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Özlem YALÇINÇIRAY1

MEYVE SEBZELER VE 
ÜRÜNLERİNDE RENK

6.

1.	 Giriş:

Beş duyumuz arasında günlük hayatta tercihlerimizi en çok etkileyen duyu-
muz görme duyumuzdur. Görme duyumuz sayesinde etrafımızdaki hareket ve 
renkleri algılarız. Ortalama bir insan, 5.000 tanesi beyaz olmak üzere yaklaşık 
350.000 kadar farklı rengi ayırt edebilmektedir (Dufossé vd., 2015). Gözlerimizle 
yarattığımız algımız sayesinde de günlük yaşantımızda kararlar veririz. Her ne 
kadar gıda tercihlerimiz üzerine etkili pek çok başka faktör bulunsa da bir gıdayı 
alıp almama, pişirme ve tüketme konusundaki kararlarımıza en etkili olan faktör 
o gıdanın görünen kalitesidir. Gıdaların tercih edilme sürecine katkıda bulunan 
faktörlerin en başında da yiyeceklerin şekil, görünüş ve renginin etkileri yer al-
maktadır (D.B. MacDougall, 2002).

İnsanların sağlıklı beslenebilmeleri için farklı besinleri belirli oranlarda tüket-
meleri gerekmektedir. Meyve ve sebzeler düşük enerji, yüksek vitamin, mineral 
ve lif içerikleri ile hem bağışıklık sistemini güçlendirerek hastalıklara karşı koru-
ma sağlamakta hem de fonksiyonel özellikleriyle sağlığı geliştirmektedir. Mey-
ve ve sebzeler bu etkileri nedeniyle beslenmede önemli bir gıda grubundadır 
ve Dünya Sağlık Örgütü (WHO) tarafından günlük 4-5 porsiyon meyve ve seb-
ze tüketilmesi gerektiği belirtilmektedir (Sezgin Ceyhun, 2014). Sağlığımız için 
benzersiz besin kaynağı olan meyve ve sebzeler doğada pek çok farklı renkte 
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bir etkisi bulunmamaktadır. O2’nin hücre içi seviyede mevcudiyeti ve diğer ok-
sidazlar için O2 afinitesi, renk bozulmasında rol oynayabilmektedir (Varoquaux 
ve Ozdemir, 2005) .
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