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URUNLERINDE RENK

Ozlem YALCINCIRAY'

1. Giris:

Bes duyumuz arasinda glinliik hayatta tercihlerimizi en ¢ok etkileyen duyu-
muz gérme duyumuzdur. Gérme duyumuz sayesinde etrafimizdaki hareket ve
renkleri algilariz. Ortalama bir insan, 5.000 tanesi beyaz olmak lzere yaklasik
350.000 kadar farkl rengi ayirt edebilmektedir (Dufossé vd., 2015). Gozlerimizle
yarattigimiz algimiz sayesinde de gunlik yasantimizda kararlar veririz. Her ne
kadar gida tercihlerimiz izerine etkili pek ¢ok baska faktor bulunsa da bir giday!
alip almama, pisirme ve tiketme konusundaki kararlarimiza en etkili olan faktor
o gidanin goriinen kalitesidir. Gidalarin tercih edilme siirecine katkida bulunan
faktorlerin en basinda da yiyeceklerin sekil, gérlintis ve renginin etkileri yer al-
maktadir (D.B. MacDougall, 2002).

insanlarin saglikh beslenebilmeleri igin farkli besinleri belirli oranlarda tiiket-
meleri gerekmektedir. Meyve ve sebzeler disiik enerji, yiksek vitamin, mineral
ve lif icerikleri ile hem bagisiklik sistemini gliclendirerek hastaliklara karsi koru-
ma saglamakta hem de fonksiyonel ozellikleriyle sagligi gelistirmektedir. Mey-
ve ve sebzeler bu etkileri nedeniyle beslenmede 6nemli bir gida grubundadir
ve Diinya Saghk Orgiitii (WHO) tarafindan giinliik 4-5 porsiyon meyve ve seb-
ze tiketilmesi gerektigi belirtilmektedir (Sezgin Ceyhun, 2014). Saghgimiz icin
benzersiz besin kaynagl olan meyve ve sebzeler dogada pek ¢ok farkh renkte
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bir etkisi bulunmamaktadir. 02'nin hicre ici seviyede mevcudiyeti ve diger ok-
sidazlar icin O2 afinitesi, renk bozulmasinda rol oynayabilmektedir (Varoquaux
ve Ozdemir, 2005) .
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