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1. GIRIS

Renk, bir gidanin kabul edilebilirligi, kalitesi, lezzeti ve duyusal 6zelliklerini
etkileyen 1s18in spektral dagilimindan olusan gorsel bir 6zelliktir. Bir gida Grini-
niin rengi, o gidanin tiketici tarafindan tercihinde ve son Griiniin kalitesinde rol
oynayan en 6nemli 6zelliklerinden birisi olup, gidalardaki bircok bozulma reaksi-
yonu da renk degisimleri ile kendini gostermektedir (Oplatowska-Stachowiak ve
Elliott, 2015; Zellner vd., 2018).

Kitabin bu bolimde; seker, sekerleme, bal, pekmez, tahin, tarhana, cikolata,
cay ve kahve gibi 6zel gidalar teknolojisi icerisinde yer alan gidalarin Gretimleri
sirasinda meydana gelen renk olusum mekanizmasi ve renk olusumuna etkili
faktorler incelenmistir.
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lemektedir. Yapilan bir calismada arpadan elde edilen un ile yapilan tarhanala-
rin temel renk nitelikleri gerek geleneksel bugday unu tarhanasindan gerekse
birbirlerinden 6nemli diizeyde farkli bulundugu belirtilmistir. Bu durum tarha-
na yapiminda temel hammadde olan unun tarhananin rengini de belirledigini
gostermektedir (Erkan vd., 2006). Tarhananin yapiminda bugday unu yerine,
nohut, fasulye, misir, piring, karabugday ve mercimek unu kullaniminin tarha-
nin renk degeri lzerine etkisinin arastirildig diger bir calismada un gesitliligine
bagli olarak yas tarhana ve toz tarhana 6rneklerinin renk degerlerinde farkhlik
oldugu belirtilmistir (Hendek Ertop ve Atasoy, 2019).

10. SONUC

Tim gida Grunleri gibi 6zel gidalarda da renk, tiiketici tercihi ve gidanin kabul
edilebilirliginde &nemli rol oynayan temel kalite parametresidir. Ozel gidalarin
islenmesi sirasinda gidanin yapisinda bulunan dogal pigmentlerden ve gercek-
lesen reaksiyonlardan kaynakl istenilen renk olusumu gelisirken bazi durumlar-
da kalite hatalari olarak ¢ikmaktadir. Uygulanan islemelere bagli olarak ortaya
cikan renk bozukluklarini gidermek amaciyla son yillarda dogal ve yapay renk
maddeleri gida formulasyonlarina ilave edilmektedir.
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