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1. GİRİŞ

Renk, bir gıdanın kabul edilebilirliği, kalitesi, lezzeti ve duyusal özelliklerini 
etkileyen ışığın spektral dağılımından oluşan görsel bir özelliktir. Bir gıda ürünü-
nün rengi, o gıdanın tüketici tarafından tercihinde ve son ürünün kalitesinde rol 
oynayan en önemli özelliklerinden birisi olup, gıdalardaki birçok bozulma reaksi-
yonu da renk değişimleri ile kendini göstermektedir (Oplatowska-Stachowiak ve 
Elliott, 2015; Zellner vd., 2018).

Kitabın bu bölümde; şeker, şekerleme, bal, pekmez, tahin, tarhana, çikolata, 
çay ve kahve gibi özel gıdalar teknolojisi içerisinde yer alan gıdaların üretimleri 
sırasında meydana gelen renk oluşum mekanizması ve renk oluşumuna etkili 
faktörler incelenmiştir.



Gıdalarda Renk240

lemektedir. Yapılan bir çalışmada arpadan elde edilen un ile yapılan tarhanala-
rın temel renk nitelikleri gerek geleneksel buğday unu tarhanasından gerekse 
birbirlerinden önemli düzeyde farklı bulunduğu belirtilmiştir. Bu durum tarha-
na yapımında temel hammadde olan unun tarhananın rengini de belirlediğini 
göstermektedir (Erkan vd., 2006). Tarhananın yapımında buğday unu yerine, 
nohut, fasulye, mısır, pirinç, karabuğday ve mercimek unu kullanımının tarha-
nın renk değeri üzerine etkisinin araştırıldığı diğer bir çalışmada un çeşitliliğine 
bağlı olarak yaş tarhana ve toz tarhana örneklerinin renk değerlerinde farklılık 
olduğu belirtilmiştir (Hendek Ertop ve Atasoy, 2019).

10. SONUÇ

Tüm gıda ürünleri gibi özel gıdalarda da renk, tüketici tercihi ve gıdanın kabul 
edilebilirliğinde önemli rol oynayan temel kalite parametresidir. Özel gıdaların 
işlenmesi sırasında gıdanın yapısında bulunan doğal pigmentlerden ve gerçek-
leşen reaksiyonlardan kaynaklı istenilen renk oluşumu gelişirken bazı durumlar-
da kalite hataları olarak çıkmaktadır. Uygulanan işlemelere bağlı olarak ortaya 
çıkan renk bozukluklarını gidermek amacıyla son yıllarda doğal ve yapay renk 
maddeleri gıda formülasyonlarına ilave edilmektedir.
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