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Keywords

Besin sunumunda yapilan kiiciik degisiklikler besin segimlerini etkileyebilmektedir. Bu
arastirmanin amaci tabak renginin besin algisina etkisini belirlemektir. Aragtirmaya 18 yas
istii 40 goniilli kiz 6grenci katilmigtir. Arastirmada siyah, beyaz, kirmizi renkte, her renkten
iki tane, 17 cm ¢apinda, desensiz, toplam alt1 tane diiz tabak kullanilmigtir. Tabaklarin ii¢
tanesine diizenli, diger li¢ tabaga ise daginik bir sekilde boyutlar birbirine yakin bir 1zgara
kofte (30g) ve ti¢ dilim kizarmus patates (30g) koyulmustur. Her katilimcidan bir tane tabak
secmesi ve sectigi tabaktaki besinleri ¢ekicilik, deneme istekliligi, begeni ve baharat algist
acisindan degerlendirmesi istenmistir. Degerlendirme i¢in gorsel analog skalasi (1 en kotii-
9 en iyi besin algis1) kullanilmustir. Katilimeilarin ¢cogunun (%70) diizenli tabagi tercih ettigi
saptanmugtir. Kirmizi tabaktaki besinlerin ¢ekicilik, isteklilik ve begeni algisi siyah tabaga
gore dnemli diizeyde daha yiiksektir (p<0,001). Kirmizi, beyaz ve siyah tabaklar arasinda
besinlerin baharat algist agisindan 6nemli diizeyde fark yoktur (p>0,05). Arastirmanin
sonucunda; besinlerin kirmizi tabakta sunumunun besini deneme istegini, ¢ekiciligini,
begenisini arttirdig1 bulunmustur.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Small changes in food presentation can affect food choices. The aim of this research is to
determine the effect of plate color on food perception. Forty female students over 18 years
of age participated in the research. In the research, six plain plates in black, white and red,
two of each color, 17 cm in diameter, without a pattern were used. A similar size grilled
meatball (30g) and three slices of fried potatoes (30g) were placed in the middle of plates,
in the same order and dispersedly placed on the other three plates. Each participant was
asked to choose a plate and evaluate in terms of attractiveness, willingness to try, liking of
the foods and perception of spice. Visual analog scale (1 worst-9 best food perception) was
used. It was determined that the participants mostly (70%) preferred the organized plate.
The perception of attractiveness, willingness and liking of the foods on the red plate is
significantly higher than on the black plate (p<0,001). There is no significant difference
between red, white and black plates in terms of spice perception of foods (p>0,05). As a
result of the research; It has been found that the presentation of foods on a red plate
increases the desire to try the food, its attractiveness and taste.
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GIRIS

Genelde besinleri degerlendirirken kullandigimiz ilk duyumuz goérmedir. Yiyecek se¢iminde en biiyiik etkinin
besinin tadi oldugu bildirilse de besinlerin goriinlimii ve sunumu, heniiz tadina bakmadan Once secimimizi
etkileyebilir (Chonpracha vd., 2020, s. 396). Sunum yapilan tabaklardaki ve yiyeceklerdeki estetik unsurlar
tilketicilerin beslenme davraniglarini belirleyen 6nemli faktorlerdendir. Tiiketicide ilk bakista yemegin lezzeti ve
begenilmesi hakkinda fikir olusturan bu estetik unsurlar; tabak ve porsiyon boyutu (Haykir, 2021, s. 1358), tabak
rengi ve sekli (Fisher & Kral, 2008, s. 43), yiyecek cesitliligi (McCrory vd., 1999, s. 444) ve tiiketilecek miktarla
ilgili gorsel ipuclarindan (Wansink, Painter, & North, 2005, s. 94) olusur. Tiiketicilerin iirlin kalitesini (6zellikle
paketli besinlerin) degerlendirmesinde etkili olan estetik unsurlar i¢sel ve digsal ipuglar olarak ikiye ayrilabilir. i¢sel
ipuclari, renk, koku, tat gibi {irlinlin nesnel yapisiin bir parcasi olan niteliklerdir; tabak, ambalaj malzemesi, besin
etiketi gibi digsal ipuglar1 ise nesnel yapiy1 degistirmeden {iriinde degistirilebilen &zelliklerdir (Veale & Quester,
2009, s. 199). Besindeki veya besinin bulundugu ortamdaki igsel ve dissal ipuglarinda (tabak rengi, boyutu, paketi
gibi) yapilan kiiciik degisiklikler, tiiketicilerin yiyecek boyutuna iligkin algilarini, besin se¢imlerini ve segecekleri
besin miktari etkileyebilir (McClain vd., 2014, s. 657; Wansink, 2004, s. 456). Tuketicilerin besinlerin igsel ve
digsal ipuglarina karsi diisiinceleri, onceki deneyimlerinden, sosyodemografik ozelliklerinden, fizyolojik ve

psikolojik durumlarindan etkilenir (Madden, Hewett, & Roth, 2000, s. 90).

Servis bardaklarinin sekli ve boyutu yani goriiniimii bireylerin algisini etkileyerek igeceklerin tiiketim miktarini
degistirebilir (Chandon & Ordabayeva, 2009, s. 741). Yemegin servis tabagindaki gorsel diizenlenmesi (yatay, dikey
veya merkezde olmasi) de porsiyon boyut algisini ve hedonik tiiketimi etkileyebilmektedir. Servis tabaginda
yiyeceklerin iistii liste dikey sekilde servis edilmesi yerine yatay olarak veya merkezde sunulmasi tiiketiciler

tarafindan daha ¢ok begenilmis ve tercih edilmistir. (Rowley & Spence, 2018, s. 85).

Renkler tiketicilerin besinlerle baglanti kurmasina yardimei olabilmektedir. Ornegin; aklimiza sar1 deyince
limon, kirmizi1 deyince domates, siit deyince beyaz gelebilir. Renkler ayrica tat algimizi ve istahimizi da
etkileyebilmektedir. Ornegin; kirmizi ve siyah aci, beyaz tatli tat duyusu olarak algilanabilmekte; kirmizi ve beyaz
renk istahi artirirken, siyah istahi azaltabilmektedir. (Yilmaz & Erden, 2017, s. 271-272). Besinlerin gercek renginin
yiyeceklerin duyusal o6zellikleriyle ilgili beklentilerin olugsmasinda, ¢agrisim yoluyla bir rol oynayabilecegi
bildirilmistir (Shankar, Levitan, & Spence, 2010, s. 381). Ornegin, tiiketici visne veya ahududuya benzer kirmizi
renkteki yiyeceklerin genellikle bu besinlerle benzer tada sahip oldugu yargisina ulasabilir (Zellner vd., 2018, $.99).
Bu da beslenme davraniglarini etkileyebilir (Suzuki vd., 2017, s. 209). Kase, tabak, ¢atal, bigak, bardak gibi yemek
servis araglariin (Piqueras-Fiszman, Giboreau, & Spence, 2013, s. 6) renginin de yiyeceklerin begeni ve lezzet
algisim degistirebilecegi bulunmustur (Piqueras-Fiszman & Spence, 2014, s. 166). Tabagin rengi yemegin renginin
algilamasini, yemegin rengi lezzet algisimi etkiliyorsa, o zaman tabagin renginin yemegin tadinin algilanmasini

etkilemesi beklenebilir (Piqueras-Fiszman & Spence, 2012, s. 325).

Beyaz renk aydinligin, safligin, temizligin simgesidir. Is1g1 yansitir, serinlik veren ve canlandiran bir his uyandirir
(Ustaoglu, 2007). Dondurulmus besinlerde siklikla buzu temsil eden mavi ve beyaz renkler kullanilir. Beyaz renkte
olan sogan sarimsak gibi besinlerin, siit ve siit lirlinlerinin besin 6gesi igerigi yoniinden zengin olmasi beyaz rengin
saglikh besinleri ¢agristirmasina neden olabilir. Bunun yani sira ii¢ beyaz olarak bilinen beyaz un, beyaz seker, tuz

nedeniyle sagliksiz besinleri de ¢agristirabilecegi unutulmamalidir (Yilmaz & Erden, 2017, s. 271; Akgiil & Giines,
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2015, s. 3). Siyah; prestij, soguk, gizem ve hirs gibi ¢agrisimlarla 6zdeslesen bir renktir. (Akgiil & Giines, 2015, s.
3). Kakao, kahve gibi baz1 koyu renkli besinler uyarici etkili iken; ¢drekotu, zeytin, karadut gibi besinlerin de
fitokimyasal igerigi yiiksektir (Y1lmaz & Erden, 2017, s. 272). En iyi algiladigimiz renk kirmizidir (Akgiil & Giines,
2015, s. 3). Dikkat ¢eker ve istah1 uyarir. Kirmizi renk duyusal sinirler iizerine etkili oldugundan koklama, tat alma,
gorme duyularint harekete gecirir (Ustaoglu, 2007). Domates, karpuz, ¢ilek gibi likopen igerigi yiiksek kirmizi
renkteki besinler sagligimizi olumlu yonde etkiler. Bu nedenle kirmizi saglikli besin algisi olusturabilir (Yilmaz &
Erden, 2017, s. 271). Ancak kirmizinin dikkat ¢ekmesi ve istah1 artirmasi sekerlemeler, gofret, regel gibi iirlinlerin
ambalaj malzemelerinde de kirmizi rengin tercih edilme nedeni olabilir (Akgiil & Giines, 2015, s.4). Kirmiz1 bu
etkilerinin yam sira; canlilar iizerinde genellikle uzak durulmasi veya sakinilmasi gerektigi yoniinde bir algi
yaratmaktadir. Digsal ipuglart kirmizi renk igeren besinlerin tiikketim olasiligi azalabilir (Schifferstein, Howell, &
Pont, 2017, s.174). Kirmiz1 rengin "dur" sinyali veren bir isaret olarak islev gérmesi kirmizi tabakta sunulan

yiyeceklerin tliketimini de azaltabilir. (Genschow, Reutner, & Wanke, 2012, s. 699).

Kirmizi tabakta sunulan yiyeceklerden diger tabak renklerine (beyaz, mavi, siyah) gore daha az veya daha gok
tilketildigi yoniinde ¢alisma sonuglar1 mevcuttur. (Genschow, Reutner, & Wénke, 2012, s. 699; Reutner, Genschow,
& Wanke, 2015, s. 173; Akyol, Ayaz & Inan-Eroglu, 2018, s. 5). Kirmiz1 tabaktaki yiyeceklerin daha gekici
bulundugu ve begenildigiyle ilgili bulgular1 da igermektedir (Genschow, Reutner, & Winke, 2012, s. 699). Bu
arasgtirmanin amaci da, tabak renginin (kirmizi, beyaz ve siyah) bireylerin besinleri ¢ekici bulma, tiiketim istekliligi,

begenme ve baharatli bulma algisi iizerine etkisini ve tabak diizeni tercihlerini saptamaktir.

Yiyecek ve iceceklerdeki i¢sel ve dissal unsurlarin insanlar lizerindeki etkilerine dikkat ederek yiyecek ve icecek
sunumu yapilmasi obezite tedavisinin bir pargasi olabilir. Paketli yiyecek ve i¢ceceklerin pazarlanmasinda, yiyecek
icecek hizmeti sunan tiim mekanlarda yiyeceklere ait i¢sel ve digsal ipuglari bireylerin algilarini uygun porsiyonda

saglikli besin se¢imlerini desteklemek amaciyla kullanilabilir.
Yontem

Arastirma Erciyes Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimiinde 2017- 2018 bahar
doneminde 6grenim goren 40 kadin 68renciyle gerceklestirilmistir. Bu arastirmada yer alan verilerin toplanabilmesi
icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Erciyes Universitesi Klinik Arastirmalar Etik Kurulu’ndan onay (Karar no:
2018/252) alinmigtir. Tiim siniflara aragtirmanin amaci duyurulmus ve goniilliler arastirmaya dahil edilmistir.

Katilimcilar aragtirma hakkinda bilgilendirilmis ve goniillii onam formu araciligtyla onaylari alinmgtir.

Arastirmanin evreni Erciyes Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Béliimii 2017-2018
bahar doneminde 6grenim goren kiz 6grencilerdir (N=391). Arastirmaya; 18 yasindan kiigiik, sigara kullanan, hekim
tarafindan tanis1 konmus renk korti, besin alerjisi veya intoleransi, kronik veya metabolik hastaligi olan bireyler dahil
edilmemistir. Beden Kiitle indeksleri (BKI) normal aralikta olan (18,5-24,9), 18 yas iistii, kadin bireyler arastirmaya
dahil edilmistir. Besin hazirlama ve pisirme laboratuvarina ulasimi kolaylastirmak; ¢alisma sonuglarini
etkileyebilecek sosyo-demografik 6zellikler agisindan nispeten homojen bir yapiya sahip olmalari nedeniyle
arastirmaya 6grenciler dahil edilmistir. Cinsiyetler arasindaki farki diglamak i¢in cogunlugu kiz 6grenicilerden olusan
XXX bolimiinde aragtirma yiiriitilmiistiir. Veriler bireylerin sosyodemografik 6zelliklerini igeren anket formu
araciligiyla yiliz yiize gorlisme yontemiyle toplanmistir. Boy ve agirliklar1 yontemine uygun sekilde ol¢iilmiis ve
agirlik (kg)/[boy (m)]2 formiiliiyle (BKI) hesaplanmistir (WHO,2010).
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Katilimcilardan 6nceden belirlenen giin ve saatte besin hazirlama ve pisirme laboratuvarinda en az 2 saat 6nce
yiyecek, icecek tikketmeden bulunmalari istenmistir. Calismada siyah, beyaz ve kirmizi renkte, her renkten iki tane,
17 cm ¢apinda, desensiz, toplam alt1 tane diiz tabak kullanilmistir. Siyah, beyaz ve kirmizi renkteki ii¢ tabagin
ortasina ayni diizende, diger ii¢ tabaga ise daginik bir sekilde boyutlar birbirine yakin bir 1zgara kofte (30 g) ve ii¢
dilim kizarmis patates (30 g) koyulmustur. Her renkte bir daginik, bir diizenli tabak olmasi sart1 saglanmistir (Sekil
1). Tabaklarin rengine ve daginik diizenli olmasina karar verilirken daha 6nce yapilan aragtirmalar dikkate alinmistir
(Zellner vd., 2011; Piqueras-Fiszman, Alcaide, Roura, & Spence, 2012, s. 328; Bruno, Martani, Corsini, & Oleari,
2013, s. 309). Hazirlama ve servis asamasinda kolaylik saglayacagi ve Ogrenciler tarafindan begenilecegi
diistiniilerek aragtirmada kofte ve patates servis edilmistir. Arastirmada besin tiiketimiyle ilgili bir saptama yapilmasi
amaglanmadigi i¢in her tabakta ayni ve normal porsiyondan daha az miktarda yiyecek servis edilmistir. [zgara kofte
ve patates kizartmasi besin hazirlama ve pisirme laboratuvarinda hazirlanmig ve pigirilmis ve yenilebilecek sicaklikta
(60-70 °C) servis edilmistir. Besin hazirlama ve pisirme laboratuvarindaki (22-24 °C, yapay 1sik altinda) masanin
tizerine Sekil 1’e benzer seklide yerlestirilmistir. Her katilimci laboratuvara tek basina alinarak tabaklari gozlemleyip
bir tane tabak secmesi ve segtigi tabaktaki besinleri ¢ekicilik, deneme istekliligi, begeni ve baharat algis1 agisindan
degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarm besinlerle ilgili algilarmi degerlendirmeleri i¢in 1-9 araliginda
derecelendirmeyi igeren gorsel analog skalasi (VAS) kullanilmistir. VAS’da 1 en kétii besin algisini, 9 en iyi besin

algisini temsil etmektedir.

Sekil 1. Arastirmada Kullanilan Sunum Modelleri

(Ust siradaki tabaklar diizenli, alt siradaki tabaklar diizensiz sunum modelleridir.)

Verilerin istatistiksel analizi sosyal bilimler i¢in istatistik programi 22 versiyonuyla (SPSS 22) yapilmustir.
Tanimlayict istatistikler birim sayist (n), yiizde (%), ortalama + standart sapma (X + SD) olarak verilmistir. Tabak
renginin besin algis1 iizerine etkisine verilen puan ortalamalar (¢ekicilik, isteklilik, begeni, baharat) arasinda fark
olup olmadig1 tekrarh ol¢limlerde varyans (ANOVA) analiziyle ve farkin hangi gruptan kaynaklandigi Bonferroni

diizeltmesi ile analiz edilmistir. p<0,05 diizeyi istatistiksel olarak anlamli kabul edilmistir.

3702



Capas, M. & Yilmaz, M. JOTAGS, 2022, 10(4)
Bulgular

Bireylerin yas ortalamalar1 21,02+1,76 yil, BKI ortalamalari 20,92+2,12 kg/m?’dir. Tamami bekar olan

katilimcilarin %75 inin geliri giderine denktir.

Tablo 1. Katilimcilarin Sunum Diizenine Gore Tabak Tercihleri

Tabak Tercihleri Say1 (n) Yizde (%)
Daginik 12 30,0
Dizenli 28 70,0

Tablo 1.’de katilimeilarin yaklagik iicte ikisinin (%70,0) servis edilen tabaklardan diizenli olanin1 tercih ettigi

gorilmektedir.

Kirmizi tabaktaki besinlerin ¢ekicilik (6,5542,02), isteklilik (6,15+2,40) ve begeni (6,17+2,24) algisi siyah tabaga
(sirasiyla 4,77+2,08, 4,65+£2,21, 5.07+£2.08) gore anlamli1 olarak daha yiiksekken (p<0,001), beyaz tabaktaki besinler
bu algilar agisindan kirmizi tabaktan daha diisiik siyah tabaktan daha yiiksek puan alsa da tabaklar arasindaki bu
farklar anlamli degildir. Besinlerin baharat algis1 agisindan kirmizi, beyaz ve kirmiz1 tabaklar arasinda fark anlaml

degildir (p=0.129) (Tablo 2.).

Tablo 2. Tabak Renginin Besin Algis1 Uzerine Etkisinin Karsilastirilmast*

Kirmiz1 Beyaz Siyah F p
Cekicilik 6,55+2,022 5,70+2,05% 4,77+2,08° 16,66 <0,001
Isteklilik 6,15+2,402 5,60+2,59% 4,65+2,21° 11,25 <0,001
Begeni 6,17+2,242 5,62+2,43% 5,07+2,08° 12,57 <0,001
Baharat 5,45+2,54 5,05+2,48 4,97+2,30 2,15 0,129

*1kili karsilastirma igin Bonferroni Testi uygulanmugtir. Farkli harf ile gsterilen degerler istatistiksel olarak anlamli bulunmugtur

(p<0,05).
Sonug

Tat algimiz, ilk yiyecegin duyusal 6zelliklerinden, daha sonra onunla ilgili beklentilerimizden ve ortamdaki i¢sel-
dissal ipuglarindan etkilenir (Piqueras-Fiszman, Alcaide, Roura, & Spence, 2012, s. 328). Yiyecek ve iceceklerin
lezzetine iliskin beklentilerimize en biiyiik katkiy1 gorsellik ve koku ipuglar1 saglar. Bu ipuglar ¢ogunlukla
tiiketimden 6nce mevcut oldugundan, koku ve gérme duyusu lezzet algisim1 da 6nemli diizeyde etkiler (Piqueras-

Fiszman vd., 2012, s. 324).

Yemegin sunumunda, gorsel kompozisyonunda yer alan bazi 6nemli faktorlerin, tiikketicinin yiyecege iliskin
degerlendirmelerini etkileyebilecegi gosterilmistir (Deroy, Michel, Piqueras-Fiszman, & Spence, 2014, s. 2; Spence,
Piqueras-Fiszman, Michel, & Deroy, 2014, s. 2). Bir yemegin gorsel kompozisyonundaki kiigiik degisiklikler,
lezzetinin algilanmasii, begenilmesini (Michel, Velasco, Gatti, & Spence, 2014; Zellner, Loss, Zearfoss, &
Remolina, 2014, s. 7) ve tiiketicinin yemek i¢in ne kadar 6demeye istekli oldugunu (Michel, Velasco, Fraemohs, &
Spence, 2015, s.45) etkileyebilmektedir. Yemegin servis tabagindaki konumu, diizeni, renklendirilmesi, besin ¢esidi
bireylerin hedonik tercihlerini etkileyebilecegi gosterilmistir (Roque, Guastavino, Lafraire, & Fernandez, 2018;
Woods, Michel, & Spence, 2016; Zellner vd., 2011, s. 60). Ornegin, tabagin merkezine yerlestirilen yiyecekler daha
cok tercih edilme egilimindedir (Michel vd., 2015, s. 49; Palmer, Schloss, & Sammartino, 2013, s.93). Zellner vd.
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yaptig1 calismada (2010), bir tabaktaki besinlerin sunumunda var olan diizen ve rengin ¢ogunlugu kadinlardan olusan
lisan 6grencilerinin tercihleri lizerindeki etkisi arastirtlmistir. Dort dilim su kestanesi ve tahinden olusan, diizenli ve
diizensiz; renkli ve renksiz olmak iizere 4 beyaz renkte servis tabag1 hazirlanmistir. Renkli diizenli servis tabagi diger
tabaklardan daha fazla ¢ekici bulunurken deneme istekliligi agisindan renksiz ve diizenli servis tabagi daha ¢ok tercih
edilmistir. Begeni agisindan dort tabak arasinda anlamli bir fark bulunmamigtir. Literatiire benzer sekilde bu
arastirmada da katilimcilarin diizenli tabaklar1 daha yiiksek oranda (%70.0) tercih ettigi saptanmistir. Bu arastirmada
servis edilen besinlerin renklendirmesinde fark olmasa da renk olarak en iyi algiladigimiz kirmizi renk tabaktaki
besinler siyah ve beyaz tabaklara gore 6grenciler tarafindan daha fazla ¢ekici bulunmus ve begenilmis ayrica

tilkketmeye daha istekli olduklar1 saptanmustir.

Nesnelerin algilanan gercek rengi, iizerinde sunuldugu arka planin renginden etkilenebilir. Bu durum literatiirde
renk Oziimseme ve eszamanli renk kontrasti olarak adlandirilir. Bir alanin veya nesnenin tek basina gercek rengi,
renk 6ziimseme durumunda ¢evrenin rengine daha yakin olarak algilanirken; renk kontrasti durumunda zit yondeki
renge dogru kaymustir. Bu nedenle, {iriiniin algisi, {izerinde sunuldugu arka planin rengine bagli olarak degisebilir.
Ayrica, renklerin kiiltiirler arasinda farklilik gosteren sembolik bir degeri vardir. Ornegin, kirmizi renk birgok
toplumda tehlike sinyali olarak algilanir. Digsal ipuglar1 kirmiz1 renk iceren besinlerin tiiketim olasilig1 azalabilir.
Ancak Cin'de kirmizi rengin iyi sans ve refah ile iligkili olmasi tam tersi bir etki yaratabilir (Schifferstein, Howell, &
Pont, 2017, s.174). Tiirk toplumda da kirmizi renk daha ¢ok olumlu diisiince ve duygular ¢agristirir, ayni zamanda
manevi ve milli kiiltiirel degerlerimizi simgelemektedir (Resat, 2009, s. 1087). Ayrica domates, karpuz, ¢ilek gibi
kirmizi renkteki besinler sagligimizi olumlu yonde etkiledigi i¢in kirmizi saglikli besin algisi olusturabilir (Yilmaz

& Erden, 2017, s. 272).

Yiiksek kontrasti nedeniyle kirmizi renk bir¢ok renge gore dogada kolayca algilanabilir. Bu nedenle, dogal olarak
uyari sinyali olmaya yatkindir. Kirmizi trafik 1siklari, dur isaretleri, kirmizi alarm gibi insan yapimi ortamlarda da
tehlike, yasaklama ve sakinma ihtiyacini belirtmek i¢in kullanilir. Kirmizi rengin canlilar1 genel olarak kaginma/uzak
durmaya motive ettigi bildirilmistir. Bu bilgiden yola ¢ikarak insanlarda da yiyecek ve igeceklere karsi kaginma
davranisini ortaya g¢ikaracagi diistinebilir. Kirmizi rengin "dur" sinyali veren bir isaret olarak islev gormesi
dolaystyla yiyecek tiiketimini engelleyecek tabak rengi gibi digsal ipuclarindan biri olabilecegi sdylenebilir
(Genschow, Reutner, & Winke, 2012, s. 699). Tiim bunlarin yani sira kirmizinin dikkat ¢eken, duyularimizi harekete
geciren ve istah1 uyarict etkisi oldugu ve kiiltiirel olarak farkli sembolik degerleri oldugu da unutulmamalidir
(Ustaoglu, 2007; Resat, 2009). Genschow vd. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada, katilimcilar kirmizi etiketli bir
bardaktan sunulan mesrubattan mavi etiketli bardaga gore daha az igmistir. Ayrica, kirmiz1 tabakta sunulan tuzlu
krakerlerden mavi ve beyaz tabaklara gore daha az tiikketmislerdir. Aym arastirmada kirmizi tabakta sunulan tuzlu
krakerler beyaz tabaktakilerine gore daha ¢ok begenilmis, daha fazla ¢ekici ve istah agici bulunmustur. Buna ragmen
katilimcilar beyaz tabaga gore daha fazla ¢ekici bulduklari kirmizi tabaktan daha az yedikleri belirlenmistir. Benzer
sekilde, baska bir ¢alismada, kirmizi tabaklarda servis edilen patlamis misir ve ¢ikolata pargalarinin beyaz ve mavi
tabaktakilerine gore tliketim miktarinin daha az oldugu saptanmistir (Bruno, Martani, Corsini, & Oleari, 2013, s.
309). Kirmizi renkli tabaklarda servis edilen sagliksiz yiyeceklerin (bitter ¢ikolata) saglikli yiyeceklere (kuru tiziim)
gore tiiketim miktarinin daha fazla azaldigimi gosteren galigmada; ayrica kirmizi bayrakla isaretlenmis ekmek
parcalarindan beyaz ekmek tiiketiminde tam bugday ekmegine gore daha fazla azalma oldugu saptanmustir.

Arastirmacilar kirmizi renk ipuclarinin 6zellikle sagliksiz yiyecek tiiketimini azalttig1 sonucunu ¢ikarmistir (Reutner,
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Genschow, & Winke, 2015, s. 173). Akyol vd.’nin (2018) yaptiklar1 ¢calismada ise kirmizi ve siyah tabak tercih
edenlerin beyaz tabak tercih edenlere gore acik biifeden aldiklari soslu makarnanin enerji miktar1 daha yiiksek
bulunmustur. Siyah ve kirmizi tabaklardan tiiketilen enerji miktarlar1 benzerdir. Bu ¢alismada yukarida bahsi gegen
diger calismalardan farkli olarak kirmizi tabaktan daha fazla miktarda besin tiiketildigi saptanmistir. Bizim
arastirmamizda kirmizi, siyah ve beyaz tabaklardaki besinleri ¢ekici bulma, tiikketim istekliligi, begenme ve baharatl
bulma algisi belirlenirken tiiketimiyle ilgili bir durum saptamasi yapilmamistir. Genschow vd’nin arastirmasina
benzer sekilde bu arastirmada da kirmizi tabak, katilimcilar tarafindan diger tabaklara gore en fazla ¢ekici bulunan,

begenilen ve tatmaya karsi en ¢ok istek duyulan tabak oldugu saptanmistir.

Bu aragtirmada tabakta sunulan gorece daha saglikli olan kofte ve daha sagliksiz olan patates kizartmasinin
miktarlar1 artirilarak tabaklar arasindaki tiiketim miktarlarindaki farkliliklarinda saptanmamasi, katilimcilarmn
menstrual dongiilerinin hangi evresinde olduklarinin sorulmamis olmasi arastirmanin siirliliklari arasindadir. Ayrica
tam rengin belirlenmesinde tabaklarin renk Sl¢limiiniin yapilmamasi ve tabak modellerine karar verilirken bir
gastronomi uzmani veya as¢idan goriis alinmamis olmasi aragtirmanin diger sinirhiliklaridir. Belki de kirmizi tabakta
sunulan besinler daha cekici bulunsa da diger ¢aligmalara benzer sekilde kirmiz1 tabakta sunulan 6zellikle sagliksiz
yiyeceklerin tiiketim miktar1 daha az olacakti. Kirmizi rengin genelde bir kaginma sinyalini temsil etmesinin yan1
sira Tiirk toplumda nasil algilandigini g6z oniine alarak; bu konuda planlanacak yeni aragtirmalar i¢in kirmizinin da
arasinda oldugu farkli tabak renklerinde sunulan hem saglikli hem de sagliksiz besinlerin tiiketim miktarlari
arasindaki farklar saptanabilir. Ulkemizde on bes yas iistii niifustan her on kisiden neredeyse yedisi fazla kilolu veya
obezdir (T.C. Saglik Bakanlig1 Halk Saglig1 Genel Miidiirligi, 2010). Kirmizi renkli i¢sel ipuglari (¢ilek, domates
sosu veya sekerlemelerin rengi gibi) ve digsal ipuglari (hazir {irlinlerin paketleri, tabak, bardak rengi gibi) kullanilarak
ozellikle sagliksiz yiyeceklerin tiiketim miktar1 azaltabilir. Yiyecek igecek hizmeti sunan kurumlarda servis sirasinda
yiyecek ve igeceklerin begenilmesi ve g¢ekici bulunmasmin yani sira saglikli olarak algilanmasini da saglamak
onemlidir. Toplumlarin saglik beslenme bilincinin gelismesiyle gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda renklerin
uygun sekilde kullanilarak daha saglik besin secimi tesvik edebilir. Boylece renklerin kullanilmasi obeziteden

korunmanin ve obezite tedavisinin bir pargas1 olabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk esittir. Yazarlarm bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada yer alan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Erciyes Universitesi Klinik Arastirmalar Etik Kurulu’ndan onay (Karar no: 2018/252) almmustir.
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Extended Summary

Although it has been reported that the biggest influence on food selection is the taste of the food, the appearance
and presentation of food can influence our choice before we even taste it (Chonpracha vd., 2020, s. 396). Small
changes in elements such as portion size, plate size, pattern, color, shape, food variety, which form an idea about the
taste and appreciation of the meal at first glance at consumer, can change the perception of food and affect food
choices (Haykir, 2021, p. 1358; Fisher & Kral, 2008, p. 43; McCrory vd., 1999, p. 444; McClain vd., 2014, p. 657;
Wansink, 2004, p. 456). In this research, it was aimed to determine the effect of plate color on individuals' perception
of finding foods attractive, willingness to consume, taste and perception of spice, and their plate layout preferences.
Forty female dietetics students over 18 years of age, who are not colorblind, non-smoker, body mass index in the
normal range (18,5-24,9), without any chronic, metabolic disease, food allergy or intolerance, studying at the
Department of XXX at XXX University, participated in the research. Sociodemographic data were collected by face-
to-face interview method through a questionnaire. Height and weight were measured in accordance with the method
and body mass index (BMI) was calculated with the formula weight (kg)/[height (m)]2. Participants were asked to
be at the food preparation and cooking laboratory at least 2 hours before consuming food or drink on the
predetermined day and time. In the research, a total of six plain plates in black, white, red, two of each color, 17 cm
in diameter, without pattern were used. A similar size grilled meatball (30 gr) and three slices of fried potatoes (30
gr) were placed in the middle of three different colored plates, black, white and red, in the same order and dispersedly
placed on the other three plates. Grilled meatballs and french fries were prepared and cooked in the food preparation
and cooking laboratory and served at an edible temperature (60-70 °C). It is provided that there is one dispersed and
one organised plate in each color. The prepared dishes were placed on the table in the food preparation-cooking
laboratory (22-24 °C, under artificial light) on a regular basis. Each participant was taken to the laboratory alone and
asked to choose a plate and evaluate the foods on the chosen plate in terms of attractiveness, willingness to try, taste
and perception of spice. The visual analog scale (VAS), which includes a rating range of 1-9, was used to evaluate
the participants' perceptions of food. In the VAS, 1 represents the worst food perception and 9 represents the best
food perception. The difference between the mean scores obtained from the effect of plate color on food perception
was analyzed with the Anova test, and the Bonferroni correction from which group the difference originated. As a
result of the analysis of the research data, the mean age of the participants was 21.02+1.76 years, and the mean BMI
was 20.92+2.12 kg/mz2. While perceptions of attractiveness (6.55+2.02), willingness (6.15+2.40) and appreciation
(6.17+2.24) of the foods on the red plate significantly higher than the black plate (4.77+2.08, 4.65+2.21, 5.07+2.08,
respectively); although foods on the white plate score lower than the red plate and higher than the black plate for
these perceptions, these differences between plates are not significant. There is no significant difference between

black, white and red plates in terms of spice perception of foods.

3709



Capas, M. & Yilmaz, M. JOTAGS, 2022, 10(4)

In the study (2010) by Zellner et al., the effect of order and color in the presentation of foods on a plate on the
preferences of undergraduate students, mostly women, was investigated. Consisting of four slices of water chestnut
and tahini, regular and irregular, colored and colorless; 4 white colored serving plates, , were prepared. While the
colorful regular service plate was found to be more attractive than the other plates, the colorless and regular service
plate was preferred more in terms of willingness to experiment. There was no significant difference between the four
plates in terms of appreciation. Similar to the literature, in this research, it was determined that the participants
preferred regular plates at a higher rate (70.0%). Although there is no difference in the coloring of the foods served
in this research, the foods on the red plate, which we perceive best in terms of color, were found to be more attractive
and appreciate by the students compared to the black and white plates and, it was determined that they were more

willing to consume.

The perceived true color of objects can be affected by the color of the background on which they are presented.
This situation is called color absorption and simultaneous color contrast in the literature. While the true color of an
area or object alone is perceived as closer to the color of the environment in the case of color assimilation; shifted
towards the opposite color in the case of color contrast. Therefore, the perception of the product may differ depending
on the color of the background on which it is presented. Also, colors have a symbolic value that differs between
cultures. For example, the color red is perceived as a danger signal in many societies. Extrinsic cues may decrease
the consumption of foods containing red color. However in China the color red is associated with good luck and
prosperity, so it can have the opposite effect (Schifferstein, Howell, & Pont, 2017, p.174). Also in Turkish society,
the color red evokes more positive thoughts and feelings, at the same time it symbolizes our spiritual and national
cultural values (Resat, 2009, p. 1087). In addition, red foods such as tomatoes, watermelon, strawberries can create
a perception of healthy food because they affect our health positively (Yilmaz & Erden, 2017, p. 272). Red is also
used in man-made environments such as traffic lights, stop signs, red alert, to indicate danger, prohibition and the
need for avoidance. It has been reported that red color motivates living things to avoid/stay away in general. Based
on this information, it can be thought that it will reveal the avoidance behavior towards food and beverages in humans.
It can be said that the red color may be one of the external cues such as the color of the plate that will prevent food
consumption, since it functions as a "stop” signal (Genschow, Reutner, & Wanke, 2012, p. 699). In addition to all
these, it should not be forgotten that red attracts attention, stimulates our senses and stimulates appetite, and has
culturally different symbolic values (Ustaoglu, 2007; Resat, 2009). In the Genschow et al (2012) study, participants
drank less of a soft drink served from a red-label glass than a blue-label glass. In addition, they consumed pretzel
served on red plates less than those on blue and white plates. In the same research, pretzelserved on a red plate were
found to be more liked, more attractive and appetizing than those on a white plate. Despite this, it was determined
that the participants ate less from the red plate, which they found more attractive than the white plate. Similarly,
another study found that popcorn and chocolate chips served on red plates were less consumed than those on white
and blue plates (Bruno, Martani, Corsini, & Oleari, 2013, p. 309). In the study showing that the consumption amount
of unhealthy foods (dark chocolate) served on red colored plates decreased more than healthy foods (raisins); In
addition, it was determined that there was a greater decrease in the consumption of white bread from pieces of bread
marked with a red flag than that of whole wheat bread. Researchers concluded that red color cues reduce consumption
of unhealthy food rather than healthy food (Reutner, Genschow, & Wanke, 2015, p. 173). In Akyol et al (2018)

research the energy amount of the pasta with sauce from the open buffet was found to be higher for those who prefer
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red and black plates than those who prefer white plates. The amount of energy consumed from black and red plates
is similar. In this research, unlike the other studies mentioned above, it was determined that more food was consumed
than the red plate. In our research, while the perception of finding the foods on red, black and white plates attractive,
willingness to consume, liking and finding spicy were determined, no determination was made regarding the
consumption. Similar to the research of Genschow et al., in this study, it was determined that the red plate was found
to be the most attractive, liked and most desired plate by the participants compared to other plates. For new research
to be planned; It is also recommended to determine the effect of different plate colors, including red, on the amount
of food consumption. Black color cues can be a part of obesity prevention or obesity treatment by affecting the

amount of food consumption.
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