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Keywords

Bu aragtirmada, tiiketici tercihlerinde renk ve gorselligin lezzet ve genel kabul edilebilirlik
tizerindeki etkisi incelenmistir. Arastirmada deneysel tasarim tercih edilmis, Cikolata
Workshop ortaminda gergeklesen calismada, yari egitilmis 24 katilimciya, renk ve gorselligi
farkli hazirlanan, 3 farkli el yapimi ¢ikolata tattirilmistir. Duyusal analizler icin tasarlanmig
bir dlgegin yer aldig1 anket teknigi ile, tadim sonrasinda katilimcilardan veriler elde edilmis,
elde edilen veriler istatistik paket programi yardimiyla analiz edilmis ve sonuglar
yorumlanmistir. Veriler Friedman S ve Wilcoxon Isaretli Sira Testi analizleriyle test
edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore, tiiketici tercihlerinde renk ve gorselligin lezzet ve
genel kabul edilebilirlik tizerinde etkisi tespit edilmistir. Panelistler tarafindan en ¢ok tercih
edilenin, artizan ¢ikolata (renkli) oldugu bulgulanmistir. Calismanin Oneriler kisminda,
cikolata yapiminda renk ve gorselligi dikkate alan 6neriler sunulmustur.
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* Sorumlu Yazar

In this research, the impact of color and visual elements on taste and overall acceptability
in consumer preferences has been investigated. Building upon this premise, this research
examines the impact of color and visual presentation on taste perception and overall
acceptability in consumer preferences. Employing an experimental design, the study was
conducted within a Chocolate Workshop setting, where semi-trained 24 participants were
subjected to tasting 3 different handcrafted chocolates prepared with varying colors and
visual presentations. Data was collected from participants through a questionnaire
incorporating a designed scale for sensory analysis. The obtained data was subjected to
statistical analysis using appropriate software, and the results were subsequently
interpreted. Data was tested using the Friedman Test and Wilcoxon Signed-Rank Test.
According to the findings of the study, the influence of color and visual presentation on
taste perception and overall acceptability in consumer preferences was identified. Artisan
chocolate (colorful) emerged as the most preferred option among the panelists. The
recommendations section of the study offers insights for chocolate production by taking
color and visual presentation into account.
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GIRIS

Glnlimiizde gida sektoriinde iiriin ¢esitliligi artmaya basladigindan beri fark yaratmak ve tiiketicilerin satin alma
kararlarina etki etmek gitgide daha da zorlagmaktadir. Ayni isleve sahip tiriinlerdeki bu benzerliklerin artmasiyla
isletmeler kiigiik ayrintilardan biiyiik farklar yaratma yoluna gitmektedirler. Zira artan rekabet ortaminda
farklilagmak, tiiketicinin beklentilerini karsilamak ve onlarin istegi dogrultusunda iiriinler sunmak gerekmektedir. Bu
sebeple, iiriinleri tliketicinin zihninde farklilastirmada birgok faktdr 6n plana ¢ikmaktadir. Bu faktorlerden biri de
renktir. Renk; tat esiklerini, lezzet algilamasini, yiyecek tercihini, hosnutlugunu ve kabul edilebilirligini etkileyerek

tirlintin se¢iminde 6nemli bir rol oynamaktadir (Clydesdale, 1994: s. 90).

Renk, iiriinlerin ambalajinda, goriintiisiinde veya iiriiniin kendisinde degisikliklere yol agarak tiiketicinin algisini
etkilemektedir. Ozellikle el yapimi ¢ikolata iiriinlerinde, dis yiizeyini renklendirmek cikolatanin farklilagmasini
saglamaktadir. Bu renklendirmeler genellikle yag bazli gida boyalar1 kullanilarak gergeklestirilir ve {iriiniin tadini
degistirmez, yalnizca gorsel etki saglar (Yilmaz & Erden, 2017: s. 271). Daha 6nce sadece standart ¢ikolata olarak
sunulan {iriinler, son zamanlarda dis goriiniimleri renklendirilerek tiiketiciye sunulmaktadir. Bu yaklagim, iiriinle ilk

temasini renk ile gergeklestirecek tiiketicinin ilgisini ¢gekmeyi hedeflemektedir.

Uriinler icin belirleyici gdstergelerden biri olarak renkler dnemlidir (Cordain, vd., 2005: s. 345; Heseker, 2012: s.
8). Uriiniin dis goriiniimii, 6zellikle rengi, tadip tanimadan &nce tiiketicilere {iriiniin lezzetini tahmin etme agisindan
onemli bir bilgi kaynagi saglar ve tiiketim tercihleri konusunda 6nemli bir role sahiptir (Y1lmaz & Erden, 2017: s.
272). Renkler aym1 zamanda, tiiketicilerin iiriinlerle bag kurmalarina yardimei olabilir. Bu nedenlerle, el yapimi
cikolatalar tizerine odaklanan bu ¢alisma, tiiketici tercihlerinde renk ve goriintiiniin iiriiniin lezzeti ve genel kabul

edilebilirligi tizerindeki etkisini incelemeyi amaglamaktadir.
Gida Tercihlerinde Renk ve Gorsellik le Tlgili Yapilan Cahsmalar

Gida tercihlerinde gorsellik 6nemli bir etkendir. Bir gida iiriiniiniin gorsel ¢ekiciligi, tiiketicilerin dikkatini
cekmesini ve iiriin hakkinda olumlu bir alg1 yaratmasini saglar. Ornegin, renkli, canl, diizenli ve gérsel olarak cekici
olan gidalar, tiiketicilerin ilgisini daha fazla ¢eker (Deliza & MacFie, 1996: s. 121). Renk ve gorsel algisinin tiiketici
tercihlerini nasil etkiledigine dair literatiirde ulusal ve uluslararasi ¢aligmalar yer almaktadir. Bu kapsamda yapilan

bazi ¢alismalar sunlardir:

Shepard ve Stecula (1991) yaptig1 calismada, renk ve gorselligin iceceklerin lezzet diizeyi ve kabul edilebilirligi
tizerindeki etkisini incelemistir. Arastirma sonucunda i¢eceklerde renk ve gorselligin, lezzet algisi ve kabulil lizerinde

o6nemli bir rol oynadig1 gorilmistiir.

Diger bir arastirmada Lawless ve Heymann (1998), yiyecek ve igeceklerin tadi ve hosnutlugu iizerinde gorsel
bilginin etkisini arastirmislardir. Bu arastirmada, lezzet {izerinde renk ve gdrsel bilginin 6nemli bir rol oynadigim

bulgulamislardir.

Garber vd. (2000), gida renginin tiiketicilerin tat algilar1 ve tercihleri iizerindeki etkisini incelemislerdir. 389
tiniversite 6grencisi iizerinde yapilan bu ¢alisma, toz meyve igecegi 0rnegi iizerinden gida renginin, lezzet tanimlama,
cesitli lezzet profilleri olusturma ve tiiketici tercihlerine etki etme yetenegini ortaya koymaktadir. Ayrica, iiriin

etiketleri gibi lezzet bilgi kaynaklarinda da gida renginin algiy1 nasil sekillendirdigi {izerinde durulmustur
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Lee ve Worsley (2014) ise, yiyecek renklerinin insanlarda lezzet algisi ve kabulii iizerindeki etkisini
aragtirmiglardir. Bu ¢alismada yiyecek renklerinin, lezzet algisinda ve kabuliinde 6nemli bir rol oynadigim

bulmuslardir.

Lee ve digerlerinin (2015) yaptig1 ¢alismada, renk ve gorsel goriinliimiin yiyeceklerin tadi, duyusal degerlendirme
ve hognutluk iizerindeki etkisini incelemislerdir. Caligma sonucunda 6zellikle yiyecek renklerinin, lezzet algisinda

onemli bir faktor oldugunu bulgulamiglardir.

Heitmann ve digerleri (2017), Almanya’da bir firinda satilan {irlinlerin, renkleri {izerinde yapilan degisikliklerin,
tiikketici satin alma davranislarina nasil etki ettigini incelemislerdir. Calismayi, renklerin tiiketicilerin satin alma
kararlarini nasil etkiledigini ve iiriinlerin algilanma bi¢imini nasil degistirebilecegini arastirmak i¢in gergek bir satis
ortaminda gerceklestirmislerdir. Sonuc olarak, renklerin tiiketici davranislar1 iizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu
bulgulamislardir. Ozellikle, iiriin sunumlarinda renk ve goriiniis, tiiketicilerin satin alma niyetleri ve tercihleri
iizerinde belirgin bir etkiye sahip olmustur. Ayni iiriiniin farkli renklerde sunulmasi, tiiketicilerin {iriinlere olan

ilgisini ve degerlendirmelerini etkilemistir.

Yilmaz ve Erden (2017), gesitli demografik ozelliklere sahip katilimcilara yapilan anket c¢alismasiyla, renk
faktoriiniin ¢corbalarin tat algisi iizerindeki etkilerini 6l¢iilmeye calisilmis ve elde edilen sonuglar renk faktoriiniin

gercekten de corbalarin tat algisini etkiledigini gdstermistir.

Yapilan ¢aligmalar, yiyecek ve i¢ecek tercihlerinde renk ve gorselligin etkili oldugunu goéstermektedir. Bu

dogrultuda arastirma:

e (ida tercihlerinin renk ve gorsellik gibi gorsel faktorlerle nasil iliskilendirildigini daha iyi anlamamiza
yardimer olabilir. Ozellikle el yapimu ¢ikolata gibi 6zel gida iiriinlerinin tercih edilmesinde gorsel faktdrlerin
rolii daha iyi anlasilabilir.

e Isletmelerin iiriinlerini rakiplerinden ayirmak igin gérsel farklilastirma stratejilerinin etkilerini inceleyerek,
pazarlama ve iiriin tasarimi alaninda yeni yaklasimlar gelistirmelerine katkida bulunabilir.

e (Calisma, gida tadimi ve duyusal analiz yontemlerinin iirlin tercihlerindeki 6nemini gostererek, bu alandaki
aragtirmalara katki saglayabilir.

e Tiiketici tercihlerinin renk ve gorsellik gibi faktorlerle nasil etkilendigini anlamak, pazarlama stratejileri
olusturanlar i¢in degerli bilgiler sunabilir.

e FEl yapimu ¢ikolata {ireticileri i¢in renk ve gorsellikle ilgili 6neriler sunarak, bu 6zel sektoriin rekabet giiciinii

artirabilir.

Sonug olarak, bu ¢alisma, gida tercihleri, tiikketici davranigi ve iiriin farklilastirma stratejileri gibi 6nemli konularda

yeni bakis agilar1 sunabilir ve bu alanlarda daha fazla aragtirma yapilmasina tesvik edebilir.
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El yapim Cikolatanin islem Basamaklar
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Fotograf 1. El Yapimi Cikolata

Cikolata iiretimi bircok {ireticiye gore farklilik gosterse de temelde hammaddelerin karistirilmast ile
baslamaktadir. Bu ¢alismada, yar islenmis kuvertiir ¢cikolatadan elde edilen cikolatanin iglem basamaklarina yer
verilmistir. Cikolata ile ¢alismaya baglamadan 6nce, calisma alaninin 18° ve 20°C arasinda bir sicaklikta oldugundan
emin olunmas1 gerekmektedir. Calisilacak ortam bu derecenin {izerinde ise, ¢ikolata ¢cok cabuk kurur ve islenmesi
zor olur. Daha sicaksa, ¢ikolatanin sertlesmesi ¢ok uzun siirecektir. Bu yiizden ¢ikolatay1 diizgiin ve saglikli islemek
icin istenilen sicaklik 6lgiitlerine uyulmasi dnemlidir (Gisslen, 1946: s. 701). El yapimi ¢ikolatanin islem basamaklar1

asagida sirasiyla verilmektedir.
e FEritme Islemi

[lk olarak eski yontem olarak bilinen benrami usulii ile ¢ikolata eritilmektedir. Benmari usulii; bir kab1 sicak suya
oturtarak i¢indekini 1sitma veya eritme yontemidir (Megep, 2006: s. 23). Benmari yontemi 6zellikle gikolata gibi
dogrudan atese oturtuldugunda yanma tehlikesi olan yiyecekler igin tercih edilmektedir. Cikolatanin eritme derecesi
bu asamada ¢ok onemlidir. Siitli ¢ikolata ve beyaz cikolata eritme derecesi 43-46°C derece iken, bitter ¢ikolata
eritme derecesi 46-49°C derecedir (Talbot, 1999: s. 222). Bunun nedeni; bitter ¢ikolatanin kakao maddesinin diger

cikolatalara gore daha yogun olmasidir.
o Elle Temperleme

Elle temperleme, kiiciik 6lcekli cikolata {iretimi i¢in temperleme makinesi kullanmadan yapilan bir yontemdir.
Bu islemde, ¢ikolatanin kararli kristallerle homojen bir sekilde kararsiz kristal yapidan gegirilerek istenen kalite ve

kivam elde edilme asamasidir.
Elle temperleme islemi su adimlari igerir:

e (Cikolatanin Eritilmesi: Cikolata benmari usulii veya benzeri yontemlerle eritilir. Bu asamada ¢ikolata,
45°C’ye kadar 1sitilir.
e Sogutma: Isitilan ¢ikolata, 28°C’ye kadar sogutulur. Bu adim, cikolatanin kararh kristalleri olugturmasina

yardimci olur.
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e Isitma: Sogutulan ¢ikolata, tekrar 31-32°C’ye 1sitilir. Bu adim, ¢ikolatanin istenilen kivami ve parlaklig

kazanmasini saglar.

Bu islem basamaklarinin saglikli yapilabilmesi i¢in calisma ortammin sicakligt da 6nemlidir ve 18-20°C
araliginda olmalidir. Ciinkii oda sicakligi ¢ikolatanin hizli sogumasina veya isinmasina neden olabilir ve istenilen

kristal yapiy1 olusturmada sorunlar yaganabilir.

Temperlenme islemi sirasinda cikolatanin 2/3’ii mermer tezgdha dokiilerek uygun aparatlarla cikolata
havalandirilarak sogutma islemi uygulanir. Diger 1/3 ise gastronom kabinda bekletilir ve sonraki kullanimlar i¢in

saklanir (Talbot, 1999: s. 223).

Temperlenme derecesi ¢ikolata g¢esitlerine gore degisiklik gosterir ve uygun sicaklik dereceleri Tablo 1’de

belirtilir. Tablo 1’de farkli yapidaki cikolatalarda uygun sicaklik derecelerine yer verilmistir.

Tablo 1. Farkli yapidaki ¢ikolatalarda uygun sicaklik dereceleri

Islem Bitter Cikolata Kuvertiir Siitlii Cikolata Kuvertiir Beyaz Kuvertiir
Erime 46 °- 49 °C 43°- 46 °C 43°- 46°C
Temperleme (Sogutma) 27°-29 °C 26°- 28 °C 26°- 28°C
Yeniden Isitma 31°-32°C 30°-31°C 29°-30°C

Kaynak: Talbot, 1999.
e Kalip Boyama

Kalip boyama islemine baglanmadan Once, ¢ikolata kaliplar1 detayli bir sekilde pamuk veya pegete ile

temizlenmelidir. Kalip boyamada kullanilacak malzemeler ve recete asagida verilmistir.

Tablo 2. Kalip Boyama Regetesi

Malzemeler Regete

Yag bazli boya 100 gr kakao yag1
Kakao yag1

Firca veya stinger 10 gr yag bazli boya

Kalip boyama igleminde ilk olarak 100 gr kakao yagi kiiglik bir tavada eritilir. Bu asamada kakao yagi
yanmamalidir. Daha sonra bagka bir kaba 10 gr yag bazli boya eklenir. Yag bazli boyaya kakao yag1 eklendikten
sonra temperleme islemi yapilir. Yani 45-49 dereceye ¢ikan kakao yagi 28-29 dereceye indirilir. Temperlemede,
kabin altinda soguk su ve buz eklenerek bu islem yapilir. Temizlenmis cikolata kaliplarina istege gore firca veya
stinger ile sekil verilir. Bu ¢alismada fir¢a kullanilarak serbest sekil ¢izilmistir. Genelde bu islem cikolata eritilmeden
once yapilir. Bunun sebebi boyanan kaliplarin oda sicakliginda kurumasinin beklenmesidir. Kuruduktan sonra
istenilirse, ikinci kat atilir. En son agsamada beyaz ¢ikolata yerine siitlii veya bitter kullanilacaksa boyanin son katina
yag bazli beyaz boyayla astar c¢ekilmelidir. Bizim ¢alismamizda beyaz cikolata kullanildig1 igin, astara gerek

duyulmamugtir.
e Kaliplama

Kaliplama, ¢ikolata olusturmak i¢in en basit yontemdir. Sekilli ¢ikolatalar yapmak i¢in kullanilir. Bu kaliplar,
polikarbon adi verilen plastikten yapilmistir. Polikarbon kaliplar metal kaliplara gore daha esnektir, bu nedenle
kaliptan kolayca ¢ikarilmaktadir (Gray, 2009: s. 320).
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Cikolata kaliplara aktarildiktan sonra kalip boyunca esit olarak yayilmalidir ve lekeleri 6nlemek i¢in mika ile
yukardan asag1 temizlenmelidir ve hava kabarciklar1 giderilmelidir. Bu asama, kalibin kuvvetlice titretilmesi ile
yapilir. S1vi ¢ikolata kaliba yayildiginda, pargaciklar pratik olarak birbirleriyle temas halindedir ve bu nedenle
hareket etmeleri zordur. Titresim, onlar1 ayirmak igin enerji saglar, boylece harekete ve verim degerine karsi
direnclerini azaltir. Kaliplart mermere vurarak titresim saglanir. Cikolatanin kaliplara aktarilmasindan sonra kaliplar

uygun sicaklikta kristallestirilmeye birakilir ve son olarak ters ¢evrilerek kaliplardan ¢ikartilir ve paketlenir.
Materyal ve Yontem

Gida sektoriinde, tiiketicilerin {iriin tercihlerinde duyusal 6zelliklerin 6nemi oldukea yiiksektir (Almli, Kvaavik
ve Hersleth, 2019: s. 1260). Bu arastirmada duyusal analiz yontemi kullanilmistir. Duyusal analiz, tiikketicinin bir
gida maddesi {izerinde duyularini kullanarak gidanin sekil, renk, kivam gibi goriiniis 6zellikleri ile lezzet-aroma ve
doku gibi duyusal 6zelliklerini analiz eden ve agiklayan bir yontemdir (Giindiiz vd., 2019: s. 35). Lezzet, goriintd,
aroma, koku ve doku gibi duyusal 6zellikler, gida {irlinlerinin tiiketiciler tarafindan degerlendirilmesinde ve tercih

edilmesinde belirleyici bir faktorler olarak kabul edilmektedir (Stone & Sidel, 2004: s. 365).

Lezzet, gida iriinlerinin en 6nemli duyusal 6zelliklerinden biridir ve tiiketicilerin {iriinleri tercih etmesinde

belirleyici bir faktordiir (Barnett, 2009: s. 28).

Aroma, gida iiriinlerinin kalitesi hakkinda da bilgi verir ve tiiketiciler tarafindan tercih edilen bir 6zelliktir

(Lawless & Heymann, 2010: s. 376).

Doku, gida iirlinlerinin tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinde dnemli bir faktordiir ve ¢itir ¢itir bir cips ya da

kitir bir ekmek, tiiketiciler tarafindan begenilen bir doku 6zelligidir (Szczesniak, Brandt &Friedman, 1963: s. 402).

Renk ve goriintii, gida {riinlerinin tercih edilmesinde etkili bir faktordiir ve 6zellikle taze meyve ve sebzelerin

canli renkleri, tiiketicilere saglikli ve taze oldugu algisini verir (Kaiser & Grunert, 2006: s. 312).

Sonug olarak gida {ireticilerinin iiriinlerini, tiiketicilerin duyusal tercihlerine uygun tasarlayip gelistirmesi biiyiik
onem tasimaktadir (MacFie, Bratchell & Vickers, 1989: s. 110). Bu ¢alismada diinyanin ortak lezzeti olan el yapimi1
cikolata tercihlerinde renk ve gorselligin lezzet ve genel kabul edilebilirlik lizerindeki etkisini 6lgmek amaciyla

duyusal analiz yontemi kullanilmustir.

Aragtirma kapsaminda 13 kadin, 11 erkek ve yaslari1 20 ile 55 arasinda degisen ve 6zellikle sigara tiiketmeyen yar1
egitilmis 24 kisiden olusan panelist gruba; igerigi ayni, fakat dig goriintiisii farkli el yapimi (Handmade Chocolate)
cikolatalar “renk ve gorinti”, “lezzet”, “doku”, “koku” ve “genel kabul edilebilirlik” kriterlerine gore

degerlendirilmek {izere test ettirilmistir.

Bu kapsamda arastirmada panelistlerden; son yillarda popiiler olan, igerik olarak ayni, renk ve goriintli olarak
farkli olan el yapimi 3 (artizan - yag bazli boyali- ¢ikolata, kirik ¢ikolata ve sade ¢ikolata) ¢ikolata hakkinda: “Renk
ve goriintil, lezzet, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik konusundaki goriisleriniz nelerdir?” aragtirma sorusuna
yanit aranmistir. Panelistlerden degerlendirmeleri, Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen ve bir¢ok
arastirmada tercih edilen 9 puanli Hedonik Skala Puanlama test dlgegi ile almmustir. Olgek, 1- asir1 kotii, 2- ¢ok kotii,
3- kotii, 4- ortanin alti, kotliniin {istii, 5- orta, 6- iyinin alt1, ortanin tstii, 7- iyi, 8-¢ok iyi ve 9- miikkemmel seklinde

degerlendirmeler igermektedir. Analizler duyusal test ve giin 1s1¢indan faydalanmak i¢in en uygun zamanlar olan
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11.00- 14.00 saatleri arasinda gerceklestirilmistir. Duyusal analiz i¢in 6rnekler Fotograf 1°deki gibi hazirlanmis ve

testler yapilmustir.

=

Fotograf 2. Uriin Degerlendirilmesi

Uygulama esnasinda verilerin saglikli ve tarafsiz olmasi i¢in Fotograf 2°de goriildiigii sekliyle kor tadim ve ters
kodlama olarak tiriinler tattirilmigtir. Kor tadim, tiriinlerin ya da numunelerin ne oldugunu bilmeden, yalnizca renk
ve goriintli, tadina veya kokusuna dayanarak degerlendirilmesidir. Bu yontem, panelistlerin Onyargilarmin ve
onceden sahip olduklar: bilgilerin degerlendirmelerini etkilemesini dnler. Ozellikle gida veya igecek iiriinleri igin
kullanilan bu yontem, iirlinlerin gergek lezzetini ve kalitesini objektif bir sekilde degerlendirmeyi saglar (Stolzenbach

vd., 2013:5.95).

Fotograf 3. Ters kodlama

Duyusal analizlerde katilimer profili, test edilen {iriin sayisi ve aragtirmanin amacina gore farkli testler
secilebilmektedir. Bu kapsamda duyusal analizde kullanilan test sekli, panel tipi ve panelist sayisi, drneklem sayisi

ile veri analiz sekli Tablo 3’de verilmis olup, hedonik test sekli uygulanmugtir.
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Tablo 3. Duyusal Analiz Test Sekli ve Panelist Sayisina Gére Analiz Durumu

T’\Tgt Test Sekli Panel Tipi ve Panelist Sayis1 | Ornek Sayist Veri Analizi
1 | Tek Ornek Egitilmemis: 80+ 1 Varyans Analizi
. Egitilmemis: 80+ . -
2 Eslenmis Kiyaslama Egitilmis: 3-10 2 Binom Dagilis
3 Ikili-Uclii Egitilmis: 3-10 3 Binom Dagilig
4 Ucgen Test Egitilmis: 3-10 3 Binom Dagilig
Egitilmis: 3-10
5 Siralama Yar1 Egitilmis: 8-25 2-7 Rank Analizi veya Varyans Analizi
Egitilmemis: 80+
6 Puanlama Egitilmis: 3-10 1-18 Varyans Analizi veya Rank Analizi
. Yan Egitilmis: 8-25 i - .
7 Hedonik Egitilmenis: 80+ 1-18 Varyans Analizi veya Rank Analizi
8 Profil Iyi Egitilmis: 3-8 1-5 Grafiksel Gosterim

Kaynak: (Enes vd., 2022: s. 253).

Arastirma igin gerekli etik kurul izni, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulu tarafindan 04.07.2023
tarihinde (Karar No: 146) verilmistir.

Bulgular

Duyusal degerlendirme sonucu elde edilen veriler iizerinden ¢ikolatalarin sira ortalamalarin1 (Rank analiz) ve
standart sapma degerlerini belirlemek i¢in Friedman S testi uygulanmistir. Bulgular, ¢ikolatalarin lezzet agisindan
aralarinda anlamli bir fark oldugunu ortaya ¢ikmistir (Asymp. Sig. 0,000<0,05). Bu nedenle, iki 6l¢iim arasindaki
farkliliklar, Wilcoxon Isaretli Sira Testi ile analiz edilmistir. Cikolatalara kodlar verilmistir: 44 - Artizan (yag bazh
boyali) cikolata, 72-Kirik ¢ikolata, 91-Sade (renksiz) diye kodlanmistir. Duyusal kriterler frekans analizi bulgulart
Tablo 4’de gosterilmektedir.

Tablo 4. Duyusal Kriterler Frekans Analizi Bulgulari (n=24 kisi)

| Ortalama | Standart Sapma Minumum Maksimum
(44 Artizan Cikolata)
Renk ve GOriintii 8.78 0.46 7 9
Lezzet 8.62 0.57 7 9
Koku 8.60 0.59 7 9
Doku 8.50 0.72 7 9
Genel
Kabul Edilebilirlik 8.75 0.44 8 9
(72 Kirik Cikolata)
Renk ve Goriintii 7.87 0.84 6 9
Lezzet 7.76 0.82 6 8
Koku 7.29 0.85 6 9
Doku 7.87 0.99 7 8
Genel
Kabul Edilebilirlik 745 0.77 6 ;
(91 Dis1 Sade Cikolata)
Renk ve Goriintii 7.21 0.83 6 9
Lezzet 7.31 1.03 5 9
Koku 6.79 0.88 6 8
Doku 7.12 0.94 6 9
Genel K. E. 7.04 0.80 6 9
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Tabloya gore; renk ve goriintiide artizan ¢ikolata 8.78 ortalama alirken, kirik ¢ikolata 7.87, sade ¢ikolata ise 7.21
puan ortalamasi almigtir. Lezzet agisindan bakildiginda artizan ¢ikolata 8.62, kirik ¢ikolatada 7.76, dis goriintiisii
sade c¢ikolata 7.31 ortalamasina sahiptir. Koku agisindan artizan ¢ikolata 8.60 ortalama puan alirken, kirik ¢ikolata
7.29 puan, dis goriintiisii sade olan ¢ikolata ise 6.79 ortalama puan almistir. Doku agisindan artizan ¢ikolata 8.50
ortalama puan alirken, kirik ¢ikolata 7.87, dis goriintiisii sade olan ¢ikolata ise 7.12 puan ortalamasina sahiptir. Genel
kabul edilebilirlik ise artizan ¢ikolata 8.75 ortalama puan, kirik ¢ikolata 7.45, dig goriintiisii sade olan ¢ikolata ise
7.04 puan ortalamasi seklinde degerlendirilmistir. Renk ve goriintii kriterlerine gore, sunulan {i¢ ¢ikolatanin
degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmis ve
Tablo 5°de gosterilmistir. Analiz sonucunda ii¢ ¢ikolatanin goriiniis degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak
anlamli farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in yapilan Wilcoxon
Isaretli Siralar Testi sonucuna gore renk ve goriintii bakimindan artizan gikolatanin (8.78) hem kirik ¢ikolata (7.87)
hem de dis goriintiisii sade olan ¢ikolatadan (7.21) daha iyi bulundugu tespit edilmistir. Renk ve goriintii agisindan
kirik cikolata ile dis rengi ve goriintiisli sade olan ¢ikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit

edilmemistir (p>0,05).

Tablo 5. El Yapim Cikolatalarda Renk ve Gériiniis Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz

Bulgular
S.0 Ortalama S.S
Renk ve Goriiniis 1 (Artizan Cikolata) 1,50 8,78 0,46
Renk ve Goriiniis 2 (Kirik Cikolata) 2,71 7,87 0,84
Renk ve Goriiniis 3 (Sade Cikolata) 1,79 7,21 0,83
Friedman Test Istatistigi
N 24
Ki-kare 22,900
Df 2
Asymp. Sig 0,00

Wilcoxon isaretli Siralar Testi

Renk ve Goriiniis 1-2 (44

Artizan Cikolata —72 Kirik n S.0 Sira Top. Z p
Cikolata)

Negatif Sira 17 9,65 164,00 -3,579 0,000
Pozitif Sira 1 7,00 7,00

Esit 6

Toplam 24

Renk ve Gorliniis 1-3 (44 Artizan Cikolata - 91 Sade

Cikolata)

Negatif Sira 20 12,15 243,00 -3,824 0,000
Pozitif Sira 2 5,00 10,00

Esit 2

Toplam 24

Renk ve Goriiniis 2-3 (72 Kirik Cikolata — 91 Sade Cikolata)

Negatif Sira 11 10,09 111,00 -2,272 0,023
Pozitif Sira 5 5,00 25,00

Esit 8

Toplam 24

Lezzet kriterlerine gore, sunulan {i¢ ¢ikolatanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup

olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmis ve Tablo 6’da gosterilmistir.

Analiz sonucunda ii¢ ¢ikolatanin lezzet degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit

edilmistir (p<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in yapilan Wilcoxon Isaretli Siralar testi
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sonucuna gore: Lezzet bakimindan artizan c¢ikolatanin (8,62) kirik cikolata (7,76) ve dig goriintiisii sade olan
cikolatadan (7,31) daha iyi bulundugu tespit edilmistir. Lezzet agisindan ise kirik ¢ikolata ile dig goriintiisii sade olan

cikolata arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Tablo 6. El Yapimi Cikolatalarda Lezzet Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

S.0 Ortalama S.S
Lezzet 1 (Artizan Cikolata) 2,71 8,62 0,57
Lezzet 2 (Kirik Cikolata) 1,79 7,76 0,82
Lezzet 3 (Sade Cikolata) 1,50 7,31 1,03
Friedman Test Istatistigi
N 24
Ki-kare 22,900
Df 2
Asymp. Sig 0,00
Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Lezzet 1-2 (Artizan Cikolata—
Kirtk Cikol(ata) ¢ N S0 Sira Top. Z P
Negatif Sira 17 9,65 164,00 -3,579 0,000
Pozitif Sira 1 7,00 7,00
Esit 6
Toplam 24
Lezzet 1-3 (Artizan Cikolata- Sade Cikolata)
Negatif Sira 20 12,15 243,00 -3,824 0,000
Pozitif Sira 2 5,00 10,00
Esit 2
Toplam 24
Lezzet 2-3 (Kurik Cikolata — Sade Cikolata)
Negatif Sira 11 10,09 111,00 -2,272 0,023
Pozitif Sira 5 5,00 25,00
Esit 8
Toplam 24

Doku kriterlerine gore, sunulan ii¢ cikolatanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup

olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmis ve Tablo 7’de gosterilmistir.

Analiz sonucunda ii¢ cikolatanin doku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in yapilan Wilcoxon Isaretli Siralar testi
sonucuna gore: Doku bakimindan artizan ¢ikolatanin (8,50) hem kirik ¢ikolatadan (7,87) hem de dis goriintiisii sade

olan ¢ikolatadan (7,12) daha iyi bulundugu tespit edilmistir.

Doku acisindan kirik ¢ikolata ile dis goriintiisii sade olan ¢ikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Tablo 7. El Yapimmi Cikolatalarda Doku Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular:

S.0 Ortalama S.S
Doku 1 (Artizan Cikolata - Kirik Cikolata) 2,52 8,50 0,72
Doku 2 (Artizan Cikolata - Sade Cikolata) 1,94 7,87 0,99
Doku 3 (Kirik Cikolata - Sade Cikolata) 1,54 7,12 0,94
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Tablo 7. El Yapimu Cikolatalarda Doku Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulart

(devami)
Friedman Test istatistigi
N 24
Ki-kare 13,310
Df 2
Asymp. Sig 0,01
Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Doku 1-2 (Artizan Cikolata
Kk Cif(ola ta) ¢ n S.0O Sira Top. z p
Negatif Sira 15 9,80 147,00 -2,878 0,004
Pozitif Sira 3 8,00 24,00
Esit 6
Toplam 24
Doku 1-3 (Artizan Cikolata - Sade Cikolata)
Negatif Sira 18 14,08 253,50 -3,569 0,000
Pozitif Sira 5 4,50 22,50
Esit 1
Toplam 24
Doku 2-3 (Kirik Cikolata - Sade Cikolata)
Negatif Sira 14 10,29 144,00 -2,005 0,045
Pozitif Sira 5 9,20 46,00
Esit 5
Toplam 24

Koku kriterlerine gore, sunulan ii¢ ¢ikolatanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup

olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmig ve Tablo 8’de gosterilmistir.

Analiz sonucunda renk ve goriintiisii farkli {i¢ ¢ikolatanin koku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak

anlaml farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in yapilan Wilcoxon

Isaretli Siralar testi sonucuna gore: Koku bakimindan artizan gikolatanin (8,60), hem kirik ¢ikolatadan (7,29) hem de

dis goriintiisli sade olan ¢ikolatadan (6,79) daha iyi bulundugu tespit edilmistir. Koku agisindan kirik ¢ikolata ile

dis goriintiisii sade olan ¢ikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Tablo 8. El Yapimu Cikolatalarda Koku Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulari

SO Ortalama S.S
Koku 44 (Artizan Cikolata - Kirik Cikolata) 2,79 8,50 0,59
Koku 72 (Artizan Cikolata - Sade Cikolata) 1,79 7,87 0,85
Koku 91 (Kirik Cikolata - Sade Cikolata) 1,42 7,12 0,88
Friedman Test Istatistigi
N 24
Ki-Kkare 30,632
Df 2
Asymp. Sig 0,000
Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Koku 1-2 (Artizan Cikolata
Kk Cil((ola ta) ¢ n S.0 Sira Top. Z p
Negatif Sira 19 10,39 197,50 -3,682 0,000
Pozitif Sira 1 12,50 12,50
Esit 4
Toplam 24
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Tablo 8. El Yapimu Cikolatalarda Koku Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulari

(devami)
Koku 1-3 (Artizan Cikolata - Sade Cikolata)
Negatif Sira 21 11,86 249,00 -4,034 0,000
Pozitif Sira 1 4,00 4,00
Esit 2
Toplam 24
Koku 2-3 (Kirik Cikolata - Sade Cikolata)
Negatif Sira 10 6,70 67,00 -2,352 0,019
Pozitif Sira 2 5,50 11,00
Esit 12
Toplam 24

Genel Kabul Edilebilirlik kriterlerine gore, sunulan ii¢ ¢ikolatanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak

anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti icin Friedman testi yapilmis ve Tablo 9°da gosterilmistir.

Analiz sonucunda goriintiisii farkli ii¢ cikolatanin genel kabul edilebilirlik kriteri degerlendirmeleri arasinda
istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in
yapilan Wilcoxon Isaretli Siralar testi sonucuna gére: Genel Kabul Edilebilirlik bakimindan artizan cikolatanin
(8,75), hem kirik ¢ikolata (7,45), hem de dis goriintiisii sade olan ¢ikolatdan (7,04) daha iyi bulundugu tespit
edilmistir. Cikolatalarda genel kabul edilebilirlik kriteri agisindan kirik ¢ikolata ile dig gdriintiisii sade olan gikolata

arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Tablo 9. El Yapmmi Cikolatalarda Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi

Analiz Bulgulari
S.0 Ortalama S.S
Koku 44 (Artizan Cikolata - Kirik Cikolata) 2,79 8,50 0,59
Koku 72 (Artizan Cikolata - Sade Cikolata) 1,79 7,87 0,85
Koku 91 (Kirik Cikolata - Sade Cikolata) 1,42 7,12 0,88
Friedman Test Istatistigi
N 24
Ki-kare 30,632
Df 2
Asymp. Sig 0,000
Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Koku 1-2 (Artizan Cikolata
- Kirik Cil((olata) ¢ N S.0O Sira Top. Z P
Negatif Sira 21 13,36 280,50 -3,829 0,000
Pozitif Sira 3 6,50 19,50
Esit 0
Toplam 24
Koku 1-3 (Artizan Cikolata - Sade Cikolata)
Negatif Sira 23 12,00 276,00 -4,271 0,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 1
Toplam 24
Koku 2-3 (Kirik Cikolata - Sade Cikolata)
Negatif Sira 7 6,21 43,50 -1,654 0,098
Pozitif Sira 3 3,83 11,50
Esit 14
Toplam 24
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Yapilan biitiin testlerin sonucunda olusan degerlerin ortalamasina ait Tablo 10’da; renk ve goriintiisii farkli olarak
iiretilen ¢ikolatalarin duyusal 6zelliklerinin ortalamalar1 (n=24) yer almaktadir. Caligmanin amaci dogrultusunda
cikolatalarin bulgularinda, gorselligin tiim duyularda pozitif bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Duyusal
kriterlerin ortalamalar1 incelendiginde renk ve goriiniis, lezzet, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik olarak artizan

cikolatanin tiim kriterlerde en yiiksek ortalamalar1 aldig1 bulgulamistir.

Tablo 10. Renk ve Gériintiisii Farkli Olarak Uretilen Cikolatalarin Duyusal Ozelliklerinin Ortalamalar1 (n=24)

Artizan Cikolata Kirik Cikolata Sade Cikolata
Renk ve Gorliniis 8,78 7,87 7,21
Lezzet 8,62 7,76 7,31
Koku 8,60 7,29 6,79
Doku 8,50 7,87 7,12
G.KE. 8,75 7,45 7,04

Grafik 1’de tiim duyusal 6zelliklerin 9’lu likert 6lgek sonucunda 24 panelist tarafindan puanlanmis ortalamalar1
verilmistir. Sonug¢ olarak tiim duyusal 6zellikler birlikte degerlendirildiginde panelistlerin en kabul edilebilir
tercihlerinin artizan ¢ikolata oldugu tespit edilmektedir. Ayrica elde ettigi yiiksek degerler ile renk ve gorselligin

tilketici begenileri tizerinde oldukga etkili oldugu bulgulamustir.

GORUNUS LEZZET KOKU DOKU G.KEE.
I Artizan Cikolata mmmm Kirik Cikolata I Sade Cikolata

Dogrusal (Artizan Cikolata) Dogrusal (Kirik Cikolata) Dogrusal (Sade Cikolata)

Sekil 1. Duyusal Kriter Ortalamalar
Sonug¢ ve Oneriler

Renk ve goriintli, aroma, koku, doku ve lezzet gibi duyusal oOzellikler, tiiketicilerin gida {irlinlerini
degerlendirmesinde, bir {irlinii kabul ya da bir {irlinii digerine tercih etmelerinde belirleyici faktorlerdir. Bu faktorlerin
hepsi de onemli olmakla birlikte, tiiketicilerin lezzet algis1 ve genel kabul edilebilirlik iizerinde bu faktorlerden
hangisinin daha etkili oldugunun anlagilmasi ise, gida iiriinlerinin tasarim, liretim ve sunumunda basar1 saglanmasi
bakimdan ayr1 bir 6neme sahiptir. Calismanin bulgulari renk ve gorselligin iiriiniin lezzeti ve genel kabul edilebilirligi

izerinde etkisi olduguna isaret etmekte ve daha dnce yapilan ¢alismalarin bulgulan ile paralellik gostermektedir.
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Yapilan aragtirmalarda hem gorsel cekiciligi, hem de lezzetli olan {iriinlerin tiiketicilerin tercihinde daha {istiin
geldigi belirlenmistir (Rozin, 2005: s. 17). Renk ve diger gorsel faktorlerin, tiiketicilerin lezzet algist ve kabulii
tizerinde Onemli bir etkiye sahip oldugu, bu ve benzer calismalarda gosterildigi igin, yiyeceklerin tasarimi ve

sunumunda dikkate alinmasi basariya katki saglayabilir.

Tiiketici tercihleri {izerine yapilan bu aragtirmada, {riiniin dig gorlinlisiiniin, lezzet tizerindeki etkisi
degerlendirilmistir. Gida tiriinleri 6zelinde, tiiketiciler triiniin gorsel ¢ekiciligiyle ilk etkilesimlerini yasarlar ve bu
nedenle irtiniin dig goriiniisii, tiikketici icin satin alma kararinda 6nemli bir faktordiir. Tiiketici tercihlerinde dig
gorilinlis ve lezzet arasindaki iliski, iiriiniin tiiriine ve tiiketicinin kisisel tercihlerine gére degisebilir. Ancak genel
olarak, dis goriiniis ve lezzet tiiketicilerin satin alma kararlarinda 6nemli rol oynar. Bu ¢aligmada yapisi, gramaji ve
i¢ dolgusu ayni1 olan fakat dis goriintiisii farkli olarak hazirlanan ¢ikolatalar tiiketiciler iizerinde test ettirilmistir. Diger
calismalarda oldugu gibi bu c¢aligmada gorselligin, lezzet iizerinde etkisi oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle
hazirlanan gida {irlinlerinde, goriintiiniin olduk¢a 6nemli oldugu sdylenebilir. Bu kapsamda hazirlanan ¢ikolatalarda
gorsellik, miisterilerin ¢ikolata iiriinlerine olan ilgisini artirmak i¢in onemli bir faktordiir. Asagida, cikolata

yapiminda bazi tavsiyeler bulunmaktadir:

e Farkli sekiller kullanin: Cikolata yapiminda, farkli sekiller kullanmak miisterilerin ilgisini ¢ekmek i¢in
onemlidir. Farkli sekiller, ¢gikolatanin gorsel ¢ekiciligini artirabilir ve miisterilerin ¢ikolata iiriinlerine olan
ilgisini artirabilir.

e Ozel tasarimlar kullanin: Cikolata yapiminda &zel tasarimlar kullanmak, miisterilerin ilgisini ¢ekmek igin
etkili bir yontemdir. Ozel tasarimlar, 6zel giinler veya 6zel etkinlikler icin iiretilen ¢ikolatalarin gorsel
cekiciligini artirabilir.

e Renkli kaplamalar kullanin: Cikolatalarin renkli kaplamalari, miisterilerin ilgisini ¢ekebilir. Renkli
kaplamalar, ¢ikolatanin sade goriintiisiinii kirarak, daha ilging ve dikkat ¢ekici hale getirebilir.

e Kaliteli malzemeler kullanin: Cikolata yapiminda, kaliteli malzemeler kullanmak ¢ok dnemlidir. Cikolata,
malzemelerinin kalitesine bagh olarak lezzetli veya lezzetsiz olabilir. Ayn1 zamanda, kaliteli malzemeler
cikolatanin renk, dokular ve kivamai tizerinde de 6nemli bir etkiye sahiptir.

e (ikolatalarin diizgiin ve temiz bir sekilde iiretildiginden emin olun: Cikolata iirlinlerinin diizgiin ve temiz bir
sekilde iiretilmesi, miisterilerin ¢ikolata lriinlerine olan giivenini artirir. Bu nedenle, ¢ikolata iireticileri,
hijyenik bir {iretim ortam1 saglamali ve ¢ikolata tiriinlerinin diizgiin ve temiz bir sekilde iiretildiginden emin

olmalidirlar.

Sonug olarak, cikolata yapiminda gorsellik 6nemli bir faktordiir. Yukaridaki tavsiyeler, ¢ikolata tireticilerinin

miisterilerin ilgisini ¢ekmek i¢in gorsellikten ve daha iyisini yaparak sunmanin etkili olacagin1 gostermektedir.

Ayrica bu ¢alisma, gida {iriinlerinin gorsel ¢ekiciliginin tiiketicilerin tercihleri tizerindeki etkisini vurgulayarak

akademik bir katki da sunmaktadir. Bu katkilar:

e (Calismada, gida iireticilerine ¢ikolata yapiminda gorsellik faktoriinii daha etkili bir sekilde kullanmalar1 i¢in
bazi tavsiyeler sunulmustur. Bu tavsiyeler, gida endiistrisi profesyonellerine somut eylem adimlari saglar.
e (alisma, Rozin (2005) gibi akademik referanslarla desteklenmistir. Bu da metinde sunulan bilgilerin daha

once yapilmig arastirmalarla uyumlu oldugunu gosterir.
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Sonug olarak bu ¢alisma, gida tirtinlerinin gorsel gekiciliginin tiiketici tercihleri iizerindeki etkisini vurgulayarak
gida endiistrisi ve akademisyenlere, iiriin tasarimi ve pazarlama stratejileri konularinda degerli bir perspektif

sunmaktadir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirma icin gerekli etik kurul izni, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulu

tarafindan 04.07.2023 tarihinde (Karar No: 146) verilmistir.
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Extended Summary

In recent years, with the increasing competition, businesses have been turning to differentiation strategies to
maintain and expand their market shares. Product differentiation is one of these strategies, where businesses aim to
distinguish their products from competitors' in order to gain a competitive advantage. Product differentiation involves
adding distinctive features to existing products or services and altering their visual aspects. This is an effective
method for influencing consumer preferences. Based on this premise, this research investigates the impact of color

and visual aesthetics on taste and overall acceptability in consumer preferences.

An experimental design was chosen for the study, conducted within a Chocolate Workshop setting. Semi-trained
24 participants were involved, who were presented with three different handmade chocolates prepared with varying
colors and visual aesthetics. Through a survey technique involving a scale designed for sensory analysis, data were
collected from participants after tasting the chocolates. The collected data were then analyzed using a statistical
software package, and the results were interpreted. The data were tested using Friedman's Test and Wilcoxon Signed
Rank Test.

The findings of the research indicate that color and visual aesthetics have an influence on taste and overall
acceptability in consumer preferences. The artisan chocolate (colored) was found to be the most preferred by the
panelists. The recommendations section of the study offers suggestions for considering color and visual aesthetics in

chocolate production.

Sensory attributes such as color, appearance, aroma, texture, and taste are crucial factors in how consumers
evaluate food products and make choices between products. While all these factors are important, understanding
which of these factors has a more significant impact on consumers' perception of taste and general acceptability holds
particular significance for achieving success in the design, production, and presentation of food products. The
findings of the study align with previous research and indicate that color and visual aesthetics indeed affect taste and
general acceptability. Previous studies have also shown that products that are both visually appealing and delicious

tend to be preferred by consumers.

In this research, the relationship between color and appearance, taste, and general acceptability in the context of
consumer preferences for food products has been evaluated. In the context of food products, consumers experience

their initial interaction with a product through its visual appeal, making the product's appearance a crucial factor in
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their purchasing decisions. While the relationship between appearance and taste can vary based on the type of product
and individual preferences, generally, appearance and taste play important roles in consumers' purchasing decisions.
In this study, chocolates with the same structure, weight, and content but different visual appearances were tested on
consumers. As with other studies, this research found that visual appeal indeed has an impact on taste.

This study employed sensory analysis as its methodology. Sensory analysis is a method that involves consumers
using their senses to analyze and describe the visual attributes like shape and color, as well as sensory attributes like
taste, aroma, and texture of a food product (Giindiiz et al., 2019). Taste, appearance, aroma, texture, and general
acceptability are all considered decisive factors in how food products are evaluated and preferred by consumers
(Stone and Sidel, 2004).

Taste is one of the most crucial sensory attributes of food products and significantly influences consumers' product
preferences (Barnett, 2009). Aroma provides information about the quality of food products and is a preferred

attribute by consumers (Lawless and Heymann, 2010).

Texture plays a significant role in consumers' preference for food products. Crispy chips or crunchy bread, for
example, are textures that consumers enjoy (Szczesniak, Brandt, and Friedman, 1963). Color and appearance are also
influential factors in food product preference. The vibrant colors of fresh fruits and vegetables, for instance, convey

the perception of freshness and healthiness to consumers (Kaiser and Grunert, 2006).

In conclusion, it is of great importance for food producers to design and develop their products in line with
consumers' sensory preferences (MacFie, Bratchell, and Vickers, 1989). This study utilized sensory analysis to
measure the impact of color and visual aesthetics on taste and overall acceptability in consumer preferences for the

universally enjoyed product of handmade chocolate.

Within the scope of the research, a panelist group of 24 individuals, consisting of 13 females and 11 males aged
between 20 and 55, participated. Handmade chocolates with the same content but different visual appearances (artisan

- oil-based colored - chocolate, broken chocolate, and plain chocolate) were evaluated by the panelists based on

criteria such as "color and appearance,” "taste," "texture,” "aroma," and "general acceptability." The panelists
provided their evaluations using a 9-point Hedonic Scale developed by Peryam and Pilgrim (1957), which is
commonly used in preference studies. The scale ranges from 1 - extremely poor, to 9 - excellent. The analyses were

conducted during the hours of 11:00 AM to 2:00 PM to utilize optimal daylight conditions.

The data obtained from the sensory evaluation were subjected to Friedman's Test to determine the rank averages
and standard deviation values of the chocolates. The findings revealed a significant difference between the chocolates
in terms of taste (Asymp. Sig. 0.000 < 0.05). Consequently, the differences between the two measurements were
analyzed using the Wilcoxon Signed Rank Test. The chocolates were labeled as follows: 44 - Artisan (oil-based

colored) chocolate, 72 - Broken chocolate, 91 - Plain (colorless) chocolate.

According to the results, in terms of color and appearance, artisan chocolate had an average score of 8.78, while
broken chocolate had 7.87, and plain chocolate had 7.21. In terms of taste, artisan chocolate had an average score of
8.62, broken chocolate had 7.76, and plain chocolate had 7.31. For aroma, artisan chocolate scored an average of
8.60, broken chocolate had 7.29, and plain chocolate had 6.79. In terms of texture, artisan chocolate had an average

score of 8.50, broken chocolate had 7.87, and plain chocolate had 7.12. Lastly, for general acceptability, artisan
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chocolate scored an average of 8.75, broken chocolate had 7.45, and plain chocolate had 7.04. A Friedman test was
conducted to determine if there was a statistically significant difference among the visual evaluations of the three
chocolates. The analysis showed a statistically significant difference among the visual evaluations of the three
chocolates (p < 0.05). According to the results of the Wilcoxon Signed Rank Test, artisan chocolate was found to be
significantly better (8.78) in terms of color and appearance compared to both broken chocolate (7.87) and plain
chocolate (7.21). However, there was no statistically significant difference between broken chocolate and plain
chocolate in terms of color and appearance (p > 0.05).
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