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1. ÖZET 
 

ÜNİVERSİTE ÖĞRENCİLERİNDE RENKLERİN TATLI TÜKETİMİNE 

ETKİSİNİN İNCELENMESİ 

Besin yetersizliğinden obeziteye kadar geniş bir aralıkta görülebilen malnütrisyon ve 

beslenmeye bağlı hastalıkların tüm dünyayı tehdit ettiği görülmektedir. Bir taraftan 

yeme alışkanlıklarının gün geçtikçe değişmesi ve hedonik beslenmenin 

yaygınlaşması, diğer taraftan sürdürülebilir besin kaynaklarının gelecek nesillere 

yetip yetmeyeceği kaygısı, besin tüketimini etkileyen bireysel ve çevresel faktörlerin 

iyileştirilmesi gereğini ortaya çıkarmaktadır. Yemek üzerine tatlı tüketimi eski 

çağlardan beri birçok kültürde var olan alışkanlıklardan biridir. Şekerli tadın tercih 

edilmesi kültür başta olmak üzere yaş, cinsiyet, coğrafi koşullar ve bireysel 

ayrıcalıklardan etkilenmektedir. İçinde bulunulan ortamın ve kullanılan araç 

gereçlerin fiziksel özelliklerinin iştah ve besin tüketimini etkilediği bildirilmektedir. 

Bu çalışmanın amacı tabak renginin yemek sonrası tatlı tüketimini nasıl etkilediğinin 

incelenmesidir. Çalışma İstanbul Medipol Üniversitesi Güney Kampüs 

Yemekhanesinde tatlı tercih eden 18-40 yaş arası 171 kadın ve 140 erkek olmak 

üzere toplam 311 öğrenci üzerinde gerçekleştirilmiştir. Çalışmada kırmızı, sarı, mavi, 

kahverengi ve beyaz porselen tabaklarda çikolatalı şarlot tatlısı ile şöbiyet tatlıları 

sunulmuştur. Tatlı tüketimi sonrasında bireylerin doldurduğu anket formları 

tabaklarla birlikte toplanmıştır. Bireylerin hangi tatlıyı hangi renk tabakta tercih ettiği 

kaydedilmiş, tabakta bıraktıkları artık miktarı tartılmıştır. Verilerin istatistiksel 

analizleri SPSS 18.0.0 programı ile değerlendirilmiştir. Toplamda 195 kişi şarlot, 

116 kişi de şöbiyet tercih etmiştir. Şöbiyet tercih edenlerin artık miktarı 

(13,88±17,96 g) şarlot tercih edenlere (6,55±10,84 g) göre daha fazla olmuştur. 

Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). En az artığın kontrol 

beyaz tabakta (4,73±8,22 g), en fazla artığın ise mavi tabakta(14,00±18,11 g) olduğu 

gözlemlenmiştir (p<0,05). Cinsiyete göre bırakılan artık miktarına bakıldığında 

kadınların tabaklarında ortalama 11,22±17,27 g, erkeklerin tabaklarında ortalama 

7,00±9,28 g artık kaldığı görülmüştür (p<0,05).  
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Sonuç olarak tatlının sunumu yiyenlerin tüketimini etkilemiştir. Bu öncü çalışma, 

konu ile ilgili daha fazla çalışmanın gerekliliğini ortaya koymuştur. 

Anahtar kelimeler: Beslenme, renk, renkli tabak, tatlı tüketimi 
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2. ABSTRACT 

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF COLORS ON DESSERT 

CONSUMPTION IN UNIVERSITY STUDENTS 

 
Malnutrition and nutrient-related diseases, which can be seen in a wide range from 

nutritional deficiency to obesity, are seen to threaten the whole world. On the one 

part, day by day change of eating habits and spread of hedonic nutrition, on the other 

part the concern of whether sustainable food sources are sufficient for future 

generations, cause the necessity of improvement on the individual and environmental 

factors affecting eating habits. The consumption of dessert after a meal is one of the 

habits which has been existed in many cultures since ancient times. The preference 

for sweet taste is influenced mainly by culture, age, gender, geographical conditions 

and individual privileges. It’s stated that the environment and the physical features of 

the tools used are affecting appetite and food consumption. The aim of this study is 

to investigate how colour of plate affects post-meal dessert consumption. The study 

was carried out on a total of 311 students, 171 females and 140 males, aged 18-40, 

who preferred desserts at the Istanbul Medipol University South Campus Cafeteria. 

In this study, chocolate charlotte cake and cream-filled baklava were presented in 

red, yellow, blue, brown and white porcelain plates. After the consumption of the 

desserts, the questionnaires filled by the participants were collected together with the 

plates. The preferences of dessert and plate colors with the weighted amount of 

leftovers were recorded. Statistical analysis of the data was done with SPSS 18.0.0 

program. In total, 195 people preferred charlotte cake and 116 cream-filled baklava. 

The amount of leftover baklava (13,88±17,97 g) is higher than charlotte cake’s (6,55 

± 10,84 g). The difference is statistically significant (p<0,05). The least leftover was 

in the control white plate (4,73 ± 8,22 g) and the most leftover is in the blue plate 

(14,00 ± 18,11 g) (p <0,05). When we compared leftovers according to sex, women 

left 11,22±17,27 g and man left 7,00±9,28 g of desserts (p<0,05). In conclusion 

presentation of dessert effected the consumption by eaters. This preliminary study, 

warrants further research in the field. 

Keywords: Nutrition, colour, coloured plate, dessert consumption 
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3. GİRİŞ VE AMAÇ 
 

İnsanın varoluşu yeme-içmeyle başlayan ve barınma ile devam eden fizyolojik 

ihtiyaçlar üzerine kuruludur (1).  

Yemek yemek başta fiziksel bir ihtiyaçtır. Biyolojik olarak gereksinim olmasıyla 

birlikte psikolojik açıdan insana haz verme özelliğine sahiptir. Büyüyüp gelişmek ve 

sağlıklı olarak uzun yıllar yaşamın devamı için elzem besinlerin vücuda alınıp 

kullanılması beslenme olarak tanımlanmaktadır (2). Yemek yeme eylemi kültürel 

altyapıya sahiptir (3). Tüketim alışkanlıkları, sunuş şekilleri, sofra adabı, değişen ve 

gelişen kurallar, endüstrileşme gibi etkenler yemek yeme kültürünü sosyal olarak da 

inceleme ihtiyacı doğurmuştur (4). Yiyecek seçimi ve hazırlanması, yemek zamanı 

ve porsiyon miktarı, yeme biçimi, günlük tüketilen öğün sayısı gibi oluşumların 

temelinde o toplumun kültürü bulunmaktadır (5).  

Yemek seçiminin fizyolojik bir ihtiyaç olmasının yanı sıra bireyin ruhsal durumu ile 

yakından ilişkisi vardır. Yemek seçimi, yemek yeme miktarı ve yemek yeme sıklığı; 

anksiyete, neşe, üzüntü, öfke gibi bireyin o an hissettiği duygulara göre 

şekillenebilmektedir (6). Özellikle açken veya özel bir yiyeceğe karşı istek 

duyulduğunda görülen yiyecekler, kişilerde olumlu duygular uyandırır. Bir besinin 

görsel özellikleri o besin ile ilgili beklentileri etkiler (7,8).  

Bir besinin görsel özellikleri örneğin servis edildiği tabağın şekli, rengi veya çatal 

bıçak takımının özellikleri tüketicilerin yemek yerken gözlemledikleri ilk faktörler 

arasındadır. Bu özellikler tüketicinin yemek yerken duyduğu keyfi arttırabilir ve 

besin tüketimini etkileyebilir (8).  

Yemek yemeye başlamadan önce görsel uyaranların ilk olarak gözlere gittiği ve 

yeme davranışının ilk olarak gözlerle başladığı söylenmektedir (9). Ortamın rengi, 

yenilen yiyecek çeşitleri, ortamdaki sesler, kokular ve ortamın sıcaklığı gibi çevresel 

faktörler; yiyecek seçimlerini, yiyeceklerin nasıl algılandığını ve tüketilen yiyecek 

miktarını belirler. Yapılan araştırmalar renklerin veya tabakların oluşturduğu görsel 

sinyallerin kişinin ruhunu etkileyerek yiyecek tüketimi ve seçimine ilişkin kavramları 

etkileyebileceğini göstermiştir (10,11). Renk insanların duygusal, bilişsel ve 
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davranışsal tepkilerini derinden etkiler (12). Renkler estetik özelliklerinin yanı sıra, 

insanlar için özel anlamlar taşıyabilmektedir. Kişinin rengi algılaması ile içgüdüsel 

olarak psikolojik süreçler ve davranışlar ortaya çıkar.  

Bir yemeğin sunumu insanların iştah uyarısını arttırabilir veya azaltabilir (9). Sunum 

için kullanılacak renkler yiyeceğin özelliklerini doğru yansıtabilmelidir. Rengin tat 

algısı üzerinde önemi oldukça fazladır. İnsanlar farklı renkleri farklı yiyeceklerle 

ilişkilendirir. Renk yüzyıllardır besin lezzeti ve kabulünü arttırmak için 

kullanılmaktadır. İnsanların renk algısı dış etkenlerden etkilenebilir. Özellikle bir 

kişinin kültürel geçmişi, ailesi ve kişisel öğrenme deneyimleri o bireyin 

düşüncelerini yönlendirerek hafızasında kalıcı deneyimler oluşmasında etkili 

olmaktadır (13). 

Renklerin lezzet ve yemekten alınan zevk üzerinde etkisi olduğundan dolayı; yemek 

seçim ve tüketiminde önemli bir rolü vardır (14). 

Renklerin besin tüketimini etkilediğine dair az sayıda araştırma mevcuttur. Yemek 

yerken kullanılan araç gereçlerin ve yemek yenilen ortamın koşullarının besin 

tüketimi üzerine etkisinin araştırıldığı çalışmalar sınırlıdır. Bununla beraber renklerin 

yemek sonrası tatlı tüketimini nasıl etkilediği bilinmemektedir.   

Bu çalışmanın amacı üniversite öğrencilerinin öğle yemeği sonrasında beş farklı renk 

porselen tabakta sunulan iki çeşit tatlıyı tercih nedenleri, tat algıları ve artık 

miktarları gibi verileri antropometrik ve demogrofik özelliklerine göre 

karşılaştırmaktır. 
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4. GENEL BİLGİLER 

4.1. Renk Nedir? 
 

Renk, ışık sayesinde meydana gelen fiziksel bir olgudur. Işığın cisimler üzerine 

yansıması sonrasında göz tarafından algılanan duyuma renk denir (15). Renkler 

insanlar üzerinde yarattığı etki sayesinde, gündelik hayatı ve insanların seçimlerini 

etkilemektedir (16). İnsanlık tarihi boyunca, hayatın her alanında renkler önemli 

olmuştur. Renklerin anlamları toplumlar arası farklılık gösterebilir (17).   

Farklı renklerin ortaya çıkması, ışığın farklı boyları sayesindedir. Ana renk olarak 

adlandırılan renkler; yoğun kırmızı, parlak mavi ve doygun sarı iken; bunlar 

haricindeki tüm renk tonları ana renklerin karışımından oluşmaktadır. Psikolojik algı 

özelliklerine göre de renkler sıcak ve soğuk renkler olarak iki gruba ayrılır. Güneş 

ışığının prizmadan geçirilmesi sonrası meydana gelen renk skalasında; kırmızı ve 

kırmızıya giden renkler sıcak renk, mavi ve maviye giden renkler ise soğuk renkler 

olarak sınıflandırılmaktadır (18). 

Renkler ışık ile meydana gelir ve bireylerde farklı duygular uyandırabilmektedir. 

Sıcak renk grubunda bulunan renkler genel olarak sarı, kırmızı ve turuncudur. 

Psikolojik olarak neşe, canlılık ve iştah çağrışımı yapmaktadır. Soğuk renk 

grubundaki renklerden mavi, mor ve yeşil renkler ise rahatlık ve sakinlik çağrışımı 

yapmaktadır (19,20). 

Renkler hayatın birçok alanda olduğu gibi mutfakta da önemlidir ve fizyolojik ve 

psikolojik anlamlar taşımaktadır. Mutfak araç gereçlerinin renkleri bireylerin 

duygularını etkileyerek iştah üzerine etki eder (14). 

Beyaz tüm dalga boylarının aynı anda göze ulaşması ile algılanmaktadır. Temizlik, 

sadelik, masumiyet, doğruluk çağrışımları yapan bir renktir ve beraberinde akla 

mutluluğu da getirmektedir. Temiz, saf ve katkısız bir algı oluşturmaktadır. Kalorisi 

düşük besini temsil eder ve sağlıkla ilişkilendirilen bir renktir (14,16). 

Kırmızı göz tarafından en iyi algılanan sıcak renklerdendir. Bireylerde psikolojik 

olarak heyecan, tutku, güç gibi çağrışımlar yapmaktadır. Gıda firmaları tarafından 

sıkça kullanılır. Özellikle reçel, jöle ve kurutulmuş meyve gibi tatlı olan ürünlerin 
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ambalajında dikkat çekici bir algı yaratabilmek amacıyla kullanılmaktadır. İştah 

açma özelliğine sahip olduğu öne sürülmektedir. Bu nedenle fast-food firmaları 

ambalajlarında kırmızı renge yer vermektedir (20,21). 

Bazı çalışmalarda ise kırmızı rengin tehlikeyi çağrıştırmasından dolayı besin alımını 

azalttığı sonucuna varılmıştır (22). 

Yapılan çeşitli deneyler sonucu sarı ve yeşilin ekşi tadı, turuncu, sarı ve kırmızının 

tatlı tat çağrışımı yaptığı ortaya çıkmıştır. Sarı dikkat çekici, neşe ve hareket veren 

uyarıcı bir renktir (15). Ambalaj tasarımları için neşeli ve keyifli bir algı ve 

pazarlama iletişimi için lüks ve zengin bir algı yaratmaktadır. Geçiciliği çağrıştırması 

yönü ile müşteri bakımından yoğunluk yaşanan fast-food restoranlarında tercih 

edilebilmektedir (23). 

Mavi renk genel olarak sakinleştiricidir. Bunun yanı sıra açık tonları huzurlu bir algı 

yaratırken, koyu tonları ise depresif bir algı yaratabilir. Yiyeceklere karşı ise iştah 

kapatıcı etkisi bulunur (14).  

Madden et.al. yaptığı çalışmada mavi rengi; sağlık, dürüstlük ve güven ile 

ilişkilendirmişlerdir. Temizlik ve saflık algısı yaratması sayesinde su ambalajlarında; 

soğuk ve tazelik algısına yol açması sayesinde ise yoğurt gibi ürünlerin 

ambalajlarında tercih edilebilmektedir (20).  

Renklerin psikolojik ve görsel etkileri üzerine yapılan bir çalışma sonucu; 

kahverenginin kişilerde psikolojik olarak kasvet çağrışımı yaptığı bulunmuştur (24). 

Kahverenginin anlamı kullanım alanlarına göre değişebilmektedir. Herhangi bir 

mekanda kullanıldığında mutsuz ve kederli bir ortam çağrışımı yapabilmektedir. 

İnsanların hareketlerini hızlandıran bir etkisi vardır. Fast-food restoranlarında 

insanların yemeklerini bitirip daha hızlı bir şekilde gitmelerini sağlamak için 

kahverengi kullanılabilmektedir (15,16). 
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4.2. Besin Tüketim Alışkanlıkları 
 

Yemek yeme yaşam boyunca devam eden bir davranıştır. Duygusal ve bilişsel 

unsurlarla beraber, bireyin psikolojik durumu da yeme alışkanlıklarını 

etkileyebilmektedir (25). Genetik faktörler, çevre, hormonlar, bireyin içinde 

bulunduğu duygusal durum, sosyo-demografik faktörler, geçmişten gelen 

deneyimler, kültürel ve dini inanışlar, medya, beden algısı, iştah gibi birçok faktör 

besin tüketim alışkanlıkları üzerinde etkilidir (26). Besinler ile kişilerin duygu 

durumları arasındaki ilişki karmaşıktır. Duygu durumu kişilerin tüketeceği besinleri 

etkilemektedir (27).  

Yeme davranışına daha fazla dikkat edilmesi ile tüketilen besinin içselleştirilmesi, 

besinleri tüketirken duygu ve düşüncelere hassasiyetin azaltılması ile bireyin daha 

sağlıklı seçimler yapması sağlanabilmektedir (28,29). 

Sadece duygu duruma bağlı olarak, açlık hissi, öğün saati gelmesi veya sosyal 

gereksinim dışında meydana gelen yeme davranışı duygusal yeme olarak tanımlanır. 

Duygular yemek yemenin işlevi, tüketilen besinlerin miktarı üzerinde etkilidir fakat 

beslenme davranışını hangi yönde etkilediği net olarak bilinememektedir (30). 

Fiziksel ve duygusal açlık göstergeleri farklıdır. Fiziksel açlık meydana geldiğinde 

bireyin midesinde bir kazınma ve burukluk hissi olarak kan şekeri seviyesi 

düşmektedir. Yemek yediğinde birey doygunluğa ulaşır.  

Davranış olarak açlığı giderme ve duygusal yeme birbirinden farklıdır. Birey meyve, 

sebze gibi enerji içeriği düşük olan bir besinle açlığını giderebilir fakat duygusal 

açlıkta durum tam tersidir. Aniden başlayan duygusal açlık fiziksel herhangi bir 

işaret vermez ve kişi daha çok yüksek enerjili besinlere yönelir. Özellikle ödül 

duyarlılığı daha yüksek olan kişiler yağlı besinlere ve tatlılara yönelmektedir (31-33). 

İyi beslenen toplumlarda besin tüketimi enerji ihtiyacı ve açlığın yanı sıra hedonizme 

dayanmaktadır. Hedonizm hayatın anlamının haz ve zevk ile bağlantılı olduğunu 

iddia eden bir felsefeye aittir. Bu düşünceye göre; lezzetli besinlerin tüketimi sonucu 

kişide uyandırdığı haz yeme isteğini arttırmaktadır.  
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Yemek sonrası masadan ayrılan bir bireyin en çok sevdiği tatlıyı isteyip istemediği 

sorgulandığında, bireyin tok olmasına rağmen tatlı teklifine olumlu yanıt vermesi 

hedonik açlık olarak tanımlanmaktadır (33). Özellikle son yıllarda dünyada obezite 

prevelansındaki artış hedonik beslenme ile ilişkilendirilmektedir (31).  

4.3. Tat Algısı 

 
Tüketicinin bir besini ağzına almasıyla birlikte; besinin yapı, sıcaklık, koku ve doku 

gibi çeşitli özelliklerinden dolayı ortaya çıkan zevk duygusu tat olarak 

tanımlanmaktadır. Tat duyusu; tat tomurcukları olarak adlandırılan, 50-70 mm 

boyutunda, oval şekilli; dil, damak, tonsilla, epiglottis ve proksimal özofagusta 

bulunan, yaklaşık 10 günlük yaşam süresine sahip reseptörler tarafından 

algılanmaktadır. Bir besinin tüketilebilmesinde en önemli faktörlerden biri besinin 

tadıdır. Tatlar ekşi, acı, tatlı, tuzlu ve umami tat olmak üzere beş gruba ayrılır. Ancak 

bir yemeğin tadına bakıldığında yüzlerce farklı tat duyumu algılanabilmektedir. 

Kişilerin tatları algılama düzeyleri farklılık göstermektedir. Yaş, cinsiyet, genetik 

hastalıklar, psikolojik durum, sosyokültürel farklılıklar, besinin özellikleri, 

alışkanlıklar gibi birçok faktör tat kavramı üzerinde etkilidir (34-36). 

4.4. Lezzet Algısı 
 

Bir besinin tatma esnasında alınan kokusu, tadı ve yapısının oluşturduğu algının 

bileşimine lezzet denir. Besinler, birçok farklı tat bileşenlerini içerir ve dolayısıyla 

içerisinde bir çok farklı tat bulunduran kompleks bir sistemdir (37).  

Yemek seçme ve iştah; beyin ve bağırsaklardan salgılanan nörotransmitterler olan 

dopamin ve serotonin ile ilgilidir. Serotoninin; iştahı düzenleme, iyi hissettirme, 

depresyonu önleme; dopaminin ise zevk ve ödül algısı üzerinde etkileri vardır. 

Yiyecek ve içecek tüketimi başladığında gelen küçük bir molekül olan tastant; tat 

alma hücresi veya lezzeti beyne göndermeyi sağlayan koku siniri liflerindeki protein 

reseptörüne bağlanır ve lezzet algılanmaya başlar. İlk olarak koku ve tastantları 

doğrudan koku sinirlerine bağlanarak yiyeceğin kokusunu getirir (38,39).  
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Lezzet algısını besinin kompozisyonu belirler. İnsanın algılayabildiği 5 ile 10 bin 

arası aromatik bileşik olduğu düşünülmektedir ve bir besinde bulunan uçucu 

bileşenler besin hazırlama sırasında değişebilmektedir (40).  

Odorantlar olarak tanımlanan; besinler çiğnendiğinde ağızdan geçerek burun 

reseptörlerini uyaran uçucu koku molekülleri de lezzetin önemli bileşenlerindendir. 

Besinleri yavaş yavaş çiğneyerek tüketme odorant moleküllerin algısını 

derinleştirerek lezzet algısını etkiler (41). 

Bir besinin lezzeti; besinin bileşiminden, muhafaza edildiği ambalajın 

malzemesinden, bulunduğu ortamın şartlarından ve muhafaza edilme süresinden 

etkilenmektedir. Bu etkiler ise duyusal analizler ile ölçülebilmektedir. Bu ölçüm 

sonuçlarında kişiden kişiye lezzet algısının değiştiği ve bu değişikliklerin besin 

içeriğinin yanı sıra mevsim, fizyolojik farklılıklar, kültür gibi birçok faktörün etkili 

olduğu sonuçlarına varılmıştır. Kişinin sahip olduğu kültürel özellikler çerçevesinde 

daha önce deneyimlediği tatlara yakın tatları daha lezzetli bulabilmektedir (42). 

Bir yiyecekten algılanan hoş olmayan koku tüketici üzerinde lezzetsiz ve bozulmuş 

algısı yaratabilmektedir. Bunun yanı sıra dokunma duyusu algılanabilen; tazelik, 

sıcak veya soğukluk, yağlı veya yağsız olma; marka, ambalaj ve renk gibi görsel 

özellikler; besin tüketildiğinde işitilen sesler örneğin; çıtırlık, tazelik, gevreklik gibi 

işitme duyusunu etkileyen faktörler de lezzet algısı üzerinde önemli etkiye sahiptir. 

Lezzet tüketici için besin seçiminde oldukça önemli bir faktördür (43). 

4.5. Tat Algısını Etkileyen Faktörler 
 

Tat alma besinin dilde kalma süresi ve konsantrasyonundan etkilenir. Koku tat 

almayı etkileyen önemli bir duyudur. Yüksek sıcaklıkta uçucu maddeler kolay 

buharlaşır ve koku algısını uyarır. Grip, nezle gibi çeşitli hastalıklar nedeniyle koku 

duyusunun etkilenmesi, tat almayı da olumsuz etkileyebilmektedir (44).  

Bireyin yaşı tat almada önemlidir. Yaşlanma ile duyusal olarak kayıplar meydana 

gelebilmektedir. Görme, koku alma gibi duyuları etkileyen kayıplar tat almayı da 

olumsuz etkilemektedir. Çocuklar erişkin bireylere göre daha fazla tat tomurcuğuna 

sahiptir (36).  
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Beslenme bozukluğu, kanser gibi çeşitli hastalıklar ve bireyin görmüş olduğu çeşitli 

tedaviler de tat tomurcuklarını olumsuz etkileyebilmektedir. Cinsiyetin tat alma 

üzerinde etkisi araştırıldığında erkeklerin kadınlara göre daha düşük tat algısına sahip 

oldukları düşünülmüştür. Hormonal durumlar da tat algısını etkilemektedir (44,45). 

Fazla kilolu insanların, normal kiloya sahip insanlara göre daha düşük tat algısına 

sahip olduğu görülmüştür. Sigara alışkanlığına sahip bireylerin, sigara tüketmeyen 

bireylere göre tat eşiklerinin daha yüksek olduğu belirtilmiştir.  

4.6. Tat Tercihini Etkileyen Faktörler 
 

Tüketilen besinler vücudumuzda enerji gereksinimini sağlamakla birlikte zihin ve 

bilişin de içerisinde olduğu birçok beyin fonksiyonunu etkiler. Duygu durumu 

bireyin hangi tür besinleri tüketeceği ve seçeceği yönündeki kararlarını 

etkilemektedir. 

Kültür ilk sırada olmak üzere; yaş, cinsiyet, coğrafi koşullar ve kişinin bireysel 

tercihleri tat tercihini etkileyen etmenlerdir. Bireylerin tat tercihleri kişilik 

özelliklerine göre farklılık gösterebilmektedir (36). 

Bir besinin tercihi yiyeceğin tadına, kokusuna ve dokusuna verilen duyusal tepkiler 

ile belirlenmektedir. Besinlerin tadı yiyecek seçiminin ana belirleyicisi olarak kabul 

edilmektedir. Tat algısı erken yaşlarda oluşmaktadır ve yiyecek seçiminin ana unsuru 

olarak kabul edilir (45).  

 

4.7. Renkler ile Yeme Tutum ve Davranışları 
 

Renklerin alınan hazzı ve lezzeti etkilemesinden dolayı yemek seçimi ve tüketiminde 

önemli etkisi vardır. Her bireye, her topluma farklı çağrışımlar yaparak farklı ruhsal 

etkiler bırakmaktadır. Bu etki kullanılan bağlama göre şekil alır (14). Tabağın, 

ambalajın ve yemek yenilen çevrenin rengi besin tüketimini etkiler (15).  

Yapılan çalışmalar kullanılan renklerin tat eşikleri, tatlılık algısı, besinlerin seçimi, 

hoşluğu ve kabul edilebilirliği üzerinde etkisi olduğunu göstermiştir. Tatlı tat eşiği 

algısını sarı rengin düşürdüğü, yeşil rengin ise arttırdığı bulunmuştur (35).  
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5. MATERYAL VE METOT 

5.1. Araştırma Yeri, Zamanı ve Örneklem Seçimi 
 

Bu çalışma 8 Mayıs 2018 tarihinde İstanbul Medipol Üniversitesi Güney Kampüs 

yemekhanesinde, 18-40 yaş arası tatlı tercih eden 171 kadın ve 140 erkek olmak 

üzere toplam 311 gönüllü öğrenci üzerinde gerçekleştirilmiştir. Çalışma için İstanbul 

Medipol Üniversitesi Girişimsel Olmayan Klinik Araştırmalar Etik Kurulundan 

06.02.17 de 40 nolu etik kurul raporu alınmıştır.  

5.2. Araştırma Hazırlığı 
 

Çalışmaya başlamadan önce kırmızı, sarı, mavi, kahverengi ve beyaz tabakların 

tartımları YLD marka hassas terazi ile yapılıp tabakların altına ağırlıkları not alınıp 

fırınlanması yapılmıştır (Şekil 5.2.1). 

 

Şekil 5.2. 1. Tartımı (394 g) ve numaralandırması (17) yapılmış kahverengi tabak 
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5.3. Araştırma Verilerinin Toplanması 
 

Deney için kırmızı, sarı, mavi, kahverengi ve beyaz tabaklara; şöbiyet isimli şerbetli 

tatlı ve şarlot isimli çikolatalı tatlı konulmuştur (Şekil 5.3.2 ve Şekil 5.3.3). Deney 

grubundaki renkli ve beyaz tabaklar 2 bankoya dağıtılmıştır (5.3.4), diğer 2 bankoda 

ise kontrol grubu olarak beyaz renkli tabak ve iki çeşit tatlı bulundurulmuştur (Şekil 

5.3.5). Deney ve kontrol grubu bankolar birbirini görmeyecek şekilde 

konumlandırılmıştır (Şekil 5.3.6). Bu iki bankoda deney süresince her renk tabakta 

her iki çeşit tatlının bulunması sağlanmıştır.  

Tatlı satın alan bireylere anket formu teklif edilmiş, gönüllü olanlar tatlılarını 

yedikten sonra formu doldurup tabakları ile birlikte teslim etmişlerdir. Anket formu 

genel ve demografik bilgiler renk ve tatlı ile ilgili soruları içermektedir.  

Tatlı tüketimleri sonrası gerekli takipler yapılıp anket formları ve tabaklar 

ayrılmadan tekrar mutfağa ulaştırılmaları sağlanmış, hangi bireylerin hangi tatlıyı 

tükettiği ve tabağında ne kadar artık bıraktığı tartım yapılarak herkesin kendi anketi 

üzerine not alınmıştır. 
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Şekil 5.3. 1. Tartımı yapılan örnek tabaklar 
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Şekil 5.3. 2. Sunum için hazırlanmış Şarlot tatlıları 
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Şekil 5.3. 3. Sunum için hazırlanmış Şöbiyet tatlıları 
 

 

 



17 
 

 

Şekil 5.3.4. İstanbul Medipol Üniversitesi Güney Kampüs Öğrenci Yemekhanesi 

 

Şekil 5.3.5. Deney grubu 

DENEY 
GRUBU 

DENEY 
GRUBU 

KONTROL 
GRUBU 

KONTROL 
GRUBU 
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Şekil 5.3.6. Kontrol grubu  
 

5.4. Antropometrik ölçümler  
 

Araştırmada yer alan öğrencilerin kilogram (kg) cinsinden vücut ağırlıkları, 

santimetre (cm) cinsinden boy uzunluklarının anket formuna yazılması istenmiş ve 

vücut kütle indeksi (VKİ) (kg/m2) hesaplanmıştır. Bu ölçümler beyan usulüne göre 

alınmıştır. 

5.5. Verilerin Değerlendirilmesi 
 

Değerlendirilme yapılırken istatistiksel analizler için SPSS 18.0.0 versiyon programı 

kullanılmıştır. Kategorik değişkenler sayı (n) ve yüzde (%) ile, sürekli değişkenler 

ortalama ± standart sapma ile ifade edilmiştir. Gruplar arası karşılaştırmalarda 

bağımsız örnekler için t testi, Pearson ki-kare testi ve tek yönlü varyans analizi 

testleri kullanılmıştır. Hesaplanan p<0,05 istatistiksel olarak anlamlı kabul edilmiştir. 

Obeziteyi belirlemek için Dünya Sağlık Örgütünün obezite sınıflandırılması esas 

alınarak Vücut Kütle İndeksi kullanılmıştır. Vücut Kütle İndeksi vücut ağırlığının, 

vücut yüzeyine oranlanması ile elde edilir (kg/ m2). Vücut Kütle İndeksi değerleri; < 

18,50 zayıf, 18,50- 24,99 normal kilolu, 25,00- 29,99 fazla kilolu, 30,00- 39,99 

şişman (obez), >40,00 ileri derece obez (morbid) olarak sınıflandırılmıştır (46). 
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6. BULGULAR 
 

Çalışma 8 Mayıs 2018 tarihinde İstanbul Medipol Üniversitesi Güney Kampüs 

yemekhanesinde, tatlı tercih eden 18-40 yaş arası 171 kadın ve 140 erkek olmak 

üzere toplam 311 öğrenci ile gerçekleştirilmiştir. 
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Tablo 6. 1. Bireylerin Genel Özellikleri 

 

 KADIN ERKEK TOPLAM  

 Ortalama±SS (g) Ortalama±SS (g) Ortalama±SS 

(g) 

p 

 

Yaş (yıl) 

 

21,14±3,10 

 

21,40±2,20 

 

21,25±2,73 

 

>0,05 

Ağırlık (kg) 58,18±08,04 75,59±10,70 66,02±12,73 <0,01 

Boy (cm) 164,73±5,51 177,50±6,75 170,48±8,80 <0,01 

VKİ (kg/m2) 21,44±2,81 23,94±3,09 22,57±3,19 <0,01 

  

KADIN 

 

ERKEK 

   

TOPLAM 

 

 n % n % n %  

 171 55 140 45 311 100  

Sigara Kullanımı 40 23,4 48 34,2 88 28,2  

 
*T testi
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Çalışmaya katılan bireylerin genel özellikleri Tablo 6.1’de gösterilmiştir. 171’i kadın 

(%55), 140’ı erkek (%45) olmak üzere toplam 311 kişi çalışmaya gönüllü olarak 

katılmıştır. Katılanların ortalama yaşı 21,25±2,73 yıl, ortalama vücut ağırlığı 

66,02±12,73 kg, ortalama boyları 170,48±8,80 cm ve ortalama VKİ 22,57±3,19 

kg/m² olarak bulunmuştur. 

Çalışmaya katılan kadınların yaş ortalaması 21,14±3,10 yıl, ağırlık ortalaması 

58,18±8,04 kg, boy ortalaması 164,73±5,51 cm ve VKİ ortalaması 21,44±2,81 kg/m²; 

erkeklerin yaş ortalaması 21,40±2,20 yıl, ağırlık ortalaması 75,59±10,70 kg, boy 

ortalaması 177,50±6,75 cm ve VKİ 23,94±3,09 kg/m² olarak bulunmuştur. Aradaki 

fark yaş için istatistiksel olarak anlamsızken, ağırlık, boy ve VKİ yönünden anlamlı 

bulunmuştur. (yaş için p>0,05,  diğerleri için p<0,05).  

Çalışmada 88 katılımcının sigara kullandığı, 223 katılımcının sigara kullanmadığı 

saptanmıştır. Sigara kullanmayan katılımcıların tabağında kalan ortalama artık 

miktarı 9,40±15,35 g iken, sigara kullanan katılımcıların tabağında kalan ortalama 

artık miktarının 9,01±11,52 g olduğu bulunmuştur. Aradaki farkın istatistiksel olarak 

anlamlı olmadığı bulunmuştur (p>0,05). Sigara içen katılımcıların 35 tanesi şerbetli, 

53 tanesi çikolatalı tatlıyı tercih etmiştir. Sigara içmeyen katılımcıların ise 81 tanesi 

şerbetli, 142 tanesi çikolatalı tatlı tercih etmiştir. Arada istatistiksel olarak anlamlı 

fark yoktur (p>0,05). Sigara içen katılımcılarda ortalama günlük sigara tüketim 

miktarı 10,25 adet bulunmuştur. Ortalamanın altında ve üstünde sigara içen 

katılımcıların tabaklarında kalan artık miktarı sırasıyla 8,92±11,90 g ve 8,68±9,57 g 

olarak bulunmuştur ve arada anlamlı bir fark saptanmamıştır (p>0,05).  
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Tablo 6. 2. Tabak renklerine göre bırakılan artık miktarları  

 

Tabak Rengi 
n 

 

% Ortalama±SS (g) p 

Beyaz 61 19,61 7,54±15,28  

Kırmızı 50 16,07 10,54±13,68  

Mavi 51 16,39 14,00±18,11  

Sarı 42 13,5 9,97±13,26 0,015 

Kahverengi 42 13,5 11,00±15,49  

Kontrol beyaz 65 20,9 4,73±8,22  

Toplam 311 100 9,29±14,35  

                               * One-way ANOVA testi 
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Tabak renkleri ile tabakta yenilmeden kalan tatlı miktarları arasındaki ilişki Tablo 

6.2’ de gösterilmiştir. Buna göre tabaklar içerisinde en az artık kontrol grubunda 

(4,73±8,22 g) bırakılmıştır. Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur 

(p<0,05). İkinci sırada ise renkli tabaklarla beraber bırakılan beyaz tabakta 

(7,54±15,28 g) kalmıştır. En fazla artık bırakılan tabak ise mavi renkli tabak 

(14,00±18,11 g) olarak bulunmuştur. Post-hoc analizde renkli tabaklarda bırakılan 

artık miktarları arasında anlamlı fark yokken, kontrol grubundaki tabaklarda kalan 

artık miktarı, renkli tabaklar içine bırakılan beyaz tabak (p>0,05) ve sarı tabak 

(p>0,05) hariç tümünden istatistiksel olarak anlamlı derecede düşük olduğu 

bulunmuştur (kırmızı için p<0,05; mavi için p<0,05; kahverengi için p<0,05). Renkli 

tabaklar içine bırakılan beyaz tabaktaki artık miktarı ise yalnızca mavi renkli tabakla 

istatistiksel olarak anlamlı farklılık göstermiş olup (p<0,05), diğerleri ile benzer 

olduğu bulunmuştur.  
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Tablo 6. 3. Cinsiyete göre tatlı türü seçimi (g)  

 

                         KADIN 
  

                 ERKEK 
                       

TOPLAM 
 

 
                                     

24.9 ve altı 25 ve üzeri 
 

p   24.9 ve altı 
25 ve 
üzeri 

 
p 24.9 ve altı 

    
25 ve üzeri 

 
  p 

  
n % n % 

 
n % n % 

  
n 

 
% 

 
n 

 
% 

 

  
ŞÖBİYET 

 

 
49 

 
32,7 

 
10 

 
47,6 

 
 

0,221 

 
35 

 
38,0 

 
22 

 
45,8 

 
 

0,469 

 
84   

         
 34,7 

 
32 

       
46,4 

 
 

0,289 
ŞARLOT 101 67,3 11 52,4  57 62,0 26 54,2  158          65,3 37       53,6  

*Ki-kare testi 

*p= 0,289 
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Cinsiyete göre tatlı türü seçimi Tablo 6.3’de gösterilmiştir. Cinsiyete göre tatlı seçimi 

arasında anlamlı fark saptanmamıştır (p>0,05).  
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* Students-T testi 

 

 

 

Tablo 6.4’de tatlı türü ve cinsiyete göre bırakılan artık miktarları gösterilmiştir. 

Katılımcıların 116’sının şöbiyeti, 195’inin ise şarlotu tercih ettiği görülmüştür. 

Bunlardan şöbiyeti tercih edenlerin 59’u kadın, 77’si erkek; şarlotu tercih edenlerin 

112’si kadın, 83’ünün erkek bireyler olduğu saptanmıştır. Ortalama artık miktarı 

şöbiyet tercih edenlerde 13,88±17,96 g, şarlot tercih edenlerde 6,55±10,84 g olarak 

saptanmıştır. Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlıdır (p<0,05).  

Cinsiyete göre bırakılan artık miktarına bakıldığında kadınların tabaklarında 

ortalama 11,22±17,27 g, erkeklerin tabaklarında ortalama 7,00±9,28 g artık kaldığı 

görülmüştür. Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). 

  
 TATLI 

TÜRÜ n Ort±SS (g) 
 

p 
a

t

 

 
Şöbiyet 

 
116 

 
13,88±17,96 

 

Şarlot 
 

CİNSİYET 
 

Kadın 
Erkek 

195 
 
 
 

171 
140 

6,55±10,84 
 
 
 

11,22±17,27 
7,00±9,28 

<0,001 
 
 
 

0,011 

Tablo 6. 4.Tatlı türü ve Cinsiyete göre bırakılan artık miktarları  
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Tablo 6. 5. Tatlı türü seçimi ve tabak renkleri arasındaki ilişkinin VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

*Ki-kare testi 

 *p= 0,980

 

                                  KADIN  

 

ERKEK  

  
 
 

                                    TOPLAM  

 

 
         ŞÖBİYET 

                                  
ŞARLOT 

 

 
ŞÖBİYET 

           
ŞARLOT 

                                                         

  
ŞÖBİYET 

 

               
             ŞARLOT 

 

24.9 ve 
altı 

25 ve 
üzeri 

24.9 ve 
altı 

25 ve 
üzeri 

 
p 24.9 ve 

altı 
25 ve 
üzeri 

24.9 ve 
altı 25 ve üzeri 

 
p 

 
24.9 ve 

altı 

 
25 ve 
üzeri 

 
24.9 ve 

altı 

 
 25 ve 
üzeri 

 
p 

 
Tabak Rengi 

 
n % n  % n % n  % 

 
n % n  % n  % n  % 

  
n 

 
% 

 
n 

 
% 

 
n 

 
% 

 
n 

 
% 

 

 
Beyaz 

 
12 

 
24,5 

 
2 

 
20,0 

 
15 

 
14,9 

 
3 

 
27,3 

  
7 

 
20,0 

 
1 

 
4,5 

 
12 

 
21,1 

 
9 

 
34,6 

  
19 

 
22,6 

 
3 

 
9,4 

 
27 

 
17,1 

 
12 

 
32,4 

 

 
Kırmızı 

 
10 

 
20,4 

 
2 

 
20,0 

 
21 

 
20,8 

 
3 

 
27,3 

  
1 

 
2,9 

 
6 

 
27,3 

 
6 

 
10,5 

 
1 

 
3,8 

  
11 

 
13,1 

 
8 

 
25,0 

 
27 

 
17,1 

 
4 

 
10,8 

 

 
Mavi 

 
6 

 
12,2 

 
1 

 
10,0 

 
15 

 
14,9 

 
1 

 
9,1 

 
0,611 

 
7 

 
20,0 

 
5 

 
22,7 

 
10 

 
17,5 

 
6 

 
23,1 

      
  0,637 

 
13 

 
15,5 

 
6 

 
18,8 

 
25 

 
15,8 

 
7 

 
18,9 

 
0,980 

 
Sarı 

 
5 

 
10,2 

 
3 

 
30,0 

 
14 

 
13,9 

 
1 

 
9,1 

  
4 

 
11,4 

 
3 

 
13,6 

9  
15,8 

 
3 

 
11,5 

  
9 

 
10,7 

 
6 

 
18,8 

 
23 

 
14,6 

 
4 

 
10,8 

 

 
Kahverengi 

 
10 

 
20,4 

 
1 

 
10,0 

 
16 

 
15,8 

 
0 

 
,0 

  
3 

 
8,6 

 
4 

 
18,2 

 
6 

 
10,5 

 
2 

 
7,7 

  
13 

 
15,5 

 
5 

 
15,6 

 
22 

 
13,9 

 
2 

 
5,4 

 

 
Kontrol Beyaz 

 
6 

 
12,2 

 
1 

 
10,0 

 
20 

 
19,8 

 
3 

 
27,3 

  
13 

 
37,1 

 
3 

 
13,6 

 
14 

 
24,6 

 
5 

 
19,2 

  
19 

 
22,6 

 
4 

 
12,5 

 
34 

 
21,5 

 
8 

 
21,6 
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Tatlı türü seçimine göre tabak renkleri arasındaki ilişki Tablo 6.5’de gösterilmiştir.  

Tabak renginin tatlı türü seçimine etkisi olmadığı saptanmıştır (p>0,05). Tatlı türü 

seçimi ve tabak renkleri ilişkisine bakıldığında, cinsiyetin tatlı türü seçimine etkisinin 

olmadığı saptanmıştır. 
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Tablo 6. 6. Beyaz ve renkli tabaklarda kalan artık miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

 
 

* T-testi 

* p= 0,001  

   
KADIN  ERKEK                         TOPLAM 

 

24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 
 

p      24.9 ve altı   25 ve üzeri 

 
 

p 

  
 
24.9 ve altı 

 
 

25 ve  üzeri 

 
 

p 

 
n Ort±SS   n Ort±SS 

 
 n  Ort±SS   n Ort±SS 

  
n 

 
Ort±SS n 

 
Ort±SS 

 
 

   
ŞÖBİYET 
  

Beyaz 

 

28 7,64±17,09 0    15 1,67±2,32 0   43 5,56±14,06 0    

Renkli 

 

21 13,86±20,46 10 17,30±21,19  

0,039 

20 11,80±12,76 22   6,36±5,48          

0,904 

41 12,85±16,96 32  9,78±13,31  

0,001 

 
  ŞARLOT 
  

Beyaz 

 

54 6,70±11,07 0   29 5,76±11,59 0   83 6,37±11,19 0    

Renkli 

 

47 9,49±10,68 11 11,55±16,84  28 18,43±22,47 26 7,42±9,49          75 12,83±16,56 37  8,65±12,04  
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Tabaklar beyaz ve renkli olanlar olarak ikiye ayrılmış ve bırakılan artık miktarları 

Tablo 6.6’da gösterilmiştir. Beyaz renkli tabaklarda ortalama 6,09±12,19 g artık 

bırakıldığı, renkli tabaklarda ise ortalama 11,47±15,30 g artık bırakıldığı 

saptanmıştır. Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). 

Cinsiyetlere göre bakıldığında kadınların beyaz ve renkli tabaklarda bıraktığı artık 

miktarı arasında anlamlı fark bulunmuşken (p<0,05), erkeklerin bıraktığı artık 

miktarı arasında anlamlı bir fark bulunmamıştır (p>0,05).  
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Tablo 6. 7. Menstruasyon dönemi ve artık miktarının değerlendirilmesi (g) 

 

Menstrual Dönem Gecikme Dönemi 1-7 Gün Öncesi 8-15 Gün Öncesi 16≤Gün. Öncesi 

 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS p 

   
 
 
ŞÖBİYET 

  Beyaz 5 22,00±23,96 2 40,00±45,25 5 15,40±25,53 2 6,50±6,36 0 .  
Kırmızı 3 10,00±4,00 2 54,50±54,45 2 8,50±7,78 0 . 5 10,40±7,09  
Mavi 1 83,00 0 . 3 17,33±18,88 3 26,67±26,27 0 .  
Sarı 2 18,50±7,78 1 56,00 2 7,00 2 4,00 1 ,00  
Kahverengi 3 22,00±23,64 2 11,50±7,78 2 15,50±9,19 3 27,67±38,42 1 15,00  
Kontrol Beyaz 3 5,00±2,65 0 . 3 15,67±20,43 1 21,00 0 . 0,09 

 
 
 
ŞARLOT 

  Beyaz 5 ,00 1 ,00 2 3,00 7 4,00±6,58 3 16,67±21,22  
Kırmızı 9 5,78±2,99 3 16,00±19,08 5 7,40±7,09 5 10,20±10,62 2 8,00  
Mavi 5 9,80±7,16 2 33,00±39,6 5 14,40±23,92 1 7,00 3 6,00±1,73  
Sarı 1 5,00 2 4,00±2,83 2 4,00±1,41 5 11,20±13,29 5 8,60±10,45  
Kahverengi 2 3,50±0,71 1 5,00 4 2,25±2,06 5 10,00±11,79 4 16,75±29,55  
Kontrol Beyaz 8 2,38±2,62 2 ,50±,71 4 ,50±,58 5 ,80±1,10 4 1,50±1,73  

 
* One-way ANOVA testi 
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Tablo 6.7’de kadınların mestruasyon dönemi ve tatlı tüketimleri arasındaki ilişki 

incelenmiştir. Menstruasyon dönemindeki kadınlar en çok kırmızı renkli tabakta 

şarlot tatlısını tercih etmiştir. Menstrual döneme göre bırakılan artık miktarları 

arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılık bulunmamıştır (p>0,05). Menstrual 

dönem ile seçilen tabak rengi ve tatlı türü arasında anlamlı bir farklılık 

bulunmamıştır (p>0,05).  
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Tablo 6. 8. Tat ve koku algısına göre tabakta bırakılan artık miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

                                            

* One-way ANOVA testi 

*p= 0,844 

 
KADIN 

 
ERKEK 

  
TOPLAM 

 

 

 
ŞÖBİYET 

 
ŞARLOT 

                                         

  
ŞÖBİYET 

 
ŞARLOT 

                                         

  
ŞÖBİYET 

 
ŞARLOT 

 

24.9 ve altı 
25 ve 
üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 
 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25ve üzeri 

 
 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25ve üzeri 

 
 

p 
Tat ve Koku 

Algısı n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 
 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 
 n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS  

  Hiç 
tat/koku 
almam 

  
1 

 
12,00 

 
0 

 
. 

 
1 

 
,00 

 
1 

 
,00 

  
0 

 
   . 

 
0 

.  
1 

 
1 

 
0 

   
1 

 
12 

 
0 

  
2 

 
5,0±0,71 

 
1 

  

Biraz alırım   
0 

.  
0 

.  
2 

 
4±1,41 

 
0 

   
1 

 
3,00 

 
1 

 
15,00 

 
1 

 
0 

 
0 

   
1 

 
3 

 
1 

 
15 

 
3 

 
2,67±2,52 

 
0 

  

Orta 
düzeyde 

  
9 

 
27,67±34,57 

 
3 

 
6±1,73 

 
21 

 
9,1±14,62 

 
2 

 
6±4,24 

 
0,05 

 
5 

 
4±2,65 

 
3 

 
7,3±2,52 

 
14 

 
6,07±4,45 

 
1 

 
0 

 
0,623 

 
14 

 
19,21±29,6 

 
6 

 
6,67±2,07 

 
35 

 
7,89±11,64 

 
3 

 
4,00±4,58 

 
0,844 

Duyarlıyım   
24 

 
20,25±23,72 

 
2 

 
8±1,41 

 
38 

 
8,32±14,65 

 
4 

 
12±10,46 

  
16 

 
7,12±4,03 

 
6 

 
15,83±21,94 

 
24 

 
5,75±7,53 

 
21 

 
2,24±2,32 

  
40 

 
15,00±19,51 

 
8 

 
13,88±18,9 

 
62 

 
7,32±12,37 

 
25 

 
3,80±5,61 

 

Aşırı 
Duyarlıyım 

  
15 

 
20,8±18,43 

 
5 

 
5,2±5,72 

 
39 

 
4,69±7,06 

 
4 

 
8±6,16 

  
13 

 
7,38±5,49 

 
12 

 
10,58±6,56 

 
17 

 
10,76±17,25 

 
4 

 
8,75±11,15 

  
28 

 
14,57±15,36 

 
177 

 
9±6,64 

 
56 

 
6,54±11,36 

 
8 

 
8,38±8,35 
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Tat ve koku algısına göre tabakta bırakılan artık miktarları arasındaki ilişki Tablo 

6.8’de gösterilmiştir. Tabakta en az artığı hiç tat koku almam diyen katılımcıların 

bırakmasına rağmen aradaki fark istatistiksel olarak anlamsız bulunmuştur (p>0,05).  

Kıyafet tercihi sade olan katılımcıların tabaklarında bıraktıkları artık miktarı 

8,57±13,40 g, renkli aksesuar tercih eden katılımcıların 8,65±12,67 g, kıyafet tercihi 

çok renkli olan katılımcıların ise 14,71±20,45 g’dır. Renkli kıyafet tercih eden 

katılımcıların tabaklarında kalan artık miktarı en fazla olsa da aradaki fark 

istatistiksel olarak anlamsız bulunmuştur (p>0,05).   

Katılımcılara o gün kendini nasıl hissettiği sorulduğunda %30,86’sı kendini rahat 

olarak tanımlamıştır. Çalışmaya katılanların o gün kendini nasıl hissettiğine göre 

tabakta bıraktığı artık miktarına bakıldığında geride en az artığı ortalama 4,40±4,56 g 

ile taşkın hissedenlerin bıraktığı görülmüştür. En fazla artık ise 15,16±23,39 g ile 

kendini üzgün hissedenlerin tabağında kalmıştır. Ancak aradaki fark istatistiksel 

olarak anlamsız bulunmuştur (p>0,05).  
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Tablo 6. 9. İştah durumuna göre tabakta bırakılan artık miktarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

 

* One-way ANOVA testi 

*p= 0,756 

 KADIN  ERKEK  TOPLAM  

 
ŞÖBİYET ŞARLOT 

 

ŞÖBİYET ŞARLOT 

 

ŞÖBİYET ŞARLOT 

 
   

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 
 

p 24.9 ve altı      25 ve üzeri 
24.9 ve 
altı 25 ve üzeri 

 
 

p 24.9 ve altı 
25 ve 
üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 
 

p 

İştah 
Durumu 

 
n 
 

 
 

Ort±SS 
 

n 
 

Ort±SS 
 

n 
 

Ort±SS 
 

n 
 

Ort±SS 
 

 

n 
 

Ort±SS 
 

 
n 
 

 
Ort±SS 

 

 
n 
 

Ort±SS 
 n 

 
Ort±SS 

 

 

n 
Ort±SS 

 n 
Ort±SS 

 n 
Ort±SS 

 n 
Ort±SS 

 

 

 Çok 
İştahsızdım 

 
 
 

İştahsızdım 
 

Normal 
 

İştahlıydım 
 

Aşırı 
İştahlıydım 

 
1 

 
16,00 

 
0 

.  
2  

 
0 

.   
2 

 
5,00±2,83 

 
3 

 
14,33±12,7 

 
3 

 
3,67±3,79 

 
0 

   
3 

 
8,67±6,66 

 
3 

 
14,33±2,7 

 
5 

 
3,80±3,42 

 
0 

  

 
 
 
5 

 
 

6±9,82 

 
 
 
0 

.  
 
 

16 

 
 

11,31±18,52 

 
 
0 

.   
 
3 

 
 

9,33±5,13 

 
 
3 

 
 

9,33±5,03 

 
 
4 

 
 

3,50±3 

 
 
4 

 
 

2,25±3,2 

  
 
8 
 

 
 

22,13±25,76 

 
 
3 

 
 

9,33±5,03 

 
 

20 

 
 

9,75±16,81 

 
 
4 

 
 

2,25±3,2 

 

 
23 

 
8,6±7,8 

 
4 

 
7,25±5,44 

 
43 

 
6±9,82 

 
3 

 
13±9,64 

 
0,838 

 
15 

 
5,80±3,59 

 
2 

 
32,50±38,89 

 
27 

 
5,44±6,48 

 
9 

 
2,11±2,71 

 
0,607 

 
38 

 
17,66±21,03 

 
6 

 
15,67±22,14 

 
70 

 
5,79±8,63 

 
12 

 
4,83±6,82 

 
0,756 

 
10 

 
15,2±18,16 

 
3 

 
6,67±2,52 

 
18 

 
6,78±12,73 

 
5 

 
8,6±7,8 

  
7 

 
6,43±5,35 

 
8 

 
9,25±4,46 

 
10 

 
10,40±14,47 

 
8 

 
5,50±8,16 

  
17 

 
11,59±14,7 

 
11 

 
8,55±4,08 

 
28 

 
8,07±13,22 

 
13 

 
6,69±7,85 

 

 
10 

 
15,8±27,53 

 
3 

 
3,67±3,51 

 
22 

 
5,86±10,1 

 
3 

 
3,3±3,51 

  
8 

 
7,87±5,72 

 
6 

 
8,17±2,32 

 
12 

 
9,75±17,23 

 
5 

 
2,00±1,87 

  
18 

 
12,28±20,76 

 
9 

 
6,67±3,39 

 
34 

 
7,24±12,99 

 
8 

 
2,50±2,45 
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Tablo 6.9’da çalışmaya katılanların iştah durumuna göre tabaklarında bıraktıkları 

artık miktarına bakıldığında en az artığı kendini aşırı iştahlı hissedenlerin bıraktığı 

görülmüştür. En fazla artık ise iştahsızım seçeneğini tercih edenlerde kalmıştır 

(11,68±18,32 g). Aradaki fark istatistiksel olarak anlamsız bulunmuştur (p>0,05). 

Cinsiyetlere göre bakıldığında kadınlar arasında (p>0,05) ve erkeklerin bıraktığı artık 

miktarı (p>0,05) arasında anlamlı fark bulunmamıştır. 
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Tablo 6. 10. Tatlı öncesi yenilen yemeği tüketme miktarına göre bırakılan tatlı artığı miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi  
(g)  

 KADIN                                                                ERKEK   TOPLAM   

                            ŞÖBİYET ŞARLOT 

 

ŞÖBİYET ŞARLOT 

  

ŞÖBİYET 

 

ŞARLOT 
 

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 

             24.9 

ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri           

 

p 24.9 ve altı 

 

25 ve üzeri 

 

24.9 ve altı 

 

25 ve üzeri 

      

p 

Tüketim 
Miktarı 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS           

 

n    Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

 Hepsini 

Yedim 

   

14 

 

13.21±23,61 

 

3 

 

6,67±,52 

 

44 

 

7,14±14,67 

 

6 

 

7,17±7,44 

  

18 

 

6,73±4,78 

 

11 

 

7.55±2,34 

 

29 

 

5,97±7,37 

 

14 

 
 

2,07±1,98      

  
 

32 

 
 

9,56±16,03 

 
 

14 

 
 

7,36±2,31 

 
 

73 

 
 

6,67±12,25 

 
 

20 

 
 

3,60±4,79 

 

Çoğunu 

yedim 

   

22 

 
 

34,5±25,56 

 

2 

 

8±1,41 

 

28 

 

5,93±8,94 

 

4 

 

7,25±7,5 

  

8 

 

8,25±5,57 

 

7 
  

17 

 

3,88±3,43 

 

7 

 

6±8,79         

  

30 

 

18,07±18,71 

 

9 

 

15,89±17,03 

 

45 

 

5,16±7,37 

 

11 

 

6,45±7,98 

 

Yarısını 

yedim 

   

7 

 

31,14±32,56 

 

2 

 

2±2,83 

 

14 

 

9,28±11,78 

 

1 

 

20,00 

 

0,419 

 

5 

 

4,8±2,05 

 

1 

 

9,00 

 

7 

 

11,43±16,07 

 

3 

 

13±2,31      

 

0,110 

 

12 

 

20,17±27,64 

 

3 

 

4,33±4,51 

 

21 

 

10,00±12,99 

 

4 

 

6,00±9,52 

 

0,120 

Az 

yedim 

   

5 

 

34,4±25,56 

 

1 

 

7,00 

 

7 

 

2,43±2,64 

 

0 

.   

1 

 

7,00 

 

2 

 

17,5±16,26 

 

2 

 

6±5,66 

 

2 

 

3,5±4,95         

  

6 

 

29,83±25,45 

 

3 

 

14,00±13 

 

9 

 

3,22±3,42 

 

2 

 

3,50±4,95 

 

Hiç 

birini 

yemedim 

   

1 

     

8,00 

 

2 

 

6,5±9,19 

 

8 

 

8,88±11,95 

 

0 

.   

3 

 

5±3,46 

 

1 

 

5,00 

 

1 

 

62,00 

 

0 

.   

4 

 

5,75±3,2 

 

3 

 

6,00±6,56 

 

9 

 

14,78±20,94     

0 

 

0 

   

* One-way ANOVA testi   

*p= 0,120 
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Tatlı harici diğer yemekleri tüketme miktarına göre bırakılan artık miktarı Tablo 

6.10’da gösterilmiştir. En az artık miktarı diğer yemeklerin de hepsini yedim diyen 

katılımcılarda saptanmıştır, ancak aradaki fark istatistiksel olarak anlamsız 

bulunmuştur (p>0,05). Cinsiyetlere göre bakıldığında kadınların bıraktığı artık 

miktarları ve erkeklerin bıraktığı artık miktarları arasında anlamlı bir fark 

bulunamamıştır (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



39 
 
 

 

Tablo 6. 11. Renkli tabak tercih sebebine göre tabakta kalan artık miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

 

KADIN   

 

ERKEK    TOPLAM  

 

ŞÖBİYET ŞARLOT  ŞÖBİYET ŞARLOT  ŞÖBİYET ŞARLOT  

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p      24.9 ve altı      25 ve üzeri  24,9 ve altı 

  25 ve 

üzeri        

 

P 24,9 ve altı 

 

25 ve üzeri                              

24,9 ve altı     25ve üzeri  

    P 

Tercih Sebebi n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS  n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS  n Ort ±SS n Ort ±SS n Ort ±SS n Ort ±SS  

 

Rastgele aldım 

 

20 

 

16,65±19,4 

 

5 

 

4,40±2,88 

 

41 

 

8,32±14,43 

 

3 

 

8,33±10,12 

  

15 

 

6,13±4,32 

 

8 

 

14,63±18,66 

 

32 

 

8,03±13,11 

 

10 

 

4,40 

  

35 

 

12,14±15,68 

 

73 

 

8,19±13,77 

 

13 

 

10,69±15,26 

 

13 

 

5,31±7,95 

 

Sevdiğim renk 

olduğu için 

tercih ettim 

 

 

17 

 

 

22,18±22,41 

 

 

4 

 

 

7,25±5,44 

 

 

21 

 

 

7,90±9,18 

 

 

5 

 

 

10,00±9,19 

 

 

0,764 

 

 

9 

 

 

8,56±6,5 

 

 

10 

 

 

11,40±7,09 

 

 

6 

 

 

7,67±6,4 

 

 

8 

 

 

3,50 

 

 

0,710 

 

 

26 

 

 

17,46±19,46 

 

 

27 

 

 

7,85±8,5 

 

 

14 

 

 

10,21±6,74 

 

 

3 

 

 

136±6,65 

 

 

0,594 

Diğer 4 41,00±36,13 1 9,00 19 8,84±14,26 2 6,50±3,54  4 6,25±2,2 3 8,00±3 12 4,17±3,54 3 2,00  8 23,63±30,11 31 7,03±11,48 4 8,25±2,5         

5 

1 3,8±3,11  

* One-way ANOVA testi 

*p=0,594 
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Renkli tabak tercih sebebi ile tabakta kalan artık miktarı arasındaki ilişki Tablo 

6.11’de gösterilmiştir. En fazla katılımcı tabağı rastgele aldığını söylemiş ve en az 

artık da bu katılımcılarda saptanmıştır; ancak arada istatistiksel olarak anlamlı bir 

fark yoktur (p>0,05). 
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Tablo 6. 12. Tercih etme sebebine göre tabakta kalan artık miktarlarının VKİ’ ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

 

KADIN   

 

ERKEK    TOPLAM  

 

ŞÖBİYET ŞARLOT  ŞÖBİYET ŞARLOT  ŞÖBİYET ŞARLOT  

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24,9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 24,9 ve altı 

 

25 ve üzeri 

 

24,9 ve altı 

 

25ve üzeri 

 

    p 

Tercih Sebebi n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS  n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS  n Ort ±SS n Ort ±SS n Ort ±SS n Ort ±SS  

Çikolatalı 

tatlıları 

sevdiğim için 

 

4 

 

9,25±3,86 

 

0 

 

 

 

82 

 

6,77±1,82 

 

8 

 

9,62±8,8 

  

3 

 

7,33±1,53 

 

1 

 

6,00 

 

41 

 

6,85±11,17 

 

18 

 

4,40 

  

7 

 

8,43±3,05 

 

1 

 

6 

 

123 

 

6,8±11,56 

 

26 

 

4,96±7,41 

 

 

Şerbetli tatlıları 

sevdiğim için 

 

 

24 

 

 

8,15±2,5 

 

 

5 

 

 

8±3,32 

 

 

0 

 

 

 

 

 

0 

 

 

 

 

 

0,586 

 

 

24 

 

 

6,54±5,06 

 

 

11 

 

 

4,21±3,23 

 

 

0 

 

 

 

 

 

0 

 

 

 

 

 

0,835 

 

 

48 

 

 

14,94±20,1 

 

 

16 

 

 

7,56±3,37 

 

 

0 

 

 

 

 

 

0 

 

 

 

 

 

0,007 

Tatlının renkli 

tabakta olması 

dikkatimi 

çektiği için 

 

 

7 

 

 

2,34±1,2 

 

 

4 

 

 

5±3,92 

 

 

8 

 

 

4,5±3,21 

 

 

2 

 

 

5,5±2,12 

  

 

4 

 

 

5,75±1,5 

 

 

8 

 

 

12,12±7,26 

 

 

7 

 

 

4,86±2,97 

 

 

4 

 

 

6±1,41 

  

 

11 

 

 

26,45±39,66 

 

 

12 

 

 

9,75±7,07 

 

 

15 

 

 

4,67±2,99 

 

 

6 

 

 

5,83±1,47 

 

Diğer 14 13,86±15,45 1 0 11 9,73±17,36 1 4,00  4 7,75±5,25 2 37,5±31,82 8 9,75±14,71 4 1,5±1,29  18 12,5±13,93 3 25±31,22 19 9,74±15,86 5 2±1,58  

* One-way ANOVA testi 

*p= 0,007 
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Tablo 6.12’de katılımcıların tercih etme sebeplerine göre artık miktarına bakıldığında 

en az artığı çikolatalı tatlıları sevdiği için tercih edenler bırakırken, en fazla artık 

şerbetli tatlıları sevdiği için tercih eden katılımcıların tabağında kalmıştır ve aradaki 

fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). 

Post-hoc analizde bu farkın çikolatalı tatlıları sevdiği için şarlotu tercih eden bireyler 

ile şerbetli tatlıları sevdiği için şöbiyeti tercih eden bireyler arasında görüldüğü 

bulunmuştur. Yine çikolatalı tatlıları tercih edenler, tatlının renkli tabakta olması 

ilgisini çektiği için tercih edenlere göre istatistiksel olarak anlamlı miktarda daha az 

artık bıraktıkları saptanmıştır (p<0,05). 
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Tablo 6. 13. Tabak rengi ve renk uyumuna göre tabakta artık miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

 

*One-way ANOVAtesti 

*p=0,039

 KADIN                                                              ERKEK      TOPLAM    

 
ŞÖBİYET ŞARLOT               ŞÖBİYET                 ŞARLOT     ŞÖBİYET ŞARLOT  

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 

    

24.9 ve altı 

 

25 ve üzeri 

 

24.9 ve altı 

 

25 ve üzeri 

 

p 

Renk 
Uyumu 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

 n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

 

    

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

 

 Çok 

uyumsuz 

 

6 

 

33,33±27,2 

 

0 

.  

6 

 

1,83±2,56 

 

1 

 

4,00 

  

6 

 

7,33±5,61 

 

3 

 

24,33±30,92 

 

4 

 

4,00±5,48 

 

0 

      

12 

 

20,33±23,13 

 

3 

 

24,33±30,92 

 

10 

 

2,7±3,86 

 

1 

 

4 

 

Uyumsuz 5 10,00±4,18 0 . 9 9,22±19,61 0 .  4 6,75±5,56 2 6,00±1,41 8 3,88±3,68 1 1    9 8,56±4,82 2 6±1,41 17 6,71±14,34 1 1  

 

Normal 

 

18 

 

20,78±27,71 

 

 4 

 

6,00±5,48 

 

41 

 

3,54±3,41 

 

4 

 

4,50±4,2 

 

0,513 

 

12 

 

5,50±4,32 

 

5 

 

7,20±4,15 

 

20 

 

8,95±14,72 

 

12 

 

4,75±6,89 

 

 

0,819 

   

30 

 

14,67±22,7 

 

9 

 

6,67±4,5 

 

61 

 

5,31±9,11 

 

16 

 

4,69±6,19 

 

0,039 

 

Uyumlu 

 

 8 

 

30,13±27,8 

 

0 

.  

25 

 

13,28±18,23 

 

4 

 

11,00±8,76 

  

8 

 

7,88±5,36 

 

6 

 

10,50±4,37 

 

10 

 

10,70±13,49 

 

3 

 

,67±0,58 

 

    

16 

 

19±22,5 

 

6 

 

10,5±4,37 

 

35 

 

12,54±16,86 

 

7 

 

6,57±8,3 

 

Çok 

uyumlu 

 

12 

 

16,17±16,65 

 

6 

 

6,00±3,46 

 

19 

 

6,63±8,4 

 

2 

 

13,00±12,73 

  

5 

 

6,60±1,14 

 

6 

 

12,50±8,26 

 

14 

 

4,29±4,66 

 

10 

 

2,20±2,3 

    

17 

 

13,35±14,53 

 

12 

 

9,25±6,93 

 

33 

 

5,64±7,07 

 

12 

 

4±6,06 
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Katılımcılardan tabak rengi ve tatlının uyumunu 1’den 5’e kadar “1” çok uyumsuz 

“5” çok uyumlu olarak derecelendirmeleri istendiğinde elde edilen sonuçlara göre 

artık miktarları Tablo 6.13’de gösterilmiştir. Tabakta en fazla artık, tatlı ve tabak 

rengini çok uyumsuz bulan ve şöbiyet tüketen, 25 ve üzeri VKİ’ye sahip 

katılımcılarda saptanmıştır (24,33±30,92 g). Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlı 

bulunmuştur (p<0,05). Farkın tatlı ve tabak rengini normal ve uyumlu bulanlarla 

(p<0,05), uyumlu ve çok uyumlu bulanlar arasından kaynaklandığı anlaşılmıştır 

(p<0,05).   
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Tablo 6. 14. Tatlının lezzeti ile tabakta kalan artık miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

* One-way ANOVA testi 

*p=0,04

     KADIN   ERKEK    TOPLAM   

 

ŞÖBİYET ŞARLOT                      ŞÖBİYET ŞARLOT  ŞÖBİYET ŞARLOT 

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 

 

 

25 ve üzeri 

 

 

p 

Lezzet 
n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

 n Ort±SS n          Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

 n                Ort±SS 

   

n     Ort±SS 

n Ort±SS n     Ort±SS  

 

  Çok 

Kötü 

 

0 

 

. 

 

0 

 

. 

 

2 

 

17,50±19,09 

 

0 

 

. 

  

2 

 

3,00 

 

0 

 

. 

 

1 

 

1,00 

 

0 

 

. 

  

2 

 

3 

 

0 

  

3 

 

12±16,52 

 

 0 

  

 

Kötü 

 

9 

 

35,44±29,12 

 

1 

 

,00 

 

9 

 

8,00±18,46 

 

1 

 

9,00 

  

8 

 

7,50±6,05 

 

3 

 

26,67±29,14 

 

6 

 

11,50±16,91 

 

2 

 

5,50±2,12 

  

17 

 

22,29±25,43 

 

4 

 

20±27,28 

 

15 

 

9,40±17,32 

 

3 

 

6,67±2,52 

 

 

Orta 

 

15 

 

15,73±20,18 

 

0 

 

. 

 

24 

 

9,92±15,72 

 

4 

 

11,50±8,43 

 

0,746 

 

13 

 

5,08±2,36 

 

7 

 

6,57±2,51 

 

16 

 

4,94±3,73 

 

5 

 

5,60±10,88 

 

0,967 

 

28 

 

10,79±15,59 

 

7 

 

6,57±2,51 

 

40 

 

7,92±12,54 

 

9 

 

8,22±9,77 

 

0,040 

 

Lezzetli 

 

12 

 

18,92±25,86 

 

5 

 

6,60±4,93 

 

35 

 

6,06±11,3 

 

1 

 

22,00 

  

8 

 

9,00±4,57 

 

4 

 

11,25±5,19 

 

20 

 

9,35±14,94 

 

8 

 

2,00±2 

  

20 

 

14,95±20,49 

 

9 

 

8,67±5,32 

 

55 

 

7,25±12,71 

 

9 

 

4,22±6,92 

 

Çok 

Lezzetli 

 

13 

 

21,31±21,52 

 

4 

 

6,75±2,06 

 

31 

 

4,55±5,07 

 

5 

 

3,00±1,73 

  

4 

 

7,25±6,13 

 

8 

 

11,00±7,56 

 

13 

 

4,38±5,38 

 

11 

 

2,45±2,66 

  

17 

 

18±19,8 

 

12 

 

9,58±6,47 

 

44 

 

4,5±5,1 

 

16 

 

2,63±2,63 
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Bireylerden tatlının lezzetinin değerlendirilmesi istenmiş, bırakılan artık miktarı ile 

olan ilişki Tablo 6.14’de gösterilmiştir. En fazla artığı tatlının tadını kötü bulan ve 

şöbiyet tüketen 24,9 ve altı VKİ’ye sahip katılımcıların bıraktığı saptanmıştır 

(22,29±25,43 g). Tatlının lezzeti ile tabakta kalan artık miktarları arasındaki fark 

istatistiksel olarak anlamlıdır (p< 0,05).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 
 
 

 

Tablo 6. 15. Tatlıların şeker oranlarına göre tabakta bırakılan artık miktarlarının VKİ’ye göre değerlendirilmesi (g) 

 

* One-way ANOVA testi 

*p= 0,094 

 KADIN   ERKEK                                                TOPLAM  

 
                ŞÖBİYET ŞARLOT                        ŞÖBİYET                               ŞARLOT              ŞÖBİYET                                          ŞARLOT  

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri 

     

24.9 ve altı         25 ve üzeri        24.9 ve altı 25 ve üzeri 

 

p 

Tatlılık 
Algısı 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS 

 

p 

 

n    

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS 

 

n 

 

Ort±SS  

 

  Şekeri 

çok az 

1 1,00 0 . 2 0,5±0,71 0 .  0 . 0 . 1 1,00 1 4,00  1 1 0  3 0,67±0,58 1 4,00  

Şekeri 

az 

5 35,6±32,74 0 . 5 3±3,94 1 20,00  1 8,00 0 . 6 10,83±17,35 2 2,5±2,12  6 31±31,3

8 

0  11 7,27±13,17 3 8,33±10,21  

   Normal 15 24,27±27,33 5 5.4±3,51 54 5,94±9,63 5 5,4±6,69 0,624 18 6,39±3,68 12 11,5±15,42 26 6,96±13,26 10 2,3±2,83 0,622 33 14,52±20

,39 

1

7 

9,71±13,

22 

80 6,28±10,87 1

5 

3,33±4,5  0,094 

Şekeri 

çok 

16 15,87±17,78 1 4,00 29 6,52±12,67 4 9±8,83  7 7,43±6,29 10 12,1±7,16 20 6,2±5,63 10 4,8±7,47  23 23±13,3 1

1 

11,36±7,

21 

4 6,39±10,3 1

4 

6±7,78  

Şekeri 

çok 

fazla 

12 21,83±23,77 4 7,25±5,44 11 15,64±20,05 1 9,00  9 6.44±5,2 0 . 3 7,3±2,31 3 0,66±0,58  21 15,24±19

,55 

4 7,25±5,4

4 

14 13,86±17,96 4 2,75±4,19  
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Katılımcılardan tatlının şeker oranını “1” şekeri çok az, “5” şekeri çok fazla olmak 

üzere 1’den 5’e kadar derecelendirmeleri istenmiş ve ona göre tabakta kalan artık 

miktarları karşılaştırılmıştır. Katılımcıların 145’i şeker oranını normal bulurken, 

42’si şekeri çok fazla bulmuştur. En fazla artığı tatlının şekerini az bulan 24,9 ve altı 

VKİ’ye sahip ve şöbiyet tüketen katılımcılar bırakmıştır (31±31,38 g). Şeker 

oranlarına göre tabakta kalan artık tatlı miktarları Tablo 6.15’de gösterilmiştir ve 

arada istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık saptanmamıştır (p>0,05).  
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Tablo 6. 16. Katılımcıların tatlıların tadını yapay bulup bulmadıklarına göre tabakta bırakılan artık miktarlarının VKİ’ye göre 
değerlendirilmesi (g) 

 

 

*One-Way ANOVA testi  

* p= 0,035 

     KADIN    ERKEK                                                   TOPLAM   

 Şöbiyet Şarlot  Şöbiyet Şarlot                     Şöbiyet                                     Şarlot  

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri p 24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri p 24.9 ve altı         25 ve üzeri              24.9 ve altı       25 ve üzeri p 
Yapay Tat 

Algısı n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS  n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS n Ort±SS     n Ort±SS n  Ort±SS n Ort±SS       n  Ort±SS                 

  Hiç 

yapay 

tat yok 

   

2 

 

4,00 

 

2 

 

4,00  
 

4,73±2,81 

 

1 

 

,00 

  

4 

 

4,5±3,11 

 

2 

 

8,5±3,54 

 

7 

 

9±12,42 

 

3 

 

2,67±3,79 

  

6  

 

4,33±2,42    

 

4 

 

 6,25±3,30 

 

22   

 

6,09±7,32 

 

4 

 

2±3,37 

 

Yapay 

tat yok 

  12 17,75±19,14 3 9±3,46 32 9,22±13,91 2 12±11,31  5 5±1,22 9 9,11±4,34 11 5,45±6,62 12 2,42±2,75  17    14±16,97 12  9,08±3,99 43 8,26±12,49 14 3,79±5,32  

Normal   17 18,12±19,31 2 4,5±6,36 30 7,03±14,38 6 6,17±5,56 0,725 11 7,36±5,2 7 15,14±19,85 19 3,74±2,6 5 7,4±9,91 0,117 28  13,89±16,11 9 12,78±17,96 49  5,76±11,41 11 6,73±7,43 0,035 

Yapay 

tat var 

   

14 

 

34,14±32,08 

 

1 

 

,00 

 

16 

 

5±9,4 

 

2 

 

15,5±9,19 

  

8 

 

9,38±5,71 

 

3 

 

15,67±12,58 

 

17 

 

11,35±16,84 

 

5 

 

1,4±1,67 

  

22  

 

25,14±28,23 

 

4 

 

11,75±12,92 

 

33  

 

8,27±13,91 

 

7 

 

5,43±7,96 

 

Çok 

yapay 

tat var 

   

4 

 

13±16,91 

 

2 

 

8±1,41 

 

7 

 

5,57±11,33 

 

0 

 

. 

  

7 

 

4,86±2,54 

 

1 

 

7,00 

 

2 

 

3±4,24 

 

1 

 

1,00 

  

11    

 

7,82±10,32      

 

3 

 

7,67±1,15         

 

9 

 

5±9,99 

 

1 

 

1 
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Tablo 6.16’da katılımcılardan tatlıların tadını; “1” hiç yapay tat yok, “5” çok yapay 

tat var olarak derecelendirmeleri istenmiştir. 96 kişi tatlıları yapay tat yönünden 

normal olarak bulurken, 36 kişi hiç yapay tat yok, 24 kişi çok yapay tat var diye 

değerlendirmiştir. En fazla artığı yapay tat var diyen 24,9 ve altı VKİ’ye sahip ve 

şöbiyet tüketen katılımcılar bırakmıştır (25,14±28,23 g). Yapay tat 

derecelendirmesine göre tabakta bırakılan artık miktarları arasında istatistiksel olarak 

anlamlı farklılık olduğu bulunmuştur (p<0,05). Post-hoc analizde yapay tat var 

diyenlerle diğer tüm gruplar arasında anlamlı farklılık olduğu bulunmuştur (hiç 

yapay tat yok diyenler için p<0,05; yapay tat yok diyenler için p<0,05; normal 

diyenler için p<0,05; çok yapay tat var diyenler için p<0,05).  
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           Lezzet  

Tablo 6. 17. Seçilen tabak rengi ile verilen tatlıyı lezzetli bulma oranları 
 

 

KADIN                                               ERKEK   

     ŞÖBİYET                   ŞARLOT                     ŞÖBİYET                  ŞARLOT  

24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri  24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri  

n % n % n % n % P n % n % n % n %  

 

 

Çok kötü 

  Beyaz 0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  1 50,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Kırmızı 0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Mavi 0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Sarı 0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Kahverengi 0 ,0 0 ,0 1 50,0 0 ,0  1 50,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Kontrol Beyaz 0 ,0 0 ,0 1 50,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 1 100,0 0 ,0  

 

 

Kötü 

  Beyaz 1 11,1 1 100,0 2 22,2 1 100,0  2 25,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Kırmızı 0 ,0 0 ,0 1 11,1 0 ,0  0 ,0 1 33,3 0 ,0 0 ,0  

Mavi 3 33,3 0 ,0 1 11,1 0 ,0  3 37,5 2 66,7 0 ,0 2 100,0  

Sarı 1 11,1 0 ,0 1 11,1 0 ,0  0 ,0 0 ,0 1 16,7 0 ,0  

Kahverengi 3 33,3 0 ,0 1 11,1 0 ,0  1 12,5 0 ,0 2 33,3 0 ,0  

Kontrol Beyaz 1 11,1 0 ,0 3 33,3 0 ,0  2 25,0 0 ,0 3 50,0 0 ,0  

 

 

Orta 

  Beyaz 4 26,7 0 ,0 4 16,7 1 25,0  4 30,8 1 14,3 2 12,5 2 40,0  

Kırmızı 1 6,7 0 ,0 6 25,0 2 50,0  1 7,7 2 28,6 3 18,8 0 ,0  

Mavi 1 6,7 0 ,0 4 16,7 0 ,0 0,874 1 7,7 0 ,0 4 25,0 0 ,0 0,116 

Sarı 2 13,3 0 ,0 2 8,3 0 ,0  1 7,7 0 ,0 3 18,8 1 20,0  

Kahverengi 5 33,3 0 ,0 3 12,5 0 ,0  0 ,0 2 28,6 1 6,3 0 ,0  

Kontrol Beyaz 2 13,3 0 ,0 5 20,8 1 25,0  6 46,2 2 28,6 3 18,8 2 40,0  
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* Ki-kare testi 

 *(p=0,08) 

 

 

                                                         Tablo 6.17. Seçilen tabak rengi ile verilen tatlıyı lezzetli bulma oranları (devamı) 
 
 

 

Lezzetli 

  Beyaz 2 16,7 1 20,0 7 20,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 4 20,0 3 37,5  

Kırmızı 6 50,0 1 20,0 5 14,3 0 ,0  0 ,0 2 50,0 2 10,0 0 ,0  

Mavi 1 8,3 1 20,0 3 8,6 1 100,0  0 ,0 0 ,0 2 10,0 1 12,5  

Sarı 1 8,3 1 20,0 7 20,0 0 ,0  3 37,5 0 ,0 5 25,0 2 25,0  

Kahverengi 0 ,0 1 20,0 6 17,1% 0 ,0  1 12,5 1 25,0 2 10,0 1 12,5  

Kontrol Beyaz 2 16,7 0 ,0 7 20,0 0 ,0  4 50,0 1 25,0 5 25,0 1 12,5  

 

 

Çok Lezzetli 

  Beyaz 5 38,5 0 ,0 2 6,5 1 20,0  0 ,0 0 ,0 5 38,5 4 36,4  

Kırmızı 3 23,1 1 25,0 9 29,0 1 20,0 0,874 0 ,0 1 12,5 1 7,7 1 9,1 0,116 

Mavi 1 7,7 0 ,0 7 22,6 0 ,0  3 75,0 3 37,5 4 30,8 3 27,3  

Sarı 1 7,7 2 50,0 4 12,9 1 20,0  0 ,0 3 37,5 0 ,0 0 ,0  

Kahverengi 

Kontrol  beyaz 

2 

1 

15,4 

7,7 

 

0 

1 

 

,0 

25 

 

5 

4 

16,1 

12,9 

0 

2 

,0 

40 

 0 

1 

,0 

25 

1 

0 

12,5 

0 

1 

2 

 

 

7,7 

15,4 

1 

2 

9,1 

18,2 
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Seçilen tabak rengi ile verilen tatlıyı lezzetli bulma oranları Tablo 6.17’de 

gösterilmiştir. Katılımcıların tabak renginden bağımsız olarak tatlıları genel olarak 

beğendikleri; orta, lezzetli ya da çok lezzetli buldukları saptanmıştır. Tükettiği tatlıyı 

çok lezzetli olarak değerlendiren katılımcıların en fazla mavi renkli tabağı tercih 

ettiği görülmüştür. Tatlıyı lezzetli olarak değerlendiren katılımcıların en fazla sarı 

renkli tabağı tercih ettiği görülmüştür. Seçilen tabak rengine göre tatlıyı lezzetli 

bulma oranları arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılık saptanmamıştır (p>0,05).  
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Tablo 6. 18. Katılımcıların seçtikleri tabak rengi ile tabağın ve tatlının renk uyumunu nasıl bulduklarının dağılımı 

 

 

 
 

 

       Renk Uyumu  

KADIN                                               ERKEK   
     ŞÖBİYET                   ŞARLOT                     ŞÖBİYET                  ŞARLOT  
24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri  24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri  

n % n % n % n % 

 
 

p n % n % n % n % 

 
 

p 

 
 

Çok uyumsuz 

  Beyaz 1 16,7 0 ,0 1 16,7 0 ,0  1 16,7 0 ,0 0 ,0 0 ,0  
Kırmızı 1 16,7 0 ,0 0 ,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Mavi 1 16,7 0 ,0 2 33,3 0 ,0  2 33,3 1 33,3 1 25,0 0 ,0  
Sarı 2 33,3 0 ,0 0 ,0 1 100,0  0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  

Kahverengi 1 16,7 0 ,0 1 16,7 0 ,0  2 33,3 2 66,7 0 ,0 0 ,0  
Kontrol Beyaz 0 ,0 0 ,0 2 33,3 0 ,0  1 16,7 0 ,0 3   75,0 0 ,0  

 
 

Uyumsuz 

  Beyaz 2 40,0 0 ,0 2   22,2 0 ,0  1 25,0 0 ,0 3 37,5 1 100,0  
Kırmızı 0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  0 ,0 1 50,0 1 12,5 0 ,0  

Mavi 1 20,0 0 ,0 2 22,2 0 ,0  1 25,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  
Sarı 0 ,0 0 ,0 1 11,1 0 ,0  0 ,0 0 ,0 3 37,5 0 ,0  

Kahverengi 2 40,0 0 ,0 1 11,1 0 ,0  0 ,0 0 ,0 0 ,0 0 ,0  
Kontrol Beyaz 0 ,0 0 ,0 3 33,3 0 ,0  2 50,0 1 50,0 1 12,5 0 ,0  

 
 

Normal 

  Beyaz 3 16,7 2 50,0 10 24,4 1 25,0  3 25,0 1 20,0 4 20,0 3 25,0  
Kırmızı 5 27,8 0 ,0 9 22,0 1 25,0  0 ,0 1 20,0 3 15,0 1 8,3  

Mavi 3 16,7 1 25,0 5 12,2 0 ,0 0,096 1 8,3 1 20,0 3 15,0 3 25,0 0,098 
Sarı 0 ,0 0 ,0 4 9,8 0 ,0  0 ,0 1 20,0 3 15,0 1 8,3  

Kahverengi 2 11,1 1 25,0 4 9,8 0 ,0  1 8,3 0 ,0 3 15,0 1 8,3  
Kontrol Beyaz 5 27,8 0 ,0 9 22,0 2 50,0  7 58,3 1 20,0 4 20,0 3 25,0  
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  * Ki-kare testi 

 * (p=0,055) 

 
 

 

       Renk Uyumu  

 
 
 
Tablo 6. 18. Katılımcıların seçtikleri tabak rengi ile tabağın ve tatlının renk uyumunu nasıl 
bulduklarının dağılımı (devamı) 
 
 

 

KADIN                                               ERKEK   
     ŞÖBİYET                   ŞARLOT                     ŞÖBİYET                  ŞARLOT  
24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri  24.9 ve altı 25 ve üzeri 24.9 ve altı 25 ve üzeri  

n % n % n % n % p n % n % n % n % p 
 
 

Uyumlu 

  Beyaz 1 16,7 1 20,0 2 8,0 2 50,0  2 25,0 0 ,0 2 20,0 2 66,7  
Kırmızı 3 50,0 1 20,0 4 16,0 1 25,0  1 12,5 3 50,0 0 ,0 0 ,0  

Mavi 1 8,3 1 20,0 4 16,0 0 ,0  2 25,0 1 16,7 5 50,0 1 33,3  
Sarı 1 8,3 1 20,0 7 28,0 0 ,0  2 25,0 1 16,7 0 ,0 0 ,0  

Kahverengi 2 33,4 1 20,0 4 16,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 1 10,0 0 ,0  
Kontrol Beyaz 0 ,0 1 20,0 4 16,0 1 25,0  1 12,5 1 16,7 2   20,0 0 ,0  

 
 

Çok Uyumlu 

  Beyaz 5 38,5 0 ,0 0 ,0 0 ,0  0 ,0 0 ,0 2 14,3 3 30,0  
Kırmızı 1 7,7 1 25,0 8 42,1 1 50,0  0 ,0 1 16,7 2 14,3 0 ,0  

Mavi 0 ,0 0 ,0 2 10,5 1 50,0 0,096 1 20,0 2 33,3 1 7,1 2 20,0 0,098 
Sarı 2 15,4 2 50,0 2 10,5 0 ,0  2 40,0 1 16,7 3 21,4 2 20,0  

Kahverengi 3 23,1 0 ,0 6 31,6 0 ,0  0 ,0 2 33,3 2 14,3 1 10,0  
Kontrol Beyaz 1 7,7 1 25,0 1 5,3 0 ,0  2 40,0 0 ,0 4 28,6 2 20,0  
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Seçilen tabak rengi ile tatlıyı uyumlu bulma oranları Tablo 6.18’de gösterilmiştir. 

Katılımcıların seçtikleri tabak rengi ile tabağın ve tatlının renk uyumunu nasıl 

bulduklarına bakıldığında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık saptanmamıştır 

(p>0.05).  
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Tablo 6. 19. Değişken faktörlerin artık miktarına etkisi 

  n Ort±SS P 
 

CİNSİYET 
Kadın 171 11,16 ± 17,24  

0,011 Erkek 140 7 ± 9,28 
     
 
 

     VKİ 

<18,5 25 10,52±17,19  
 

0,489 
18,5-24,9 217 9,83±15,36 

25-29,9 59 7,59±9,34 

30-39,9 10 4,50±4,92 

Toplam 311 9,29±14,35 
     
 

TATLI 
Şöbiyet 116 13,88±17,96  

< 0,001 Şarlot 195 6,55±10,84 

     
 
 
 

LEZZET 

Çok Kötü 5 8,40±12,68  
 
 
 

0,040 

Kötü 39 15,89±22,03 

Orta 84 8,79±12,83 

Lezzetli 93 8,75±14,13 

Çok Lezzetli 89 7,42±10,99 

Toplam 310 9,27±14,37 

     
 
 
 
 

TABAK 
RENGİ 

Beyaz 61 7,54±15,28  
 
 
 

0,015 

Kırmızı 50 10,54±13,68 

Mavi 51 14,00±18,11 

Sarı 42 9,97±13,26 

Kahverengi 42 11,00±15,49 

Kontrol Beyaz 65 4,73±8,22 

Toplam 311 9,29±14,35 
     

BEYAZ 
/RENKLİ 

Beyaz 126 6,09±12,19  
0,001 Renkli 185 11,47±15,30 

     
 
 
 

İŞTAH 

Çok 
İştahsızdım 

11 8,00±8,17  
 
 
 

0,756 
 

İştahsızdım 35 11,68±18,32 

Normal 126 9,74±15,08 

İştahlıydım 69 8,75±11,68 

Aşırı 
İştahlıydım 

69 7,92±14,16 

Toplam 310 9,27±14,37 

*One way anova, T-testi
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Tablo 6.19’da değişken faktörlerin artık miktarına etkisine bakılmıştır. Cinsiyetin, 

tabakların renginin, tatlının çeşidinin artık miktarını etkilediği bulunmuştur (p<0,05). 

VKİ, tatlının lezzeti, bireylerin iştahı gibi faktörler ise bırakılan artık miktarını 

etkilememiştir (p>0,05). 
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7. TARTIŞMA 
 
Bu çalışma İstanbul ili, İstanbul Medipol Üniversitesi Güney Kampüs 

yemekhanesinde 171 kadın, 140 erkek olmak üzere toplam 311 öğrenci üzerinde 

yürütülmüş olup, renklerin tatlı tüketimi üzerine etkisi incelenmek üzere 

gerçekleştirilmiştir. 

Katılımcıların %55’i kadın, %45’i erkek olup, ortalama ağırlığı 66,02 kg olarak 

bulunmuştur. Kadınların ağırlık ortalaması 58,18 kg; erkeklerin ağırlık ortalaması 

75,59 kg’ dır. Çalışmaya katılan bireylerin yaş ortalaması 21’ dir.  

Rolls et al. ve Brunstom et al.’nin yaptıkları çalışmalarda bireylerin aldıkları 

enerjinin, tabağa konulan yemek miktarı kadar, yemeği yiyecek olan kişinin 

özellikleri ve yemek servisini kimin yaptığı ile de değişebileceği belirtilmiştir 

(47,48). 

Son yıllarda, yemek yeme alışkanlıkları değişmiş, ev dışı tüketilen öğün sayısı 

artmıştır. Obezitenin giderek artan bir sağlık problemi haline gelmesi yemek yeme 

alışkanlıklarını etkileyen faktörlerin ortaya çıkarılmasına yönelik ilgiyi de 

arttırmaktadır. Bu faktörlerin belirlenmesi sayesinde obezite önlenebilir veya tersine 

çevrilebilir (49). 

Swinburn et al. 1970’lerden bu yana toplam enerji alımının her 10 yılda %5,5 

arttığını hesaplamışlardır (50). 

Son yıllarda yapılan çalışmalarda yemek yeme davranışını etkilediği düşünülen 

çevresel etmenler birçok araştırmanın odak noktası olmaya başlamıştır. Çevresel 

etmenler arasında önemli bir yer tutan ve enerji alımına doğrudan etki eden porsiyon 

ölçüsü önem kazanmıştır. Diğer taraftan davranış değişikliğini içeren ve 

beslenmesine uyumunu hedefleyen diyet programlarında yiyeceklerin porsiyon 

miktarlarının tanımlanması programın başarısını doğrudan etkileyen bir etmendir. 

Besinlerin görüntüsünün de tüketim üzerinde etkisi olduğu düşünülmektedir. (47, 

50,51) 
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Görüntüyü kavrama durumu, görsel algı ile açıklanmaktadır. Schefellin ve Chalfat 

görsel algının bileşenlerini görsel ayrımlaştırma, şekil-zemin algısı, görsel 

bütünleştirme ve objeyi tanıma olarak tanımlamıştır (55). Görsel ayırt etme de, nesne 

grupları arasındaki büyüklük, renk, şekil gibi benzerlikleri ve ayrılıkları tanıma, 

görsel algılama, görsel uyaranları tanıma, ayırt etme ve daha önceki deneyimlerle 

birleştirerek yorumlama yeteneğidir. Çalışmamızda kırmızı, sarı, kahverengi mavi ve 

beyaz olmak üzere beş farklı renkte tabaklar kullanılmıştır. 

Tabak renkleri ile tabakta yenilmeden kalan tatlı miktarları arasındaki ilişki Tablo 2’ 

de gösterilmiştir. Tabakta en az artık, yemek bankosunda tek bırakılan beyaz tabakta 

(kontrol), ikinci sırada ise renkli tabaklarla beraber bırakılan beyaz tabakta kalmıştır. 

En fazla artık mavi renkli tabakta bırakılmıştır. 

Ittersum et al.’nin yaptığı çalışmada, tabak çeper büyüklüğü ve tabak renklerinin 

porsiyon algısına etkisi incelenmiş ve elde edilen sonuçlar porsiyon miktarını 

algılamada tabak renginin etkisi olduğunu göstermiştir (53). Bizim çalışmamızda 

kullandığımız tabakların hepsi aynı şekil ve büyüklüktedir, bireylerin tabak 

renginden bağımsız olarak tatlıları genel olarak beğendikleri; orta, lezzetli ya da çok 

lezzetli buldukları saptanmıştır. 

Renkler besin seçimini, tat eşiklerini, tatlılık algısını, hoşluk ve kabul edilebilirlik 

derecesini etkiler (54). Madden et al.’nin yaptığı çalışmada tatlı tat eşiği algısını sarı 

rengin düşürdüğü bulunmuştur. Renklerin temel tatların daha farklı algılanmasına 

neden olabileceği sonucuna varılmıştır (55).  

Üzerinde en çok çalışılan renklerden birisi de kırmızıdır. Yüksek görünürlük ve 

tehlike sinyali olarak algılanması nedeniyle kırmızı rengin gıda alımında önleme 

etkisi yaratabileceği düşünülmüştür. Genschow et al.’nin çalışmalarında kırmızı 

etiketli bardaklardan ve tabaklardan mavi ve beyaz etiketli bardaklara ve tabaklara 

göre daha az yiyip içtiklerini bildirmişlerdir. Bruno et al.’nin yaptığı çalışmada, 

benzer olarak, patlamış mısır ve çikolatalı cipsin kırmızı tabaklarla servis edilmesinin 

bu gıdaların tüketimini azalttığı gösterilmiştir. Ancak bunun tam tersi sonuçlar da 

bulunmuş ve kırmızı tabak kullanmanın her zaman gıda alımının geçerli bir 

belirleyicisi olmadığı bildirilmiştir.  
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Reutner et al. yaptıkları çalışmada kırmızı renkli tabaklarda sunulan besinlerin 

sağlıklı hale gelmesiyle kırmızı rengin etkisinin azalıp tüketiminin arttığı sonucuna 

varmıştır. Bizim çalışmamızda tek tip tabak kullanılmıştır ve en fazla artık kırmızı 

tabakta değil mavi tabakta kalmıştır (56, 57, 58). 

Renklerin görsellik önyargılarını şekillendirdiği düşünülmektedir. Yapılan bir 

çalışmada mavi renkli çorbanın önyargı oluşturduğu belirtilmiştir. Sıcak renkler 

içimizi ısıtan algı oluştururken, soğuk renkler bu algıyı oluşturmamaktadır. Bizim 

çalışmamızda sunduğumuz besinlerin renkleri kabul edilebilirdir (59).  

Yapılan diğer bir çalışmada katılımcılara yemek takımı için akla gelen ilk renk 

sorulmuştur. Genel olarak renk dağılımı geniş olmakla beraber çoğunluk bireylerde 

beyaz ve kahverengi tonları akla gelen ilk renkler olmuştur (60).  

Bir çalışmada çilekli mus tatlısı siyah ve beyaz tabaklarda sunulmuştur. Beyaz 

tabaklarda sunulan tatlının daha fazla tüketildiği gözlenmiştir. Bizim çalışmamızda 

siyah tabak olmamakla birlikte en az artık beyaz renk ile sunulan tabaklarda 

bırakılmıştır ve Stewart et al yaptığı çalışma ile uyumlu bulunmuştur (61). 

Reutner et al. yaptıkları çalışma ile daha sağlıklı gıda sunulduğunda tabağın renginin 

öneminin azaldığı gösterilmiştir. Yine tabak rengi ile yemek rengi arasındaki 

kontrastın önemli bir faktör olduğu ortaya konmuştur. Ittersum ve Wansink, tabak 

rengi yerine kontrastın gıda alımını kısıtlayan ana faktör olduğunu bildirmiştir 

(56,62). 

Başka bir çalışma ile aynı yiyeceğin farklı renk ve şekildeki tabakta sunulmasının 

lezzet algısına ne ölçüde etki ettiği test edilmek istenmiştir. Öncelikle farklı 

şekillerdeki beyaz tabaklarda (kare, yuvarlak ve üçgen) servis edilen çilekli mus 

tatlısı; daha sonra siyah yuvarlak ve beyaz yuvarlak tabakta sunulmuştur. Sonuç 

olarak beyaz tabak ile sunulan çilekli mus tatlısı, siyah tabakta sunulan tatlıya göre 

daha yoğun ve daha tatlı olarak algılanmıştır. Tabak şeklindeki değişikliğin ise 

yiyecek algısı üzerine herhangi bir etkisinin olmadığı sonucuna varılmıştır. Beyaz 

renkle sunulan mus tatlısının, siyah renk tabağa göre daha yoğun bir kontrasta sahip 

olması nedeni ile daha tatlı hissedildiği düşünülmüştür (63). 



62 
 
 

Tu et al.’nin yaptığı çalışmada kırmızı, beyaz ve yeşil renkli tabaklar kullanılarak 

peynir sunulmuştur. Kırmızı renkli tabakta sunulan peynir katılımcılar tarafından 

daha belirgin bulunmuş olup daha az tüketimi yapılmıştır (64). Bizim çalışmamızda 

doğrudan kontrast yerine, tatlı ile tabak renginin uyumu sorgulanmıştır.  

Akyol ve ark. yaptığı kırmızı, siyah ve beyaz tabaklarda domatesli makarna sunumu 

yapılan bir çalışmada, siyah ve kırmızı tabaklarda yapılan sunumun ortalama enerji 

alımını arttırdığı sonucuna varılmıştır. Buna bağlı olarak tabak renginin enerji alımını 

etkileyebileceği sonucuna varılmıştır. Bizim çalışmamızın sonucunda ise tüm beyaz 

tabaklarda daha az olmak üzere renkli tabaklarda daha fazla artık bırakılmıştır. Bu 

açıdan bizim çalışmamız Akyol ve ark. yaptığı çalışma ile çelişmektedir. Ortaya 

çıkan farklılığın tatlı veya tuzlu besinlerin sunulmasından kaynaklanıp 

kaynaklanmadığı tartışılabilir (65).  

Ittersum et al.’nin yaptığı çalışmada tabak rengi ile sunulan yemeklerin renklerinin 

uyumunun tüketimi etkileyeceği sonucuna varılmıştır. Tabak rengi ile sunulan 

yemeklerin kontrastı arttıkça tüketim miktarı artmıştır. Bizim çalışmamızda 

bireylerden tabak rengi ile tatlının uyumunu 1 ile 5 arasında değerlendirmesi 

istenmiştir. Tabakta en fazla artık bırakan bireylerin tatlı ve tabak rengini çok 

uyumsuz bulan ve şöbiyet tüketen bireyler tarafından bırakıldığı sonucuna varılmıştır 

(66).  

Çalışmamızda bireylere tatlının tadını yapay bulup bulmadıkları 1 ile 5 arasında 

derecelendirmeleri istenmiştir. 96 birey tatlıları tat yönünden normal bulurken 36 kişi 

hiç yapay tat yok, 24 kişi çok yapay tat var olarak değerlendirmiştir. En fazla artığı 

ise yapay tat var diyen ve şöbiyet tüketen bireyler bırakmıştır. Aradaki fark 

istatistiksel olarak anlamlıdır. Tatlıyı tercih etme sebebi sorgulandığında ise en az 

artığı çikolatalı tatlıyı sevdiği için tercih edenler bırakırken, en fazla artığı şerbetli 

tatlıları sevdiği için tercih edenlerin bıraktığı sonucuna varılmıştır. Bunun şöbiyet 

tatlısının beklenen lezzet ve kalitede olmaması durumu ile ilişkili olabileceği 

düşünülmüştür.  
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İki çeşit kahvenin dört farklı renkli fincanda sunulması ile gerçekleştirilen çalışmada, 

fincan renginin beklenen ve algılanan kahve tat ve asitlik derecelerini etkilediği 

sonucuna varılmıştır (67). Çalışmamızda seçilen tabak rengi ile tatlıyı lezzetli bulma 

oranları arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmamıştır. Katılımcılar 

tabak renginden bağımsız olarak tatlıları genel olarak beğenmiş; orta, lezzetli veya 

çok lezzetli bulmuşlardır. 

Şanlıer ve ark’nın yaptığı çalışmada menstruasyon döneminde bireylerin çikolata, 

sütlü tatlılar, hamur tatlıları, kuruyemiş tüketme isteğinin arttığı bildirilmiştir (68). 

Çalışmamızda menstruasyon dönemindeki bireylerden 9’u kırmızı tabaktaki şarlotu 

tercih etmiştir. Ancak istatistiksel olarak anlamlı bir sonuca varılamamıştır.  

Toplumumuzda ve bazı toplumlarda ana yemek sonrası tatlı tüketimi yapmak 

kültürel bir özelliktir (69). Besin seçimi sosyal, ekonomik ve kültürel faktörlerden 

etkilenmektedir. Vücudun ihtiyacı olmadığı halde yemek sonrası tatlı tüketimi 

yapması hedonik beslenme ile açıklanabilir ve sürdürülebilir beslenmenin 

sağlanamaması açısından bir risk olarak düşünülmektedir (70,71). 

Obezitenin ve obezitenin sebep olduğu yandaş hastalıkların giderek artış göstermesi, 

bu alanda yapılan çalışmaların önem kazanmasına neden olmuştur. Besin tüketimini 

ve enerji alımını etkileyen pek çok faktör araştırılmıştır. Yemek yeme yalnızca 

ağızda gerçekleşen bir durum değildir, aynı anda birden fazla duyuyu etkileyen bir 

durumdur. Bu nedenle yemek yenilen ortam, yemek yerken kullanılan araç ve 

gereçler, tüketilen besinin görselliği gibi pek çok etkenin besin tüketimi üzerinde 

etkisi vardır. Bu çalışmada renkli tabakların tatlı tüketimi üzerinde etkisi 

incelenmiştir. Literatüre bakıldığında bu konu ile ilgili yapılmış çok fazla çalışmaya 

rastlanmamıştır. Bu konuda daha fazla çalışmanın yapılmasına ihtiyaç vardır. 
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7.1. Araştırmanın Sınırlılıkları 

Çalışmanın yapıldığı gün yemekhanede tatlı öncesi sunulan yemekler yoğurt çorbası, 

etli nohut, mantı, tavuk sote, patlıcan kebabı, şehriyeli pirinç pilavı ve peynirli 

makarna olarak kaydedilmiştir. Katılımcıların gün içerisinde ne yiyip içtiklerinin 

sorgulanmamasının çalışmanın sonucunu etkileyebileceği düşünülmektedir.  

Çalışmaya katılan 311 kişinin vücut ağırlığı ve boy uzunluklarının deney esnasında 

ölçülmesi çalışmanın akışını bozacağı için bu bilgiler beyan usülüne göre alınması, 

tatlıların sunulduğu bankoda aynı anda servis edilen içeceklerin çalışma kapsamına 

dahil edilmemesi çalışmanın sınırlılıkları olarak değerlendirilebilir. 
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8. SONUÇ 
Bu çalışma İstanbul Medipol Üniversitesi Güney Kampüsü Yemekhanesinde 

yapılmıştır. Tatlı tercih eden 18-40 yaş arası 171 kadın ve 140 erkek olmak üzere 

toplam 311 öğrenci üzerinde yürütülmüş olup renkli tabakların tatlı tüketimine 

etkisinin araştırılması amacıyla yapılmıştır. 

• Çalışmaya katılan 311 kişinin 171 tanesi kadın (%55),  140 tanesi erkektir 

(%45). Katılanların ortalama yaşı 21,  ortalama ağırlığı 66 kg, ortalama boy 

uzunlukları 170 cm ve ortalama vücut kütle indeksleri 22.57 kg/m2 olarak 

bulunmuştur. 

• Kadınların ortalama ağırlığı; 58,18 kg, ortalama boy uzunlukları; 164,73 cm 

ve ortalama vücut kütle indeksleri 21,44 kg/m2; erkeklerin ortalama ağırlığı; 

75,59 kg, ortalama boyları; 177,5 cm, ortalama vücut kütle indeksleri 23,94 

kg/m2 olarak bulunmuştur. 

• Çalışmaya katılanların % 28,2’ si sigara kullanıyorken, % 71,7’ sinin 

kullanmadığı saptanmıştır. 

• Katılımcıların 116’sının şöbiyeti, 195’inin ise şarlotu tercih ettiği 

görülmüştür. Bunlardan şöbiyeti tercih edenlerin 59’u kadın, 77’si erkek; 

şarlotu tercih edenlerin 112’si kadın, 83’ünün erkek bireyler olduğu 

saptanmıştır. Ortalama artık miktarı şöbiyet tercih edenlerde 13,88±17,96 g, 

şarlot tercih edenlerde 6,55±10,84 g olarak saptanmıştır. Aradaki fark 

istatistiksel olarak anlamlıdır (p<0,05). 

• Tabak renkleri ve artık miktarlarına bakıldığında en az artık kontrol grubunda 

(4,73±8,22 g) bırakılmıştır (p<0,05). İkinci sırada ise renkli tabaklarla birlikte 

bırakılan beyaz tabakta kalmıştır (7,54±15,28). En fazla artık mavi renkli 

tabakta bırakılmıştır (14,00±18,11 g) (p<0,05). 

• Cinsiyete göre bırakılan artık miktarlarına bakıldığında kadınların 

tabaklarında ortalama 11,22±17,27g, erkeklerin tabaklarında 7,00±9,28 g 

artık bıraktıkları görülmüştür ve aradaki fark anlamlıdır (p<0,05). 

• Tabaklar beyaz ve renkli olanlar olarak ikiye ayrılıp bırakılan artık 

miktarlarına bakılmıştır. Beyaz renkli tabaklarda ortalama 6,09±12,19 g artık 



66 
 
 

bırakıldığı, renkli tabaklarda ise ortalama 11,47±15,30 g artık bırakıldığı 

saptanmıştır. Aradaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05).  

• Cinsiyetlere göre bakıldığında kadınların beyaz ve renkli tabaklarda bıraktığı 

artık miktarı arasında anlamlı fark bulunmuşken (p<0,05), erkeklerin bıraktığı 

artık miktarı arasında anlamlı bir fark bulunmamıştır (p>0,05).  

• Tatlı tercih etme sebeplerine göre artık miktarına bakıldığında en az artığı 

çikolatalı tatlıları sevdiği için tercih eden bireyler bırakırken, en fazla artık 

şerbetli tatlıları sevdiği için tercih eden bireylerin tabağında gözlenmiştir.  

• Çikolatalı tatlıları sevdiği için tercih eden bireyler, şerbetli tatlıları sevdiği 

için tercih eden ve tatlının renkli tabakta olması ilgisini çektiği için tercih 

edenlere göre istatistiksel olarak anlamlı miktarda daha az artık bıraktıkları 

saptanmıştır (p<0,05). 

• Tabakta en fazla artık, tatlı ve tabak rengini en fazla uyumsuz bulan 

katılımcılarda görülmüştür (p<0,05). 

• Bireylerden tatlının lezzetini değerlendirmeleri istendiğinde, en fazla artığı 

tatlının tadını kötü bulan ve şöbiyet tüketen 24,9 ve altı VKİ’ye sahip 

katılımcıların bıraktığı saptanmıştır (22,29±25,43 g). Tatlının lezzeti ile 

tabakta kalan artık miktarları arasındaki fark istatistiksel olarak anlamlıdır 

(p< 0,05).  

• Katılımcılardan tatlıların tadını yapay bulup bulmadıklarını “1” hiç yapay tat 

yok “5” çok yapay tat var olarak derecelendirmeleri istendi. 96 kişi tatlıları 

yapay tat yönünden normal olarak bulurken, 36 kişi hiç yapay tat yok, 24 kişi 

çok yapay tat var olarak değerlendirmiştir (p< 0,05).. 

Besin tüketimi çevresel faktörlerden etkilenen bir olgudur. Besin servisinde sunulan 

tabak şekli, tabak rengi; ortamın kokusu gibi etmenler besin tüketimini etkiler.  

Renkli tabak kullanımının üniversite öğrencilerinde tatlı tüketimini etkilediği 

düşünülmektedir. Bu konu ile ilgili daha kapsamlı araştırmalara ihtiyaç vardır. 
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10. EKLER 
İSTANBUL MEDİPOL ÜNİVERSİTESİ 

SAĞLIK BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

ÜNİVERSİTE ÖĞRENCİLERİNDE RENKLERİN TATLI TÜKETİMİNE 

ETKİSİNİN İNCELENMESİ 

Adı- Soyadı:   

E-mail adresi veya telefon:                                  

Yaş: 

Cinsiyet: 

Ağırlık (kg):                   Boy (cm): 

1) Doktor tarafından tanısı konulmuş veya şu anda yaşadığınız bir hastalığınız var 
mı?(Alerji, sindirim sistemi hastalıkları, soğuk algınlığı, gribal enfeksiyon vb.) 

 ☐ Evet    (Belirtiniz……………………………………………) ☐     Hayır 

2)  Renk körlüğünüz var mı? 

  ☐  Evet                                                           ☐     Hayır 

3) Genel  tat ve koku algınızı 1 ile 5 arasında puanlayınız. 

(hiç tat/koku almam)                                        (orta düzeyde)                                              (aşırı 
duyarlıyım) 

       1                                2                           3                          4                           5                     

      ☐                              ☐                         ☐                        ☐                         ☐ 

4) Sigara kullanıyor musunuz? 

☐ Evet (Günde ………….. adet)                             ☐ Hayır               

(Erkekler 6. Soru ile devam etmelidir) 

5) Menstrual döngünün hangi evresindesiniz?    

☐  Menstrual dönemdeyim  
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 ☐ Menstrual dönemde olmam gerekiyordu, gecikti    

 ☐ 1-7 gün kaldı  

 ☐ 8-15 gün kaldı 

 ☐ 16≤ gün kaldı  

6) Bugün kendinizi nasıl hissediyorsunuz? 

 ☐Taşkın        ☐Heyecanlı        ☐Neşeli           ☐Rahat             ☐Kaygılı   

       ☐Hüzünlü     ☐Üzgün             ☐Bunalmış                   ☐Öfkeli 

7) En sevdiğiniz renk/renkler nelerdir? (Lütfen belirtiniz) 

…………………………………………………………………………………….            

8)Kıyafetlerinizde renk tercihleriniz genellikle nasıl olur? 

☐Çok renkli                ☐Aksesuarda renkli                  ☐Sade   

9) Biraz önce yemeğe başlamadan önceki iştahınızı 1 ile 5 arasında puanlayınız. 

(çok iştahsızdım)                                                (normal)                                                    (aşırı 
iştahlıydım) 

    1                               2                            3                          4                           5                     

    ☐                            ☐                          ☐                        ☐                         ☐                            

10) Biraz önce yemeğe başlamadan önceki açlık durumunuzu 1 ile 5 arasında 
puanlayınız. 

(çok toktum)                                               (orta derece açtım)                                         (çok  açtım)     

    1                                  2                          3                           4                           5                     

    ☐                               ☐                        ☐                         ☐                         ☐ 

 

11) Bu öğünde tatlı öncesi yediğiniz yemek miktarını işaretleyiniz. 

☐  Hepsini yedim 

☐ Çoğunu yedim 

☐  Yarısını yedim 
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☐  Az yedim 

☐  Hiç birini yemedim 

12) Renkli tabak tercih etme nedeniniz nedir? (Aldığınız bankoda renkli tabak yoksa 
bu soruyu boş bırakınız) 

☐  Rastgele aldım 

☐  Sevdiğim renk olduğu için tercih ettim 

☐ Diğer …………………………(Lütfen belirtiniz) 

 

13) Tatlı tercih etme sebebiniz nedir? 

☐ Çikolatalı tatlıları sevdiğim için tercih ettim 

☐ Şerbetli tatlıları sevdiğim için tercih ettim. 

☐ Tatlının renkli tabakta olması ilgimi çektiği için tercih ettim. 

☐ Diğer…………………………………….(Lütfen belirtiniz) 

 

14) Tatlı tabağının rengi ve tatlının renk uyumunu 1 ile 5 arasında arasında 
değerlendiriniz 

(çok uyumsuz)                                            (normal)                                                       (çok  uyumlu)       

    1                            2                            3                          4                                   5                     

      ☐                      ☐                           ☐                         ☐                                 ☐  

 

15) Bugün yediğiniz tatlının lezzetini 1 ile 5 arasında puanlayınız. 

(çok kötü)                                                                (orta)                                                 (çok  lezzetli)      

       1                                  2                          3                        4                            5                     

      ☐                               ☐                         ☐                        ☐                        ☐ 
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16) Tatlının tat yoğunluğunu 1 ile 5 arasında değerlendiriniz  

Şeker oranı : 

  (şekeri çok az)                                                                                                           (şekeri çok fazla) 

              1                             2                          3                        4                             5                     

             ☐                           ☐                        ☐                      ☐                           ☐ 

Yapay/suni tat 

  (hiç yapay tat yok)                                                                                                  (çok yapay tat var) 

             1                                  2                          3                        4                             5                     

               ☐                             ☐                        ☐                      ☐                          ☐ 
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11. ETİK KURUL ONAYI 
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