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ÖZET 
Beyaz gürültü, bebeklerde rahatlatıcı ve dinlendirici etkisi olduğu bilinen bir ses türüdür. Bu ses türü, dış ortam seslerine  
maskeleme yaparak monoton ve sabit bir sesin duyulmasına neden olur. Yiyecek içecek işletmelerinde  ise gürültü sıklıkla şikayet 
edilen konulardan birisidir ve yapılan çeşitli çalışmalar, gürültünün bir yiyeceğin tadını etkileyebildiğini göstermiştir. Bil indik 
gürültü algısının dışında bir bir yapıya sahip olan beyaz gürültünün ise, tıp çalışmaları başta olmak üzere çeşitli alanlarda  
faydalı olduğu görülmektedir. Bu çalışma nitel bir çalışma olmakla birlikte, beyaz gürültü kavramının gastronomi sektörü ile 
ilişkisine dikkat çekmek hedeflenmiştir. İnsan ile iç içe bir yapıya sahip olan yiyecek içecek endüstrisinde de, beyaz gürült ünün 
olumlu etki yaratabileceği düşünülmektedir.  

Anahtar Kelimeler: Beyaz Gürültü, Yemek Algısı, Şikayet, Gastronomi, Olumlu Etki 

ABSTRACT 
White noise is a type of sound known to have a relaxing and relaxing effect in infants. This type of sound masking outdoor sounds, 
makes a monotonous and constant sound to be heard. In food and beverage establishments, noise is one of the most frequently 
complained subjects, and various studies have shown that noise can affect the taste of a food. White noise, which has a structure 
other than the usual noise perception, appears to be beneficial in various fields, especially in medical studies. Although th is study 
is a qualitative study, it is aimed to draw attention to the relationship between white noise concept and gastronomy sector. In 
the food and beverage industry, which is intertwined with human beings, white noise is thought to have a positive effect.  
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GİRİŞ 

Ses; bir kaynağın titreşim yapması sonucu hava basıncında yarattığı dalgalanmalar ile ortaya çıkan ve insanda işitme 
duygusunu harekete geçiren fiziki olaylar şeklinde tanımlanmaktadır (Güler ve Çobanoğlu, 1994). Ayrıca ses, kulağın 
iletmesi yoluyla beyne uyarıcı etkiyi sağlayan fiziksel bir olay olarak da bilinmektedir (Zeren, 1978). Sesin oluşumu ve 
dağılması ortamdaki parçacıkların titreşimi ve bu titreşimlerin komşu parçacıklara iletilmesi yolu ile meydana gelir. 
Ortamdaki parçacıkların değişimi ile oluşan dalgalar havada basınç değişiklikleri oluşturur ve bu basınç değişiklikleri 
kulak tarafından elektrik sinyallerine çevrilir ve beyin tarafından ses olarak algılanır (Özgüven, 1985). Tanımlardan da 
hareketle, bir sesin meydana gelebilmesi için, uyarıcı etkiyi yaratan bir kaynak, bu etkinin kulağa ulaşmasını sağlayacak 
bir ortam, kulak ve beynin bulunması gerekmektedir.  

Sesin gürültüye dönüşmesi durumu farklı bir durumdur ve bu seviyeye gelmek için ses basıncı düzeyi, frekansı ve 
biçiminin değişmesi gerekmektedir (Şahan ve Biren, 1994). İnsanları rahatsız eden ve istenmeyen sesler bütünü gürültü 
olarak isimlendirilmektedir (Kumbur vd., 2006). Bir diğer tanımda gürültü, hoşa gitmeyen rahatsız edici duygular 
uyandıran bir akustik olgu veya istenmeyen sesler topluğu olarak tanımlanmaktadır (Kalıpcı, 2007). Kurra (2009)’da 
gürültüyü, fiziki anlamda herhangi bir düzen içerisinde olmayan birden fazla ve birbirleri ile uyumsuz frekanslardan 
oluşan, istenmeyen, sağlığı tehdit edici sesler topluluğu şeklinde ifade etmiştir. Cunniff (1977)’in de belirttiği gibi; 
gürültü, insanların işitme duyusunu olumsuz yönde etkileyen, psikolojik ve fizyolojik olarak dengesini bozan, çevrenin 
teskin edici özelliklerini engelleyen ve niteliğini değiştiren bir çevre kirleticisidir.  

Gürültüyü diğer seslerden ayıran nokta sesin şiddetidir ve bu kişiye göre değişebilen bir durumdur. Gürültünün insanı 
etkileme oranı, gürültünün gece ya da gündüz olması, gürültüye maruz kalma süresi, kişinin duyarlılığı, çocuk, genç orta 
yaşlı ya da yaşlı olması ve gürültünün kaynaklandığı yerin açık ya da kapalı olması gibi değişkenlere göre farklılıklar 
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gösterebilmektedir. Ayrıca çeşitli araştırtmalar, yüksek şiddetteki gürültünün olumsuz etkileri olduğunu gösterdiği gibi, 
orta derecede ki bazı seslerinde olumlu etkilerini olduğunu kanıtlamıştır (Kalıpcı, 2007). 

 Ses Algısı ve Yiyecek İçecekle İlişkisi 
Ses, yaşamın içerisinde önemli bir kavramdır ve çeşitli alanları farklı şekillerde etkileyebilmektedir. Yapılan bazı 
araştırmalarda ses algısının, çeşitli sektörlerde bireyleri farklı şekillerde etkilediği gözlemlenmiştir. Yalch ve 
Spangenber (1988) çalışmalarında, geri planda çalınan bir şarkının alışverişte geçen süreyi uzattığı yönün de bulgulara 
ulaşmışlardır. Areni ve Kim (1993)’de yaptıkları araştırmada, klasik müzik ve pop müziğin şarap tüketicilerine etkilerini 
incelemişler ve klasik müziğin şarap satışlarını anlamlı bir biçimde yükselttiği sonucuna ulaşmışlardır.  

Çeşitli sektörlerde olduğu gibi, insan ile iç içe olan gastronomi sektöründe de ses algısı önem taşımaktadır. Ses, yeme 
davranışlarını ve buna yönelik algıları etkileyebilmektedir. Yeme davranışı, besin maddelerinin alımı konusunda 
kişilerin tercihleri, seçimleri, fikirleri ve bunların etkileriyle eyleme dönüşen davranış boyutunu ifade eden 
tanımlamadır (Eertmans, Baeyens ve Van den Bergh, 2001). Yeme davranışı insanlar tarafından günlük bir rutin olarak 
gerçekleştirilmekle birlikte, bu eylemi yönlendiren çeşitli etmenler mevcuttur ve çevresel etmenler bunların büyük 
bölümünü oluşturmaktadır (Wansink, 2006).  

Müşterilerin bulunduğu hizmet alanı yalnızca fiziksel boyutu ile düşünülmemelidir. Bu alanda fiziksel unsurların 
yanında psikolojik ve sosyal unsurlar da yer almaktadır. Görsel öğeler (renk, ışıklandırma) ve işitsel öğeler (müzik ve 
müzik harici sesler) de hizmet alanına dâhildir ve tüketiciler bu değişkenleri de dikkate alarak değerlendirme 
yapmaktadırlar (Mil, 2012). Yiyecek algımız salt olarak tattığımız ya da kokladığımız ürünün niteliği ile ilgili olmayıp 
çeşitli çevresel faktörlerle de ilişkilidir (Shankar, Levitan ve Spence, 2010; Zampini, Sanabria, Phillips ve Spence, 2007). 
Yemek hizmetinin sunulduğu ortamlarda bulunan en önemli çevresel etmenlerden birisi sestir ve dolayısı ile yemek 
algısını etkilemektedir. Milliman (1986) araştırmasında; müziğin temposunun müşterilerin masalarda geçirdiği süreyi 
etkilediğini tespit etmiş ve bu temponun yiyecek satın alma davranışını, hizmet zamanını ve oturmadan önce terk etm e 
gibi davranışları etkilediği sonucuna ulaşmıştır. Spence ve Shankar (2010)’da çalışmalarında; yiyeceklerin bozulması, 
çiğnenmesi gibi durumlarda oluşan seslerin yiyecek algısını çeşitli şekillerde etkilediğinden bahsetmişlerdir.  

Gürültünün de yiyecek içecek işletmelerinde farklı şekillerde karşılığı bulunmaktadır. Gürültü yiyecek içecek 
işletmelerine  gidenler arasında kötü hizmetin arkasındaki en yaygın ikinci şikayet  olarak gösterilmektedir. 
Restoranlarda ki gürültülü ortamlar son on yıllık süreçte ciddi şekilde artmıştır ve yemek eleştirmenleri yemek 
kalitesinin yanında ortamda ki ses seviyesini de düzenli olarak not etmektedirler (Spence C. 2014).  

Tablo 1:Sietsemanın Restoran gürültü ölçüm sistemi 
Restoran Ortamı Sesi DESİBEL 
Sessiz Ortam 60DB ve altı 
İletişimin Kolay olduğu Ortam 60-70DB 
Yüksek Sesle konuşulabilen Ortam 71-80 DB 
Aşırı Sesli Ortam 80DB ve üzeri 

(Spence C. 2014,:4) Sietsemanın Restoran gürültü ölçüm sistemi. 

Yukarı da restoranlarda ses düzeylerini içeren tablo görülmektedir.Gürültü ortamların gıdaların tadına da etki ettiği 
düşünülmektedir. Yapılan bir araştırmada, 80 desibellik gürültüye maruz bırakılan kişilerin alkollü içkilerin tadının 
daha tatlı olduğunu söyledikleri tespit edilmiştir (Stafford LD ve Fernandes M, 2012). Bir başka çalışmada; peynir ya da 
patates cipsi yerken 75-85 desibel aralığında çeşitli gürültülere (beyaz gürültü de dahil) maruz bırakılan kişilerde 
tatlılık ve tuzluluk oranlarında farklılık olduğu belirlenmiştir (Woods vd., 2011).  

Yemek hizmetinin sunulduğu ortamlarda sesle ilgili bir diğer konu da sesin düzeyidir. Kyter (1985), yüksek sesin 
beklenmeyen ve istenmeyen olumsuz bir ortam uyaranı olduğunu ifade etmiştir. Restoran vb. ortamlarda bulunan ses 
müşterileri olumlu yönde etkileyebildiği gibi, düzeyi ayarlanamamış ve gürültü seviyesine geçmiş sesler de olumsuz 
etkiler yaratabilmektedir. Burada ki anahtar unsur, sesin yemek hizmeti sunulan ortamda ki niteliğidir.  

Renkli gürültüler 

Sinyal işlemede gürültü istatistiksel özelliklerine göre sınıflandırılmaktadır. Bu istatistiksel özellikler gürültü rengi 
olarak adlandırılmaktadır. Çeşitli gürültü türlerini ayırt etmek zor olduğundan, sesleri renk yöntemiyle ayırmak tercih 
edilmektedir.  

Seslerin renkleri tanımlanırken, bazıları için fiziksel dünyadan yararlanılırken, bazıları için ise psikoakustik alanından 
faydalanılmaktadır. Gürültü renkleri; Mor/Violet, Mavi, Beyaz, Pembe, Kırmızı/Kahverengi olarak ses spektrumlarına 
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göre isimlendirilmektedir(Azizi ve Ghafoorpoor,2019). Seste karşılaşılan en yaygın gürültü rengi ise  pembe gürültüdür, 
Pembe gürültü uçan bir yolcu jetinin içinde yolculuk ederken duydugumuz sese benzemektedir(Ellis,2005).  

 Beyaz gürültü 
Bu renk gürültü diğer gürültü  renklerinden farklı olarak  beyaz ışık benzeri tüm ışık demetlerini içeren bir yapı gibi 
tüm ses frekanslarının birleşiminden meydana gelmekte, süreklilik ve monotonluk bu gürültünün yapısını 
oluşturmaktadır(Türker, 2010). Örnek vermek gerekirse bir ya da birkaç kişinin bulunduğu ortamda kişilerin seslerini 
tanımlamada zorluk çekmeyiz ancak bu sayı yüzlerce yada binlerce kişi olduğunda kişilerin konuşmaları ayırt etmek 
bir yana bir gürültüden başka bir şey ortamda duyulamaz olur. Aynı anda beynimiz bu sayıda farklı sesi algıl ayamaz ve 
bu gürültü haline dönüşür. Günlük hayatta bir dolu hoşa gitmeyen ses ile karşılaşılmaktadır. Korna sesi, motor sesi vb. 
bunlara örnek gösterilebilir. Beyaz gürültü, insanın hoşuna gitmeyen bu sesleri maskeler ve insanı rahatlatır. 
Rahatlamasının sebebi bu hoşa gitmeyen seslerin duyulmaması sebebiyle beyne artı bir yük binmemesi olarak 
açıklanabilir.  Beyaz gürültü aynı zamanda bebeğin anne rahmindeki  ortamın sesine de benzemektedir.(Balcı, 2006).  

Rüzgar, dalgalar veya benzeri doğal sesler tam olarak beyaz gürültü değildir, genellikle pembe gürültüye daha 
yakındırlar, ancak ek modülasyonları da vardır. Saf beyaz gürültü özellikle yatıştırıcı değildir. Bu durum, doğada 
karşılaşılan bir ses olmamasından kaynaklanabilir.  Fakat beyaz gürültü sinyalinin avantajı, komşuların konuşması veya 
arabaların geçmesi gibi daha spesifik sesleri gizleyebilmesi ve insanı rahatsız edecek ani değişiklikler olmadan sabit, 
sürekli bir sese yoğunlaştırmasıdır(Ellis, 2005). 

Sonuç ve Öneriler 

Yapılan çalışmalarda da görüldüğü üzrere, beyaz gürültü insan üzerinde bazı etkilere sahiptir. Çeşitli örneklerde de 
görültüğü üzere, gürültü restoranlarda şikayet konusu olan ve bunun ötesinde yemeğin tadında da değişiklikler 
oluşmasına neden olabilen bir durumdur. Beyaz gürültü oluşumu ile bu durumu maskelemek, şikayetlerin azalmasını 
sağlayacaktır. Bununla birlikte, yemeğin lezzetininun doğru bir şekilde alınmasına aracılık edecektir.  

Rahatlatıcı ve dinlendirici özelliklere sahip olan beyaz gürültünün bu tür yiyecek içecek işletmelerinde kullanılması ise 
şikayetlerin azalmasına ve dolaylı olarak gelirlerin artmasına neden olabilir.  Beyaz gürültünün çeşitli modülasyonlarla 
restoran ortamına verilmesiyle (yemeğin yanında kulaklık veya kişilerin kulağını rahatsız etmeyecek şekilde hopar lör 
ile) kişiler sadece yemeklerine odaklanarak beyinlerini meşgul eden farklı olgulardan uzaklaşır ve bu durum 
memnuniyet düzeyin artmasına olanak verir.  

Futuristik bir bakış ile ele alındığında, beyaz gürültü yiyecek içecek işletmelerinde müzik yerine k ullanılabilir. Bu 
yöntem ile, restoranın genel beğenisini yükseltmek ve daha çok misafir çekmek amaçlı ağızdan ağıza pazarlama aracı 
olarakta fark yaratabilir. 

Bu çalışma ampirik bir çalışma olmamakla birlikte, yeni bir konu olan beyaz gürültü konusunun gastronomi 
sektörünnde ki olası karşılıkları ortaya konulmaya çalışılmıştır. Bu konu ve etkilerinin belilennebilmesi hususunda, 
ileriki çalışmalarda ampirik yöntemler kullanılması ve derinlemesine incelmeler yapılması isabetli olacaktır. Beyaz 
gürültünün yiyecek içecek işletmeleri bağlamında olumlu etkilerinin kanıtlanması, kişilerin menü tercihinden satın 
alma eğilimlerine, işletme de kalma sürelerine vb. değişkenlerde önemli katkılar vereceği öngörülmektedir.  
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