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Regensburger Psychologen untersuchen kognitive Einfliisse auf die
Wechselwirkung von Farbe und Geschmack

16.03.2018 - ,Das Auge isst mit“ ist ein bekann-
tes Schlagwort. In der Tat lasst sich der Einfluss
von visuellen Faktoren, wie z. B. der Farbe, auf
das Geschmackserleben in vielen Studien nach-
weisen. Nicht ganz so klar ist der Mechanismus,
Uber den die Farbe Einfluss nimmt. Werden Far-
be und Geschmack auf einer frihen Stufe der
Verarbeitung zu einem multisensorischen Gesamt-
perzept integriert? Oder sind es hoéhere, kognitive
Prozesse, wie z. B. die erlernte Assoziation der
Farbe mit einem bestimmten Geschmack, die zu-
nachst unsere Erwartung an ein Lebensmittel und
das erlebte Aroma desselben beeinflussen? In einer
Studie, die im Fachmagazin i-Perception (im Son-
derheft ,Seeing Colors", journals.sagepub.com/doi/
full/10.1177/2041669518761463) erschienen ist,
sind Regensburger Wahrnehmungspsychologen
um PD Dr. Tina Plank, am Lehrstuhl fir Psychologie
der Universitat Regensburg und Prof. Dr. Mark W.
Greenlee, Lehrstuhl fiir Psychologie der Universitat
Regensburg, diesen Prozessen auf den Grund ge-
gangen.

Die Forscher gingen nach dem Vorbild eines friihe-
ren Experimentes von Stevenson & Oaten (2008)
[Perception & Psychophysics, 70, 640-646] vor, die
den Einfluss kognitiver Faktoren auf die Wechsel-
wirkung zwischen Farben und Gertichen untersucht
hatten. In jedem Durchgang sollten Probanden aus
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drei Glasern dasjenige auswahlen, das jeweils ei-
ne Flussigkeit mit einem Aroma enthielt, das sich
von den anderen beiden unterschied. Gleichzeitig
konnten die Flussigkeiten kongruent zum enthalte-
nen Aroma eingeférbt sein (z. B. rot bei Unterschei-
dung zwischen Erdbeer- und Kirscharoma), inkon-
gruent eingefarbt sein (in diesem Fall gelb) oder
farblos prasentiert werden. Zusatzlich beeinflussten
die Forscher die Kapazitat an héheren kognitiven
Prozessen, die den Probanden zur Erwartungsbil-
dung zur Verfugung stand: die Halfte der Teilnehmer
sollte wahrend der Entscheidungsphase eine artiku-
latorische Suppressionsaufgabe (articulatory sup-
pression task, AST) durchfiihren, die darin bestand,
sténdig das Wort ,das" laut zu wiederholen. Die Auf-
gabe sollte verhindern, dass inneres Verbalisieren
der aufgrund der Farbe erwarteten Geschmacks-
richtung stattfindet.

Der Gedanke dahinter ist folgender: aufgrund des
Sehens der Farbe der Flissigkeiten bildet sich eine
Erwartung an deren Geschmack aus, z. B. bei der
Farbe Rot die Erwartung von Erdbeergeschmack
oder bei der Farbe Gelb die Erwartung von Zi-
tronengeschmack. Die Gruppe der Probanden, die
die AST nicht durchfiihrt, kann diese Erwartung
innerlich ungehindert verbalisieren (z. B. ,Erdbee-
re"), so dass die Erwartung bei der tatsachlichen
Geschmacksunterscheidung unmittelbar prasent ist
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und Einfluss auf das wahrgenommene Aroma nimmt
— so wird die Identifikation von Aromen bei deren
inkongruenter Farbung in der Regel schwerer, wie
Studien zeigen. Wird jedoch das innerliche Verbali-
sieren durch das Ausfiihren der AST unterbunden,
sollte die gebildete Erwartung weniger stark in die
Geschmacksunterscheidung eingreifen, da sie sich
zuvor nicht ausreichend konkretisieren konnte. Die-
se Hypothese konnten die Regensburger Forscher
bestatigen: die Gruppe der Probanden, die die AST
durchfihrte, traf ihre Entscheidungen durchschnitt-
lich schneller und machte weniger Fehler. Die Er-
gebnisse sprechen fur eine Rolle hdherer, kogni-
tiver Prozesse bei der Geschmacksdiskrimination.
Die Ergebnisse sind fir die Lebensmittelindustrie
wichtig, da sie darauf hinweisen, dass und auf wel-
che Weise Farben von Nahrungsmitteln die Wahr-
nehmung von Aroma beeinflussen kénnen.

Julia Zacher

Beispiele fur die unterschiedlichen Farben der Flissigkeiten,
die von den Versuchsteilnehmern gekostet wurden
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