Neues von der Forschung

Schmeckt gelber Kuchen nach frischen Zitronen und rosa Kuchen nach sitssen Erdbee-
ren? In einem selbst entwickelten Experiment beschaftigen wir uns mit dem Einfluss

von Farben auf unseren Geschmackssinn.

as Experiment orientiert sich an der Studie von

Jeanine Ammann, Michelle Stucki und Michael

Sigrist aus dem Jahr 2020 In dieser Studie wur-
de der menschliche Geschmacksinn mithilfe von VR-
Brillen auf die Probe gestellt. Die Probanden sahen mit
den VR-Brillen die Lebensmittelproben als digitales
Bild und zudem farblich modifiziert. Uns faszinierte der
Gedanke, dass allein durch farbliche Veranderungen
Lebensmittel schwieriger oder sogar gar nicht identifi-
ziert werden konnen. Somit diente die Studie als Basis
fiir ein eigenes Experiment, das wir mithilfe der bereits
ausgewerteten Daten weiterentwickeln konnten. Wir
stellten uns die Frage, wie Testpersonen Lebensmittel
einschatzen wiirden, wenn sie diese blind verkosten
missen. So war die Idee unseres eigenen Farb-Senso-
rik-Experiments geboren.

Die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) hat
sich bereits mit dem Einfluss von Farben auf die sen-
sorische Produktwahrnehmung beschéftigt.?2 Im Fol-
genden werden Beispiele genannt, wie Farben den
Konsum von Lebensmitteln beeinflussen konnen und
welche Assoziationen Menschen mit Farben verkniip-
fen.

,Die Farbe eines Lebensmittels erzeugt eine bestimm-
te Produkterwartung. Gelbe Desserts werden von Kind-
heit an mit Vanille verkniipft, gelernt durch die Farbe
von Vanilleeis und Pudding, obwohl Vanilleschoten
schwarz sind. Rot wird mit fruchtig und reif, griin hin-
gegen mit mangelnder Reife assoziiert, denn griine
und zugleich reife Friichte (Granny Smith Apfel) oder
Fruchtgemiise (Green Zebra Tomate) sind eher selten.

Das Auge kann durch die hervorgerufene Produkter-
wartung andere Sinne tduschen. Rosa eingefdrbter
Chardonnay wurde in einer Studie von ungeschulten
Testern am fruchtigsten, aber mit dem wenigsten Kor-
per, der wenigsten Reife und Komplexitat bewertet.

Wurde der Wein rot eingefarbt, bekam er den meisten
Korper, die meiste Reife und Komplexitat attestiert.”
(Gruber und Derndorfer 2017, S.2)

Die hier aufgefiihrten Erkenntnisse zeigen, dass Men-
schen Geschmack nicht so eindeutig identifizieren
kdnnen, wie sie es eventuell zu kénnen glauben. Besta-
tigt werden diese Erkenntnisse durch weitere Studien
wie bspw. eine wissenschaftliche Abhandlung aus der
experimentellen Psychologie aus dem Jahr 2018.3 Bei
diesem Experiment wurden Fliissigkeiten kongruent
oder inkongruent zu ihren jeweiligen Geschmackssor-
ten gefdrbt und so stellte sich heraus, dass inkongru-
ente Farbungen schwieriger zu identifizieren sind als
kongruente.

Die Teilnehmer*innen verkosteten zwei Saftproben und
eine Kuchenprobe im Anschluss. Fir die Saftproben
wurde Tomatensaft und Méhrensaft ausgewdahlt und fir
die Kuchenprobe wurde eine vegane Zitronenkuchen-
Backmischung verwendet, da diese aufgrund ihrer
Ursprungsfarben und ihrer Konsistenz leicht einzuféar-
ben sind. Laut Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung (BLE) wurden im Wirtschaftsjahr 2018/19
27,2 kg Tomaten pro Person konsumiert.4 Interessant
war es nunmehr festzustellen, ob dieser bekannte und
pragnante Geschmack der Tomate trotz Farbung richtig
identifiziert werden kann. Die Proben wurden in ihrer
urspriinglichen Farbe und einer modifizierten Version
vorbereitet. Die modifizierte Version des Tomaten-
safts erhielt eine tannengriine Farbgebung, die modi-
fizierte Version des Mohrensafts wurde olivgriin. Griine
Farbe verbinden Menschen mit griinen Lebensmitteln
wie Kiwi oder Spinat. Ob diese als solche identifiziert
wurden, soll im Experiment festgestellt werden. Alle
Proben wurden in einem &rtlichen Supermarkt gekauft
und stammen aus biologischem Anbau.
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Proben:

¢ 1| Tomatensaft aus Tomatensaftkonzentrat

e 5ooml Premium Karottensaft pur

e 4omlblaue Back- und Speisefarbe (vegan)

¢ 4oml pinke Back- und Speisefarbe (vegan)

¢ griine Lebensmittelfarbe in Pulverform (Crazy Colors)
¢ Biovegan Zitronenkuchen Backmischung
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Es wurden drei verschiedene Versuchsreihen vorbe-
reitet, die jeweils von 20 Personen getestet werden
konnten. Somit war die Teilnahme von insgesamt 60
Personen am Experiment denkbar. In jedem Durchgang
konnten drei Personen am Versuch teilnehmen. Die
erste Person verkostete die Proben im Original (A), die
zweite Person probierte die modifizierten Lebensmittel
(B) und die dritte Person nahm an einer Blindverkos-
tung mit den urspriinglichen Proben teil (C). Jede der
Stationen wurde in drei Bereiche eingeteilt (bspw. A1,
A2 und A3). Diese Bereiche wurden durch selbstkons-
truierte Sichtkammern aus Pappe eingegrenzt, um die
spontane Identifizierung der Proben nach der Verkos-
tung zu gewdhrleisten. Die Proben wurden zusdtzlich
mit Porzellan abgedeckt. Die Reihenfolge der Verkos-
tung in den Stationen war immer identisch. Die Ver-
kostung begann mit dem Tomatensaft, im Anschluss
wurde der Mohrensaft probiert und zum Schluss konn-
te der Zitronenkuchen getestet werden. Bei der Blind-
verkostung wurde den Proband*innen eine Hilfskraft
zugeteilt, um Unfdlle zu vermeiden. In jedem Bereich
war ein Glas mit Leitungswasser zu finden, damit die

Proband*innen ihren Geschmack nach einer Verkos-
tung neutralisieren konnten.

Das folgende Schaubild zeigt den raumlichen Aufbau
unseres Experiments:
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Abbildung 1: Schauplan Sensorik-Experiment

Legende
A1-A3: Proben im Original | B1-B3: modifizierte Proben
C1-C3: Blindverkostung der Proben im Original

Zu erkennen sind drei Tische mit jeweils drei Sicht-
kammern, die die drei unterschiedlichen Versuchsrei-
hen (A, B und C) zeigen. Die Kreise in Holzoptik sind
Hocker, die zu den einzelnen Bereichen verschoben
werden kénnen und die Proband*innen somit bei der
Verkostung sitzen diirfen. Auf der rechten Seite ist ein
weiterer Tisch zu finden, auf dem alle Vorbereitungen
stattfanden. Dieser Bereich wird durch zwei blaue
Stellwdnde geschiitzt, die wiederum auch als Tafel fiir
Erklarungen genutzt wurden.

Im Verlauf unserer Versuchsreihen konnten bisher
elf Proband*innen teilnehmen. Nach Auswertung der
Fragebdgen konnten wir feststellen, dass die meisten
Teilnehmer*innen Schwierigkeiten hatten, den farblich
modifizierten Mohrensaft zu identifizieren und auch
bei der Blindverkostung wurde der M6hrensaft oft nicht
erkannt (insgesamt acht von elf Teilnehmer*innen).
Der Tomatensaft und der Zitronenkuchen hingegen
konnte in allen drei Versuchsreihen richtig identifiziert
werden. Daraus ergibt sich folgende erste Annahme:
Lebensmittel, die hdufig verzehrt werden und/oder
einen von den Proband*innen ausgehend sehr signifi-
kanten Geschmack besitzen, konnen auch dann identi-
fiziert werden, wenn diese modifiziert werden. Weitere
Erprobungen bieten sich an, um validere Ergebnisse zu
erzielen und belastbare Aussagen zu treffen.

Das hier beschriebene Experiment lasst sich auch im
schulischen Rahmen umsetzen. Im WAT-Unterricht wer-
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den die Themenfelder Erndhrung, Gesundheit und Kon-
sum behandelt. Das Experimentieren mit Lebensmit-
telfarbe kann somit Teil einer Unterrichtsreihe werden,
in der die Schiiler*innen unter Zuhilfenahme des von
uns entwickelten Experiments eigene Experimente teil-
weise selbststdandig planen und durchfiihren konnen.
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2 Farben und ihre Einfliisse auf die sensorische Pro-
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4 27,2 kg pro Person: Tomaten weiterhin sehr beliebt

Giilsiim Yilmaz und

Jasmin Herbert studieren Arbeits-
lehre an der Technischen Universi-
tdt Berlin. Gemeinsam entwickel-
ten sie ein Sensorik-Experiment
fur das Geschmackslabor, das im
schulischen Rahmen Anwendung
finden soll.
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