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Wptyw kontekstowego bodzca dotykowego na
percepcje smaku czekolady

Abstract: The present experimental study refers to the research into multisensory perception,
in this case, the combination of tactile and taste senses. The investigation is focused on the
relationship between the properties of the tactile stimulus accompanying yet unrelated to
the process of eating and the taste perception of milk chocolate. The subjects, standing barefoot
on either soft or hard surface, consumed a piece of chocolate and then evaluated if it was sweet
(assessment of the principal taste dimension), whether they liked it and if it melted in their
mouth (complex assessments). It was only in a situation of complex taste evaluation that choco-
late was evaluated higher when it was consumed while participants were standing on a soft
rather than a rough surface; on the other hand perception of the principal flavour dimension,
i.e. sweetness, did not depend on the properties of the contextual tactile stimulus.

Keywords: taste perception, cross-modal tactile-taste interactions

Wprowadzenie teoretyczne

Zagadnienie oddzialywania na siebie réznych modalnosci zmystowych interesuje
badaczy od dawna, a obecnie poznanie wielozmystowe stanowi jeden z wazniejszych
obszaréw zainteresowan psychologii poznawczej'. Poczatkowo badania dotycza-
ce wzajemnego oddzialywania na siebie modalnosci koncentrowaly sie na zjawisku
synestezji, ktéra mozna rozumie¢ jako zdolnos¢ do ,(...) surrealistycznego laczenia
wrazen, postrzezen i emocji” [Ramachandran, 2012, s. 97]. Juz na poczatku XX wie-
ku analizowano fenomeny synestetow [zob. Galeyev i Vanechkina, 2001], a obecnie
wiadomo, ze wéréd wielu form synestezji wystepuje miedzy innymi synestezja dotyk-
-smak (najbardziej powszechng forma jest synestezja liczba-kolor). Ramachandran
[2012] podaje przypadek pacjentki o imieniu Francesca, u ktdrej dotyk wywotywatl
wrazenia smakowe, na przyklad glaszczac kute zelazo, czuta ona w ustach intensywny,
stony smak. Cho¢ synestezja jest zjawiskiem relatywnie rzadkim, z badan nad per-
cepcja smaku wynika, ze poszczegdlne smaki powszechnie kojarza si¢ z okreslonymi
ksztaltami, stowami i dzwiekami, a takze Ze ludzie powszechnie stosujg metaforycz-

! Niemniej jednak wiekszo$é prowadzonych na tym gruncie analiz dotyczy wzajemnych zwigz-
koéw percepcji wzrokowej, dotykowej i stuchowej [zob. Stein, 2012], natomiast przedmiotem
relatywnie niewielu eksperymentow jest percepcja smaku.
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ne nazwy na okreslenie pewnych doznan smakowych (np. smak gleboki, ciemny)
[Crisinel i Spence, 2010; Ngo, Misra i Spence, 2011; Ngo i Spence, 2011; Spence
i Deroy, 2013]. Czekolada wywoluje rézne skojarzenia w zalezno$ci od zawartosci
w niej kakao oraz tego, czy jest nadziewana [Ngo, Misra i Spence, 2011; Ngo i Spence,
2011]. Czekolada mleczna przez wigkszos¢ osob kojarzona jest z czyms$ przyjemnym,
a takze z organicznymi, zaokraglonymi ksztaltami oraz migkko brzmigcymi stowa-
mi (jak ,maluma” - ktore kojarzg si¢ tez z miekkimi, gtadkimi obiektami), za$ gorz-
ka - z kanciastymi ksztaltami i ostro (szorstko, twardo) brzmigcymi stowami (jak
~takete” — ktore kojarza sie tez z twardymi, szorstkimi obiektami). Z kolei czekolada
mietowa w mniejszym stopniu kojarzona jest z zaostrzonymi ksztattami, gdy jest ona
nadziewana.

Odczuwany przez cztowieka smak (flavour) zalezy nie tylko od informacji odbie-
ranej przez rozmieszczone na jezyku receptory [Spence, 2010]. Na doznania smakowe
ma wplyw wiele czynnikéw, poczynajac od wrazen plynacych z innych modalnosci
zwigzanych z samym pokarmem (m.in. jego zapach, wyglad, temperatura, konsysten-
cja), poprzez zmienne, ktére towarzysza procesowi jedzenia czy picia (np. wystrdj
otoczenia, tzw. krajobraz dzwigkowy), konczac na czynnikach poznawczych i emocjo-
nalnych (np. czy podczas jedzenia réwnoczesnie myslimy o czyms$ przyjemnym, czy
nieprzyjemnym; czy posiadamy wiedz¢ dotyczaca ceny konsumowanego produktu)
[por. Auvray i Spence, 2008; Delwiche, 2004; Plassmann i in., 2008]. Wplyw zmien-
nych kontekstowych towarzyszacych sytuacji jedzenia na odczuwany smak mozna
opisa¢ na co najmniej trzech poziomach, ktére dotyczg manipulacji: (1) kluczowymi
aspektami samego ocenianego jedzenia (np. kolor, zapach, tekstura); (2) zewnetrznym
kontekstem, w jakim pojawia sie positek (np. elegancko badz nieelegancko podany);
(3) kontekst zupelnie niezwigzany z samym positkiem czy forma jego podania - co
stanowi przedmiot eksperymentu opisanego w niniejszym artykule.

Wplyw zmiennych kontekstowych, jakimi sg kluczowe aspekty samego ocenia-
nego jedzenia, na percepcje smaku moze dotyczy¢ wplywu informacji wechowych,
wzrokowych, stuchowych i dotykowych. Prawdopodobnie kazdy podczas przebytej
choroby doswiadczyt tego, ze percepcja smaku pokarméw jest sttumiona, gdy nie
doswiadczamy ich zapachu. Méwimy woéwczas, ze nie czujemy smaku, co w istocie
oznacza, ze trudno jest nam rozne smaki identyfikowaé. Hyman, Mentzer i Caldero-
ne [1979] przeprowadzili eksperyment, w ktérym zadaniem badanych bylo okresla-
nie smaku napojow (do degustacji podawano napoje smakowe oraz wodg¢) w trzech
roznych warunkach: smakowanie i wachanie, tylko smakowanie i tylko wachanie.
Aby unikng¢ mozliwych znieksztalcen w ocenie, spowodowanych przez wskazdwki
wzrokowe, badani dokonywali oceny z zastonietymi oczami. Badacze stwierdzili, ze
detekeja syropu czekoladowego w napoju byla trafniejsza w sytuacji, gdy badani mieli
mozliwo$¢ smakowania i wachania, niz w sytuacji, gdy smak oceniano, korzystajac
jedynie z jednego ze zmystéw - smaku badz wechu. Ponadto informacja wechowa
moze zmienia¢ percepcje smaku. Wachanie réznych aromatéw sprawia, ze mamy
okreslone oczekiwania odnosnie do smaku pokarmoéw, a takze inaczej odczuwamy
ich smak [Djordjevic, Zatorre i Jones-Gotman, 2004; Lawrence i in., 2009]. Renomo-
wani restauratorzy dbaja o to, by podawane przez nich dania picknie wygladaly, intui-
cyjnie kierujac sie zasadg, zgodnie z ktdrg atrakcyjniejszy wizualnie positek bardziej
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smakuje. Zjawisko ,jedzenia oczami” [por. Delwiche, 2012] analizowano empirycz-
nie, badajac percepcje smaku w zaleznosci od réznych zwigzanych z positkiem wska-
zéwek wzrokowych, w tym koloru. Zampini i wspdtpracownicy [2007] stwierdzili, ze
percepcja smaku zalezy od koloru pokarmu, nawet w sytuacji, gdy badani byli wprost
informowani o tym, ze kolor moze by¢ mylacy (np. gdy oceniali smak napoju o sma-
ku pomaranczowym, ktéry miat zielony kolor). Wplyw informacji stuchowej na oceng
smaku badano, miedzy innymi sprawdzajac, w jaki sposob charakterystyki dzwieku
wywolanego gryzieniem chipséw zmieniaja oceng chrupkosci tej przekaski [Zampini
i Spence, 2004]. Ocena smaku moze réwniez zaleze¢ od dotykowych waloréw zjada-
nych pokarmoéw. Odczuwana stodkos¢ zalezy od gestosci pokarmu - gestsze pokar-
my wydaja nam si¢ mniej stodkie niz te o luzniejszej konsystencji [Cook i in., 2002;
Knoop i in., 2013). Artykuly Zywnosciowe oceniane sg jako bardziej kwasne, gdy ich
powierzchnia jest chropowata, niz gdy jest gltadka [Slocombe, Carmichael i Simner,
2015], za$ ocena $wiezosci jedzonych precli (paluszkéw) zalezy od wskazéwek doty-
kowych [Barnett-Cowan, 2010].

Zewnetrzny kontekst, w jakim pojawia si¢ positek, moze dotyczy¢ cech zastawy,
na ktdrej sie go serwuje. Stewart i Goss [2013] stwierdzili interakcyjny wplyw ksztattu
i koloru talerza, na ktérym podano sernik, na ocene smaku ciasta. Z kolei Piqueras-
-Fiszman i Spence [2012a] empirycznie wykazali, Ze kolor kubka, z ktorego pijemy
goracy czekolade, zmienia percepcje smaku i lubienie tego napoju. Waga sztuécow,
ktérych uzywamy do jedzenia, a takze miseczek, w ktorych znajduje si¢ positek, ma
za$ wplyw na ocene¢ smaku i sytosci pokarméw [Piqueras-Fiszman i Spence, 2012b;
Spence i Piqueras-Fiszman, 2014].

Celem badania wlasnego bylo sprawdzenie, czy kontekstowe czynniki dotyko-
we niezwigzane ze zjadanym produktem, ale towarzyszace sytuacji konsumowania,
zmieniajg ocene smaku. Jak dotad empirycznie stwierdzono, Ze na percepcje smaku
wplywa niezwigzany z jedzeniem kontekst wzrokowy (o$wietlenie otoczenia) [np.
Oberfeld i in., 2009] i stuchowy (charakterystyki dzwigkéw docierajacych do jedzacej
osoby) [np. Spence, 2014; 2015].

W badaniu wlasnym wplyw informacji dotykowej na ocen¢ smaku analizowano
na przyktadzie czekolady - produktu, ktory jest chetnie degustowany przez wigkszo$é
konsumentdw, a ponadto doczekal si¢ juz wielu analiz na gruncie psychologii per-
cepcji. Poniewaz wskazéwki wzrokowe i zapachowe mogg zmienia¢ percepcj¢ smaku
dan, zdecydowano sie¢, Ze podczas badania jego uczestnicy — osoby, ktére nie cier-
pia aktualnie z powodu kataru, bedg mialy zastonigte oczy. Analizowang wskazowka
kontekstowg byly dotykowe wlasnosci powierzchni, na ktdrej stano, jedzac czekolade.
Postawiono hipoteze, zgodnie z ktéra smak czekolady jest oceniany inaczej w sytua-
cji, gdy konsument znajduje si¢ na migkkiej i gladkiej powierzchni niz na szorstkiej
i twardej. Moze to wynika¢ miedzy innymi z tego, ze gltadkie, migkkie powierzchnie
kojarza si¢ z czym$ przyjemnym. Percepcje smaku oceniano na trzech wymiarach,
pytajac badanych o wartosciowanie stodkosci czekolady, tego, czy im smakuje oraz
czy rozplywa sie¢ w ustach. Odczuwang stodkos¢ uznaje si¢ za prosty element oceny
smaku, za$ ewaluacje tego, w jakim stopniu czekolada rozptywa si¢ w ustach i czy
smakuje konsumujacym ja osobom, nalezaloby traktowa¢ jako ztozong ocen¢ smaku
czy tez oceng wyzszego stopnia [por. Stewart i Goss, 2013; Delwiche, 2012]. Dodatko-

47



MAGDALENA SZUBIELSKA

wym celem badania byto sprawdzenie, czy oceniane wymiary percepcji smaku czeko-
lady sa ze sobg skorelowane: czy czekolada smakuje konsumentom bardziej, gdy jest
oceniana jako stodsza i bardziej rozplywajaca si¢ w ustach?

Metoda

Osoby badane

Badana proba skladala si¢ z 32 studentéw (16 kobiet i 16 mezczyzn) w wieku 18-25
lat (M = 21,06 lat, SD = 1,93). Osoby te nie cierpialy na zadne choroby zwigzane ze
zmyslem smaku ani powonienia i w momencie badania nie miaty kataru.

Materiaty i aparatura badawcza

W badaniu uzyto kostki mlecznej czekolady marki Wedel, kubeczka z woda, a tak-
ze wycieraczki (tj. powierzchni, ktdra jest twarda i szorstka) i puchowej poduszki (tj.
powierzchni, ktora jest miekka i gtadka) o zblizonych wymiarach. Do pomiaru czasu
wykorzystano stoper.

Procedura

Badanie prowadzono indywidualnie, w planie z powtarzanym pomiarem. Wszyscy
badani jedli czekolade w dwdch warunkach: stojac na wycieraczce oraz ulozonej na
podlodze poduszce. Podczas jedzenia czekolady badani mieli zastoniete oczy i bose
stopy. Wybor lokalizacji wrazen dotykowych miat zapewni¢ ich wyrazistos¢ (ktorej
prawdopodobnie nie osiagnietoby, gdyby np. proszono osoby badane o siadanie na
miekkich lub twardych siedziskach - ze wzgledu na rézny stopien migkkosci ubran).
Kontrolowano tez kolejnos¢ jedzenia czekolady - polowa badanych najpierw jadla
czekolade, stojac na wycieraczce, a potem na poduszce, a polowa badanych czynila
to w odwrotnej kolejnosci. Mierzono czas jedzenia kostki mlecznej czekolady - od
momentu wlozenia jej do ust do momentu zasygnalizowania przez badanego, ze
zostala ona zjedzona. Po skonsumowaniu pierwszej kostki czekolady badani ustosun-
kowywali sie do trzech twierdzen dotyczacych percepcji smaku. Nastepnie przeptuki-
wali usta wodg i stawali na innej powierzchni, po czym zjadali druga kostke i ponow-
nie dokonywali oceny. Ocen dokonywano w siedmiostopniowej skali. Badani oceniali,
w jakim stopniu zgadzajg si¢ z nastepujacymi twierdzeniami: ,,Czekolada byta stodka”;
»Czekolada smakowala mi”; ,Czekolada rozplywata mi si¢ w ustach” Wartosci skrajne
skali opisano nastepujaco: ,,zdecydowanie nie” (1); ,zdecydowanie tak” (7).
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Wyniki?

Dla wszystkich ocenianych w badaniu wskaznikéw percepcji smaku przeprowa-
dzono odrebng analize wariancji z powtarzanym pomiarem dla czynnika wewnatrz-
obiektowego podloze (wycieraczka; poduszka) i zmiennej miedzyobiektowej kolej-
no$¢ warunkow jedzenia (wycieraczka—poduszka; poduszka-wycieraczka). Dodat-
kowo wykonano analogiczng analize, zeby sprawdzi¢, czy czas jedzenia czekolady
w poszczegolnych warunkach eksperymentalnych jest rozny, nie stwierdzajac istot-
nie statystycznych rdéznic ani ze wzgledu na zmienng podloze, F(1,30) = 0,67, p =
0,419, ani zmienna kolejnos¢ warunkéw jedzenia, F(1,30) = 3,76, p = 0,062, ani
interakcji analizowanych czynnikéw, F(1,30) = 0,1, p = 0,757. Statystyki opisowe
wszystkich analizowanych zmiennych zamieszczono w tabeli 1.

Tabela 1. Statystyki opisowe ($rednie i odchylenia standardowe) dla oceny: percepcji stodyczy
czekolady; tego, czy rozplywa si¢ ona w ustach, i tego, czy smakowala konsumentom
(skala 7-stopniowa, wyzszy wynik oznacza wigkszy stopien zgadzania si¢ z poszczegolnymi
twierdzeniami), oraz czasu jedzenia pojedynczej kostki czekolady (mierzony w sekundach)

Jedzenie na wycieraczce Jedzenie na poduszce
Kolejno$¢ jedzenia: | Kolejnos¢ jedzenia: | Kolejno$¢ jedzenia: | Kolejno$¢ jedzenia:
wycieraczka— poduszka- wycieraczka- poduszka—
poduszka wycieraczka poduszka wycieraczka
M SD M SD M SD M SD
Czekolada 5,13 1,59 5,63 1,36 5,50 1,21 6,19 1,28
byla stodka
kol
Crekolada 1 o 2,16 5,75 1,06 5,69 1,08 6,44 0,73
smakowata mi
Czekolada
rozplywala mi | 4,25 1,84 4,81 1,42 5,31 1,45 5,63 1,41
sie w ustach
Czas 44,31 22,07 63,25 33,97 45,69 23,94 66,31 36,80

Ocena czekolady

Nie stwierdzono istotnych statystycznie réznic w ocenie stodkosci ze wzgledu na
podloze F(1,30) = 3,53, p = 0,070, kolejnos¢ warunkéw jedzenia, F(1,30) = 2,06, p =
0,161, ani interakcji analizowanych czynnikéw, F(1,30) = 0,14, p = 0,71.

Oceny tego, w jakim stopniu czekolada smakuje konsumentom, zalezaty od rodza-
ju podtoza, na ktérym stali, F(1,30) = 5,41, p = 0,027, n*> = 0,15 oraz od kolejnosci
warunkow, w jakiej jedli kazda z kostek czekolady, F(1,30) = 5,10, p = 0,031, > =
0,15. Czekolada bardziej smakowata osobom, ktore jadly ja, stojac na poduszce (M =

% Dane do analiz przeprowadzonych w niniejszym raporcie zebraly: Aneta Gotyska, Karolina
Mis, Katarzyna Oborska i Magdalena Pietnoczko. Wszystkim Paniom serdecznie dziekuje za

wykonang prace.
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6,06; SD = 0,98) niz na wycieraczce (M = 5,31; SD = 1,73). Ponadto czekolada byla
oceniana facznie (ocena z obydwu pomiaréw) jako smaczniejsza w grupie, ktéra jadla
ja w kolejnosci: poduszka > wycieraczka (M = 6,09; SD = 0,96), niz w grupie, ktéra
jadta ja w kolejnosci wycieraczka > poduszka (M = 5,28; SD = 1,72). Interakcja anali-
zowanych czynnikow nie byla istotna statystycznie, F(1,30) = 0,04, p = 0,848.

W sytuacji ocena tego, czy czekolada rozplywa sie w ustach, otrzymano efekt
gléwny czynnika podloze, F(1,30) = 4,98, p = 0,033, n* = 0,14. Uznawano, ze czekola-
da bardziej rozptywa si¢ w ustach, gdy jedzono ja, stojac na poduszce (M = 5,47; SD
= 1,41) niz stojac na wycieraczce (M = 4,53; SD = 1,65). Nie stwierdzono istotnych
statystycznie réznic ze wzgledu na kolejno$¢ warunkoéw jedzenia, F(1,30) = 1,59, p =
0,218, ani interakcji analizowanych czynnikéw, F(1,30) = 0,09, p = 0,768.

Po obliczeniu wspotczynniki korelacji » Pearsona dla ocen dokonanych na poszcze-
gblnych wymiarach percepcji smaku, osobno dla warunkéw stania na wycieraczce
i poduszce, okazalo si¢, Ze wszystkie analizowane wymiary oceny korelowaty ze soba
istotnie. Wszystkie otrzymane korelacje byly dodatnie (zob. tabela 2).

Tabela 2. Wartos¢ i istotno$¢ wspolczynnikow korelacji r Pearsona dla poszczegdlnych aspektow
oceny smaku

Kontekst dotykowy: Kontekst dotykowy:
wycieraczka poduszka

Czekolada byla stodka — B ) B o
Czekolada smakowata mi r=0:69p<0.001 r=047:p = 0,006
Czekolada byla stodka —
Czekolada rozptywata mi si¢ r=0,62; p <0,001 r=0,56; p = 0,001
w ustach
Czekolada smakowata mi —
Czekolada rozplywala mi si¢ r=0,65; p < 0,001 r=0,44;p=0,011
w ustach

Dyskusja wynikow

Celem badania byta analiza dotykowych wskaznikéw kontekstowych niezwigza-
nych ze spozywanym pokarmem na percepcj¢ smaku. Postawiona hipoteza, zgodnie
z ktérg smak czekolady jest oceniany inaczej w sytuacji, gdy konsument stoi boso
na miekkiej i gladkiej powierzchni niz na powierzchni szorstkiej i twardej, zostala
czg$ciowo potwierdzona. Czekolada byla oceniana jako smaczniejsza i bardziej roz-
plywajaca sie w ustach, gdy jedzono jg, stojac na poduszce, w poréwnaniu z sytuacjs,
gdy jedzono ja, stojac na wycieraczce. Czas jedzenia czekolady nie réznit si¢ ze wzgle-
du na cechy podloza, na ktérym stano podczas konsumpcji — a zatem otrzymane
réznice w ocenie tego, czy czekolada rozptywa sie w ustach, mozemy przypisa¢ temu,
ze badani do okreslenia ,,rozplywa si¢ w ustach” odnosili si¢ nie w sposéb dostow-
ny. Innymi stowy, wyzszy wynik na skali rozptywania si¢ w ustach mozna tu trakto-
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wa¢ jako wskaznik wykwintnosci czy delikatnodci smaku czekolady - interpretacje
te potwierdza otrzymana dodatnia korelacja ocen tego, czy czekolada rozplywala sig
w ustach i czy smakowala osobie, ktora ja zjadta. Otrzymane wyniki potwierdzaja
znany juz efekt wptywu informacji dotykowej na percepcje smaku [Barnett-Cowan,
2010; Cook i in., 2002; Knoop i in., 2013; Slocombe, Carmichael i Simner, 2015),
a jednocze$nie poszerzaja dotychczasowa wiedze na temat modyfikacji odczuwanego
smaku przez dotykowe wiasnosci bodzcoéw. Z wczesniejszych badan wynika, iz per-
cepcja smaku zmienia si¢ pod wplywem dotykowych cech samego pozywienia, jak
jego konsystencja [Cook i in., 2002; Knoop i in., 2013], migkkos¢ [Barnett-Cowan,
2010] czy struktura powierzchni [Slocombe, Carmichael i Simner, 2015]. W badaniu
wlasnym pokazano natomiast, ze percepcja smaku zalezy takze od dotykowych wias-
nos$ci bodzca kontekstowego, ktdry wystepuje w sytuacji jedzenia, ale nie jest zwigza-
ny z samym pokarmem.

Nie stwierdzono zakladanego w hipotezie wplywu dotykowych wtasnosci po-
wierzchni, na ktorej stano podczas jedzenia, na ocene¢ stodkosci czekolady. Ocene
stodkosci uznaje si¢ za prosty element oceny smaku — w przeciwienstwie do ztozonej
oceny wyzszego stopnia, ktéra moze dotyczy¢ miedzy innymi tego, czy jedzenie nam
smakuje lub czy rozptywa si¢ ono w ustach [por. Stewart i Goss, 2013; Delwiche, 2012].
Stewart i Goss [2013] zauwazyli, ze kontekstowa informacja wzrokowa w inny sposéb
wplywa na ocene smaku na wymiarze prostym i zlozonym. W badaniach wlasnych
analogiczny rezultat odnotowano, badajac wplyw dotykowej informacji kontekstowej
na ocen¢ smaku. Wplyw dotykowej informacji kontekstowej uwidocznil sie w sytuacji
oceny zlozonej, zas ocena prostych cech smaku (jak stodkos¢) okazata sie niezalezna
od wlasnosci dotykowych bodzca kontekstowego. Co ciekawe, stwierdzono, ze oce-
na prostych i zlozonych cech smaku czekolady jest ze sobg dodatnio skorelowana
- a wiec mleczna czekolada jest bardziej preferowana (oceniana jako smaczniejsza),
jesli jest stodsza i jesli sprawia wrazenie bardziej rozptywajacej si¢ w ustach.

Ponadto okazalo sig, ze dla oceny tego, czy czekolada jest smaczna, znaczenie ma
kolejno$¢ warunkow kontekstu dotykowego, w ktorym jest jedzona. Czekolada byta
oceniana jako smaczniejsza, gdy najpierw jedzono ja, stojac na poduszce, a nastep-
nie na wycieraczce, niz gdy czyniono to w odwrotnej kolejnosci. Otrzymany rezultat
moze mie¢ zwigzek z efektem torowania — doswiadczany smak pierwszej zjedzonej
kostki czekolady mogt wplynac na doswiadczany smak drugiej kostki. Poniewaz cze-
kolada jedzona podczas stania na poduszce oceniana byla jako smaczniejsza, nastep-
nie jedzona kostka, juz w warunkach stania na wycieraczce, takze wydala si¢ bardziej
smaczna. Odwrotnie bylo, gdy jedzenie czekolady rozpoczynano w kontekscie doty-
kania stopami wycieraczki — czekolada smakowala woéwczas badanym w mniejszym
stopniu, co rzutowalo na ocen¢ smaku kostki jedzonej nastepnie w kontekscie sta-
nia na poduszce. Interpretacje te nalezy jednak traktowac ostroznie (w kategoriach
hipotezy wymagajacej rozstrzygniecia empirycznego w kolejnych eksperymentach),
otrzymany rezultat mégt bowiem wynika¢ takze z tego, ze w pierwszej grupie eks-
perymentalnej — osdb, ktdre jadly czekolade, stojac najpierw na poduszce, a nastep-
nie na wycieraczce - znalazlo sie wigcej wielbicieli mlecznej czekolady niz w drugiej
grupie eksperymentalnej (gdzie czekolad¢ jedzono, najpierw stojac na wycieraczce,
a nastepnie na poduszce).
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Prezentowane badanie ma pewne ograniczenia. Po pierwsze, dotyczyto ono jed-
nego produktu spozywczego, tj. mlecznej czekolady. W przyszlosci warto poszerzy¢
je o percepcje smaku innych produktéw spozywczych, dodatkowo kontrolujac to,
w jakim stopniu produkty te sg przez osoby badane preferowane (czy czgsto je jedza?
czy im smakuja?). Mleczna czekolada wigkszosci 0s6b kojarzy si¢ z miekko brzmigcy-
mi bezsensownymi stowami (,maluma” - te zas kojarzg si¢ z czyms przyjemnym), zas
inne rodzaje budza inne skojarzenia [por. Ngo, Misra i Spence, 2011; Ngo i Spence,
2011]. Warto byloby na przyklad sprawdzi¢, czy czekolada gorzka nie sprawia wraze-
nia bardziej wyrazistej w smaku i lepszej w smaku, gdy jemy jg, dos§wiadczajac jedno-
cze$nie dotykowo bodzcédw szorstkich, twardych niz migkkich, gtadkich (te bowiem
zdajg sie bardziej ,pasowac” do czekolady mlecznej). Po drugie, badanie dotyczyto
dotykania bosymi stopami wycieraczki bagdz poduszki, a zatem analizowano wplyw
wrazen plynacych z receptoréw skérnych znajdujacych sie na wybranej, ograniczone;j
powierzchni ciala na oceng smaku. W kolejnych badaniach warto byloby przyjrze¢ sig
temu, czy wplyw dotykowych cech bodzca kontekstowego niezwigzanego z jedzonym
pokarmem wystapi takze podczas spozywania pokarméw w innych warunkach, na
przyklad siedzenia w migkkim fotelu lub na twardym krzesle, czy dotykania gladkiej
badz szorstkiej powierzchni dfonig. Po trzecie, badano mate grupy osob. W zwigzku
z tym brak istotnego efektu glownego dla oceny tego, jak stodka jest czekolada, moze
wynika¢ zaréwno z tego, ze czynniki kontekstowe nie wplywaja na oceng elementar-
nych wlasciwosci smakowych’, jak i by¢ efektem niewystarczajacej mocy testu (uzy-
skana wartos¢ jest bliska wartosci alfa 0,05, mozna ja wigc traktowac jako tendencje
statystyczna, a kierunek zalezno$ci jest taki sam jak w przypadku pozostatych wymia-
réw oceny percepcji smaku).

Podsumowujac, w czasach, gdy jedzenie stato si¢ dla ludzi jedng z wazniejszych
przyjemnosci, w ktérych popularnos¢ zyskuja liczne programy kulinarne, a coraz
wigcej osob interesuje si¢ roznymi dietami, kontynuacja studiéw nad percepcja sma-
ku wydaje sie z wielu powodéw istotna. Poszerzenie wiedzy na temat wplywu doty-
kowych bodzcéw kontekstowych na percepcje réznych pokarméw (stodkich, stonych,
kwasnych, gorzkich, o smaku umami) jest wazne zaréwno w kontekécie rozwoju
badan podstawowych nad poznaniem wielozmystowym, jak i z punktu widzenia apli-
kacji. Z ich rezultatow z pewnoscig chetnie skorzystaliby renomowani restauratorzy
czy producenci zywnosci.
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