
Messwiederholte Varianzanalyse 
 

   Hypothese 1:  
  Orangensaft ohne Deklaration < Orangensaft mit  Deklaration  

 => signifikant 
 

   Hypothese 2:  
blau gefärbter Orangensaft < ungefärbter Orangensaft  

 => signifikant 
 

 Hypothese 3:  
Orangensaft ohne Dekl. > blau gefärbter Orangensaft mit Dekl. 

 => nicht signifikant 
 

 
 
 
 
 
 
 

AV: Produktbewertung mithilfe eines Geschmacksfragebogens,     
                                 Cronbachs h  = .87 

 
 

Immer der gleiche Saft und doch jedes Mal unterschiedlich bewertet. Wie kann das sein? 
 

Färbung und Bio-Deklaration beeinflussen in unserer Untersuchung, wie wir den Geschmack eines Getränks wahrnehmen und beurteilen. Dabei wird immer der gleiche Saft verkostet. Wie aber kommen die von uns 
beobachteten und statistisch bestätigten Unterschiede in der Geschmacksbewertung zustande? Das Geschmacksempfinden setzt sich aus verschiedenen Komponenten zusammen, die tatsächliche Empfindung durch die 
Geschmacksnerven ist dabei offensichtlich nicht vorrangig. Entscheidend ist, dass unser Gehirn eine Erwartungshaltung aufbaut. Diese basiert auf Faktoren wie Aussehen, Preis und Design des Produktes, Erfahrungen mit 
dem Produkt und vielen weiteren. Weicht die Farbe des Saftes von der natürlichen Farbgebung ab, kommt es zu einer Erwartungsverletzung. Die blaue Färbung scheint nicht mit der  Natürlichkeit und Frische, die mit 
Lebensmitteln mit hohem Fruchtanteil in Verbindung gebracht werden, einherzugehen. Folglich beeinträchtig dies den Geschmackseindruck und es kommt zu einer negativeren Geschmacksbewertung. Bioprodukte 
dagegen rufen vor allem Assoziationen nachhaltiger Produktion und Verarbeitung hervor, was mit einer erhöhten Zahlbereitschaft einhergeht. Die Annahme, ein hochwertigeres Produkt vor sich zu haben, scheint bereits 
im Voraus Einfluss auf die Geschmackserwartung zu nehmen, sodass Bio-deklarierter Orangensaft ein positiveres Geschmacksurteil erhält. Der altbekannte Spruch α5ŀǎ Auge isst Ƴƛǘά kann dementsprechend nicht nur 
bestätigt, sondern sogar ausgeweitet werden, denn nicht nur der äußere Eindruck eines Produktes, sondern auch die geweckten Assoziationen und generierten Kognitionen beeinflussen unseren Geschmackseindruck.  

H1: Haupteffekt Blau vs. Orange 
Orangefarbener Orangensaft wird geschmacklich durchschnittlich besser bewertet als blaugefärbter 
Orangensaft. 
 

H2: Haupteffekt Bio-Deklaration vs. keine Bio-Deklaration 
Bio-deklarierter Orangensaft wird geschmacklich durchschnittlich besser bewertet als Orangensaft 
ohne Bio-Deklaration. 
 

H3: Interaktionseffekt: Blau vs. Bio 
Orangefarbener Orangensaft ohne Bio-Deklaration wird geschmacklich durchschnittlich besser 
bewertet als blaugefärbter Orangensaft mit Bio-Deklaration. 

N  = 48    �‚   = 35    �ƒ  = 13    (M = 24,08 Jahre; SD = 5,37) 
Jede Versuchsperson wird einzeln getestet und liest zunächst die selbsterklärende Instruktion zum 
Versuchsablauf durch. Die Versuchsperson verkostet jeden der ihr bereitgestellten vier Säfte nacheinander und 
füllt nach jedem Saft den Beurteilungsfragebogen aus. Die Säfte werden vor Versuchsbeginn in der jeweiligen 
Reihenfolge auf den Tischen platziert. Nach Beendigung der Saftbewertung, werden die Versuchspersonen im 
Zuge der Coverstory angewiesen, einen Kreativitätstest auszufüllen. Nach fünf Minuten wird dieser vom 
Versuchsleiter unterbrochen und die demografischen Daten werden erhoben.  
    �Y unsere Coverstory: 
α¢ŜǎǘŜ deine YǊŜŀǘƛǾƛǘŅǘΗά war der Aufruf an unsere Probanden. Wir gaben vor, die Auswirkungen intensiver 
Auseinandersetzung mit Geschmack und Farbe von Säften auf die Kreativität zu untersuchen. Dazu mussten die 
Teilnehmer nach der Verkostung der Saft-Proben den Test zum Schöpferischen Denken - Zeichnerisch bearbeiten. 

BIO BOOMT! �« Farbe auch?  Immer mehr Menschen entscheiden sich im Supermarkt für Bioprodukte. Doch kaufen wir nur ein αƎǳǘŜǎ DŜǿƛǎǎŜƴά oder vermag eine Bio-Deklaration sogar Einfluss 

auf unser Geschmacksempfinden zu nehmen? Bei der Bewertung von Lebensmitteln spielt auch die Farbe eine entscheidende Rolle. Dabei wirkt die Farbe vor allem unbewusst auf uns ein und führt sogar 
zu unterschiedlichen Geschmacksbewertungen desselben Getränks (Koch & Koch, 2003). Ist dieser Effekt auch bei Bio-Produkten zu finden?  
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    UV1:Deklaration     

  Ohne Deklaration 
Bio-

Deklaration   
UV2: 

Farbe Ungefärbt 4,42 4,59 p < .001 

  
Blau 

gefärbt 3,85 3,89 ʹчҐ Φпсо 
    Ǉ Ґ ΦлрмΣ ʹчҐ Φлту   
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