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WHO EATS WITH THEIR EYES? THE ROLE OF SENSORY SENSIVITY
AND COGNITIVE STYLES IN FLAVOUR PERCEPTION

Summary. Little is known about cognitive mediators of colour-flavour perception
when they are atypically combined. We explored the possibility that cognitive style
and sensory sensitivity may act as intermediaries and might explain interperson-
al differences in making heuristic decision based on visual cues. 55 participants
(M =21.42; SD = 2.12) were ask to complete two questionnaires. Afterwards they
were presented with three coloured samples of sweetened milk and asked to select
perceived flavour. Almost all participants used visual cue in determining what fla-
vour the beverage was at least in one sample. Neither reflection nor self-awareness
did significantly relate to correct recognition of the flavour. Nevertheless negative
significant association was found between sensory sensitivity and self-awareness
(rho = -0.40; p < 0.01).The results also indicate that women more frequently made
heuristic decisions. Findings confirm that the importance of visually acquired in-
formation exceeds that from other senses. The results indicate that people either
focus on their inside or on the environment.
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Wprowadzenie

W wiekszosci sytuacji zycia codziennego wzrok i smak wspodtpracujg, dostar-
czajac jednostce spojnych danych dotyczacych spozywanych przez nig produk-
tow. Czerwone napoje okazuja sie truskawkowe, malinowe czy czeresniowe, mle-
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ko zabarwione na kolor brazowy zwykle po siegnieciu po nie smakuje czekolado-
wo czy kakaowo. Nietypowy przypadek, gdy wskazéwki wzrokowe i smakowe
wskazuja na zwykle niezwiazane ze sobg wtasciwosci stanowi szczegolny rodzaj
takiego intermodalnego dziatania. Poniewaz okoto 80% informacji dociera do nas
droga wzrokowgq (Gregory, Colman, 1995), w takiej sytuacji dane wizualne praw-
dopodobnie beda oddziatywac na postrzeganie smaku. Osoba podejmujaca w nie-
typowych warunkach decyzje na podstawie danych pochodzacych z modalnosci
wzrokowej, nie przeprowadza analizy wszystkich dostepnych informacji (zob.
Shankar, Levitan, Spence, 2010). Taki sposob odpowiadania mozna nazwac heury-
stycznym (uproszczona analiza, opierajaca si¢ na niewielu najbardziej wyraznych
wskazdwkach) (Stysz, 2007).

Chociaz temat dysonansu barwa-smak byt wielokrotnie podejmowany w ba-
daniach (m.in. Chan, Kane-Martinelli, 1997; Zampini i in., 2007; Zampini i in., 2008;
Shankar, Levitan, Spence, 2010), mato wiadomo na temat czynnikow, ktére moga
mie¢ wplyw na to, iz jednostki odmiennie reaguja w takiej sytuacji. Dotychczas
badane réznice dotyczyly odmiennego postrzegania smaku w sytuacji dysonan-
su, w zaleznos$ci od wieku oséb badanych (dorosli i dzieci — Lavin, Lawless, 1998;
mlodzi dorosli i osoby w pdznej dorostosci — Chan, Kane-Martinelli, 1997). Uwa-
ge skupiono na roznicach pomiedzy grupami osob w réznym wieku, z pominie-
ciem réznic indywidualnych, takich jak style poznawcze oraz wrazliwos¢ senso-
ryczna, ktore moga by¢ mediatorami heurystycznego postrzegania nietypowych
produktéw. Style poznawcze, takie jak refleksyjnosc i $wiadomos¢, sa zwigzane
ze specyficznym dla jednostki sposobem przetwarzania informacji — jego tempem,
sprawnoscia, rodzajem wystepujacych trudnosci, popetnianymi btedami oraz pre-
ferencjami (por. Matczak, 1982; Nosal, 1992; Strelau, 2006). Wrazliwos¢ sensoryczna
dotyczy tego, czy bodzce pochodzace ze srodowiska sg przez jednostke postrzega-
ne, nawet gdy sa w malym nasileniu, co wydaje si¢ mie¢ miejsce w sytuacji dyso-
nansu kolor-smak.

Dysonans barwa-smak

Za postrzeganie jasnosci i koloru otaczajacego swiata przez jednostke odpo-
wiadaja sygnaty pochodzace z fotoreceptoréw — precikéw i czopkoéw, interpreto-
wane pdzniej przez kore wzrokowg (pole prazkowe) (Fix, 2008). Postrzeganie kon-
kretnych przedmiotdw nie jest jednak prostym odbieraniem bodzcéw. Badania nad
percepcja wzrokowa wskazuja na jej ztozony charakter, czego przykladem jest cia-
glos¢ percepcyjna (Gregory, Colman, 1995). Ciaglosc ta odpowiada za stosunkowo
state fenomenologiczne postrzeganie przedmiotéw, niezaleznie od zmieniajacych
sig okoliczno$ci. W przypadku barwy odnosi si¢ ona do podobnego postrzegania
koloru (np. jako jasnoczerwonego) do pewnego stopnia niezaleznie od tego, jakie
wiasciwosci posiada fala $wietlna docierajgca do fotoreceptoréw obserwatora. Ko-
lor ten jest interpretowany w kontekscie innych informacji o danej sytuacji — na
przyktad obecnosci sztucznego oswietlenia, Swiatla ksiezyca, co wskazuje na moz-
liwos¢ modyfikacji wrazenia przez kontekst sytuacyjny.
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Tak samo jak wzrok, réwniez zmyst smaku nie odnosi si¢ do prostego przetwa-
rzania bodzcéw docierajacych do jednostki. Badania nad postrzeganiem zwigzkow
smaku z wechem pokazuja, iz w zaleznosci od sytuacji, percepcja smaku potrawy
moze ulec zmianie, na przyktad w wyniku odciecia dostepu powietrza do nozdrzy
(Gregory, Colman, 1995). Badacze wskazuja réwniez inne wtasciwosci spozywa-
nego pokarmu, takie jak temperatura, ktére moga wptywac na postrzegang inten-
sywnosc¢ smaku. Spostrzegany rodzaj smaku podstawowego moze takze réznic sig
w zaleznosci od uprzednio spozywanego produktu.

Szczegolne trudnosci w interpretacji bodzcéw docierajacych do jednostki ze
zmystéw wzroku i smaku powoduje sytuacja dysonansu barwa-smak. Dotyczy ona
oceniania smaku produktéw, ktére sa zabarwione na nietypowy kolor. Sytuacja ta
powoduje, iz jednostka, aby dokona¢ poprawnej analizy produktu, musi skupic si¢
na istotnych bodzcach (smak) i unikna¢ opierania swoich wnioskéw na bodzcach
nieistotnych (kolor).

Do tej pory powstalo ponad sto prac na temat percepcji smaku produktu, przy
dysonansie barwa-smak (zob. Shankar, Levitan, Spence, 2010). Obejmowaty zardw-
no pokarmy mniej ztozone —jak zabarwiona postodzona woda (Zampini i in., 2007)
czy zabarwione napoje o smaku owocowym (Zampini i in., 2008), a takze produkty
—m.in. rosot z kurczaka, pudding czekoladowy (Chan, Kane-Martinelli, 1997), steki
(Malphorus, 1957), ciasto (DuBose, Cardello, Maller, 1980) czy cukierki (Shankar
iin., 2009). Do badanych zaleznosci nalezato ocenianie prawdopodobnego smaku,
bez mozliwoséci probowania, jedynie po wskazoéwkach wzrokowych (Zampiniiin.,
2007) lub po degustacji (m.in. Zampini i in., 2008; Shankar i in., 2009). Oprécz pro-
stego przypisywania smaku produktom, badani mieli za zadanie oceni¢ poszcze-
goélne aspekty potrawy, przygotowanej w wersjach kolorystycznych — odmiennych
barwach lub rdéznych jej nasyceniach. Osoby badane byly proszone o ocenienie
intensywnosci smaku (Chan, Kane-Martinelli, 1997; Zampini i in., 2007; Shankar
iin., 2009), stodkosci (Chan, Kane-Martinelli, 1997; Frank, Ducheny, Mize, 1989, za:
Shankar, Levitan, Spence, 2010; Alley, Alley, 1998, za: Shankar, Levitan, Spence,
2010), czy stonosci potrawy (Chan, Kane-Martinelli, 1997).

Chociaz w wielu badaniach zwiazek koloru spozywanego produktu wply-
wal na percepowany smak i jego aspekty (Chan, Kane-Martinelli, 1997; Zampini
i in., 2007; Shankar i in., 2009), w niektérych nie zaobserwowano takiej zalezno-
$ci (Frank, Ducheny, Mize, 1989, za: Shankar, Levitan, Spence, 2010; Alley, Alley,
1998, za: Shankar, Levitan, Spence, 2010), badz wystepowata ona tylko w niekto-
rych grupach wiekowych (Chan, Kane-Martinelli, 1997). Niejednoznaczne wyniki
sktonity badaczy do zwrdcenia uwagi na rézne zmienne posredniczace, ktére moga
wplywac na postrzeganie smaku w sytuacji, gdy kolor produktu jest nietypowy
(zob. Shankar, Levitan, Spence, 2010). Przykladowo, na intensywnos$¢ postrzeganej
stodkosci produktu wptywa zabarwienie go na zoétto lub na czerwono, poniewaz
s to kolory pojawiajace sie na dojrzatych owocach (Maga, 1974, za: Zampini i in.,
2008). Nie zaobserwowano takiej zaleznosci w przypadku stonego smaku. Taki
sposob wyjasniania opiera si¢ na posiadanym do$wiadczeniu w przygotowywaniu
jedzenia (zob. Shankar, Levitan, Spence, 2010) i moze ttumaczy¢, dlaczego u dzieci
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(w poréwnaniu z dorostymi) nie zaobserwowano efektu postrzegania czerwiensze-
go napoju jako bardziej stodkiego (Lavin, Lawless, 1998). Shankar, Levitan i Spence
(2010) wskazuja rowniez na inne réznice (np. kulturowe) zwigzane z postrzega-
niem kolorow, ktéore moga wptywacé na wyniki. Uczestnicy ich badania, bedacy
Brytyjczykami, brazowy napoj kojarzyli ze smakiem ,,cola” (70% odpowiedzi), zas
osoby badane pochodzace z Tajwanu przypisywaly substancji o tej barwie smak
,winogronowy” (45% odpowiedzi).

Roéznice indywidualne a podejmowanie decyzji w sytuacji dysonansu
kolor-smak

Pytanie o réznice w postrzeganiu smaku produktu w sytuacji dysonansu ko-
lor-smak mozna réwniez odnies¢ do réznic indywidualnych. Odmienne funkcjo-
nowanie w zakresie proceséw poznawczych, czy réznice temperamentalne maja
wplyw na wiele réznych aspektow zycia jednostki, od postrzegania bodzcéw, po
reagowanie na nie. W przypadku dysonansu kolor-smak wydaja sie by¢ szczegdl-
nie istotne.

Wrazliwos$¢ sensoryczna. Wrazliwos¢ sensoryczna jest jednym z szesciu wy-
miaréw temperamentu w Regulacyjnej Teorii Temperamentu (RTT; Zawadzki, Stre-
lau, 1997). Bedac jedna z cech temperamentu, odnosi si¢ do wzglednie stalej intra-
indywidualnej wlasciwosci, przejawiajacej sie w zachowaniu (Zawadzki, Strelau,
1997). Wymiar ten odnosi si¢ do percepcyjnej zdolnosci odbierania i reagowania na
sygnaty ze $rodowiska, ktdrych sita jest niewielka. Zgodnie z takg charakterysty-
ka jest odwrotnie zwigzany z odpornoscig na bodzce (Strelau, 1974, za: Zawadzki,
Strelau, 1997). Odbidr zmystowy otoczenia w postaci wrazliwosci sensorycznej do-
tyczyl pieciu zmystéw: wzroku, stuchu, wechu, dotyku, smaku. Poniewaz jest to
zmienna dotyczaca percepcji zmystowej, warto jg uwzgledni¢ w badaniu zalezno-
$ci miedzy sprzecznymi informacjami pochodzacymi z dwdch zmystow — wzroku
i smaku. Kiedy badani sg proszeni o odpowiedzenie na pytanie, jaki smak ma dany
produkt, mozna zaktada¢, iz osoby o wysokiej wrazliwo$ci sensorycznej zareaguja
poprawnie, rozpoznajac smak, mimo iz w tym samym czasie oddziatujg na nie row-
niez bodzce wzrokowe jako dystraktory. Badania Zawadzkiego i Strelaua (1997)
wskazuja, ze osoby o wysokim poziomie wrazliwosci sensorycznej lepiej odréznia-
ja bodzce zmystowe o stabym natezeniu, w zwigzku z tym w aktualnym badaniu
przypuszczano, ze zalezno$¢ ta dotyczy réwniez percepcji smakowej. Ponadto ba-
dania wielokrotnie potwierdzaty, ze kobiety s bardziej wrazliwe sensorycznie niz
mezczyzni (Drewnowski, 1997; Zawadzki, Strelau, 1997).

Style poznawcze. Po odbiorze prostych bodZcdw z narzadu zmystéw oraz ich
syntezie i rozpoznaniu, zdaniem turii (1976) w drugim bloku funkcjonalnym, na
poziomie kory trzeciorzedowej bodzce podlegaja syntezie ponadmodalnej. Na tym
etapie nastepuje kategoryzacja odbieranych wielomodalnie bodzcow, dzigki ktdrej
podejmowana jest decyzja o dalszej aktywnosci podmiotu. Sam za$ proces kate-
goryzacji zalezy od stylow poznawczych podmiotu poznajacego (Matczak, 1982,

s. 33).
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W niniejszym opracowaniu style poznawcze rozumie sie jako ogolne prefe-
rencje poznawcze regulujace przebieg wielopoziomowych proceséw poznawczych
w sytuacjach o duzej ztozonosci, niejasnosci, swobodzie wyboru rodzaju reakcji
i strategii poznawczej (Nosal, 1992). Zdaniem Matczak (1982) sa to techniki zmie-
rzajace do poznania za pomoca czynnosci percepcyjnych i intelektualnych. Wyni-
kaja one zaréwno z wrodzonych cech temperamentalnych, jak i nabytego doswiad-
czenia (Nosal, 1992).

Jednym z wymiaréw stylow poznawczych charakteryzujacych proces kate-
goryzacji jest refleksyjnos¢-impulsywnosc (reflection-impulsivity) (Kope¢, Terelak,
2009). Wymiar ten ,,okresla stopien, w jakim jednostka sklonna jest przy rozwiazy-
waniu probleméw poznawczych do zastanowienia sie nad trafnoscig swoich hipo-
tez” (Matczak, 1982, s. 36). Osoby refleksyjne charakteryzuja si¢ wieksza rozwagga,
natomiast impulsywne znacznie czesciej pochopnie podejmuja decyzje poznawcze.
Wymiar ten pojawia sie¢ na réznych etapach percepgji i w réznych typach zadan
(Kope¢, Terelak, 2009). Techniki te sa niezalezne od pftci i wieku. Preferencje te sq sil-
nie zwigzane z cechami temperamentalnymi, np. silna reaktywnos$¢ wiaze sie z im-
pulsywnoscia. Osoby refleksyjne wykazuja wigeksza niz osoby impulsywne aktyw-
nosc¢ i kontrole poznawcza, w zetknieciu z problemem kognitywnym poddaja go
dtuzszemu namystowi i biora pod uwage wigcej alternatywnych rozwiazan (Mat-
czak, 1982). Badania wykazaly, ze osoby refleksyjne wykazuja wyzszy poziom sa-
moswiadomosci (self-awareness) (Carruthers, 1996; Troyer, 2010; Seggelen-Damen,
2013). Badania neurologiczne potwierdzaja, ze aktywnos$¢ zwiazana z refleksja,
jak i samoswiadomosciq pobudzaja te same struktury neuronalne (Kjaer, Nowak,
Lou, 2002). Samos$wiadomos¢ wiaze sie z cigglym samopoznaniem, monitoringiem
wyzszego rzedu wlasnych czynnosci poznawczych, dzieki czemu uaktualniana jest
samowiedza i autoreferencja (Poczobut, 2008). W zwiazku z tym, osoby z wysoka
samoswiadomoscia sa bardziej zwrdcone ku swojemu wnetrzu niz rzeczywisto$ci
zewngetrznej, przez co moga okazac sie¢ mniej wrazliwe sensorycznie. Seggelen-Da-
men (2013) dowodzi réwniez, ze osoby refleksyjne maja wigksza potrzebe poznania
(need for cognition) i sa bardziej otwarte na doswiadczenie (openness to experience).

Heurystyki. Heurystyki stanowia ,zespot praktycznie udowodnionych (ale
niekoniecznie zgodnych z wiedza teoretyczna) zaleznosci pomiedzy aspektami
rzeczywistosci, tworzonych zwykle na witasny uzytek cztowieka” (Stysz, 2007).
Ze wzgledu na charakteryzujace ludzi ,skapstwo” poznawcze, owe uzyteczne,
ale niedookreslone wskazowki reguluja procesy podejmowania decyzji, oceniania
i rozwiazywania problemow. W zwigzku z tym wykorzystanie sadéw a posteriori
(charakteryzujace osoby impulsywne) przy podejmowaniu decyzji poznawczych
skutkuje zastosowaniem regul heurystycznych (Klepczarek, 2012). W odrdznie-
niu od myslenia algorytmicznego, stosowanego przez osoby refleksyjne, myslenie
heurystyczne jest szybsza, intuicyjna oceng rzeczywistosci, jednak nie uwzglednia
wszystkich dostepnych opgji, skutkujac wigksza zawodnoscia i brakiem gwaran-
¢ji dobrego rozwigzania (Colman, 2001). W wyniku niejednoznacznosci dociera-
jacych bodzcow ludzie redukuja ztozonos¢ podejmowanych decyzji i korzystaja
z heurystyki poznawczej (Stysz, 2007). Badania Nosala (1995) potwierdzaja, ze styl
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poznawczy z dominujaca funkcja percepcji sprzyja stosowaniu regul heurystycz-
nych. Osoby o tej preferencji koncentruja uwage na przypadkowo wyréznionym
elemencie sytuacji, co moze by¢ zrodtem inklinacji poznawczej (Stysz, 2007). Osoby
refleksyjne natomiast cze$ciej oceniaja prawdopodobienstwo statystycznie, a nie
subiektywnie (Shiloh, Shenhav-Sheffer, 2004).

Heurystyki sluza redukowaniu zlozonos$ci docierajacych informacji, zwtasz-
cza gdy pojawia sie presja czasu, a problem przekracza aktualne mozliwosci po-
znawcze jednostki (Gerrig, Zimbardo, 2002). Zgodnie z dualistycznym modelem
poznawczym Kahnemana (Falkowski, 2012) oba systemy, cho¢ dziataja rownolegle,
to sa w stosunku do siebie konkurencyjne. Podczas rozwigzywania nowego i zto-
zonego problemu, najpierw uaktywnia si¢ szybkie, automatyczne myslenie heu-
rystyczne (System 1), a dopiero pdzniej wiacza si¢ lub nie myslenie algorytmiczne
monitorujace jakos¢ operacji (System 2) (Tversky, Kahneman, 1974). W zwiazku
z tym, ograniczenia czasowe, jak rowniez nadmiernie ztozone problemy powodu-
ja znieksztatcenia poznawcze i btedy ludzkiego wnioskowania (Klepczarek, 2012).
Ponadto, na czestos¢ kierowania sie¢ heurystykami wptyw powinien mie¢ réwniez
preferowany styl myslenia (Seggelen-Damen, 2013). Osoby czesciej korzystajace ze
,,skrotéw” poznawczych moga by¢ mniej refleksyjne i samo$wiadome.

Tversky i Kahneman (1974) wyroznili cztery, klasyczne juz heurystyki: dostep-
nosci, reprezentatywnosci oraz zakotwiczenia i dostosowania. Wedlug Aronsona,
Wilsona i Aketa (2006) heurystyka dostepnosci (availability heuristic) to nieformalna
regula umystowa, na podstawie ktorej ludzie wydaja sady, kierujac sie tym, jak fa-
two na podstawie osobistego doswiadczenia moga cos przywota¢ do $wiadomosci.
Zdarzenia tatwiej dostepne poznawczo wydajq si¢ by¢ bardziej prawdopodobne.
W konsekwencji moze to powodowacé znieksztatcenia poznawcze i btedne oceny
w sytuacjach o charakterze nowym lub nietypowym (np. dysonans kolor-smak).
Heurystyka reprezentatywnosci (representativeness heuristic) natomiast to skrot
umystowy polegajacy na przypisywaniu czego$ do danej kategorii na podstawie
stopnia podobienistwa do przypadku typowego (Stysz, 2007). Ludzie pomijajq in-
formacje o proporcji podstawowej (faktycznym prawdopodobienistwie), zamiast
tego kieruja si¢ tym, w jakim stopniu napotkane zdarzenie jest reprezentatywne dla
danej grupy. Badania wielokrotnie potwierdzily wystepowanie tego znieksztalce-
nia (Kahneman, Tversky 1972; Tversky, Kahneman, 1974; Shefrin, Statement, 1985;
Cooper, Woo, Dunkelberg, 1988).

Problem badawczy

Celem niniejszego badania bylo poznanie zwigzku pomigedzy oceng smaku
spozywanego produktu a natezeniem poszczegdlnych wymiaréw stylu poznaw-
czego — refleksyjnoscig i samo$wiadomoscia oraz samoopisowym poziomem wraz-
liwosci sensorycznej. Sprawdzono, czy preferowany styl myslenia oraz wrazliwos¢
sensoryczna moga by¢ predyktorami heurystycznego postrzegania nietypowych
produktéw.

Hipoteza 1: Kolor spozywanego mleka ma zwiazek z decyzja dotyczaca jego
smaku. Po pojawieniu si¢ niezgodnosci pomigedzy kolorem i smakiem spozywane-
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go produktu, konflikt powinien by¢ rozstrzygniety na korzys¢ modalnosci wzroko-
wej (Posner, Nissen, Klein, 1976).

Hipoteza 2: Poziom deklarowanej wrazliwosci sensorycznej jest predyktorem
okreslenia smaku spozywanego napoju.

Hipoteza 3: Im wyzszy poziom deklarowanej wrazliwosci sensorycznej, tym
nizszy poziom refleksyjnosci i samo$wiadomosci.

Hipoteza 4: Im czeSciej stosowane heurystyki dostepnosci i reprezentatywnosci,
tym nizszy poziom refleksyjnosci i samoswiadomosci.

Hipoteza 5: Kobiety lepiej niz mezczyzni rozpoznaja smak spozywanego napoju
i sq bardziej wrazliwe sensorycznie.

Metoda badawcza
Osoby badane

W badaniu wzieto udziat 57 ochotnikéw, za uczestnictwo nie otrzymali oni
zadnego wynagrodzenia. Dane od dwoch osob zostaty wykluczone z analizy z po-
wodu niespetniania kryterium homogenicznosci grupy pod wzgledem wieku. Wy-
niki proby poddanej analizie statystycznej pochodzity od 42 kobiet i 13 mezczyzn,
w wieku od 18 do 27 lat (M = 21,42; SD = 2,12). Osobami badanymi byli gtéwnie
studenci (okoto 75% badanych). Chetni rekrutowani byli na terenie Poznania oraz
Srody Wielkopolskiej.

Narzedzia badawcze

Kwestionariusz Wrazliwosci Sensorycznej. Pierwszym narzedziem badaw-
czym byta podskala testu Formalna Charakterystyka Zachowania — Kwestionariusz
Temperamentu (FCZ-KT; Zawadzki, Strelau, 1997). Opiera si¢ on na Regulacyjnej
Teorii Temperamentu (Strelau, 1985, za: Zawadzki, Strelau, 1997). Sklada sie z sze-
$ciu podskal obejmujacych takie wymiary temperamentu, jak zwawo$¢, persewera-
tywnos¢, wrazliwo$¢ sensoryczna, reaktywnos¢ emocjonalna, wytrzymatos¢ oraz
aktywnos¢ (kazda po 20 pozydji testowych). W ponizszym badaniu uzylismy pod-
skali Wrazliwo$¢ Sensoryczna (WS). Ten wymiar temperamentu charakteryzowany
jest przez tworcow jako ,,zdolnos¢ reagowania na bodzce zmystowe o malej war-
tosci stymulacyjnej” (Zawadzki, Strelau, 1997, s. 62). Osoba badana byta proszo-
na o ustosunkowanie si¢ do kazdego z 20 twierdzen przez zaznaczenie ,tak”, jesli
stwierdzenie adekwatnie jg opisuje, a ,nie”, gdy nie odnosi si¢ do niej. Rzetelnos¢
podskali jest wysoka (alfa Cronbacha = 0,73).

Kwestionariusz TLOCI. W celu zbadania samoopisowego poziomu refleksyj-
nosci i samoswiadomosci uzyto stworzonego w ostatnich latach kwestionariusza
Troyer Level of Consciousness Inventory (TLOCI), autorstwa Julie A. Troyer (2010)
w polskiej adaptacji dokonanej przez Anne Stysz (w druku). Test ten jest narze-
dziem badania poziomow $wiadomosci, okreslanej jako mozliwos¢ ,, dostepu do in-
formacji, koordynowania ich i rozprzestrzeniania w potaczeniu z zaangazowaniem
w catosciowq regulacje i kontrole” (Baars, 1997, za: Troyer, 2010; Anderson, 2007,
za: Troyer, 2010). Kwestionariusz sktada sie z 23 pozycji — stwierdzen, ktére osoba
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badana ma oceni¢ na pieciostopniowej skali Likerta, zaznaczajac, jak bardzo dane
twierdzenie ja opisuje. Mozliwe odpowiedzi to nigdy, rzadko, czasami, zazwyczaj,
zawsze. Test obejmuje cztery podskale: refleksyjnos¢, samoswiadomos¢, otwartosé
oraz pomaganie innym. W ponizszym badaniu wykorzystano dwie pierwsze pod-
skale. Refleksyjnos¢ (reflection) rozumiana jest tu jako , zdolnosci umozliwiajace
poddawanie ponownej ocenie i analizie mysli, zachowania i emocje”, za$ samoswia-
domos¢ (metaself-awarenss) jako ,,zdolnos¢ do samoregulacji i zapoczatkowywania
zmian zachowania” (Troyer, 2010). Badania walidacyjne polskiej adaptacji wskazu-
ja na wysoka rzetelnosc¢ calego testu (alfa Cronbacha = 0,75), umiarkowana dla wy-
branych przez nas podskal samo$wiadomosci (a = 0,59) i refleksyjnosci (a = 0,55).
Test Smakow. Kolejnym narzedziem badawczym byt samodzielnie zaprojek-
towany test. Badanie opieralo sie na manipulacji kolorem, postodzonego pastery-
zowanego mleka (1 tyzeczka cukru na kazde 100 ml) o zawartosci 2% ttuszczu.
Oprocz szczypty (0,05 g/100 ml mleka) bezsmakowego barwnika spozywczego
(E-104, E-122, E-124, E-132) oraz bialego cukru, mleko nie zawieralo innych sub-
stancji mogacych zmieni¢ smak. Dla kazdej osoby badanej przygotowywano trzy
stumililitrowe prdébki zabarwionego mleka (w losowej kolejnosci) oraz karte z trze-
ma pytaniami nazwang Testem Smakow. Kazdej probce mleka odpowiadato jedno
pytanie w Tescie Smakdéw. Osoby badane byly proszone o rozpoznanie smaku kaz-
dej probki i wybranie jednej z czterech mozliwych odpowiedzi (jedna z nich byta
zawsze odpowiedz: ,Zadne z powyzszych”). Kolorowi zielonemu w teécie przy-
porzadkowany byt smak kiwi, zielonej herbaty i pistacji; czerwonemu poziomki,
zurawiny i aronii, a zéttemu wanilii, marakui i banana. Zmienna , heurystycznos¢”
okresla ilos¢ wybranych przez badanego odpowiedzi okreslajacych smak mleka.

Procedura badania

Badania przeprowadzono indywidualnie, w sali zajeciowej na terenie uczel-
ni. W pierwszej kolejnosci badani wyrazali pisemng zgode na udzial w badaniu,
w ktdrej byli informowani o zawartosci laktozy w napoju. Nastepnie otrzymywali
kwestionariusz Wrazliwosci Sensorycznej oraz Kwestionariusz TLOCI. Na koncu
przeprowadzano Test Smaku. Przed badanym stawiano trzy przezroczyste ku-
beczki zawierajace po 100 ml mleka i proszono o degustacje kazdego z napojow,
a nastepnie podjecie decyzji dotyczacej jego smaku i wskazanie jej na karcie odpo-
wiedzi. W procedurze nie umieszczono ostrzezenia, iz kolor napoju moze nie by¢
zgodny z typowym przypisywanym mu smakiem. Procedura ta wynika z rozréz-
nienia pomiedzy badaniami dotyczacymi samej percepcji smaku, gdzie pojawia si¢
ta informacja oraz badaniami podejmowania decyzji, w ktorych tej informacji nie
ma (Zampini i in., 2007). Sprawdzajac skfonnos¢ uczestnika do opierania wyboru
smaku prébki z podanej listy na przestankach wzrokowych, nie mozna byto suge-
rowac osobie badanej ignorowania barwy substancji.
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Wyniki

Statystyki opisowe wszystkich zmiennych znajdujg si¢ w tabeli 1. Jedynie
zmienna ,,samoswiadomos¢” nie jest charakteryzowana przez rozklad normalny.

Tabela 1. Statystyki opisowe zwigzane z wrazliwoscig sensoryczna, samoswiado-
moscia i refleksyjnoscia

Shapiro-Wilk

Zmienne Min. Max. M Me SD 7 »
Wrazliwos¢ sensoryczna 5 20 15,07 16 3,49 0,93 0,00
Samoswiadomosc 11 34 22,98 23 4,86 0,98 0,56
Refleksyjnos¢ 6 35 24,92 27 7,16 0,87 0,00
Heurystycznosc¢ 0 3 2,09 2 0,85 0,83 0,00

Rozpoznawanie smaku

W Tescie Smakow sposrod 55 osob jedynie dwie prawidtowo stwierdzity,
ze mleko w kazdym z trzech wypadkéw nie ma smaku, a az 20 oséb przypisato
smak kazdemu z kubeczkédw mleka (por. rycina 1). Badani wybierali przecigtnie
dwie sposrod trzech odpowiedzi heurystycznych (Me = 2,00; M = 2,09; SD = 0,11).
Ponadto, test zgodnosci chi* wykazal, ze we wszystkich trzech zmiennych Testu
Smaku rozklad empirycznych istotnie rézni si¢ od rozktadu teoretycznego. Zot-
ty kolor mleka najczesciej wzbudzat odpowiedzi heurystyczne wérdéd badanych,
tylko 7 osob wskazalo, Ze ten napdj nie ma zadnego z wymienionych smakdéw
(chi*(1, N =55) =30,56; p < 0,001). Mleko to najczesciej przypominato badanym smak
wanilii (37 0sdb), rzadziej banana (8 osob), najmniej przypominato smak marakuji
(3 osoby) (chi*(3, N = 55) = 53,44; p < 0,001). W przypadku zielonego mleka badani
réwniez istotnie czesciej udzielali heurystycznych odpowiedzi—az 40 oséb wskazato
smak mleka (chi*(1, N=55)=11,36; p <0,01). Badani najczesciej wybierali smak pista-
qji (30 osob), rzadziej kiwi (6 0sob) i zielonej herbaty (4 osoby) (chi?(3, N =55) = 30,60;
p < 0,001). Nie byto natomiast istotnej réznicy pomiedzy odpowiedziami heury-
stycznymi i nieheurystycznymi w przypadku czerwonego mleka (chi’(1, N = 55)
=0,02; p = 0,89). Tylko 26 0s6b wskazato smak mleka. Sposroéd badanych 20 osob
okreslifo smak tego mleka jako poziomkowy, smak zurawinowy wskazato 5 0sdb,
a smak aroniowy tylko 1 osoba (chi*(3, N = 55) = 37,15; p < 0,001). W zwiazku
z tym, pierwsza hipoteza w duzej mierze potwierdzita si¢ — badani kierowali si¢
kolorem mleka (gtéwnie zielonego i z6ltego) przy wyborze jego smaku.
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Liczba odpowiedzi heurystycznych

Rycina 1. Liczba 0s6b wybierajacych odpowiedzi heurystyczne w Tescie Smakow

Rola wrazliwosci sensorycznej w rozpoznawaniu smaku

Kolejna hipoteza dotyczyta relacji pomiedzy wrazliwoscia sensoryczna a heu-
rystycznoscia odpowiedzi w Te$cie Smakéw. Zaktadano, ze im wyzszy poziom
wrazliwosci sensorycznej, tym badani beda rzadziej wybiera¢ smak mleka. Na
podstawie analizy regresji logistycznej obliczono, w jakim stopniu prawdopodo-
bienstwo udzielenia heurystycznej odpowiedzi na temat smaku mleka zmienia si¢
w zaleznosci od poziomu wrazliwos$ci sensorycznej badanych. Regresja logistyczna
zostata przeprowadzona metoda wprowadzania kolejno dla trzech koloréw, mleka.
Zmienng zalezng w kazdym z modeli bylo udzielenie badz nieudzielenie odpo-
wiedzi heurystycznej na temat smaku mleka (z6ttego, czerwonego lub zielonego),
a predyktorem byl poziom wrazliwosci sensoryczne;j.

Analiza wykazala, Ze zaden z modeli regresji nie byl istotny (zotte mleko:
OR = 1,03; chi*(1, N = 55) = 0,13; p = 0,72; czerwone mleko: OR = 0,96;
chi*(1, N=>55)=0,30; p = 0,58; zielone mleko: OR =0,94; chi*(1, N=55) =0,28; p = 0,60).
W zwiazku z tym, wrazliwos¢ sensoryczna nie jest istotnym predyktorem w wyja-
$nianiu prawdopodobienstwa wyboru heurystycznej odpowiedzi w Tescie Smaku.

Wrazliwos¢ sensoryczna a styl poznawczy

Trzecia hipoteza dotyczyla zwiazku pomiedzy wrazliwo$cia sensoryczna
a dwoma stylami poznawczymi — refleksyjnoscia i samoswiadomoscia. Przypusz-
czano, ze im nizszy poziom wrazliwosci sensorycznej, tym ludzie czesciej koncen-
truja swoja uwage na wilasnych przezyciach, w zwigzku z czym sa bardziej reflek-
syjni i samoswiadomi. Poniewaz wyniki zmiennej ,,samoswiadomos$¢” nie przyj-
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muja rozktadu normalnego, do zbadania hipotezy wykorzystano analize korelacji
rho Spearmana.

Analiza wykazala, ze istnieje istotny umiarkowany i ujemny zwiazek pomie-
dzy poziomem wrazliwosci sensorycznej a samoswiadomoscia (rho =-0,40; p<0,01).
Zwiazek ten ilustruje rycina 2. Im wyzszy poziom samoswiadomosci, tym nizszy
poziom wrazliwosci sensoryczne;j.
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Wrazliwo$¢ sensoryczna

Rycina 2. Analiza korelacji poziomu wrazliwosci sensoryczneji poziomu samos$wia-
domosci

Nie ma jednak istotnego zwigzku pomiedzy wrazliwoscia sensoryczna a po-
ziomem refleksyjnosci (rho = 0,04; p = 0,77). Samoswiadomo$¢ umiarkowanie ko-
reluje réwniez z refleksyjnoscia (rho = 0,41; p < 0,01). Im wyzsza samos$wiadomosc,
tym réwniez wyzsza refleksyjnos$¢. Poziom samos$wiadomosci u 0oséb o nizszym
i wyzszym poziomie wrazliwosci sensorycznej (grupy wyroznione pod wzgledem
wyniku przecigtnego) prezentuje rycina 3.
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Rycina 3. Srednie poziomy samoswiadomosci i ich bledy standardowe u 0séb roz-
nigcych si¢ poziomem wrazliwo$ci sensorycznej

Refleksyjnosc i samoswiadomos¢ a rozpoznawanie smaku

Kolejna hipoteza przewidywala, Ze istnieje zwiazek pomiedzy poziomem re-
fleksyjnosci i samoswiadomosci a heurystycznoscia odpowiedzi w Tescie Smakow.
Zgodnie z zalozeniem, osoby o nizszym poziomie refleksyjnosci i nizszym poziomie
samoswiadomosci powinny czesciej wybiera¢ jeden z podanych smakéw mleka.
Do zbadania tej hipotezy ponownie wykorzystano analize korelacji rho Spearmana.

Analiza wykazala jednak, ze nie ma istotnego zwiazku pomigdzy samoswia-
domoscia a wyborem odpowiedzi w Tescie Smakdéw, rho = 0,04; p = 0,78. Nie ma
rowniez istotnego zwiazku pomiedzy refleksyjnoscia a wynikiem w Tescie Sma-
koéw, rho =0,13; p=0,34.

Rola pici w rozpoznawaniu smaku

Ostatni etap analiz mial na celu sprawdzenie, czy kobiety sa bardziej wrazli-
we sensorycznie oraz czy lepiej rozpoznaja smak. Do analizy wykorzystano test
t-Studenta. Wyniki wskazuja, Ze nie ma istotnej réznicy pomiedzy kobietami i mez-
czyznami w poziomie wrazliwosci sensorycznej (£(42,13) = 1,28; p = 0,21), jednak
kobiety czesciej niz mezczyzni wybieraly odpowiedz heurystyczna w Tescie Sma-
kow (M, .., = 0,76; SD, ... =073, M, ... =138 5D . ..=104142,13)=-2,43;
p <0,05). Efekt ten ma Srednia site, d =0,62. Wynik ten ilustruje rycina 4. W zwiazku
z powyzszym, pigta hipoteza potwierdzita sie¢ czesciowo.
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Rycina 4. Liczba kobiet i mezczyzn wybierajacych poszczegdlng ilos¢ odpowiedzi
heurystycznych w Tescie Smakow

Dyskusja

Gléwnym celem badania byto poznanie zwigzkéw pomiedzy stylem poznaw-
czym a rozpoznawaniem smaku. Uzyskane wyniki czesciowo potwierdzity posta-
wione hipotezy.

Okazalo sig, przede wszystkim, ze niejednoznaczno$¢ docierajacych bodzcow
zostata zredukowana poprzez wybor na korzys¢ modalnosci wzrokowej. Prawdo-
podobnie osoby badane podczas podejmowania decyzji dotyczacej smaku kiero-
waly sie heurystyka dostepnosci i reprezentatywnosci (Stysz, 2007). Smak wanilio-
wy jest prawdopodobnie najbardziej prototypowym smakiem dla zéttego mleka,
a smak pistacjowy dla zielonego. Dodatkowo, najczesciej zétte mleko dostepne
w sprzedazy réwniez ma smak waniliowy, w zwiazku z czym moze by¢ najbardziej
dostepne poznawczo. Nie zaobserwowano natomiast istotnej réznicy pomiedzy
wyborem odpowiedzi heurystycznej (wyborem smaku) i odpowiedzi nieheury-
stycznej (wyborem opcji ,, zaden z powyzszych”) w przypadku koloru czerwonego.
Mogto to by¢ spowodowane zbyt mata stereotypowoscig podanych smakéow (po-
ziomka, zurawina, aronia). Dla koloru czerwonego reprezentatywne mogto oka-
zac si¢ mleko truskawkowe, jednak badani istotnie czesciej wybierali odpowiedz
heurystyczna niz najczesciej wybierany smak, czyli smak poziomki. Niemniej jed-
nak, osoby o wyzszym poziomie wrazliwosci sensorycznej nie rozpoznawaly lepiej
smakdéw niz osoby o niskim poziomie tej cechy. Moze to wynikac z silnej lewo-
skosnosci rozktadow wynikéw obu zmiennych. Okazato sie, ze wérdd badanych
niewiele 0s6b miato niska wrazliwos¢ sensoryczna (Me = 16, gdzie Max. = 20) oraz
tylko dwie osoby nie udzielity zadnej heurystycznej odpowiedzi w TeScie Smakow.
Dodatkowo, wynik ten moze swiadczy¢ o stabosci wymienionej metody samoopi-
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sowej. Jak wykazali tuczak i Tarnowski (2014), zmienna aprobaty spotecznej ma
istotny wptyw na udzielanie odpowiedzi w kwestionariuszu FCZ-KT. W zwiaz-
ku z tym badani mogli przypisywac sobie wigcej cech zwiazanych z wrazliwoscia
sensoryczng, niz wynikato to z ich doswiadczenia, aby dobrze zaprezentowac sig
przed badaczami.

Ponadto, badanie potwierdzilo, Ze istnieje istotny negatywny zwiazek pomie-
dzy wrazliwo$cia sensoryczna a samo$wiadomoscia. Im wyzszy poziom wrazli-
wosci sensorycznej, tym nizszy poziom samoswiadomosci. Wynik ten jest zgod-
ny z koncepcja Nosala (1992), ktory wyrdznil dwa wymiary stylow poznawczych
zwigzanych z odbiorem i wartosciowaniem informacji: fragmentarycznosé-global-
nosc i obiektywnosc-subiektywnosé. Na pierwszej osi osoby impulsywne (percep-
cjonisci) sa blizsze poznaniu za pomoca percepcji, odbieraja informacje fragmenta-
rycznie i analitycznie, polegaja na sadach a posteriori, przetwarzaja je sekwencyjnie,
kroétkoterminowo, sg zorientowane na , tu i teraz”. Osoby takie sa prawdopodobnie
bardziej wrazliwe sensorycznie, natomiast osoby refleksyjne (intuicjonisci), o wiek-
szej samoswiadomosci odbieraja informacje holistycznie, czesciej polegaja na sa-
dach a priori i przetwarzaja je dedukcyjnie, operujac globalnymi wzorcami.

Dodatkowo, zgodnie z koncepcja Poczobuta (2008), samoswiadomos$¢ pozy-
tywnie wptywa na samowiedze i autoreferencje. W zwiazku z tym, uwaga oséb
o wysokim poziomie samoswiadomosci prawdopodobnie jest w wigkszym stopniu
zwrocona do wewnatrz i zwigzana jest z monitoringiem wyzszego rzedu wilasnych
czynnos$ci poznawczych niz w kierunku otaczajacego $wiata. Osoby te wykazuja
wiekszg wrazliwo$¢ na sygnaty ptynace z ciata (proces gora-dét) niz na informacje
docierajace z poza ciata (proces dét-gora) (Ginzburg i in., 2014). Wprawdzie zgod-
nie z wczesniejszymi wynikami (Carruthers, 1996; Troyer, 2010; Seggelen-Damen,
2013) refleksyjnos¢ korelowata z samoswiadomoscia, to w naszym badaniu nie
stwierdzono zwigzku pomiedzy refleksyjnoscia a wrazliwoscia sensoryczna. Moze
to wynikac¢ z tego, ze osoby refleksyjne poddaja namystowi w rownym stopniu
Swiat zewnetrzny, jak rowniez fenomenologiczng samo$wiadomosc.

Nie stwierdzono jednakze réwniez istotnego zwigzku pomiedzy samoswia-
domoscia i refleksyjnoscia a podejmowaniem heurystycznych decyzji. Tak jak juz
wspomniano, moze to wynikac ze zbyt duzej lewoskosnosci wynikow w Tescie
Smakéw. To zadanie moglo by¢ zbyt tendencyjne, nawet dla oséb refleksyjnych.
Badanym zadanie mogto si¢ wydawac bardzo proste, przez co mogli nie przyklta-
dac duzej uwagi do wrazen smakowych i poddac je refleksji. Ponadto, jak twierdzi
Matczak (1996), cechy te sa trudne do zbadania i do potowy lat dziewie¢dziesigtych
nie powstat zaden dobry test badajacy dymensje refleksyjnos¢-impulsywnosc.

Whbrew oczekiwaniom kobiety nie okazaty sie bardziej wrazliwe sensorycznie
niz mezczyzni. Wynik taki jest nietypowy na tle przeprowadzanych do tej pory ba-
dan (Drewnowski, 1997; Zawadzki, Strelau, 1997). Jednoczesnie analiza wykazata,
ze kobiety czesciej niz mezczyzni korzystaly z heurystycznego sposobu podejmo-
wania decyzji. Wynik ten jest niezgodny z wiekszoscig dotychczas przeprowadzo-
nych badan, w ktdrych to mezczyzni czesciej niz kobiety kierowali sie heurystycz-
nym podejmowaniem decyzji (Gilligan, 1982; Benyamini, Leventhal, Leventhal,
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2000). Replikacja badania z wieksza grupa mezczyzn mogtaby wyjasni¢, czy taki
wynik byt spowodowany jedynie wzgledami metodologicznymi, czy tez specyficz-
noscia grupy (mtodzi dorosli).

Pewnym ograniczeniem dla rozszerzania zakresu wnioskéw na populacje byto
przeprowadzenie badania grupy oséb, gtéwnie ztozonej ze studentéw, jednak przy
badaniu réznic indywidualnych warto ograniczy¢ wptyw innych zmiennych, tutaj
wieku. Niemniej warto bytoby zreplikowa¢ badanie w innych grupach wiekowych.
Inng modyfikacja, ktora mogtaby zosta¢ wprowadzona, jest zastosowanie otwar-
tych pytan w Tescie Smakdow, zamiast wybierania smaku napoju z podane;j listy.

Pomimo wskazanych wyzej ograniczen procedury badania, uzyskane wnioski
rzucaja nowe swiatto na wspotwystepowanie cech temperamentu i stylow poznaw-
czych. Pokazuja rowniez site wptywu wzroku na percepcje smaku, co niesie za soba
wskazdwki dla 0séb zajmujacych sie zywnoscia. Podkreslaja takze, jak bardzo pole-
gamy na zmysle widzenia. W naturalnej sytuacji wzrok zwykle sprzyja poprawne-
mu interpretowaniu naptywajacych do nas danych, ale w podanym przez nas przy-
padku stanowi o podjeciu decyzji niezgodnej z rzeczywistoscia. Cho¢ poleganie na
informacjach wzrokowych zazwyczaj pomaga nam osiagna¢ bezpieczne funkcjo-
nowanie, to w specjalnie zaprojektowanych sytuacjach, jak na przyktad niniejsze
badanie, moze powodowac nieprzewidywalne konsekwengje.

Literatura cytowana

Aronson, E., Wilson, T.D., Akert, R.M. (2006). Psychologia spoteczna. Poznan: Zysk
i S-ka Wydawnictwo.

Benyamini, Y., Leventhal, E., Leventhal, H. (2000). Gender differences in processing
information for making self-assessments of health. Psychosomatic Medicine, 63,
354-364.

Carruthers, P. (1996). Language, Thoughts and Consciousness. An Essay in Philosophical
Psychology. Cambridge: Cambridge University Press.

Chan, M.M., Kane-Martinelli, C. (1997). The effect of Color on Perceived Flavor In-
tensity and Acceptance of Food by Young Adults and Elderly Adults. Journal of
the Amerrican Dietetic Association, 97, 6, 657-659.

Colman, A.M. (2001). A dictionary of psychology. Oxford: Oxford University Press.

Cooper, A.C., Woo, C.Y., Dunkelberg, W.C. (1988). Entrepreneurs’ perceived chanc-
es for success. Journal of Business Venturing, 3 (2), 97-108.

Drewnowski, A. (1997). Taste preferences and food intake. Annual Review of Nutri-
tion, 17 (1), 237-253.

DuBose, C.N., Cardello, A.V., Maller, O. (1980). Effects of Colorants and Flvorants
on Identification, Perceived Flavor Intensity, and Hedonic Quality of Friut-Fla-
vored Beverages and Cake. Journal of Food Science, 45 (5), 1393-1399.

Falkowski, A. Zaleskiewicz, T. (2012). Psychologia poznawcza w praktyce. Ekonomia,
biznes, polityka. Warszawa: Wydawnictwo Naukowe PWN.

Fix, ].D. (2008). Neuroanatomia. Wolters Kluwer/Lippincott Williams & Wilkins.

Gerrig, R., Zimbardo, P.G. (2002). Psychology and Life (16th ed.). Boston: Allyn
& Bacon.

strona 258



Gilligan, C. (1982). In a different voice: Psychological theory and women’s develop-
ment. Cambridge, Massachusetts: Harvard University Press.

Ginzburg, K., Tsur, N., Barak-Nahum, A., Defrin, R. (2014). Body awareness: dif-
ferentiating between sensitivity to and monitoring of bodily signals. Journal of
behavioral medicine, 37 (3), 564-575.

Gregory, R.L., Colman, A.M. (red.) (1995). Czucie i percepcja. Poznan: Zysk i S-ka
Wydawnictwo.

Kahneman, D., Tversky, A. (1972). Subjective probability: A judgment of represen-
tativeness. Cognitive Psychology, 3 (3), 430-454.

Kjaer, T.W., Nowak, M., Lou, H.C. (2002). Reflective self-awereness and conscious
states: PET evidence for a common midline parietofrontal core. Neurolmage, 17
(2), 524-543.

Klepczarek, E. (2012). Dualistyczny model poznawczy i heurystyki Daniela Kahne-
mana i Amosa Tversky’ego. Gospodarka w Praktyce i Teorii, 2, 57-75.

Kope¢, M., Terelak, J.F. (2009). Style poznawcze a style radzenia sobie ze stresem
u 0s6b z przewleklym bolem kregostupa. Studia Psychologica UKSW, 9, 57-74.

Lavin, J.G., Lawless, H.T. (1998). Effects of colour and odor on judgements of sweet-
ness among children and adults. Food Quality and Preference, 9 (4), 283-289.

Luczak, A., Tarnowski, A. (2014). Artefakty w opartych na metodach kwestiona-
riuszowych badaniach psychologicznych kierowcéw. Medycyna Pracy, 65 (3),
373-385.

Luria, A.R. (1976). Problemy neuropsychologii i neurolingwistyki. Warszawa: PWN.

Malphorus, L.D. (1957). Effect of color of beef fat on flavor of steaks and roasts. Jo-
urnal of Food Science, 22 (4), 342-350.

Matczak, A. (1982). Style poznawcze. Warszawa: PWN.

Matczak, A. (1996). Styl poznawczy a efektywnos¢ treningu myslenia twoérczego.
Studia z Psychologii, 7, 191-204.

Matczak, A. (1996). W poszukiwaniu nowych sposobéw pomiaru refleksyjnosci —
impulsywnosci. Psychologia Wychowawcza, 2, 156-171.

Nosal, Cz. (1992). Diagnoza typdw umystu. Rozwinigcie i zastosowanie teorii Junga. War-
szawa: Wydawnictwo Naukowe PWN.

Nosal, Cz. (1995). Roznice indywidualne w uleganiu inklinacjom poznawczym —
wplyw wiedzy, inteligencji i typu umystu. W: A. Biela, J. Brzezinski, T. Marek
(red.), Spoteczne, eksperymentalne i metodologiczne konteksty proceséw poznawczych
cztowieka (s. 249-267). Poznan: Wydawnictwo Fundacji Humaniora.

Poczobut, R. (2008). Rodzaje samoswiadomosci. Analiza i EQzystencja, 7, 5-31.

Posner, M.I., Nissen, M.]., Klein, R.M. (1976). Visual Dominance: An Informa-
tion-Processing Account of Its Origins and Significance. Psychological Review,
83 (March), 157-171.

Seggelen-Damen, I.C.M. (2013). Reflective Personality: Identifying Cognitive Style
and Cognitive Complexity. Current Psychology, 32, 82-99.

Shankar, M.U., Levitan, C.A., Prescott, J., Spence, C. (2009). The influence of color
and label information on flavor perception. Chemosensory Perception, 2 (2), 53-
-58.

strona 259



Shankar, M.U., Levitan, C.A., Spence, C. (2010). Grape expectations: The role of
cognitive influences in color-flavor interactions. Consciousness and Cognition, 19
(1), 380-390.

Shefrin, H., Statement, M. (1985). The Disposition to Sell Winners Too Early and
Ride Losers Too Long: The Theory and Evidence. Journal of Finance, 40, 777-790.

Shiloh, S., Shenhav-Sheffer, M. (2004). Structure of difficulties in mate-selection de-
cisions and its relationship to rational and intuitive cognitive styles. Personality
and Individual Differences, 37 (2), 259-273.

Stysz, A. (2007). Typ umystu a czestos¢ stosowania regut heurystycznych. W: L. Ka-
czmarek, A. Stysz (red.), Blizej umystu. Preferencje poznawcze, percepcja, myslenie.
Poznan: Wydawnictwo Naukowe UAM.

Strelau, J. (2006). Psychologia roznic indywidualnych (wyd. 2). Warszawa: Wydawnic-
two Naukowe PWN.

Troyer, J.A. (2010). Measuring Consciousness: Creation and Validation of the Troyer Level
of Consciousness (Niepublikowana praca).

Tversky, A., Kahneman, D. (1974). Judgment under uncertainty: Heuristics and bi-
ases. Science, 185 (4157), 1124-1131.

Zampini, M., Sanabria, D., Phillips, N., Spence, C. (2007). The multisensory percep-
tion of flavor: Assessing the influence of color cues on flavor discrimination
responses. Food Quality and Preference, 18 (7), 975-984.

Zampini, M., Wantling, E., Phillips, N., Spence, C. (2008). Multisensory flavor per-
ception: Assessing the influence of fruit acids and color cues on the perception
of fruit-flavored beverages. Food Quality and Preference, 19 (3), 335-343.

Zawadzki, B., Strelau, J. (1997). Formalna charakterystyka zachowania — kwestionariusz
temperamentu (FCZ-KT): podrecznik. Warszawa: Pracownia Testéw Psycholo-
gicznych PTP.

strona 260



