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PREFACE 

This Standard was prepared by Standards Australia Committee FT-022, Sensory Analysis of Food to 

supersede AS 2542.3—1989, Sensory analysis of foods, Part 3: Glossary of terms. 

This Standard is identical with, and has been reproduced from ISO 5492:2008, Sensory analysis—

Vocabulary. 

The objective of this Standard is to list and define terms that are used in Australia for sensory 

analysis. 

As this Standard is reproduced from an International Standard, the following applies: 

(a) In the source text ‘this International Standard’ should read ‘this Australian Standard’. 

(b) A full point substitutes for a comma when referring to a decimal marker. 
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AUSTRALIAN STANDARD 
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Part 3:  
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ISO 5492:2008(E/F/R) 

2  © ISO 2008 – All rights reserved/Tous droits réservés/Все права сохраняются
 

Scope  Domaine d'application 

This International Standard defines terms relating to 
sensory analysis. 

NOTE 1 Grammatical forms of terms have been 
indicated where it was felt useful to do so. 

It applies to all industries concerned with the 
evaluation of products by the sense organs. 

The terms are given under the following headings: 

1) general terminology; 

2) terminology relating to the senses; 

3) terminology relating to organoleptic 
attributes; 

4) terminology relating to methods. 

NOTE 2 In addition to terms used in the three official 
ISO languages (English, French and Russian), this 
document gives the equivalent terms in German and
Spanish; these are published under the responsibilities of 
the member bodies for Germany (DIN) and for Argentina 
(IRAM), respectively, and are given for information only. 
Only the terms and definitions given in the official 
languages can be considered as ISO terms and 
definitions. 

 La présente Norme internationale définit les termes 
relatifs à l'analyse sensorielle. 

NOTE 1 Les formes grammaticales des termes ont été 
précisées lorsque cela s'est avéré utile. 

Elle s'applique à toutes les industries concernées 
par l'évaluation des produits par les organes des 
sens. 

Les termes sont répartis selon les rubriques 
suivantes: 

1) terminologie générale; 

2) terminologie relative à la physiologie; 

3) terminologie relative aux propriétés 
organoleptiques; 

4) terminologie relative aux méthodes. 

NOTE 2 En complément des termes utilisés dans les 
trois langues officielles de l'ISO (anglais, français et 
russe), le présent document donne les termes 
équivalents en allemand et en espagnol; ces termes sont 
publiés sous la responsabilité des comités membres 
allemand (DIN) et argentin (IRAM) respectivement, et 
sont donnés uniquement pour information. Seuls les 
termes et définitions dans les langues officielles peuvent 
être considérés comme étant des termes et définitions de 
l'ISO. 
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1 General terminology  1 Terminologie générale  1 Общая терминология

1.1 
sensory analysis, noun 
science involved with the 
assessment of the organoleptic 
attributes of a product by the 
senses 

 1.1 
analyse sensorielle, f 
science relative à l'examen des 
propriétés organoleptiques d'un 
produit par les organes des sens 

 1.1 
сенсорный анализ, сущ. 
исследование с целью оценки 
органолептических характери-
стик продукта с помощью 
органов чувств 

     

1.2 
sensory, adj 
relating to the use of the senses, 
i.e. to the experience of a person 

 1.2 
sensoriel, adj 
qui se rapporte à l'usage des 
organes des sens c'est-à-dire au 
ressenti d'une personne 

 1.2 
сенсорный, прил. 
относящийся к использованию 
органов чувств, то есть к опыту 
человека 

     

1.3 
attribute, noun 
perceptible characteristic 

 1.3 
attribut, m 
descripteur, m 
caractéristique perceptible 

 1.3 
характеристика, сущ. 
ощущаемое свойство 

     

1.4 
organoleptic, adj 
relating to an attribute perceptible 
by the senses, i.e. to an attribute 
of a product 

 1.4 
organoleptique, adj 
qualifie une propriété perceptible 
par les organes des sens, c'est-à-
dire un attribut d'un produit 

 1.4 
органолептический, прил. 
относящийся к характеристике, 
воспринимаемой органами чувств, 
то есть к свойству продукта 

     

1.5 
sensory assessor, noun 
any person taking part in a 
sensory test 

NOTE 1 A naive assessor is a 
person who does not meet any 
particular criterion. 

NOTE 2 An initiated assessor has 
already participated in a sensory test. 

 1.5 
sujet sensoriel, m 
toute personne prenant part à un 
essai sensoriel 

NOTE 1 Le sujet naïf est une 
personne ne répondant à aucun 
critère particulier. 

NOTE 2 Le sujet initié a déjà 
participé à un essai sensoriel. 

 1.5 
сенсорный испытатель, 
сущ. 

любое лицо, которое принимает 
участие в сенсорном анализе 

ПРИМЕЧАНИЕ 1 Неподготовлен-
ный испытатель — это лицо, 
которое не отвечает какому-либо 
специальному критерию. 

ПРИМЕЧАНИЕ 2  Подготовлен-
ный испытатель — это лицо, 
которое уже принимало участие в 
сенсорном анализе. 

     

1.6 
selected assessor, noun 
assessor chosen for his/her ability 
to perform a sensory test 

 1.6 
sujet qualifié, m 
sujet choisi pour sa capacité à 
effectuer un essai sensoriel 

 1.6 
отобранный испытатель, 
сущ. 

испытатель, выбранный за свои 
способности выполнять сенсор-
ное испытание 
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1.7 
expert, noun 
in the general sense, a person 
who, through knowledge or 
experience, has competence to 
give an opinion in the fields about 
which he/she is consulted 

 1.7 
expert, m 
au sens large du terme, personne 
qui, par ses connaissances et son 
expérience, a la compétence 
requise pour fournir un avis dans 
les domaines sur lesquels elle est 
consultée 

 1.7 
эксперт, сущ. 
в широком смысле, это лицо, 
которое, благодаря своим 
знаниям или опыту в опре-
деленных областях, правомоч-
но высказывать свое компетен-
тное мнение, когда к нему/ней 
обращаются за консультацией 

     

1.8 
expert sensory assessor, 

noun 
selected assessor with a 
demonstrated sensory sensitivity 
and with considerable training 
and experience in sensory 
testing, who is able to make 
consistent and repeatable 
sensory assessments of various 
products 

 1.8 
sujet expert sensoriel, m 
sujet qualifié possédant une 
acuité sensorielle avérée, une 
formation conséquente et une 
grande expérience en matière 
d'essais sensoriels et capable de 
procéder à des évaluations 
sensorielles fiables et répétables 
de divers produits 

 1.8 
эксперт-испытатель в 
области сенсорного 
анализа, сущ. 

отобранный испытатель, который 
продемонстрировал высокую сен-
сорную чувствительность, имеет 
хорошую подготовку и опыт в 
области сенсорного анализа и 
способен проводить согласую-
щиеся и повторяющиеся сен-
сорные оценки различных 
продуктов 

     

1.9 
sensory panel, noun 
group of assessors participating 
in a sensory test 

 1.9 
jury, m 
panel sensoriel, m 
groupe de sujets participant à un 
essai sensoriel 

 1.9 
комиссия по сенсорной 
оценке качества 
продуктов, сущ. 

группа испытателей, принимаю-
щих участие в сенсорном 
анализе 

     

1.10 
panel training, noun 
series of sessions in which 
assessors are oriented to the 
tasks to be completed by a 
sensory panel in assessing 
particular product(s), which may 
include relevant product 
characteristics, standard rating 
scales, techniques of evaluation 
and terminology 

 1.10 
formation du jury, f 
série de sessions où les sujets 
sont instruits des tâches à 
accomplir par un jury pour évaluer 
un ou des produit(s) particulier(s)
incluant les attributs du produit, 
les échelles de notation standard, 
les techniques d'évaluation et la 
terminologie 

 1.10 
подготовка комиссии, сущ.
ряд занятий, на которых испы-
тателей знакомят с задачами, 
которые должны быть 
выполнены комиссией при 
сенсорной оценке конкрет-
ного(ых) продукта(ов), где могут 
рассматриваться соответствую-
щие характеристики продуктов, 
эталонные оценочные шкалы, 
методы оценки и терминология 
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1.11 
panel consensus, noun 
agreement among assessors 
regarding terminology and 
intensity of product characteristics 

 1.11 
consensus du jury, m 
accord entre sujets concernant la 
terminologie et l'intensité des 
caractéristiques d'un produit 

 1.11 
общее мнение комиссии, 
сущ. 

согласие среди членов комис-
сии относительно терминологии 
и интенсивности характеристик 
продуктов 

     

1.12 
consumer, noun 
person who uses a product 

 1.12 
consommateur, m 
toute personne qui utilise un 
produit 

 1.12 
потребитель, сущ. 
лицо, которое использует 
продукт 

     

1.13 
taster, noun 
assessor, selected assessor or 
expert who evaluates the 
organoleptic attributes of a food 
product, mainly with the mouth 

NOTE The term “assessor” is 
usually preferred. 

 1.13 
dégustateur, m 
sujet, sujet qualifié ou expert qui 
évalue les propriétés 
organoleptiques d'un produit 
alimentaire, principalement en 
bouche 

NOTE Il est généralement 
préférable d'employer le terme 
«sujet». 

 1.13 
дегустатор, сущ. 
испытатель, отобранный испы-
татель или эксперт, который 
оценивает органолептические 
характеристики пищевого про-
дукта, в основном, ртом 

ПРИМЕЧАНИЕ Обычно предпоч-
тителен термин «испытатель». 

     

1.14 
tasting, noun 
sensory assessment of a food 
product in the mouth 

 1.14 
dégustation, f 
évaluation sensorielle d'un produit 
alimentaire en bouche 

 1.14 
дегустация, сущ. 
сенсорная оценка пищевого 
продукта во рту 

     

1.15 
product, noun 
matter, edible or otherwise, which 
can be evaluated by sensory 
analysis 

EXAMPLES Food products, cos-
metics, textile fabrics. 

 1.15 
produit, m 
substance utilisable, comestible 
ou non, pouvant faire l'objet d'une 
évaluation sensorielle 

EXEMPLES Produits alimentaires, 
cosmétiques, textiles. 

 1.15 
продукт, сущ. 
съедобное или несъедобное 
вещество, которое можно 
оценить с помощью сенсорного 
анализа 

ПРИМЕРЫ Пищевые продукты, 
косметика, текстильные ткани. 

     

1.16 
sample, noun 
sample of product, noun 
specimen or aliquot of product 
presented for assessment 

 1.16 
échantillon, m 
échantillon d'un produit, m 
spécimen ou partie aliquote du 
produit soumis à évaluation 

 1.16 
образец, сущ. 
образец продукта, сущ. 
экземпляр или целая часть 
продукта, предоставленная для 
оценки 
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1.17 
test sample, noun 
sample of the material under test 

 1.17 
échantillon pour essai, m 
échantillon du produit soumis à 
essai 

 1.17 
образец для анализа, сущ.
образец материала, подвергае-
мого анализу 

     

1.18 
test portion, noun 
portion of the test sample which is 
directly tested by the assessor 

 1.18 
prise d'essai, f 
partie de l'échantillon pour essai 
qui est évaluée directement par le 
sujet 

 1.18 
часть образца для 
анализа, сущ. 

часть образца, непосредст-
венно анализируемая испы-
тателем 

     

1.19 
reference point, noun 
selected value (of one or several 
attributes or of a product) against 
which samples are assessed 

 1.19 
point de référence, m 
valeur choisie (d'une ou de 
plusieurs propriétés ou d'un 
produit) par rapport à laquelle des 
échantillons sont évalués 

 1.19 
контрольная точка, сущ. 
выбранное значение (одной 
или нескольких характеристик 
продукта), по которому оцени-
ваются образцы 

     

1.20 
control sample, noun 
sample of the material under 
evaluation, chosen as a reference 
against which all other samples 
are compared 

NOTE The sample may be 
identified as a control sample or be a 
blind control. 

 1.20 
échantillon témoin, m 
échantillon du produit soumis à 
évaluation, choisi comme 
référence avec laquelle les autres 
échantillons sont comparés 

NOTE L'échantillon peut être 
identifié comme échantillon de 
contrôle ou être utilisé comme témoin 
à l'aveugle. 

 1.20 
контрольный образец, 
сущ. 

образец оцениваемого матери-
ала, выбранный в качестве эта-
лона для сравнения с ним
других образцов 

ПРИМЕЧАНИЕ Образец может 
быть идентифицирован как 
контрольный или как слепой 
контрольный. 

     

1.21 
reference sample, noun 
stimulus/substance, sometimes 
different from the material under 
test, carefully selected to define 
or illustrate an attribute or a 
specified level of a given attribute 
to which all others are to be 
compared 

 1.21 
échantillon de référence, m
produit de référence, m 
stimulus et/ou substance, parfois 
différent du produit soumis à 
essai, choisi avec précaution afin 
de définir ou d'illustrer une 
propriété ou un niveau spécifié 
d'une propriété donnée, avec 
lequel tous les autres échantillons 
sont comparés 

 1.21 
эталонный образец, сущ. 
стимул/вещество, иногда отлич-
ный от анализируемого мате-
риала, тщательно отобранный с 
целью определения или 
иллюстрации характеристики 
или заданного уровня конкрет-
ной характеристики, с которыми 
должны сравниваться все 
остальные 

     

1.22 
hedonic, adj 
relating to like or dislike 

 1.22 
hédonique, adj 
se rapportant au caractère 
plaisant ou déplaisant 

 1.22 
гедонический, прил. 
относящийся к понятиям «нра-
виться» и «не нравиться» 
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1.23 
acceptability, noun 
degree to which a stimulus is 
liked or disliked, overall or for 
particular sensory attributes 

 1.23 
acceptabilité, f 
degré auquel un stimulus plaît ou 
déplaît, globalement ou pour des 
attributs sensoriels particuliers 

 1.23 
приемлемость, сущ. 
степень, в которой стимул 
нравится или не нравится 
вообще или применительно к 
конкретным сенсорным харак-
теристикам 

     

1.24 
preference, noun 
selection, by an assessor, of one 
stimulus or product over others in 
a given set based on hedonic 
criteria 

 1.24 
préférence, f 
sélection, par un sujet, d'un 
stimulus ou d'un produit par 
rapport à d'autres dans une série 
donnée, basée sur des critères 
hédoniques 

 1.24 
предпочтение, сущ. 
выбор испытателем одного 
стимула или продукта из ряда 
других в данном наборе на 
основании гедонических крите-
риев 

     

1.25 
aversion, noun 
feeling of repulsion provoked by a 
stimulus 

 1.25 
aversion, f 
sentiment de répulsion provoqué 
par un stimulus 

 1.25 
отвращение, сущ. 
чувство отталкивания, вызы-
ваемое стимулом 

     

1.26 
discrimination, noun 
act of qualitative and/or 
quantitative differentiation be-
tween two or more stimuli 

 1.26 
discrimination, f 
différenciation qualitative et/ou 
quantitative entre deux ou 
plusieurs stimuli 

 1.26 
различение, сущ. 
действие определения каче-
ственного и/или количе-
ственного различия между дву-
мя или несколькими стимулами

     

1.27 
discriminating ability, noun 
sensitivity, acuity, ability to 
perceive quantitative and/or 
qualitative differences 

 1.27 
aptitude à la 

discrimination, f 
sensibilité, acuité, aptitude à 
percevoir des différences qua-
litatives et/ou quantitatives 

 1.27 
способность к 
различению, сущ. 

чувствительность, острота, 
способность к восприятию 
количественных и/или каче-
ственных различий 

     

1.28 
appetite, noun 
physiological and psychological 
state expressed by the desire to 
eat and/or to drink 

 1.28 
appétit, m 
état physiologique et 
psychologique exprimé par le 
désir de nourriture et/ou de 
boisson 

 1.28 
аппетит, сущ. 
физиологическое и психо-
логическое состояние, вы-
раженное желанием есть или 
пить 
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1.29 
appetizing, adj 
describes a product capable of 
exciting the appetite of the 
individual 

 1.29 
appétissant, adj 
qualifie un produit capable 
d'exciter l'appétit de l'individu 

 1.29 
аппетитный, прил. 
определение продукта вызы-
вающего аппетит 

     

1.30 
palatability, noun 
quality of a product which makes 
it pleasant to eat or drink 

 1.30 
palatabilité, f 
qualité inhérente à un produit le 
rendant plaisant à consommer ou 
à boire 

 1.30 
вкусовые качества, вкус, 
аппетитность, сущ. 

качество продукта, которое 
делает его приятным для еды 
или питья 

     

1.31 
psychophysics, noun 
study of relationships between 
measurable stimuli and the 
corresponding sensory responses 

 1.31 
psychophysique, f 
étude des relations entre les 
stimuli mesurables et les 
réponses sensorielles corres-
pondantes 

 1.31 
психофизика, сущ. 
наука, исследующая связи 
между измеряемыми стимулами
и соответствующими сенсор-
ными реакциями 

     

1.32 
olfactometry, noun 
measurement of the response of 
assessors to olfactory stimuli 

NOTE Refers to the assessors. 

 1.32 
olfactométrie, f 
mesure de la réponse des sujets 
à des stimuli olfactifs 

NOTE Se rapporte aux sujets. 

 1.32 
ольфактометрия, сущ. 
измерение реакции испытате-
лей на обонятельные стимулы 

ПРИМЕЧАНИЕ Относится к ис-
пытателям. 

     

1.33 
olfactometer, noun 
apparatus used to present 
olfactory stimuli to assessors 
under reproducible conditions 

 1.33 
olfactomètre, m 
appareil utilisé pour présenter des 
stimuli olfactifs aux sujets dans 
des conditions reproductibles 

 1.33 
ольфактометр, сущ. 
прибор, используемый для 
предъявления испытателю обо-
нятельных стимулов в воспро-
изводимых условиях 

     

1.34 
odorimetry, noun 
measurement of the odour 
properties of substances 

NOTE Refers to the products. 

 1.34 
odorimétrie, f 
mesure des propriétés odorantes 
des substances 

NOTE Se rapporte aux produits. 

 1.34 
одориметрия, сущ. 
измерение свойств запаха 
веществ 

ПРИМЕЧАНИЕ Относится к про-
дуктам. 

 

AS 2542.3:2014 7

www.standards.org.au © Standards Australia

A
cc

es
se

d 
by

 M
O

N
A

S
H

 U
N

IV
E

R
S

IT
Y

 L
IB

R
A

R
Y

 o
n 

12
 J

un
 2

01
5 

(D
oc

um
en

t c
ur

re
nc

y 
no

t g
ua

ra
nt

ee
d 

w
he

n 
pr

in
te

d)

Full document details: AS 2542.3-2014

http://avadocuments2026.com/doc/as-2542-3-2014
http://avadocuments2026.com/doc/as-2542-3-2014


ISO 5492:2008(E/F/R) 

16  © ISO 2008 – All rights reserved/Tous droits réservés/Все права сохраняются
 

1.35 
odorant, noun 
substance whose volatiles can be 
perceived by the olfactory organ 
(including nerves) 

 1.35 
substance odorante, f 
substance dont les matières 
volatiles peuvent être perçues par 
l'organe olfactif (y compris les 
nerfs) 

 1.35 
ароматическое вещество, 
сущ. 

вещество, летучие составляю-
щие которого могут быть 
восприняты органом обоняния 
(нервами включительно) 

     

1.36 
quality, noun 
collection of features and 
characteristics of a product, 
process or service that confer its 
ability to satisfy stated or implied 
needs 

 1.36 
qualité, f 
ensemble des propriétés et 
caractéristiques d'un produit, d'un 
processus ou d'un service qui lui 
confère l'aptitude à satisfaire des 
besoins exprimés ou implicites 

 1.36 
качество, сущ. 
совокупность свойств и харак-
теристик продукта, процесса или 
услуги, которая говорит о его 
способности удовлетворять 
выраженные или подразумевае-
мые потребности 

     

1.37 
quality factor, noun 
one feature or characteristic 
chosen among others to assess 
the overall quality of a product 

 1.37 
facteur de qualité, m 
critère de qualité, m 
propriété ou caractéristique 
choisie parmi d'autres pour 
évaluer la qualité globale d'un 
produit 

 1.37 
критерий качества, сущ. 
одно свойство или одна харак-
теристика, выбранная среди 
прочих для оценки общего 
качества продукта 

     

1.38 
attitude, noun 
disposition to respond in a given 
way toward a class of objects or 
ideas 

 1.38 
attitude, f 
inclination à répondre d'une 
certaine manière à l'égard d'une 
classe d'objets ou d'idées 

 1.38 
отношение, сущ. 
склонность реагировать опре-
деленным способом на какую-
либо категорию объектов или 
идей 

     

1.39 
mastication, noun 
act of chewing, grinding and 
comminuting with the teeth 

 1.39 
mastication, f 
action de mâcher, broyer et 
mettre en morceaux avec les 
dents 

 1.39 
перетирание, сущ. 
жевательное, перетирающее и 
измельчающее действие зуба-
ми 
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2 Terminology relating 
to the senses 

 2 Terminologie relative 
à la physiologie 

 2 Терминология, относящая-
ся к чувствам 

     

2.1 
receptor, noun 
specific part of a sense organ 
which responds to a particular 
stimulus 

 2.1 
récepteur, m 
partie spécifique d'un organe 
sensoriel répondant à un 
certain type de stimulus 

 2.1 
рецептор, сущ. 
специфическая часть органа чувства, 
реагирующая на конкретный стимул 

     

2.2 
stimulus, noun 
that which excites a receptor 

 2.2 
stimulus, m 
ce qui excite un récepteur 

 2.2 
стимул, сущ. 
то, что возбуждает рецептор 

     

2.3 
perception, noun 
awareness of the effects of 
single or multiple sensory 
stimuli 

 2.3 
perception, f 
prise de conscience des effets 
des stimuli sensoriels simples 
ou multiples 

 2.3 
восприятие, сущ. 
понимание воздействий одного или 
многих чувствительных стимулов 

     

2.4 
sensation, noun 
psychophysiological reaction, 
resulting from sensory 
stimulation 

 2.4 
sensation, f 
réaction psychophysiologique 
résultant de la stimulation 
sensorielle 

 2.4 
ощущение, сущ. 
психофизиологическая реакция, выз-
ванная стимуляцией органов чувств 

     

2.5 
sensitivity, noun 
ability to perceive, identify 
and/or differentiate, qualitatively 
and/or quantitatively, one or 
more stimuli by means of the 
sense organs 

NOTE In French, this term 
should be differentiated from the 
term “sensibilité”, which refers to 
the level of ability to discriminate 
(see 2.10). 

 2.5 
acuité, f 
aptitude à percevoir, identifier 
et/ou différencier qualitative-
ment et/ou quantitativement, un 
ou plusieurs stimuli au moyen 
des organes des sens 

NOTE En français, il convient de 
distinguer ce terme du terme 
«sensibilité», qui se rapporte au 
niveau d'aptitude à discriminer 
(voir 2.10). 

 2.5 
чувствительность, сущ. 
способность воспринимать, коли-
чественно или качественно иденти-
фицировать и/или дифференциро-
вать один или несколько стимулов с 
помощью органов чувств 

ПРИМЕЧАНИЕ На французском языке 
этот термин не следует путать с 
термином «sensibilité», который отно-
сится к уровню способности к разли-
чению (см. 2.10). 

     

2.6 
sensory adaptation, noun 
temporary modification of the 
sensitivity of a sense organ due 
to continued and/or repeated 
stimulation 

 2.6 
adaptation sensorielle, f 
modification temporaire de 
l'acuité d'un organe sensoriel à 
la suite d'une stimulation 
continue et/ou répétée 

 2.6 
сенсорная адаптация, сущ. 
временное изменение органа 
чувства вследствие продол-
жительной и/или повторяющейся 
стимуляции 
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2.7 
sensory fatigue, noun 
form of sensory adaptation in 
which a decrease in sensitivity 
occurs 

 2.7 
fatigue sensorielle, f 
forme de l'adaptation sensorielle 
correspondant à une diminution 
d'acuité 

 2.7 
сенсорная усталость, сущ.
форма сенсорной адаптации, 
при которой случается сниже-
ние чувствительности 

     

2.8 
intensity, noun 
〈sensation〉 magnitude of the 
perceived sensation 

 2.8 
intensité, f 
〈sensation〉 degré (magnitude) de 
la sensation perçue 

 2.8 
интенсивность, сущ. 
〈ощущение〉 степень восприня-
того ощущения 

     

2.9 
intensity, noun 
〈stimulus〉 magnitude of the 
stimulus causing the perceived 
sensation 

 2.9 
intensité, f 
〈stimulus〉 degré (magnitude) du 
stimulus qui provoque la 
sensation perçue 

 2.9 
интенсивность, сущ. 
〈стимул〉 величина стимула, вы-
зывающего воспринятое ощу-
щение 

     

2.10 
acuity, noun 
ability to discern small differences 
in stimuli 

NOTE In French, this term should 
be differentiated from the term 
“acuité” which refers to the ability to 
perceive with no concept of level. 

 2.10 
sensibilité, f 
aptitude à distinguer de petites 
différences présentes dans les 
stimuli 

NOTE En français, il convient de 
distinguer ce terme du terme 
«acuité», qui se rapporte à l'aptitude 
à percevoir sans notion de niveau. 

 2.10 
острота, сущ. 
способность распознавать мел-
кие отличия между стимулами 

ПРИМЕЧАНИЕ На французском 
языке этот термин не следует 
путать с термином «acuité», 
который относится к способности 
воспринимать вообще, безотноси-
тельно уровня. 

     

2.11 
modality, noun 
sensory modality, noun 
sensations mediated by any of 
the sensory systems, for example 
auditory, taste, olfaction, touch, 
somesthesis or visual modality 

 2.11 
modalité, f 
modalité sensorielle, f 
ensemble des sensations trans-
mises par l'un quelconque des 
systèmes sensoriels, par exemple 
l'ouïe, l'olfaction, le goût, le tou-
cher, la somesthésie ou la vue 

 2.11 
модальность, сущ. 
сенсорная модальность, 
сущ. 

ощущения, опосредованные любой 
из сенсорных систем, например, 
звуковая, вкусовая, обонятельная, 
тактильная, телеснораздражитель-
ная или визуальная модальность 
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2.12 
taste, noun 
sensations perceived by the taste 
organ when stimulated by certain 
soluble substances 

NOTE The term “taste” should not 
be used to designate the combination 
of gustatory, olfactory and trigeminal 
sensations which are designated by 
the term “flavour” (see 3.20). 

If, in informal language, the term is 
used in this sense, it should always 
be associated with a qualifying term, 
e.g. “musty taste”, “raspberry taste”, 
“corky taste”. 

 2.12 
goût, m 
ensemble des sensations perçues 
par l'organe gustatif lorsqu'il est 
stimulé par certaines substances 
solubles 

NOTE Il convient de ne pas utiliser 
le terme «goût» pour désigner 
l'ensemble des sensations gustatives, 
olfactives et trigéminales qui sont 
désignées sous le terme «flaveur» 
(voir 3.20). 

Si, dans le langage courant, ce terme 
est utilisé dans ce sens, il convient de 
toujours l'accompagner d'un 
qualificatif, par exemple «goût de 
moisi», «goût de framboise», «goût 
de bouchon». 

 2.12 
вкус, сущ. 
ощущения, воспринятые орга-
ном вкуса при стимуляции 
некоторыми растворимыми ве-
ществами 

ПРИМЕЧАНИЕ Термин «вкус» не 
следует использовать для 
обозначения сочетания вкусовых, 
обонятельных и осязательных 
ощущений, которые обозначаются 
термином «флейвор» (см. 3.20). 

Если, в разговорной речи, термин 
используется в этом смысле, его 
следует сопровождать определите-
лем, например, «вкус плесени», 
«вкус малины», «вкус пробки». 

     

2.13 
gustatory, adj 
pertaining to the sense of taste 

 2.13 
gustatif, adj 
se rapportant au sens du goût 

 2.13 
вкусовой, прил. 
относящийся к чувству вкуса 

     

2.14 
olfactory, adj 
pertaining to the sense of smell 

 2.14 
olfactif, adj 
se rapportant à l'olfaction 

 2.14 
обонятельный, прил. 
относящийся к чувству запаха 

     

2.15 
to smell, verb 
to perceive or to attempt to 
perceive an odour 

 2.15 
sentir, verbe 
percevoir ou chercher à percevoir 
une odeur 

 2.15 
чувствовать запах, глаг. 
воспринимать или пытаться 
воспринять аромат, запах 

     

2.16 
touch, noun 
tactile sense 

 2.16 
toucher, m 
sens tactile 

 2.16 
осязание, сущ. 
тактильное чувство 

     

2.17 
vision, noun 
sense of sight 

 2.17 
vision, f 
sens de la vue 

 2.17
зрение, сущ. 
зрительное чувство 

     

2.18 
auditory, adj 
pertaining to the sense of hearing 

 2.18 
auditif, adj 
se rapportant au sens de l'ouïe 

 2.18 
слуховой, прил. 
относящийся к слуховому 
чувству 
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2.19 
trigeminal sensations, noun
oro-nasal chemesthesis, noun 
sensations resulting from irritation 
caused by chemical stimuli in the 
mouth, nose or throat 

EXAMPLE Pungency from horse-
radish. 

 2.19 
sensation trigéminale, f 
chimio-sensibilité oro-nasale, f 
ensemble de sensations résultant 
d'une irritation provoquée par des 
stimuli chimiques dans la cavité
buccale, le nez ou la gorge 

EXEMPLE Goût piquant du raifort. 

 2.19 
тригеминальные 
ощущения, сущ. 

ухо-носовые химические 
раздражения, сущ. 

ощущения, вызванные раздра-
жением химическими стиму-
лами во рту, в носу или горле 

ПРИМЕР Oщущение остроты 
хрена. 

     

2.20 
cutaneous sense, noun 
tactile, adj 
any of the senses whose 
receptors lie in the skin or 
immediately beneath it (or in the 
mucous membranes) resulting in 
the perception of contact, 
pressure, warmth, cold and pain 

 2.20 
sens tactile, m 
tactile, adj 
l'un quelconque des sens dont les 
récepteurs sont situés dans la 
peau ou immédiatement en 
dessous (ou dans les muqueu-
ses) permettant de percevoir le 
contact, la pression, la chaleur, le 
froid et la douleur 

 2.20 
кожное чувство, сущ. 
тактильный, прил. 
любые чувства, рецепторы 
которых находятся на коже или 
непосредственно под ней (или в 
слизистой оболочке) и позво-
ляют ощущать прикосновение, 
давление, тепло, холод и боль 

     

2.21 
chemothermal sensation, 

noun 
sensation of heat or cold 
produced by certain substances, 
unrelated to the temperature of 
the substance 

EXAMPLE These sensations are 
produced by capsaicin (hot) and 
menthol (cold). 

 2.21 
sensation 

chimiothermique, f 
sensation de chaud ou de froid 
produite par certaines substan-
ces, sans relation avec leur 
température 

EXEMPLE Sensations produites 
par la capsaïcine (chaud) et le 
menthol (froid). 

 2.21 
химиотермическое 
ощущение, сущ. 

ощущение тепла или холода, 
вызываемое некоторыми ве-
ществами, которое не связано с 
температурой самого вещества

ПРИМЕР Такие ощущения вы-
зываются капсаицином (тепла) и 
ментолом (холод). 

     

2.22 
somesthesis, noun 
sensations of pressure (touch), 
temperature, and pain perceived 
by the receptors located in the 
skin and lips, including oral 
mucosa, tongue and periodontal 
membrane 

NOTE Do not confuse with 
kinaesthesis (2.24). 

 2.22 
somesthésie, f 
ensemble de sensations de 
pression (toucher), de tempéra-
ture et de douleur perçues par les 
récepteurs situés dans la peau et 
les lèvres, y compris la muqueuse 
buccale, la langue et la 
membrane parodontale 

NOTE Ne pas confondre avec 
kinesthésie (2.24). 

 2.22 
телесные раздражения, 
сущ. 

ощущения давления (осяза-
ние), температуры и боли, 
воспринимаемые рецепторами, 
расположенными на коже и 
губах, включая слизистую 
оболочку полости рта, язык и 
периодонт 

ПРИМЕЧАНИЕ Не путать с мы-
шечно-суставными раздражениями
(2.24). 
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2.23 
tactile somesthetic 

receptor, noun 
receptor located in the skin of the 
tongue, mouth or throat, which 
perceives geometrical character-
istics as reflected in the 
appearance of the food product 

 2.23 
récepteur tactile, m 
récepteur situé dans la peau de la 
langue, de la bouche ou de la 
gorge qui perçoit des 
caractéristiques géométriques 
apparentes du produit alimentaire

 2.23 
тактильные рецепторы 
телесных раздражений, 
сущ. 

рецепторы, расположенные в 
коже языка, рта и горла, 
которые воспринимают геомет-
рические характеристики в том 
виде, в каком они отражены во 
внешнем виде пищевого 
продукта 

     

2.24 
kinaesthesis, noun 
sensation of position, movement 
and tension of parts of the body 
perceived through nerves and 
organs in the muscles, tendons 
and joints 

NOTE Do not confuse with 
somesthesis (2.22). 

 2.24 
kinesthésie, f 
sensation de position, de 
mouvement et de tension de 
certaines parties du corps, perçue 
par les muscles, les tendons et 
les articulations et transmise par 
les nerfs et les organes 

NOTE Ne pas confondre avec 
somesthésie (2.22). 

 2.24 
мышечно-суставные 
раздражения, сущ. 

ощущение положения, движе-
ния и напряжения частей тела, 
воспринимаемое нервами и 
органами в мышцах, сухожи-
лиях и суставах 

ПРИМЕЧАНИЕ Не путать с 
телесными раздражениями (2.22).

     

2.25 
stimulus threshold, noun 
detection threshold, noun 
minimum value of a sensory 
stimulus needed to give rise to a 
sensation 

NOTE 1 The term “threshold” is 
always used with a qualifying term. 

NOTE 2 The sensation need not 
be identified. 

 2.25 
seuil d'apparition, m 
seuil de détection, m 
seuil de perception, m 
valeur minimale du stimulus 
sensoriel nécessaire à l'éveil 
d'une sensation 

NOTE 1 Le terme «seuil» est 
toujours utilisé avec un qualificatif. 

NOTE 2 Cette sensation peut ne 
pas être identifiée. 

 2.25 
порог стимула, сущ. 
порог обнаружения, сущ. 
минимальное значение сенсор-
ного стимула, необходимое для 
возникновения ощущения 

ПРИМЕЧАНИЕ 1 Термин «по-
рог» всегда используется с квали-
фицирующим термином. 

ПРИМЕЧАНИЕ 2 Это ощущение 
может не идентифицироваться. 

     

2.26 
recognition threshold, noun
minimum physical intensity of a 
stimulus for which an assessor 
will assign the same descriptor 
each time it is presented 

NOTE The term “threshold” is 
always used with a qualifying term. 

 2.26 
seuil de reconnaissance, m
seuil d'identification, m 
intensité physique minimale du 
stimulus pour laquelle un sujet 
sensoriel attribuera le même 
descripteur chaque fois que le 
stimulus lui est présenté 

NOTE Le terme «seuil» est toujours 
utilisé avec un qualificatif. 

 2.26 
порог распознавания, сущ.
порог идентификации, 
сущ. 

минимальная физическая ин-
тенсивность стимула, которой 
испытатель должен присваи-
вать один и тот же определи-
тель каждый раз, когда она 
проявляется 

ПРИМЕЧАНИЕ Термин «порог» 
всегда используется с квали-
фицирующим термином. 
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