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Vorwort

Dieses Dokument wurde vom Arbeitsausschuss NA 057-08-01 AA ,Sensorik” des DIN-Normenausschusses
Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) erarbeitet.

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. DIN ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument kénnen iliber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Anderungen
Gegeniiber DIN 10950:2012-10 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) auf Grundlage neu eingefiihrter Begriffe wurde der Normtext vollstandig liberarbeitet und die Gliederung
angepasst;

b) normative Verweisungen wurden aktualisiert;

c) Literaturhinweise wurden liberarbeitet;

d) Norm wurde an die derzeit geltenden Gestaltungsregeln angepasst.
Friihere Ausgaben

DIN 10950: 1973-11, 1981-10, 2012-10

DIN 10953:1976-06
DIN 10950-2:1993-01, 2000-10
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument gibt eine Einfithrung in die Methodik der sensorischen Priifung. Es dient dazu, die Auswahl
geeigneter Prifverfahren unter Beriicksichtigung spezieller Anwendungsbereiche zu treffen.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon oder
ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten Verweisungen gilt
nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug
genommenen Dokuments (einschlieflich aller Anderungen).

DIN 10964, Sensorische Priifverfahren — Einfach beschreibende Priifung

DIN 10969, Sensorische Priifverfahren — Beschreibende Priifung mit anschliefsender Qualititsbewertung

DIN 10970, Sensorische Priifverfahren — Zeitintensitdtspriifung

DIN 10972, Sensorische Priifverfahren — ,A“— ,nicht A" Priifung

DIN 10973, Sensorische Priifverfahren — Innerhalb/AufSerhalb-Priifung (In/out test)

DIN 10976, Sensorische Priifung — Difference from Control-Test (DfC-Test)

DIN EN ISO 4120, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Dreieckspriifung

DIN EN ISO 5492:2009-12, Sensorische Analyse — Vokabular (1SO 5492:2008); Mehrsprachige Fassung
ENIS05492:2009

DIN EN ISO 5492 /A1, Sensorische Analyse — Vokabular — Anderung 1
DIN EN ISO 5495, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Paarweise Vergleichspriifung
DIN EN ISO 10399, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Duo-Trio-Priifung

DIN EN ISO 11136, Sensorische Analyse — Methodologie — Allgemeiner Leitfaden fiir die Durchfiihrung
hedonischer Priifungen (Verbrauchertests) in einem kontrollierten Umfeld

DIN EN ISO 13299, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Allgemeiner Leitfaden zur Erstellung eines
sensorischen Profils

DIN ISO 3972, Sensorische Analyse — Methodologie — Bestimmung der Geschmacksempfindlichkeit
DIN ISO 8587, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Rangordnungspriifung

DIN EN ISO 8586, Sensorische Analyse — Allgemeiner Leitfaden fiir die Auswahl, Schulung und Uberpriifung
ausgewdbhlter Priifer und Sensoriker

DIN ISO 16820, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Sequentialanalyse
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3 Begriffe

Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DINENISO5492:2009-12 und
DIN EN ISO 5492/A1.

DIN und DKE stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— DIN-TERMinologieportal: verfiigbar unter https://www.din.de/go/din-term

— DKE-IEV: verfligbar unter http://www.dke.de/DKE-IEV

4 Gliederung der Sinneseindriicke

4.1 Gliederung entsprechend den Sinnesmodalitaten

Die Sinneseindriicke gliedern sich in die fiinf klassischen Sinne:

a) Sehen, die visuellen Empfindungen (Gesichtssinn);

b) Riechen, die olfaktorischen Empfindungen (Geruchssinn);

c) Horen, die auditiven Empfindungen (Gehorsinn);

d) Schmecken, die gustatorischen Empfindungen (Geschmackssinn); und

e) Tasten, die taktilen Empfindungen (Tastsinn).

Von den heute bekannten weiteren Sinnen sind im Bereich der Sensorik noch von besonderer Bedeutung die
f) Thermorezeption, die Warm- und Kaltempfindung (Temperatursinn); und die

g) Nozizeption, die Schmerzwahrnehmung (-empfindung), Schmerzsinn.

4.2 Olfaktorische Eindriicke

Die olfaktorischen Eindriicke (Geruch) werden nach Art, Intensitat und zeitlichem Ablauf gekennzeichnet.
Olfaktorischer Eindruck beim Einziehen von Luft durch die Nase:

a) Anfangsgeruch (auch Angeruch, Kopfnote, Spitze), erster Geruchseindruck, der haufig vom Hauptgeruch
abweicht, aber meist nur kurz anhalt;

b) Hauptgeruch (auch Mittelnote, Charakteristik, Kérper, Grundgeruch, Fond), vorherrschender Geruchsein-
druck;

c) Nachgeruch (Geruchseindruck, der nach Verfliichtigung von Anfangs- und Hauptgeruch verbleibt, auch
Ausklang).

Eine Sonderform der olfaktorischen Wahrnehmung ist der retronasale Eindruck.
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