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DIN EN ISO 5492:2009-12

Nationales Vorwort

Dieses Dokument (EN ISO 5492:2009) enthalt unverandert die Internationale Norm 1SO 5492:2008, die vom
Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” (Sekretariat: AFNOR, Frankreich), Unterkomitee SC 12
~Sensory analysis” (Sekretariat: IRAM, Argentinien) erarbeitet wurde. Bei ISO 5492:2008 handelt es sich um
eine mehrsprachige Fassung in Englisch, Franzdsisch, Russisch, Deutsch und Spanisch.

Die Mitarbeit des DIN wird fiir den Bereich des ISO/TC 34/SC 12 und beim Europaischen Komitee fir
Normung (CEN) fur den Bereich des CEN/SS C01 ,Lebensmittelerzeugnisse” (Sekretariat: CMC) Uber den
Arbeitsausschuss NA 057-01-01 AA ,Sensorik” des Normenausschusses Lebensmittel und landwirtschaftliche
Produkte (NAL) wahrgenommen.

Anderungen

Gegeniiber DIN 10950-1:1999-04 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) der Anwendungsbereich wurde vom Bereich Lebensmittel auf alle Industriezweige ausgeweitet, in denen
Prufmaterialien mit Hilfe der Sinnesorgane bewertet werden;

b) die Terminologie in Bezug auf organoleptische Merkmaleigenschaften wurde hinzugefligt;
c) die Anzahl der definierten Begriffe wurde erheblich von etwa 100 auf etwa 225 Begriffe erweitert;

d) die Erlauterungen zu den sinnesphysiologischen und Sinnesorgan Ubergreifenden Begriffen wurden
gestrichen;

e) die Norm wurde den derzeit geltenden Gestaltungsregeln angepasst.

Frithere Ausgaben

DIN 10950: 1973-11, 1981-10
DIN 10950-1: 1999-04
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Analyse sensorielle —
Vocabulaire
(1SO 5492:2008)

This European Standard was approved by CEN on
27 June 2009.

CEN members are bound to comply with the
CEN/CENELEC Internal Regulations which
stipulate the conditions for giving this European
Standard the status of a national standard without
any alteration. Up-to-date lists and bibliographical
references concerning such national standards
may be obtained on application to the CEN
Management Centre or to any CEN member.

This European Standard exists in three official
versions (English, French, German). A version in
any other language made by translation under the
responsibility of a CEN member into its own
language and notified to the CEN Management
Centre has the same status as the official
versions.

CEN members are the national standards bodies
of Austria, Belgium, Bulgaria, Cyprus, Czech
Republic, Denmark, Estonia, Finland, France,
Germany, Greece, Hungary, Iceland, Ireland, Italy,
Latvia, Lithuania, Luxembourg, Malta,
Netherlands, Norway, Poland, Portugal, Romania,
Slovakia, Slovenia, Spain, Sweden, Switzerland
and United Kingdom.

Sensory analysis —
Vocabulary
(ISO 5492:2008)

La présente Norme européenne a été adoptée par
le CEN le 27 juin 2009.

Les membres du CEN sont tenus de se soumettre
au Reglement Intérieur du CEN/CENELEC, qui
définit les conditions dans lesquelles doit étre
attribué, sans modification, le statut de norme
nationale a la Norme européenne. Les listes mises
a jour et les références bibliographiques relatives
a ces normes nationales peuvent étre obtenues
aupres du Centre de Gestion du CEN ou auprés
des membres du CEN.

La présente Norme européenne existe en trois
versions officielles (allemand, anglais, frangais).
Une version dans une autre langue faite par
traduction sous la responsabilité d’'un membre du
CEN dans sa langue nationale et notifiée au
Centre de Gestion du CEN, a le méme statut que
les versions officielles.

Les membres du CEN sont les organismes
nationaux de normalisation des pays suivants:
Allemagne, Autriche, Belgique, Bulgarie, Chypre,
Danemark, Espagne, Estonie, Finlande, France,
Gréce, Hongrie, Irlande, Islande, Italie, Lettonie,
Lituanie, Luxembourg, Malte, Norvége, Pays-Bas,
Pologne, Portugal, République Tchéque,
Roumanie, Royaume-Uni, Slovaquie, Slovénie,
Suéde et Suisse.

. — |

Sensorische Analyse —
Vokabular
(1SO 5492:2008)

Diese Europaische Norm wurde vom CEN am
27. Juni 2009 angenommen.

Die CEN-Mitglieder sind gehalten, die
CEN/CENELEC-Geschéaftsordnung zu erfillen, in
der die Bedingungen festgelegt sind, unter denen
dieser Européischen Norm ohne jede Anderung
der Status einer nationalen Norm zu geben ist. Auf
dem letzten Stand befindliche Listen dieser
nationalen Normen mit ihren bibliographischen
Angaben sind beim Management-Zentrum des
CEN oder bei jedem CEN-Mitglied auf Anfrage
erhaltlich.

Diese Europaische Norm besteht in drei offiziellen
Fassungen (Deutsch, Englisch, Franzdsisch). Eine
Fassung in einer anderen Sprache, die von einem
CEN-Mitglied in eigener Verantwortung durch
Ubersetzung in seine Landessprache gemacht
und dem Management-Zentrum mitgeteilt worden
ist, hat den gleichen Status wie die offiziellen
Fassungen.

CEN-Mitglieder sind die nationalen
Normungsinstitute von Belgien, Bulgarien,
Danemark, Deutschland, Estland, Finnland,
Frankreich, Griechenland, Irland, Island, Italien,
Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, den
Niederlanden, Norwegen, Osterreich, Polen,
Portugal, Ruméanien, Schweden, der Schweiz, der
Slowakei, Slowenien, Spanien, der Tschechischen
Republik, Ungarn, dem Vereinigten Konigreich
und Zypern.

EUROPEAN COMMITTEE FOR STANDARDIZATION
COMITE EUROPEEN DE NORMALISATION
EUROPAISCHES KOMITEE FUR NORMUNG

Management Centre: Avenue Marnix 17, B-1000 Brussels
Management Centre: Avenue Marnix 17, B-1000 Bruxelles
Management-Zentrum: Avenue Marnix 17, B-1000 Brissel

© 2009 CEN All rights of exploitation in any form and by any means reserved worldwide for CEN
national Members.

Tous droits d’exploitation sous quelque forme et de quelque maniéere que ce soit
réservés dans le monde entier aux membres nationaux du CEN.
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Foreword

The text of ISO 5492:2008 has
been prepared by Technical
Committee ISO/TC 34 “Food
products” of the International
Organization for Standardization
(ISO) and has been taken over as
EN ISO 5492:2009 by Technical
Committee CEN/SS C01 “Food
Products” the secretariat of which
is held by CMC.

This European Standard shall be
given the status of a national
standard, either by publication of
an identical text or by
endorsement, at the latest by
January 2010, and conflicting
national standards shall be
withdrawn at the latest by
January 2010.

Attention is drawn to the
possibility that some of the
elements of this document may be
the subject of patent rights. CEN
[and/or CENELEC] shall not be
held responsible for identifying
any or all such patent rights.

According to the CEN/CENELEC
Internal Regulations, the national
standards organizations of the
following countries are bound to
implement this European
Standard: Austria, Belgium,
Bulgaria, Cyprus, Czech Republic,
Denmark, Estonia, Finland,
France, Germany, Greece,
Hungary, Iceland, Ireland, Italy,
Latvia, Lithuania, Luxembourg,
Malta, Netherlands, Norway,
Poland, Portugal, Romania,
Slovakia, Slovenia, Spain,
Sweden, Switzerland and the
United Kingdom.

Endorsement notice

The text of ISO 5492:2008 has
been approved by CEN as a
EN ISO 5492:2009 without any
modification.

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12

Avant-propos

Le texte de I''SO 5492:2008 a été
élaboré par le Comité Technique
ISO/TC 34 « Produits
alimentaires » de I'Organisation
Internationale de Normalisation
(ISO) et a été repris comme EN
ISO 5492:2009 par le Comité
Technique CEN/SS CO01

« Produits alimentaires », dont le
secrétariat est tenu par CMC.

Cette Norme européenne devra
recevoir le statut de norme
nationale, soit par publication d'un
texte identique, soit par
entérinement, au plus tard en
janvier 2010, et toutes les normes
nationales en contradiction
devront étre retirées au plus tard
en janvier 2010.

L'attention est appelée sur le fait
que certains des éléments du
présent document peuvent faire
I'objet de droits de propriété
intellectuelle ou de droits
analogues. Le CEN et/ou le
CENELEC ne saurait [sauraient]
étre tenu[s] pour responsable[s]
de ne pas avoir identifié de tels
droits de propriété et averti de leur
existence.

Selon le Réglement Intérieur du
CEN/CENELEG, les instituts de
normalisation nationaux des pays
suivants sont tenus de mettre
cette Norme européenne en
application : Allemagne, Autriche,
Belgique, Bulgarie, Chypre,
Danemark, Espagne, Estonie,
Finlande, France, Grece, Hongrie,
Irlande, Islande, ltalie, Lettonie,
Lituanie, Luxembourg, Malte,
Norvege, Pays-Bas, Pologne,
Portugal, République tcheque,
Roumanie, Royaume-Uni,
Slovaquie, Slovénie, Suede et
Suisse.

Notice d'entérinement

Le texte de I''SO 5492:2008 a été
approuvé par le CEN comme

EN ISO 5492:2009 sans aucune
modification.

DIN EN ISO 5492:2009-12
EN ISO 5492:2009 (E/F/D)

Vorwort

Der Text von ISO 5492:2008
wurde vom Technischen Komitee
ISO/TC 34 ,Food products der
Internationalen Organisation fur
Normung (ISO) erarbeitet und als
EN ISO 5492:2009 durch das
Technische Komitee CEN/TC C01
,Food products® ibernommen,
dessen Sekretariat vom CMC
gehalten wird.

Diese Europaische Norm muss
den Status einer nationalen Norm
erhalten, entweder durch
Veroffentlichung eines identischen
Textes oder durch Anerkennung
bis Januar 2010, und etwaige
entgegenstehende nationale
Normen mussen bis Januar 2010
zurlickgezogen werden.

Es wird auf die Moglichkeit
hingewiesen, dass einige Texte
dieses Dokuments Patentrechte
bertihren kdnnen. CEN [und/oder
CENELEC] sind nicht daftr
verantwortlich, einige oder alle
diesbezuglichen Patentrechte zu
identifizieren.

Entsprechend der
CEN/CENELEC-Geschéafts-
ordnung sind die nationalen
Normungsinstitute der folgenden
Lander gehalten, diese
Europaische Norm zu Uber-
nehmen: Belgien, Bulgarien,
Danemark, Deutschland, Estland,
Finnland, Frankreich,
Griechenland, Irland, Island,
Italien, Lettland, Litauen,
Luxemburg, Malta, Niederlande,
Norwegen, Osterreich, Polen,
Portugal, Rumanien, Schweden,
Schweiz, Slowakei, Slowenien,
Spanien, Tschechische Republik,
Ungarn, Vereinigtes Kdnigreich
und Zypern.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO 5492:2008
wurde vom CEN als

EN ISO 5492:2009 ohne irgend-
eine Abanderung genehmigt.
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Scope

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
attributes;

relating to organoleptic

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.

Domaine d'application

La présente Norme internationale définit les termes
relatifs a I'analyse sensorielle.

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

Elle s'applique a toutes les industries concernées
par I'évaluation des produits par les organes des
sens.

Les termes sont répartis selon les rubriques
suivantes:

1) terminologie générale;
2) terminologie relative a la physiologie;

3) terminologie relative aux
organoleptiques;

propriétés

4) terminologie relative aux méthodes.

NOTE 2 En complément des termes utilisés dans les
trois langues officielles de [I''SO (anglais, frangais 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
étre considérés comme étant des termes et définitions de
I'SO.
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O6nacTtb NnpumeHeHUsA

JTOT  MexayHapoaHblii  CTaHOapT — COAEpPXUT
TEPMUHBI U KX OMpeaefieHns, OTHOCSLUMECs K
CEHCOPHOMY aHanuay.

NMPUMEYAHWE 1 pammaTtumyeckue dopMbl
TEPMWHOB yKa3aHbl TaM, A€ 3TO NPU3HAHO HY>KHbLIM.

CTaH,D,apT NMPUMEHUNM BO BCEX
NMPOMBbILUIIEHHOCTN, TAe  UCNOJIb3yeTCH
NnpoOAYKTOB C NOMOLLbK OpraHoB 4YyBCTB.

oTpacnsx
oLieHKa

TepMuHbI
pybpukam:

pacnpenernexbl no cnegywmm

1) obwas TepMUHONOTUS;
2) TepMWHOSOIUS, OTHOCSLLAACS K YyBCTBAM;

3) TepmuHOMoOrusi, OTHOCSILLAsICA K OpraHo-
NenTUYecKUM XapakTepucTukam;

4) TepMUHOIOIMA, OTHOCALLAACA K MeToaaM.

NMPUMEYAHWE 2 B pononHeHne k TepMmHam Ha
Tpex odumumanbHbIX a3blkax  I1SO  (aHrnumnckom,
paHLy3CKOM U PYCCKOM), 3TOT LOKYMEHT COAEpXMUT
9KBMBAmNEHTHbIE TEPMUHbI Ha HEMELIKOM W WUCMaHCKOM
A3blkax; OTBETCTBEHHOCTb 3a WX MybruKauuoo HecyT
KoMuteTbl- uneHbl Frepmanum (DIN) n ApreHtunbl (IRAM),
COOTBETCTBEHHO, W MPEACTaBMEHbl OHU TONbKO Ans
UHpopMauun. Tomnmbko TEpMUHbI U OnpedeneHus,
npeacTaBneHHble  oduuManbHbIMU - A3blKaMu,  MOTyT
paccmaTtpmBaTbCs Kak TepMuHbl 1 onpegenexuns 1ISO.

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm definiert Begriffe zur
sensorischen Analyse.

ANMERKUNG 1 An Stellen, an denen dies als sinnvoll
erachtet wurde, sind grammatikalische Formen der
Begriffe angegeben.

Sie gilt fur alle Industriezweige, in denen
Prifmaterialien mit Hilfe der Sinnesorgane bewertet
werden.

Die Begriffe sind unter folgenden Uberschriften
angegeben:

1) allgemeine Terminologie;
2) auf die Sinne bezogene Terminologie;

3) Terminologie in Bezug auf organoleptische
Merkmalseigenschaften;

4) verfahrensbezogene Terminologie.

ANMERKUNG 2  Zusatzlich zu den Begriffen in den
drei offiziellen Sprachen der ISO (Englisch, Franzdsisch
und Russisch), enthalt das vorliegende Dokument die
entsprechenden Begriffe in Deutsch und Spanisch; diese
wurden auf Verantwortung der Mitgliedskorperschaften
Deutschland (DIN) und Argentinien (IRAM)
herausgegeben, und sind nur zur Information angegeben.
Es koénnen jedoch nur die in den offiziellen Sprachen
angegebenen Begriffe und Definitionen als ISO-Begriffe
und -Definitionen angesehen werden.
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1 General terminology

1.1

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

1.2

sensory, adj

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

1.3
attribute, noun
perceptible characteristic

1.4

organoleptic, adj

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

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.

1.6

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

6
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1 Terminologie générale

1.1

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

1.2

sensoriel, adj

qui se rapporte a l'usage des
organes des sens c'est-a-dire au
ressenti d'une personne

1.3

attribut, m
descripteur, m
caractéristique perceptible

1.4

organoleptique, adj

qualifie une propriété perceptible
par les organes des sens, c'est-a-
dire un attribut d'un produit

1.5

sujet sensoriel, m

toute personne prenant part a un
essai sensoriel

NOTE 1 Le sujet naif est une
personne ne répondant a aucun
critere particulier.

NOTE 2 Le sujet initié a déja
participé a un essai sensoriel.

1.6

sujet qualifié, m

sujet choisi pour sa capacité a
effectuer un essai sensoriel

1 O6waa TepMuHoONOrnA

1.1

CEeHCOPHBbIA aHanNu3, CyLL.
nccrnenoBaHWe C LEMblo OLEHKU
OpraHomnenTUYecknx XapakTepu-
CTVK MpoAdykTa C  MOMOLLbIO
opraHoB YyBCTB

1.2

CEeHCOPHBbIN, Npwur.
OTHOCSILLIMICSA K WCMNONb30BaHUIO
OpraHoB YYBCTB, TO €CTb K OMbITY
yenoseka

1.3
XapaKTepMCcTUKa, Cylll.
oLyl aeMoe CBOWCTBO

1.4

opraHosienTUYecKum, npus.
OTHOCALUMIACA K XapaKTepucTuke,
BOCMPUHMMAaEMOWN opraHamu YyBCTB,
TO €CTb K CBOMCTBY NpoayKTa

1.5

CEeHCOpPHbIN UcnbITaTenb,
cyu,.

no6oe n1uo, KOTopoe NpUHMMaET

y4yacTue B CEHCOPHOM aHanmse

MPUMEYAHWE 1 HenoagrotoBneH-
HblA uUcnbITaTeNb — 3TO  NUUO,
KOTOpOE He OoTBevaeT Kakomy-nmbo
cneuyansHOMY KpUTEPUIO.

MPUMEYAHUWE 2

[MogrotoBneH-
Hbll uMcCMbITaTeNlb — 3TO  NUUO,
KOTOpPOE YXe MpUHUMAarno yyacTtue B
CEHCOPHOM aHanmse.

1.6

oTo6paHHbIA UCNbITaTenb,
CylLL.

ncnbiTaTenb, BbIOpaHHbIA 3a CBOU

CNOCOBHOCTU BbIMOMHATL CEHCOp-

HOe UCMblTaHue
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1 Allgemeine Terminologie

1.1

sensorische Analyse, Subst.

Wissenschaft, die sich mit der Beurteilung der
organoleptischen Merkmalseigenschaften eines
Prifmaterials mit Hilfe der Sinne beschéaftigt

1.2

sensorisch, Adj.

bezogen auf die Nutzung der Sinne, d. h. auf die
Erfahrung einer Person

1.3
Merkmalseigenschaft, Subst.
wahrnehmbare Eigenschaft

1.4

organoleptisch, Ad;.

bezogen auf eine mit den Sinnen wahrnehmbare
Merkmalseigenschaft, d.h. auf eine Merkmals-
eigenschaft eines Prifmaterials

1.5

Priifperson, Subst.

jede Person, die an einer sensorischen Prifung teil-
nimmt

ANMERKUNG 1 Ein Laie ist eine Person, die kein be-
stimmtes Kriterium erflillt.

ANMERKUNG 2 Eine eingefiihrte Prifperson hat
bereits an einer sensorischen Prifung teilgenommen.

1.6

ausgewahlter Priifer, Subst.

Prufperson, die aufgrund ihrer Eignung zur
Durchfiihrung einer  sensorischen Prufung
ausgewahlt wurde

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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1 Terminologia general

11

analisis sensorial, sustantivo

ciencia relacionada con la evaluacion de los
atributos organolépticos de un producto mediante
los sentidos

1.2

sensorial, adj

relativo al uso de los sentidos, es decir a la
experiencia de una persona

1.3
atributo, sustantivo
caracteristica perceptible

1.4

organoléptico, adj

relativo a un atributo perceptible mediante los
sentidos, es decir, a los atributos de un producto

1.5

evaluador sensorial, sustantivo

toda persona que toma parte en un ensayo
sensorial

NOTA 1 Un evaluador “naif” es una persona que
no posee ningun criterio particular.

NOTA 2 Un evaluador iniciado ya ha participado en
un ensayo sensorial.

1.6
evaluador seleccionado, sustantivo

evaluador elegido por su capacidad para
desempenfarse en un ensayo sensorial
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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

1.8

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

1.9

sensory panel, noun

group of assessors participating
in a sensory test

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

1.7

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

1.8

sujet expert sensoriel, m
sujet qualifié possédant une
acuité sensorielle avérée, une

formation conséquente et une
grande expérience en matiere
d'essais sensoriels et capable de
procéder a des évaluations
sensorielles fiables et répétables
de divers produits

1.9

jury, m

panel sensoriel, m

groupe de sujets participant a un
essai sensoriel

1.10

formation du jury, f

série de sessions ou les sujets
sont instruits des taches a
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

1.7

aKcnepr, cyu.

B LUMPOKOM CMbICIiEe, 3TO NuUUO,
KoTopoe, Onarogaps  CBOUM
3HAHUAM WU OMbITY B Omnpe-
OeneHHblx obnacTtax, npaBoOMOY-
HO BbICKa3blBaTb CBOE KOMMETEH-
THOE MHeHue, Korda K Hemy/Hen
obpalLatoTcs 3a KOHCynbTaunen

1.8
JKCcneprT-mcnbiTaTesnb B
obnacTu ceHCOpHOro
aHanuaa, Ccyll.
0TOBPaHHbIN UCTbITaTENb, KOTOPbI
NPOAEMOHCTPUPOBAN BbICOKYHO CEH-
COPHYIO YyBCTBUTENBHOCTb, MMEET
XOPOLLYI0 MOAFOTOBKY W OMbIT B
obracTM CEeHCOpHOro aHanmusa u
cnocobeH MpoBOAWTbL  COrMacyro-
lUMecs M MOBTOPSIOLLMECS CEH-
COpHble OLEeHKN Pa3nnMYHbIX
NpPOAYKTOB

1.9

KOMMCCUA NO CEHCOPHOM
oueHKe KayecTBa
NPOAYKTOB, CYyLl|.

rpynna ucneitatenen, NnpuH1Mato-

WMX y4yacTme B  CEHCOPHOM
aHanuse
1.10

nogroToBKa KOMMCCuUM, CylLl.
pan 3aHATUN, Ha KOTOpPbIX WUCMbI-
Tatenen 3HakoMAT C 3agadamu,

KoTophble OOJKHbI ObITb
BbINOMHEHbI  KOMWCCUEA  Mpu
CEHCOPHOM  OLEHKEe  KOHKpeT-

Horo(bIx) NpoaykTa(oB), rae mMoryT
paccMmaTpmBaTbCs COOTBETCTBYHO-
LMEe XapaKTepUCTUKN NPOLYKTOB,
3TaNOHHblE OLIEHOYHbIE LUKasbl,
MeTOoAbl OLLEHKM N TEPMUHOMOMUS
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1.7

Sachverstandiger, Subst.

im allgemeinen Sinne eine Person, die aufgrund
ihrer Kenntnisse oder Erfahrung Uber die
erforderliche Sachkunde verfigt, um zu dem
Sachgebiet Stellung nehmen zu kénnen, zu dem sie
zu Rate gezogen wird

1.8

Sensoriker, Subst.

ausgewabhlter Prufer mit nachgewiesener
sensorischer Empfindlichkeit und mit umfassender
Schulung und  Erfahrung hinsichtlich  der
sensorischen Prifung, der in der Lage ist,
verschiedene Prifmaterialien widerspruchsfrei und
wiederholbar sensorisch zu beurteilen

1.9

Panel, Subst.

Priifpersonengruppe, Subst.

Gruppe von Prifpersonen, die an einer
sensorischen Prufung teilnehmen

1.10

Schulung des Panels, Subst.

Reihe von Sitzungen, in deren Verlauf die
Prufpersonen Uber die Aufgaben informiert werden,
die durch ein Panel bei der sensorischen
Beurteilung bestimmter Prifmaterialien zu erflllen
sind; dazu kdnnen relevante Produkteigenschaften,
genormte Bewertungsskalen, Auswertungs-
verfahren und Terminologie gehdren

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12

DIN EN ISO 5492:2009-12
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1.7
experto, sustantivo
en sentido amplio, persona que, por su

conocimiento o experiencia, tiene competencia para
dar una opinién en las areas en las que es
consultado

1.8

evaluador sensorial experto, sustantivo
evaluador elegido por su comprobada sensibilidad
sensorial, con considerable entrenamiento y
experiencia en ensayos sensoriales, que esta
capacitado para realizar, en varios productos,
evaluaciones sensoriales consistentes y repetibles

1.9

panel sensorial, sustantivo

grupo de evaluadores que participan en un ensayo
sensorial

1.10

entrenamiento del panel, sustantivo

serie de sesiones para orientar a los evaluadores
en las tareas a realizar por el panel sensorial en la
evaluacion del/de los producto(s) particular(es), que
pueden incluir caracteristicas destacadas del
producto, escalas ordinales estandares, técnicas de
evaluacion y terminologia
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1.11

panel consensus, noun
agreement among assessors
regarding terminology and

intensity of product characteristics

1.12
consumer, noun
person who uses a product

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
usually preferred.

“assessor’ is

1.14

tasting, noun

sensory assessment of a food
product in the mouth

1.15

product, noun

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

EXAMPLES Food products,
metics, textile fabrics.

COs-

1.16

sample, noun

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

1.11

consensus du jury, m

accord entre sujets concernant la
terminologie et lintensité des
caractéristiques d'un produit

1.12

consommateur, m

toute personne qui utilise un
produit

1.13

dégustateur, m
sujet, sujet qualifié ou expert qui
évalue les propriétés

organoleptiques  d'un  produit

alimentaire, principalement en
bouche

NOTE I est généralement
préférable d'employer le terme

«sujet».

1.14

dégustation, f

évaluation sensorielle d'un produit
alimentaire en bouche

1.15

produit, m

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

EXEMPLES Produits alimentaires,
cosmeétiques, textiles.

1.16

échantillon, m

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

1.11

obwee MHEeHMe KoMMccum,
cyLu.

cornacue cpegm YrieHoB KOMMIC-

CUM OTHOCUTEJIbHO TEPMUHOJ1I0TNN

N MHTEHCUBHOCTU XapaKTepUCTUK

NpPOAYKTOB

1.12
norpeburens, cyLl.
nuo,  KoTopoe
NPOaYKT

ucrnonsayet

1.13

aerycraTtop, CyLl.

ncnbltTaTenb, OT06paHHbIl71 uncnbl-
Tatenb WM 3KCNepT, KOTOpbIn
oueHnBaeT opraHonenTn4eckne
XapaKTepUCTUKM nuileBoro npo-
AyKTa, B OCHOBHOM, pTOM

NMPUMEHYAHNE
npegnoytTuTeneH
«ucnblTaTenby.

OO6bIYHO
TEPMUH

1.14

perycraumsa, cyll.
CEHCOpHasi  OLeHka
npoayKTa BoO pTy

NULLEBOro

1.15

npoaykT, cyL.

cbegobHoe wunu  HecbegobHoe
BELLECTBO, KoTopoe MOXHO
OLEHUTb C MOMOLLbIO CEHCOPHOro
aHanusa

MNMPUMEPBGI Muwessle
NPOAYKTHI, KOCMETUKa,
TEKCTUMNbHbIE TKaHW.

1.16

ob6pasewu, cyL.

ob6pasewn npoaykKTa, CyLl.
3K3eMnnsp WM uenas 4YacTb
npoaykTa, NpefocTaBrneHHas Ans
OLIeHKM
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1.11

Konsens des Panels, Subst.

Vereinbarung zwischen den Prufpersonen
hinsichtlich der Terminologie und der Intensitat von
Produkteigenschaften

1.12
Verbraucher, Subst.
Person, die das Priifmaterial verwendet

1.13

Verkoster, Subst.

Prufperson, Prifer oder Sachverstandiger, der die
organoleptischen Merkmalseigenschaften eines
Lebensmittelerzeugnisses hauptsachlich mit dem
Mund bewertet

ANMERKUNG
person“ bevorzugt.

Ublicherweise wird der Begriff ,Priif-

1.14

Degustation, Subst.
Verkostung, Subst.

sensorische  Beurteilung eines
erzeugnisses im Mund

Lebensmittel-

1.15

Priiffmaterial, Subst.

essbares oder nicht zum Verzehr bestimmtes
Material, das durch sensorische Analyse bewertet
werden kann

BEISPIELE Lebensmittelerzeugnisse, Kosmetika, textile
Gewebe.

1.16

Probe, Subst.

Probe eines Priifmaterials, Subst.

Einzelprobe oder aliquoter Teil eines zur
Beurteilung vorliegenden Prifmaterials

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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1.11

consenso del panel, sustantivo

acuerdo entre evaluadores respecto de la
terminologia e intensidad de las caracteristicas del
producto

1.12
consumidor, sustantivo
persona que utiliza un producto

1.13

degustador, sustantivo

evaluador, evaluador seleccionado o experto que
evalua los atributos organolépticos de un producto
alimenticio, principalmente en la boca

NOTA Generalmente, se prefiere utilizar el término
“evaluador”.
1.14

degustacion, sustantivo
evaluacion sensorial de un producto alimenticio en
la boca

1.15

producto, sustantivo

material, comestible 0 no, que puede ser evaluado
mediante andlisis sensorial

EJEMPLOS
textiles.

Productos alimenticios, cosméticos, o

1.16

muestra, sustantivo

muestra de un producto, sustantivo
espécimen o alicuota del producto presentado para
evaluacion
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1.17
test sample, noun
sample of the material under test

1.18

test portion, noun

portion of the test sample which is
directly tested by the assessor

1.19

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

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.

1.21

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

1.22
hedonic, adj

1.17

échantillon pour essai, m
échantillon du produit soumis a
essai

1.18

prise d'essai, f

partie de I'échantillon pour essai
qui est évaluée directement par le
sujet

1.19

point de référence, m

valeur choisie (d'une ou de
plusieurs propriétés ou d'un
produit) par rapport a laquelle des
échantillons sont évalués

1.20

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

NOTE L'échantillon peut étre
identifi¢ comme échantillon de
contréle ou étre utilisé comme témoin
a l'aveugle.

1.21

échantillon de référence, m
produit de référence, m
stimulus et/ou substance, parfois
différent du produit soumis a
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

1.22
hédonique, adj

1.17

ob6paseu pna aHanusa, cyl,.
obpasel, matepuana, nogseprae-
MOro aHanmay

1.18
yacTth o6pasua gnsa
aHanusa, cyll.

YacTb OOpasua, HemnocpeacT-
BEHHO aHanuavpyemasi WUCnbl-
Tatenem

1.19

KOHTpPONbHAaA TOUKA, CyLl.
BblOpaHHOe  3HadeHue (OaHOM
W HECKOMNbKUX  XapaKTepuUCTUK

npoaykTa), No KOTOPOMY OLEHU-
BaloTcA obpasLbl

1.20

KOHTpOnbHbIN Oo6paseu,
CyLL.

obpaseL oLeHMBaemoro martepu-

ana, BbiOpaHHLIN B Ka4ecTBe aTa-

NOHa ANSA CpaBHEHUS C HUM

apyrux obpasuoB

NMPUMEYAHWE Ob6pasen, moxet
ObITb naeHTUULMpoBaH Kak
KOHTPOMbHBLIN WX KaK  crenoun
KOHTPOSbHbIN.

1.21

3TanoHHbIX obpasewn, cyL.
CTUMYN/BELLECTBO, MHOTAA OTNNY-
HbIi OT aHanu3upyemoro mare-
pvana, TwaTenbHO oTobpaHHbIN ¢
Lernbto onpeaeneHns nnm
UNMICTpauun  XapakTepucTUKu
UMW 3a4aHHOTO YPOBHSI KOHKPET-
HOW XapaKTepUCTUKU, C KOTOPbLIMU
OOMKHbl  CpaBHMBAaTbCs  BCe
ocTarnbHble

1.22
repoHUYecCKUun, npun.

relating to like or dislike se rapportant au caractére  OTHOCALWMNCA K MOHATUSM «Hpa-
plaisant ou déplaisant BUTbCSA» N «HE HPaBUTbCS»
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1.17

Priifmuster, Subst.

Priifgut, Subst.

Probe des zu prifenden Materials

1.18

Priifprobe, Subst.

von der Priufperson unmittelbar zu prifender Teil
des Priufmusters

1.19

Bezugspunkt, Subst.

ausgewabhlter Wert (von einer oder mehreren Merk-
malseigenschaften oder von einem Prifmaterial),
im Vergleich zu dem die Proben beurteilt werden

1.20

Kontrollprobe, Subst.

Standardprobe, Subst.

Probe des zu bewertenden Materials, die als
Bezugsprobe gewahlt wurde, mit der alle anderen
Proben zu vergleichen sind

ANMERKUNG Die Probe kann als Kontrollprobe
gekennzeichnet oder als Blindprobe gereicht werden.

1.21

Referenzprobe, Subst.

Vergleichsprobe, Subst.

Bezugsprobe, Subst.

Reiz oder Substanz, der oder die sich in manchen
Fallen von dem zu priifenden Material unterscheidet
und der bzw. die sorgfaltig ausgewahlt wurde, um
eine Merkmalseigenschaft oder eine festgelegte
Auspragung einer bestimmten Merkmalseigenschaft
zu definieren oder zu veranschaulichen, mit dem
bzw. der alle anderen zu vergleichen sind

1.22
hedonisch, Ad;.
bezogen auf Neigungen oder Abneigungen

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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1.17
muestra para el ensayo, sustantivo
muestra del producto a ensayar

1.18

porcion para el ensayo, sustantivo

parte de la muestra para el ensayo que es
analizada directamente por el evaluador

1.19

punto de referencia, sustantivo

valor seleccionado (de uno o varios atributos o de
un producto) respecto del cual se evaluan las
muestras

1.20

muestra control, sustantivo

muestra del producto sometida al ensayo que se
elige como referencia respecto de la cual son
comparadas todas las otras muestras

NOTA  La muestra puede ser identificada como una
muestra control o ser un control ciego.

1.21

muestra de referencia, sustantivo

estimulo o sustancia, a veces diferente del material
en ensayo, cuidadosamente seleccionado para
definir o ilustrar un atributo, o un nivel especifico de
un atributo determinado, con el cual seran
comparados todos los demas

1.22
hedénico, adj
relativo al agrado o desagrado
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1.23

acceptability, noun

degree to which a stimulus is
liked or disliked, overall or for
particular sensory attributes

1.24

preference, noun

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

1.25

aversion, noun

feeling of repulsion provoked by a
stimulus

1.26

discrimination, noun

act of qualitative and/or
quantitative  differentiation  be-
tween two or more stimuli

1.27

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

qualitative differences

1.28
appetite, noun
physiological and psychological

state expressed by the desire to

1.23

acceptabilité, f

degré auquel un stimulus plait ou
déplait, globalement ou pour des
attributs sensoriels particuliers

1.24

préférence, f

sélection, par un sujet, d'un
stimulus ou d'un produit par

rapport a d'autres dans une série
donnée, basée sur des criteres
hédoniques

1.25

aversion, f

sentiment de répulsion provoqué
par un stimulus

1.26

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

1.27

aptitude a la
discrimination, f

sensibilité, acuité, aptitude a
percevoir des différences qua-
litatives et/ou quantitatives

1.28
appétit, m
état physiologique et

psychologique exprimé par le

1.23

npuemMnemMocTb, CyLl.

CTeneHb, B KOTOPOW  CTUMYI
HpPaBUTCA WNW HE HpaBUTCH

BooOLWEe wunu NMPUMEHNTENTbHO K
KOHKPETHbIM CEHCOPHbIM Xapak-
TEPUCTUKAM

1.24
npepnouTeHue, Ccylll.
BbIOOp  ucnbiTaTenem  ofHOro

cTUMyrna unv npoaykta u3 psaa
OpYrMx B [JdaHHOM Habope Ha
OCHOBAHUW refOHNYECKMNX KpuTe-
pves

1.25

oTBpalieHue, CylLll.
YYBCTBO OTTarnkuMBaHusl,
BaeMoe CTUMYIoM

BbI3bl-

1.26

pa3nunyueHue, Ccyll.

aencreme onpepgernieHna Kade-
CTBEHHOIo n/vnn Konunye-
CTBEHHOro pasnnynda mexay ABy-
MA NN HECKOJTBKUMWU CTUMYIamMu

1.27
cnocobHoCTL K
pas3nuueHuto, Cylll.

YYBCTBUTENBHOCTb, OCTpOTa,
CNOCOBHOCTE K BOCMPUATUIO
KONMWYECTBEHHbIX  W/MNn  Kade-
CTBEHHbIX pasnnynmn

1.28

anneTmrT, CyLl.
dumsmonorndeckoe  wn Nncuxo-
fiormyeckoe  COCTOsIHWE,  Bbl-

eat and/or to drink désir de nourriture et/ou de paxeHHoe XenaHWem ecTb WNn
boisson nnTb
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1.23

Akzeptanz, Subst.

Grad, in dem ein Reiz insgesamt oder bezogen auf
bestimmte sensorische Merkmalseigenschaften als
angenehm oder unangenehm empfunden wird

1.24

Praferenz, Subst.

von einer Prifperson aufgrund von hedonischen
Kriterien getroffene Auswahl eines Reizes oder
eines Prufmaterials aus einer vorgegebenen Reihe,
mit der diesem der Vorrang gegentiber den anderen
Reizen oder Prufmaterialien dieser Reihe gegeben
wird

1.25

Abneigung, Subst.

Aversion, Subst.

durch einen Reiz hervorgerufenes Gefiihl der
Abscheu bzw. des Widerwillens

1.26

Unterscheidung, Subst.

Vorgang einer qualitativen und/oder quantitativen
Unterscheidung zwischen zwei oder mehreren
Reizen

1.27

Unterscheidungsvermogen, Subst.
Sensibilitdt bzw. Empfindlichkeit; Sensitivitat bzw.
Sinnesscharfe; Fahigkeit, quantitative und/oder
qualitative Unterschiede wahrzunehmen

1.28

Appetit, Subst.

physiologischer und psychologischer Zustand,
ausgedruckt durch den Wunsch zu essen und/oder
zu trinken

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12

DIN EN ISO 5492:2009-12
EN ISO 5492:2009 (E/F/D)

1.23

aceptabilidad, sustantivo

grado en el que un estimulo es agradable o
desagradable, para todos los atributos sensoriales
0 para alguno en particular

1.24

preferencia, sustantivo

seleccion de un estimulo o producto sobre otros en
una serie dada, realizada por un evaluador, basada
en su criterio hedonico

1.25
aversion, sustantivo
sensacion de repulsion provocada por un estimulo

1.26

discriminacion, sustantivo

accion de diferenciacion cuali y/o cuantitativa entre
dos o mas estimulos

1.27

habilidad discriminativa, sustantivo
sensibilidad, agudeza, habilidad para percibir
diferencias cuali y/o cuantitativas

1.28

apetito, sustantivo

estado psicologico y fisiologico, expresado por el
deseo de comer y/o beber
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1.29

appetizing, adj

describes a product capable of
exciting the appetite of the
individual

1.30

palatability, noun

quality of a product which makes
it pleasant to eat or drink

1.31

psychophysics, noun

study of relationships between
measurable stimuli and the
corresponding sensory responses

1.32

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

NOTE Refers to the assessors.
1.33

olfactometer, noun

apparatus used to present

olfactory stimuli to assessors
under reproducible conditions

1.29

appétissant, adj

qualifie  un  produit capable
d'exciter I'appétit de I'individu

1.30

palatabilité, f

qualité inhérente a un produit le
rendant plaisant a consommer ou
a boire

1.31

psychophysique, f

étude des relations entre les
stimuli  mesurables et les
réponses sensorielles corres-
pondantes

1.32

olfactomeétrie, f
mesure de la réponse des sujets
a des stimuli olfactifs

NOTE  Se rapporte aux sujets.

1.33

olfactometre, m

appareil utilisé pour présenter des
stimuli olfactifs aux sujets dans
des conditions reproductibles

1.29

anneTUTHbIN, Npun.
onpepeneHve npoaykTa Bbl3bl-
BaloLLero anneTut

1.30

BKYCOBble Ka4yecTBa, BKYC,
anneTUTHOCTD, CYLLI.

KayecTBO Npodykta, KoTopoe

Jenaet ero NpusATHbLIM ONs eqpl

WKW MUTbA

1.31
ncuxodpmamka, cyll.
Hayka, wuccregywolass  CBsiau

Mexay namepdaemMmbiMn CTUMyJaMin
n COOTBETCTBYROLLMMMN CEeHCOp-
HbIMU peakunamm

1.32

onbdgaKToMeTpus, CyLL.
N3MepeHne peakumm ucnbiTate-
new Ha 0BoHATENbHbIE CTUMYIbI

NMPUMEYAHUE OTHOCUTCA K UC-

nblTatTenam.

1.33

onbcaKTomMeTp, CyLL.

npubop,  wucnomnb3yembln  And
npeabsaBneHus ucneltatento obo-
HSTENbHBIX CTMMYIOB B BOCMPO-
N3BOOMMbIX YCIOBUAX

1.34 1.34 1.34
odorimetry, noun odorimétrie, f opopuMeTpus, Cylll.
measurement of the odour mesure des propriétés odorantes un3amMepeHne  CBOWCTB  3anaxa
properties of substances des substances BELLEeCTB
NOTE  Refers to the products. NOTE  Se rapporte aux produits. NMPUMEYAHUE OTHocuTtca K

npoaykram.
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1.29

appetitanregend, Ad;.

beschreibt ein Prifmaterial, das in der Lage ist, den
Appetit einer Person anzuregen

1.30

Schmackhaftigkeit, Subst.

Qualitat eines Prifmaterials, aufgrund derer dieses
angenehm zu essen oder zu trinken ist

1.31

Psychophysik, Subst.

Untersuchung der Zusammenhange zwischen
messbaren Reizen und den entsprechenden
sensorischen Reaktionen

1.32

Olfaktometrie, Subst.

Messung der Reaktion von Prifpersonen auf
olfaktorische Reize

ANMERKUNG Bezieht sich auf die Priifpersonen.

1.33

Olfaktometer, Subst.

Gerat, das dazu verwendet wird, Prlfpersonen
unter Vergleichsbedingungen olfaktorische Reize zu
vermitteln

1.34

Odorimetrie, Subst.

Messung der Geruchseigenschaften von
Substanzen

ANMERKUNG Bezieht sich auf die Prifmaterialien.

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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1.29

apetitoso, ad;

describe un producto capaz de excitar el apetito de
un individuo

1.30

palatabilidad, sustantivo

cualidad de un producto que lo hace agradable
para comer o beber

1.31

psicofisica, sustantivo

estudio de relaciones entre estimulos medibles y
las correspondientes respuestas sensoriales

1.32

olfatometria, sustantivo

medicién de la respuesta de los evaluadores a los
estimulos olfatorios

NOTA  Se refiere a los evaluadores.

1.33

olfatéometro, sustantivo

aparato usado para presentar a los evaluadores los
estimulos olfatorios bajo condiciones reproducibles

1.34

odorimetria, sustantivo

mediciéon de las propiedades olorosas de las
sustancias

NOTA  Se refiere a los productos.
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1.35

odorant, noun

substance whose volatiles can be
perceived by the olfactory organ
(including nerves)

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

1.37
quality factor, noun
one feature or characteristic

chosen among others to assess
the overall quality of a product

1.38

attitude, noun

disposition to respond in a given
way toward a class of objects or
ideas

1.39

mastication, noun

act of chewing, grinding and
comminuting with the teeth

1.35

substance odorante, f
substance dont les matiéres
volatiles peuvent étre percues par
l'organe olfactif (y compris les
nerfs)

1.36

qualiteé, f

ensemble des propriétés et
caractéristiques d'un produit, d'un
processus ou d'un service qui lui
confere l'aptitude a satisfaire des
besoins exprimés ou implicites

1.37

facteur de qualité, m

critéere de qualité, m

propriété ou caractéristique
choisie parmi d'autres pour
évaluer la qualité globale d'un
produit

1.38

attitude, f

inclination a répondre d'une
certaine maniére a l'égard d'une
classe d'objets ou d'idées

1.39

mastication, f

action de méacher, broyer et
mettre en morceaux avec les
dents

1.35

apomMaTu4yecKoe BelecTBo,
cyL.

BELLECTBO, feTy4ynme COCTaBnsio-

e  KoToporo  Moryt  6bITb

BOCMPUHSATLI OpraHoM OBOHSAHMSA

(HepBamu BKMOUYUTENBHO)

1.36

KauecTBO, CyLl.

COBOKYMHOCTb CBOWMCTB M Xapak-
TEPUCTUK NPOoAYyKTa, MnpoLecca unm
yCnyru, KoTopasi FOBOPUT O €ero
CMocobHOCTM YOOBMNETBOPATb
BblpaXKeHHble UK noapasymeBae-
Mble NOTPeGHOCTU

1.37

KpUTepum KavecTBa, CyLl.
OOHO CBOWCTBO WM OfHa Xapak-
TepucTuka, BblOpaHHasi cpeau
npoYMx AOng oueHkn obuiero
KayecTBa NpoaykTa

1.38

OTHOLWUEHMe, CYLL.

CKITOHHOCTb pearupoBaTb oOnpe-
OeneHHbIM cnocoboM Ha Kakyto-
nnmbo Kateroputo OOBLEKTOB UMK
naen

1.39

neperupaHue, cyll.
XeBaTenbHOe, nepeTuparollee U
uaMenbyatollee aeicTeue 3yba-
MU
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1.35

Duftstoff, Subst.

Substanz, deren flichtige Bestandteile durch das
Riechorgan (einschlief3lich Nerven) wahrgenommen
werden kénnen

1.36

Qualitat, Subst.

Gesamtheit der Merkmale und Eigenschaften eines
Prifmaterials, eines Prozesses oder einer
Dienstleistung, die zu dessen bzw. deren Eignung
beitragen, festgelegte oder inbegriffene
Erfordernisse zu erflillen

1.37

Qualitatsfaktor, Subst.

ein Merkmal oder eine Eigenschaft, das/die zur
Beurteilung der Gesamtqualitat eines Priufmaterials
aus den anderen ausgewahlt wurde

1.38

Einstellung, Subst.

Neigung, auf eine bestimmte Weise auf eine Klasse
von Objekten oder Ideen zu reagieren

1.39

Kauvorgang, Subst.

Vorgang des Kauens, Zerkleinerns und Verteilens
mit den Zahnen

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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1.35

odorante, sustantivo

sustancia cuyos volatiles pueden ser percibidos por
el érgano olfatorio (incluyendo los nervios)

1.36

calidad, sustantivo

conjunto de rasgos Yy caracteristicas de un
producto, proceso o servicio, que confiere su
aptitud para satisfacer las necesidades explicitas o
implicitas

1.37

factor de calidad, sustantivo

propiedad o caracteristica elegida entre otras, para
evaluar la calidad total de un producto

1.38

actitud, sustantivo

disposicion para responder de wuna forma
determinada con respecto a una clase de objetos o
ideas

1.39
masticacion, sustantivo
accion de masticar, moler y triturar con los dientes
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2 Terminology relating
to the senses

21

receptor, noun

specific part of a sense organ
which responds to a particular
stimulus

2.2
stimulus, noun
that which excites a receptor

2.3
perception, noun
awareness of the effects of

single or multiple sensory
stimuli

24

sensation, noun
psychophysiological  reaction,
resulting from sensory
stimulation

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 Terminologie relative
a la physiologie

21

récepteur, m

partie spécifique d'un organe
sensoriel répondant a un
certain type de stimulus

2.2
stimulus, m
ce qui excite un récepteur

2.3

perception, f

prise de conscience des effets
des stimuli sensoriels simples
ou multiples

2.4

sensation, f

réaction psychophysiologique
résultant de la stimulation
sensorielle

2.5

acuité, f

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

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

2 TepmuHonorus, oTHocsLas-
CHl K YyBCTBaM

2.1

peuenTop, cyL.

cneumdmryeckas YacTtb opraHa 4yBCTBa,
pearvpyroLlasi Ha KOHKPETHbIN CTUMYI

2.2
CTMMYyH, CyLl.
TO, YTO BO3BYXXAaeT peLenTop

2.3

BOCrpuaTUe, CyLl.

NOHMMaHWe BO3OENCTBUA OOHOrO UMK
MHOIMX 4yBCTBUTEJIbHbIX CTUMYIIOB

2.4

owyueHue, cyll.
ncuxodpmanonormyeckas peakumsi, Bbi3-
BaHHas CTUMYINSILMEN OpraHoB YyBCTB

2.5
YYBCTBUTEJIbHOCTD, CYLL.
CMocobHOCTb BOCMNPUHMUMATb,  KOJIN-

YEeCTBEHHO WNN Ka4yeCTBEHHO WAEHTU-
duymnposatb w/mvnn  aunddepeHumnpo-
BaTb OAMH WM HECKOSIbKO CTUMYFOB C
MOMOLLbHO OPraHoB YyBCTB

MPUMEYAHVE Ha dpaHuy3ckom 53bike
3TOT TEpMUH He cregyetT nytatb C
TepMuHOM  «sensibilité», KoTopbIi OTHO-
CUTCA K YPOBHIO CMOCOBOHOCTM K pasnu-
YeHuto (cm. 2.10).

2.6 2.6 2.6
sensory adaptation, noun adaptation sensorielle, f CeHCcOopHas agantaums, CcyL.
temporary modification of the  modification temporaire de  BpeMeHHoe N3MeHeHne opraHa
sensitivity of a sense organ due  I'acuité d'un organe sensoriel a  4yBcTBa BCrencTeme npongorsn-
to continued and/or repeated la suite d'une stimulation kuTenbHOM W/MNM  NOBTOpSiOLLENCS
stimulation continue et/ou répétée CTUMYRALUN
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2 Auf die Sinne bezogene
Terminologie

21

Rezeptor, Subst.

spezifischer Teil eines Sinnesorgans, der auf einen
bestimmten Reiz reagiert

2.2
Reiz, Subst.
das, was einen Rezeptor anregt

2.3

Wahrnehmung, Subst.

Ergebnis der Bewusstwerdung der Auswirkungen
eines oder mehrerer sensorischer Reize

24

Empfindung, Subst.

Sinneseindruck, Subst.

psychophysiologische Reaktion, die auf einer
sensorischen Reizung beruht

2.5

Sensibilitat, Subst.

Empfindlichkeit, Subst.

Fahigkeit, einen oder mehrere Reize quantitativ
und/oder qualitativn. mit den Sinnesorganen
wahrzunehmen, zu identifizieren und/oder zu
unterscheiden

ANMERKUNG In der franzdsischen Fassung sollte
dieser Begriff von dem Begriff ,sensibilité* unterschieden
werden, der sich auf den Grad des Unter-
scheidungsvermogens bezieht (siehe 2.10).

2.6

sensorische Anpassung, Subst.

zeitweise  Anderung der Sensibilitit eines
Sinnesorgans aufgrund andauernder und/oder
wiederholter Reizung

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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2 Terminologia relativa a los sentidos

2.1

receptor, sustantivo

parte especifica de un érgano de los sentidos que
responde a un estimulo particular

2.2
estimulo, sustantivo
aquello que excita a un receptor

2.3

percepcion, sustantivo

toma de conciencia de los efectos de uno o
multiples estimulos sensoriales

2.4

sensacion, sustantivo
reaccion  psicofisioldgica,
estimulacion sensorial

resultante de la

2.5

sensibilidad, sustantivo

habilidad para percibir, identificar y/o diferenciar
cualitativamente y/o cuantitativamente uno o mas
estimulos por medio de los 6rganos de los sentidos

NOTA En Francés, se recomienda diferenciar
este término del término “sensibilité”, que se refiere al
nivel de habilidad para discriminar (ver 2.10).

2.6

adaptacion sensorial, sustantivo

modificacién temporaria de la sensibilidad de un
organo de los sentidos debida a una estimulacion
continua y/o repetida
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2.7

sensory fatigue, noun

form of sensory adaptation in
which a decrease in sensitivity
occurs

2.8
intensity, noun
(sensation) magnitude of the

perceived sensation

2.9
intensity, noun
(stimulus) magnitude of the

stimulus causing the perceived
sensation

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.

2.11

modality, noun

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

2.7

fatigue sensorielle, f

forme de l'adaptation sensorielle
correspondant a une diminution
d'acuité

2.8

intensité, f

(sensation) degré (magnitude) de
la sensation pergue

2.9

intensite, f

(stimulus) degré (magnitude) du
stimulus  qui provoque la
sensation pergue

2.10

sensibilité, f

aptitude a distinguer de petites
différences présentes dans les
stimuli

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

2.11

modalité, f

modalité sensorielle, f
ensemble des sensations trans-
mises par l'un quelconque des
systemes sensoriels, par exemple
l'ouie, l'olfaction, le golt, le tou-
cher, la somesthésie ou la vue

2.7

CEeHCOpHasA yCTanocTh, CyLl.
dopma CeHCOopHOM aganTauuu,
npu KOTOPOW Crny4aeTcsl CHWXe-
HUe YyBCTBUTENBHOCTU

2.8

MHTEHCUBHOCTbD, CYLLI.
(owyuieHne) crteneHb BOCMPUHS-
TOro OLLYLLIEHNS

2.9

MHTEHCUBHOCTb, CYyLl.
(CTUMyn) BenNuYMHa cTuMyna, Bbl-
3bIBAKOLLEro BOCMPUHATOE OLLY-
LeHne

2.10

ocTpoTa, CYyLL.

CNoCcoGHOCTb pacno3HaBaTb Mer-
KMe OTNn4Ymna mMexay CTUMynammu

NMPUMEYAHVME Ha dpaHuy3sckom
A3blke 9TOT TEepMWH He creayet
nytate C TEPMUHOM  «acuitéy,
KOTOpbIA OTHOCUTCSI K CMOCOOHOCTM
BOCMpUHUMaTL BooOLLle, Ge30THoCU-
TENbHO YPOBHSI.

2.11

MOAaNbHOCTb, CYLL.

CeHCOopHas MoAanbHOCTb,
cyL.

OLLYLLIEHWS, OMNOCPEAOBaHHbIE M0BON

M3 CEHCOPHbIX CUCTEM, HampuUMep,

3BYyKOBasl, BKycoBasl, ODOHSTENbHaS,

TaKTUINbHas, TenecHopasopaXxuTerb-

Has N1 Br3yaribHas MOAarbHOCTb
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2.7

Sinnermiidung, Subst.

Art der sensorischen Anpassung, bei der eine
Abnahme der Sensibilitat auftritt

2.8

Intensitat, Subst.

(Sinneseindruck) GroRenordnung des wahrge-
nommenen Sinneseindrucks

2.9

Intensitat, Subst.

(Reiz) GroéRenordnung des Reizes, der zu dem
wahrgenommenen Sinneseindruck fuhrt

2.10

Sensitivitat, Subst.

Fahigkeit, geringe Unterschiede zwischen den
Reizen wahrzunehmen

ANMERKUNG In der franzdsischen Fassung sollte
dieser Begriff von dem Begriff «acuité» unterschieden
werden, der sich auf die Fahigkeit bezieht, etwas ohne
Kenntnis des jeweiligen Grades wahrzunehmen.

2.1

Modalitat, Subst.

Sinnesmodalitat, Subst.

Empfindungen, die von einem der Sinnessysteme
vermittelt werden, zum  Beispiel auditive,
gustatorische, olfaktorische, taktile, somasthetische
oder visuelle Modalitat

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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2.7

fatiga sensorial, sustantivo

forma de adaptacion sensorial, en la cual tiene
lugar una disminucioén de la sensibilidad

2.8
intensidad, sustantivo
(sensacion) magnitud de la sensacién percibida

2.9

intensidad, sustantivo

(estimulo) magnitud del estimulo que causa la
sensacion percibida

2.10

agudeza, sustantivo

habilidad para distinguir pequefias diferencias en
los estimulos

NOTA En Francés, se recomienda diferenciar este
término del correspondiente a “acuité”, que se refiere a la
habilidad para percibir sin nocién de nivel.

2.11

modalidad, sustantivo

modalidad sensorial, sustantivo

sensaciones transmitidas por cualquiera de los
sistemas sensoriales, por ejemplo, auditivo,
gustativo, olfativo, tactil, somestésico o modalidad
visual
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212

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”.

213
gustatory, adj
pertaining to the sense of taste

2.14
olfactory, adj
pertaining to the sense of smell

2.15

to smell, verb
to perceive or
perceive an odour

to attempt to

2.16
touch, noun
tactile sense

217
vision, noun
sense of sight

2.18
auditory, adj
pertaining to the sense of hearing

24
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212

goit, m

ensemble des sensations pergcues
par l'organe gustatif lorsqu'il est
stimulé par certaines substances
solubles

NOTE |l convient de ne pas utiliser
le terme «golt» pour désigner
I'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 I'accompagner d'un
qualificatif, par exemple «go(t de
moisi», «golt de framboise», «golt
de bouchony.

213
gustatif, ad]
se rapportant au sens du goat

2.14
olfactif, ad;j
se rapportant a I'olfaction

2.15

sentir, verbe

percevoir ou chercher a percevoir
une odeur

2.16
toucher, m
sens tactile

217
vision, f
sens de la vue

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

212

BKYC, CyLL.

ouwyuieHunsa, BOCMPUHATbIE oOpra-
HOM BKyCa npu ctumynauunm
HEKOTOpPbIMW PacTBOPUMbIMU Be-
LecTtsamu

NMPUMEYAHWE TepMuH  «BKyC»

He crnegyeT wWcnomnb3oBaTb AnNs
0603HavYeHnsi coYyeTaHus BKYCOBbIX,
OBOHATENMbHBIX M OcA3aTeNbHbIX
OLLYLLIeHWI, KoTopble 0bo3HavalTcs
TepMuHoM «pnersop» (cm. 3.20).

Ecnun, B pasroBopHon peun, TepMuH
ncrnonb3yeTcs B 3TOM CMbICrne, ero
crnepgyeT coOnpoBOXAaThb onpeaenuTe-
nem, HanpuMep, «BKYC MNeceHun»,
«BKYC ManuHbl», «BKYC MPOOKMY.

213
BKYCOBOM, npun.
OTHOCSILLMIACA K YyBCTBY BKyCa

2.14
o6GoHATEenbHbLINA, NPUI.
OTHOCSILLMIACS K YyBCTBY 3anaxa

2.15
YyBCTBOBaATh 3anax, rnar.
BOCNpuHMMaTb W  NblTaTbCA

BOCMPUHATL apomart, 3anax

2.16
ocsA3aHue, Cyll.
TaKTUIIbHOE YYBCTBO

217
3peHue, cyL.
3puTenbHoe YyBCTBO

2.18

CRyXOBOM, NpuJl.
OTHOCSLLNIACS K
YyBCTBY

CIyXOBOMY
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212
Geschmack, Subst.
Uber das Geschmacksorgan wahrgenommene

Empfindungen, wenn dieses durch bestimmte
I8sliche Substanzen gereizt wird

ANMERKUNG Der Begriff ,Geschmack” sollte nicht
zur Bezeichnung der Kombination von gustatorischen,
olfaktorischen und trigeminalen Empfindungen verwendet
werden, die durch den Begriff ,Flavour® (siehe 3.20)
bezeichnet werden.

Wenn dieser Begriff in der Umgangssprache in diesem
Sinne verwendet wird, sollte er immer mit einem néher
bestimmenden Begriff verbunden sein, wie z. B. fauliger
Geschmack, Himbeergeschmack, korkartiger Ge-
schmack.

213
gustatorisch, Adj.
den Geschmackssinn betreffend

2.14
olfaktorisch, Ad;.
den Geruchssinn betreffend

2.15

riechen, Verb

einen Geruch wahrnehmen oder wahrzunehmen
versuchen

2.16
Beriihren, Subst.
Tastsinn

217
Sehen, Subst.
Gesichtssinn

2.18
auditiv, Ad].
den Gehdrsinn betreffend

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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212

gusto, sustantivo

sensaciones percibidas por el 6rgano del gusto
cuando es estimulado por ciertas sustancias
solubles

NOTA  Se recomienda no utilizar el término gusto para
designar la combinacién de sensaciones gustativas,
olfativas y trigeminales, que estan definidas por el
término “flavor” (ver 3.20).

Si en el lenguaje informal es usado en este sentido, es
conveniente que siempre esté asociado a un término de
calificacion, por ejemplo, gusto a humedad, gusto a
frambuesa, gusto a corcho.

2.13
gustativo, adj
perteneciente al sentido del gusto

214
olfativo, adj
perteneciente al sentido del olfato

2.15
oler, verbo
percibir o intentar percibir un olor

2.16
tacto, sustantivo
sentido tactil

2.17
vision, sustantivo
sentido de la vista

2.18
auditivo, ad]
perteneciente al sentido de la audicion
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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
radish.

Pungency from horse-

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

2.21

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).

2.22

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

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 Godt piquant du raifort.

2.20

sens tactile, m

tactile, adj

I'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

2.21

sensation
chimiothermique, f

sensation de chaud ou de froid

produite par certaines substan-

ces, sans relation avec leur
température
EXEMPLE Sensations produites

par la capsaicine
menthol (froid).

(chaud) et le

2.22

somesthésie, f

ensemble de sensations de
pression (toucher), de tempéra-
ture et de douleur pergues par les
récepteurs situés dans la peau et
les levres, y compris la muqueuse
buccale, la langue et Ila
membrane parodontale

2.19
TpUreMuHanbHble
oLy EeHU S, CYLL.
YXO-HOCOBbIE XMMUYECKMe
pasapaxeHus:, cyL,.
OLLYLLEHUs, Bbi3BaHHble pasapa-
KEHWEeM  XMMUYECKUMU  CTUMY-
namu Bo pTYy, B HOCY UINK ropre

NMPUMEP  OwyuieHve
XpeHa.

OCTpOTh!

2.20

KO>XHOe YYBCTBO, CYlll.
TaKTUNbHbIW, NpUn.

nobble  4yBCTBa, peLenTopbl
KOTOPbIX HAXOASATCS Ha KoXe unu
HernocpeaCcTBEHHO MO Hel (Unv B
cnu3ncTo obBoNoYKe) M MO3BO-
NAT owyLwaTb MPUKOCHOBEHNE,
AaBneHue, Tenno, xonoA n 6onb

2.21

XUMMHOTEepMUUecKoe
oujyuweHue, cyll.

owlylleHMe Tenma WM Xonofa,

Bbl3blIBAEMOE HEKOTOpPbIMK  Be-

LLleCTBaMU, KOTOPOE He CBSI3aHO C

TeMnepaTypoi caMoro BeLlecTsa

NMPUMEP Takune ollylleHus Bbl-
3bIBAOTCA KancauumHom (Tenna) u
MEHTOrOoM (xoroga).

2.22

TenecHble pa3gpaXKeHus,
CYLL.

owlyuieHuss paeneHust  (ocssa-
Hue), Temnepartypbl UK Gonu,
BOCMpPUHMMaeMble peLenTopamu,
pacrnosioKeHHbIMU  Ha KOXe W
rybax,  BKM4Yas  CRU3UCTYHO
060M04YKy NofocTn pTa, S3blK U

NOTE Do not confuse  with NepUOAOHT
kinaesthesis (2.24). NOTE Ne pas confondre avec
kinesthésie (2.24). NMPUMEYAHUE He nytatb ¢ MbI-
LLIEYHO-CYCTaBHbIMU pa3ApaKeHUAMN
(2.24).
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2.19

trigeminale Empfindungen, Subst.
Empfindungen, die auf chemischen Reizungen in
Mund, Nase oder Rachen beruhen

BEISPIEL Scharfe von Meerrettich.
2.20

Hautsinn, Subst.

taktil, Ad].

alle Sinne, deren Rezeptoren in der Haut oder
unmittelbar darunter (oder in den Schleimhauten)
liegen und zur Wahrnehmung von Berlhrung,
Druck, Warme, Kalte und Schmerz fuhren

2.21

chemothermaler Effekt, Subst.

Empfindung von Warme oder Kalte, die durch
bestimmte Substanzen unabhangig von deren
Temperatur erzeugt wird

BEISPIEL Diese Empfindungen werden durch Capsai-
cin (heil) und Menthol (kalt) hervorgerufen.

2.22

Somasthesie, Subst.

Hautsensibilitat, Subst.

Empfindungen von Druck (Berlhrung), Temperatur
und Schmerz, die Uber die Rezeptoren in der Haut
und in den Lippen, einschlieBlich Mundschleimhaut,
Zunge und Wurzelhaut, wahrgenommen werden

ANMERKUNG Nicht zu verwechseln mit der
Kinasthesie (2.24).

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12

DIN EN ISO 5492:2009-12
EN ISO 5492:2009 (E/F/D)

2.19

sensaciones trigeminales, sustantivo
quimestésis oronasal, sustantivo

sensaciones resultantes de la irritacion causada por
estimulos quimicos en la boca, nariz o garganta

EJEMPLO Pungencia del rabano picante.
2.20

sentido cutaneo, sustantivo

tactil, ad

cualquiera de los sentidos cuyos receptores estan
en la piel o inmediatamente debajo de ella (o en la
membrana de las mucosas) que dan como
resultado una percepcién de contacto, presion,
calor, frio y dolor

2.21

sensacion quimiotérmica, sustantivo
sensacion de calor o frio producida por ciertas
sustancias, no relacionada con la temperatura de la
sustancia

EJEMPLO Estas sensaciones son producidas por la
capsaicina (calor) y el mentol (frio).

2.22

somestesis, sustantivo

sensaciones de presion (tacto), temperatura y dolor
percibidas por los receptores localizados en la piel
y en los labios, incluyendo la mucosa bucal, la
lengua y la membrana periodontal

NOTA  No confundir con kinéstesis (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

2.24

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
somesthesis (2.22).

confuse  with

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.

2.26

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.

2.23

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

2.24

kinesthésie, f

sensation de  position, de
mouvement et de tension de
certaines parties du corps, pergue
par les muscles, les tendons et
les articulations et transmise par
les nerfs et les organes

NOTE Ne pas confondre avec
somesthésie (2.22).

2.25

seuil d'apparition, m

seuil de détection, m

seuil de perception, m

valeur minimale du stimulus
sensoriel nécessaire a I'éveil
d'une sensation

NOTE1 Le terme «seuil» est
toujours utilisé avec un qualificatif.

NOTE 2 Cette sensation peut ne
pas étre identifiée.

2.26

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

2.23
TakTUNbHbIE peuenTopbl
TeriecHbIX pasgpa)XXeHun,

CyLL.
peLenTopbl, pPacrnosfioXeHHble B
KOXe dA3blka, pTa W ropna,

KOTOpble BOCMNPUHMMAKOT reomMeT-
pny4eckne xXapaktepucTtmkm B TOM
BMae, B KaAKOM OHU OTpaXeHbl BO
BHELUHEM Bunae nmeBoro
npoAayKTa

2.24
MbllLIEYHO-CYCTaBHbIE
pasppaXkeHus, Cylil.
OLLyLLEHNE TONOXEHWs, [OBWKe-
HUSI U HanpPsKeHWs1 YacTei Tena,
BOCMPUHMMAEMOe HepBamu U
opraHamy B MbIWLAX, CYXOXW-
NMAX U cycTaBax

NMPUMEYAHUE He nytatb C
TenecHbIMU pasgpaxeHusamm (2.22).

2.25

nopor cTumyna, cyll.

nopor o6Hapy>eHus, CyLl.
MWHUMarnbHOe 3HaYeHUe CeHcop-
HOro cTMmyna, Heobxogumoe Anst
BO3HUKHOBEHMS OLLYLLIEHMS]

NMPUMEYAHKE 1 TepmuH
«Mopor»  Bcerga WCMosb3yeTcss  C
KBanuuLMpyOLLIMM TEPMUHOM.

NMPUMEYAHUE 2 310 owyuleHne
MOXET He MOEHTUPULMPOBATLCS.

2.26

nopor pacno3HaBaHMSA, CyLL.
nopor maeHTudpmukauum,
cyL,.

MUHUMalbHaA d)I/I3VI‘-IeCKaF| NH-

TEHCMBHOCTb CTuUMYyna, KOT0p0I7I
ncnbltaternb AOOJMKEeH npuceBan-
BaTb OAMH N TOT Xe onpeaenu-

Tenb Kaxabl pas, Korga oHa

NOTE Le terme «seuil» est nposiBnsieTcs
toujours utilisé avec un qualificatif.
NMPUMEYAHUE TepmuH  «nopor»
Bcerga ncnonb3dyeTcd C KBaInu-
ULMPYOLLMM TEPMUHOM.
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2.23

taktiler somasthetischer Rezeptor, Subst.
Rezeptor, der in der Haut der Zunge, des Mundes
und des Rachens liegt und geometrische Merkmale
dem Aussehen des Lebensmittelerzeugnisses
entsprechend wahrnimmt

2.24

Kinasthesie, Subst.

Empfindungen von Lage, Bewegung und Belastung
von Teilen des Korpers, wahrgenommen Uber
Nerven und Organe in den Muskeln, Sehnen und
Gelenken

ANMERKUNG Nicht zu
Somasthesie (2.22).

verwechseln mit der

2.25

Reizschwelle, Subst.

Empfindungsschwelle, Subst.
Wahrnehmungsschwelle, Subst.

niedrigster Wert eines sensorischen Reizes, der
notwendig ist, um zu einer Empfindung zu flhren

ANMERKUNG 1 Der Begriff ,Schwelle* wird immer mit
einem naher bestimmten Begriff verwendet.

ANMERKUNG 2  Die
identifiziert zu werden.

Empfindung  braucht nicht

2.26

Identifizierungsschwelle, Subst.
Relativschwelle, Subst.

niedrigster Wert der physikalischen Intensitat eines
Reizes, dem eine Prifperson bei jedem Vorliegen
denselben Deskriptor zuordnet

ANMERKUNG Der Begriff ,Schwelle wird immer mit
einem naher bestimmten Begriff verwendet.

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12

DIN EN ISO 5492:2009-12
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2.23

receptores somestésicos tactiles,
sustantivo

receptores localizados en la piel de la lengua, la

boca y la garganta, los que perciben las

caracteristicas geométricas que reflejan la

apariencia del producto alimenticio

2.24

kinéstesis, sustantivo

sensacion percibida a través de los nervios y
o6rganos, en los mdusculos, tendones 'y
articulaciones debida a la posicion, movimiento y
tensién de las partes del cuerpo

NOTA No confundir con somestesis (2.22).

2.25

umbral de percepcion, sustantivo

umbral de detecciodn, sustantivo

valor minimo de un estimulo sensorial, necesario
para dar lugar a una sensacion

NOTA 1 El término umbral es usado siempre con
un término calificativo.

NOTA 2 La sensacion no necesita ser identificada.

2.26

umbral de reconocimiento, sustantivo
intensidad minima de un estimulo para la cual el
evaluador asignara al mismo descriptor cada vez
que le sea presentado

NOTA El término umbral es usado siempre con
un término calificativo.
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2.27

difference threshold, noun
value of the smallest perceptible
difference in the physical intensity
of a stimulus

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

NOTE 2 In English, the term
“difference threshold” is sometimes
designated by the letters “DL”
(difference limen) or the letters “JND”
(just noticeable difference).

2.28

terminal threshold, noun
minimum value of an intense
sensory stimulus above which no
difference in intensity can be
perceived

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

2.29

sub-threshold, adj

pertains to a stimulus intensity
below the type of threshold under
consideration

2.30

supra-threshold, adj

pertains to a stimulus intensity
above the type of threshold under
consideration

2.31

ageusia, noun

lack of sensitivity to gustatory
stimuli

2.27

seuil differentiel, m

valeur de la plus petite différence
perceptible dans l'intensité physi-
que d'un stimulus

NOTE1 Le terme «seuil» est
toujours utilisé avec un qualificatif.

NOTE 2 En anglais, le terme
«difference threshold» est souvent
désigné par les lettres «DL»
(difference limen) ou par les lettres
«JND» (just noticeable difference).

2.28

seuil final, m

saturation, f

valeur minimale d'un stimulus
sensoriel intense au-dessus de
laquelle il n'y a plus de différence
perceptible d'intensité

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

2.29

infra-liminaire, adj

qualifie l'intensité d'un stimulus se
situant au-dessous du type de
seuil considéré

2.30

supra-liminaire, adj

qualifie l'intensité d'un stimulus se
situant au-dessus du type de seuil
considéré

2.31

agueusie, f

défaut de sensibilité aux stimuli
gustatifs

2.27

anddepeHuanbHbIN
nopor, cyLi.

3HayeHMe HauMeHbLLero Bocnpu-

HUMaeMOoro M3MeHeHus1 uande-

CKOW MHTEHCUBHOCTY CTUMYMa

NMPUMEYAHKE 1 TepmuH
«nopor» Bcerga WCrosib3yetcss C
KBanu@UUMPYIOLLMM TEPMUHOM.

NMPUMEYAHVE 2 Ha

aHIMNIACKOM A3bIke TEPMUH
«difference threshold» nHorga
obosHavaeTcs GykBamu «DL»

(difference limen — nopor ¢uaunono-
TMYECKOro oLuyLleHns) mnn Byksamu
«JND» (just noticeable difference —
e[Ba 3aMeTHas pas3Huua).

2.28

npeaenbHbIA NOPOT, CyL.
MWHUMarnbHOe 3Ha4YeHWe WHTEH-
CMBHOTO CEHCOPHOro CTUMyna,
BbllLe KOTOPOro Hesb3a OLYTUTb
pasHULIbl B UHTEHCUMBHOCTY

NMPUMEYAHWE TepmuH  «nopor»
BCerga MCnonb3yeTcs C  KBanu-
duUumnpyoLIMM TEPMUHOM.

2.29

noanoporoBbIn, Npus.
OTHOCUTCA K  WHTEHCMBHOCTU

CTMyna HWXe paccMmaTpuBae-
MOro Tuna nopora

2.30

HaAMNOPOroBbIW, Npur.
OTHOCUTCS K MHTEHCUMBHOCTU CTU-
Myna Bbllle paccMaTpyvBaeMoro
Tuna nopora

2.31

areB3wms, Cylll.

OTCYTCTBME YYBCTBUTENBLHOCTU K
BKYCOBbIM CTUMYyNam

NOTE  Ageusia may be total or NOTE L'agueusie peut étre totale = NMPUMEYAHUE AreB3nss  MoOXeT
partial, and permanent or temporary. ou partielle, et permanente ou OblTb NOMHOW  WMAM  YACTUYHOW,
temporaire. NOCTOSIHHOW U BPEMEHHOW.
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2.27

Unterscheidungsschwelle, Subst.

Wert des kleinsten wahrnehmbaren Unterschieds
der physikalischen Intensitat eines Reizes

ANMERKUNG 1 Der Begriff ,Schwelle* wird immer mit
einem naher bestimmten Begriff verwendet.

ANMERKUNG 2 Im Englischen wird der Begriff
,Unterscheidungsschwelle” (,difference threshold®)
manchmal mit den Buchstaben ,DL* (difference limen)
oder den Buchstaben ,JND“ (just noticeable difference)
bezeichnet.

2.28

Sattigungsschwelle, Subst.

Mindestwert eines intensiven sensorischen Reizes,
bei dessen weiterer Steigerung kein Inten-
sitatsunterschied mehr wahrgenommen werden
kann

ANMERKUNG Der Begriff ,Schwelle wird immer mit
einem naher bestimmten Begriff verwendet.

2.29

unterschwellig, Ad;.

bezieht sich auf eine Reizintensitat unterhalb der
betrachteten Schwellenart

2.30

uberschwellig, Ad;.

bezieht sich auf eine Reizintensitat oberhalb der
betrachteten Schwellenart

2.31

Ageusie, Subst.

Geschmacksverlust, Subst.

Fehlen der Sensibilitit gegenlber gustatorischen
Reizen

ANMERKUNG Die Ageusie bzw. der Geschmacks-
verlust kann vollstandig oder teilweise und dauerhaft oder
vorlibergehend sein.

Full document details: DIN EN ISO 5492:2009-12
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2.27

umbral de diferenciacion, sustantivo

valor de la mas pequefa diferencia perceptible en
la intensidad fisica de un estimulo

NOTA 1 El término umbral es usado siempre con
un término calificativo.

NOTA 2 En inglés, el término “difference threshold”
se designa, a veces, con las letras DL (difference limen)
o las letras JND (just noticeable difference).

2.28

umbral de saturacion, sustantivo

valor minimo de un estimulo sensorial intenso por
encima del cual no se percibe ninguna diferencia en
la intensidad

NOTA El término umbral es usado siempre con
un término calificativo.

2.29

subumbral, ad;

califica a la intensidad de un estimulo por debajo
del tipo de umbral en consideracion

2.30

supra umbral, adj

califica a la intensidad de un estimulo por encima
del tipo de umbral en consideracion

2.31
ageusia, sustantivo
falta de la sensibilidad a un estimulo gustativo

NOTA La ageusia puede ser total o parcial, y
permanente o temporaria.
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2.32

anosmia, noun

lack of sensitivity to olfactory
stimuli

NOTE  Anosmia may be total or
partial, and permanent or temporary.

2.33

dyschromatopsia, noun
defect of colour vision character-
ized by a perception significantly
different from that of a standard
observer

2.34

colour blindness

total or partial inability to differ-
entiate certain hues

2.35

antagonism, noun

joint action of two or more stimuli,
whose combination elicits a level
of sensation lower than that
expected from superimposing the
effects of each stimulus taken
separately

NOTE See also synergism (2.36).

2.36

synergism, noun

joint action of two or more stimuli,
whose combination elicits a level
of sensation in excess of that
expected from a simple addition
of the effects of each stimulus

2.32

anosmie, f

défaut de sensibilité aux stimuli
olfactifs

NOTE L'anosmie peut étre totale
ou partielle, et permanente ou tempo-
raire.

2.33

dyschromatopsie, f

anomalie de la vision des
couleurs caractérisée par un écart

sensible par rapport a la
perception d'un  observateur
standard
2.34

achromatopsie, f
daltonisme, m

incapacité totale ou partielle a
différencier certaines teintes

2.35

antagonisme, m

action conjuguée de deux ou
plusieurs stimuli dont l'association
provoque un niveau de sensation
inférieur a celui attendu de la
superposition des effets de
chacun des stimuli pris séparé-
ment

NOTE
(2.36).

Voir aussi synergisme

2.36

synergisme, m

action conjuguée de deux ou
plusieurs stimuli dont l'association
provoque un niveau de sensation
supérieur a celui qui est attendu
de la simple addition des effets de

2.32

aHocMums, Cyll.

OTCYTCTBME 4YYBCTBUTENLHOCTM K
0BOHATENbHLIM CTUMYMam

NMPUMEYAHUE  AHOCMUST  MOXeET
OblTb  MOMHOM UMW  YaCTUYHOW,
NOCTOSIHHOW UIN BPEMEHHOW.

2.33

AUXPOMATONCUA, CYyLL.
negekt LIBETOBOIO 3peHuq,

KOTOpPbIA XapakTepuayeTcs BOC-
NpUSTUEM, 3HAYUTESTbHO OTMK-
YalLwmuMcs OT LIBETOBOrO 3peHus
HopManbHOro Habnaarens

2.34

uBeToBasi Crnemnora, Cyll.
NnoNMHad w1 4actTuyHad Hecno-
COBHOCTb pasnuyaTtb HeKoTopble
LBETOBbIE TOHA

2.35

aAHTaroHuUs3wM, CYLL.

COBMECTHOe [eiCcTBMe ABYX WU
Gonee CTMMYymNoB, coYeTaHue
KOTOpPbIX Bbi3biBaeT bonee HU3KUiA
YPOBEHb OLLYLLEHWUI, YeM OXuaa-
eTcs Mpu HanoXeHun BO3OeWncT-
BUI KaKOoro cTuMyrna B OTAenb-
HOCTU

MPUMEYAHUNE Cwm.
CuHeprusm (2.36).

TakKxKe:

2.36
CUHEepru3mMm, Cylu.
COBMECTHOE AeucTBue OByx unu

fonee CTMMYNoOB, co4veTaHue
KOTOPbIX Bbl3bIBAET Gonee
BbICOKMN  YPOBEHb  OLLYLLEHUNA,

4YeM OXunpaaeTcda npu npocTtom

taken separately chacun de ces stimuli pris cnoXeHun BO3AENCTBUN KaXaoro
séparément CTMMyna B OTAEeNbHOCTU
NOTE See also  antagonism
(2.35). NOTE Voir aussi antagonisme [PYMEYAHUE Cwm. TaKke:
(2.35). aHTaroHusm (2.35).
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