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Détermination de 'acuité gustative

Anwendungswarnvermerk

Dieser Norm-Entwurf wird der Offentlichkeit zur Priifung und Stellungnahme vorgelegt.

Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses
Entwurfes besonders zu vereinbaren.

Stellungnahmen werden erbeten

— vorzugsweise als Datei per E-Mail an nal@din.de in Form einer Tabelle. Die Vorlage dieser Tabelle kann
im Internet unter www.din.de/stellungnahme abgerufen werden;

— oder in Papierform an den Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im
DIN, 10772 Berlin (Hausanschrift: Burggrafenstr. 6, 10787 Berlin).

Die Empfanger dieses Norm-Entwurfs werden gebeten, mit ihren Kommentaren jegliche relevante
Patentrechte, die sie kennen, mitzuteilen und unterstitzende Dokumentationen zur Verfiigung zu stellen.

Gesamtumfang 19 Seiten
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Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL),
Arbeitsausschuss ,Sensorik®, erarbeitet. Die Uberarbeitung der dritten Ausgabe von 1998 erfolgte unter
Berlcksichtigung der Festlegungen in 1SO 3972:1991 ,Sensory analysis — Methodology — Method of
investigating sensitivity of taste. Es wurde jedoch festgestellt, dass die Festlegungen in I1SO 3972,
insbesondere bezlglich der Konzentrationen der Geschmacksstofflésungen, nicht mehr dem Stand der Praxis
entsprechen. Von deutscher Seite besteht die Absicht, die in DIN 10959 angegebenen Werte im Rahmen
einer Uberarbeitung der ISO-Norm einzubringen.

Anderungen

Gegeniiber DIN 10959:1998-07 wurden folgende Anderungen vorgenommen:
a) Die Grundgeschmacksart Umami wurde aufgenommen;

b) die Auswertung wurde vereinfacht;

c) die Norm wurde redaktionell den derzeit geltenden Gestaltungsregeln angepasst.

1 Anwendungsbereich
In dieser Norm werden verschiedene objektive Verfahren zur Schulung von Prifpersonen fir sensorischen
Prifungen festgelegt. Die Norm legt Verfahren zur Bestimmung der Geschmacksempfindlichkeit einzelner
Prifpersonen oder einer Prifpersonengruppe fest. Die Prifperson erhalt die Mdglichkeit, ihre eigene
Sensibilitat im Vergleich zur Prifpersonengruppe einzuschatzen.
Die festgelegten Verfahren kdbnnen dazu angewendet werden,
a) Prifpersonen dahingehend zu schulen, dass sie

— Geschmacksarten erkennen,

— zwischen ihnen unterscheiden und

— zwischen deren unterschiedlichen Schwellen unterscheiden kénnen.

b) die Empfindlichkeit von Priifpersonen gegeniiber bestimmten Geschmacksarten zu erkennen;

c) damit der Prifungsleiter eine erste Kategorisierung von Prifpersonen vornehmen und ihre
Empfindlichkeiten gegeniber bestimmten Geschmacksarten ermitteln kann;

d) die Geschmacksempfindlichkeit von Prifpersonen, die bereits in einer sensorischen Prifpersonengruppe
mitarbeiten, regelmafig zu Uberprfen;

e) Prifpersonen auszuwahlen und die in der Praxis eingesetzten Prifpersonen zu Uberprifen.
Die in dieser Norm angegebenen Konzentrationen beziehen sich ausschliefllich auf die Grundgeschmacks-

arten sauer, bitter, salzig, si® und umami in wassrigen Lésungen. Aufbauend auf dem gleichen Prinzip
kdénnen die Prifungen auch unter Verwendung von Lebensmitteln durchgefuhrt werden.
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2 Normative Verweisungen

Die folgenden zitierten Dokumente sind fir die Anwendung dieses Dokuments erforderlich. Bei datierten
Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte
Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments (einschlieRlich aller Anderungen).

DIN 10950-1, Sensorische Priifung — Teil 1: Begriffe

DIN 10954, Sensorische Priifverfahren — Paarweise Vergleichspriifung

DIN 10956, Sensorische Untersuchungsgerdte — Universal-Priifgldser und Deckel — Anforderungen,
Anwendungshinweise

DIN 10960, Sensorische Untersuchungsgeréte — Priifglaser fir Wein

DIN 10961, Schulung von Priifpersonen fiir sensorische Priifungen

DIN 10962, Priifbereiche fiir sensorische Priifungen — Anforderungen an Priifrdume
DIN 10964, Sensorische Priifverfahren — Einfach beschreibende Priifung

DIN EN ISO 1042, Laborgeréte aus Glas — Messkolben

DIN ISO 4120, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Dreieckspriifung

ISO 5492, Sensory analysis — Vocabulary

ISO 6658, Sensory analysis — Methodology — General guidance

3 Begriffe

Fir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN 10950-1 und ISO 5492.

4 Kurzbeschreibung

4.1 Erkennen und Beschreiben verschiedener Geschmacksarten

Als Prifproben werden wassrige Lésungen verschiedener Geschmacksarten in bestimmten Konzentrationen
in vorgegebenen Reihenfolgen verwendet. Dabei diirfen jeweils zwei bis drei Konzentrationen identisch sein.
Die gleichzeitig dargereichten Prifproben werden von der Prifperson einzeln und nacheinander gepriift. Die
jeweils erkannte Geschmacksart ist zu beschreiben.

4.2 Ermitteln der Reiz- und Erkennungsschwelle einer Geschmacksart

Gleichzeitig dargereichte Priifproben eines Geschmacks werden in der Reihenfolge steigender Konzentration
von der Prifperson einzeln und nacheinander geprift. Es ist anzugeben bei welcher Prifprobe ein
Geschmackseindruck wahrgenommen wird (Reizschwelle) und bei welcher Prifprobe der wahrgenommene
Geschmack erkannt wird (Erkennungsschwelle).

4.3 Unterscheiden von Konzentrationen einer Geschmacksart mittels Paarvergleich,
Dreieckspriifung usw. (Unterschiedsschwelle)

Gleichzeitig dargereichte Prifprobenpaare oder Prifprobendreiecke (Triaden) in den interessierenden
Konzentrationsbereichen werden von der Prifperson geprift. Es ist festzustellen, ob zwischen den

4
Documents

Document Sharing Hub

Full document details: E DIN 10959:2005-07


http://avadocuments2026.com/doc/e-din-10959-2005-07
http://avadocuments2026.com/doc/e-din-10959-2005-07

— Entwurf — E DIN 10959:2005-07

Prifproben ein Unterschied erkennbar ist. Wird kein Unterschied festgestellt, diirfen neue Prifproben mit
gréReren Konzentrationsunterschieden vorgelegt werden.

5 Qualifikation der Priifpersonen

Fur diese Priufverfahren kommen ungeschulte und geschulte Prifpersonen in Frage.

6 Vorbereitung der Priifproben

6.1 Wasser

Es muss geschmacksfreies, geruchloses, neutrales und stilles Wasser mit bekannter Wasserharte verwendet
werden. Das Wasser fiir die Geschmacksldsungen, die Kontrollproben und zum Neutralisieren muss identisch
sein.

6.2 Stammlésung

In Messkolben werden die Lésungen nach Tabelle 1 hergestellt. Die Bezugssubstanzen sind unbedenklich
und haben Lebensmittelqualitat.

6.3 Geschmackslésungen

Tabelle 1 enthalt die zu verwendenden Bezugssubstanzen fur die Grundgeschmacksarten sauer, bitter,
salzig, suf® und umami. Die Saccharose- und Citronensaureldésungen sind nicht haltbar und sollten am Tag
der Zubereitung verwendet werden. Von den in Tabelle 1 festgelegten Referenzsubstanzen wird eine Reihe
von Ldésungen fir jede Geschmacksart nach Tabelle 2 hergestellt.

7 Prufgerate und Prufsubstanzen

Die Priufgerate muissen in Werkstoff, Grofle, Form und Farbe einheitlich sein und durfen die Prifprobe
sensorisch nicht beeinflussen. Das Nennvolumen und die Form der Prifgefale sollten der Prifprobenmenge
und der Art des Prifmusters angepasst sein. Soweit vorhanden und geeignet, sollten Prifglaser nach
DIN 10956 und DIN 10960 verwendet werden.

Fir die vorgesehene Menge an Stammlésung werden Messkolben nach DIN EN ISO 1042 verwendet. Sie
mussen mit einer Eichmarkierung versehen, sauber und trocken sein. Die Messkolben und anderen Gefale
zum Herstellen und Darreichen der Prifproben darfen nur fir sensorische Zwecke verwendet werden.

Zur Darreichung der Prifproben werden saubere und trockene Gefalle (Glaser, Becherglaser,
Kunststoffbecher o. &.) mit einem Nennvolumen von etwa 30 ml bis 50 ml verwendet.

Die Konzentrationen fur die Grundgeschmacksarten sind der Tabelle 1 zu entnehmen, die Konzentrationen fur
die Schwellenwertprifungen der Tabelle 2. Die Prifldsungen der Schwellenwertprifungen sind durch
einwiegen der angegebenen Massen in einen 1-I-Messkolben aus den Stammlésungen herzustellen (siehe
Tabelle 3).
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Tabelle 1 — Bezugssubstanzen und Priifkonzentrationen fiir die Grundgeschmacksarten

Grundge- B Massenkonzentration
schmacksarten ezugssubstanzen g/l
sauer Citronensaure-Monohydrat, krist. rein nach DAB2 0,4
M =210,14 g/mol
bitter Coffein, rein nach DAB2 0,3
M=194,19 g/mol
salzig Natriumchlorid, krist. rein nach DAB?2 1,3
M = 58,44 g/mol
sufn Saccharose, reinst nach DABaP 6,0
M = 342,30 g/mol
umami Natrium-L-glutamat-Monohydrat, CsHgNNaO, - H,O rein 0,4
nach DAB?
M =187,13 g/mol
ANMERKUNG 2| Stammldsung sind ausreichend flr etwa 20 Priifpersonen
a8 Deutsches Arzneibuch in der aktuellen Fassung.
b Sac(cj:harose- und Citronensaure-Lésungen sind nicht haltbar und sollten am Tag der Zubereitung verwendet
werden.
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