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Foreword

ISO (the International Organization for Standardization) is a worldwide federation of national standards bodies
(ISO member bodies). The work of preparing International Standards is normally carried out through 1SO
technical committees. Each member body interested in a subject for which a technical committee has been
established has the right to be represented on that committee. International organizations, governmental and
non-governmental, in liaison with ISO, also take part in the work. ISO collaborates closely with the
International Electrotechnical Commission (IEC) on all matters of electrotechnical standardization.

International Standards are drafted in accordance with the rules given in the ISO/IEC Directives, Part 2.

The main task of technical committees is to prepare International Standards. Draft International Standards
adopted by the technical committees are circulated to the member bodies for voting. Publication as an
International Standard requires approval by at least 75 % of the member bodies casting a vote.

Attention is drawn to the possibility that some of the elements of this document may be the subject of patent
rights. 1ISO shall not be held responsible for identifying any or all such patent rights.

ISO 5492 was prepared by Technical Committee ISO/TC 34, Food products, Subcommittee SC 12, Sensory

analysis.
This second edition cancels and replaces the first edition (ISO 5492:1992), which has been technically
revised.
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Avant-propos

L'ISO (Organisation internationale de normalisation) est une fédération mondiale d'organismes nationaux de
normalisation (comités membres de I''SO). L'élaboration des Normes internationales est en général confiée
aux comités techniques de I''SO. Chaque comité membre intéressé par une étude a le droit de faire partie du
comité technique créé a cet effet. Les organisations internationales, gouvernementales et non
gouvernementales, en liaison avec I'ISO participent également aux travaux. L'ISO collabore étroitement avec
la Commission électrotechnique internationale (CEI) en ce qui concerne la normalisation électrotechnique.

Les Normes internationales sont rédigées conformément aux régles données dans les Directives ISO/CElI,
Partie 2.

La tache principale des comités techniques est d'élaborer les Normes internationales. Les projets de Normes
internationales adoptés par les comités techniques sont soumis aux comités membres pour vote. Leur
publication comme Normes internationales requiert I'approbation de 75 % au moins des comités membres
votants.

L'attention est appelée sur le fait que certains des éléments du présent document peuvent faire 'objet de
droits de propriété intellectuelle ou de droits analogues. L'ISO ne saurait étre tenue pour responsable de ne
pas avoir identifié de tels droits de propriété et averti de leur existence.

L'ISO 5492 a été élaborée par le comité technique ISO/TC 34, Produits alimentaires, sous-comité SC 12,
Analyse sensorielle.

Cette deuxiéme édition annule et remplace la premiére édition (ISO 5492:1992), qui a fait I'objet d'une
révision technique.

Documents

. . Document Sharingl Hub
© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa coxpaHsitoTcs X

Full document details: ISO 5492-2008


http://www.avadocuments.com/doc/iso-5492-2008
http://www.avadocuments.com/doc/iso-5492-2008

ISO 5492:2008(E/F/R)

MpeaucnoBue

MexayHapogHas opraHmdauus no crangaptmsaumm (ISO) npepncrtaBnsieTr cobon BceMupHoe o6beauHeHune
HaLUMOHAambHbIX OpraHusaumMi no crTaHgapTmM3aumm (KomuteTbl-dneHbl 1SO). PaspaboTtka MexayHapoaHbIX
CcTaHOapToB OObIYHO OCyLlecTBAseTCa TexHudeckumun komutetamm [SO. Kaxgbii KOMUTET-YneH MoxeT
npMHUMaTbL ydactue B paboTe nbOro TEXHUYECKOro KOMUTETa MO MHTEPECYHLEMY €ro BOMPOCY.
MpaBMTENBCTBEHHBLIE U HEMPABUTENbLCTBEHHbIE MEXAYHapoOHble opraHusauuu, coTpyaHudarowme ¢ ISO,
Takke nNpuHMMalT ydactme B 3ToM  pabote. ISO TecHo coTpyaHuyaetr ¢ MexayHapogHon
anekTpoTexHudeckon kommccuen (IEC) no Bcem Bonpocam CTaHOapTU3aL MM B SNEKTPOTEXHUKE.

MpoekTbl MexayHapoaHbIX CTaHOapTOB pa3pabaTbiBatoTca B cooTBETCTBUM ¢ nNpaBunamu Oupektus ISO/IEC,
YacTb 2.

OCHOBHOW 3aayen TEXHUYECKUX KOMUTETOB SIBNSIETCA pas3paboTka MexayHapoAHbIX CTaHA4apToB. [1poekThl
MEXOYHapOAHbIX CTaHOAPTOB, MPUHATBIE TEXHWYECKMMM KOMUTETaMW, HanpaBhstTCA Ha rorocoBaHue
KomuteTam-uneHam. OnybnukoBaHMe B KayecTBe MEXOYHapOAHOro craHgapTa TpebyeT opmoOpeHus He
MeHee 75 % ronocoBaBLUMX KOMUTETOB-YSIEHOB.

Cnep,yeT MMETb B BUAY, YTO HEKOTOPbIEe 3JIEMEHTbl HaCToALero MexayHapoaHoro craHgapTta MoryT ObITb
0OBbEKTOM NAaTEHTHbIX npas. ISO He MOXEeT HeECTM OTBETCTBEHHOCTL 3a I/I,El,eHTI/I(*)I/IKaLI,MPO Kakoro-nn6o ogHoro
Mnn Bcex CyLeCcTBYOLWNX NAaTEHTHLIX Npas.

ISO 5492 paspabotaH TexHuyeckum komutetom ISO/TC 34, Muuwessie npodykmel, MNogkomutetom SC 12,
OpeaHonenmud4yeckuli aHanus.

BTopoe u3gaHue oTmeHsieT n 3ameHsieT nepBoe wmsgaHune (ISO 5492:1992), koTopoe ObINo TEXHUYECKU

NnepecMoTPEHO.
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Vorwort

Die I1SO (Internationale Organisation flir Normung) ist die weltweite Vereinigung nationaler Normungsinstitute
(ISO-Mitgliedskorperschaften). Die Erarbeitung Internationaler Normen obliegt den Technischen Komitees der
ISO. Jede Mitgliedskorperschaft, die sich fir ein Thema interessiert, fiir das ein Technisches Komitee
eingesetzt wurde, ist berechtigt, in diesem Komitee mitzuarbeiten. Internationale (staatliche und
nichtstaatliche) Organisationen, die mit der ISO in Verbindung stehen, sind an den Arbeiten ebenfalls beteiligt.
Die ISO arbeitet bei allen Angelegenheiten der elektrotechnischen Normung eng mit der Internationalen
Elektrotechnischen Kommission (IEC) zusammen.

Internationale Normen werden in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der ISO/IEC-Direktiven, Teil 2,
erarbeitet.

Die Hauptaufgabe von Technischen Komitees ist die Erarbeitung Internationaler Normen. Die von den
Technischen Komitees verabschiedeten internationalen Norm-Entwirfe werden den Mitgliedskdrperschaften
zur Abstimmung vorgelegt. Die Verdffentlichung als Internationale Norm erfordert Zustimmung von
mindestens 75 % der abstimmenden Mitgliedskérperschaften.

Es wird auf die Mdglichkeit aufmerksam gemacht, dass einige der Festlegungen in diesem Dokument
Gegenstand von Patentrechten sein kénnen. Die I1SO ist nicht dafiir verantwortlich, einzelne oder alle solcher
Patentrechte zu kennzeichnen.

ISO 5492 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34, Lebensmittelprodukte, Unterkomitee SC 12,
Sensorische Analyse erarbeitet.

Diese zweite Ausgabe ersetzt die erste Ausgabe (ISO 5492:1992), die technisch iberarbeitet wurde.
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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 propriétés
organoleptiques;

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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O6nacTb NpuMeHeHus

OTOT  MeXOyHapoAHbIl  CTaHOapT  COAEPXWUT
TEPMUHBI W WX oOnpedeneHusl, OTHOCcsALMecs K
CEHCOPHOMY aHanuay.

NMPUMEYAHME 1 Mpammatumdeckme hbopmbl TEPMUHOB
yKasaHbl TaM, rge 370 NPU3HAHO HYXXHbIM.

CTaHgapT MpMMEHMM BO  BCEX
MPOMbILLUSIEHHOCTW, TAe  WUCMonb3yeTcs
MPOAYKTOB C MOMOLLIbIO OPraHOB YyBCTB.

oTpacnsx
oLeHKa

TepMuHbI
pybpukam:

pacnpeneneHbl no cneayoowmm

1) obwas TepmuHonorus;
2) TEepMWHOSOrUs, OTHOCSILLLAACS K YyBCTBAM,;

3) TEPMUHONOIMNA, OTHOCALLAACA K oOpraHo-
NenTn4ecKM XapaktepucTtukam,

4) TepMUHONOIUS, OTHOCALLAACA K MeToaaM.

NMPUMEYAHUVE 2 B pononHeHue Kk TepMrvHaM Ha Tpex
odmumanbHbix A3blkax 1ISO (aHrnuickom, gpaHLy3CKOM
W PpYCCKOM), 3TOT AOKYMEHT COAEPXWUT IKBUBANEHTHbIE
TEPMWHbI HAa HEMEUKOM W  WCMAaHCKOM  si3blkax;
OTBETCTBEHHOCTb 3a WX NyGnUKaum HecyT KOMUTETbI-
yneHol epmanmm  (DIN) wn  ApreHtnHbl  (IRAM),
COOTBETCTBEHHO, W MPEACTaBMeHbl OHU TOMNbKO Ans
UHpopMauun. Tonbko TEpMUHbI U OnpeaeneHus,
npeacTaBneHHble  oduuManbHbIMU - AA3bIKaMKW,  MOTYT
paccmaTtpuBaTbCs Kak TepMuHbl 1 onpegenexuns 1SO.
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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 gqilt fiur 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, Franzésisch
und Russisch), enthdlt 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 kdénnen 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, noun
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

NOTE1 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

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
critére particulier.

NOTE2 Le sujet inité a déja
participé a un essai sensoriel.

1.6

sujet qualifié, m

sujet choisi pour sa capacité a
effectuer un essai sensoriel

1 OO6wan TepmuHonorus

1.1

CEHCOPHbIX aHanNu3, cyl.
nccnefoBaHve C Lemnblo OLEHKU
opraHonenTUYecknx Xxapakrepu-
CTUK npoaykta C  MOMOLLbIO
opraHoB YyBCTB

1.2

CEHCOPHBbIN, Npur.
OTHOCSILLUIACA K MCMONb30BaHMIO
OpraHoB YyBCTB, TO €CTb K OMbITY
Yyernoseka

1.3
XapaKTepMcTMKa, CyLL.
oulyliaeMmoe CBONCTBO

1.4

OpraHoNenTU4YecKMm, rnpusn.
OTHOCALLMIACA K XapaKTepucTuke,
BOCMPUHMMAEMOW OpraHamm YyBCTB,
TO €CTb K CBOMCTBY NpoayKTa

1.5

CEeHCOPHbIA UCNbITaTEsb,
CYLL.

no6oe n1uo, KoTopoe NpUHUMaeT

y4yacTue B CEHCOPHOM aHanuse

NMPUMEYAHWE 1 HenogrotosneH-
HblA UcnbITaTenb — 3TO NuMuUO,
KOTOpOE He OTBevyaeT Kakomy-nmbo
cneumanbHOMY KpUTEPUIO.

NMPUMEYHAHUE 2 MogroToBneH-
HblA ucnbliTaTeENb — 3TO NMUO,
KOTOpOE YXe MpUHMMarno yyactue B
CEHCOPHOM aHanmae.

1.6

oTo6paHHbLIA UCNbITaTenb,
cyL,.

ucnelTaTenb, BbIOpaHHbIA 32 CBOU

CNOCOBHOCTM BbINOSHATL CEHCOP-

HO€e ucnbiTaHue

Documents

) ) Document Sharing Hub
4 © 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa coxpaHsitoTcs

Full document details: ISO 5492-2008


http://www.avadocuments.com/doc/iso-5492-2008
http://www.avadocuments.com/doc/iso-5492-2008

1 Allgemeine Terminologie

1.1

sensorische Analyse, Subst.

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

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 Priifmaterials

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 erflllt.

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

1.6

ausgewahlter Priifer, Subst.
Prufperson, die aufgrund ihrer
Durchflihrung einer  sensorischen
ausgewahlt wurde

Eignung zur
Prufung
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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
desempenarse 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 matiére
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

3KCHeprT, CyL.

B LUMPOKOM CMbICNe, 3TO NUUO,
KoTopoe, Onarogapss  CBOUM
3HAHUAM WU OMbITY B Omnpe-
AeneHHblIx obnacTtax, npaBoOMOY-
HO BbICKa3biBaTb CBOE KOMMETEH-
THOE MHeHue, Koraa K Hemy/Hen
obpallaloTcs 3a KOHCynbTaLmen

1.8
aKcneprT-ucnbiTaTtens B
obnacTu ceHCOpHOro
aHanu3a, cyl.
OTOBGpPaHHLIN UCMbITaTeNb, KOTOPbLIN
NPOAEMOHCTPMPOBAr BbICOKYO CEeH-
COPHYI0 YYBCTBUTENBHOCTb, UMEET
XOPOLUYKD MOAroTOBKY W OMbIT B
obrnacTn CEeHCOpPHOro aHanu3a U
cnocobeH MNpoBOAMTL — COrracyto-
lMecss M MNOBTOPSIOLUMECSH CEH-
COpHble OLIEHKM pPasnnYHbIX
NpPOOYKTOB

1.9

KOMMCCMSA NO CEHCOpPHOM
oLueHKe KayecTBa
NPOAYKTOB, CYLL.

rpynna ucneitatenen, npuH1Mato-

WMX  yy4acTue B  CEHCOPHOM
aHanuse
1.10

NOAroToBKa KOMMCCMUM, CYLL.
PS4 3aHSATWMIA, Ha KOTOPbIX UCMbI-
TaTenen 3HakoOMAT C 3ajadamu,

KOTOpble OOJDKHbI ObITb
BbIMNOJTHEHbI Komuccuen npu
ceHcopH0|7| OLEeHKe KOHKpeT-

Horo(bIX) NpoAykTa(oB), rae MoryTt
paccmaTpuBaTbCa COOTBETCTBYIO-
LUMe XapaKTePUCTUKN MPOOYKTOB,
3TanoHHble OUEHOYHblE LUKansbl,
MeTOAbl OLIEHKM U TEPMUHONOIMSA
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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 Prifer 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.

Priiffpersonengruppe, Subst.

Gruppe von Prifpersonen, die an einer
sensorischen Prifung teilnehmen

1.10

Schulung des Panels, Subst.

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

utilise un

1.13

dégustateur, m

sujet, sujet qualifié ou expert qui
évalue les propriétés

organoleptiques  d'un  produit

alimentaire, principalement en
bouche
NOTE | 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 I'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

obuiee MHEeHMe KoMmmccum,
cyLL.

cornacue cpegu 4YrieHoB KOMMIC-

CWM OTHOCUTENBHO TEPMUHOIOMK

N UHTEHCUBHOCTWN XapaKTepuCTUK

NpoayKTOB

1.12
norpeburens, cyli.
nvuo, KoTopoe
NpPoAYKT

ncnonb3yert

1.13

Aerycrartop, CylLl.

ucnblTaTenb, OTOGPaHHbIV WCMbI-
Tatenb WM 3KCMepT, KOTOpbIi
OLleHMBaeT opraHonenTuyeckme
XapaKTePUCTUKN MULLEBOro Mpo-
AyKTa, B OCHOBHOM, PTOM

MPUMEYAHME OOGbIMHO npeanou-
TUTENEH TEPMUH «UCTbITaTeNb.

1.14

Aerycraums, cyLl.

CEHCOpHasi oOueHKa MULIEeBOro
npogykTa Bo pTy

1.15

npoAaykKT, CyL.

cbegobHoe wunu  HecbegobHoe
BELLECTBO, KoTopoe MOXHO

OUEHNUTb C NMOMOLLbIO CEHCOPHOro
aHanmsa

MPUMEPbI lMNuweBble NpoayKThl,
KOCMETMKA, TEKCTUIbHbIE TKaHW.

1.16

obpaszeu, cyul.

ob6paszeun npoaykra, CyLl.
9K3eMnnsp unu uenast Yactb
npoaykTa, npefocTaBneHHas aons
OLLEHKM
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1.11

Konsens des Panels, Subst.

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

1.12
Verbraucher, Subst.
Person, die das Prifmaterial verwendet

1.13

Verkoster, Subst.

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

ANMERKUNG  Ublicherweise wird der Begriff ,Priif-
person“ bevorzugt.

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
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1.11

consenso del panel, sustantivo

acuerdo entre evaluadores respecto de Ia
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 o no, que puede ser evaluado
mediante analisis 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 compareés

1.22
hédonique, adj

1.17

obGpaszeu ana aHanu3a, CcyL.
obGpasel, maTepuana, nogeeprae-
MOFo aHanmay

1.18
yacTtb o6pasua pna
aHanu3a, cyu.

yactb obpasua, HenocpeacT-
BEHHO aHanuaumpyemass WUChbl-
Tarenem

1.19

KOHTpONnbHaA TOUKa, CyLl.
BblOpaHHOe 3HadeHue (OaHOM
WIN HECKONbKNX  XapaKTepUCTUK

npoaykta), Mo KOTOPOMY OLEHU-
BatoTcs 06pasLbl

1.20

KOHTpONnbHbIN Oo6paseu,
CyLL.

obpaseL oueHMBaemMoro martepu-

ana, BbliOpaHHLIN B KAa4ecTBe 3Ta-

NOHa ANSA CpaBHEHUS C HUM

apyrux obpasuos

MPUMEYAHME O6pasey  MoxeT
ObITb naeHTUULMpoBaH Kak
KOHTPOSbHBLIA ~ WAW  KaK  crenoun

KOHTPOSbHbIN.

1.21

3TanoHHbIN ob6pasew, cyLl,
CTUMYyn/BeLLEeCTBO, MHOrAA OTNNY-
HbI OT aHanuaupyemoro mare-
puana, TwaTtenbHO 0TOBpaHHLIN C
uernbto onpeaeneHus unu
UNIOCTPaUnn  XapakTepUCTUKK
UNn 3aJaHHOro YPOBHS KOHKpPET-
HOW XapaKTepPUCTUKUN, C KOTOPbIMU
[OIMXKHBbI CpaBHUBATLCS BCE
ocTanbHble

1.22
refoHUYecKumn, npun.

relating to like or dislike se rapportant au caractére  OTHOCALWMNCH K MOHATUSAM «Hpa-
plaisant ou déplaisant BUTBCAY» N KHE HPaABUTLCAY
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1.17

Priifmuster, Subst.

Prifgut, Subst.

Probe des zu prifenden Materials

1.18

Prifprobe, Subst.

von der Prifperson unmittelbar zu prifender Teil
des Prifmusters

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

Kontroliprobe, 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 prifenden 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, Adj.
bezogen auf Neigungen oder Abneigungen

© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa coxpaHsitoTcs
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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 evalluan 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, ad;
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

acceptabilite, 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 critéres
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

NPUEeMIIEMOCTb, CYLL.

cTeneHb, B KOTOPOW CTUMYI
HPaBUTCA WM HE  HpaBuTCH

BOOGOLLE WM MPUMEHUTENBHO K
KOHKPETHbIM CEHCOPHbIM Xapak-
TepucTMkam

1.24
npepnovutreHue, CyLl.
Bbl60p ncnbltTaTenem OgHOoro

cTUMyna wunu npoaykta u3 psga
OpYrMX B [JdaHHOM Habope Ha
OCHOBaHUW refOHUYECKNX KpuTe-
pves

1.25
OTBpalleHue, Cyll.

YYBCTBO OTTallKMBaHWUS, BbI3bl-
BaeMoe CTUMYIIOM

1.26

pa3nuyeHume, cyll.

JencTeve onpefeneHna  Kade-
CTBEHHOIO w/vnn Konunye-

CTBEHHOTO pasnuuna mexay OBYy-
MS1 UMM HECKOSNbKUMW CTUMYNamm

1.27
cnocobHoCTb K
pasnuueHuIo, cyll.

YyBCTBUTENbBHOCTb, oCTpoTa,
CNOCOBHOCTE K BOCMPUATUIO
KONMWYECTBEHHbLIX  W/MNN  Kade-
CTBEHHbIX pasnunyunim

1.28

anneTmrT, CyLl.
dmsmonornyeckoe  un Ncuxo-

norn4yeckoe COCTOAHuKeE, Bbl-

eat and/or to drink désir de nourriture et/ou de paxeHHOe >xenaHuem ecTb WUnu
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 Priufperson aufgrund von hedonischen
Kriterien getroffene Auswahl eines Reizes oder
eines Prifmaterials 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 Geflihl der
Abscheu bzw. des Widerwillens

1.26

Unterscheidung, Subst.

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

1.27

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

1.28

Appetit, Subst.

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

© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa coxpaHsitoTcs
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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

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

1.25
aversion, sustantivo
sensacion de repulsiéon provocada por un estimulo

1.26

discriminacion, sustantivo

accion de diferenciacion cuali y/o cuantitativa entre
dos o0 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

1.34

odorimetry, noun
measurement of the
properties of substances

odour

NOTE Refers to the products.

1.29
appétissant, adj
qualifie un produit capable

d'exciter I'appétit de l'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

olfactomeétre, m

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

1.34

odorimeétrie, f

mesure des propriétés odorantes
des substances

NOTE Se rapporte aux produits.

1.29

anneTUTHBbIN, Npun.
onpefeneHve npoaykra Bbl3bl-
BaloLLEro anneTuT

1.30

BKYCOBbl€ Ka4yecTBa, BKYC,
anneTUTHOCTD, Cyll.

KayecTBO npoaykTa, KoTopoe

Jenaet ero npuaTHbLIM Ons eqpl

WU NMUTBLA

1.31
ncuxodpusuka, cyL.
Hayka, wuccriegylowas  CBS3u

MeXay M3MepsieMbIMK CTUMYyTamu
M COOTBETCTBYIOLUMMU CEHCOp-
HbIMW peakuusiMu

1.32

onbcaKToMmeTpums, CyLll.
M3MepeHne peakunm ucnbiTate-
nei Ha 0BOHSATENbHbIE CTUMYIIbI

NMPUMEYAHUE OTHoCUTCS K UC-
neiTatensam.

1.33

onbcaKTomMeTp, CyLL.

npubop,  WCMOMb3yeMbln  Ans
npeabsaBneHns ucnbitTatento 06o-
HATENbHbLIX CTUMYMIOB B BOCHMpPO-
N3BOOUMBIX YCIOBUSIX

1.34

onopUMeTpUs, CylLll.
u3mMepeHme  CBOWCTB  3anaxa
BelLecTB

NMPUMEYAHME OTtHocuTCca K npo-
OyKTam.
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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 Prufpersonen auf
olfaktorische Reize

ANMERKUNG Bezieht sich auf die Priifpersonen.

1.33

Olfaktometer, Subst.

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

1.34

Odorimetrie, Subst.

Messung der Geruchseigenschaften von
Substanzen

ANMERKUNG Bezieht sich auf die Prifmaterialien.
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1.29

apetitoso, adj

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

olfatometro, sustantivo

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

1.34

odorimetria, sustantivo

medicién 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 pergues par
'organe olfactif (y compris les
nerfs)

1.36

qualite, f

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

1.37

facteur de qualité, m

critére 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 I'égard d'une
classe d'objets ou d'idées

1.39

mastication, f

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

1.35

apomaTMyeckKoe BeliecTBo,
cyw,.

BELLECTBO, NeTyyne COCTaBMsio-

lwMe  KoToporo  Moryt  ObITb

BOCMPUHATHI OpraHoM OOOHSAHMS

(HepBamu BKIMOYUTENBHO)

1.36

Ka4ecTBO, CyL.

COBOKYMHOCTb CBOWCTB M Xapak-
TEPUCTUK NPOAYKTa, MpoLecca unm
yCNnyru, KoTopasi roBOpUT O €ero
CrnocobHoCTH YOOBNETBOPATH
BblpaXXEHHbIE UMK NoapasymeBae-
Mble NoTpebHoCTH

1.37

KpMTepMmn Ka4decTtBa, CyLl.
OAHO CBOWCTBO MNM OfHa Xapak-
Tepuctuka, BblOpaHHas cpeaun
npoyYmx AOns  oueHkn obLliero
KayecTBa NpoayKTa

1.38

OTHOLWEeHMe, CyLl.

CKIMOHHOCTb pearnpoBaTb oOnpe-
OeneHHbIM CrnocoboM Ha Kakylo-
nnbo kKateropumto OOBLEKTOB UNU
voen

1.39

nepeTupaHue, Ccyll.
XeBaTernbHOe, nepeTuparoLlee U
uamenbyawllee gencrsve 3yba-
MU
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1.35

Duftstoff, Subst.

Substanz, deren flichtige Bestandteile durch das
Riechorgan (einschlie3lich 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 erfillen

1.37

Qualitatsfaktor, Subst.

ein Merkmal oder eine Eigenschaft, das/die zur
Beurteilung der Gesamtqualitdt eines Prifmaterials
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

© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa coxpaHsitoTcs
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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 una forma
determinada con respecto a una clase de objetos o
ideas

1.39
masticacion, sustantivo
acciéon 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

25

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).

2.6
sensory adaptation, noun

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

23

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

2.6
adaptation sensorielle, f

2 TepmMuHonorusi, oTHocsiLLas-
CHl K YyBCTBaM

2.1

peuenTop, CyLl.

crneundumyeckas YacTb opraHa 4YyBcTBa,
pearvpyroLas Ha KOHKPETHbIA CTUMYI

2.2
CTMMYR, CYLL.
TO, YTO BO36YyXXaaeT peLenTop

2.3

BOCNpUATHE, CYLL.

NOHUMaHMEe BO3OENCTBUIA OOHOro WNn
MHOMMX YyBCTBUTENbHbBIX CTUMYIIOB

2.4

owyweHue, cylll.
ncuxodmanonormyeckan peakums, Bbis-
BaHHasA CTUMYNsALME OpraHoB YyBCTB

2.5
YYBCTBUTEJIbHOCTD, CYLL.
CnocobHOCTb BOCNpUHMUMaATb, KOJN-

YEeCTBEHHO WNN KavyeCTBEHHO WAEHTU-
duumposatb wu/mnu auddepeHumupo-
BaTb OAMH WNWN HECKOSIbKO CTUMYFOB C
MOMOLLIbIO OPraHoOB YyBCTB

NMPUMEYAHVE Ha dpaHuy3ckoM s3blke
3TOT TEpPMWH He crnegyet nytatb C
TepMuHOM  «sensibilité», KoTopbIA OTHO-
CUTCS K YPOBHIO CMOCOBHOCTM K pasnu-
YyeHuto (cm. 2.10).

2.6
CeHCOpHasa apanTtauums, cyl.

temporary modification of the  modification temporaire de  BpemeHHoe N3MeHeHne opraHa
sensitivity of a sense organ due  I'acuité d'un organe sensoriel @  4yBcTBa BCrneacTeve npogorn-
to continued and/or repeated la suite d'une stimulation kuTenbHOM w/unu nNoBTOpsIOLLENCA
stimulation continue et/ou répétée CTUMYNALNN
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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

23

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 Sensibilitidt eines
Sinnesorgans aufgrund andauernder und/oder
wiederholter Reizung
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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

23

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

25

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

intensite, 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 frangais, 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
systémes sensoriels, par exemple
l'ouie, l'olfaction, le godt, le tou-
cher, la somesthésie ou la vue

2.7

CEeHCOpPHasA yCTanocThb, CyLl.
dopma ceHCOpHOW aganTtauuu,
npu KOTOPOW cCry4aeTcs CHWXe-
HWME YyBCTBUTENMbHOCTU

2.8

MHTEHCMUBHOCTD, CYLL.
(owyuieHne) creneHb BOCMPUHSA-
TOrO OLLYyLLEeHMns

2.9

MHTEHCUBHOCTb, CYlLL|.
(CTUMyI) Benn4nHa ctumyna, Bbl-
3bIBalOLWEro BOCMPUHATOE OLLy-
LeHue

210

ocTpoTa, CyLl.

Cnoco6HOCTL pacrno3HaBaTth Merl-
Kue OTNNYMA MEXOY CTUMYNamu

NMPUMEYAHWE Ha dpaHuy3sckom
A3blke 3TOT TEepMUH He criegyet
nytatb C TEPMUHOM  «acuitéy,
KOTOpbIA OTHOCUTCSt K CMOCOBHOCTM
BOCMpUHUMaTL BooOLLe, Ge30THoCK-
TENbHO YPOBHA.

2.11

MOAanNbHOCTD, CYLL.

CeHCOopHasA MOAaNbHOCTb,
CcyL.

OLLYLLIEHMS1, OroCcpedoBaHHbIe TGOl

M3 CEHCOPHbIX CUCTEM, HarnpuMep,

3BYKOBasi, BKyCOBasi, OBOHSATENbHaS,

TaKTWIbHasi, TeriecHopasapaxkuTeSlb-

Hasi Unv Br3yarbHasi MOAaribHOCTb
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2.7

Sinnermiidung, Subst.

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

2.8

Intensitat, Subst.

(Sinneseindruck) GréRenordnung des wahrge-
nommenen Sinneseindrucks

2.9

Intensitat, Subst.

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

2.10

Sensitivitat, Subst.

Fahigkeit, geringe Unterschiede zwischen den
Reizen wahrzunehmen

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

2.11

Modalitat, Subst.

Sinnesmodalitat, Subst.

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

© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa coxpaHsitoTcs
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2.7

fatiga sensorial, sustantivo

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

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

29

intensidad, sustantivo

(estimulo) magnitud del estimulo que causa la
sensacion percibida

210

agudeza, sustantivo

habilidad para distinguir pequefas 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

214
olfactory, adj
pertaining to the sense of smell

215

to smell, verb

to perceive or to attempt to
perceive an odour

2.16
touch, noun
tactile sense

217
vision, noun
sense of sight

218
auditory, adj
pertaining to the sense of hearing

22

Full document details: ISO 5492-2008

212

gout, m

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

NOTE Il 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 |'accompagner d'un
qualificatif, par exemple «go(t de
moisi», «golt de framboise», «goQt
de bouchony.

213
gustatif, ad;
se rapportant au sens du goat

214
olfactif, adj
se rapportant a l'olfaction

215

sentir, verbe

percevoir ou chercher a percevoir
une odeur

2.16
toucher, m
sens tactile

2.17
vision, f
sens de la vue

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

212

BKYC, CyLL,.

OLLYLLIEHUSI, BOCMPUHSATbIE Opra-
HOM BKyca npu CTUMYnNsSLUU
HEKOTOPbIMW PacTBOPUMBLIMU Be-
LecTBamu

NMPUMEYAHWNE TepmMmuH «BKyC» He
cnepyet UCnonb3oBaTb ans
0603Ha4YeHns1 coYeTaHusi BKYCOBbIX,
O6OHATENBbHBIX U OCsi3aTeSbHbIX
OLLUYLEeHMN, KOTOpble 0603HavarTCH
TepMuHOM «cbneriBop» (cm. 3.20).

Ecnu, B pasroBopHon peun, TepMuH
ucrnonb3yeTcsd B 3TOM CMbICne, €ro
cnepyeT COMpoBOXAaTh onpeaenute-
NeM, Hanpumep, «BKYC MIE€CEeHn»,
«BKYC MarvHbl», «BKYC NPOGKM».

213
BKYCOBOM, Npun.
OTHOCSILLINACA K YYBCTBY BKyCa

2.14
OGOoHATEeNnbHbLIN, NPUI.
OTHOCSILLMIACA K YyBCTBY 3anaxa

2.15
YYyBCTBOBaATb 3anax, rnar.
BOCMPpUHMUMATbL WK NbITaTbCA

BOCIMNPUHATL apomMart, 3anax

2.16
ocsiaHue, Cylll.
TaKTUMNbHOE YyBCTBO

2.17
3peHme, cylLl.
3pUTENbHOE YYBCTBO

2.18
CRyXOBOWM, Npurl.
0THOC$|LLI,MI7109| K cnyxoBomy
YyBCTBY
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212
Geschmack, Subst.
Uber das Geschmacksorgan wahrgenommene

Empfindungen, wenn dieses durch bestimmte
I6sliche 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 naher
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, Adj.
den Gehorsinn betreffend
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212

gusto, sustantivo

sensaciones percibidas por el érgano 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.

213
gustativo, adj
perteneciente al sentido del gusto

214
olfativo, ad;
perteneciente al sentido del olfato

2.15
oler, verbo
percibir o intentar percibir un olor

2.16
tacto, sustantivo
sentido tactil

217
vision, sustantivo
sentido de la vista

218
auditivo, adj
perteneciente al sentido de la audicidon
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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.

2.20

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

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

2.21

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

TPUreMmHanbHble
OLLYLLEeHMUS, CYLL.

YXO-HOCOBbIE XMMUYECKUE
pasgpaxeHus, CyL,.

OLLYLLIEHNs,, Bbl3BaHHble pasgpa-

KEHUEM  XMMWUYECKUMU  CTUMY-

namu BO pPTY, B HOCY MNu ropre

NMPUMEP  OwyuieHne
XpeHa.

OCTpPOThI

2.20

KOX>XXHOEe YyBCTBO, CyLl.
TaKTUINbHBbIW, MpUI.

nobble  4yBCTBA,  peLEnTopbl
KOTOpPbIX HAaxXoAATCHA Ha KOXe unwu
HenocpeaCcTBEHHO NoA Hen (unu B
CNM3NCTO 00O0MOYKE) U MO3BO-
AT owywaTe NPUKOCHOBEHWE,
AaBreHve, Tenno, xonog n 6onb

2.21

XMMUOTEepMUYecKoe
owyueHue, CyLl.

oulylleHVWe Tenna unuM xonoaa,

BbI3bIBAEMOE HEKOTOpPLIMU  Be-

LecTBaMm, KOTOPOE HE CBSA3AHO C

TemnepaTypoii camoro BeLlecTea

NMPUMEP Takue ouwyweHus Bbl-
3bIBAOTCS KancauumMHoMm (Tenna) wu
MEHTOSIOM (Xoriof).

2.22

TenecHble pa3gpaXKeHus,
CYyLL.

owlylieHuss paeneHust  (ocssa-
Hue), TemnepaTtypbl UK 6onu,
BOCMpPUHMMaeEMblE peLenTopamu,
pacrofiokeHHbIMM  Ha KOXe W
rybax, BKMw4Yas  CRU3UCTYHO
060noYKy nonoctu pra, sA3blK U

NOTE Do not confuse with NepUOAOHT
kinaesthesis (2.24). NOTE Ne pas confondre avec
kinesthésie (2.24). NMPUMEYAHVE He nyTtatb ¢ Mbl-
LUEYHO-CYCTaBHbIMU pa3gpaXeHUsiMn
(2.24).
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