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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. Publicationsps an
International $tandard requires approval by at least 75 % of the member bodies casting a vote.

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

ISO 5492 wa$ prepared by Technical Committee ISO/TC 34, Food products, Subcommittee SC 12, Se¢nsory
analysis.

This second |edition cancels and replaces the first edition (ISO 5492:1992), (which has been techpically
revised.

Viii © ISO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npaBa CoOXpaHATCS
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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/CEI,
Partie 2.

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

L'attemtion 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 respgnsable de ne
pas ayoir identifié de tels droits de propriété et averti de leur existence.

L'1SO|5492 a été élaborée par le comité technique ISO/TC 34, Produits alimentaires, sous-gomité SC 12,
Analyse sensorielle.

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

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

OcCHOBHOW 3apjayen TEXHUYECKUX KOMUTETOB SIBNSIETCA pa3paboTka MexayHapoAHbIX CTaHO4apToB~[IppekThl
MEeXOYHapOAHKbIX CTaHOAPTOB, MPUHATBIE TEXHWYECKMMM KOMUTETaMu, HanpaBnslTCA Ha [ONOCoBaHue
KomuteTam-ufieHam. OnybnukoBaHMe B KayecTBe MEXOYHapOAHOro cTaHgapTa TpebyeT .oaolpeHps He
MeHee 75 % [onocoBaBLUNX KOMUTETOB-YSIEHOB.

Cnep,yeT MMETb B BUAY, YTO HEKOTOPbIE 3JIEMEHTbl HaCToALero MexayHapoaHOro craHjapta MOryT ObITb
0OBbEKTOM NaTeHTHbIX npas. ISO He MOXEeT HeECTM OTBETCTBEHHOCTL 3a I/I,El,eHTI/I(*)I/IKaLlMPO Kakoro-nn6o gaHoro
nnn Bcex CylecTByOLWNX NAaTEHTHLIX Npas.

ISO 5492 pagpabotaH TexHuyeckum komutetom ISO/TC 34, Muuwessie npadykmel, MNogkomutetom $C 12,
OpeaHonenmy4yeckuli aHanus.

BTopoe usngHue oTMeHsieT M 3ameHsieT nepBoe u3gaHue (ISO 5492:1992), kotopoe O6bINo TEXHUYECKM
nepecMoTpeHp.

X © 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réserves/Bce npaBa coxpaHsitoTcs
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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 Mitgliedskbrperschaften
zur Abstimmung vorgelegt. Die Verdffentlichung als Internationale Norm erfordert” Zustimmung von
mindgstens 75 % der abstimmenden Mitgliedskérperschaften.

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

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

Diese|zweite Ausgabe ersetzt die erste Ausgabe (ISO 5492:1992), die technisch Uiberarbeitet wyrde.

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

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.

lLes termes sont répartis selon les rubriques

1) gengdral terminology;
2) termjnology relating to the senses;

3) termjnology organoleptic

attriutes;

relating to

4) termjnology relating to methods.

NOTE 2 In gddition to terms used in the three official
ISO languagep (English, French and Russian), this
document givds the equivalent terms in German and
Spanish; these|are published under the responsibilities of
the member bqdies for Germany (DIN) and for Argentina
(IRAM), respegtively, and are given for information only.
Only the termps and definitions given in the official
languages cap be considered as ISO terms and
definitions.

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 {ermes
équivalents enallemand et en espagnol; ces termgs sont
publiés saus la responsabilité des comités megmbres
allemand\ (DIN) et argentin (IRAM) respectivemgnt, et
sont_donnés uniquement pour information. Sells les
termes et définitions dans les langues officielles pguvent
étre considérés comme étant des termes et définitipns de
I'SO.

2 © 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réserves/Bce npaBa coxpaHsitoTcs
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O6nacTb NpuMeHeHus

JTOT  MexayHapoAHbll  cTaHaapT
TEPMUHBI U KX onpedeneHus,
CEHCOPHOMY aHanuay.

COMEePXNT
OTHOCALMECH K

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

ISO 5492:2008(E/F/R)

Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm definiert
sensorischen Analyse.

ANMERKUNG 1
erachtet wurde, sind grammatikalische
Begriffe angegeben.

Begriffe zur

An Stellen, an denen dies als sinnvoll

Formen der

CtaHgapT nNpUMEHMM  BO  BCeX  OTpacnsix Sie gqilt fiur alle Industriezweige, in denen
NPOMBILLNEHHOCT, TAe WCMoNb3yeTcs  OLleHKa Prifmaterialien mit Hilfe der Sinnesorgane bewertet
NPOAYKTOB C NOMOLLbIO OPraHOB YyBCTB. werden.
TeleI1Hb| pacnpegeneHsbl no cneaylowmnm Die Begriffe sind unter folgenden.|Uberschriften
pybpukam: angegeben:

1) obwas TepmuHonorus; 1) allgemeine Terminologie;

2) TepMuHoOnorus, oTHoCsILLasICA K YyBCTBaM; 2) auf die Sinne bezdgene Termjnologie;

3 TEPMUHONOIMNA, OTHOCALLAACA K oOpraHo-
NenTn4ecKM XapaktepucTtukam,

4 TePMUHOIIOINA, OTHOCALLaACA K MeToadaMm.

NMPUMEYAHWVE 2 B pononHeHue K TepMrvHaM Ha Tpex
odmunaneHbix A3blkax ISO (aHrnuiickom, gpaHLy3CKOM
U pyc¢KOM), 3TOT AOKYMEHT COAEPXWUT IKBUBANEHTHbIE
TEPMUHBbI  Ha  HEMELKOM W  WCMAHCKOM  si3blkaXx;
OTBETQTBEHHOCTb 3a WX NyOGnUKaum HecyT KOMUTETbI-
yneHsl| Tepmanmm  (DIN) wn  ApreHtnHbl  (IRAM),
COOTBETCTBEHHO, W MPEACTaBreHbl OHU TONbKO Anf
uHpogMmauun. Tonbko TEpPMUHbI U OnpeaeneHus
npeacfaeneHHble  oduuManbHbIMU - A3bIKaMK,  MOFYT
paccMATpMUBaTLCH Kak TePMUHbBI U onpeaeneHns [SO.

3) Terminologie-in Bezug auf or
Merkmalseigenschaften;

4) verfahrensbezogene Termino

ANMERKUNG 2

janoleptische

ogie.

Zusatzlich zu den Be4griffen in den

drei offiziellen Sprachen der ISO (Englisch, Franzésisch

und *Russisch), enthalt das vorliegende

Dokument die

entsprechenden Begriffe in Deutsch und Spanisch; diese
wurden auf Verantwortung der Mitgliedskorperschaften

Deutschland (DIN) und
herausgegeben, und sind nur zur Informati
Es koénnen jedoch nur die in den offizig
angegebenen Begriffe und Definitionen a
und -Definitionen angesehen werden.

Argentinien

(IRAM)
bn angegeben.
llen Sprachen
s ISO-Begriffe
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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

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

1 OO6wan TepmuHonorus

1.1

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

1.2

sensory, ad
relating to thg use of the senses,
i.e. to the expgrience of a person

1.3
attribute, npun
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 asgessor, noun

any person | taking part in a
sensory test

NOTE1 A paive assessor is_«a
person who [does not meet ‘afy
particular criterjon.

NOTE 2 An |initiated assessor has
already particigated in a'sensory test.

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 percéptible
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.

CEHCOPHBbIN, Npur.
OTHOCSILLUIACA K MCMQABb3OHAHMIO
OpraHoB YyBCTB, TO ECTH K QMNbITY
Yyernoseka

1.3
XapakTepMcTuKa, CyLl.
owyuiaeMmoe CBONCTBO

1.4
opraHonenTUuHecKumn, npvn.

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

1.5
CEeHCOPHbIA UCNbITaTesNb,
CYLL.
no6oe n1uo, KoTopoe NpuUHKMaeT
y4yacTue B CEHCOPHOM aHanyse

NMPUMEYAHWE 1 HenogrotgsneH-
HblA UcnbITaTenb — 3TO |nMuUo,
KOTOpOE He OTBevaeT Kakomy-nmbo
cneumanbHOMY KpUTEPUIO.

NMPUMEYHAHUE 2 MogroToBneH-
HblA  ucnbliTaTeNnb — 3TO |NMUO,
KOTOpPOE YXe MpuHMMano yyagtve B

1.6

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

1.6

sujet qualifié, m

sujet choisi pour sa capacité a
effectuer un essai sensoriel

CEHCOpPHOM aHanmse.

1.6

oTo6paHHbLIA UCNbITaTenb,
cyL,.

ucnelTaTenb, BbIOpaHHbIA 32 CBOU

CNOCOBHOCTM BbINOSHATL CEHCOP-

HO€e ucnbiTaHue
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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 beschaftigt

1.2

ISO 5492:2008(E/F/R)

1 Terminologia general

11

analisis sensorial, sustantivo

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

1.2

sensprisch, Adj.
bezogen auf die Nutzung der Sinne, d. h. auf die
Erfahung 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:
eigengchaft eines Prifmaterials

1.5
Priifperson, Subst.

jede Rerson, die an einer sensorischen Prufung teil-
nimm

ANMERKUNG 1 Ein Laie'ist eine Person, die kein be-
stimmies Kriterium erfullt.

ANMERKUNG 2 _Eine eingeflihrte Prifperson hat
bereitq an einer sensorischen Prifung teilgenommen.

sensorial, adj
relativo al uso de los sentides;)es decir a la
experiencia de una persona

1.3
atributo, sustantivo
caracteristica perceptible

14
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 pgrsona que no
posee ningun criterio particular.

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

1.6

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

Eignung zur
Prufung

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

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

1.7

expert, m

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

1.7

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 18 18
expert senLory assessor, sujet expert sensoriel, m aKcnepT-McnbiTatesnb 8
noun sujet qualifié possédant une obnacTtm ceHcopHOroO

selected apsessor  with a acuité sensorielle avérée, une aHanu3a, CcyL,

demonstrated sensory sensitivity formation conséquente et une  oTobpaHHbIN UCNEITATENb, KOTOPbLIV

and with considerable training grande expérience en matiére nNpoAEeMOHCTPUPOBA BbICOKYH) CEeH-

and experignce in  sensory d'essais sensoriels et capable de  COpHyl 4YyBGTBUTENLHOCTL, WMeEeT

testing, who| is able to make procéder a des évaluations  xopowyl”-NOOArOTOBKY W OfbIT B

consistent and repeatable  sensorielles fiables et répétables  obnactu “CeHcopHOro aHanysa Wu

sensory assgssments of various de divers produits cnocobeH NpoBOAMTL — corrjacyto-

products IHIeCA W MOBTOPSIOLLUMECS | CeH-
COpHbIe OLIEHKM pasnpyHbIX
MPOAYKTOB

1.9 1.9 1.9

sensory pahel, noun jury, m KOMMCCMSA NO CEHCOPHOM

group of ass
in a sensory {

1.10

panel train
series of
assessors a
tasks to bdg
sensory pa
particular prg
include M
characteristic

essors participating
Pst

ng, noun
essions in which
e oriented to~the
completed< by’ a
nel in _assessing
duct(s),~which may
elevant product
5, _“standard rating

scales, techn

iques of evaluation

panel sensoriel, m
groupe de sujetsiparticipant a un
essai sensoriel

110

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

OUEeHKe KavyecTBa

NPOAYKTOB, CyLl.
rpynna ucnbitaTenein, npuHyYmato-

WMX  yy4acTue B  CEHCQPHOM
aHanuse
1.10

NOAroToBKa KOMMCCMUM,|CYLL.
PS4 3aHSATWIA, Ha KOTOPbIX kCnbl-
TaTenen 3HakoOMAT C 3agaHamu,

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

Horo(bIX) NnpoaykTa(os), rae MoryTt
paccmaTpuBaTbCa COOTBETCTBYIO-
LUME XapaKTEPUCTUKM MPOOYKTOB,

and terminolo

qy

9TaJIOHHbIE OLUEeHOYHble LWKanbl,
MeTodbl OLUE€HKN N TEPMUHOIIOINA
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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

ISO 5492:2008(E/F/R)

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
Sensjoriker, Subst.

ausgewahlter Prifer mit nachgewiesener
sensorischer Empfindlichkeit und mit umfassender
Schulbng und  Erfahrung  hinsichtlich  der
sensofischen Prifung, der in der Lage ist,
verschiedene Prifmaterialien widerspruchsfrei und
wiederholbar sensorisch zu beurteilen

1.9
Panell, Subst.

Priiffgersonengruppe, Subst.

Grupge von Prifpersonen, die an ‘einer
sensorischen Prifung teilnehmen

1.10
Schulung des Panels, Subst.

Reihe| von Sitzungen,7in deren Verlauf die
Prifpgrsonen Uber die.Aufgaben informiert werden,
die d¢urch ein Panel bei der sensorischen
Beurtgilung bestitnmter Prifmaterialien zu erfillen
sind; @lazu konnen relevante Produkteigenschaften,
genormte Bewertungsskalen, Auswertungs-
verfahren‘und Terminologie gehdren

T8

evaluador sensorial experto; suitantivo
evaluador elegido por su compfobada sensibilidad
sensorial, con considerable entrgnamiento vy
experiencia en ensayos (sensoriales, que esta
capacitado para realizar* en variop productos,
evaluaciones sensoriales consistentes|y repetibles

1.9

panel sensorial, sustantivo
grupo de evaluadores que participan ¢n un ensayo
sensorial

1.10
entrenamiento del panel, sustantjvo

serie de sesiones para orientar a log evaluadores
en las tareas a realizar por el panel sensorial en la
evaluacion del/de los producto(s) partigular(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
regarding

assessors
and

among
terminology

intensity of product characteristics

1.12

consumer, noun

1.11

consensus du jury, m

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

1.11

obuiee MHEeHMe KoMmmccum,
cyLL.

cornacue cpegu 4YrieHoB KOMMIC-

CWM OTHOCUTENBHO TEPMUHOIOMK

N UHTEHCUBHOCTWN XapaKTepuCTUK

NpoayKTOB

person who u

1.13
taster, noun
assessor, se
expert  whg
organoleptic
product, main

NOTE The
usually preferrg

1.14
tasting, nou

product in the

1.15
product, no
matter, ediblg

1.12 1.12
consommateur, m norpeburens, cyLl.
5E€S a product foute personne qui_Utiise un 10O, KOTOpOE MCToTb3yeT
produit NpoAayKT
1.13 1.13
dégustateur, m Aerycrartop, ¢y,
lected assessor or sujet, sujet qualifié ou expert qui  ucnbiTaTesb, 0TOOPaHHBLIN WCNbI-
evaluates the évalue les propriétés  Tatene WM 9IKCMEpT, KOTOPbIN
pttributes of a food  organoleptiques d'un  produit oueHnmBaeT opraHonenTUdpckMe
y with the mouth alimentaire, principalement en  Xxa@pakTepuCTUKM NULLEBOro| Npo-
bouche JAyKTa, B OCHOBHOM, pTOM
term “assessor’ is
d. NOTE | est généralements NMPUMEYAHUE O6biMHO npganoy-
préférable d'employer le terme&€  TuUTeneH TEPMUH «uCMbITaTENbY.
«sujet».
1.14 1.14
n dégustation; f Aerycraums, cyL.
sensory ass¢ssment of a food évaluationssensorielle d'un produit ceHcopHas oueHka NULLEBOrO
mouth alimentaire en bouche npoaykra BO pTYy
1.15 1.15
in produit, m NPOAYKT, CyLl.
or otherwise,.which  substance utilisable, comestible cbegobHoe wnu HecbenpobHoE
luated by .s€nsory ou non, pouvant faire I'objet d'une  BewecTBO, KoTOpoe MOXHO

can be ev3
analysis

EXAMPLES
metics, textile f]

Food {products,
Bbrics.

COs-

évaluation sensorielle

EXEMPLES Produits alimentaires,
cosmeétiques, textiles.

OUEHUTb C NMOMOLLbIO CEHCOPHOro
aHanmsa

MPUMEPDI Muwesble npoaykThl,
KOCMETMKA, TEKCTUIbHbIE TKRHW.

1.16

sample, noun

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

1.16

échantillon, m

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

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.

ISO 5492:2008(E/F/R)

1.11

consenso del panel, sustantivo

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

1.12
consumidor, sustantivo

Persofy, die das Prutmateriar verwendet

1.13
Verkpster, Subst.

Prifpgrson, Prifer oder Sachverstandiger, der die
organpleptischen Merkmalseigenschaften eines
Lebersmittelerzeugnisses hauptsachlich mit dem
Mund|bewertet

ANMERKUNG  Ublicherweise wird der Begriff ,Priif-
persor|“ bevorzugt.

1.14
Degustation, Subst.
Verkpstung, Subst.
sensofische  Beurteilung eines
erzeugnisses im Mund

Lebensmittel-

1.15
Priifmaterial, Subst.

essbares oder nicht )zum Verzehr bestimmtes
Mater|al, das durch{sensorische Analyse bewertet
werdgn kann

BEISPIELE {Lebensmittelerzeugnisse, Kosmetika, textile
Gewelje,

persona que utiliza un producto

1.13

degustador, sustantivo
evaluador, evaluader-seleccionado of experto que
evalua los atributos-organolépticos dg 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, posméticos, o

1.16

Probe, Subst.

Probe eines Priifmaterials, Subst.

Einzelprobe oder aliquoter Teil eines zur
Beurteilung vorliegenden Prufmaterials

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

1.17

échantillon pour essai, m
échantillon du produit soumis a
essai

1.18
prise d'essai, f
partie de I'échantillon pour essai

1.17

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

1.18
yacTtb o6pasua pna
aHanu3a, cyu.

1.19

reference [
selected valu
attributes or ¢
which sample

1.20
control san

sample of the material

evaluation, cH
against whic
are compared

NOTE The
identified as a
blind control.

1.21

qui est évaluée directement parle  4acte obpasua, Henocpeact-
sujet BEHHO aHanuaumpyemass WUChbl-
Taternem
1.19 1.19
oint, noun point de référence, m KOHTpOnbHas ToOUKa, Cyl.
e (of one or several valeur choisie (d'une ou de BbliBpaHHOe “3HayeHue (dOHON
f a product) against  plusieurs propriétés ou d'un  WNM HECKOABKMX  XapakTepuCTUK

S are assessed

hple, noun

under
osen as a reference
n all other samples

sample may be
control sample or be a

reference sample, noun

stimulus/subs
different from
test, carefully
or illustrate
specified leve
to which all
compared

tance, sometimes
the materialnunder
selected to.define
an attribute or a
| of a_given attribute
others are to be

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
contrble 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

npoaykra),y No KOTOPOMY OLEeHU-
BaoTes06pasLbl

1.20

KOHTpOInbHbIN Oo6pasew,
CyLL.

obpaseL oueHMBAEMOro marepu-

ana, BblOpaHHLIN B KA4eCTBé 3Ta-

NnoHa AnA CcpaBHEHUS C| HUM
apyrux obpasuos

MPUMEYAHME O6pasey  MoxeT
6bITb naeHTMuLmMpoBaH Kak

KOHTPOSbHBLIA ~ UAN  KakK  grnenoun

KOHTPOSbHbIN.

1.21
3TanoHHbIN ob6pasew, cyll.

CTUMyn/BeLLEeCTBO, MHOrAa griny-
HbIW OT aHanuaupyemoro Mare-
puana, TwartenbHO 0Tob6paHHbIN C
uernbto onpeaeneHus unu
UNACTPaUMM  XapakTepuCTUKK
UNn 3aJaHHOro YPOBHS KOHKpEeT-
HOW XapaKTepPUCTUKUN, C KOTOPbIMU

1.22

hedonic, adj
relating to like or dislike

10

lequel fous Tes auires echaniillons
sont compareés

1.22

hédonique, adj

se rapportant au
plaisant ou déplaisant

caractere

OOJDKHbI CpaBHMBATbCA BCe
OocTalibHble

1.22

refoHUYecKumn, npun.
OTHOCALLUMACA K MOHATUAM «Hpa-
BUTbCSA» U «HE HPaBUTbLCS»
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1.17

Priifmuster, Subst.

Prifgut, Subst.

Probe des zu prifenden Materials

1.18

Prifprobe, Subst.

von der Prifperson unmittelbar zu prufender Teil
des Prufmusters

ISO 5492:2008(E/F/R)

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

Bezugspunkt, Subst.

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

1.20

Kontroliprobe, Subst.

Standardprobe, Subst.

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

ANMERKUNG Die Probe kann als Kontrollptobe
gekenizeichnet oder als Blindprobe gereicht werden.

1.21
Referenzprobe, Subst:

Verg|eichsprobe, Subst.

Bezugsprobe, Subst/

Reiz ¢der Substanz; der oder die sich in manchen
Faller| von demzu' priifenden Material unterscheidet
und der bzw:die sorgfaltig ausgewahlt wurde, um
eine Merkmalseigenschaft oder eine festgelegte
Ausprggung einer bestimmten Merkmalseigenschaft

1.19

punto de referencia, sustantivo
valor seleccionado (de Uno o varios atributos o de
un producto) respecto del cual se|evaltan 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 selecgionado para
definir o ilustrar un atributo, o un nivel lespecifico de
un atributo determinado, con el| cual seran
comparados todos los demas

zu definieren oder zu veranschaulichen, mit dem
bzw. der alle anderen zu vergleichen sind

1.22
hedonisch, Adj.
bezogen auf Neigungen oder Abneigungen

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

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

1.23

NPUEeMIIEMOCTb, CYLL.

cTeneHb, B KOTOPOW CTUMYI
HPaBUTCA WM HE  HpaBuTCH

BOOGOLLE WM MPUMEHUTENBHO K
KOHKPETHbIM CEHCOPHbIM Xapak-
TepucTMkam

1.24
npegnouTeHue, cylll.
BbIGOp  MCMbITATENEM  OOHOMO

stimulus or pfoduct over others in
a given set|based on hedonic
criteria

1.25
aversion, npun

feeling of reptilsion provoked by a
stimulus

1.26

discrimination, noun

act of hualitative and/or
quantitative | differentiation  be-

tween two or more stimuli

1.27
discriminating ability, noun
sensitivity, pcuity, ability, ) to

perceive  guantitative . and/or

qualitative differences

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

cTUMyna wunu npoaykta m3|psna
OpYrMX B [JdaHHOM HAGOpe Ha
OCHOBaHUW refOHUYECKNX KpuTe-
pves

1.25
oTBpalleHue, Cyll.

YYBCTBO OTTallKMBaHWUS, BbI3bl-
BAaeMO€e CTUMYIIOM

1.26

pa3nuyeHume, cyll.

Jencrteve onpefeneHna |kade-

CTBEHHOro n/unu Kopin4e-
CTBEHHOro pasnunyna mexay ABy-
MA NN HECKOJTbKUMU CTUMYlaMn

1.27
cnocobHoCTb K
pasnuueHuIo, cyll.

YYBCTBUTENBHOCTb, oc1poTa,
CNOCOBHOCTE K BOCMNPUATUIO
KONMWYECTBEHHbIX  WU/MNn  |kade-

CTBEHHbIX pGSJ'IM‘-IMIZ

1.28
appetite, noun
physiological and psychological

state expressed by the desire to
eat and/or to drink

12

1.28
appétit, m
état physiologique et

psychologique exprimé par le
désir de nourriture et/ou de
boisson

1.28

anneTmrT, CyLl.
dmsmonornyeckoe  un Ncuxo-
fiormyeckoe  COCTOsIHME,  Bbl-
paXXeHHoe >XernaHuem ecTb Wunu
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

ISO 5492:2008(E/F/R)

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

Kriterien getroffene Auswahl eines Reizes oder
eines |Prifmaterials aus einer vorgegebenen Reihe,
mit dgr diesem der Vorrang gegentiber den anderen
Reizep oder Prufmaterialien dieser Reihe gegeben
wird

1.25
Abne€igung, Subst.

Aversion, Subst.

durch| einen Reiz hervorgerufenes Geflihl der
Abscheu bzw. des Widerwillens

1.26
Untefrscheidung, Subst.

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

1.27
Untefrscheidungsvermogen, Subst.
Sensibilitat bzw. Empfindlichkeit; Sensitivitat bzw.
Sinnepscharfe; FEahigkeit, quantitative und/oder
qualitative Unterschiede wahrzunehmen

una serie dada, realizada por un evaldador, basada
en su criterio hedoénico

1.25
aversion, sustantivo
sensacione repulsion provocada por fun estimulo

1.26

discriminacion, sustantivo
accion de diferenciacion cuali y/o cuaptitativa entre
dos o0 mas estimulos

1.27
habilidad discriminativa, sustantivo

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

1.28

Appetit, Subst.

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

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

1.29
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

1.29

anneTUTHBbIN, Npun.
onpefeneHve npoaykra Bbl3bl-
BaloLLEro anneTuT

1.30

BKYyCOBbI€ KauecTBa, BKYC,
anneTUTHOCTD, CyLL.

KayecTBO  MPOAYKTA,  KOTOpOe

1.31
psychophysics, noun

study of relationships between
measurable | stimuli and the
corresponding sensory responses

1.32
olfactometfy, noun
measuremen{ of the response of
assessors to plfactory stimuli

NOTE Referg to the assessors.

1.33
olfactometpr, noun
apparatus psed to present

olfactory stimuli to assessors
under reprodycible conditions

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

OenaeTt ero nNpuATHLIM A& enbl
UK NUTBA

1.31
ncuxocmsuka, cyL.
Hayka, s\ Jccregylowas  LBs3u

MeXay M3MepsieMbIM1 CTUMYTIamu
1 £ COOTBETCTBYIOLLMMU  CEHCOp-
ABIMK peakuusMm

1.32
onbcaKToMmeTpums, CyLll.
M3MepeHne peakunm ucnb|TaTe-
neu Ha 0bOHsTENbHbIE CTUM)TIbI

NMPUMEYAHUE OTHocutcs K mc-
neiTatensam.

1.33

onbgakTomeTp, CyLL.

npubop, nucnonb3yembln | Ans

npengbAaBlieHNA UcnbiTaTenyg obo-
HATEIbHbIX CTUMYNOB B BOCMNPO-
M3BOAUMbBIX YCIOBUAX

1.34

odorimetry, noun
measurement of the
properties of substances

odour

NOTE Refers to the products.

14

1.34

odorimeétrie, f

mesure des propriétés odorantes
des substances

NOTE Se rapporte aux produits.

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

ISO 5492:2008(E/F/R)

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
Psychophysik, Subst.
Untergsuchung der Zusammenhange zwischen
messlparen Reizen und den entsprechenden
sensorischen Reaktionen

1.32
Olfaktometrie, Subst.

Messling der Reaktion von Prifpersonen auf
olfaktgrische Reize

ANMERKUNG Bezieht sich auf die Priifpersonémn.

1.33
Olfaktometer, Subst.

Gerat] das dazu verwendet wird, Prifpersonen
unter Mergleichsbedingungen olfaktorische Reize zu
vermifteln

1.31

psicofisica, sustantivo
estudio de relacienes entre estimulos medibles y
las correspondientes respuestas sensqriales

1.32

olfatometria, sustantivo
medicién de la respuesta de los evalyiadores a los
estimulos olfatorios

NOTA  Se refiere a los evaluadores.

1.33

olfatometro, sustantivo
aparato usado para presentar a los evpluadores los
estimulos olfatorios bajo condiciones réproducibles

1.34

Odorimetrie, Subst.

Messung der Geruchseigenschaften von
Substanzen

ANMERKUNG Bezieht sich auf die Prifmaterialien.

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

1.35

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

1.36

quality, noup
collection f features and
characteristice of a product,
process or sgrvice that confer its
ability to satigfy stated or implied
needs

1.37
quality factor, noun
one feature] or characteristic

chosen among others to assess
the overall quplity of a product

1.38
attitude, nopun

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

1.39
mastication, noun

gqualite+

1.35

apomaTMyeckKoe BeliecTBo,
cyw,.

BELLECTBO, NeTyyne COCTaBMsio-

lwMe  KoToporo  Moryt  ObITb

BOCMPUHATHI OpraHoM OOOHSAHMS

(HepBamu BKIMOYUTENBHO)

1.36

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

KadeeTBO,Cyt-
COBOKYMHOCTb CBOWCTB M{ Xapak-
TEPUCTVK NpoayKTa, npoLecca unm
ycnyru, Kotopasi [OBOpUT ¢ ero
cnocobHoCTK YAOBNETBOPATH
BblpaXXEHHbIE Miu~noapasymMeBae-
Mble NOTPEOHOGTU

1.37
KpMTepMm Ka4ecTtBa, Ccyl.
OAHO CBOWCTBO MNM ofHa Xapak-
Tepuctuka, BblOpaHHas ¢peaun
npoyYnx AOns oueHkn obLiero
KayecTBa npoaykta

1.38

OTHOLWEeHMe, CyLl.
CKIMOHHOCTb pearnpoBaTb [rnpe-
OerneHHbIM CcrnocoboM Ha KRKyHo-
nnbo kateropmto OOBLEKTOH wnu
voen

1.39
nepeTupaHme, Cyll.

act of chewing,\ ‘grinding and action de macher, broyer et >xeBaTenbHOe, nmepeTupaioujee u
comminuting with'the teeth mettre en morceaux avec les wusaMenbyawulee AeWCTBUE |3y6a-

16

dents

MU
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1.35

Duftstoff, Subst.

Substanz, deren flichtige Bestandteile durch das
Riechorgan (einschlie3lich Nerven) wahrgenommen
werden kénnen

1.36

ISO 5492:2008(E/F/R)

1.35

odorante, sustantivo

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

1.36
lidad- .

Qualjtat-Subst:

Gesarﬁt?weit der Merkmale und Eigenschaften eines
Prifmiaterials, eines Prozesses oder einer
Diensileistung, die zu dessen bzw. deren Eignung
beitragen, festgelegte oder inbegriffene
Erfordernisse zu erfillen

1.37
Qualjtatsfaktor, Subst.

ein Merkmal oder eine Eigenschaft, das/die zur
Beurtg¢ilung der Gesamtqualitdt eines Prifmaterials
aus deén anderen ausgewahlt wurde

1.38
Einstellung, Subst.

Neiguhg, auf eine bestimmte Weise_auf eine Klasse
von Opjekten oder Ideen zu reagieren

1.39
Kauﬁfrgang, Subst.

Vorgang. des Kauens, Zerkleinerns und Verteilens
mit dgn Zéhnen

conjunto de rasgos y caractefisticas 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 entfe otras, para
evaluar la calidad total de un producto

1.38

actitud, sustantivo
disposicion para responder de |[una forma
determinada con respecto a una clasg 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 Terminologie relative
a la physiologie

21

récepteur, m

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

2 TepmMuHonorusi, oTHocsiLLas-

CA K YyBCTBamM

2.1
peuenTop, cylll.

crneundumyeckas YacTb opraHa 4YyBcTBa,
pearvpyroLas Ha KOHKPETHbIA CTUMYI

2.2 2.2 2.2

stimulus, nqun stimulus, m CTUMYH, CyLL.

that which exgites a receptor ce qui excite un récepteur TO, YTO BO3b6YXaaeT peuenTop

23 23 2.3

perception|noun perception, f BOCHPUATUE,-CYLL.

awareness df the effects of prise de conscience des effets noHMMaHMe~BO34ENCTBMI OOHOMQ WUIK
single or Inultiple sensory des stimuli sensoriels simples MHOrMX&QyBCTBUTEMbHBLIX CTUMYSOB
stimuli ou multiples

24 24 2.4

sensation, foun sensation, f owyuieHue, Ccyll.
psychophysiological reaction, réaction psychophysiolegique ncuxodusmonormyeckas peakuus| Bbi3-
resulting from sensory résultant de la stimulation BaHHas cTumynsunen opraHoB HYyBCTB
stimulation sensorielle

25 25 2.5

sensitivity, |noun acuité;f YYBCTBMUTEJIbHOCTbD, CYLL.

ability to perceive, identify aptitUde” a percevoir, identifier cnocobHocTb BOCNpMHMMATbL, [kOnu-
and/or differeptiate, qualitatively  et/ou™ différencier qualitative- 4yecTBeHHO unNu kadYecTBEHHO WHAEHTU-
and/or quanfitatively, one or Cment et/ou quantitativement, un  ¢uumposate wunu puddepeHumpo-
more stimuli by means of the“ou plusieurs stimuli au moyen BaTb OAWH MU HECKOMbKO CTUMWIOB C
sense organs des organes des sens MOMOLLIbIO OPraHOB YyBCTB

NOTE In Ffench, this\"term NOTE En frangais, il convient de PUMEYAHWE Ha dpaHuy3ckom |a3bike
should be differentiated.from the distinguer ce terme du terme 3TOT TepmuH He cnegyetr nyTgTb C
term “sensibilit”, which refers to  «sensibilité», qui se rapporte au TepmumHom «sensibilité», koTopbIi | OTHO-
the level of ability“fo' discriminate niveau d'aptitude a discriminer cuTca K YpOBHIO CMOCOOHOCTM K pasnu-
(see 2.10). (voir 2.10). YyeHuto (cm. 2.10).

2.6 2.6 2.6

sensory adaptation, noun adaptation sensorielle, f CeHCOpHas aganTtaums, Cylll.
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

18
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2 Auf die Sinne bezogene
Terminologie

21

Rezeptor, Subst.

spezifischer Teil eines Sinnesorgans, der auf einen
bestimmten Reiz reagiert

ISO 5492:2008(E/F/R)

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
Reiz,|Subst.
das, was einen Rezeptor anregt

23
Wahrnehmung, Subst.

Ergebnis der Bewusstwerdung der Auswirkungen
eines joder mehrerer sensorischer Reize

24
Empfindung, Subst.

Sinneseindruck, Subst.

psychpphysiologische Reaktion, die auf einek
sensofischen Reizung beruht

2.5
Sensijbilitat, Subst.

Empfindlichkeit, Subst.

Fahigkeit, einen oder mehreré Reize quantitativ
und/ofler qualitativ. mif~—~den Sinnesorganen
wahrzunehmen, zu (dentifizieren und/oder zu
untergcheiden

ANMERKUNG _In\/der franzOsischen Fassung sollte
dieser|Begriff van,dem Begriff ,sensibilité“ unterschieden
werder|vj der ™\ sich auf den Grad des Unter-

scheidungsvermogens bezieht (siehe 2.10).

2.2
estimulo, sustantivo
aquello que excita a un receptor

23

percepcion, sustantivo
toma de conciencia de los efectog§ de uno o
multiples estimulos sensoriales

2.4

sensacion, sustantivo
reaccion  psicofisioldgica,
estimulacion sensorial

resultanite de la

25

sensibilidad, sustantivo
habilidad para percibir, identificar yjo diferenciar
cualitativamente y/o cuantitativament¢ uno o mas
estimulos por medio de los 6rganos d¢g los sentidos

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

2.6

sensorische Anpassung, Subst.

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

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

2.7

fatigue sensorielle, f

forme de l'adaptation sensorielle
correspondant a une diminution

2.7

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

NHA-

occurs d'acuité HWe YyBCTBUTEMNBHOCTU

2.8 2.8 2.8

intensity, noun intensiteé, f MHTEHCUBHOCTb, CYLL.
(sensation) agnitude of the (sensation) degré (magnitude) de  (oiiyiiieHvey creneHhn ROCH
perceived sersation la sensation pergue TOrO OLLYyLLEeHMns

2.9 2.9 2.9

intensity, npun intensiteé, f MHTEHCUBHOCTb, CYLL.
(stimulus) magnitude of the (stimulus) degré (magnitude) du (cTumyn)BerinunHa CTUMynad, Bbl-

stimulus cau
sensation

210
acuity, nour
ability to disc
in stimuli

NOTE In Frg

be differentiated

“acuité” which
perceive with n

2.11
modality, n
sensory mg

sing the perceived

prn small differences

nch, this term should
from the term
refers to the ability to
o concept of level.

bun
pdality, noun

the sensory

stems,.for)example

sensations qvediated by-any of

auditory, tas
somesthesis

e, olfaction, touch,
br visual modality

stimulus  qui
sensation pergue

provoque la

2.10

sensibilité, f

aptitude a distinguer de* petites
différences présentes:~“dans les
stimuli

NOTE En frangais, il convient de
distinguer cé.” 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

3blBAIGLLETO BOCMPUHATOE
LLleHVie

ouy-

210
ocTpoTa, CyLl.
Cnoco6HOCTL pacno3HaBaTh| Mer-
K1ue OTNUYMA MEXOY CTUMYNamu

NMPUMEYAHWE Ha dpaHuyasckom
A3blke 9TOT TEpMUH He crlegyeT
nytatb C TEePMUHOM  «afuitéy»,
KOTOpbIA OTHOCUTCSt K CMOCO@HOCTM
BOCMpUHUMaTL BooOLLe, Ge3ofHoCK-
TENbHO YPOBHA.

2.11
MOAanNbHOCTD, CYLL.
CeHcCOopHasA MOAaNbHOCTD,
CcyL.
OLLIYLLIEHMS1, OrocpeoBaHHbIe JHoGol
M3 CEHCOPHbIX CUCTEM, HanguMep,
3BYKOBasi, BKyCOBasi, OBOHsATEfIbHaS,
TaKTWIbHas!, TernecHopasapaxmTesb-

20

HaA nnn suayarnbHada MOOalibHOCTb
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2.7

Sinnermiidung, Subst.

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

2.8
Intensitat, Subst.
des

ISO 5492:

2.7
fatiga sensorial, sustantivo

2008(E/F/R)

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

2.8
intensidad, sustantivo
(sensacidon) magnitud de |a sensacion

percibida

(Sinneseindruck) GréRenordnung
nommnlenen Sinneseindrucks

wahrge-

2,9
Intensitat, Subst.

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

2.10
Sensjtivitat, Subst.

Fahigkeit, geringe Unterschiede zwischen den
Reizeh wahrzunehmen

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

2.11
Modalitat, Subst.

Sinnesmodalitat) Subst.

Empfindungen, die-von einem der Sinnessysteme
vermiftelt wérden, zum  Beispiel auditive,
gustaforische;. Olfaktorische, taktile, somasthetische
oder Visuélle Modalitat

29

intensidad, sustantivo

(estimulo) magnityd,-del estimulo q
sensacion percibida

2410

agudeza, sustantivo

habilidad para distinguir pequefas d
los estimulos

NOTA En Francés, se recomienda d
término del correspondiente a “acuité”, qud
habilidad para percibir sin nocién de nivel.

2.11

modalidad, sustantivo

modalidad sensorial, sustantivo
sensaciones transmitidas por cualq
sistemas sensoriales, por ejemp
gustativo, olfativo, tactil, somestésico
visual

ue causa la

iferencias en

iferenciar este
se refiere a la

liera de los
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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

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»
(\lnir'-l')ﬂ)

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

FepMuUHoM-«dbRelason» (cM.-3.2 )
g i P .

used in this s¢nse, it should always
be associated jwith a qualifying term,
e.g. “musty tagte”, “raspberry taste”,

“corky taste”.

213
gustatory, adj
pertaining to fhe sense of taste

214
olfactory, adj
pertaining to fhe sense of smell

215
to smell, vefb

to perceive [or to attempt to
perceive an odour

2.16
touch, noun
tactile sense

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 I'olfaction

215

sentir; verbe

percevoir ou chercher a percevoir
une odeur

Ecnu, B pasroBopHon peiuy TEpMUH
ucrnonb3yeTcsd B 3TOM’ CMbICNE, €ro
cnepyeT COnpoBOXdark onpeagnute-
neM, HanpuMmepj «BKyC nne¢eHn»,
«BKYC MarvHbI» ¥BKYC NpOGKMY.

213
BKYCOBOM, Npun.
OTHOCSILLINACA K YYBCTBY BKy¢a

2.14
OGOoHATEeNnbHbLIN, NPUI.
OTHOCSILLMIACS K YyBCTBY 3anaxa

2.15
YyBCTBOBaATb 3anax, rnafl.
BOCMNPpUHMUMATbL WK  NbITATbCA

BOCIMNPUHATL apomMart, 3anax

217
vision, noun
sense of sight

218
auditory, adj
pertaining to the sense of hearing

22

2.16 2.16

toucher, m ocsA3aHue, Cyll.
sens tactile TaKTUIbHOE YyBCTBO
217 217

vision, f 3peHme, cyL.

sens de la vue

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

3puTenbHOE YyBCTBO

2.18

CRyXOBOWM, Npurl.
OTHOCSLLNIACA K
YyBCTBY

CIyXOBOMY
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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

ISO 5492:2008(E/F/R)

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

Sinne |verwendet wird, sollte er immer mit einem naher
bestimmenden Begriff verbunden sein, wie z. B. fauliger
Geschmack, Himbeergeschmack, korkartiger Ge-
schmagk.

213
gustatorisch, Adj.
den Geschmackssinn betreffend

2.14
olfaktorisch, Ad;.
den Geruchssinn betreffend

2.15
riechen, Verb

einen| Geruch wahrnehmen oder’ wahrzunehmen
versug¢hen

CONVENENtE qUe SIEMpPre est€ asociado gjun 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 2.16

Beriihren, Subst; tacto, sustantivo
Tastsinn sentido tactil
2.17 217

Sehen, Subst.
Gesichtssinn

2.18
auditiv, Adj.
den Gehorsinn betreffend

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.

2.19

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.

2.19

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
cutaneous [sense, noun
tactile, adj
any of thge senses whose
receptors lig in the skin or
immediately beneath it (or in the
mucous menjbranes) resulting in
the perception of contact,
pressure, wamth, cold and pain

2.21
chemothermal sensation,

noun
sensation qf heat or cold
produced by |certain substances,
unrelated to [the temperature of
the substancs

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

2.22
somesthesjs, noun

sensations of pressure’ (touch),
temperature, [and, pain perceived
by the receptors:located in the
skin ' '
mucosa, tongue and periodontal
membrane

NOTE Do not
kinaesthesis (2.24).

confuse  with

24

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..frelation 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

les levres, y compris la muqueuse
buccale, la langue et Ila
membrane parodontale

NOTE Ne pas confondre avec

kinesthésie (2.24).

2.20

KOXXHOEe YYyBCTBO; CYLL.
TaKTUINbHBbIW, APYI.
nobble  4yBCTBa, peuenTopsbl
KOTOpPbIX HAXOAATCHA Ha KOXE uUnu
HenocpegderseHHO noa Hen (v B
CNM3NCTOM 00O0MOYKE) U MO3BO-
naot_owywaTe NPUKOCHOBEHWE,
AdsneHve, Tenno, xonoa n gonb

2.21
XMMUOTEepMUYecKoe
owyueHue, CyLl.
oulylleHWe Tenna unu xofioaa,
Bbi3blBAEMOE HeKoTopbiMU| Be-
LecTBaMm, KOTOPOE HE CBSA3AHO C
TemnepaTypoii camoro BellgcTea

NMPUMEP Takue ouwyweHus Bbl-
3bIBAlOTCA KancauumHoMm (Tenfna) wu
MEHTOSIOM (Xoriof).

2.22
TenecHble pa3gpaXKeHus,
CYyLL.
owlylleHuss paeneHus  (dcssa-
HWe), TemnepaTtypbl UK ponu,

and lipsZ including oral récepteurs situés dans la peau et socnpuHumaeMble petjientopamu,

pacrionoXeHHbIMU  Ha  KoXe W
rybax,  BKMoYas  CIM3UCTYIO
060MnoYKy nomoctu pra, fA3biK U
NepuoaoHT

NMPUMEYAHWE He nyTtatb ¢ MbI-
LEYHO-CYCTaBHbIMU pa3ApaXeHUAMA
(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.

ISO 5492:2008(E/F/R)

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
Hautsinn, Subst.

takti|, Ad].

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

2.21
chemothermaler Effekt, Subst.

Empfindung von Warme oder Kalte, die durch
bestimmmte Substanzen unabhangig von deren
Tempegratur erzeugt wird

BEISPIEL Diese Empfindungen werden ddrch Capsai-
cin (hdif’) und Menthol (kalt) hervorgerufen.

histhesie, Subst.
ensibilitat, Subst.
indungen von Druck (Beriihrung), Temperatur

Zunge und Wurzelhaut, wahrgenommen werden

ANMERKUNG Nicht zu
Kinasthesie (2.24).

verwechseln mit der

2.20

sentido cutaneo, sustantivo
tactil, adj

cualquiera de los sentidos*cuyos recgptores estan
en la piel o inmediatamente debajo de ella (o en la
membrana de las4 mucosas) que| dan como
resultado una percepcion de contacto, presion,
calor, frio y dolor

2.21
sensacion quimiotérmica, sustartivo

sensaciéon de calor o frio producida por ciertas
sustancias, no relacionada con la temperatura de la
sustancia

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

2.22

somestesis, sustantivo
sensaciones de presion (tacto), temperatura y dolor
percibidas por los receptores localizadlos en la piel
y en los labios, incluyendo la mucgsa bucal, la

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

2.23

récepteur tactile, m

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

2.23
TaKkTUNbHbIE peuenTopbl
TernecCcHbIX pa3apaXXeHUn,

CcyL.
peuenTopbl, pacnofiokeHHble B
KOXe A3blka, pTa W ropna,

KOTOpble BOCMNPUHMMAKT reomMeT-
pnyeckne xapaktepuctmkm B TOM
Bunae, B KAKOM OHU OTpaXeHbl BO
BHELUHEM Bunae nmuieBoro
npoayKTa

2.24
kinaesthesjs, noun

sensation of |position, movement
and tension ¢f 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 vdlue of a sensory
stimulus needed to give rise to a
sensation

NOTE1 The term ‘“threshold” is
always used with a qualifying term.

NOTE2 The
be identified.

sensation need not

2.26

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

2.24
MbILWEYHO-CYCTaBHble
pa3apakeHus . CyLl.
oulylleHVe MofioKeHus, OBuKe-
HUS M HanpskeHus YacTeii Tena,
BOCMPUHMMAEMOe HepBamMy U
opraHamy” B MblILILAX, CYKOXW-
nmax@mcyctaeax

IPMMEYAHME He nytath c
TenecHbIMU pasgpaxeHusamm (2.22).

2.25

nopor cTumyna, cyly.
nopor obHapy>eHus, CyLL.
MUHMMarnbHOe 3HayeHue CeHcop-
HOro ctumyna, Heobxoammog ans
BO3HWKHOBEHMS OLLYLLEHMS

NMPUMEYAHME 1 TepmuH
por» Bcerga Ucnorb3yeTcs ¢
hrUMpYOLLM TEPMUHOM.

«no-
Bann-

NMPUMEYAHME 2 3T1o owyllueHne
MOXET He AEHTUPULMPOBATLGS.

2.26

recognition threshold noun __ seuil de reconnaissance, m ___nopor pacno3HaBaHua ICyLl.

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.

26

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

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

nopor maeHTudpmukauum,
CyLL.

MUHMManNbHas duandeckas WH-
TEHCUBHOCTb CTMMYyNa, KOTOpOW
ucnbiTaTenb AOSMKEH NpucBau-
BaTb OOAWH W TOT Xe onpeaenu-
Tenb KaxAabl pas, Koraa oHa
nposiBnsieTcs

NMPUMEYAHVE TepmuH
BCerga Mcnonb3yercs C
PMUMPYIOLLM TEPMUHOM.

«Mopor»
KBanu-
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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

ISO 5492:2008(E/F/R)

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
Kinagthesie, Subst.

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

ANMERKUNG Nicht zu
Somasthesie (2.22).

verwechseln mit der

2.25
Reiz]chwelle, Subst.

Empfindungsschwelle, Subst.
Wahinehmungsschwelle, Subst.

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

ANMERKUNG 1 Der Begriff ,Schwelle” wird immer mit
einem ndher bestimmten Begriff verwendet.

2.24

kinéstesis, sustantivo
sensacion percibida a traves’ de lgs nervios y
o6rganos, en los musculos, {endones vy
articulaciones debida_a“la posicidén, movimiento y
tension de las partes'del cuerpo

NOTA No copfundir con somestesis (P.22).

2.25

umbral de percepcion, sustantivo
umbral de deteccion, sustantivo
valor minimo de un estimulo sensorfal, necesario
para dar lugar a una sensacion

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

NOTA 2 La sensacién no necesita ser identificada.
ANMERKUNG 2 Die Empfindung braucht nicht
identifiziert zu werden.
2.26 2.26
Identifizi Subst umbral de reconocimiento, sustantivo

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.

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

NOTE1 The term ‘“threshold” is
always used with a qualifying term.

NOTE2 In English, the term
“difference threshold” is sometimes
designated by the letters “DL”
(difference limen) or the letters “JND”
(just noticeablq difference).

2.28
terminal thIeshold, noun

minimum vaJue of an intense
sensory stimuyllus above which no
difference in intensity can be
perceived

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

2.29
sub-threshgld, adj
pertains to stimulus intensity

below the type of threshold under
consideration

2.30
supra-threshold, adj
pertains to stimulus” intensity

above the type of thfeshold under
consideration

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.

NOTE2 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\Vintensité d'un stimulus se
situant au-dessous du type de
sedil considéré

2.30

supra-liminaire, adj

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

2,27

avdchbepeHuManbHbIA
nopor, CylLl.

3Ha4yeHne HavMMeHbLUEro BOCMpU-

HUMAEMOro W3MeHeHus usmnye-

CKOW UHTEHCVBHOCTM CTUMYna

NMPUMEYAHME 1 TepmuH «no-
por»  Bcerga  ucnonb3yeTtcs  C
KBanMuLmMpyoLmm TEPMUHOM.

NMPUMEYAHUE 2  Ha aHrnunckom

hold»
uHoraa obosHavaeTcs Gyksamy «DL»
(difference limen — nopof. pvignono-
TMYECKOro OoLUyLLeHWs ) an Byksamu
«JND» (just noticeablé .difference —
efBa 3aMeTHas pashuda).

2.28
npene.anblﬁ nopor, cyu.
MNWHMUMaNbHOE 3Ha4YeHne WHTEeH-
CMBHOIFO CEeHCOpHOro crtumyna,
BbllLle KOTOPOro Hesb3d OlWyTUTb
pa3HnLbl B UHTEHCUBHOCTU

MPUMEYAHME TepmuH  «rjopor»

Bcerga  uMcrnonb3yetcss C  KBanu-
ULMPYIOLLMM TEPMUHOM.

2.29

noAnoporoBbIN, Npus.
OTHOCUTCA K  WUHTEHCUBHOCTU

CTuMyna HuXxe paccMmaTpyiBae-
MOro Tmna nopora

2.30

HaanNoOpPoOroBbIN, Npus.
OTHOCUTCS K UHTEHCMBHOCTY CTW-
Myrna Bbllle paccmaTpMBagMoro
TMna nopora

2.31

ageusia, noun

lack of sensitivity to gustatory
stimuli

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

28

2.31

agueusie, f

défaut de sensibilité aux stimuli
gustatifs

NOTE L'agueusie peut étre totale
ou partielle, et permanente ou
temporaire.

2.31

areB3ms, Cylll.

OTCYTCTBUE YYBCTBUTENBHOCTU K
BKYCOBbIM CTUMYyNam

NMPUMEYAHUE  AreB3us MOXET
ObiTb  MONMHOM WM YacTUYHOW,
NOCTOSIHHOW U BPEMEHHON.
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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
LUnterscheidungsschwelle® (,difference threshold®)
manchmal mit den Buchstaben ,DL* (difference limen)
oder den Buchstaben ,JND“ (just noticeable difference)
bezeichnet.

ISO 5492:2008(E/F/R)

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
Sattigungsschwelle, Subst.

Mindgstwert eines intensiven sensorischen Reizes,
bei ¢essen weiterer Steigerung kein Inten-
sitatsunterschied mehr wahrgenommen werden
kann

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

2.29
unterschwellig, Adj.

bezielt sich auf eine Reizintensitéat\'unterhalb der
betraghteten Schwellenart

2.30
uberschwellig, ‘Ad;.

bezielpt sich<auf eine Reizintensitat oberhalb der
betraghteten’Schwellenart

2.28

umbral de/saturacion, sustantivo
valor minimoe*de un estimulo sensorigl intenso por
encima del cual no se percibe ningunaldiferencia en
la intensidad

NOTA El término umbral es usado s|empre con un
término calificativo.

2.29

subumbral, adj
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 estimulp por encima
del tipo de umbral en consideracion

2.31

Ageusie, Subst.

Geschmacksverlust, Subst.

Fehlen der Sensibilitdt gegentber gustatorischen
Reizen

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

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, houn

lack of sensitivity to olfactory
stimuli

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

2.32

anosmie, f

défaut de sensibilité aux stimuli
olfactifs

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

2.32

aHocmums, CyLL.

OTCYTCTBME YYBCTBUTENBHOCTU K
0BOHATENbHBIM CTUMYMam

NMPUMEYAHUE AHOCMUSI  MOXeT
ObiTb  MONMHOM UMM YacTUYHOWN,
NOCTOSIHHOW U BPEMEHHON.

2.33
dyschromafopsia, noun

defect of colgur vision character-
ized by a pefception significantly
different fron that of a standard
observer

2.34
colour blindness
total or partial inability to differ-

entiate certai hues

2.35
antagonism, noun

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

NOTE See also synergism (2,36.

2.36

LndO

dyschromatopsie, f

anomalie de Ila 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 canjuguée de deux ou
plusieurs stimuli dont I'association
provegue un niveau de sensation
inferieur a celui attendu de la
superposition des effets de
chacun des stimuli pris séparé-
ment

NOTE Voir
(2.36).

aussi  synergisme

2.36

2.33
AUXPOMATONCHUSA, CYLH:

negekt LIBETOBOIO 3peHns,
KOTOpPbIAN XapakTepmnayeTtcsi| Boc-
npusiTUeM, 3HAYUTENBHO jOTNK-

Yawouwnmcea OT,.-LBETOBOIo 3peHnd
HOpMarbHOreQ HabnogaTens

2.34

LBeTOoBas cnenora, cyll.
nofHas WnM YacTuyHas Hecro-
coBHOCTb pasnuuatb HekoTfopble
LiBETOBbIE TOHA

2.35

aAHTaroHus3wm, cyLl.

COBMECTHOE AeiCcTBME ABYX MU
Oonee CTMMyrNoOB, co4YefaHue

KOTOPbIX BbI3blBaeT Goree Hy3kuii
YPOBEHb OLLYLLEHWIA, YeM oXuaa-
eTCs MpY HamnoXeHun BO3[eNncT-
BWIA KaXkdoro cTumyrna B oTfenb-
HOCTU

NMPUMEYAHVE Cwm.
CcuHeprusm (2.36).

raKxe:

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
taken separately

NOTE See
(2.35).

also antagonism

30

synergisme, m

action conjuguée de deux ou
plusieurs stimuli dont I'association
provoque un niveau de sensation
supérieur a celui qui est attendu
de la simple addition des effets de
chacun de «ces stimuli pris
séparément

NOTE Voir
(2.35).

aussi antagonisme

CUHeprusm, cyli.
COBMECTHOe OeiCcTBuMe ABYX WU

Oonee CTMMyrNoOB, co4YeTaHue
KOTOpPbIX Bbl3blBaET 6onee
BbICOKUN  YPOBEHb  OLLYLLIEHUN,

YyeM OXugaeTcs MnpuM  NPOCTOM
CIOXEHUN BO3OENCTBUN KaXKaoro
CTUMyna B OTAENbHOCTH

NMPUMEYHAHVE Cwm.
aHTaroHusm (2.35).

TakKxKe:
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2.32

Anosmie, Subst.

Fehlen der Sensibilitait gegeniiber olfaktorischen
Reizen

ANMERKUNG Die Anosmie kann vollstandig oder teil-
weise und dauerhaft oder voriibergehend sein.

ISO 5492:2008(E/F/R)

2.32
anosmia, sustantivo
falta de sensibilidad a estimulos olfativos

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

2.33

DyscL-romatopsie, Subst.
Farbenfehlsichtigkeit, Subst.

mangelhaftes Farbsehen, das durch eine Wahr-
nehmung charakterisiert ist, die sich wesentlich von
der Wahrnehmung eines Normalbeobachters unter-
scheidet

2.34
Farbenblindheit, Subst.

vollstgndiges oder teilweises Unvermdgen be-
stimmite Farbtdne zu unterscheiden

2.35
Antagonismus, Subst.

Zusammenwirken von zwei oder mehrefen Reizen,
deren| Kombination zu einem Empfindungsgrad
fuhrt, der niedriger ist, als es bei der*Uberlagerung
der Wjirkungen der einzelnen Reize/zu erwarten ist

ANMERKUNG Siehe auch Synergismus (2.36).

2.36

2.33

discromatopsia, sustantivo
vision defectuosa del color, caracterizada por una
percepcion significativamente) diferent¢ de la de un
observador normal

2.34

ceguera al color
incapagcidad total o parcial para difergnciar ciertos
tonos

2.35

antagonismo, sustantivo
accion conjugada de dos o mas egtimulos cuya
asociacion produce un nivel de sensacién menor
que el esperado por la superposicion de los efectos
de cada uno de los estimulos por separado

NOTA Ver también sinergismo (2.36)

2.36

Synergismus, Subst.

Zusammenwirken von zwei oder mehreren Reizen,
deren Kombination zu einem Empfindungsgrad
fuhrt, der hoher ist, als es bei der einfachen
Addition der Wirkungen der einzelnen Reize zu
erwarten ist

ANMERKUNG Siehe auch Antagonismus (2.35).

sinergismo, sustantivo

accién conjunta de dos o mas estimulos cuya
asociacion produce un nivel de sensacion mayor
que el esperado por la simple adiciéon de cada uno
de los estimulos por separado

NOTA Ver también antagonismo (2.35).
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2.37

masking, noun

phenomenon where one quality
within a mixture obscures one or
several other qualities present

2.38
contrast effect, noun
increase in response 5

ences betweé¢n two simultaneous
or consecutive stimuli

2.39
convergenc¢e effect, noun
decrease n response  to
differences Retween two simul-
taneous or consecutive stimuli

3 Terminplogy relating
to organolgptic attributes

3.1
appearance, noun

all the visijle attributes of a
substance or pbject

3.2
basic taste|, noun

2.37

masquage, m

phénomeéne par lequel une qualité
d'un meélange masque une ou
plusieurs autres qualités
présentes

2.38

différences entre
simultanés ou consécutifs

2.39

effet de convergence, m
diminution de la réponse aux
différences entre deux stimuli
simultanés ou consécutifs

3 Terminologie relative
aux propriétés
organoleptiques

3.1

aspect, m

ensemble des propriétés visibles
d'une substance ou d'un objet

3.2
saveur élémentaire, f

2.37
MaCKMPOBKa, CyLL.
sIBNieHNe  3aTMeBaHVsl  KakuM-

nmMBo OAHMM KayecTBOM B CMECU
APYroro Unv HEecKOoJbKUX APYrux
KayecTB

2.38
adpekr KoHTpacTa, CyLL.

yua Mexay OByMs OOHOBPEMEH-
HbIMW UMW NOCnefoBaTeNbHbLIMU
CTUMynamm

2.39
achheKT KOHBEepreHumm,

cyu,.
MOHMKEHVE peakuMn Ha pasnu-
YMs mexagy OBYMS OOHOBPEMEH-
HbIMW WU MOCNefoBaTENbHLIMU
cTUMynammu

3 TepmuHonorus,
OTHOCSALAnACA K
opraHosnenTU4eCKum
XapaKkTepucTmkam

31

BHELWHMX BUA, CYyLL.
BCE BVOVMbIE XapaKTEPUCTUHN Be-
LecTBa Unm oobekTa

3.2
6a30BbIA BKYC, CyLL.

any one of the distinctive tastes:
acid/sour, bitter, salty, sweet,
umami

NOTE Other tastes that may be

classified as basic are alkaline and
metallic.

32

'une quelconque des saveurs

caractéristiques reconnues:
acide, amere, salée, sucrée,
umami

NOTE Parmi les autres saveurs

pouvant étre classées dans la
catégorie des saveurs élémentaires
figurent «alcaline» et «métallique».

TIIO0O  OOWH W3 XapaKTepHbIX
BKYCOB: KUCIbIWA, TOPbKWI, cone-
HbIA, CNagknin, ymamum

NMPUMEYAHWE Tlpo4ne BKYChbl,
KOTopble  MOryT  krnaccuduumpo-
BaTbCS KaKk OCHOBHbIE, 3TO LLENOYHOMN
N MeTannmnyeckun.

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


https://standardsiso.com/api/?name=8f21d37a3c4ee8177a73b39580c33b04

2.37

Maskierung, Subst.

Erscheinung, bei der eine Qualitat innerhalb einer
Mischung eine oder mehrere andere vorliegende
Qualitaten Uberlagert

2.38
Kontrastwirkung, Subst.

ISO 5492:2008(E/F/R)

2.37

enmascaramiento, sustantivo

fendbmeno donde una cualidad dentro de una
mezcla encubre una o varias otras cualidades
presentes

2.38
efecto de contraste, sustantivo

Stelg IUIIU dUI RCGIr\tIUII auf Ulltclouh;cdc LVV;O\JhUII
zwei [gleichzeitigen oder aufeinander folgenden
Reizep

2.39
Konvergenzwirkung, Subst.

Abschwachung der Reaktion auf Unterschiede zwi-
schen| zwei gleichzeitigen oder aufeinander
folgenden Reizen

3 Terminologie in Bezug auf
organoleptische
MerKmalseigenschaften

3.1
Aussiehen, Subst.

samtliche sichtbaren Merkmalseigenschaften einer
Substanz oder eines Gegenstandes

3.2
Grunpgeschmacksarten, Subst.

atmentodeta |copucota atas—diferengias entre dos

estimulos simultaneos o consecutivos

2.39
efecto de convergencia, sustantiyo
disminucién defla respuesta a las difgrencias entre
dos estimules simultdneos o consecutivos

3 Terminologia relativa a los| atributos
organolépticos

3.1

apariencia, sustantivo
totalidad de los atributos visibles de una sustancia u
objeto

3.2
gusto basico, sustantivo

eine der voneinander zu unterscheidenden Ge-
schmacksarten: sauer, bitter, salzig, sif3, umami

ANMERKUNG Weitere Geschmacksarten, die als
Grundgeschmacksarten klassifiziert werden dirfen, sind
alkalisch und metallisch.

Cada uno de los diferentes gustos: acido, amargo,
salado, dulce y umami

NOTA Otros gustos que pueden ser clasificados
como basicos son: alcalino y metalico.
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3.3

acidity, noun

acid taste, noun

basic taste produced by dilute
aqueous solutions of most acid
substances (e.g. citric acid and
tartaric acid)

3.3

acidite, f

saveur acide, f

saveur élémentaire provoquée
par des solutions aqueuses
diluées de la plupart des
substances acides (par exemple,
acide citrique et acide tartrique)

3.3

KMCMOCTb, KUCIIOTHOCTb,
cyw.

KMCHbIA BKYC, CyLL.

OCHOBHOW  BKYC, Bbl3blBaeMbli

pa3BeAeHHbIMW BOAHBIMU PacTBO-

pamn  6onblIMHCTBA  KUCNOT

(Hanpumep, NMMOHHON N BUHHON)

3.4
sourness, noun
sour taste, |noun
gustatory  cpmplex
generally due to presence of
organic acids

NOTE 1 In dome languages “sour”
is not a synonym for “acid”.

NOTE 2 Sometimes this term has
a negative hedpnic sense.

3.5
bitterness,|noun

bitter taste, noun

basic taste produced by dilute
aqueous sojutions of various
substances such as quinine or
caffeine

3.6
saltiness, noun

salty taste| noun

basic taste produced.-by- dilute
aqueous sojutions_“of/ various

généralement due a la présence
d'acides organiques

NOTE 1 Dans certaines langues
I'adjectif «aigre» n'est pas synonyme
de I'adjectif «acide».

NOTE 2 Ce terme a quelquefois un
sens hédonique négatif.

3.5

amertume, f

saveur amere, f

saveur élémentaire provoquée
par des( jsolutions aqueuses
diluées de diverses substances
tellestgue la quinine ou la caféine

3.6

saliniteé, f

saveur salée, f

saveur élémentaire provoquée
par des solutions aqueuses

3.4 3.4

aigreur, f KMCNOBAaTOCTb, CYLL.

saveur aigre, f KMCnoBaTbin BKYC, CYL.
sensation, sensation gustative complexe BkycoBoe KOMMNMNEKCHOE oLlyLie-

Hune, B OCHOBHOM,.U3-3a NpUECyTCT-
BUA opraHn4eCkmx KUCcrnoT

NMPUMEYAHUE 1 B HEKO[TOPbIX
A3blkax «soUr» — «KUCNoBaToOCTb» He
CUHOHMW «acid» — «KMUCNOTHOCTW,
KUCAOCTNY.

NMPUMEYAHVE 2 WHorga aToT

TEPMUH HOCUT oTpuuaTtefibHbIN
reJOHNYECKNIA XapakTep.

3.5

ropeusb, Cylll.
ropbKmMm BKYC, CYyLll.
OCHOBHOW  BKYC, BbI3blBaEMbI
pasBedeHHbIMY BOOHBIMW PECTBO-
pamMy HEeKOTOpbIX BellecTH, Ha-
npvMep, XUHWHa unn kocenta

3.6

COJIEHOCTb, CYLL.
COoneHbIN BKYC, CYLl.
OCHOBHOW  BKYC, BbI3blBaEMbI
pasBedeHHbIMY BOOHBIMW PECTBO-
BeLjecTB,

substances [suchiywas sodium  diluées de diverses substances pamu pasnnyHbIX
chloride telles que le chlorure de sodium Hanpumep, xnopmaa HaTpus
3.7 3.7 3.7

sweetness, houn

sweet taste, noun

basic taste produced by dilute
aqueous solutions of natural or
artificial substances such as
sucrose or aspartame

34

sucrosité, f

saveur sucrée, f

saveur élémentaire provoquée
par des solutions aqueuses
diluées de diverses substances
telles que le saccharose ou
I'aspartame

CnapocCThb, CyLU.
CrapKumM BKYC, CyLL.

OCHOBHOW  BKYC, BbI3blBaeMbll
pasBefeHHbLIMM BOOHbIMW PacTBO-
pamu HaTypanbHbIX UM UCKYCCT-
BEHHbIX BELLeCcTB, Hanpumep,
caxapo3sbl unu acnapTama
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3.3

Aziditat, Subst.

saurer Geschmack, Subst.
Grundgeschmacksart, die  durch  verdiinnte
wassrige Losungen der meisten sauren Substanzen
erzeugt wird (z. B. Zitronensaure und Weinsaure)

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.3

acidez, sustantivo

gusto acido, sustantivo

gusto basico producido por soluciones acuosas
diluidas de la mayoria de las sustancias acidas (por
ejemplo, acido citrico y acido tartarico)

3.4

Herbtneit, Subst.

saurer Geschmack, Subst.

komplexe gustatorische Empfindung, die im
Allgemeinen durch die Anwesenheit organischer
Sauren verursacht wird

ANMERKUNG 1 In einigen Sprachen ist ,herb®
(en.: “gour”) kein Synonym fiir ,sauer” (en: “acid”).

ANMERKUNG 2 In manchen Fallen hat dieser Begriff
eine ng¢gative hedonische Bedeutung.

3.5
Bitterkeit, Subst.

bitterer Geschmack, Subst.
Grundgeschmacksart, die  durch  verdinnte
wassrjge Lésungen verschiedener Substanzen wie
z. B. Chinin oder Coffein erzeugt wird

3.6
Salzigkeit, Subst.

salziger Geschmack, Subst.
Grundgeschmacksart, die  durch  verdinnte
wassrjge Losungen verschiedener Substanzen wie
z. B. Natriumchlorid erzeugt wird

34

acritud, sustantivo
gusto agrio, sustantivo
sensacion gustativa compleja, ‘generalmente debida
a la presencia de acidos organicos

NOTA 1
acido.

En algunas Jenguas, agrio no ¢s sindénimo de

NOTA 2 Algunas. veces, este térmiro tiene una
connotacion hiedonica negativa.

3.5

amargor, sustantivo
gusto amargo, sustantivo
gusto basico producido por soluciohes acuosas
diluidas de varias sustancias como I quinina o la
cafeina

3.6

salinidad, sustantivo
gusto salado, sustantivo
gusto bésico producido por soluciohes acuosas
diluidas de varias sustancias como gl cloruro de
sodio

3.7

SiiBRe, Subst.

siiBer Geschmack, Subst.
Grundgeschmacksart, die  durch  verdinnte
wassrige Ldsungen natlrlicher oder kunstlicher
Substanzen wie z. B. Saccharose oder Aspartam
erzeugt wird

3.7

dulzor, sustantivo

gusto dulce, sustantivo

gusto basico producido por soluciones acuosas
diluidas de sustancias naturales o artificiales como
la sacarosa o el aspartamo
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3.8
alkalinity, noun
alkaline taste, noun

3.8
alcalinité, f
saveur alcaline, f

3.8
LEeNOoYHOCTb, CyL.
WEeNoYHOM BKYC, MNpusl.

taste produced by dilute aqueous saveur élémentaire provoquée BKYC, BbI3blBaeMbIl pa3BegeH-
solutions of basic, i.e. pH>7,0, par des solutions aqueuses HbiMM BOAHbBIMA  pacTBOpaMMu
substances such as sodium diluées de substances basiques, OCHOBHbIX BellecTB, TO eCTb
hydroxide c'est-a-dire de pH>7,0, telles Bewects, B koTopbix pH>7,0,
que I'hydroxyde de sodium Hanpumep, rmgpokcuaa HaTpus

3.9 3.9 3.9

umami, noumn ulllallli, L yMamMw, Ty

basic taste produced by dilute saveur élémentaire provoquée  OCHOBHOW BKYC, BbI3bIBAEMbIN
aqueous solutions of a certain par des solutions aqueuses pa3BegeHHbIMU BOAHLIMIPECTBO-

kind of aming acid or nucleotide
such as moosodium glutamate
or disodium injosinate

3.10
astringency, noun
astringent,|ad

complex sengation, accompanied
by shrinking,| drawing or pucker-
ing of the skim or mucosal surface
in the mopth, produced by
substances such as kaki tannins
or sloe tanning

3.11
chemical effect, noun
physical, 5tinging chemical

sensation experienced on the
tongue as a fesult of exposure.to
substances guch as carbopated
water

NOTE 1 The sensation may linger
and is indepephdent of-temperature,
taste and odou.

NOTE 2 Pogular terms: "astrin-

diluées d'un certain type d'acides
aminés ou de nucléotides tels que
le glutamate monosodique ou
l'inosinate disodique

3.10

astringence, f

astringent, ad;

apre, adj

sensation complexe, accompa-
gnée d'une contraction,(*d'un
étirement ou d'un plissement de
la peau ou de la Gnuqueuse
buccale, produite~ par des
substances telles. gque les tannins
du kaki ou de la;prunelle

3.11

effet chimique, m

sensation physique, chimique de
picotement ressentie sur la
langue suite a une exposition a
des substances telles que l'eau
gazeuse

NOTE 1 La sensation peut persis-
ter et est indépendante de la tempé-
rature, de la saveur et de I'odeur.

NOTE 2 Termes courants: «astrin-

pamMn  HEKOTOpPbIX. -BUOOB | aMu-
HOKMCINOT  MNUQ), lAYKIeoTHAOB,
Hanpumep, riloTamMmaToM MOHOHa-
TPVS! N MHQCYHATOM ABYHATPUS

310

TePNKOCTb, CYLL.
TepnkKumn, npun.
KOMMMEKCHOE oLuyLleHne, cpnpo-
BOXOAaemMoe CTArMBaHuWeM, |HaTs-
rMBaHWEM WM  CMOPLUUBEHUEM
KOXW WM  CNU3UCTON POTOBOM
MonocTn, 4YTO BbI3blBaeTCy Ta-
KAMW BeLLecTBaMu, Kak TgHWHbI
BOCTOYHOW XypMbl WMM sirggamu
TEPHOBHMKA

3.11
xummuueckun adcdexr, ¢y

dmsmyeckoe, xanswiee oduyuie-
HMEe Ha A3blke B pe3ynbTaTe BO3-
OEeNCTBMUS TakuxX BeLLecTB| Kak
rasvpoBaHHasi Boga

NMPUMEYAHUE 1 OwyuieHve Mo-
XeT ObiTb NPOACIKUTENBHBLIM| U He
3aBMCUT OT TemnepaTypbl, BKyca W
3anaxa.

NPUMEYAHWNE 2 PasrosapHbie

gent" (strong tea), "burning" (whisky),
"sharp" (prune juice), "pungent"
(horseradish).

3.12

burning, adj

warming, adj

describes a sensation of heat in
the mouth, e.g. as caused by
alcohol (warming) or chilli pepper
(burning)

36

gent» (thé fort), «brdlant» (whisky),
«apre» (jus de pruneau), «piquant»
(raifort).

3.12

bralant, adj

échauffant, adj

qui provoque une sensation de
réchauffement dans la bouche,
par exemple l'alcool (échauffant)
ou le piment (bralant)

TEPMUHbI: «TEePrKUN» (Kpenkun 4yan),
«obxurarowmmny (BMUCKWN), «OCTPbIN»
(CnMBOBBIN COK), «EAKUIA» (XPEH).

3.12
obGxxurarowmmn, npun.
corpeBaroLwmmn, npun.

owlylieHne TennoTbl BO  PTY,
Bbl3bIBAEMOE Hanp. arnkoronem
(corpeBatownin)  unuM  nepuem

4nnu (oBxuraroLmn)
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3.8

Alkalinitat, Subst.

alkalischer Geschmack, Subst.
Geschmacksart, die durch verdiinnte wassrige
Lésungen basischer Substanzen, d. h. Substanzen
mit einem pH>7,0, wie z. B. Natriumhydroxid,
erzeugt wird

ISO 5492:

3.8
alcalinidad, sustantivo
gusto alcalino, sustantivo

2008(E/F/R)

gusto producido por soluciones acuosas diluidas de

sustancias basicas, es decir pH > 7,0,
hidréxido de sodio

tales como el

3.9 3.9
Umami;-Subst: UTarmi, sustantivo
Grundgeschmacksart, die durch  verdiinnte gusto basico producido por solucio

wassrijge LOsungen einer bestimmten Art von
Amingsauren oder  Nukleotiden wie z. B.
Monopatriumglutamat oder Dinatriuminosinat er-
zeugtwird

3.10
Adstringenz, Subst.

adstringierend, Ad;.

komplexe Empfindung, begleitet von Zurick-
schre¢ken, Ziehen oder Zusammenziehen der Haut
oder |Schleimhautoberflache im Mund, erzeugt
durch| Substanzen wie z.B. Kaki- oder
Schlehentannine

ische Wirkung, Subst,

physikalischer, stechend chemischer Sinnesein-
druck| der auf der Zunge.infolge einer Exposition
geger|uber Substanzen,.‘\wie z. B. mit Kohlensaure
versefztem Wasser, empfunden wird

ANMERKUNG 1 <Diese Empfindung kann langer
andauern und<{ ‘ist unabhangig von Temperatur,
Geschmack und-Geruch.

ANMERKUNG 2  Gangige Begriffe:  adstringierend

(starkdr_-Tee), brennend (Whisky), herb oder pikant

diluidas de ciertos
nucledtidos como el
inosinato disddico

tipos deyam
glutamato m

3.10

astringencia, sustantivo
astringente, adj

sensagion compleja  acompafad
contraccion, tirantez y fruncimiento
mucosa bucal producida por sustancig
los taninos del caqui o los taninos
(ciruelo silvestre)

3.11

efecto quimico, sustantivo
sensacion fisica, quimica de escozo
tada sobre la lengua como resy
exposicidon a sustancias como el agua

NOTA 1 Esta sensacion puede ser pri
independiente de la temperatura, gusto u o

NOTA 2 Términos comunes: astringen|
ardiente (whisky), irritante (jugo de cirug
(rabano picante).

hes acuosas
inoacidos o
pnosodico o

h por la
de la piel o
s tales como
del endrino

r experimen-
ltado de la
carbonatada

blongada y es
lor.

te (t& fuerte),
las), pungente

(Zwetschgensaft), scharf (Meerrettich).

3.12

brennend, Ad;.

warmend, Adj.

Empfindung von Warme im Mund, z.B. Alkohol
(warmend) oder Chilipfeffer (brennend)

3.12

ardiente, adj

calido, adj

sensacion de calor dentro de la boca

, por ejemplo

el alcohol (calor) o el aji picante “chili” (ardiente)
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3.13

pungency, noun

pungent, adj

sharp sensation of the buccal and
nasal mucous membranes, e.g.

3.13

gout piquant, m

irritant, adj

piquant au nez, adj
provoquant une forte sensation

3.13

€eAKOCTb, CYLL.

epKun, npun.

peskoe OLlylleHne B LeYHON U
HOCOBOW Cnu3ucTon obornoyke,

as caused by vinegar, mustard, d'irritation des muqueuses buc- BbI3bIBaemMoe Hamp.  YKCycoM,
horseradish cale et nasale, par exemple ropuuuen, xpeHom
vinaigre, moutarde, raifort
3.14 314 314
chemical cJooIing, noun froid chimique, m XUMUUYecKoe oxnaxgeHue,
sensation of feduced temperature  sensation d'une baisse de cyL,.
experienced | as a result of température ressentie suite a une  owlylleHME MOHWKEHHOW TeMne-
exposure to|certain substances exposition a certaines substances  paTypbl, ucChbITEIBaéMoe B pe-
such as menthol, mints or anise telles que le menthol, les menthes  3ynbTate BO3AENCTBUSA HEKOTO-
ou l'anis pbIX BeLlecTB;, Hanpmep, | MeH-
NOTE The densation usually per- Tona, Mathlnu aHnca
sists after the gtimulus is removed. NOTE La sensation persiste en
général apres avoir retiré le stimulus. NMPUMEYAHME  Owyuwenve |o6blu-
HO\/OCTaeTCA Ha HeKOoTopoe BpeMd
ROCIne yCTpaHeHua ctumyna.
3.15 3.15 3.15
physical cooling, noun froid physique, m cmanueckoe oxnaxxgenue,
sensation of reduced temperature  sensation d'une .baisse de cyu,.
experienced [as a result of température ressentig suite a une  owyllEHNE MOHWKEHHOW TEMMNe-
exposure t@ thermally cold exposition a des substances paTtypbl, wucnbITbIBAEMOE pe-
substances, {o substances, that froides, a des substances qui ont  3ynbTate BO3genCTBUSA XOJ'IIAHI:IX

have a negat

ve heat of solution,

such as crysfalline sorbitol, or to

substances,
rapidly,
alcohol

NOTE The

that evaporate

suchh as acetone or

duration of the

sensation is usypally limited to the tinle

of direct contag]

with the stimulus-

3.16

une chaleur.négative en solution,
telles quetle sorbitol cristallin, ou
a des substances qui s'évaporent
rapidement, telles que l'acétone
qu l'alcool

NOTE La durée de la sensation se
limite en général au temps de contact
direct avec le stimulus.

BELLECTB, BELLECTB, UMEKLNX OT-
pvuaTtensHoe Tenno B paciBope,
Hanpumep, KpUcTannmyeckuh cop-
fbuton, unu OBbiCTpopacTBppsto-
LMXCA BeLlecTs, Hanpuvep| ale-
TOH UIK ankoronb

NMPUMEYAHWE T[pogomkntgnsHoc
b oLLyLLEeHUs OObIYHO
OrpaHN4YnBaeTCs BPEMEHEM MNPSIMOro
KOHTaKTMPOBaHUSA CO CTUMYJIOM

chemical heat, noun

sensation of
ture resulting

3.16 3.16

chaleur chimique, f XUMuUyeckoe Tenno, cyll.
increased tempera- sensation d'une hausse de oulyuieHune MOBbILLUEHHON
from exposure to  température résultant d'une  TemnepaTtypbl B  pesynbTaTe

substances such as capsaicin or

hot peppers
NOTE The

sensation tends to

persist after the stimulus is removed.

38

exposition a des substances
telles que le capsaicine ou les
piments forts

NOTE La sensation persiste en
général apres avoir retiré le stimulus.

BO30ENCTBMSA TaKUX BELLECTB, Kak
KancauuuH unu OCTpbIii
CTPYYKOBBIN NepeL|

NMPUMEYAHVE OuwyweHne umeeT
TeHOeHUUIo NpPOANMTbCSH nocne
yAaneHus ctumyna.
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3.13

Scharfe, Subst.

scharf, Ad;.

stechend, Ad;.

eine scharfe Empfindung in den Wangen- und
Nasenschleimhauten hervorrufend, z.B. Essig,
Senf, Meerrettich

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.13

pungencia, sustantivo

pungente, adj

sensacion de irritacion en las mucosas nasales y
bucales, por ejemplo, el vinagre, la mostaza, el
rabano picante

3.14
chemische Kaltewirkung, Subst.
Sinnepeindruck niedrigerer Temperatur, der infolge
einer Exposition gegenuber bestimmten
Substanzen wie z. B. Menthol, Minze oder Anis
empfynden wird

ANMERKUNG Diese Empfindung halt Ublicherweise
nach dem Entfernen des Reizes an.

3.15
physjkalische Kaltewirkung, Subst.
Sinnepeindruck niedrigerer Temperatur, der infolge
einer | Exposition gegenlber thermisch kalten
Substpnzen, gegeniber  Substanzen, deren
Lésungsvorgang endotherm ablauft, wie z. B.vbei
kristallinem Sorbitol, oder gegentber Substanzen,
die schnell verdunsten, wie z.B. Aceton oder
Alkohol, empfunden wird

ANMERKUNG Die Dauer der Empfindung ist Gblicher-
weise puf die Dauer des direkten Kontaktes mit dem Reiz
begrenzt.

3.16

314

refrescante quimico, sustantive
sensacion de disminucion dela | temperatura
experimentada como resultado !de la|exposicion a
sustancias como el mentollas’'mentas o el anis

NOTA  La sensacién normalmente persiste después de
que el estimulo es removido.

345

refrescante fisico, sustantivo
sensacion de disminucion de la | temperatura
experimentada como resultado de la|exposicion a
sustancias térmicamente frias, a sustancias que
presentan un “calor negativo de digolucién”, por
ejemplo, sorbitol cristalino, o a sustancias que se
evaporan rapidamente, como la acetona y el
alcohol

NOTA  La duracién de la sensacion estgd normalmente
limitada al tiempo de contacto directo con gl estimulo.

3.16

chemische Warmewirkung, Subst.
Sinneseindruck erhoéhter Temperatur, der infolge
einer Exposition gegenlber Substanzen wie z. B.
Capsaicin oder Chilipfeffer empfunden wird

ANMERKUNG Diese Empfindung hélt nach dem
Entfernen des Reizes haufig noch an.

calor quimico, sustantivo

sensacion de incremento de la temperatura
resultante de la exposicion a sustancias como la
capsaicina o los pimientos picantes

NOTA  La sensacion tiende a persistir aun después de
remover el estimulo.

© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npasa coxpaHstoTcs 39


https://standardsiso.com/api/?name=8f21d37a3c4ee8177a73b39580c33b04

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.17

physical heat, noun

sensation experienced as a
result of exposure to thermally
hot substances such as water
above 48 °C

NOTE The duration of the
sensation is usually limited to the
time of direct contact with the
stimulus.

3.17
chaleur physique, f
sensation ressentie résultant

d'une exposition a des substan-
ces chaudes telles que l'eau a
plus de 48 °C

NOTE La durée de la sensation se
limite en général au temps de
contact direct avec le stimulus.

3.17

cdmsunueckoe Tenno, cyLl.
owlyuieHne,  UCMbITbiIBAEMOe B
pesynbTaTte BO34ENCTBUS TepMuye-
CKU TrOpsiYMX BELLEeCTB, TakMX Kak
BoAaa cBbiwe 48 °C

NMPUMEYAHWE TpopomknutensHOCTb
oulyuwieHnsi 0OblYHO OrpaHuyYMBaeTcs
BPEMEHEM NPSIMOrO KOHTAKTUOBAHUS CO
CTUMYIIOM.

3.18
odour, noun
sensation pergeived by means of
the olfactory| organ in sniffing
certain volatilg¢ substances

3.19
off-odour, npun
atypical odoyr often associated
with deteriorgtion or transforma-
tion of the prdduct

3.20
flavour, noun
complex combination of the
olfactory, gustatory and
trigeminal segnsations perceived
during tasting

NOTE Flavoyr may be influenced
by tactile, thgrmal, painful and/or
kinaesthesic effects.

3.21
off-flavour, noun
atypical flavour_eften associated

3.18

odeur, f

ensemble de sensations percues
par l'organe olfactif en «flairant»
certaines substances volatiles

3.19

odeur atypique, f

odeur non caractéristique
souvent associée a uné
détérioration ou a une

transformation du produit

3.20

flaveur, f

combinaison s“complexe  des
sensations\olfactives, gustatives
et trigéminales pergues au cours
de la-dégustation

NOTE La flaveur peut étre
influencée par des impressions
tactiles, thermiques, algiques et/ou
kinesthésiques.

3.21
flaveur atypique, f
flaveur non caractéristique sou-

3.18

3anax, CyL.
ollylleHne, BocrpvHUMaempe C
MOMOLLbIO OpraHa- 0GoHsAHMS Npu
BAbIXaHUN  HEKOTOPbIX  NETY4YUX
BelLlecTB

319
MOCTOPOHHMM 3anax, cyLu|.
HEeTUNUYHbIA 3anax, KOTOpbIN HacTo
accoummpyeTcs € nopuven | unm
NU3MeHeHneM npoaykTa

3.20
cdneneop, cyul.
KOMMMEKCHOe co4YeTaHue OpoHs-
TENbHOrO, BKYCOBOrO W  fpure-
MUWHarbHbIX OLLYLLEHWUA, BOCHpU-
HUMaeMbIX BO BpeMsi geryctaliyum

NMPUMEYAHME Ha dnensop |MoryT
oKasblBaTb  BMNUSHWE  TaKTWi|bHble,
Tennosble, 6o0nesHeHHble WuIyM  Kn-
HecTe3nyeckne OLLYLLEeHUS.

3.21
NOCTOPOHHMUM chnenBop, CyLl.
HETUNUYHbIN  bnenBop, KoTOopbIn

with deterioratton—or—transforma=
tion of the product

3.22

flavour enhancer, noun
substance that
flavour of a product without
possessing its flavour

40

substance intensifiant la flaveur
de certains produits sans
posséder cette flaveur

VA It dbbUb;éU da Uulic détélimatiuu HdUTU  ULBASDIBAt LA U TIUY eﬁ n

ou a une ftransformation du un3MeHeHuem npogykTa

produit

3.22 3.22

renforcateur de goat, m ycunurtenb conenBopa, CcyL.
intensifies the renforcateur de flaveur, m BELLECTBO, MHTEHCUMdUUUpYyoLlee

dnenBop npoaykTa, XoTs caMo He
obnapaet ero pnensopom
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3.17

physikalische Warmewirkung, Subst.
Sinneseindruck, der infolge einer Exposition
gegeniber thermisch heilen Substanzen, wie z. B.
Wasser mit einer Temperatur von mehr als 48 °C,
empfunden wird

ANMERKUNG Die Dauer der Empfindung st
Ublicherweise auf die Dauer des direkten Kontaktes mit
dem Reiz begrenzt.

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.17

calor fisico, sustantivo

sensacion experimentada como resultado de la
exposicidon a sustancias térmicamente calientes
tales como el agua por encima de los 48 °C

NOTA  La duracion de la sensacion esta normalmente
limitada por el tiempo de contacto directo con el estimulo.

3.18
Geruch, Subst.

Empfindung, die Uber das olfaktorische Organ
durch|Schniffeln bestimmter flichtiger Substanzen
wahrgenommen wird

3.19
Fremdgeruch, Subst.

untypischer Geruch, der haufig mit Wertminderung
(Verde¢rb) oder Umwandlung des Prifmaterials
verbupden ist

3.20
Flavgur, Subst.

Gesaintheit der komplexen olfakterischen,
gustaforischen und trigeminalen Sinneseindricke,
die bdim Verkosten wahrgenommenwerden

ANMERKUNG Das Flavour /ann durch
thermigche, schmerzhafte und/eder
Wirkurjgen beeinflusst werden.

taktile,
kinasthetische

3.21
Fremdgeschmack, Subst.
untypischer ~ Geschmack, der haufig  mit

3.18

olor, sustantivo
sensacion percibida por medio-del 6rgano olfatorio
al oler ciertas sustancias volatiles

3.19

olor atipico, sustantivo
olor no.caracteristico comunmente aspciado con el
deterioro o transformacion del product®

3.20

flavor, sustantivo
combinaciéon compleja de sensaciones olfativas,
gustativas y trigeminales percibidag durante la
degustacion

NOTA El flavor puede estar influenciado por
sensaciones tactiles, térmicas, dolorosgs y/o efectos
kinestésicos.

3.21
flavor atipico, sustantivo
flavor no caracteristico, generalmente fasociado con

Wertnminderuong—(Verderb)—odertmwandtung—des
Prufmaterials verbunden ist

3.22

Geschmacksverstarker, Subst.

Substanz, die das Flavour eines Prifmaterials ver-
starkt, ohne dessen Flavour zu besitzen

1 ('l - - 4 £ i (] 1 (] +
Crucicrioru U uarisiorrailiurn uer prou o

3.22

potenciador del flavor, sustantivo

sustancia que intensifica, sin poseerlo, el flavor de
un producto
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3.23

taint, noun

taste or odour foreign to the
product originating from external
contamination

3.24
aroma, noun

(English  sense
informal langgege
pleasant or (yinpleasant connota-
tion

and

French

NOTE The tgrms “aroma” in English
and “ardbme” in|French are not exactly
equivalent.

3.25

aroma, nour
(French sendge) sensory attribute
perceptible by the olfactory organ
via the back| of the nose when
tasting

NOTE The tgrms “aroma” in English
and “ardbme” in|French are not exactly
equivalent.

3.26
bouquet, ndun

group of spegcific olfactory notes
allowing a pioduct (wine, spirits;
etc.) to be characterized

3.23

flaveur parasite, f

odeur parasite, f

flaveur ou odeur étrangere au
produit provenant d'une conta-
mination externe

3.24
arome, m

caractére plaisant ou déplaisant

NOTE Le sens des termes
«aroma» en anglais et «arbme» en
frangais n'est pas exactement
équivalent.

3.25

arome, m

(sens francgais) attribut sensoriel
perceptible par l'organe olfactif
par voie rétro-nasale lors de, la
dégustation

NOTE Le sens des* termes
«aroma» en anglais et ‘«ardbme» en
frangais n'est .pas exactement
équivalent.

3.26

bouquet, m

ehsemble de notes olfactives
spécifiques permettant de ca-
ractériser un produit (vin, alcool,
etc.)

3.23

MoOpoK, Cyl.

BKYC WNM 3anax, MNOCTOPOHHUE
ONg OaHHOro MpoaykTa, KoTopble
NnosIBMSAOTCA B pe3ynbTaTe BHeLL-
Hero 3arpsiaHeHus!

3.24

apowmar, cyL.
(OlLlyllleHWe B aHrMUICKOM A3bIKE
: SEKOMPASFOR PHOM
A3bIKE) 3anax B MNPUATHOM unu
HernpuaTHOM CMbICrie

NMPUMEYAHVE TepmuH «appmat»

B aHrMUACKOM N W  paHLy3CKOM
sA3blkax He ‘@BnsATCA  MOJIHLIMK
AKBUBANeHTamu.

3.:25

apomar, cyL.
(BO  (bpaHUy3CKOM) CeHCOpHas
XapakTepucTtuka, BOCNpuvHWMae-

Masi opraHoM O06OHSHMA tHepe3s
3aJHIo0 CTEHKY HOCa npu
aerycraumm

NMPUMEYAHWE TepmuH «appmat»
B  aHIMUACKOM U OpaHLY3CKOM
A3blkax He ABMSATCS  MOJfIHLIMM
3KBMBANEHTamu.

3.26

6ykerT, cyLL.

Komnnekc cneundudeckmx | obo-
HATENbHbIX HIAHCOB, MO3BQNSIO-
LMX OXapakTepusoBaTb NpPOYKT
(BMHO, CNUPTHbIE HANWUTKX U [r.4.)

3.27 3.27 3.27

body, noun corps, m Teno, cyu,.

consistency, compactness of consistance, compacité de tex- kKoHcucTeHuus, KOMNaKTHOCTb
texture, fullness, richness, flavour  ture, plénitude, richesse, flaveur  TekcTypbl, nonHoTa, 6oraTcTBO,

or substance of a product

3.28

note, noun

distinctive and identifiable feature
of an odour or flavour

42

ou substance d'un produit

3.28

note, f

trait distinctif et identifiable d'une
odeur ou d'une flaveur

drnenBop unM BeLLecTBO Npo-
aykta

3.28

HOTa, HIDAHC, CyLL.
XapakTtepHasi U naeHTuduumpye-
Masi OCOOEHHOCTb 3anaxa Wunu
dnensopa
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3.23

Nebengeschmack, Subst.

Nebengeruch, Subst.

Geschmack oder Geruch, der dem Prifmaterial
fremd ist und von einer externen Kontamination
stammt

3.24
Aroma, Subst.
(Bedeutung im Englischen und im umgangssprach-

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.23

contaminante, sustantivo

gusto u olor ajeno al producto en cuestion,
originado por contaminacion externa

3.24

aroma, sustantivo
(en inglés y en francés no formal) olor con una
connotacion aqgradable o desaqgradable

lichen_Eranzdsischy Geruch mit einer angenehmen
oder ynangenehmen Note

ANMERKUNG Die Begriffe ,aroma“ in Englisch und
»-ardmg“ in Franzdsisch stimmen nicht genau Uberein.

3.25
Aroma, Subst.

(Bedeutung im Franzdsischen) sensorische Merk-
malseligenschaft, die bei der Verkostung durch das
olfaktorische Organ Uber die ruckwartige Mund-
Nasen-Verbindung wahrgenommen wird

ANMERKUNG Die Begriffe ,aroma“ in Englisch und
~-ardmg“ in Franzésisch stimmen nicht genau uberein.

3.26
Bukdtt, Subst.

Grupgde spezifischer olfaktérischer Noten, die die
Chargkerisierung  eines*?) Prifmaterials  (Wein,
Spirityosen usw.) ermdglichen

3.27
Korper, Subst.

NOTA Los términos “aroma” en_inglés y “arbme” en
francés no son exactamente equivalentes.

3.25

aroma, sustantivo
(francés)* atributo sensorial perceptible por el
organo" olfatorio via retronasal | durante la
degustacion

NOTA Los términos “aroma” en inglég y “arbme” en
francés no son exactamente equivalentes.

3.26

bouquet, sustantivo
conjunto de notas olfativas especificas de un
producto que permiten caracterizarlo (vino, bebidas
espirituosas, etc.)

3.27
cuerpo, sustantivo

Konsistenz, Dichte der Textur, Fulle, Reichhaltig-
keit, Flavour oder Substanz eines Priifmaterials

3.28

Note, Subst.

charakteristisches und identifizierbares Merkmal
eines Geruchs oder Flavours

consistencia, compactacion de la textura, plenitud,
riqueza, flavor o sustancia de un producto

3.28

nota, sustantivo

rasgo distintivo e identificable de un olor o de un
flavor
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3.29
off-note, noun
atypical note often associated

with deterioration or transforma-
tion of the product

3.30

character note, noun
perceptible sensory attribute,
flavour and texture (mechanica
geometrical, and fat and moisture

characteristicg), in a food product

3.31
colour, nour
(perception) [sensation of hue,
saturation and lightness induced
by stimulatior] of the retina by light
rays of various wavelengths

3.32
colour, nour
(property) attribute of products
inducing a colour sensation

3.33

hue, noun
attribute of
corresponds | to
wavelength

colour that
variation in

NOTE The efiuivalent Munsell-term
is “hue”.

3.34

3.29

note atypique, f

note non caractéristique souvent
associée a une détérioration ou a
une transformation du produit

3.30
caractere, m

mecaniques,
géométriques, de teneur en
matiére grasse et en humidité)
dans un produit alimentaire

3.31

couleur, f

(perception) sensation de teinte,
saturation et brillance produite par
la stimulation de la rétine par des
rayons lumineux de longueurs
d'onde diverses

3.32

couleur, f

(propriété) propriété des produits
provoquant Ia- sensation de
couleur

3.33

teinte, f

propriété de couleur  qui
correspond a des variations de
longueurs d'onde

NOTE Le terme équivalent du
systéme de Munsell est «teinte».

3.34

3.29

MOCTOPOHHAA HOTA, CYLL.
MOCTOPOHHMM HIOAHC, CYLL.
HeTUNMYHas HoTa, KoTopas 4acTo
CBSI3bIBAETCS C MOPYENA MNN U3-
MEHEeHWeM npoaykTa

3.30
XapaKTepHas HoOTa, CyLl.
HIOAHC, CyLL.

BOCODWUHIAMA

e xa-
pakTepuctuku, dnemnsop u |Tekc-
Typa, (MexaHudeckue,~eoMeTpu-
Yeckne xapakTepucTinkir), a farke
XUp 1 BNaXHOCTb  OaHHOro
nuLLLEBOro NpoayKra

3.31

UBeT, CyLl.
(BOCrpuATUE)  ollylleHne| OT-
T€HKa, HaCbILWEeHHOCTN W Iierko-
CcTW, BcneacTeue cmmymﬂu,mm
ceTyaTKM  CBETOBbIMW  fy4yamu
BOIMH PasnuyHOWN ANUHBbI

3.32

UBeT, CyLll.
(CBOWCTBO) XapaKkTepucTukal npo-
OyKTOB, BbI3blBalOLLas LBETOBOE
oLlyLieHne

3.33
OTTEHOK, CYylL.
XapakTepucTuka LBeTa, CQTBET-

CTBylOLLIAA U3MEHEHWI0 AnWHbI
BOJIHbI
NMPUMEYAHWE OkBUBaANEHTHbIN

TepMUH TMNO CuUcteme MaHcefina —
«OTTEHOK».

3.34

saturation, noun
(colour) dimension of colour that
describes its purity

NOTE 1 If highly saturated, a
colour appears to be pure hue — free
of gray; if low in saturation, a colour
appears to have a great deal of gray.

NOTE 2 The equivalent Munsell

term is “chroma”.

44

saturation, f
(couleur) dimension qui décrit le
degré de pureté d'une couleur

NOTE 1  Si la couleur est fortement
saturée, elle apparait comme une
teinte pure, exempte de gris; si la
couleur est faiblement saturée, elle
semble contenir beaucoup de gris.

NOTE2 Le terme équivalent en
anglais dans le systeme de Munsell
est «chroma» («saturation» en
francais).

HaCbIWEeHHOCTb, CYLl.
(uBeT) napamMmeTp LUBeTa, Xapak-
TEPUIYIOLLUIA €ero YNCTOTY

MPUMEYAHME 1 TMpu  BbICOKOM
HacbIleHUM LBET WMeeT YMUCTbI
OoTTEHOK, 6Ge3  cepoct;  ecnu

HaCbIWEHHOCTb HU3KadA, B HEM MHOIo
Ceporo OoTTeHkKa.

NMPUMEYAHWE 2  3GKkBMBanEHTHbIN
TepMrH no cucteme MaHcenna —
«LBETHOCTbY.
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3.29

Fremdnote, Subst.

untypische Note, die haufig mit Wertminderung
(Verderb) oder Umwandlung des Prifmaterials
verbunden ist

3.30

charakteristische Noten, Subst.
wahrnehmbare sensorische Merkmalseigen-
schaften, Flavour und Textur (mechanische,

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.29

nota atipica, sustantivo

rasgo no caracteristico, generalmente asociado con
el deterioro o transformacion de un producto

3.30

notas de caracter, sustantivo

atributos sensoriales perceptibles, flavor y textura
(caracteristicas mecanicas, geométricas, de grasa y

geometrische, fettbezogene und feuchtebezogene
Eigenpschaften) eines Lebensmittelerzeugnisses

3.31
Farbe, Subst.

(Wahfnehmung)  Farbton-,  Sattigungs- und
Helligkeitseindruck, der durch die Reizung der
Netzhput (Retina) durch Lichtstrahlen
verschiedener Wellenlangen hervorgerufen wird

3.32
Farbe, Subst.

(Eigenschafty Merkmalseigenschaft von Prifima-
terialign, die eine Farbempfindung bewirkt

3.33
Farbton, Subst.

Merkmalseigenschaft einer~ .Farbe, die einer
Anderung der Wellenlange entspricht

ANMERKUNG Der entsprechende Begriff nach Munsell
ist ,Hue“.

3.34

de humedad), en un producto alimentigio

3.31

color, sustantivo
(percepcion)’, sensacion de tono, paturacion y
luminosidad)inducida por estimulacién de la retina
por ondas luminosas de varias longitudes de onda

3.32

color, sustantivo
(propiedad) atributo de los productos fue induce la
sensacion de color

3.33

tono, sustantivo
atributo de color que corresponde a Ig variacion de
la longitud de onda

NOTA El término Munsell equivalente ¢s “tono”.

3.34

Sattigung, Subst.
(Farbe) Mall der Farbe, das deren Reinheit
beschreibt

ANMERKUNG 1  Bei einem hohen Sattigungsgrad
scheint der betreffende Farbton rein zu sein, d. h. frei von
Grau; bei einem geringen Sattigungsgrad scheint der
betreffende Farbton einen hohen Grauanteil zu haben.

ANMERKUNG 2  Der entsprechende Begriff nach
Munsell ist ,Chroma“.

saturacion, sustantivo
(color) dimension de un color que describe su
pureza

NOTA 1 Si la saturacion es alta parece ser un tono
puro — libre de gris; si la saturacién es baja, el tono
parece tener una gran cantidad de gris.

NOTA 2 El término Munsell equivalente es “croma”.

© 1SO 2008 — All rights reserved/Tous droits réservés/Bce npasa coxpaHstoTcs 45


https://standardsiso.com/api/?name=8f21d37a3c4ee8177a73b39580c33b04

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.35

lightness, noun

{colour) degree  of  visual
brightness compared with a

neutral gray in a scale ranging
from absolute black to absolute
white

NOTE The equivalent Munsell term
is “value”.

3.35

clarté, f

(couleur) degré de clarté visuelle
d'une couleur par rapport a un
gris neutre dans une échelle
allant du noir absolu au blanc
absolu

NOTE Le terme équivalent du
systeme de Munsell est «valeur».

3.35
CBETINOCTb, CyL.
{uBeT) CTeneHb BU3yarnbHOM

SPKOCTU B CpPaBHEHUM C Hew-
TpanbHbIM CepbIM MO LWkKane oT
abconTHO 4epHoro pgo abco-
noTHO 6enoro

NMPUMEYAHWE OkBMBaneHTHbIN
TepMrH no cucteme MaHcenna —
«BenuUYNHa».

3.36
brightness [contrast, noun

effect on the|visual brightness of
one object |or colour of the
brightness of|surrounding objects
or colours

3.37
transparengy, noun
transparent, ad]

allowing light[to pass and distinct
images to appear

3.38
translucengy, noun
translucent, adj

allowing lighf to pass but not
allowing images to be
distinguished

3.39
opacity, noyn
opaque, adj
not allowing the passage of light

3.36

contraste de luminosité, m
effet des objets ou des couleurs
environnantes sur la clarté
visuelle d'un objet ou de sa
couleur

3.37

transparence, f

transparent, adj

qualifie un objet qui laisse passer
les rayons lumineux et daisse
apparaitre les images distincte-
ment

3.38

translucidite, f

translucide, ad;

qualifie~une matiere qui laisse
passer les rayons lumineux, mais
qui’ ne permet pas de distinguer
les images

3.39

opacité, f

opaque, adj

qualifie une matiére qui ne laisse
pas passer les rayons lumineux

3.36
AIPKOCTHbIA KOHTPACT, CyLLl.

BMMsIHWE Ha BU3yanbHY0 ApKOCTb
ogHoro obbekra)” unn  LBeTa
SIPKOCTM OKPYIKAIOLLMX OOBEKTOB
U LBETOB

3.37

NPO3pPaUYHOCTb, CYLL.
npo3padHbIN, Npus.
CBOWICTBO, No3sonstowee nponyc-
KaTb CBET 4epe3 MNpoayKT M
pasnuyaTtb nosiBNsoWmMecs| n3o-
OpaxeHuns

3.38
(nony)npo3pavyHoOCTb, CYLL.
(nony)npo3pauHbin, nNpu.
CBOWCTBO, No3BorsitoLlee ngonyc-
KaTb CBET 4yepe3 NPOAyKT, Ho He
no3Bosisiloliee pasnuyaTb [losiB-
nsiroLmMecs n3obpaxeHus

3.39

Henpo3pavHoOCTb, CyLL.
Henpo3padHbIn, Npus.
CBOWNCTBO, He no3BongiLleg npo-
nyckatb CBeT

3.40

gloss, noun

glossy, shiny, adj

a shiny or lustrous appearance
resulting from the tendency of a
surface to reflect light energy at
one angle more than at others

46

3.40

brillance, f, brillant, m
luisant, brillant, adj

aspect brillant ou lustré résultant
de la tendance d'une surface a
réfléchir I'énergie lumineuse sous
un angle particulier plus que sous
un autre

3.40
rnaHeuy, 6neck, cyul.
rnaHueBbin, Gnecrawmn,

npwn.
onectalwmn  uUnNM - rASHUEBUTLIN
BHELWHWA BuO B  pesynbrarte

TEeHAEHLMM NOBEPXHOCTM OTpaXKaTb
3HeprMio cBeTa Oonblie nog
OOHMM YINIOM, YeM noA ApYyrMu
yrnamm
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3.35

Helligkeit, Subst.

(Farbe) Grad der visuellen Helligkeit im Vergleich
zu einem neutralen Grau auf einer Skala, die von
absolutem Schwarz bis zu absolutem Weil} reicht

ANMERKUNG Der entsprechende Begriff nach Munsell
ist ,Value®.

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.35

luminosidad, sustantivo

(colory grado de luminosidad visual de un color en
relacion a un gris neutro en una escala que se
extiende desde el negro absoluto hasta el blanco
absoluto

NOTA  El término Munsell equivalente es “valor”.

3.36
Helligkeitskontrast, Subst.
Auswirkung der Helligkeit umgebender Gegen-
stdnd¢ oder Farben auf die visuelle Helligkeit eines
Gegenstandes oder einer Farbe

3.37
Trangparenz, Subst.

Durchsichtigkeit, Subst.

durchsichtig, Ad;.

I&sst |Licht hindurch und ermdglicht es, Abbilder
deutlich zu erkennen

3.38
Lichtdurchlassigkeit, Subst.
Durchscheinbarkeit, Subst.
durchscheinend, Ad;.

lasst [Licht hindurch, ermdglicht es jedoch nicht,
Abbilder zu unterscheiden

3.39
Undyrchsichtigkeit, Subst.
undurchsichtig, Ad;.

Iasst kein Licht durch

3.36
contraste de luminosidad; sustantivo

efecto sobre la luminosidadide” un gbjeto o color
provocado por la luminosidad de los |colores o de
los objetos que lo rodeat

3.37

transparencia, sustantivo
transparente, adj

permite el paso de la luz y distinguir imagenes

3.38

translucidez, sustantivo
translucido, adj

permite el paso de la luz pero no permite distinguir
imagenes

3.39

opacidad, sustantivo
opaco, adj

no permite el paso de luz

3.40

Glanz, Subst.

glanzend, schimmernd, Ad;.

schimmerndes oder glanzendes Aussehen, das auf
der Neigung einer Oberflache beruht, Lichtenergie
unter einem bestimmten Winkel starker als unter
anderen Winkeln zu reflektieren

3.40

brillo, sustantivo

brillante, lustroso, adj

apariencia brillante o lustrosa resultante de la
tendencia de una superficie a reflejar la energia
luminica en un angulo mas que en otros
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3.41
texture, noun
(in  the mouth) all of the

mechanical, geometrical, surface
and body attributes of a product
perceptible by means of
kinaesthesis and somesthesis
receptors and (where appropriate)
visual and auditory receptors from
the first bite to final swallowing

NOTE1 Over the course of

3.41

texture, f

(en bouche) ensemble des
propriétés mécaniques, géométri-
ques, de surface et de corps d'un
produit perceptibles par les
récepteurs kinesthésiques ou
somesthésiques et (le cas
échéant) par les récepteurs
visuels et auditifs depuis la
premiére bouchée jusqu'a l'avale-
ment final

3.41
TeKcTypa, cyL.
(BO PpTy) BCe MexaHN4yeckue,

reomMeTpuyeckune, NoBEPXHOCTHbLIE
N TenecHble CBOWCTBA MPOAYKTA,
BOCMPVHUMAEMbIE C  MOMOLLIbIO
KUHECTETUYECKUX W TEnecCHbIX
peuentopoB, a Takke (ecnu
YMECTHO) 3pUTErbHbIX W CryXo-
BbIX PELEnToOpoB C NEepBoro
OTKYCbIBAHMS [0  KOHEYHOro
npornarbiBaHus

mastication, p¢rception 15 mfuenced
by the physical transformations that

occur from cor
palate and mix

Auditory inforn
to judgement
predominate wi

NOTE 2 The
butes” are
reaction of the
are: hardn
viscosity, elasti

The “geometrid
related to th
arrangement
product. The
granularity and

The “surface
related to the 3
the mouth by

those

tact with the teeth and
ure with saliva.

hation may contribute
of texture and may
th dry products.

“mechanical attri-
related to the
product to stress. They
bSS, cohesiveness,
city and adhesiveness.

al attributes” are those
e size, shape and
pf particles within a
y are: denseness,
conformation.

attributes” are those
ensations produced in
moisture and/or fat in

and near the syrface of the product.

The “body 3
related to the 3
the mouth by
the substance
way in which
released.

ttributes” are those
ensations produced in
moisture and/or fat in
of the product and the
hese constituents\are

NOTE 1 Au cours de la mastica-
tion, la perception est influencée par
les transformations physiques qui se
produisent suite au contact avec les
dents et le palais et au mélange avec
la salive.

Des informations auditives peuvent
contribuer a I'appréciation de la
texture et peuvent prédominer avec
les produits secs.

NOTE 2 Les «propriétés mécani~
ques» sont celles liées a la réaction
du produit a une contrainte. Il g'agit
de: la dureté, la cohésion, la\visco-
sité, I'élasticité et 'adhérence.

Les «propriétés géomeéiriques» sont
celles liées aux sdimensions, a la
forme et a l'arrangement des particu-
les dans un\produit. Il s'agit de: la
densité, la granulosité et la structure.

Les«propriétés de surface» sont
celles’ liées aux sensations produites
dans la bouche par I'humidité et/ou
les matieres grasses situées a la
surface du produit ou a proximité.

Les «propriétés de corps» sont celles
liées aux sensations produites dans
la bouche par I'humidité et/ou les ma-
tieres grasses contenues dans le
produit et a la fagon dont ces consti-
tuants sont libérés.

MPUMEYAHWE 1
XEBbIBaHNS Ha BOCTPUSTAE BMSIOT
dumanyeckme N3MeHeHns, npongxoas-
Lme C MPOAYKTOM PN KOHTEKTE C
3ybamu n HeGoM WIMpu CMeLlenm co
CIIOHOMN.

Bo Bpewmsi|nepe-

CnyxoBag”) vHdopmauus MoXeT
NOBMUsiTe Ha CyXXOeHWe O TeKCType W,
B (Cnydae cyxoro npoAgykTa, |cTatb
AOMUHMPYIOLLMM (DaKTOPOM.

NMPUMEYAHUE 2  «MexaHu4eckue
XapakTepUCTUKU» — 3TO Te, Kofropble
CBsI3aHbl C peakuuen npo,qyk[;a Ha
nasneHne. OHWM  BKIIOYAMOT: | TBEP-
[OCTb, CNUMNaHWe 4acTul, BA3KOCTb,
3MNacTUYHOCTb U KNEWKOCTb.

«eomeTpuyeckme xapakTepug¢TuKm»
— 9T0 Te, KOTopble CBSA3aHbl C
BenuyYnHon, opmon 1 opmeHTaLmnen
YyacTtuy B npogykte. OHM BKMQUaloOT:
NNOTHOCTb, 3€PHUCTOCTb U CTPYKTYPY.

«MoBEPXHOCTHbIE XapaKTEPUCTHKN» —
3TO Te, KOTopble CBfi3aHbl C
OLLYLEHVSIMU, TOSIBRSOWUMUEA BO
pTY 13-3a HanWuus Brarv Uwny xupa
Ha WM BO3Ne  MOBEPXHOCTU
npoaykTa.

«TenecHble XxapakTepUCTUKM» |— 3TO
T€, KOTOpble CBA3aHbl C oOluyule-
HUAMNU, NOABNALWMMUCA BO Yy U3-
3a Hanuuua Bnarm wu/unm )KTpa B
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BellecTBe npoAykta M crocoba,
KOTOpbIM 3TWU COCTaBMsOLNE Bbl-
cBoboxaatoTcs.
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3.41

Textur, Subst.

(im Mund) samtliche mechanischen, geometri-
schen, oberflachen-  und korperbezogenen

Merkmalseigenschaften eines Prifmaterials, die
vom ersten Biss bis zum abschlieRenden Schlucken
Uber kinasthetische und somasthetische Rezepto-
ren sowie (gegebenenfalls) visuelle und auditive
Rezeptoren wahrnehmbar sind

ANMERKUNG 1  Die Wahrnehmung wird im Verlauf
des Kauprozesses von der durch den Kontakt mit den

ISO 5492:

3.41
textura, sustantivo

(en la boca) todos los atributos

2008(E/F/R)

mecanicos,

geomeétricos, de cuerpo y de superficie de un
producto perceptibles a través de los receptores

kinestésicos y somestésicos y (si

corresponde)

visuales y auditivos desde la primera mordida hasta

la deglucion final

NOTA 1

Durante la masticacién, la percepcién esta

influida por las transformaciones fisicas que ocurren a
partir del contacto con los dientes y el paladar y la mezcla

Zahne[rumddenT Gaumerr sowie durcir das vischerr it
Speichel bedingten physikalischen Umwandlung
beeinflusst.

Auditiie Informationen kénnen zur Beurteilung der Textur
beitragen und bei trockenen Priifmaterialien Gberwiegen.

ANMERKUNG 2  Die ,mechanischen Merkmalseigen-
schaft¢n“ sind Eigenschaften, die mit der Reaktion des
Prifmaterials auf Beanspruchung verbunden sind. Dazu
gehdrgn: Harte, Kohasivitat, Viskositat, Elastizitat und
Adhas|vitat.

Die ,geometrischen Merkmalseigenschaften“ sind Eigen-
schaft¢n, die mit der GréRe, Form und Anordnung der
Partikgl innerhalb eines Prifmaterials verbunden sind.
Dazu gehdren: Dichte, Kérnigkeit und Konformation.

Die ,oberflachenbezogenen Merkmalseigenschaften“ sind
Eigendchaften, die mit Sinneseindriicken verbunden sind,
die inp Mund durch Feuchte und/oder Fett in (der
Oberfliche des Priufmaterials oder in deren Nahe.erzeugt
werden.

Die  Jkorperbezogenen Merkmalseigenschaften® sind
Eigendchaften, die mit Sinneseindriickén\verbunden sind,
die im [Mund durch Feuchte und/oderEétt in der Substanz
des Pfiufmaterials und durch die ‘Art und Weise, in der
diese Bestandteile freigesetzt-werden, erzeugt werden.

con la saliva.

La informacién auditiva puede conttibuir a la evaluacion

de la textura, y puede ser predominantg
S€ecos.

NOTA2 Los “atributos’~’mecénicos”
relacionados con la reaccién de un produg

en productos

son aquellos
to al esfuerzo.

Ellos son: dureza, cohesividad, viscosidadl, elasticidad y

adherencia.

Los “atributos "geométricos” son aquello
con el tamafo, forma y disposicién de
dentro«del producto. Ellos son: densidad,
conformacion.

Los “atributos de superficie” son aquello
con las sensaciones producidas en I3
humedad y/o grasa sobre y cerca de la
producto.

Los “atributos de cuerpo” son aquellos re
las sensaciones producidas en la boca p
y/o grasa presente en la masa del product
que se liberan estos constituyentes.

5 relacionados
las particulas
granulosidad y

5 relacionados
boca por la
superficie del

acionados con
br la humedad
b y la forma en
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3.42
hardness, noun
mechanical textural attribute

relating to the force required to
achieve a given deformation,
penetration, or breakage of a
product

NOTE1 In the mouth, it is
perceived by compressing the
product between the teeth (solids) or
between the tongue and palate (semi-

3.42

durete, f

propriété mécanique de texture
lite a la force nécessaire pour
obtenir une déformation, une
pénétration ou une rupture
données d'un produit

NOTE 1 En bouche, elle s'évalue
en comprimant le produit entre les
dents (solides) ou entre la langue et
le palais (semi-solides).

3.42

TBEpAOCTb, CYLL.

MexXaHW4yecKkass XxapaKkTepucTuka
TEKCTYpbl, CBSAI3aHHas C yCUINEM,
HeoOXOAMMbIM Ans OOCTUXEHMUS
YCTaHOBIEHHOW nedopmauum,
paspyleHus npoaykra unu
NPOHWKaHNSA B HEro

NMPUMEYAHVME 1 Bo prty oOHa
BOCMPUHUMAETCA Npu cAaBnvBaHUU
npoaykta mexagy 3ybamu (TBepable

solids).

NOTE 2 The main  adjectives
corresponding |to different levels of
hardness are:

—  “soft”. low
cheese;

level, e.g. cream

—  “firm”: moglerate level, e.g. olive;

— “hard”: high level, e.g. boiled

sweets.
3.43
cohesivenegss, noun
mechanical | textural attribute

relating to th¢ degree to which a
substance ¢an be deformed
before it bregaks, including the
properties of fracturability (3.44),
chewiness (3.45) and
gumminess (3.47)

NOTE 2 Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux de
dureté sont:

— «mou»: faible niveau, par
exemple le fromage blanc;

— «ferme»: niveau moyen, par
exemple une olive;

— «dur»: niveau élevé, par
exemple bonbons acidulés.

3.43

cohésion;{

propriété ‘'mécanique de texture
liée au, niveau jusqu'auquel un
matériau peut étre déformé avant
de)se rompre, y compris les
propriétés  de  fracturabilité
(3.44), de masticabilité (3.45) et
de broyabilité (3.47)

||ptu|\|D|) —mexay—3stH{oM U

Hebom (nonyTBepable NPOAYKTHI).

NMPUMEYAHUE 2 OCHOBHbIMU
npunaraTenbHbIMK, () COOTBETETBYO-
LWMMKN  pasnnYHbLIM-) YPOBHSIM | TBEp-
[ocTu, aensawTéa cheayowue:

—  «MAMKUAY.  HU3KNA  YPOBEHD,
HanpwWMep, CNMBOYHBIN ChIp;

—</ «NMOTHBIN»: CPeaHUn ypPBeHb,
HanpuMmep, OJIMBKY;

—  «TBepablii»: BbICOKUA YpPOBEHb,

HanpumMmep, neneHuoBad |Kapa-
Merb.
3.43
crnunaHuve 4YacTuu, Cyll.
MexaHuyeckasl  xapakTepucTuka
TEKCTYpb!, CcBsA3aHHas co

CTeneHblo, B KOTOPOW BELLECTBO
MOXeT ObiTb AedopMUMpOoBaHHO
nepeng  paspbiBOM,  BKIjtovas
cBoWCcTBa  Xpynkoctu  ([3.44),
nepexeBbiBaeMocTn (3.4p) n
Knenkoctu (3.47)
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3.42

Harte, Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die
auf die Kraft bezogen ist, die zum Erreichen einer
bestimmten Verformung, eines Eindringens oder
eines Bruches des Prifmaterials erforderlich ist

ANMERKUNG 1 Im Mund wird diese
Merkmalseigenschaft Uber das Zusammenpressen des
Prufmaterials zwischen den Zahnen (feste Lebensmittel)
oder zwischen Zunge wund Gaumen (halbfeste
Lebensmittel) wahrgenommen.

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.42

dureza, sustantivo

atributo mecanico de textura relacionado con la
fuerza requerida para lograr una determinada
deformacion, penetracion o ruptura de un producto

NOTA 1 En la boca, se percibe por compresion del
producto entre los dientes (sdélidos) o entre la lengua y el
paladar (semisolidos).

NOTA 2 Los principales adjetivos correspondientes a
los diferentes niveles de dureza son los siguientes:

ANMERKUNG 2  Die wichtigsten Adjektive in Bezug
auf dep Hartegrad sind:

— ,Weich": geringer Hartegrad, z. B. Rahmkase,

— fest’: maRiger Hartegrad, z. B. Oliven,

— ,hart®: hoher Hartegrad, z. B. Bonbons.

3.43
Kohgsivitat, Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der“Fextur, die
sich puf den Grad bezieht, bis \zu dem eine

Substnz  verformt werden (kKann, ohne zu
brechen, einschlieRlich  der~ Eigenschaften
Sprodigkeit (3.44), Kauobarkeit (3.45) und
Klebrjgkeit (3.47)

— “blando”: nivel bajo, por ejemplo, quego crema;
— “firme”: nivel moderado, por €jemplo, aceituna;

— “duro”: nivel alto, por ejemplo, caramejos vitreos.

3.43

cohesividad, sustantivo
atributo mecanico de textura relacignado con el
grado en el cual una sustancia| puede ser
deformada antes de su ruptura; incluye los atributos
de fracturabilidad (3.44), de masticabilidad (3.45)
y gomosidad (3.47)
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3.44

fracturability?), noun
mechanical textural attribute re-
lated to cohesiveness and hard-
ness and to the force necessary
to break a product into crumbs or
pieces

NOTE 1 Itis evaluated by suddenly
squeezing a product between the
incisors (front teeth) or fingers.

3.44

fracturabilité?),

propriété mécanique de texture
liée a la cohésion et a la dureté
ainsi qu'a la force nécessaire
pour qu'un produit s'effrite ou se
brise

NOTE 1 Elle s'évalue en imprimant
une force brusque a un produit placé
entre les dents (incisives) ou les
doigts.

3.44
xpynkoctb '), cyu.
MexaHndyeckasi  xapaKkTepucTuka

TEKCTYpbl, CBA3aHHasa Co crivnae-
MOCTbIO U TBEPAOCTbLIO, a TakkKe C
ycunmem, HeobxoOuMbIM  AOns
pasnambiBaHus  NpodykTa  Ha
KYCKW U KPOLLIKU

NMPUMEYAHUE 1 OHa oueHuBa-
eTcs Npu BHE3anHOM cAaBnvMBaHUM
npoaykTa mexay nepeaHumu 3yéamu

NOTE 2 The-main denr‘ﬁ\/nc corre=
sponding to d|fferent levels of frac-
turability are:

— “cohesivel: very low level, e.g.
caramel, ghewing gum;

—  “crumbly”| low level, e.g. corn
muffin, cake;

— “crunchy”| moderate level, e.g.
apple, raw carrot;

— “brittle”: High level, e.g. peanut
brittle, brandy snaps;

—  “crispy”: :[igh level, e.g. potato
crisps/chips, cornflakes;

— “crusty”: High level, e.g. crust of
fresh French-style bread;

— “pulverulept”: very high level,
immediatgly disintegrating into
powder |[upon biting, e.g.

overcookdd egg yolk.

NOTE 2 Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux de
fracturabilité sont:

— «cohésifx»: trés faible niveau, par
exemple caramel, chewing-gum;

— «friable»: faible niveau, par
exemple cake, quatre-quart;

— «croquant»: niveau moyen, par
exemple pomme, carotte crue;

— «cassant»: niveau élevé, par
exemple nougatine aux
arachides, cornets croquants;

— «craquant»: niveau-eleve, par
exemple chips, cornflakes;

— «croustillanty: “niveau élevé, par
exemple. groute du pain frangais
frais;

— «pulvérulent»: niveau tres élevé,
en mordant, il se désintegre
immédiatement en poudre, par
exemple jaune d'ceuf trop cuit.

v vl TiaJiogaivivi.

NMPUMEYAHUE 2  OcHeBHbINIM

npunaraTenbHbIMKY,  COOTBETETBYO-
WM PasINYHBbIM_YPOBHSAM XPYMKO-
CTN, ABNSIOTCS:

—  «IAMKWA». “04eHb HU3KUI Yypo-
BEHH_HarpumMep, kapamerlb, xe-
BaTENbHAsA Pe3nHKa;

—\¢ «paccbinyaTtbliny, PpbIXnblif
KA YPOBEHb, Hanpuvep,
Basi Oyrnoyka, NMPOXHOE;

HW3-
epHo-

—  «XPYMKUA», (COYHbIN pycT):
cpedHui  ypoBeHb, Hanpumep,
A6Mn0oKo, Cblpast MOPKOBb;

—  «XPYNKWA», TNOMKUW: BbJCOKMI
YPOBEHb, Hanpumep, MOMKMUI
apaxuc, Cyxoe neveHbe. Kpekep;

—  «xpycTawmi»  (cyxom
BbICOKUI  YPOBEHb,
YUMCbI, NOMKOPH;

pycT):
Hanpumep,

—  (KECTKMA» C CyXOW KOPPYKOMN:
BbICOKWN YPOBEHb, Hanguwvep,
KOpoYKka CcBexero paHLyBCcKoro
OareTa;

—  «U3MENbYEHHbLIN
O4YeHb BBLICOKMI YpPOBEHH, MNpu
OTKYyCbIBaHWU1 HemeneHHO
npeBpallaemMbii B MOQOLLOK,
Hanpumep, nepeBapeHHburl any-

B NOPQLLUOK»:

1) There is no French equivalent
noun. The term “fracturabilité” is a
proposed neologism.
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1) Il n'existe pas de substantif en
francais. Le terme «fracturabilité» est
une proposition de néologisme.

HETA RETTTOKR.

1) Ha dpaHuy3ckom 3blke HeT
akBuBaneHTa. TepmuH «fracturabilité»
npenioXkeH Kak HeONOrn3am.
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3.44

Sprodigkeit!), Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Kohasivitdt und Harte sowie auf die
Kraft bezieht, die notwendig ist, um ein Prifmaterial
in Kriimel oder Stiicke zu brechen

ANMERKUNG 1  Sie wird bewertet, indem ein Prif-
material plétzlich zwischen den Schneidezahnen (Vorder-
zahnen) oder Fingern zerdriickt wird.

ANMERKUNG 2 Die wichtigsten Adjektive in Bezug
auf dep_Grad der Sprodigkeit sind:

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.44

fracturabilidad'), sustantivo

atributo mecanico de textura relacionado con la
cohesividad y la dureza y con la fuerza necesaria
para romper un producto en migas o pedazos

NOTA 1 Se evalla mediante la compresion repentina
de un producto entre los incisivos (dientes frontales) o los
dedos.

NOTA 2 Los principales adjetivos correspondientes a
los diferentes niveles de fracturabilidad son:

— ,Hohasiv*: sehr niedriger Grad, z.B. Karamell,
Kaugummi;

— ,Hrumelig“: niedriger Grad, z. B. Maismuffin, Kuchen;

— ,Hnackig“: mittlerer Grad, z. B. Apfel, rohe Mohrribe;

— brichig“. hoher Grad, z. B. Erdnuss-Krokant,
Brandy snaps” (Branntweinrélichen);

— ,Hross®: hoher Grad, z. B. Kartoffelchips, Cornflakes;

— ,Hnusprig“: hoher Grad, z. B. Kruste von frischem
franzosischem Weillbrot;

— L leicht zerbrockelnd” (fast staubig): sehr hoher Grad,
bim  Abbeillen unmittelbar zu Pulver zerfallend,
B. zu lange gekochtes Eigelb.

N O

— “cohesivo”: nivel muy bajo, por_€jemplo, caramelo
blando, goma de mascar;

— “desmenuzable”: “friable”:‘ nivel bajo] por ejemplo,
budin de maiz, bizcochuelo’

— “crujiente”: nivel moderado, por ejenjplo, manzana,
zanahoria cruda;

— “quebradizo® nivel alto, por ejemplo, furréon de mani
duro, barquillos crocantes;

— “craocante”: nivel alto, por ejemplo, gapas fritas de
copetin, copos de maiz;

L7 “costroso”™: nivel muy alto, por ejemplo, costra del
pan francés fresco;

— “pulverulento” nivel muy alto, $e desintegra
inmediatamente en polvo al morderlg, por ejemplo,
yema de huevo duro.

1) Es gibt kein entsprechendes franzdsisches
Substantiv. Der Begriff ,fracturabilité” ist eine vorge-
schlagene Wortneubildung.

1) No existe sustantivo francés equivalente. El término
“fracturabilité” es un neologismo propuesto.
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3.45
chewiness?), noun
mechanical textural attribute

related to the amount of work
required to masticate a solid
product into a state ready for
swallowing

NOTE The main adjectives corre-
sponding to different levels of chewi-
ness are:

3.45

masticabilité?), f

propriété mécanique de texture
liée au nombre de mastications
nécessaires pour macher un pro-
duit solide afin de le rendre prét a
étre avalé

NOTE Les principaux adjectifs cor-
respondant a différents niveaux de
masticabilité sont:

3.45

nepexeBbiBaeMoCTb2), CyLl.
MexaHuJeckass  XapakTepucTuka
TEKCTYpbl, CBA3aHHas C Konuue-
CTBOM paboTbl, HeobxogMMon
ONA  pasXKeBblBaHUA  TBEPAOro
npoaykTa 10 COCTOSHWS FOTOBHO-
CTW K NpornaTbiBaHUIo

NMPUMEYAHME  OcHOBHbIMK  npu-
naraTtenbHbIMW, COOTBETCTBYHOLLMMM
pasnuyYHbIM YPOBHSIM nepexe-

“ PR} f
J— - varvy low lgvgl g a ice
melting”: y —6-G-

cream;

— “tender”. Jow level, e.g. young
peas;

— “chewy”: |moderate level, e.g.

fruit gums|(confectionery);

— “tough”: h|gh level, e.g. old beef,
bacon ring.

3.46
chew count, noun

number of [chews required to
masticate thel sample to reduce it
to a consigtency suitable for
swallowing

«fondanty-troas faible-niveau-—par
T TP

exemple la glace;

— «tendre»: faible niveau, par
exemple petits pois jeunes;

— «masticable»: niveau moyen,
par exemple boule de gomme
(confiserie);

— «coriace»: niveau élevé, par
exemple viande de vieux boeuf,
couenne de porc.

3.46

nombre de mastications, m
compte des:mastications néces-
saires pour) macher ['échantillon
afin de_le réduire a une consis-
tance préte a étre avalée

BDhIBACTNVIUUTVI, ADJTATUTUA.

—  «TalowWmnn»: O4vYeHb H3KMI ypo-
BeHb, Hanpmnmep, MOpPoXxXeHoe,

—  KHEXHbIN»: (HU3KWUIA, Hanpumep,
MO040W 3€JIEHbIV rOPOLLGK;

—  «nodgarowmincs KEBGHMION:
cpedmnin  ypoBeHb, Hanguvep,
(PPYKTOBbIE XEBATESIbHbI§ KOH-
deThl;

—  (OKECTKMI»: BbICOKUA YpPOBEHb,
Hanpumep, cTapas roBfavHa,
LUKypKa GeKkoHa.

3.46

KONU4YeCcTBO
nepeXxesBbiBaHUM, CyL

YMCMO >KeBaTeNbHbIX ABWKEHWNA,

HeobXoaMMbIX Ons pa3xepbiBa-

Hus obpasua [0 KOHCUCTEHLMW,

npurogHomn Ans npornatbiBapus

2) There is no French equivalent
noun. The term “masticabilité” is a
proposed neologism.
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2) |l n'existe pas de substantif en
frangais. Le terme «masticabilité» est
une proposition de néologisme.

2) Ha dpaHuy3ckom 43blke HeT
akBuBaneHTa. TepMmuH «masticabilité»
NPeanoXeH Kak Heonornam.
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3.45

Kaubarkeit?), Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Arbeit bezieht, die fir die Umwandlung
eines festen Prifmaterials in den schluckbaren
Zustand durch Kauen erforderlich ist

ANMERKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
den Grad der Kaubarkeit sind:

— ,schmelzend®: sehr niedriger Grad, z. B. Eiskrem;

— zart”: geringer Grad, z B_junge Frbsen;

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.45

masticabilidad?), sustantivo

atributo mecanico de textura relacionado con el
esfuerzo requerido para masticar un producto
solido hasta un estado listo para su deglucion

NOTA  Los principales adjetivos correspondientes a los
diferentes niveles de masticabilidad son:

— “fundible”: nivel muy bajo, por ejemplo, helado;

— “tierno”: nivel bajo, por ejemplo, arvejas verdes

— LKaubar“: mittlerer Grad, =z.B.
$iRwaren);

Fruchtgummis

— ,4ah“:  hoher Grad, z.B. altes Rindfleisch,

peckschwarte.

(2IN

3.46
Kauzahl, Subst.

Anzah)l der Kauvorgange, die erforderlich:sind, um
die Probe so weit zu zerkleinern, dass sie’eine zum
Schlugken geeignete Konsistenz hat

fracoac:
H 3

— “masticable”: nivel moderado, porjejemplo, gomitas
de fruta;

— “correoso”: nivel alto, por)ejemplo, ¢arne de vaca
vieja, cuero de cerdo:

3.46
cantidad de masticaciones, sustantivo

numero de masticaciones requeridas gara reducir la
muestra hasta una consistencia adecpiada para su
deglucién

2) Es gibt kein entsprechendes franzésisches
Substantiv. Der Begriff ,masticabilité ist eine
vorgeschlagene Wortneubildung.

2) No existe un sustantivo francés equivalente. El
término “masticabilité” es un neologismo propuesto.
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3.47

gumminess, noun

mechanical textural attribute re-
lated to the cohesiveness of a
tender product

NOTE 1 In the mouth, it is related
to the effort required to disintegrate
the product to the state ready for
swallowing.

NOTE 2 The main adjectives corre-
sponding to different levels of gum-

3.47

broyabilité, f

propriété mécanique de texture
liée a la cohésion d'un produit
tendre

NOTE 1 En bouche, elle est liée a
I'effort nécessaire pour broyer le pro-
duit et le rendre prét a étre avalé.

NOTE 2 Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux de
cette propriété sont:

3.47

KJIEMKOCTb, CYLL.
MEeXaHW4YecKkasi XapakTepucTuka
TEeKCTYpbl, CBsi3aHHasi CO CIu-

NaemMoCTbO HEXXHOIO NpPoAYyKTa

NMPUMEYAHME 1  Bo pTy oHa on-
penensieTcs ycunuem, HeoGXoauMbIM
Ons paslienneHus npogykta Ao Co-
CTOSIHWSI FOTOBHOCTY K MPOFaThiBaHUIO.

NMPUMEYAHUE 2
npunaratenbHbIMK,

OCHOBHbIMU
COOTBETCTBYIO-

miness are:

—  “short”: low level, e.g.
shortbreadl;

—  “mealy”. |moderate level, e.g.
some potatoes, cooked dry
haricot bepns;

— “pasty”: moderate level, e.g.
chestnut guree, flour paste;

—  “gummy”:| high level, e.g.
overcookdd oatmeal, edible
gelatine.

3.48

viscosity, npun
mechanical fextural attribute re-
lating to resisfance to flow

NOTE 1 It cgrresponds to the force
required to dray a liquid from a spoon
over the tongug¢, or to spread it over a
substrate.

NOTE 2 Theg main adjectives‘corre-
sponding to different levels of«iscos-
ity are:

—  “fluid”: lowW levele.g. water;

— “thin”: mopeérate level, e.g. olive

— «sablé»: faible niveau, par
exemple biscuit sablé;

— «farineux»: niveau moyen, par
exemple certaines pommes de
terre, haricots secs cuits;

— «pateux»: niveau moyen, par
exemple purée de marrons, pate
de farine;

— «gommeux», «gélatineux»:
niveau élevé, par exemple
flocons d'avoine trop cuits,
gélatine alimentaire.

3.48

viscosité;

propriété mécanique de texture
lie a larésistance a I'écoulement

NOTE 1 Elle correspond a la force
nécessaire pour aspirer un produit
placé dans une cuillére, ou pour
I'étaler sur un substrat.

NOTE 2 Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux de
viscosité sont:

— «fluide», «liquide»: faible niveau,
par exemple eau;

VM pa3nIABIM  YPOBHSM._Kieliko-

CTWN, ABNAKOTCA:

—  «paccbinyaTtbin»: HASKMIA YHOBEHb,
Hanpumep, NecoyHoe neveHse;

—  «PbIXLIAY;
Hanpuvep,
KapToens,
daconsb;

CpefHui  ypPBEHD,
HekoTopble |copTa
oTBapHas [cyxas

—4/ «TecTo00pasHbIN»: CpeAHUI
YPOBEHb, Hanpumep, Mwpe wu3
KallTaHOB, My4YHOWN KNencTep;

—  «KNEeWKnn»: BbICOKUA YPPBEHD,
Hanpvmep, nepeBapeHHas OB-
CSIHKa, NMULLIEBOWN XXernaTuH.

3.48

BA3KOCTbD, CYyLLl.
MeXxaHn4eckas XapaKkTepucTuka
TEeKCTypbl, CBA3aHHaaA C CpMNpo-
TUBNEHNEM MOTOKY

NMPUMEYAHUE 1 OHa cooTBeTCT-
BYeT YyCunuio, HeobOxoguMMomy Anst
CTEKaHMUS KUOKOCTU C NOXKKM Ha SA3bIK
unu pasmasbiBaHusi ee no cybefpary.

NMPUMEYAHUE 2  OCHOBHbINIM

npunaraTenbHbIMW,  COOTBETGTBYHO-
LWMMW  Pa3NINYHBbIM  YPOBHSIM  BSA3KO-
CTW, ABNSIOTCS:

—  OKUOKUAY»:  HU3KUA  YPOBEHb,

oil;

—  “unctuous” or “creamy”: moder-
ate level, e.g. double cream,
heavy cream;

— “thick” or “viscous”: very high,

e.g. sweetened condensed milk,
honey.

56

— «lié»: niveau moyen, par exem-
ple huile d'olive;

— «onctueux» ou «crémeux»: ni-
veau moyen, par exemple creme
fraiche, créeme épaisse;

— «visqueux» ou «épais»: niveau
élevé, par exemple lait concen-
tré sucré, miel.

Hanpumep, Boaa;

—  «BOOSHWCTBINY: CPEOHWIA YPOBEHb,
Hanpuvep, ONMBKOBOE Macro;

—  «MacrisiHUCTbIN» UNN «CMEeTaHo-
06pasHbIfy: cpeaHUn YPOBEHb,
Hanpumep, [OBOWHblE CIVBKM,
TSKernble CINBKK;

—  «TYCTOW» WNU «BA3KUA»: OYEHb
BbICOKUIA YPOBEHb, Hanpuwvep,
noAcnalleHHoe CryleHHoe Mo-
noko, mep,.
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3.47

Klebrigkeit, Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Kohasivitat eines zarten Prifmaterials
bezieht

ANMERKUNG 1  Diese Merkmalseigenschaft bezieht
sich auf den Aufwand, der erforderlich ist, um das
Prifmaterial im Mund so weit aufzulésen, dass es sich
zum Schlucken eignet.

ANMERKUNG 2 Die wichtigsten Adjektive in Bezug
auf den Grad der Klebrigkeit sind:

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.47

gomosidad, sustantivo

atributo mecanico de textura relacionado con la
cohesividad de un producto tierno

NOTA 1 En la boca, esta relacionada con el esfuerzo
requerido para desintegrar el producto a un estado listo
para tragar.

NOTA 2 Los principales adjetivos correspondientes a
los diferentes niveles de gomosidad son:

— ,urbe®: niedriger Grad, z. B. Mirbekuchen;

— ,pehlig“. mittlerer Grad, z.B. einige Kartoffeln,
trpbckene Gartenbohnen im gekochten Zustand;

— ,pastés”: mittlerer Grad, z. B. Maronenpiree, Mehl-
kleister;

— ,gummiartig“: hoher Grad, z. B. zu lange gekochter
aferbrei, Speisegelatine.

T

3.48
Viskeositat, Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich apf den FlieRwiderstand bezieht

ANMERKUNG 1  Diese Merkmalseigenschaft
entspricht der Kraft, die erforderlich ist, um eine
Flussigkeit von einem Loffel iber die Zunge zu ziehen
oder sfe auf einem Tragermaterial zu verstreichen.

ANMERKUNG 2  DRie_wichtigsten Adjektive in Bezug
auf deh Grad der Viskositat sind:

— Lflussig®: Aiedriger Grad, z. B. Wasser;

— ,dunnschichtbildend”: mittlerer Grad, z. B. Olivendl;

~desgranable—=—rivel—baje—per—ejemplo, pan

desgranable;

— “harinoso”: nivel moderado/ Jpor ejemplo, ciertas
papas cocidas, porotos tipé alubias cqcidos;

— “pastoso”: nivel moderado, por ejemplo, pasta de
mani o pasta de harina;

— “gomoso”: nivel“alto, por ejemplo, h3rina de avena
sobrecocjdaj.gelatina comestible.

3.48

viscosidad, sustantivo
atributo mecanico de textura relacignado con la
resistencia a fluir

NOTA 1 Corresponde a la fuerza requerida para
traspasar un liquido de una cuchara a la jengua, o para
untar el producto sobre un sustrato.

NOTA 2 Los principales adjetivos corrgspondientes a
los diferentes niveles de viscosidad son:

—  “fluido”: nivel bajo, por ejemplo, agua;

— “ligero”: nivel moderado, por ejempjo, aceite de

oliva;

— ,cremig (Synonym: sahnig)“: mittlerer Grad, z.B.
Schlagsahne, Créme double;

— L dickflissig, viskos“: sehr hoher Grad, z. B. gesiite
Kondensmilch, Honig.

— “untuoso” o “cremoso”: nivel moderado, por ejemplo,
crema de leche, crema espesa;

— “espes0” 0 “viscoso”: nivel alto, por ejemplo, leche
condensada azucarada, miel.
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3.49

consistency, noun

mechanical attribute detected by
stimulation of the tactile or visual
receptors

3.50
elasticity, noun

3.49

consistance, f

propriété mécanique détectée par
la stimulation des récepteurs
tactiles ou visuels

springiness, houn
resilience,Loun
mechanical fextural attribute re-
lating to: the|rapidity of recovery
from a deforming force; and the
degree to which a deformed ma-
terial returns Jto its original condi-
tion after thg deforming force is
removed

NOTE The rpain adjectives corre-
sponding to different levels of springi-
ness are:

— “plastic™
margaring;

absence, e.g.

— “malleablg”: moderate level, e.g.
marshmallow;

— “elastic”; | “springy”; “rubbery”:
high leve], e.g. cooked squid,
clams, gums.

3.49

KOHCUCTEHLMA, CYLL.
MexaHn4eckasi XapakTepucTuka,
obHapyxvuBaemasi nyTeM CTUMY-
NMPOBaHUS TaKTUIbHbIX UK BU-
3yarnbHbIX PeLenTopoB

3.50 3.50

élasticite, f 3NaCTUYHOCTb, CyLl.
flexibilité f YyNpyrocrh, Cyil|

résilience, f rmbkocTb, cyL.

propriété mécanique de texture MmexaHuMyeckas XxapakrepucTuka

lice a la rapidité de récupération
aprés l'application d'une force
déformante et au degré auquel un
matériau déformé revient a sa
condition primitive aprés que la
force de déformation ait cessé

NOTE Les principaux adjectifs cor-
respondant a différents niveaux
d'élasticité sont:

— «plastique»: absence, par
exemple margarine;

— «malléable»: niveau moyen, par
exemple pate de guimauve;

— «élastiquey; «flexible»;
«caoutchouteux»: niveau élevé,
par exemple calamars,
palourdes, boules de gomme.

TEKCTypbl, cBA3aHHaA] ;¢ bb|cTpo-
TON BO3BpalleHus|, B NeppBoHa-
YanbHYyl0 POpMy. ROCne AeNETBUSA
Aecopmupyrollen cunbl 1 drene-
HblO BO3BpalleHns MaTepuana B
nepsoHadalbHOe COCTOSAHMNE

NMPUMEYAHME  OcHoBHbIMU| npu-
slaratenbHbIMKW, COOTBETCTBYHJLLMMM
Pa3MnMYHbIM  YPOBHAM  YMPYrocTw,
AansaoTCs:

—  «NMacTUYHbIA»:  OTCYTOTBYET,
HanpuMep, MaprapvH;

—  «TAry4n»: cpegHuni  ypoBeHb,
Hanpumep, 3edup;

—  «3NacTUYHbINY, «ynpyrum»,
«pe3nHoobpasHbIi»:  BLJCOKUIA
YPOBEHb, HanpuMep, cBapgEHHbLIN
Kanbmap, npOMbICIOBbLIE| MOS-
TNIOCKK, XeBaTernbHble KOHPETHI.
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3.49
Kons

istenz, Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft, die durch Rei-

zung
wahrg

3.50

der taktilen oder
enommen wird

visuellen Rezeptoren

Elastizitat, Subst.

ISO 5492:

3.49
consistencia, sustantivo

2008(E/F/R)

atributo mecanico detectado por la estimulacion de

los receptores tactiles o visuales

3.50
elasticidad, sustantivo
flexibilidad sustantivo

Nachgiebigkeit, Subst.

SpaIII\klaﬂ: Subst

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die

sich b
der E
das M
der E
Ausga

ANME
den G

— f
M

— W

—

N

ezieht auf: die Schnelligkeit der Erholung von
nwirkung einer verformenden Kraft; und auf
af3, bis zu dem ein verformtes Material nach
htfernung der verformenden Kraft in seinen
ngszustand zurlckkehrt

RKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
ad der Elastizitat sind:

lastisch®:  keinerlei z. B.

argarine;

Elastizitat vorhanden,

erformbar”: mittlerer Grad, z. B. Marshmallows;

lastisch®, ,federnd“, ,gummiartig“: hoher Grad,
B. gekochter Tintenfisch, Muscheln, Kaugummis.

resiliencia, sustantivo

atributo mecanico de textura relacionza
rapidez de recuperacion @ “par
deformacion, y b) el grado|en que
deformado retorna a su,cendicion orig
que se elimina la fuerza‘de deformacid

NOTA  Los principalés adjetivos corresp
diferentes niveles de éelasticidad son:

— “plasticotfausencia, por ejemplo, mar

—  “maleable”: nivel moderado,
malvavisco;

L7 “elastico”, “flexible”, “gomoso”: ni

ejemplo, calamares cocidos, almejas,

do con: a) la
ir de una

un material
inal luego de
n

bndientes a los
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3.51
adhesiveness, noun
mechanical textural attribute

relating to the force required to
remove material that sticks to the
mouth or to a substrate

NOTE1 The main adjectives
corresponding to different levels of
adhesiveness are:

—  “tacky”: low level, e.g.

3.51

adhérence, f

propriété mécanique de texture
lite a la force nécessaire pour
Oter (décoller) des produits qui
adherent a l'intérieur de la cavité
buccale ou a un substrat

NOTE 1 Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux
d'adhérence sont:

faible.

3.51
NIUNKOCTb, aAre3noHHasn
cnocob6HocCTb, CyLl.
MeXaHW4YecKkasi  xapakTepucTuka
TEKCTYpbl, CBSI3aHHas C YCUIEM,
HeoOXoaMMbIM AN yAaneHus
MaTepuana, NpUIUMLIEro Ko pTy
unu cybeTpaty

NMPUMEYAHUE 1 OCHOBHbIMU
npunaraTenbHbIMW,  COOTBETCTBYH-
LMW PasfMyHbIM YPOBHSIM FIUMKOCTH

fal=Yul=Takdal=M

marshmallews

— “clinging”:| moderate level, e.g.
peanut bufter;

»

— “gooey”, ‘pluey”: high level, e.g.
caramel sundae topping,
overcookdd rice;

— “sticky”, fadhesive”: very high
level, e.g.[toffee.

NOTE 2 The adhesiveness of a
product may | be experienced in
various ways, €.g.

— to palate|— force required to
remove pfoduct completely from
the palatg, using the tongue,
after complete compression of
the sample between tongue and
palate;

— to lips—|degree to which the
product s$ticks/adheres to the
lips — the sample is placed
between [the lips, compressed
once slightly and released to
assess adhesiveness;

— to teeth+ amount of proddet
adhering |on/in the teeth \after
product mastication;

— to itself+

“BAteLOM niveaU Dak
L v T

exemple pate de guimauve;

— «adhérent»: niveau moyen, par
exemple beurre de cacahouétes;

— «gluant», «poisseux»: niveau
élevé, par exemple caramel de
nappage, riz trop cuit;

— «collant», «adhésif»: niveau trés
élevé, par exemple caramel.

NOTE 2 L'adhérence d'un produit
peut étre ressentie de différentes
maniéres, par exemple:

— au palais — force requise pour
décoller un produit
complétement du_palais, a l'aide
de la langue, .aprés compression
totale de d'échantillon entre la
langue et.le)palais;

— aux ‘levres — degré auquel le
produit colle/adhere aux lévres;
I’2chantillon est placé entre les

levres, comprimé légérement
une fois et libéré afin d'évaluer
I'adhérence;

— aux dents — quantité de produit
qui adhere sur ou entre les

—  «IUNKAR»:  HU3KUA_ (\ypoBEHb,
HanpumMep, 3edup;

—  «NpUCTaBLLUNNY;
BEHb,
macrno;

cpegHui| ypo-
HappyiMep, apaxu{coBoe

— «OYeHb NUMNKNAY, «KNepKknn»:
BbICOKMI YpOBEHb, Hangumep,
KapamenbHasi rnasypb, nepesa-
PEHHBIV pUC;

—  «BA3KUN», «CUMbHO KNEeWKnny»:
O4YeHb BbICOKUA YPOBEHH, Ha-
npumep, Togu.

NMPUMEYAHUME 2 JlunkocTb | npo-
OyKTa MOXHO KBanuduumpoBafb no-
pasHoMy, Hanpumep:

— Ha HEBe — Kak ypunue,
Tpebyemoe ans NPnHoro
yoaneHust npogykta C | HéEGa
A3bIKOM MOCe MOMHOro  ¢XKaTus

obpasla Mexay S3bIkoM U HEGoM;

— Ha eybax — cTeneHy, [0
KOTOpOWN NPoOAyKT npunun/
npukneunca kK rybawm; o@paseu
nomMewawT  Mexagy rybamm,
crnerka CXuMaloT OAUH pa3 wu
CHMMalOT  Ana  oueHWBaHusA

placed in themoutt;

dents aprés avoir maché un nvnkocTy,
force—~required to it
L . . produit; — Ha 3ybax — KaK KONMYecTBo
separate [individual pieces with
. s . npoayKkTa, ocTaBwerocs| Ha/s
the tongug,Cwhen the sample is —  a lui-méme — force requise pour
. . 3ybax _nocne nepexeBbiBaHWS
SEUdICI acs morcedux npo KTa:
individuels avec la langue poaykra,
— manually — force required to lorsque ['échantillon est placé — Ha camoMm npoldykme — KaK

separate individual pieces
adhering to each other using the
back of a spoon.

60

dans la bouche;

— manuellement — force requise
pour séparer des morceaux
individuels adhérant les uns aux
autres en utilisant le dos d'une
cuillere.

ycunve, Tpebyemoe Ans pasge-
NEHUs1 KyCOYKOB MpoAyKTa A3bl-
KoM, Korzia obpaseL, knagyT B poT;

— pyKamu — Kak ycunwue, Tpebye-
Moe Ans pasgeneHns KyCoYKoB,
NPUAUNWKX OOMH K OPYromy, C
NCMONb30BaHNEM FTOXKM.
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3.51

Adhasivitat, Subst.

mechanische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Kraft bezieht, die erforderlich ist, um am
Mund oder an einem Tragermaterial haftendes
Prifmaterial zu entfernen

ANMERKUNG 1  Die wichtigsten Adjektive in Bezug
auf den Grad der Adhasivitat sind:

ISO 5492:

3.51

adherencia, sustantivo
atributo mecanico de textura relacionado con la
fuerza requerida para remover el material o la
sustancia que se adhiere a la boca o a un sustrato

NOTA 1

los diferentes niveles de adhesividad son:

2008(E/F/R)

Los principales adjetivos correspondientes a

por ejemplo,

— “poco pegajoso”: nivel bajo,
— ,leicht klebrig®: niedriger Grad, z. B. Marshmallows; malvavisco;
— anhaftend” mittlerer Grad _z B _Frdnussbutter: “adhesive —hivelrrederade—por—eje
de mani;

hoher Grad,
Eisbecher, zu

z. B.
lange

— Lleimahnlich haftend”:
pramellgarnierung  fir
bkochter Reis;

Q X

— ,hochgradig klebrig“, ,adhasiv‘: sehr hoher Grad,
z] B. Sahnebonbons.

ANMERKUNG 2 Die Adhasivitdt eines Prifmaterials
kann quf unterschiedliche Art und Weise erlebt werden,
z. B.

ain Gaumen — Kraft, die erforderlich ist, um das
Priufmaterial, nachdem die Probe zwischen Zunge
upd Gaumen vollstandig zerdriickt wurde, mit der
Zlinge vollstandig vom Gaumen zu entfernen;

ah den Lippen — Grad, bis zu dem das Prifmaterial
ap den Lippen haftet bzw. klebt;, die Probe wird
zyischen die Lippen gefihrt, einmal leicht
z@isammengedrickt und dann freigegeben, unm- die
Adhéasivitat zu beurteilen;

— ah den Zdhnen — Menge des Prifmaterials, die
hch dem Kauprozess noch an bzw. zwischen den
Bbhnen haftet;

N >

M Priifmaterial selbst — Kraft, die erforderlich ist,
M einzelne Stlicke naeh)der Einfihrung der Probe
n den Mund mit der Zunge voneinander zu trennen;

|
5 C QO

anuell — Krafty(die erforderlich ist, um einzelne,
heinander/haftende Stlicke mit Hilfe der Riickseite
nes Loffels Voneinander zu trennen.

|
o O 3

NOTA 2
adhesividad de unproducto, por ejemplo:

“pegajoso”: nivel alto, por ejemplo,
caramelo, arroz sobrecocido;

‘muy pegajoso”, “adhesivo”: nivel
ejemplo, caramelo(

Existeni. varias maneras de e

al paladar — fuerza necesaria
completamente el producto del pala
lengua, luego de comprimir com
muestra entre la lengua y el paladar;

a los labios — grado en el cual g
adhiere a los labios; la muestra se
labios, se comprime una vez con
evalla el esfuerzo necesario para des

a los dientes — cantidad de producto
o en los dientes luego de masticado e

a si mismo — fuerza requerida para
individuales, con la lengua, cuando
coloca en la boca;

manualmente — fuerza requerida
piezas individuales de la muestra adh
utilizando la base de una cuchara.

mplo, manteca

cobertura de

muy alto, por

Kperimentar la

para remover
Har, usando la
pletamente la

bl producto se
ibica entre los
suavidad y se
pegarlos;

adherido sobre
producto;

separar piezas
la muestra se

para separar
eridas entre si,
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3.52

heaviness, noun

heavy, adj

property related to the viscosity of
beverages or the denseness of
solids

NOTE Describes a solid food
whose cross-section is compact or a
beverage that flows with some diffi-
culty.

3.52

épaisseur, f

épais, adj

propriété relative a la viscosité
des boissons ou a la densité des
solides

NOTE Décrit un aliment solide dont
la section transversale est compacte
ou une boisson qui coule avec une
certaine difficulté.

3.52

TAXECTb, CyLL.

TAXKEenbIn, Npun.

CBOWCTBO, CBSAA3aHHOE C TAryye-
CTbI0 HamnUTKOB WM MMAOTHOCTBHO
TBEpPAbIX NPOAYKTOB

NMPUMEYAHWE XapaktepuayeT
TBEpAbIM MNPOAYKT, KOMMAKTHbIA B
nonepeYyHoM CEeYEHUU, UMM HaNUTOK,
NbIOLWUIACS C HEKOTOPLIM TPYAOM.

3.53
denseness) noun

geometrical fextural attribute re-
lating to ﬁarception of the
compactness|of a cross-section of
a product affer biting completely
through it

NOTE The rpain adjectives corre-

sponding to | different levels of

denseness are|as follows:

—  “light™ ow, e.g. Wwhipped
topping;

— “heavy”, |“dense”. high, e.g.
chestnut | cream, traditional

English-style Christmas pudding.

3.53

densiteé, f

propriété géométrique de texture
liée a la perception de la compa-
cité d'une section transversale
d'un produit aprés l'avoir mordu
de part en part

NOTE Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux de
densité sont:

— «léger»: faible niveau, o par
exemple créme fouettée;

— «épais», «dense»: niveau éleve,
par exemple créme" de marron,
pudding.

3.53

NAOTHOCTb, CYLL
reoMeTpuYeckas, xapakrepucTuka
TEKCTYpbl, CBY3aHHas C BoOCNpU-
ATUEeM KOMNJIKTHOCTM B nonepeuy-
HOM Ce4erMn NpodyKTa nocsje ero
NOMHOIO NPOKYCLIBAHMS

ARUMEYAHME  OcHoBHbIMU| npu-
riaraTenbHbIMW, COOTBETCTBYHJLLMMM
pasnnYHbiM  YPOBHSAM  MAOTHOCTY,
ABNAOTCS:

—  «IerkMm»,  HU3KMN  YpOBEHb,
Hanpumep, couTble CNMBKY;

—  (TSDKENbIN», «MNOTHbLINY»: |BbICO-
KW ypoBeHb, HanpumMep, HaluTta-
HOBbIA  KpeM, TpaguLMPHHbIN
PoxaecTBeHCKuIA NyauHT.
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3.52

Schwere, Subst.

schwer, Ad,.

Eigenschaft, die sich auf die Viskositat von Getran-
ken oder auf die Dichte von festen Lebensmitteln
bezieht

ANMERKUNG Beschreibt ein festes Lebensmittel mit
kompaktem Querschnitt oder ein Getrank mit begrenzter
FlieRfahigkeit.

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.52
pesadez, sustantivo
pesado, adj

propiedad relacionada con la viscosidad de las be-
bidas o con la densidad de los sélidos

NOTA  Describe un alimento sdlido cuyo corte es neto
0 una bebida que fluye con cierta dificultad.

3.53

Dichte, Subst.

geometrische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Wahrnehmung der Kompaktheit des
Quergchnitts eines Prifmaterials nach dem voll-
standigen Durchbeifl’en bezieht

ANMERKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
den Grad der Dichte sind:

Jeicht.  niedriger Grad, z. B.

I geschlagene
Dieckschicht oder Garnierung;

— ,dqchwer”, ,dicht“: hoher Grad, z. B. Maronencreme,
traditioneller Weihnachtspudding.

3.53

densidad, sustantivo
atributo de textura geomgtrico relacipnado con la
percepcion de compactacion de un coprte transver-
sal de un producto (luego de mordeflo completa-
mente

NOTA  Lossprincipales adjetivos que cprresponden a
diferentes niveles de densidad son los siguientes:

— ‘liviano™ baja, por ejemplo, cobertira de crema
batida;

" “pesado”, “denso”: alta, por ejempglo, crema de
castafa, budin navideno tradicional.
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3.54

granularity?), noun

geometrical textural attribute re-
lating to the perception of the
size, shape and amount of
particles in a product

NOTE The main adjectives corre-
sponding to different levels of granu-
larity are as follows:

— “smooth”, “powdery”: absence,
e.g. icing sugas; Rflou;

—  “gritty”: Ilpw level, e.g. some
pears;

— “grainy”: |moderate level, e.g.
semolina;

— “beady”: having small, spherical
particles, €.g. tapioca pudding;

— “granular’| having angular, hard
particles, €.g. demerara sugar;

— “coarse”: high level, e.g. cooked
rolled oatmeal;

—  “lumpy”: high level with larger,
irregular particles, e.g. cottage
cheese.

3.54

granulositéd), f

propriété géométrique de texture
liée a la perception de la dimen-
sion, de la forme et du nombre
des particules d'un produit

NOTE Les principaux adjectifs cor-
respondant a différents niveaux de
cette propriété sont:

—  «lisse», «pulvérulenty,

mais séche;

— «sableux», «graveleux»: faible
niveau, par exemple certaines
poires;

— «grenu»: niveau moyen, par
exemple semoule;

— «perlé»: constitué de petites
particules sphériques; par
exemple tapioca;

— «granuleux»: constitué de
particules dures et anguleuses,
par exemple sucre  roux
(cassonade);

— «grossier»: niveau élevé, par
exemple bouillie d'avoine;

— «grumeléux»: niveau élevé avec
des particules plus grandes et

3.54

3epHMUcTOCTBY), Ccyul.
reomeTpuyeckasl xapakTepucTuka
TEKCTYpbl, CBAI3aHHas C BOCMPU-
ATMEM BenuuuHbI, POPMBbI U KO-
NNYeCTBa YacTULL B NPOAYKTE

MPUMEYAHUME  OcHOBHbIMW  Mpu-
naratenbHbIMW, COOTBETCTBYHOLLUMU
pasnuyHbIM  YPOBHSIM  3€PHUCTOCTMH,
ABMsOTCS:

pa3sHbii»: OTCYTCTBYET;
Mep, caxapHas nyapaj.cyXas Ky-
Kypy3Hasi MyKa;

—  «MNECYAHUCTBIAD. HU3KUIR| ypo-
BEHb, Hanpumep, HeKoropble
copTa fpyL;

—  «3epHUCTbIN». CpegHun | ypo-

BeHb, HaNpumep, MaHHasi fpyna;

~/  «ByCMHKOOOpa3HbIA»: UMEoLWNIA
ManeHbkne cdepudecknd vac-
TUYKW, HaNpUMep, NyauHr U3 Ta-
M1OoKMK;

—  «TpaHynMpoOBaHHbIN»: UMEIOLLMIA
yrnosatble TBepAable 4agTuupl,
Hanpumep, caxap «aemepapa;

—  «Ipy6bi»:  BbLICOKUN  YPPBEHD,
Hanpumep, Kawa 13 nnolueHow
OBCSIHOM Kpynbl;

irréguliéres, par exemple —  «KOMKOBaTbIN»: BbICOKUIA| Yypo-
fromage blanc. BEHb, C KPYMHbIMW, pasHorp pas-
Mepa, YacTvuamu, Hanguwvep,
TBOPOT.
3) There is no French equivalent 3) Il n'existe pas de substantif en 3) Ha dpaHuy3ckom HeT 3kBMBa-

noun. The term “granulosité” is a
proposed neologism.
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frangais. Le terme «granulosité» est
une proposition de néologisme.

neHta. TepmuH «granulosité» npeg-
NOXeH Kak Heomnorm3m.
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3.54

Kornigkeit3), Subst.

geometrische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Wahrnehmung der GréRe, Form und
Menge der Partikel in einem Prifmaterial bezieht

ANMERKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
den Grad der Kornigkeit sind:

— glatt’, ,pulverig“: nicht kérnig, z. B. Puderzucker,
trockenes Starkemehl;

— jesig” krisselig®: niedriger Grad, z B.__einige

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.54

granulosidad?), sustantivo

atributo de textura geomeétrico relacionado con la
percepcion del tamafo, forma y cantidad de
particulas en un producto

NOTA  Los principales adjetivos correspondientes a los
diferentes niveles de granulosidad son los siguientes:

» oo«

— “liso”, “pulverulento”: ausencia, por ejemplo, azucar
glaceada, harina de maiz seca;

“aranaca”
SHOHOS

—Aivel-baje—perejerple—eieftas peras;

Bjrnen;

—  ,HOrnig“: mittlerer Grad, z. B. Griel3;

— perlartig. mit kleinen, runden Partikeln, z.B.
Thpiokapudding;

— ,gekoérnt: mit eckigen, harten Partikeln, z.B.
brauner Rohrzucker;

— ,grob“: hoher Grad, z. B. Haferflakes (gekochtes und
bwalztes Hafermehl);

Q

— ,Hlumpig“: hoher Grad mit gréf3eren, unregelmafig
geformten Partikeln, z. B. Huttenkase.

— “granuloso”: nivel moderado, por.gjemplo, sémola;

— “perlado”; tiene particulas pequefias y| esféricas, por
ejemplo, budin de tapioga;

— “granulado”: tienesparticulas angulares, duras, por
ejemplo, azUcar.demerara;

— “grueso”: nivel alto, por ejemplo, arrollados de harina
de avena;

— “grumoso”: nivel alto, con particulas grandes e
irfegulares, por ejemplo, queso cottagk.

3) Es gibt kein entsprechendes franzdsisches
Substantiv. Der Begriff ,granulosité® ist eine
vorgeschlagene Wortneubildung.

3) No existe un sustantivo francés equivalente. El
término “granulosité” es un neologismo propuesto.
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3.55
conformation, noun
geometrical textural attribute

relating to the perception of the

shape and the orientation of
particles in a product

NOTE The main adjectives
corresponding to different

conformations are as follows:

— “cellular”: spherical or ovoid
particles gonsisting—of-thin-walls
g liquid or gas, e.g.

surroundi
orange;

— “crystalling”: angular, similarly
sized, symmetrical, three-
dimensiorjal particles, e.g.

granulated sugar;

— “fibrous™ | long particles or
strands Qqriented in the same
direction, g.g. celery;

— “flaky”: lopse layers that sepa-
rate easily, e.g. cooked tuna,
croissant, [flaky pastry;

— “puffy”: hagrd or firm outer shells
filed with| large, often uneven,

air pockgts, e.g. cream puff,
puffed ricg.

3.56

moisture, npun

(perception) perception of

3.55

conformation, f

propriété géométrique de texture
liée a la perception de la forme et
de l'orientation des particules au
sein d'un produit

NOTE Les principaux adjectifs cor-
respondant a différentes conforma-
tions sont:

—  «cellulairex»: particules de forme
constituées d'une paroi fine
entourant un liquide ou un gaz;
par exemple pulpe d'orange;

—  «cristallisé»: particules
tridimensionnelles, symétriques,
de forme anguleuse et de taille
similaire, par exemple sucre
cristallisé;

— «fibreux»: particules ou fibres de
forme allongée, orientées dans
le méme sens, par exemplé
céleri en branches;

— «feuilleté»: couches individuelles
qui se séparent facilément, par
exemple thon cuiti” croissant,
pate feuilletée;

— «souffléy: ~croltes extérieures
dures ~ou fermes présentant
d'importantes inclusions d'air,

souvent irréguliéres, par
exemple chou a la creme, riz
soufflé.

3.56

humidité, f

(perception) perception de la

3.55

BHYTPEHHAA CTPYKTYpa, CyLl.
reomMeTpuyeckasi xapakrepucTuka
TEKCTYpbl, CBA3aHHasi C BOCMpU-
AatmeMm ¢opMbl M OpueHTauuu
YyacTuu B NPOAYyKTe

NMPUMEYAHME  OcHOBHbIMKM  npu-
naraTtenbHbIMW, COOTBETCTBYHOLLMMM
pasHbiM  BHYTPEHHUM  CTPYKTypam,
cnepytowme:

Kiue umunm
oBalibHble 4YacCcTulbl, COCTOALINE
N3 TOHKNX CTEHOK BOKPYI XXNOKO-
cTn nnn rasa, Hanpumep,
anernbCuH,

—  «Kpuctannmyeckaar»: y[nosa-
Tble, OJHOro pasmepa, CUMMeET-
puyHkle, TpexMepHble Yag¢Tuubl,

Hafpumep, KpUCTaNn4ecKUin
caxap;

" BOMOKHUCTas».  YASIMHEHHbIE
YyacTuubl UMW HUTW, OPHEHTWU-

poBaHHble B OAHOM Hanpasne-
HUW, Hanpumep, KOpHeBOM
cenbaepew;

—  «nnacTuHYaTas»: pbIXnblg, ner-
KO pasgensiemble criou, ganpu-
Mep, OTBapHOW TyHeL, KpyficcaH,
CroeHoe TecTo;

—  «BO3OyWHaA». XecTkne| wunm
TBepAble BHellHWe 060nguku, ¢
KPYNHbIMK,  4acTo  pP&a3HOro
obbema, BO3AyLIHbIMW Hapma-
Hamu, Hanpumep, CrNoWku ¢
KPEMOM, BO3LYLLUHbIA puUC.

3.56
BNAX>HOCTb, CYyL.
(owyuleHme) ollylleHne Brarn B

moisture content of a food by the
tactile receptors in the mouth and
also in relation to the lubricating
properties of the product

NOTE Reflects not only the total
amount of moisture perceived but the
type, rate and manner of release or
absorption.

66

teneur en humidité d'un aliment
par les récepteurs tactiles dans la
bouche et également par rapport
aux propriétés lubrifiantes du
produit

NOTE Reflete non seulement Ila
quantité totale d'humidité percue mais
également le type, la vitesse et la
maniére de libération ou d'absorption.

NULLLEBOM NMPOAYKTE TaKTUMNbHbLIMU
peuenTtopaMu BO PTY, Takke OHO
MOXeT OblTb CBSI3aHO co
CMa304YHbIMK CBOWCTBaAMU MNpO-
aykTa

NMPUMEYAHUME Ortpaxaet He
TONnbKO obLiee KONM4ecTBO oLlyLiae-
MOW BRarW, HO TWN, CKOPOCTb U
cnocob eé BbIXoAa MNN NOTMOLEHNS.
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3.55

Konformation, Subst.

geometrische Merkmalseigenschaft der Textur, die
sich auf die Wahrnehmung der Form und
Ausrichtung der Partikel in einem Prifmaterial
bezieht

ANMERKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
die Konformation sind:

— ,zellenartig”: kugelférmige oder annahernd eiférmige
Partikel, die aus diinnen eine Flissigkeit oder Gas

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.55

conformacion, sustantivo

atributo geométrico de textura relacionado con la
percepcion de la forma y la orientacion de las
particulas en un producto

NOTA  Los principales adjetivos que corresponden a
diferentes conformaciones son los siguientes:

— “celular”: particulas de forma esférica u ovoide con
paredes delgadas que rodean a un liquido o a un
gas, por ejemplo, pulpa de naranja;

b daoan\Alsndan b tobhon =2 D Oeanaoo:
umrgebenderWander-besteher—=—B—Orange:

— L Hristallin®:  eckige, annahernd gleich groRe,
symmetrische, dreidimensionale Partikel, z.B.
Kristallzucker;

— fpserig“: in gleicher Richtung ausgerichtete lange
artikel oder Fasern, z. B. Sellerie;

0

— blatterig“: lose aneinander anliegende Schichten,
dle sich leicht voneinander trennen lassen, z.B.
gekochter Thunfisch, Croissant, Blatterteiggeback;

— ,3ufgeblaht”: harte oder feste duliere Schalen, die
nfit groflen, oftmals ungleichmaRig geformten
Luftblasen gefiillt sind, z. B. Windbeutel, Puffreis.

3.56
Feuchte; Subst.
(Wahinebhmung) Wahrnehmung des Feuchtegehalts

— “cristalino”: particulas tridimensionales, angulares,
simétricas y de tamario similar{"per gjemplo, azucar
granulado;

— “fibroso”: particulas o filamentos lardos, orientados
en la misma direcciény_por ejemplo, apio;

— “escamoso”: capas que se separan cdn facilidad, por
ejemplo, atun<cocido, medialuna, hojaldre;

— “aireade®Xceldas duras o firmes llengs con grandes
bolsas de aire, a menudo irregulareg, por ejemplo,
merengue, arroz inflado.

3.56
humedad, sustantivo
(percepcion) percepcion del contenidol de humedad

eines Lebensmittels durch die taktilen Rezeptoren
im Mund, die sich auch auf die
Schmiereigenschaften des Prifmaterials beziehen
kann

ANMERKUNG  Spiegelt nicht nur die wahrgenommene
Gesamtfeuchtemenge wider, sondern auch den
Feuchtetyp und die Geschwindigkeit sowie die Art und
Weise der Feuchteaufnahme oder -abgabe.

de un alimento por medio de los receptores tactiles
en la boca y que también puede estar relacionada
con las propiedades de lubricaciéon del producto

NOTA Contempla no soélo la cantidad total de
humedad percibida sino también el tipo, la velocidad y la
forma de liberarse o absorberse.
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3.57

moisture, noun

(property) surface textural attri-
bute that describes the perception
of water absorbed by or released
from a product

NOTE The main adjectives
corresponding to different levels of
moistness are as follows:

Surface attributes:

3.57

humidité, f

(propriété) propriété de texture de
la surface qualifiant la perception
de la quantité d'eau absorbée ou
libérée par un produit

NOTE Les principaux adjectifs
correspondant a différents niveaux
d'humidité sont:

Propriétés de surface:

3.57

BJIA>XXHOCTb, CYLL.

(CBOWCTBO) NnoBepxXHOCTHas
XapakTepuctuka TeKCTypbl, Onu-
cblBawowas owylleHne BRaru,
NOrfoWEHHON NPOAYKTOM  Unun
BbINYLLEHHOWN UM

NMPUMEYAHME  OcHOBHbIMM  npu-
naratesibHbiIMK, COOTBETCTBYHOLUNMU

Pa3HbIM YPOBHAM BIaXXHOCTU, ABNA-
HoTCA:

— “dry”: alpsence, e.g. cream
cracker;

—  “moist”: moderate level, e.g.
peeled apple;

—  “wet”: high level, e.g. water
chestnut, pyster.

Body attributes]

— “dry”. alpsence, e.g. cream
cracker;

—  “moist”> moderate level, e.g.
apple;

—  “juicy”: high level, e.g. orange;

— “succulen{’: high level, e.g.
meat;
— “watery”: |water-like perception,

e.g. watermelon.

— «sec»: absence, par exemple
biscuit sec;

— «humide»: faible niveau, par
exemple pomme pelée;

— «mouillé»: niveau élevé, par
exemple chataigne d'eau,
huitres.

Propriétés de corps:

— «sec»: absence, par exemple
biscuit sec;

— «humide»: niveau moyen,“par
exemple pomme;

— «juteux»: niveau\\éleve, par
exemple orange; viande;

— ... (pas.d'equivalent francais: le
terme/~ «succulent» a une
signification hédonique et ne
peut pas étre utilisé ici);

XapakTepucTuk1 NoBEpPXHOCTH:

—  «cyxas». OTCYTCTBYeT,
Mep, CIIMBOYHbIN)KpEKep;

Hanpw-

—  «BRaxHaa®” HU3KUN YPpBEHDb,
HanpuMep, vuiieHoe a6n0oko;

—  «MOKpasi»: BbICOKUIA YpPBEHb,
Hanpumep, BOASHOM  KgLUTaH,
yCTpUUbI.

XapakTtepuctuku Tena:

—  «Cyxoe». OTCYTCTBYyeT,
Mep, CMNBOYHBI KpeKep;

Hanpu-
—  «BMAXHOE»: CPefHuii YyppBeHb,
HanpumMep, sI6I0Ko;

—  «COYHOE»: BbICOKUA YypPBEHD,
Hanpumep, anefibCuH;

—  «MSICUCTOE», COYHOE: BHJCOKUIA
YpOBEHb, HANPUMep, MSCO|

- ) «aqueux»: perception d'eau — «BOAAHUCTOE». ollylleHWe Ha-
uniquement, par exemple paste- nuymnsa BoAkl, HanpumMep, apoys.
que.

3.58 3.58 3.58
dryness, nopn siccité, f CYXOCTb, CyLl.
dry, adj sec, adj CYXOMWM, npun.

textural characteristic describing
the perception of moisture
absorbed by a product (e.g.
cream cracker)

NOTE In beverages, a liquid that

feels dry on the tongue and in the
throat, e.g. cranberry juice.

68

propriété de texture décrivant la
perception de I'absorption
d'humidité par le produit (par
exemple biscuit sec)

NOTE Dans les boissons, un
liquide qui provoque une sensation
séche sur la langue et dans la gorge,
par exemple jus de canneberge.

XapaKTepucTnka TeKCTypbl, Onu-
cblBawlas BOCNPUSITUE MOrMo-
LLIEHHOW NPOLYKTOM Bnaru
(Hanpumep, CNMBOYHLIN KpeKep)

NMPUMEYAHUE B HanuTkax, Xua-
KOCTb, KOTOpasi OLLyLLIaeTCsi CyXon Ha
A3blke W B [NOTKe, Hanpuwmep,
KITHOKBEHHbIA COK.
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3.57
Feuchte, Subst.
(Eigenschafty Merkmalseigenschaft der Ober-

flachentextur, die beschreibt, wie das vom
untersuchten Prifmaterial aufgenommene oder
abgegebene Wasser wahrgenommen wird

ANMERKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
den Feuchtegehalt sind:

Merkmalseigenschaften der Oberflache:

— tracken®: keine Feuchte vorhanden z B._Cracker:

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.57

humedad, sustantivo

(propiedad) propiedad de textura de superficie que
describe la percepcion del agua absorbida o
liberada de un producto

NOTA Los principales adjetivos que corresponden a
diferentes niveles de humedad son los siguientes:

Atributos de superficie:

— “seco0”: ausencia, por ejemplo, galletita seca;

— feucht®: mittlerer Grad, z. B. geschalter Apfel;
— nass“: hoher Grad, z. B. Wasserkastanie, Austern.
Merkmnalseigenschaften des Korpers:

— tlocken“: keine Feuchte vorhanden, z. B. Cracker;

— feucht®: mittlerer Grad, z. B. Apfel,
— ,daftig“: hoher Grad, z. B. Orange;
— Mollsaftig“: hoher Grad, z. B. Fleisch;

assrig”: in der Wahrnehmung wasserahnlich, z. B.
assermelone.

=<

3.58
Trockenheit, Subst.
trocken) Adj.

— “humedo”: nivel moderado, por ejemplo, manzana
pelada;

—  “mojado”: nivel elevado,Mpor ejemplo, almejas,
ostras.

Atributos de cuerpo:
— “seco”: ausencia, por ejemplo, galletita seca;

— “humedo’rnivel moderado, por ejemplo, manzana;
— “jugoso”: nivel elevado, por ejemplo, naranja;

— *suculento”: nivel elevado, por ejemplg, carne;

= “acuoso”: percepcion como de agug, por ejemplo,
sandia.

3.58
sequedad, sustantivo
seco, adj

Eigenschaft der Textur, die die Wahrnehmung der
von einem Prufmaterial (z. B. Cracker)
aufgenommenen Feuchte beschreibt

ANMERKUNG Bei Getranken, eine Flissigkeit, die sich
auf der Zunge und im Rachen trocken anfiihlt, wie z. B.
Moosbeerensaft (Cranberry Juice).

caracteristica de la textura que describe Ila
percepcion de la humedad absorbida por un
producto (por ejemplo, galletita seca)

NOTA En bebidas, liquido que se percibe seco en la
lengua y en la garganta, por ejemplo, jugo de arandano.
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3.59

fattiness?), noun

textural attribute relating to the
perception of the quantity or the
quality of fat on the surface or in
the body of a product

NOTE The main adjectives
corresponding to the perception of
fattiness are as follows:

—  “oily”: perception of soaking and
runnlng Q", a'g_ with

salad

3.59

lipidité?), f

propriété de texture liée a la
perception de la quantité ou de la
qualité de la matiére grasse
présente sur la surface ou
contenue dans le corps d'un
produit

NOTE Les principaux adjectifs
correspondant a la perception de
cette propriété sont:

3.59

})upHocTb?), cyul.
XapakTepucTka TeKCTypbl CBS-
3aHHas C OLLYLLEHNeM KOnnyecT-
Ba MMM KayecTBa Xupa Ha no-
BEpPXHOCTM Tena mnpoaykTa unm
BHYTPU Hero

MPUMEYAHUME  OcHOBHbIMW  Mpu-
naratenbHbIMW, COOTBETCTBYHOLLUMU
pasHbIM YPOBHSIM XUPHOCTW, ABMS-
oTCs:

dressing;

— “greasy”: |perception of exuding
fat, e.g. pacon, chips, French
fries;

— “fatty”: perception of high fat
proportiorl in a product, oily,
greasy, e.p. lard, tallow.

3.60
aeration, ngun
aerated, ad|
describes a |solid or semi-solid
product confgining small, even
cells filled [with gas (usually
carbon dioxide or air) and usually
surrounded by soft cell walls

NOTE1 Se
(3.61).

also effervescence

NOTE2 Th
described as °

product may. ) be

pie filling, sandwich“oaf.

— «huileux»: perception de gras
imbibé et ruisselant, par
exemple salade en vinaigrette;

— «graisseux»: perception de gras
exsudant, par exemple bacon,
chips, frites;

— «gras»: perception de matiéres
grasses en forte proportion dans
un produit, huileux, graisseux,
par exemple saindoux, suif.

3.60

aération, f

aére, ad;

décrit un produit solide ou semi-
solide renfermant de petites
cellules “uniformes, remplies de
gaz-(généralement du dioxyde de
carbone ou de l'air) et entourées
en-général d'une paroi molle

NOTE 1 Voir également efferves-
cence (3.61).

—  «MacnsaHUCTbIN»: oLlyLeHpe co-
yawierocss W TeKyLIEro- kupa,
Hanpumep, 3anpaBREHHbI ca-
nar;

—  OKUPHbIN®: \BlllyluieHne [Bblae-
nsiowerecs xmpa, 6ekoH| umn-
Cbl, (IKapeHbll  Kycouykamm U
3aMOpPOXeHHbIN KapTodenp;

—/, «CanucTbli»: oLuyLieHne |6onb-
LUIOro KONMMYecTBa Xupa B npo-
OYKTe, MaCAHUCTOCTU, XXUPHO-
ctn, Hanpumep, TBEPAObIV
XWBOTHBIN XUp, cano.

3.60

aspauma, cyL.
a3apupoBaHHbIN, NpuI.
XapakTepusyeT  TBepabii | unm
nonyTeepabl NPOAYKT, COAEpXKa-
LWNA MernKue, POBHbIE My3b|pPbKHU,
HamnomnHeHHble rasoMm (0Qbl4HO
auokeng yrnepoaa vnm Bosmyx) u
OKPY>KEHHbIE MSATKMMU CTEHKAMMN

MPUMEHAHME 1 Cm. rarke:
6ypHoe BbigeneHue rasa (3.61)

rothy” or “foamy™(fluid  NOTE 2 Le produit peut étre décrit  NMPUMEYAHUE 2  MpoaykT MOXHO

cell walls, e.g. milkshake)-er“porous”  comme «écumeux» OU «mMOusSSeux»  OnucaTb Kak  «MNEHUCTbIN» | unu
(solid cell wall$), e.g. marshmallows,  (parois de cellule liquides, par  «NOKPbITHII MEHON» (KUOKUE GTEHKM
meringue, chogolateimousse, chiffon  exemple milkshake) ou «poreux»  My3bIpLKOB, HaNpUMep, MOMPYHbIN
(parois de cellule solides) par  KOKTeinb) wnu «MNOpPUCTbIA» [(TBEp-

exemple pate de guimauve, Oble CTEeHKM Ny3blpbKOB, Hangumep,

meringue, mousse au chocolat, pasnuuHble cycne, MepeHra, LIOKO-

4) There is no French equivalent
noun. The term “lipidité” is a
proposed neologism.

70

garniture de tarte mousseline, pain de
mie.

4) Il n'existe pas de substantif en
frangais. Le terme «lipidité» est une
proposition de néologisme.

nagHbIi Mycc, B3GMBHas HaduHKa
ONg nNMporos, xne6 Ana coHaBUYEi.

4) Ha ddpaHUy3CkOM HeT 3KBU-
BaneHTa. TepmuH «lipidité» npea-
NOXEH Kak Heonormam.
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3.59

Fettigkeit?), Subst.

Merkmalseigenschaft der Textur, die sich auf die
Wahrnehmung der Menge oder der Qualitat des auf
der Oberflache oder im Korper eines Priifmaterials
enthaltenen Fetts bezieht

ANMERKUNG Die wichtigsten Adjektive in Bezug auf
die Wahrnehmung der Fettigkeit sind:

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.59

grasitud?), sustantivo

atributo de textura relacionado con la percepcion de
la cantidad o calidad de grasa en la superficie o en
el cuerpo de un producto

NOTA  Los principales adjetivos que corresponden a la
percepcion de la grasitud son los siguientes:

— “aceitoso”: percepcion de la grasa absorbida y que
fluye, por ejemplo, ensalada con aderezos;

— ,0lig Wahrnehmung von aufgesaugtem und
flieBendem Fett, z. B. Salat mit Dressing;

— fettig“: Wahrnehmung von austretendem Fett, z. B.
Skhinkenspeck, Kartoffelchips, Pommes frites;

— ,9peckig“: Wahrnehmung eines hohen Fettanteils im
Prifmaterial, 0lig, fettig; z. B. Schweineschmalz,
Thlg.

3.60

Beliiftung, Subst.

beliiftet, Ad].

beschyreibt ein festes oder halbfestes Priffnaterial,
das |kleine, gleichmaRig geformte,( mit Gas
(ublicherweise Kohlendioxid oder, Luft) gefillte
Zellen enthdlt, die in der Regel:'von weichen
Zellwanden umgeben sind

ANMERKUNG 1  Siehe auch Sprudeln (3.61).

ANMERKUNG 2  Das Rrifmaterial kann als ,,schaumig”
oder |,schaumend“ _‘beschricben werden (flissige
Zellwaphde, z. B. Milchmixgetranke) oder als ,poros” (feste
Zellwapde), z. B~ Marshmallows, Baiser, Mousse au
Chocolat, Eier-Sahnecreme-Fiillung, Sandwichbrot.

— “ylaauau”. pUIbUIJL;iClII de grasa—qyge exuda, por
ejemplo, tocino, papas fritas;

— “graso”: percepcion de alta proporcidn de grasa en
un producto aceitoso, grasiento, por gjemplo, grasa
de cerdo fundida, sebe.

3.60

aireacion, sustantivo
aireado, adj
describe un producto solido o semisélido que
contiene pequenas celdas similares lignas con gas
(generalmente dioxido de carbong o aire) y
generalmente rodeadas por celdas| de paredes
suaves

NOTA 1 Ver también: efervescencia (3.61).

NOTA 2 El producto puede ser dg¢scripto como
“espumoso” o “esponjoso” (celdas de pafedes blandas,
ejemplo, leche batida) o “poroso” (celdgs de paredes
sélidas, ejemplos, malvaviscos, merengue, mousse de
chocolate, relleno de chiffon para tartas, rodaja de pan de
sandwich).

4) Es gibt kein entsprechendes franzésisches
Substantiv. Der Begriff ,lipidité“ ist eine vorgeschlagene
Wortneubildung.
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3.61

effervescence, noun
effervescent, adj

formation of gas bubbles in a
liquid product when either the gas
is generated by a chemical
reaction or pressure is released

NOTE 1 See also aeration (3.60).

NOTE 2 The bubbles or their for-
mation are often perceived as textural
attributes, but i
perceived by vision or audition.

Degrees of effervescence may be
described as:

— “still”: absgnce, e.g. tap water;

— “flat”: havlng a lower level than
expected,| e.g. bottled beer that
has been foo long open;

—  “tingly”: perceptible mainly as a
texture atfribute in the mouth;

—  “bubbly™:
bubbles;

having visibly rising

— “fizzy”: having briskly bursting
bubbles njaking an audible hiss.

3.62
mouthfeel, jnoun

mixed experlence derived from
sensations ih the’~mouth that

3.61

effervescence, f
effervescent, adj

formation de bulles de gaz dans
un produit liquide soit lorsque le
gaz est généré par une réaction
chimique, soit lorsque la pression
est relachée

NOTE 1
(3.60).

Voir également aération

tion sont souvent pergcues comme
des propriétés de texture mais a de
fortes concentrations leur perception
peut étre visuelle ou auditive.

Les degrés d'effervescence peuvent
étre décrits comme suit:

— «plat», «non gazeux»: absence,
par exemple eau du robinet;

— «éventé»: ayant un niveau
inférieur a celui attendu, par
exemple biere en bouteille qui
est restée trop longtemps
ouverte;

«perlant»: perceptible principale-
ment sous forme d'une propriété
de texture dans.la bouche;

— «pétillant» L. présentant  des
bulles visiblement ascendantes;

— «gazeux»: présentant des bulles
qui™ éclatent rapidement en
produisant un sifflement audible.

3.62

sensation en bouche, f
perception complexe ressentie en
bouche relative aux propriétés

3.61
6GypHoOe BbifjeneHue rasa,
cyu,. 3
BbiAENAOWWA ras, npun.
obpasoBaHMe Mny3blpbKOB rasa B
XWOKOM MnpoaykTe (a) B pesynb-
TaTe Xxmmu4eckon peakuun u (b)
cbpoca gaBneHus

MPUMEYAHWE 1
paumsa (3.60).

NMPUMEYAHUNE 2 [y3blpbkn  1nn
nx obpasoBaHMe 4acTo BOCApUHUMA-
€eTCA KaK XapaKTepucTuka( TeK¢Typbl,
HO MpU ee BbICOKOM YPOBHE MOXeT
BOCMPUHUMATBLCS 3pUTERBHO U Ha
cnyx.

Cm. Takxe: aa3-

YpPOBHU BLIOEMEHMS MOXHO OfjucaTtb
KakK:

«TUXA»: OTCYTCTBYET, Ianpm-
Mep, BOAOMNpOBOAHas BOOd;

«CTOKOWHBINY»:  YPOBEHb | HUXe
oXugaemoro, Hanpumep, |6yTbi-
noyHoe nvBO, [onroe PBpems
OTKpbLITOE;

—  «MOWMNbIBAKOLWMN»: OLYTUMbIN,
B OCHOBHOM, Kak xapakrepu-
CTVKa TEKCTYpbI, BO PTY;

—  «My3bIpYaTbIf»: UMEeoLLWI| BUau-

Mble nogHumatoLwmecs ny-
3bIpbKY;
«rasnmpoBaHHbIN»: nMgoLnn
pesko, CO CrbIUMMbIM [LUune-
HUeMm, B3pblBatoLLMeECs ny-
3bIpPbKW.
3.62
TaKTUlnbHbIe ollyleHUs BO
PTY, CyLl.

CMellaHHble owyLlleHuna, Bocnpun-

relate to physical or chemical physiques ou chimiques d'un HumMaemble BO pTy, CBSA3aHHblE C
properties of a—eﬂm&lﬁe—sﬁmmﬁe—epmweemm—wweimmm

NOTE Assessors differentiate the

physical sensations (e.g. density,
viscosity, particulate) as texture
properties and the chemical sen-

sations (e.g. astringency, cooling) as
flavour properties.

72

NOTE Les sujets distinguent les
sensations physiques (par exemple,
densité, viscosité, conformation)
comme des propriétés de texture et
les sensations chimiques (par
exemple, astringence, effet froid)
comme des propriétés de flaveur.

cBoMCTBaMM CTumyna

NMPUMEYAHWE WcnbiTatenu pas-
nvyalT  dusnyeckne  OLyLLeHus
(Hanpumep, NNOTHOCTb, BSI3KOCTb,
BHYTPEHHIO CTPYKTYpY) Kak CBOW-
CTBa CTPYKTYpbl W  XUMUYECKMe
oLlyLeHns (HanpuMep, OCTPOTY, OX-
naxgeHue) kak cBoncTBa dnernsopa.
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3.61

Sprudeln, Subst.

sprudeind, Ad,.

Entstehung von Gasblasen in einem flissigen
Prifmaterial, wobei das Gas (a) durch eine chemi-
sche Reaktion gebildet oder (b) durch Ablassen von
Druck freigesetzt wird

ANMERKUNG 1  Siehe auch Beliiftung (3.60).

ANMERKUNG 2 Die Blasen oder ihre Entstehung

werden haufig als Merkmalseigenschaft der Textur
Wahrg:nnmmnn’ in grann I\/Inngnn kdnnen sie aber

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.61

efervescencia, sustantivo

efervescente, adj

formacién de burbujas de gas en un producto
liguido (a) cuando el gas es generado por una
reaccién quimica, o (b) cuando se libera presion

NOTA 1  Ver también: aireacién (3.60).

NOTA 2 Las burbujas o su formaciéon son a menudo
percibidas como propiedades de textura, pero a niveles
altos pueden percibirse por la visién o la audicion.

auch fsuell oder auditiv wahrgenommen werden.

Die Glade des Sprudelns kénnen wie folgt beschrieben
werden:

— dtill“: nicht vorhanden, z. B. Leitungswasser;

— ,4chal® in geringerem Male sprudelnd als erwartet,
z{B. Flaschenbier, das zu lange offen gestanden
hat;

— ,prickelnd“: hauptsachlich als Merkmalseigenschaft
der Textur im Mund wahrzunehmen;

— ,9prudelnd®: mit sichtbar aufsteigenden Blasen;

— ,dischend®: mit kraftigem Blasenplatzen, das ein
h¢rbares Zischen verursacht.

3.62
Mundgefiihl,Subst.

gemischter Sinnéseindruck, der sich aus den Emp-
findungery in~Bezug auf die physikalischen oder
chemischen Eigenschaften eines Reizes im Mund

Los niveles de efervescencia pueden-pger descriptos
como sigue:

— “tranquilo”: ausencia, por gjemplo, agya de red;

— “plano” con un nivel/menor que el|esperado, por
ejemplo, cerveza(embotellada que [estuvo mucho
tiempo destapada;

— ‘“urticante’: ‘perceptible principalmerite como una
propiedad.de textura en la boca;

— “burbujeante”: con visibles burbujas emergentes;

—, “efervescente” con enérgicas
emergen, que hacen un siseo audible

burbujas  que

3.62
sensacion bucal tactil, sustantivo
experiencia mixta derivada de las sephsaciones en
la boca relacionadas con las propiedades quimicas
o fisicas de un estimulo

ergibt

ANMERKUNG Prifpersonen unterscheiden die
physikalischen Sinneseindriicke (z. B. Dichte, Viskositat,
Konformitat) als Textureigenschaften und die chemischen
Sinneseindriicke (z. B. Adstringenz, Kalte) als Flavour-
Eigenschaften.

NOTA  Los evaluadores diferencian las sensaciones
fisicas (por ejemplo, densidad, viscosidad, conformacion)
como propiedades de textura y las sensaciones quimicas
(por ejemplo, astringencia, frescura) como propiedades
del flavor.
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3.63

clean feel,
clean, adj
property of |

noun

eaving no lingering

mouth after-feel once swallowed
(see adhesiveness, 3.51), e.g.

3.63

absence de sensation
résiduelle, f

propre, adj

propriété consistant a ne pas

laisser de sensation résiduelle

subsistante dans la bouche aprés

avoir avalé (voir adhérence,

3.51), par exemple eau

3.63

YMucTOe oluyleHMe, CyLL.
4YMCTBIN, Npu.

CBOMCTBO MPOrfIOMEHHOrO  Mpo-
OyKTa He OocCTaBnsiTb BO pPTy
OCTaTOYHOro  owyweHnss  (cm.
aare3voHHas CMNOCOOHOCTbD,
3.51), Hanpumep, BoAa

palate cleanser, noun

water
3.64
cleansing,
product th

lingering resig

EXAMPLES

3.65
after-taste,

dj
t removes any
ue from the mouth

Water, cream crackers.

noun

residual taste, noun

olfactory and
tion that

elimination o
differs  from
perceived wh
in the mouth

3.66
after-feel, n
experience
removal of &
may be cdg
primary expe
as a different
during which
dilution and @
have
substance or

affecfed

or gustatory sensa-
occurs after the
f the product, and

the sensations
ilst the product was

oun
that follows the
texture stimulus; it
ntinuous with thée
ience or may follow
quality after aperiod
swallowing, ‘saliva,
ther influénces may
the>" stimulus
5ensing field

3.64

rince-bouche, m

nettoyant, adj

produit qui élimine de la bouche
tout résidu subsistant

EXEMPLES Eau, biscuit sec.

3.65

arriére-goiat, m

sensation olfacto-gustative qui
apparait aprés |['élimination «u
produit, et qui differe cdes
sensations pergues lorsque le

produit était dans la bouche

3.66

sensation résiduelle, f
sensation ressentie qui suit le
retrait du stimulus de texture; elle
peut étre continue avec la pre-
miére sensation ressentie ou peut
se poursuivre sous forme d'une
qualité différente aprés une
période pendant laquelle
l'avalement, la salive, la dilution et
d'autres influences peuvent avoir
affecté la substance constitutive

3.64
NPOAYKT-OMUCTUTEN; CYLL.
ouMLLAIOWMMA, NPUA/
nNpoaykT, ydanswuwmi  robon
OCTaToK 130 pTa

NMPUMEPBHI ,-Boaa, kpekep.

3.65

nocneesKycue, Cyll.
OCTaTOU4HbIW BKYC, CyLL.
00OHATENBHOE WU/MNN  BKYEOBOE
oLLylleHne, KOTOpoe MnosiBNAeTCS
nocre  npornatbiBaHus | unu
yAaneHusi npoaykta u3o pra u

KOTOpOe OoTnM4YaeTcst oT oujyuie-

HUS, MOMy4aeMoro BO BpeMs €ro

HaXoXaeHWs BO PTy

3.66

OCTaTouYHOe owyleHne,
cyL,. (1

oulylieHMe BO  PTy ocne

yaaneHus TeKCTYpHOro cTtuMyna;
OHO MOXET ObiTb TakUM e, Kak
nepBuyHOE  oLuyleHune, | wnu
BOCMPUHMMATLCA  Kak  CQBCEM
Apyroe no npoLecTBUM |Heko-
TOpPOro BpeMeHu, Korga ngorna-
TbiBaHWe, CrioHa, pacTBopelne K
npoyve BO3AEWCTBUS BNUANM Ha

3.67

persistence, noun

related
stimulus
period of time

74

to a
over a

response to a
measurable

u'u btillluiub Uu ic UIUIIIdiIIb‘ UIU

détection

3.67

persistance, f

lié a une réponse a un stimulus
sur une durée mesurable

BEIECTBO CTMYITa Vi obnacTb

oLLyLLIeHMSs

3.67

CTOMKOCTD, CYLL.

CBsi3aHa C peakuueln Ha CTUMyn B
TeYeHne Wu3Mepumoro nepvoga
BpPEMEHHU
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3.63

sauberes Gefiihl, Subst.

sauber, Ad;.

Eigenschaft, nach dem  Schlucken kein
andauerndes Mundgeflihl zu hinterlassen (siehe
Adhasivitat, 3.51), z. B. Wasser

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.63

sensacion de limpieza, sustantivo

limpio, adj

propiedad de no dejar sensacion persistente en la
boca una vez deglutido (ver adherencia, 3.51) por
ejemplo, agua

3.64
Gesgdhmacksneutralisator, Subst.
neutralisierend, Ad,.

Produkt, das alle noch verbliebenen Reste aus dem
Mund|entfernt

BEISPIELE Wasser, Cracker.

3.65
Nachgeschmack, Subst.
olfaktorischer und/oder gustatorischer

Sinnepeindruck, der nach dem Schlucken oder
Ausspgucken des Prifmaterials auftritt und von den
Empfindungen abweicht, die wahrgenommen
werden, wahrend sich das Prifmaterial im Mund
befindet

3.66
Nachgefiihl, Subst.

Abgang, Subst.

Sinnegeindruck, der nach dem Ende der Einwirkung
eines [texturbezogenen Reizes folgt; er kann mit der
Haupfempfindung einhergehen oder in einer von
diesell abweichendeh, Qualitat nach einer Periode
folgen|, in der das< Schlucken, der Speichel, die
Verdinnung uady'sonstige Einflisse die Substanz
des Rpizes oder'das Sinnesfeld beeinflusst haben

3.64

limpiador de paladar, sustantivo
limpiador, adj

producto que remueve cualquierfesidyo persistente
en la boca

EJEMPLOS Agua, galletita seca.

3.65

retrogusto, sustantivo
gusto residual, sustantivo
sensagion olfativa y/o gustativa que odurre luego de
laeliminacion del producto y difiere dg la sensacion
percibida mientras el producto estaba ¢n la boca

3.66
dejo
experiencia que sigue a la remocién dg un estimulo
de textura; puede tener -continuidad con Ia
experiencia primaria o puede segulr como una
cualidad diferente después de un periodo durante
el cual, la deglucién, la saliva, la dilucidon y otras
influencias pueden haber afectado |la sustancia
estimulante o su percepcién

3.67

Fortdauern, Subst.

bezogen auf die Uber eine messbare Zeitspanne
erfolgende Reaktion auf einen Reiz

3.67

persistencia, sustantivo

relativo a la respuesta a un estimulo asociado con
un periodo mensurable de tiempo
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3.68

insipid, adj

describes a product with a much
lower level of flavour than
expected

3.69
bland, adj
describes a product with a low

3.68
insipide, adj
qualifie un produit ayant un

niveau de flaveur plus bas que
celui attendu

3.69
fade, adj
qualifie un produit ayant peu de

3.68

6e3BKYCHBbIN, NpuJ.
NPEecCHbIN, Npus.

XapakTtepusyeT MpogykT C ypOB-
HeM cbnenBopa HwkKe oxuaae-
MOro

3.69
cnabbin, npun.
XﬂpﬂKTPpM?yPT I'Ip(')l'lyKT C HN3KUM

level of flavour, and without
character

3.70

neutral, adj

describes a product without any

distinct charagteristic

3.71

flat, adj
describes a product perceived to
be below the expected organolep-
tic level

4 Terminflogy relating
to method

4.1
objective method, noun
any method i which the effects of

personal opinjons are.minimized

flaveur, et sans caractere

3.70

neutre, adj

qualifie un produit ne présentant
pas de caractéristique nettement
marquée

3.71

plat, adj

qualifie un produit dont la
perception se situe au-dessous
du niveau orgaholeptique attendu

4 ~Terminologie relative
aux méthodes

4.1

méthode objective, f

toute méthode dans laquelle les
effets des opinions personnelles
sont minimisés

ypoBHEM doneriBopa, ©0€3,| apko
BbIpa)XeHHOro BKyca

3.70
HeMTpanbHbINA, Npus.
XapaktepusyeT  npoaykt | 6es

YETKNX XapaKTepUCTuK

3.71

NIIOCKMMA, Mpun.
XapaktepusyeT NpoAyKT, BOCMpU-
HUMaeMbI Kak WUMEeKLLnn| ypo-
BEHb HWXe 0Xnaaemoro

4 TepmuHonorus,
CBfi3aHHas C MeToAamMu

4.1
06BbeKTUBHbLIN MeTon, CyLLL.

nobon  mMeton, B KOTOpOM
BO3AENCTBUA TIMYHOTO  MHEHUS
cBefeHbl K MUHUMYMY

4.2

subjective method, noun

any method based on personal
opinions

76

4.2

méthode subjective, f

toute méthode basée sur les
opinions personnelles

4.2

Ccy6beKTMBHbIN MeTof, CyLll.
nobo meTo[, OCHOBaHHbLIM Ha
NMNYHBIX MHEHUSAX
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3.68

fade, Ad;.

beschreibt ein Prifmaterial mit einem wesentlich
schwacheren Flavour als von ihm erwartet wird

3.69

r ohne eigenen Charakter

3.70
neutral, Ad;.

beschreibt ein Prufmaterial ohne irgendwelche
ausgegpragten Eigenschaften

3.71
schal, Adj.

beschreibt ein Prifmaterial, das im Hinblick auf das
damit| verbundene organoleptische Erlebnis Unter
den Efwartungen bleibt

4 Verfahrensbezogene Terminologie

4.1
objektives Verfahren, Subst.
jedes |Verfahren, )bei dem der Einfluss persoénlicher

ISO 5492:2008(E/F/R)

3.68

insipido, adj

describe un producto con un nivel de flavor mucho
menor que el esperado

3.69
s0so0, adj

ivel de flavor, y

sin caracter

3.70
neutro, adj
describe un
distintiva

producto sin una [caracteristica

3.71

plano, adj
describe un producto que es percibido por debajo
de su nivel organoléptico esperado

4 Términos relativos a métodos

4.1
método objetivo, sustantivo
cualquier método en el cual los efectos de las

Meinungen/Einstellungen auf ein  Mindestmaly opiniones personales son minimizados
reduziert-st
4.2 4.2

subjektives Verfahren, Subst.
jedes Verfahren, das auf
Meinungen/Einstellungen basiert

personlichen

método subjetivo, sustantivo
cualquier método basado en opiniones personales
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4.3

grading, noun

method in which an assumption of
quality is inherent in the scale in
order to categorize products into
quality groups

EXAMPLES Ranking (4.4),
classification (4.5), rating (4.6), and
scoring (4.7).

4.3

classification, f

meéthode, avec une hypothése de
qualité inhérente a [I'échelle,
permettant de répartir des
produits en groupes de qualité

EXEMPLES Classement par rang
(4.4), catégorisation (4.5), cotation
(4.6) et notation (4.7).

4.3

knaccudcdpmumposaHue, CylLll.
MeTod, B KOTOPOM [JomnyllieHue
KayecTBa 3anioXeHo B onpe-
JeneHHon LwWkane, 4tobbl Knac-
cnuumpoBate  MPOAYKTbI MO
rpynnam kayecTtea

NMPUMEPbLI  PanxupoBaHue (4.4),
pacnpepeneHue (4.5), MeTon wWKan
(4.6) v GannbHbIN MeTOA (4.7).

4.4
ranking, nolin
method in whjch a series of two or
more samples is presented at the
same time and arranged in order
of intensity ¢r degree of some
designated atfribute

4.5
classificat'rn, noun
method of softing into categories

4.6
rating, noun
method of [measuring on an

ordinal scple where the
magnitude off each perception is
denoted by one of a number of
possible categories

4.7

4.4

classement par rang, m
méthode dans laquelle une série
de deux ou plusieurs échantillons
est présentée simultanément et
classée par ordre d'intensité ou

de degré d'une propriété
déterminée
4.5

catégorisation, f
méthode de répartition"dans des
catégories

4.6

cotation, f

méthode de mesure sur une
échelle ordinale ou la grandeur de
chaque perception est classée
dans une catégorie  parmi
plusieurs catégories possibles

4.7

4.4

paHXupoBaHue; cyul.
MeToAd, B KOTOPOM\CEpPUsi M3 OABYX
unu Gonee obpasLoB npedcras-
rieHa ogHOBPEMEHHO 1 B nopsigke
WHTEHCUBHOCTU  UNU  YPOBHS
Kakon<nnbo  3agaHHOM  Xapak-
TepUEIVKM

4.5
pacnpegeneHue, Cyll.

MeTo pacnpegeneHna no
KaTteropmam
4.6

MeTop wKan, cyul.
PEUTUHIoBbIA MeTof, CY|L.

METOA4 M3MepeHus Mo umucposoi
MOpSIOKOBOM  LUKane, B KOTOPOM
WHTEHCMBHOCTb KaXXOoOro  ouLyLe-
HUS OTMeYaeTcsl odHOW W3 | psiaa
BO3MOHbIX KaTeropui

4.7

scoring, houn

evaluation of a product (or of
attributes of a product) by
assigning numbers that have
some mathematical relationship
to the product or attributes being
evaluated

78

notation, f

évaluation d'un produit (ou des
attributs d'un produit) par des
nombres en relation mathéma-
tique avec le produit ou les
attributs évalués

6annbHBIN MeTOpA, CYL.
CKOPMHT, CyLL.

OoueHMBaHMEe MpoaykTa (Mnu ero
XapaKTepPUCTUK) NyTem NpUCBoe-
HUA 6annoB, UMEIOLLNX HEKOoTOo-
pyl0 MaTemaTU4ecKylo CBsiI3b C
OLEHMBaEMbIM MPOAYKTOM  WIK
ero xapakTepuctumkamm
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4.3

Sortierung, Subst.

Verfahren, bei dem der verwendeten Skala eine
Annahme uUber die Qualitdt zugrunde liegt, um die
betreffenden Prifmaterialien nach ihrer Qualitat in
Gruppen einzuteilen

BEISPIELE Einstufung in eine Rangordnung (4.4),
Klassifizierung (4.5), Bewertung (4.6) und Auswertung
durch Punktevergabe (4.7).

ISO 5492:2008(E/F/R)

4.3

graduacion, sustantivo

metodo en el cual se presume un nivel de calidad
inherente a la escala empleada, con la finalidad de
categorizar productos dentro de grupos de calidad

EJEMPLOS Ordenamiento (4.4), clasificacion (4.5),
categorizacion (4.6) y puntuacion (4.7).

4.4
Einsl‘ufung in eine Rangordnung, Subst.
Verfahiren, bei dem eine Reihe von zwei oder mehr
Proben gleichzeitig gereicht und in der Reihenfolge
der Intensitdt oder des Grades einer bestimmten
Merkmalseigenschaft angeordnet wird

4.5
Klassifizierung, Subst.
Verfaliren der Zuordnung zu
Kategprien

bestimmten

4.6
Bewertung, Subst.

Verfaliren der Messung auf einer-Ordinalskala, bei
der die Groflenordnung jeder,\WWahrnehmung durch
eine | bestimmte Kategorie” aus einer Reihe
mogli¢cher Kategorien angezeigt wird

4.7

4.4

ordenamiento, sustantivo
método en el cual unaCserie de |dos o mas
muestras, presentadas.”* simultaneamente, es
ordenada segun la gntensidad o el grado de un
atributo designado

4.5
clasificacion, sustantivo
metodo de separacion en categorias

4.6

categorizacion, sustantivo
método de mediciéon sobre una escala ordinal en el
cual la magnitud de cada percepcion se asocia a
una de las categorias posibles

4.7

Auswertung durch Punktevergabe, Subst.
Beurteilung eines  Prifmaterials (oder der
Merkmalseigenschaften eines Priifmaterials) durch
Zuordnung von  Punkten, die in einer
mathematischen Beziehung zu dem zu
beurteilenden Prifmaterial oder seinen Merk-
malseigenschaften stehen

puntuacion, sustantivo

evaluacion de un producto (o de los atributos de un
producto) mediante la asignacién de numeros que
tienen alguna relacién matematica con el producto
o los atributos que se estan evaluando
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4.8
screening, noun
preliminary selection procedure

4.9

matching, noun

experimental process of equating
or relating stimuli, usually to

4.8
sélection, f
procédure de tri préliminaire

4.9

appariement, m

procédé expérimental permettant
d'assimiler ou de relier des

4.8

oT6op, cyL.
npoueaypa
BblOOpa

npeaBapuTENbHOMO

4.9

noa6op, cyul.
3KCMepUMEHTanbHbI MeTon Npu-
pPaBHUBAHUSA WM COOTHECEHUS

determine thg degree of similarity
between a cdntrol sample and an
unknown or between unknowns

4.10
magnitude [estimation, noun
process of aspigning values to the
intensities of @n attribute in such a
way that the ratios between
assigned valjes are the same as
between the| magnitudes of the

perceptions | to  which they
correspond

4.11

independent assessment,
noun

stimuli, généralement pour
déterminer le degré de similarité
entre un échantillon de référence
et un essai, ou entre plusieurs
essais entre eux

4.10

estimation de la grandeur, f
méthode consistant a attribuer
des valeurs d'intensité a une
propriété, de sorte que le rapport
entre les valeurs attribuées soit.le
méme que le rapport entrerles

grandeurs des perceptions
correspondantes
4.11

évaluation indépendante, f
évaluation d'un ou de plusieurs

CTMMYNOB, 06bI4HO, C LeRAblo on-
peneneHus cteneHu (CxoxecTtu
Mexay 3TarloHOM U HEWU3BEe(THbLIM
obpasuoM unn _NMexay TaKumu
obpasuammu

4.10

oueHKa 3HaAYeHMM, CyLl.
npalecc NpUCBOEHUS 3HayieHUN
NHTEHCUBHOCTU  XapaKTepuUCTUKK

Takum oOpasom, u4ToObI| co-
OTHOLUEHMSI MeXay NpUCBOEH-
HbIMW 3HAYEHMSAMU ObINnN TAKUMHN
XKe, Kak Mexagy 3HavyeHUsMu
BOCMPUSTUR, KOTOpPbIM OHM
COOTBETCTBYIOT

4.11

He3aBMCUMaA OLUEHKa, Cylll.
OLeHKa OOHOro WM HECKOMbKUX

evaluation of|one or more stimuli  stimulirsans comparaison directe cTumynoB 6e3 npsaAMoro [cpae-

without direct|jcomparison HeHus

4.12 4.12 4.12

absolute judgement,noun jugement absolu, m abconoTHoe cyXxaeHme,

evaluation of a stimglus made évaluation d'un stimulus faite cyL,.

without direqt comparison (e.g. sans comparaison directe (par oueHka cTumyna 6e3 npfmoro

monadic presgentation) exemple, présentation monadi- cpaBHeHuss (Hanpumep, MOHa-

que) Anyeckoe npeacraBneHme)

4.13 4.13 4.13

comparative assessment, évaluation comparative, f CpaBHMTesNIbHaA OUEeHKa,
noun comparaison de stimuli présentés cyu,.

comparison of stimuli presented en méme temps CpaBHeHWe  CTUMYNOB, npea-

at the same time

80

CTaBneHHbIX B OOHO M TO Xe
Bpemsi
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4.8

Vorauswahl, Subst.

in der Vorbereitung durchgefiihrtes Auswahlver-
fahren

4.9

Abgleichung, Subst.

Prozess im Rahmen eines Versuchs, bei dem die
betrachteten Reize entweder einander gleich- oder

ISO 5492:2008(E/F/R)

4.8
seleccion preliminar, sustantivo
procedimiento de seleccién preliminar

4.9

confrontacion, sustantivo
procedimiento experimental que
relaciona estimulos, generalmente pa

compara o
ra determinar

miteinander in Beziehung gesetzt werden,
Ublicherweise mit dem Ziel, den Grad der
Ahnlidhkeit zwischen einer Kontrollprobe und einer
Unbekannten oder zwischen Unbekannten zu
bestimpmen

4.10

Abschiatzung der GroBenordnung, Subst.
Prozeps, bei dem den Intensitdten einer Merkmals-
eigengchaft Werte zugeordnet werden, und zwar
so, dass die Verhaltnisse zwischen zugeordneten
Werten die gleichen sind wie zwischen den
Grolkgnordnungen der entsprechenden Wahr-
nehmpngen

4.11
unabhingige Bewertung, Subst.
Beurtgilung eines oder mehrerer
direkt¢n Vergleich

Reize ohne

4.12
absojute Beurteilung, Subst.

Beurtgilung eihes Reizes, die ohne direkten
Verglgich vergenommen wird (z. B. monadische
Darst¢llung)

el grado de similitud entre una muge
una desconocida, o entre muestras de

stra control y
sconocidas

'es a las

4.10
estimacion de la magnitud, sustantivo
procedimiento que asigna valo

intensidades’ de un atributo, de mane
relaciones entre los valores asignag
mismas que entre las magnitug
percepciones correspondientes

4.11

evaluacion independiente, susta
evaluacion de uno 0 mas es
comparacion directa

4.12

juicio absoluto, sustantivo
evaluacion de un estimulo real
comparaciéon directa (por ejemplo,
monadica)

ra tal que las
0s sean las
es de las

htivo
timulos sin

zada sin
presentacion

4.13
vergleichende Bewertung, Subst.
Vergleich von gleichzeitig prasentierten Reizen

4.13

evaluacion comparativa, sustantivo
comparacion de estimulos presentados simultanea-

mente
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4.14

dilution method, noun
technique in which samples are
prepared at increasingly lower
concentrations and examined in
series

4.14

méthode par dilution, f
technique dans laquelle des
échantillons sont préparés a des
concentrations de plus en plus
faibles, puis examinés en série

4.14

MeTon pa3BefeHMUs, CyLL.
MeTon, B KOTOpoM ob6pasubl
pasBodsaT MocrnefoBaTenbHO B

MEHBLUMX KOHLEHTPaUUsiX U uc-
crieaytoT no cepusim

4.15 4.15 4.15

psychophysical method, méthode psychophysique, f ncuxodmanueckmm mertop,
noun pracédure permettant d'établir cvill

procedure for establishing des relations entre des stimuli npoueaypbl ycTaHOBNeHds|| cBs-

relationships | between measur- physiques mesurables et des 3en mexagy nsmepsembiMin PuU3n-

able physical|stimuli and sensory  réponses sensorielles YeckMMW  CTUMynamu,~ U | CeH-

responses COpPHbIMU peakuusmy

4.16 4.16 4.16

discrimination test, noun essai de discrimination, m pasnMuuTenbHbLIA MeToR,

any method| of test involving essai de différence, m cyLl.

comparison hetween samples to  toute méthode d'essai impliquant robon mMeTopn UcnbITaHKS,

determine if differences are
perceptible

EXAMPLES ([Triangle test (4.18),
duo-trio tesf (4.19), or paired
comparison (4.17).

4.17

paired comparison test,
noun

method in |which stimuli are

presented in pairs for comparison
on the basi$ of some_‘defined
criteria

la comparaison d'échantillons afin
de déterminer si des différences
sont perceptibles

EXEMPLES Essai triangulaire
(4.18), essai duo-trio(>(4.19), ou
essai de comparaison® par paires
(4.17).

417

essai de comparaison par
paires, m

meéthode dans laquelle des stimuli

sont présentés par paires, afin de

les comparer sur la base de

quelques propriétés définies

BKIMIOYalOLWMIA cpaBHeHMe Obpas-
LOB C Lenbio onpeneneHns Boc-
NPUATUA PasnMunin

NMPUMEPbLI  MeTon TpeyronpHuka
(4.18), meton pBa-tpu (4.19) wnu
MeToA napHoro cpaBHeHus (4.17).

4.17
MeTopA NapHOro CpaBHEeHMA,
CyLl.
MeToh, B KOTOPOM  CTUMYIbl
npeacTaBrieHbl  napamu | Ans
CpaBHEHMS] Ha OCHOBE HedKkorb-
KX onpeaeneHHbIX KpUTepues

4.18

triangle test, noun

method of discrimination testing
involving the simultaneous

presentation of three coded
samples, two of which are
identical, and in which the

assessor is asked to select the
sample perceived as different

82

4.18

essai triangulaire, m

méthode d'essai de discrimination
consistant a présenter simultané-
ment trois échantillons codés,
dont deux sont identiques, et a
demander au sujet d'indiquer
I'échantillon percu comme
différent

4.18

MeTopA TPpeyrosibHuKa, CyL.
MeTOo[, pas3nnYMTENbHOIO UCMbITa-
HUA, 3aKMio4YallWMNCA B OAHO-
BPEMEHHOM MpeaCcTaBneHnn Tpex
3aKkoaMpoBaHHbIX 06pasuoB, ABa
M3 KOTOPbIX MAEHTUYHbI, B KOTO-
pPOM WUCnbITaTeNsl NPOCAT OTOO-
patb obpasel, Kaxylmnucs emy
OTNNYHBbIM
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4.14

Verdiinnungsverfahren, Subst.

Verfahren, bei dem Proben in immer weiter
abnehmenden Konzentrationen hergestellt und der
Reihe nach untersucht werden

4.15

psychophysikalisches Verfahren, Subst.
Verfa i i i
messharen physikalischen Reizen und sensori-

schen| Reaktionen festzustellen

4.16
Diskriminierungspriifung, Subst.

jedes | Prifverfahren, bei dem Proben miteinander
verglithen  werden, um  festzustellen, ob
Untergchiede zwischen ihnen wahrzunehmen sind

BEISPJ|ELE Dreieckspriifung (4.18), Duo-Trio-
Priifung (4.19) oder paarweise Vergleichspriifung
(4.17).

4.17
paarweise Vergleichspriifung, Subst.
Verfaliren, bei dem Reize,~paarweise prasentiert
werdgn, um sie auf der~Grundlage einer Anzahl
festgdlegter Kriterien{mitéinander zu vergleichen

ISO 5492:2008(E/F/R)

4.14

meétodo de dilucion, sustantivo

técnica en la cual las muestras se preparan
aumentando las concentraciones mas bajas y se
examinan en series

4.15
método psicofisico, sustantivo

ciones entre
estimulos fisicos medibles y respuestal sensoriales

4.16
ensayo de discriminacion, sustantivo

cualquier método de ensayo que involucra Ia
comparacién entre muestras para determinar si las
diferencias son perceptibles

EJEMPLOS Ensayo triangular (4.18),| ensayo duo-
trio (4.19) o ensayo de comparacion pargada (4.17).

4.17
ensayo de comparacion pareadpa, sustantivo
metodo en el que los estimulos son presentados en
pares para ser comparados en base a algunos
criterios definidos

4.18

Dreieckspriifung, Subst.

Verfahren der Diskriminierungsprifung, bei dem
drei codierte Proben gleichzeitig gereicht werden,
von denen zwei identisch sind, und bei dem die
Prifperson gebeten wird, anzugeben, welche Probe
sie als von den beiden anderen unterschiedlich
wahrnimmt

4.18

ensayo triangular, sustantivo

método de ensayo de discriminaciéon basado en la
presentacion simultanea de tres muestras
codificadas, dos de las cuales son idénticas; el
evaluador debe seleccionar la que percibe como
diferente
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4.19

duo-trio test, noun

method of discrimination testing in
which each assessor receives a
set of three samples, of which
one is labelled as a reference,
and is asked to identify either
which of the others is the same as

from the reference

4.19

essai duo-trio, m

meéthode d'essai de discrimination
dans laquelle le sujet sensoriel
recoit une série de trois
échantillons, dont l'un est étiqueté
comme échantillon de référence,

4.19

MeTopA ABa-TPM, CyLL.

MeToA, pasnmMynUTENbHOrO UCTbITa-
HWS, B KOTOPOM KaxAbl MCMbITa-
Tenb nomnyyaeT no Tpu obpasua,
OOMH M3 KOTOPbIX 0603HaYeH Kak
3TanoH, U emy npegnaratT onpe-

et est prié d'identifier soit lequel pgenuTb, kakoh mn3 ocTaBLUMXCA
the reference or which is different des autres échantillons est o6pasuos nnéo NOeHTUYeEH

identique soit celui qui differe de  atanoHy, nmnbo oTnu4yeH oOT

I'échantillon de référence aTanoHa

4.20 4.20

4.20
“two-out-oft-five” test, noun
method of djscrimination testing
involving five [coded samples, two
of which are gf one type and three
of which aregl of another and in
which the agsessor is asked to
group the samples into sets of
two and of| three samples of
similar perception

4.21
“A” or “not|A” test, noun
method of discrimination testing in
which a serigs of samples which
may be “A” ol “not A” is presented
to the assesgor after he/she has
learned to rgcognize sample “A”
and in whidh the assessor is
asked to indicate whether each
sample is “A”|or “not A”

4.22
descriptive analysis, noun
any method to «describe or

quantify the sensory-characteris-
y.a panel of trained

tics of stimuli
assessors

4.23

qualitative sensory profile,
noun

description of the sensory

attributes of a sample but without

intensity values

84

essai «2 sur 5» m

méthode d'essai de discrimination
comprenant cinqg échantillons
codés, dont deux sont d'une sorte
et trois d'une autre, le sujet étant
prié¢ de grouper les échantillons
en deux jeux (respectivement de
deux et de trois échantillons) de
perception similaire

4.21

essai «A» ou «non-A», m
méthode d'essai.de)discrimination
dans laquelle une série
d'échantillons'_pouvant étre des
échantillons)«A» ou «non A» est
présentée au sujet, aprés que
celuiscih ‘ait appris a reconnaitre
I'échantillon «A», le sujet étant
ensuite prié d'indiquer si les
echantillons sont «A» ou «non A»

4.22

analyse descriptive, f

toute méthode permettant de
décrire ou de quantifier les
caractéristiques sensorielles de

entrainés

4.23

profil sensoriel qualitatif, m
description des attributs

sensoriels d'un échantillon, mais
sans mesure d'intensité

MeToA «ABa U3 MATUY, ClyLL.

MeTon pasnUUUTERBHOrO UC[ibiTa-
HUA, BKMOYAILMIN NATb |3aKo-
OUpoBaHHBIX) obpasLoB, Opa U3
KOTOpbIX.OHOrO Tuna, a Tpu —
OPYroro. Tuna, W  UCMbIT4TEnNo
npéanaraoT pasgenuts obpasibl

Ha) " rpynnbl M3 OBYX W | Tpex
obpasuos no OANHaKOBLIM
OLLYLLIEHUSIM

4.21

meTop «A» unm «He Ax»)cyul.
MEeTOZ4 Pas3nMYUTENbHOrO UC[ibiTa-
HWsI, B KOTOPOM Cepuio 06pg3LoB,
MOTYLLUMX ObITb «A» UnNn «He Ay,
npeacTaBnsioT  ucnbiTatento  u,

nocrne ero O3HaKOMIIEHUYst C

obpasuom «A», eMy npeanaralT

onpeaenuTb, Kakue n3 HuUX «A»

Unm «He A»

4.22

onucaTternbHbIA aHaNU3,
cyu,.

nobon wmeToan onucaHusi| unn

KONMNYEeCTBEHHOro  ornpeaeeHuns

cTu-

MYFIOB  KOMUCCMEN OOYYEHHbIX

ucnbiTatenen

4.23

Ka4yeCTBEeHHbIA CEHCOPHbIN
npodcuns, cyL.

OMNMUCaHNEe CEHCOPHbIX XapakTepu-

CTMK o06pasuya ©0e3 3HaueHui

MHTEHCUBHOCTU
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