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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ 

Словарь

Organoleptic analysis. Vocabulary

Дата введения —  2016— 01— 01

Область применения

Настоящий стандарт содержит термины и их определения, относящиеся к органолептическому 
анализу.

П р и м е ч а н и я
1 Грамматические формы терминов указаны там, где это признано нужным.
Настоящий стандарт применим во всех отраслях промышленности, где используется оценка продуктов с по­

мощью органов чувств.
Термины распределены по следующим рубрикам:
1) общая терминология.
2) терминология, относящаяся к органам чувств;
3) терминология, относящаяся к органолептическим характеристикам;
4) терминология, относящаяся к методам.
2 В дополнение к терминам на трех официальных языках ISO (английском, французском и русском), насто­

ящий стандарт содержит эквивалентные термины на немецком и испанском языках; ответственность за их публи­
кацию несут комитеты-члены Германии (DIN) и Аргентины (IRAM), соответственно, и представлены они только для 
информации. Только термины и определения, представленные официальными языками, могут рассматриваться 
как термины и определения ISO.

1 Общая терминология

1.1 органолептический анализ, сущ.: Исследование еп sensory analysis, noun
с целью оценки органолептических характеристик продукта 
с помощью органов чувств.

fr analyse sensorie llo. f

de sensorische Analyse. Subst.

sp analis is  sensoria l, sustantivo

1.2 органолептический, прил.: Относящийся к ис­ еп sensory, adj
пользованию органов чувств человека. fr sensorie l. adj

de sensorisch. Adj.

sp sensoria l, adj

1.3 органолептическая характеристика, сущ.: Ощу­ en attribu te , noun
щаемое свойство. fr a ttribu t. m 

doscripteur, m

de M erkm alseigenschaft. Subst.

sp atribu to . sustantivo

Издание официальное
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1.4 органолептический, прил.: Относящийся к ка­
кой-либо характеристике продукта, воспринимаемой орга­
нами чувств

1.5 органолептический испы татель, сущ.: Любое 
лицо, которое принимает участие в органолептическом 
анализе.

П р и м е ч а н и я
1 Неподготовленный испытатель —  это лицо, от которого 

не требуется соответствие установленным критериям и нормам.
2 Подготовленный испытатель —  это лицо, которое соот­

ветствует установленным критериям и нормам и ранее принима­
ло участие в органолептическом анализе.

1.6 отобранны й испы татель, сущ.: Испытатель, вы­
бранный за свои способности выполнять органолептиче­
ское испытание.

1.7 эксперт, сущ.: Лицо, которое, благодаря своим 
знаниям или практическому опыту является компетент­
ным. чтобы высказывать свое мнение в той области, в ко­
торой к нему/ней обращаются за консультацией.

1.8 эксперт-испы татель в области органолепти­
ческого анализа, сущ.: Отобранный испытатель, проде­
монстрировавший высокую сенсорную чувствительность, 
имеющий специальную подготовку, и опыт участия в органо­
лептических тестах и способный давать хорошо воспроиз­
водимые результаты органолептических оценок различных 
продуктов.

1.9 комиссия по органолептической оценке каче­
ства продуктов, сущ.: Группа испытателей, принимающих 
участие в органолептическом анализе.

1.10 подготовка комиссии, сущ.: Ряд занятий, на ко­
торых испытателей знакомят с задачами, которые должны 
быть выполнены комиссией при органолептической оценке 
конкретного(ых) продукта(ов), где могут рассматриваться 
соответствующие характеристики продуктов, эталонные 
оценочные шкалы, методы оценки и терминология.

1.11 общее мнение комиссии, сущ.: Согласие среди 
членов комиссии относительно терминологии и интенсив­
ности характеристик продуктов.

1.12 потребитель, сущ.: Лицо, которое использует 
продукт.

en organoleptic , adj 

fr organoleptique. adj 

de organo leptisch. Adj. 

sp organoloptico. adj 

en sensory assessor, noun 

fr su je t sensorie l. m 

de P riifperson. Subst. 

sp evaluador sensoria l, sustantivo

en selected assessor, noun 

fr su je t qualifie . m 

de ausgow ahlter P riife r. Subst. 

sp evaluador seleccionado. sustantivo 

en expert, noun 

fr export, m

de Sachverstandiger. Subst. 

sp experto. sustantivo

en expert sensory assessor.
noun

fr su je t expert sensorie l. m 

de Sensoriker. Subst.

sp evaluador sensoria l experto.
sustantivo

en sensory panel, noun 

fr ju ry , m 

de Panel. Subst.
P riifpersonongruppe. Subst. 

sp panol sensoria l, sustantivo 

en panol tra in ing , noun 

fr form ation du ju ry , f 

de Schulung des Panels. Subst. 

sp ontrenam ionto del panel, sustantivo

en panel consensus.noun 

fr consensus du ju ry , m 

de Konsens des Panels. Subst. 

sp consenso del panel, sustantivo 

en consum er, noun 

fr consom m ateur. m 

de Verbrauchor. Subst. 

sp consum idor. sustantivo

2
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1.13 дегустатор, сущ.. Испытатель, отобранный ис­
пытатель или эксперт, осуществляющий оценку органолеп­
тических характеристик пищевого продукта в основном с 
помощью сенсоров ротовой полости.

П р и м е ч а н и е  —  Обычно предпочтителен термин 
«испытатель».

еп tastor. noun 

fr ddgustateur. m 

de Verkoster. Subst 

sp dcgustador. sustantivo

1.14 дегустация, сущ.. Органолептическая оценка 
пищевого продукта в ротовой полости.

en tasting , noun 

fr ddgusta tion , f

de D egustation. Subst. 
Vorkostung, Subst.

sp

1.15 продукт, сущ.: Съедобное или несъедобное ве- еп 
щество, которое можно оценить с помощью оргаиолепти- fr 
ческого анализа.

de
Примеры —  Пищевые продукты , косметика, те к ­

стильны е ткани. SP

degustacion. sustantivo 

product, noun 

produ it. m 

Prufm aterial. Subst. 

producto . sustantivo

1.16 образец, сущ.: Образец продукта, сущ.: экзем­
пляр или часть продукта, представленная для анализа.

еп sample, noun 

fr echantillon . m
echantillon d ’un produ it. m

de Probe. Subst.
Probe eines Prufm aterials. Subst.

sp m uestra. sustantivo
m uostra de un producto . sustantivo

1.17 образец для анализа, сущ.: Образец продукта, 
подвергаемого анализу.

en tos t sam ple, noun 

fr echan tillon  pour essai. m

de P riifm uste r. Subst. 
P riifgu t, Subst.

1.18 часть образца для анализа, сущ.: Часть образ­
ца. непосредственно анализируемая испытателем.

sp m uestra para el ensayo. sustantivo 

en test po rtion , noun 

fr prise d 'essai, f 

de Priifp robo. Subst.

1.19 контрольная точка, сущ.: Выбранное значение 
(одной или нескольких характеристик продукта), по которо­
му оцениваются образцы.

sp po rc ion  para el ensayo. sustantivo 

en reference po int, noun 

fr po in t de reference, m 

de Bezugspunkt. Subst.

sp punto do re ferenda, sustantivo

1.20 контрольны й образец, сущ.: Образец оценива­
емого материала, выбранный в качестве эталона для срав­
нения с ним других образцов.

П р и м е ч а н и е  —  Образец может быть представлен ис­
пытателям как контрольный или как слепой контрольный.

еп con tro l sample, noun 

fr echan tillon  tdm oin. m

de K ontro llp robe, Subst. 
Standardprobo. Subst.

sp m uestra con tro l, sustantivo

3
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1.21 реф ерентный образец, сущ.: Стимул/веще- еп reference sample, noun
ство. иногда отличное от анализируемого материала, тща­ fr ochan tillon  de ref6ronce. m
тельно отобранное с целью определения или иллюстрации produ it de reference, m
характеристики или заданного уровня конкретной характе­
ристики. с которыми должны сравниваться все остальные. de Roferenzprobe. Subst.

sp

Vcrgloichsprobo. Subst. 
Bezugsprobe. Subst. 

m uestra de re ferenda, sustantivo

1.22 гедонический, прил.: Относящийся к понятиям en hedonic, adj
«нравиться» и «не нравиться». fr hedonique. adj

de hedonisch. Adj.

sp hedonico. adj

1.23 приемлемость, сущ.: Степень, в которой стимул en acceptab ility , noun
нравится или не нравится вообще или применительно к fr acceptabilite . f
конкретным органолептическим характеристикам.

de Akzcptanz. Subst.

sp aceptabilidad. sustantivo

1.24 предпочтение, сущ.: Выбор испытателем одно­ en preference, noun
го стимула или продукта из ряда других в данном наборе fr preference, f
на основании гедонических критериев.

de Praferenz. Subst.

sp preforencia. sustantivo

1.25 отвращение, сущ.: Чувство неприятия, вызыва­ en aversion, noun
емое стимулом. fr aversion, f

de Abneigung. Subst.

sp

Aversion. Subst. 

aversion, sustantivo

1.26 различение, сущ.: Действие, состоящее в опре­ en discrim ina tion , noun
делении качественного и/или количественного различия fr d iscrim ina tion , f
между двумя или несколькими стимулами.

de Unterscheidung. Subst.

sp d iscrim inacion . sustantivo

1.27 дискриминационная способность [органа en d iscrim ina ting  ab ility , noun
чувств], сущ.. Чувствительность, острота, способность к fr aptitude a la
восприятию количественных и/или качественных различий. d iscrim ina tion , f

de U nterschoidungsverm ogen. Subst.

sp habilidad d iscrim ina tiva. sustantivo

1.28 аппетит, сущ.: Физиологическое и психологиче­ en appetite, noun
ское состояние, выраженное желанием есть или пить. fr appetit. m

de Appetit. Subst.

sp apetito. sustantivo

1.29 аппетитны й, прил.: Определение продукта вы­ en appetizing, adj
зывающего аппетит. fr appetissant. adj

de appetitanregend. Adj.

sp apetitoso. adj

4



ГОСТ ISO 5492— 2014

1.30 вкусовы е качества, вкус, аппетитность, сущ.: еп palatability , noun
Качество продукта, которое делает его приятным для еды f r palatabilito . f
и л и  ПИТЬЯ.

de Schm ackhaftigkeit. Subst.

sp palatabilidad. sustantivo

1.31 психофизика, сущ.. Наука, исследующая связи еп psychophysics, noun
между измеряемыми стимулами и соответствующими ор­ f r psychophysique, f
ганолептическими реакциями.

de Psychophysik. Subst.

sp psicofis ica . sustantivo

1.32 ольф актометрия. сущ.: Измерение реакции ис­ en o lfactom etry, noun
пытателей на обонятельные стимулы.

f r olfactom etrio. f

П р и м е ч а н и е  —  Относится к испытателям. de O lfaktom etrie. Subst.

sp olfa tom etria. sustantivo

1.33 ольф актометр. сущ.: Прибор, используемый en olfactom eter, noun
для предъявления испытателю обонятельных стимулов в f r olfactom etre. m
воспроизводимых условиях.

de O lfaktom eter, Subst.

sp o lfa tdm etro. sustantivo

1.34 одориметрия, сущ.: Измерение свойств запаха en odorim otry, noun
веществ. f r odorim etrie . f

П р и м е ч а н и е  —  Относится к продуктам. de O dorim etrie. Subst.

sp odorim etria . sustantivo

1.35 пахучее вещество, сущ.: Вещество, летучие со­ en odorant, noun
ставляющие которого могут быть восприняты органом обо­ f r substanco odorante. f
няния (нервами включительно).

de D ufts to ff. Subst.

sp odorante. sustantivo

1.36 качество, сущ.: Совокупность свойств и харак­ en quality, noun
теристик продукта, процесса или услуги, которая говорит f r quality, f
о его способности удовлетворять выраженные или подраз­
умеваемые потребности. de Qualitat. Subst.

sp calidad. sustantivo

1.37 критерий качества, сущ.: Одно свойство или en qua lity  factor, noun
одна характеристика, выбранная среди прочих для оценки f r facteur do qualite. m
общего качества продукта. critdre de qualit6. m

de Q ualltatsfaktor, Subst.

sp fac to r do calidad. sustantivo

1.38 аттитюд. сущ.: Склонность реагировать опреде­ en attitude, noun
ленным способом на какую-либо категорию объектов или f r attitude, f
идей.

de Einste llung. Subst.

sp actitud . sustantivo

1.39 перетирание, сущ.: Жевательное, измельчаю­ en m astication, noun
щее и перетирающее действие зубами. f r m astication, f

de Kauvorgang. Subst.

sp m asticacion. sustantivo

5
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2 Терминология, относящаяся к органам чувств

2.1 рецептор, сущ.: Специфическая часть органа 
чувства, реагирующая на конкретный стимул.

2.2 стимул, сущ.: То. что возбуждает рецептор.

2.3 восприятие, сущ.: Осознание результатов воз­
действий одного или многих чувствительных стимулов.

2.4 ощущение, сущ.: Психофизиологическая реак­
ция. вызванная стимуляцией органа чувств.

2.5 чувствительность, сущ.: Способность восприни­
мать, количественно или качественно идентифицировать 
и/или дифференцировать один или несколько стимулов с 
помощью органов чувств.

П р и м е ч а н и е  —  На французском языке этот термин 
не следует путать с термином «sensibitite», который относится к 
уровню способности к различению (см. 2.10).

2.6 органолептическая (сенсорная) адаптация,
сущ.: Временное изменение чувствительности органа 
чувств в вследствие его продолжительной и/или повторя­
ющейся стимуляции.

2.7 органолептическая (сонсорная) усталость.
сущ.: Форма органолептической адаптации, при которой 
имеет место снижение чувствительности органа чувств.

2.8 интенсивность, сущ. (ощущение): Степень вос­
принятого ощущения.

2.9 интенсивность, сущ. (стимул): Величина стиму­
ла. вызывающего воспринятое ощущение.

en receptor, noun 

fr rcccpteur. m 

de Rezeptor. Subst. 

sp receptor, sustantivo 

en stim u lus, noun 

fr s tim u lus, m 

de Reiz. Subst. 

sp estim ulo. sustantivo 

en perception, noun 

fr perception, f 

de W ahrnohm ung. Subst. 

sp percopcion. sustantivo 

en sonsation. noun 

fr sensation, f

de Em pfm dung. Subst.
S inneseindruck. Subst.

sp sensacion. sustantivo 

en sens itiv ity , noun 

fr acu ity, f 

de Sensib ilita t. Subst.
E m pfind lichkeit. Subst. 

sp sensib ilidad. sustantivo

en sensory adaptation, noun 

fr adapta tion sensorie lle. f 

de sensorische Anpassung. Subst. 

sp adaptacidn sensoria l, sustantivo 

en sensory fatigue, noun 

fr fatigue sensorio lle. f 

de S innerm udung. Subst. 

sp fa tiga sensoria l, sustantivo 

en in tensity , noun 

fr in tensity , f  

de Intonsita t. Subst. 

sp in tensidad. sustantivo 

en in tensity , noun 

fr in tensite. f 

de Intonsita t. Subst. 

sp in tensidad. sustantivo
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2.10 острота, сущ.: Способность распознавать незна- еп
чительные отличия между стимулами. fr

П р и м е ч а н и е  —  На французском языке этот термин не ,je 
следует путать с термином «асиНё», который относится к способ­
ности воспринимать вообще, безотносительно уровня. SP

2.11 м одальность, сущ., органолептическая мо- еп
дальность, сущ.: Принадлежность отражаемого раздра­
жителя к какой-либо определенной органолептической fr 
системе, например, звуковая, вкусовая, обонятельная, 
тактильная, телеснораздражительная или визуальная мо­
дальность. de

sp

2.12 вкус, сущ.: Ощущения, воспринятые органом еп 
вкуса при стимуляции некоторыми растворимыми веще- 
ствами.

de
П р и м е ч а н и е  —  Термин «вкус» не следует использовать 

для обозначения сочетания вкусовых, обонятельных и осязатель- SP 
ных ощущений, которые обозначаются термином «флейвор» (см.
3.20).

Если, в разговорной речи, термин используется в этом 
смысле, его следует сопровождать определителем, например,
«вкус плесени», «вкус малины», «вкус пробки».

2.13 вкусовой, прил.: Относящийся к чувству вкуса. еп

fr

de

sp

2.14 обонятельны й, прил.: Относящийся к чувству еп 
запаха.

de

sp

2.15 чувствовать запах, mar.. Воспринимать или пы- еп 
таться воспринять запах.

de

sp

2.16 осязание, сущ.: Тактильное чувство. еп

fr

de

sp

2.17 зрение, сущ.: Зрительное чувство. еп

fr

de

sp

acu ity , noun 

sensib ilite . f 

Sensitiv itat, Subst. 

agudeza. sustantivo

m odality, noun 
sensory m odality, noun

m odality, f
m odalite  sensorio lle. f

Modalitat. Subst. 
S innosm odalitat. Subst.

m odalidad, sustantivo 
m odalidad sensoria l, sustantivo 

taste, noun 

go ilt. m

Goschmack. Subst. 

gusto, sustantivo

gustatory, adj 

gusta tif. adj 

gustatorisch. Adj. 

gustativo. adj 

o lfacto ry, adj 

o lfac tif. adj 

o lfak to risch . Adj. 

o lfa tivo . adj 

to  sm ell, verb 

sentir. verbe 

riechen. Verb 

oler, verbo 

touch .noun  

toucher, m 

B eriihren. Subst. 

tacto. sustantivo 

v is ion , noun 

v is ion , f 

Sehen. Subst. 

v is ibn . sustantivo

7
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2.18 слуховой, прил.: Относящийся к слуховому чув­
ству.

2.19 тригем инальны е ощущения, сущ., ороназаль- 
ные химические раздражения, сущ.: Ощущения, вызван­
ные раздражением химическими стимулами во рту. в носу 
или горле.

Пример —  Ощущение о с т р о т ы  хрена.

2.20 кожное чувство, сущ., тактильны й, прил.: Лю­
бые чувства, рецепторы которых находятся на коже или 
непосредственно под ней (или в слизистой оболочке) и по­
зволяют ощущать прикосновение, давление, тепло, холод 
и боль.

2.21 химиотермическое ощущение, сущ.: Ощуще­
ние тепла или холода, вызываемое некоторыми вещества­
ми. которое не связано с температурой самого вещества.

Пример —  Такие ощущения вы зы ваю тся капсаицином 
(тепла) и ментолом (холод).

2.22 телесные раздражения, сущ.: Ощущения дав­
ления (осязание), температуры и боли, воспринимаемые 
рецепторами, расположенными на коже и губах, включая 
слизистую оболочку полости рта, язык и периодонт.

П р и м е ч а н и е  —  Не путать с мышечно-суставными 
раздражениями (2.24).

2.23 тактильны е рецепторы  телесны х раздраже­
ний, сущ.: Рецепторы, расположенные в коже языка, рта и 
горла, которые воспринимают геометрические характери­
стики в том виде, в каком они отражены во внешнем виде 
пищевого продукта.

2.24 мы ш ечно-суставны е раздражения, сущ.: Ощу­
щение положения, движения и напряжения частей тела, 
воспринимаемое нервами и органами в мышцах, сухожи­
лиях и суставах.

П р и м е ч а н и е  —  Не путать с телесными раздражени­
ями (2.22).

en audito ry, adj 

fr aud itif, adj 

de auditiv . Adj. 

sp auditivo. adj

en trigem ina l sensations, noun 
oro-nasal cgem esthosis, noun

fr sensation trigem inalo, f
cgem lo-sensib ilite  oro-nasale, f

de trigom inale Em pfindungon. Subst. 

sp sensaciones trigem inales, sustantivo 
gu im estesls  oronasal. sustantivo 

en cutaneous sense, noun 
tactile , adj

fr sens tactile , m 
tactile , adj

de Hautsinn. Subst. 
taktil. Adj.

sp sen tido  cutanco. sustantivo 
t ic t l l ,  adj

en chem othorm al sensation, noun 

fr sensation
chim iotherm ique. f

de chem otherm alor Effokt. Subst. 

sp sonsacion quim loterm ica. sustantivo 

en som esthesis. noun 

fr som esthesie. f 

de Som asthesie. Subst.
H autsensib ilita t. Subst.

sp som estesis. sustantivo

en tactile  som esthetic 
receptor, noun

fr recepteur tactile , m

de taktile r som asthetischor Rezeptor.
Subst.

sp receptores som estesicos tactiles,
sustantivo

en kinaesthesis. noun 

fr kinesthosie. f 

de K inasthesie. Subst. 

sp kinostosis. sustantivo
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2.25 порог стимула, сущ., порог обнаружения.
сущ.: Минимальное значение органолептического стимула, 
необходимое для возникновения ощущения.

П р и м е ч а н и я
1 Термин «порог» всегда используется с квалифицирую­

щим термином.
2 Это ощущение может не идентифицироваться.

2.26 порог распознавания, сущ., порог иденти­
фикации. сущ.: Минимальная физическая интенсивность 
стимула, при которой всякий раз. когда эта интенсивность 
будет иметь место, испытатель будет присваивать стимулу 
один и тот же дескриптор.

П р и м е ч а н и е  —  Термин «порог» всегда используется с 
квалифицирующим термином.

2.27 диф ф еренциальны й порог, сущ.: Значение 
наименьшего воспринимаемого различия в физической 
интенсивности стимула.

П р и м е ч а н и я
1 Термин «порог» всегда используется с квалифицирую­

щим термином.
2 На английском языке термин «difference threshold» ино­

гда обозначается буквами «DL» (difference limen —  порог фи­
зиологического ощущения) или буквами «JND» (just noticeable 
difference —  едва заметная разница).

2.28 предельны й порог, сущ.: Минимальное значе­
ние интенсивного органолептического стимула, выше кото­
рого нельзя ощутить разницу в интенсивности.

П р и м е ч а н и е  —  Термин «порог» всегда используется с 
квалифицирующим термином.

2.29 подпороговы й, прил.: Относится к интенсивно­
сти стимула ниже рассматриваемого типа порога.

2.30 надпороговы й. прил.: Относится к интенсивно­
сти стимула выше рассматриваемого типа порога.

2.31 агевзия, сущ.: Отсутствие чувствительности к 
вкусовым стимулам.

П р и м е ч а н и е  —  Агевзия может быть полной или частич­
ной. постоянной или временной.

en stim ulus th resho ld , noun 
detection threshold, noun

fr seuil d 'apparition . m 
seu il do detection, m 
seuil do perception, m

de Reizschwolle. Subst.
E m pfindungsschw olle. Subst. 
W ahrnehm ungsschw elle . Subst. 

sp um bral de percepcion. sustantivo 
um bral do doteccidn. sustantivo

en recogn ition  th resho ld , noun 

fr seuil do reconnaissance, m 
seuil d 'id en tifica tion . m 

de Identifiz ierungsschw elle . Subst.
Relativschwelle. Subst. 

sp um bral de reconocim iento. sustantivo

en d ifference threshold, noun 

fr seuil d ifferentie l. m 

de Unterscheidungsschw ello . Subst. 

sp um bral de dife renciacion. sustantivo

en term inal threshold, noun 

fr seuil fina l, m 
saturation, f

de Sattigungsschw elle . Subst. 

sp um bral do saturacion. sustantivo 

en sub-threshold , adj 

fr in fra-lim inaire , adj 

de unterschw ellig . Adj. 

sp subum bral. adj 

en supra-throshold. adj 

fr supra-lim inaire. adj 

de uberschw ollig . Adj. 

sp supra um bral. adj 

en ageusia, noun 

fr aguousie, f 

de Agousie. Subst.
G eschm acksverlust. Subst. 

sp ageusia, sustantivo
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2.32 аносмия. сущ.. Отсутствие чувствительности к 
обонятельным стимулам.

П р и м е ч а н и е  —  Аносмия может быть полной или ча­
стичной. постоянной или временной.

2.33 дихроматопсия. сущ.. Дефект цветового зре­
ния. который характеризуется восприятием, значительно 
отличающимся от цветового зрения нормального наблюда­
теля.

2.34 цветовая слепота, сущ.: Полная или частичная 
неспособность различать некоторые цветовые тона.

2.35 антагонизм, сущ.: Совместное действие двух 
или более стимулов, сочетание которых вызывает более 
низкий уровень ощущений, чем ожидается при наложении 
воздействий каждого стимула в отдельности.

П р и м е ч а н и е  —  См. также: синергизм (2.36).

2.36 синергизм, сущ.: Совместное действие двух или 
болео стимулов, сочетание которых вызывает более высо­
кий уровень ощущений, чем ожидается при простом сложе­
нии воздействий каждого стимула в отделыюсти.

П р и м е ч а н и е  —  См. также: антагонизм (2.35).

2.37 маскировка, сущ.: Явление эатмевания каким- 
либо одним качеством в смеси другого или нескольких дру­
гих качеств.

2.38 эф фект контраста, сущ.: Повышение реакции 
на различия между двумя одновременными или последо­
вательными стимулами.

2.39 эффект конвергенции, сущ.: Понижение реак­
ции на различия между двумя одновременными или после­
довательными стимулами.

еп anosm ia, noun 

fr anosm ie. f 

de Anosm ie. Subst. 

sp anosm ia, sustantivo 

en dyschrom atopsia . noun 

fr dyschrom atopsie . f

de Dyschrom atopsie, Subst. 
Farbenfeh ls ich tigke it. Subst.

sp d iscrom atopsia . sustantivo 

en co lou r b lindness

fr achrom atopsie, f 
da lton ism e, m

de Farbenblindheit. Subst. 

sp ceguera al co lo r 

en antagonism , noun 

fr antagonism e. m 

de Antagon ism us, Subst. 

sp antagonism o. sustantivo

en synergism , noun 

fr synergism e. m 

de Synergism us. Subst. 

sp sinerg ism o. sustantivo

en m asking, noun 

fr m asquago, m 

de M askierung. Subst. 

sp enm ascaram iento. sustantivo 

en con tra s t effect, noun 

fr effe t de contraste. m 

de K ontrastw irkung. Subst. 

sp efecto de contraste. sustantivo 

en convergence effect, noun 

fr effe t do convergence, m 

de Konvergonzw irkung. Subst. 

sp efecto do convergencia. sustantivo
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3 Терминология, относящаяся к органолептическим характеристикам

3.1 внеш ний вид. сущ.. Все видимые характеристики 
вещества или объекта в заданных условиях наблюдения.

3.2 базовы й вкус, сущ.: Один из характерных вкусов: 
кислый, горький, соленый, сладкий, умами.

П р и м е ч а н и е  —  Прочие вкусы, которые могут класси­
фицироваться как основные, это щелочной и металлический.

3.3 кислость, кислотность, сущ., кислы й вкус.
сущ.: Основной вкус, вызываемый разведенными водны­
ми растворами большинства кислот (например, лимонной 
и винной).

3.4 кисловатость, сущ., кисловаты й вкус, сущ.:
Вкусовое комплексное ощущение, в основном, из-за при­
сутствия органических кислот.

П р и м е ч а н и я
1 В некоторых языках «souro —  «кисловатость» не синоним 

«acid» —  «кислотности, кислости».
2 Иногда этот термин носит отрицательный гедонический 

характер.

3.5 горечь, сущ., горький вкус, сущ.: Основной вкус, 
вызываемый разведенными водными растворами некото­
рых веществ, например, хинина или кофеина.

3.6 соленость, сущ., солены й вкус, сущ.: Основной 
вкус, вызываемый разведенными водными растворами 
определенных веществ, например, хлорида натрия.

ел appearance, noun 

fr aspect, m 

de Aussehen. Subst. 

sp apariencia. sustantivo 

en basic taste, noun 

fr savour clcm cnta ire. f 

de G rundgeschm acksarten. Subst. 

sp gusto  basico. sustantivo

en acid ity, noun 
acid taste, noun

fr acid ite. f
savour acide. f 

de Azid ita t, Subst.
saurer Geschmack. Subst. 

sp acidez. sustantivo
gusto acido. sustantivo 

en sourness, noun 
sour taste, noun 

fr aigreur, f
saveur aigre, f

de Horbheit. Subst.
saurer Goschmack. Subst.

sp acritud. sustantivo 
gusto  agrio. sustantivo

en b itterness, noun 
b itte r taste, noun

fr am ertum e.f 
saveur amere. f 

de B ittorko it. Subst.
b itte re r Geschmack. Subst. 

sp am argor. sustantivo
gusto  am argo. sustantivo 

en saltiness, noun 
salty taste, noun

fr sa lin ite , f
saveur salde. f

de Salzigkeit. Subst.
salziger Geschmack. Subst.

sp salin idad. sustantivo 
gusto  salado. sustantivo
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3.7 сладость, сущ., сладкий вкус, сущ.: Основной 
вкус, вызываемый разведенными водными растворами 
природных или синтетических веществ, например, сахаро­
зы или аспартама.

3.8 щ елочность, сущ., щ елочной вкус, прил.: Вкус, 
вызываемый разведенными водными растворами веществ 
со свойствами оснований, то есть веществ, в которых 
pH > 7.0. например, гидроксида натрия.

3.9 умами, сущ.: Основной вкус, вызываемый разве­
денными водными растворами некоторых видов аминокис­
лот или нуклеотидов, например, мононатрий глютаматом 
или динатрий иносинатом.

3.10 терпкость, сущ., терпкий, прил.: Комплексное 
ощущение, сопровождаемое стягиванием, натягиванием 
или сморщиванием кожи или слизистой ротовой полости, 
что вызывается такими веществами, как танины восточной 
хурмы или ягодами терновника.

3.11 химический эффект, сущ.: Физическое, покалы­
вающее (пощипывающее) ощущение на языке в результа­
те воздействия таких веществ, как газированная вода.

П р и м е ч а н и я
1 Ощущение может быть продолжительным и не зависит от 

температуры, вкуса и запаха.
2 Разговорные термины: «терпкий» (крепкий чай), «обжига­

ющий» (виски), «острый» (сливовый сок), «жгучий» (хрен).

3.12 обжигаю щ ий, прил.. согреваю щ ий, прил.: Ощу­
щение теплоты во рту, вызываемое напр. алкоголем (со­
гревающий) или перцем чили (обжигающий).

en sweetness, noun 
sweot taste, noun

fr sucrosito . f 
saveur sucrce. f

de SiiBe. Subst.
s iiB or G cschm ack. Subst. 

sp dulzor. sustantivo
gusto  dulce, sustantivo 

en a lka lin ity , noun 
alkaline taste, noun 

fr alcalin ite. f
saveur alcaline, f

de A lka lin ita t, Subst.
a lka lischer Geschmack. Subst.

sp alcalin idad, sustantivo 
gusto  alcalino. sustantivo

en um am i. noun 

fr um am i. m 

de Umami. Subst. 

sp um am i. sustantivo

en astringency. noun 
astringent, adj

fr astringence. f 
astringent, adj 
3pre. adj

de Adstringenz. Subst. 
adstring ierend. Adj.

sp astringencia. sustantivo 
astringente. adj

en chem ical effect, noun 

fr effe t chim iquo. m 

de chem ischo W irkung. Subst. 

sp efecto qu im ico. sustantivo

en burn ing, adj 
warm ing, adj 

fr b riilan t. adj 
6chauffant. adj

de brennend. Adj. 
warm end. Adj.

sp ardiente. adj 
calido. adj
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3.13 жгучесть, сущ., жгучий, прил.: Резкое ощуще­
ние в щечной и носовой слизистой оболочке, вызываемое 
напр. уксусом, горчицей, хреном.

3.14 химическое охлаждение, сущ.: Ощущение по­
ниженной температуры, испытываемое в результате воз­
действия некоторых веществ, например, ментола, мяты 
или аниса.

П р и м е ч а н и е  —  Ощущение обычно остается на неко­
торое время после устранения стимула.

3.15 ф изическое охлаждение, сущ..
Ощущение холода, испытываемое в результате воз­

действия веществ, имеющих более низкую температуру, 
веществ, растворяющихся с поглощением тепла (напри­
мер, кристаллический сорбит) или быстро испаряющихся 
веществ (например, ацетон или спирт)

П р и м е ч а н и е  —  Продолжительность ощущения 
обычно ограничивается временем прямого контактирования со 
стимулом.

3.16 химическое тепло, сущ.: Ощущение тепла в 
результате воздействия таких веществ, как капсаицин или 
острый стручковый перец.

П р и м е ч а н и е  —  Ощущение имеет тенденцию прод­
литься после удаления стимула.

3.17 ф изическое тепло, сущ.: Ощущение, испытыва­
емое в результате воздействия горячих веществ, таких как 
вода с температурой выше 48 °С.

П р и м е ч а н и е  —  Продолжительность ощущения 
обычно ограничивается временем прямого контактиоеания со 
стимулом.

3.18 запах, сущ.: Ощущение, воспринимаемое с по­
мощью органа обоняния при вдыхании некоторых летучих 
веществ.

3.19 посторонний запах, сущ.: Нетипичный залах, 
который часто ассоциируется с порчей или изменением хи­
мического состава продукта.

en pungency, noun 
pungent, adj

fr goi3t piquant, m 
irritan t, adj 
p iquant au noz. adj

de Scharfe, Subst. 
scharf, Adj. 
stechend. Adj. 

sp pungencia. sustantivo 
pungente. adj

en chem ical coo ling , noun 

fr fro id  chim ique. m 

de chem ische K altew irkung. Subst. 

sp refrescante qu lm ico. sustantivo

en physica l coo ling , noun 

fr fro id  physique, m 

de physika lischo Kaltew irkung. Subst. 

sp refrescante fis ico . sustantivo

en chem ical heat, noun 

fr cha leur chim ique. f 

de chem ische W arm ew irkung. Subst. 

sp ca lor qu im ico. sustantivo

en physica l heat, noun 

fr cha leur physique, f 

de physika lische W arm ew irkung. Subst. 

sp ca lo r fis ico . sustantivo

en odour, noun 

fr odeur, f  

de Geruch. Subst. 

sp olor. sustantivo 

en off-odour, noun 

fr odeur atypique, f 

de Frem dgeruch. Subst. 

sp o lo r a tip ico . sustantivo

13
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3.20 ф леивор. сущ.: Комплексное сочетание обоня­
тельного. вкусового и тригеминальных ощущений, воспри­
нимаемых во время дегустации.

П р и м е ч а н и е  —  На флейвор могут оказывать влия­
ние тактильные, тепловые, болезненные и/или кинестезические 
ощущения.

3.21 посторонний вкус и запах, сущ.: Нетипичные 
вкус и (или) запах, которые часто связываются с порчей и 
изменением химического состава продукта.

3.22 усилитель вкуса и запаха, сущ.: Вещество, ин­
тенсифицирующее вкус и (или) запах продукта, хотя само 
не обладает его вкусом и (или) запахом.

3.23 порок, сущ.: Вкус или запах, посторонние для 
данного продукта, которые появляются в результате внеш­
него загрязнения.

3.24 аромат, сущ. (ощущение в английском языке и 
во французском разговорном языке): Запах в приятном или 
неприятном смысле.

П р и м е ч а н и е  —  Термин «аромат» в английском и 
французском языках не являются полными эквивалентами.

3.25 аромат, сущ. (во французском): Органолептиче­
ская характеристика, воспринимаемая органом обоняния 
через заднюю стенку носа при дегустации.

П р и м е ч а н и е  —  Термин «аромат» в английском и 
французском языках не являются полными эквивалентами.

3.26 букет, сущ.: Комплекс специфических обоня­
тельных нюансов, позволяющих охарактеризовать продукт 
(вино, спиртные напитки и т.д.).

3.27 толо. сущ.: Консистенция, компактность тексту­
ры. полнота, богатство, флейвор или вещество продукта.

3.28 нота, ню анс, сущ.: Характерная и идентифици­
руемая особенность запаха или флейвора.

ел flavour, noun 

fr flavour, f 

de Flavour, Subst. 

sp flavor, sustantivo

en off-flavour, noun 

fr flavour atypique. f 

de From dgeschm ack. Subst. 

sp flavo r atip ico. sustantivo 

en flavour enhancor. noun

fr renforgateur do gout, m 
ronforcateur do flavour, m

de G eschm acksverstarker. Subst. 

sp potenciador del flavor, sustantivo 

en ta in t, noun 

fr flavour parasite, f 
odour parasite, f 

de Nebengeschm ack. Subst.
Nebongoruch. Subst. 

sp contam inante. sustantivo 

en aroma, noun 

fr aromo. m 

de Arom a. Subst. 

sp aroma, sustantivo

en aroma, noun 

fr aromo. m 

de Arom a. Subst. 

sp aroma, sustantivo

en bouquet, noun 

fr bouquet, m 

de Bukott. Subst. 

sp bouquet, sustantivo 

en body, noun 

fr corps, m 

de Korper. Subst. 

sp cuerpo. sustantivo 

en note, noun 

fr note, f 

de Note. Subst. 

sp nota. sustantivo

14
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3.29 посторонняя нота. сущ., посторонний нюанс.
сущ.: Нетипичная нота, которая часто связывается с пор­
чей или изменением продукта.

3.30 характерная нота. сущ., нюанс, сущ.: Воспри­
нимаемые органолептические характеристики, флейвор и 
текстура, (механические, геометрические характеристики), 
а также жир и влажность данного пищевого продукта.

3.31 цвет. сущ. (восприятие): Ощущение тона, на­
сыщенности и светлоты, вследствие стимуляции сетчатки 
световыми лучами волн различной длины.

3.32 цвет. сущ. (свойство): Характеристика продук­
тов. вызывающая цветовое ощущение.

3.33 тон. сущ.: Характеристика цвета, соответствую­
щая изменению длины волны.

П р и м е ч а н и е  —  Эквивалентный термин по системе 
Манселла —  «оттенок».

3.34 насы щ енность, сущ. (цвет): Параметр цвета, 
характеризующий его чистоту.

П р и м е ч а н и я
1 При высоком насыщении цвет имеет чистый оттенок, без 

серости; если насыщенность низкая, в нем много серого оттенка.
2 Эквивалентный термин по системе Манселла —  «цвет­

ность».

3.35 светлота, сущ. (цвет): Степень визуальной ярко­
сти в сравнении с нейтральным серым по шкале от абсо­
лютно черного до абсолютно белого.

П р и м е ч а н и е  —  Эквивалентный термин по системе 
Манселла —  «величина».

3.36 яркостны й контраст, сущ.: Влияние на визуаль­
ную яркость одного объекта или цвета яркости окружаю­
щих объектов или цветов.

3.37 прозрачность, сущ., прозрачный, прил.: Свой­
ство. позволяющее пропускать свет через продукт и раз­
личать появляющиеся изображения.

en off-no te , noun 

fr note atyp ique. f 

de From dnote, Subst. 

sp nota atip ica. sustantivo 

en character note, noun 

fr caractdre. m

de charakteris tische Noten. Subst.

sp notas do cardcter. sustantivo

en co lour, noun

fr cou leur. f

de Farbe. Subst.

sp co lor, sustantivo

en co lour, noun

fr cou leur. f

de Farbe. Subst.

sp co lor, sustantivo

en hue.noun

fr te in te . f

de Farbton, Subst.

sp tono. sustantivo

en satura tion , noun

fr satura tion , f

de Sattigung. Subst.

sp saturacion. sustantivo

en lightness, noun 

fr clarte . f 

de Helligkeit. Subst. 

sp lum inosidad. sustantivo

en brigh tness contrast, noun 

fr contraste  do lum inosite. m 

de H elligko itskontrast. Subst. 

sp contraste  de lum inosidad. sustantivo 

en transparency, noun 
transparent, adj 

fr transparence, f 
transparent, adj 

de Transparenz. Subst. 
D urchsich tigke it. Subst. 
du rchs ich tig . Adj. 

sp transparencia. sustantivo 
transparente. adj

15
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3.38 (полу)прозрачность. сущ., (полу)прозрачный,
прил.: Свойство, позволяющее пропускать свет через про­
дукт, но не позволяющее различать появляющиеся изобра­
жения.

еп translucency. noun 
translucent, adj

fr transluc id ito . f 
translucide. adj

de L ich tdurch lassigko it. Subst. 
D urchschcinbarke it. Subst. 
durchscheinend. Adj.

sp translucidez, sustantivo 
transluc ido, adj

3.39 непрозрачность, сущ.: непрозрачный, прил.: 
Свойство, не позволяющее пропускать свет.

3.40 глянец, блеск, сущ., глянцевы й, блестящий,
прил.: Блестящий или глянцевитый внешний вид в резуль­
тате тенденции поверхности отражать энергию света боль­
ше под одним углом, чем под другими углами.

en opacity, noun 
opaque, adj 

fr opacity, f 
opaque, adj

de U ndurchsich tigke it. Subst.
undurchsich tig . Adj. 

sp opacidad. sustantivo 
opaco. adj 

en g loss,noun
glossy, shiny, adj

fr brillance, f, b rillan t m 
lu isant. b rillan t. adj

de Glanz, Subst.
glanzend, schim m ernd. Adj.

sp brillo . sustantivo
brillan te, lustroso. adj

3.41 текстура, сущ. (во рту): Все механические, гео­
метрические. поверхностные и телесные свойства продук­
та, воспринимаемые с помощью кинестетических и теле­
сных рецепторов, а также (если уместно) зрительных и 
слуховых рецепторов с первого откусывания до конечного 
проглатывания.

en texture, noun 

fr texture, f 

de Textur, Subst. 

sp textura. sustantivo

П р и м е ч а н и я
1 Во время пережевывания на восприятие влияют физиче­

ские изменения, происходящие с продуктом при контакте с зуба­
ми и небом и при смешении со слюной.

Слуховая информация может повлиять на суждение о 
текстуре и, в случае сухого продукта, стать доминирующим 
фактором.

2 «Механические характеристики» —  это те. которые связа­
ны с реакцией продукта на давление. Они включают: твердость, 
слипание частиц, вязкость, эластичность и клейкость.

«Геометрические характеристики» —  это те. которые связа­
ны с величиной, формой и ориентацией частиц в продукте. Они 
включают: плотность, зернистость и структуру.

«Поверхностные характеристики» —  это те. которые свя­
заны с ощущениями, появляющимися во рту из-за наличия влаш 
и/или жира на или возле поверхности продукта.

«Телесные характеристики» —  это те. которые связаны с 
ощущениями, появляющимися во рту из за наличия влаги и/или 
жира в веществе продукта и способа, которым эти составляющие 
высвобождаются.
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3.42 твердость, сущ.: Механическая характеристика 
текстуры, связанная с усилием, необходимым для дости­
жения установленной деформации, разрушения продукта 
или проникания в него.

П р и м е ч а н и я
1 Во рту она воспринимается при сдавливании продукта 

между зубами (твердые продукты) или между языком и небом 
(полутвердые продукты).

2 Основными прилагательными, соответствующими раз­
личным уровням твердости, являются следующие:

- «мягкий»: низкий уровень, например, сливочный сыр:
- «плотный»: средний уровень, например, оливки;
- «твердый»: высокий уровень, например, леденцовая 

карамель.

еп hardness, noun 

fr durote. f 

do Harte, Subst. 

sp duroza, sustantivo

3.43 слипание частиц, сущ.: Механическая характе­
ристика текстуры, связанная со степенью, в которой веще­
ство может быть деформировано перед разрывом, вклю­
чая свойства хрупкости (3.44). пережевываемости (3.45) 
и клейкости (3.47).

3.44 хрупкость1', сущ.: Механическая характеристи­
ка текстуры, связанная со слипаемостью и твердостью, а 
также с усилием, необходимым для разламывания продук­
та на куски или крошки.

П р и м е ч а н и я
1 Она оценивается при внезапном сдавливании продукта 

между передними зубами или пальцами.
2 Основными прилагательными, соответсi вующими раз­

личным уровням хрупкости, являются:
- «липкий»: очень низкий уровень, например, карамель, 

жевательная резинка;
- «рассыпчатый», рыхлый: низкий уровень, например, зер­

новая булочка, пирожное:
- «хрумкий». (сочный хруст): средний уровень, например, 

яблоко, сырая морковь;
- «хрупкий», ломкий: высокий уровень, например, ломкий 

арахис, сухое печенье, крекер;
- «хрустящий» (сухой хруст): высокий уровень, например, 

чипсы, попкорн:
- «жесткий» с сухой корочкой: высокий уровень, например, 

корочка свежего французского багета:
- «измельченный в порошок»: очень высокий уровень, при 

откусывании немедленно превращаемый в порошок, например, 
переваренный яичный желток.

en cohosiveness. noun 

fr cohesion, f 

de Kohasivita t. Subst. 

sp cohesiv idad. sustantivo 

en fra c tu ra b ility 4  noun 

fr fra c tu ra b ilite 1), f 

de S prod igke it1*. Subst. 

sp fra c tu ra b ilid a d 1>, sustantivo

11 На французском языке кет эквивалента. Термин «fracturabibte» предложен как неологизм.
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3.45 перожевываемость2\  сущ. механическая ха- еп 
рактеристика текстуры, связанная с количеством работы, 
необходимой для разжевывания твердого продукта до со-

Н а

стояния готовности к проглатыванию

П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными, со- 
отввтствуюшими различным уровням пережевываемости, 
являются:

- «тающий»: очень низкий уровень, например, мороженое;
- «нежный»: низкий, например, молодой зеленый горошек;
- «поддающийся жеванию»; средний уровень, например, 

фруктовые жевательные конфеты;
- «жесткий»; высокий уровень, например, старая говядина, 

шкурка бекона.

3.46 количество пережевываний, сущ.; Число же- еп 
вательных движений, необходимых для разжевывания об- fr 
разца до консистенции, пригодной для проглатывания.

de

sp

3.47 клейкость, сущ.; Механическая характеристика еп 
текстуры, связанная со слипаемостью нежного продукта.

П р и м е ч а н и я  de
1 Во рту она определяется усилием, необходимым для раз-

щепления продукта до состояния готовности к проглатыванию. SP
2 Основными прилагательными, соответствующими раз­

личным уровням клейкости, являются;
- «рассыпчатый»: низкий уровень, например, песочное 

печенье;
- «рыхлый»: средний уровень, например, некоторые сорта 

картофеля, отварная сухая фасоль.
- «тестообразный»: средний уровень, например, пюре из 

каштанов, мучной клейстер:
- «клейкий»: высокий уровень, например, переваренная 

овсянка, пищевой желатин.

3.48 вязкость, сущ.: Механическая характеристика еп
текстуры, связанная с сопротивлением потоку. fr

П р и м е ч а н и я  de
1 Она соответствует усилию, необходимому для отекания 

жидкости с ложки на язык или размазывания ее по субстрату. SP
2 Основными прилагательными, соответствующими раз­

личным уровням вязкости, являются:
- «жидкий»: низкий уровень, например, вода;
- «водянистый»: средний уровень, например, оливковое 

масло:
- «маслянистый» или «сметанообразный», средний уро­

вень. например, двойные сливки, тяжелые сливки;
- «густой» или «вязкий»: очень высокий уровень, напри­

мер. подслащенное сгущенное молоко, мед.

3.49 консистенция, сущ.: Механическая характери- еп 
стика. обнаруживаемая путем стимулирования тактильных 
или визуальных рецепторов.

de

sp

chew iness2', noun 

m asticabilite21, f 

Kaubarkeit2*, Subst. 

m asticabilidad2', sustantivo

chew  count, noun 

nom bre de m astications, m 

Kauzahl. Subst. 

cantidad de m asticaciones,
sustantivo 

gum m inoss. noun 

broyabilite . f 

K lobrigkeit. Subst. 

gom osidad. sustantivo

viscos ity , noun 

viscosite , f 

V iskositat. Subst. 

viscosidad. sustantivo

consistency, noun 

consistance. f 

Konsistenz. Subst. 

consistencia . sustantivo
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3.50 эластичность, сущ., упругость, сущ., гибкость, 
сущ.: Механическая характеристика текстуры, связанная: 
с быстротой возвращения в первоначальную форму после 
действия деформирующей силы и степенью возвращения 
материала в первоначальное состояние.

П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными, соот­
ветствующими различным уровням упругости, являются:

- «пластичный»: отсутствует, например, маргарин;
- «тягучий»: средний уровень, например, зефир:
- «эластичный», «упругий», «резинообразный»: высокий 

уровень, например, сваренный кальмар, промысловые моллю­
ски. жевательные конфеты.

3.51 липкость, адгезионная способность, сущ.: Ме­
ханическая характеристика текстуры, связанная с усили­
ем. необходимым для удаления материала, прилипшего ко 
рту или субстрату.

П р и м е ч а н и я
1 Основными прилагательными, соответствующими раз­

личным уровням липкости являются:
- «липкий»: низкий уровень, например, зефир:
- «приставший»: средний уровень, например, арахисовое 

масло;
- «очень липкий», «клейкий»: высокий уровень, например, 

карамельная глазурь, переваренный рис;
- «вязкий», «сильно клейкий»: очень высокий уровень, на­

пример. тофи.
2 Липкость продукта можно квалифицировать по-разному, 

например:
- на нёбе —  как усилие, требуемое для полного удаления 

продукта с нёба языком после полного сжатия образца между 
языком и небом:

- на губах —  степень, до которой продукт припип'прикле­
ился к губам: образец помещают между губами, слегка сжимают 
один раз и снимают для оценивания липкости;

- на зубах —  как количество продукта, оставшегося на''в зу­
бах после пережевывания продукта;

- на самом продукте —  как усилив, требуемое для разде­
ления кусочков продукта языком, когда образец кладут в рот;

- руками —  как усилие, требуемое для разделения кусоч­
ков. прилипших один к другому, с использованием ложки.

3.52 тяжесть, сущ., тяжелый, прил.: Свойство, свя­
занное с тягучестью напитков или плотностью твердых 
продуктов.

П р и м е ч а н и е  —  Характеризует твердый продукт, ком­
пактный в поперечном сечении, или напиток, льющийся с некото­
рым трудом.

ел e lastic ity , noun 
spring iness, noun 
resilience, noun

fr e lastic ity , f 
fle x ib ility , f 
resilience, f 

de E lastizitat. Subst. 
Spannkraft. Subst. 
Nachgiebigkeit. Subst. 

sp e lastic idad. sustantivo 
flex ib ilidad . sustantivo 
resiliencia. sustantivo

en adhosiveness. noun 

fr adherence, f 

de A dhasiv ita t. Subst. 

sp adhorencia. sustantivo

en heaviness, noun 
heavy, adj 

fr epaisseur, f  
opais. adj

de Schwere. Subst.
schw er. Adj. 

sp posadez. sustantivo 
pesado. adj
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3.53 плотность, сущ.: Геометрическая характери­
стика текстуры, связанная с восприятием компактности в 
поперечном сечении продукта после его полного прокусы- 
еания.

П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными, соот­
ветствующими различным уровням плотности, являются:

- «легкий», низкий уровень, например, сбитые сливки;
- «тяжелый», «плотный»: высокий уровень, например, каш­

тановый крем, традиционный Рождественский пудинг.

3.54 зернистость3), сущ.: Геометрическая характери­
стика текстуры, связанная с восприятием величины, фор­
мы и количества частиц в продукте.

П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными, соот­
ветствующими различным уровням зернистости, являются:

- «однородный», «порошкообразный»: отсутствует, напри­
мер. сахарная пудра, сухая кукурузная мука:

- «песчанистый»: низкий уровень, например, некоторые со­
рта груш;

- «зернистый»: средний уровень, например, манная крупа:
- «бусинкообразный»: имеющий маленькие сферические 

частички, например, пудинг из тапиоки:
- «гранулированный»: имеющий угловатые твердые части­

цы. например, сахар «демерара»;
- «грубый»: высокий уровень, например, каша из плюще­

ной овсяной крупы;
- «комковатый»: высокий уровень, с крупными, разного 

размера, частицами, например, творог.

3.55 внутренняя структура, сущ.: Геометрическая 
характеристика текстуры, связанная с восприятием формы 
и ориентации частиц в продукте.

П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными. соот­
ветствующими разным внутренним структурам, следующие:

- «ячеистая»: сферические или овальные частицы, со­
стоящие из тонких стенок вокруг жидкости или газа, например, 
апельсин:

- «кристаллическая»: угловатые, одного размера, сим­
метричные. трехмерные частицы, например, кристаллический 
сахар;

- «волокнистая», удлиненные частицы или нити, ориенти­
рованные в одном направлении, например, корневой сельдерей;

- «пластинчатая»: рыхлые, легко разделяемые слои, на­
пример. отварной тунец, круассан, слоеное тесто;

- «воздушная»: жесткие или твердые внешние оболочки, с 
крупными, часто разного объема, воздушными карманами, напри­
мер. слойки с кремом, воздушный рис.

3.56 влажность, сущ. (ощущение): Ощущение вла­
ги в пищевом продукте тактильными рецепторами во рту, 
также оно может быть связано со смазочными свойствами 
продукта.

П р и м е ч а н и е  —  Отражает не только общее количе­
ство ощущаемой влаги, но тип. скорость и способ ее выхода или 
поглощения.

еп

fr

de

sp

en

fr

de

sp

en

fr

de

sp

en

fi­

de

sp

denseness, noun 

densite. f 

D ichte, Subst. 

densidad. sustantivo

g ra nu la rity3), noun 

granu los ite3), f 

K orn igke it31. Subst. 

granu los idad3). sustantivo

conform ation , noun 

conform ation , f 

K onform ation. Subst. 

con form acion. sustantivo

m oisture, noun 

hum idit6. f 

Feuchte. Subst. 

humedad. sustantivo
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3.57 влажность, сущ. (свойство): Поверхностная ха- еп 
рактеристика текстуры, описывающая ощущение влаги. 
абсорбированной продуктом или выпущенной им.

de
П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными, соот­

ветствующими разным уровням влажности, являются:
Характеристики поверхности:
- «сухая»: отсутствует, например, сливочный крекер;
- «влажная»: низкий уровень, например, чищеное яблоко:
- «мокрая»: высокий уровень, например, водяной каштан, 

устрицы.
Характеристики тела:
- «сухое»: отсутствует, например, сливочный крекер:
- «влажное»: средний уровень, например, яблоко;
- «сочное»: высокий уровень, например, апельсин;
- «мясистое», сочное: высокий уровень, например, мясо:
- «водянистое»: ощущение наличия воды, например, арбуз.

3.58 сухость, сущ., сухой, прил.: Характеристика еп 
текстуры, описывающая восприятие абсорбированной 
продуктом влаги (например, сливочный крекер).

П р и м е ч а н и е  —  В напитках, жидкость, которая ощуща­
ется сухой на языке и в глотке, например, клюквенный сок.

sp

3.59 жирность4*, сущ.: Характеристика текстуры свя- еп 
занная с ощущением количества или качества жира на по- fr 
верхности тела продукта или внутри него.

de
П р и м е ч а н и е  —  Основными прилагательными, соот­

ветствующими разным уровням жирности, являются: SP
- «маслянистый»: ощущение сочащегося и текущего жира, 

например, заправленный салат:
- «жирный»: ощущение выделяющегося жира, бекон, чип­

сы, жареный кусочками и замороженный картофель:
- «салистый»: ощущение большого количества жира в про­

дукте. маслянистости, жирности, например, твердый животный 
жир. сало.

3.60 аэрация, сущ., аэрированны й, прил.: Харак- еп 
теризует твердый или полутвердый продукт, содержащий 
мелкие, ровные пузырьки, наполненные газом (обычно ди- fr 
оксид углерода или воздух) и окруженные мягкими стенка­
ми.

de
П р и м е ч а н и я
1 См. также: бурное выделение газа (3.61).
2 Продукт можно описать как «пенистый» или «покрытый SP 

пеной» (жидкие стенки пузырьков, например, молочный коктейль) 
или «пористый» (твердые стенки пузырьков, например, различ­
ные суфле, меренга, шоколадный мусс, взбивная начинка для 
пирогов, хлеб для сэндвичей).

m oisture, noun 

hum idite . f 

Feuchto. Subst. 

hum edad. sustantivo

dryness, noun 
dry. adj 

siccit6 , f 
sec. adj

Trockenheit. Subst. 
trocken. Adj.

sequedad. sustantivo 
seco. adj

fa ttiness4*, noun 

lip id ite -:. f 

Fettigko it4*. Subst. 

g ras itud4*. sustantivo

aeration, noun 
aerated, adj 

aeration, f 
aero, adj

Be liiftung . Subst. 
bo liifte t, Adj.

airoacion. sustantivo 
aireado. adj

41 На французском нет эквивалента. Термин «Iipidit6» предложен как неологизм.
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3.61 бурное вы деление газа. сущ., вы деляю щ ий 
газ. прил.: Образование пузырьков газа в жидком продукте 
(а) в результате химической реакции и (Ь) сброса давления.

П р и м е ч а н и я
1 См. также: аэрация (3.60).
2 Пузырьки или их образование часто воспринимается как 

характеристика текстуры, но при ее высоком уровне может вос­
приниматься зрительно или на слух.

Уровни выделения можно описать как:
- «тихий»: отсутствует, например, водопроводная вода;
- «спокойный»: уровень ниже ожидаемого, например, буты­

лочное пиво, долгое время открытое;
- «пощипывающий»: ощутимый, в основном, как характе­

ристика текстуры, во рту:
- «пузырчатый»: имеющий видимые поднимающиеся

пузырьки:
- «газированный»: имеющий резко, со слышимым шипени­

ем. взрывающиеся пузырьки.

3.62 тактильны е ощущения во рту. сущ.: Смешан­
ные ощущения, воспринимаемые во рту. связанные с фи­
зическими или химическими свойствами стимула.

П р и м е ч а н и е  —  Испытатели различают физические 
ощущения (например, плотность, вязкость, внутреннюю структу­
ру) как свойства структуры и химические ощущения (например, 
остроту, охлаждение) как свойства флейвора.

3.63 чистое ощущение, сущ.; Чистый, прил. свойство 
проглоченного продукта не оставлять во рту остаточного 
ощущения (см. адгезионная способность. 3.51), напри­
мер. вода.

3.64 продукт-очиститель, сущ., очищ ающ ий, прил.: 
Продукт, удаляющий любой остаток изо рта.

Примеры —  Вода, крекер.

3.65 послевкусие, сущ., остаточны й вкус, сущ.: 
Обонятельное иУили вкусовое ощущение, которое появля­
ется после проглатывания или удаления продукта изо рта 
и которое отличается от ощущения, получаемого во время 
его нахождения во рту.

en effervescence, noun 
effervescont. adj

fr cf fcrvosconcc.  f 
effervescent, adj

de Sprudoln, Subst.
sprude lnd. Adj. 

sp efervescencia. sustantivo 
efervescente. adj

en m outhfeel. noun 

fr sensation en bouche. f 

de M undgefuhl. Subst. 

sp sensacion bucal tactil. sustantivo

en clean feel, noun 
clean, adj

fr absonce de sensation 
residuelle. f 
propro. adj

de sauberes G cfiih l. Subst. 
sauber. Adj.

sp sensacion do limpieza. sustantivo 
lim pio. adj

en palate cleanser, noun 
cleansing, adj

fr rince-bouche. m 
nettoyant. adj

de G eschm acksneutra lisator. Subst.
noutra lis ierend. Adj. 

sp lim p iador de paladar. sustantivo 
lim piador. adj 

en after-taste, noun 
residual taste, noun

fr a rri6re-gotit. m 

de Nachgeschm ack. Subst. 

sp re trogusto. sustantivo 
gusto  residual, sustantivo
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3.66 остаточное ощущение, сущ.. Ощущение во рту еп aftor-fool. noun
после удаления текстурного стимула: оно может быть та­
ким же, как первичное ощущение, или восприниматься как

fr sensation residuelle, f

совсем другое по прошествии некоторого времени, когда de Nachgcfuhl. Subst. 
Abgang, Subst.проглатывание, слюна, растворение и прочие воздействия

влияли на вещество стимула или область ощущения. sp dejo

3.67 стойкость, сущ.: Связана с реакцией на стимул еп persistence, noun
в течение измеримого периода времени. fr porsistance. f

de Fortdauern, Subst.

sp porsistencia. sustantivo

3.68 безвкусны й, прил., пресны й, прил.: Характери­ en insip id , adj
зует продукт с уровнем флейвора ниже ожидаемого. fr insip ide. ad]

de fade. Adj.

sp insip ido. adj

3.69 слабы й, прил.: Характеризует продукт с низким en bland, adj
уровнем флейвора. без ярко выраженного вкуса. fr fade, adj

de geschm acklos. Adj.

sp soso. adj

3.70 нейтральны й, прил.: Характеризует продукт без en noutral. adj
четких характеристик. fr noutre. adj

de neutral, Adj.

sp noutro, adj

3.71 плоский, прил.: Характеризует продукт, органо­ en flat, adj
лептический уровень которого воспринимается ниже ожи­
даемого.

fr plat, adj

de schal. Adj.

4 Терминология, связанная с методами

sp piano, adj

4.1 объективны й метод, сущ.: Любой метод, в кото­ en ob jective  m ethod, noun
ром воздействия личного мнения сведены к минимуму. fr m ethode objective, f

de ob jektives Verfahron. Subst.

sp m otodo objetivo. sustantivo

4.2 субъективны й метод, сущ.: Любой метод, осно­ en sub jective m ethod, noun
ванный на личных мнениях. fr m ethode subjective, f

de sub joktives Vorfahren. Subst.

sp m etodo sub jetivo . sustantivo

4.3 классиф ицирование, сущ.: Метод, в основе ко­ en grading, noun
торого лежит гипотеза о том. что качество может быть от­
ражено в определенной шкале, позволяющей расквалифи-

fr

de

class ifica tion , f 

Sortierung. Subst.цировать продукты по группам качества.

Примеры —  Ранжирование (4.4), распределение (4.5), 
м етод шкал (4.6) и балльный м етод (4.7).

sp graduacion. sustantivo

23



ГОСТ ISO 5492— 2014

4.4 ранжирование, сугц.: Метод, в котором серия из еп ranking, noun
двух или более образцов представлена одновременно и в fr classem ent par rang, m
порядке интенсивности или уровня какой-либо заданной 
характеристики. de E instu fung in eino Rangordnung.

Subst.

sp ordonam iento. sustantivo

4.5 распределение, сущ.: Метод распределения по еп class ifica tion , noun
категориям. fr categorisation , f

de K lassifiz iorung. Subst.

sp c las ificac ion. sustantivo

4.6 метод шкал, сущ., рейтинговы й метод, сущ.: en rating, noun
Метод измерения по цифровой порядковой шкале, в кото­ fr cota tion. f
ром интенсивность каждого ощущения отмечается одной 
из ряда возможных категорий. de Bowertung. Subst.

sp categorizacidn. sustantivo

4.7 балльны й метод, сущ., скоринг. сущ.. Оцени­ en scoring , noun
вание продукта (или его характеристик) путем присвоения fr notation, f
баллов, имеющих некоторую математическую связь с оце­
ниваемым продуктом или его характеристиками. de Ausw ortung du rch  Punktevergabe.

Subst.

sp puntuacidn. sustantivo

4.8 отбор, сущ.: Процедура предварительного выбо­ en screening, noun
ра. fi­ selection, f

de Vorauswahl. Subst.

sp seleccidn pre lim inar. sustantivo

4.9 подбор, сущ.: Экспериментальный метод прирав­ en m atching, noun
нивания или соотнесения стимулов, обычно, с целью опре­ fr appariom ent. m
деления степени схожести между эталоном и неизвестным 
образцом или между такими образцами. de Abgle ichung. Subst.

sp con frontacion. sustantivo

4.10 оценка значений, сущ.: Процесс присвоения en m agnitude estim ation, noun
значений интенсивности характеристики таким образом. fr estim ation de la grandeur, f
чтобы соотношения между присвоенными значениями 
были такими же. как между значениями восприятий, кото­ de Abschatzung der G roftenordnung,

Subst.рым они соответствуют.
sp estim acion do la m agnitud. sustantivo

4.11 независимая оценка, сущ.: Оценка одного или en independent assessm ent, noun
нескольких стимулов без прямого сравнения. fi­ eva luation independante, f

de unabhangige Bewertung, Subst.

sp evaluacidn indopendiente. sustantivo

4.12 абсолю тное суждение, сущ.: Оценка стимула en absolu te  judgem ent, noun
без прямого сравнения. fr jugem ent absolu. m

de absolu te  B eurte ilung. Subst.

sp ju ic io  absoluto. sustantivo
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4.13 сравнительная оценка, сущ.: Сравнение стиму­
лов. представленных в одно и то же время.

4.14 метод разведения, сущ.. Метод, в котором об­
разцы разводят последовательно в меньших концентраци­
ях и исследуют по сериям.

4.15 психоф изический метод, сущ.: Процедуры 
установления связей между измеряемыми физическими 
стимулами и органолептическими реакциями.

4.16 различительны й метод, сущ.: Любой метод ис­
пытания. включающий сравнение образцов с целью опре­
деления восприятия различий.

Примеры —  М етод треугольника (4.18), м етод дуо- 
тр и о  (4.19) или метод парного сравнения (4.17).

4.17 метод парного сравнения, сущ.: Метод, в кото­
ром стимулы представлены парами для сравнения на ос­
нове нескольких определенных критериев.

4.18 метод треугольника, сущ.. Метод различитель­
ного испытания, заключающийся в одновременном пред­
ставлении трех закодированных образцов, два из которых 
идентичны, в котором испытателя просят отобрать обра­
зец. кажущийся ому отличным.

4.19 метод дуо-трио, сущ.: Метод различительно­
го испытания, в котором каждый испытатель получает по 
три образца, один из которых обозначен как эталон, и ему 
предлагают определить, какой из оставшихся образцов 
либо идентичен эталону, либо отличен от эталона.

4.20 метод «два из пяти», сущ.: Метод различитель­
ного испытания, включающий пять закодированных образ­
цов. два из которых одного типа, а три —  другого типа, и 
испытателю предлагают разделить образцы на группы из 
двух и трех образцов по одинаковым ощущениям.

4.21 метод «А —  но А», сущ.: Метод различительного 
испытания, в котором серию образцов, могущих быть «А» 
или «не А», представляют испытателю и. после его озна­
комления с образцом «А», ему предлагают определить, ка­
кие из них «А» или «не А».

en com parative assessm ent, noun 

fr eva luation com parative, f 

de verg le ichende Bowertung, Subst. 

sp evaluacion com parativa. sustantivo 

en d ilu tio n  m ethod, noun 

fr m ethode par d ilu tion , f 

de Verd iinnungsverfahron. Subst. 

sp m etodo de d iluc ion. sustantivo 

en psychophysica l m ethod, 
noun

fr m ethode psychophysique, f

de psychophysika lischos Vorfahron.
Subst.

sp m etodo ps ico fis ico . sustantivo 

en d iscrim ina tion  test, noun 

fr essai de d iscrim ina tion , m 
essai de difference, m 

de D iskrim in ie rungspru fung . Subst. 

sp ensayo de d iscrim inacion . sustantivo 

en paired com parison test, 
noun

fr essai do com para ison par 
pairos. m

de paarv/eiso V erg le ichspriifung . Subst.

sp ensayo de com paracion pareada.
sustantivo

en triang le  test, noun 

fr essai triangu la ire , m 

de D re iecksprufung. Subst. 

sp ensayo triangu lar, sustantivo 

en du o -trio  test, noun 

fr essai duo-trio, m 

de Duo-Trio-Prufung. Subst. 

sp ensayo duo-trio , sustantivo 

en «two-out-o f-five» test, noun 

fr essai «2 sur 5». m 

de «2-aus-5»-Priifung, Subst. 

sp ensayo «dos de cinco». sustantivo 

en «А» o r «not А» test, noun 

fr essai «А» ou «поп А». m 

de «А» —  «n ich t A »-P riifung. Subst. 

sp ensayo «А» о «по А». sustantivo
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4.22 дескриптивны й анализ, сущ.: Любой метод 
описания или количественного определения органолепти­
ческих характеристик стимулов комиссией обученных ис­
пытателей.

4.23 качественный органолептический проф иль.
сущ.: Описание органолептических характеристик образца 
без значений интенсивности.

4.24 количественны й органолептический про­
ф иль, сущ.: Описание образца, состоящее как из характе­
ристик, так и из значений их интенсивности.

4.25 органолептический проф иль, сущ.: Описание 
органолептических свойств образца, состоящее из органо­
лептических характеристик в порядке ощущения, с присво­
ением значения интенсивности каждой характеристике.

П р и м е ч а н и е  —  Родовой термин для любого типа про­
филя. полного или частичного, с торговой маркой или без.

4.26 произвольны й органолептический проф иль.
сущ.: Форма органолептического профилирования, по ко­
торой каждый испытатель выбирает характеристики, ис­
пользуемые для группы образцов.

П р и м е ч а н и е  —  Пространство для выбора образцов по 
согласию определяют статистическим методом.

4.27 текстурны й проф иль, сущ.: Количественный 
или качественный органолептический профиль текстуры 
образца.

4.28 метод предпочтения, сущ.: Метод оценки пред­
почтения одного из двух или нескольких образцов.

4.29 шкала, сущ.: Термин, применяемый либо к шка­
ле характеристик, либо к шкале измерения.

еп descrip tive  analysis, noun 

fr analyse descrip tive , f 

de beschre ibendc Analyse. Subst. 

sp an ^ lis is  descrip tivo . sustantivo 

en qualita tive sensory pro file , noun 

fr p ro fil sensorie l qualita tif, m

de qua lita tives sensorisches Profil,
Subst.

sp perfil sensoria l cua lita tivo . sustantivo 

en quan tita tive sensory 
profile , noun

fr p ro fil sensorie l quan tita tif. m

de quan tita tives sensorisches Profil.
Subst.

sp perfil sonsoria l cuantitativo,
sustantivo

en sensory pro file , noun 

fr p ro fil sensorie l. m 

de sensorisches Profil. Subst. 

sp perfil sensoria l, sustantivo

en free cho ice sensory profile , noun 

fr p ro fil sensorie l lib re  choix. m 

de fre ies Ausw ah lp ro fll. Subst. 

sp perfil sensoria l de lib re  oleccion.
sustantivo

en texture  profilo . noun 

fr p ro fil de texture, m 

de Texturpro fil. Subst. 

sp perfil de textura. sustantivo 

en preference test, noun 

fr essai de pr6feronce, m 

de Praferenzprufung. Subst. 

sp ensayo de preferencia. sustantivo 

en scale, noun 

fr 6chelle. f 

de Skala, Subst. 

sp escala. sustantivo
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4.29.1 шкала характеристик, сущ.: Средство (напри­
мер. цифровое, вербальное или графическое) с помощью 
которого испытатель регистрирует количественную харак­
теристику.

П р и м е ч а н и я
1 В органолептическом анализе это прибор или инструмент 

для фиксирования реакции испытателя на некоторое свойство 
таким образом, что ее можно преобразовать в числа.

2 Термин «шкала» широко используется как эквивалент вы­
ражению «шкала характеристик».

4.29.2 шкала измерений, сущ.: Формальная зависи­
мость (например, ординальная, интервальная или соот­
носительная) между свойством (например, иненсивностью 
органолептического восприятия) и цифры, используемые 
для представления значений свойств (например, цифры, 
зарегистрированные испытателями, или выведенные из 
ответов испытателей).

П р и м е ч а н и е  —  Термин «шкала» широко используется 
как эквивалент выражению «шкала измерений».

4.30 шкала интенсивности, сущ.: Шкала, отмечаю­
щая силу ощущения.

4.31 шкала отнош ения, сущ.: Шкала, отмечающая 
отношения или мнения.

еп

fr

de

sp

en

fr

de

sp

en

fr

de

sp

en

fr

de

sp

4.32 стандартная шкала, сущ.: Шкала, в которой ис- еп 
пользуют стандартные образцы для определения характе- 
ристики или конкретных интенсивностей данной характе­
ристики. de

sp

4.33 гедоническая шкала, сущ.: Шкала, отражающая еп 
степень симпатии или антипатии.

de

sp

4.34 биполярная шкала, сущ.: Шкала с противопо- еп 
ложными характеристиками на двух концах (например. fr 
текстурная шкала от твердого к мягкому).

de

sp

4.35 однополярная шкала, сущ.: Шкала только с од- еп 
ним определителем на одном из концов.

de

sp

response scale, noun 

echelle do r6ponses. f

Antwortskala

escala de respuesta. sustantivo

m easurem ent scale, noun 

echelle do m esure. f

Messskala

escala de m edicion. sustantivo

in tens ity  scale, noun 

echelle d ’in tensite. f 

Intensita tsskala. Subst. 

escala de in tensidad. sustantivo 

a ttitude scale, noun 

echelle d 'a ttitude. f 

E inste llungsskala. Subst. 

escala de actitud, sustantivo 

reference scale, noun 

ochollo do reference, f

Referenzskala. Subst. 
Bezugsskala. Subst.

escala de referoncia. sustantivo 

hedonic scale, noun 

echelle hcdonique. f 

hedonische Skala. Subst. 

escala hodonica. sustantivo 

b ipo lar scale, noun 

echello bipola ire . f 

b ipolare Skala. Subst. 

escala b ipolar, sustantivo 

un ipo la r scale, noun 

ochollo un ipo la iro. f 

un ipo lare Skala. Subst. 

escala un ipo lar, sustantivo
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4.36 ординальная шкала, сущ.: Шкала, в которой 
порядок присвоенных знамений соответствует порядку вос­
принятых интенсивностей свойства.

4.37 интервальная шкала, сущ.: Шкала, которая, в 
дополнение к характеристикам ординальной шкалы, отли­
чается тем. что равные цифровые интервалы соответству­
ют равным различиям между измеренными свойствами 
(в органолептическом анализе, воспринятым интенсивно­
стям).

4.38 шкала соотнош ений, сущ.: Шкала, которая име­
ет характеристики интервальной шкалы, но для которой, 
дополнительно, соотношение между значениями, присво­
енными двум стимулам, равно соотношению между вос­
принятыми интенсивностями этих стимулов.

4.39 случайная погреш ность (в оценке), сущ.: Раз­
ница между наблюдаемым значением (или оценкой) и ис­
тинным значением.

4.40 случайная ошибка, сущ.. (Органолептический 
анализ) непредвиденные ошибки, которые невозможно ис­
ключить полностью.

4.41 систематическая погреш ность, сущ.: (Органо­
лептический анализ) систематичные ошибки, которые мо­
гут быть положительными или отрицательными.

4.42 ожидаемая погреш ность, сущ.: Погрешность 
из-за предвзятых идей испытателя.

4.43 ореол, сущ.: Особый случай эффекта ситуации, 
когда одобрительное или неодобрительное оценивание 
стимула по одной характеристике влияет на одобритель­
ное или неодобрительное оценивание других характери­
стик того же стимула, рассматриваемых в то же самое вре­
мя.

4.44 истинное значение, сущ. (органолептический 
анализ): Конкретное значение, которое признано в каче­
стве эталона.

en ord ina l scale, noun 

fr ochello ordinale. f 

de O rdinalska la. Subst. 

sp escala ord ina l, sustantivo 

en in terval scale, noun 

fr dchelle d 'in te rva lles. f 

de Intervallskala. Subst. 

sp escala con in tervalos. sustantivo

en ra tio  scale, noun 

fr dchelle do rapport, f 

de Verhaltn isskala. Subst. 

sp escala do relaciones. sustantivo 

en e rro r (o f assessm ent), noun 

fr e rreur de m esure. f 

de M essfohler. Subst. 

sp erro r de evaluacidn. sustantivo 

en random  error, noun 

fr erreur aloatoire. f 

de zufa llige Abw eichung. Subst. 

sp e rro r aleatorio. sustantivo 

en bias, noun 

fr biais. m

de system atische Abw eichungskom po-
nento.
Subst.

sp scsgo. sustantivo 

en expectation bias, noun 

fr erreur d 'attente. f 

de Erw artungsbias. Subst. 

sp sesgo previs ib le. sustantivo 

en halo effect, noun 

fr effe t do halo, m 

de Halo-Effekt. Subst. 

sp efecto halo, sustantivo

en true value, noun 

fr va lour vraie. f 

de wahrer Wert. Subst. 

sp va lor verdadoro. sustantivo
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4.45 стандартны й иллю минант, сущ.: Колориметри­
ческий иллюминант, соответствующий диапазону искус­
ственного или естественного освещения, определенного 
Международной комиссией по освещению (CIE).

еп standard illum inant. noun 

fr illum inan t norm alise, m 

de Norm lichtart. Subst. 

sp ilum inante norm alizado. sustantivo

4.46 эталонная точка, сущ.: Контрольная точка, по 
которой оцениваются образцы.

П р и м е ч а н и е  — С м . к о н т р о л ь н а я  то ч к а  (1 .19).

en anchor po in t, noun 

fr po in t etalon. m 

de Festpunkt. Subst.

sp punto fijo . sustantivo

4.47 результат подсчета баллов, сущ.: Присвоен- еп 
ное значение, которое описывает специфическое место 
материала стимула в возможном диапазоне интенсивно­
стей этой характеристики.

de
П р и м е ч а н и е  —  П р и сво и ть  б а л л ы  п и щ евом у продукту 

означает о ц е н ить  его  характеристике по  ш кале и л и  по  некоторы м  SP 
ч и сл е н н о  вы ра ж енн ы м  критериям .

score, noun

note, f 
score, m

Punktzahl. Subst. 

puntaje. sustantivo

4.48 бланк подсчета, сущ.: Бюллетень. en score shoet/card. noun 

fr form ula ire  de roponso. m

de A ntw ortbogen/A ntw ortkarte . Subst. 

sp hoja de puntaje/tarjeta
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А л ф а в и т н ы й  у к а з а т е л ь  на  р у с с к о м  я з ы к е

А
а б с о л ю т н о е  с у ж д е н и е  4 .1 2
а ге в з и я  2.31
а д ге з и о н н а я  с п о с о б н о с т ь  3.51
а н о с м и я  2 .32
а н т а го н и з м  2 .35
а п п е т и т  1.28
а п п е т и т н о с т ь  1.30
а п п е т и т н ы й  1.29
а р о м а т  3 .2 4 ,3 .2 5
а т т и т ю д  1.38
а э р а ц и я  3 .6 0
а э р и р о в а н н ы й  3 .60

Б
б а з о в ы й  в к у с  3 .2
б а л л ь н ы й  м е т о д  4 .7
б е з в к у с н ы й  3 .6 8
б и п о л я р н а я  ш ка л а  4 .34
б л а н к  п о д с ч е т а  4 .4 8
б л е с к  3 .40
б л е с т я щ и й  3 .4 0
б у к е т  3 .26
б у р н о е  в ы д е л е н и е  га за  3.61

В
в к у с  2 .12
в к у с о в о й  2 .13
в к у с о в ы е  к а ч е с т в а  1.30
в л а ж н о с т ь  3 .5 6 .3 .5 7
в н е ш н и й  в и д  3.1
в н у т р е н н я я  с т р у к т у р а  3 .55
в о с п р и я т и е  2 .3
в ы д е л я ю щ и й  га з  3.61
в я з к о с т ь  3 .4 8

Г
г е д о н и ч е с к а я  ш к а л а  4 .3 3
г е д о н и ч е с к и й  1.22
г и б к о с т ь  3 .50
гл я н е ц  3 .4 0
г л я н ц е в ы й  3 .40
г о р е ч ь  3 .5
г о р ь к и й  в к у с  3 .5

д
д е г у с т а т о р  1.13
д е г у с т а ц и я  1.14
д е с к р и п т и в н ы й  а н а л и з  4 .2 2
д и ф ф е р е н ц и а л ь н ы й  п о р о г  2 .2 7
д и х р о м а т о п с и я  2 .33

Ж
ж г у ч е с т ь  3 .13
ж г у ч и й  3 .13
ж и р н о с т ь  3 .59

3
за п а х  3 .18
з е р н и с т о с т ь  3.54
з р е н и е  2 .1 7

И
и н т е н с и в н о с т ь  2 .8 .2 .9
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и н т е р в а л ь н а я  ш ка ла 4 .3 7
и с т и н н о е  знам ение

К

4.44

к а ч е с т в е н н ы й  о р га н о л е п т и ч е с к и й  п р о ф и л ь 4 .2 3
к а ч е с т в о 1.36
к и с л о в а т о с т ь 3.4
к и с л о в а т ы й  в к у с 3.4
к и с л о т н о с т ь 3.3
к и с л ы й  в кус 3.3
к л а с с и ф и ц и р о в а н и е 4.3
к л е й к о с т ь 3.47
к о ж н о е  ч у в с т в о 2.20
к о л и ч е с т в е н н ы й  о р га н о л е п т и ч е с к и й  п р о ф и л ь 4.24
к о л и ч е с т в о  п е р е ж е в ы в а н и й 3.46
к о м и с с и я  п о  о р га н о л е п т и ч е с к о й  о ц е н к е  к а ч е с тв а  п р о д у к т о в 1.9
к о н с и с т е н ц и я 3.49
к о н т р о л ь н а я  то ч ка 1.19
к о н т р о л ь н ы й  о б р а з е ц 1.20
к р и т е р и й  к а ч е ств а

Л

1.37

л и п к о с т ь

М

3.51

м а с к и р о в к а 2.37
м е т о д  « А —  н е  А » 4.21
м е т о д  « д в а  и з  п я ти » 4.20
м е т о д  д у о -т р и о 4 .1 9
м е т о д  п а р н о го  с р а в н е н и я 4.17
м е т о д  п р е д п о ч т е н и я 4.28
м е т о д  р а з в е д е н и я 4.14
м е т о д  т р е у го л ь н и к а 4.18
м е т о д  ш ка л 4.6
м о д а л ь н о с т ь 2.11
м ы ш е ч н о -с у с т а в н ы е  р а з д р а ж е н и я

н
2.24

н а д п о р о го в ы й 2.30
н а с ы щ е н н о с т ь 3.34
н е з а в и с и м а я  о ц е н ка 4.11
н е й т р а л ь н ы й 3.70
н е п р о з р а ч н о с т ь 3 .3 9
н е п р о з р а ч н ы й 3.39
н о та 3.28
н ю а н с

о
3.30

о б ж и га ю щ и й 3.12
о б о н я т е л ь н ы й 2.14
о б р а з е ц 1.16
о б р а з е ц  д л я  а н а л и з а 1.17
о б р а з е ц  п р о д у к т а 1.16
о б щ е е  м н е н и е  к о м и с с и и 1.11
о б ъ е к т и в н ы й  м е т о д 4.1
о д н о п о л я р н а я  ш ка ла 4 .3 5
о д о р и м е т р и я 1.34
о ж и д а е м а я  п о гр е ш н о с т ь 4.42
о л ь ф а к т о м е т р 1.33
о л ь ф а к т о м е т р и я 1.32
о р га н о л е п т и ч е с к а я 1.4
о р га н о л е п т и ч е с к а я  а д а п та ц и я 2.6
о р га н о л е п т и ч е с к а я  м о д а л ь н о с т ь 2.11
о р га н о л е п т и ч е с к а я  у с т а л о с т ь 2.7
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о р га н о л е п т и ч е с к а я  х а р а к т е р и с т и к а 1.3
о р га н о л е п т и ч е с к и й 1.2
о р га н о л е п т и ч е с к и й  а н а л и з 1.1
о р га н о л е п т и ч е с к и й  и с п ы т а т е л ь 1.5
о р га н о л е п т и ч е с к и й  п р о ф и л ь 4 .2 5
о р д и н а л ь н а я  ш ка л а 4 .3 6
о р е о л 4 .4 3
о с т а т о ч н о е  о щ у щ е н и е 3.66
о с т а т о ч н ы й  в к у с 3.65
о с т р о т а 2.10
о с я з а н и е 2.16
о т б о р 4 .8
о т в р а щ е н и е 1.25
о т о б р а н н ы й  и с п ы т а т е л ь 1.6
о ц е н к а  з н а ч е н и й 4 .1 0
о ч и щ а ю щ и й 3.64
о щ у щ е н и е 2.4

П
п а х у ч е е  в е щ е с т в о 1.35
п е р е ж е в ы в а е м о с т ь 3.45
п е р е т и р а н и е 1.39
п л о с к и й 3.71
п л о т н о с т ь 3 .5 3
п о д б о р 4 .9
п о д го т о в к а  к о м и с с и и 1.10
п о д п о р о г о в ы й 2.29
(п о л у )п р о з р а ч н о с т ь 3 .3 8
(п о л у )п р о з р а ч н ы й 3.38
п о р о г  о б н а р у ж е н и я 2.25
п о р о г  р а с п о з н а в а н и я 2.26
п о р о г  и д е н т и ф и к а ц и и 2.26
п о р о г  с т и м у л а 2.25
п о р о к 3 .2 3
п о с л е в к у с и е 3.65
п о с т о р о н н и й  в к у с  и  зап ах 3.21
п о с т о р о н н и й  зап ах 3.19
п о с т о р о н н я я  н о та 3.29
п о с т о р о н н и й  н ю а н с 3.29
п о т р е б и т е л ь 1.12
п р е д е л ь н ы й  п о р о г 2 .28
п р е д п о ч т е н и е 1.24
п р е с н ы й 3.68
п р и е м л е м о с т ь 1.23
п р о д у к т 1.15
п р о д у к т -о ч и с т и т е л ь 3.64

п р о з р а ч н о с т ь 3.37
п р о з р а ч н ы й 3 .3 7
п р о и з в о л ь н ы й  о р га н о л е п т и ч е с к и й  п р о ф и л ь 4 .2 6
п с и х о ф и з и к а 1.31
п с и х о ф и з и ч е с к и й  м е то д 4 .1 5

Р
р а з л и ч е н и е 1.26
р а з л и ч и т е л ь н ы й  м е то д 4 .1 6
р а н ж и р о в а н и е 4.4
р а с п р е д е л е н и е 4 .5
р е з у л ь т а т  п о д с ч е т а  б а л л о в 4 .4 7
р е й т и н г о в ы й  м е то д 4 .6
р е ц е п т о р 2.1

С
с в е т л о т а 3 .3 5
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с и н е р ги з м 2 .3 6
с и с т е м а т и ч е с к а я  п о гр е ш н о с т ь 4.41
с к о р и н г 4.7
с л а б ы й 3.69
с л а д к и й  в к у с 3.7
с л а д о с т ь 3.7
с л и п а н и е  ч а с т и ц 3.43
с л у х о в о й 2.18
с л у ч а й н а я  о ш и б к а 4.40
с л у ч а й н а я  п о гр е ш н о с т ь  (в  о ц е н ке ) 4 .3 9
с о г р е в а ю щ и й 3.12
с о л е н о с т ь 3.6
с о л е н ы й  в кус 3.6
с п о с о б н о с т ь  к  р а з л и ч е н и ю 1.27
с р а в н и т е л ь н а я  о ц е н к а 4 .1 3
с т а н д а р т н а я  ш ка л а 4.32
с т а н д а р т н ы й  и л л ю м и н а н т 4 .4 5
с т и м у л 2.2
с т о й к о с т ь 3.67
с у б ъ е к т и в н ы й  м е то д 4.2
с у х о й 3.58
с у х о с т ь

Т

3.58

т а к т и л ь н ы е  о щ у щ е н и я  в о  р т у 3.62
т а к т и л ь н ы е  р е ц е п т о р ы  т е л е с н ы х  р а з д р а ж е н и й 2.23
т а к т и л ь н ы й 2.20
т в е р д о с т ь 3.42
т е к с т у р а 3.41
т е к с т у р н ы й  п р о ф и л ь 4.27
т е л е с н ы е  р а з д р а ж е н и я 2.22

т е л о 3.27
т е р п к и й 3.10
т е р п к о с т ь 3.10
т о н 3 .3 3
т р и ге м и н а л ь н ы е  о щ у щ е н и я 2.19
т я ж е л ы й 3.52
т я ж е с т ь

У

3.52

ум а м и 3.9
у п р у го с т ь 3.50
у с и л и т е л ь  в к у с а  и  за п а ха

ф

3.22

ф и з и ч е с к о е  о х л а ж д е н и е 3 .1 5
ф и з и ч е с к о е  т е п л о 3.17
ф л е й в о р

X

3.20

х а р а к т е р н а я  н о та 3.30
х и м и о т е р м и ч е с к о е  о щ у щ е н и е 2.21
х и м и ч е с к и й  эф ф е к т 3.11
х и м и ч е с к о е  о х л а ж д е н и е 3.14
х и м и ч е с к о е  т е п л о 3 .1 6
х р у п к о с т ь

ц

3.44

ц в е т 3 .3 1 . 3 .32
ц в е т о в а я  с л е п о т а

ч

2.34

ч а с т ь  о б р а з ц а  д л я  а н а л и з а 1.18
ч и с т о е  о щ у щ е н и е 3.63
ч и с т ы й 3.63
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ч у в с т в и т е л ь н о с т ь  2 .5
ч у в с т в о в а т ь  з а п а х  2 .1 5

Ш
ш к а л а  4 .2 9
ш к а л а  и з м е р е н и й  4 .2 9 .2
ш к а л а  и н т е н с и в н о с т и  4 .3 0
ш к а л а  о т н о ш е н и я  4.31
ш к а л а  с о о т н о ш е н и й  4 .3 8
ш к а л а  х а р а к т е р и с т и к  4.29.1

Щ
щ е л о ч н о й  в к у с  3 .8
щ е л о ч н о с т ь  3 .8

Э
э к с п е р т  1.7
э к с п е р т -и с п ы т а т е л ь  в  о б л а с т и  о р га н о л е п т и ч е с к о го  а н а л и з а  1.8
э л а с т и ч н о с т ь  3 .5 0
э т а л о н н а я  т о ч к а  4 .4 6
э т а л о н н ы й  о б р а з е ц  1.21
э ф ф е к т  к о н в е р ге н ц и и  2 .39
э ф ф е к т  к о н т р а с т а  2 .3 8

Я
я р к о с т н ы й  к о н т р а с т  3 .36
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А л ф а в и т н ы й  у к а з а т е л ь  на  а н гл и й с к о м  я з ы к е
(A lpha be tica l inde x)

А
в А »  o r « n o t А »  te s t 4.21
a b so lu te  ju d g e m e n t 4 .12
a cce p ta b ility 1.23
a c id  taste 3 .3
ac id ity 3 .3

acu ity 2 .10
ad h e s ive n e ss 3.51
ae ra te d 3.60
a e ra tio n 3.60
a fte r-fee l 3 .66
a fte r-ta s te 3 .6 5
ag e u s ia 2.31
a lka lin e  taste 3.8
a lka lin ity 3.8
a n ch o r po in t 4 .46
a n osm ia 2.32
an ta g o n ism 2 .3 5
ap pe a ra n ce 3.1
appe tite 1.28
ap p e tiz in g 1.29
a rom a 3 .2 4 . 325
astr in g e n cy 3.10
a s tr in g e n t 3 .10
a ttitu de 1.38
a ttitu d e  scale 4.31
a ttrib u te 1.3
a u d ito ry 2 .18
avers ion 1.25

В
b a s ic  taste 3.2
bias 4.41
b ip o la r sca le 4.34
b itte r taste 3 .5
b itte rness 3.5
bland 3.69
b o dy 3.27

bouque t 3 .26
brig h tn e ss  co n tra s t 3.36
burn ing 3.12

C
ch a ra c te r no te 3 .30
ch e m ica l coo ling 3.14
ch e m ica l e ffec t 3.11
ch e m ica l heat 3 .16
ch e m o th e rm a l sen sation 2.21
ch e w  cou n t 3 .46
che w in e ss 3.45
class ifica tio n 4.5
d e a n 3 .6 3
d e a n  fee l 3 .63
d e a n s in g 3.64
coh e s ive n e ss 3 .4 3
co lo u r 3 .3 1 .3 .3 2
c o lo u r b lindne ss 2.34
co m p a ra tive  asse ssm e n t 4 .1 3
con fo rm ation 3.55
con s is te n cy 3.49
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con sum er 1.12
c o n tra s t effec t 2 .38
con tro l sam ple 1.20
con ve rg e n ce  e ffec t 2 .39
cu ta n e o u s  sense

D

2.20

d e nsene ss 3 .5 3
d e scrip tive  an a lys is 4 .2 2
d e te c tio n  th resho ld 2 .25
d iffe re n ce  th resho ld 2 .27
d ilu tion  m ethod 4.14
d iscn m in a tin g  a b ility 1.27
d iscrim ina tion 1.26
d iscn m in a tio n  test 4 .1 6
dry 3 .5 8

d ryn e ss 3.58
d u o -tr io  te s t 4 .1 9
d ysch ro m a to p s ia

E

2.33

effe rvesce nce 3.61
e ffe rvesce n t 3.61
e las tic ity 3 .50
e rro r (o f  asse ssm e n t) 4 .3 9
exp e c ta tio n  b ias 4 .4 2
e xp e rt 1.7
e xp e rt sen sory  a sse sso r

F

1.8

fa ttin ess 3 .5 9
fla t 3.71
fla vo u r 3 .2 0
fla vo u r en h a n ce r 3 .22
fra c tu ra b ility 3 .44

fre e  cho ice  se n so ry  pro file

G

4 .2 6

g loss 3.40

g lo ssy 3.40
g ra d in g 4.3
gra n u la rity 3.54
gu m m in e ss 3.47
gu s ta to ry

H

2 .1 3

h a lo  e ffec t 4 .4 3
hardne ss 3.42
he av iness 3.52
heavy 3.52
hedon ic 1.22
he d o n ic  sca le 4 .3 3
hue 3.33

in d e p e n d e n t asse ssm e n t
I

4.11
insip id 3 .68
in tensity 2 .8 . 2 .9
in ten s ity  sca le 4 .3 0
in te rva l sca le

К

4 .3 7

k inae sthes is

L

2.24

lig h tne ss 3 .3 5

36



ГОСТ ISO 5492— 2014

М
m a g n itu d e  e s tim a tio n 4.10
m a sking 2.37
m a stica tio n 1.39
m a tch ing 4.9
m e a su re m e n t sca le 4 .29.2
m odality 2.11
m o istu re 3 .5 6 . 3.57
m outh  (eel

N

3.62

neutra l 3 .70
note

О

3.28

o b je c tive  m ethod 4.1
o d o ra n t 1.35
od o rim e try 1.34
o d o u r 3 .18
o ff-fla vo u r 3.21
off-no te 3 .29
o ff-o d o u r 3 .1 9
o lfa c to m e te r 1.33
o lfa c to m e try 1.32
o lfa c to ry 2 .14
o p ac ity 3 .3 9
o p aque 3.39
o rd in a l sca le 4 .36
org a n o le p tic 1.4
o ro -na sa l ch e m esth es is

P

2 .1 9

pa ired  co m p a riso n  test 4 .17
pa la tab iiity 1.30
p a la te  c lean ser 3 .64
pane l con se n su s 1.11
pane l tra in ing 1.10
percep tio n 2.3
p e rs is tence 3.67
p h ys ica l co o ling 3 .1 5
p h ys ica l heat 3 .17
pre fe rence 1.24
pre fe re n ce  test 4 .28
p roduct 1.15
psych o p h ys ica l m e thod 4.15
p sych ophys ics 1.31
pu ngen cy 3 .1 3
pungen t

Q

3.13

q u a lita tive  s e n so ry  p ro file 4 .2 3
q u a lity 1.36
q u a lity  fa c to r 1.37
q u a n tita tive  s e n so ry  p ro file

R

4.24

ra ndom  e rro r 4 .40
ranking 4.4
ra ting 4.6
ra tio  sca le 4 .3 8
recep to r 2.1
re cogn ition  th resho ld 2 .26
re fe re n ce  po in t 1.19
re fe re n ce  sam ple 1.21
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re fe re n ce  sca le 4 .3 2
re s id ua l taste 3 .65
resilience 3.50
re sp o n se  scale 4.29.1

S
sa ltiness 3.6
sa lty  taste 3 .6
sam ple 1.16
sam ple  o f p roduct 1.16
satu ra tion 3.34
sca le 4 .2 9
score 4 .4 7
sco re  she e tfca rd 4 .4 8
scoring 4 .7
sc re en ing 4.8
se lected  asse ssor 1.6
sen sation 2.4

sen s itiv ity 2 .5
se n so ry 1.2
se n so ry  ad a p ta tio n 2.6
se n so ry  ana lysis 1.1
se n so ry  assessor 1.5
s e n so ry  fa tigue 2.7
se n so ry  m oda lity .2.11
s e n so ry  panel 1.9
se n so ry  profile 4 .2 5
sh in y 3 .4 0
som es thesis 2.22
so u r tas te 3.4
sou rness 3.4
sprin g in ess 3 .5 0
s tan dard  illum inant 4 .4 5
stim u lu s 2.2
s tim u lus  th resho ld 2 .25
su b je c tive  m e thod 4 .2
su b -th resho ld 2 .29
sup ra -th resh o ld 2 .30
sw e e t ta s te 3 .7
sw ee tness 3.7
syne rg ism 2.36

T
tactile 2 .20
ta c tile  so m esthe tic  recep to r 2 .23
ta in t 3 .23
taste 2 .1 2
taster 1.13
tasting 1.14

te rm in a l th resho ld 2 .28
te s t portion 1.18
te s t sam ple 1.17
tex tu re 3.41
te x tu re  pro file 4 .2 7
to  sm ell 2 .15
touch 2.16
tra ns lucen cy 3.38
tra ns lucen t 3 .38
tra nspa rency 3.37

tra n sp a re n t 3 .37
trian g le  test 4 .1 8
trige m ina l sensa tions 2.19

tru e  va lue 4.44
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" tw o -o u t-o f-five " te s t 4 .20

U
u m a m i 3 .9
u n ip o la r sca le  4 .3 5

V
v isco s ity  3 .48
v is io n  2 .17

W
w a rm in g  3 .12
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А л ф а в и т н ы й  у к а з а т е л ь  на  ф р а н ц у з с к о м  я з ы к е
(In dex a lp h a b e tiq u e )

А
a b se n ce  de  sen sation  res idue lle 3 .63
a cce p ta b ilite 1.23
a ch ro m a to p s ie 2.34
ac id ite 3 .3
acu ite 2 .5
a d a p ta tio n  sensorieBe 2.6
ad h e re n ce 3.51
aera tion 3 .6 0
aere 3.60
ag u e u s ie 2.31
a ig re u r 3.4

a lca lin ite 3 .8

a m ertu m e 3.5

a n a lyse  de scrip tive 4 .2 2

a n a lyse  sen sorie lle 1.1
a n osm ie 2.32
an ta g o n ism 2.35
ap p a rie m e n t 4 .9
a p p e tissa n t 1.29
a p p d tit 1.28
apre 3.10
a p titu d e  a  la  d iscrim ina tion 1.27
arom e 3.24. 3 .25
arrie re -g o u t 3 .6 5
a sp e c t 3.1
astr in g e n ce 3 .1 0
a s tr in g e n t 3 .10
a ttitu de 1.38
a ttrib u te 1.3
a u d itif 2 .18
ave rston 1.25

В

Blais 4.41
bo uque t 3 .26
brillian ce 3.40
brillian t 3 .40
broyabilrte 3 .47
bru lan t 3 .12

C
carac te re 3.30
categoriza tion 4 .5
ch a le u r ch im ique 3.16
ch a le u r ph ys iq ue 3 .1 7
ch im io -se n s ib ilite  o ro -n a sa le 2 .19
clare t 3 .35
c la sse m e n t p a r rang 4.4
c lass ifica tio n 4 .3
cohesion 3.43
co n fo rm a tio n 3 .5 5
con se n su s  du  ju ry 1.11
con s is te n ce 3.49
co n so m m a te u r 1.12
co n tra s te  de  lum inos ite 3 .3 6

corps 3.27
cota tion 4 .6
cou le u r 3 .3 1 .3 .3 2

crite re  de  qua lite 1.37
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D
d a lto n ism s 2.34
d e g u s ta te u r 1.13
de g u s ta tio n 1.14
d e ns ite 3.53
de scrip te u r 1.3
d isc rim in a tio n 1.26
d u re te 3.42
d ysch rom a topste 2.33

E
echantillon 1.16
e ch an tillo n  de  re fe re nce 1.21
e ch an tillo n  d  un p rodu it 1.16
e ch an tillo n  p o u r essa i 1.17
e ch an tillo n  tem oin 1.20
ech a u ffa n t 3 .12
eche lle 4 .29
e ch e lle  b ipo la ire 4 .34
e ch e lle  d 'a ttitu de 4.31
e ch e lle  de  m esure 4 .2 9 .2
e ch e lle  de  rapport 4 .38
e ch e lle  de  re fe re nce 4.32
e ch e lle  de reponses 4.29.1
e ch e lle  d 'in ten s ite 4 .30

e ch e lle  d 'in te rva lle s 4 .37
e ch e lle  hedon iqu e 4 .3 3
e ch e lle  o rd in a le 4 .36
e ch e lle  un ipo la ire 4 .3 5
e ffe rve sce n ce 3.61
e ffe rve sce n t 3.61
e ffe t ch im ique 3.11

e ffe t de  co n tra s ts 2 .3 8
e ffe t de  con ve rg e n ce 2 .3 9
e ffe t de  ha lo 4 .43
e la s tic ite 3 .50
e p a is 3.52
e p a isse u r 3 .52
e rre u r a lea to ire 4 .40
e rre u r d 'a tten te 4 .42
e rre u r d e  m esure 4 .3 9
e ssa i «2 su r 5» 4.20
e ssa i «А» ou  « п оп  А » 4.21
ssa i de  c o m p a r is o n  p a r p a ires 4.17
e ssa i de  d iffe rence 4.16
e ssa i de  d iscrim ina ion 4.16
e ssa i de  pre fe rence 4.28
e ssa i d u o-trio 4 .19
e ssa i trian gu la ire 4 .18
e s tim a tio n  de la  g ra n d e u r 4 .10
eva lu a tio n  com para tive 4.13
eva lu a tio n  in d e pend en ts 4.11
e xp e rt 1.7

F
fa c te u r de qua lite 1.37
fade 3.69
fa tigu e  sen sorie lle 2.7
flavou r 3.20
fla vo u r a typ iq ue 3.21
fla vo u r parasite 3.23
flex ib ilite 3 .50
fo rm a tio n  du  ju ry 1.10
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fo rm u la ire  d e  reponse 4 .4 8
fra c tu ra b ilite 3.44
fro id  ch im ique 3.14
fro id  ph ys iq ue

G

3.15

g o u t 2 .12
g o u t p iqu an t 3 .1 3
g ra nu los ite 3.54
g u sta tif

H

2.13

hedon iqu e 1.22
hum id ite 3 .56. 3 .57

illu m in a n t n o rm a lise
I

4 .4 5
in fra -lim ina ire 2 .29
ins ip ide 3 .6 8
in ten s ite 2 .8 . 2 .9
irritan t

J

3 .1 3

ju g e m e n t abso lu 4 .1 2
ju ry

К

1.9

k inesthesie

L

2.24

lip id ite 3 .59
lu isan t

M

3.40

m a squag e 2.37
m asticab ilite 3 .45
m a stica tio n 1.39
m e thod e  ob je c tive 4.1
m e thod e  p a r d ilu tion 4.14
m e thod e  p sych ophys iqu e 4 .1 5
m e thod e  sub je c tive 4 .2
m odalite 2.11

m o da lite  se n sorie lle

N

2.11

n e tto ya n t 3 .64

neutre 3 .70
n o m bre  de  m a stica tions 3 .4 6
no ta tion 4 .7
no te 3.28. 4 .4 7
n o te  a typ ique

0

3.29

o d e u r 3 .18
o d e u r a typ iq ue 3.19
o d e u r parasite 3 .23
o d orim etrie 1.34
o lfa c tif 2.14
o lfa d o m e tre 1.33
o lfa c to m e trie 1.32
o p ac ite 3 .39
o p a q u e 3.39
o rgano tep tiq ue

P

1.4

pa la tab ifite 1.30

pane l sen sorie l 1.9
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percep tio n 2.3
p e rs is tence 3 .6 7
p iq u a n t au  nez 3.13
plat 3.71
p o in t de  re fe re nce 1.19
p o in t eta lon 4.46
pre fe rence 1.24
p rise  d 'essa i 1.18
pro d u it 1.15
p ro d u it de re fe re nce 1.21
profil d e  te x tu re 4.27
profil sensorie l 4 .2 5
profil sen sorie l lib re  cho ix 4 .26
profil sen sorie l q u a lita tif 4 .23
profil sen sorie l qu a n tita tif 4.24
p ropre 3.63
p sych ophys iqu e 1.31

Q
q u a ite 1.36

R
re ce p te u r 2.1
re ce p te u r tactile 2 .2 3
re n fo rca te u r de  fla vo u r 3 .22
re n fo rca te u r de  g o u t 3 .22

re silience 3.50
rince -bou che 3.64

S
sa lin ite 3 .6
satu ra tion 2.28. 3.34
sa vo u r ac ide 3.3
sa ve u r a ig re 3.4
sa ve u r a lca line 3.8
sa ve u r a m ere 3.5
sa ve u r e le m e n ta l re 3.2
sa ve u r sa lee 3.6
sa ve u r sucree 3.7
score 4.47

se c 3.58
se lection 4.8
sen s tactile 2.20
sen sation 2.4

se n sa tion  ch im io th e rm iqu e 2.21
sen sation  en bouche 3.62
sen sation  res idue lle 3 .66
sen sation  trigem ina le 2 .19
sen s ib ilite 2.10
sen sorie l 1.2
sen tir 2.15
seu il d 'a p parition 2 .2 5
seu il de  de tec tion 2.25
seu il de  perception 2.25
seu il de  re conna issa nce 2.26
seu il d 'id e n tifica tio n 2.26
seu il d iffe ren tie l 2.27
seu il final 2 .28
s icc ite 3 .58
so m esthe s ie 2 .22
stim u lus 2.2
su b s ta n ce  o d oran te 1.35
sucros ite 3 .7
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su je t e xp e rt sen sorie l 1.8
su je t q u a lifie 1.6
su je t sensorie l 1.5
su p ra -lim ina ire 2 .30
synerg ism e

T

2.36

tactile 2 .20
te in te 3 .33
tex tu re 3.41
to u cher 2 .16

tra ns luc ide 3 .3 8
tra n s lu d d ite 3 .38
tra n sp a re n ce 3 .3 7
tra nspa ren t

u

3.37

um am i

V

3.9

v a le u r vra ie 4 .44

v iscos ite 3 .48
vis ion 2.17
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А л ф а в и т н ы й  у к а з а т е л ь  на  н е м е ц ко м  я з ы к е
(A lp h a b e tisch e s  V e rze ich n is )

« 2 -a u s-5v-P ru fung 4.20

A
«А» —  « n ich t A » -P ru fung 4.21
A bga ng 3.66
A bg le ichun g 4.9
A bne ig ung 1.25
A b sch a tzu n g  d e r G ro .e n o rd n u n g 4.10
a b so lu te  B eurte ilu ng 4.12
A d h a s iv ita t 3.51
A d s trin g e n z 3.10
a d s tring ie re nd 3.10
A g e u s ie 2.31
A kze p ta n z 1.23
AJkalin itat 3.8
a lka lisch e r G esch m a ck 3.8
A n o sm ie 2 .3 2
A n tag on ism u s 2 .3 5
A n tw o rtb o g e n /A n tw o rtka rte 4 .48
A n tw o rtska la 4.29.1
A p p e tit 1.28
ap p e tita n re g e n d 1.29
A rom a 3 .2 4 . 3 .2 5
a u d itiv 2 .18
a u sg e w a h le r P ru fe r 1.6
A u sseh en 3.1
A u sw e rtu n g  durch  P u nkte verg abe 4.7
A vers ion 1.25
A z id ita t 3 .3

В
b e lu fte t 3 .60
B elu ftun g 3.60
B eru hren 2.16
be sch re ib e n d e  A na lyse 4.22
Bew erturrg 4 .6
B ezug sp ro b e 1.21
B ezu g sp u n k t 1.19
B ezugsska la 4 .32
btpolare Skala 4.34
b itte re r G esch m a ck 3.5
B itte rke i 3 .5
brenne nd 3.12
B uke tt 3 .26

C
ch a ra k te ris tisch e  N oten 3.30
c fie m isch e  K a ltew irkung 3.14
ch e m isch e  W a rm ew irkung 3.16
c tie m isch e  W irkung 3.11
ch e m o th e rm a le r E ffekt 2.21

D
D egu sta tion 1.14
D ich te 3.53
D isk rim in ie run gspru fung 4.16
D re iecksp ru fu ng 4.18
D u fts to ff 1.35
D uo-T rio -P ru fun g 4 .1 9
D u rch sche inb arke it 3 .38

du rch sch e in e n d 3.38
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durchs ich tig 3 .37
D u rch s ich tig ke it 3 .37
D yschro m ato ps ie

E

2.33

E inste llung 1.38
E in s te llu ngsska la 4.31
E in s tu fu n g  in e in e  R angord nun g 4.4
E la s tiz ita t 3 .50
E m pfind lichke it 2 .5
E m pfind ung 2.4
E m p find ung sschw e lle 2 .25
E rw artungsb ia s

F

4 .4 2

fa d e 3.68
F arbe 3 .3 1 .3 .3 2
F a rb e nb lin dhe it 2.34
F a rb e n feh ls ich tigke it 2 .33
Farb ton 3.33
F e stpun kt 4 .4 6
Fe ttigke it 3 .59
Feuch te 3.56. 3 .57
F lavo ur 3 .20
Fortda uern 3.67

fre ie s  A u sw ah lp ro fil 4 .2 6
Frem d geru ch 3.19
F rem d g e sch m a ck 3.21
Frem d note

G

3.29

G eruch 3.18
G esch m ack 2.12
g e sch m a ck lo s 3.69
G e sch m a cksn e u lra lisa to r 3 .64

G e sch m acksve rlus t 2.31
G esch m a cksve rs ta rke r 3 .2 2
G lanz 3.40
g lan zend 3 .4 0
G ru ndg e sch m a cksa rte n 3.2
gusta to risch

H

2.13

H alo-E ffekt 4 .4 3
H arte 3 .42
H a u lse n s ib ilita t 2 .22
H auts inn 2.20
he don isch 1.22
he d o n iscb e  Skala 4 .3 3
H elligke it 3 .35
H e llig ke itsko n lra s t 3 .36
H e rb he it 3.4

Ide n tifiz ie rung sschv/e lle
I

2 .26
In te n s ita t 2.8 . 2 .9
In tens ita tsska la 4 .3 0
In le rva llska la

К

4 .3 7

K a ub arke it 3 .45
K auvo rgan g 1.39
K auzah l 3 .46
K in asthe s ie 2.24
K lass ifiz ie ru ng 4 .5
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K le b rig ke it 3 .47
K o h a s iv ita t 3 .43
K onfo rm a tio n 3.55
K o n se n s  d e s  P ane ls 1.11
K o n s is ten z 3.49
K ontrashv irku ng 2.38
K o n lro llp ro be 1.20
K o n ve rgen zw irkung 2.39

K o m ig ke it 3.54
K orp er

L

3 .2 7

L ich td urch lass igke it

M

3 .3 8

M a sk ie rung 2.37
M e rkm a lse ig e n sch a ft 1.3
M e ssfeh le r 4 .39
M essska la 4 .29.2

M o da lita t 2.11
M undge fuh l

N

3.62

N achgefuh l 3 .66
N achg e sch m a ck 3 .6 5
N a chg ie b igke it 3 .50
N ebe nge ruch 3 .2 3
N eb e n g e sch m a ck 3 .2 3
neutra l 3 .70
neutra lis ie ren d 3.64
N orm lich ta rt 4 .45
N ote

О

3.28

o b je k tive s  V erfahren 4.1
O do rim etrie 1.34
O lfakto roeter 1.33
O lfa k lom e trie 1.32
o lfa k to risch 2.14
O rd in a lska la 4 .36
org a n o le p tisch

P

1.4

pa a rw e ise  V erg le ichspru fung 4 .1 7
P anel 1.9
p h ys ika lische  K a ltew irkung 3 .1 5
p h ys ika lische  W a rm ew irkung 3.17
P ra fe ren z 1.24
P ra fe ren zpru fung 4.28
P robe 1.16
P ro b e  e in e s  P ru fm ate ria ls 1.16
P ru fgut 1.17
P ru fm ateria l 1.15
P ru fm u s te r 1.17
P ru fp erso n 1.5
P ru fp e rso n e n g ru p p e 1.9
P ru fp robe 1.18
P sychop hys ik 1.31
psycb o p h ys ika lisch e s  V erfahren 4 .1 5
P unktzah l

Q

4.47

Q u a lita l 1.36
q u a lila tive s  se n so risch e s  Profil 4 .2 3
Q u a lita ts fa k to r 1.37
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q u a n tita tive s  se n so risch e s  P rofil 4 .24

R
R e fe renzp rob e 1.21
R efe renzska la 4 .3 2
R eiz 2 .2
R eizschw e lle 2 .25
R ela tivschw e lle 2 .26
R ezep to r 2.1
rtechen 2.15

S
S ach ve rs ta n d ig e r 1.7
sa lz ig e r G esch m a ck 3.6
S a lz ig ke it 3 .6
S a ltig ung 3.34
S attig u n g ssch  w e lle 2 .28
sau ber 3 .63
sa u b e re s  G efuhi 3 .63
sa u re r G esch m a ck 3 .3 . 3.4
scha l 3.71
scha rt 3 .13
S charfe 3 .13
sch im m ernd 3.40
S ch m a ckha ftigke it 1.30
S chu lun g  d e s  P ane ls 1.10
schw er 3 .52
S chw ere 3.52
S ehen 2 .1 7
S ens ib ilita t 2 .5
S e ns itiv ita t 2 .10
S enso rike r 1.8
sensorisch 1.2

se n so risch e  A n a lyse 1.1
se n so risch e  A n p a ssu n g 2.6
se n so risch e s  P rofil 4 .2 5
S in n erm udu ng 2.7
S in n e se in d ru ck 2.4
S in nesm oda lita t 2.11
Skala 4 .2 9
S om a sthes ie 2 .22
S ortie rung 4.3
S p an nkra ft 3 .50
S pro d igke if 3.44
S prude ln 3.61
sprude lnd 3.61
S la n d a rd p ro b e 1.20
stech end 3.13
su b je k tive s  V erfahren 4 .2
SuCe 3.7
s u lie r  G esch m ack 3.7
S ynerg ism us 2.36
sys te m a tisch e  A b w e ich u n g sko m p o n e n te 4.41

T
ta k e 2.20
ta k tile r so m a s th e tisch e r R ezep to r 2 .23
Textur 3.41
Texturp rofil 4 .2 7
T ransp aren z 3.37
th g em ina le  E m pfind ung en 2.19
trocken 3.58
T ro cke n h e it 3 .5 8
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U
u b e rsch w e llig  2 .30
U m am i 3.9
u n a b h a n g ig e  B ew e rtu n g  4.11
u n durch s ich tig  3 .39
U n d u rch s ich tig ke ii 3 .3 9
un ip o la re  S ka la  4 .3 5
U n te rsch e id u n g  1.26
U nte rsch e id u n g ssch w e lle  2 .27
U nte rsch e id u n g sve rm o g e n  1.27
u n te rsch w e llig  2 .2 9

V
V e rb ra u ch e r 1.12
V erd u n n u n g sve rfa h re n  4 .14
ve rg le icb e n d e  B ew e rtu n g  4 .1 3

V e rg le ich sp r o b e  1.21
V e rh a lln isska la  4 .38
V e rko ste r 1.13
V e rko stung  1.14

V isko s ita t 3 .48
V ora usw ah l 4.8

W
w a h re rW e rt 4 .44

W a h rn e h m u n g  2 .3
W ahrn e h m u n g ssch w e lle  2 .25
w a rm e n d  3 .12

Z
zu fa ilig e  A b w e ich u n g  4 .40
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А л ф а в и т н ы й  у к а з а т е л ь  н а  и с п а н с к о м  я з ы к е
(In d ice  a lfa b e tico )

А
a ce p tab ilidad 1.23
ac ide z 3.3
acritud 3.4
actitud 1.38
a d a p ta tio n  sen soria l 2 .6
a d here nc ia 3.51
ag eus ia 2.31
a g udeza 2.10
a ire a c io n 3.60
a ire a d o 3 .6 0
a lca lin id ad 3.8
a m a rg o r 3 .5
a n a lis is  d e scrip tive 4 .2 2
an a tis ts  sensoria l 1.1
a n osm ia 2.32
an ta g o n ism o 2.35
ap a rie n c ia 3.1
a p e tito 1.28
a p e tito so 1.29
ard ie n te 3 .1 2
a rom a 3.24. 3 .25
a s trin gen c ia 3 .1 0
a s tr in g e n te 3.10
a tr ib u to 1.3
a u d itivo 2 .18
a ve rs ion 1.25

В
bo uque t 3 .26
brillan te 3 .40
brilto 3 .40

C
ca lidad 1.36

ca lid o 3 .1 2
c a lo r ftsico 3.17
c a lo r  qu im ico 3 .1 6
ca n tid ad  d e  m a stica c io nes 3.46
c a te g o r iz a tio n 4 .6
ceg uera  al c o lo r 2.34
c las ifica c io n 4 .5
cohes iv ida d 3.43
c o lo r 3 .3 1 .3 .3 2
con fo rm ac ion 3.55
co n fron tac ion 4 .9
co n senso  de l panel 1.11
con sis tencia 3 .4 9
con sum idor 1.12
co n tam ina n te 3 .2 3
co n tra s te  de lum inosida d 3.36
cu e rp o 3 .2 7

D
degusta c io n 1.14
d e g u s ta d o r 1.13
dejo 3 .66

d e n s id a d 3.53
d iscrim inac ion 1.26
d isc ro m a to p s ia 2 .33
d u fzo r 3 .7

50



ГОСТ ISO 5492— 2014

dureza 3 4 2

E
e fe c to  de  co n tra s le 2 .38
e fe c to  de  co n verge nc ia 2 .3 9
e fe c to  ha lo 4 .43
e fe c to  qu im ico 3.11
e fe rve sce n c ia 3.61
e fe rve sce n te 3.61
e la s tic idad 3.50
en m a sca ra m ie n to 2.37
e n sa yo  «А» о  по  «А» 4.21
e n sa yo  de  co m p a ra c io n  paread a 4.17
e n sa yo  de  d isc rim inackm 4.16
e n sa yo  de  p re fe renc ia 4 .28
e n sa yo  ’ dos de  c in co ' 4 .20
e n sa yo  d u o-trio 4 .19
e n sa yo  tria n g u la r 4 .18
e n tre n a m ie n to  de ! panel 1.10
e rro r a lea to rio 4 .40
e rro r d e  e va lu ac io n 4 .3 9

e sca la 4 .29
e sca la  b ip o la r 4.34
e sca la  co n  in te rva los 4.37
e sca la  de  actitud 4.31
e sca la  de  in ten s id ad 4.30
e sca la  de  m e d ic ion 4 .2 9 .2
e sca la  de  re fe re n d a 4.32
e sca la  de  re la c ion es 4 .3 8
e sca la  de  re spuesta 4.29.1
e sca la  he don ica 4 .3 3
e sca la  ord ina l 4 .36
e sca la  un ip o la r 4 .3 5
e s tim a c io n  de la m agn itud 4.10
e stim u lo 2.2
e va lu ac io n  com para tiva 4 .1 3
e va lu ac io n  inde pend ie n te 4.11
e va lu a d o r se le cc iona do 1.6
e va lu a d o r sensoria l 1.5
e va lu a d o r sen soria l e xp e rto 1.8
e xp erto 1.7

F
fa c to r de  ca lidad 1.37
fa tiga  sen soria l 2.7
flavo r 3 .20
fla vo r a tip ico 3.21
flex ib ilidad 3.50
fracturab ilidad 3.44

G
g o m osidad 3.47
g radua c io n 4.3
gra n u lo s id a d 3.54
gra s itu d 3.59
g u s ta tivo 2.13
g u s to 2.12
g u s to  a d d o 3.3
g u s to  ag rio 3.4

g u s to  a lca lin o 3.8
g u s to  a m argo 3.5
g u s to  ba s ico 3.2
g u s to  du lce 3.7
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g u s to  re s id ua l 3 .65
g u s to  sa lad o

H

3.6

hab ilidad  d iscrim inativa 1.27
he don ico 1.22
ho ja  de  punta je /ta rje ta 4 .4 8

hum eda d 3.56. 3 .57

ilu m in a n te  no rm a lizado
I

4 .4 5

ins ip ido 3.68
in ten s id ad

J

2.8 . 2 .9

ju ic io  a b so lu te

К

4 .1 2

k ineste s is

L

2.24

hm piador 3.64
Irm piador d e  p a la d a r 3.64
lim pto 3.63
lum inosida d 3.35
lustroso

M

3.40

m astica b ilidad 3.45
m a s tica d o n 1.39
m e to d o  de  d iluc ion 4.14
m e to d o  ob je tivo 4.1
m e to d o  ps ico fis ico 4 .1 5
m e to d o  sub je tivo 4.2
m oda lid ad 2.11
m o d a lid a d  sensoria l 2.11
m uestra 1.16
m u e s tra  contro l 1.20
m u e s tra  de  re fe re n d a 1.21
m u e s tra  d e  un producto 1.16
m u e s tra  pa ra  e l e n sayo

N

1.17

n e u tro 3 .70
nota 3.28
no ta  a tip ica 3.29
rvotas de  ca ra c te r

О

3.30

o d oran te 1.35
o d orim etria 1.34
o le r 2 .15
o lfa tivo 2.14
o lfa to m etn a 1.32
o lfa to m e tro 1.33
o lo r 3 .1 8
o lo r a tip ico 3.19
op ac idad 3 .3 9
o p aco 3.39
o rdena m ien to 4.4
org a n o le p tico

P

1.4

pa la tab ilida d 1.30
pane l sen soria l 1.9
perce  pcion 2.3
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perfil d e  tex lu ra 4 .27
perfil sensoria l 4 .2 5
perfil sen soria l cua lita trvo 4.23
perfil sen soria l cu a n tita tivo 4.24
perfil sen soria l de  lib re  e lecc ion 4.26
pers is tenc ia 3 .6 7
pe sa d e z 3.52
pesado 3.52
p iano 3.71
p o rc ion  p a ra  e l e n sayo 1.18
p o te n c ia d o r de l fla vo r 3.22
pre ferencia 1.24

p ro d u d o 1.15
psico fis ica 1.31
pu ngen c ia 3 .13
pu n g e n le 3 .13

p u n ta je 4 .47
p u n to  d e  re fe re n d a 1.19
p u n to  fijo 4 .46
pu ntua cio n 4.7

Q
q u im e s te s is  o ronasa l 2 .19

R
re ce p to r 2.1
re ce p to re s  sonvestesicos ta d ile s 2 .23
re fresca n te  fis ico 3.15
re fre sca n te  qu im ico 3.14
re s ilie n d a 3 .5 0
re trog usto 3.65

S
salin idad 3.6
sa tu rac ion 3.34
seco 3 .5 8
se le cc io n  p re lim ina r 4.8
s e n s a d o n 2.4
s e n s a d o n  bucal tactil 3 .62
s e n s a d o n  d e  lim p ieza 3.63
s e n s a d o n  q u im io te rm ic 2.21
se n s a d o n e s  trige m ina les 2.19
sens ib ilid ad 2.5
sen soria l 1.2
sentrdo cu ta neo 2.20
seq uedad 3 .5 8
se sg o 4.41
sesg o  p rev is ib le 4 .42
s inerg ism o 2.36
so m estes is 2 .22
SOSO 3.69
subum bra l 2 .29
su p ra  um bral 2.30

T
tactil 2 .20
tacto 2 .1 6
tex tu ra 3.41
tono 3 .3 3
trans luc idez 3.38
tra ns luc ido 3.38
tra nspa renc ia 3 .37
tra nspa ren te 3 .3 7
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U
um am i 3 .9

um bra ! de  d e tecc ion  2 .25
um bra! d e  d ife re n c ia c io n  2 .27
um bra! de  p e rc e p t io n  2 .25
um bra! de  re co n o c im ie n to  2 .26
um bra! de  sa tu ra c io n  2 .28

V
v a lo r ve rd a d e ro  4 .44
v isco s id a d  3 .48
v is io n  2 .17
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