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Sensorische Priifverfahren
Bestimmung der Geschmacksempfindlichkeit DIN
10959

ICS 67.240 Ersatz fur Ausgabe 1989-04

Deskriptoren: Sensorische Lebensmittelpriifung, Geschmacksempfindlichkeit,
Prifperson, Prifverfahren

Sensory analysis — Determination of sensitivity of taste

Analyse sensorielle — Détermination de I'acuité gustative

Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuf3 Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL), Arbeitsausschuf3
"Sensorik", erarbeitet. Die Uberarbeitung von DIN 10959 : 1989-04 erfolgte unter Berucksichtigung der
Festlegungen in ISO 3972 : 1991 "Sensory analysis — Methodology — Method of investigating sensitivity of taste".

Die Anhange A und B sind informativ.
Anderungen
Gegeniiber der Ausgabe April 1989 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Die Konzentration der Geschmacksstofflésungen wurde geéndert in Angleichung an 1ISO 3972 : 1991.
b) Die Auswertung wurde vereinfacht.
¢) Die Norm wurde redaktionell Uberarbeitet.

Friihere Ausgaben
DIN 10959: 1977-11, 1989-04

1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt Verfahren zur Bestimmung der Geschmacksempfindlichkeit einzelner Prifpersonen oder einer
Prifpersonengruppe fest.

Die Verfahren werden eingesetzt, um

— die Empfindlichkeit von Prifpersonen gegeniiber bestimmten Geschmacksarten zu ermitteln;

— Prifpersonen dahingehend zu schulen, daf3 sie Geschmacksarten erkennen und zwischen ihnen
unterscheiden kénnen;

— Prufpersonen mit sensorischen Prifungen vertraut zu machen;

— Prifpersonen die Mdglichkeit zu geben, ihre Empfindlichkeit gegenuber bestimmten Geschmacksarten zu
kennen, sowie die eigene Sensibilitat im Vergleich zur Prifpersonengruppe einschétzen zu kénnen.

Die Geschmacksempfindlichkeit ist auBerdem von Bedeutung fir die Auswahl von Prifpersonen und die
Uberprifung der in der Praxis eingesetzten Prifpersonen fir sensorische Prifungen.

Die in dieser Norm angegebenen Konzentrationen beziehen sich ausschlieBlich auf die Grundgeschmacksarten
sUB, salzig, sauer und bitter in wéBriger Losung. Aufbauend auf dem gleichen Prinzip, kdnnen die Prifungen
auch unter Verwendung von Lebensmitteln oder anderen Geschmacksarten, z. B. Umami, durchgefihrt werden.
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2 Normative Verweisungen

Diese Norm enthélt durch datierte oder undatierte Verweisungen Festlegungen aus anderen Publikationen. Diese
normativen Verweisungen sind an den jeweiligen Stellen im Text zitiert, und die Publikationen sind nachstehend
aufgefiihrt. Bei datierten Verweisungen gehéren spatere Anderungen oder Uberarbeitungen dieser Publikationen nur
zu dieser Norm, falls sie durch Anderung oder Uberarbeitung eingearbeitet sind. Bei undatierten Verweisungen gilt
die letzte Ausgabe der in Bezug genommenen Publikation.

E DIN 10950-1
Sensorische Prifung — Teil 1: Begriffe
DIN 10954
Sensorische Priufverfahren — Paarweise Vergleichsprifung
DIN 10956
Sensorische Untersuchungsgerate — Universal-Prifglaser und Deckel — Anforderungen und Anwendungshinweise
DIN 10960
Sensorische Untersuchungsgerate — Prifglaser fir Wein
DIN 10961
Schulung von Prufpersonen flr sensorische Prifungen
DIN 10962
Prifbereiche fur sensorische Priifungen — Anforderungen an PrifrAume
DIN 10963
Sensorische Priifverfahren — Rangordnungsprifung
DIN 10964
Sensorische Priufverfahren — Einfach beschreibende Prifung
DIN I1SO 4120

Sensorische Analyse — Prifverfahren — Dreiecksprifung; Identisch mit ISO 4120 : 1983

3 Definitionen
Fur die Anwendung dieser Norm gelten die folgenden Definitionen:
3.1 Reizschwelle

Niedrigster Wert einer Reizintensitat (als Konzentration bzw. Energiedichte ausgedriickt), bei der ein Reiz gerade
wahrgenommen wird [E DIN 10950-1 : 1996-04].

3.2 Erkennungsschwelle

Niedrigster Wert einer Reizintensitdt (als Konzentration bzw. Energiedichte ausgedrlckt), bei der eine
Merkmalseigenschaft erkannt wird, d. h. beschrieben werden kann [E DIN 10950-1 : 1996-04].

3.3 Unterschiedsschwelle
Kleinster noch wahrnehmbarer Unterschied von Konzentrationen bzw. Reizintensitaten [E DIN 10950-1 : 1996-04].
3.4 Siattigungsschwelle

Konzentration bzw. Reizintensitat, oberhalb derer eine weitere Steigerung keinen starkeren sensorischen Eindruck
mehr hervorruft [E DIN 10950-1 : 1996-04].

4 Prinzip
4.1 Erkennen und Beschreiben verschiedener Geschmacksarten

Gleichzeitig dargereichte Prifproben bestimmter Konzentration, von denen zwei bis drei identisch sein kénnen,
werden von der Priifperson einzeln und nacheinander geprift. Die erkannte Geschmacksart ist zu beschreiben.

4.2 Ermitteln der Reiz- und Erkennungsschwelle einer Geschmacksart

Gleichzeitig dargereichte Prifproben werden in der Reihenfolge steigender Konzentration von der Priifperson einzeln
und nacheinander geprift. Unter Verwendung von Notationssymbolen ist anzugeben, bei welcher Prifprobe ein
Geschmackseindruck wahrgenommen wird (Reizschwelle) und bei welcher Prifprobe der wahrgenommene
Geschmack erkannt wird (Erkennungsschwelle).
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4.3 Unterscheiden von Konzentrationen einer Geschmacksart (Unterschiedsschwelle)

Gleichzeitig dargereichte Prifprobenpaare oder Prifprobendreiecke werden von der Prifperson geprift. Es ist
festzustellen, ob zwischen den Prifproben ein Unterschied erkennbar ist. Wird kein Unterschied festgestellt, missen
neue Prifproben mit gréBerem Konzentrationsunterschied vorgelegt werden.

5 Probenahme

Die Art der Probenahme fir das Prifmuster ist vom Zustand des Priifmaterials und vom Zweck der Prifung
abhangig. Die Entnahme des Prifmusters muB3 so erfolgen, daf3 es ein reprasentatives Bild des Prifmaterials gibt.

6 Priifpersonen

6.1 Qualifikation

Fir diese Prifverfahren kommen ungeschulte und geschulte Prifpersonen in Frage.
6.2 Anzahl

Entsprechend dem Zweck des Verfahrens wird die Geschmacksempfindlichkeit jeder einzelnen Prifperson ermittelt.

7 Prifraum und Prifgerate

7.1 Prifraum

Die Prifung sollte in einem Prifraum nach DIN 10962 durchgefiihrt werden.
7.2 Prifgerate

Die Prufgerate mlssen in Werkstoff, Grd3e, Form und Farbe einheitlich sein und darfen die Prifprobe sensorisch
nicht beeinflussen. Das Nennvolumen und die Form der PrifgeféBe sollten der Prifprobenmenge und der Art des
Profmusters angepaf3t sein. Soweit vorhanden und geeignet, sollten Prifglédser nach DIN 10956 und DIN 10960
verwendet werden.

8 Vorbereitung der Priifproben
8.1 Prifmaterial
8.1.1 Wasser

Das eingesetzte Wasser sollte geschmacks- und geruchsneutral sein. Das Wasser als Lésungsmittel fur die
Geschmacksstoffe und das Wasser als Kontrollprobe und zum Neutralisieren mussen identisch sein.

8.1.2 Geschmacksstoffe

Tabelle 1 enthalt die zu verwendenden Bezugssubstanzen far die Grundgeschmacksarten siif3, salzig, sauer und
bitter. Die Saccharose- und Citronensdureldsungen sind nicht haltbar und durfen erst kurz vor der Prifung
hergestellt werden. Tabelle 3 enthalt die Ubersicht zur Herstellung der Geschmacksstoffldsungen aus den
Stammlésungen.

Tabelle 1: Bezugssubstanzen fiir die Grundgeschmacksarten

Grundgeschmacksarten Bezugssubstanzen
suB Saccharose, reinst nach DAB1)
M = 342,30 g/mol
salzig Natriumchlorid, krist. rein nach DAB1)
M = 58,44 g/mol
sauer Citronensaure-Monohydrat, krist. rein nach DAB1)

M = 210,14 g/mol

bitter Coffein, rein nach DAB1)
M =194,19 g/mol

1) Deutsches Arzneibuch in der aktuellen Fassung




