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NORME INTERNATIONALE

I1SO 3972-1979 (F)

Analyse sensorielle — Détermination de l'acuité gustative

1 OBJET
La pfésente Norme internationale décrit un ensemble
d’essatlis objectifs en vue de la détermination de !’acuité
gustative pour les quatre saveurs élémentaires.
Elle cpbmprend :

a) | détermination de |'aptitude a distinguer des saveurs

cla

b)

2 D(

I'acui
appli

3 RE

élé[nentaires, ayant pour objet d’effectuer un premier
3

ement parmi un ensemble de sujets;
détermination des différents types de seuils :

— seuil d’apparition, ayant pour objet de mesurer
I'aptitude des sujets en fonction du seuil auquel
ils ont percu les saveurs élémentaires;

— seuil d'identification, ayant pour objet de mesuret
‘aptitude des sujets en fonction du seuil auguelils
ont reconnu les saveurs élémentaires;

— seuil différentiel, ayant pour objet de~mesurer
I'aptitude des sujets a reconnaitre Jes\différences
de concentrations entre les échantillons.

PMAINE D’APPLICATION

Y

é gustative des sujéts) Elle peut également étre
able au contréle périodigue de cette acuité gustative.

la pjésente Norme internationale est destinée a mesurer

FERENCES

ISO 51192, Aralyse sensorielle — Vocabulaire.

1SO .

. .+~ Analyse sensorielle — Guide pour l'implantation

d’un

bcal desting aux analyses. 2!

5 PRINCIPE

5.1 Aptitude a distinguer les(saveurs élé

Présentation, & chaque-sujet, de solu

mentaires

ions agueuses, de

concentration donnée, de substances {émoins correspon-

dant aux quatre saveurs élémentaires,
connu des sujets. ‘Apreés chaque dégustat
sur un formulaire, par le sujet, de
concernantda saveur.

Hans un ordre non
on, enregistrement
son appréciation

5.2 Deétermination des différents types de seuils

Y

Pour’ chaque saveur élémentaire, présgntation, a chaque

sujet, d'une série de
croissantes, de la substance témoin
chaque dégustation, enregistrement s

solutions, <|le

concentrations
appropriée. Aprés
Ur un formulaire,

par le sujet, de son appréciation corcernant la saveur.

Deux séries de dilutions, une série g
série arithmétique, sont prévues :

— une série géométrique (6.3.1),
utilisée dans la pratique courante;

tométrique et une

série 3 raison 2,

— une série arithmétique (6.3.2), a intervalles plus fins,
ayant pour objet de rechercher une plus grande précision

dans |'acuité gustative.

6 REACTIFS

6.1 Eau

Utiliser une eau neutre, sans saveur,
pureté voisine de celle de l'eau d

plate, inodore, de
1stil|ée, et n‘ayant

4 DEFINITIONS

Pour

la définition des termes concernant |’analyse sensoriel-

le utilisés dans la présente Norme internationale, voir
1SO 5492.

aucune intfuence sur les resultats.

6.2 Solutions méres.

Dans des fioles (7.1) préparer, & partir de substances
témoins de qualité alimentaire, les solutions méres indiguées

au tableau 1.

1) L'1SO 5492/1 est actuellement au stade de projet. L'1SO 5492/2 est en préparation.

2) En préparation,
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TABLEAU 1 — Spécifications des solutions meéres

Un

litre de solution mére peut convenir pour une

— vingtaine de sujets.
A Concentration
Saveur Substance témoin A
g 6.3 Diiutions
Acide tartrique DL cristallisé* . . . . ,
M = 150,1 2 A partir des solutions méres obtenues selon 6.2, préparer,
. ou selon fe but de {'essai (voir 5.2) une série de dilutions
Acide . . . . . o . L. I
Acide citrigue cristallisé (mono- géométrique, (voir 6.3.1), ou une série de dilutions
hydraté) arithmétique (voir 6.3.2).
M = 210,1 1
Chlorhydrate de quinine (dihydraté) 6.3.1 Série géométrigue (G)
M= 19§,9 0,020 .
Amere | ou Voir tableau 2.
Caféine ¢ristallisée (monohydratée) - . .
M=21312 0,200 6.3.2 Série arithmétique (A)
Salée Chlorurd de sodium anhydre Voir tableau 3.
M = 58 16 6
go | Sacchargse” 7 APPAREILLAGE
Sucrée | 1y 3443 32
* Les solutions ¢'acide tartrique et de saccharose n'étant pas 71 F'O_l,es Jaugees, pr(?pres . et seches, d,e Capa?lte
stables, elles doivent étre préparées seulement quelques heures appropriée pour la préparation des solutions meres
avant |'essai. et des dilutions.
TABLEAU 2 — Série de dilutions géométrique
Composition Concentatign des solutions d’essai, g/!
Solution . N . .
Dilution mhare Eau Acide Amére Salée Spcrée
Acide Acide Chlorhydrate . Chiorure de
. . MR Caféine R Sac¢harose
ull mi tartrigque citrique de quinine sodium
G6 300 1 0,5 0,010 0,100 3 16
G5 250 : 0,5 0,250 0,005 0,050 1,5 8
quantité
G4 125 suffisante 0,25 0,125 0,0025 0,025 0,75 "
G3 62 pour 0,12 0,062 0,001 2 0,012 0,37 D
G2 31 1000 0,06 0,030 0,000 6 0,006 0.18 1
G1 16 0,03 0,015 0,000 3 0,003 0,09 D,5
TABLEAU 3 — Série de dilutions arithmétique
Compaosition Concentration des solutions d’essai, g/|
Soljution . < L
Dilution N Eau Acide Amére Salée Sucrée
TReTe
Acide Acide Chlorhydrate o Chlorure de
. . - Caféine X Saccharose
ml mi tartrique citrique de quinine sodium
A9 250 0,50 0,250 0,005 0 0,050 1,50 8,0
A8 225 0,45 0,225 0,004 5 0,045 1,35 7,2
A7 200 0,40 0,200 0,004 0 0,040 1,20 6,4
A6 175 quantité 0,35 0,175 0,0035 0,035 1,05 5,6
suffisante -
A5 150 pour 0,30 0,150 0,0030 0,030 0,90 4,8
A4 125 1 000 0,256 0,125 0,0025 0,025 0,75 4,0
A3 100 0,20 0,100 0,0020 0,020 0,60 3,2
A2 75 0,15 0,075 0,001 5 0,015 0,45 24
A1 50 0,10 0,050 0,001 0 0,010 0,30 1,6
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7.2 Reécipients (verres, béchers), propres et secs, de
capacité 50 mi environ, pour la présentation des solutions
d’essai.

8 CONDITIONS GENERALES DES ESSAIS

8.1 Local

Les essais doivent étre effectuées dans un local conforme
aux exi seifides dang 11SQ

1SO 3972-1979 (F)

10 MODE OPERATOIRE POUR LA DETERMINATION
DES DIFFERENTS TYPES DE SEUIL

10.1 Solutions d’essai

Pour chaque saveur élémentaire, utiliser les dilutions
G1 a G6 (comme spécifiées en 6.3.1) si la série
géométrique a été choisie, ou A1 & A9 (comme spécifides
en 6.3.2) si la série arithmétique a été choisie.

8.2 Syjets

Les exigjences auxquelles doivent répondre les sujets feront
I'objet ¢i'une Norme internationale ultérieure.

8.3 Regles générales

Les sujets doivent procéder sans hate pour déguster chaque

L’orgarjisateur de |'essai doit s'assurer que la température
des échantillons et de I'eau se situe aux environs de 20 *C;
et ceci pendant toute la durée des essais.

9 MODE OPERATOIRE POUR LA DETERMINATION
DE L/APTITUDE A DISTINGUER LES QUATRE
SAVEURS ELEMENTAIRES

9.1 S¢lutions d’essai

Pour dhaque saveur élémentaire, utiliser la dilution G5
(commg spécifiée en 6.3:1)."pour la série géométrique,

Pour chaque sujét,)répartir ces dilutions dans neuf réci-
pients |(7.2), ¢'est-d-dire de un & trois récipients pour
chaque| saveur,” et les marquer selon un code dont la

significhtion 'n’est connue que de |'organisateur des essais.

Pour chague saveur élémentaire répartir ces dilutions
dans des récipients (7.2) marqués selgn un code dont
la signification n’est connue que, de |'organisateur des
essais.

Prévoir également des récipients contgnant uniquement
de l'eau (6.1).

10.2 Détermination

Effectuer Jes essais saveur par saveur,

au (sujet les solutions d'essai (10.1) en présentant séparé-
ment et successivement un échantillom d'eau, puis les
dilutions dans [|‘ordre croissant de concentration.
Plusieurs échantillons de méme concdntration peuvent
étre insérés.

Pour .chague saveur élémentaire conEdérée, remettre

Le sujet doit prélever une quantité d'environ 15 ml dans
chaque récipient, la déguster et notet aussitdt sur le
formulaire de 1'annexe B |’absence de |sensation ou les
sensations gustatives produites en utiljsant fa notation
indiquée pour représenter !'intensité de ces sensations.

Le sujet doit attendre environ 1 min entre les dégusta-
tions de deux dilutions successives.

Avant de passer d'une saveur élémentaire & une autre,
le sujet doit attendre un temps suffisant, afin que la
persistance de la saveur élémentaire essayée ait compléte-
ment disparu, et il doit se rincer la bouche avec de {’eau
(voir 8.3).

11 EXPRESSION DES RESULTATS

Prévoir, en plus, un récipient contenant uniquement de
'eau (6.1).

9.2 Détermination

Présenter séparément et successivement au sujet les dix
récipients (9.1), les neuf contenant les solutions des
substances témoins, disposés au hasard, et celui contenant
I'eau, identifié. Le sujet doit prélever une quantité
d’environ 15 ml dans chaque récipient, Ia déguster et noter
son appréciation dans le formulaire de I'annexe A.

Voir les exemples de formulaires de réponse dans les
annexes.

Des régles détaillées pour I'interprétation des résultats
seront incluses lors de la prochaine révision de la présente
Norme internationale.

NOTE — Pour le seuil d’identification, les réponses ne peuvent
étre valables que si le sujet n'a pas eu préalablement connaissance
du résuftat. Lors de l'examen successif des quatre saveurs, il est
évident que, sauf erreur dans les réponses précédentes, la
guatriéme saveur est forcément connue a I’avance,
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A.1 FORMULAIRE NON REMPLI

EXEMPLE DE FORMULAIRE POUR LA DfETERMII\)A]'ION DE L’APTITUDE

ANNEXE A

A DISTINGUER LES QUATRE SAVEURS ELEMENTAIRES

NOM ET PRE

DATE

Année

Mois

Jour

NO de code|

des récipients

Saveur
non
identifiée

Acide

Amére

Salée

Suctlée

NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO

Mettre une croix

A.2 EXEMPLE

dans la colonne appropriée.

DE FORMULAIRE_REMPLI

NOM ET PRE

DUPONT, Rg

NOM

ger

DATE

Année
1977

Mois
01

Jour
15

NO de code

des récipients*

Saveut
non
identifiée

Acide

Ameére

Salée

Sucrée

N
N
N
N
N

No 13
No 40
No 76
No 28

099
037
085
072
022

* Nombres tirés d’une table au hasard.
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