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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest 
oznaczanie zapachu odbitek laboratoryjnych i d ru ­
ków oraz oznaczanie w pływ u zapachu na zmianę 
sm aku produktów  spożywczych, za pomocą anali­
zy sensorycznej.

1.2. Rodzaje metod badań

a) oznaczanie zapachu metodą porównań parzy­
stych,

b) oznaczanie w pływ u zapachu na zmianę sm a­
ku produktów  spożywczych m etodą porównań pa­
rzystych,

c) oznaczanie w pływ u zapachu na zmianę sma­
ku produktów  spożywczych metodą trójkątow ą.

1.3. Zakres stosowania metod

a) M etodę wg 1.2a) stosuje się do badania wszy­
stkich farb  graficznych.

b) M etody wg 1.2b) i c) stosuje się do badania 
farb graficznych przeznaczonych do drukow ania 
opakowań środków spożywczych.

1.4. Określenia — wg PN-66/A-04020 i PN-71/ 
*A-04025.

2. METODY BADAŃ

2.1. Wytyczne ogólne

2.1.1. Pomieszczenie i wyposażenie — zgodne 
z w ym aganiam i wg PN-66/A-04020.

2.1.2. Zespół oceniający powinien składać się co 
najm niej z 4 osób, których wrażliwość sensorycz­
na jest zgodna z wym aganiam i wg PN-65/A-04021, 
oraz kierow nika zespołu, k tóry  przygotowuje ze­
staw y próbek do oceny i sporządza protokoły ba­
dań.

2.1.3. Aparatura, przyrządy i materiały

a) A parat lub przyrząd do sporządzania odbitek

do badań zgodny z BN-76/7469-11/00, określony 
w normie przedm iotowej.

b) Słoje typu TO pojemności 900 cm3 wg BN-68/ 
6833-17 z zakryw kam i kontaktow ym i wg BN-71/ 
5048-07, odwonione w suszarce w tem peraturze 
100 ± 2°C w ciągu 30 min.

c) P ły tk i szklane o w ym iarach około 50 X 
X100 mm.

d) Folia alum iniowa nieuszlachetniona wg 
PN-73/H-92924.

e) Czekolada mleczna wg BN-73/8095-03 lub in ­
ny produkt spożywczy, określony w normie przed­
miotowej.

2.1.4. Przygotowanie odbitek do badań. Odbitki 
o grubości nieutrw alonej w arstw y farby:

— w przypadku farb  m azistych i półciekłych — 
do 2,5 urn,

— w przypadku farb  ciekłych — do 6 nm, 
sporządzić za pomocą przyrządu wg 2.1.3a) na pod­
łożu określonym  w norm ie przedm iotowej, wol­
nym  od zapachu i nie powodującym  zmiany sm aku 
produktów  spożywczych, zbadanym  zgodnie z w y­
m aganiami niniejszej normy. W arunki u trw alania 
odbitek określono w odpowiednich norm ach przed­
miotowych.

2.1.5. Aklim atyzacja odbitek. Z utrw alonych od­
bitek badanej farby  wg 2.1.4 lub druków  wyciąć 
w ykroje o łącznej powierzchni zadrukow anej 
równej 600 cm2, złożyć je razem, szczelnie owinąć 
folią alum iniową wg 2.1.3d) i pozostawić w tem pe­
raturze 20 ± 2°C na 24 godz.

2.2. Oznaczanie zapachu metodą porównań pa­
rzystych

2.2.1. Zasada metody polega na określeniu róż­
nicy zapachu odbitek badanej farby w porównaniu 
z zapachem niezadrukowanego podłoża.

2.2.2. Liczba próbek. Dla każdego członka ze­
społu oceniającego należy przygotować po jednej
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próbce kontrolnej, zaw ierającej niezadrukowane 
podłoże o powierzchni 600 cm2 oraz po 3 próbki, 
zaw ierające odbitki badanej farby. W przypadku 
jednoczesnego badania k ilku farb (nie więcej niż 
6), należy przygotować po jednej próbce kontrol­
nej do każdej badanej farby.

2.2.3. Wykonanie oznaczania. W ykroje wg 2.1.5 
w yjąć z folii alum iniow ej, zmiąć lub pociąć i um ie­
ścić w słoju wg 2.1.3b), po czym zamknąć go za- 
kryw ką kontaktow ą, oznakować symbolem cyfro­
wym  lub literow ym , zgodnie z załącznikiem 1 
i owinąć papierem . Postępując w ten sam sposób, 
przygotować w drugim  słoju próbkę kontrolną. 
Oba słoje pozostawić w tem peraturze 20 ± 2°C 
przez 24 godz, a następnie wlać do nich po 1 cm 3 
bezwonnej wody destylowanej i umieścić w su­
szarce w tem peraturze 40 ±2°C na 4 godz. Po 
upływ ie tego czasu, słoje wyjąć i pozostawić przez 
15 min w pomieszczeniu wg 2.1.1, po czym przystą­
pić do oznaczania zapachu. Otworzyć słój z próbką 
kontrolną i zapoznać się z jej zapachem, po czym 
słój zamknąć, a po upływie około 30 s powtórzyć 
te same czynności z drugim  słojem. W yniki ozna­
czania zanotować na karcie kontrolnej oznaczania 
zapachu wg załącznika 2, posługując się następu­
jącą skalą ocen:

5 — brak  różnicy zapachu próbki badanej w 
stosunku do próbki kontrolnej,

4 — praw ie niew yczuw alna różnica zapachu,
3 — nieznaczna różnica zapachu,
2 — um iarkow ana różnica zapachu,
1 — znaczna różnica zapachu.

Oznaczania kolejnych farb  należy wykonywać 
po kilkum inutow ych przerwach.

2.2.4. Obliczanie wyniku. W celu ustalenia w y­
niku oznaczania kierow nik zespołu oceniającego 
zbiera k a rty  kontrolne wg załącznika 2 od wszyst­
kich członków zespołu, oblicza średnie ary tm e­
tyczne wyników uzyskanych przez poszczególnych 
członków zespołu, a następnie średnią ocenę prób­
ki kontrolnej oraz odbitek badanej farby, wpisując 
ww. dane do protokołu badań zapachu wg załącz­
nika 3.

2.2.5. Interpretacja wyników

a) Próbka kontrolna. Badane podłoże należy 
uznać za odpowiadające wym aganiom  niniejszej 
norm y, jeżeli średnia ocena jest wyższa od 4 stop­
nia skali ocen. W przypadku gdy wynik jest niż­
szy od 4 stopnia, oznaczanie należy powtórzyć 
z zastosowaniem innego podłoża.

b) Badana farba. Badaną farbę należy uznać za 
odpowiadającą wym aganiom  niniejszej normy, je ­
żeli średnia ocena jest wyższa od 2 stopnia skali 
ocen. W przypadku farb  przeznaczonych do druko­
w ania opakowań środków spożywczych, należy

przeprowadzić oznaczanie wg 2.3 lub 2.4 zgodnie 
ze wskazaniam i norm  przedmiotowych.

2.3. Oznaczanie wpływu zapachu na zmianę 
smaku produktów spożywczych, metodą porównań 
parzystych

2.3.1. Zasada metody polega na określeniu wpły­
wu zapachu odbitek badanej farby na zmianę sm a­
ku czekolady mlecznej, w porównaniu ze smakiem 
czystej czekolady.

2.3.2. Liczba próbek. Dla każdego członka zespo­
łu oceniającego należy przygotować po 4 próbki 
kontrolne czekolady — w jednym  słoju oraz po 3 
próbki czekolady — w 3 słojach, zawierających od­
bitki badanej farby.

2.3.3. Wykonanie oznaczania. W ykroje wg 2.1.5 
wyjąć z folii alum iniowej, zmiąć lub pociąć i um ie­
ścić je w słoju wg 2.1.3b), w którym  następnie za­
wiesić kawałek czekolady wg 2.1.3e), tak aby nie 
stykała się ona z zadrukow aną stroną odbitek, w 
ilości — po jednej cząstce dla każdego członka ze­
społu oceniającego, po czym słój zamknąć zakryw - 
ką kontaktową, oznakować symbolem cyfrowym 
lub literow ym  zgodnie z załącznikiem 1 i owinąć 
papierem. Postępując w ten sam sposób, przygo­
tować w drugim  słoju próbkę kontrolną, zaw iera­
jącą samą czekoladę, w ilości po 3 cząstki dla każ­
dego członka zespołu oceniającego. Oba słoje po­
zostawić w tem peraturze 20 ± 2°C przez 24 godz, 
po czym przystąpić do oznaczania zm iany smaku 
czekolady. Dla każdego członka zespołu oceniają­
cego przygotować po 3 p łytki szklane wg 2.1.3c), 
oznakować je zgodnie z symbolami odpowiednich 
słojów i umieścić na nich próbki kontrolne oraz 
badane zgodnie z rysunkiem.

----------------------------- p -----------------------------

IBn -78/7469-351

Schem at ułożenia próbek

K — próbka kontrolna, B — próbka badana, P  — pły tka 
szklana

W tym  celu otworzyć słój z próbką kontrolną, 
wyjąć czekoladę, podzielić ją na cząstki i umie­
ścić po jednej cząstce na płytkach szklanych z le­
wej strony. Następnie wyjąć czekoladę ze słoja za­
wierającego odbitki badanej farby, podzielić ją na 
cząstki i umieścić po jednej cząstce na tych sa­
mych płytkach szklanych z praw ej strony. W celu 
dokonania oceny zm iany sm aku należy zapoznać 
się ze smakiem  próbki kontrolnej, popłukać usta 
wodą, a po upływie około 30 s powtórzyć te same 
czynności z próbką badaną. W yniki oznaczania za­
notować na karcie kontrolnej oznaczania zmiany
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smaku, wg załącznika 4, posługując się następującą 
skalą ocen:

5 — brak  zm iany sm aku próbki badanej w sto­
sunku do próbki kontrolnej,

4 — praw ie niew yczuw alna zmiana smaku,
3 — nieznaczna zm iana smaku,
2 — um iarkow ana zmiana smaku,
1 — znaczna zm iana smaku.

Oznaczania kolejnych par próbek należy wyko­
nywać po kilkum inutow ych przerwach, w których 
czasie popija się mocną niesłodzoną herbatę.

2.3.4. Sprawdzanie próbki kontrolnej. Postępu­
jąc zgodnie z 2.3.3 wykonać oznaczanie, trak tu jąc  
próbkę kontrolną wg 2.3.3 jako próbkę badaną 
i porów nując jej sm ak ze smakiem  czekolady nie 
poddawanej badaniu, k tóra pozostawała owinięta 
w folię alum iniową.

2.3.5. Badanie niezadrukowanego podłoża. Wy­
konać oznaczanie wg 2.3.3, z tym  że zamiast odbi­
tek badanej farby  umieścić w słoju w ykroje nie­
zadrukowanego podłoża o powierzchni 600 cm- 
i postępować dalej tak, jak  z próbką badaną.

2.3.6. Obliczanie wyniku. W celu ustalenia wy­
niku oznaczania, kierownik zespołu oceniającego 
zbiera karty  kontrolne wg załącznika 4 od wszyst­
kich członków zespołu, oblicza średnie ary tm e­
tyczne wyników uzyskanych przez poszczególnych 
członków zespołu, a następnie średnią ocenę prób­
ki kontrolnej, niezadrukowanego podłoża oraz od­
bitek badanej farby, wpisując ww. dane do proto­
kołu badań zmiany smaku wg załącznika 5.

2.3.7. Interpretacja wyników

a) Próbka kontrolna czekolady. Średnia ocena 
nie może być niższa od 4 stopnia skali ocen, w 
przeciwnym  przypadku należy powtórzyć oznacza­
nie.

b) Niezadrukowane podłoże powinno odpowia­
dać wym aganiom  wg 2.2.5a).

c) Badana farba. Badaną farbę należy uznać za 
odpowiadającą wymaganiom niniejszej normy, je ­
żeli średnia ocena jest wyższa od 2 stopnia skali 
ocen.

2.4. Oznaczanie wpływu zapachu na zmianę 
smaku produktów spożywczych, metodą trójkąto­
wy wykonać zgodnie z PN-64/0-79113.

K O N I E C

Inform acje dodatkow e

ZAŁĄCZNIK 1

KARTA ZNAKOWANIA SŁOJÓW

Lp. Z nak słoja Rodzaj badania ') Zaw artość słoja 2)

*) Podać symbol Z —• oznaczanie zapachu lub S — oznaczanie zm iany smaku. 
2) Podać nazwę lub symbol farby, k tó rą  sporządzono odbitki.
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ZAŁĄCZNIK 2

KARTA KONTROLNA OZNACZANIA ZAPACHU

Nazwisko i im ię członka zespołu oceniającego ..........................................................................................

D ata .........................................................................

Lp. Znak słoja Ocena Uwagi

0 K i)

1

2

3

1) K  — próbka kontrolna.

(p o d p is  c z ło n k a  z e sp o łu  o c e n ia ją c e g o )

ZAŁĄCZNIK 3

PROTOKÓŁ BADAŃ ZAPACHU

P róbka  kon tro lna (podłoże) 

B adana fa rb a  ........................

Lp.
Nazwisko i imię 
członka zespołu 

oceniającego
Ocena próbki kontro lnej

Średnia arytm etyczna ocen badanej 
farby

1

2

3

4

Ocena średnia

D ata sporządzenia 
protokołu

Podpis k ierow nika 
zespołu oceniającego
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ZAŁĄCZNIK 4

KARTA KONTROLNA OZNACZANIA ZMIANY SMAKU

Nazwisko i im ię członka zespołu oceniającego .......................*.....................................................................

D ata .........................................................................

Lp.

P róbka kontro lna 
czekolady

N iezadrukow ane
podłoże

B adana farba
Uwagi

znak słoja ocena znak słoja ocena znak słoja ocena

1

2

3 ■

(p o d p is  c z ło n k a  z e s p o łu  o c e n ia ją c e g o )

ZAŁĄCZNIK 5

PROTOKÓŁ BADAN ZMIANY SMAKU

Podłoże ........

B adana farba

Lp.
Nazwisko i imię 
członka zespołu 

oceniającego

Ś rednia arytm etyczna ocen

próbki kontro lnej czekolady niezadrukow anego podłoża badanej farby

1 •

2

3

4

Ocena średnia

D ata sporządzenia Podpis kierow nika
protokołu 4 •'*

zespołu oceniającego
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — In sty tu t P rze ­
m ysłu Tworzyw i Farb, Zakład F arb  Graficznych, 
Gdańsk.

2. Normy związane

PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogólne 
PN-85/A-04021 A rtykuły  żywnościowe. M etody spraw dza­

n ia w rażliw ości sensorycznej w zakresie sm aku i w ę­
chu

PN-71/A-04025 Analiza sensoryczna. Nazwy i określenia 
PN-73/H-92924 A lum inium . Folia nieuszlachetniona 
PN-64/0-79113 Tw orzywa opakowaniowe. Oznaczanie 

przechodzenia składników  zapachowych i sm akowych 
przez w arstw ę pow ietrza

BN-71/5048-07 Zam knięcia m etalowe. Zakryw ki ko n tak ­
tow e do słoi szklanych

BN-88/6833-17 O pakow ania jednostkow e szklane. Słoje do 
artyku łów  spożywczych typ  TO 

BN-76/7469-11/00 Farby  graficzne. Sporządzanie odbitek 
do badań. P ostanow ienia ogólne i zakres norm y 

BN-73/8095-03 W yroby cukiernicze trw ałe . Czekolada peł­
na ber dodatków. W ym agania wspólne

3. Normy zagraniczne
W ielka B ry tan ia  BS 3755 : 1964 M ethods of test for the 

assessm ent of odour from  packaging m ateria ls used 
for foodstufs

4. Autor projektu normy — m gr inż. M aria Rosner- 
-K ania, In s ty tu t P rzem ysłu Tworzyw i Farb, Zakład F arb  
G raficznych, Gdańsk.

5. Podstawa opracowania normy —- licencja firm y 
Coates B rothers and Com pany Limited.

6. Optymalne stężenia roztworów do spraw dzania w ra ­
żliwości sensorycznej w zakresie zm ysłu smaku, propo­
nowane przez licencjodawcę — wg tablicy.

Sm ak S ubstancja
bodźcowa

Stężenie roztw oru 
substancji bodź­

cowej 
g/100 cm3

słodki sacharoza 1

słony chlorek sodowy 0,1

kw aśny kw as cytrynow y 0,035

gorzki kofeina 0,035

7. Produkty do oznaczania zmiany smaku. Zalecana 
w ym aganiam i norm y czekolada mleczna w ykazuje w ięk­
szą zdolność pochłaniania zapachów od innych produk ­
tów  spożywczych, toteż do oznaczania wpływu zapachu 
na zm ianę sm aku w skazane jest używ anie tych p roduk ­
tów  spożywczych, na które są przeznaczone badane opa­
kowania.


