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NORMA BRANZOWA

Farby graficzne
Oznaczanie zapachu oraz

FARBY
GRAFICZNE

BN-78
7469-35

jego mptymu na zmiane

smaku produktom spozymczych

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
oznaczanie zapachu odbitek laboratoryjnych i dru-
kéw oraz oznaczanie wptywu zapachu na zmiane
smaku produktéw spozywczych, za pomocg anali-
Zy sensorycznej.

1.2. Rodzaje metod badan

a) oznaczanie zapachu metodg poréwnan parzy-
stych,

b) oznaczanie wptywu zapachu na zmiange sma-
ku produktéw spozywczych metodg poréwnan pa-
rzystych,

c) oznaczanie wptywu zapachu na zmiane sma-
ku produktow spozywczych metodg trojkatowa.

1.3. Zakres stosowania metod

a) Metode wg 1.2a) stosuje sie do badania wszy-
stkich farb graficznych.

b) Metody wg 1.2b) i c) stosuje sie do badania
farb graficznych przeznaczonych do drukowania
opakowan srodkéw spozywczych.

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

2. METODY BADAN

2.1. Wytyczne ogdlne

2.1.1. Pomieszczenie i wyposazenie — zgodne
z wymaganiami wg PN-66/A-04020.

2.1.2. Zespdt oceniajgcy powinien sktadaé sie co
najmniej z 4 osob, ktérych wrazliwo$¢ sensorycz-
na jest zgodna z wymaganiami wg PN-65/A-04021,
oraz kierownika zespotu, ktory przygotowuje ze-
stawy probek do oceny i sporzadza protokoty ba-
dan.

2.1.3. Aparatura, przyrzady i materiaty

a) Aparat lub przyrzad do sporzadzania odbitek
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do badan zgodny z BN-76/7469-11/00, okreSlony
w normie przedmiotowej.

b) Stoje typu TO pojemnos$ci 900 cm3wg BN-68/
6833-17 z zakrywkami kontaktowymi wg BN-71/
5048-07, odwonione w suszarce w temperaturze
100 = 2°C w ciagu 30 min.

¢) Ptytki szklane o wymiarach okoto 50X
X100 mm.
d) Folia aluminiowa nieuszlachetniona wg

PN-73/H-92924.

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

2.1.4. Przygotowanie odbitek do badan. Odbitki
0 grubos$ci nieutrwalonej warstwy farby:

— w przypadku farb mazistych i potciektych —
do 2,5 urn,

— w przypadku farb ciektych — do 6 nm,
sporzadzi¢ za pomocg przyrzadu wg 2.1.3a) na pod-
tozu okre$lonym w normie przedmiotowej, wol-
nym od zapachu i nie powodujacym zmiany smaku
produktow spozywczych, zbadanym zgodnie z wy-
maganiami niniejszej normy. Warunki utrwalania
odbitek okreslono w odpowiednich normach przed-
miotowych.

2.1.5. Aklimatyzacja odbitek. Z utrwalonych od-
bitek badanej farby wg 2.1.4 lub drukéw wyciac
wykroje o tgcznej powierzchni zadrukowanej
réwnej 600 cm2 zlozy¢ je razem, szczelnie owingc
folig aluminiowg wg 2.1.3d) i pozostawi¢ w tempe-
raturze 20 £ 2°C na 24 godz.

2.2.
rzystych

Oznaczanie zapachu metodg pordéwnan pa-

2.2.1. Zasada metody polega na okresleniu réz-
nicy zapachu odbitek badanej farby w poréwnaniu
z zapachem niezadrukowanego podtoza.

2.2.2. Liczba probek. Dla kazdego cztonka ze-
spotu oceniajgcego nalezy przygotowa¢ po jednej
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prébce kontrolnej, zawierajgcej niezadrukowane
podtoze o powierzchni 600 cm2 oraz po 3 probki,
zawierajgce odbitki badanej farby. W przypadku
jednoczesnego badania kilku farb (nie wiecej niz
6), nalezy przygotowac¢ po jednej probce kontrol-
nej do kazdej badanej farby.

2.2.3. Wykonanie oznaczania. Wykroje wg 2.1.5
wyjac z folii aluminiowej, zmigé lub pocig¢ i umie-
$cic w stoju wg 2.1.3b), po czym zamknagé go za-
krywka kontaktowa, oznakowaé¢ symbolem cyfro-
wym lub literowym, zgodnie z zalgcznikiem 1
i owing¢ papierem. Postepujac w ten sam sposob,
przygotowa¢ w drugim stoju prébke kontrolna.
Oba stoje pozostawi¢ w temperaturze 20 + 2°C
przez 24 godz, a nastepnie wla¢ do nich po 1 cm3
bezwonnej wody destylowanej i umiesci¢ w su-
szarce w temperaturze 40 +£2°C na 4 godz. Po
uptywie tego czasu, stoje wyjac i pozostawi¢ przez
15 min w pomieszczeniu wg 2.1.1, po czym przysta-
pi¢ do oznaczania zapachu. Otworzy¢ st6j z prébka
kontrolng i zapoznac sie z jej zapachem, po czym
stoj zamkngé, a po uptywie okoto 30 s powtorzy¢
te same czynnosci z drugim stojem. Wyniki ozna-
czania zanotowac¢ na karcie kontrolnej oznaczania
zapachu wg zatgcznika 2, postugujac sie nastepu-
jaca skalg ocen:

5 — brak roznicy zapachu probki badanej w
stosunku do prdbki kontrolnej,

4 — prawie niewyczuwalna réznica zapachu,

3 — nieznaczna réznica zapachu,

2 — umiarkowana réznica zapachu,

1 — znaczna rdznica zapachu.

Oznaczania kolejnych farb nalezy wykonywac
po kilkuminutowych przerwach.

2.2.4. Obliczanie wyniku. W celu ustalenia wy-
niku oznaczania kierownik zespotu oceniajgcego
zbiera karty kontrolne wg zatgcznika 2 od wszyst-
kich cztonkow zespotu, oblicza $rednie arytme-
tyczne wynikéw uzyskanych przez poszczeg6lnych
cztonkow zespotu, a nastepnie $rednig ocene prob-
ki kontrolnej oraz odbitek badanej farby, wpisujac
ww. dane do protokotu badahn zapachu wg zalacz-

nika 3.

2.2.5. Interpretacja wynikéw

a) Prébka kontrolna. Badane podtoze nalezy
uzna¢ za odpowiadajgce wymaganiom niniejszej
normy, jezeli $rednia ocena jest wyzsza od 4 stop-
nia skali ocen. W przypadku gdy wynik jest niz-
szy od 4 stopnia, oznaczanie nalezy powtdrzy¢
z zastosowaniem innego poditoza.

b) Badana farba. Badang farbe nalezy uzna¢ za
odpowiadajgcg wymaganiom niniejszej normy, je-
zeli Srednia ocena jest wyzsza od 2 stopnia skali
ocen. W przypadku farb przeznaczonych do druko-
wania opakowan S$rodkéw spozywczych, nalezy

przeprowadzi¢ oznaczanie wg 2.3 lub 2.4 zgodnie
ze wskazaniami norm przedmiotowych.

2.3. Oznaczanie wptywu zapachu
smaku produktéw spozywczych, metodg poréwnan
parzystych

2.3.1. Zasada metody polega na okreSleniu wpty-
wu zapachu odbitek badanej farby na zmiane sma-
ku czekolady mlecznej, w poréwnaniu ze smakiem
czystej czekolady.

2.3.2. Liczba probek. Dla kazdego cztonka zespo-
tu oceniajacego nalezy przygotowa¢ po 4 probki
kontrolne czekolady — w jednym stoju oraz po 3
probki czekolady — w 3 stojach, zawierajgcych od-
bitki badanej farby.

2.3.3. Wykonanie oznaczania. Wykroje wg 2.1.5
wyjaé z folii aluminiowej, zmiag¢ lub pocigé¢ i umie-
Sci¢ je w stoju wg 2.1.3b), w ktérym nastepnie za-
wiesi¢ kawatek czekolady wg 2.1.3e), tak aby nie
stykata sie ona z zadrukowang strong odbitek, w
ilosci — po jednej czastce dla kazdego cztonka ze-
spotu oceniajgcego, po czym stéj zamknac zakryw-
ka kontaktowg, oznakowa¢ symbolem cyfrowym
lub literowym zgodnie z zalgcznikiem 1 i owingé
papierem. Postepujagc w ten sam sposob, przygo-
towaé w drugim stoju prébke kontrolna, zawiera-
jaca sama czekolade, w ilosci po 3 czastki dla kaz-
dego cztonka zespotu oceniajgcego. Oba stoje po-
zostawi¢ w temperaturze 20 + 2°C przez 24 godz,
po czym przystgpi¢ do oznaczania zmiany smaku
czekolady. Dla kazdego cztonka zespotu oceniajg-
cego przygotowaé po 3 piytki szklane wg 2.1.3c),
oznakowa¢ je zgodnie z symbolami odpowiednich
stojow i umiesci¢ na nich prébki kontrolne oraz
badane zgodnie z rysunkiem.

1Bn-78/7469-351

Schemat utozenia probek

K — prébka kontrolna, B — prébka badana, P — ptytka
szklana

W tym celu otworzy¢ stdj z probka kontrolng,
wyjat czekolade, podzieli¢ jag na czastki i umie-
$ci¢ po jednej czastce na ptytkach szklanych z le-
wej strony. Nastepnie wyja¢ czekolade ze stoja za-
wierajgcego odbitki badanej farby, podzieli¢ jg na
czastki i umiesci¢ po jednej czastce na tych sa-
mych ptytkach szklanych z prawej strony. W celu
dokonania oceny zmiany smaku nalezy zapoznaé
sie ze smakiem probki kontrolnej, poptuka¢ usta
wodg, a po uptywie okoto 30 s powtorzyé te same
czynnos$ci z préobka badang. Wyniki oznaczania za-
notowaé¢ na karcie kontrolnej oznaczania zmiany

na zmiang
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smaku, wg zatgcznika 4, postugujgc sie nastepujaca
skalg ocen:

5 — brak zmiany smaku probki badanej w sto-
sunku do prébki kontrolnej,

4 — prawie niewyczuwalna zmiana smaku,

3 — nieznaczna zmiana smaku,

2 — umiarkowana zmiana smaku,

1 — znaczna zmiana smaku.

Oznaczania kolejnych par prdbek nalezy wyko-
nywac¢ po kilkuminutowych przerwach, w ktérych
czasie popija sie mocng niestodzong herbate.

2.3.4. Sprawdzanie probki kontrolnej. Postepu-
jac zgodnie z 2.3.3 wykona¢ oznaczanie, traktujgc
probke kontrolng wg 2.3.3 jako prdébke badang
i poréwnujac jej smak ze smakiem czekolady nie
poddawanej badaniu, ktdéra pozostawata owinieta
w folie aluminiowa.

2.3.5. Badanie niezadrukowanego poditoza. Wy-
kona¢ oznaczanie wg 2.3.3, z tym ze zamiast odbi-
tek badanej farby umiesci¢ w stoju wykroje nie-
zadrukowanego podioza o powierzchni 600 cm-
i postepowac dalej tak, jak z prébka badana.

2.3.6. Obliczanie wyniku. W celu ustalenia wy-
niku oznaczania, kierownik zespotu oceniajacego
zbiera karty kontrolne wg zatgcznika 4 od wszyst-
kich cztonkéw zespolu, oblicza S$rednie arytme-
tyczne wynikdw uzyskanych przez poszczegdlnych
cztonkow zespotu, a nastepnie $rednig ocene prob-
ki kontrolnej, niezadrukowanego podfoza oraz od-
bitek badanej farby, wpisujgc ww. dane do proto-
kotu badan zmiany smaku wg zatgcznika 5.

2.3.7. Interpretacja wynikow

a) Probka kontrolna czekolady. Srednia ocena
nie moze by¢ nizsza od 4 stopnia skali ocen, w
przeciwnym przypadku nalezy powt6rzy¢ oznacza-
nie.

b) Niezadrukowane podtoze powinno odpowia-
da¢ wymaganiom wg 2.2.5a).

c) Badana farba. Badang farbe nalezy uzna¢ za
odpowiadajgcg wymaganiom niniejszej normy, je-
zeli $rednia ocena jest wyzsza od 2 stopnia skali
ocen.

24. Oznaczanie wptywu
smaku produktow spozywczych, metodg trojkato-
wy wykona¢ zgodnie z PN-64/0-79113.

KONIEC

Informacje dodatkowe

ZALACZNIK 1

KARTA ZNAKOWANIA St0JOW

Lp. Znak stoja

Rodzaj badania ')

Zawarto$¢ stoja 2

# Poda¢ symbol Z —e oznaczanie zapachu lub S — oznaczanie zmiany smaku.
2) Podaé¢ nazwe lub symbol farby, ktorg sporzadzono odbitki.

zapachu na zmiane
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ZALACZNIK 2

KARTA KONTROLNA OZNACZANIA ZAPACHU

Lp. Znak stoja Ocena Uwagi

0 Ki)

1) K — prdébka kontrolna.

(podpis cztonka zespotu oceniajacego)

ZALACZNIK 3

PROTOKOL BADAN ZAPACHU

Préobka kontrolna (podtoze)

Badana farba ...

Nazwisko i imig . . Srednia arytmetyczna ocen badanej
Lp. cztonka zespotu Ocena prébki kontrolnej farby

oceniajagcego

Ocena $rednia

Data sporzadzenia Podpis kierownika
protokotu zespotu oceniajgcego
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ZALACZNIK 4

KARTA KONTROLNA OZNACZANIA ZMIANY SMAKU

DAt oo
Probka kontrolna Niezadrukowane Badana farba
Lp. czekolady podtoze Uwagi
znak stoja ocena znak stoja ocena znak stoja ocena

1

2

31

(podpis cztonka zespotu oceniajgcego)
ZALACZNIK 5
PROTOKOL BADAN ZMIANY SMAKU
Podtoze ...

Badana farba

Nazwisko i imig Srednia arytmetyczna ocen
Lp. cztonka zespotu
oceniajacego probki kontrolnej czekolady niezadrukowanego podtoza badanej farby
l L]
2
3
4

Ocena $rednia

Podpis kierownika

Data sporzadzenia
zespotu oceniajacego

protokotu 4 &
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgaca norme — Instytut Prze-
mystu  Tworzyw i Farb, Zakltad Farb Graficznych,
Gdansk.

2. Normy zwiazane

PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogo6lne

PN-85/A-04021 Artykuty zywnosciowe. Metody sprawdza-
nia wrazliwos$ci sensorycznej w zakresie smaku i we-
chu

PN-71/A-04025 Analiza sensoryczna. Nazwy i okreslenia

PN-73/H-92924 Aluminium. Folia nieuszlachetniona

PN-64/0-79113 Tworzywa opakowaniowe. Oznaczanie
przechodzenia sktadnikéw zapachowych i smakowych
przez warstwe powietrza

BN-71/5048-07 Zamkniecia metalowe. Zakrywki kontak-

towe do stoi szklanych

BN-88/6833-17 Opakowania jednostkowe szklane. Stoje do
artykutéw spozywczych typ TO

BN-76/7469-11/00 Farby graficzne. Sporzadzanie odbitek
do badan. Postanowienia og6lne i zakres normy

BN-73/8095-03 Wyroby cukiernicze trwate. Czekolada pet-
na ber dodatkéw. Wymagania wspdlne

3. Normy zagraniczne

Wielka Brytania BS 3755 :1964 Methods of test for the
assessment of odour from packaging materials used
for foodstufs

4. Autor projektu normy — mgr inz. Maria Rosner-
-Kania, Instytut Przemystu Tworzyw i Farb, Zaktad Farb
Graficznych, Gdansk.

5. Podstawa opracowania normy — licencja firmy

Coates Brothers and Company Limited.

6. Optymalne stezenia roztworéw do sprawdzania wra-
zliwosci sensorycznej w zakresie zmystu smaku, propo-
nowane przez licencjodawce — wg tablicy.

Stezenie roztworu

Smak Subs’tancja substancji_bodi-
bodzcowa cowej
9/100 cm3
stodki sacharoza 1
stony chlorek sodowy 01
kwasny kwas cytrynowy 0,035
gorzki kofeina 0,035

7. Produkty do oznaczania zmiany smaku. Zalecana
wymaganiami normy czekolada mleczna wykazuje wigk-
sza zdolno$¢ pochtaniania zapachéw od innych produk-
tow spozywczych, totez do oznaczania wptywu zapachu
na zmiane smaku wskazane jest uzywanie tych produk-
tow spozywczych, na ktore sa przeznaczone badane opa-
kowania.



