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Oméwiono zasady badania i oceny organoleptycznej materialow opakowa-
niowych i opakowan przeznaczonych do zywnosci w zakresie przekazywania nie-
typowego zapachu i smaku produktom pozostajacym z nimi w kontakcie oraz
oznaczania trwalosci wybarwien i uwalniania barwnikéw metodami podanymi
w normach.
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WSTEP

Wigkszo$¢ produktow spozywcezych, ktore trafiaja do konsumenta znajduje si¢ w opako-
waniach, ktérych zadaniem jest m.in. ochrona produktu przed réznego rodzaju zanieczysz-
czeniami. Jednakze opakowania réwniez moga by¢ zrodlem zanieczyszczenia zapakowa-
nych produktéw. W sklad materialow opakowaniowych wchodzi caly szereg substancji che-
micznych stosowanych do ich wytwarzania, ktére moga przenikac¢ do zywnosci. Zjawisko
to moze nastgpowac podczas termicznego formowania opakowania przed napelnieniem srod-
kiem spozywczym, niecatkowitego zwiazania substancji zawartych w materiale opakowa-
niowym lub w wyniku wzajemnego oddzialywania skladnikow zywnosci i materialu opako-
waniowego pozostajacego z nia w kontakcie. Z gotowego opakowania moga by¢ uwalniane
nie tylko skladniki materiatu z jakiego jest ono wykonane (np. z tworzywa sztucznego,
papieru), ale takze skladniki klejéw lub farb drukarskich stosowanych do nadruku. Niepo-
zadanym skutkiem powyzszych oddzialywan moze by¢ nie tylko nadmierna migracja sub-
stancji, ale takze zmiana skladu produktu spozywczego lub nickorzystna zmiana jego cech
organoleptycznych.

REGULACIJE PRAWNE - WYMAGANIA

Przepisem prawnym obowigzujacym w panstwach UE, ktory okresla wymagania jakic
muszq spelnia¢ opakowania przeznaczone do zywnosci jest Rozporzadzenie WE nr 1935/
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2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie materialéw i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig [19]. Zgodnie z postanowieniem zawartym w Art. 3 tego Rozpo-
rzadzenia materialy opakowaniowe i opakowania muszg by¢ bezpieczne i nie moga uwal-
nia¢ do zywnosci ich skladnikéw w niedozwolonych ilosciach stanowigcych zagrozenie dla
zdrowia konsumenta. Ponadto nic moga one powodowac nickorzystnych zmian w skladzie
produktow spozywczych lub wpltywac na pogorszenie ich cech organoleptycznych.

W s$wietle obowiazujacych przepisow gotowe opakowania musza spetnia¢ wymagania
w zakresie:

— dozwolonych limitéw migracji globalnej (OML) i migracji specyficznej (SML) sub-
stancji wchodzacych w sklad materiatu opakowaniowego oraz

— prawidtowych cech organoleptycznych (smak, zapach, barwa, wyglad).

Zgodnos¢ materialéw opakowaniowych i opakowan do zywnosci z powyzszymi wyma-
ganiami [19, 20] powinna by¢ potwierdzona badaniami wykonywanymi zgodnie z zasada-
mi okreslonymi w odpowiednich przepisach lub zaleceniach Komisji Europejskiej wdrozo-
nych do stosowania w panstwach czlonkowskich [1, 2, 4, 5, 6, 7]. Ujednolicone w Unii
Europejskiej zasady badania migracji globalnej i specyficznej substancji oraz kryteria oce-
ny materialéw i wyrobow z tworzyw sztucznych do kontaktu z zywnos$cia omowione zosta-
Iy we wczesniejszych publikacjach [1, 2].

BADANIA ORGANOLEPTYCZNE

W Unii Europejskiej brak ujednoliconej znormalizowanej metody oceny wplywu opako-
wan na zmiang cech organoleptycznych zywnos$ci pozostajacej z nimi w kontakcie. W ta-
kiej sytuacji zaleca si¢ krajom czlonkowskim stosowanie wlasnych metod opublikowanych
w normach krajowych lub innych dokumentach narodowych. Metodami takimi dysponuja
m.in. Niemcy, Holandia, Zjednoczone Krélestwo i Polska [3, 11, 12, 21, 22].

W Polsce badania organoleptyczne materialéw opakowaniowych i wyrobdéw do kontak-
tu z zywnoscig wykonuje si¢ metoda sensoryczng wg PN-87/0-79114 [12]. Polega ona na
oznaczaniu nat¢zenia zapachu i smaku przekazywanego przez materialy opakowaniowe
produktom spozywczym przy ich bezposrednim kontakcie. Oceny dokonuje kilkuosobowy
zespol 0sob o sprawdzonej i potwierdzonej wrazliwosci sensorycznej [17, 18]. Pomiesz-
czenie, w ktorym przeprowadza si¢ analizy organoleptyczne musi spetnia¢ okreslone wy-
magania projektowe [16]. Probki badane w zakresie zmian zapachu i smaku oceniane sa
wedlug nastgpujacej skali:

— brak zmian

— bardzo stabo wyczuwalne

— dos¢ wyczuwalne

— wyrazne.

Oznaczanie przekazywania smaku i zapachu przez materialy opakowaniowe metoda
wg PN-87/0-79114 [12] przeprowadza si¢ dwustopniowo. Oznaczanie wstepne polega na
ocenie natgzenia zapachu probki badanej, uprzednio klimatyzowanej. Probki, dla ktérych
nat¢zenie zapachu zostanie okreslone jako ,,wyrazne” moga by¢ na tym etapic badania od-
rzucone lub w przypadku watpliwosci czy tez niezgodnosci ocen poddane dalszej ocenie -
oznaczaniu ostatecznemu. Polega ono na ocenie zapachu lub smaku probek badanych
i stwierdzeniu réznic w zapachu i smaku probek substancji wzorcowej, z ktérych jedne byly
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przechowywane w bezposrednim kontakcie z probka badanego materiatu opakowaniowego
lub opakowania (probka badana), a drugie bez kontaktu z probka materialu opakowaniowe-
go lub opakowania (prébka kontrolna).

W badaniach stosuje si¢ metodg trdjkatowa (jedna probka badana i dwie probki kontro-
Ine lub odwrotnie — dwie probki badane i jedna kontrolna), ktérej celem jest wykrycie jed-
nej z trzech probek zestawionych w trdjkat o smaku lub zapachu odmiennym od pozosta-
lych.

W zaleznosci od sktadu chemicznego, struktury i konsystencji produktoéw spozywczych,
w badaniach stosuje si¢ odpowiednie substancje wzorcowe tzn. media, za pomoca ktorych
okresla si¢ przechodzenie zapachu i smaku badanego materialu opakowaniowego lub opa-
kowania na produkty spozywcze. Substancjami wzorcowymi moga by¢:

1) dla produktéw uwodnionych takich jak np. napoje, produkty owocowo-warzywne,
mleczne — woda wolna od zapachu (woda destylowana, woda demineralizowana lub woda
destylowana z dodatkiem 0,1% chlorku sodu),

2) dla produktoéw zawierajacych thuszcz, takich jak np. majonezy, czekolada — masto lub
olej jadalny,

3) dla produktow o konsystencji stalej lub w postaci sypkiej — cukier puder lub maka
pszenna.

Oprocz wymienionych substancji wzorcowych do badan sensorycznych moga by¢ stoso-
wane takze czekolada mleczna, a w przypadku wyrobow z tworzyw sztucznych roztwor
stodko-kwasny zawierajacy sacharoze i kwas cytrynowy.

Oceniajacy wykonuja najpierw wechowa oceng zapachu, a nastgpnie oceng smakowa,
ktorej celem jest ustalenie, ktore dwie probki majq jednakowy zapach lub smak, a ktéra
odmienny oraz jakie jest natgzenie obcego, nietypowego zapachu lub smaku, okreslajac go
wedlug wyzej podanej skali.

Material opakowaniowy lub opakowanie uzyskuje ocen¢ pozytywna, jezeli nie stwier-
dza si¢ istotnej roznicy w zapachu i smaku probki badanej w poréwnaniu z probka kon-
trolna. Stwierdzona w badaniach wyczuwalna zmiana cech organoleptycznych (ocena ne-
gatywna) oznacza, ze opakowanie nie spelnia wymagan przepisow i nie powinno by¢ wyko-
rzystywane do kontaktu z zywnoscia.

Oznaczanie przekazywania zapachu produktom pakowanym przy bezposrednim kontak-
cie z opakowaniem mozna takze przeprowadza¢ metoda instrumentalng. Metoda chromato-
grafii gazowej (technika ead-space) jest szczegdlnie przydatna do oznaczania pozostalo-
$ci rozpuszczalnikow organicznych lub innych substancji o intensywnym zapachu wlasnym,
w przypadku zadrukowanych i lakierowanych opakowan z papieru i tektury [9, 10, 23].

W analizie organoleptycznej papieru i tektury przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia
zalecana jest procedura wg normy PN-EN 1230 [13, 14], ktéra dotyczy oznaczania inten-
sywnosci zapachu badanej probki (czes¢ 1) oraz przekazywania nietypowego smaku i zapa-
chu (czg$¢ 2). Probki badanego materiatu, po uprzednim klimatyzowaniu w zalecanych
warunkach, poddawane sa badaniu i ocenie jedna z trzech alternatywnych metod: trojka-
towa, trdjkatowa rozszerzong lub poréwnawcza probek kontrolnych i badanych. Intensyw-
no$¢ zmiany nietypowego zapachu i smaku oznaczana jest w skali od 0 do 4 zgodnie,
7 ktéra:

0 — brak zmiany

1 — bardzo stabo wyczuwalna
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2 — dos$¢ wyczuwalna

3 — wyrazna

4 — bardzo silna

Jako substancje wzorcowe stosowane w badaniach norma wymienia:

¢ maslo lub margaryng¢ — dla migsa i produktéw miesnych, sera i masla,

o czekoladg mleczng — dla produktéw z zawartoscia thuszczu,

o herbatniki nie zawierajace substancji zapachowych — dla produktéw suchych, nie za-

wierajacych thuszczu,

¢ wodg — dla produktow uwodnionych i ptynow.

Nicktore kraje do organoleptycznej oceny wlasciwosci materialdéw opakowaniowych
i opakowan do zywnosci stosuja sensoryczny test Robinson wykonywany metodq trojka-
towa wg normy niemieckiej DIN 10955 [3]. Oceny intensywnosci smaku i zapachu doko-
nuje si¢ podobnie jak podano powyzej wedlug skali od 0 do 4. Materialy opakowaniowe,
dla ktérych intensywno$¢ zmian smaku i zapachu przekracza warto$¢ 2-2,5 uznaje si¢ za
niezgodne z wymaganiami.

W ocenie organoleptycznej opakowan do zywnosci istotnym parametrem jest takze trwa-
lo$¢ wybarwien i ocena migracji barwnika. Oznaczanie trwalo$ci wybarwienia papieru
1 tektury przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia wykonuje si¢ metoda znormalizowana
wg PN-EN 646 [15]. Zgodnie z procedura probka badana pozostaje przez okreslony czas w
kontakcie z papierem z wlokien szklanych nasyconym plynem testowym (woda destylowa-
na lub dejonizowana, 1,5% wodny roztwor kwasu octowego, wodny roztwor weglanu sodu,
rektyfikowana oliwa). Migracja barwnika z badanej prébki oceniana jest w skali od 1 (naj-
mnicjsza trwalo$¢ wybarwienia) do 5 (wybarwienie trwale) poprzez wizualne porownanie
stopnia zabarwienia papieru z wldkien szklanych z szara skala zgodnie z norma ISO 105
A03 [8]. Migracja barwnikéw z materialéw opakowaniowych jest niedozwolona i moze
by¢ przyczyna negatywnej oceny opakowania.

Badania organoleptyczne pomimo tego, ze opicrajq si¢ na ocenie subicktywnej to jednak
uznawane sa za niezwykle istotne i zalecane do stosowania w ocenie bezpieczenstwa zdro-
wotnego wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Materialy opakowaniowe i
opakowania, ktére w badaniach organoleptycznych uzyskaja negatywna ocen¢ nic moga
by¢ stosowane do pakowania zywnos$ci, nawet wowczas, gdy pozostale badane parametry
w zakresie migracji globalnej i specyficznej substancji nie przekraczaja dopuszczalnych
limitow i spelniaja wymagania przepisow.

A. Stelmach, K. Cwiek-Ludwicka

ORGANOLEPTIC ANALYSIS OF FOOD PACKAGING
Summary

The basic rules for the organoleptic analysis of food contact materials and food packaging and the
criteria of their assessment was presented. According to the EU legislation food contact materials
can not release their constituents into the food in quantities that can be harmful for the consumers
and/or can change the organoleptic characteristics of food.
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Conformity of food contact materials and food packaging with the regulation for overall and

specific migration and organoleptic characteristics should be shown by their performance in relevant
tests. The standardised method for the organoleptic analysis of the food contact materials does not
exist in the UE. Member States use the own methods published as national standards. For sensory
analysis of foreign taste and odour Poland uses the triangle method according to Polish Standard
PN-87/0-79114. Some countries use Robinson test according to German Standard DIN 10955. The-
se two tests are basing on the same principle.

Food contact materials and food packaging, which give negative results in sensory analysis can

not be used in direct contact with food, even though all testing parameters in overall and specific
migration were fulfil the requirements for the permissible limits.
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