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Vorbemerkung

Dieses Merkblatt ergénzt die in Merkblatt 2 , Geruchsprii-
fung“t verdffentlichte Methode zur Vereinheitlichung der
sensorischen Priifmethoden an Packstoffen. Es wurde nach
sorgfiltiger Uberpriifung der in der Praxis und im Institut
vorliegenden Erfahrungen zusammengestellt. Das Institut
nahm sich besonders der Aufgabe an, einen gemein-
samen Rahmen zu finden, nach dem im gesamten Ver-
packungsbereich einheitlich geprift werden kann. Es sollte
damit vermieden werden, daB die einzelnen Pacdkstoffsekto-
ren ohne gegenseitige Fiihlungnahme Priifregeln aufstellen,
was fiir amtliche Stellen und Abpacker gleichermaBen unbe-
friedigend und verwirrend wére. AuBerdem konnte die Auf-
stellung von Priifregeln nur fiir eine Packstoffgruppe allzu
leicht disqualifizierend wirken. Bei der Aufstellung der
Priifmethode wurde auf Objektivierung und Reproduzierbar-
keit ganz besonderer Wert gelegt, doch muB vorweg betont
werden, daB dies nur innerhalb der einer sensorischen Me-
thodik gesetzten Grenzen mdglich ist und die Resultate von
der Schulung und Fiihrung der Priifpersonen abhédngen.

Das vorliegende Merkblatt wird als Grundlage fiir kiinftige
Festlegungen zur Diskussion gestellt. Aus den hier vorge-
legten umfassenden Priifvorschligen kann zu diesem Zweck
eine Gruppe grundlegender Priiffille zu einer Konventions-
methode zusammengefalBt werden.

Allgemeine Gesichtspunkte

Das Vorgehen bei einer Priiffung von Packmitteln auf ihr
geschmackliches Verhalten gegeniiber Lebensmitteln wird
durch den Priifzweck bestimmt, Der Modellversuch mit mog-
lichst einfachen Priiimedien wird gewdhlt, wenn festgestellt
werden soll, ob ein Packmittel diberhaupt fiir den Lebens-
mittelsektor infrage kommt. Durch geeignete Wahl des Priif-
mediums kann der Modellversuch auch {iber seine Eignung
fiir bestimmte Lebensmittelgruppen oder Einzellebensmittel
AufschluB geben. Er ist die geeignete Priifmethode fiir den
Vergleich von Packstoffen untereinander, fiir die Auswahl
eines Packmittels mit der besten Eignung aus mehreren so-
wie fiir die laufende Produktionskontrolle. Jedech sind die
Priifbedingungen des Modellversuchs einerseits wegen des
absichtlich hohen Verhiltnisses der Fldche des Packmittels
zum Priifmedium und der groBen Geschmacksempfindlichkeit
der Modellebensmittel zu scharf, andererseits wegen der
relativ kurzen Priifzeit zu milde. Deswegen geniigt die Aus-
sagekraft fiir die Praxis nicht in allen Féllen. Darum wird
man von Fall zu Fall zusétzlich zu dem dann als Orientie-
rungsversuch dienenden Modellversuch den Gebrauchstest

benutzen. Der Gebrauchstest wird unter Praxisbedingungen
und iiber die ganze Linge der in der Praxis zu erwartenden
Umschlagszeit gefithrt. Mit ihm kann die spezifische Eignung
eines Packungstyps fiir ein bestimmtes Lebensmittel erfaBt
werden. Er ist besonders dann am Platze, wenn gekldrt wer-
den mub, ob ein technisch wiinschenswerter, aber im Modell-
versuch nicht ganz klar zu beurteilender Packstoff unter Ge-
brauchsbedingungen fiir einen speziellen Verwendungszwedk
eingesetzt werden kann. Wenn von einem Packstoff noch keine
fertigen Originalpackungen zur Verfiigung stehen, jedoch ein
Gebrauchstest erwilinscht ist, bleibt nur die Mdoglichkeit, die
Versuchsbedingungen soweit wie mdglich an die Praxis an-
zundhern. Prinzipiell sollen bei der Wahl der Priifbedingun-
gen sowohl im Modellversuch als auch im Gebrauchstest die
wahrscheinlichen Anforderungen im praktischen Gebrauch
nie unterschritten, sondern eher etwas verschirft werden, so
daB das Resultat einen gewissen Sicherheitsspielraum be-
kommt.

Die sensorische Priifung bedient sich des Menschen als ,MeB-
gerdt". Der Priifer soll nicht seine subjektiven Empfindungen,
sondern ein moéglichst objektives Urteil duBlern. Eine An-
ndherung an dieses Ziel ist durch Erziehung der Priifer und
durch eine geeignete Priifanordnung moglich. Die offene
Priifung mit gekennzeichneten Proben gilt als weniger objek-
tivierbar als die Priifung unter Code, bei der der Priifer nicht
durch sein Wissen iiber die Herkunft der Proben beeinflufit
werden kann, die jedoch wesentlich zeitraubender sein kann.
Die offene Priifung wird man als Vorpriifung anwenden,
wenn eine Vielzahl von Proben rasch gesichtet werden soll,
vor allem also als Reihenpriifung. (Auch wenn sehr groBe Ge-
schmacksunterschiede vorliegen, die deutlich iiber der Grenze
des Unterscheidungsvermogens der Priifer liegen, geniigt eine
offene Priifung). Als Priifung unter Code werden vor allem
die Zweiprobenmethode und der Triangeltest durchgefiihrt,
um jeweils zwischen zwei Packmitteln eine genaue Unter-
scheidung der Geschmadksbeeinflussung herbeizufiihren. Falls
geniigend Priifergebnisse vorliegen, kénnen Priifungen unter
Code auch zur statistischen Auswertung herangezogen wer-
den.

Bei der Auswertung der Resultate der Priifungen iiber die
sensorische Auswirkung des Packstoffes auf ein Lebensmittel
ist zu bedenken, daB das Ergebnis nicht nur durch den Uber-
gang schmeckender und riechender Stoffe vom Packstoff auf
das Lebensmittel zustande kommt, sondern daB daran auch
andere Faktoren, wie z. B. Abwanderung von Aromastoffen
vom Lebensmittel auf das Packmittel, beteiligt sein kénnen.

t Siehe Verpadkungs-Rdsch. 19 (1968) Nr. 5, techn.-wiss, Beilage, 5. 37/40.



Besonders beim Gebrauchstest spielt zusétzlich die Durch-
lassigkeit des Padcmittels fiir fliichtige Geschmacksstoffe aus
dem Lebensmittel eine Rolle, auBerdem koénnen durch die
Sauerstoffdurchldssigkeit des Packmittels Verdnderungen am
Packgut hervorgerufen werden. Diese in bezug auf die Priif-
frage sekunddren Effekte kénnen durch die Versuchsanord-
nung nicht oder nur teilweise ausgeschlossen werden. Im
Gebrauchstest ist sogar das Mitwirken aller, die fertige Pak-
kung betreffenden Faktoren erwiinscht.

SchlieBlich sei noch auf die prinzipielle Notwendigkeit der
Einhaltung der Empfehlungen der Kunststoff-
kommission des Bundesgesundheitsamtes
iiber die Zusammensetzungen von Kunststoffen im Lebens-
mittelverkehr hingewiesen, die im allgemeinen einen Nach-
satz enthalten, dal die Fertigerzeugnisse die Lebensmittel
weder geruchlich noch geschmadklich beeinflussen diirfen. Des
weiteren enthdlt auch das deutsche Lebensmittelgesetz diesen
Hinweis (§ 4b5).

1. Anwendungshereich

Die Priifung dient zur Feststellung der Abgabe geschmadklich
wirksamer Stoffe durch Packmittel aller Art? sowie Beschich-
tungsmaterialien auf darin verpackte Lebensmittel.

2. Zweck

Durch sensorische Priifung soll festgestellt werden, ob von
einem Packmiltel oder Teilen desselben sowie zur Beschich-
tung von Paddmitteln bestimmten Materialien unter Bedin-
gungen, die denen des praktischen Gebrauchs angendhert
sind, an ein Lebensmittel oder ein als Lebensmittelmodell
dienendes, geeignetes Priifmedium Geschmack {ibergehen
kann. Der Geschmacksiibergang wird vom Priifer durch
Unterschiedspriifung zwischen einer Analysenprobe und einer
Vergleichsprobe in einer geeigneten sensorischen Priifanord-
nung ermittelt. Als Vergleichsprobe dient ein Teil des fiir die
Prifung des Packmittels verwendeten Priifmediums. Die rich-
lige Behandlung der Vergleichsprobe ist entscheidend fiir die
Genauigkeit des Priifergebnisses. Zusiitzlich kann die Inten-
sitdt der festgestellten Beeinflussung nach einer Intensitiits-
skala bewertet werden. Daraus soll beurteilt werden, ob
ein Packmittel zur Verpackung eines Lebensmittels verwen-
delt werden kann, ohne daB dessen geruchliche und geschmack-
liche Eigenschaften unglinstig beeinflulit werden.

3. Begriifsbestimmung
Durch die sensorische Priifung k6énnen Substanzen erfaBt
werden, die entweder infolge ihres Dampfdruckes durch den
Gasraum oder durch Migration bei direkter Beriihrung unter
den Priifbedingungen auf das Lebensmittel {ibergehen, durch
Absorption oder Léslichkeit von diesem aufgenommen wer-
den und mit dem Geruchs- oder Geschmackssinn wahr-
genommen werden kénnen. Die Begriffe Geruch und Ge-
schmack werden hier nicht im streng physiologischen Sinne
verwendet, wonach mit dem Geschmadkssinn nur die vier
Grundgeschmackswahrnehmungen dem Geruchssinn zugeord-
net werden miiBten. In dieser Ausarbeitung wird, wie dies
bei der sensorischen Priifung iiblich ist, als ,Geschimack®
(“flavour®) die Gesamtheit der durch Verkosten im Munde
gemachten Wahrnehmungen bezeichnet. Da die am Lebens-
mittel gegebenenfalls geruchlich wahrnehmbaren Verdnde-
rungen erfahrungsgemdl in verstdrktem Male geschmacklich
wirksam werden, wird in diesem Zusammenhang der Ge-
ruchspriifung nur die Rolle einer (gegebenenfalls entbehr-
lichen) Vorpriifung eingeréiumt; die eigentliche Priifung wird
als Geschmackspriifung durchgefiihrt.
Die sensorische Wahrnehmbarkeit geschmacksverdndernder
Substanzen in einem Lebensmittel oder einem als Modell
dienenden Priifmedium, ist abhéngig
a) von der Menge und der sensorischen Wirksamkeit der
vom Packmittel auf das Lebensmittel iibergehenden Sub-
stanz und damit sowohl von der Beschaffenheit des Pack-
mittels als auch vom Mengenverhiltnis von Packmittel
und Fiillgut,

2 Z, B. fldcheniérmige Packstoffe, Padkgefilie, fertige Packungen.

b) von der Behandlungsmethode, der die Packung im gefiill-
ten Zustand ausgesetzt wird (z. B. Abfiill- und Lagertem-
peratur, Lagerdauer),

c) von der Aufnahmebereitschaft des Lebensmittels und der
Empfindlichkeit seines natilirlichen Geschmacks.

Die Wahrnehmbarkeit dieser Beeinflussung wird sowohl an
geeigneten Modellanordnungen als auch unter Bedingungen
des praktischen Gebrauchs nach der hier festgelegten Priif-
vorschrift bestimmt. Die sensorische Priifung auf Geruch und
Geschmack wird durch Priifer vorgenommen, die hierfiir ein
gutes Unterscheidungsvermdgen besitzen, durch Ubung auf
ihre Aufgabe vorbereitet sind und in die spezielle Priifauf-
gabe eingefithrt wurden.

4. Allgemeine Anweisungen zur Durchfiihrung der Priifung

4. Der Priifraum mubB geruchsfrei sein. Die Priifungen miis-
sen ohne jede duBere Storung (Luftzug, Lirm, Unterbrechung)
durchgefithrt werden. Die Priifsitzungen sollen mdglichst
immer auf die gleiche Zeit, bevorzugt vornittags, angesetzt
werden. Die Priifzeit soll ausreichend bemessen, die Priifung
jedoch nicht diber die Leistungsfidhigkeit der Priifer hinaus
ausgedehnt werden (hdchstens ca. 20 min pro Sitzung).

4.2. Die Priifer werden nach geniigender Geruchs- und Ge-
schmacksempfindlichkeit, nach Unterscheidungsvermogen und
nach Einheitlichkeit der Leistung der Priifgruppe ausgewdihlt.
Fiir die Priifung ungeeignete Personen werden ausgesondert.
Sie werden daran erkannt, dall ihre Priifergebnisse stdndig
wesentlich vom Priifergebnis der Gruppe abweichen oder dal}
sie — in Abweichung von den anderen Priifern — nicht fdhig
sind, bei einer Unterschiedspriifung im Triangeltest die ab-
weichende Probe oder bei einer Reihenpriifung die unter
Code aufgestellten Vergleichsproben richtig herauszufinden.
Erkrankungen der Atmungsorgane und andere Unp#Blich-
keiten, die das Wahrnehmungsvermégen und die Empfind-
lichkeit fiir sensorische Prlifungen unglinstig beeinflussen,
schlieBen fiir die Dauer ihres Bestehens von der Teilnahme
aus.

4.3. Die Priifer sollen vom Priifleiter mit dem Priifziel und
mit den zu erwartenden Geschmacksverinderungen vertraut
gemacht werden. Sie sollen eine angemessene Zeit vor Be-
ginn der Sitzung nicht rauchen. Der Gebrauch riechender
Kérperpflegemittel ist ebenfalls zu vermeiden.

4.4, Die Zahl der Priifer héngt von der Art der Priifung und
dem Priiffzweck ab. Bei Schiedsuntersuchungen sollen min-
destens 5 geiibte, zuverldssige Priifer herangezogen werden.
Bei Priifungen zum Zweck der Produktionskontrolle geniigen
auch weniger Priifer.

4.5. Bei einer Sitzung sollen, je nach Art und Geschmadk der
Priifmedien, nicht mehr als 3 bis 4 Triangelteste durchgefiihrt
werden. Eine Reihenpriifung soll einschlieBlich der in ihr
enthaltenen Vergleichsprobe nicht mehr als 6 bis 8 Proben
enthalten.

4.6. Der Geschmacksvergleich zwischen den einzelnen Proben
ist in genligendem zeitlichen Abstand vorzunehmen, so daB
ein Nachgeschmack geniigend abklingen kann, um nicht das
Wahrnehmungsvermégen fiir eine nachfolgende Probe zu
beeintrdchtigen. Riickkosten ist zuléissig; auch hier ist jeweils
auf geniigenden zeitlichen Abstand zu achten.

4.7. Sind mehrere Priifserien nacheinander zu priifen, so soll
zwischen den einzelnen Sitzungen ein geniigender zeitlicher
Abstand (etwa 1 Stunde) eingehalten werden, um eine Er-
miidung des Wahrnehmungsvermégens zu vermeiden.

5. Erforderliche Gerite

Zum Ansatz der Priifung:
Konservengldser mit Schliffdeckel,
Glasplatten 6 x 6 cm (zum Einlegen in Konservengldser),
Raschigringe groB oder Glasbriicken als Unterlage
der Glasplatten,
Petrischalen offen, ¢ 8 cm (zum Einstellen in
Konservenglédser),
Petrischalen mit Deckel, @ 16 cm (zum Einlegen
von Proben),



Drudkkochtop! oder Uberdruckautoklav (fiir Ansitze mit
Pasteurisierung oder Sterilisierung).
Zur Aufbewahrung der Proben iiber die gewiinschte Lager-
zeit:
Trockenschrank mit Temperaturregelung,
Kithlschrank mit Temperaturregelung,
gegebenenfalls Lagerriume mit Klimaregelung.
Zur Kostprobe:
Petrischalen mit Dedkel, ¢ 5 cm,
Bechergldser, 5 ml, mit Uhrglisern zum Abdecken,
kleine Loffel und Spatel,
gegebenenfalls Geréte zum Aufwirmen und Wirme-
platten zum Warmhalten, wenn warm gekostet werden
soll.

Alle Gefdlle miissen so gereinigt werden, dall sie absolut
geruchsfrei sind. Die Schliffe diirfen nicht eingefettet werden.
Fiir einen Priifansatz miissen jeweils gleiche Gefidlbe ver-
wendet werden.

6. Probenahme

Bei der Entnalime der Proben aus Packstoffen werden die
duberen Lagen eines Stapels oder einer Rolle verworfen.
Bei der Entnahme von Proben gekdrnter Materialien sollen
Randschichten verworfen werden. Bei der Probenahme aus
festen Beschichtungsmaterialien wird nach Mdglichkeit die
dubere Schicht mit eventuell anhaftenden Fremdk&rpern
entfernt. Die entnommenen Proben werden von der Probe-
nahme bis zur Priifung so aufbewahrt, daB sie keine Fremd-
geriiche aufnehmen kénunen und dab keine fliichtigen Sub-
stanzen aus ihnen entweichen konnen. Dies erreicht man
durch getrennte Aufbewahrung der einzelnen Proben
entweder in dichtschlieBenden Préparatenglisern oder durch
Einschlagen in unbeschichtete Aluminiumfolie.

PackgefiBe werden analog behandelt oder bis zum Ansatz
der Priifung in geruchsfreier Umgebung aufbewahrt und mit
dem OriginalverschluB oder Aluminiumfolie verschlossen
gehalten.

7. Vorbereitung des Priifansatzes

7.1. Prinzip der Priifmethode

Die Priifung wird iiblicherweise als Modellversuch
durchgefiihrt. Aus der Packmittelprobe wird ein Prifstiick in
Form einer bestimmten Flidche {bei zerkleinertem, granulier-
tem oder pulverférmigem Material: einer bestimmten
Menge] oder eines reprdsentativen Teiles eines Packmittels
entnommen und in einemn geruchsfreien GlasgefdB festgelegter
Grélle mit einem geeigneten Priifmedium unter bestimmten
Lagerbedingungen, die auf die Anforderungen des praktischen
Gebrauchs abgestimmt sind, zusammengebracht. Eine zeit-
liche Begrenzung der Versuchsdauer kann durch die Ver-
derbsbereitschaft des Priifmediums gegeben sein. Als Priif-
medium kann entweder ein eine bestimmte Lehensmittel-
gruppe reprdsentierendes Modell-Lebensmitel oder das als
Packgut fiir die Verpackung vorgesehene Originallebensmittel
dienen. Ein Teil des Priifmediums wird in einem Glasgefdh
ohne das Packmittel, jedoch unter gleichen Lagerbedingungen
aufbewahrt, um bei der sensorischen Priifung als Vergleichs-
probe zu dienen. Nach Ablauf einer angemessenen Priifzeit
wird das Priifmedium entnommen und die sensorische Prii-
fung durch Vergleich von Gernch und Geschmack der zu be-
gutachtenden Probe (Analysenprobe) mit der Vergleichsprobe
vorgenommen.

Daneben kénnen Gebrauchsteste durchgefithrt wer-
den. Hierfiir dient als Priifstiick die vollstdndige Packung, als
Priifmedium das als Padkgut vorgeseheue Originallebensmit-
tel. Die Priifung wird {iber die Zeitdauer und unter den
Bedingungen der in der Praxis zu erwartenden Umschlags-
zeit durchgefiihrt. (Verschdrfung durch Anheben der Lager-
temperatur ist méglich, jedoch nur in relativ engen Grenzen.)
Die Priifung im Gebrauchstest erfalt nicht nur einen Pack-
stoff fiir sich, sondern alle zur Fertigstellung einer Padcung
notigen Bestandteile (z. B. Kleber, Etiketten, Verschliisse,
AuBeneinwickler). Als Vergleichsprobe dient Fiillgut der

gleichen Fertigungscharge, das in GlasgefiiBen oder in als
einwandfrei bekannten Originalpackungen den gleichen
Lagerbedingungen unterworfen war.

7.2. Wahl! der Priifmedien

Der Ubergang von Geruchs- und Geschmacksstoffen auf Le-
bensmittel hingt davon ab, ob das Lebensmittel den tiber-
gehenden Stoff aufnehmen kann, entweder da er in dessen
fetten oder wilirigen Anteilen 18slich ist oder da er an dessen
Oberflédche (Poren) adsorbiert wird. Fiir den Modell-Versuch
steben einfache oder auch komplexe Substanzen zur Verfii-
gung, die als typisch flir charakteristische Lebensmittelgrup-
pen (z. B, wilrig, fetthaltig, mit groBer Oberfliche usw.)
angesehen werden konnen und dabei verhidltnismiBig
wenig Eigengeschmack aufweisen, so daB sich ein Fremd-
geschmack in ihnen leicht erkennen 148t. Als Priifmedium
wird daraus eine Substanz gew#hlt, die dem fiir den Pack-
stoff vorgesehenen Packgut am nidchsten kommt. Die vor-
geschlagenen Priifmedien sind alle normale Lebensmittel,
deren Geschmack im Erfalirnngsbereich des Priifers liegt und
die vom Priifer ohne Abscheu wiederholt gekostet werden
kénnen.

Modell-Lebensmittel

Trinkwasser® (mit Vorbehalt,
da Hulerst empfindlich)

Lebensmittelgruppe

1.a) Vorwiegend wasser-
haltige Lebensmittel

{z. B. Geltrinke, Milch- Trinkmilch
produkte, Frischfleisch, Schwarzer Tee (diinn,
Marmelade u. 4.) ungesiiBt)
Kochsalzlgsung (0,1%/)
b) wasserhaltige saure Apfelsaft

Lebensmittel (z. B.
Obstsédfte, Sauerkon-
serven, Kelchup,
Marmeladen usw.)

Essigsdure 0,2%

verdiinnter Alkohol der ent-
sprechenden Konzentration

¢) alkoholhaltige Fliissig-
keiten
2. Fette sowie vorwiegend
fetthaltige Lebensmittel
(z. B. Speck, Mayonnaise,
fetthaltige Trodkensuppen,
Schokolade)

Ergénzend zu 1. und 2.:

neutrales emulgiertes Koch-
fett, Butter
Milchschokolade (gerieben)

Wasser- und fetthaltige 1 aus Trocken-

Lebensmittel (z. B. Fertig- Kartoffelbrei | pulver nach
gerichte, heil eingefillt, Cremesuppe ’ Rezept
sterilisiert oder gefroren, zubereitet

Cremes usw.)

Puderzucker (mit Vorbehalt,
da duBerst empfindlich)
Zwieback

Milchschokolade (gerieben)
Butterkeks (zerkleinert)

3. Feste, porige und pulver-
férmige wasserarine
Lebensmittel (Trodken-
pulver, Gebéddk, Silwaren
aller Art)

Fiir den Gebrauchstest werden als Priifmedium prinzipiell
diejenigen Originallebensmittel verwendet, fiir die das Pack-
mittel in der Praxis vorgesehen ist.

Das als Priiffmedium gewdéhlte Modell- oder Originallebens-
mittel mull geruchlich und geschmacklich einwandfrei sein.
Das Material fiir die Untersuchungs- und fiir die Vergleichs-
probe mub aus der gleichen Charge entnommen und bei An-
satz der Priifung und Lagerzeit den gleichen Bedingungen un-
terworfen werden. Die Priifmedien werden bis zum Ansatz
der Priifung in verschlossenen GlasgefdBen und, wenn dies
nicht méglich ist, in geruchlich und geschmacklich neutralen
Originalpackungen aufbewahrt.

7.3. Wahl der Priifbedingungen

Der Ubergang schmeckender und riechender Stoffe auf ein
Lebensmittel ist abhdngig von der Zeit der Einwirkung und
der dabei herrschenden Temperatur. Im Modellversuch (Priif-

% Falls das ortliche Trinkwasser nicht geeignet ist, wird ein geschmadklich
neutrales Mineralwasser empfohlen (z. B. Fachinger, Vichy).




ansatz in Glasgefdfien mit Modell- oder Originallebensmittel)
richten sich die zu wihlenden Priifbedingungen nach der
Behandlung, der die Packung im gefiillten Zustand mutmal-
lich ausgesetzt wird.

Fiir die verschiedenen Behandlungsarten sind folgende Priif-
bedingungen anzuwenden:

Behandlung des Fiillgutes Priifbedingungen?

in der Packung Temperatur Zeit

a) Sterilisieren +120° C 30 min

b) HeiBeinfiillen (pasteurisieren) + 70°C 2h

c) Einfiillen bei Raum- + 20 bis 24h
temperatur 259 C8 (72 h, 7 bis

21 Tage)

d) ausschlieBlich gekiihlte +10°C 24h
Lehensmittel, (72 h, 7 big
Milch u. Mildhprodukte 21 Tage)

e) Gefrierlebensmittel,
Eiscreme + 4°C 24 h (72 h)

Die in Klammern angegebenen ldngeren Lagerzeiten sollen
nur dann angewendet werden, wenn das Priifmedium bei der
gegebenen Temperatur liber diesen Zeitraum haltbar ist. Die
Priifzeit kann bei Bedarf verldngert werden, z. B. wenn ein
sehr langsam stattfindender Stoffiibergang vermutet wird.

Iin Gebrauchstest werden jeweils die Temperatur- und Lager-
bedingungen der Praxis gewdhlt, wie sie fiir die jeweiligen
Lebensmittel und Verpackungsfille sachgemi und angemes-
sen sind. Dabei kénnen auch extreme Bedingungen, wie z. B.
beim Backen von Kuchen in der Verpackung, simuliert wer-
den. Die Versuchslagerzeit soll der mutmaBlichen Umschlags-
zeit im Handel angepalt sein. Bei langen Lagerzeiten sind
Zwischenpriifungen in regelméBigen Zeitabstdnden vorzu-
sehen.

Besonders bel Schiedsanalysen, die von mehreren Labora-
torien durchgefiithrt werden, ist eine Einigung auf die Priif-
bedingungen und genaue Einhaltung der getroffenen Fest-
legungen wichtig.

Anmerkung 1: Bei trockenen Fiillgiitern konnte die herrschende
Luftfeuchtigkeit den Stoffiibergang vom Packstoff auf das Priif-
medium becinflussen. Bei den Priifansidtzen wird man jedoch
zumeist ohne eine zusitzliche Einstellung der Luftfeuchtigkeit
auskommen, da sich im Priifgef{dd die Gleichgewichtsfeuchtigkeit
entsprechend dem Wassergehalt des Priifmediums und Packstoffes
einstellen wird. Hygroskopische Packstoffe sollten vorsorglich
bei Normklima vorgelagert werden (20 °C, 65 1. F.).

Bei Lagerung von Packungen im Gebrauchstest soll das Priif-
klima den Praxisbedingungen entsprechen.

7.4. Art des Stoffiibergangs

Es sind zwei verschiedene Arten des Stoffilbergangs zu un-
terscheiden, die im Modellversuch entsprechend simuliert
werden konnen.

Stoffibergang durch den Luftraum: Es besteht keine Beriih-
rung zwischen Packmittel und Priifmedium, die miteinander
im geschlossenen Gefdl aufbewahrt werden. Diese Art der
Priifung wird angewendet, wenn auch in der Praxis kein
direkter Kontakt des zu priifenden Padkmittels mit dem
Lebensmittel zu erwarten ist oder man sich sicher ist, daB
der ibergehende und die Geschmadksverinderung verur-
sachende Stoff einen hohen Dampfdruck und gute Loslichkeit
im Priifmedium aufweist.

Stoffiibergang bei Berithrung: Eine diinne Schicht des festen
Priifmediums wird (auf Stiicke des Packmittels aufgebracht
oder) zwischen zwei Schichten des Packmittels gelegt (,Sand-
wichtest“%), Bei mehrschichtigen Materialien ist darauf zu
achten, daB nur die fiir den Kontakt mit dem Lebensmiltel
vorgesehene Schichtseite als Kontaktfldche dient. Bei fliis-
sigen Priifmedien kann homogenes (einschichtiges) Packmittel
in das Priifmedium eingelegt werden. Aus mehrschichtigen
oder auBen bedruckten Packmitteln miissen entsprechende
Behélter (Beutel, Schiffchen) geformt werden, wobei die fiir
den Kontakt mit dem Padkgut bestimmte Seite innen liegt.

7.5. Festlegung des Mengenverhdltnisses Packmittel : Priif-
medium (siehe Tabelle)
Im Gebrauchstest ist das Verhéltnis Packniittel : Priifmedium
(Packgut) durch die Gréfle der Packung gegeben, Abhédngig
von der Art des Stoffitberganges, der Diffusionsgeschwindig-
keit und der wahrscheinlichen Umschlagszeit der Packung
konnen jedoch nur die AuBlenschichten des Packgutes von der
geschmacklichen Verdnderung betroffen sein. Besonders bei
festen Priifmedien wird ein {ibergehender Geschmacksstoff
eine erhohte Konzentration in der Auflenschicht erreichen
und dort dementsprechend besser wahrnehmbar sein, wih-
rend in einem fliissigen Priifmedium durch Konvektion und
Diffusion eher eine gleichméBige Verteilung erreicht wird. Es
ist deshalb sinngemé&B richtig, dal im Modellversuch das
Verhéltnis Packmittel : Priifmedium vergréfert wird, also
mehr Padkmittel und weniger Priifmedium verwendet wer-
den, als einer angestrebten Packungsgréfe entspriche. (Die
in der Tabelle vorgeschlagenen Mengenverhiltnisse werden

Die Priifbedingungen sind nach Temperatur und Zeit mégtichst eng an
die Extraktionsbedingungen angeschlossen, wie sie der Analysenaus-
schub der Kunststoffkommission des Bundesgesundheitsamtes vorge-
schlagen hat. Siehe hierzu Frandk, R.: Kunststoffe im Lebensmittelver-
kehr, — Carl Heymanns Verlag, Kéln/Berlin/Bonn/Miinchen 1962.
Thermostat nicht notig, Lagerung im Arbeitsraum geniigt, falls dieser
geniigend geruchsfrei ist.

i Dieser Begriff hat sich international so eingeblirgert, dal auf eine Ein-
deutschung (z. B. ,Scheibentest) verzichtet wird.

Tabelle: Vorschlige fiir die Mengenverhéltnisse Packmittel : Priifmedium (Modellversuch).

Packmittel

Priifmedium Verhéltnis

Stoffiibergang

durch den Luftraum
Beschichtungsmaterial
(stiickig, zerkleinert ca. 100 g)

Stoffiibergang flachig 4 dm?

bei Beriihrung
mehrschichtig: flaches Schiffchen
0,5 ¢cm hoch gefiillt
mehrschichtig,
Beutel 130 x 160 mm* 4 dm?
Beschichtungsmaterial
(stiickig, zerkleinert) ca. 100 g

2 Zuschnitte, einseitige Berlihrung

Beutel 130 x 160 mm* ~. 4 dm?

* Standardgrofe der Beutel fiir Trockensuppen

flichige oder zugeschnittene Teile
einer Packung (bis zu) 10 dm? oder

homogen: in Fliissigkeit eingelegt

fliissig oder fest
(bis zu) 50 g

1 g : 40 cm (zweiseitig)
lg:2g

fliissig, 200 ml 1 ml : 4 cm?® (zweiseitig)
1ml: 2 cm?

100 ml 1 ml : 4 cm?
200 ml 2ml:1g
fest {Sandwichtest)

flitssig oder fest
100 ml oder 100 g

1 g :4cm? (einseitig)
1ml1g:4cm?



gich nicht immer einhalten lassen, z. B. bei sperrigen Pack-
mitteln (Wellpappe), von denen im PriifgefiB nur eine
geringere Menge Raum hat. Bei der Versuchsplanung soll
jedoch aul jeden Fall das Mengenverhéltnis mit der ent-
sprechenden Verschdrfung gegeniiber dem Mengenverhéltnis
im Praxisfall festgelegt und durch die Versuchsserie durch-
gehalten werden. Dies ist besonders wichtig bei Schieds-
analysen.) Die Packmittelmenge wird auf die Fldche bezogen.
Bei der Priifung fester, zerkleinerter Beschichtungsmaterialien
werden Gewichtsmengen eingesetzt, wobei nur Materialien
etwa gleichen Zerkleinerungsgrades bzw. etwa gleicher Korn-
groBenverteilung miteinander verglichen werden kénnen.

Anmerkung 2: Fliissige Beschichlungsmaterialien (z. B. Lacke)
konnen fiir sich nur dann nach der vorliegenden Methode gepriift
werden, wenn sie genauso vorbehandelt werden konnen, wie
dies in der Praxis beim Auftrag auf einen Packstoff geschieht
(Trocknen, Einbrennen). Als Tridgermaterial kaun der Original-
packstoff, Aluminiuinfolie, Glas oder Blech verwendet werden.
Das Tridgermaterial muB geruchsfrei sein. Die Priifung erfolgt
ebenso wie bei {ldchigen Packstoffen.

Fiir eine sensorische Priifung sind je Priifer ca. 25 ml oder
5 bis 10 g Priifmedium pro Einzelprobe vorzusehen?. Die Zahl
der Probenansédtze ist nach der Zahl der Priifer und dem
sich daraus ergebenden Bedarf einzurichten. GleichermaBen
ist fiir eine ausreichende Menge von Priifmedium zur Ver-
gleichsprobe zu sorgen.

8. Ansatz der Proben

8.1. Stoffithergung durch den Luftraum

10 dm? des Packmittels werden, in Streifen zerschnitten oder
unzerschnitten, locker gekniillt in ein Konservenglas mit
Schliffdeckel von 1 ] Inhalt eingebracht. In einer Petrischale
[gestiitzt durch Glasbriicke) werden in dieses Gefdll maximal
50 ml oder 50 g Priifmedium {iber das Packmittel gestellt und
im Thermostaten oder Raum bei den gewéhlten Priifbedin-
gungen aufbewahrt.

Die Vergleichsproben des Priifmediums werden ebenso, nur
in einem Gefidl ohne Packmittel, aufbewahrt.

(Feste Beschichtungsmaterialien werden analog gepriift. An
Stelle des Packmittels werden in das Konservenglas 100 g
des zerkleinerten Materials eingebracht.)

Anmerkung 3: Falls bei mehrschichtigen Packmitteln nur eine
Seite auf diese Weise gepriift werden soll, man jedoch befiirchten
mul, dal die andere Seite die Priifung beeinflussen wiirde, mufl
aus dem Packmittel ein verschlieBbarer Behilter geformt werden,
in den das Priifmedium in einem geeigneten Behilter ecingeselzt
wird (z. B. Flachbeutel mit Petrischale). Ebenso ist die Innenseite
von Packungen zu priifen.

8.2. Stoffibergang bei Beriihrung

Zur Priifung mit fliissigen Priifmedien werden von
flichigen homogenen Packmitteln [einschichtig) Priifstiicke von
1 dm?® geschnitten. Je Priifansatz werden 4 solcher Zuschnitte
in eine Petrischale (¢ 16 cm) mit 200 ml Priifmedium gelegt.
Damit die Priifstiicke beidseitig Kontakt mit dem Priifmedium
haben, legt man kleine Glasperlen oder Stibe dazwischen.
Die Petrischalen werden zugedeckt und bei den gewdhlten
Priifbedingungen aufbewahrt. Die Vergleichsproben des Priif-
mediums werden ebenso, nur ohne Zugabe von Packstoff,
aufbewahrt.

(Feste Beschichtungsmaterialien werden analog gepriift. An-
stelle des Packmittels werden in das Priifmedium 100 g des
zerkleinerten Beschichtungsmaterials eingebracht.)

Aus flichigen mehrschichtigen Packmitteln werden Stiicke
von 4 dm? zu flachen Schiffchen gefaltet oder zu Flachbeuteln
versiegelt, mit 100 g Priifmedium gefiillt. Die Schiffchen wer-
den wihrend der Priifdauer in ein gut verschlieBbares Gefil
(Exsikkator) gestellt, die Flachbeutel werden liegend aufbe-
wahrt.

Zur Prifung bei Sterilisiertemperatur werden
ebenfalls die verschlieBbaren Flachbeutel oder die vorge-
formten Packungen oder PackgefidBle herangezogen. Die Ver-
gleichsproben des Priifmediums miissen ebenfalls sterilisiert

werden, wozu ein Glasgefdl oder ein als einwandfrei be-
kanntes Standardpackmittel verwendet werden kann.

Zur Priifung mit festen Priifmedien (auch pastenfdrmig,
z. B. Mayonnaise, Marmelade) werden aus fldchigen Pack-
mitteln Priifstiicke von 6 x 6 cm geschnitten. Zwischen je 2
Priifstiicke wird das Priifmedium in 0,5 cm Schichtdicke ein-
gebracht und der fertige Priifansatz zwischen zwei Glasplat-
ten gelegt. Auf diese Weise kdnnen ein- und mehrschichtige
Packmittel gepriift werden. Bei mehrschichtigen Packmitteln
ist darauf zu achten, daB dem Priifmedium die ,Innenseite
(fir Lebensmittel vorgesehene Kontaktfliche) zugewandt ist
(»Sandwichtest"). Mehrere solche Priifansétze, jedoch jeweils
nur vom gleichen Packstoff und Priifmedium, werden in ein
Konservenglas mit Schliffdeckel gebracht und bei den ge-
wihlten Priifbedingungen aufbewahrt. Fiir die Vergleichs-
probe wird das Priifmedium ohne Packmittel zwischen Glas-
platten gelegt und ebenso aufbewahrt.

Soll bei mehrschichtigen Materialien der EinfluB einer Seite
(»AuBenseite”) vollig ausgeschaltet werden, so werden dar-
aus verschlieBbare Flachbeutel geformt und mit dem Priif-
medium in etwa 0,5 cm Schichtdicke gefiillt.

Aus PackgefdBen (z. B. Flaschen, Schalen usw.) werden
entweder entsprechende Stiicke geschnitten und zum Priif-
ansatz verwendet, oder man verwendet das ganze Pack-
gefdll nach Art des Gebrauchstests, benutzt jedoch Modell-
Lebensmittel als Priifmedium. Das Verhiltnis Packmittel-
oberfliche : Priifmedium ist in diesem Fall durch die Gréfe
des PackgefdBes gegeben; die Priifung kann dadurch an
Empfindlichkeit verlieren.

8.3. Gebrauchstest

Zum Gebrauchstest wird die vollstindige Padiung mit dem
Originalpackgut als Priifmedium verwendet. Beim Abfiillen
und VerschlieBen sollen die Bedingungen des praktischen
Gebrauchs eingehalten werden. Es soll eine ausreichende
Zahl von Pacdkungen angesetzt werden, um bei ldngerer
Lagerzeit in geeigneten Abstinden Zwischenpriifungen vor-
nehmen zu kdnnen.

Die Vergleichsproben des Packgutes werden aus der gleichen
Charge entnommen, unverpackt in GlasgefdBe gefiillt und
den gleichen Versuchsbedingungen wie die Padkung unter-
worfen. Ist dies nicht moglich oder bezieht sich der Ge-
brauchstest auf den Vergleich von zwei verschiedenen Pak-
kungen, so ist das in der Vergleichspackung oder als ein-
wandfrei anerkannten Standardpackung befindliche Packgut,
das aber ebenfalls aus der gleichen Charge stammen mub,
als Vergleichsprobe zur sensorischen Priifung heranzuziehen.

9. Durchfiihrung der Geschmackspriifung

Das Priifmedium wird nach Ablauf der Priifzeit vom Pack-
mittel abgetrennt und daraus Analysenproben in kleine
Bechergldser (fliissig) oder Petrischalen (fest) abgefillt.
Ebenso werden aus dem ohne Packmittel oder in der Ver-
gleichspackung [Gebrauchstest) aufbewahrten Priifmedium
Vergleichsproben entnommen. Die Proben werden den Prii-
fern in einer der nachfolgend beschriebenen Priifanordnun-
gen gereicht. Jeder Priifer erhdlt einen vollstindigen Satz
der Proben. Zur ,offenen” Priifung werden die Analysen-
und Vergleichsproben nach ihrer Herkunft gekennzeichnet.
Zur Priifung unter Code werden die Proben nach einem dem
Priifleiter bekannten System ,verschliisselt. Die Bezeich-
nung der Proben unter Code muB so erfolgen und die An-
ordnung stindig variiert werden, daBl der Priifer daraus
keine Bevorzugung irgendwelcher Proben ableiten kann. Die
Priifung unter Code ist nur sinnvoll, wenn die Geschmacks-
unterschiede klein sind, so daB anzunehmen ist, daB sie
nicht ohne weiteres von allen Priifern gefunden werden.

Anmerkung 4: Beschrieben werden hier nur die gebriuchlichsten
Versuchsanordnungen, die sich bei Unterschiedspriifungen dieser
Art gut bewdhrt haben., Damit ist nicht ausgeschlossen, daB fiir

7 Die Menge kann je nach dem Typ des Priifmediums oder Lebensmittels
und dem . tatséchlichen Verbrauch bei der Priifung nach Erfahrung des
Priifleiters variiert werden.



spezielle Priiffdlle der Priifleiter auf andere Anordnungen zuriick-
greift, die in der Literatur®® zur Sensorik zu finden sind. Die
Auswahl der Priifanordnung wird vom Priifleiter nach der Frage-
stellung und der Art des zu kostenden Packstoffs getroffen. Auch
die Gesamtzahl der anfallenden Proben muB beriicksichtigt
werden, um das Leistungsvermégen der Priifer nicht zu iiber-
fordern.

Anmerkung 5: Als orientierende Vorpriifung kann eine Geruchs-
priifung am Priifmedium vorgenommen werden, bei der festzu-
stellen ist, ob das Priiffmedium durch das Packmittel geruchlich
verdndert wurde, Sie wird als Unterschiedspriifung zwischen der
Analysen- und der Vergleichsprobe folgendermaBen durchgefiihrt:
Das Prifmedium wird aus dem Priifansatz entnommen; kleine
Petrischalen werden mit einer kleinen, den Boden 0,5 bis 1 cm
hoch bedeckenden Menge des Priifmediums aus der Analysenprabe
und der Vergleichsprobe gefiillt, zugedeckt, kurze Zeit stehen-
gelassen und der Geruchsvergleich nach Merkblatt 2 ,Geruchs-
priiffung”!, Abschnitt 8.2 (Zweiprobenmethode) vorgenommen. Bei
einer groBen Anzahl von Proben kann auch nach Abschnitt 8.3
(Reihenpriifung) gearbeitet werden.

9.1. Reihenpriifung

Priifaufgabe: Feststellung, ob und wie eine Reihe von Packmitteln
das Priifmedium geschmacklich verindert hat; besonders geeignet
zur Uberpriifung mehrerer Produktionschargen oder als Rang-
ordnungspriifung zur Auswahl des geschmacklich neutralsten
Packmittels aus einer Serie; Priiffragen: Unterscheiden sich die
Versuchsproben a, b, ¢, d... von der Vergleichsprobe 0; werden
die in die Reihe eingestellten Vergleichsproben herausgefunden;
wie ist die Rangordnung der Proben nach der Intensitit der
Geschmacksverdnderung?

Bei der Reihenpriifung werden mehrere Analysenproben
a, b, ¢, . .. nacheinander mit einer dem Priifer bekannten
Vergleichsprobe 0 verglichen. Wenn die Untersuchung
unter Code durchgefihrt wird, kOnnen in die Reihe zusdtz-
lich Vergleichsproben aufgenommen werden, wodurch z. B.
eine Anordnunga b 0c 0 d... entstehen kann.

Der Priifer stellt durch Kosten fest, ob sich die Proben in
der Reihe von der Vergleichsprobe unterscheiden. (Eine Vor-
sortierung kann durch Geruchspriifung nach Anm. 5 vorge-
nommen werden.)

Wird die Priifung als Rangordnungspriifung durch-
gefithrt, so muBl der Priifer die Proben von der Vergleichs-
probe ausgehend nach steigender Intensitit der Geschmacks-
abweichungen anordnen.

9.2. , Triangeltest” (Dreieckspriifung)

Priifaufgabe: Feststellung, ob ein Packmittel ein Priifmedium
geschmacklich verdndert hat. Priiffrage: Kann ein Unterschied
zwischen Analysen- und Vergleichsprobe gefunden werden?
Gegebenenfalls wie intensiv und in welcher Richtung?

Beim Triangeltest werden dem Priifer 3 Proben vorgestellt,
von denen zwei gleich und eine abweichend sind. Bei dieser
Priifung werden die Proben immer unter Code ge-
geben. Der Priifer versucht, die abweichende Probe heraus-
zufinden. Zusitzlich kann der Priifer Angaben iiber Art und
Intensitédt der gefundenen Abweichungen machen.

(Zur Auffindung sehr geringer Geschmacksunterschiede kann
die Priifanordnung durch Beigabe einer als solche gekenn-
zeichneten, also ,offenen” Vergleichsprobe erweitert wer-
den; diese Probe dient zum ,Einkosten* und &hnlich wie bei
der Reihenpriifung zum direkten Vergleich mit den unter
Code gegebenen Proben.)

9.3. Zweiprobenmethode (paarmeise Unterschiedspriifung)
Priifaufgabe und Priiffragen wie beim Triangeltest.

Bei der Versuchsanordnung nach der Zweiprobenmethode
werden dem Priifer zwei Proben vorgestellt, von denen er
feststellen soll, ob sie gleich sind oder ob zwischen ihnen ein
Unterschied besteht. Zusétzlich kann der Priifer Angaben
tiber Art und Intensitdt der gefundenen Abweichung machen.
(Die Priifanordnung kann durch Beigabe einer als solche
gekennzeichneten, also ,offenen® Vergleichsprobe zum ,Duo-
Trio“-Test erweitert werden. Der Priifer vergleicht das
Probenpaar einzeln mit der bekannten Probe.)

Anmerkung 6: Die Auswahl der Priifmethode erfolgt nach der
Art des zu kostenden Fiillgutes, der Fragestellung und gegebenen-
falls nach der Zahl der anfallenden Priiffragen. Die Reihenpriifung
ist geeignet fiir eine grofie Zahl von Proben, bei der Abweichungen
der gleichen Art, aber verschiedener Intensitit zu erwarten sind.
Es kann offen oder mit Code gepriift werden.

Der Triangeltest ist als Standardmethode, besonders zur Erfassung
kleiner Geschmacksunterschiede und fiir Schiedsanalysen zu
wihlen. Die Zmweiprobenmethode soll besonders dann herange-
zogen werden, wenn Packgiiter mit starkem oder langanhaltendem
Geschmack zu priifen sind. Sie kann offen oder mit Code ange-
wendet werden.

Anmerkung 7: Statistische Auswertbarkeit der Priifergebnisse ist
im Falle der Schiedsanalysen von Bedeutung., Hierfiir geeignet
sind die Priifungen unter Code, vor allem der Triangeltest und
die Zweiprobenmethode. Bei beschrinkter Priiferzahl muB zur
Erreichung der zur statistischen Auswertbarkeit nétigen Zahl der
Einzelpritfungen wiederholt gepriift werden. Auf einschligige
Literatur!®,!! wird verwiesen. Eine Mdglichkeit der statistischen
Auswertung bei verhiltnism#Big geringer Zahl von Priifergeb-
nissen bietet die Sequentialanalyse?®.

10. Beurteilung

Das Vorliegen einer geschmacklichen Verdnderung des Priif-
mediums durch den Packstoff ist dann gegeben, wenn die
Analysenproben richtig von den Vergleichsproben unter-
schieden werden. Zumeist wird dabei ein ,Fremdgeschmack®
beobachtet. Die Bewertung der Intensitit der Geschmacks-
abweichung wird nach folgender Skala vorgenommen:

0 = kein wahrnehmbarer Fremdgeschmack,

1 = gerade wahrnehmbarer Fremdgeschmack

(noch schwer definierbar),

2 = schwacher Fremdgeschmack,
3 = deutlicher Fremdgeschmack,
4 = starker Fremdgeschmack.

Zwischenwerte sollen von den Priifern nicht erteilt werden.
Bei der Auswertung wird durch Mittelung der Einzelwerte
die Intensitidtsstufe auf 0,5 Einheiten ermittelt. Keine Einzel-
priifung soll bei einer gut eingearbeiteten Priifergruppe um
mehr als eine Stufe von diesem Mittelwert abweichen.

Anmerkung 8: Die Intensititsstufen 3 und 4 liegen so, dalB sie
ohne weiteres in einer offenen Priifung richtig beurteilt werden.
Bei den Intensitdtsstufen 1 und 2 sind Priifungen unter Code-Be-
zeichnung angebracht, bei Intensitdtsstufe 2 miissen hierbei fast
alle Priifer noch richtig entscheiden kénnen, bei Intensitédtsstufe 1
sind mehr Fehlentscheidungen zu erwarten.

Anmerkung 9: Erginzend zu der die Intensitit bewertenden
Priifung kann eine beschreibende Priifung durchgefiihrt werden
(etwa ab Intensitdtsstufe 2). Hierbei wird der beobachtete Fremd-
geschmack fiir sich oder die Art der Abweichung von dem
Geschmack der Vergleichsprobe in einigen Stichworten oder durch
Benennung #hnlich riechender Stoffe beschrieben. Diese Beschrei-
bung des Charakters der beobachteten Geschmacksverdnderung
dient als Hilfsmittel bei der Wiedererkennung und bei der Suche
nach ihren Ursachen.

Anmerkung 10: Aus der Intensitdtsbewertung kann eine Beurtei-
lung der Brauchbarkeit eines Packmittels fiir einen bestimmten
Verwendungszwedk nur vorgenommen werden, wenn man hierbei
die Versuchsbedingungen sorgfiltig gegen die Gegebenheiten
des praktischen Gebrauchs abwigt.

Im Modellversuch, besonders z. B. mit Wasser als Testmedium,
wird praktisch kein Packmittel vollig geschmacksfrei sein; in der
Praxis mit einem Lebensmittel als Packgut mufl ein so gefundener
Beigeschmack durchaus nicht immer, mit Sicherheit aber nicht
in der gleichen Intensitdt feststellbar sein.

¢ Jellinek, G.: Geschmackspriifung als Hilfsmittel in der Forschung, Fette-

Seifen-Anstrichmittel, Die Ernéhrungsindustrie 58 (1956) 5. 910/919, 1059/

1063; Nachdruck in Gordian 57 (1958) Nr, 1371, S.28/33, Nr. 1372, S. 28/33

u. Nr. 1374, 5. 18/23.
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12 OICC-Verfahren zur organoleptischen Unterschiedspriifung von Kakao-
pulver (Arbitragemethode, Sequentialtest). — OICC-Methoden, Blatt 2 —
D/1964 (Loseblattsammlung) Verlag Max Gléttli, Ziirich,
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Da der Modellversuch allgemein eine Verschirfung der Bedin-
gungen gegeniiber der Praxis darstellen soll, mubl er deshalb zu-
mindest stichprobenweise durch Gebrauchsteste mit der Original-
packung erginzt werden, bevor der Priifleiter bei Entscheidungen
von grofer Tragweite allein auf Grund der Ergebnisse von Modell-
versuchen die letzte Verantwortung fiir die Brauchbarkeit iiber-
nehmen kann.

Die Bewertung von Versuchsergebnissen muf auch danach
erfolgen, ob die Geschmachsabweichung typisch lebens-
mittelfremd ist (z. B. phenolig, nach Schmierl usw.), oder im
generellen Geschmackscharakter des Lebensgmittels untergeht und
dann zwar noch in Vergleichspriifungen auffindbar ist, aber nicht
erkannt wird, wenn man einem geiibten Priifer, der mit dem
Packgut vertraut ist, eine Einzelprobe vorsetzt.

Als Anhaltspunkt fiir die Beurteilung der gefundenen Intensitits-
stufen kann angesehen werden:

‘Wenn im Gebrauchstest eine Geschmacdksverdnderung gefunden
wird, die {iber der Intensititsstufe 1 liegt, dann ist die Eignung
des Packmittels fiir das spezielle Padkgut zumindest kritisch;
die Priifung sollte gegebenenfalls unter verschiirften Bedingungen
wiederholt werden. Beim Modellversuch ist diese Grenze —
je nach Ansatz, Erschwerung der Bedingungen und Art der
Geschmacksabweichung — etwa bei Intensitdtsstufe 2 zu ziehen.

11. Priifbericht
Priifdatum
Beschreibung des gepriiften Packmittels oder der gepriiften
Packung
Fertigungsdatum; Art der Lagerung zwischen Fertigung und
Probenahme; Angaben zur Probenahme; Datum
Priifbedingungen und Priifmedium nach 7
Zahl der Priifer
Ergebnis der Geruchspriifung nach Anmerkung 5
(falls durchgefiihrt)
Priifanordnung der Geschmackspriifung nach 9
Bewertung des Priifergebnisses nach 10 und nach
Anmerkung 10
Angaben iiber den Charakter des beobachteten Geschmacks-
unterschieds (falls durchgefiihrt)
Hinweise auf sonstige beobachtete Verdnderungen
a} am Priifmedium
z. B. Farb- und Konsistenzverinderungen
b) am Packmittel
z. B. Verformung, Verfidrbung, RiBbildung, Delaminierung,
Durchschlagen des Priifmediums usw.
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