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Vorwort

Dieses Dokument wurde vom Arbeitsausschuss NA 057-08-01 AA ,Sensorik” im DIN-Normenausschusses
Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) erarbeitet.

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. DIN ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument kénnen iliber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Anderungen

Gegeniiber DIN 10955:2004-06 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Titel und Anwendungsbereich erweitert auf Lebensmittelkontaktmaterialien und -gegenstande:
— Erweiterung der Priifung auf alle sensorisch relevanten Merkmale;

— Differenzierung der Priifung entsprechend des Priifzwecks: Konformitatspriifung oder Qualitadtssiche-
rung/Produktentwicklung;

— Abgrenzung zu DIN EN 1230-2;

b) normative Verweisungen aktualisiert;

c¢) inAbschnitt 3 die Begriffe Priifmuster, Priifsubstanz, Prifansatz, Prifaufbau, Priifbedingungen und Scree-
ning erginzt, sowie Prazisierung der bereits vorhandenen Begriffe, einschlieflich schematischem Uber-
blick iiber die Begriffe der Probennahme;

d) in Abschnitt 4 ,Einheiten“ Ergdnzung des Begriffs ,Ordinalskale®;

e) in Abschnitt 5 ,Kurzbeschreibung” Erganzung hinsichtlich der Bestimmung der Intensitat und Beschrei-
bung des sensorischen Eindrucks ab der Erkennungsschwelle, sowie Hilfestellung zur Navigation in diesem

Dokument in Form eines Entscheidungsbaums (Anhang A);

f) in Abschnitt 6 ,Panel“ Anderung des Begriffs Priifpersonengruppe in Panel, Erweiterung der zu priifenden
sensorischen Merkmale und Erganzung der Verweisung auf DIN EN [SO 8586 bzgl. Auswahl und Schulung;

g) Abschnitt 7 ,Reagenzien” erganzt und Beschreibung der Salzlésung zur Einstellung der relevanten Luft-
feuchte;

h) in Abschnitt 8 ,Geréte” neue Geréte ergianzt;

i) in Abschnitt 9 ,Probennahme und Probenvorbereitung“ detailliertere Vorgaben zur Entnahme der Priif-
muster, Probenvorbereitung und Entnahme der Priifabschnitte ergianzt;

j)  Abschnitt 10 ,Priifung der Geruchsabgabe (Eigengeruch)“ erganzt mit Differenzierung zwischen Priifung
auf Geruchsabgabe in indirektem und direktem Kontakt und damit einhergehender Anpassung der Priif-
aufbauten sowie Erweiterung der Priifbedingungen mit neuen Zeit-/Temperatur-Kombinationen;

k) in Abschnitt 11 ,Simulation des Ubergangs von sensorisch wahrnehmbaren Stoffen aus Lebensmittelkon-
taktmaterialien auf Prifsubstanzen™:
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— Erginzung von Priiflebensmitteln sowie Kategorisierung und detaillierte Beschreibung der Priifle-
bensmittel;

— systematische Trennung von Priifaufbau und Priifbedingungen bei Ubergang von sensorisch wahr-
nehmbaren Stoffen aus Lebensmittelkontaktmaterialien auf Priifsubstanzen durch den Luftraum und

direkten Kontakt sowie Einfiihrung neuer Priifaufbauten und Priifbedingungen;

— Einfiihrung des ,Eintauchvolumens” fiir in Lebensmittel eintauchende Kontaktmaterialien (indirekter
und direkter Kontakt);

— Beschreibung der Priifung mit dem Originallebensmittel unter typischen Kontaktbedingungen;

— Ergénzung der Priifung des Ubergangs von sensorisch aktiven Bestandteilen aus einem Verpackungs-
material bei der Beurteilung der Mindesthaltbarkeit eines Lebensmittels;

— Erginzung der Priifung des Ubergangs von sensorisch aktiven Bestandteilen aus einem Lebensmittel-
kontaktmaterial bei Vorliegen einer Lebensmittelbeschwerdeprobe;

1) in Abschnitt 12 ,Sinnespriifung der Proben*:

— Zusammenfassung der verwendeten sensorischen Priifverfahren (zuvor 11.6.3) und der Auswer-
tung/Beurteilung (zuvor Abschnitt 12);

— Differenzierung nach den Erfordernissen einer Konformitéatspriifung und solchen im Rahmen von Qua-
litatssicherung und Produktentwicklung;

— fiir die Konformitatspriifung sind als Priifverfahren nur die Dreieckspriifung, die erweiterte Dreiecks-
priifung sowie der Difference from Control-Test (DfC) zulassig;

— die Beschreibung der Intensitadtsskale schliefd3t auch andere sensorische Merkmale als nur den Geruch
ein;

— Uberarbeitung von 12.4 hinsichtlich einer neuen Signifikanztabelle fiir die Auswertung einer Dreiecks-
priifung, eines neuen Verfahrens zur Uberpriifung auf iibereinstimmende Ergebnisse iiber die Spann-
weite der Einzelwerte der Intensitdt, der Ergdnzung eines Regelwerks fiir den Ausschluss von abwei-
chenden Priifergebnissen und der Ermittlung des Medians der Intensitdtsbewertung;

— Empfehlung von zwei Beurteilungswerten im Falle einer Konformitdtsprifung fiir das Originallebens-
mittel und Priiflebensmittel;

m) Anpassung der Angaben im Priifbericht an die Anderungen der beschriebenen Durchfiihrung und Auswer-
tung;

n) Literaturhinweise liberarbeitet;

0) Anhang A bis Anhang H hinzugefiigt;

p) redaktionelle Anpassungen.

Gegeniiber DIN 10955:2023-02 wurden folgende Korrekturen vorgenommen:

a) Berichtigung des Fehlers unter 10.2.2 ,Beidseitiger Kontakt": Anderung von , 1 dm?2“zu 12 dmz";
b) Darstellung des optionalen Referenzmusters in Bild 2 verdeutlicht;

c) Anmerkung zu Begriff 3.1.2 hinzugeflgt;
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d) 11.3.3.2, 1. Absatz zur Klarstellung umformuliert;

e) Vorzeichen in Gleichung (1) korrigiert;

f) 12.4.3,11. Absatz zur Klarstellung umformuliert;

g) Fufinote in Tabelle H.1 und Tabelle H.2 zur Klarstellung hinzugefiigt;

h) Darstellung des optionalen Referenzmusters in Bild A.1 verdeutlicht;

i) Literaturhinweise Uiberarbeitet;

j) redaktionell angepasst.

Gegentiber DIN 10955:2023-10 wurde folgende Korrektur vorgenommen:

a) in Abschnitt 13 Punkt a) ,DIN 10955:2023-02 durch ,einschlief3lich Ausgabedatum" ersetzt.
Friihere Ausgaben

DIN 10955:1973-08, 1983-04, 2004-06, 2023-02, 2023-10
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument legt eine Methode fiir die sensorische Priifung von Materialien und Gegenstdnden, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen (Lebensmittelkontaktmaterialien (FCM, en: food

contact materials)), fest.

Bild 1 gibt einen schematischen Uberblick iiber den Anwendungsbereich dieses Dokuments.

[ Lebensmittelkontaktmaterial ]

1

i

Bestimmung des Ubergangs von sensorisch
wahrnehmbaren Stoffen auf Priifsubstanzen

Bestimmung der Geruchsabgabe
(Eigengeruch)

Zweck

- Konformititspriifung

- Qualitatssicherung

- Produktentwicklung

- Uberpriifung vertraglicher Vereinbarungen

Zweck

- Qualitdtssicherung
- Produktentwicklung
- Uberpriifung vertraglicher Vereinbarungen

/

' 3 |
Abriechen Verkosten Sichttest
- Geruch (retronasal)
Geruch - Geschmack Optische
(orthonasal}) - trigeminale Reize Priifung

Abriechen
Geruch (orthonasal})

Bild 1 — Schematischer Uberblick iiber den Anwendungsbereich dieses Dokuments

Die Methode dient der Uberpriifung der rechtlichen Konformitit von FCM in Bezug auf die sensorische Beein-
trachtigung der sich in Kontakt befindlichen Lebensmittel durch iibergehende Bestandteile des FCM (siehe
Art. 3 Abs. 1 Buchstabe c Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 [1]). Dariiber hinaus kénnen Priifungen nach diesem
Dokument zur Qualititssicherung, Produktentwicklung oder Uberpriifung vertraglicher Vereinbarungen ver-

wendet werden.

Zweck der Priifung ist

— den Eigengeruch eines Lebensmittelkontaktmaterials qualitativ zu beschreiben und/oder seine Intensitit

auf einer Ordinalskale von 0 bis 4 anzugeben,

— die Priifung auf signifikante sensorische Unterschiede zwischen einer Analysenprobe (aus einer Priifsub-
stanz in Kontakt mit einem Priifabschnitt eines Lebensmittelkontaktmaterials) und einer Kontrollprobe,

und

— die unter den festgelegten Priifbedingungen durch den Luftraum oder durch direkte Beriihrung auf eine
Priifsubstanz iibergehenden Bestandteile sensorisch zu beschreiben und in ihrer Intensitat auf einer Ordi-
nalskale von 0 bis 4 zu bewerten. Als Priifsubstanz konnen Originalfiillgiiter oder Priiflebensmittel ver-

wendet werden.

Dieses Dokument ist anwendbar fiir die Priifung von Materialien und Gegenstdanden aus allen Werkstoffen mit
Ausnahme von Papier und Karton, die nach Entscheidung des Priifleiters in indirektem Kontakt mit einem
Priiflebensmittel bei Raumtemperatur nach DIN EN 1230-2 gepriift werden sollten oder deren Eigengeruch

nach DIN EN 1230-1 bewertet werden sollte.
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Beispiele fiir eine Priifung nach DIN EN 1230-2 sind Faltschachteln fiir feste Lebensmittel wie beispielsweise
Getreideprodukte und Siifdwaren (auch in direktem Kontakt). Beispiele fiir eine Priifung nach DIN 10955 sind
Kaffee- /Teefilter, Papiertrinkhalme, Pizzakartons, Kiichentiicher, Backpapier und Backformchen.

Sensorische Verdanderungen eines verpackten Lebensmittels, die nicht von iibergehenden Bestandteilen aus
dem Verpackungsmaterial herriihren, sondern auf Verpackungsmaterialeigenschaften wie Gasdurchlassigkeit

(Sauerstoff, Kohlendioxid), Wasserdampfbarriere oder Lichtdurchldssigkeit zuriickzufiihren sind, sind nicht
Gegenstand dieses Dokuments.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon oder
ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten Verweisungen gilt
nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug
genommenen Dokuments (einschlief3lich aller Anderungen).

DIN 10964, Sensorische Priifverfahren — Einfach beschreibende Priifung

DIN 10973, Sensorische Priifverfahren — Innerhalb/AufSerhalb-Priifung (In/out test)

DIN 10975, Sensorische Priifverfahren — Expertengutachten zur lebensmittelrechtlichen Beurteilung

DIN 10976, Sensorische Priifung — Difference from Control-Test (DfC-Test)

DIN 55405, Verpackung — Terminologie — Begriffe

DIN EN 1230-1, Papier und Pappe, vorgesehen fiir den Kontakt mit Lebensmitteln — Sensorische Analyse —
Teil 1: Geruch

DIN EN 1230-2, Papier und Pappe vorgesehen fiir den Kontakt mit Lebensmitteln — Sensorische Analyse —
Teil 2: Geschmackstibertragung

DIN EN 14233, Werkstoffe und Gegenstdnde in Kontakt mit Lebensmitteln — Kunststoffe — Bestimmung der
Temperatur von Werkstoffen und Gegenstinden aus Kunststoff an der Kunststoff-Lebensmittel-Schnittstelle
wdhrend der Erwdrmung im Mikrowellengerdt oder im herkémmlichen Ofen zur Auswahl der geeigneten
Temperatur fiir die Migrationsprtifung

DIN EN ISO 4120, Sensorische Analyse — Prlifverfahren — Dreieckspriifung

DIN EN ISO 5492, Sensorische Analyse — Vokabular

DIN EN ISO 5495, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Paarweise Vergleichspriifung

DIN EN ISO 8586, Sensorische Analyse — Allgemeiner Leitfaden fiir die Auswahl, Schulung und Uberpriifung
ausgewdhlter Priifer und Sensoriker

DIN ISO 8587, Sensorische Analyse — Priifverfahren — Rangordnungspriifung

DIN ISO 16779, Sensorische Analyse — Beurteilung (Ermittlung und Uberpriifung) der Mindesthaltbarkeit von
Lebensmitteln
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3 Begriffe

Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN EN ISO 5492 und DIN 55405 und die fol-
genden Begriffe.

DIN und DKE stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— DIN-TERMinologieportal: verfligbar unter https://www.din.de/go/din-term/
— DKE-IEV: verfiigbar unter https://www.dke.de/DKE-IEV

Ein schematischer Uberblick iiber die Begriffe der Probenahme ist in Bild 2 dargestellt. Bei den ausgegrauten
und mit * markierten Feldern in Bild 2 handelt es sich um einen optionalen Prozess.

Priifsubstanz
in Kontakt zum
| Priifmuster —={ Priifabschnitt > Priifabschnitt > Analysenprobe
Priifmaterial Priifsubstanz >| Kontrollprobe
FCM
Inkubation Sinnenspriifung

Bild 2 — Schematischer Uberblick iiber die Begriffe der Probennahme

3.1

Priifmaterial

<Priifung von Lebensmittelkontaktmaterialien und -gegenstdnden> Charge des zu priifenden Lebensmittel-
kontaktmaterials, d. h. Charge der Materialien und Gegenstdnde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Kontakt zu kommen bzw. die bereits in Kontakt mit Lebensmitteln sind

BEISPIEL  Packstoff, Packmittel, Maschinen und Maschinenteile, Gegenstande, Kiichenartikel (Besteck, Geschirr usw.)
bzw. Originalverpackung, die bereits mit Lebensmittel befiillt ist.

3.11

Priifmuster

<Priifung von Lebensmittelkontaktmaterialien und -gegenstinden> Teil eines zu priifenden Lebensmittel-
kontaktmaterials, der als reprasentatives Muster zur Priifung vorgelegt wird

3.1.2

Referenzmuster

als einwandfrei befundenes Priifmuster eines Materials gleicher Zusammensetzung, das, da es zur Herstellung
von Kontrollproben dient, wahrend seiner Aufbewahrungszeit seine Eigenschaften nicht verandert

BEISPIEL  Riicklagemuster u. A.

Anmerkung 1 zum Begriff:  Die Priifung gegen ein Referenzmuster kann im Rahmen der Qualitatssicherung oder Pro-
duktentwicklung durchgefiihrt werden.

Documents
10 Document Sharing Hub

Full document details: DIN 10955:2024-01


http://www.avadocuments.com/doc/din-10955-2024-01
http://www.avadocuments.com/doc/din-10955-2024-01

DIN 10955:2024-01

3.1.3
Priifabschnitt
vom Priifmuster entnommener Abschnitt, der fiir den Priifansatz vorgesehen ist

3.14
Referenzabschnitt
vom Referenzmuster entnommener Abschnitt, der fiir den Priifansatz vorgesehen ist

3.2
Priifsubstanz
fiir die sensorische Priifung ausgewahlte Priiflebensmittel oder das Originallebensmittel

Anmerkung 1 zum Begriff:  Im Falle einer ausschlief3lichen Geruchspriifung: Der Luftraum tiber dem Priifabschnitt.
Anmerkung 2 zum Begriff: ~ Die Auswabhl erfolgt nach Tabelle 2.

3.21
Analysenprobe
fiir die sensorische Priifung einzusetzende Teilprobe der mit einem Priifabschnitt inkubierten Priifsubstanz

— beim Verkosten die Priifsubstanzmenge, die von der Priifperson unmittelbar geprift wird;
— beim Abriechen der Luftraum in dem mit dem Priifabschnitt beschickten Gefaf3

3.2.2

Kontrollprobe

<Prifung von Lebensmittelkontaktmaterialien und -gegenstdnden> aus der Priifsubstanz entnommene Probe,
die unter gleichen Bedingungen wie die Analysenprobe gelagert wurde, und zwar entweder zusammen mit
einem Referenzabschnitt oder ohne Muster

3.3
Priifansatz
Kontakt von Priifabschnitt und Priifsubstanz unter den gewahlten Priifbedingungen

3.4

Priifaufbau

fiir den Priifansatz verwendete Auswahl aus indirektem/direktem Kontakt, ein- oder zweiseitigen Kontakt,
Oberflachen-/Volumenverhaltnis (O/V-Verhaltnis) sowie Priifart wie Zelle, Beutel

Anmerkung 1 zum Begriff:  Siehe Tabelle 5 in 11.4.2.

3.5
Priifbedingungen
fiir die Priifung verwendete Auswahl von Priifsubstanz, Temperatur, Zeit und relativer Feuchte

3.6

Screening

Schnellmethode, die mindestens genauso streng ist wie die Priifung mit dem Originallebensmittel unter typi-
schen Kontaktbedingungen

3.7

Sichttest

<sensorische Priifung der organoleptischen Eigenschaften der Priifsubstanz> visuelle Wahrnehmung
optischer Reize
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3.8

Abriechen

<sensorische Priifung der organoleptischen Eigenschaften der Priifsubstanz> orthonasale Wahrnehmung
fliichtiger Substanzen durch die Nase

3.9

Verkosten

<sensorische Priifungen der organoleptischen Eigenschaften der Priifsubstanz> gustatorische Wahrnehmung
loslicher Geschmacksstoffe (siif3, sauer, salzig, bitter, umami), retronasale Wahrnehmung fliichtiger Substanzen
iiber die riickwartige Mund-Nasen-Verbindung, die wahrend des Verkostens im Mundraum freigesetzt werden
und trigeminale Wahrnehmung, z. B. scharf, prickelnd, beifsend, stechend, kiihlend, adstringierend

4 Einheiten

Es werden keine physikalisch definierten Einheiten verwendet, um die Priifergebnisse auszudriicken. Die ein-
zelnen Priifergebnisse werden in ganzen oder halben Zahlenwerten einer Einheiten-losen Intensititsskale
(Ordinalskale) ausgedriickt.

5 Kurzbeschreibung

Diese Priifung erfasst sensorisch wirksame Stoffe, die unter definierten Bedingungen aus dem Priifmaterial
entweder in den Luftraum iibergehen (Priifung durch Abriechen) oder die liber den Luftraum oder bei direk-
ter Berithrung in die Priifsubstanz iibergehen (Priifung durch Sichttest, Abriechen und Verkostung einzeln oder
in Kombination moglich), wobei das Absorptions- oder Losevermdogen der Priifsubstanz fiir diese Stoffe bei der
Festlegung der Priifdauer eine Rolle spielt. Die sensorische Priifung wird nach einer bestimmten Aufbewah-
rungszeit der Priifansatze unter definierten Bedingungen als Unterschiedspriifung durchgefiihrt. Die Intensitat
der Abweichung wird anhand einer definierten Skale von 0 bis 4 bestimmt. Ab einer Intensitdt von 2 (Erken-
nungsschwelle) ist der Unterschied zu beschreiben.

Anhang A gibt Hilfestellung in Form eines Entscheidungsbaums fiir die unterschiedlichen Wahlmdoglichkeiten
im Ablauf der sensorischen Priifung von Lebensmittelkontaktmaterialien im direkten und indirekten Kontakt
mit einer Priifsubstanz.

6 Panel

Das Panel besteht aus mindestens sechs ausgewdahlten Priifern mit der Aufgabe, dass mindestens sechs in sich
tibereinstimmende Ergebnisse erzielt werden (siehe 12.4.3). Die Priifer miissen in der Bestimmung von senso-
rischen Abweichungen (visuell, orthonasal, gustatorisch, retronasale, trigeminale Reize usw.), die von Lebens-
mittelkontaktmaterialien verursacht werden kdnnen, trainiert sein. Anleitungen hinsichtlich der Auswahl und
Schulung der Priifpersonen sind in DIN EN ISO 8586 festgelegt.

7 Reagenzien
7.1 Gesittigte Natrium-Chlorid-Losung

Eine gesattigte Natrium-Chlorid-Lésung wird zur Einstellung einer relativen Luftfeuchte von 75 % benétigt. Es
werden 50 greines NaClin 100 ml geruchsneutralem Wasser eingeriihrt und das Salz geldst, bis sich eine gesat-
tigte Losung ergibt, die iiber dem tiberschiissigen Salz steht. Die gesattigte Losung wird auf Geruchsneutralitat
gepriift.

Zur Einstellung anderer Feuchten kénnen waissrige Losungen festgelegter Konzentrationen verwendet

werden, um unter Gleichgewichtsbedingungen feststehende relative Feuchten zu erzeugen (siehe z.B.
DIN ENISO 483 [12]).
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8 Gerite

Alle verwendeten Gerate miissen geruchsneutral sein. Sie diirfen die Priifproben nicht beeinflussen. Zum Rei-
nigen sind nur geruchsarme Reinigungsmittel einzusetzen.

Der Reinigungsprozess kann nach DIN EN 1230-1 oder DIN EN 1230-2 durchgefiihrt werden.

8.1 Gefif3e aus Glas oder Kunststoff

8.1.1 Gefafe fiir die Geruchspriifung

Weithals-Standflaschen mit Kegelschliff und Stopfen (siehe z.B. DIN EN ISO 4796-2 [9])

Die Glasgefdafie miissen aus gefirbtem Glas bestehen oder in Aluminiumfolie eingewickelt sein, falls die
Moglichkeit besteht, dass das Erscheinungsbild des Priifabschnitts die Priifer beeinflussen kann. Ggf. konnen
Teflon-Sleeves im Schliff eingesetzt werden, was bei Priifungen bei hohen Temperaturen empfehlenswert ist.

8.1.2 Gefafie fiir die Priifung in indirektem Kontakt

Haushaltsgefafse aus Glas, die mit Aluminiumfolie abgedeckt werden konnen und auf die ein Deckel aufge-
schraubt oder aufgepresst wird, Nennvolumen 500 ml oder 1 000 ml.

8.1.3 Gefafde zur Aufnahme der Priifsubstanzen und fiir die Sinnespriifung
— Petrischalen aus Glas, Durchmesser min. 80 mm (siehe z. B. DIN EN ISO 13132 [10]);

— Trager fir die Petrischalen in den Glasgefafden, z. B. Becherglaser, 50 ml bis 100 ml, oder Glasringe. Die
Proben diirfen von einem Gitter aus nichtrostendem Stahl gestiitzt werden.

8.2 Schneidvorrichtungen und Schneidunterlagen

Schablonen, Skalpell, Schere, scharfe Messer oder andere geeignete Vorrichtungen, saubere, ebene Glas-,
Metall- oder Kunststoffplatten von geeigneter Grofie zur Vorbereitung von Priifmustern werden verwendet.

8.3 Migrationszellen

Es sind vorzugsweise Migrationszellen aus Glas einschlief3lich Zubehor zu verwenden, das sensorisch inert ist.
8.4 Heif3- oder Drucksiegelgerat

Das Gerat dient zur Herstellung von Beuteln aus Priifmustern zur Geruchsprufung (siehe Anhang B) oder zum
Ubergang sensorisch wahrnehmbarer Stoffe auf Priiflebensmittel. Das Gerat besitzt vorzugsweise Einstellmog-
lichkeiten fiir die Siegeltemperatur und -zeit sowie fiir den Anpressdruck.

8.5 Volumenmessgerate oder Waage

Zum Abmessen des Priiflebensmittels, z. B. Pipetten, 50 ml oder 100 ml, die die (siehe DIN EN ISO 648 [15])
festgelegten Anforderungen der Klasse B erfiillen oder automatische Pipetten mit gleichwertiger Leistung oder
Messzylinder.

8.6 Thermostatisch geregelter Ofen, Inkubator oder Kiihlschrank

Gerite, die die labortypischen Toleranzen in Bezug auf die Einhaltung der Temperatur einhalten (siehe
DIN EN 1186 (alle Teile) [13]).
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9 Probennahme und Probenvorbereitung
9.1 Allgemeines

Die Probenvorbereitung und Entnahme der Priifabschnitte muss in einem geruchsneutralen Raum (siehe z. B.
DIN EN ISO 8589 [14]) erfolgen.

9.2 Entnahme der Priifmuster

Bei der Entnahme der Priifmuster aus Packstoffen miissen die dufderen Lagen eines Stapels oder einer Rolle
verworfen werden. Bei Entnahme aus einer laufenden Fertigung sind die ersten 20 hergestellten Verpackun-
gen zu verwerfen. Bei der Entnahme von Originalpackungen, Gegenstanden und Maschinenteilen sind, soweit
umsetzbar, reprasentative Priifmuster aus dem Innern eines Stapels oder einer Umverpackung zu ziehen.

Die entnommenen Priifmuster miissen von der Probennahme bis zur Priifung so transportiert und gelagert
werden, dass sie keine Fremdgeriiche aufnehmen und dass keine fliichtigen Stoffe aus ihnen entweichen kon-
nen. Dies kann beispielweise im Falle von Stapeln aus Verpackungsmaterialien durch Einschlagen in unbe-
schichtete Aluminiumfolie erreicht werden, dennoch ist die Priifung zeitnah durchzufiihren.

Falls das Priifergebnis zur Bewertung eines grofien Lieferpostens verwendet wird, kann die Anzahl der zu
untersuchenden Rollen oder Stapel an das Auswahlverfahren in DIN EN ISO 186 [11] angelehnt werden.

9.3 Probenvorbereitung

Lebensmittelkontaktmaterialien flir die einmalige Anwendung werden ohne Vorbehandlung der Priifung
unterzogen. Gegenstdnde fiir den Mehrfachgebrauch, Maschinen und Maschinenteile werden nach Gebrauchs-
anweisung vorbehandelt oder, wenn keine entsprechenden Hinweise gegeben sind, haushaltsméaf3ig gereinigt,
wobei die verwendeten Mittel keine geruchsaktiven Riickstinde auf dem Gegenstand hinterlassen diir-
fen. Beispiele fiir eine Vorbehandlung sind Ausheizen eines Toasters oder mehrmaliges Auskochen von
Kiichengeraten.

Bei Gegenstdnden fiir den Mehrfachgebrauch, Maschinen oder Maschinenteilen wird abweichend von den
fiir die chemisch-analytische Migrationspriifung geltenden Vorschriften der Kunststoff-Verordnung (EU)
Nr. 10/2011 [2] bereits der erste Priifansatz fiir die Bewertung herangezogen.

Bei bedruckten Materialien kann es zum so genannten , Abklatsch”, dem Ubergang von Stoffen von der Auf3en-
seite auf die Innenseite einer Verpackung kommen. Beim Einsatz der Verpackung fiir Lebensmittel konnen so
Stoffe von der Auf3enschicht der Lebensmittelverpackung auf das Lebensmittel iibergehen. Wenn diese Stoffe
eine Beeintrachtigung der sensorischen Eigenschaften der Lebensmittel herbeifithren konnen, sollte vorher
eine Abklatschlagerung (siehe z. B. IVLV-Merkblatt No. 104/2010 [3]) durchgefiihrt werden.

9.4 Entnahme der Priifabschnitte

Die Entnahme des Priifabschnitts fiir die Priifansatze muss so erfolgen, dass dieser ein reprasentatives Bild des
Priifmusters ergibt. Die erforderliche Grofde des Priifabschnittes ergibt sich aus dem Priifaufbau und ist den
Angaben in Abschnitt 10 und Abschnitt 11 zu entnehmen.

Bei der Entnahme von Priifabschnitten ist darauf zu achten, dass das Verhaltnis z. B. der bedruckten zur unbe-
druckten, unterschiedlich eingefarbten oder aus unterschiedlichen Materialien bestehenden Flachen etwa dem
des Priifmaterials entspricht.

Bei mehrschichtigen Priifmustern, bei denen sich die Oberflachen wesentlich unterscheiden und die Schichten
durch eine praktisch undurchlassige Innenschicht voneinander getrennt sind, insbesondere auch bei bedruck-
ten Priifmustern, sollte die Priifung einseitig mit der bestimmungsgemafs dem verpackten Lebensmittel zuge-
wendeten Seite durchgefiihrt werden. Entsprechende Priifaufbauten sind in 10.2 und 11.4.2 beschrieben.
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Wenn geeignete Priifmuster zur Herstellung von Verpackungen zur Verfiigung stehen, kénnen analog der Ori-
ginalpackungen daraus Priifabschnitte hergestellt und zur Priifung verwendet werden.

Die Anzahl der notwendigen Priifabschnitte richtet sich nach der Art der vorgesehenen Priifungen und der
Anzahl der Priifpersonen. Die Priifer sollten durch die Anzahl der zu verkostenden Priiflosungen (10 bis 20 in
Abhangigkeit von der Aufgabenstellung und der Art der Proben) nicht iiberlastet werden.

10 Priifung der Geruchsabgabe (Eigengeruch)
10.1 Allgemeines

Die Geruchsabgabe von Lebensmittelkontaktmaterialien (,Eigengeruch’) ist nicht rechtlich geregelt, dient also
nicht einer ,Konformitatspriifung’. Moglich ist aber der Einsatz in der Qualitatssicherung, der Produktentwick-
lung sowie als Methode im Rahmen vertraglicher Vereinbarungen.

Vor der Durchfiihrung miissen spezifische Parameter fiir Priifaufbau und -bedingungen festgelegt werden. Je
nach Verwendung des Materials muss beim Priifaufbau zwischen einseitigem und zweiseitigem Kontakt unter-
schieden werden.

10.2 Priifaufbau
10.2.1 Einseitiger Kontakt
10.2.1.1 Allgemeines

Eine einseitige Priifung des zu untersuchenden Materials kann sinnvollerweise bei Hohlk6érpern und Lebens-
mittelkontaktmaterialien mit einer (Aroma-)Barriere vorgenommen werden.

10.2.1.2 Fiillbare Materialien/Hohlkoérper

Fiillbare Materialien mit relativ grofler Schichtdicke (Hohlkérper) kénnen direkt abgerochen oder - wenn
keine Aromabarriere in dem Material vorhanden ist- zerschnitten und ,beidseitig’ gepriift werden. Der
Hohlkorper wird dabei mit dem dafiir vorgesehenen Verschluss versehen oder - wenn nicht vorhanden - mit
einem geruchsneutralen Material verschlossen (z. B. Aluminiumfolie).

10.2.1.3 Lebensmittelkontaktmaterialien mit einer Gas- bzw. Aromabarriere

Lebensmittelkontaktmaterialien mit einer Gas- bzw. Aromabarriere (z. B. Aluminiumfolie, EVOH-Schicht) sind
fiir geruchsaktive Substanzen undurchldssig und sollten nach Mdoglichkeit einseitig geprift werden. Siegelfa-
hige Materialien kdnnen dabei zu Tetraedern gesiegelt werden (Anhang B). Zum Abriechen schneidet der Prii-
fer den Tetraeder an einer Ecke auf und riecht die ausgepresste Luft anschliefend ab. Die Grofie der Tetraeder
richtet sich nach der Dimension der spateren Verpackung. Ist diese nicht bekannt, konnen z. B. Tetraeder mit
einer Kantenlidnge von 15 cm (mit einem 0/V-Verhltnis von etwa 10 dm?/1) wie im Anhang B beschrieben
hergestellt werden.

10.2.2 Beidseitiger Kontakt

In Lebensmittel eintauchende Materialien (z.B. Kiichenartikel) und umbhiillende Verpackungen ohne
(Aroma-)Barriere werden in der Regel beidseitig gepriift. Im Falle von umhiillenden Lebensmittelkontaktma-
terialien werden Priifabschnitte von 6 dm? locker in ein verschliefbares Glasgefif von 500 ml Volumen oder
12 dm? in ein Gefif von 1000 ml Volumen eingebracht. Hohlkorper, die beidseitig gepriift werden sollten,
sowie Kiichenartikel werden ggf. zerschnitten. Hierbei muss beachtet werden, dass es durch Schnittkanten ggf.
zu einer Uberschitzung der Geruchsabweichung des Artikels kommen kann. Der Priifabschnitt wird nach dem
zu erwartenden O/V-Verhiltnis in ein Glasgefafd eingebracht (bei Kiichenartikeln kann das , Eintauchvolumen®
angewandt werden (siehe 11.4.2 c)).
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10.3 Priifbedingungen

Die Gefafse werden verschlossen nach den in Tabelle 1 vorgeschlagenen Priifbedingungen inkubiert. In Einzel-
fallen konnen andere Priifbedingungen, orientierend an den realen oder vorhersehbaren Verwendungsbedin-
gungen, angewandt werden [1]. Die Priifzeit sollte mindestens 60 min betragen, da ansonsten die Dauer zum
Erreichen der Inkubationstemperatur im (nicht vorgeheizten) Glasgefafd im Verhaltnis zur Priifzeit zu grof3 ist.
Die Variation der Feuchte hat bei unpolaren Materialien wie Polyethylen (PE) und Polypropylen (PP) keinen
Effekt auf die Geruchsabgabe, bei polaren Materialien wie Papier/Pappe dagegen einen deutlichen Effekt.

Die Priifgefafie werden vor dem Abriechen durch die Priifpersonen auf Raumtemperatur abgekiihlt.

Tabelle 1 — Typische Priifbedingungen zur Priifung der Geruchsabgabe (Eigengeruch des FCM)

Temperatur Zeit Feuchte Beispiele
(23+2)°C 24h a FCM ohne Heifskontakt
(40+2)°C 1h a FCM ohne Heifskontakt, beschleunigte Priifung
(60 2)°C 1h a Screening Test

Mikrowellengeschirr, Wasserkocher (Teile),

(100 £5) °C 1h a o
Verpackungen zur Sterilisation

(2175 £5) °C

] . 1h Backmatte, Backofendichtung
(je nach Kennzeichnung)

a  Je nach Aufgabenstellung und Werkstoff kann eine relative Feuchte (rf) durch Zugabe von 20 ml einer geruchsfreien Salzlosung
(nach Abschnitt 7) oder geruchsfreiem Wasser (100 % rF) in das Gefafs eingestellt werden. Die Priifabschnitte werden so in das
Priifgefaf eingebracht, dass ein direkter Kontakt mit dem Wasser vermieden wird (z. B. auf einer Petrischale, auf Raschig-
Ringen).

10.4 Sinnespriifung des Eigengeruchs

Die Sinnespriifung der Geruchsabgabe der Lebensmittelkontaktmaterialien (Eigengeruch) ist in Abschnitt 12
beschrieben.

11 Simulation des Ubergangs von sensorisch wahrnehmbaren Stoffen aus
Lebensmittelkontaktmaterialien auf Priifsubstanzen

11.1 Allgemeine Anforderungen an Priifbedingungen

Es ist zu beachten, dass bei ungeeigneten Priifbedingungen Veranderungen an der Priifsubstanz auftreten kon-
nen, die auf ihrer Sauerstoff-, Licht-, Feuchte- und Warmeempfindlichkeit oder der Wirkung von Mikroorganis-
men beruhen und deshalb nicht durch das Lebensmittelkontaktmaterial verursacht wurden. Ebenso kénnen
mikrobiell anféllige Lebensmittelkontaktmaterialien Veranderungen unterliegen. Die Priifbedingungen miis-
sen deshalb so gewahlt werden, dass solche Verdanderungen ausgeschlossen sind.

11.2 Priifsubstanz

Die Auswahl der Priifsubstanzen trifft der Priifleiter entsprechend der jeweiligen Aufgabenstellung. Als Priif-
substanzen dienen Priiflebensmittel, die nach ihren Eigenschaften entsprechend dem vorgesehenen Verwen-
dungszweck des Priifmaterials ausgewahlt werden und keinen Fremdgeruch oder Fremdgeschmack aufweisen
(siehe Tabelle 2) oder Originallebensmittel, zu deren Kontakt das Lebensmittelkontaktmaterial vorgesehen ist.

Aus dem FCM sollten keine Bestandteile auf das Lebensmittel in Mengen abgegeben werden, die geeignet sind,

eine Beeintrachtigung der sensorischen Eigenschaften des Lebensmittels herbeizufiihren [1]. Zur Standardi-
sierung werden in der Regel Priiflebensmittel verwendet, insbesondere, wenn das Originallebensmittel nicht
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