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MHD-Langzeittest: Sechs-Wochen-Ergebnisse 42 Tage nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums Die Umweltschutzorganisation Greenpeace hat acht Lebensmittel, und zwar Käse, Eier, Salami, Joghurt, Sojajoghurt, Tofu, veganen Brotaufstrich und verpackten Kuchen, beim Labor der Lebensmittelversuchsanstalt (LVA) auf ihre Haltbarkeit testen lassen. Dafür wurden die Lebensmittel unter den auf der Verpackung empfohlenen Bedingungen gelagert (je nach Produkt bei Raumtemperatur oder gekühlt bei 7-10 °C). Zwei Wochen nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) wurden die Proben zum ersten Mal mikrobiologisch und sensorisch (Aussehen, Geruch und Geschmack) untersucht. Weitere Tests folgen über die nächsten Monate im zweiwöchigen Rhythmus.



Die bisherigen Ergebnisse der Tests: Sieben der acht Produkte waren sechs Wochen nach Ablauf des MHD noch einwandfrei genießbar. Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchung entsprachen den Bestimmungen für Lebensmittel und zeigten keine Auffälligkeiten. Auch bei der sensorischen Untersuchung wurde bestätigt, dass alle Produkte verzehrt werden können. Nach zwei Wochen wurden die sensorischen Eigenschaften aller Produkte als unverändert wahrgenommen – Aussehen, Geruch, Geschmack und Konsistenz wurden als „arteigen und unauffällig“ beschrieben. Bei den Tests nach vier und nach sechs Wochen wurden je bei zwei Produkten leichte sensorische Abweichungen festgestellt (siehe Tabelle). Nur beim veganen Brotaufstrich – ein Sesamdip – wurde bereits beim ersten sensorischen Gutachten nach zwei Wochen der Aufstrich als „gärig“ beschrieben. Die mikrobiologische Untersuchung ergab eine hohe Hefe-Keimzahl. Das MHD war folglich vom Hersteller offenbar realitätsnah angegeben. Übersicht über die getesteten Lebensmittel:



1)



#



Lebensmittel



Beschreibung



14 Tage



28 Tage



GP-1



Schnittkäse



Woerle Tilsiter











GP-2



Soja-Joghurt



Joya Bio Natur Sojajoghurt















GP-3



Joghurt



Nöm Natur Joghurt















GP-4



Backware



Clever Marmor-Guglhupf











GP-5



Salami



Le Mazet Salami, luftgetrocknet
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GP-6



Räucher-Tofu



Alnatura (Bio)







GP-7



Eier



Ja! Natürlich Bio-Eier











GP-8



Sesamdip



VegaVita



x



x







42 Tage
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Geschmack in der sensorischen Untersuchung als „ganz leicht herb“ beschrieben Geruch und Geschmack in der sensorischen Untersuchung als „ganz leicht alt“ beschrieben 3) Geschmack in der sensorischen Untersuchung als „unauffällig; leicht herber Nachgeschmack“ beschrieben 4) Geschmack in der sensorischen Untersuchung als „arteigen, unauffällig; trocken“ beschrieben 2)
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