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Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL),
Arbeitsausschuss �Sensorik�, erarbeitet.

1 Anwendungsbereich

Die Messung von Produktveränderungen über die Zeit liefert eine Basis für die Ermittlung und Überprüfung
der Mindesthaltbarkeit eines Lebensmittels. Diese Norm legt Verfahrensweisen zur Ermittlung und
Überprüfung der Mindesthaltbarkeit von Lebensmitteln mittels sensorischer Prüfverfahren fest.

Sie ist eine Hilfestellung zur Erarbeitung individueller Vorgehensweisen. Zur Kalkulation der
Mindesthaltbarkeit werden neben der sensorischen Prüfung auch mikrobiologische, chemische und
physikalische Untersuchungsergebnisse herangezogen.

2 Normative Verweisungen

Diese Norm enthält durch datierte oder undatierte Verweisungen Festlegungen aus anderen Publikationen.
Diese normativen Verweisungen sind an den jeweiligen Stellen im Text zitiert, und die Publikationen sind
nachstehend aufgeführt. Bei datierten Verweisungen gehören spätere Änderungen oder Überarbeitungen
dieser Publikationen nur zu dieser Norm, falls sie durch Änderung oder Überarbeitung eingearbeitet sind.
Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe der in Bezug genommenen Publikation (einschließlich
Änderungen).

DIN 10950-1, Sensorische Prüfung � Teil 1: Begriffe.

3 Begriffe

Für die Anwendung dieser Norm gelten die in DIN 10950-1 angegebenen und die folgenden Begriffe.

3.1
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
das Datum, bis zu dem das Lebensmittel unter angemessenen Aufbewahrungsbedingungen seine
spezifischen Eigenschaften behält

3.2
Aufbewahrungsbedingungen

3.2.1
definierte Aufbewahrungsbedingungen
festgelegte Umgebungsparameter, die über einen definierten Zeitraum konstant gehalten werden

3.2.2
nicht definierte Aufbewahrungsbedingungen
Umgebungsparameter, die sich umgebungsbedingt einstellen und über die Zeit ändern können
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