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Ziel war es zu prufen, ob es bei praxisnahen Lagerbedingungen verschiedener Senfpro-
dukte zu einer Anderung der Konzentrationen an Allylisothiocyanat (AITC) kommt. AITC
ist in Senfprodukten wesentlich verantwortlich fir die Auslésung von Scharfeempfinden.

In einem Vortest wurde der AITC-Gehalt von Senfprodukten unterschiedlicher Chargen
aus dem Einzelhandel analysiert. Produkte mit einer langeren Lagerdauer im Einzelhan-
del, bzw. kiurzerer Restlaufzeit der Mindesthaltbarkeit, zeigten einen signifikant niedrigeren
AITC-Gehalt als Chargen mit einer kiirzeren Lagerdauer im Einzelhandel.

Basierend darauf wurde eine Methode zur Simulation der Lagerbedingungen wéahrend des
Lebenszyklus eines Senfproduktes (von der Produktion bis zum Verzehr) entwickelt.

Es wurde angenommen, dass bei einem durchschnittlichen Verbraucherverhalten eine La-
gerung nach dem Offnen bei 5 - 6 °C (Kiihischrank) erfolgt und die Produkte dann einmal
wochentlich aus dem Kiihlschrank enthommen (45 Minuten bei 24 + 3 °C) und gedtffnet
werden.

Zwei Senfpasten mit unterschiedlicher Deklaration des Scharfegrades (scharf, extra scharf)
wurden in handelsublicher Verpackung zunachst fir vier Wochen bei 27 - 28 °C (worst-
case) ungeoffnet gelagert und dann anschlieRend bei 5 - 6 °C fiir weitere sieben Wochen
im Kuhlschrank gelagert. Wahrend der Kihllagerung wurden die Senfprodukte einmal wo-
chentlich fir 45 Minuten bei 24 £ 3 °C temperiert und anschlieRend eine Probe entnommen,
deren AITC-Gehalt mittels HPLC bestimmt wurde. Aul3erdem wurden von beiden Senfpro-
dukten ungeoffnete Referenzproben 19 Wochen bei 5 — 6 °C gelagert. Der AITC-Gehalt der
Referenzproben wurde nach 4, 8, 11, 15 und 19 Wochen analysiert.

Bei beiden Test-Produkten wurde bereits in den ersten vier Wochen (Lagerung bei 27 - 28
°C, ungedffnet) ein signifikanter Abbau des AITC-Gehaltes festgestellt, wobei der AITC-Ge-
halt des ,extra scharf“ deklarierten Produktes im Vergleich starker abnahm.

Die gekuhlten ungedffneten Referenzproben des extra scharfen und scharfen Senfproduk-
tes waren wahrend der gesamten Versuchsdauer auf einem konstanten Niveau geblieben.

Die Ergebnisse zeigen, dass scharfe Senfprodukte auch ungetffnet besser gekihlt gelagert
werden sollten, um die Scharfe-auslosenden Substanzen auf einem hohen Niveau zu erhal-
ten.



