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1. BESCHREIBUNG

1.1

Dieses Kapitel regelt das Inverkehrbringen von Zucker und Zuckerarten. Nicht geregelt
werden StRungsmittel gemaR SuBungsmittelverordnung (BGBI. Nr. 547/1996 idgF).

1.2

Unter Zucker wird die aus Zuckerriiben oder Zuckerrohr gewonnene und von Nichtzu-
ckerstoffen weitestgehend befreite Saccharose verstanden. Zu den Zuckern im Sinne
dieses Kapitels werden auch Flissigzucker, Kandiszucker, Gelbzucker, Braunzucker und
Vollzucker gezahlt.

1.3

Unter Zuckerarten im Sinne dieses Kapitels werden die folgenden siiRschmeckenden
Produkte auf Kohlenhydratbasis verstanden: Invertflissigzucker, Invertzuckersirup,
Starkeverzuckerungsprodukte (z.B. Glukosesirup, getrockneter Glukosesirup, Maltodext-
rin, Dextrose, wasserfreie Dextrose, Maltose), Fruktose, Laktose, FruchtsiiRe.

Starkeverzuckerungsprodukte werden aus Starke durch Hydrolyse mit Sduren und/oder
Enzymen gewonnen; durch enzymatische Isomerisierung der D-Glukose entstehen
fruktosehaltige Glukosesirupe.

1.4 Raffinierter Zucker, raffinierter Weif3zucker oder Raffinade

Gereinigte und kristallisierte Saccharose von einwandfreier und handelsiblicher Quali-
tat mit folgenden Merkmalen:

a) | Polarisation mindestens |99,7°Z,

b) | Gehalt an Invertzucker |hochstens |0,04% in Gewicht,

c) |Verlust beim Trocknen |hochstens |0,06% in Gewicht,

d) | Gesamtpunktezahl hochstens |8

davon hochstens |6 fir den Gehalt an Leitfahigkeitsasche,

hochstens |4 | fir die Farbtype,

hochstens |3 flir die Farbe in Losung.

Die Ermittlung des Merkmals "Gesamtpunktezahl" erfolgt nach den Vorschriften der
Analysenmethoden a unter 3.1.

1.5 Zucker oder Weif3zucker

Gereinigte und kristallisierte Saccharose von einwandfreier und handelstblicher Quali-
tat mit folgenden Merkmalen:

a) |Polarisation mindestens |[99,7°Z,

b) | Gehalt an Invertzucker |hochstens |0,04% in Gewicht,

c) |Verlust beim Trocknen |hochstens |0,06% in Gewicht,

d) |Farbtype hochstens | 9.
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Die Ermittlung des Merkmals "Farbtype" erfolgt nach den Vorschriften der Analysenme-
thoden a unter 3.1.

1.5.1 Handelsformen des Zuckers

Folgende beispielhaft angefiihrte Produkte sind handelsliblich: Feinkristallzucker, Nor-
malkristallzucker, Hagelzucker, Backzucker, Grielzucker, Rieselzucker, Staubzucker, Pu-
derzucker, Wiirfelzucker, Bridgezucker, Zuckerhiite.

Bei Wiirfelzucker, Bridgezucker, Hagelzucker und Zuckerhiiten betragt das Merkmal
"Verlust beim Trocknen" héchstens 0,2% in Gewicht.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 1262/2001 der Kommission vom 27. Juni 2001 mit
Durchfihrungsbestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 1260/2001 des Rates betreffend
den Ankauf und Verkauf von Zucker durch die Interventionsstellen wird Zucker in vier
Kategorien eingeteilt; unter der handelsiblichen "EG lI-Qualitat" wird Zucker der Kate-
gorie 2 verstanden der den Anforderungen fir WeilBzucker in Standardqualitat gemafd
Anhang |, Abschnitt | der Verordnung (EG) Nr. 1260/2001 des Rates vom 19. Juni 2001
Uber die gemeinsame Marktorganisation flir Zucker entspricht.

1.5.2 Handelsformen von Zucker mit Zutaten

Folgende beispielhaft angeflihrte Produkte sind handelsiblich: Streuzucker, Gelierzu-
cker, Vanillinzucker.

1.6 HalbweifSzucker

Gereinigte und kristallisierte Saccharose von einwandfreier und handelslblicher Quali-
tat mit folgenden Merkmalen:

a) | Polarisation mindestens | 99,5°Z,

b) | Gehalt an Invertzucker |hochstens [0,1% in Gewicht,

c) |Verlust beim Trocknen |hochstens |0,1% in Gewicht.

1.7 Fliissigzucker

Wassrige Losung von Saccharose mit folgenden Merkmalen:

a) | Trockenmasse mindestens [ 62% in Gewicht,

b) |Gehalt an Invertzucker |hdchstens 3% in Gewicht in der Trockenmasse,
(Verhaltnis von Frukto-
se zu Dextrose: 1,0+0,2)

c) | Leitfahigkeitsasche hochstens 0,1% in Gewicht in der Trockenmasse,

d) |Farbe in Losung hochstens 45 ICUMSA-Einheiten.

Der Zusatz "WeiR-" ist flir FlUssigzucker vorbehalten, bei dem die Farbe in Lésung 25
ICUMSA-Einheiten nicht Ubersteigt.

1.8 Kandiszucker weif3

Kandiszucker weils wird aus einer Weillzuckerlésung in Form grol3er Kristalle gewonnen;
er entspricht folgenden Merkmalen:
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a) | Polarisation mindestens |99,7°Z,
b) |Gehalt an Invertzucker |hdchstens 0,04% in Gewicht in der Trockenmasse,
c) | Verlust beim Trocknen |hochstens 0,5% in Gewicht in der Trockenmasse.

1.9 Kandiszucker braun

Kandiszucker braun wird aus einer teilweise karamellisierten Zuckerlésung in Form gro-
Rer Kristalle gewonnen; er entspricht folgenden Merkmalen:

a) | Polarisation mindestens |97°Z,

b) |Gehalt an Invertzucker |hdchstens 0,5% in Gewicht in der Trockenmasse,
c) | Verlust beim Trocknen |hochstens 0,5% in Gewicht in der Trockenmasse.
1.10 Gelbzucker

Gelbzucker haften Reste des Sirups an, aus dem er kristallisiert worden ist; er entspricht
folgenden Merkmalen:

a) |Polarisation mindestens |96°Z,

b) |Gehalt an Invertzucker |hdchstens 0,4% in Gewicht in der Trockenmasse,
c) |Verlust beim Trocknen |hochstens 3% in Gewicht in der Trockenmasse,
d) | Leitfahigkeitsasche hochstens 1% in Gewicht in der Trockenmasse.

1.11 Braunzucker (Brauner Zucker)

Braunzucker wird durch Kristallisation aus einer Mischung von teilweise karamellisierten
Zuckersirupen und braunen Rohrzuckersirupen gewonnen; er entspricht folgenden
Merkmalen:

a) | Polarisation mindestens |97°Z,

b) |Gehalt an Invertzucker |hdchstens 1,2% in Gewicht in der Trockenmasse,
c) |Verlust beim Trocknen |hochstens 0,5% in Gewicht in der Trockenmasse,
d) | Leitfahigkeitsasche hochstens 0,9% in Gewicht in der Trockenmasse.

Die braunen Zuckersirupe werden ohne Zusatz von die Farbbildung katalysierenden
Substanzen hergestellt.

1.12 Vollzucker

Vollzucker wird aus Zuckerriiben unter moglichster Erhaltung der Ribeninhaltsstoffe
gewonnen; er entspricht folgenden Merkmalen:

a) |Polarisation mindestens |87°Z,

b) | Gehalt an Invertzucker |hochstens 5% in Gewicht in der Trockenmasse,
c) |Verlust beim Trocknen |hdchstens 2% in Gewicht in der Trockenmasse,
d) | Leitfahigkeitsasche mindestens | 1% in Gewicht in der Trockenmasse,
e) |Protein (N x 6,25) mindestens |2,5% in Gewicht in der Trockenmasse.
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1.13 Invertfliissigzucker

Wassrige Losung von teilweise durch Hydrolyse invertierter Saccharose, in welcher der
Anteil an Invertzucker nicht vorherrscht und die folgenden Merkmalen entspricht:

a) | Trockenmasse mindestens | 62% in Gewicht,

b) |Gehalt an Invertzucker |uUber 3%, jedoch hochstens 50% in Gewicht in der
(Verhaltnis von Frukto- Trockenmasse,
se zu Dextrose: 1,0+0,1)

c) | Leitfahigkeitsasche hochstens |0,4% in Gewicht in der Trockenmasse.

Der Zusatz "WeiR-" ist fur Invertflissigzucker vorbehalten, bei dem der Gehalt an Leitfa-
higkeitsasche 0,1% nicht ibersteigt und die Farbe in Losung 25 ICUMSA-Einheiten nicht
Ubersteigt.

1.14 Invertzuckersirup

Wassrige, auch kristallisierte Losung von teilweise durch Hydrolyse invertierter Saccha-
rose, in welcher der Anteil an Invertzucker (Verhaltnis von Fruktose zu Dextrose 1,0+0,1)
an der Trockenmasse mehr als 50% in Gewicht betragt und die folgenden Merkmalen
entspricht:

a) |Trockenmasse mindestens |62% in Gewicht,

b) | Leitfahigkeitsasche hochstens |0,4% in Gewicht in der Trockenmasse.

Der Zusatz "Weil3-" ist flr Invertzuckersirup vorbehalten, bei dem der Gehalt an Leitfa-
higkeitsasche 0,1% nicht Gbersteigt und die Farbe in Losung 25 ICUMSA-Einheiten nicht
Ubersteigt.

1.15 Glukosesirup (Stéirkesirup)

Gereinigte und konzentrierte Losung von zur Erndahrung geeigneten, aus Starke
und/oder Inulin gewonnenen Sacchariden, mit folgenden Merkmalen:

a) |Trockenmasse mindestens | 70% in Gewicht,

b) | Dextroseaquivalent mindestens |20% in Gewicht in der Trockenmasse, in
D-Glukose ausgedriickt,

¢) |Sulfatasche hochstens | 1% in Gewicht in der Trockenmasse.

"Starkesirup" kann als zusatzliche Bezeichnung neben "Glukosesirup" verwendet wer-
den.

Den Glukosesirupen werden auch Erzeugnisse zugeordnet, bei denen auf Grund beson-
derer Herstellungsverfahren ein Inhaltsstoff wegen seiner Menge oder Bedeutung dem
Erzeugnis spezielle sensorische oder anwendungstechnische Eigenschaften verleiht (z.B.
"Hochmaltosesirup", Isoglukose).
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1.16 Getrockneter Glukosesirup (Trockenstdirkesirup)

Teilweise getrockneter Glukosesirup, mit folgenden Merkmalen:

a) | Trockenmasse mindestens |93% in Gewicht,

b) | Dextrosedquivalent mindestens | 20% in Gewicht in der Trockenmasse, in D-
Glukose ausgedriickt,

c) |Sulfatasche hochstens |1% in Gewicht in der Trockenmasse.

"Trockenstarkesirup" kann als zusatzliche Bezeichnung neben "getrockneter Glukosesi-
rup" verwendet werden.

1.17 Maltodextrin

Durch partielle Hydrolyse aus Starke gewonnenes, gereinigtes und getrocknetes Erzeug-
nis von zur Erndhrung geeigneten Sacchariden, das folgenden Merkmalen entspricht:

a) | Trockenmasse mindestens [92% in Gewicht,

b) | Dextrosedquivalent (DE) | hochstens |20% in Gewicht in der Trockenmasse, in D-
Glukose ausgedriickt,

c) |Sulfatasche hochstens | 1% in Gewicht in der Trockenmasse.

1.18 Dextrose, kristallwasserhaltig (Traubenzucker, kristall-

wasserhaltig)
Gereinigte und kristallisierte D-Glukose mit einem Molekil Kristallwasser, die folgenden
Merkmalen entspricht:

a) |Dextrose (D-Glukose) mindestens [99,5% in Gewicht in der Trockenmasse,

b) | Trockenmasse mindestens |90% in Gewicht,

c) |Sulfatasche hochstens 0,25% in Gewicht in der Trockenmasse.

1.19 Wasserfreie Dextrose (Dextrose, kristallwasserfrei;

Traubenzucker, kristallwasserfrei)
Gereinigte und kristallisierte D-Glukose ohne Kristallwasser, die folgenden Merkmalen
entspricht:

a) |Dextrose (D-Glukose) mindestens |99,5% in Gewicht in der Trockenmasse,

b) | Trockenmasse mindestens |98% in Gewicht,

c) |Sulfatasche hochstens |0,25% in Gewicht in der Trockenmasse.
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1.20 Maltose (Malzzucker)

Aus Starke gewonnenes und gereinigtes Disaccharid aus D-Glukose, das folgenden
Merkmalen entspricht:

a) | Trockenmasse mindestens |[90% in Gewicht,

b) | Andere, beim Herstel- hochstens 4% in Gewicht in der Trockenmasse,
lungsprozel’ entstehende
Saccharide auller Maltose

c) |Sulfatasche hochstens 1% in Gewicht in der Trockenmasse.

1.21 Fruktose

Gereinigte und kristallisierte D-Fruktose mit folgenden Merkmalen:

a) |Fruktosegehalt mindestens |98,0%,

b) | Glukosegehalt hochstens 0,5%,

c) |Trocknungsverlust hochstens 0,5%,

d) |Leitfahigkeitsasche hochstens 0,1% in Gewicht.

1.22 Laktose (Milchzucker)

Vorzugsweise aus Molke hergestelltes und gereinigtes Disaccharid aus D-Glukose und D-
Galaktose, das folgenden Merkmalen entspricht:

a) | Trockenmasse

Laktosemonohydrat mindestens |94,5% in Gewicht,

Laktoseanhydrid mindestens |99,5% in Gewicht,
b) | Trocknungsverlust hochstens 0,5% in Gewicht,
c) |Laktose mindestens |99% in Gewicht in der Trockenmasse,
d) |Sulfatasche hochstens 0,3% in Gewicht in der Trockenmasse.
1.23 Fruchtsiifie

Konzentrierte wassrige Losung der siiRenden Stoffe einer oder mehrerer Fruchtarten in
ihrem origindren Verhaltnis, die aus dem jeweiligen Fruchtsaft nach Entzug der Frucht-
sauren, Farbstoffe, Mineralstoffe, Aromastoffe und anderer Fruchtinhaltsstoffe — im
Rahmen der technologischen Moglichkeiten — gewonnen werden, die folgenden Merk-
malen entspricht:

a)

Trockenmasse

mindestens

70% in Gewicht,

b)

Asche

hochstens

0,18% in Gewicht.

Fiir bestimmte Weiterverarbeitungszwecke ist FruchtsiRe auch mit einer geringeren
Trockenmasse handelstblich, die entsprechend zu deklarieren ist.

FruchtsiiBe wird als solche, allenfalls unter Voranstellung des Namens der Ausgangs-
frucht (-frlichte) bezeichnet.
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Nicht verwendet werden hervorhebende Bezeichnungen wie "Natur-", "natlrliche",
"Voll-", "Vollwert" — oder sinngemaR.

Auf das Vorhandensein von Sorbit in FruchtsiiBe oder in fruchtsifRehaltigen Produkten
wird dann hingewiesen, wenn vom Fertigprodukt bei Ublicher Verzehrsmenge eine ab-
fihrende Wirkung erwartet werden kann. In diesem Fall lautet der Warnhinweis: "Sorbit
kann in Mengen ab 10 g pro Tag abfiihrend wirken, das entspricht ..." (z.B. Teelo6ffel,
Stick, g, ml).

2. BEZEICHNUNG

2.1

Unbeschadet der Bestimmungen der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 1993
(LMKV; BGBI. Nr. 72/1993 idgF) sowie des Absatzes 2.7 sind die in den Absatzen 1.4 -
1.23 vorgesehenen Bezeichnungen den dort genannten Erzeugnissen vorbehalten und
als Bezeichnungen zu verwenden.

Die alleinige Verwendung der Begriffe "Starkeverzuckerungsprodukte" und "Zuckerar-
ten" ist nicht handelsiiblich (kein Klassenname im Sinne der LMKV).

2.2

Die Bezeichnung gem. Absatz 1.5 kann ebenfalls fiir die Bezeichnung des im Absatz 1.4
genannten Erzeugnisses verwendet werden.

2.3

Sofern dies nicht zur Irrefihrung des Verbrauchers geeignet ist, kdnnen die in den Ab-
satzen 1.4 - 1.7, 1.13 - 1.16, 1.18, 1.19 und 1.21 angefiihrten Bezeichnungen zusatzlich
in zusammengesetzten Bezeichnungen verwendet werden, mit denen Ublicherweise
andere Erzeugnisse bezeichnet werden.

2.4

Bei verpackten Erzeugnissen mit einer Nettofillmenge von weniger als 20 g ist deren
Angabe nicht erforderlich.

2.5

Bei Flussigzucker, Invertflissigzucker und Invertzuckersirup ist der Gehalt an Trocken-
masse und Invertzucker anzugeben.

2.6

Bei Invertzuckersirup, der Kristalle in der Losung enthalt, ist der Zusatz "kristallisiert"
anzugeben.

2.7

Enthalten die in den Absdtzen 1.15 und 1.16 genannten Erzeugnisse mehr als 5% Frukto-
se in Gewicht in der Trockenmasse, so sind sie im Hinblick auf ihre Bezeichnung und als
Zutaten als "Glukose-Fruktose-Sirup" oder als "Fruktose-Glukose-Sirup" bzw. als "ge-
trockneter Glukose-Fruktose-Sirup" oder als "getrockneter Fruktose-Glukose-Sirup" zu
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kennzeichnen, je nachdem, ob der Glukose- oder der Fruktosebestandteil den grélReren
Anteil ausmacht.

3. ANALYSENMETHODEN

3.1 Analysenmethoden a

Fir die in den Absatzen 1.4 und 1.5 angefiihrten Zuckerarten sind die im Abschnitt A des
Anhangs der VO (EWG) Nr. 1265/69 beschriebenen Methoden anzuwenden.

Merkmal Methode Ein "Punkt" entspricht
Gehalt an Leitfahigkeitsas- |AbschnittAZ 1 0,0018 %

che

Farbtype Abschnitt AZ 2 0,5 Einheiten

Farbe in Losung Abschnitt AZ 3 7,5 Einheiten

3.2 Analysenmethoden b

Flr die Bestimmung der Merkmale aller anderen in nachstehender Tabelle aufgefiihrten
Zuckerarten sind die in Spalte 3 beschriebenen Analysenmethoden vorgesehen bzw.
werden empfohlen. Sie bilden jedenfalls die Grundlage fiir die in Abschnitt B bei den
einzelnen Zuckerarten aufgefiihrten Merkmale; andere moderne gleichwertige Metho-
den kénnen herangezogen werden (s. z.B. Spalte 4).

Merkmal Zuckerart Methode
(Absatz im Ab-
schnitt Beschrei-
bung)

Gehalt an Leitfahigkeitsas- |1.4,1.5,1.7,1.13, |AbschnittAZ1* GS 2/3-17***
che 1.14,1.21
Farbtype 1.4,1.5 Abschnitt AZ 2* GS 2-11%**
GS 2-13***

Farbe in Losung 1.4,1.5,1.7,1.13, |AbschnittAzZ3* GS 2/3-10***

1.14
Verlust beim Trocknen 1.4,1.5,1.6,1.8 Anlage Il Nr. 1** GS 2/1/3-15%**
Trockenmasse 1.15, 1.16, 1.18, Anlage Il Nr. 2** -

1.19

1.7,1.13,1.14 Anlage Il Nr. 3** SPS-3***
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Merkmal

Zuckerart
(Absatz im Ab-
schnitt Beschrei-

Methode

bung)
Gehalt an Invertzucker 1.6 Anlage Il Nr. 4** | GS 2-6***
GS 2/3-5***
GS 2-4%***
1.4,15,1.8 Anlage Il Nr. 5** GS 2-6***
GS 2/3-5***
GS 2-4***
1.7 Anlage Il Nr. 6** | GS 2-6***
GS 2/3-5***
GS 2-4%***
1.7,1.13,1.14 Anlage Il Nr. 6** -
Dextrose (D-Glukose), 1.15, 1.16, 1.18, Anlage Il Nr. 6** ISO 5377
Dextrosedquivalent 1.19 Anlage Il Nr. 8**
Sulfatasche 1.15, 1.16, 1.18, Anlage Il Nr. 9** ISO 5809
1.19
Polarisation 1.4,1.5,1.6,1.8 Anlage Il Nr. 10** | GS 2/3-1%**
1.6 Anlage Il Nr. 10** |GS 1/2/3-1***

*) Anhang der VO (EWG) Nr. 1265/69
**)  Richtlinie 79/796/EWG

***)

3.3 Analysenmethoden c

Fir die Bestimmung der Merkmale aller anderen Zuckerarten, die nicht in den Anhan-
gen la bzw. Ib erfasst sind, werden die in nachstehender Tabelle aufgefiihrten Analy-
senmethoden empfohlen (sie bilden jedenfalls die Grundlage fir die in Abschnitt B bei
den einzelnen Zuckerarten aufgefiihrten Merkmale); andere moderne gleichwertige
Methoden kénnen herangezogen werden.

ICUMSA (International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis)

Merkmal

Zuckerart
(Absatz im Ab-
schnitt Beschrei-
bung)

Methode

Gehalt an Leitfahigkeitsas-

che

1.10,1.11,1.12

Abschnitt AZ 1*

GS 1/3/4/7/8-13***

Verlust beim Trocknen

1.9,1.10,1.11,
1.12

Anlage Il Nr. 1**

GS 2/1/3-15%**

Trockenmasse

1.17,1.20,1.21

Anlage Il Nr. 2**

Gehalt an Invertzucker

1.9,1.10,1.11

1.12

Anlage Il Nr. 6**

GS 2-6***
GS 2/3-5***
GS 2-4***
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Merkmal

Zuckerart
(Absatz im Ab-
schnitt Beschrei-

Methode

bung)
Dextrose (D-Glukose), 1.17 Anlage Il Nr. 8** ||SO 5377
Dextroseaquivalent
Sulfatasche 1.17,1.20, 1.22 Anlage Il Nr. 9** ||SO 5809

Polarisation 1.9,1.10, 1.11, Anlage Il Nr. GS 1/2/3-1%**
1.12 10**
Spez. Drehung 1.21 I -
Protein 1.12 Il (Aufschluss lla) |-
Lactose 1.22 v -
Andere Saccharide 1.20 Vv -
Geloste Trockensubstanz 1.23 \ -
Asche 1.23 Vi -

*) Anhang der VO (EWG) Nr. 1265/69
**)  Richtlinie 79/796/EWG
*¥*%)  ICUMSA (International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis)

l.) Europdisches Arzneibuch (EAB): Kapitel 2.2.7 idgF (Optische Drehung)
I.) Europdisches Arzneibuch (EAB): Kapitel 2.5.9 idgF (Kjeldahl-Bestimmung,

Halbmikro-Methode)

lla.) Kubadinov et al: Au sujet du dosage de I'azote selon Kjeldahl dans les betteraves
sucrieres et les produits intermediaires de sucrerie. La Sucrerie Belge. Vol. 96

(1977)
S.9-16

[Il.) und IV.) Enzymatische Testkombinationen (z. B.: R-Biopharm, Roche Diagnostics

GmbH)

V.) Saccharide analysis mittels HPLC; z.B. Voragen, A. G.J. et al., J. Chrom. 370, 113
(1986); Engel, C.E. et al., JAOAC, 65, 1009 (1985)

VI.) Bestimmung der (geldsten) Trockensubstanz (indirekte Bestimmung aus der Re-
fraktion). Internationale Fruchtsaft-Union: IFU-Analysen Nr. 8 (1991)

VIl.) Bestimmung der Asche. Internationale Fruchtsaft-Union: IFU-Analysen Nr. 9

(1962)
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