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Teilkapitel A , Kaffee'

1. BESCHREIBUNG UND ANFORDERUNGEN
1.1 Rohkaffee

1.1.1 Unter Rohkaffee oder griinem Kaffee versteht man die aus
den Friichten des Kaffesbaumes - den meist zweisamigen Kaffeekir-
schen - gewonnenen, von der Frucht- und Pergamantschale vollstindig
und vou der 3iibelaul suweilt wie echaclogisch miglich befreiton Sa-
men, Aus einsamigen Kaffeekirschen gewonnener Rohkaffer wird als
. Perlkatfes” bezeichnet, weil dessen Samen von rundlicher Form sind.
Yon der Pflanzengatiung |, Coffes™ kommen derzeit fir Genullzwecke
vur allem die Samen der Arten Coffca arabica L. und Coffen cancphora
(Robusta) Pierre et Froehner in Betracht

1.1.2  Die Aufhercitung der Kaffeekirschen erfolgt entweder wok-
ken oder naf.

1.1.3  Handelsiiblicher Rohkaffee ist derart beschaffen, daB er bei
sachgemilier Weiterverarbeitung ein aromatisches. wohlschmeckendes
Getriink ergibt. Er darf weder durch falsche Ernte noch durch Fehler
bei Aufbereiting. Befiirderung oder Lagerung vecdorben. insbesondere
auch nicht verschimmelt oder verunceinigt sein.

1.1.4  Rohkaffee enthilt nicht Ober [4 Prozent Wasser, der Chlo-
ridgehalt in der Asche darf 1,1 Prozent nicht Gbersteigen. Ein Koffein-
peliwlt untmn 0.8 Prozent wird  in handelsiibdicher Wace  nicht
vOIausgeselzs.

1.1.5  Rohkaffee darf nicht mit Stoffen wie Alkali- oder Erdalka-
lihydroxiden oder -karhbonaten, Ammoniak, Ammoniumsalzen oder
schwefliger Siure behandelt werden.

1.1.6  Rohkaffee dart nicht mehr als 3 Gewichtsprozent |, Besatz”
~ das sind artfremde Bestandieile, verdorbene Bohnen oder Schalen —
anthalten

1.2 Gerdsteter Katfee

1.2.1 Um Rohkaffee zum menschlichen GenuB geeignet zu ma-
chen, ist seine AutschlieBung durch Késtung ertorderhich. Kichtig gerd-

stete Kaffeebohnen zeigen eine gleichmibig braune Farbe und sind auch
irit Inneren weder licht noch verbrannt, sondern braun. Gerdateter Kaffee

Seprember 1996 Seite 7



B 12 Kaffee, Kaffeernittel

enthilt i Mittel 1,25 Prosoue Koellein, Der Koffeingehalt des Kalfees
wird durch die Rdsung nicht wesentlich verdndert,

1.2.2  Einwandfrei gerosteter Kaffee muB mindestens 25 Prozent
wasserlasliche Stoffe enthalten, Sein Wassergehalt darf § Prozent, scin
Aschegenhalt 6,5 Prozent nicht ubersteigen, wobgi mindestens die Halfte
der Asche aus wasseriéslichen Stoffen bestehen mufl.

1,23 Ehe gerosteter Kaffee in den Handel kommt, wird er mei-
stens verlesen, wobel sowobl miBfarbige Bohnen als auch Fremdkdrper
(,.Einwurf") sowett wic moglich entfernt werden. Der Einwurf bei in
Verkehr gebrachiem R3stkaffee dact 2 Gewichtsprozent nicht Gberstei-
gen.

1.2.4 Gerdsteter Katfow kommte als Bohnesnware oder in gamable -
nem Znstand in den Handel. Der Anteil zerbrochener oder beschidigter
Bohnen bei ungemablener Ware betriigr bei Abgabe an den Letztver-
braucher im Sinne der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 1993—
LMEY, BGRL Me, 7241993 0, d, g, F. hiehstens 10 Gewichteprozent.

1.2.5  Unter aromatischem Kaffee versteht man Rdstkaffee, dem
nach dem ROstvorgang zur Aromatisierung Substanzen im Sinne des
Codexkapitels A 9 ,,Aromen” zugesetzt worden sind. Bei der Herstel-
lung von argmatisierrem Kaffee werden keine Kunstlichen Aromen ver-
wendel, Ethylvanillin kann verwendet werden. Aromen. die geeignet
sind, einen Gehalt an Milchprodukien vorzutinschen (. B. Obers- oder
Milcharoma) sowie Kaffeearomen werden bet der Herstellung von aro-
nuMistgrgm Kalleg nicht verwender,

L3 Eatkoffeinierter Kaffee

1.3.1 Entkoffeinierter Kaffee wird aus Rolikaffee durch Behandeln
mit Extraktionsmitteln hergestellt, durch die den Kaffeebohnen ein groB-
e Teil oder nahezu die Gesamtheir ihres Koffeingehaltes entzogen wer-
den kann. Dabei missen die Extraktionsmittel bis auf technologisch
unvermeidbare Spuren wieder entfernt werden.

1.3.2 Bei der Extraktion von Kaffeeinhaltsstoffen, wie Koffein
oder Bitterstoffen, gelten im extrabierten Kaffee folgende Ritckstands-
hichstwearte:

Methylacerar: 20 mgskg
Ethylmethylketon: 20 me/kg
Dichlormethan: 2 mgike
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1.33 Der Gehalt an wasseridslichen Stoffen von gerdstetem ent-
koffeinierters Kaffee darf nichi weniger als 22 Prozent betragen. Im
ibrigen gelten die in den Absitzen 1.2.2 und 1.2.4 enthaltenen Anfor-
derungen.

1.3.4  Der Koffeingehalt ibersteigt bei entkoffeiniertem Kaffee
nicht 0,08 Prozent, bezogen auf die Trockenmasse.

1.3.5 Mischungen von koffeinhaltigem mit entkoffeiniertem Kaf-
fee enthalten einen Anteil von mindestens 30 Prozent entkoffeinierten

Katfees. Der Koffeingehalt derartiger Mischungen betrdgt mehr als 0.08
Prozent, bezogen auf die Trockenmasse, jedoch hochstens 0.8 Prozent.

1.4 Katfee-Extrakte

1.4.1 Kaffee-Extrakte sind die mehr oder weniger konzentrierten
Erzeugnisse, die durch Extraktion des Rostkaffees bei ausschiieBlicher
Verwendung von Wasser als Extraktionsmittel ~ unter Ausschiuf jedes
Verfahrens der Hydrolyse durch Zusatz von Sduvren oder Laugen - ge-
wonnen werden and die die 19slichen und aroratischen Elemente des
Kaffees enthalten.

1.4.2 Aus Kaffee stammende unldsliche Ole sowie Spuren von an-
deren ans Kaffee stammenden unldslichen Bestandteilen diirfen enthal-
tert sem. Spuren von unlislichen Bestandteilen, die nicht aus Kaffee
ader Extrakttonswasser stammen, ddrfen - soweit technologisch unver-
meidbar - enthalien sein.

1.4.3  Zur Herstellung von Kaffee-Extrakten diiefen nur einwand-
freie Ausgangsstoffe handelsiiblicher Qualitit verwendet werden.

1.4.4 Kaffee-Extrakte werden in fester {, Kaffee-Extakt® oder
HWloslicher Kaffee-Extrakt™ oder |, 10slicher Kaffee” oder Instanikaf-
fee™), pastenformiger (,,Kaffee-Extrakt in Pastenform®™ oder ,,pastenftr-
miger Kaffee.Exrrakt') ader flilssiger Form ¢ fllisciger Kaffee -Fxtrakt')
in Verkehr gebracht.

1.4.5 Kaffee-Extrakte entsprechen den in Tabelle 1 (Seite 8) ange-
filhrten Anforderungen,

1.4.6 Der Koffeingehalt betrigt bei entkoffeinierien Kaffee-Ex-
trakten hoichstens 0,3 Gewichisprozent, bezogen auf die aus Kaffee
stammende Trockenmasse.
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Tabelle 11 Anforderungen an Kaffee Extrokte

Trockenmasse aus  Nicht aus der |
Kaffee stammend  Extraktion '

b in Cew.% stammende Stoffe
Kaffee-Extrakt > 95,0 keine
Kaffee-Extrakt in Pastenform 70,0 ~ 85,0 keine

Flissiger Kaffee-Extrakt 150 - 550 keine*)

*y anber gebrannte odar nngehrannte Fackar oder Zuckerarten im Ane.
mal von hichsten 12 Gew %

1.5 Getrianke ans Kaffee

1.5.1 Als Herstellungsvertahren bei Kaffeegetriinken kommen vor allem
die Espressomethode, Filtermethoden und Brithmethoden zur Anwendung,

1.5.2 Kaffeegetrinke werden aus Bohnenkaffee oder entkoffeinier-
temt Katfes, gegehenenfalls unter Verwendnng von Mileh und Mileher-
zeugnissen, wie Kaffeeobers, Schlagobers, Kondensmilch, hergestellt.

1.5.3  Traditionelle Bezeichnungen von Kaffeegetrinken schliefen die
Verwendung von (Kaffee-)WeiBer aus (vzl. Abs, 2.5.1). Beispiclsweise ant-
hall ., Wiener Melange” Kattee mut antgeschiumiter, hewller Milch und even-
twell Schlagobers (bei ,,Cappuccino® mit Kakao auf der Oberflache).

1.5.4 Kaffeemittel im Sinne des Teilkapitels B werden fiir solche
Getrnke iiblicherweise nicht verwendat  Allenfalls kéinnen dem Anfgufl
zur Geschmacksabrundung geringe Mengen davon als |, Kaffeewiirze™
zugesetzt werden.

2 BEZEICHNUNG

2.1 Rohkaffee¢

211 Die Bezeichnung der verschiedenen Sorten des Rohkaffees
richtet sich nach den Produktionslindern. Mischungen verschiedener
Rohkaffeesorten miissen durch ihre Bezeichnung als selche kenntlich
gomacht werden.

2.1.2  NaB aufbereiteter Kaffee kann als , gewaschener” Kaffee be-
zeichnet werden.
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2.2 terdsteter Kaftee

2.2.1  Wearden Sortenbezeichnung bei gerdstetem Kaffes verwen-
det, richten sie sich -~ ebenso wie die Bezeichnung der Rahkaffeesorten
----- nach den Produltionslindern (siehe 2.1.1),

2.2.2  Als Kaffeemischungen diirfen nur Mischungen von Ristkaf-
fee verschiedener Sorten bezeichnet werden, wobei die Mischung vor
oder nach der Rostung erfolgt sein kann,

2.2.3 Hinweise auf eine Sorte diirfen Katteermschungen in ihrer
Bezeichnung nur dann tragen, wenn die namengebende Sorte den Cha-
rakter der Mischung bestimmt.

2.2.4  Soferne dem Kaffes Aromen oder Aromastoffe zugesetat
werden, ist im Zusammenhang mit der Sachbezeichnung darauf hinzu-
weisen (bei Verwendung von patiirlichem oder naturidentem Aroma,
z. 8. ,,Kaffee mit Erdbeer-Aroma™ oder ,.Kaffee mit Erdbeere aromati-
glert™).

2.3 Entkoffeinierter Kaitee

2.3.1 Entkoffeinierter Kaffee muB als solcher bezeichnet werden.
2.3.2 Kaffecmischungen gomill Abs. 1.3.5 kdunen als . leicht™
oder gleichsinnig bezeichnetr werden, wenn sie zusdtzlich einen Hinweis
tragen. wocauf sich die Angabe | leicht® bezieht. Weiters wird in vumit-
telbarem Zusammenhang mit der handelsiiblichen Sachbezeichnung das
Mischungsverhiiltats in ganzen Prozentzahleo angegeben,

2.4 Kaffee-Extrakte

2.4.1 Die Kennzeichnung von Kaffee-Extrakten richtet sich nach
den Bestimmungen der Kaffee-Exwrakieverordnung, BCGEL N, 330/199]
i.d g F

2.8 Getrinke aus Kaffep

2.5.1 Kaffeegetrinke kiénnen nach dem Herstetlungsverfabren oder
traditionell bezeichnet sein, wie . Wiener Melange”, ,,Cappuccing®,
. Einspinner,

2.9.2  Unier der Bezeichnung ,,Mocea™ wird ein kriftiges Kaffee-
getrdnk verstanden, das aus Kaffee ohne Zugiitze hergestellt wird.

2.5.3  Die Verwendung von (Kaffee-)WeiBer fiir Kaffeegetriinke
bedingt einen deutlichen Hinweis in der Bezeichnung.
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2.5.4  Bei Einsarz van Kaffeemitteln unterliegen solche Getrinke
in der Zusammensetzung und Bezeichnung dem Teilkapitel | Kalfeemit-
tel®.

2.5.9  Bei Kaffeegetriinken aus entkoffeiniertem Kaffee wird dieser
Umstand deutlich und allgemein verstandlich kenntlich gemacht.

3, BEURTEILUNG

3.1 Allgemeine Beurteilungshinweise

Aus der Vielzahl der moglichen Anlisse zu Beanstandungen werden in
den folgenden Absitzen solche herausgestellt, die fur die Waren dieses
Teilkapitels typisch sind, Bei der Beurteilung sind jedoch auch die all-
gemeinen Beurteilungsgrandsatze des Codexkapitels & 3 heranzoziehen.
Bei den Zusatzstoff- und Bezeichnungsregelungen sind auch etwaige
spezielle Vorschriften in Zulassungs- und Kennzeichnungsverordnungen
20 beachten,

3.2 Gesundheitsschidlichkeit

Als gesundheitsschidlich sind zu beurteilen:

3.2.1 Kaffee sowie Produkte daraus, die Stoffe in einer Menge ent-
halten, die geeignet sind, die menschliche Gesundbeit zu gefibirden, wie
Mykotoxine, Schwermetalle, Schiadlingsbekidmpfungsmittel.

1.3 Verdorbenheit

Als verdorben sind zu beurteilen:

3.3.1 Rohkaffee, dessen bestirmmungsgemifle  Verwendbarkeit
durch falsche Ernte, Fehler bei der Avthereitung, Beforderung oder La-
gernng, insbesondere durch Schimmel oder Verunreinigungen, wesent-
lich beeintrdchtigt wurde;

3.3.2 Rohkaffee, dessen  bestimraopgegemife  Verwendharkeit
durch unsachgemiBe oder iiberlange Lagerung wesentlich vermindett
oder ausgeschlossen ist

3.3.3 gerdsteter Kaffee, hei dem durch unsachgemiBe Rostung die
pestimmungsgemife Verwendbarkeit wesenilich venwindenl oder susye-
schiossen st

3.34 gerGsteter Kaffee, der aus verdorbenem Rohkaffee hergestellt
wurde;
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3.3.8  Kaffee-Extrakte, die aus verdorbenem Kaffee bergestellt
wurden.

3.4 Verfilschung

Als verfalscht sind 2w beurteilen:

3.41 Rohkaffee, der mehr als 14 Prozent Wasser, mehr als 1,1

Prozent Chlorid in der Asche, mehr als $ Gewichtsprozent , Hesatz™
enthilt oder dem Koffein entzogen wurde, ohne daB dieser Umstand

kenntlich gemacht wuorde;

3.4.2 Rohkaffee, der mit Stoffen, wie Alkali-~ oder Erdalkalihydro-
viden oder -carbonaten. Ammoniak. Ammoniumsalzen oder schwefliger
Siunre. behandelt wurde;

3.4.83  Rostkaffee, dessen Gehalt an wasserldslichen Stoffen weni-
ger als 25 Prozent betrigt oder dessen Asche nicht mindestens zar Hilfte
wagsarldalich ast;

3.4.4  Rostkaffee, der mehr als 5 Prozent Wasser, mehr als 2 Pro-
zent Fremdkoeper (Einwurf) oder mehr als 6,5 Prozeot Asche enthalt;

3.4.5  entkoffeinierter Kaffee, dessen Gehalt an wasseridslichen
Stoffen weniger als 22 Prozent betrigl:

3.4.6  Kaffeemischungen gemib Abs. 1.3.5, die den dort festgeleg-
tenn Anforderungen nicht entsprechen,;

3.4.7 Postkaffee, der unter Mitverwendnng von Kaffeemitteln her-
gestellt wurde;

3.4.8  Kaffee-Fxtrakte, denen andere Stoffe als gebrannte oder un-
gebrannte Zucker oder Zuckerarten zugesetzt wurden,

3.4.9  Kaffee-Extrakte, die den Antorderungen der Tabelle | nichr
entsprechen;

3.4.10 als entkoffeiniert bezeichneter Kaffee, dessen Koffeingehalt
0.08 Prozent — bezogen auf die Trockenmasse -~ Ubersteigt;

3.4.11 Rostkaffee, dem Koffein entzogen wurde, ohne daB dieser
Umstand keontlich gemacht wurde.

3.5 Falsche Bezeichnung
Als falsch bezeichnet ist zu beurteilen:

3.5.1 Roh- oder Ristkaffee, der unter einer unrichtigen Sorten-
oder Herkunftsbezeichnung in Verkehr gesetzt wurde.
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4. REGELUNG DES VERKEHRS

4.1 Fiir Kaffee-Extrakte, Zichorien-Extrakte, Miscbungen hie-
raus sowie Extrakte aus einer Mischung von Kaffee mit Zichorie (auBer
Erzeugnisse in fliissiger Form) gelten hinsichtlich der PackungsgroBen
die Vorschriften der Fertigpackungsverordnung BGBE Nr. 867/1993
iid g F.

3. ANALYSENMETHODEN

5.1 Bestimmung des Koffeingehaltes in entkoffelnierten Kaffee-
Fxtrakten gemifl Anbang zor R’”:aF’f“ﬁmfirrrakmvwmrdmmg (R Ne

530/1995) oder gleichwertige Methoden!),

5.2 Bestimmang des Trockenmassegehaltes von Kaffee-Extrak-
ten gemiB Anhang zur Kaffee-Extrakteverordnung, BGBI. Nr. 530/1995
Ldog F.

TEWKAPITEL B. ,, KAFFEEMITTEL“
1. BESCHREIBUNG UND ANFORDERUNGEN

1.1 Kaffeemittel

1.1.1 Kaffeemittel im Sinne des vorliegenden Kapitels sind Kaf-
fee-Ersatzmintel (Kaffeesurrogate), Kaffeezusatzmittel sowie Mischun-
gen der genannten Produkte mit oder ohne Verwendung von Bohnenkaffee
im Sinne des Teilkapitels A . Kaffee",

1.1.2  Unter Kaffee-Ersatzmitrteln und Kaffeezusatzmitteln versteht
man durch Rosten kohlenhydrat-, allenfalls auch fett- oder gerbstoffrei-
cher Pflanzenteile hergestellte Erzeugnisse, die durch Ausziehen mit hei-
Bern Wasser ¢in Cewidnk kaffesdbnlicher Charakteristik von dunkelbrouner
Farbe liefern,

1.1.3  Kafferzusatzmittel unterscheiden sich von den Kaffee-Er-
satzmitteln dadurch, daB sie iiblicherweise nicht allein verwendet werden,
1.1.4 Rohstoffe fiir Kaffee-Hrsatz. und Kaffeerusatzmitteln sind in
der Regel gewmalztes und ungemilztes Getreide. Zichorienwurzel, Fei-
gen, Zuckerriiben sowie andere Friichte, etwa Eicheln u. a. Zur Herstel-

lung von Kaffee-Ersatz- und Kaffeezusatzmitteln diirfen nur cinwandfreie
Ausgangsstotte handelsiiblicher Qualitit verwender werden.
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1.1.5  Kaffee-Ersatzmittel aus gemilztem Getreide miissen minde-
stens 70 Prozent gekeimte Kdrner enthalten. Als gekeimt gilt ein Korn,
sobald der Blatkeim deutlich sichtbar ist.

1.1.6 Kaffee-Ersatzmittel aus gemitlziem oder ungemiilztem Gee
treide kdnnen mit unschidlichen Stoffen wie Zucker, Zuckerarten im
Sinne des Codexkapitels B 22, Melasse oder dergleichen tberzogen
(kandiert, glasient) werden.

1.1.7 Kaffee-Ersatz- und Kaffeezusatzmittel auf Basis Zichorie
sind kornige oder pulvedfdrmige Frzeugnisse aus der nicht zur Erzeu-
gung von Chicorde verwendeten Wurzel won Cichorium Intybus L., die
etnwandfrei gereinigt, getrocknet und unter fakultativem Zusatz von ge-
ringen Menigen Speised] oder -fett und/oder verschiedener Zuckerarten
und/oder Melasse gerdstet wird. Sie entsprechen den in Tabelle 1 ange-
filhreten Kennzahlen,

1.9.8  Unter aromatisiertem Kaffeemittel versteht man Kaffee-Er-
satz- baw, Kaffeezusatzmittel mit oder ohne Bohnenkaffee, dem nach
dem Rdstvorgang Aromen 1m Sinne des Codexkapitels A 9 zugesetzt
worden sind. Bei der Hessteilung von aromatisieriem Kaffeemittel wer-
den keine kiinstlichen Aromen verwendet. Ethylvanillin kann verwendet
werden. Aromen, die geeignet sind, einen Gehalt an Kaffee ader Milch-
produkten vorzutduschen (z. B. Obers- oder Milcharoma) sowie artei-
gene  Aromen  werden  bel der Herswllung  von  aromadiisieriem
Kaffeemittel nicht verwendet,

1.1.9 Kaffeemittel kommen gemahlen (granuliert), ungemahlen
(z. B. Maizkaffee Ganzkorn) oder als Prefliinge (2. B. Peigenkaffeewiir-
fel) in den Handel.

1.1.10  Kaffee-Ersatz- und Kaffeezusatzmittel, die nicht mir Bohnen-
kaffee vermischt sind, sind regelmiBig koffeinfrei,

Tabelle I: Anforderungen an Kaffee-Ersatz- und Kaffeezusatzmittel

| Kaffeemittel Wasserléslicher Extrakt Asche Sand
rauf Basis Gew. % Gew. % Gew. %
lGetreide > 35,0 < 1.0 < 2.5
iZichorienwurzel = 60,0 < 6,0 <20
Feige » 50,0 <10 <25
iandfzm Rohstoffe » 28.0 < 7,0 < 1.5 |
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1.2 Lichorien-Extrakte

1.21 Zichorien-Extrakte sind die mehr oder weniger konzentrier-
ten Erzeugnisse, die durch Extraktion gerdsteter Zichorie im Sinne des
Abs. 1.2.2 Lei aussclilicBlicher Verweuduny vou Wasset aly Exvakdous-
mittel ~ unter Ausschlub jedes Verfahrens der Hydrolyse durch Zusatz
von Sauren oder Laugen - gewonnen werden. Spuren von unldslichen
Bestandtgilen, die nicht von Zichorie stammen, diitfen - soweit techno-
logisch wevermeidbar - enthalten sein.

1.2.2  Gerostete Zichorie ist das kimige oder pulverformige Er-
zeugnis aus der nicht zur Erzeugung von Chicorée verwendeten Wurzel
vou Cichorium Intybus L., die cinwandfrei gereinigt, getrocknat vnd
unter raknitativem Zusatz von geringen Mengen Spelsecl oder -ter
und/oder verschiedener Zuckerarten and/oder Melasse gerdstet werden,
1.2.3  Zur Herstellung von Zichorien-Extrakten diirfen nur eia-
wandfreie Ausgangsstoffe handelsiiblicher Qualitit verwendet werden.
1.2.4  Zichorien-Extrakte werden in fester (., Zichorien-Extraki
nder ..16sliche Zichorie™ oder . Instant-Zichorie™), pastenférmiger (,,Z1-
chorien-Extrakt in Pastenforra™ oder | pastenformige Zichorien-Extrak-
te") in Verkehr gebracht.

1.2.5 Zichorien-Extrakte entsprechen den in Tabelle 2 angefiihrten
Anforderungen.

Tabelle 2: Anforderungen an Zichorien-Extrakte

! Trockenmasse Nicht aus Stoffe, nicht

’ ans Zichorien  Zichorie aus der
stammend in stammende Exteaktion

Gew. % Stoffe in starmend in

i e Gew % Crew. %

Zachorien-Exirakt > 95,0 < 1,0 keine

din trockensr Form

Zichoren-Exirakt 70,0 - 85,0 < 1,0 keine

in Pastenform :

Fliissiger Zichorien- 25,0 - 55,0 keing®)

Exrake . ]

*} auBer Zuckerarten im AusmaB von hichsten 23 Gew.%
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1.3 Sonstige Kaffeemittel-Extrakte

1.3.1  Kaffeemittel-Extrakte werden i fliissiger, pastenformiger
ader trockener Form in Verkehr gebracht.

1.3.2 Die verwendeten Ausgangsstoffe sind in der Regel gemilztes
und ungemilztes Getreide, Feigen sowie anderer Frilcbte. Zur Herstel-
lung von sonstigen Kaffee-Extrakten diirfen nur einwandfreie Ausgangs-
stoffe handelsublicher Qualitit verwendet werden.

1.3.3 Werden Kaffeemittel-Excrakte als Mischong mit Extrakten
aus Bohnenkaffee in Verkehr gebracht, dann muB der Anteil art Boh-

nenkaffee-Extrakt den Reinheits-, Qualitidts- und sonstigen Bestimmun-
gen fiir Bohnenkaffee-Extrakte entsprechen.

Wir ein Extrakt ans entkoffeiniertem Kaffee verwendet, dann muld dieser
den Anforderungen der einschldgigen Absitze Uber entkoffeinierten Kaf-
fee bzw. Exirakie daraus entsprechen.

1.3.4 Hinsichtlich einer Aromatisierung :st Abs. 1.1.8 sinngemiB
gnzuwenden.

1.4 Getrinke aus Kaffeemiiteln

1.4.1  Herstellungsverfahren fiir Getriinke aus Kaffeemitteln sind
vor allem: Filterverfahren, Brithmethode oder das Aofldsen von Extrak-
ten in heifern Wasser oder heiBer Milch.

1.4.2  Getrinke ans Kaffeemitteln werden aus Kaffeernitteln mit
pder onne Zugave von Bonnenkaliee hergesteit,

2, BEZEICHNUNG
2.1 Kaffeemittel

2.1 Kaffeemittel sind in der Sachbezeichnung als Kaffee-Ersatz-
mittel (Kaffeesurrogate), Kaffeezusatzmittel oder als Kaffeemittel in
Verbindung mit den bei der Herstellung verwendeten wesentlichen Ro-
strohstoffen zu bezeichnen.

2.1.2 Ein Zusatz von Bohnenkaffee zu Kaffeemitteln wird in der
Sachbezeichhung in Gewichisprozent, bezogen auf die Gesamtmischung,
angegeben,

September 996 Seite 13



B 12 Kaffeo, Katfeomittel

2.1.3 Kaffee-Ersatzmitte]l und Kaffeezusatzmittel auf ausschliefli-
cher Basis von Getreide, Malz, Feige oder Zichorie werden auch als
Cietreidekaffee, Malzkaffee nsw. bezgichnet,

2.1.4  Die Bezeichnung Malzkaffee setzt dic ausschlieBliche Ver-
wendung von gemilzter Gerste voraus. Bei Verwendung anderer Mal-
zarten sind die Gewreidearten zu nennen.

21.5 e wérttiche nnd hildliche Anfmachang van Kaffeemirteln
darf nicht zur Tanschung iber den wahren Charakter des Erzeugnisses
geeignet sein,

2.1.6  Soferm Kaffeemitteln Aromen oder Aromastoffe zugesetzt wer-
den, iat imt Zusammenbang mit dor Sachbezcichnung daraet hinzuwelsen
(bei Verwendung von natiirlichen oder nawridenten Aromen, z. B. ., Maiz.
kaffee mit Himbeeraroma™ oder |, Malzkaffee mit Himbesre aromatisiert™).

2.2 Zichorien-Extrakte

2.2.1 Die Kennzeichnung von Zichorien-Extrakten richrer sich
nach den Bestimmungen der Kaffee-Batrakieverordnung, BGBIL Nr
330/19935 3. d. ¢. F.

2.3 Sonstige Kaffeemittel-Extrakte

2.3.1 Sonstige Kaffeemittel-Extrakie sind in ihrer Sachbezeich-
nung als ,, Kaffeeersatzmittel-Extrakt [ Kaffeesurrogat-Extrakt)*  und
wKaffeezusatzmittel-Exrrake” oder als ., Kaffeemittel-Extrakt” in Verbin-
dutig mit den bet der Herstellung verwendeten wesentlichen Rostroh-
stoffen zw bezeichnen. Anstelle des Begriffes Extrakt kénpen auch die
Worter | Instant” oder loslich" verwendet werden.

2.3.2  Kaffeemittel-Extrakee auf ausschlieBlicher Basis von Gerrei-
de, Malz, Feigen, u. a. werden auch als Getreidekaffee-Extrakte, Malz-
kaffee-Extrakte usw, bezeichnet,

2.3.3  Die Absirze 2.1.4 bis 2.1.6 gelten sinngemiif.

3.4 Getriinke aus Kaffeemitteln

2.4.1 Getranke aus Kaffeemitteln diirfen nicht unter Bezeichnun-
gen in Verkehr gebracht werden, die den Eindruck erwecken konnen,
dab es sich um Getriinke ausschlieBlich aus Bohnenkaffee im Sinne des
Teilkapitels A |, Kaffee™ handel.
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3. BEURTEILUNG
3.1 Allgemeine Beurteilungshinweise

Aus der Vielzall der wmifglicheu Auldsse 2u Beanstanduugen werden i
den folgenden Abs#tzen solche herausgestellt, die filr die Waren dieses
Teilkapitels typisch sind. Bei der Beurteitung sind jedoch auch die allgemei-
nen Beurtsilungsgrundsiize des Codexkapitels A 3 herapzuzichen, Bel den
Zusatzsoofis und Bezeiclnungsregeluagen sivkd auch ctwaige spezisile Vo
schriften in Zulassungs- und Kennzeichnungsverordnungen zu beachten.

3.2 Gesandheitsschiidlichkeit

Als gesundheitsschidlich sind zu beurteilen:

3.2.1 Kaffeemitte] sowie Produkte davaus, die Stoffe in einer Men-
ge enthalten, die geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu gefishrden,
wie Mykotoxine, Schwermetalle, Schadlingsbekimpfungsmittel,

3.3 Verdorbenheit

Als verdorben sind zu beurteilen:

3.3.1 FalTeernitel,  deren bestimmungsgemife  Verwendburkeid
durch falsche Ernte, Fehler bei der Aufbereitung, Beférderung oder La-
gerung. inshesondere durch Schimmel oder Verunreinigungen, wesent-
lich beeintrachtigt wurde;

3.3.2 Kaftteemittel. die aus verdorbenen Ausgangsmaterialien her-
gestellt wurden;

3.3.3 Kaffeemittel, bei denen durch unsachgemibe Ristung die be-
siimmungsgemiife Verwendbarkeit wesentlich vermindert oder ausge-
schiossen ist,

3.4 Verfilschung

Als verfiilscht sind zu beurteilen:
3.4.1 Kaffeemitcel, die nicht den Anforderungen der Tabellg 1 ent-
sprechen:

3.4.2 Zichorien-Extrakte, die nicht den Anforderungen der Tabel-

la 2 entsprachen,

3.5 Falsche Bezeichnung

Als falsch bezeichnet sind zu beurteilen:
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3.5.1 Kafteemitrel, die mit Kaffee vermischt sind. in deren Be-
retchnung dee Katfeeanteil nicht in Gewichtiprozenten angegeben ise
3.5.2  als Malkaffer, Roggen-(KormMalzkatfee oder Weizen-
mafzkatlee in Verkehr gesetzie Produkte, deren Ausgangsmaterial nicht
aus mrndestens 70 Prozent gekeimien Kémem besteht;

3.5.3 Katfeemirtel und Geurdinke aus Kaiteemitteln, dercn Bezeich-
nung Jie Vorsiellung erwecken kann, dafl es sich um Erzeugnisse aus
Kaffee handelt.

4. BEGELUNG DES VERKEHRS

4.1 Fir Kaffee-Extrakte. Zichorien-Extrakie, Mischungen hie-
ravs sowie Extrakle aus einer Mischung von Kaller mit Zichorie (auier
Erzeugaisse in Adssiger Form) gelten hinsichtlich der Packungsgrofien
dic Vorschnften der Fertigpackungsversrdnung (BGBL Nr. 86771993 4
dog Fon

5 ANALYSENMETHODEN

51 Bestimmung des Trockenmassegehaltes von Zichorien-Ex-
trakten  gemill Anhang zur Katfee-Extrokteverordnung, BGBIL Nr.
33041995 0. d. g F.

FuBnote zum Text (Feilkapitel A)

b Als gleichwertig sind Analysenmethoden anzuschen. die im Ruhmen
dey jeweilipen Fragesweliung vergleicnbare Ergebnisse lietern, Ver-
gleichbare Ergebnisse sind jedenfalls dann zu erwarten, wenn die in
der Verordnung genannten Verfahrenskenndaten von angewandien
Vertuhren erreicht oder Gibenroffen werden.
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I, BESCHREIBUNG
A. Allgemein

1 Dieses Kapitel regelt das Inverkehrbringen von Zucker und fol-
genden Zuckerarten; darunter werden wasserlosliche siiBschmeckende
Lebengmittel ven Kohlenhydratnatur verstanden,

Nicht geregelt werden siischimeckende Zuckeralkohole,

2 Zucker st die aus Zuckerriiben oder Zuckerrohr gewotnene und
von Nichizuckerstoffen weitgehend befreite Saccharose (B-D-Fructofu-
ranosyl-c-D-glucopyranosid).
3 Unter Zuckerarten werden Zuckerinversionsprodukie ond Stérke-
verzuckerungsprodukte wvetatanden. Zu den Zuchkerarten zihlen auch
Fruktose, Maltose und Lakiose.
4 Zuckerinversionsprodukte sind durch hydrolytische Spaltung der
Saccharose gewonnane Erzeugnisse sowie deren Gemische mit Zucker.
H Stirkeverzuckerungsprodukie  sind  alle  wasserldslichen  sifB-
schmeckenden Lebensmittel, die avs Stirke oder direkt aus stirkehalti-
gen Rohstoffen hergestellt werden und aus  filr die  wmenschliche
Emihrung geeigneten Sacchariden, auBer Stirke, bestehen.

In digsern Kapitel werden auch Erzeugnisse wie die Invertzuk-
kercrerne!? und die FruchtsiiBe beschrieben,

B. Besondere Beschreibung
Begriffshestimmungen und Bezeichnungen

6 Raffinierter Zucker, raffinierter WeiBzucker oder Raffinade

Gereinpigte und kristallisierte Saccharose, dig folgenden Merkmalen
enrspricir:

a) Polarisation mindestens 99,7 °Z
by Gehalt an hichstens .04 Gew%
Invertzucker
<) Yerlust boin Trocknen  hochstons 0,1 Cowdh
d) Gesamipunkezahl hichstens 8
davon hichstens & fur den Gehalt
an Leitfghig-
leeiteagrnhe
hochstens 4 fiir die Farbtype
hichstens 3 fiir die Farbe

der Lésung
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r Zucker

7.1 Zucker oder Weilzncker

Gereinigte und kristallisierte Saccharose, die folgenden Merkma-
len entgprichi:

a)  Polardsation mindestens 99 7°7.
by  Gehalt an Invertzucker hochstens 0,04 Cew%
¢} Verlust beim Trocknen hochstens 0,1 Gewth
{auBer Wurtelzucker)
bei Wirfelzucker héchstens 0,2 Cew%
d) Punktzahl fiir die Farbtype hichstens 12

7.2  Dic vescliedenen Handelsformen des Wellbzuckers (ZUckersor-
ten), werden durch Bearbeitung des Kristallisates ohne oder mit Zutaten
hergesiellt,

Handelsformen ahne Zataten:

~ Kristallzucker verschisdener KorngrdBe, z B. Feinkristallzucker,
Normalkristallzucker, GrieBzucker, Rieselzucker

~ Staubzucker, Puderzucker

~ Wiileleuvkur, Hageleucker, Bridgezucker, Zuckerhite

Handelsformen mit Zutaten:

— Streuzucker oder Dekorzucker ist feingemahlener Zucker, dem zur
Erhthung der Riesslfihigkeit und zur Vertingorung der lygroskopi-
zitit bis hiichstens | Gew% Trical¢iumphosphat, auch bis zu 5 Gew%
gehiirtetes Pflanzenfett zugesetzt werden konnen. An Stelle von Tri-
calciumphosphat kénnen auch bis zu 5 Gew% Stirke verwendet wer-
den. Bezeichnungen wie ,,Staubrucker” oder . Poderencker werden
nicht verwendet.

- Gelierzucker ist Kristallzueker mit Pektin®) und hochstens 20 g Zi-
tronensiure pro kg Zucker. ,,Gelierzncker 2 : 1* enthilt zusitzlich
Sarbinsiure™,

- Vanillinzucker ist Kristallzucker oder Stanbzucker mit mindestens 1
Cew% Vanillin oder Ethyivanllin.

7.3  Kandiszucker
Kandiszucker st Zucker in Form groBer Kristalle,

HKandigzucker weiB® entspricht den Merkmalen von Zucker gem,
Abs. 7.1.

Seite ¢ September 1996



Zncker und Zuckerwaren B 22

sKandiazucker broun®, deasen Farbe von karamelisiertera Zucker
herriihrt, entspricht folgenden Merkmalen:

a) Polarisation mindestens FTeL
by Gehalt an Invertzucker héichstens 0.5 Gew%
) Werlust beim Trocknen héchstons 0,5 Gawti

8 Gelbzucker

Zucker, dem Reste des Sirups anhaften, aus dem er kristallisiert
worden it und der folgenden Merkmalen entspricht:

a)  Polarisation mindestens Q6L

by  Gehalt an [nvertzucker hichstens 0,4 Gew%
¢)  Verlust beim Trocknen hochstens 3 Gew%
dy  Leitfahigkeitsasche héchstens 1 Gewd
9 Braunzucker

Durch Kristallisation aus braunen Ribenzuckersirupen gewonne-
ner und mit hochstens 2.3 Gewichtsprozent Rehrzuckersirup vermischter
Zucker. der folgenden Merkmalen entspricht:

) Polarisation mindestens A

b)Y Gehalt an Invertzucker hochstens 1,2 Gew%
¢y Verlust beim Trocknen héchstens 0.9 Gew%
d)  Leitfihigkeitsasche héchstens 0.9 Gew'

Die braunen Zuckersirupe werden ohne Zusatz voo die Farbbil-
dung katalysierenden Substanzen hergestellt, Ein Zusatz von firbenden
Swoifen erfolgt nicht. In wnmittelbarem Znsammenbang mit dor Gachbe-
zeichnung ,,Braunzucker”, kann auf die Verwendung von Rohrzucker-
sirap hingewiesen werden,

10  Brauner Rohrzncker

Durch Kristallisation aus braunen Rohrzuckersirupen gewonnener

Zucker der folgenden Merkmalen entsprichi:

a) Polarisation mindestens 97°Z

b} Gehalt an Invertzucker héchstens 1.2 Gawde
c) Verlust beim Trocknen hichstens 0.9 Gew%
d) Leitfahigkeitsasche hdchstens 0.9 Gewh

11 Vollzucker

Aus Zuckerriiben durch Pressung, Konzentrierung und Trocknung
unter miglichster Erhaltung der Ribeninhaltsstoffe gewonnener Zucker
der folgenden Merkmalen entsprichi:
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a4) Folarisation mindestens §9°E

b} (ehalt an Invertzucker  bochstens 3 Gew%h
) Verlust beim Trocknen  héchsiens 2 Cewd
d) Leitfihigkeitsasche mindestens I Gew%
oY Protein (N » 6.2%) mindestens 2.8 Cowh

12  HalbweiBzucker
Gereinigle und kristallisierte Sancharose, die folgenden Merkma-
len entspricht:

a) Polarisation mindestens 99,5 °Z
b) (Cehalt an Invertzucker  hdchstens 0,1 Gew%h
el Verlust beim Trocknen  héchstens 0.1 Gewd

13 Fliissigzucker
WiiBrige Losung von Saccharose, die folgenden Merkmalen ent-
sprichi;
i) Trockenmasse mindestens 62 Gew%
b Cighalt an Invertzncker  héchstens 3 Gew% i d. TM
(Verhiltnis D-Fruktose
a DGlukose: 1,0 £ 0,2
c) Leitfihigkeitsasche hichstens 0.1 Gew% 1. d. TM
) Farbe der Lésung hichstens 45 ICUMSA-Einheiten

Liegt der Wert des Merkmales d) bei hachstens 25 ICUMSA-Fin-
heiten, kann die¢ Bezeichnung durch das Won |, weill" erginzt werden.

14  Invertfliissigzucker

Willhiige Lisung von weilweise durch Hydrolyse inverisrer Sac-
charose, bel welcher der Anteil an Invertzucker nicht voerherrscht und
die folgenden Merkmalen entspricht:

a) Trockenmasse mindestens 62 Gew%
)] Giehalt an Invertzucker  {iber 3 Gew%®% i. d. T™M

(Verhdltnis D-Fruktose  hachstens 50 Gew% i, d. TM

zu D-Glukose: 1,0 + 0,13 '
) Leirfihigkeitsasche hijichstens 0.4 Gew% 1. d. TM

Liegt der Wert des Merkmales c¢) bei hichstens 0.1 Gew% i. d.
T™M und die Farbe der Lasung bei hichstens 25 ICUMSA-Einheiten,
kann die Bezeichnung durch das Wort ,,weill” ergiinzt werden.

Seite 8 Seplember 1996



Zucker und Zuckerwaren B 22

15  Invertzuckersirup

Wiilrige. auch kristallisierte Lésung von teilweise durch Hydro-
lyse invertierter Saccharose, in welcher der Anteil an I[nvertzucker vor-
herrscht und die folgenden Merkmalen entspricht:

) Trockenmasse mindestens 62 Gew%

b) Gehalt an Invertzucker iber 50 Gew% i. d. TM
(Verbilimis D-Fruktose
2u D-Glukose: 1,0 = 0.1)

2) Leittahigkeitsasche hichstens 0.4 Gew% 1. d. TM

Liegt der Wert des Merkmales ¢) bei hischstens 0,1 Gew% 1.4.TM
und die Farbe der Lisung bei hichstens 15 ICUMSA Einheiten, kann
die Bezeichoung durch das Wort , weil” erginzt werden,

16  Invertosesirup

Wiilirige, auch kristallisierte Ldsung von teilweise durch Hydro-
lyse invertierter Saccharose, bei welcher der Anteil an Fruktose (durch
Anreicherung bei der Fruktosefabrikation) vorherrscht und folgeonden
Merkmalan entspricht;

a) Trockenmasse mindestens 62 Gew%
h) Gehalt an Glukose {iber 28 Gewdo 1. d. TM

(Verhdltnis D-Frukiose zu
DaGlokose: 1,25 % 0,1)
c) Leirfihigkeitsasche hichstens 0.4 Gew% i. d. TM

17 Kristallinvertzucker
Pastdses, feinkristallines Gemisch aus Invertzucker uad Saccha-
rose, das folgenden Merkmalen entspricht:

a) Trockenmasse mindestens 76 Gew%
) Clelialy an IuverLeuske windesiens  9G CGews i, d. T
) Leitfdhigkeitsasche hiochstens 0.4 Gew%

181 Clukosesioup (Stirkosirup)

Gereinigte und konzentrierte wibrige Losung von zur Ernihrung
geetgneten, aus Stdrke gewonnenen Sacchariden, die folgenden Merk.
malen entspricht:
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a) Trockenmasse mindestens 70 CGew%

b) Dexrosedquivalent (DE) mindestens 20 Gew% i. d. TM,
in D-Clukose
ausgedriickt

) Sulfatasche héichstens 1O Gew% 1. d. T™M

SStirkesirup™ kann als pusiitzliche Sachbezeichnung veben | Glu-
kKosesirup” verwender werden.

18.2 Den Glukosesirupen werden anch Erzeugnisse zugeordnet, bei de-
nen gufgrund besonderer Hersteilungsverfahren ein Inhaltsstoff wegen
seiner Menge oder Bedentung dem Erzeugnis spezielle sensorische oder
anwendungstechnische Eigenschaften verleiht.

19 Getrochneter Glokosesirup {Trockenstdrkesirup
Teilweise getrockneter Glukosesirup, der folgenden Merkmalen
catspricht:
a) Trockenmasse mindestens 93 Gew%
k) Dextrosefiquivalent (DE) mindestens 20 Gew% 1. d. T™M,
in D-Glukose
ausgedruckl
¢)  Suifatasche hichstens L0 Gew% i. d. T™M
JTrockenstarkesirup” kann als zusitzliche Sachbezeichnung ne-
ben |, getrockneter Glukosesirup® verwendet werden,

20  Stirkezucker (,,80er*-Stiirkezucker)

Durch weitgehende Hydrolyse hergestelltes gereinigles Gemenge
verschiedener von zur Emdhrung geeigneten aus Stirke oder stirkehal-
tigen Rohstoffen gewonnenea Sacchariden in kristalliner Form, dag fol-
genden Merkmalen entspricht:

a)  Trockenmasse mindestens 80 Gew%
b)  Dextrosedquivalent (DE) mindestens 80 Gew% i d. TM,
i O Cilubose

ansgedriickt
¢) Sulfatasche héchstens L0 Gew% i d. T™

21 Dextrose, kristallwasserhaltig
(Traubenzucker, Kristallwasserhaltig)

Gerzinigte und Kristallisierte D-Glukose mit Kristallwasser, die
folgenden Merkmalen entsprichi:

1) Neaxrrose (TLCHuknee)  mindesrens Q08 Gew i d TM
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b) Trockenmasse mindestens 20,0 Gew%h
¢) Sulfatasche hochstens 0,25 Gew% i. d. TM

Wenn dieses Frzeugnis im Einzelhandel in den Verkehr gebracht
wird, kann das Wort , kristallwasserhfltig™ als 1eil der Sachbezeichnung

entfallen.

22  Dextrose, kristallwasserfrei

{Tranhenzucker, kristallwasserfrei)

Gereinigte und kristallisierte D-Glukose ohne Kristallwasser, die
folgenden Merkmalen entspricht:
a) Dextroze (D-Glukose)  mindestens 99,5 Gew% i. d. TM

by Trockenmasse mindestans OR (1 Crewt

c) Sulfatasche héchstens 0,25 Gew% i. d. TM
Wenn dieses Erzeugnis im Binzelhandel in den Verkehr gebracht

wird, kann das Wort | kristallwasserfrei” als Teil der Sachbezeichnung

entfalien,

23 Maltodextrine (Maltosaccharide, Dextrimaltosen)
Durch geringfiigige Hydrolyse aus Stdrke hergestellies gereinigies

Gemenge mit geringem D-Glukosegehalt und anderen zur Erndhrung ge-
eigneten Sacchariden 1n fester Form. das tolgenden Merkmalen ent.

spricht;

a) Trockenmasse mindestens 92 Gew%

b)  Dextrosedquivalent (DE) hichstens 0 Gewd i, d. TM™,
in [-Glukose
ausgedriickt

¢) Sulfatasche hdchstens 1,0 Gew? 1. d. TM

24 Invertznekerereme!)

Ein aus iiberwiecgend invertierter Saccharose mit oder ohne Ver-
wendung von Glukosesirup und anderen Stirkeverzuckerungserzeugnis-
sen, mit oder ohne Honig hergestelltes aromatisiertes, auch gefirbtes™
Erzougnis, dag von seiner Merstellung her orgenische Michtzuckerstoffs
und anorganische Stoffe enthalten kann und folgenden Merkmalen ent-
spricht:

a) Trockenmasse mindestens 78 Gew%®
b} Gehalt an Invertzucker  mindestena 30 Cewf

¢) Grehalt an Saccharose héchstens 18,5 Gew% i.d. TM

dy  Stirkeverzuckerungs- héchstens 385 Gew®% 1 d. T™M
grzeugnisse

¢) Asche hischstens 0.5 Gew% 1. d. T™M
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25  Fruchtsiibe

Konzentrierte wilrige Ldsung der siiffenden Stoffe einer oder
mehrerer Fruchtarten in ihrem origindren Verhdlinis, die ans dem jewei.
ligen Fruchtsaft nach Entzug der Fruchtsivren, Farbstoffe, Mineralstof-
fe, Aromastoffe und anderer Fruchtinhaltsstoffe — im Rahmen der
technologischen Moglichkeiten gewonnen werden.

Fruchtstifie entspricht den folgenden Merkmalen:
a) Trockenmasse mindestens 70 Cew%
b) Asche hochstens 08 Gewsh

Fiir bestimmte Weiterverarbeitungszwecke ist FruchtsiiBe auch
mit cincr geringeren Trockemmasse haudelsiiblicl:, die emspiechend 2u
deklarieren ist.

Fruchtsiibe wird als solche, atlenfalls unter Voranstellung des Na-
mens der Ausgangsfrucht {(-friichte) bezeichnet.

MNicht verwendet werdeu hervorbobonde Bezeichuuugen wis |, Na-
tur-*, ,,natiirliche®, |, Voll-*, | Vollwert" - oder sinngemiB.

Auf das Vorhandensein von Sorbit in der FruchisiiBe oder in
fruchtsiifehaltigen Produkten wird dann hingewieseén, wenn vom Fertig-
prodult bei dblicher Verzehesmenge wing abliheende Wirkuny ciwa ey
werden kann, [n diesem Fall lautet der Warnhinweis:

»3arbit kaon in Mengen ab L0 g pro Tag abfihrend wirken, das
entspricht . . . (z, B, Teeldffel, Stick, g, ml).

26  Fruktose (Fruchtzucker, Laevulose)
Gerainigte Ketohexose in fester Form, die folgenden Merkmalen

entspricht;

al Trockenmasse mindestens 308 Crew S

b}  spezifische Drehung (o] 22 -92¢  (+1%)

¢)  Sulfatasche P néchstens 0.1 Gew% i, d. T™

27 Maltose (Malzzucker, Maltohiose)
Aus Starke hergestelltes gersimigtes isaccharid aus D-Glukose

in Monohydrat- oder Anhydridform, das folgenden Merkmalen ent-
spriche
a)  Trockenmasse mindestens 90 Gew%
b)  Andere, beim Herstel- hixchstens 4 Gew% i d TM
lungs- prozel entstehende
Saccharide auBer Maltose
¢ Sulfatasche hichstens 1O Gew i, d, TM
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28  Laktose (Milchzucker, Lactobiose)

Vorzogsweise aus Maolke hergestetltes Disaccharid aus D-Cralak-
tose wnd D-Clukess in fostor Porm, das folgenden Merkmalen ent-
spricht:

a) Trockenmasse (16 Std., 120 °C)

Laktasemonohydrat mindestens 945 Gewdh
Laktoseanhydrid mindestens 99,5 Gewn
b} Trocknungsverlust (4 Sid., 88 “C) héchstens 0.5 Gew%
¢} Lakiose mindestens 99 Gewdh i. d. T™M
d)  Sulfatasche héchstens 0,3 Gew% i. d. TM
BEZEFCHNUNG

29  Die in den Abs. 6-28 genannien Bezeichnungen sind den dog
definierten Frzeugnissen vorbehalten und werden zu ihrer Kennzeich-
vung verwendel, Die Beecichnung in Abs, 7.1 kann anch cur Begeich-
nung des im Abs, 6 definierten Erzeugnisses verwendet werden.

30 Die in den Abs. 6, 7.1, 12-15, 18.1, 19, 21 und 22 genannten
Bezeichnungen diirfen anch fiir die Kennzeichnang anderer [ ahensmittel
verwendet werden, wenn diese Bezeichnungen in Wortverbindungen ge-
brancht werden, die filr die Kennzeichnung dieser Lebensmittel iiblich
sind und mit der in diesen Absitzen definierten Erzeugnissen nicht ver-
wechselt werden kdnnen.

31 Hinsichtlich weiterer Kennzeichnungsvorschriften wird auf die
Bestimmungen der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 1993-LMKY,
BGBIL Nr. 72/1993 i.d. g. F. und der Zockerverordnung, BGBL Nr
33171994 1. d. g. F. verwiesen.
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Il BEURTEILUNG
Allgemeine Beurteilungshinweise

32  Bei der Beurteilung der in den Rahmen dieses Kapitels fallenden
Erzengrisse sind die in den allgemeinen Codexkapiteln enthaltenen Be-
urteilungsgrundsiitze sinngemdB anzuwenden, Aus der Vielzahl der hie-
raus ableitharen Anlisse zu Beanstandungen werden in den folgenden
Absitzen solche herausgestellr, die fiiv die in den Rahmen dieses Kapi-
tels fallenden Waren typisch sind. Die im tolgenden vorgenommenen
Zuordnungen zu den cinzelnen Beanstandungsgriinden schlieBen in be-
sonders gelagerten Fillen eine andere Beurteilung nicht aus,

33 Verdorbenheit

Als verdorben sind zu beurteilen:
Erzeugnisse mit cipem abwogigen, der bercehtigton Vorbeauchen
rerwartung nicht entsprechenden Aussehen, Geruch oder Geschmack.

34 Verfilschong

Als verfilscht sind zu beurteilen:
Erzeugnisse, die den in den Abs. 6-38 genannien Merkmalen
nicht entsprechen.

35 Falsche Bezeichoung
Als falsch bezeichnet sind zo beurteilen:

35.1 Erzeugnisse, die mit einer in den Abs. 6-28 genannten Bezeich-
nung versehen sind, ohne der Begriffsbestimmung fir das betreffende
Erzeugnis zu entsprechen; Abs. 30 bleibt davon unberiihrt.

35.2 Erzeugnisse gemil3 Abs. 13, 14 und 15, die als ,,weiB* bezeichnet

sind, nhwahl sie den dort genannten Anforderingen nichr entaprechen

35.3 FErzeugnisse, die den Kennzeichnungsvorschriften der Lebensmit-
telkennzeichaungsverordnung 1993-L MKV, BGBL Ne. 72/1993 1. d. ¢
F. und der Zuckerverordnung, RGRI Nr, 35171994 i, d. g, F. nicht ent-
sprechen.
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ANHANCG Ia
ANALYSENMETHODEN,

deren Beschreibung sich aus folgenden EG-Regelungen ergibt:

~ EWG-V(O Nr. 1265/6% vom 1. 7. 1969 iiber dic Methoden zur Be-
stimmung der Qualitit von Zocker. der von der Interventionsatelle
gekauft wird,

~ FErste Richtlinie (79796/EWQG) der Kommission vom 26, 7. 1979 zur
Festlegung gemeinschaftlicher Analyssnmethoden fiir die Konwrolle
von zur menschlichen Ernidbrung hestimmiten Zuckerarten.

Die Merkmale der in nachstehender Tabelle aufgefiihrten Zucker-
arten sind nach den dort vorgesehenen Methoden zu bestimmen.

Merkma] Zuckarart Methode

{siehe Abschnit
_ Beschreibung) N A
Gehalt an
Leitfihigkeitsasche 6,13, 14,15  Nr. [ | Abschnitt A des
Farbtype 6,7 Nr. 2 ! Anbangs der Ver-
Farbe der Losung 6,13,14, 15 Nr. 3 | ordnung (EWG)

© Nr. 1265/69

Vertust beim Trockasn 6,7, 12 Mr. 1
Trockenmasse 18,19, 21,22 Nr. 2 | Anlage II

13, 14, 15 Nr. 3
Gehalt an Inverizucker 12 Me. 4 | der

6, 7 Nr. 5

13, 14, 158 Nt. & [ Richtlinie
Dextrose (D-Glukose), 18,19, 21, 22 Nr. 6 | 79/796/EWG
Dextrosedaquivalent
Sulfatasche 18, 19, 21,22 Nr. 9
Polarisation a, 7,12 Nr. 10 )
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ANHANG LD

ANALYSENMETHODEN

Fiir Zuckaearton, dia nicht im Anhang Ta erfale sind,

Neben den angegebenen Analysenmethoden kdnnen auch andere
gleichwertige Methoden herangezogen werden; sie bilden jodoch die
Grundiage fiir die im Abschnitt B bel den einzelnen Zuckerarten aufge-

tihrten Merkmale.

Metrkimal Znckerart Methode
{siehe Abschmtt
Beschreibung)
CGiehalt an Abschnitt 8, 9, 10, 11, 16, Abschnitt A des
Leitfiahigkeitsasche 17 Nr. | Anbengs der Vee.
ordnung {EWGQG)
Ny, 1265/69
Verlust beim 8, 9,10, 1 NrooL
Trocknen
Trockenmasse 16, 17, 20, MNr. 2
2324, 26 27
Gehalt an
Invertzucker 8 910, 11 Nr. 4 | Anlage II
Dextrose 20, 23 Nr. 7 [ der Richilinie
(DG lucoss), | TOTOAEWG
Dextrosedquivalent
Sulfatasche 20, 23, 24, 26, Nr, 9
27, 28
Polurisntion 8 010, 11 N 10
spez. Drehung 26 I
Protein 11 1, Aufsehlull nach
I a
Glucosesfruciose, 14, 17, 24 111
Invertzucker
Lactose 28 v
andere Saccharide X \'
Geléste Trocken-
substanz 25 Vi
Asche 25 VIi
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Methoden der enzymatischen Lebensmittelanalytik: Lactose/Ga-
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Lebensmitglo, Boehringer Manobeim GmbH, 1980, {Die Bestim-
mung kann mit der Test-Combination Best.- Nr. (76303 oder mit
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Diinpschichtehromatographische Bestimmung (héherer Sacchan-
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8319 (1974), 8. 74,

} Bestimmung der (gelisten) Trockensubstanz (indirekte Bestim-
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Analysen Nr. 9. 1962

ANHANG 11
Fulinoten

Vormals ,,Kunsthonig”, BGBl. Nr. 262/1934.
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Verordnung liber den Zusatz von Farbstoffen zu Lebensmitteln
und Verzehrprodukten, BGBL Ne. 2791979 1. d. g F.
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