Q('\')ﬂe QUa//.((.
< AMA *
GUTESIEGEL

AusTr\P

POKYNY PRO ZNAMKU KVALITY AMA

ZPRACOVANE A
VYROBENE VYROBKY

Vyrobky z ovoce, zeleniny a konzumnich brambor

Téstoviny

Knedliky a jatrové knedlicky
Med

Ovocné a zeleninové stavy
Stolni sl

Pivo

Jedlé oleje a roztiratelné tuky

Rostlinné napoje






POZNAMKA: Zmény textu jsou uvedeny kurzivou.

Pro Gcely srovnani jsou v nékterych oddilech uvedeny vynatky z pokyntd pro znamku kvality
AMA | Zpracované a vyrobené vyrobky", verze 2021. Ty jsou zobrazeny Sedé.

Poznamky ke zménam jsou vzdy prezentovany nasledovné a nejsou soucasti téchto pokynu:

=>» Poznamka XYZ

www.amainfo.at



2 Pridani nové polozky pro cukr

Cukr je krystalickd potravina sladké chuti ziskand z cukrové fepy, kterd se sklddad
prevadzné ze sacharozy.

Cukr se zndmkou kvality AMA musi spliiovat alespon poZadavky na kvalitu ,bilého
cukru standardni kvality“ podle narizeni (EU) ¢. 1308/2013.

Cukrova repa dodand pro vyrobu cukru se zndmkou kvality AMA musi byt vyrobena v
souladu s pokyny pro znadmku kvality AMA , Plodiny na orné ptidé“.

Pri pouzivani zndmky kvality AMA s oznacenim pulivodu ,Rakousko“ muzZe byt
»cukrovd repa se zndmkou kvality AMA“ skladovdna nebo zpracovdvdna spolecné s
rakouskou cukrovou fepou, kterd nebyla vyrobena podle specifikaci pokyn( pro
zndmku kvality AMA , Plodiny na orné pudeé”“. Je treba zajistit, aby pouzité mnozstvi
~cukrové repy se zndmkou kvality AMA“ postacovalo alespof k pokryti mnoZstvi
vyrobeného cukru AMA. To musi byt prokdzdno prostrednictvim vypocti hmotnostni
bilance a mnoZstvi ,,cukrové repy se zndmkou kvality AMA“ a rakouské cukrové repy
musi” byt zdokumentovdna zplsobem, ktery je ovéfitelny pro treti strany. Toto
narizeni se analogicky vztahuje také na cukr se zndmkou kvality AMA, ktery md na
zndmce jiné oznaceni puvodu.

Je povoleno pouziti maximdlné 3,5 % (méreno obsahem cukru v konecném vyrobku)
cukru ziskaného z melasy.*

Pri vyrobé cukru se zndmkou kvality AMA neni povoleno pouZivat konzervacni ldtky a
barviva. PouZiti specifickych pridatnych ldtek pro urcité konecné vyrobky je upraveno
samostatné v bodé 14.6.

Pri vyrobé cukrové repy se zndmkou kvality AMA nesmi byt pouzity zddné Idtky
urcené k aromatizaci.

! Tento podil nemusi pochazet z regionu uvedeného na zndmce, nebot oddéleni souvisejici s procesem by bylo
mozné pouze s vynaloZenim nepfiméreného Usili.



V cukrové repé se zndmkou kvality AMA nesmi byt pouZity zddné pomocné Idtky ani
prisady bez konkrétniho zamysleného pouZiti.

Pouziti ndsledujicich pridatnych Idtek je povoleno pro urcité druhy cukru, pokud jsou
schvdleny pro prislusnou kategorii vyrobku v souladu s narizenim (ES) ¢. 1333/2008:

>

>

>

>

E200 Kyselina sorbova (pro Zelirovaci cukr a sirupovy cukr)
E341 Fosforecnan vdpenaty (pro granulovany cukr)
E440 Pektin (pro Zelirujici cukr)

Pektindza (pro sirupovy cukr)

Kromé toho Ize béhem vyrobniho procesu pouZzit ndsledujici pomocné ldatky: Kyselina
sirovd, hydroxid sodny, kalcinovand soda, flokulaéni cCinidla, vdpenné mléko a
odpénovace.

Analyzy produktd musi’ byt provddény kaZdych 6 mésicti pro kazdou homogenni
skupinu produktd, aby byl zajistén soulad s nize uvedenymi kritérii.

Kritérium Metoda Mezni hodnota Doba stanoveni

Celkovy pocet ICUMSA GS 2/3-41 < 200 CFU/3 »

mikroorganismi Prejimka

Kvasinky a plisné ICUMSA GS 2/3-47 < 10 CFU/g

Kritérium Metoda Referencni hodnota Doba stanoveni

Polarizace ICUMSA GS 2/3-1 >997°

Redukujici cukry ICUMSA GS 2/3/9-5 < 0,04 % hmot.

Barva roztoku ICUMSA GS 2/3-10 <45|IU Prejimka

Vlhkost ICUMSA GS 2/1/3/9-15 < 0,06%

Vodivost ICUMSA GS 2/3/9-17 < 0,027% hmot.

Kritérium Metoda Mezni hodnota Doba stanoveni
V souladu s poZadavky (bez cizich

Senzorickad analyza Jednoduchd popisna zkouska pachd, cizich chuti nebo cizich Po prejimce
krystaldi)

www.amainfo.at




	Bod 14
	14. Cukr
	14.1. Definice
	14.2. Vyšší úroveň kvality
	14.3. Požadavky na kvalitu a původ surovin/složek
	14.4. Bez použití konzervačních látek nebo barviv
	14.5. Bez použití látek určených k aromatizaci
	14.6. Omezení týkající se pomocných látek a přísad
	14.7. Požadavky na kvalitu cukru


