Technologische
Eigenschaften:

1 Uber 100°C schmilzt Zucker

1 Uber 200°C caramellisiert er

1 Hohe Konzentration
hemmung von MO

1 Geringe Menge Nahrstoff fur
MO

1 Zucker schmeckt siss und
passt sich der Eigenart der
Speisen gut an

1 Istin gel6ster Form farblos

1 In warmem Wasser mehr
Zucker l6slich

‘]awwos |

Ul UJyny pun Uaux20l4] "usuuai
asSse|a|\ pun Jayonz abnjiuaz

U] "uonesl|felsy usxaIpulg ualaliam
wiIag “UaNdIPUIT JaXINZ %9T W
yesuunq "a1j01sIaxonziydIN uapuiq
alnesua|yoy| pun ey "uabiulal
yesyoy ‘uaj|az sne Jayonz

oIS 1SQ| Jassep\ Wwassiay D,0/ U]

Erndhrungsbedeutung:

Zucker ist ein
Grundnahrungsmittel. Er ist ein
Energiespender flr den
Organismus. Er wird auch
eingesetzt um Speisen
bekdmmlicher zu machen.

Sussstoffe:

Saccharin
Cyclamat
Aspartam
Acesulfam-K
Neohesperidin DC
Thaumatin
Sucralose Splenda
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Zuckeraustauschstoffe:

Sorbit

Mannit

Xylit

Maltit

Isomalt

Hydrierte Starkehydrolysate
Lactitol

Litesse

Tagatose
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Roh-und
Zusatzstoffkunde

Zucker + Sltssstoffe

Janina Oppliger
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