Cukr bily krupice - specifikace vyrobku

Nézev vyrobku

Cukr bily krupice

Charakteristika vyrobku

Cukr bily krupice je vyrobek krystalické textury, obsahuje hlavné
sacharézu v mnozstvi nejméné 99,7 %, patii do skupiny ptirodnich
sladidel. Je barvy bilé, sladké chuti, v roztoku ¢iry nebo jen slabé
opalizujici. Cukr bily krupice je smés menSich nebo rozdrcenych
krystala stejnomérného zrnéni, volné€ sypka

Zakladni pouzita surovina

Repa cukrova, voda

Zakladni znaky
technologického postupu

Repa cukrové, cukrovka je zakladni surovinou, zniz se primyslové
izoluje cukr-sacharéza. Technologicky postup je rozdélen do nékolika
fazi:

. ptiprava a zpracovani suroviny

. tézeni §tavy (extrakce)

. Cisténi Stavy a filtrace (epurace)

. odpafovani

. krystalizace

1. odstfedovani

2. suSeni, stabilizace
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Senzorické pozadavky

Barva a vzhled — barva bila, popt. se slabym barevnym nadechem, beze
skvrn, necistot a cizich ptimeési

Chut a viné — sladka bez jakychkoliv cizich pfichuti nebo pachi
Textura — krystalicka, na omak nelepkavé, bez hrudek
Vzhled v roztoku — ¢iry nebo slabé opalizujici

Fyzikalni a chemickeé
pozadavky dle vyhlasky
76/2003 Sb. pro ptirodni
sladidla

sachardza polarimetricky nejméné 99,7 % hm.
ztrata susenim nejvyse 0,06 % hm.
barva v roztoku pfi 420 nm nejvyse 451U
invertni cukr nejvyse 0,04 % hm.
obsah nerozpustnych latek nejvySe 50 mg/kg

Bodové hodnoceni bilych cukrti

Celkovy pocet bodl nejvyse 22

Ztoho:  Popel — body nejvyse 15
Barva v roztoku — body nejvyse 6
Typova fada — body nejvyse 9

Ttidéni podle velikosti ¢astic a jejich podil v %hmot.:

sita 2,00 |100 |080 063 |040 031 |0,16 | propa
mm | mm mm mm mm 5mm | Omm | d

vyhlas Max. Minimaln¢ 70%
ka 5%




Mikrobiologické
pozadavky

Naftizeni komise /ES/ 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich na
potraviny v platném znéni. Kapitola 1. Kritéria bezpecnosti potravin-
Pravidelné provadéni vySetieni podle ptislusného kritéria neni za
béznych podminek uzitecné u téchto potravin ur¢enych k pfimé spotiebé

cukru.

Chemické pozadavky na
zdravotni nezavadnost
cukru

Dle vyhlasky 305/2004 Sb. v platném znéni, kterou se stanovi druhy
kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek v potravinidch neni
urceno nejvyssi pripustné mnozstvi pro cukr /dale viz Natizeni komise
/ES/ 1881/2006.kterym se stanovi maximalni limity nékterych
kontaminujicich latek v potravinach

Dle vyhlasky 4/2008 Sb. v platném znéni, kterou se stanovi druhy a
podminky pouziti pfidatnych a pomocnych latek pii vyrob¢ potravin je
povoleno pro cukr nejvyssi pripustné mnozstvi oxidu sificitého
v mnozstvi 10 mg/kg

Baleni vyrobku

(v&etné charakteristiky
pouzitého obalu)

1. sacky 4g (papirové sacky s polyethylenovou vrstvou):

ulozeni do papirové krabice po 4 kg

2. baleni 0,5, 1 kg, 2 kg (sacek sulfatovy papir), piebalovy obal (folie)-
celkova hmotnost 10 kg

3. baleni 15, 25 kg — papirové pytle ventilové

4. baleni 50 kg — papirové pytle ventilové, polypropylenové pytle

s polyethylenovou vloZzkou ventilové

5. velkoobjemové vaky 400 — 1000kg rezna polypropylenova tkanina
6. volné€ loZeny — silocisterny pro pfepravu potravin

Zpusob distribuce vyrobku

Dopravni prostfedky splnujici hygienické pozadavky na piepravu
potravin dle zakona ¢.110/97 Sb. o potravinach v platném znéni — pro
balené zbozi.

Dopravni prostiedky splitujici hygienické pozadavky na piepravu
potravin dle zakona ¢.110/97 Sb. o potravinach v platném znéni a
pozadavky vyhlasky 38/2001 Sb. v platném znéni o hygienickych
pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinou — pro volné lozené
zboZi

Skladovaci podminky

Skladovani v souladu s vyhlaskou 76/2003 Sb.v platném znéni pro
pfirodni sladidla.

Cukr se skladuje pfi teploté nejvyse 30° C, relativni vlhkosti vzduchu
nejvyse 70 %.

Minimalni trvanlivost

Pfi dodrzeni skladovacich podminek neni trvanlivost omezena

Alergeny Vyrobek neobsahuje alergeny, obsahuje pouze stopy SO2, avSak
s limitem pod 10mg/kg

GMO Vyrobek neni vyroben z geneticky modifikované suroviny.

Obalovy material PAP, obal spliiuje pozadavky nafizeni Parlamentu a Rady ES 1935/2004




