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Opis produktu

Cukier bialy jest produktem spozywczym jednoskladnikowym, sktadajacym si¢ z bezbarwnych,
czystych, sypkich krysztatkéw sacharozy, przybierajacych kolor biaty.

Specyfikacja

Wymogi prawne

Cukier bialy lub ,cukier” jest produktem spozywczym zgodnym z definicja okreslona w
Dyrektywie 2001/111/WE odnoszacej si¢ do niektérych cukrow przeznaczonych do spozycia
przez ludzi.

Cukier bialy produkowany jest zgodnie z obowiazujacymi przepisami ustawodawstwa unijnego, w
szczegblnosci okreslonymi w Rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 ,,ustanawiajacym ogdlne zasady
1 wymagania prawa zywnosciowego, powolujacym FEuropejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajacym procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnosci”. Produkt jest
zgodny ze standardows jakoscia cukru bialego (Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1308/2013).

Wtasciwosci fizyczne i chemiczne

Parametr Jednostka Min. Max Metoda
Typ zabarwienia® Punkty 9 ICUMSA @
Zabarwienie roztworu
cukru® Punkty 6 ICUMSA @
Zawarto$¢ popiotu® Punkty 15 ICUMSA @
Catkowita liczba Punkty 22 ICUMSA @
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punktow!
Polaryzacja® o 99,7 ICUMSA @
Zawarto$¢ cukru
inwertowanego'” % 0,04 ICUMSA @
Wilgotnos¢™ % 0,06 ICUMSA @
Zawarto$¢ SO, mg/kg 10 ICUMSA @
) Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1308/2013, Zatacznik IV, B, II
@ ICUMSA = International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis (Mi¢dzynarodowa Komisja
ds. Unifikacji Metod Badania Cukru)

Wtasciwosci mikrobiologiczne

Cukier bialy jest produktem suchym o bardzo niskiej zawartosci wody. Aktywno$¢ wody (aw)
dla cukru w stanie suchym jest nizsza, niz wymagaja bakterie patogenne do namnazania si¢ lub
wytwarzania toksyn. W zwiagzku z tym cukier bialy jest stabilny mikrobiologicznie i nie wymaga
dodatkowych $rodkéw ostroznoscei poza Dobrymi Praktykami Produkcyjnymi, pod warunkiem
przechowywania w odpowiednich warunkach higienicznych w suchych pomieszczeniach.

Parametr Wielkos¢ prébki Gorna warto$¢ Metoda
referencyjna®”
g jtk
Bakterie mezofilne 10 200 ICUMSA @
Drozdze 10 10 ICUMSA ?
Plesnie 10 10 ICUMSA @

) w oparciu o regularnie pobierane probki losowe

2 ICUMSA = International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis (Mi¢dzynarodowa Komisja ds.
Unifikacji Metod Badania Cukru)

Informacje dodatkowe

Znakowanie

Nazwa handlowa to ,,cukiet” lub ,,cukier biaty” (Dyrektywa 2001/111/WE ,,odnoszaca si¢ do
niektérych cukréw przeznaczonych do spozycia przez ludzi”).

Na liscie sktadnikéw cukier bialy moze by¢ okreslany nazwg kategorii tj. ,,cukier”
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Warto$¢ odzywcza

100 g cukru biatego, zgodnie z Rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011, zawiera:

Warto$¢ energetyczna: 1700 (400) kJ (kcal)
Thuszcze: 0 g

w tym kwasy tluszczowe nasycone: 0 g
Weglowodany: 100 g

w tym cukry: 100 fos
Biatko: 0 fos
Sol: 0 g

Alergeny

Cukier bialy nie wymaga znakowania pod katem alergenéw zgodnie z Rozporzadzeniem (UE) nr
1169/2011. Za wyjatkiem SO,, substancje wymienione w Zalaczniku II nie s3 stosowane w
procesie produkcji cukru. Zawartosé SO, wynosi ponizej 10 mg/kg.

Organizmy modyfikowane genetycznie (GMO)

Cukier bialy nie wymaga znakowania zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1829/2003 oraz
Rozporzadzeniem (WE) nr 1830/2003 ,dotyczacym mozliwosci $ledzenia i etykietowania
organizméw zmodyfikowanych genetycznie oraz mozliwosci §ledzenia zywnosci i produktow
paszowych wyprodukowanych z organizméw zmodyfikowanych genetycznie”.

REACH

Cukier biaty (EINECS Nr: 200-334-9, CAS Nr: 57-50-1) zostal wymieniony w Zalaczniku IV
»Zwolnienia z obowigzku rejestracji zgodnie z art. 2 (7) (a)” Rozporzadzenia (WE) nr 1907,/2006
(REACH), w zwiazku z czym rejestracja nie jest konieczna.

Wrasciwosci fizyczne i techniczne

Gesto$¢ nasypowa: 800 kg/m* do 950 kg/m* (w zaleznosci od wielkosci
czasteczki)

Temp. topnienia (zakres topnienia): 187 °C do 189 °C (w zaleznosci od warunkéw pomiaru)
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Wtasciwosci organoleptyczne

Wyglad:
Zapach:
Smak:

Wzgledna stodko$¢:

Przechowywanie i stabilnos$¢

Z.alecane warunki:

biate lub przezroczyste krysztatki

delikatny, typowy dla cukru
typowy 1 czysto stodki

100 % (standardowej wzglednej stodkosci)

temperatura: >10 °C

Wilgotnos¢ wzgledna ponizej 65 % (w temp. 20°C)

Cukier bialy nalezy przechowywac z dala od materiatéw wydzielajacych silny zapach.

W powyzszych warunkach cukier bialy zachowuje swoje wilasciwosci 1 mozna go przechowywaé
bezterminowo.

Zgodnie z Rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011, Zalacznik X, w przypadku cukru w stanie
stalym nie jest wymagane podawane daty minimalnej przydatnosci do spozycia (,termin

przydatnosci do spozycia” / ,,najlepiej spozy¢ przed”).

Srodki ostroznosci

W zaleznos$ci od wielkosci ziarna i rodzaju stosowanego procesu przetworczego, mieszanki pylu

cukrowego i powietrza moga powodowaé zagrozenie wybuchem.

Wielkosci sprzedazowe

Opakowania PE lub papierowe 25 kg 1 50 kg, big-bag lub cukier luzem.
Inne produkty i rozmiary opakowan na zyczenie.
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