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Produto: AGUCAR DE CONFEITEIRO E AGUCAR DE CONFEITEIRO FORA DE TIPO

1. OBJETIVO
Definir as caracteristicas quimica e fisico-quimica dos acucares produzidos pelo Grupo Santa Isabel.

2. APLICACAO
Aplica-se ao controle interno de todo Acucar de Confeiteiro e Agucar de Confeiteiro Fora de Tipo
produzido pelo Grupo Santa Isabel.

3. DESCRIGAO

3.1. Composigao:

Sacarose de cana-de-agucar — 99,0% min.
Agua — 0,15% max.

AR (Frutose + Glucose) — 0,02% max.
Soélidos Insoluveis — 0,83% max.

3.2. Definigao
Conforme definido na Resolugao RDC n° 723 de 01/07/2022 — Requisitos sanitarios do agucar e Instrugao
Normativa n°® 47, de 30 de agosto de 2018 — Regulamento Técnico do Agucar.

Acucar Confeiteiro: Acucar na forma de po branco, com a cor controlada dentro da faixa especificada,
produzido diretamente na usina, obtido em uma das fases do agucar extrafino Santa Isabel.
O acucar extrafino é constituido através da moagem do acgucar cristal branco.

Acucar de Confeiteiro Fora de Tipo: Agucar na forma de pé branco, com a cor acima da faixa especificada,
produzido diretamente na usina, obtido em uma das fases do acucar extrafino Santa Isabel. O agucar
extrafino é constituido através da moagem do acgucar cristal branco.

3.3. Denominagao dos Produtos (nome do produto)

Acucar Confeiteiro e Agucar Confeiteiro Fora de Tipo
e Vendas no atacado, areas industriais como: fabricacdo de paes, doces, bolos e biscoitos, como

confeitos para decoracao de alimentos e uma boa op¢ao para dissolugdes rapidas em sacas de 25
kg e/ou 50 kg.

3.4. Caracteristicas Quimica e Fisico-Quimica, Armazenamento e Embalagem

34.1. Orga'nc?ler.)tlca, Fisica, Quimica, Biol6gica Método Agiicar de Confeiteiro Acucar de Confeltelro = | Frequéncia de andlise
e Macroscdpica: Fora de Tipo
Aspecto POP LA (AG)-002
Odor POP LA (AG)-003 Préprio do Tipo do Aglicar
Sabor POP LA (AG)-004
Cor (U.l) - 5 8
IN 47/2018 - Mapa e IN 60/2019 — Mapa POPLA (AG}-005 150 max. 151- 400 .
Diariamente da
Po|arizag§o °Z g P amostra composta
IN 47/2018 - Mapa e(IN 6)0/2019 - Mapa POPLA (AG)-006 99'00 min. do lote.
Umidade (%) ' ;
IN 47/2018 - Mapa e IN 60/2019 — Mapa POP LA (AC)-007 0,15 max.
Pontos Pretos (N°/100g) POP LA (AG)-008 5 max.
IN 47/2018 - Mapa e IN 60/2019 — Mapa
Particulas Magnéticas (mg/kg) POP LA (AG)-009 <3
IN 47/2018 - Mapa e IN 60/2019 — Mapa -
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Cinzas Condutimétricas Diariamente da
(Tipo & IV: %m/m, Tipo V: %miv) POP LA (AC)-011 0,12 max. amosg;‘ lf)‘::p"sm

Sulfito (mg/kg)

RDC 778/2023 - CNS e IN 211/2023 - Anvisa

POP LA (AG)-012

Lab. Interno: diariamente /

10,0 max. Lab. Externo: trimestralmente.

Matérias Estranhas indicativas de risco & satiide humana(

Microscopicas (sujidades)
RDC 623/2022 - Anvisa - Anexo | Grupo 7
Macroscopicas (sujidades, parasitas, larvas e

Auséncia de

sujidade que prejudique o consumo

Trimestralmente da

RDC 724/2022 - Anvisa e IN 161/2022 - Anvisa (Anexo | Cat. 16)

Lab. Externo

tecidos inferiores) (mg/kg) Lab. Externo 1 max. amostra composta
RDC 623/2022 - Anvisa - Anexo | Grupo 7 do Lote.
s s g ) () 1,5 méx.

Padroes microbioldgicos
Coliformes Totais (NMP/g) POP LA (MB)-003 / 10% méx.
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) Lab. Externo Lab. Intemo:
Salmonellas sp. POP A LIBr0021] Ausente em 25 gramas St B
Bolores e Leveduras (UFC/g) @ POP LA (MB)-005/ <10 Trimestraimente.

Contaminantes

Arsénio (mg/kg)

RDC 722/2022 - Anvisa e IN 160/2022 - Anvisa (Anexo | ltem 1.1)
Cobre (mg/kg)

RDC 722/2022 - Anvisa e IN 160/2022 - Anvisa (Anexo | ltem 1.4)
Chumbo (mg/kg)

RDC 722/2022 - Anvisa e IN 160/2022 - Anvisa (Anexo | ltem 1.3)

Lab. Externo

0,10 max.
Trimestralmente da
10,0 max. amostra composta
do Lote.
0,10 max.

) Conforme RDC N° 623, de 9 de margo de 2022, da Anvisa, estabelecida no Anexo Il, define o limite de tolerancia para acaros mortos em alimentos, com um valor maximo de 5.
A andlise é realizada em laboratério externo, trimestralmente na Unidade | durante o periodo de safra, ou conforme o periodo de produgéo na Unidade II, também durante a safra.

@ Conforme instrugdo normativa IN n° 161, de 1 de julho de 2022, para resultados das andlises de Bolores e leveduras - Somente 2 unidades amostrais podem apresentar
resultado intermedidrio, ou seja, contagens entre 10 UFC por grama (m) e 102 UFC por grama (M) e nenhuma unidade amostral pode apresentar resultado maior que 10?2 UFC por

grama (M).

3.5. Condicoes de Armazenagem:

Conservar em local seco, longe de produtos quimicos e exposigao solar, com temperatura inferior 40°C e

Umidade 30 - 90%.
Vida em prateleira: 24 meses.

3.6. Método de Embalagem / Distribuigao:
Primaria: Sacos de 25 kg e 50 kg, polietileno de baixa densidade.
Secundaria: Saco de polipropileno de 25 kg e/ou 50 kg.

3.7. Informag6es Nutricionais em porgao de 5ge 100 g.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Quantidade por por¢ao | 100g 5¢g % VD (*)
\Valor energético (kcal) 400 20 1
Carboidratos (g) 100 5 2 L.
AcUcares totais (g) 100 5 adlc,oné,,dos’
— trans., fibras
Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 0 0 0
Gorduras Totais (g) 0 0 0
Gorduras Saturadas (g) 0 0 0
Gorduras Trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0 0
Sddio (mg) 0 0 0

“Néo contém quantidades significativas de acgucares

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma
dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. Ndo contem gluten.

proteinas, gorduras saturadas, gorduras
alimentar e sédio”.

(RDC N° 429 Anvisa de 08/10/2020 / IN N° 75 Anvisa de 08/10/2020)
() Analises realizadas anualmente da amostra composta do lote.
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3.8. Informagoes Complementares:
OGM: Produto nao proveniente de organismos geneticamente modificados;

Insumos de origem animal:

Nao utilizados em nenhuma etapa do processo de fabricacao;

Publico-alvo: supermercados, atacadistas e fabricas de doce no mercado interno.
Compostos alergénicos: Quando o residual de sulfito estiver maior que 10 mg/kg;
Objetos rigidos, pontiagudos e, ou cortantes, iguais ou maiores que 7 mm (medido na maior dimenséo) —

Auséncia.
NAO CONTEM GLUTEN

3.9. Informagoes Adicionais:
Defensivo agricola 4. O produto atende os limites de residuais de pesticidas estabelecidos pelo Codex
alimentarius (GS-0659) e monografias de agrotoxicos dos principios ativos destinados para produgéo de
acucar definido pela ANVISA.

Aw = 0,40 a 0,60.

pH =6,0 a 7,3 (em solugédo aquosa 100 g/l).

(4) Analises realizadas anualmente da amostra composta do lote

3.10. Responsavel Técnico

Unidade Novo Horizonte - SP (CNPJ n° 47.524.632/0001-18):
Nome: Fernando de Sousa Vicentino

Cargo: Encarregado de Laboratdrio

N° Registro CRQ: 04166423

3.11. Listagens dos Itens

ITEM DESCRICAO
64 ACUCAR CLASSE BRANCO CONFEITEIRO 25KG
66 ACUCAR CLASSE BRANCO CONFEITEIRO 50KG
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