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DESCRICAO

Acucar liguido invertido é constituido pela mistura de glicose, frutose e saca-
rose, apresentado na forma liguida em uma solucao limpida e ligeiramente
amarelada, com odor e sabor caracteristico.

COMPOSICAO

C»H»0n=(molécula de sacarose) + C:H»Os(molécula de glicose) + CH+.Os
(molécula de frutose) + H.O (molécula de agua).

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

ANALISES UNIDADE PARAMETRO
Taxa de Inversao % 60,0 - 70,0
Cor U.l. <120
Cinzas Condutimétricas g/ 100g < 0,30
pH - 4,543 6,0
Brix ° Bx 750a 77,0
Sdlidos Totais % 76,0 a 78,0

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ANALISES UNIDADE PARAMETRO
Bactérias Mesdfilas Aerébicas Totais* UFC/ 100 ml <10
Bactérias nao produtoras de H>5* UFC/ 100 mi <10
Bactérias anaerdbicas produtoras de H.5* UFC/ 100 mi <10
Bactérias Ldcticas Totais* UFC/ 100 mli <10
Bolores Totais* UFC/ 100 mli <700
Leveduras Totais* UFC/ 100 mli <700
Contagem total* UFC/ 100 ml < 7000
Coliformes a 45°C* UFC/ 100 m! Ausente
Salmonella* UFC/ 25 ml Ausente

(1) Para produtos fracionados (baldes, bombonas, tambores, containers e bag in box) o prazo de validade fica reduzi-
do para 90 dias, a partir da data de carregamento.

(*) Estas analises sao realizadas em cardter de monitoramento e sequem a Resolu¢do RDC n° 724, DE 1° DE JULHO
DE 2022. (ANVISA)




