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SCHEDA TECNICA  
ZUCCHERO A VELO 

(Art. 105, 110, 111, 140, 148, 158, 175, 300, 410) 
     

CARATTERISTICHE FISICO-ORGANOLETTICHE 

 
POLVERE IMPALPABILE  
INGREDIENTI :  ZUCCHERO SEMOLATO, AMIDO DI MAIS  
 
ASPETTO :    POLVERE 
COLORE :   BIANCO 
ODORE :   INODORE  
SAPORE :   DOLCE 
SCADENZA:    3 ANNI 
 
CONSERVARE IN LUOGO ASCIUTTO 
     

 
    CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 
 
     valori di riferimento per lieviti e zuccheri 

 
PARAMETRO             U.D.M.  m   M 
 
CMT       UFC/g  1.000          10.000  
Coliformi      UFC/g     10   100 
E.Coli       UFC/g     N.R.    N.R. 
Stafilococchi aurei     UFC/g     N.R.    N.R. 
Enterobatteriacee totali      UFC/g     10    100 
Spore aerobi        UFC/g     10    100 
Lieviti         UFC/g     10    100 
Muffe         UFC/g     10    100 
Frammenti di insetti            fram. Insetti/50g.          5      50 
Peli di roditori          peli roditore/50g.     N.R.      N.R. 
 

m =   valori guida  
M=   valori soglia                                              
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