Sistema de Gestdo da Qualidade

LAUDO DE ANALISES .

Identificacdo do Produto 1
| Produto: Beef Protein Cacao Lata 480g / 15 doses =

Industrializador: INP - INDUSTRIA DE ALIMENTOS LTDA | Condigdes do Recipiente: Temperatura Ambiente | Nota Fiscal: - ‘
Data de Fabricagdo: 06/2024

Lote: L4G000059

Finalidade: Controle de Qualidade

: Andlise Sensorial e Fisico-dhrirr;iicar 7

Ensaio Método Especificagdo Resultados Resuitado !

| Descrigdo Sensorial P6 marrom P6 marrom | Conforme

Odor Sensorial Cacau Cacau i Conforme
Sensorial Cacau Cacau | Conforme

pH 1AL - 4° ed. 5,0-8,0 ‘ 7.2 ‘ Conforme |

Conforme, de acordo coma |
__RDC420/2020° |

Proteina { NIR 75,00 % - 24 g/dose 77,00 % - 24,64 g/dose
0,20 - 0,50 glcm® 0,42 g/lcm?® | Conforme

Densidade IAL - 42 ed.
|Umidade IAL - 42 ed. <7,00% ‘ 333% : Conforme

Glaten AOAC 2012.01 <20 ppm

Conforme

ise Microbiolégica *

Resultados Resultados

Micro-organismo/ Toxina/ Metabélito Método | Especificagdo

| Salmonella spp AOAC 2014.01 ‘ Ausente Ausente i Conforme i

Enterabacteriaceae <102 UFCl/g <10? UFC/g

Conforme

do declarado no rétulo.

|2 Limite de quantificagdo do método.
3 Especificagdo conforme RDC N° 724 - IN N° 161 de 01/07/2022 - ANVISA/MS, seguindo os pardmetros da Amostra Indicativa: ltem 15a.

i NIR: Near Infrared spectroscopy - Espectroscopia de Infravermelho Proximo; AOAC: Association of Oﬁ‘icia) Agricultural Chemists - Associagdo de Quimicos Agricolas Oficiais ;
| IAL: Instituto Adolfo Lutz; ISO: Intemnational Organization for Standardization - Organizagao Internacional de Normalizagado; UFC: Unidade Formadora de Coldnia; ANVISA: |
Agéncia Nacional de Vigifdncia Sanitdna. {

Conclusdo |

A amostra apresentou resultado SATISFATORIO para as andlises realizadas, estando dentro dos padrées microbiolégicos estabelecidos pela IN N°161 de 01/07/2022 e dentro |
dos parametros de qualidade estabelecidos pela INP INDUSTRIA DE ALIMENTOS LTDA. 1
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