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Caracteristicas Fisico-Quimicas

Analises Unid. Resultado Especifi o
Proteina (N x 6,25) (Base Seca) % 43,87 Min.:
Lipidios (Base Seca) % 9,79 Max.:
Cinzas (Base Seca) % 5,83 Max.:
Umidade % 4,86 Max.:
Fibras (Base Seca) % 3,54 Max.:
Calorias Kcal/100g 392,03 ax’.
Carboidratos % 32,11 AX. .
PH - 6,23 6.0a7.0

Avaliacgo visual - Ausente Contaminantes fisicos
Taxa de hidratagéo a 60° 2,50
Densidade 0,29 a2 0,35
Retido ( Mesh '/4') 4,00
Retido (Mesh8 ) 80,00
Retido (Mesh 10) 10,00
Através (Mesh 10) & & 5,00
POSITIVO™ KIT TRAIT TEST
’ Caracteristicas Sensoriais
/A Resultado Especificagio
) . Sabor Conforme Calabresa
................ Conforme Bordd
J A Conforme Granulado
r. Conforme Caracteristico/Padréo
)
Tt Caracteristicas Microbiologicas
Analises Unid. Resultado . Especificagdo RDC N°331/19
Salmonella sp25/g Ausente Auséncia em 25g
Escherichia coli NMP/g <0,18 Maximo: 102
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