CERTIFICADO DE ANALISE

PRODUTO:AgarAgar

Grau alimenticio

Nome cientifico: Gracilaria confervoides L.
Familia: Gracilariaceae.

Excipiente: N.|

Localde Origem: Nacional

CARACTERESORGANOLEPTICOS

Aspecto: Po

Cor: branco a amarelo claro
QOdor: Caracteristico

Parte Utilizada: Alga
Método de Secagem:Sol

Periodo da Colheita/coleta: Manha
Condicoesclimaticas durante a colheita: Ensolarado
Descontaminagao/ Método: N&o Houve

ANALISE FISICO QUIMICA
RESULTADOS REFERENCIA
Umidade ( %) 14,2 RDCn° 724, de 1° de julho de
2022;INn° 161 de 1° de julho de
_ 2022 _
| pH (sol. Aquosa 10%ph) 4,547, 5, RDCRP 724, de4°,dé julhosde
| ' 2022; IN n° 161_'de 1° de julho de
2022
reia ou cinzasinsollveis em 'RDCn? 623 de 09.de margo'de
i acido (%) 2022
Maximo de 5na RDCn° 623 de 09 de margo de
aliquota analisadade 2022
acordo com as
recomendacoes das
metodologias
ANALISE MICROBIOLOGICA
DETERMINAGCOES PADROES RESULTADOS | REFERENCIA
Enterobacteriaceae/g 10 <10 RDC n2 724, de 1% de julho de
2022; IN n? 161 de 12 de julho de
2022
Salmonellas Auséncia Auséncia RDC n® 724, de 12 de julho de
2022; IN n? 161 de 12 de julho de
2022
Bolores e leveduras/g 10° <10° RDC n2 724, de 12 de julho de
2022; IN n? 161 de 12 de julho de
2022

Conclusédo
Produto: APROVADO

REFERENCIA:

Analise realizada por terceirizado, com base em metodologia interna. Informagdes coletadas do laudo analitico

terceirizado 2150480

Adilson C.S.Femandes
Fammacéutico CRF:76.161




