SNACK
DE CEREJA

DESCRICAO DO PRODUTO:

ORIGEM:
Castelo Branco (Portugal)

MATERIA-PRIMA:
Cereja, améndoa e mel.

PROCESSAMENTO:
Moenda, mistura, moldagem e cozedura.

INGREDIENTES:

Cereja desidratada, améndoa e mel.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO:

EMBALAGEM:
Folha de aluminio.

ARMAZENAMENTO:
Local fresco (25°C).

VIDA UTIL DO PRODUTO:
108 dias.

A > 1?
@ 10ierre9 ™ fnpoace W (R sinses o

Consejerfa de Economia, Ciencia y Agenda Digial Instituto Politéenico
de Castelo Branco

...........



SNACK DE CEREJA

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Resultados Método

Meséfilos aerébios <1UFC/g ISO 4833-1:2013

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS:

pH (25 °C) 4,33
Acidez (mEq/100 g) 16,20
Humidade (%) 9,50
aw (25 °C) 0,423

INFORMACAO NUTRICIONAL:

Informacdo nutricional Por100 g Método
Energa (cal/ 1009 Caleulo Reglomento )
Gordura total (g) 16,80 NP 2105:1983, Van Gulik
Dos quais dcidos gordos saturados 1,50 GC-FID
Hidratos de carbono (g) 58,20 ﬁg‘ Iﬁzlglﬁ%eﬁlg gn dengéEuEb)re
Fibra (g) 3,90 NP 2029:1983
Proteinas (g) 9,60 Método Kjeldahl
Sédio (mg) 0,68 Absorcdo atémica
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