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NOVATION® UNO 2100 - Amido de Milho Nio Modificado

Amido com grau alimenticio produzido por tecnologia que resulta em propriedades semelhantes aos amidos modificados , ao

mesmo tempo em que atende aos critérios de rotulagem limpa.

Especificagdes:

Fisico-Quimico: Min. Max.
pH 45 7,0
SO2, ppm 10
Umidade, % 9,0 13,0
Fisico-Quimico: Catalogo

Aspecto (pés em geral) A/B/C

Identificagcdo Passes Test

Odor A/BIC

Sabor A/BIC

- Fisico-quimicas: sdo analisadas lote a lote.

Microbiolégicas: Catalogo Max.
Bacillus cereus, UFC/g 100
Bactérias meséfilas aerébicas, UFC/g 10.000
Bolores, UFC/g 200
Clostridium perfringens, UFC/g 10
Coliformes Totais, UFC/g 10
Escherichia coli, UFC/g 10
Estafilococos coagulase positivo, UFC/g 10
Leved resist acid e conserv PRY, UFC/g 10
Leveduras, UFC/g 200
Matérias Estranhas Passes Test
Salmonella/25g Present/Absent

- Microbiolégicas: séo analisadas lote a lote.

Informagdes Complementares: Min. Max.
Chumbo (Pb), ppm 0,20
Proteina Total, % 0,50
Oleo, % 0,15
Informagdes Complementares: Catalogo

- Anélise Complementar: controlado por monitoramento periédico
Legenda dos Catélogos - Analises Qualitativas:

Analises classificadas como A/B/C

- A = Superior (igual ou muito préximo do padréo)

- B = Aceitavel (pequena diferenga em relagéo ao padréo)#

- C = Insatisfatério (grande diferenca em relagéo ao padréo)

POSITIVE / NEGATIVE: Positivo= Insatisfatério // Negativo= Satisfatério
PASSES TEST: Passa Teste= Satisfatorio // Ndo Passa= Insatisfatorio
PRESENT / ABSENT: Presenca= Insatisfatorio // Auséncia= Satisfatorio

Informagdes Sensoriais:

Aspecto Pé

Cor Branco

Odor Caracteristico
Sabor Caracteristico

Revis&o: 02 Publicagdo: 12.09.2022

As informagbes aqui contidas s&o de titulo meramente indicativo das possibilidades técnicas de utilizagdo do produto, ndo

Principais Aplicagdes:

Produtos que necessitem de estabilidade a baixas
temperaturas, Recomendado para processos de alta
temperatura / alto cisalhamento, sistemas de baixo
pH.

Funcionalidade e Beneficios:

Alta resisténcia a cisalhamento, confere corpo e
textura e oferece estabilidade a baixas temperaturas.
N&o mascara sabores delicados e mantém a textura
cremosa ao longo da vida de prateleira sem
gelificagéo ou sinérese.

Embalagem - Vida util:
Balsa Nova : Saco de papel 25/25 Kg : 730 Dias
Mogi-Guacu : Saco de papel 25 Kg : 730 Dias

Armazenagem:
Armazenar sobre paletes, em local coberto, seco,
limpo e ventilado, a temperatura ambiente.

Informagdes Regulatérias:
FCC

Certificado Halal

Certificado Kosher

Ingredion Brasil Ing. Ind. Ltda
R. Paula Bueno 2935 - Jd. Alvorada
13841-010 - Mogi Guagu - SP

aplicando garantiade resultado e ndo dispensando o usuario da verificagdo de eventuais limitagbes técnicas de uso em

condi¢des ou finalidades especificas. A Ingredion Incorporated e as empresas do seu grupo reservam-se o direito de modificar

as especificacdes do produto

f: +55 (19) 3861 9630

As marcas e o logotipo aqui referidos s&o marcas registradas do grupo Ingredion Incorporated e utilizadas pela Ingredion Brasil

Ing. Ind. Ltda. Todos os direitos reservados. Copyright 2016
Doc.: 10000000000001090
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Amido com grau alimenticio produzido por tecnologia que resulta em propriedades semelhantes aos amidos modificados , ao
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Informac¢des Nutricionais,*VT/100g:
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Valor energético, kcal 352 Kcal
Carboidratos 88¢g
Aclcares totais 0g
Acucares adicionados 0g
Proteinas O0g
Gorduras Totais 0g
Gorduras saturadas 0g
Gorduras trans 0g
Fibras Alimentares O0g
Saédio 10 mg

*VT Valores Tipicos ou de referéncia. Nao constituem especificagéo do produto.
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