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1 .Descrição:  Ideal para ser usado em recheios e coberturas de bolos, tortas e doces de confeitaria. 
Também e utilizado na produção de sorvetes, sobremesas e outros. Produto elaborado com frutas selecionadas, sãs e 
maduras, produzida no mais alto padrão da Indústria Alimentícia. 
 
2. Composição: Abacaxi  in natura, Acúcar, xarope de glicose, amido modificado, espessantes   pectina cítrica, goma 
tara(INS417),conservante sorbato de potássio (INS202), fosfato  tricálcio (INS341iii), acidulante ácido cítrico (INS330),  
acidulante ácido  fumárico (INS297), corantes sintéticos (INS110), (INS150a), (INS123),(INS133), aromatizantes sintéticos. 
NÃO CONTÉM GLUTEN 
3. Alergênico: Pode conter leite 
 
4. Características Organolépticas: 
Odor/Aspecto                                 Próprio/Com pedaços de frutas em cubos, isenta de impurezas; 
Sabor                                             Ácido, próprio isenta de sabor estranho; 
Cor                                                 Variando de uva a roxa.  
4.1 Características Físicas e Químicas: 
                                                      Mínimo                                 Máximo                                       Padrão 
Brix                                                 33,00                                     38,00                           Conforme Padrão Pro Polpa 
pH                                                   3,00                                         4,00 
 
4.2 Características Microbiológicas:                                      Resultados (g)   -       Tolerância para amostra Indicativa (g) 
       Indicadores Higiênicos 
Contagem Padrão em Placas                                                                xxxx                       máx. 1,0 NMP/g  
Bolores e Leveduras                                                                              xxxx                       máx. 2,0 x 10³UFC/g 
 
4.3 Indicadores Sanitários:                                                       Resultados (g)   -     Tolerância para amostra Indicativa (g) 
 Coliformes 45°C (fecais)                                                                       xxxx                        máx. 1,0NMP/g 
Staphylococus coag. Positiva                                                                xxxx                               <100    
                    
5. Conclusões: Produto de acordo com os padrões legais vigentes. 
 

6. Forma de Conservação, Embalagem e Validade. 
Embalagem fechada, conservar em local seco e arejado.  Após aberto conservar em local refrigerado por no máximo 15 
dias. Validades de 08/12 meses dependendo da embalagem 
 
7. Apresentação do Produto: Embalagem de 4,3 kg e 17 kg  (Código de barra: 789 8905143303) 
 
 
8. Registro: Dispensado de Registro de acordo com a resolução Nº23/2000 ANVISA 
   

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção de 50 g (05 colheres de sopa) % VD* 

                                            Quantidade por porção  

Valor energético 70 Kcal= 296 KJ 4% 

Carboidratos 18 g 6% 

Proteínas 0,3g 0% 

Gorduras Totais 0 g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibras 0,3g 1% 

Sódio 13mg 0% 

*% Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 KJ. Seus valores diários podem ser maiores 

ou menores, dependendo de suas necessidades energéticas. ** Valor diário de referência não estabelecido. 
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