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1. DEFINICAO
A Maltodextrina € um produto de origem vegetal, composta de sacarideos sollveis obtidos

através da conversado enzimatica do amido de milho. Apds a conversdo do amido em agucares

0 produto é purificado e seco.

2. APLICACOES
Produto utilizado em aromas e esséncias, poés para refresco, sopas desidratadas,

achocolatados, misturas para bolos, balas e caramelos, recheios de bombons, bebidas lacteas,
bebidas isotbnicas, suplementos para atletas. Utilizado como aditivo alimenticio, agente

espessante e gelificante prevenindo a cristalizacdo, e auxiliando na dispersibilidade.

3. COMPOSICAO, ADITIVOS E COADJUVANTES
Acucares soluveis. Diéxido de enxofre. Ndo contém Gluten.

4, CARACTERISTICAS DE QUALIDADE
4.1. Caracteristicas Organolépticas (*)

Item Parametro Unidades
Aspecto Po -
Cor Branco -
Odor Caracteristico -
Sabor Caracteristico -
(*) Andlises realizadas e enviadas nos laudos de todo o lote produzido.
4.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas (*)
Item Parametro Unidades
Dextrose equivalente 17,0a 20,0 %
pH 45a5,5 -
Umidade Max. 6,0 %
SOz Max. 25,0 ppm
Cinzas Max. 0,5 %

(*) Analises realizadas e enviadas nos |

audos de todo o lote produzido.
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4.3. Caracteristicas Microbiolégicas (*)
Item Parametro Unidades
Contagem padrdo em placas | Max.1x10° UFC/g
Bolor e Leveduras Max.100 UFCl/g
Salmonella Ausente em 25,0 g -
Bacillus Cereus Méax. 500 UFC/g
E. coli Ausenteem 1,09 -
Clostridium Sulfito Redutor Ausenteem 2,0 g -
Coliformes Fecais Ausenteem 1,0 g -
Coliformes Totais Ausenteem 1,0 g -
Staphylococus Aureus Ausente em 1,0 g -
(*) Analises realizadas e enviadas nos laudos de todo o lote produzido.
4.4. Caracteristicas MicroscoOpicas e Macroscopicas (**)
Item Parametro Unidades
Material prejudicial a saude Ausente
humana. un.
Areias ou cinzas insollaveis Méax. 1,5 .
em acido. %
Acaros mortos Max. 5 un. em 225g

(**) Andlises realizadas uma vez por ano por laboratério externo especializado e devidamente certificado ISO 17025.

4.5. Contaminantes Inorganicos (**)

Item

Parametro

Unidades

Arsénio
Chumbo
Céadmio

Max. 0,1
Max. 0,1
Max. 0,1

mg/kg
mg/kg
mg/kg

(**) Andlises realizadas uma vez por ano por laboratério externo especializado e devidamente certificado 1ISO 17025.

4.6. Micotoxinas (**)

Item Parametro Unidades
Fumonisinas (B1+B2) Méax. 1000 Hg/Kg
Aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) Max. 20 ng/Kg
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Zearalenona Méax. 150 Hg/Kg
Desoxinivalenol (DON) Max. 750 Hg/Kg
Ocratoxina A Max. 10 Ha/Kg

(**) Andlises realizadas uma vez por ano por laboratério externo especializado e devidamente certificado 1ISO 17025.

4.7. Pesticidas (**)
Os parametros para Pesticidas devem estar em conformidade com os limites permitidos nas

Monografias Autorizadas pela ANVISA — Cultura milho.

(**) Andlises realizadas uma vez por ano por laboratdrio externo especializado e devidamente certificado 1ISO 17025.

5. ASSUNTOS REGULATORIOS
Isento de Registro conforme Resolucdo RDC n° 27, de 06 de agosto de 2010 - ANVISA

Resolucdo RDC n°14, de 28 de marco de 2014.

Resolucdo RDC n°42, de 29 de agosto de 2013.

Resolugcdo RDC n°26 de 02 de julho de 2015.

Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019.

Resolucao RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001.

Resolucdo RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, alterada pela Resolu¢cdo RDC n° 138, de 08
de fevereiro de 2017.

GRAS: 21CFR184.1444 (FDA- Food and Drug Administration).

Food Chemical Codex (FCC) 12* Ed.

Certificado Kosher

6. ALERGENICOS

N&ao contém alergénicos, conforme resolu¢cdo RDC n° 26, de 26 de julho de 2015 — Anvisa.

7. TRANSGENICOS
Produto produzido a partir de milho geneticamente modificado por Bacillus thuringiensis,

Streptomyces viridochromogenes, Agrobacterium tumefaciens, Zea mays, Sphingobium
herbicidorovans ou Dicossoma sp, porém com presenca inferior a um por cento de transgenia

no produto acabado, dispensando sua rotulagem.
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8. INFORMACAO NUTRICIONAL

PORCAO DE 100g ***VT
Quantidade por porcao % VD (****)
Valor Energético 385 Kcal 19
Carboidratos 96 g 32
Proteinas 0g 0
Gorduras Totais Og 0
Gorduras Saturadas 0g 0
Gorduras Trans 0g Fhkkk
Fibra Alimentar O0g 0
Sadio 30 mg 1
Célcio 14 mg 1
Ferro 0,2 mg 1

(***) VT - Valores Tipicos ou de referéncia. Ndo constituem especificacdo do produto.

(****) % valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.

(*****) Valores diarios de referéncia nédo estabelecidos.

9. CUIDADOS DE CONSERVACAO
O produto deve ser mantido sobre estrados, afastados de paredes, em local limpo, arejado e

seco, evitando exposicdo ao sol, umidade, local isento de sujidades, infestacdo por pragas,
odores fortes e devidamente embalados e fechados. Ndo armazenar juntamente com produtos

quimicos e/ou téxicos. ApGs o0 uso manter a embalagem fechada, em temperatura ambiente.

10. METODO DE DISTRIBUIQAO E ENTREGA
As sacarias serdo dispostas em pallets, sendo devidamente estrechado. O transporte sera

realizado em carretas, trucks, bitrens e rodotrens, sider, bal e grade baixa em condi¢cdes
adequadas, limpos, livre de odores, sujidades, com lonas limpas, cordas e cintas em boas

condicfes de uso.

11. PRAZO DE VALIDADE
24 meses apos a data de fabricacdo, sendo armazenado sob as condi¢des adequadas.

12. EMBALAGEM
Sacarias de 25kg em papel kraft multifoliado com saco interno de polietileno.




