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Motivo: Emissao de relatorio de ensaio

: Géneros Alimenticios N .
Produto: _ . EABL | Associag3o para o Desenvolvimento da
Natureza da amostra: Alimento totalmente cozinhado Estago de Apoio & Bovinicultura Leiteira
Especificagéo a cumprir: N&o definida Quinta da Medela, Rua de S&o Jo&o, 68 -
Colheita realizada por: Cliente Verdemilho
™ Local de colheita: N3o especificado 3810-455 Aveiro

o Descrigao de amostra / Informagéao de colheita:

Carne Fresca - Marinhoa- Chambéao - data de embalamento:22-07-2022

Colheita em: 26-07-2022 Recegio: 26-07-2022 Inicio Ensaio: 28-07-2022 Final Ensaio: 05-08-2022

Parametro
Método de ensaio / Técnica analitica

Incerteza Unidades

Analises Fisico-Quimicas

1)(2;
( )E“;Acidos Gordos Saturados 0,84 21 % g/100g _
PNT 09/MIC/00-a/42 / Cromatografia Gasosa
1)(2)
: >:";A(;L'1cares Totais <05 _ g/100g _
PNT 09/MIC/00-a/32 / Volumetria
1)(2;
( )E“iDeterminagéo de cinzas 1,0 +17 % g/100g _
PNT 09/MIC/00-a/44 / Gravimetria
1)(3)
: ‘4;Determinagéo de fibra alimentar <0,10 _ 2/100g _
PI/FQ/03 / Gravimetria
M)
“@Gordura 2,0 126 % g/100g -
PNT/09/MIC/00-a/17 / Gravimetria
1)(3)
: )f‘;Hidratos de Carbono <05 _ 2/100g _
PI/FQ/63 / Célculo
() i
“Humidade 76,1 +8 % g/100g -
PNT 09/MIC/00-a/43 / Gravimetria
@) )
@Proteina 21,5 +29 % g/100g -
PNT 09/MIC/00-a/36 / Dumas
(1),
“@Teor de sal 0,2 21 % g/100g _
PNT 09/MIC/00-a/25 / ICP-MS
)
“Valor energético (Kcal) 104 _ kcal/100g _
PI/FQ/63 / Célculo
(1E)
“Valor energético (KJ) 440 _ k3/100g _
PI/FQ/63 / Calculo

O técnico de fisico-quimica

FiU'pa sS4

(Filipa Sa)

Os resultados referem-se exclusivamente a amostra analisada, conforme rececionada; A informagéo sinalizada com (Y) é da responsabilidade do cliente;

A "Declaragao de conformidade" expressa neste relatério encontra-se incluida no ambito da acreditagdo, apenas para os parametros analisados e acreditados;

Os resultados expressos na forma < X s&o inferiores ao limite de quantificagéo (X); Os resultados expressos na forma >X sao superiores ao limite maximo da gama de
trabalho;

A regra de deciséo utilizada na "Declaragdo de conformidade" ndo considera a incerteza associada aos resultados, exceto quando expresso em contrario no campo
"Declaragéo de conformidade"; Este relatério ndo pode ser reproduzido parcialmente sem autorizagao do laboratério;

A incerteza reportada € uma incerteza expandida, estimada de acordo com a norma ISO 19036 e calculada com distribuigdo normal, usando um factor de expanséo k=2,
o que permite associar ao resultado um nivel de confianga aproximadamente igual a 95%. A incerteza padrdo combinada foi assumida como sendo igual ao desvio
padréo da reprodutibilidade intralaboratorial; A incerteza apresentada refere-se exclusivamente a incerteza do ensaio.

(1) Ensaio fora do ambito de acreditagéo. (2) Subcontratado a entidade com ensaio acreditado. (3) Subcontratado a entidade com o ensaio n&o acreditado.
(4) Colheita fora do ambito da acreditagao. (5) Colheita realizada por entidade externa acreditada. (6) Colheita realizada por entidade externa nao acreditada.
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Legenda: Declaragao de conformidade:

UFC - Unidades Formadoras de Coldnias --SAA - Sem Alteragdo Anormal

NE - Numero Estimado--MI - Método Interno--LD- Limite de Deteg¢do

x - O valor apresentado ndo cumpre com o estabelecido na especificagéo

* - Microrganismo presente mas em numero inferior ao indicado.

"PTM","PTA" e "PTQ"- Procedimento Técnico de Microbiologia, Amostragem e Fisico-Quimica

respetivamente, indica método interno do Laboratério.

NG- Negligenciavel Observagées:

O técnico de fisico-quimica

F-‘iupa sa

(Filipa Sa)
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