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Nombre del 
solicitante/Razón 
social: Laura González Guzzi 

Dirección: 
Av. Ruiz Cortines 1413. Col. Francisco Ferrer Guardia. CP 91020. Xalapa, Veracruz. 

  

Tipo de análisis:  

FQ: Fisicoquímicos.                      
 

  
MB: Microbiológicos                                                                                                                              

 
  

VA: Vida 
anaquel 
(Método 
Interno) 

  
CN: Contenido Nutrimental con 
base a la Norma Oficial Mexicana 
NOM-051-SCFI/SSA1-2010/2014. 

x 

 
Descripción de  

la muestra: Mermelada de mango con maracuyá 

  
Muestreo 
realizado 

por: El cliente 

Fecha de 
muestreo: 

22/10/22 
Fecha de recepción 

de muestra: 
25/10/2022 

      

  
Temperatura de la muestra al 
ingreso en el laboratorio (°C): 24 

 
 

“Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analizada tal como se recibió” 

Ensayo Resultado Unidades Método de 

referencia 

Acreditaciones 

Humedad 71.36 g/100g NOM-116-SSA1-1994. III 

Cenizas 0.41 g/100g 
NMX-F-607-NORMEX-

2013. 
III 

Proteínas 0.89 g/100g 
NMX-F-608-NORMEX-

2011. 
III 

Fibra dietética 3.10 g/100g 
NOM-086-SSA1-1994, 
Apéndice Normativo 

C, Número 7 
IV 
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Carbohidratos  
(Hidratos de Carbono 
disponibles) 

23.93 g/100g Método interno  IV 

Azúcares reductores 
totales (azúcares) 

22.32 g/100g 
NMX-F-312-NORMEX-

2016 
IV 

Sodio 5.00 mg/100g 
NOM-086-SSA1- 1994. 
Apéndice normativo C 

Punto 5  
IV 

Perfil de ácidos grasos   

Método interno IV 

▪ Grasas trans < 0.01 g/100g 

▪ Grasas saturadas 0.07 g/100g 

▪ Grasas 
polinsaturadas 
 

▪ Grasas 
monoinsaturadas 

0.13 
g/100g 

 

g/100g 0.10 

▪ Grasa total  0.31 g/100g 

Contenido energético 

102.07 
 

433.41 

kcal/100g 
 

kJ/100g 
 

NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 

IV 

    NOTA: La incertidumbre de medición se emitirá cuando el cliente lo requiera. 

 

Desviaciones en el proceso de recepción de la muestra:  
 

Sin desviaciones 
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Información del ensayo 
Fecha de inicio: 28 de octubre de 2022 
Fecha de término: 27 de noviembre 2022 

 Acreditaciones: 

I. Método acreditado por la entidad mexicana 
de acreditación, a.c., A-0343-027/12, 
Vigente a partir del 2012-01-27. 

II. Método acreditado por la entidad mexicana 
de acreditación, a.c.,  
A-0343-027/12, Vigente a partir del 2016-
05-19. 

III. Método acreditado por la entidad mexicana 
de acreditación, a.c.,, A-0343-027/12, 
Vigente a partir del 2017-05-18. 

IV. Método no acreditado. 
V. Proveedor que cumple con los 

requerimientos establecidos en la norma 
ISO/IEC 17025 (vigente). 

  VI. Proveedor acreditado en el método.  
VII. Método acreditado por ema, A-0343-

027/12, Vigente a partir del 2019-07-18 

 

Cuitláhuac, Ver., a 12 de diciembre del 2022 

 

           
Realizó: 

 
 
 
 
 

  

Revisó: 
 
 
 
 
 
 
 

  

Autorizó:  
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Signatario 
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Guerra 
715875 

Signatario  

 MCIBQ. Darney Citlali  
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5150280 
Representante autorizado 

 






