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Annule et remplace le dossier n° 22012500058601 o
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Ne dossler : 220125 000586 02 / 182279 Cse DLGC/DDM : 4
Référence client 155000 dGlsns

Nature du produit : SEMI COMPLETE ABAT/COND : 7

Ligu de prélévement :  EARL BONNAND " Fournisseur: 4
Prélevé par : CEIGLIENT S Ne lot Fournisseur : 4
Date d'analyse : 25/01/2022 e Température produit : ~ //
Date/heure prélévement : 24/01/2022 it Température meuble :  //

Date/heure réception :  25/01/2022 a 11H06 ; Code analyse : 7GFAR
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s . COMPARAISON DU
CRITERES RECHERCHES/DENOMBREMENTS METHODES RESULTATS RESULTAT AU CRITERE

m Detection / enumeration Methods Results

Criteria = = Yy
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QMicro organismes aérobies a 30°C (/g) NF EN ISO 4833-1 280000

QEscherichia coli (/g) NF ISO 16649-2 <10

QStaphylococeus coagulase + a 37°C (/g) NF EN ISO 6888-1/A2 <10

Anaérobies sulfito réducteurs a 46°C (/g) NF V 08-061 < 40 Présence du
germe

!
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QLevures et moisissures (/g) NF V 08-059 8300

" QSalmonella (/25g) - BKR 23/07-10/11 Non détecté

|

Voici les interprétations que nous pouvons faire.
Taux de cendres = 0,73%, vous pouvez indiquer sur vos sachets Type 65 (de 0,62 a 0,75%), pour avoir une type 80 il

faut avoir un taux de cendres compris entre 0,75 et 0,90%
Taux de protéines = 10,95%, c’est un taux correct. La moyenne nationale de la récolte 2021 est de 10,5% sur farine.

~ Amidon Endommagé 11,1%, trés peu d'amidon endommagé lors de la mouture, on tourne plus autour de 14 voir 15%
en moulin industriel, c’est tres bien, cela évite des fermentations trop rapides car pas assez de sucres simples
assimilables par les levures, de plus que votre temps de chute de Hagberg est assez faible 253 secondes (acceptable
par rapport a la réglementation car supérieur a 220 secondes) qui signifie qu’il y a une bonne présence d’enzymes :
les alpha-amylases qui dégradent naturellement 'amidon en sucres simples assimilables par les levures.

Plus il y a de sucres simples dégagés par les alpha-amylases, plus les levures s’en nourrissent et plus la fermentation
est importante. Le fait d'éviter d’abimer I'amidon lors de la mouture dans ce cas |2 est trés important.

Absorption d’eau : 65% est trés bonne, on tourne plus vers 60% cette année max 62%

Date de validation : 02/02/2022
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