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SPECIFICATIONS ANALYTIQUES

Produits MALTPRO 73.1 rum Page :
INDUSTRIELS Extrait de malt d’orge + mais 172
| COMPOSITION |
INGREDIENTS : extrait de malt d’orge et de mais, acide citrique (E330), sorbate de potassium
| CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES |
Caractéristique Cible Méthode

Aspect

Liquide visqueux

Contréle visuel

Couleur

Jaune péle

Contréle visuel

Odeur-Saveur

Odeur et go(t caractéristiques du malt et du mais

Controle olfactif et gustatif

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES |

Caractéristique

Unité

Moyenne

Cible

Méthode

Matiére seche soluble

°Brix

73

Réfractométrie a 20 °C

CONTAMINANTS MICROBIOLOGIQUES

Contaminants recherchés

Normes

Germes aérobies mésophiles

Recommandations CE

Coliformes

Recommandations CE

E. coli

Recommandations CE

Staphylocoques pathogénes

Recommandations CE

Salmonelles

Recommandations CE

Levures

Recommandations CE

Moisissures

Recommandations CE

CONTAMINANTS CHIMIQUES

Contaminants recherchés Normes
Plomb Directive 2002/32/CE
Cadmium Directive 2002/32/CE
Arsenic Directive 2002/32/CE
Mercure Directive 2002/32/CE

Aflatoxines B1

Directive 2002/32/CE

Aflatoxines B1,B2,G1,G2

Recommandations CE

Ochratoxines A

Recommandations CE

Pesticides résiduels

Réglement CE 396/2005
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INDUSTRIELS Extrait de malt d’orge + mais 212
COMPOSITION CHIMIQUES
Composant Unités Moyenne

MS g/kg 741

MAT g/kg 25,8

MG g/kg 1,9

CB g/kg 2,5

NDF g/kg ND*

ENA g/kg 694,4

Cendres g/kg 16,4

Ca mg/kg 223,2

P mg/kg

Mg mg/kg 597,7

Zn mg/kg 9,3

Fe mg/kg 2,9

Vitamine B2 mg/kg 1,0

Vitamine B6 mg/kg 1,0

VALEUR ENERGETIQUE
Unité Moyenne Ref. calcul
UFL /kg 0,77 Table INRA 2007
UFV /kg 0,76 Table INRA 2007

DLUO : 8 mois date de fabrication

Conservation : température entre 16°C et 20°C dans un local sec et a I’abri de la lumiére.

TOUS NOS PRODUITS SONT GARANTIES 100% PUR ORGE




