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A. INTRODUCTION
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A.1. AVERTISSEMENT

Le Tome 2 du Répertoire Général des Aliments (REGAL) est une
table de composition des Produits Laitiers utilisés dans l'alimentation hu-
maine. Il représente la mise en forme sur papier d'une partie des données
gérées par la banque de données sur la composition de aliments REGAL
dépendant du Centre Informatique sur la Qualité des Aliments (16, Rue
Claude-Bernard. PARIS 5éme).

Le réle du Centre Informatique sur la Qualité des Aliments est de
rassembler, de fagon permanente, des données sur la composition des ali-
ments en provenance de laboratoires publics et privés spécialistes de
l'analyse des aliments de 1I'Homme. Cependant, la structuration des données
par un systéme automatisé de gestion fait qu'elles sont amenées a é&tre
réguliérement révisées et modifiées, au fur et & mesure de l'évolution des
connaissances. La table présentée ici n'est donc gu'une image instantanée.
L'accés a la banque par des moyens télématiques, bientdt mis en place, per-
mettra d'éviter ce décalage entre la derniére mise-a-jour et la consultation.

La grande majorité des données présentées proviennent d'analyses
réalisées en France, sur des denrées alimentaires du marché francgais et
sont, & ce titre, représentatives de la consommation nationale.
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A.2. DESCRIPTION DES FICHES DE_COMPOSITION

Les 108 fiches de composition de ce Tome sont rassemblées & la fin
de l'ouvrage, au Chapitre C. Elles sont classées d'aprés leur numéro de
code REGAL. Les différentes catégories d'aliments abordées sont :

- Le Lait

- Le Yaourt

- La Créme et le Beurre
- Les Fromages

La répartition des aliments selon ces catégories, ainsi que leurs
traductions anglaises, peuvent étre obtenues & l'aide des index du Chapitre
B.

Le nom de l'aliment apparait en téte de chaque fiche. Afin d'éviter

les ambiguités, il est décrit par :
- Le numéro de code REGAL
- Le nom générique ou le nom de l'espéce végétale ou animale;
- Le nom scientifique (dans le cas oli on a donné le nom de l'espéce);
- Le nom de spécialité, la caractéristique commerciale ou le nom spécifique;
- Les traitements physico-chimiques éventuels, l'origine géographique,

l'année ou le lieu de commercialisation.

Exemple
Code REGAL : 19023
Nom générique : Lait
Nom scientifique :
Nom de spécialité : Entier
Traitements/Origine : Stérilisé UHT

La traduction anglaise du nom d'un aliment peut &tre obtenue &
l'aide des index du Chapitre B.

Exemple
19023 Milk : whole, sterilized UHT

Chaque fiche se présente ensuite comme un tableau & 6 colonnes
contenant respectivement :
1 - Les noms des constituants;
- L'unité utilisée pour exprimer les résultats;
- La valeur centrale;
- L'écart-type;
- Un intervalle de variation (Min, Max);
- Le nombre d'échantillons retenus pour les calculs.

D NN
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Le calcul de l'intervalle de variation a été fait selon trois méthodes,
en fonction du nombre d'échantillons :

- pour moins de 40, on a pris les teneurs extrémes réellement observées;

- dans le cas des effectifs égmux ou supérieurs & 40 et lorsque la distribu-
tion des mesures suivait une loi Normale, il a été obtenu par voie sta-
tistique (+ 1,96 écart-type, soit une probabilité de 95 %).

- dans le cas des effectifs égaux ou supérieurs & 40 et lorsque la distribu-
tion des mesures ne suivait pas une loi Normale, il a été obtenu en

'+ prenant les valeurs entre lesquelles se trouvaient 95 % des mesures.

Les concentrations absolues sont rapportées au kg d'aliment brut.
Pour cette raison, la composition du kit est exprimée par rapport & 1 kg de
produit et non pas & 1 litre. Un utilisateur qui désirerait exprimer une
concentration par rapport & un volume donné doit tenir compte de la densité
moyenne du lait qui est d'environ 1,03.

En ce qui concerne les différents acides gras, stérols, tocophérols
ou acides aminés les concentrations sont souvent exprimées de facon relative
: pourcent des acides gras totaux, des stérols totaux, des tocophérols to-
taux ou par gramme d'azote total. Ce mode d'expression a l'avantage, entre
autres, de permettre une évaluation rapide de la valeur nutritionnelle d'un
aliment quant a la nature de son apport qualitatif. Mais ces concentrations
sont également exprimées de fagon absolue, selon le cas en g/kg ou mg/kg
d'aliment. Ce mode d'expression, moins classique, est trés utile pour calcu-
ler la valeur nutritive extrapolée d'une ration, d'une recette ou d'un aliment
composé de plusieurs autres aliments.

Pour un constituant donné, une ou plusieurs cases de la fiche sont
parfois laissées en blanc. Il s'agit alors d'informations incomplétes, sur les-
quelles il n'existe pas, aujourd‘hui, de données statistiques : par exemple,
une valeur trouvée dans la littérature sans autre parametre l'accompagnant.
C'est aussi le cas pour une valeur moyenne obtenue par calcul, & partir
d'autres valeurs moyennes : par exemple, le calcul de la valeur énergétique
ou bien les sommes partielles de constituants, tels les acides gras saturés,
monoinsaturés ou polyinsaturés. Enfin, lorsque les données sont trés disper-
sées et l'effectif faible, la moyenne n'ayant guére de signification, seul
l'intervalle de variation est indiqué.

NOTE : Dans le cas ol les concentrations trouvées se situent & des
niveaux trés faibles, elles sont signalées dans les fiches par 1'abréviation
"Tr." pour Traces.

Afin de faciliter la lecture des fiches, les constituants sont regrou-
pés selon l'ordre suivant :
- Valeur énergétique et Constituants majeurs
- Vitamines
- Minéraux
- Constituants divers
- Acides aminés
- Amines biogénes
- Acides gras
- Stérols
- Tocophérols

L'index francais-anglais des constituants permet de retrouver les
traductions.
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A.3. METHODOLOGIE DE COLLECTE DES DONNEES

A.3.1. Généralités

Dans la constitution de la banque de données REGAL, le Centre
Informatique sur la Qualité des Aliments a comme volonté de recueillir des
résultats analytiques originaux, surtout caractéristiques des aliments pro-
duits et/ou consommés en France. En ce qui concerne les résultats présentés
dans ce Tome 2, ils ont été obtenus depuis 1980 auprés des principaux ins-
tituts de recherche et laboratoires publics ou privés travaillant dans le do-
maine des produits laitiers.

Certaines de ces données brutes ont fait l'objet de traitements sta-
tistiques supplémentaires, en vue de leur validation : élimination de points
aberrants, consolidation de données d'origines diverses, calculs de sommes,
conversions d'unités, etc.

De ce fait, la liste des constituants pris en considération peut étre
trés variable selon les fiches : ce nombre va, par exemple, de 128 pour le
Lait de grand mélange & 6 dans le cas du Camembert au lait cru sur lequel
ne sont disponibles que peu d'informations spécifiques. Il est évident que ce
nombre dépend de la quantité d'informations qu'il a été possible de recueil-
lir. Cependant, il n'a pas été jugé utile de chercher a présenter pour
chaque aliment le maximum d'informations qui existent, en faisant appel &
des sources dont la fiabilité ou l'intérét dans le contexte national peuvent
étre mis en doute. En conséquence, l'absence d'un constituant sur un fiche
ne doit pas étre considérée comme une absence dans l'aliment concerné. Elle
signifie simplement qu'il n'a pas été trouvé d'informations suffisamment
fiables pour étre retenues.

Pour certains aliments, une ou plusieurs des valeurs présentées
proviennent d'un nombre trés restreint d'échantillons, parfois méme d'un
seul individu. Il convient alors de ne pas utiliser abusivement de telles va-
leurs en les généralisant & l'ensemble de l'aliment décrit. Ainsi par
exemple, pour le fromage de chiévre Sainte-Maure, les données 'prése'nté‘es ne
concerne qu'un seul échantillon. Ces résultats figurent a titre mchca'af\,
méme s'il existe un risque que l'échantillon analysé ne se situe pas tout. a
fait dans la moyenne des frommges Sainte-Maure. Les lecteurs doivent utili-
ser ces informations avec prudence et surtout veiller & ne pas les _gér_lérah-
ser de facon abusive, en particulier, dans des documents de vulgarisation.

Il arrive aussi, parfois, que la somme des teneurs des. gonstituants
d'un aliment ne corresponde pas a 1000 g/kg. Outre l'imprécision. des do-
sages, la raison peut étre que les divers constituants n'ont pas été dosés
sur les mémes échantillons.

Lorsqu'il n'a pas été possible de trouver, aupres dgs lapomtpires
ou dans des publications, de données présentant pourtant un intérét majeur,
celles-ci ont été complétées par des informations puisées dans\ d'gutreg tgblgs
de composition. Cependant, ces emprunts figurent souvept. a titre indicatif
car les aliments ainsi choisis, surtout dans les tables .d'ongme étrangére, ne
correspondent pas toujours aux aliments mentionnés ici.

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987



A.3.2. Laboratoires d'analyse

Les laboratoires suivants ont participé directement a la création de
cette table :

Assistance Publique
Laboratoire de la Pharmacie Centrale. Rue du Fer-a-moulin. 75005 Paris

Centre de Recherches FOCH
45, Rue des Saints-Péres. 75006 Paris

CIDIL (Centre Interprofessionnel de Documentation et d'Information
Laitieres)
27, Rue de la Procession. 75015 Paris

CLAUDEL-GALAC-ROUSTANG
Laboratoire de Contrdle. 50880 Pont-Hebert

CNRS

Centre de Recherche sur la Nutrition. 9, Rue Jules-Hetzel. 92190
Meudon

Direction de la Qualité
Laboratoire Central d'Hygiéne Alimentaire. 43, Rue de Dantzig. 75015
Paris

ENSBANA (Ecole Nationale Supérieure de onlogxe Appliquée a la Nutrition
et a 1'Alimentation. )
Campus Universitaire, 21000 Dijon

ENSIA
Laboratoire du Centre Laiterie. 32, Rue Sainte-Catherine. 54000 Nancy

ENTREMONT S.A.
BP 29. 74001 Annecy

Faculté de Medecine de Marseille
Laboratoire de Biochimie. 27 Bd Jean-Moulin. 13005 Marseille

FRANCE-LAIT
Laboratoire de contrdle. 71118 Saint Martin de Belle-Roche

F.HOFFMANN-LA ROCHE
52, Bd du Parc. 92521 Neuilly-sur-Seine Cedex

Fromageries BEL
Centre de Recherches. 7, Bd de 1l'Industrie. 41100 Vendome

GLORIA SA
14, Rue de Bassano. 75783 Paris

IESIEL (Institut d'Etudes Supérieures des Industries et de 1'Economie
Laitieres)
16, rue Claude-Bernard. 75231 Paris Cedex 05

INC (Institut National de la Consommation)
80, Rue Lecourbe. 75015 Paris
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A.4. NOTES ET COMPLEMENTS SUR CERTAINS CONSTITUANTS

A.4.1. Constituants majeurs et valeur énergétique

a) Eau et matidres séches

Une relation simple permet de déduire la teneur en matiéres séches
lorsque l'eau est le seul constituant volatil présent dans l'aliment :
Matiéres séches (g/kg) = 1000 - Eau (g/kg)
Cependant, sur les fiches figurent simultanément les teneurs en eau
et en matiéres séches afin, notamment, de faciliter le calcul des rapports des
teneurs en copstituants a la matidre séche.

b) Azote total, protéines et matidres azotées totales

La teneur d'un aliment en protéines est, par convention, obtenue en
multipliant la teneur en azote protéique par un facteur variable selon le taux
d'azote moyen des protéines de l'aliment considéré. Dans le cas des produits
lajtiers, le facteur utilisé est 6,38.

En fait, cette extrapolation s'applique a l'azote total et le résultat
obtenu figure quand méme sous la rubrique "Protéines", alors qu'il serait
préférable de parler de "Matidres azotées totales". Ceci est particuliérement
vrai dans le cas du Lait ol une partie de l'azote est sous forme non pro-
téique, telle que l'urée.

C'est pourquoi, chaque fois que l'information était disponible, on
trouve aussi la teneur en azote total afin de permettre aux utilisateurs
d'effectuer éventuellement les calculs correctifs qu'ils jugeraient utiles.

c) Lipides

La teneur en lipides totaux est indiquée pour chaque aliment. Dans
le cas des fromages, le pourcentage de lipides par rapport & la matiére
séche est mentionné également en raison de l'importance de cette donnée
dans divers domaines : qualités organoleptiques, valeur nutritionnelle, ré-
glementation et étiquetage.

d) Glucides

A l'neure actuelle, on considere deux catégories de glucides ayant
une importance nutritionnelle :
- les glucides disponibles,
qui franchissent la barriére intestinale aprés avoir été éventuellement
fragmentés par les enzymes digestives;
- le complexe glucidique indigestible,
désigné comme fibre alimentaire ou fibre diététique, qui inclut les glu-
cides complexes constitutifs des parois des cellules végétales (cellulose,
hémicelluloses, pectines, etc...) et la lignine (qui n'est pas un glucide
sensu stricto).

En fait, dans la plupart des produits laitiers, sauf si des ingré-
dients d'origine végétale leur sont ajoutés, comme dans le cas des yaourts
aux fruits, il n'y a pas de fibre et les glucides disponibles correspondent
aux glucides totaux.
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Il est classique de calculer la teneur en glucides par différence, en
appliquant la formule:
Glucides = Matiéres s&ches
- (Protéines + Lipides + Minéraux Totaux)

Méme en l'absence de fibre diététique, cette méthode risque
d'introduire des erreurs liées & la mauvaise approximation de la teneur réelle
en glucides disponibles. C'est pourquoi, la plupart des teneurs en glucides
indiquées ici ont été obtenues par dosage direct et non par différence.

Par ailleurs, afin de simplifier et d'uniformiser le caicul de la valeur
énergétique, les teneurs en glucides sont exprimées en grammes de monosac-
charide, c'est-a-dire de sucre simple tel que le glucose. Dans la plupart des
produits laitiers, les teneurs peuvent étre exprimées indifféremment en mo-

nosaccharide ou en lactose hydraté, les résultats obtenus étant alors iden-
tiques.

e) Valeur énergétique

Les valeurs indiquées sont celles de l'énergie métabolisable. La mé-
thode de calcul, désignée comme "Méthode 1", utilise les facteurs de conver-
sion du Tableau I.

Tableau I. Calcul de la Valeur énergétique
(d'apres PAUL & SOUTHGATE (1978))

kcal kJ
Protéines 4 17
Lipides 9 37
Glucides disponibles 3,75 16
Acide citrique 2,47 10,3
Acide lactique 3,62 15,1

A.4.2 Minéraux

Les données fournies portent sur les teneurs en Sodium, Potassium,
Calcium, Magnésium, Fer, Cuivre, Zinc et Phosphore.

Des teneurs en certains autres oligo-éléments, trouvées dans la lit-
térature, peuvent aussi étre rapportées. Dans ce cas-14, il peut exister des
variations importantes de concentration, sous l'influence de divers facteurs
tels que l'origine géographique ou les contaminations au cours des traite-
ments technologiques, qui ne sont pas toujours signalées dans la table.

La teneur en chlore est parfois indiquée. Dans les fr9mages salés,
le rapport Na/Cl devrait étre proche de 23/35,5 = 0,65, puisque _la plus
grande partie du sodium provient du sel ajouté lors de la fabrication. En
fait, ce rapport est fréquemment assez éloigné de cette valeur pour plu-
sieurs raisons :
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- les teneurs en sodium et en chlore n'ont pas été déterminées sur les
mémes échantillons;

- le nombre d'échantillons analysés est souvent trés faible;

- les différentes méthodes de dosage, notamment celles du chlore, sont déli-
cates et peuvent conduire & des résultats variables.

A.4.3.Vitamines

) L'activité vitaminique A d'un aliment provient, non seulement de la
vitamine A pré-existante (rétinol), mais également de certains caroténes sus-
ceptibles de se transformer en rétinol. De ce fait, la teneur en rétinol et la
teneur en caroténes sont présentées séparément.

Dans le lait et les produits laitiers, les caroténes sont constitués
principalement de B-caroténe, dont le rendement de transformation en rétinol
est estimé & 50%. L'activité vitaminique A des produits laitiers, exprimée en
tlégui‘;ralent-rétinol, peut donc étre calculée par la formule suivante (DHSS

69) :

Vitamine A potentielle (ug équivalent-rétinol) =
rétinol (pg) +
0,5 x B-caroténe (ug)

De méme l'activité vitaminique PP provient, non seulement de la nia-
cine proprement dite (acide et amide nicotinique), mais également du trypto-
phane dont une partie, estimée & 1/60 du tryptophane total, peut se
transformer en vitamine PP. On a indiqué, chaque fois qu'il est possible, la
teneur en niacine pré-existante et la teneur en tryptophane. L'activité vita-
minique PP potentielle, exprimée en mg d'équivalent-niacine, peut alors se
calculer par la formule (PAUL et SOUTHGATE 1978) :

Vitamine PP potentielle (mg équivalent-niacine) =

niacine (mg) +
0,017 x tryptophane (mg)

A.4.4. Acides aminés et acides gras

Sauf pour le Beurre et certains Fromages & pdte cuite pressée, il
n'y a que trés peu d'informations sur les acides aminés et les acides gras.
C'est pourquoi, la plupart des données fournies sur ces constituants sont
recalculées & partir de la composition qualitative des protéines et de la ma-
titre grasse du lait ou de certains fromages décrits par Ia littérature.
Lorsque nous n'avons pas obtenu d'information sur la teneur en proteines de
certains produits laitiers, nous leur avons transposé la composition qualita-
tive des protéines du lait ou des produits laitiers qui leur ressemblent le
plus. Cette méthode d'extrapolation a d'ailleurs souvent été utilisée par
d'autres auteurs.

Cette premidre approximation est acceptable, tant que les traite-
ments technologiques ne modifient pas la composition qualitative de la matiére
azotée ou de la matidre grasse. Par contre, elle est moins juste, en toute ri-
gueur, dans le cas des acides aminés des fromages car la composition quali-
tative de la caséine, aprés séparation des protéines du lactosérum, n'est
plus identique & celle des protéines totales du lait. De plus, au cours de
l'affinage, la composition en acides aminés des fromages évolue ainsi qu'en

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987



13

témoignent les modifications de texture et d'ardéme. Bien que cette démarche
soit peu rigoureuse pour un fromage affiné, nous l'avons malgré tout adop-
tée et, de ce fait, les données fournies doivent étre utilisées avec prudence.

Le calcul des concentrations relatives des acides gras & partir des
concentrations absolues - et réciproquement - tient compte de la proportion
des acides ‘gras totaux et de la longueur moyenne de leurs chaines dans les
lipides du lait. La formule de calcul est la suivante :

Concentration absolue (g/kg) =
conc. relative (en % AGtot)
x 0,00945 x g lipides totaux

Le tableau II présente la nomenclature des principaux acides gras
avec leurs formules simplifiées, leurs appellations communes et leurs dénomi-
nations chimiques.

A.4.5. Constituants divers

Certains constituants sont rarement dosés dans les aliments courants
et l'intérét qu'ils présentent est trés inégal. Il s'agit par exemple du cho-
lestérol, du lactose, d'acides organiques, d'amines biogénes comme
I'histamine et la tyramine, et de certains oligo-éléments. Les présentes fiches
apportent des informations & leur sujet chaque fois qu'il est possible.
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Tableau II. Appelations communes et formules simplifiées des principaux

acides gras

Formules Appellations Dénominations
simplifiées (2) communes chimiques (b)
4:0 Butyrique Butanofque
6:0 Caproique Hexanolique
8:0 Caprylique Octanolique
10:0 Caprique Décanoique
10:1 Caproléique Décénoique
12:0 Laurique Dodécanoique
12:1 Lauroléique Dodécénoique
13:0 - Tridécanoique
13:0 iso - 11-méthyldodécanoique
14:0 Myristique Tétradécanoique
14:0 iso Isomyristique 12-méthyltridécanoique
14:1 Myristoléique Tétradécénoique
15:0 - Pentadécanoique
15:0 iso - 13-méthyltétradécanoique
15:0 anteiso - 12-méthyltétradécanoique
15:1 - Pentadécénolique
16:0 Palmitique Hexadécanoique
16:0 iso Isopalmitique 14-méthylpentadécanoique
16:1,n-7 cis Palmitoléique cis-9-hexadécénoique
17:0 Margarique Heptadécanoique
17:0 iso Isomargarique 15-méthylhexadécanoique
17:0 anteiso - 14-méthylhexadécanoique
17:1 - Heptadécénoique
18:0 Stéarique QOctadécanoique
18:0 iso Isostérique 16-méthylheptadécanoique
18:1,n-9 cis Oléique 9-octadécénoique
18:2,n-6 Linoléique 9,12-octadécadiénoique
18:3 Linolénique Octadécatriénoique
18:3,n-6 Y -linolénique 6,9,12~-octadécatriénoique
18:3,n-3 a-linolénique 9,12,15-octadécatriénoique

a) Pour les formules simplifiées, les chiffres avant les deux points indiquent
le nombre total d'atomes de carbone, les chiffres aprés les deux points
indiquent le nombre de doubles liaisons. Lorsque la ou les positions de
ces doubles liaisons sont connues, on indique celle de la plus proche du
groupement méthyle, pris comme carbone 1 : par exemple, "n-6" sigr}ifig
que la premidre double linison est entre les carbones 6 et 7 comptés a
partir du groupement méthyle. Si aucune indication n'est portée, soit
la ou les positions des doubles liaisons ne sont pas connues, soit on a
affaire & un mélange d'isoméres : par exemple, "18:3" correspond & un
mélange d'isoméres comprenant le 18:3,n-6 et le 18:3,n-3.

b) Pour les dénominations chimiques, les chiffres indiquent la ou les posi-
tions des doubles linisons numérotées a partir du groupement carboxy-
lique pris comme carbone 1.
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A.5. ASPECTS NUTRITIONNELS DES PRODUITS LAITIERS

Les laits et fromages constituent la principale source alimentaire de
calcium. La plupart d'entre eux apportent davantage de calcium que de
phosphore, rééquilibrant ainsi dans un sens plus favorable le rapport Ca/P
de la ration. Par contre, les laitages sont une source modeste de magnésium
et d'oligo-éléments. Le risque d'anémie ferriprive est d'ailleurs réel chez les
jeunes enfants soumis pendant trop longtemps & une alimentation exclusive-
ment lactée. Méme le zinc, oligo-élément dont la teneur est la plus élevée,
est apporté en quantité insuffisante par un régime purement lacté.

Les produits laitiers sont également d'importantes sources de pro-
téines d'excellente qualité, riches en acides aminés essentiels, notamment en
lysine.

La nature des glucides du lait, composés quasi-exclusivement de
lactose dont l'utilisation par l'organisme est relativement lente et limitée, est
un avantage nutritionnel en particulier dans la lutte contre le diabdte et les
maladies cardio-vasculaires. Par ailleurs, le galactose présultant de
I'hydrolyse du lactose entre dans la constitution des cérébrosides, lipides
complexes du tissu nerveux. Une partie du lactose est éliminée lors de
l'égouttage des fromages, le reste disparait en quasi-totalité au cours de
l'affinage. Dans le yaourt on ne retrouve qu'environ 60 & 80 % du lactose
initialement présent; le reste a été tranformé en galactose et en acide lac-
tique.

Les matitres grasses des laitages apportent des quantités appré-
ciables de vitamine A et de faibles quantités de vitamines D et E. Les taux
de vitamines hydrosolubles sont trés variables. Le lait est riche en ribofla-
vine et en vitamine B12. Il est aussi intéressant par ses teneurs en thia-
mine, en acide pantothénique et méme, aussitét aprés la traite, en acide as-
corbique. Mais ces vitamines subissent des évolutions trés diverses au cours
des traitements technologiques. Ainsi, la concentration en acide ascorbique
du lait décroit rapidement aprés la traite; on n'en retrouve plus que des
traces dans le lait de consommation et les autres produits laitiers. De méme,
les vitamines du groupe B sont parfois partiellement détruites par les traite-
ments thermiques ou perdues lors de l'égouttage et de l'affinage des fro-
mages. Mais, & l'inverse, il peut se produire une synth&se de vitamines du
groupe B, au cours de la maturation de certains fromages. Elles sont alors
retrouvées & des teneurs trés appréciables tout particulidrement dans les
parties & forte activité fermentative : crofite et parties moisies.

Malgré toutes leurs qualités nutritionnelles, il est souvent reproché
aux laitages leurs teneurs élévées en sodium et en matidres grasses, ces
derniéres apportant, de surcroit, du cholestérol et une forte proportion
d'acides gras saturés. Si les taux de ces constituants, dans certains pro-
duits laitiers, doivent effectivement inciter & en modérer la consommation, il
convient d'observer que le lait, le yaourt et certains fromages présentent
l'avantage appréciable de pouvoir étre ajustés & des taux de lipides va-
riables, parfois quasiment nuls, ce qui permet de réduire la valeur énergé-
tique ainsi que l'apport de cholestérol et d'acides gras saturés.

Une facon d'apprécier le poids relatif des avantages et des inconvé-
nients des différents produits laitiers, consiste & calculer les rapports cal-
cium/énergie et protéines/énergie. Les Figures 1 & 8 donnent une idée d'un
classement possible de quelques produits laitiers en regard de ces deux cri-
téres.
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Par ailleurs, bien que 1'ultrafiltration du lait ou I'égouttage du caillé
permettent d'éliminer une partie du sodium, la fabrication de la plupart des
fromages s'accompagne de salage ou de saumurage plus ou moins importants.
Il convient cependant de remarquer qu'une meilleure maitrise des fermenta-
tions permet maintenant d'ajouter moins de sel. C'est ainsi qu'on observe
depuis quelques années une diminution progressive des teneurs en sodium de
certains fromages de grande consommation (BLANC 1981, CHAMBA 1982,
FAVIER & ANSOBORLO 1983). De plus, des produits laitiers a faible teneur
en sodium sont commercialisés en nombre de plus en plus grand a l'intention
de certains consommateurs.

Par 1l'étendue de leur gamme et la diversité de leur valeur nutri~
tionnelle, les laitages apportent une incomparable contribution & l'alimentation
humsaine en multipliant les possibilités de composer des rations agréables a
consommer et répondant aux besoins nutritionnels des divers types de
consommateurs. Les progrés de la technologie laititre qui permettent
d'améliorer les produits traditionnels et de créer de nouveaux produits élar-
gissent sans cesse ces possibilités.

Il existe encore de nombreuses lecunes dans la connaissance de la
composition des laitages. C'est pourquoi des études complémentaires
permettront de mieux connaitre et maitriser les facteurs qui déterminent leur
composition. On peut ainsi escompter une adaptation encore plus é&troite
entre leur composition et les divers besoins nutritionnels.
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B.1. GRANDES CATEGORIES DU CODE REGAL

Le principe de base du code REGAL est d'étre descriptif. Chaque
aliment est caractérisé par un numéro de code & 5 caractéres. Les deux
premiers caractéres du code permettent un regroupement en grandes catégo-
ries qui sont présentées dans le Tableau suivant. Toutes les catégories inté-
ressant la banque REGAL sont énumérées, seules celles qui contiennnent des
aliments présentés dans ce tome ont été soulignées.

Grandes Catégories du Code REGAL

01
02
03
04

Alcools-Apéritifs

Aliments Diététiques
Aliments pour Enfants
Amidons et Pomme-de-terre

Alcoholic Beverages
Health Foods

Baby Foods

Starches and Potatoes

05 Biére-Cidre-Poiré Beer-Cider

06 Boeuf Beef

07 Boulangerie-Viennoiserie Bakery

08 Charcuterie et Produits Porkmeat-Coldcuts

09 Céréales et dérivés Cereals and products
10 Coquillages-Crustacés Shellfish

11 Epices-Additifs-Condiments Spices-Additives-Condiments
12 Fromages Cheeses

13 Fruits Fruits

14 Gibier Game

15 Graines oléagineuses-Noix 0Oil Grains and Nuts

16 Graisses Fats

17 Huiles Oils

18 Boissons sans alcool Non-alcoholic Beverages
19 Lait Créme Fromage frais Milk-Cream-Fresh Cheese
20 Légumes Vegetables

21 Mouton-Agneau Mutton-Lamb

22 Oeufs Eggs

23 Patisserie Pastry

24 Patisserie séche-Biscuits Biscuits-Cookies

25 Plats cuisinés Composed Dishes

26 Poissons de Mer Sea Fish

27 Poissons d'Eau Douce Freshwater Fish

28 Porc Pork

29 Sauces Sauces

30
31

Pétes de Viande
Sucrerie-Confiserie

Meat Sausages
Sugar-Confectionery

32 Thé-Café-Déjeuner Tea-Coffee-Breakfast

33 Veau Veal

34 Viandes Diverses Other Meats

35 Vin Wine

36 Volaille Poultry-Rabbit

38 Croustillants et Extrudés Crackers-Extruded Foods
39 Desserts Lactés et Glacés Dairy Desserts-Ilcecreams
40 Abats Offals
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B.2.1. LISTE DES FICHES DE COMPOSITION

12000 Fromage Péte Molle : Camembert et apparentés - 40% MG
12001 Fromage Péte Molle : Camembert et apparentés - 45% MG
12002 Fromage Pate Molle : Camembert et apparentés - 50% MG
12006 Fromage Pate Molle : Camembert - au Lait Cru

12007 Fromage Pate Molle : Camembert - au Lait Pasteurisé
12008 Fromage Péate Molle : Genre Camembert - 60% MG

12009 Fromage Pédte Molle : Genre Camembert - 20-30% MG
12010 Fromage Péate Molle : Coulommiers

12020 Fromage Pate Molle : Brie

12021 Fromage Pate Molle : Brie de Meaux

12025 Fromage Pédte Molle : Carré de I'Est

12028 Fromage Pate Molle : Chaource

12031 Fromage Pate Molle : Neufchitel

12033 Fromage Pédte Molle : Triple Créme - 75% MG

12036 Fromage Pate Molle : Maroilles

12039 Fromage Pate Molle : Munster

12042 Fromage Pate Molle : Pont I'Evéque

12045 Fromage Péte Molle : Reblochon - Légérement pressé
12048 Fromage Péte Molle : Rouy

12049 Fromage Péate Molle : Saint-Marcellin

12051 Fromage Pdte Molle : Vacherin

12105 Fromage Pédte Dure : Beaufort - Pressé cuit

12110 Fromage Pate Dure : Comté - Pressé cuit

12115 Fromage Pdte Dure : Emmental - Pressé cuit

12120 Fromage Péate Dure : Parmesan - Pressé cuit

12305 Fromage Fondu : - 25% MG
12310 Fromage Fondu : - 40-50% MG
12315 Fromage Fondu : - 60-65% MG
12320 Fromage Fondu : - 70% MG

12500 Fromage P. Persillée : Roquefort - au Lait de Brebis
12520 Fromage P. Persillée : Bleu - au Lait de Vache

12705 Fromage Pdte Ferme : - Pressé non(semi)cuit 20-30% MG
12708 Fromage Pdte Ferme : - Pressé non(semi)cui 40-50% MG
12711 Fromage Pédte Ferme : - Pressé non(semi)cuit Non Salé

12720 Fromage Pate Ferme : Type 'Babybel-Bonbel'

12723 Fromage Piate Ferme : Cantal

12726 Fromage Pate Ferme : Cheddar

12729 Fromage Pate Ferme : Edam

12730 Fromage Pdte Ferme : Genre Edam - 30% MG

12731 Fromage Pite Ferme : Edam - 40% MG

12732 Fromage Pate Ferme : Edam - 45% MG

12736 Fromage Pdte Ferme : Gouda

12739 Fromage Pate Ferme : Gouda et apparentés

12743 Fromage Pdte Ferme : Morbier

12746 Fromage Péte Ferme : des Pyrénées - au Lait de Vache
12749 Fromage Pate Ferme : Raclette et apparentés

12752 Fromage Pate Ferme : Saint-Nectaire - Pressé non cuit
12755 Fromage Pdte Ferme : Saint-Paulin - Pressé non cuit
12758 Fromage Péte Ferme : Tome - Pressé non cuit

12805 Fromage de Chdvre : - Frais > 80% HUM
12810 Fromage de Ch&vre : - Demi-Sec 35-60% HUM
12815 Fromage de Chévre : - Sec < 35% HUM

12820 Fromage de Chévre : Pdte Molle -~ 60-80% HUM
12830 Fromage de Chévre : Chabichou

12833 Fromage de Chévre : Crottin

12836 Fromage de Chévre : Picodon

12839 Fromage de Chévre : Pouligny St-Pierre

12842 Fromage de Chévre : Sainte Maure
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12845 Fromage de Chévre : Selles-sur-Cher

12848 Fromage de Chévre : Valengay

16400 Beurre

16401 Beurre : Huile, 0% HUM

16710 Pate a tartiner dite «Demi-Beurre» - A base laitiére
16730 Péte a tartiner dite «Demi-Beurre» - A base végétale
19000 Lait : de Grand Mélange - En vrac

19004 Lait : de Grand Mélange - Normandie

19005 Lait : de Grand Mélange - Région Quest
19006 Lait : de Grand Mélange - Autres régions
19021 Lait : Entier - en Poudre

19022 Lait : Entier - Stérilisé 3.5% MG

19023 Lait : Entier - Stérilisé UHT 3.5% MG

19024 Lait : Entier - Pasteurisé 3.5% MG

19026 Lait : Entier - Concentré 7.5% MG

19027 Lait : Entier - Concentré Sucré 9% MG

19041 Lait : Demi-écrémé - Stérilisé UHT 1.5 & 1.8% MG
19042 Lait : Demi-écrémé - Pasteurisé 1.5 &4 1.8% MG
19043 Lait : Demi-écrémé - Stérilisé 1.5 4 1.8% MG
19050 Lait : Ecrémé - Stérilisé UHT < 0.3% MG

19053 Lait : Ecrémé - Stérilisé < 0.3% MG

19054 Lait : Ecrémé - en Poudre

19400 Créme de lait

19410 Creéeme de lait - épaisse

19415 Creéme de lait - stérilisée, liquide

19420 Créme de lait - stérilisée, sucrée, sous pression
19430 Créme de lait - légére

19505 Fromage Frais - 0% MG

19510 Fromage Frais - 20% MG

19515 Fromage Frais - 30% MG

19522 Fromage Frais - 40% MG

19524 Fromage Frais : Demi-Sel - 60% MG

19525 Fromage Frais : Demi-Sel - 60% MG

19530 Fromage Frais : Salé - 70% MG Aromatisé
19565 Fromage Frais : Petit Suisse - 40% MG

19570 Fromage Frais : Petit Suisse - 60% MG

19601 Yaourt : - lait entier

19605 Yaourt : nature - lait partiel. écrémé

19606 Yaourt : maigre - lait écrémé

19611 Yaourt : aromatisé - lait entier sucré

19640 Yaourt : aromatisé - lait partiel. écrémé sucré
19701 Yaourt : aux fruits - lait entier

19730 Yaourt : aux fruits - lait partiel. écrémé

19760 Yaourt : aux fruits - lait écrémé
39000 Milkshake :

39010 Milkshake : - au Lait Entier
39020 Milkshake : - au Lait Demi-Ecrémé
39030 Milkshake : a la Vanille

39035 Milkshake : a la Banane

39040 Milkshake : a la Fraise

39045 Milkshake : au Fruit de la Passion
39050 Milkshake : a la Pistache
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B.2.2. LIST OF FOOD TABLES

12000 Camembert 40% fat and related cheeses
12001 Camembert 45% fat and related cheeses
12002 Camembert 50% fat and related cheeses
12006 Camembert, from raw milk

12007 Camembert, from pasteurized milk
12008 Camembert-type cheese, 60% fat
12009 Camembert-type cheese, 25-30% fat
12010 Coulommiers

12020 Brie

12025 Carré de I'Est

12028 Chaource

12031 Neufchiatel

12033 Cream Cheese

12036 Maroilles

12039 Munster

12042 Pont 1I'Evéque

12045 Reblochon

12048 Rouy

12049 Saint-Marcellin

12051 Vacherin

12105 Beaufort

12110 Comté

12115 Emmental

12120 Parmesan

12305 Processed Cheese, 25% fat

12310 Processed Cheese, 45-50% fat
12315 Processed Cheese, 60-65% fat
12320 Processed Cheese, 70% fat

12500 Roquefort (Sheep milk)

12520 Blue Cheese

12705 Brick Cheese, 25-30% fat

12708 Brick Cheese, 40-50% fat

12711 Brick Cheese, unsalted

12720 Babybel-Bonbel type Cheese

12723 Cantal

12726 Cheddar

12729 Edam

12730 Edam-type cheese, 30% fat

12731 Edam, 40% fat

12732 Edam, 45% fat

12736 Gouda

12739 Gouda and related cheeses

12743 Morbier

12746 Pyrénées (Cow milk)

12749 Raclette and related cheeses

12752 Saint-Nectaire

12755 Saint-Paulin

12758 Tome

12805 Goat Cheese: fresh, >80% moisture
12810 Goat Cheese: semi-dry

12815 Goat Cheese: dry

12820 Goat Cheese: soft (60-80% moisture)
12830 Goat Cheese: Chabichou

12833 Goat Cheese: Crottin

12836 Goat Cheese: Picodon

12839 Goat Cheese: Pouligny St-Pierre
12842 Goat Cheese: Sainte Maure

12845 Goat Cheese: Selles-sur-Cher
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12848
16400
16401
16710
16730
19000
19004
19005
19006
19021
19022
19023
19024
19026
19027
19041
19042
19043
19050
19053
19054
19400
19410
19415
19420
19430
19505
19510
19515
19522
19524
19525
19530
19565
19570
19601
19605
19606
19611
19640
19701
19730
19760
39000
39010
39020
39030
39035
39040
39045
39050

Goat Cheese: Valengay

Butter

Butter oil, anhydrous

Margarine (semi-fat) - dairy-based
Margarine (semi-fat) - vegetable-based
Milk: raw

Milk: raw, Normandie

Milk: raw, western France

Milk: raw, other regions France
Milk: whole, dry

Milk: whole, sterilized

Milk: whole, sterilized UHT

Milk: whole, 3.5% fat, pasteurized
Milk: whole, evaporated, unsweetened
Milk: whole, condensed, sweetened
Milk: lowfat, sterilized UHT

Milk: lowfat, pasteurezed

Milk: lowfat, sterilized

Milk: skimmed, sterilized UHT

Milk: skimmed, sterilized

Milk: skimmed, dry

Cream: sweet

Cream: sweet, thick

Cream: sweet, fluid, sterilized
Cream: sweetened, pressurized
Cream: sweet, light

Cottage Cheese (Fresh): 0% fat
Cottage Cheese (Fresh): 20% fat
Cottage Cheese (Fresh): 30% fat
Cottage Cheese (Fresh): 40% fat
Cottage Cheese (Fresh): salted, 40-50% fat
Cottage Cheese (Fresh): salted, 60% fat
Cottage Cheese (Fresh): 70% fat, salted, flavoured
Petit Suisse: 40% fat

Petit Suisse: 60% fat

Yogurt: wholemilk

Yogurt: lowfat

Yogurt: skim milk

Yogurt: wholemilk, sweetened, flavoured
Yogurt: lowfat,sweetened, flavoured
Yogurt: wholemilk, with fruit
Yogurt: lowfat, with fruit

Yogurt: skim milk, with fruit
Milkshake -

Milkshake - wholemilk

Milkshake - low fat

Milkshake - vanilla

Milkshake - banana

Milkshake - strawberry

Milkshake - passionfruit

Milkshake - pistachio

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987



27

B.3.1. LISTE ALPHABETIQUE DES NOMS COMMUNS

B
'Babybel-Bonbel' : Fromage Péte Ferme ...........cccviiviiviennnns
Beaufort : Fromage Pate Dure - Pressé cuit .............
Bleu : Fromage Pate Persillée ............c.0ovvvinenn.
Brie : Fromage Pate Molle .............ciivivieinne,
BeUPrre = i ittt et
Beurre Huile, 0% HUM .......iiiiiitiienienensnonnsannas

[
Camembert : Fromage Péate Molle - Lait Cru ................
Camembert : Fromage Pédte Molle - Lait Pasteurisé ..........
Camembert et apparentés : Fromage Péte Molle - 40% MG ...........
Camembert et apparentés : Fromage Pate Molle - 45% MG ...........
Camembert et apparentés : Fromage Péte Molle - 50% MG ...........
Camembert (Genre) : Fromage Pate Molle - 20-30% MG ...............
Camembert (Genre) : Fromage Péte Molle - 60% MG .................
Cantal : Fromage Péte Ferme ...............oivvvennn,
Carré de l'Est : Fromage Pate Molle ...............coviviinnnen
Chabichou : Fromage de Chévre .........cvveenierneeennnns
Chaource : Fromage Pate Molle .............ccoiiiiiiann,
Cheddar .t Fromage Péte Ferme ................cvivuninen
Comté : Fromage Pédte Dure - Pressé cuit .............
Coulommiers : Fromage Péate Molle ............c.ciiiiiiiinnnns
Créme de lait L. i ittt ittt ittt
Créme de lait = EPAISSE . ..i.iiiieiii ittt ittt et
Créme de lait S L= o =T
Créme de lait - stérilisée, liguide ......cccviiinirieeercnnnnenns
Créme de lait - stérilisée, sucrée, sous Pression ..............
Crottin : Fromage de Chévre ........covvivvriiiirnennnen

E

Edam : Fromage Pdate Ferme ............ciiivieeavinns
Edam (genre) : Fromage Pédte Ferme - 30% MG ................
Edam : Fromage Péate Ferme - 40% MG ................
Edam : Fromage Pédte Ferme - 45% MG ................
Emmental : Fromage Péte Dure - Pressé cuit .............

F-G
Fromage de Chévre - Demi-Sec, 35-60% HUM .............cccivuunn.
Fromage de Chévre - Frais, >80% HUM .........cciiviiiiiniinnnnnns
Fromage de Chévre - Pate Molle, 60-80% HUM ......................
Fromage de Chévre - Sec, <35% HUM ......citiiiiniineriernrnonnnnes
Fromage Fondu = 29% MG ...ttt it r i
Fromage Fondu = 40-50% MG .......iiiiiiiiiirnnieninnnencnnanns
Fromage Fondu = B0-B5% MG ......c.iiiivnennenannranananesannes
Fromage Fondu STOB MG it i it i ittt e
Fromage Frais 1 T . (.
Fromage Frais = 20% MG ... ittt ittt taana
Fromage Frais S 30% MG ...ttt ittt st es it
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Fromage Frais = 40% MG .. iiiiiiiiiiiiiii ittt 19522
Fromage Frais : Demi-Sel - 40-50% MG ............cviivevnnnnn 19524
Fromage Frais : Demi-Sel - 60% MG ........coovvriiinnirnnnnnns 19525
Fromage Frais : Salé - 70% MG, aromatisé ...........c0000000nn 19530
Fromage Péte Ferme - Pressé non(semi)cuit, 20-30% MG ............. 12705
Fromage Pate Ferme - Pressé non(semi)cuit, 40-50% MG ............. 12708
Fromage Pate Ferme - Pressé non(semi)cuit, non salé .............. 12711
Gouda : Fromage Péate Ferme ............c.cc0oviininnn, 12736
Gouda et apparentés : Fromage Péte Ferme ...............cvvvinnen 12739
L
Lait : de Grand Mélange - Autres régions ........... 19006
Lait : de Grand Mélange - En vrac ........c0v0u0nnn 19000
Lait : de Grand Mélange - Normandie ............... 19004
Lait : de Grand Mélange - Région Quest ............ 19005
Lait : Demi-écrémé - Pasteurisé ..................... 19042
Lait : Demi-écrémé - Stérilisé ..............cc00vnnen 19043
Lait : Demi-écrémé - Stérilisé UHT .........co0nvnnen 19041
Lait : Ecrémé - en Poudre ........cciciiiiiniinnanns 19054
Lait : Ecrémé - Pasteurisé .........ciiiviivniinninns 19051
Lait : Eerémé - Stérilisé ... ...civiiiiiiiiiiiiiiann, 19053
Lait : Ecrémé - Stérilisé UHT ........cvviivvivennnnn 19050
Lait : Entier - Concentré Sucré, 9% MG ............. 19027
Lait : Entier - Concentré, 7.5% MG ..........0c0unen 19026
Lait : Entier - en Poudre ........ciiiiiiiiieiinnenes 19021
Lait : Entier - Pasteurisé .......c.ccoiiveiiienrnnenns 19024
Lait : Entier - Stérilisé ........c00iiiiiiiiiiiiiienes 19022
Lait : Entier - Stérilisé UHT ........cvvviivncnnennan 19023
M-N
Maroilles Fromage Pate Molle .........ciivviivnieniannnns 12036
Milkshake = = = @ . .iiiiiiiie ittt ittt ittt 39000
Milkshake - au lait demi-écrémé ............. ..o it 39020
Milkshake - au lait entier ..........c i iiiiis 39010
Milkshake t2la BanAne ... iiiiiiieiciiiiiiisiiarecaaneen 39035
Milkshake ralaFraise ....iiiiiiiiiiiiiiiiiiii it 39040
Milkshake :alaPistache ......oviiiiiiiiiiiiiiiiiiniinees 39050
Milkshake salaVanille ..ottt 39030
Milkshake : au Fruit de la Passion ..........cccvviieinnn. 39045
Morbier : Fromage Plte Ferme ..........ccovvvvvvinninnn 12743
Munster : Fromage Pite Molle ..........civviiiviiinnann, 12039
Neufchitel : Fromage Paite Molle .......ccvvinvvinnnarnnnnnn 12031
P
Parmesan : Fromage Pate Dure - Pressé cuit ............. 12120
Pdte a tartiner : «Demi~-Beurre» - A base laitidre ............. 16710
Pdte a tartiner : «Demi-Beurre» - A base végétale ............ 16730
Petit Suisse ¢ Fromage Frais - 405 MG ..........c.ce0vennnen 19565
Petit Suisse : Fromage Frais - 608 MG ..............ccvuvnnn 19570
Picodon : Fromage de Chévre .........cciivvineiinnnne. 12836
Pont 1I'Evéque : Fromage Pate Molle .............ccovvniivnnnen 12042
Pouligny St-Pierre : Fromage de Ch2Vre ..........covvnieenvennnnnns 12839
Pyrénées : Fromage Péte Ferme - Lait de Vache .......... 12746
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R
Raclette et apparentés : Fromage Péate Ferme ....................... 12749
Reblochon : Fromage Péate Molle .............c.ccviinvnnnn, 12045
Roquefort : Fromage P. Persillée ...............cccivnnnns 12500
Rouy : Fromage Péte Molle ............cciciivnevinnn, 12048

5T
Saint-Marcellin : Fromage Péte Molle ..............ccieivnennnn, 12049
Saint-Nectaire : Fromage Péte Ferme .............ccievinninnns 12752
Saint-Paulin : Fromage Péte Ferme ...................... ..., 12755
Sainte Maure : Fromage de Chévre ..........ciiiviineinennnes 12842
Selles-sur-Cher : Fromage de Chévre ..........ccciiiiiienennnnns 12845
Tome : Fromage Péte Ferme ..............c0ciiininns 12758
Triple Créme : Fromage Pate Molle - 75% MG ................. 12033

v-Y
Vacherin : Fromage Péte Molle ............civiveiennnnns 12051
Valengay : Fromage de Chévre ..........coiiiivivinnnnns 12848
Yaourt au lait entier ..... ... iiiiiiiiiii i i 19601
Yaourt : aromatisé - lait entier, sucré ................. 19611
Yaourt : aromatisé - lait part.écrémé, sucré ........... 19640
Yaourt :aromatisé - SuUCPé .........iiiiiiiiiiiieenaenn 19610
Yaourt : aux fruits - lait écrémé ............ . e, 19760
Yaourt : aux fruits - lait entier .......... .00l 19701
Yaourt : aux fruits - lait partiel, écrémé .............. 19730
Yaourt : maigre - lait écrémé .............c0ieiiiitn 19606
Yaourt : nature - lait partiel. écrémé .................. 19605
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B.3.2. ALPHABETICAL LIST OF FOODS

B
Babybel-Bonbel type Cheese ........ciiiiiiiienrirnrerinsesscnsnnnaas 12720
Beaufort ... i it it e et it r et ettt et aa e 12105
Blue CheeSe ...cviuiuiinerinesonnoresissessssosassotssnsssososasssoanse 12520
Brick Cheese, 25-30% fat .......cciiiiiiiiiiiinieeintnceesonncnsnans 12705
Brick Cheese, 40-50% fat ........iiiiiiiiienennrnrerosenossvnannenns 12708
Brick Cheese, unsalted ........cciiiiiiiiiiieiiirrecrionossenanonnanas 12711
23 o 7= 12020
BUtOr « i vt iitttitneeeetososoaeeatseeessatssonassiosnssasssnnsasesons 16400
Butter o0il, anhydrous ........ciiiiiiiiiiiiiiieiiriietirearesncannnnns 16401
c
Camembert, from pasteurized mMilK ......iviiiiiieiinninaannnnrisnnes 12007
Camembert, from raw milK .......coiiiiiiiiiiiiieniniennnennsansenns 12006
Camembert 40% fat and related cheeses .........coiiviiieennranenns 12000
Camembert 45% fat and related cheeses ..........cciviviiinincnneass 12001
Camembert 50% fat and related cheeses ........ccivvuverseeoncencean 12002
Camembert-type cheese, 25-30% fat ...........ccciiiiiiniiiiiennn, 12009
Camembert-type cheese, 60% fat ...........cciiiiiiiiiniiiiiinn., 12008
[ ¢ 7 P P 12723
Carré de I'ESt tiiiiiiveiiiieeeonnionnnstosesonessesonscssononesssan 12025
CRBOU e vttt ittt s et secaosussseesssossoneesiosonesassnansnsans 12028
1 4 T=T o e £ T P 12726
oML .t iiiir it itnereasaenoesoaseonessstoannaasossosassosseennsanes 12110
Cottage Cheese (Fresh): 0% fat .......ccoiiiiiiieiiiiiinninriennss 19505
Cottage Cheese (Fresh): 20% fat ..........ccoiiiiiiiiininniinnnnnn, 19510
Cottage Cheese (Fresh): 30% fat .........oooiiiiiiiiiiininiiiniie, 19515
Cottage Cheese (Fresh): 40% fat ..........cooiiiiiiiiiiienniniinene, 19522
Cottage Cheese (Fresh): salted, 40-50% fat .............coiivivvenns 19524
Cottage Cheese (Fresh): salted, 60% fat ............cvvvivviiannnnn. 19525
Cottage Cheese (Fresh): 70% fat, salted, flavoured ................ 19530
COUlOMIMIEPS o4ttt iinitenstnesoseersisserrososssssesssassossssnssonns 12010
Cream CheeSe .....vviiiriitniiniiriireeseenssssstetsscossssnssnnns 12033
Cream: SWEEL ..i.ueecetiineeanssiotersrossssoscsssssnssssessnnsnsns 19400
Cream: sweet, fluid, sterilized ........ccciviiiiiiiiiirerersarneens 19415
Cream: sweet, light ... ... . i i ittt 19430
Cream: sweet, thiCK ......cciuiiniiiiiriiiiieiaeseitnesannsnoroacsans 19410
Cream: sweetened, pressurized ...........ccoieiiiiienetnenonarsoas 19420
E
EQAIM ot ovitieteseneseneeaacesosorsonsesssnsasnssssssssannsasassoss 12729
Edam-type cheese, 30% fat ..........cociiiiiiiiiiiiiiiiiieniiiiiene, 12730
Edam, 45% fat ..v.uieuin it ieieiinieieerneseetstsessesssacananesss 12732
Edam, 40% fat . ...ouiuniiinininnnriiiiereieasnatisansnsroscansansaas 12731
Emmental .............. e et e e e aeiiibteeeeec et taes e 12115
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G
Goat Cheese: ChabichoU .......cciiiiiiiiniiiiierensnsstonennnnesans 12830
Goat Cheese: Crottin ..........ciiiiiiiiiiiiiniineeernecennnncenens 12833
Goat Cheese: dAry .....uiniiiiiiiiiiiiiiiiiteeneennceranosssnnnennns 12815
Goat Cheese: fresh, >80% MOIStUre ........ccivrierirnenrnennnnnsnnces 12805
Goat Cheese: PiCOdON ... .iuiiiiieiiiiiiiinoenineesnstssesonncennns 12836
Goat Cheese: Pouligny St-Pierre .........ciiiiiiiniiiiinnnnnnnanas 12839
Goat Cheese: Sainte Maure ............c..iieiiinivrocennsrnnnennnns 12842
Goat Cheese: Selles-sur-Cher .........iiiiiiiiiirnitrinreneennnnnnss 12845
Goat Cheese: SemMi-dAIy .........ciieiiiiiiiiiiinrnneninnnssnronnans 12810
Goat Cheese: soft (60-80% moisture) .............evevreeernnrnnnnns 12820
Goat Cheese: Valengay ..........ciiieiiiiinniininranronacnnnoncans 12848
GOUAA . oiiviitineaerossssnosennssstsssssssssssssnssssssnssnssassssns 12736
Gouda and related cheeses ........cceviiiiiiiierinsaessrtsnanssnnnnas 12739
M-N
Meargarine (semi-fat) - dairy-based ................cciiiiiiiiiiiies 16710
Margarine (semi-fat) - vegetable-based ...........ccccciiiiiiiiiinen 16730
= o = e 12036
Milk: lowfat, pasteurezed .........eccceeeveieneneronrsosnecnasnannns 19042
Milk: lowfat, sterilized .........ccciiiiiiiiiiiiiinieneenennnnnnnans 19043
Milk: lowfat, sterilized UHT .......citiiiiiiiiiinneieninersnannsans 19041
MilK: PBW .. iiiiiiiitiinereneeeestsntssonsssssasestosssatosssnsanns 19000
Milk: raw, Normandie .......ccieieiiiieiininineninreneneaenacannons 19004
Milk: raw, other regions France ........ceviuieiriereironcrancanecnns 19006
Milk: raw, western France .........ccceeeteeeeeneressosacnnconnnnns 19005
Milk: skimmed, APy ....oviiiiiiiiiiieiionsranesesssssossssncasosans 19054
Milk: skimmed, sterilized ..........cciiiiiiiiiiiiiiiiirenrennnncnns 19053
Milk: skimmed, sterilized UHT .......ccciiiiiiiiieiiinrnrnnnnnnnnns 19050
Milk: whole, 3.5% fat, pasteurized ..........c.c.iviireeiennennennnns 19024
Milk: whole, condensed, sweetened ...........c.cocvvevrnrnnnennnens 19027
Milk: whole, APy ...viiitn i iiireiiieieneiousennsssosneronsnnnnnes 19021
Milk: whole, evaporated, unsweetened ...........cceieeerveneennnns 19026
Milk: whole, sterilized ..........cciitiiiiirniinnierrernnennnenenennn 19022
Milk: whole, sterilized UHT ....c.viiiriiinennrnsorrnssneanncnnenes 19023
MIIKShAKE .. itviiiniitiiiieraeuenetnsteanonenesnsnsstosassssssosnnns 39000
Milkshake - banana ..........ccocitiiieeenrnenrnraanncnnanns eheieaes 39035
Milkshake - 1oW fBE ...ttt innennniistenrnnensensassesosessonsasanss 39020
Milkshake = passionfruit .........cciiieiiieeererecreensnsennnennenns 39045
Milkshake - pistachio ....cciiviiiiiiiii ittt ineiiieenanseennns 39050
Milkshake - Strawberry ... ... i iiiiiiiiiiiiiiiriierearecntanacoanns 39040
Milkshake - vaNill8 ......vveeeeerrerrnrrenrosnsorssorsosssoannnonnnns 39030
Milkshake - wholemilK ......iivirerrnorenrsoosnasssnoersnnosascsnonas 39010
MOTDIET it vttvteeerneeeeeoansssonoonsosossssasssasosssossssansoanas 12743
MUDNSEEE o vvviveenenoenasesossssnssnsnscnessesssststssoasasasasnans 12039
NEUFCRALEL . vivvveitrvrnonnsennososnsosesenonacsannsansnsnansannnns 12031
P
PAPIMESAIL .ot ovveeersaaoaseasossasossnonssssssssssesasassosecnsssanns 12120
Petit Suisse, 40% fat ...ttt i ittt 19565
Petit Suisse, B0% fat .. ..iiviiit ittt ittt ittt 19570
Pont I'EVEQUE tvvvturrrrsaseessrscossassnssassasasssssssesnssnnnasns 12042
Processed Cheese, 25% fat ......cctiiiiiiniiinrrierrnsrosusetrsasooes 12305
Processed Cheese, 45-50% fat ......ccoivriiiieniiiriiiiinennannnnens 12310
Processed Cheese, 60-65% fat .......ccooinitiiiiiiiiniiiiininineanans 12315
Processed Cheese, T0% fat .......cciiiiiiinrivnnrnrerortoonatciacnnns 12320
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Pyrénées (Cow MilK) ....uiienuiiiitnnerninnneannninunsiennnonnsaaanns 12746
R
Raclette and related cheeses ............ciiiiiiiiiiiininerinnrennnnnns 12749
=Y ¢ 1 (5T 4T o A 12045
Roquefort (Sheep milK) ......vviiieiieiiiiiiencrronnssoasannsncnnenns 12500
20 1 12048
S-T
Saint=Marcellin .......c.iiiiiiiiiiiiiiiieiitrnsinnrsrotnaroasnanaens 12049
Saint-Nectaire .......cciiiiiiiiiiiiiiiiintiiiienensenstonosansnsannes 12752
SaiNt=Patlin . ....iiiiiiiiiniitii it i ittt e 12755
TOmME tiierenivseooneasssassssesnsoosssnansssssossssssnscsssnsonsnens 12758
vV-Y
B2 1) 4 =Y o « N 12051
Yogurt: lowfat, plain ......coiiiiiiiiiiiiiiii i i i e 19605
Yogurt: lowfat, sweetened, flavoured ...........ccooviuiiuinnniiannn. 19640
Yogurt: lowfat, with fruit ......... .. ittt 19730
Yogurt: skim milk ....ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii ittt 19606
Yogurt: skim milk, with fruit .............. il 19760
Yogurt: wholemilk ........cciuiiiiiiiiiiiiiiieiieiiiiirnnnnnenennanas 19601
Yogurt: wholemilk, sweetened, flavoured ..........c.iiviiiiiinnnnnn 19611
Yogurt: wholemilk, with fruit ...............ciiiiiiiiiiinn, 19701
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B.4.1. LISTE DES ALIMENTS PAR CATEGORIES

Lait
de Grand Mélange - EN VPBC ... ..iitiiiiintininesrnonnnscansnasanss 19000
de Grand Mélange - Normandie ............c.iiiniiiiininennnnnennnns 19004
de Grand Mélange - REgion OUESt .......c.oiviiuiiiiinenncnnranannonn 19005
de Grand Mélange - Autres régions ........... .ottt 19006
Demi-écrémé - PasteuriS€ ...........cceieiiiiiieninioeienorerancsnans 19042
Pemi-écrémé - Stérilis€ ..........c.iiiiriiii ittt aiaaanarannn 19043
Demi-éerémé - Stérilis€ UHT ....oviiiiiiiineiiiiniiietneecannniennns 19041
ECrémé - en POUAIre .....iuitiiiienntninnassonnnesosocansssanasnanans 19054
Ecrémé - Stérilis€ .......iiiiiiiiirinietiienninerttastenronnnnnannns 19053
Ecrémé - Stérilisé UHT ........c.cittiiiniiiniinnerenseentonaannannnn 19050
Entier - Concentré, 7.5%5 MG .......c.ciiitiiinrentnsneescarssnnesanns 19026
Entier - Concentré Sucré, 9% MG .........c.iiiiiiirinenrenncnannnnns 19027
Entier - en Poudre ........ciiiiitiiiiiir ittt iiiiietstsaasnsnann 19021
Entier - Pasteurisé .......ciiiiiiiiiiiieiiinttitettitenetonatactnnans 19024
Entier - StériliS€ ..... ..ttt it ittt ittt 19022
Entier - Stérilis€é UHT ......iitiiiniiiinntininetitosanncanasnssnnes 19023

Crédme de 1ait  ...iiitiiiinriteeenntoronnssossnestsocannssasossssans 19400
Créme @PAISSE . ..iuvvitiiinerotsoerssesenesstsssnssstsoassssssassaans 19410
Créme stérilisée, liguide .........ciiiiininiiiiiieiiiiiineinenneennns 19415
Créme stérilisée, sucrée, SOUS PresSsSioN .....iiceiiiiicenanssacacincanns 19420
Creme LEEBIre . .uviiir i iiineruisrnnoerossaasensssnstosscnsasasnsssnnnns 19430
2 7= D o SO 16400
Huile de Beurre - 0% HUM. ........iiittiiniiiiiinstironsonoraassenss 16401
Pate a tartiner «Demi-Beurre» - A base laitiére ...........c..000u.. 16710
Péte a tartiner «Demi-Beurre» - A base végétale ............. 0000t 16730
Milkshake
MIIKShAKE cviiiitiiiitineeeeenoeenrncosansosanoanstossasanssasnnnsns 39000
B 18 BANANE ....ucvvitiitenetssteesessssossssssssststtoosscseonssans 39035
B 1A FraiSe ....iiiiiiiiiiiareeeeeeneeseasoosaaansosssasanosnansanns 39040
8 la PistBChe ...ttt i i et i it sttt et 39050
Ala Vanille .. ..iiiiiiiiiiiiiiiaiietacaecesancsssssssssenssssnsrsnas 39030
au Fruit de 1a Passion .........ciiiiiiiierrerarerctsnsacsscennsssnns 39045
au lait demi-ECrémeé.......c..iiititiiriiieetetanattatataeaeraannasans 39020
au lait entier. . ... .ottt i it i i ittt e st 39010
Yaourt
aromatisé - lait entier, SUCPE ..........iitiiiiiiiiiinirecnctiennnns 19611
aromatisé - lait part.écrémé, SUCIE .........ciecovererscnssnnncnnses 19640
aromatis€ = SUCPE  ........iiiieiiinitineenrsorsessessarososscassnsns 19610
aux fruits - lait éerémé ..... ... . it i i ittt 19760
aux fruits - lait entier ......cciiiiiiiiiiiiitiiirttrsanrstsinanneaas 19701
aux fruits - lait partiel. écrémé ............ it iiiiiiiiir ittt aniaas 19730
AU lait entier .. i i ittt ittt ettt ettt ettt 19601
maigre - lait éerPémé ... ... i i i i i i it 19608
nature - lait partiel. €crémé ......... ittt ittt iasenes 19605
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Fromage Frais

R 0 ' € 19505
= 20% MG ... iiiiiitiii it ittt ittt et er st aaas 19510
1 T (S U 19515
T 11T 19522
Demi-Sel = 40-50% MG .....ccitiiiiiiieiiietenennetotrnsessanesovess 19524
Demi-Sel = 60% MG ...iuiiinireiiniriireiosseensntersnssanesossnnns 19525
Petit Suisse - 40% MG ........ciiiiiiiiiiiiiiiitereaeaiinenenannanes 19565
Petit Suisse - 60% MG ........ciiiiiiiiiiriieiennennienenannanconnss 19570
Salé - 70% MG, aromatisé ...........c.cciiiiiiiiiiiiiiiiiiiririaeaaa, 19530

2 5 - AN 12020
Camembert - au Lait Cru ......cciiiiiiiiinnsietstanisrssesosssennns 12006
Camembert - au Lait Pasteurisé€ .........ciiviivisresienrncesonscanns 12007
Camembert (Genre) - 20-30% MG ......ciiiiiieiterinrtsncenasnsssanens 12009
Camembert et apparentés - 40% MG .......coiititieniieannncnenanss 12000
Camembert et apparentés - 45% MG ... .ciiiiiiinriiesticarocannscans 12001
Camembert et apparentés - 50% MG ......ciieivivneiiinrnennnsneanns 12002
Camembert (Genre) = 60% MG . .......ciiiiiniierinienieensonnorcnnaass 12008
Carré de I'ESt ... ..iitieiiiiineiieniirieitonssnsncorecaacannssnsanas 12025
ChAOUICE .t iiiiiniissinintsosaenstnsarsssosssosensssssassasssaansonas 12028
COUlOMMIEPS .. iiutit ittt ienesononnesrssncstossoscsssssnssasensenss 12010
MAPOIILES . vititetiniieneete e osanaiotastsseatoessrasnosssssnsnsanes 12036
B ¢ o3 = 12039
LT e) o1 - 12031
PONt IEVEQUE . iiititiiiintineetenennstsesassosssnsassosanssassosnan 12042
Reblochon - Légérement pressé .......coeivieeeiceecrrnssnssovecnnns 12045
ROUY ittt it i i i i it i iiiiiiititetisacsansttnnoncannnnans 12048
Saint-Marcellin ... .viiiiiiiiretirneiiiiiioreanstscssssasesossnstnnns 12049
Triple Créme = T5% MG ......tiiiiiieiiiiiireererenronsesasnaasanenns 12033
= 1] 1 1= o 1« 12051

Beaufort - Pressé Ccuit ......cciiiiiiiiiiiiriitictnittetaconnssnnass 12105
Comté - Pressé CUIt .......viiiiiiiiiiiiitiiieenssecsnnensaansnsanas 12110
Emmental - Pressé CUIt ......ccitiiieriietincrsescsnssonasscoessenes 12115
Parmesan - Pressé CUit .......c..iiiiiiiiiiienseeetorsncenosscnnenes 12120

B4 T (€ 12305
= 40-50% MG ..ottt it it i i te e aes 12310
= B0-65% MG ......uiiuiiiiiiiieiiiiiitiiii ittt et i i 12315
1 T (€ 12320
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Fromage Péate Ferme

- Pressé non(semi)cuit, 20-30% MG ........ciiiiiiiiiiiiiniriinennn 12705
- Pressé non(semi)cuit, 40-50% MG .........ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiennn 12708
- Pressé non(semi)cuit, non salé .........iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaans 12711
{072 1 7 ) 12723
[0 3 7= o Lo [ & T 12726
BB « vt ivteentereneoeeneanasassenasssossssssasssassnnsonensossanans 12729
Edam (genre) - 30% MG  ...iiiitiniiiiniiiiitnnaneeieritonenacsnsses 12730
Edam = 40% MG ..o tviiiiiiieerocecnatonsossosonssossssasnannsananss 12731
EdAam = 45% MG . ....iiiietnneneroaeroaassestostsansroncsssasssssenns 12732
GOUA +vvvverrneeaneetosnsssasssososssasassooncsssossnsssssasssssans 12736
Gouda et ApPAreNtES . ....vieiittri ittt ittt ittt tat ot aoes 12739
(o) 53 =3 A O 12743
Pyrénées - au Lait de Vache ........cciiiiiiiiiiinereeineerenannnns 12746
Raclette et apparentés ........c.ciiiiiiiiiiiiieeennecorerocncntnennan 12749
Saint-Nectaire - Pressé non cuit .......c.vitiitiiiiiiierneeneenrnnass 12752
Saint-Paulin ~ Pressé NON CUIt ......vcviierieinenncnenoeossocssennans 12755
Tome - Pressé NMOM CUIt ....vvivtiniiiiniienrneneneracorenenennannns 12758
Type 'Babybel-Bonbel' ... ... .ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiaeereaa, 12720

- Frais, 280% HUM ........0iiiiiiinnnnreneenernrneeonsonenennnennns 12805
- Demi-Sec, 35-60% HUM ......civoititiunrenronrnenersosennansnnannns 12810
- Pate Molle, 60-80 % HUM ......ciuiivinnnnennennnnrnnnrocanennnnnnnn 12820
= 8eC, $385% HUM ....iiniiiiiinrneeroanneneeneenenesssesnennannennann 12815
100 37-1 33 2 T LA 12830
L83 o 4 ¢ N 12833
5 U0 T3 « LN 12836
Pouligny St-Pierre .......cciiiiiiiiiiiiiiiiiiierenercnoccnsannnnenas 12839
Sainte MAUTE ......iiiiriiiiiriereetiornrnrereseneesnonasosasanonas 12842
Selles=SUP-Cher ... .. ittt iireetetenrnsteneneneascesonesennssnnns 12845
ValeNGAY tivtvtiei it iiieressseiossrasonssssesenaenanssssssaaanananas 12848
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B.4.2. LIST OF FOODS BY CATEGORIES

Milk
LD - 2 19000
- lowfat, pasteurezed .........c.iiiiiiiiiiiiiiirtettiitatatenaenaas 19042
- lowfat, sterilized ........cccitiiiiiiiiiiiiiiietitiiientnentaconanns 19043
- lowfat, sterilized UHT .......ccvriiiiiiiinnentssnasesnssossasannas 19041
- raw, Normandie ........cciuiieeuieinionsrerceasssssessssasannssnnas 19004
- raw, other regions FrancCe ........cccoieeeveeenssarsorsscncsnsacanns 19006
- raw, WesStern France .....iiecereiiriisseroceeceossssnsanessassnan 19005
- skimmed, APy .....iiiiiiiiit ittt ittt se i ea e 19054
- skimmed, sterilized ......c.i.iveiiiiiirireisccsasartrercessassanass 19053
- skimmed, sterilized UHT ........coiiiiitienneconnensenanccnsssnsen 19050
- whole, 3.5% fat, pasteurized ............c ittt iiriiiirecnonannns 19024
- whole, condensed, sweetened ..........cviiiiietieticnstnrannnnsas 19027
=~ Whole, APy ittt ittt it tii sttt 19021
- whole, evaporated, unsweetened ..........c.ccinieitiricirrtironnes 19026
- whole, sterilized ..........icuiuiiiiiiniieirnonrnceseacosancnonens 19022
- whole, sterilized UHT ........ciitiiiiitirnnneonerorsnosasacansnns 19023

2 8 = 16400
Butter oil, anhydrous ........ciiiiiiiiiiiiiiiieneetsrtiiensrsavnessnn 16401
CreaM: SWEEL ..vuivrrrroeeeeeeeeesntosssoesnsaresesaesnnneseannes 19400
Cream: sweet, fluid, sterilized .......ccciiiiiiiiiiinnrninnennnnnns 19415
Cream: sweet, light .......co. ittt iiiiiiiiiiiirenrannnas 19430
Cream: sweet, thick .......coiiiiiiiiiiiiiiiinencrsrnscannasannans 19410
Cream: sweetened, pressurized ..........iiiieiiinrriecersnoransnss 19420
Margarine (semi-fat) - dairy-based ............cciiiiiiiiiiininiinn. 16710
Margarine (semi-fat) - vegetable-based ..........c.ciiiiiiiveniiinnn. 16730
Milkshake
MilkShaKe ...ttt ittt ittt iiiiiiersereaneensasosnnsnacnsananns 39000
B+ - 4T ¥ - O 39035
S s 3 205 € N GG 39020
= passionfruit ... i i it i it e et e e e 39045
Rl #1317 1o Lo J O 39050
-5 -\ 2 7= o 39040
E 2= ¢V 8 1 - 39030
- wholemilK ....iiriiiiiiiiitr ittt Ceeereenraneas 39010
Yoghurt
- lowfat, pPlain ... ittt i i it i it i e it 19605
- lowfat, sweetened, flavoured .........ccceiiiiiinieniianncncannnas 19640
- lowfat, with fruit ... .. i i it i it ittt 19730
- skim milk ... e i i i i it e et e s e 19606
- skim milk, with fruit ... ... ittt i ittt 19760
= wholemilK ..ottt i ittt et i ittt bt 19601
- wholemilk, sweetened, flavoured ............cciiiiiiiiennnnrnnnnns 19611
- wholemilk, with fruit ......c.. ittt iiiiieiirenernnnnsannnas 19701
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Fresh Cheese

Cottage Cheese (Fresh): 0% fat ..........ccccveeniaiiiiiiiiiinnaa, 19505
Cottage Cheese (Fresh): 20% fat .............coiiiiiieiieneennnnan, 19510
Cottage Cheese (Fresh): 30% fat ..........oiievviinerenannnancnnnns 19515
Cottage Cheese (Fresh): 40% fat ..........c.oceiiiiiiiiiieennnnnn, 19522
Cottage Cheese (Fresh): 40-50% fat, salted ..............cco0.nnn, 19524
Cottage Cheese (Fresh): 60% fat, salted .............ccci0iivennnn, 19525
Cottage Cheese (Fresh): 70% fat, salted, flavoured ................ 19530
Petit Suisse: 40% fat ......coiiiiiiietiererasasstarersvscsscnssanes 19565
Petit Suisse: 60% fat ......cciieiiiiriienerarssasesssossssssacrnans 19570

=3 1= O e 12020
Camembert, from pasteurized milk .........ccecviriveiicnocnonones «.. 12007
Camembert, from raw milk ........c..iiiiiiiiiiiiinniinenscnreranenas 12006
Camembert 40% fat and related cheeses ........coivnevencrnsnnces ... 12000
Camembert 45% fat and related cheeses .........ciivieevencnarnns +.. 12001
Camembert 50% fat and related cheeses .........ccoveevrencncnsas ... 12002
Camembert-type cheese, 25-30% fat ..........cccciiiiiiiiiinnnnnnnn, 12009
Camembert-type cheese, 60% fat .............cciviniiiiiiiiiiennnnnnss 12008
Carré de I'ESt .....viveeriierronerstaennerocacsovssessnsssssosnanns ... 12025
ChABOUPCE . ..vvvereerossnsossnstostuessssossessnssonsssasssasassas ... 12028
CoUuloMMIEIS ...vvirroceroensosssssnscassnssssssarassrssassnssnnans «.. 12010
Cream CheeBEe ......ccervencossassocososscesssansassssssssnasosans ... 12033
MArOIllE8 ...cveviriersreneaescessosessnssscscacessscsssncossnnnons ... 12036
MUDSEEE . ...viitinrivenreseseossosssncosescssssssssssssonnssnsns ... 12039
Neufchdtel ........ccic0ieennes Ceeeeressetectantaansctanssannnannas 12031
Pont I'EVEQUE ......icvviieeeienneerosresesssacesessssnscsoscnsnne ... 12042
Reblochon .....iiiiiiininieeeeeinonsisnsnsnsoncsasscsnsssnnnsnnns «.. 12045
Rouy ............ PN ... 12048
Saint-Marcellin .......c.cciiiiiieteseenscscsssaasssssesssasssoronnas 12049
VaChe N ....viiiiiiiiiiensrerenssertserocessostosesssscsassassannae 12051

BeBUfOrt ....iitiririrtntrtrortttteserosnncaconstrsssansassaenans .. 12105
COMEE . .iviviinnenneosnsosnsesosnsosnsssssssonssssasssansonsssnns ... 12110
Emmental .....viiiiiiieieerceasstorersserossscecssossssossssansss ... 12115
PAPMEBAN .. teeitiracrcnrssrsenssaseassssnscesnssscsanssasossssssas . 12120
Procesgsed Cheese
Processed Cheese, 25% fat ........cciviiievnrennnornorsnnsannnnans ... 12305
Processed Cheese, 45-50% fat ..........cciiiiiiiinerinesnnncrennenas 12310
Processed Cheese, 60-65% fat ...........cc0ievmtenninencrnccnannanns 12315
Processed Cheese, T0% fat .........cccvvvvenvenn Cetecseresainentaaes 12320
Blue Cheese
Blue CheeBe ......coccvveioesoesoenassonsssssssoasasssssnssenonns ... 12520
Roquefort (Sheep milK) .......ciiiuieeeerereronnnnnnscoaccsoansanss «.. 12500
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Sliceable Cheese

Brick Cheese, 25-30% fat .....c.ctiiiieiiinncnensotsionsonnenaannans 12705
Brick Cheese, 40-50% fat ........ctiiiiiiiiiereosnrecerarorvennnannns 12708
Brick Cheese, unsalted .........ciiiiiiieiieiesasscssosssnssscssssnses 12711
[07-1 1 7 P 12723
CheddaAr ....veveereeararesesenassnasoacsnssssssstossssasassasannsans 12726
EABI cvvvveeeeneennnennaceososossneonssassasssosstossssosassasaaaesns 12729
Bdam, 40% At ....ciciiiiiiiiiiiiiiiiiiitrenssrtrerosaarosscnasaanns 12731
Edam, 45% fat ... .o iiiiiiiiiieiiiiieiiiecenciiiactrarsssoonenanns 12732
Edam-type cheese, 30% fat ........ciiiiuiiiiiiiiiiiiiinieneiinninins 12730
GOUAA .+ .ivvvrenuireansesnsnssacsasssssssssnsssssssssssssnsassasnsasans 12736
Gouda and related CheeSeS ........civvereiurresrvrorssrsesssssnsans 12739
0 003 o ¢ (-3 . 12743
Pyrénées (Cow mMilK) ....viuriinnniiiiniiiieeeeeennneeoeescnacasnsnnns 12746
Raclette and related cheeSes ........ciciiiiiiniiiiinirrortconscnsnanss 12749
SaINt=NeCtAIre ....ccuviiriiiiieoiteiennsrsacesasrsovseonnaocaanaansns 12752
SAINt-PAULN +vververeinceoetonnsoaesesotoaesaonacaasasnsnseseaesones 12755
TOME tvttivinrannssnnssssooscsonssasscasnoossanssssesensennsnssnnssns 12758
Babybel-Bonbel type Cheese ........cccitiietiieiiieeiinennrnnaencnss 12720
Goat Cheese
T = . P 12815
- fresh, >80% mMoiSture ........c.ciiiiieiniernoennroesocecasansaannnns 12805
- =) 11 o o 12810
- 50ft (B0-80% MOISTUTE) ..vviivirrinrriinenenneneconssuosssosnscnnnss 12820
Crottin .......co0vvnvnes /et et ettt taaencter sttt tatseattaecanns 12833
4 £a T o + U PO 12836
Pouligny St-Pierre ......coceciieiiiiiiiiiirierreeersracassncassnnnns 12839
SAINte MAUPE ...iiveiitiesteeteseseeesasasnnstsvsnrssrerssoassnsnasns 12842
SelleS-SUr-Cher .....ccieetieietetiensenceccnssosnsssrssntssascnsossns 12845
ValeNGAY +tvvvvitieneiesoenstseesassacsnsssseasassssssessssensnsnsaans 12848
Chabichou .......iiiiiiiiiiiiie ittt iiietieneenaseesssnenssasasnonnns 12830
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B.5. LISTE ALPHABETIQUE DES NOMS DE CONSTITUANTS

ALPHABETICAL LIST OF CONSTITUENTS

Francais

. Acétique

. Aminés Essentiels Totaux

. Aminés Soufrés Totaux

. Aminés Totaux

. p-Aminobenzoigue

. Arachidique (C20:0)

. Arachidonique (C20:4 n-6)
. Arachidonique (C20:4)

. Ascorbique

. Aspartique

. Béhénique (C22:0)

. Brassidique (C22:1 n-9 trans)
. Butyrique (C4:0)

. Caprigque (C10:0)

. Caproique (C6:0)

. Caproléique (C10:1)

. Caprylique (C8:0)

. Cétoléique (C22:1 n-11)

. Citrigque

. Déshydroascorbique

. Dihydroxystéarique

. Docosadiénoique (C22:2)

. Docosahexaénoique (C22:6)
. Docosapentaénoique (C22:5)
. Docosatétraénoique (C22:4)
. Docosatriénoique (C22:3)

. Eicosadiénoique (C20:2)

. Eicosapentaénoique (C20:5)
. Eicosatriénoique (C20:3)

. Eicosénoique (C20:1)

. Erucique (C22:1 n-9)

. Docosénoique (C22:1)

. Foligue Libre

. Gadoléique (C20:1 n-9)

. Glutamique

. Heptadécénoique (C17:1)

. Isoarachidique (C20:0 iso)
. Isomyristique (C14:0 iso)

. Isomargarique (C17:0 iso)
. Isopalmitique (C16:0 iso)

. Isopalmitique (C16:0 iso)

. Isopentadecanoique (C15:0 iso)
. Isotridecanoique (C13:0 iso)
. Lactique

. Laurique (C12:0)

. Lauroléique (C12:1)

. Lignocérique (C24:0)

. Linoléique (C18:2)

. Linolénique (C18:3)

. a-linolénique (C18:3 n-3)

English

Acetic Acid

Total Essential Amino-Acids
Total Sulfur Amino-Acids
Total Amino-Acids
p-Aminobenzoic Acid
Arachidic Acid (C20:0)
Arachidonic Acid (C20:4 n-6)
Arachidonic Acid (C20:4)
Ascorbic Acid

Aspartic Acid

Behenic Acid (C22:0)
Brassidic ac(C22:1 n-9trans)
Butyric Acid (C4:0)

Capric Acid (C10:0)

Caproic Acid (C6:0)
Caproleic acid (C10:2)
Caprylic Acid (C8:0)
Cetoleic Acid (C22:1 n-11)
Citric Acid

Dehydroascorbic Acid
Dihydroxyoctadecanoic Acid
Docosadienoic Acid (C22:2)
Docosahexaenoic Acid (C22:6)
Docosapentaenoic Ac. (C22:5)
Docosatetraenoic Ac. (C22:4)
Docosatrienoic Ac. (C22:3)
Eicosadienoic Ac. (C20:2)
Eicosapentaenoic Ac. (C20:5)
Eicosatrienoic Acid (C20:3)
Eicosenoic Acid (C20:1)
Erucic Ac. (C22:1 n-9)
Docosenoic Acid (C22:1)
Free Folic Acid

Gadoleic Acid (C20:1 n-9)
Glutamic Acid

Heptadecenoic Acid (C17:1)
Isoarachidic Ac. (C20:0 iso)
[somyristic Acid (C14:0 iso)
Isomargaric Acid (C17:0 iso)
Isopalmitic Acid (C16:0 iso)
Isopalmitic Acid (C16:0 iso)
Pentadecanoic Ac.(C15:0 iso)
[sotridecanocic Ac(C13:0 iso)
Lactic Acid

Lauric Acid (C12:0)
Lauroleic Acid (C12:1)
Lignoceric Acid (C24:0)
Linoleic Acid (C18:2)
Linolenic Acid (C18:3)
Alphalinolenic Ac(C18:3 n-3)
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7 ~linolénique (C18:3 n-~6)

. Margarique (C17:0)

. Myristique (C14:0)

. Myristoléique (C14:1)

. Nonadécadiénoique (C19:2)
. Nonadécanoique (C19:0)

. Nonadécénoique (C19:1)

. Octadécatétraénoliq.(C18:4)
. Oléique (C18:1 n-9)

. Oléique (C18:1)

. Palmitélaidique (C16:1 trans)
. Palmitique (C16:0)

. Palmitoléique (C16:1)

. Pantothénique

. Pentadécanoique (C15:0)

. Pentadécénoique (C15:1)

. Ricinoléique

. Stéarique (C18:0)

. Tricosanoique (C23:0)

. Tridécanoique (C13:0)

C15:0 + C16:0 ramifié
C15:0 + C17:0
C15:0 anteiso
C16:0 anteiso
C16:2

C17:0 + C18:0 ramifié
C17:0 anteiso
C18:0 anteiso
C18:1 n-7
C18:4 n-3
C19:2 n-6
C20:2 n-6
C20:3 n-6
C20:4 n-3
C20:5 n-3
C22:1 + C22:
C22:4 n-6
C22:5 + C24:2
C22:5 n-3
C22:5 n-6
C22:6 + C24:4
C22:6 n-3
C24:1

C24:1 n-9

Essentiels totaux
Monoinsaturés totaux
Polyinsaturés totaux
Polyinsat.Série linoléique
Polyinsat. Série linolénique
Saturés totaux

Acides Gras totaux
Acides Organiques
Activité Vitaminique A
Activité Vitaminique PP
Alanine

Albumine et Globulines
Alpha et Béta-Caroténe
Alpha et Béta-Tocophérol
Alpha et Gamma-Tocophérol
Alpha-Caroténe
Alpha-Spinastérol

Gammalinolenic Ac(C18:3 n-6)
Margaric Acid (C17:0)
Myristic Acid (C14:0)
Myristoleic Acid (C14:1)
Nonadecadienoic Ac. (C19:2)
Nonadecanoic Acid (C19:0)
Nonadecenoic Acid (C19:1)
Octadecatetraenoic (C18:4)
Oleic Acid (C18:1 n-9)
Oleic Acid (C18:1)
Palmitelaidic Ac(Cl16:1trans)
Palmitic Acid (C16:0)
Palmitoleic Acid (C16:1)
Pantothenic Acid
Pentadecanoic Acid (C15:0)
Pentadecenoic Acid (C15:1)
Ricinoleic Acid

Stearic Acid (C18:0)
Tricosanoic Acid (C23:0)
Tridecanoic Acid (C13:0)
FA C15:0 + C16:0 branched
A C15:0 + C17:0

FA C15:0 anteiso

FA C16:0 anteiso

FA Cl16:2

FA C17:0 + C18:0 branched
FA C17:0 anteiso

FA C18:0 anteiso

FA C18:1 n-7

FA C18:4 n-3

FA C19:2 n-6

Eicosadienoic Ac.(C20:2 n-6)
Eicosatrienoic Ac(C20:3 n-6)
FA C20:4 n-3

FA C20:5 n-~3

FA C22:1 + C22:0

FA C22:4 n-6

FA C22:5 + C24:2

FA C22:5 n-3

FA C22:5 n-6

FA C22:6 + C24:4

FA C22:6 n-3

FA C24:1

FA C24:1 n-9

Total Essential Fatty Acids
Total Mono-unsaturated Acids
Total Polyunsaturated Acids
Polyunsat.Ac. (linoleic grp.)
Polyunsat.Ac. (linolenic gr.)
Total Saturated Fatty Acids
Total Fatty Acids

Organic Acids

Vitamin A Activity

Vitamin PP Activity

Alanine

Albumin and Globulins
Alpha and Beta-Carotene
Alpha and Beta-Tocopherol
Alpha and Gamma-Tocopherol
Alpha-Carotene
Alpha-Spinastérol
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Alpha-Tocophérol
Alpha-Tocotriénol
Aluminium

Amidon

Amines Biogénes
Arginine
Asparagine

Azote Total

Béta et Gamma-Tocophérol
Béta-Carotene
Béta-Sitostérol
Béta-Tocophérol
Béta-Tocotriénol
Biotine

Bore

Brassicastérol
Calcium
Campestérol
Caroténes Totaux
Caséine

Cellulose

Cellulose Brute (Weende)
Cellulose Non Spécifiée
Cendres

Chlore
Cholécalciférol
Cholestérol

Choline

Chrome

Cobalt

Cuivre

Cysteine

Cystine
D5-Avenasténol
D5-Campesténol
D7,9,11~Stigmastadiénol
D7-Avenasténol
D7-Campesténol
D7-Stigmasténol
Delta-Tocophérol
Delta-Tocotriénol
Densité

Eau

Energie (Méthode 1)
Energie (Méthode 2)
Energie (Méthode 3)
Ergocalciférol
Ergostérol

Ethanol

Fer

Fer Disponible

Fer Héminique
Fibre Diététique
Fibre Insoluble
Fibre Soluble

Fluor

Folates Totaux
Fucostérol
Gamma-Tocophérol
Gamma-Tocotriénol
Glucides Disponibles

Alpha-Tocopherol
Alpha-Tocotrienol
Aluminium

Starch

Biogenic Amines
Arginine
Asparagine

Total Nitrogen
Beta and Gamma-Tocopherol
Beta-Carotene
Beta-sitosterol
Beta-Tocopherol
Beta-Tocotrienol
Biotin

Boron
Brassicasterol
Calcium
Campesterol

Total Carotenes
Casein

Cellulose

Crude Fibre
Unspecified Cellulose
Ash

Chlorine
Cholecalciferol
Cholesterol
Choline

Chromium

Cobalt

Copper

Cysteine

Cystine
D5-Avenasténol
D5-Campestenol
D7,9,11-Stigmastadienol
D7-Avenasténol
D7-Campestenol
D7-Stigmasténol
Delta-Tocophérol
Delta-Tocotrienol
Specific Mass
Water

Energy (Method 1)
Energy (Method 2)
Energy (Method 3)
Ergocalciferol
Ergosterol

Ethanol

Iron

Available Iron
Heminic Iron
Dietary Fibre
Insoluble Fibre
Soluble Fibre
Fluorine

Total Folates
Fucosterol
Gamma-Tocopherol
Gamma-Tocotrienol
Available Carbonates
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Glucides Totaux
Glutamine
Glycocolle
Hémicelluloses
Histamine

Histidine
Hydroxyproline
Inositol

Iode

Isofucostérol
Isoleucine

Lactose

Leucine

Lignine

Lipides Totaux
Lipides/MS

Lysine

Magnésium
Manganeése

Matiéres Séeches
Méthionine
24-méthylcholest -7énol
Niacine

Niacine Potentielle
QOligosaccharides
Partie Comestible
Pectines
Phénylalanine
Phosphore
Phytostérols totaux
Potassium

Proline

Protéines (N*5.18)
Protéines (N*5.30)
Protéines (N*5.46)
Protéines (N*5.55)
Protéines (N*5.70)
Protéines (N*5.71)
Protéines (N*5.83)
Protéines (N*5.95)
Protéines (N*6.25)
Protéines (N*6.31)
Protéines (N*6.38)
Pyridoxal
Pyridoxamine
Pyridoxol

Rétinol

Riboflavine
Sélénium

Sérine

Sodium

Stérols totaux
Stigmastérol
Tannins

Thiamine

Thréonine
Tocophérols totaux
Tryptophane
Tyramine

Tyrosine

Valine

Total Carbohydrates
Glutamine
Glycine
Hemicelluloses
Histamine
Histidine
Hydroxyproline
Inositol

Iodine
Isofucostérol
Isoleucine
Lactose

Leucine

Lignin

Total Fat
Lipids/Dry Matter
Lysine
Magnesium
Manganese

Dry Matter
Methionine
24-methylcholest -7enol
Niacin

Potential Niacine
Oligosaccharides
Edible Part
Pectines
Phenylalanine
Phosphorus
Total Phytosterols
Potassium
Proline

Protein (N*5.18)
Protein (N*5.30)
Protein (N*5.46)
Protein (N*5.55)
Protein (N*5.70)
Protein (N*5.71)
Protein (N*5.83)
Protein (N*5.95)
Protein (N*6.25)
Protein (N*6.31)
Protein (N*6.38)
Pyridoxal
Pyridoxamin
Pyridoxol
Retinol
Riboflavine
Selenium

Serine

Sodium

Total sterols
Stigmasterol
Tannins
Thiamine
Threonine

Total tocopherols
Tryptophane
Tyramine
Tyrosine

Valine
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Vitamine B12 Vitamin B12
Vitamine B6 Vitamin B6
Vitamine C Vitamin C
Vitamine D Vitamin D
Vitamine E Vitamin E
Zinc Zinc
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C. FICHES DE COMPOSITION
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Fromage Piate

Molle =

Camembert et apparentés - 40Z MG L—-——-—---
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2640.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 10980.0

Eau g/kg 549.0 28.0 504.0 599.0 59
Matiéres Séches g/kg 451.0 28.0 401.0 496.0 59
Lipides/MS p. 100 42.8 3.4 36.8 48.1 59
Azote Total g/kg 36.7 34,4 38.1 3
Protéines (N*6.38) g/kg 234.0 219.0 243.0 3
Lipides Totaux g/kg 189.0 20.0 150.0 228.0 48
Glucides Disponibles g/kg Tr.
------------------------------ VITAMINES -------ccc---memcccaccccmccnmcaean
Activité Vitaminique A ug/kg 3000.0

Béta-Caroténe ug/kg 1700.0 1300.0 2300.0
Vitamine E ng/kg 4.4

Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.5 0.3 0.7
Riboflavine ng/kg 4.9 3.8 6.2
Niacine ng/kg 15.7 12.0 23.7
Acide Pantothénique ng/kg 9.0 5.0 14.0
Vitamine B6 mg/kg 2.7 1.8 3.7
Biotine ug/kg 38.0 22.0 54.0
---------------------------- MINERAUX --------ce-ccccccrcccccccccceeeeem
Sodium ng/kg 8300.0

Phosphore ng/kg 3500.0

Potassium mg/kg 1000.0

Calcium ng/kg 5700.0

Fer mg/kg 4.6

Zinc mg/kg 29.0 17.0 38.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------=---c-ceu----
Isoleucine ng/gN 365.0

Leucine ng/gN 604.0

Lysine mg/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane mg/gN 96.0

Valine mg/gN 434,0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine mg/gN 260.0

Acide Aspartique mg/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine mg/gN 352.0

------------------------- AMINES BIOGENES en mg/kg ----------<-=c----cceueom-
Histamine mg/kg 0.0 480.0
Tyramine mg/kg 20.0 2000.0
------------------------ ACIDES AMINES en g/kg ----==-----cc---cmmmcocmee
Isoleucine g/kg 13.4

Leucine g/kg 22.2

Lysine g/kg 8.8

Methionine g/kg 6.6

Cystine g/kg 1.

Phenylalanine g/kg 12.8
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Fromage Piate Molle :

Camembert et apparentés - 407Z MG L—-——--—--—-—
: (Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Tyrosine g/kg 12.6

Threonine g/kg 8.5

Tryptophane g/kg 3.5

Valine g/ kg 15.9

Arginine g/kg 8.6

Histidine g/kg 7.7

Alanine g/kg 9.5

Acide Aspartique g/kg 14.5

Acide Glutamique g/kg 52.3

Glycocolle g/kg 4.4

Proline g/kg 27.3

Sérine g/kg 12.9

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.4

Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.8

Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.2

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.5

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0

Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24,4

Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.9

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.1

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --------==c=mm-cccmmomccaann
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 3.6

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.1

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.9

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 4.3

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 3.2

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 20.1

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 52.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 6.3

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 19.7

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 43.6

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.3

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.1

Ac.gras saturés totaux g/kg 118.8

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 55.3

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 5.5

----------------------------- STEROLS en g/kg -====--=--cme-emmooceomcmaeaoa-
Cholestérol g/kg 0.6
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Fromage Pite Molle =
Camembert et apparenteés

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2840.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 11780.0

Eau g/kg 539.0 32.0 468.0 598.0 650
Matiéres Séches g/kg 461.0 32.0 402.0 532.0 650
Lipides/MS p. 100 48.1 2.8 43.6 55.0 495
Azote Total g/kg 33.3 2.5  28.5 38.1 51
Protéines (N*6.38) g/ kg 212.0 16.0 182.0 243.0 51
Lipides Totaux g/kg 220.0 22.0 182.0 273.0 495
Glucides Disponibles k. 2.0 0.0 8.0 6
-------------------------------- VITAMINES -----------c-ccccccmcmcccccncca
Activité Vitaminique A ug/kg 3300.0 2400.0  4200.0
Béta-Caroténe ug/kg 1900.0 1400.0 2500.0
Vitamine D ug/kg 2.8 2.0 3.5
Vitamine E mg/kg 5.0 2.4 5.9
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.5 0.4 0.5
Riboflavine mg/kg 6.0 4.5 7.5
Niacine mg/kg 11.0 5.5 18.0
Acide Pantothénique mg/kg 8.0 4.5 13.0
Vitamine B6 mg/kg 2.5 1.7 3.4
Vitamine B12 ug/kg 28.0 26.0 31.0

Ac. Folique Libre ug/kg 400.0 226.0 541.0 3
Folates Totaux ug/kg 964.0 605.0 1256.0 3
Biotine ug/kg 45.0 35.0 54.0
-------------------------------- MINERAUX ~-=-==-=-=-mccccceeerccccccccraee e
Sodium mg/kg 8020.0 1600.0 4880.0 11170.0 37
Magnésium mg/kg 180.0 30.0 140.0 280.0 20
Phosphore mg/kg 3090.0 490.0 2140.0 4050.0 50
Potassium mg/kg 1100.0 920.0 1280.0
Calcium mg/kg 4000.0 770.0 2150.0 5300.0 36
Fer ng/kg 1.5 0.9 2.0
Cuivre mg/kg 1.9 0.4 1.2 2.6 20
Zinc mg/ kg 25.5 3.1 19.0 31.7 20
-------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ---------e---erecccccreacaaa"
Ac. Lactique g/kg 0.9 0.3 2.1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------c--cceeeeoao
Isoleucine mg/gN 365.0

Leucine mg/gN 604.0

Lysine mg/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane nmg/gN 96.0

Valine mg/gN 434.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine nmg/gN 260.0

Acide Aspartique mg/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine mg/gN 352.0

------------------------ AMINES BIOGENES en mg/Kkg ---=-------====---ccoc-cou
Histamine mg/kg 0.0 480.0
Tyramine mg/kg 20.0 2000.0
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Fromage Pate Molle : [12001]
Camembert et apparentés - 457 MG L—-——-—-—-—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
---------------------- ACIDES AMINES en g/kg =--==-======ccooccoocceoaans
Isoleucine g/kg 12.2

Leucine g/kg 20.1

Lysine g/kg 17.1

Methionine g/kg 6.0

Cystine g/kg 1.1

Phenylalanine g/kg 11.6

Tyrosine g/kg 11.4

Threonine g/kg 7.7

Tryptophane g/kg 3.2

Valine g/kg 14.5

Arginine g/kg 7.8

Histidine g/kg 7.0

Alanine g/kg 8.7

Acide Asparthue g/kg 13.2

Acide Glutamique g/kg 47 .4

Glycocolle g/kg 4.0

Proline g/kg 24,7

Sérine g/kg 11.7

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ----=-==----<-=-=-=---
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 2.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprylique (C8:0) 7 AGtot 1.1

Ac. Caprique (Cl10:0) % AGtot 2.4

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8

Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.5

Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 11.0

Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 24.4

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.9

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5

AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 3.1

---------------------- ACIDES GRAS en g/kg -------==--==---mccc-mocooooox
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 4,2

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.4

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.2

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.0

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 3.7

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 23.4

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 61.5.

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 7.3

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 22.9

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 50.8

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.9

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.5

Ac.gras saturés totaux g/kg 138.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 64.3

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.4
----------------------------- STEROLS en g/kg =~==-====c--=c--cecceceanacanox
Cholestérol g/kg 0.6 0.6 0.7
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Fromage Pate
Camembert et

Molle :
apparentées -

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3140.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13040.0

Eau g/kg 511.0 28.0 428.0 555.0 86
Matiéres Séches g/kg 489.0 28.0 445.0 572.0 86
Lipides/MS p. 100 52.5 2.3 48.0 57.1 63
Azote Total g/kg 32.1 1.7 30.1 34.3 6
Protéines (N%6.38) g/kg 205.0 11.0 192.0 219.0 6
Lipides Totaux g/kg 258.0 22.0 227.0 314, 63
Glucides Disponibles g/kg 0.6 1
--------------------------- VITAMINES ----------------—--ceeccecrcrronan
Activité Vitaminique A ug/kg 3800.0 2800.0  4800.0
Béta-Caroténe ug/kg 2200.0 1600.0  2900.0
Vitamine D ug/kg 3.2 2.3 4.0
Vitamine E mg/kg 5.8 2.8 6.8
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.4 0.4 0.5
Riboflavine ng/kg 5.7 4.3 7.1
Niacine ng/kg 10.0 5.3 17.0
Acide Pantothénique ng/kg 7.6 4,3 12.4
Vitamine B6 ng/kg 2.4 1.6 3.2
Vitamine B12 ug/kg 26.0 24.0 29.0
Biotine ug/kg 43,0 33.0 51.0
------------------------------ MINERAUX ---------------=ccc-ccrcceccnccnonx
Sodium mg/kg 8060.0 190.0 7830.0 8360.0 5
Magnésium nmg/kg 250.0 60.0 160.0 300.0 5
Potassium ng/kg 930.0 200.0 570.0 1060.0 5
Calcium ng/kg 3880.0 529.0 11
Fer ng/kg 1.3 0.8 1.7
Cuivre ng/kg 0.6 0.5 0.7

Zinc ng/kg 27.0 16.0 36.0
--------------------- CONSTITUANTS DIVERS --=-=====ece--c—ccacor-co—-oo
Ac. Lactique g/kg 1.1 0.3 2.4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------------------
Isoleucine mg/gN 365.0

Leucine mg/gN 604.0

Lysine ng/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine nmg/gN 32.0

Phénylalanine ng/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane ng/gN 96.0

Valine mg/gN 434.,0

Arginine ng/gN 234.0 -

Histidine mg/gN 211.0

Alanine ng/gN 260.0

Acide Aspartique ng/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle ng/gN 120.0

Proline ng/gN 743.0

Sérine ng/gN 352.0

------------------------- AMINES BIOGENES en mg/kg ------====-cc-co-commoonon-
Histamine ng/kg 0.0 480.0
Tyramine mg/kg 20.0 2000.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -~---~<--==--=--s-c-ccmve--o-
Isoleucine g/kg 11.7

Leucine g/kg 19.4

Lysine g/kg 16.5
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Fromage Pate Molle : [:J.IZ()():Z

Camembert et apparentés - 50Z MG L-—----
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Méthionine g/kg 5.8

Cystine g/kg 1.0

Phenylalanine g/kg 11.2

Tyrosine g/kg 11.0

Threonine g/kg 7.4

Tryptophane g/kg 3.1

Valine g/kg 13.9

Arginine g/kg 7.5

Histidine g/kg 6.8

Alanine g/kg 8.4

Acide Aspartique g/kg 12.7

Acide Glutamique g/kg 45.7

Glycocolle g/kg 3.9

Proline g/kg 23.9

Sérine g/kg 11.3

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux --------===-cc--oco-o-

Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.4

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8

Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.2

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.5

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0

Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24.4

Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.9

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.1

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=--==--rm==--scccooceocooo

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 4.9

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.8

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.6

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.9

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.4

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 27.4

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 72.2

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.6

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 26.8

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 59.5

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.5

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.9

Ac.gras saturés totaux g/kg 162.2

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 75.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.5

----------------------------- STEROLS en g/kg =~-------==-ce-mcommmmommemaaan

Cholestérol g/kg 0.7 0.7 0.8
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Fromage Pate Molle : [12006

Camembert - au Lait Cra 0 QkFeecee-
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------------- MINERAUX ------=~-------ceemomcmccccmmccean
Sodium mg/kg 9340.0 2310.0 6900.0 13650.0 7
Magnésium mg/kg 150.0 6.0 140.0 160.0 4
Phosphore ng/kg 2860.0 370.0 2000.0 3150.0 8
Calcium mg/kg 2240.0  400.0 1600.0 2800.0 26
Cuivre mg/kg 2.1 0.5 1.4 2.6 4
Zinc ng/kg 25.7 2.8 24,0 29.8 4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Molle : [:]_:Z()()7{]
Camembert - au Lait Pasteurisé L—--—---—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------------- MINERAUX --~---==----reommeommmcccm e e
Sodium ng/kg 7770.0 1170.0 5900.0 9850.0 35
Magnésium mg/kg 200,0 50.0 150.0 300.0 20
Phosphore ng/kg 3390.0 380.0 2700.0 3950.0 35
Potassium mg/kg 1010.0 40.0  970.0 1060.0 4
Calcium mg/kg 4000.0 770.0 2150.0 5500.0 36
Cuivre mg/kg 1.8 0.4 1.2 2.5 16
Zinc mg/kg 25.4 3.3 19.0 31.7 16

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Molle = [:]_:l()()EB

Genre Camembert - 60Z Mm¢ 0 L——-——-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3660.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 15130.0

Eau g/kg 461.0 31.0 403.0 513.0 24
Matiéres Séches g/kg 539.0 31.0 487.0 597.0 24
Lipides/MS p. 100 61.0 3.1 55.9 68.7 17
Azote Total g/kg 26.8 2.6 21.4 30.9 20
Protéines (N%6.38) g/kg 171.0 16.5 137.0 197.0 20
Lipides Totaux g/kg 329.0 28.0 290.0 392.0 17
Glucides Disponibles g/kg 2.0 0.0 8.0 10
------------------------------ VITAMINES -----~----~--ccccccccmmccnmmannane
Rétinol ug/kg 3120.0 2850.0 3390.0 3
Béta-Caroténe pg/kg 2130.0 2100.0 2200.0 3
Vitamine C ng/kg Tr. 3
Thiamine mg/kg 0.5 0.1 0.4 0.7 11
Riboflavine ng/kg 4.3 0.8 3.1 5.7 11
Niacine ng/kg 9.3 3.1 2.8 14.9 11
Acide Pantothénique mg/kg 7.0 4.0 11.0
Vitamine B6 mg/kg 2.0 1.4 2.8
Biotine ug/kg 28.0 16.0 41.0
--------------------------------- MINERAUX ---~====c=nn-=mmmmcmmmmemmmmmsnnan
Sodium mg/kg 5820.0 710.0 4980.0 6600.0 12
Phosphore mg/kg 2990.0 610.0 2200.0 4060.0 12
Potassium mg/kg 1020.0 90.0 860.0 1140.0 12
Calcium mg/kg 3510.0 710.0 2400.0 5410.0 16
Fer mg/kg 8.0 1
Zinc ng/kg 27.0 16.0 36.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------=----r--c-c---o
Isoleucine mg/ gN 365.0

Leucine mg/gN 604.0

Lysine mg/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane mg/gN 96.0

Valine mg/gN 434.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine mg/gN 260.0

Acide Aspartique ng/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine mg/gN 352.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----=-=-=-==-=-c-cmceaoaounax
Isoleucine g/kg 9.8

Leucine g/kg 16.2

Lysine B/kg 13.8

Methionine g/kg 4.8

Cystine g/kg 0.9

Phenylalanine g/kg 9.3

Tyrosine g/kg 9.2

Threonine g/kg 6.2

Tryptophane g/kg 2.6

Valine g/kg 11.6

Arginine g/kg 6.3

Histidine g/kg 5.7

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piaite Molle : [:].:Z()()EB
Genre Camembert - 602 MG 0 Zbkeee—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Alanine | g/kg .0
Acide Aspartique g/ kg 10.6
Acide Glutamique g/kg 38.2
Glycocolle g/ kg .2
Proline g/kg 19.9
Sérine g/ kg A
——————————————————— ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 4
Ac. Laurique (Cl12:0) % AGtot 8
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 29.6
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) Z AGtot .5
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.4
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot .9
Ac. Linolénique (C18:3) 7 AGtot 2
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7% AGtot 1

w o
VOO LUULEONIFUNWWLOSNWOOFHEFREFR,WORFENFHRNR ©OOWOON

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----------------=---=-c---on--
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 3
Ac. Caproique (C6:0) g/kg .6
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg .3
Ac. Caprique (C10:0) g/kg .5
Ac. Laurique (C12:0) g/kg .6
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 34.9
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 92.0
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 10.9
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 34.2
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 75.9
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg .8
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg .7
Ac.gras saturés totaux g/kg 206.9
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 96.2
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg .5
----------------------------- STEROLS en g/kg =-=----===--=--------cccc--oouo-
Cholestérol g/kg 1.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle = [12009
Genre Camembert 20-302ZMG 0 @ L——e-—-—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1990.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 8310.0

Eau g/kg 597.0 24.0 549.0 645.0 50
Matiéres Séches g/kg 403.0 24.0 355.0 451.0 50
Lipides/MS p. 100 27.5 3.0 22.0 33.0 50
Azote Total g/kg 38.7 2.0 36.5 41,6 25
Protéines (N*6.38) g/kg 247.0 13.0 233.0 266.0 25
Lipides Totaux g/kg 111.0 15.0 81.0 141.0 50
Glucides Disponibles g/kg 0.7 0.0 1.0 20
-------------------------------- VITAMINES ---=-c-ce-cccceccccceccccccamccees
Activité Vitaminique A ug/kg 2000.0 1400.0  2500.0
Béta-Caroténe ug/kg 1000.0 800.0 1500.0
Vitamine D ug/kg 1.7 1.2 2.1
Vitamine E mg/kg 3.0 1.4 3.5
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.5 0.5 0.6
Riboflavine mg/kg 6.7 5.0 8.4
Niacine mg/kg 12.0 6.2 20.0
Acide Pantothénique mg/kg 9.0 5.0 14.5
Vitamine B6 mg/kg 2.8 1.9 3.8
Vitamine B12 ug/kg 31.0 29.0 35.0
Folates Totaux ug/kg 660.0 200.0 1100.0
Biotine ug/kg 50.0 39.0 60.0
--------------------------------- MINERAUX -~-----=~-c--~--occemmccccmmemm oo
Sodium mg/kg 8910.0 2450.0 4100.0 14000.0 17
Magnésium mg/kg 240.0 6.0 230.0 250.0 6
Phosphore mg/kg 2860.0 1000.0 1900.0 4590.0 21
Potassium mg/kg 1360.0 440.0 460.0  2200.0 22
Calcium mg/kg 3150.0 2250.0 1100.0 8000.0 23
Fer mg/kg 1.7 1.0 2.2
Cuivre mg/kg 0.8 0.7 0.9

Zinc nmg/kg 34.0 20.0 46.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------=----=--------
Isoleucine mg/gN 365.0

Leucine mg/gN 604.0

Lysine mg /g 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg /gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane mg/ gN 96.0

Valine ng/gN 434.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine ng/gN 211.0

Alanine mg/gN 260.0

Acide Aspartique ng/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle ng/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine ng/gN 352.0

------------------------- AMINES BIOGENES en mg/kg ------==--===-cc--ceeoonox
Histamine mg/kg 0.0 480.0
Tyramine ng/kg 20.0  2000.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---------=-=--=ce-cccceeeoux
Isoleucine g/kg 14.1

Leucine g/kg 23.4

Lysine g/kg 19.9

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle :
Genre Camembert 20-302ZMGcG 0L o--

(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Méthionine g/kg 7.0
Cystine g/ kg 1.2
Phénylalanine g/kg 13.5
Tyrosine g/kg 13.3
Threonine g/kg 8.9
Tryptophane g/kg 3.7
Valine g/ kg 16.8
Arginine g/kg 9.1
Histidine g/kg 8.2
Alanine g/ kg 10.1
Acide Aspartique g/kg 15.3
Acide Glutamique g/kg 55.1
Glycocolle g/kg 4.6
Proline g/kg 28.8
Sérine g/ kg 13.6
——————————————————— ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux -----==-=-----=a----w-x
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 2.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.4
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6
Ac. Palmitoléique (Ci6:1) % AGtot 3.5
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.4
Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 1.9
Ac. Linolénique (C18:3) 7 AGtot 1.2
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 66.5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 3.1
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --------==-==-mc--ceceoo—uooo
Ac. Butyrique (C4:0) g/ kg 2.1
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.2
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg i.1
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 2.5
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.9
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 11.8
Ac. Palmitique (C16:0) g/ kg 31.1
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/ kg 3.7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 11.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 25.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 2.0
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.3
Ac.gras saturés totaux g/kg 69.8
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 32.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 3.2

g/kg

STEROLS en g/kg
0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle
Coulommiers

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 519.4 36.6 447.7 591.2 84
Matiéres Séches g/kg 480.6 36.6 408.8 552.3 84
Lipides/MS p. 100 52.3 6.0 41.0 64.0 80
Lipides Totaux g/kg 251.2 47.2 173.0 369.0 80
Glucides Disponibles g/kg 1.2 1
-------------------------------- VITAMINES ~-----------c-+-mccccommmmmceme
Rétinol ng/kg 1960.0 450.0 1260.0 2490.0 5
Béta-Caroténe ug/kg 1160.0 67.0 0.0 1700.0 5
Vitamine C mg/kg 0.0 5
--------------------------------- MINERAUX -----=cccccmrmccc e cmccmee e e e m
Sodium mg/kg 7000.0 1
Magnésium mg/kg 110.0
Phosphore ng/kg 2190.0 1400.0 3130.0 3
Chlore mg/kg 12400.0 11230.0 14500.0 3
Potassium ng/kg 1600.0 1
Calcium mg/kg 1730.0 860.0 3420.0 3
Zinc mg/kg 40.0
------------------ ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -------==----o---neooou
Isoleucine mg/gN 365.0
Leucine ng/gN 604.0
Lysine ng/gN 513.0
Méthionine mg/gN 180.0
Cystine mg/gN 32.0
Phénylalanine mg/gN 348.0
Tyrosine ng/gN 343.0
Thréonine mg/gN 231.0
Tryptophane mg/gN 96.0
Valine mg/gN 434.0
Arginine ng/gN 234.0
Histidine mg/gN 211.0
Alanine mg/gN 260.0
Acide Aspartique mg/gN 396.0
Acide Glutamique mg/gN 1424.0
Glycocolle ng/gN 120.0
Proline mg/gN 743.0
Sérine mg/gN 352.0
------------------ ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ~------~-=--c-ccc-----
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.4
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.5
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0
Ac. Oléique (Ci8:1) % AGtot 24.4
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.9
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Molle : [:].ZZ()]_()
Ccouloqmmiers - hke—ee=--

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ------------=--—-------------
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 4.8
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.7
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.5
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.7
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.3
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 26.7
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 70.3
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 26.1
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 58.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.9
Ac.gras saturés totaux g/kg 157.9
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 73.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.3

----------------------------- STEROLS en g/kg --=---==-=~======-~---oooon_aau
Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.5 1.1 80

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piadte Molle

Brie k===
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3300.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13660.0

Eau g/kg 496.7 33.9 430.3 563.2 140
Matiéres Séches g/kg 503.3 33.9 436.8 569.7 140
Lipides/MS p. 100 54,5 6.0 45.5 62.5 138
Azote Total g/kg 32.3 4.4 26.7 38.2 11
Protéines (N%6.38) g/kg 206.0  28.0 170.0  244.0 11
Lipides Totaux g/kg 274.5 44,4  205.0 350.0 138
Glucides Disponibles /kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES ----~---~-ecscmcccccmcramaromoncmn
Rétinol ug/kg 1170.0 1
Béta-Caroténe ug/kg 0.0 1
Vitamine C ng/kg 0.0 1
Thiamine mg/kg 0.6 0.5 0.6
Riboflavine mg/kg 5.0 3.3 6.0
Niacine mg/kg 8.0 3.8 12.4
Acide Pantothénique nmg/kg 6.9

Vitamine B6 mg/kg 2.3

Vitamine Bl12 ug/kg 17.0

Ac. Folique Libre ug/kg 840.0 303.0 1664.0 4
Folates Totaux ug/kg 1500.0 960.0 2480.0 4
Biotine ug/kg 62.0 45.0 80.0
--------------------------------- MINERAUX ----=====--=-mmm==mmmmmmmmmmmmmnne
Sodium mg/kg 7170.0 1500.0 4800.0 9500.0 9
Magnésium mg/kg 120.0 400.0
Phosphore mg/kg 2200.0  400.0 1750.0 3300.0 13
Potassium mg/kg 1600.0

Calcium mg/kg 1170.0 700.0 160.0 2700.0 13
Fer mg/kg 1.0 5.0

Zinc mg/kg 20.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------------c--c----
Isoleucine mg/gN 300.0

Leucine mg/gN 569.0

Lysine mg/gN 546.0

Méthionine mg/gN 175.0

Cystine mg/gN 33.0

Phénylalanine mg/gN 341.0

Tyrosine mg/gN 354.0

Thréonine mg/gN 221.0

Tryptophane mg/gN 95.0

Valine mg/gN 395.0

Arginine mg/gN 218.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine mg/gN 253.0

Acide Aspartique mg/gN 398.0

Acide Glutamique mg/gN 1294.0

Glycocolle mg/gN 116.0

Proline mg/gN 725.0

Sérine mg/gN 345.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------=-==--=-===ccmcmmmmon
Isoleucine g/kg 9.7

Leucine g/kg 18.4

Lysine g/kg 17.6

Methionine g/kg 5.7

Cystine g/kg 1.1

Phenylalanine g/kg 11.0

Tyrosine g/kg 11.4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pite Molle : [:1.21()21()
Brie 0 m———-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Threonine g/kg 7.1
Tryptophane g/kg 3.1
Valine g/kg 12.8
Arginine g/kg 7.0
Histidine g/kg 6.8
Alanine g/kg 8.2
Acide Aspartique g/kg 12.9
Acide Glutamique g/kg 41,8
Glycocolle g/kg 3.8
Proline g/kg 23,4
Sérine g/kg 11.1
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux --------------=------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot .0
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot .2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot .1
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot V4
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot .8
Ac. Myristique (Cl4:0) 7 AGtot 11.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot .5
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.4
Ac. Linoléique (C18:2) 7% AGtot .9
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot .2
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
1

AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot

\lONLJdem\DO\\DbONUM;UOOHH}HUOHHNHHNW

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ------=-=--===--ccc--mccccan-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 2
Ac. Caproique (C6:0) g/kg .0
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg .8
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 3
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 7
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 29.1
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 76.8
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg .1
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 28.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 63.3
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 8
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg .1
Ac.gras saturés totaux g/kg 172.6
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 80.3
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg .9

----------------------------- STEROLS en g/kg --=--=-==-==========c--=commoo-
Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.6 1.1 138

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage

Pate Molle
Carré de 1'"Est

AG Polyinsaturés / AG Totaux 2% AGtot

Ac. Butyrique (C4:0)
Ac. Caproique (C6:0)
Ac. Caprylique (C8:0)
Ac. Caprique (C10:0)
Ac. Laurique (C12:0)

ACIDES GRAS en g

g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg

Vo .

.

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 502.0 34.0 437.0 550.0 15
Matiéres Séches g/kg 498.0 34.0 450.0 563.0 15
Lipides/MS p. 100 51.2 4.8 41.7 58.3 15
Lipides Totaux g/kg 255.0 28.5 210.0 307.5 15
Glucides Disponibles g/kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES ------~--cececcmcccceccccccea———n
Rétinol ug/kg 1620.0 1110.0 2250.0 3
Béta-Caroténe ug/kg 530.0 0.0 1600.0 3
Vitamine C mg/kg 0.0 3
--------------------------------- MINERAUX -=--=~------e--c-cccrcccaccacaao—nn
Sodium mg/kg 11100.0
Magnésium mg/kg 200.0
Phosphore mg/kg 2760.0 2280.0 3500.0 3
Potassium mg/kg 1400.0
Calcium ng/kg 2280.0 1030.0 4500.0 3
Zine mg/kg 60.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ~----=-------~reee—n-on
Isoleucine mg/gN 365.0
Leucine mg/gN 604.0
Lysine mg/gN 513.0
Méthionine ng/gN 180.0
Cystine mg/gN 32.0
Phénylalanine mg/gN 348.0
Tyrosine mg/gN 343.0
Thréonine mg/gN 231.0
Tryptophane ng/gN 96.0
Valine mg/gN 434.0
Arginine mg/gN 234.0
Histidine mg/gN 211.0
Alanine mg/gN 260.0
Acide Aspartique mg/gN 396.0
Acide Glutamique ng/gN 1424.0
Glycocolle mg/gN 120.0
Proline mg/gN 743.0
Sérine mg/gN 352.0
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux --=------------=--=<-=-
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.4
Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 1.8
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) % AGtot 3.5
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.0
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.4
Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 1.9
Ac. Linolénique (C18:3) Z AGtot 1.2
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
3.1
/
4
2
2
5
4.
7.

Ac. Myristique (C14:0)

g/kg

.
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N
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Fromage Pate Molle : [}L:Z():ZES
Carré de 1'Est _———— -

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 71.3
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.5
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 26.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 58.8
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.5
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.9
Ac.gras saturés totaux g/kg 160.3
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 74.6
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.4

----------------- STEROLS en g/kg -----=-=--=--=-==----c-oommmuo-
g/kg 0.8 0.1 0.6 0.9 15
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Fromage Pite Molle [:].22():2!3
Chaource ke e -
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 543.8 28.6 490.0 607.0 19
Matiéres Seches glkg 456.2 28.6 393.0 510.0 19
Lipides/MS p. 100 53.8 19
Lipides Totaux g/kg 245.4 17.9 210.0 275.0 19
------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------------cee----
Isoleucine mg/gN 365.

Leucine mg/gN 604.0

Lysine mg/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane mg/gN 96.0

Valine mg/gN 434.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine mg/gN 260.0

Acide Aspartique mg/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine mg/gN 352.0

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ------------==-=--c----
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprylique (C8:0) 7 AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.4

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8

Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.5

Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 11.0

Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24.4

Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 1.9

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux 2% AGtot 3.1

--------------------------- ACIDES GRAS en g/Kg —--------=-==-==m=eseomcemamc
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 4.7

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.7

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.5

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.6

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.2

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 26.0

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 68.6

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.1

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 25.5

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 56.6

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.3

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.8

Ac.gras saturés totaux g/kg 154.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 71.8

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.1

----------------------------- STEROLS en g/kg -------=-===-=---cmoccccecccu-
Cholestérol g/kg 0.7 0.1 0.6 0.8 19
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Fromage Pite Molle []_2J3Z3ZL]
Neufchate1r 0 hke—ee—-
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 541.6 22.0 484.0 587.0 30
Matiéres Séches g/kg 458.4 22.0 413.0 516.0 30
Lipides/MS p. 100 58.4 3.9 47.2 67.5 30
Lipides Totaux g/kg 267.6 25.0 214.8 325.0 30
Glucides Disponibles g/kg Tr.

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------~-=--ccoco----
Isoleucine mg/gN 365.0

Leucine mg/gN 604.0

Lysine mg/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane mg/gN 96.0

Valine nmg/gN 434.0

Arginine nmg/gN 234.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine mg/gN 260.0

Acide Aspartique mg/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine mg/gN 352.0

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 2.8 6
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.0 6
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.0 6
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 2.0 6
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.3 6
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.6 6
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.1 6
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.3 6
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 13.5 6
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.6 6
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.0 6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.9 6
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.8

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.6

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 2.9

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---------===--=----—ccceceuuouu
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 7.0 6
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.4 6
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.5 6
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.0 6
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 3.3 6
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 26.8 6
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 78.6 6
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.5 6
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 34.0 6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 64.6 6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.1 6
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.3 6
Ac.gras saturés totaux g/kg 169.0

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 77.3

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.4

----------------------------- STEROLS en g/kg --=--=-=-=====-==--cmoeooooooo-
Cholestérol g/kg 0. 0.1 0.6 1.0 30
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Fromage Pate Molle [:1,22(32313
Triple Créme - 75z Mm¢c @ E-—e—--
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 481.0 44.0 358.0 572.0 25
Matiéres Séches g/kg 519.0 44,0 428.0 642.0 25
Lipides/MS p. 100 77.1 2.3 71.7 81.5 25
Lipides Totaux g/kg 400.0 41.0 320.0 480.0 25
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------------------
Isoleucine mg/gN 365.0

Leucine mg/gN 604.0

Lysine mg/gN 513.0

Méthionine mg/gN 180.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 348.0

Tyrosine mg/gN 343.0

Thréonine mg/gN 231.0

Tryptophane mg/gN 96.0

Valine mg/gN 434.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine mg/gN 211.0

Alanine mg/gN 260.0

Acide Aspartique mg/gN 396.0

Acide Glutamique mg/gN 1424.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 743.0

Sérine mg/gN 352.0

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux -----------=~-===~----=
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.4

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8

Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.6

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.5

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.0

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.4

Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.9

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.1

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---=---~=------cocemcmcmnaaa-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 7.6

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4.4

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4.0

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 9.1

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 6.8

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 42.5

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 111.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 13.3

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 41.6

Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 92.3

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 7.0

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 4.5

Ac.gras saturés totaux g/kg 251.5

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 117.0

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 11.6

----------------------------- STEROLS en g/kg -—-==--=—==ewemmmmmme oo
Cholestérol g/kg 1.3
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Fromage Pite Molle : [12036
Maroilles 0 E=s-—-—--

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3380.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 14000.0
Eau g/kg 462.2 20.9  433.0 483.0 4
Matiéres Séches g/kg 537.8 20.9 517.0 567.0 4
Lipides/MS p. 100 52.8 5.0 46.3 58.2 4
Azote Total g/kg 32.0 1
Protéines (N%6.38) g/kg 203.9 1
Lipides Totaux g/kg 284.8 37.2  239.0 330.0 4
Glucides Disponibles g/ kg Tr. 1
--------------------------------- MINERAUX -------------------o--ccoccommnnnn-
Sodium mg/kg 10500.0
Magnésium mg/kg 400.0
Phosphore mg/kg 5500.0
Chlore mg/kg 19780.0 17900.0 22150.0 3
Potassium mg/kg 1300.0
Calcium mg/kg 8000.0
Zinc mg/kg 90.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=--==--=---=c----c---
Isoleucine mg/gN 312.0
Leucine mg/gN 616.0
Lysine mg/gN 583.0
Méthionine mg/gN 155.0
Cystine mg/gN 36.0
Phénylalanine mg/gN 338.0
Tyrosine mg/gN 306.0
Thréonine mg/gN 242.0
Tryptophane mg/gN 89.0
Valine mg/gN 404.0
Arginine mg/gN 240.0
Histidine mg/gN 226.0
Alanine mg/gN 184.0
Acide Aspartique mg/gN 436.0
Acide Glutamique mg/gN 1514.0
Glycocolle mg/gN 120.0
Proline mg/gN 707.0
Sérine mg/ gN 354.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------------=--=ccoccmac-a--
Isoleucine g/kg 10.0
Leucine g/kg 19.7
Lysine g/kg 8.6
Methionine g/kg 5.0
Cystine g/kg 1.2
Phenylalanine g/kg 10.8
Tyrosine g/kg 9.8
Threonine g/kg 7.7
Tryptophane g/kg 2.8
Valine g/kg 12.9
Arginine g/kg 7.7
Histidine g/kg 7.2
Alanine g/kg 5.9
Acide Aspartique g/kg 13.9
Acide Glutamique g/kg 48.4
Glycocolle g/kg 3.8
Proline g/kg 22.6
Sérine g/kg 11.3
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux -----------==--------
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 3.7
Ac. Caproique (C6:0) 7 AGtot 0.9

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate

Maroilles

Molle =

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.1
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.3
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.8
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 32.5
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) % AGtot 3.4
Ac. Stéarique.(C18:0) % AGtot 12.6
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.9
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.5
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.3
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.7
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 2.3
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=-~---====--=c=o-—--c-omuo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.9
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.3
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.7
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.6
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 3.5
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 29.1
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 87.4
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 9.2
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.9
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 69.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.1
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.2
Ac.gras saturés totaux g/kg 181.2
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 82.6
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.2
----------------------------- STEROLS en g/kg --------====-=---c-mmmeemeemen
Cholestérol g/kg 0.9 0.1 0.7 1.0 4
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Fromage Pite Molle : [12039
Manster k===

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3360.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13910.0

Eau g/kg 486.5  24.5 455.0  537.0 22
Matiéres Séches g/kg 513.5 24.5  463.0 545.0 22
Lipides/MS p. 100 55.5 3.6 48.9 61.3 21
Azote Total g/kg 30.9 1
Protéines (N*6.38) g/kg 197.1 1
Lipides Totaux g/kg 285.4  25.7 235.0  332.0 21
Glucides Disponibles g/kg Tr.
--------------------------- VITAMINES ---------=---=--------soccccccononn
Rétinol ug/kg 1570.0 1290.0 1950.0 3
Béta-Caroténe ug/kg 530.0 0.0 1200.0 3
Vitamine C ng/kg 0.0 3
Thiamine ng/kg 0.1

Riboflavine ng/kg 3.0

Niacine mg/kg 1.0

Acide Pantothénique mg/kg 1.9

Vitamine B6 mg/kg 0.6

Vitamine B12 ug/kg 15.0

Folates Totaux ug/kg 120.0
""""""""""""""""""""" MINERAUX ---------===---------cccmcommnnoc-
Sodium mg/kg 9700.0

Magnésium mg/kg 230.0

Phosphore mg/kg 3200.0

Chlore mg/kg 12860.0 1
Potassium ng/kg 1360.0 1250.0 1500.0
Calcium mg/kg 4500.0

Fer mg/kg 4,1

Zinc mg/kg 60.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----=---------ccoee--
Isoleucine mg/gN 312.0

Leucine mg/gN 616.0

Lysine mg/gN 583.0

Méthionine mg/gN 155.0

Cystine mg/gN 36.0

Phénylalanine mg/gN 338.0

Tyrosine mg/gN 306.0

Thréonine mg/gN 242.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 404.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 226.0

Alanine mg/gN 184.0

Acide Aspartique mg/gN 436.0

Acide Glutamique mg/gN 1514.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 707.0

Sérine mg/gN 354.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =~-==-~-----c-cccomccmomoaoono
Isoleucine g/kg 9.3

Leucine g/kg 18.4

Lysine g/kg 17.4

Methionine g/kg 4.6

Cystine g/kg 1.1

Phenylalanine g/kg 10.1

Tyrosine g/kg 9.2

Threonine g/kg 7.2

Tryptophane g/kg 2.7
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Fromage Pate Molle : [:].2!()13!9
Munster ke e—-—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Valine g/kg 12.1
Arginine g/kg .2
Histidine g/kg .8
Alanine g/kg .5
Acide Aspartique g/kg 13.0
Acide Glutamique g/kg 45.3
Glycocolle g/kg .6
Proline g/kg 21.2
Sérine g/kg 10.6
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ------=---=e-ccc-c---
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 7
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 9
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot .0
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot .1
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot .3
Ac. Myristique (C14:0) Z AGtot 10.8
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 32.5
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 4
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 12.6
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.9
Ac. Linoléique (C18:2) %Z AGtot .5
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 8
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.3
AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 30.7
3

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot

O\NHN}OMONOMMNNO;NO\IOD—'MNUNOD—'ND—'OMN O WUNWULOoO
. N . . . . . . . P

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----------=m==--c-oc-c-cooon
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg .9
Ac. Caproique (C6:0) g/kg .3
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 7
Ac. Caprique (C10:0) g/kg .6
Ac. Laurique (C12:0) g/kg .5
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 29.2
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 87.6
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 2
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.9
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 69.8
Ac. Linoléique (Cl18:2) g/kg .1
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg .2
Ac.gras saturés totaux g/kg 181.6
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 82.7
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg .3

----------------------------- STEROLS en g/kg =----=--============ou=o=cao-m-
Cholestérol g/kg 0.9 0.1 0.7 1.0 21
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Fromage Pite Molle : [12042
Pont 1'Evégqute 0 bteee—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3010.0

Fnergie (Méthode 1) kJ/kg 12510.0

Eau g/kg 502.0 481.0 523.0 4
Matiéres Séches g/kg 498.0 477.0 519.0 4
Lipides/MS p. 100 48.1 45.5 49.3 4
Azote Total g/kg 33.0 1
Protéines (N*6.38) g/kg 210.7 1
Lipides Totaux g/kg 239.5 223.0 255.0 4
Glucides Disponibles g/kg 4.1 1
-------------------------------- VITAMINES -------~c-c---c-cocm—acccceccaraan
Rétinol ng/kg 1590.0 1
Béta-Caroténe ug/kg 1800.0 1
Vitamine C mg/kg 0.0 1
--------------------------------- MINERAUX -------v----mcceccmcmecom e meem oo
Sodium mg/kg 6§700.0

Magnésium mg/kg 220.0

Phosphore mg/kg 3900.0 3800.0  4000.0 2
Chlore mg/kg 13960.0 1
Potassium mg/kg 1370.0 1250.0 1500.0
Calcium mg/kg 5000.0 1
Zinc mg/kg 60.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------~-----=cc-----
Isoleucine mg/gN 312.0

Leucine mg/gN 616.0

Lysine mg/gN 583.0

Méthionine mg/gN 155.0

Cystine mg/gN 36.0

Phénylalanine ng/gN 338.0

Tyrosine mg/gN 306.0

Thréonine mg/gN 242.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 404.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 226.0

Alanine mg/gN 184.0

Acide Aspartique mg/gN 436.0

Acide Glutamique mg/gN 1514.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 707.0

Sérine mg/gN 354.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------==----=cc-cc-memccouan
Isoleucine g/kg 10.3

Leucine g/kg 20.4

Lysine g/kg 19.3

Methionine g/kg 5.1

Cystine g/kg 1.2

Phenylalanine g/kg 11.2

Tyrosine g/kg 10.1

Threonine g/kg 8.0

Tryptophane g/kg 2.9

Valine g/kg 13.3

Arginine g/kg 7.9

Histidine g/kg 7.5

Alanine g/kg 6.1

Acide Aspartique g/kg 14.4

Acide Glutamique g/kg 50.0

Glycocolle g/kg 4.0

Proline g/kg 23.4
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Fromage Pite Molle :

Pont 1'Evé&que

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Sérine g/kg 11.7
------------------- ACIDES GRAS en 7% Acides gras totaux --------------=------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.7
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.9
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.1
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.3
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 10.8
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 32,5
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.4
Ac. Stéarique (C18:0) %Z AGtot 12.6
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.9
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.5
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.3
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.7
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.3
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=---------meecccmoccmmnn-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 8.3
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.9
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.2
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 4.7
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 2.9
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 24.5
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 73.5
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 7.7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 28.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 58.5
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.8
Ac.gras saturés totaux g/kg 152.4
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 69.4
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 5.3
---------------------------- STEROLS en g/kg -=-----=====coccemmmmemmenn-
Cholestérol g/kg 0.7 0.0 0.7 0.8 4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle : [:1.:1()1355

Reblochon - Légérement presse - L—-——-——--—
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 507.0 31.4  445.4 568.6 34
Matiéres Séches g/kg 493.0 31.4 431.4 554.6 34
Lipides/MS p.- 100 51.9 2.8 46.5 57.4 34
Lipides Totaux g/kg 256.2 22.3 212.5 299.8 34
Glucides Disponibles g/kg Tr.
------------------------------ VITAMINES ------==-----==c--=--cccccccoon-n-
Rétinol ug/ kg 2260.0 1400.0 3120.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 1150.0 700.0 1600.0 2
Vitamine C mg /kg 0.0 2
--------------------------------- MINERAUX --------------~—-c--sccmemmao
Sodium ng/kg 8700.0

Magnésium mg/kg 300.0

Phosphore mg/kg 4000.0

Potassium ng/kg 2000.0

Calcium mg/kg 6400.0

Zinc mg/kg 120.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --~------=-----cmunom-
Isoleucine mg/gN 312.0

Leucine mg/gN 616.0

Lysine mg/gN 583.0

Méthionine mg/gN 155.0

Cystine ng/gN 36.0

Phénylalanine ng/gN 338.0

Tyrosine mg/gN 306.0

Thréonine mg/gN 242.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 404.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 226.0

Alanine mg/gN 184.0

Acide Aspartique mg/gN 436.0

Acide Glutamique ng/gN 1514.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 707.0

Sérine mg/gN 354.0

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux =-=-=--==---=--------=-

Ac. Butyrique (C4:0)

Ac. Caproique (C6:0)

Ac. Caprylique (C8:0)

Ac. Caprique (C10:0)

Ac. Laurique (C12:0)

Ac. Myristique (C14:0)
Ac. Palmitique (C16:0)
Ac. Palmitoléique (Cl6:1)
Ac. Stéarique (C18:0)

Ac. Oléique (C18:1)

Ac. Linoléique (C18:2)
Ac. Linolénique (C18:3)
AG Saturés / AG Totaux
AG Monoinsat. / AG Totaux

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot

Ac. Butyrique (C4:0)
Ac. Caproique (C6:0)
Ac. Caprylique (C8:0)
Ac. Caprique (C10:0)
Ac. Laurique (C12:0)
Ac. Myristique (C14:0)

= .

.
NNO B Om

ACIDES GRAS en g
8/kg
g/kg
8/kg
g/kg
g/kg
g/kg

% AGtot 3.7
% AGtot 0.9
Z AGtot 1.0
% AGtot 2.1
Z AGtot 1.3
Z AGtot 10.8
Z AGtot 32.5
Z AGtot 3.4
% AGtot 12.6
7Z AGtot 25.9
Z AGtot 1.5
% AGtot 0.8
7% AGtot 67.3
Z AGtot 30.7
2.3
/
8.
2.
2
5.
3.
6.

N
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Fromage Pate Molle : l:].:!()lifs
Reblochon - Légérement pressé =  L—-——-——-—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 78.6
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 62.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.7
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.0
Ac.gras saturés totaux g/kg 163.0
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 74.3
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 5.6

Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.6 0.9 34

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle :

Rouy  bke-—-——-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3295.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13670.0

Eau g/kg 483.7 465.1 502.2 2
Matiéres Séches g/ kg 516.3 497.8 534.9 2
Lipides/MS p. 100 51.3 51.2 51.4 2
Azote Total g/kg 36.9 1
Protéines (N*6.38) g/kg 227.0 1
Lipides Totaux g/kg 265.0 255.0 275.0 2
Glucides Disponibles g/kg 0.4 1
------------------------- MINERAUX ---------=-=-=--~sccc-mocooococmnon
Sodium mg/kg 4810.0 1
Magnésium mg/kg 400.0 1
Phosphore mg/kg 4110.0 1
Chlore mg/kg 8250.0 1
Potassium mg/kg 700.0 1
Calcium mg/kg 4770.0 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote R it
Isoleucine mg/gN 312.0

Leucine mg/gN 616.0

Lysine mg/gN 583.0

Méthionine mg/gN 155.0

Cystine mg/gN 36.0

Phénylalanine mg/gN 338.0

Tyrosine mg/gN 306.0

Thréonine mg/gN 242,0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 404.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 226.0

Alanine mg/gN 184.0

Acide Aspartique mg/gN 436.0

Acide Glutamique mg/gN 1514.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 707.0

Sérine mg/gN 354.0

------------------- ACIDES AMINES en g/kg =----~-=--c-=--c---cw-ooa-u-
Isoleucine g/kg 11.5

Leucine g/kg 22.7

Lysine g/kg 21.5

Methionine g/kg 5.7

Cystine g/kg 1.3

Phenylalanine g/kg 12.5

Tyrosine g/kg 11.3

Threonine g/kg 8.9

Tryptophane g/kg 3.3

Valine g/kg 14.9

Arginine g/kg 8.9

Histidine g/kg 8.3

Alanine g/kg 6.8

Acide Aspartique g/kg 16.1

Acide Glutamique g/ kg 55.8

Glycocolle g/kg 4.4

Proline g/kg 26.1

Sérine g/kg 13.1

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux -----------------~---
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.7

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.9

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle = [:].:Z()Z%£3
Rouy ke

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.1
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot .3
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.8
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 32.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 4
Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 12.6
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.9
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 5
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot .8
AG Saturés / AG Totaux Z AGtot 67.3
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.7
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot .3

MO PNWEFFOFENWUNNOYOSNONO,UMNDWNO-

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -~----==----wo----ce-coocoe—o
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 2
Ac. Caproique (C6:0) g/kg .1
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg .5
Ac. Caprique (C10:0) g/kg .2
Ac. Laurique (C12:0) g/kg .3
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 27.1
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 81.3
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg .6
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 31.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 64.8
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg .8
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg .0
Ac.gras saturés totaux g/kg 168.6
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 76.8
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg .8
----------------------------- STEROLS en g/kg -~-=---=v-==--ce--cccacocceen-

Cholestérol g/kg 0.8 0.8 0.8 2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Molle : [:].:Z()Zlﬁi

Saint—-Marcellin

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 496.0 54.0 390.0 648.0 49
Matiéres Séches g/kg 504.0 54.0 352.0 610.0 49
Lipides/MS p. 100 55.4 4.7 46.3 64,5 49
Lipides Totaux g/kg 281.0 48.0 187.0 375.0 49
Glucides Disponibles g/kg Tr
------------------------------ MINERAUX ---------=-----ccccmmmmmeemmeem -
Sodium ng/kg 5000.0

Magnésium mg/kg 300.0

Calcium ng/kg 1800.0

----------------------------- STEROLS en g/kg ~-------+v=-==----cccvesmmmccnoo-
Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.6 1.1 49

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Molle : I:J.IZ(JES]_]
vacherin 00 hbkeee=-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 510.8  24.6 476.0  550.0 8
Matieres Seches g/ kg 489.2 24.6 450.0 524.0 8
Lipides/MS p. 100 56.7 1.3 54.9 58.5 8
Lipides Totaux g/kg 277.5 14,5 256.5 300.0 8
Glucides Disponibles g/ kg Tr.
-------------------------------- MINERAUX -------=-------c--comnamccomonnan
Sodium mg/kg 4500.0

Magnésium mg/kg 300.0

Phosphore ng/kg 4300.0

Potassium ng/kg 1200.0

Calcium ng/kg 7000.0

Zinc mg/kg 80.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=-------=ceo------
Isoleucine mg/gN 312.0

Leucine mg/gN 616.0

Lysine mg/gN 583.0

Méthionine mg/gN 155.0

Cystine mg/gN 36.0

Phénylalanine mg/gN 338.0

Tyrosine mg/gN 306.0

Thréonine . mg/gN 242.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 404.0

Arginine mg/ gN 240.0

Histidine mg/gN 226.0

Alanine mg/gN 184.0

Acide Aspartique mg/gN 436.0

Acide Glutamique mg/gN 1514.0

Glycocolle mg/gN 120.0

Proline mg/gN 707.0

Sérine mg/gN 354.0

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---==-=------<--=-----
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.7

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot .9

Ac. Caprylique (C8:0) %Z AGtot .0

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot .1

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3

Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.8

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 32.5

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot .4

Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 12.6

Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 25.9

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot .5

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot .8

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.3

AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 30.7

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3

\IU\OUINWUINN\O?NO\IOHLIINUNO'—'N'—'O
. o . . . . .

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----==--=-=----=----ccc-ceon--
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg .6
Ac. Caproique (C6:0) g/kg .2
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg .6
Ac. Caprique (C10:0) g/kg .5
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 28.4
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 85.2
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg .0
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.0
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 67.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Péate Molle
Vacherin

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.0
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.1
Ac.gras saturés totaux g/kg 176.5
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 80.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.1
----------------------------- STEROLS en g/kg -=-=-=-=======-mc-m-cmmee e
Cholestérol g/ kg 0.8 0.0 0.8 0.9 8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Dure : [12105

Beaufort - Pressé cuit 00 Lbe—e——-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 4010.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 16620.0

Eau g/kg 363.0 15.6 327.0 383.0 24
Matiéres Séches g/kg 637.0 15.6 617.0 673.0 24
Lipides/MS p. 100 52.6 3.4 47.4 55.7 21
Azote Total - g/kg 41.7 40.0 42,6 3
Protéines (N%*6.38) g/kg 266.0 255.0 272.0 3
Lipides Totaux g/kg 327.0 26.0 286.0 361.0 28
Glucides Disponibles g/kg Tr.
--------------------------------- MINERAUX -----=---------------oooooooooonnns
Sodium mg/kg 6020.0 3950.0 9500.0 3
Magnésium mg/kg 413.0 320.0 590.0 3
Phosphore mg/kg 7450.0 6500.0 8060.0 3
Potassium mg/kg 1140.0 970.0 1260.0 3
Calcium mg/kg 11260.0 10700.0 12080.0 3
Zinc mg/kg 70.0

--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ----=-===------ooo--ceoo-coo-
Lactose g/kg Tr.

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ==--------c-co-coc-oo--
Isoleucine mg/gN 360.0 7
Leucine mg/gN 588.0 7
Lysine mg/gN 531.0 7
Méthionine mg/gN 158.0 7
Phénylalanine mg/gN 311.0 7
Tyrosine mg/gN 382.0 7
Thréonine mg/gN 250.0 7
Valine mg/gN 318.0 7
Arginine mg/gN 183.0 7
Histidine mg/gN 223.0 7
Alanine mg/gN 221.0 7
Acide Aspartique mg/gN 504.0 7
Acide Glutamique mg/gN 1500.0 7
Glycocolle mg/gN 183.0 7
Proline mg/gN 638.0 7
Sérine mg/gN 318.0 7
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------===-==-cc-cmomcmcanao-
Isoleucine g/kg 15.0 2.6 11.0 19.0 7
Leucine g/kg 24.5 3.1 20.0 28.0 7
Lysine g/kg 22.1 2.0 20.0 25.0 7
Methionine g/kg 6.6 1.3 4.0 8.0 7
Phenylalanine g/kg 13.0 1.4 10.5 14.0 7
Tyrosine g/kg 15.9 1.6 14.0 19.0 7
Threonine g/kg 10.4 4,4 7.0 20.0 7
Valine g/kg 13.3 2.4 11.0 17.0 7
Arginine g/kg 7.6 0.9 6.0 9.0 7
Histidine g/kg 9.3 2.4 7.0 14.0 7
Alanine g/kg 9.2 1.0 8.0 11.0 7
Acide Aspartique g/kg 21.0 3.8 15.0 25.0 7
Acide Glutamique g/kg 62.6 4.8 58.0 71.0 7
Glycocolle g/kg 7.6 3.4 6.0 15.0 7
Proline g/kg 26.6 9.4 15.0 41.0 7
Sérine g/kg 13.3 4.1 5.0 17.0 7
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux -----~-=-=-=-c-cc-----
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 2.5

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Dure

Reaufort - Pressé cuit 00 @bke—e—e-—
(Suite)

Constituant Unité Movyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.8

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 28.8

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.9

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 9.6

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.9

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.3

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.3

Ac. Arachidonique (C20:4) % AGtot 0.1

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 63.6

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 3.7

----------------------- ACIDES GRAS en g/kg --------=====c-=----eeco—aoo--
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.1

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 5.6

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.4

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 7.1

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 7.8

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 32.9

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 87.7

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.8

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 29.1

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 75.9

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 9.8

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg S.4

Ac.gras saturés totaux g/kg 196.5

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 101.5

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 11.6

----------------------------- STEROLS en g/kg ---------==--r==mccco-cccmoaoa-
Cholestérol g/kg 1.2 0.2 0.9 1.5 7

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Dure : [12110
Comté - Pressé cuit 00000 Lo ewe——-—

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3990.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 16550.0

Eau g/kg 365.0 7.0 351.0 379.0 38
Matiéres Séches g/kg 635.0 7.0 621.0 649.0 38
Lipides/MS p. 100 49.4 1.8  45.8 52.4 38
Azote Total g/kg 45.8 1
Protéines (N%*6.38) g/kg 292.4 1
Lipides Totaux g/kg 313.0 12.0  287.0 331.0 44
Glucides Disponibles g/kg Tr. 1
-------------------------------- VITAMINES ------------------------emmcoouo—-
Rétinol ng/kg 2230.0 430.0 1590.0 2850.0 9
Bata-Caroténe ug/kg 1030.0  490.0 300.0 1600.0 9
Vitamine C mg/kg 0.0 9
Thiamine mg/kg 0.4 0.3 0.4 2
Riboflavine mg/kg 1.9 1.5 2.3 2
--------------------------------- MINERAUX ---------------cccccccccaccccccaae
Sodium ng/kg 3150.0 1320.0 1550.0 5350.0 9
Magnésium ng/kg 540.0 500.0 580.0 2
Phosphore mg/kg 7550.0 6200.0 8850.0 3
Chlore mg/kg 15840.0 ’ 1
Potassium mg/kg 1230.0 1060.0 1400.0 2
Calcium ng/kg 9850.0 6600.0 12440.0 3
Zinc ng/kg 100.0

--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -~~======--c-cccoccccceecoao=
Lactose g/kg Tr. 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------ccecomomu-
Isoleucine mg/gN 367.0 6
Leucine mg/gN 582.0 6
Lysine ng/gN 535.0 6
Méthionine mg/gN 171.0 6
Phénylalanine ng/gN 375.0 6
Tyrosine ng/gN 371.0 6
Thréonine mg/gN 193.0 6
Valine mg/gN 367.0

Arginine mg/gN 193.0 6
Histidine mg/gN 189.0 6
Alanine ng/gN 178.0 6
Acide Aspartique ng/gN 495.0 6
Acide Glutamique mg/gN 1415.0 6
Glycocolle mg/gN 127.0 6
Proline mg/gN 535.0 6
Sérine mg/gN 309.0 6
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ~---------===------meomcoanan
Isoleucine g/kg 16.8 1.5 15.0 19.0 6
Leucine g/kg 26.7 2.0 23.0 28.0 6
Lysine g/kg 24.5 4.0 20.0 31.0 6
Methionine g/kg 7.8 1.0 6.0 9.0 6
Phenylalanine g/kg 17.2 0.7 16.0 18.0 6
Tyrosine g/kg 17.0 1.8 15.0 20.0 6
Threonine g/kg 8.8 1.7 6.0 11.0 6
Valine g/kg 16.8 0.9 11.0 13.0 6
Arginine g/kg 8.8 1.2 7.0 10.0 6
Histidine g/kg 8.7 1.4 7.0 10.0 6
Alanine g/kg 8.2 2.1 6.0 12.0 6
Acide Aspartique g/kg 22.7 3.5 18.0 28.0 6
Acide Glutamique g/kg 64.8 6.9 53.0 71.0 6
Glycocolle g/kg 5.8 1.0 5.0 7.0 6
Proline g/kg 24.5 1.2 18.0 49.0 6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Dure :

Comté -~

Pressé cuilt

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Sérine g/ kg 14.2 3.9 7.0 18.0 6
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux --------------==-----
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 2.3
Ac. Laurique (C12:0) 7% AGtot 2.5
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.8
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 28.8
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) Z AGtot 2.9
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 9.6
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24.9
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 2.3
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.3
Ac. Arachidonique (C20:4) 7 AGtot 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 63.6
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.8
AG Polyinsaturés / AG Totaux I AGtot 3.7
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ------------------co-ccuvemen
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.7
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 5.4
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.2
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.8
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 7.5
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 31.5
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 83.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.4
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 27.8
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 72.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 9.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 5.2
Ac.gras saturés totaux g/kg 188.1
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 97.0
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 11.1
----------------------------- STEROLS en g/kg -------<~==e-mo-mcmmmccmemeeeae
Cholestérol g/kg 1.2 0.1 1.2 1.3 6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Dure :

Emmental - Pressé cuit 00000 Leweo—o-o
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3790.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 15730.0

Eau g/kg 377.0 12,1 350.0 401.0 236
Matieres Séches g/kg 623.0 12.3 599.0 650.0 236
Lipides/MS p. 100 46.5 1.9 42.8 50.1 236
Azote Total g/kg 46.0 2.3 41.0 51.0 106
Protéines (N%*6.38) g/kg 293.8 14.5 265.0 322.2 106
Lipides Totaux g/kg 288.0  15.0 259.0  317.0 258
Glucides Disponibles g/kg 2.0 1.3 0.0 3.0 8
----------------------------- VITAMINES ----=<~=-=--c-cecccccccccccccccna-"
Rétinol ug/kg 2130.0 557.0 1320.0 2910.0 10
Béta-Caroténe ug/kg 1050.0 680.0 0.0 2200.0 10
Vitamine D ug/kg 2.6 31.0
Vitamine E ng/kg 3.5 3.0 4.0
Vitamine C mg/kg 0.0 10
Thiamine mg/kg 0.5 0.2 0.7
Riboflavine ng/kg 3.4 2.2 5.3
Niacine mg/kg 1.4 1.0 3.0
Acide Pantothénique ng/kg 4.0 2.6 5.5
Vitamine B6 ng/kg 0.7 0.5 0.9
Vitamine B12 ug/kg 22.0 12.0 36.0

Ac. Folique Libre ug/kg 37.0 28.0  11.0 95.0 8
Folates Totaux ug/kg 92.0 42.0 42.0 166.0 8
Biotine ug/kg 30.0 20.0 40.0
------------------------------ MINERAUX --==-=e-c-ccmemccem e mmmm
Sodium ng/kg 2210.0 1126.0 850.0 4600.0 38
Magnésium ng/kg 500.0 110.0  280.0 670.0 22
Phosphore mg/kg 7590.0 868.0 6300.0 9000.0 34
Chlore mg/kg 4630.0 1037.0 3090.0 7000.0 10
Potassium mg/kg 1030.0 97.0 850.0 1400.0 19
Calcium mg/kg 11970.0 2190.0 8000.0° 16000.0 42
Manganése ug/kg 760.0 50
Fer mg/kg 7.8 , 50
Cuivre mg/kg 1.5 0.9 2.4 16
Zinc mg/kg 40.0 50
----------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----==--=--=-emccc—coccaa-a-
Lactose g/kg 2.0 1.3 0.0 3.0 8
Ac. Lactique g/kg 4.5 1.6 6.7
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------------o---
Isoleucine mg/gN 330.0 34
Leucine mg/gN 593.0 34
Lysine mg/gN 525.0 34
Méthionine mg/gN 179.0 34
Cystine mg/gN 31.0

Phénylalanine mg/gN 316.0 34
Tyrosine mg/gN 352.0 34
Thréonine mg/gN 201.0 34
Tryptophane mg/gN 96.0

Valine mg/gN 367.0 34
Arginine mg/gN 173.0 34
Histidine mg/gN 202.0 34
Alanine mg/gN 203.0 34
Acide Aspartique mg/gN 430.0 34
Acide Glutamique mg/gN 1403.0 34
Glycocolle mg/gN 132.0 34
Proline mg/gN 612.0 34
Sérine mg/gN 287.0 34
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Fromage Pate Dure :

Emmental - Pressé cuit 0200 Lke——wo
(sSuite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

------------------------- AMINES BIOGENES en mg/kg -<----<------c-=omeoooc-emno

Histamine ng/kg 41.1 4.0 2500.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -------=-====-cc-cemcuoa

Isoleucine g/kg 15.2 3.3 8.0 23.0 34

Leucine g/kg 27.3 3.4 21.0 34.0 34

Lysine g/kg 24.2 4.1 18.0 31.0 34

Methionine g/kg 8.2 1.4 5.0 11.0 34

Cystine g/kg 1.4 1.1 1.6

Phenylalanine g/kg 14.5 1.9 10.0 19.0 34

Tyrosine g/kg 16.2 2.2 12.0 21.0 34

Threonine g/kg 9.3 1.6 6.0 12.5 34

Tryptophane g/kg 4.4 3.7 5.2

Valine g/ kg 16.9 3.4 10.0 23.0 34

Arginine g/kg 8.0 2.6 4.0 13.0 34

Histidine g/kg 9.3 1.9 5.0 13.0 34

Alanine g/kg 9.3 2.4 7.0 18.0 34

Acide Aspartique g/ kg 19.8 5.0 14.0 31.0 34

Acide Glutamique g/kg 64.5 7.0 43.0 73.0 34

Glycocolle g/kg 6.1 0.9 4.0 8.0 34

Proline g/kg 28.2 7.4 14.0 41.0 34

Sérine g/kg 13.2 3.5 6.0 17.0 34

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------=----=------

Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 4.1

Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3

Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.9

Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.4

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 27.8

Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 3.3

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.1

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 22.4

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.3

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.3

Ac. Arachidonique (C20:4) Z AGtot 0.1

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 63.7

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.7

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --=-----=--m=-==n-mc-meomcmu-

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.4

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 5.5

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.2

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.7

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.1

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 30.0

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 77.9

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 6.4

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 20.7

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 76.4

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 11.6

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.8

Ac.gras saturés totaux g/kg 173.4

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 89.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.2

----------------------------- STEROLS en g/kg ---~=-----=---=-=v---cema—aaooo

Cholestérol g/kg 1.1 0.2 0.8 1.4 32
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Fromage Pate Dure :

Parmesan - Pressé cuit 0 0@L——-——-—
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3810.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 15870.0

Eau g/kg 290.0 276.0 320.0
Matiéres Séches g/kg 710.0 680.0 724.0
Lipides/MS p. 100 37.3

Azote Total g/kg 56.0 50.5 58.0
Protéines (N*6.38) g/kg 357.0 322.0 370.0
Lipides Totaux g/kg 265.0 256.0 297.0
Glucides Disponibles g/kg Tr.
------------------------------ VITAMINES -------c-ec--c-cecccrccrocaomoooo-
Rétinol ug/kg 2670.0 2900.0 4100.0
Béta-Caroténe ug/kg 1525.0 1100.0  1950.0
Vitamine D ug/kg 4.6 2.7 10.0
Vitamine E mg/kg 9.0

Vitamine C ng/kg 0.0

Thiamine ng/kg 0.2 0.2 0.4
Riboflavine mg/kg 3.3 1.1 7.3
Niacine ng/kg 2.0 1.0 3.0
Acide Pantothénique mg/kg 4.3 3.0 5.0
Vitamine B6 mg/kg 0.9 0.9 1.0
Vitamine B12 ug/kg 15.0

Folates Totaux ug/kg 200.0

Biotine ug/kg 23.5 17.0 43.0
------------------------------ MINERAUX ---=-<---c--e-cccecccrceccnccconnn-
Sodium ng/kg 9130.0 3500.0 16020.0
Magnésium ng/kg 460.0 404.0  550.0
Phosphore ng/kg 7820.0 6940.0 10000.0
Chlore mg/kg 10310.0 6300.0 13500.0
Potassium ng/kg 1135.0 810.0 1530.0
Calcium ng/kg 12750.0 9500.0 16000.0

Fer mg/kg 7.0 3.7 19.0
Cuivre mg/kg 3.6

Zinc mg/kg 40,0 10.0 120.0
------------------------ CONSTITUANTS DIVERS ------=e---c-rerccccccnracna-"
Lactose g/kg Tr.

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----=------e-cov-nc--
Isoleucine mg/gN 384.0

Leucine ng/gN 619.0

Lysine ng/gN 529.0

Méthionine mg/gN 169.0

Cystine ng/gN 39.0

Phénylalanine mg/gN 343.0

Tyrosine mg/gN 331.0

Thréonine mg/gN 236.0

Tryptophane mg/gN 87.0

Valine mg/gN 448.0

Arginine ng/gN 234.0

Histidine mg/gN 227.0

Alanine mg/gN 187.0

Acide Aspartique mg/gN 400.0

Acide Glutamique mg/gN 1468.0

Glycocolle ng/gN 111.0

Proline ng/gN 747.0

Sérine mg/gN 370.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg -----=-=----c-----cencocoaaoa
Isoleucine g/kg 21.5

Leucine g/kg 34.6

Lysine g/kg 29.6
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Fromage Pate Dure

Parmesan - Pressé cuit 0 @ bkEeee—-—-—
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff

Methionine g/kg 9.5

Cystine g/kg 2.2

Phenylalanine g/kg 19.2

Tyrosine g/kg 18.5

Threonine g/kg 13.2

Tryptophane g/kg 4.9

Valine g/kg 25.1

Arginine g/kg 13.1

Histidine g/kg 12.7

Alanine g/kg 10.5

Acide Aspartique g/kg 22.4

Acide Glutamique g/kg 82.2

Glycocolle g/kg 6.2

Proline g/kg 41.8

Sérine /kg 20.7

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux -----------=-==-------

Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 5.3

Ac. Caproique (C6:0) 7 AGtot 2.0

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.1

Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.7

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.6

Ac. Myristique (Cl4:0) 7 AGtot 11.9

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 28.6

Ac. Palmitoléique (CL6:1) % AGtot 1.6

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 9.4

Ac. Oléique (C18:1) 7 AGtot 27.3

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.1

Ac. Linolénique (C18:3) 7% AGtot 1.2

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.8

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.8

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.3

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -~-----=-~==--=-~------=co——--

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 13.3

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 5.0

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.7

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.7

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.9

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 29.8

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 71.6

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 4,0

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 23.6

Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 68.4

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 2.8

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.1

Ac.gras saturés totaux g/kg 167.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 77.2

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 5.8

----------------------------- STEROLS en g/kg =-=--=====~==c-cesocoeccnccann=

Cholestérol g/kg 0. 0.7 1.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Fondu
25 Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kecal/kg 1620.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 6760.0
Eau g/kg 646.2 635.0 654.5 3
Matiéeres Séches g/kg 353.8 345.5 365.0 3
Lipides/MS p. 100 25.0 24,4 25.6 2
Azote Total g/kg 25.6 24.8 26.3 4
Protéines (N%6.38) g/kg 163.0 158.0 168.0 4
Lipides Totaux g/kg 89.0 88.2 90.0 3
Glucides Disponibles g/kg 27.9 20.0 36.3 4
--------------------------------- MINERAUX ------cs--cc--mcemcmcccemmmccmm ot
Sodium mg/kg 10900.0 9000.0 12000.0 3
Magnésium ng/kg 235.0 220.0  250.0 2
Phosphore mg/kg 9920.0 8750.0 10720.0 3
Chlore mg/kg 5520.0 4950.0 6100.0 2
Potassium mg/kg 1520.0 1200.0 1750.0 3
Calcium mg/kg 5540.0 4230.0 6900.0 3
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----=~=--c-c-c--eccccccccacancaa-n
Ac. Lactique g/kg 15.0 1
Ac. Citrique g/kg 2.5 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------w-c--eoemenoo
Isoleucine mg/ gN 356.0
Leucine mg/gN 633.0
Lysine mg/gN 500.0
Méthionine ng/gN 165.0
Cystine mg/gN S5.0
Phénylalanine mg/gN 327.0
Tyrosine mg/gN 303.0
Thréonine ng/gN 291.0
Tryptophane mg/gN 89.0
Valine mg/gN 422.0
Arginine mg/gN 229.0
Histidine mg/gN 175.0
Alanine mg/gN 226.0
Acide Aspartique mg/gN 508.0
Acide Glutamique mg/gN 1400.0
Glycocolle mg/gN 138.0
Proline mg/gN 612.0
Sérine mg/gN 361.0
---------------------- ACIDES AMINES en g/kg -----<~-------=--ccmmcmaeoomn
Isoleucine g/kg 9.1
Leucine g/kg 16.2
Lysine g/kg 12.8
Methionine g/kg 4.2
Cystine g/kg 1.4
Phenylalanine g/kg 8.4
Tyrosine g/kg 7.7
Threonine g/kg 7.4
Tryptophane g/kg 2.3
Valine g/kg 10.8
Arginine g/kg 5.9
Histidine g/kg 4.5
Alanine g/kg 5.8
Acide Aspartique g/kg 13.0
Acide Glutamique g/kg 35.8
Glycocolle g/kg 3.5
Proline g/kg 15.6
Sérine g/kg 9.2
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Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux -----------~cc-c-a---
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.9
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.8
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.2
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.1
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.0
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 62.8
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux 2% AGtot 2.9
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ------=--=-=-====-=cocc=-===-
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 9.1
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 24.8
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/ kg 2.4
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 10.2
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 22.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 1.7
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.9
Ac.gras saturés totaux g/kg 52.8
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 27.1
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 2.4

----------------------------- STEROLS en g/kg -=-----=-======----—=emmoem
Cholestérol g/kg 0.3 0.3 0.3 3
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Fromage Fondu s [12310
- 40-so 2z MM bke—e——

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff

Energie (Méthode 1) kcal/kg 2920.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 12130.0

Eau g/kg 523.1 32.0 444.0 564.0 32

Matiéres Séches g/kg 476.9 32.0  436.0 556.0 32

Lipides/MS p. 100 47.6 5.4 39.3 54.4 32

Azote Total g/ kg 26.3 6.0 17.2 37.5 24

Protéines (N*6.38) g/kg 168.0 38.0 110.0 239.0 24
- Lipides Totaux g/kg 227.6 25.4  180.0 258.0 34

Glucides Disponibles g/kg 28.7 18.3 0.0 66.0 23

-------------------------------- VITAMINES ---------==-c-c--mcccmcccccroaa e~

Rétinol ug/kg 2265.0 2250.0 2280.0 2

Béta-Caroténe ug/kg 1200.0

Vitamine D ug/kg 1.5

Vitamine C mg/kg 0.0

Thiamine mg/kg 0.8 0.7 0.9 2

Riboflavine mg/kg 6.0 5.5 6.5 2

Niacine mg/kg 1.5 1.3 1.7 2

Vitamine B6 mg/kg 0.3 0.7

Vitamine B12 ug/kg 8.0

Ac. Folique Libre ug/kg 60.0 30.0 11.0 97.0 7

Folates Totaux - ug/kg 160.0 70.0 59.0 276.0 7

Biotine ug/kg 36.0 10.0 70.0

--------------------------------- MINERAUX ---=---c----ccccmecccmcccmaccncean

Sodium mg/kg 11390.0 1600.0 8000.0 14000.0 15

Magnésium mg/kg 200.0

Phosphore mg/kg 7540.0 1170.0 4770.0 9000.0 26

Potassium mg/kg 1490.0 760.0 500.0 3000.0 15

Calcium mg/ kg 4920.0 940.0 3300.0 7300.0 26

Fer mg/kg 7.5 2.7 4.0 11.4 7

Cuivre mg/kg 5.0

Zinc mg/kg 32.0 70.0

--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ---------=s---ccceccmcrecar--

Ac. Lactique g/kg 22.0 4.9 16.0 29.0 14

Ac. Citrique g/kg 4,5 2.5 0.0 9.8 24

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=-----==e--c-cao—-

Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =-----==-----==---ce--cco-w--

Isoleucine g/kg 9.4

Leucine g/kg 16.7

Lysine g/kg 13.2

Methionine g/kg 4.3
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Fromage Fondu
- 40-50 Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Cystine g/kg 1.5
Phenylalanine g/kg 8.6
Tyrosine g/kg 8.0
Threonine g/kg 7.7
Tryptophane g/kg 2.3
Valine g/kg 11.1
Arginine g/kg 6.0
Histidine g/kg 4.6
Alanine g/kg 6.0
Acide Aspartique g/ kg 13.4
Acide Glutamique g/kg 36.9
Glycocolle g/kg 3.6
Proline g/kg 16.1
Sérine g/kg 9.5
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ---------------------
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.9
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) 7 AGtot 2.8
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.2
Ac. Oléique (C18:1) 7% AGtot 26.1
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.0
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 62.8
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux ¥ AGtot 2.9
------------------------ ACIDES GRAS en g/kg ----=-=-=--=-wseooccmocacaaan
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 23.4
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 63.4
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 6.0
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 26.2
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 56.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.2
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.4
Ac.gras saturés totaux g/kg 135.1
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 69.3
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.2
----------------------- STEROLS en g/kg ==--==-=--==---ccc-ceccamacoann
Cholestérol g/kg 0.7 0.1 0.5 0.8 34
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Fromage Fondu

- 60-65 Z MG

Constituant

Energie (Méthode 1)
Energie (Méthode 1)
Eau

Matiéres Séches
Lipides/MS

Azote Total
Protéines (N*6.38)
Lipides Totaux
Glucides Disponibles
Vitamine C
Thiamine
Riboflavine
Niacine

Acide Pantothénique
Vitamine B6
Vitamine B12
Folates Totaux
Biotine

Sodium

Phosphore
Potassium

Calcium

Fer

Zinc

Ac. Lactique

Ac. Citrique

Isoleucine
Leucine
Lysine
Méthionine
Cystine
Phénylalanine
Tyrosine
Thréonine
Tryptophane
Valine
Arginine
Histidine
Alanine

Acide Aspartique
Acide Glutamique
Glycocolle
Proline
Sérine
Isoleucine
Leucine
Lysine
Methionine
Cystine
Phenylalanine
Tyrosine
Threonine

Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
kcal/kg 3520.0
kJ/kg 14570.0
g/kg 477.3  20.6 466.0  519.0 6
g/ kg 522.7 20.6 481.0 534.0 6
p. 100 61.4 0.8 59.9 62.0 6
g/kg 19.5 17.1 23.0 3
g/kg 124.5 109.2  147.0 3
g/kg 320.8 13.3 294.8 330.0 6
g/kg 20.7 0.0 36.0 3
----- VITAMINES --=----=<csescceccmoomcc e ccnaa
ng/ kg Tr.
ng/kg 0.4 0.4 0.5
ng/kg 3.5 3.2 4.1
mg/kg 0.7 0.4 1.1
mg/kg 4.7 3.6 5.7
mg/kg 0.8 0.7 1.0
ug/kg 2.5 1.6 3.7
ug/kg 34.0 26.0 46.0
ug/kg 28.0 21.0 34.0
------ MINERAUX -~====~---------c-----mcee———o————
mg/kg 10670.0 10000.0 11000.0 3
mg/kg 3240.0 1780.0 2250.0 7250.0 14
mg/kg 1420.0 1250.0 1750.0 3
mg/kg 2430.0 640.0 2050.0 4000.0 14
mg/kg 14.0 11.0 16.0
ng/kg 10.0 40.0
CONSTITUANTS DIVERS -------se-ewo--cecceccaaacann
g/kg 16.0 15.0 17.0 3
g/kg 1.1 0.0 3.0 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --==-----=-c--c-c-m-wa-
mg/gN 356.0
mg/gN 633.0
mg/ gN 500.0
mg/gN 165.0
mg/gN 55.0
mg/gN 327.0
mg/gN 303.0
mg/gN 291.0
mg/gN 89.0
mg/gN 422.0
mg/gN 229.0
mg/gN 175.0
mg/gN 226.0
ng/gN 508.0
mg/gN 1400.0
mg/gN 138.0
mg/gN 612.0
mg/gN 361.0
ACIDES AMINES en g/kg --=---=---=c=====cmecmcacoun
g/kg 7.0
g/ kg 12.4
g/ kg 9.8
g/kg 3.2
g/ kg 1.1
g/kg 6.4
g/kg 5.9
g/kg 5.7
g/kg 1.7

Tryptophane

@ TEC & DOC
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Fromage Fondu : [:].ZZE!].ES

- so0-65 2 mMm¢ hkeee=-
(suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type _ Min Max Eff
Valine g/kg 8.2

Arginine g/kg 4.5

Histidine g/kg 3.4

Alanine g/kg 4.4

Acide Aspartique g/kg 9.9

Acide Glutamique g/kg 27.3

Glycocolle g/kg 2.7

Proline g/kg 11.9

Sérine g/kg 7.

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux -----~----~--==s-c---=
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.9

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.5

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.8

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.2

Ac. Oléique (Cl8:1) % AGtot 26.1

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.0

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.1

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 62.8

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.2

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.9

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --=----------c---=nc-omnmomnn
Ac. Myristique (Cl4:0) g/ kg 33.0

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 89.4

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/ kg 8.5

Ac. Stéarique (C18:0) g/ kg 36.9

Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 79.2

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 6.0

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.4

Ac.gras saturés totaux g/kg 190.4

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 97.6

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 8.8

----------------------------- STEROLS en g/kg --=----===---==-c-commmmmeemnn
Cholestérol g/kg 1.0 0.0 0.9 1.0 6
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Fromage Fondu : [12320
- 70 Zz Mme¢  bke————

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3460.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 14270.0
Eau g/kg 518.0 516.0  520.0 2
Matiéres Séches g/kg 482.0 480.0 484.0 2
Lipides/MS p. 100 69.4 68.8 70.0 2
Azote Total g/kg 12.1 10.7 13.5 2
Protéines (N%*6.38) g/kg 77.2 68.5 86.0 2
Lipides Totaux g/kg 334.5 333.0 336.0 2
Glucides Disponibles g/kg 23.5 22.0 25.0 2
--------------------------------- MINERAUX ---------==------ccc--ccmmeo
Sodium mg/kg 6500.0 6000.0 7000.0 2
Magnésium mg/kg 100.0
Phosphore mg/kg 2150.0 1550.0 1600.0 7500.0 14
Chlore ng/kg 4550.0 4250.0  4850.0 2
Potassium mg/kg 1000.0 1000.0 1000.0 2
Calcium mg/kg 1020.0 160.0 950.0 1500.0 14
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----------cc--cccmcanccnaana
Ac. Lactique g/kg 9.5 9.0 10.0 2
Ac. Citrique g/kg 5.8 3.0 8.5 2
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------=-------------
Isoleucine mg/gN 356.0
Leucine ng/gN 633.0
Lysine mg/gN 500.0
Méthionine mg/gN 165.0
Cystine ng/gN 55.0
Phénylalanine mg/gN 327.0
Tyrosine mg/gN 303.0
Thréonine ng/gN 291.0
Tryptophane ng/gN 89.0
Valine ng/gN 422.0
Arginine mg/gN 229.0
Histidine mg/gN 175.0
Alanine ng/gN 226.0
Acide Aspartique mg/gN 508.0
Acide Glutamique ng/gN 1400.0
Glycocolle ng/gN 138.0
Proline mg/gN 612.0
Sérine mg/gN 361.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------=----===-ee-ccmmmnaeoo
Isoleucine g/kg 4.3
Leucine g/kg 7.7
Lysine g/kg 6.1
Methionine g/kg 2.0
Cystine g/kg 0.7
Phenylalanine g/kg 4.0
Tyrosine g/kg 3.7
Threonine g/kg 3.5
Tryptophane g/kg 1.1
Valine g/kg 5.1
Arginine g/kg 2.8
Histidine g/kg 2.1
Alanine g/kg 2.7
Acide Aspartique g/kg 6.2
Acide Glutamique g/kg 16.9
Glycocolle g/kg 1.7
Proline g/kg 7.4
Serine g/kg 4.4
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Fromage Fondu :
- 70 Z MG

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ---------------------
Ac. Myristique (Cl4:0) Z AGtot 10.9
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 29.5
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) % AGtot 2.8
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.2
Ac. Oléique (C18:1) X AGtot 26.1
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.0
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 62.8
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot 2.9
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=-=-=-==--=c-c--ecomuoumn
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 34.4
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 93.2
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.8
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 38.5
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 82.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 6.2
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.5
Ac.gras saturés totaux g/kg 198.5
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 101.8
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 9.2

----------------------------- STEROLS en g/kg
/kg

Cholestérol g
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Fromage Piate Persillée :

Roquefort - au Lait de Brebis =  L--—---—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Energie (Méthode 1) kcal/kg 3700.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 15320.0

Eau g/kg 412.5 386.0 448.0 88

Matiéres Séches g/kg 587.5 552.0 614.0 88

Lipides/MS p. 100 55.9 51.0 62.0 85

Azote Total g/kg 29.3 25.1 32.4 80

Protéines (N%6.38) g/kg 186.9 160.3 207.0 80

Lipides Totaux g/kg 328.2 285.0 363.0 83
. Glucides Disponibles g/kg Tr

-------------------------------- VITAMINES ------==-c---c-cc--ccecccccmcaononan-n

Rétinol ug/kg 3090.0 1

Béta-Caroténe ug/kg 0.0 1

Vitamine C mg/kg 0.0 1

Thiamine mg/kg 0.4

Riboflavine mg/kg 6.0

Niacine mg/kg 7.0

Acide Pantothénique mg/kg 17.0

Vitamine B6 mg/kg 1.2

Vitamine B12 ug/kg 6.0

Folates Totaux ug/kg 490.0

--------------------------------- MINERAUX ----------------------c-cccmmom-

Sodium mg/kg 16000.0

Magnésium mg/kg 250.0

Phosphore mg/kg 4310.0 3650.0 5600.0 81

Chlore mg/kg 27000.0 15470.0 33380.0

Potassium mg/kg 1200.0

Calcium mg/kg 6000.0 5100.0 9800.0 81

Fer mg/kg 5.0

Zinc mg/kg 60.0

i it ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------------o---u

Isoleucine mg/gN 360.0

Leucine mg/gN 631.0

Lysine mg/gN 551.0

Méthionine mg/gN 166.0

Cystine mg/gN 40.0

Phénylalanine mg/gN 303.0

Tyrosine mg/gN 320.0

Thréonine mg/gN 286.0

Tryptophane mg/gN 93.0

Valine mg/gN 485.0

Arginine mg/gN 208.0

Histidine mg/gN 180.0

Alanine mg/gN 307.0

Acide Aspartique mg/gN 375.0

Acide Glutamique mg/gN 1161.0

Glycocolle mg/gN 46.0

Sérine mg/gN 559.0

------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -=-----=====---ce-eccecamnn-

Isoleucine g/kg 10.6

Leucine g/kg 18.5

Lysine g/kg 16.1

Methionine g/ kg 4.9

Cystine g/kg 1.2

Phenylalanine g/kg 8.9

Tyrosine g/kg 9.4

Threonine g/kg 8.4

Tryptophane g/kg 2.7

Valine g/kg 14.2

Arginine g/kg 6.1
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Fromage Péate Persillée : [:12255()()

Roquefort - au Lait de Brebis =  L--—-—--
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Histidine g/kg 5.3
Alanine g/kg 9.0
Acide Aspartique g/kg 11.0
Acide Glutamique g/kg 34,0
Glycocolle g/kg 1.4
Sérine g/kg 16.4
------------------- ACIDES GRAS en %Z Acides gras totaux ---------------------

>4

Ac. Butyrique (C4:0) AGtot 3.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.3
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.3
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 7.5
Ac. Laurique (C12:0) %Z AGtot 4.5
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 22.7
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.5
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 10.8
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.8
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 2.4
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 29.3
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 4.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=----==----v-c---cmooou--
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.4
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 7.1
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 7.2
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 23.1
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 13.9
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 34.8
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 70.4
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 7.8
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 79.9
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 6.6
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 7.5
Ac.gras saturés totaux g/kg 206.3
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 90.7
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 14.1
----------------------------- STEROLS en g/kg =--=------=-=-=c--ommmccecaraoon
Cholestérol g/kg 1.0 0.9 1.1 83

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Persillée :

Bleu - au Lait de Vache = L-——-—-—-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3440.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 14280.0

Eau g/kg 447.0 45.7 345.0 575.0 81
Matiéres Séches g/kg 553.0 45.7  425.0 655.0 81
Lipides/MS p. 100 52.5 3.0 45.0 57.0 76
Azote Total g/kg 31.7 29.6 34.3 3
Protéines (N*6.38) g/kg 202.0 189.0 218.7 3
Lipides Totaux g/kg 290.1 32.6 206.3 344.0 76
Glucides Disponibles /kg Tr. 3
-------------------------------- VITAMINES --------=-~e-cmcmcccccmamcncononna
Rétinol ug/kg 1140.0 1020.0  1260.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 250.0 0.0  500.0 2
Vitamine D ug/kg 2.3

Vitamine E mg/kg 7.0 6.0 10.0
Vitamine C mg/kg 0.0 2
Thiamine mg/kg 0.3 0.3 0.6
Riboflavine mg/kg 5.0 3.0 8.0
Niacine mg/kg 9.0 1.0 23.0
Acide Pantothénique mg/kg 20.0 10.0 35.0
Vitamine B6 mg/kg 1.7 0.6 2.4
Vitamine B12 ug/kg 12.0 6.0 27.0

Ac. Folique Libre ng/kg 320.0 110.0 209.0  520.0 8
Folates Totaux ug/kg 940.0  434.0 475.0 1780.0 8
Biotine ug/kg 15.0 10.0 36.0
--------------------------------- MINERAUX ~---------~-ewmccccc e e anon
Sodium mg/kg 5000.0 17900.0
Magnésium mg/kg 200.0 500.0
Phosphore mg/kg 3500.0 2600.0  4500.0 4
Chlore mg/kg 24150.0 20030.0 30460.0 4
Potassium mg/kg 1000.0  2560.0
Calcium mg/kg 7220.0 5000.0 8900.0 4
Manganése ug/kg 1900.0

Fer mg/kg 1.7 10.0
Cuivre mg/kg 0.9 1.7

Zinc mg/kg 26.6 90.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------=-c-e--------o
Isoleucine mg/gN .

Leucine mg/gN 563.0

Lysine mg/gN 553.0

Méthionine mg/gN 166.0

Cystine mg/gN 31.0

Phénylalanine mg/gN 317.0

Tyrosine mg/gN 346.0

Thréonine mg/gN 237.0

Tryptophane mg/gN 79.0

Valine mg/gN 446.0

Arginine mg/gN 209.0

Histidine ng/gN 219.0

Alanine mg/gN 192.0

Acide Aspartique mg/gN 429.0

Acide Glutamique mg/gN 1547.0

Glycocolle mg/gN 121.0

Proline mg/gN 627.0

Sérine mg/gN 335.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---==<-===r=-=----cccecmonoonox
Isoleucine g/kg 10.4

Leucine g/kg 17.8

Lysine g/kg 17.5
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Fromage Piate Persillée = [12520
Bleu - au Lait de Vache = bLeec—e-—-
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Methionine g/kg 5.3
Cystine g/kg 1.0
Phenylalanine g/kg 10.0
Tyrosine g/kg 11.0
Threonine g/kg 7.5
Tryptophane g/kg 2.5
Valine g/kg 14.1
Arginine g/kg 6.6
Histidine g/kg 6.9
Alanine g/kg 6.1
Acide Aspartique g/kg 13.6
Acide Glutamique g/kg 49.0
Glycocolle g/kg 3.8
Proline g/kg 19.9
Sérine g/kg 10.6
------------------- ACIDES GRAS en 7 Ac1des gras totaux --------=-------------=
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 2.4 2
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.3 2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 0.9 10
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.2 10
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.8 10
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 12.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 32.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.8
Ac. Oléique (Cl18:1) Z AGtot 24.8
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.0
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.9
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.5
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 29.1
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 2.9
--------------------------- ACIDES GRAS en g/Kg ----------=====c==coomoo-oo-o
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 6.7 2
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 3.7 2
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.5 10
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.1 10
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.9 10
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 33.3
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 90.2
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.5
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 32.2
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 68.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.6
Ac.gras saturés totaux g/kg 187.9
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 79.8
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 8.0
----------------------------- STEROLS en g/kg =----------=creeccmcconcmonomon
Cholestérol g/kg 0.9 0.1 0.6 1.0 76
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Fromage Piate Ferme
- Pressé non(semidcuit 20-30%

b3

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Energie (Méthode 1) kcal/kg 2170.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 9060.0

Eau g/kg 557.3 44,4  489.0 627.3 34

Matiéres Séches g/kg 442.7 44,4 372.7 511.0 34

Lipides/MS p. 100 27.7 5.6 18.3 40.4 34

Azote Total g/kg 43.0 6.9 32.4 61.4 26

Protéines (N*6.38) g/kg 274.5 44.3  206.8 391.5 26
. Lipides Totaux g/kg 118.4 32.0 84.0 189.0 34

Glucides Disponibles /kg 0.9 1.1 0.0 4,5 26

-------------------------------- VITAMINES ---------------cewecoccncanooo-

Rétinol ug/kg 1500.0 1000.0 1900.0

Vitamine E mg/kg 2.3 2.2 2.4

Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.6 0.3 0.8

Niacine mg/kg 1.0 0.4 1.1

--------------------------------- MINERAUX --=---=-------ccccccccccocanaoaaann

Sodium mg/kg 9170.0 2010.0 5070.0 12550.0 21

Magnés ium mg/kg 245.0  85.0 160.0  400.0 11

Phosphore mg/kg 3375.0 902.0 2800.0 5150.0 5

Chlore mg/kg 13760.0 3370.0 6370.0 18870.0 24

Potassium mg/kg 1010.0 300.0 650.0 1680.0 20

Calcium mg/kg 6510.0 2160.0 3100.0 9890.0 21

------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------=ceco-----

Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine ng/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---------==escocccncoccnu

Isoleucine g/kg 15.8

Leucine g/kg 28.0

Lysine g/kg 25.9

Methionine g/kg 8.6

Phenylalanine g/kg 15.4

Tyrosine g/ kg 15.6

Threonine g/kg 11.3

Tryptophane g/kg 4.7

Valine g/kg 19.8

Arginine g/kg 10.3

Histidine g/kg 11.1

Alanine g/kg 8.2

Acide Aspartique g/kg 18.8

Acide Glutamique g/ kg 66.1

Glycocolle g/ kg 5.3

Proline g/kg 34.9

Sérine g/ kg 16.7
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Fromage Pate Ferme
Pressé non(semidcuit 20~-30Z MG L-—-—--

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot .8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot .2
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot .3
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot .9
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5
Ac. Oléique (Ci8:1) Z AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot .0
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
6

AG Polyinsaturés / AG Totaux 2 AGtot

Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.

Butyrique (C4:0)
Caproique (C6:0)
Caprylique (C8:0)
Caprique (C10:0)
Laurique (C12:0)
Myristique (Cl14:0)
Palmitique (C16:0)
Palmitoléique (C16:1)
Stéarique (C18:0)
Oléique (Cl8:1)
Linoléique (C18:2)
Linolénique (C18:3)

Ac.gras saturés totaux

Ac.gras monoinsaturés totaux
Ac.gras polyinsaturés totaux

ACIDES GRAS en g

g/kg
g/kg
8/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
8/kg
8/kg

STEROLS en g/kg

8/kg
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Fromage Pdte Ferme : [12708
Pressé non(semidcuit 40-50Z MG L———--—

Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Constituant

Energie (Méthode 1) kcal/kg 3370.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 13990.0
Eau g/kg 446.2
Lipides/MS p. 100 48.9
Matiéres Séches g/kg 553.8
Protéines (N*6.38) g/kg 233.3
Lipides Totaux g/kg 270.6
Glucides Disponibles g/kg 0.7
-------------------------------- MINERAUX -----
Sodium mg/kg 7520.0
Magnésium mg/kg 270.0
Phosphore mg/kg 4180.0
Chlore mg/kg 12320.0
Potassium mg/kg 910.0
Calcium mg/kg 6480.0
Isoleucine mg/gN 368.0
Leucine mg/gN 651.0
Lysine mg/gN 601.0
Méthionine mg/gN 200.0
Phénylalanine mg/gN 358.0
Tyrosine mg/gN 363.0
Thréonine ng/gN 262.0
Tryptophane mg/gN 108.0
Valine mg/gN 461.0
Arginine mg/gN 240.0
Histidine nmg/gN 258.0
Alanine mg/gN 190.0
Acide Aspartique nmg/gN 437.0
Acide Glutamique mg/gN 1537.0
Glycocolle mg/gN 122.0
Proline mg/gN 812.0
Sérine mg/gN 387.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg
Isoleucine g/kg 203.8
Leucine g/kg 360.5
Lysine g/kg 332.8
Methionine g/kg 110.8
Phenylalanine g/kg 198.3
Tyrosine g/kg 201.0
Threonine g/kg 145.1
Tryptophane g/kg 59.8
Valine g/kg 255.3
Arginine g/kg 132.9
Histidine g/kg 142.9
Alanine g/kg 105.2
Acide Aspartique g/kg 242.0
Acide Glutamique g/kg 851.2
Glycocolle g/kg 67.6
Proline g/kg 449.7
Sérine g/kg 214.3
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) 7 AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.3
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.9
Ac. Myristique (Cl4:0) Z AGtot 11.3

9  380.0 514.0 387
0 40.0 56.0 384
.9 486.0 620.0 387
3 196.7 268.8 51
2 203.5 337.7 384
3 0.4 1.4 34

980.0 6000.0 9900.0 36
30.0  220.0 450.0 30
830.0 2700.0 5370.0 49
2970.0 8800.0 21600.0 40
90.0 610.0 2000.0 32
2260.0 1600.0 13000.0 70

---------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------------—--c--

--------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ---------------------

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Ferme =

- Pressé non(semidcuit 40-50Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -------=-==c--c-coe-mmmacanaon
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.9
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4.5
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.9
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.8
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.9
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 28.9
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 79.3
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.0
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 29.3
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 67.8
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.1
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.5
Ac.gras saturés totaux g/ kg 171.0
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 79.0
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.6
----------------------------- STEROLS en g/kg ---=~=--=-=-c-c-ccecmmemmccocna-
Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.6 1.0 384

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Ferme = [12711]
- Pressé non(semidcuit, non salé Le-———--

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2240.0 3780.0 6
Energie (Méthode 1) kJ/kg 9400.0 15690.0 6
Eau g/kg 375.0 530.0 7
Matiéres Séches g/kg 470.0 625.0 7
Lipides/MS p. 100 20.7 51.1 7
Protéines (N*6.38) g/kg 287.0 42.0 246.0 335.0 6
Lipides Totaux g/kg ' 102.5 307.5 7
Glucides Disponibles g/kg 1.4 0.4 4.3 4
-------------------------------- MINERAUX -=-=--==-------memccccccceccena—ae
Sodium mg/kg 973.0 930.0 330.0 2740.0 6
Potassium mg/kg 3641.7 1436.0 1250.0 5550.0 6
Calcium mg/kg 8211.7 1107.0 6380.0 9600.0 6
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -~~---------c--cco-co-
Isoleucine mg/gN 368.0
Leucine ng/gN 651.0
Lysine mg/gN 601.0
Méthionine mg/gN 200.0
Phénylalanine mg/gN 358.0
Tyrosine mg/gN 363.0
Thréonine mg/gN 262.0
Tryptophane mg/gN 108.0
Valine mg/gN 461.0
Arginine mg/gN 240.0
Histidine mg/gN 258.0
Alanine mg/gN 190.0
Acide Aspartique mg/gN 437.0
Acide Glutamique mg/gN 1537.0
Glycocolle mg/gN 122.0
Proline mg/gN 812.0
Sérine mg/gN 387.0
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux -----=------------e-o
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3
Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 1.9
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 2.6
----------------------------- STEROLS en g/kg ----========c=-c-ocmocomomo
Cholestérol g/kg 0.3 0.9 7

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




r———---
Fromage Pate Ferme : 12720
Type «Babybel-Bonbel» = L————-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Fnergie (Méthode 1) kcal/kg 3140.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 13050.0
Eau g/kg 478.8 23.8 422.2 514.7 38
Matiéres Séches g/kg 521.2 23.8 485.3 577.8 38
Lipides/MS p. 100 47.6
Azote Total g/kg 35.5 1.9 32.9 41.5 34
Protéines (N*6.38) g/kg 226.3 11.8 209.6 264.8 34
Lipides Totaux g/kg 248.3 16.8  220.0 290.0 37
Glucides Disponibles g/ kg 0.7 0.3 0.4 1.3 30
--------------------------------- MINERAUX -----~==---cc-cccmcccmcccncnmmom
Sodium ng/kg 7480.0 910.0 6010.0 9870.0 29
Magnésium mg/kg 270.0 30.0 220.0 400.0 29
Phosphore mg/kg 4430.0 400.0 3410.0 5370.0 35
Chlore mg/kg 11100.0 1460.0 8370.0 13470.0 32
Potassium ng/kg 710.0 90.0 540.0 1300.0 25
Calcium mg/kg 6590.0 580.0 5120.0 7800.0 36
Zinc ng/kg 30.0
———————————————————— ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------~--------nooe-u-
Isoleucine mg/gN 368.0
Leucine mg/gN 651.0
Lysine mg/gN 601.0
Méthionine mg/gN 200.0
Phénylalanine ng/gN 358.0
Tyrosine mg/gN 363.0
Thréonine mg/gN 262.0
Tryptophane mg/gN 108.0
Valine mg/gN 461.0
Arginine mg/gN 240.0
Histidine mg/gN 258.0
Alanine mg/gN 190.0
Acide Aspartique mg/gN 437.0
Acide Glutamique mg/gN 1537.0
Glycocolle mg/gN 122.0
Proline mg/gN 812.0
Sérine mg/gN 387.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---=-===-======zz=m=ccommou
Isoleucine g/kg 13.1
Leucine g/kg 23.1
Lysine g/kg 21.3
Methionine g/kg 7.1
Phenylalanine g/kg 12.7
Tyrosine g/kg 12.9
Threonine g/kg 9.3
Tryptophane g/kg 3.8
Valine g/kg 16.4
Arginine g/kg 8.5
Histidine g/kg 9.2
Alanine g/kg 6.7
Acide Aspartique g/kg 15.5
Acide Glutamique g/kg 54.5
Glycocolle g/kg 4.3
Proline g/kg 28.8
Sérine g/ kg -13.7
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------~--=--c------
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) 7 AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.3

@ TEC & DO& Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme : [:1.:2?7:2()
Type «Babybel-Bonbel» = 0bk-e——-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.9
Ac. Myristique (Cl14:0) 7% AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
. AG Monoinsat. / AG Totaux 7% AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 2.6
Cholestérol g/kg 0.7 0.1 0.7 0.9 37
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---=---=s==-mmec-mccommceaaas
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.0
Ac. Caproique (C6:0) g/ kg 4,2
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.7
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.3
Ac. Laurique (Cl12:0) g/kg 4.5
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 26.5
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 72.7
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 7.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 26.9
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 62.3
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.8
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.3
Ac.gras saturés totaux g/kg 156.9
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 72.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme : [12723
Cantalr ke ee=-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3660.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 15190.0

Eau g/kg 423.1 16.0 391.7 455.0 44
Matiéres Séaches g/kg 576.9 16.0 545.0 608.3 44
Lipides/MS p. 100 52.8 3.6 46.0 60.0 44
Azote Total g/kg 36.1

Protéines (N%6.38) g/kg 230.0

Lipides Totaux g/kg 304.8 24,7  250.0 350.0 44
Glucides Disponibles g/kg Tr.
------------------------------- VITAMINES ----=-----~=c-----cmmmceonccconooo
Rétinol ug/kg 1790.0 1440.0 2190.0 3
Béta-Caroténe ug/kg 830.0 500.0 1100.0 3
Vitamine C mg/kg 0.0 3
--------------------------------- MINERAUX ---------~ceccco—cercccmcacancona-
Sodium mg/kg 9500.0

Magnésium mg/kg 300.0

Phosphore ng/kg 5900.0 1
Chlore mg/kg 9280.0 1
Potassium mg/kg 1400.0

Calcium mg/kg 10220.0 2570.0 7500.0 13500.0 6
Zinc mg/kg 30.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------------w------
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---~==-~--=---=er-mc-cmcaeon-
Isoleucine g/kg 13.3

Leucine g/kg 23.5

Lysine g/kg 21.7

Methionine g/kg 7.2

Phenylalanine g/kg 12.9

Tyrosine g/kg 13.1

Threonine g/kg 9.5

Tryptophane g/kg 3.9

Valine g/kg 16.6

Arginine g/kg 8.7

Histidine g/kg 9.3

Alanine g/kg 6.9

Acide Aspartique g/kg 15.8

Acide Glutamique g/kg 55.4

Glycocolle g/kg 4.4

Proline g/kg 29.3

Sérine g/kg 14.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pite Ferme :

cantal  bkEemme—--
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ----=--------=-------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3

Ac. Laurique (Cl12:0) % AGtot 1.9

Ac. Myristique (Cl4:0) Z AGtot 11.3

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0

Ac. Palmitoléique (C16:1) 2 AGtot 3.1

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5

Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 1 26.5

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9

AG Monoinsat../ AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=----==c=--m-vommccmenoaoo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 11.1

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 5.1

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.3

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.5

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.5

Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 32.6

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 89.3

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 9.0

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.0

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 76.4

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.7

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.8

Ac.gras saturés totaux g/kg 192.6

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 89.0

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.4

----------------------------- STEROLS en g/kg -=-==----====--c--cccmemcoo
Cholestérol g/kg 0.9 0.1 0.8 1.1 44

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme :

chedda»  bee-—-——-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Fnergie (Méthode 1) kecal/kg 4056.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 16820.0

Eau g/ kg 360.0 1
Matiéres Séches g/kg 640.0 1
Lipides/MS p. 100 52.3

Azote Total g/kg 40.8

Protéines (N%*6.38) g/kg 260.3

Lipides Totaux g/ kg 335.0

Glucides Disponibles g/k Tr.
-------------------------------- VITAMINES --~--------=accc--rmecncccenmnnon
Rétinol ug/kg 3100.0

Béta-Caroténe ug/kg 2050.0

Vitamine D ug/kg 2.6

Vitamine E mg/kg 8.0

Vitamine C mg/kg 0.0

Thiamine mg/kg 0.4 0.2 0.8
Riboflavine mg/kg 5.0 3.0 8.0
Niacine mg/kg 1.0 0.1 2.0
Acide Pantothénique ng/kg 3.0 1.0 7.0
Vitamine B6 mg/kg 0.8 0.5 1.4
Vitamine B12 ug/kg 15.0

Folates Totaux ug/kg 200.0 100.0 400.0
Biotine ug/kg 17.0 4,0 23.0
--------------------------------- MINERAUX --~----=----~-c-mcccrecncccnnnaana-
Sodium mg/kg 7000.0

Magnésium ng/kg 280.0

Phosphore ng/kg 4700.0

Chlore mg/kg 14440.0 13110.0 15780.0 2
Potassium mg/kg 1000.0

Calcium mg/kg 7400.0

Fer ng/kg 4.0

Cuivre mg/kg 0.3

Zinc mg/kg 70.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ~---------~-----------
Isoleucine mg/gN 396.0

Leucine mg/gN 611.0

Lysine mg/gN 531.0

Méthionine mg/gN 167.0

Cystine mg/gN 32.0

Phénylalanine mg/gN 336.0

Tyrosine mg/gN 308.0

Thréonine mg/gN 227.0

Tryptophane mg/gN 82.0

Valine mg/gN 426,90

Arginine mg/gN 241.0

Histidine mg/gN 224.0

Alanine mg/gN 180.0

Acide Aspartique mg/gN 410.0

Acide Glutamique mg/gN 1561.0

Glycocolle mg/gN 110.0

Proline mg/gN 719.0

Sérine mg/gN 373.0

------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =-----=---==-===v-c-e-cc--u-
Isoleucine g/kg 16.2

Leucine g/kg 24.9

Lysine g/kg 21.7

Methionine g/kg 6.8

Cystine g/kg 1.3

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pite Ferme

chedda» - bkeemee-
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Phenylalanine g/kg 13.7

Tyrosine g/kg 12.6

Threonine g/kg 9.3

Tryptophane g/kg 3.3

Valine g/kg 17.4

Arginine g/kg 9.8

Histidine g/kg 9.1

Alanine g/kg 7.3

Acide Aspartique g/kg 16.7

Acide Glutamique g/kg 63.7 .
Glycocolle g/kg 4.5

Proline g/kg 29.3

Sérine g/kg 15.2

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------==ee=--------
Ac. Butyrique (C4:0) %Z AGtot 3.4 6
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 1.7 5
Ac. Caprylique (C8:0) %Z AGtot 0.9 17
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 1.9 18
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.7 18
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.6 18
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.3 18
Ac. Palmitoléique (C16:1) 7 AGtot 3.2 18
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.8 18
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.2 18
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.9 18
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2 17
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.3

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.0

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----------==-===mommo-euccoc
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.6 6
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 5.4 5
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.8 17
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.1 18
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.5 18
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 33.7 18
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 99.1 18
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 10.1 18
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 40,5 18
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 79.9 18
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.9 18
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.6 17
Ac.gras saturés totaux g/kg 213.2

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 94.9

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 9.5

STEROLS en g/kg

g/kg

1.0
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Fromage Pite Ferme : [12729
rdam ke ———

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3270.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13580.0

Eau g/kg 426.3 415.6 437.0
Matiéres Séches g/kg 573.7 563.0 584.4
Lipides/MS p. 100 44,2

Azote Total g/ kg 38.7 38.2 39.2
Protéines (N%*6.38) g/kg 247.0 244.0 250.0
Lipides Totaux g/kg 253.5 229.0 278.0
Glucides Disponibles g/kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES -------~--------~-c--cccmmmmmmom
Rétinol ug/kg 2150.0

Béta-Caroténe ug/kg 1350.0

Vitamine D ng/kg 1.8

Vitamine E mg/kg 8.0

Vitamine C mg/kg 0.0

Thiamine ng/kg 0.4

Riboflavine mg/kg 4.0

Niacine ng/kg 0.7 0.2 1.9
Acide Pantothénique mg/kg 3.0 1.0 13.0
Vitamine B6 mg/kg 0.8 0.5 1.2
Vitamine B12 ug/kg 14.7 14.0 15.4
Folates Totaux ug/kg 180.0 50.0 350.0
Biotine ug/kg 15.0 7.0 51.0
------------------------------- MINERAUX -------~-------c-ccccmmmmmcmm oo
Sodium mg/kg 4500.0

Magnésium ng/kg 450.0

Phosphore ng/kg 4500.0

Chlore mg/kg 16400.0

Potassium mg/kg 1200.0

Calcium ng/kg 9000.0

Fer ng/kg 3.3 2.1 4.4
Cuivre ng/kg 0.3

Zinc mg/kg 60.0

----------------------- CONSTITUANTS DIVERS --~---=---=-==----e——eocacacooo
Lactose g/ kg Tr.

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------~-v~~oeeocnan-
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine ng/gN 651.0

Lysine ng/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane ng/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine ng/gN . 240.0

Histidine ng/gN 258.0

Alanine ng/gN 190.0

Acide Aspartique ng/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle ng/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine ng/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =~--------------ocwcccoconn-
Isoleucine g/kg 14.3

Leucine g/kg 25.2

Lysine g/kg 23.3

Methionine g/kg 7.7

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pite Ferme :

Ac.
Ac.
Ac.
Ac.

Stéarique (C18:0)
Oléique (C18:1)
Linoléique (C18:2)
Linolénique (C18:3)

AG Saturés / AG Totaux

AG Monoinsat. / AG Totaux

AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot

N =

PUI I B B IR B I R

W On

rdam - bk-———-
(Suite)
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Phenylalanine g/kg 13.9
Tyrosine g/kg 14.1
Threonine g/kg 10.1
Tryptophane g/kg .2
Valine g/kg 17.9
Arginine g/kg 3
Histidine g/kg 10.0
Alanine g/kg 4
Acide Aspartique g/kg 16.9
Acide Glutamique g/kg 59.5
Glycocolle g/kg 7
Proline g/kg 31.4
Sérine g/kg 15.0
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------------==----
Ac. Butyrique (C4:0) AGtot 9
Ac. Caproique (C6:0) AGtot 8
Ac. Caprylique (C8:0) AGtot 2
Ac. Caprique (C10:0) AGtot 3
Ac. Laurique (C12:0) AGtot .9
Ac. Myristique (Cl14:0) AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) AGtot .1
5
5
6
0
9
9
6

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot
ACIDES GRAS en

Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.

Butyrique (C4:0)
Caproique (C6:0)
Caprylique (C8:0)
Caprique (C10:0)
Laurique (C12:0)

Myristique (Cl14:0)

Palmitique (C16:0)
Palmitoléique (Cl6:1)
Stéarique (C18:0)
Oléique (C18:1)
Linoléique (C18:2)
Linolénique (C18:3)

Ac.gras saturés totaux

Ac.gras monoinsaturés totaux
Ac.gras polyinsaturés totaux

o .
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Fromage Pate Ferme : [12730
Genre Edam - 30 Zz M6 ke

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kecal/kg 2510.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 10480.0

Eau g/kg 491.0 450,0 510.0
Matiéres Séches g/kg 509.0 490.0 550.0
Lipides/MS p. 100 31.8

Azote Total g/kg 41.4 36.8 48.1
Protéines (N*6.38) g/kg 264.0 235.0 307.0
Lipides Totaux g/kg 162.0 147.0 187.0
------------------------------- VITAMINES =---~--=--------cc-cccsomocacaaon=
Activité Vitaminique A ug/kg 1500.0 1000.0  1900.0
Vitamine E mg/kg 2.3 2.2 2.4
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.6 0.3 0.8
Riboflavine mg/ kg 3.5 1.7 5.5
Niacine mg/ kg 1.0 0.4 1.1
--------------------------------- MINERAUX ---~-------=---mccccmccmconananann
Fluor ug/kg 400.0 1700.0
Sodium mg/kg 8000.0 7700.0 13300.0
Magnésium mg/kg 590.0 510.0 660.0
Phosphore mg/kg 5700.0

Chlore mg/kg 12500.0 12200.0 12800.0
Potassium mg/kg 950.0 890.0 1020.0
Calcium mg/kg 8000.0

Manganése ug/kg 1800.0

Fer mg/kg 6.0 5.0 13.0
Cuivre mg/ kg 7.8 0.0 15.0
Zinc mg/ kg 11.0 106.0
JTode ug/kg 53.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote =-----------=--cncouom-
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0
------------------------- ACIDES AMINES en g/kg e L L L L L L LD
Isoleucine g/kg 15.2

Leucine g/kg 26.9

Lysine g/kg 24.9

Methionine g/kg 8.3

Phenylalanine g/kg 14.8

Tyrosine g/kg 15.0

Threonine g/kg 10.8

Tryptophane g/kg 4.5

Valine g/kg 19.1

Arginine g/kg 9.9

Histidine g/kg 10.7
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Fromage Pate Ferme

H [:1.217723()

Genre Edam - 3oz mMme¢ = Le—e—e-—-
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff

Alanine g/kg 7.9

Acide Aspartique g/kg 18.1

Acide Glutamique g/kg 63.6

Glycocolle g/kg 5.1

Proline g/kg 33.6

Sérine g/kg 16.0

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ---------------------

Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3

Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 1.9

Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.3

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.1

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6

----------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---=-=------=cc-mcmmceecceo—--

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 5.9

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.7

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.8

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 3.5

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 2.9

Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 17.3

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 47.5

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 4.8

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 17.5

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 40.6

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 2.5

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.5

Ac.gras saturés totaux g/kg 102.4

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 47.3

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 4.0

----------------------------- STEROLS en g/kg -----=-=-+----m----cmmmcceae oo

Cholestérol g/kg 0.5 0.4 0.6
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Fromage Pate Ferme : [12731]
Edam - 40 2z mMm¢ . k-ee——-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3150.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13100.0

Eau g/kg 448.0 404.0 470.0
Matiéres Séches g/kg 552.0 530.0 596.0
Lipides/MS p. 100 42,4

Azote Total g/kg 40,9 38.2 43.4
Protéines (N*6.38) g/kg 261.0 244.0 277.0
Lipides Totaux g/kg 234.0 212.0 254.0
Glucides Disponibles g/kg 0.0
-------------------------------- VITAMINES -~--------------c-ccccmcmmmcem oo
Activité Vitaminique A ug/kg 2600.0 1000.0 3100.0
Béta-Caroténe ug/kg 1050.0 600.0  1500.0
Vitamine D ug/kg 2.9 2.3 3.5
Vitamine E mg/kg 3.4 3.3 3.6
Vitamine C ng/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.5 0.3 0.7
Riboflavine ng/kg 3.7 2.0 5.2
Niacine mg/kg 0.7 0.4 1.0
Acide Pantothénique mg/kg 3.5 3.2 3.9
Vitamine B6 mg/kg 0.7 0.6 0.8
Vitamine B12 ug/kg 19.0 12.0 26.0
Folates Totaux ug/kg 200.0

Biotine ug/kg 15.0
-------------------------------- MINERAUX -~----------------mccoommmmmmmma -
Fluor ug/kg 700.0 400.0 1600.0
Sodium mg/kg 10750.0 7400.0 12500.0
Magnésium ng/kg 310.0 280.0 400.0
Phosphore mg/kg 4490.0 3870.0 5500.0
Chlore mg/kg 13700.0 11800.0 16200.0
Potassium mg/kg 1025.0 760.0 1590.0
Calcium mg/kg 7465.0 6750.0  9080.0
Manganése ug/kg 360.0 200.0 530.0

Fer mg/kg 2.7 1.9 5.0
Cuivre mg/kg 0.5 0.3 0.7

Zinc mg/kg 49.0 42.0 53.0

Iode ug/kg 50.0

------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------~-coccu-u-o-
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine ng/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane ng/gN 108.0

Valine ng/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique ng/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine ng/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----------===c====2cocc=ec
Isoleucine g/kg 15.1

Leucine g/kg 26.6

Lysine g/kg 24.6
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Fromage Pate Ferme : [:].227713 1{]
Edam - 40 Z MG ke — -

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Methionine g/kg 8.2

Phenylalanine g/kg 14.7

Tyrosine g/kg 14.9

Threonine g/kg 10.

Tryptophane g/kg .

Valine g/kg 18.

Arginine g/kg .

Histidine g/kg 10.

Alanine g/kg .

Acide Aspartique g/kg 17.

Acide Glutamique g/kg 62.

Glycocolle g/kg .

Proline g/kg 3

Sérine g/kg 15.

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ~--------------------

AGtot
AGtot
AGtot
AGtot

Ac. Butyrique (C4:0) Y4

Ac. Caproique (C6:0) b4

Ac. Caprylique (C8:0) b4

Ac. Caprique (C10:0) Y4

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot

Ac. Myristique (C14:0) % AGtot

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot
z
z
z
Y4
z
z

W -
e o o

Ac. Palmitoléique (C16:1) AGtot
Ac. Stéarique (C18:0) AGtot
Ac. Oléique (C18:1) AGtot
Ac. Linoléique (C18:2) AGtot
Ac. Linolénique (C18:3) AGtot
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AG Saturés / AG Totaux AGtot 66.

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.

AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot .
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -=-==--------ccccmccococr—nom-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg .5

Ac. Caproique (C6:0) g/kg .9

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg .5

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0

Ac. Laurique (C12:0) g/kg .3

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 25.0

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 68.6

Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 9

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 25.3

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 58.7

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg .6

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg .1

Ac.gras saturés totaux g/kg 147.9

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 68.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg .7
----------------------------- STEROLS en g/kg ---======--==---===cocccceanan=
Cholestérol g/kg 0.7 0.7 0.8
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Fromage Pate

Ferme :

Edam -— 4s Zz ¢ hkeee—--
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3539.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1469.0

Eau g/kg 419.0 386.0 450.0
Matiéres Séches g/kg 581.0 550.0 614.0
Lipides/MS p. 100 48.7

Azote Total g/ kg 38.9

Protéines (N*6,38) g/kg 248.0

Lipides Totaux g/kg 283.0 248.0 288.0
-------------------------------- VITAMINES --~----------=——=-e--e—mmmmmmeo o
Activité Vitaminique A ug/kg 2200.0 1200.0 3400.0
Vitamine E mg/kg 4,1 4.0 4.3
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.6 0.3 0.7
Riboflavine mg/kg 3.5 1.6 5.2
Niacine mg/kg 0.7 0.4 1.0
Vitamine Bi2 ug/kg 21.0 19.0 23.0
------------------------------- MINERAUX --=-----=----eemccceccmcmceaeoam
Fluor ug/kg 400.0  1400.0
Sodium mg/kg 6540.0 4840.0 8320.0
Phosphore mg/kg 4030.0 3430.0 4640.0
Chlore mg/kg 10500.0 10200.0 10700.0
Potassium mg/kg 670.0 390.0 840.0
Calcium mg/kg 6780.0 5980.0  7840.0
Manganése ug/kg 1500.0

Fer mg/kg 6.2 1.8 12.2
Cuivre mg/kg 6.5 0.0 12.0
Tode ug/kg 40,0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------------=~--—--
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine ng/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg e it EE Tt
Isoleucine g/kg 14.3

Leucine g/kg 25.3

Lysine g/kg 23.4

Methionine g/kg 7.8

Phenylalanine g/kg 13.9

Tyrosine g/kg 14.1

Threonine g/kg 10.2

Tryptophane g/kg 4,2

Valine g/kg 17.9

Arginine g/kg 9.3

Histidine g/kg 10.0

Alanine g/kg 7.4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Ferme

Edam - 45 Zz ¢ keee—e
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max _Eff

Acide Aspartique g/kg 17.0

Acide Glutamique g/kg 59.7

Glycocolle g/kg 4,7

Proline g/kg 31.6

Sérine g/kg 15.0

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux -----~=----=--=e--e--

Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.9

Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.3

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.1

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 2.6

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -=---~=-=-=-cccecmmccmmnmenon

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.3

Ac. Caproique (C6:0) g/ kg 4,7

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.1

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.0

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.1

Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 30.2

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 82.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.3

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.6

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 71.0

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.3

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.6

Ac.gras saturés totaux g/kg 178.9

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 82.7

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.9

----------------------------- STEROLS en g/kg ~=--======e---ec--eemmcaconeu_o

Cholestérol g/kg 0.9 0.7 0.9
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Fromage Pate Ferme : [12736
Couda ke e

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3467.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 14393.0

Eau g/kg 414.6 20
Matiéres Séches g/ kg 585.4 20
Lipides/MS p. 100 46.9

Azote Total g/kg 39.1 6
Protéines (N*6,38) g/kg 249.4 6
Lipides Totaux g/kg 274.4 6
Glucides Disponibles g/kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES ---------=----------c--=woc-s-oooo
Rétinol ug/kg 2750.0 2150.0  3500.0
Béta-Caroténe ug/kg 1680.0 1350.0  2000.0
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.3

Riboflavine mg/kg 2.8 2.0 4.0
Niacine mg/kg 0.7 0.2 1.9
Acide Pantothénique mg/kg 3.3 1.0 13.0
Vitamine B6 mg/kg 0.7 0.5 1.2
Folates Totaux ug/kg 210.0 5.8
---------------------------- MINERAUX --=---~-=c-----o-o—emmommmmem oo
Sodium mg/kg 6000.0

Magnésium ng/kg 300.0

Phosphore ng/kg 5200.0

Chlore mg/kg 16400.0

Potassium mg/kg 1200.0

Calcium ng/kg 9200.0

Fer mg/kg 3.6 2.1 5.0
Cuivre mg/kg 0.5 0.3 0.7
Zinc ng/kg 90.0

-------------------- CONSTITUANTS DIVERS ---=~------=-----==---—=-c—-un
Lactose g/ kg Tr.

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------=-----o----
Isoleucine ng/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -====---==s-----cemocmuennm-
Isoleucine g/kg 14.4

Leucine g/kg 25.5

Lysine glkg 23.5

Methionine g/kg 7.8

Phenylalanine g/kg 14.0

Tyrosine g/kg 14.2

Threonine g/kg 10.2

Tryptophane g/kg 4.2
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Fromage Piate Ferme :

Couda - === =-
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Valine g/kg 18.0

Arginine g/kg 9.4

Histidine g/kg 10.1

Alanine g/kg 7.4

Acide Aspartique g/kg 17.1

Acide Glutamique g/kg 60.1

Glycocolle g/kg 4.8

Proline g/kg 31.7

Sérine g/kg 15.1

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux -----------=------=-=-
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.5

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.7

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.6

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 4.7

Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.7

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.4

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.4

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.6

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.0

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.5

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.9

AG Monoinsat. / AG Totaux Z AGtot 29.9

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.5

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=------m=c--ccmmmoocmmn
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.0

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.4

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4.4

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 9.2

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 12.1

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 30.4

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 68.5

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 8.9

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 29.2

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 63.9

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 2.6

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.9

Ac.gras saturés totaux g/kg 176.1

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 77.5

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.6

----------------------------- STEROLS en g/kg ---------=-==-======2m==acmmc-
Cholestérol g/kg 1.1
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Fromage P&te Ferme
Gouda et apparenteées

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3020.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 12510.0

Eau g/kg 443.0 38.0 389.6 543.0 19
Matiéres Séches g/kg 557.0 38.0 457.0 610.4 19
Lipides/MS p. 100 44,7 4.5 38.3 51.4 16
Azote Total g/kg 30.7 25.8 35.5 3
Protéines (N*6.38) g/kg 196.0 164.4 226.5 3
Lipides Totaux g/kg 248.1 36.7 185.3 307.5 16
Glucides Disponibles g/kg Tr.
------------------------------ VITAMINES -----~=-c---mmcroemcccmmcce e =
Rétinol ug/kg 2150.0 1800.0  2550.0 3
Béta-Caroténe ug/kg 2100.0 1900.0 2300.0 3
Vitamine C mg/kg 0.0 3
--------------------------------- MINERAUX --=---=-----r---commmmcmmcm e mcmm o -
Phosphore mg/kg 5600.0 5000.0 6200.0 3
Chlore ng/kg 14060.0 13230.0 15410.0 3
Calcium ng/kg 8720.0 7100.0 10800.0 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------cce--cco-oo
Isoleucine ng/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine ng/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle ng/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------=-====---=c--ceccoo-u-
Isoleucine g/kg 11.3

Leucine g/kg 20.0

Lysine g/kg 18.5

Methionine g/kg 6.1

Phenylalanine g/kg 11.0

Tyrosine g/ kg 11.2

Threonine g/kg 8.1

Tryptophane g/kg 3.3

Valine g/kg 14.2

Arginine g/kg 7.4

Histidine g/kg 7.9

Alanine g/kg 5.8

Acide Aspartique g/kg 13.4

Acide Glutamique g/kg 47.2

Glycocolle g/kg 3.8

Proline g/kg 24.9

Sérine g/kg 11.9

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux -------=-------------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.9

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme :
Gouda et apparenteés

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.9
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5
Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) 7 AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -—--------------e-ccmcmommmoo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.0
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4,2
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.7
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.3
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.5
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 26.5
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 72,7
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 7.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 26.9
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 62.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.8
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.3
Ac.gras saturés totaux g/kg 156.8
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 72.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.1
----------------------------- STEROLS en g/kg ==----==-=====---covecooccocaoen.
Cholestérol g/kg 0.7 0.1 0.6 0.9 16

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme : [:].I!7N413]
Morbie»  bkeee--

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 442.9 28.6 387.0 472.0 14
Matiéres Séches g/kg 557.1 28.6 528.0 613.0 14
Lipides/MS p. 100 50.4 3.0 46.0 54,0 14
Lipides Totaux g/kg 280.9 23.9  244.6 320.0 14
Glucides Disponibles g/kg 0.0
--------------------------------- MINERAUX -~---~----mmcmmccccccecmcecmcmceon
Sodium mg/kg 9900.0
Magnésium mg/kg 300.0
Phosphore mg/kg 5200.0
Potassium . mg/kg 1000.0
Calcium mg/kg 7600.0
Zinc mg/kg 70.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------co----uo--
Isoleucine mg/gN 368.0
Leucine mg/gN 651.0
Lysine mg/gN 601.0
Méthionine nmg/gN 200.0
Phénylalanine mg/gN 358.0
Tyrosine mg/gN 363.0
Thréonine mg/gN 262.0
Tryptophane mg/gN 108.0
Valine mg/gN 461.0
Arginine mg/gN 240.0
Histidine mg/gN 258.0
Alanine mg/gN 190.0
Acide Aspartique mg/gN 437.0
Acide Glutamique mg/gN 1537.0
Glycocolle mg/gN 122.0
Proline mg/gN 812.0
Sérine mg/gN 387.0
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ------=-===--------c---
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.3
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.9
Ac. Myristique (C14:0) Z AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) Z AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) Z AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux Z AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg =~-------c—-c-cmmmmmmccmcaa o
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.2
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4.7
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.1
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.0
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.1
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 30.0
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 82.3
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.4
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 70.4
Ac. Linoléique (C18:2) g/ kg 4.3

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme : [12743

Morbier

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.6
Ac.gras saturés totaux g/ kg 177.5
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 82.1
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.9
----------------------------- STEROLS en g/kg ==-========cec-mcmmeceaoaoo
Cholestérol g/ kg 0.8 0.1 0.7 1.0 14

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987



Fromage Pate Ferme :
au Lait de Vache  L——-—-—-—-

des Pvyvrénées

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3550.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 14730.0
Eau g/kg 416.2 29.6 324.0 455.0 17
Matiéres Séches g/kg 583.8 29.6 545.0 676.0 17
Lipides/MS p. 100 50.5 3.0 45.0 55.0 13
Azote Total g/kg 35.1 3.2 30.9 38.0 5
Protéines (N*6.38) g/kg 223.9 20.7 197.2 242.6 5
Lipides Totaux g/kg 295.0 30.8 250.0 362.5 13
Glucides Disponibles g/kg 0.6 1
-------------------------------- VITAMINES --------c---cccccmc e ccemcccccaaa
Rétinol ug/kg 1830.0 1020.0 600.0 3060.0 4
Béta-Caroténe ug/kg 720.0 570.0 0.0 1400.0 4
Vitamine C mg/kg 0.0 4
--------------------------------- MINERAUX ----------=-------mmmmcmccccmmmeo
Sodium mg/kg 8470.0 7040.0 9900.0 2
Magnésium nmg/kg 270.0 1
Phosphore ng/kg 4600.0 200.0 4400.0 4820.0 4
Chlore mg/kg 14020.0 3460.0 8860.0 17300.0 8
Potassium mg/kg 670.0 1
Calcium mg/kg 6400.0 400.0 6000.0 6840.0 3
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------c--ceencnao
Isoleucine mg/gN 368.0
Leucine mg/gN 651.0
Lysine mg/gN 601.0
Méthionine mg/gN 200.0
Phénylalanine mg/gN 358.0
Tyrosine mg/gN 363.0
Thréonine mg/gN 262.0
Tryptophane mg/gN 108.0
Valine mg/gN 461.0
Arginine mg/gN 240.0
Histidine mg/gN 258.0
Alanine mg/gN 190.0
Acide Aspartique mg/gN 437.0
Acide Glutamique mg/gN 1537.0
Glycocolle mg/gN 122.0
Proline mg/gN 812.0
Sérine mg/gN 387.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg --------------—=c=mcommmmmmz
Isoleucine g/kg 12.9
Leucine g/kg 22.8
Lysine g/kg 21.1
Methionine g/kg 7.0
Phenylalanine g/kg 12.6
Tyrosine g/kg 12.7
Threonine g/kg 9.2
Tryptophane g/kg 3.8
Valine g/kg 16.2
Arginine g/kg 8.4
Histidine g/kg 9.1
Alanine g/kg 6.7
Acide Aspartique g/kg 15.3
Acide Glutamique g/kg 53.9
Glycocolle g/kg 4.3
Proline g/kg 28.5
Sérine g/kg 13.6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Padte Ferme
des Pyrénées

au Lait de Vache

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en %Z Acides gras totaux -----=-------ecocew--
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.9
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux 7% AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 2% AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----========-cccccmcommo-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.7
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4.9
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.2
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 6.3
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.4
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 31.5
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 86.4
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 31.9
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 74.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4,5
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.7
Ac.gras saturés totaux g/kg 186.4
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 86.2
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.2
----------------------------- STEROLS en g/kg ---=-=---=-=--c-cmmcocmmceemmnoo
Cholestérol g/kg 0.9 0.1 0.8 1.1 13

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme : [12749
Raclette et apparentés = 0L————-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3570.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 14810.0

Eau g/kg 428.9 26.0 375.0 495.0 54
Matiéres Séches g/kg 571.1 26.0 505.0 625.0 54
Lipides/MS p. 100 49.5 3.0 42.0 58.5 54
Azote Total g/kg 40.1 6
Protéines (N%6.38) g/kg 256.0 6
Lipides Totaux g/kg 282.6 21.7  232.0 322.0 54
Glucides Disponibles g/kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES ----~---=----~c-ccm———scccaom o
Vitamine C mg/kg 0.0 1
Thiamine : mg/kg 0.2 1
Riboflavine nmg/kg 2.0 1
Niacine mg/kg 1.5 1
----- ememmmmeeeemeommmeee- oo MINERAUX -===~---m-mmmmmccocccemee e
Magnésium mg/kg 140.0 1
Calcium mg/kg 5500.0 1
Fer mg/kg 2.3 1
Zinc mg/kg 35.0 1
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----===~-========cmm===mmmon
Ac. Citrique g/ kg 1.1 0.7 0.1 1.7 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -~--------~--------~--
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN . 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

—————————————————————————— ACIDES AMINES en g/Kkg ------==~---=-----~--eccommaan
Isoleucine g/kg 14.8

Leucine g/kg 26.1

Lysine g/ kg 24.1

Methionine g/kg 8.0

Phenylalanine g/kg 14.4

Tyrosine g/kg 14.6

Threonine g/kg 10.5

Tryptophane g/kg 4.3

Valine g/kg 18.5

Arginine g/kg 9.6

Histidine g/ kg 10.4

Alanine g/kg 7.6

Acide Aspartique g/kg 17.5

Acide Glutamique g/kg 61.7

Glycocolle g/kg 4.9

Proline g/kg 32.6

Sérine g/kg 15.5

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Ferme : [:1.:2771353
Raclette et apparentées Lo ee-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 2.5
Ac. Caproique (C6:0) 7 AGtot .7
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot .2
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot .7
Ac. Myristique (Cl14:0) 7 AGtot 10.1
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 28.8
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot .0
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot .0
Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 24.1
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot .9
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot .7
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 65.3
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 29.5
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 6

Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.

Butyrique (C4:0)
Caproique (C6:0)
Caprylique (C8:0)
Caprique (C10:0)
Laurique (Cl12:0)
Myristique (Cl4:0)
Palmitique (C16:0)

Palmitoléique (Cl6:1)

Stéarique (C18:0)
Oléique (C18:1)
Linoléique (C18:2)

Linolénique (C18:3)
Ac.gras saturés totaux
Ac.gras monoinsaturés totaux
Ac.gras polyinsaturés totaux

mmb\l\lbbmao\\lml\)bO\?U!\OU!NN#\OUMONND—'D—‘

ACIDES GRAS en g/kg -----------==----ccccocmeun—-
g/kg .5
g/kg .5
g/kg .8
g/kg .9
g/kg .3
g/kg 26.9
g/kg 76.8
s/kg .1
g/kg 24.1
g/kg 64.4
g/kg .8
g/kg .2
g/kg 174.3
g/kg 78.9
g/kg 15.0

----------------------------- STEROLS en g/kg -=------==v---cm-ccccccocnaann-

g/kg 0.9 0.1 0.7 1.0 54

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Ferme : [:1.2!775522

Saint-Nectaire - Pressé non cuit +,-----
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 454.9 19.6 416.5 493.3 45
Matiéres Séches g/ kg 545.1 19.6 506.7 583.5 45
Lipides/MS p. 100 50.9 3.2 45.0 57.0 45
Lipides Totaux g/kg 277.6 23.5 231.6 323.7 45
Glucides Disponibles g/kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES --------c--=-c-cmcmacccccccaccaean
Rétinol ug/kg 1560.0 1530.0 1590.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 900.0 0.0 1800.0 2
Vitamine C mg/kg 2.5 0.0 5.0 2
--------------------------------- MINERAUX -------ce-mmmcccmcccccccccccee e
Sodium mg/kg 7000.0

Magnésium ng/kg 400.0

Phosphore ng/kg 4200.0

Chlore mg/kg 15110.0

Potassium mg/kg 1400.0

Calcium mg/kg 6200.0

Zinc ng/kg 90.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----~------=---=-o---o
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine ng/gN 651.0

Lysine ng/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane ng/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine ng/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux -----------<---------
Ac. Butyrique (C4:0) AGtot 3.9

AGtot
AGtot
AGtot

%
Ac. Caproique (C6:0) b4
Ac. Caprylique (C8:0) %
Ac. Caprique (C10:0) %
Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot
Z
Z
Z
Z
%

[Nl

OV UNMNWEOSNNOOHEFHOVKH WHF N -

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) AGtot
Ac. Stéarique (C18:0) AGtot
Ac. Oléique (C18:1) AGtot
Ac. Linoléique (C18:2) AGtot
Ac. Linolénique (C18:3) AGtot

N -

AG Saturés / AG Totaux Z AGtot
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot
AG Polyinsaturés / AG Totaux 2% AGtot

w O

OV OVOTULUNEFOWOYWNOD®

" .

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -=--------===-=-co-c-cmauono
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.1
Ac. Caproique (C6:0) g/kg .6
Ac. Caprylique (C8:0) g/ kg 0
Ac. Caprique (C10:0) g/kg .9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg .0
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 29.6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL -~ REGAL 1987




Fromage Pate Ferme : [:].IZ?’ESIZ
Saint-Nectaire - Pressé non cuit E—---—--—

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 81.3
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 8.2
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.0
Ac. Oléique (C18:1) . g/kg 69.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.3
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.5
Ac.gras saturés totaux g/kg 175.5
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 81.1
.Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.8

----------------------------- STEROLS en g/kg -------=-=------=---coc---ouoo-
Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.7 1.0 45

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate
Saint—-Paulin

Ferme 3

Pressé non cuit

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2980.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 12360.0

Eau g/kg 485.4 22.3 417.6 517.8 22
Matiéres Seéches g/kg 514.6 22.3 482.2 582.4 22
Lipides/MS p. 100 44.2

Azote Total g/kg 36.5 0.5 35.5 37.5 10
Protéines (N*6.38) g/kg 232.8 3.1  226.6  239.0 10
Lipides Totaux g/kg 227.2 27.1  197.5 270.0 21
Glucides Disponibles /kg Tr.
-------------------------------- VITAMINES -----------=~=-cmcmmmmemmmr oo
Rétinol ug/kg 1800.0 1620.0 1980.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 1250.0 1100.0 1400.0 2
Vitamine C mg/kg 0.0 2
Ac. Folique Libre ug/kg 176.0 76.0 104.0 300.0 8
Folates Totaux ug/kg 503.0 160.0 231.0 648.0 8
--------------------------------- MINERAUX --------==---ccecmccmmvmmmmmmcee o
Sodium mg/kg 6950.0 5100.0 8800.0 2
Magnésium mg/kg 330.0 280.0 350.0 2
Phosphore mg/kg 4400.0 560.0 3600.0 5420.0 6
Chlore mg/kg 13230.0 6520.0 5890.0 19420.0 4
Potassium nmg/kg 900.0 800.0 1000.0 2
Calcium mg/kg 8080.0 2240.0 4710.0 13000.0 13
Zinc mg/kg 50.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----=-----c----c--o-n-
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------==----~---ccmmmmoouonaa-
Isoleucine g/kg 13.4

Leucine g/kg 23.8

Lysine gfkg 21.9

Methionine g/kg 7.3

Phenylalanine g/kg 13.1

Tyrosine g/kg 13.3

Threonine g/kg 9.6

Tryptophane g/kg 3.9

Valine g/kg 16.8

Arginine g/kg 8.8

Histidine g/kg 9.4

Alanine g/kg 6.9

Acide Aspartique g/kg 16.0

Acide Glutamique g/kg 56.1

Glycocolle g/ kg 4.5

Proline g/kg 29.6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pate Ferme : [12755
Saint—-Paulin

- Pressé non cuit W LkL-—--—-—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Sérine g/kg 14.1
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux --------==-<-----------
Ac. Butyrique (C4:0) 7% AGtot 3.9
Ac. Caproique (C6:0) 7% AGtot 1.8
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.3
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.9
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) 7% AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.6
Ac. Linolénique (Ci8:3) Z AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux Z AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg —-----~======-===om=—c-=mnnm-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 8.3
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 3.8
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.5
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 4.9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4,1
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 24,3
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 66.6
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 6.7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 24,6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 57.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.5
Ac. Linolénique (C18:3) g/ kg 2.1
Ac.gras saturés totaux g/kg 143.6
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 66.4
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 5.5

g/kg 0.7 0.1 0.6 0.8 21

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Piate Ferme : [12758

Tome - Pressé non cuie 0 0 bL-—e—e—e-
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3220.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13370.0

Eau g/kg 457.7  43.1 384.0  521.5 39
Matiéres Séches g/kg 542.3 43.1 478.5 616.0 39
Lipides/MS p. 100 47.9 5.0 40.0 58.0 39
Azote Total g/kg 34.1 4.2 29.4 36.9 3
Protéines (N%6.38) g/kg 217.8 26.6 187.3 235.6 3
Lipides Totaux g/kg 259.9 27.8 205.4 314.3 39
Glucides Disponibles g/kg 3.2 4.4 0.7 8.3 3
------------------------------- MINERAUX ------------=c-ccccccormccmnon——
Sodium mg/kg 8080.0 720.0 7300.0 9400.0 6
Magnésium nmg/kg 214.0 38.0 200.0 300.0 7
Phosphore mg/kg 3490.0 1010.0 2200.0 5100.0 8
Potassium ng/kg 780.0 80.0 700.0 900.0 6
Calcium mg/kg 4030.0 1820.0 160.0 6600.0 13
Zinc mg/kg 80.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------=---=-------
Isoleucine mg/gN 368.0

Leucine mg/gN 651.0

Lysine mg/gN 601.0

Méthionine mg/gN 200.0

Phénylalanine mg/gN 358.0

Tyrosine mg/gN 363.0

Thréonine mg/gN 262.0

Tryptophane mg/gN 108.0

Valine mg/gN 461.0

Arginine mg/gN 240.0

Histidine mg/gN | 258.0

Alanine mg/gN 190.0

Acide Aspartique mg/gN 437.0

Acide Glutamique mg/gN 1537.0

Glycocolle mg/gN 122.0

Proline mg/gN 812.0

Sérine mg/gN 387.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -----------==--cccvemmmanooo
Isoleucine g/kg 12.6

Leucine g/kg 22.2

Lysine g/kg 20.5

Methionine g/kg 6.8

Phenylalanine g/kg 12.2

Tyrosine g/kg 12.4

Threonine g/kg 8.9

Tryptophane g/kg 3.7

Valine g/kg 15.7

Arginine g/kg 8.2

Histidine g/kg 8.8

Alanine g/kg 6.5

Acide Aspartique g/kg 14.9

Acide Glutamique g/kg 52.5

Glycocolle g/kg 4.2

Proline g/kg 27.7

Serine g/kg 13.2

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------==---c-c-------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.9

Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 1.8

Ac. Caprylique (C8:0) 7 AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.3

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.9

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage Pite Ferme : [12758
Tome - Pressé non cuit 00 Lkee——-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Myristique (Cl4:0) Z AGtot 11.3
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.0
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) 7% AGtot 11.5
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 26.5
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.6
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.9
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --------===---c--commoommnoam-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.5
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4.4
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.8
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.6
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 4.7
Ac. Myristique (Cl14:0) g/ kg 27.8
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 76.1
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 7.6
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 28.1
Ac. Oléique (C18:1) g/ kg 65.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.0
Ac. Linolénique (C18:3) g/ kg 2.4
Ac.gras saturés totaux g/kg 164.3
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 75.9
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.3

----------------------------- STEROLS en g/kg --------=--=-=--===-=---ccoe--o-
Cholestérol g/kg 0.8 0.1 0.6 0.9 39

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de
- Frais >

Chévre :
80Z HUM

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 790.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 3300.0

Eau g/kg 846.0 1
Matieres Séches g/kg 154.0 1
Lipides/MS p- 100 39.6 1
Azote Total g/kg 7.4 1
Protéines (N*6.38) g/kg 47.0 1
Lipides Totaux g/kg 61.0 1
Glucides Disponibles g/kg 15.0 1
-------------------------------- VITAMINES === ----=m=-==mmm=mmmmmmmmmmomm—mn
Thiamine : mg/kg 0.4 1
Riboflavine mg/kg 2.4 1
Niacine mg/kg 2.6 1
Inositol mg/kg 145.0 1
-------------------------------- MINERAUX ------------=---c--c----cemmommm o~
Sodium mg/kg 640.0 1
Magnésium mg/kg 130.0 1
Calcium mg/kg 1080.0 1
Zinc mg/ kg 2.6 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------------—------~
Leucine mg/gN 555.0

Lysine mg/gN 560.0

Méthionine mg/gN 120.0

Phénylalanine mg/ gN 248.0

Tryptophane mg/gN 77.0

Acide Aspartique mg/gN 425.0

Acide Glutamique mg/gN 1131.0

Glycocolle mg/gN 94.0

Proline mg/gN 600.0

Sérine mg/gN 293.0

T T T —— ACIDES AMINES en g/kg ------=-=--=-=c-c=c=aococ=u
Leucine g/kg 4.1

Lysine g/kg 4,1

Methionine g/kg 0.9

Phenylalanine g/kg 1.8

Tryptophane g/kg 0.6

Acide Aspartique g/ kg 3.2

Acide Glutamique g/kg 8.4

Glycocolle g/ kg 0.7

Proline g/kg 4.4

Serine g/ kg 2.2

------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux -----=----=--c-ccc-c---
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux 7% AGtot 68.2

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12805
- Fradis > g8oZz guUM ke -

Constituant Unité _Movyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/Kg -------------cm----c--c-----
Ac. Butyrique (C4:0) g/ kg 1.9 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.5 15
Ac. Caprique (C10:0) g/ kg 3.8 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.8 15
Ac. Myristique (Cl4:0) g/ kg 4.7 17
‘Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 13.4 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 1.2 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 6.5 17
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 14.4 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/ kg 1.6 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.6 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 39.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 16.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 2.2

Cholestérol g/ kg 0.2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL -~ REGAL 1987




Fromage de Chéevre :

Demi-Sec 35-607Z HUM

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3270.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 13560.0
Eau g/kg 486.0 65.0 367.0 607.0 225
Matiéres Séches g/kg 514.0 65.0 393.0 633.0 225
Lipides/MS p. 100 54,7 3.9 47.5 62.0 225
Azote Total g/kg 28.6 4.9 22.5 35.2 10
Protéines (N*6.38) g/kg 183.0 31.0 144.0 225.0 10
Lipides Totaux g/kg 282.0 45.0 205.0 370.0 225
Glucides Disponibles g/kg 1.0 2.0 0.0 5.0 10
-------------------------------- VITAMINES ------------sc--cemmmmomemmcconm
Thiamine ng/kg 0.8 0.3 0.5 1.4 10
Riboflavine ng/kg 7.7 2.5 4.2 12.2 10
Niacine ng/kg 14.4 8.2 4.3 28.0 10
Ac. Folique Libre ug/kg 600.0 480.0 830.0 7
Folates Totaux ug/kg 1250.0 1150.0 1470.0 7
Inositol mg/kg 68.0 37.0 22.0 110.0 6
--------------------------------- MINERAUX ----------------ee--mcmmecnoouo
Sodium mg/kg 5810.0 3270.0 3400.0 14400.0 10
Magnésium mg/kg 160.0 40.0 120.0 250.0 10
Phosphore mg/kg 2480.0 330.0 2100.0 3000.0 5
Calcium mg/kg 1030.0 370.0 400.0 1800.0 15
Zinc mg/kg 4,8 1.2 3.7 6.9 10
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ~---<-ew=--c-oococonon
Leucine mg/gN 555.0
Lysine mg/gN 560.0
Méthionine mg/gN 120.0
Phénylalanine ng/gN 248.0
Tryptophane mg/gN 77.0
Acide Aspartique mg/gN 425.0
Acide Glutamique mg/gN 1131.0
Glycocolle mg/gN 94.0
Proline mg/gN 600.0
Sérine mg/gN 293.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg --===-------------c-cee--uo-
Leucine g/kg 15.9
Lysine g/kg 16.0
Methionine g/kg 3.4
Phenylalanine g/kg 7.1
Tryptophane g/kg 2.2
Acide Aspartique g/ kg 12.2
Acide Glutamique g/ kg 32.4
Glycocolle g/kg 2.7
Proline g/kg 17.2
Sérine g/kg 8.4
------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) 7 AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) 7 AGtot 1.0 10
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Cheéevre
- Demi-Sec 35-60Z

z [12810
mom 0 Lo

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.8

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----------c---omesemconoo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 8.9 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.1 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 6.8 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 17.7 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.2 15
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 21.8 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 62.0 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/ kg 5.4 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.0 17
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 66.8 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 7.5 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.7 10
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 75.6

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.2

----------------------------- STEROLS en g/kg ---====---------ommwmommem o
Cholestérol g/kg 0.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chéevre
- Sec < 35Z HUM

Constituant

Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Energie (Méthode 1)

kcal/kg 4650.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 19270.0
Eau g/kg 306.0  39.0 194.0  349.0 44
Matiéres Séches g/kg 694.0 39.0 651.0 806.0 44
Lipides/MS p. 100 56.7 3.2 52.1 61.9 44
Azote Total g/kg 43.2 1
Protéines (N*6.38) g/kg 276.0 1
Lipides Totaux g/kg 394.0 31.0 334.0 454,0 44
Glucides Disponibles g/kg Tr. 1
-------------------------------- VITAMINES -------~--------ccm-comcmceomo oo
Thiamine mg/kg 1.4 1
Riboflavine mg/kg 11.9 1
Niacine mg/kg 24.0 1
--------------------------------- MINERAUX -------~-------c--mcmmmcmrcoem oo
Sodium mg/kg 7900.0 1
Magnésium mg/kg 260.0 1
Calcium mg/kg 1900.0 1
Zinc mg/kg 7.4 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------~---cc--eoooanon
Leucine mg/gN 555.0
Lysine mg/gN 560.0
Méthionine mg/gN 120.0
Phénylalanine mg/gN 248.0
Tryptophane mg/gN 77.0
Acide Aspartique mg/gN 425.0
Acide Glutamique mg/gN 1131.0
Glycocolle mg/gN 94.0
Proline mg/gN 600.0
Sérine mg/gN 293.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -----==-=-=c~-==c=cmccammzx
Leucine g/kg 24.0
Lysine g/kg 24.2
Methionine g/kg 5.2
Phenylalanine g/kg 10.7
Tryptophane g/ kg 3.3
Acide Aspartique g/ kg 18.4
Acide Glutamique g/kg 48.9
Glycocolle g/kg 4.1
Proline g/kg 25.9
Sérine g/kg 12.7
------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux -------=-----------~---
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) 7% AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) 7 AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.2
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12815
- Sec <« 35Z HUM @@ Lheeee-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --=---==--=mec--ccemcmmecmcoo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 12.4 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 8.6 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 9.5 15
Ac. Caprique (Cl10:0) g/kg 24.8 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 11.4 15
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 30.5 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 86.6 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 7.6 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 41.9 17
Ac. Oléique (C18:1) glkg 93.3 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 10.5 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.8 10
Ac.gras saturés totaux glkg 254.1

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 105.6

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 14.3

----------------------------- STEROLS en g/kg -~=---====-cc--meeocmmcameaan
Cholestérol g/kg 1.1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de
Pate Molle

Chéevre :

60-80Z HUM

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2060.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 8550.0
Eau g/kg 651.0 34.0 626.0 755.0 18
Matieres Séches g/kg 349.0 34.0 245.0 374.0 18
Lipides/MS p. 100 50.2 3.7 42.2 54.4 18
Azote Total g/kg 17.4 5.4 10.6 23.2 4
Protéines (N%6.38) g/kg 111.0 35.0 68.0 148.0 4
Lipides Totaux g/kg 175.0 22.0 120.0 200.0 18
Glucides Disponibles g/kg 12.0 2.0 10.0 14.0 4
-------------------------------- VITAMINES ------------------—--"-"-—~—~—~-~=-~-~-~-~—~
Thiamine ng/kg 0.7 0.1 0.6 0.8 4
Riboflavine mg/kg 3.8 1.0 3.1 5.2 4
Niacine mg/kg 4.3 2.8 0.5 7.2 4
Inositol mg/kg 107.0 6.0 100.0 110.0 4
--------------------------------- MINERAUX -----------------ccc--ccmcmmmo -
Sodium mg/kg 3260.0 1720.0 1510.0 5000.0 4
Magnésium mg/kg 140.0  10.0 130.0  150.0 4
Calcium mg/kg 1020.0 80.0 910.0 1080.0 4
Zinc ng/kg 3.6 0.7 2.9 4.6 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------------c-c-----
Leucine mg/gN 555.0
Lysine mg/gN 560.0
Méthionine mg/gN 120.0
Phénylalanine mg/gN 248.0
Tryptophane mg/gN 77.0
Acide Aspartique mg/gN 425.0
Acide Glutamique mg/gN 1131.0
Glycocolle mg/gN 94.0
Proline mg/gN 600.0
Sérine mg/gN 293.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg --~=-=--------===coocceceen—-
Leucine g/kg 9.7
Lysine g/kg 9.7
Methionine g/ kg 2.1
Phenylalanine g/kg 4.3
Tryptophane g/ kg 1.3
Acide Aspartique g/kg 7.4
Acide Glutamique g/kg 19.7
Glycocolle g/kg 1.6
Proline g/ kg 10.4
Serine g/ kg 5.1
------------------- ACIDES GRAS en’” Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot -25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.2
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chéevre : [12820
Pate Molle - 60-80Z HUM @ L

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=--------------cocmmomon
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 5.5 14
Ac. Caproique (C6:0) g/ kg 3.8 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4,2 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 11.0 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.1 15
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 13.5 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 38.5 17
Ac. Palmitoléique (Ci6:1) g/kg 3.4 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 18.6 17
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 41.4 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4,7 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.7 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 112.9

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 46.9

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 6.3

Cholestérol g/ kg 0.5

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12830]
Chabichou -————-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 462.0 72.0 309.0 598.0 21
Matiéres Séches g/kg 538.0 72.0 402.0 691.0 21
Lipides/MS p. 100 55.0 3.7 47.8 60.4 21
Lipides Totaux g/kg 296.0 44.0 207.0 367.0 21
Glucides Disponibles g/kg Tr.
--------------------------------- MINERAUX ---=------c--c-cmccmmmmccmcmmooone
Sodium mg/ kg 6600.0

Magnésium mg/kg 360.0

Phosphore mg/kg 3200.0

Potassium mg/kg 2400.0

Calcium mg/kg 3000.0

Zinc mg/ kg 20.0 478.0 604.0 21
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------+---c-cwem-ae
Leucine mg/gN 555.0

Lysine nmg/gN 560.0

Méthionine mg/gN 120.0

Phénylalanine mg/gN 248.0

Tryptophane mg/gN 77.0

Acide Aspartique mg/gN 425.0

Acide Glutamique mg/gN 1131.0

Glycocolle mg/gN 94.0

Proline mg/gN 600.0

Sérine mg/gN 293.0

------------------- ACIDES GRAS enX Acides gras totaux ------=--~---=c-----s
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.2

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.8

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----~----==c-cerccceco-oau-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.3 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.4 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 7.2 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 18.6 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.6 15
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 22.9 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 65.1 17
Ac. Palmitoldique (Cl16:1) g/kg 5.7 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 31.5 17
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 70.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 7.9 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.9 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 190.9

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 79.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.7

----------------------------- STEROLS en g/kg ------=~-=======cc-o--eco-—ooon
Cholestérol g/kg 0.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12833
Ccrottin = k-—-——-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcall/kg  3670.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 15190.0
Eau g/kg 424.0 99.0 287.0 659.0 66
Matiéres Séches g/ kg 576.0 99.0 341.0 713.0 66
Lipides/MS p. 100 55.1 6.0 46.3 63.9 66
Azote Total g/ kg 31.1 25.5 36.1 4
Protéines (N%6.38) g/ kg 198.6 144.,0 230.4 4
Lipides Totaux g/ kg 319.0 69.0 158.0 431.0 66
Glucides Disponibles g/ kg 0.8 0.0 2.0 3
-------------------------------- VITAMINES -----------=-+c==-==--cccmeranaao—o
Thiamine mg/kg 0.9 0.5 1.2 3
Riboflavine mg/kg 8.2 6.5 10.0 3
Niacine . mg/kg 12.4 7.8 17.8 3
--------------------------------- MINERAUX -----------~~-c-c-o-cemmmmmceeeme
Sodium mg/kg 5820.0 2960.0 3600.0 10000.0 4
Magnésium mg/ kg 170.0 50.0 120.0 230.0 4
Phosphore mg/ kg 3400.0
Potassium mg/kg 3000.0
Calcium mg/kg 1200.0 280.0 950.0 1600.0 4
Zinc mg/ kg 5.5 3.0 3.7 10.0 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---=~-=---=-----cccoeoo
Leucine mg/gN 555.0
Lysine mg/gN 560.0
Méthionine mg/gN 120.0
Phénylalanine mg/gN 248.0
Tryptophane mg/gN 77.0
Acide Aspartique mg/gN 425,0
Acide Glutamique mg/gN 1131.0
Glycocolle mg/gN 94.0
Proline mg/gN 600,0
Sérine mg/gN 293.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---=-=======c====-=eeeeo——o
Leucine g/kg 13.9
Lysine g/kg 14.0
Methionine g/ kg 3.0
Phenylalanine g/ kg 6.2
Tryptophane g/kg 1.9
Acide Aspartique g/ kg 10.6
Acide Glutamique g/kg 28.3
Glycocolle g/ kg 2.4
Proline g/kg 15.0
Sérine g/kg 7.3
------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux ----------==«--------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) %2 AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (Cl18:1) Z AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux Z AGtot 68.2
AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 28.4
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12833
crottin 0 bkEe=m=—=-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=~=~---------mmmmommmet
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.0 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.9 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 7.7 15
Ac. Caprique (C10:0) g/ kg 20.1 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 9.3 15
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 24.7 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 70.1 17
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 6.2 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.9 17
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 75.5 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 8.5 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.1 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 205.7

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 85.5

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 11.

---------------------------- STEROLS en g/kg =--=---=-~===-cccocommmcnneaaan
Cholestérol g/kg 0.9

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre

rricodon ke -—-
Constituant Unité Movyenne Ec.Type Min Max Eff
Eau g/kg 459.0  93.0 340.0 _ 600.0 7
Matiéres Séches g/kg 541.0 93.0  400.0 660.0 7
Lipides/MS p. 100 53.3 3.7 48.4 58.3 7
Lipides Totaux g/kg 291.0  66.0 202.0  385.0 7
Glucides Disponibles g/kg Tr.

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------=cecc-e--vceceeao
Leucine ng/gN 555.0

Lysine ng/gN 560.0

Méthionine ng/gN 120.0

Phénylalanine mg/gN 248.0

Tryptophane ng/gN 77.0

Acide Aspartique ng/gN 425.0

Acide Glutamique ng/gN 1131.0

Glycocolle ng/gN 94,0

Proline ng/gN 600.0

Sérine ng/gN 293.0

------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux -------=----c-eccecea
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (Cl14:0) Z AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) X AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) X AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) Z AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.2

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux I AGtot 3.8

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=--=--=-=m=mcmmm-mmccmu-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.1 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 7.0 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 18.3 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.4 15
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 22.5 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 64.0 17
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 5.6 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.9 17
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 68.9 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 7.7 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.8 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 187.7

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 78.0

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.5

g/kg

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre :
Pouligny St-Pierre

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcallkg 3450.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 14300.0

Eau g/kg 492.0 59.0 376.0 609.0 67
Matiéres Séches g/kg 508.0 59.0 391.0 624.0 67
Lipides/MS p. 100 55.5 2.7 49.5 60.0 67
Azote Total g/kg 35.2 1
Protéines (N*6.38) g/kg 225.0 1
Lipides Totaux g/ kg 283.0 41.0  205.0 355.0 67
Glucides Disponibles g/kg Tr. 1
------------------------------ VITAMINES -----------------~-c--c------—ooo-
Thiamine mg/kg 0.9 1
Riboflavine mg/kg 10.3 1
Niacine mg/kg 20.5 1
Inositol mg/kg 51.0 1
--------------------------------- MINERAUX ----------------—--—“cccmmmceam
Sodium ng/kg 3400.0 1
Magnésium mg/kg 190.0 1
Calcium mg/kg 1380.0 1
Zinc mg/kg 6.1 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=-----------—--—---
Leucine mg/gN 555.0

Lysine mg/gN 560.0

Méthionine mg/gN 120.0

Phénylalanine mg/gN 248.0

Tryptophane mg/gN 77.0

Acide Aspartique mg/gN 425.0

Acide Glutamique mg/gN 1131.0

Glycocolle mg/gN 94.0

Proline mg/gN 600.0

Sérine mg/gN 293.0

-------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------====----=-m-moceamoamo
Leucine g/kg 19.5

Lysine g/kg 19.7

Methionine g/kg 4,2

Phenylalanine g/ kg 8.7

Tryptophane g/kg 2.7

Acide Aspartique g/kg 15.0

Acide Glutamique g/kg 39.8

Glycocolle g/kg 3.3

Proline g/kg 21.1

Serine g/kg 10.3

------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux --------===c-ccc------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) 7% AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.2

AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 28.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux 7% AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12839
Pouligny St-Pierre = beece—-a

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---=-=-=---==~----occ-ccemaoo-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 8.9 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.2 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 6.9 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 17.8 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.2 15
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 21.9 17
‘Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 62.2 17
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 5.5 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.1 17
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 67.0 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 7.5 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.7 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 182.5

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 75.9

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.2

----------------------------- STEROLS en g/kg =--===-----cse-cmmmcumomne o
Cholestérol glkg 0.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre :

Sainte Maure

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3470.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 14360.0

Eau g/kg 410.0 1
Matieres Séches g/kg 590.0 1
Lipides/MS p. 100 49.0 1
Azote Total g/kg 33.8 1
Protéines (N*6.38) g/kg 216.0 1
Lipides Totaux g/kg 289.0 1
Glucides Disponibles g/kg Tr. 1
-------------------------------- VITAMINES ---=----=~cc---cmccccmcccacaocaan
Thiamine mg/kg 0.8 1
Riboflavine mg/kg 5.3 1
Niacine mg/kg 10.0 1
Inositol mg/kg 22.0 1
--------------------------------- MINERAUX --------=--ccccrcccmecccacaacccaan
Sodium mg/kg 14400.0 1
Magnésium mg/kg 180.0 1
Calcium mg/kg 1800.0 1
Zinc mg/kg 6.9 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------r=-c-ce-uoo-
Leucine mg/gN 555.0

Lysine mg/gN 560.0

Méthionine mg/gN 120.0

Phénylalanine mg/gN 248.0

Tryptophane mg/gN 77.0

Acide Aspartique mg/gN 425.0

Acide Glutamique mg/gN 1131.0

Glycocolle ng/gN 94.0

Proline mg/gN 600.0

Sérine mg/gN 293.0

----------------------- ACIDES AMINES en g/kg --=----=-=---oc--cscccwnooo-
Leucine g/kg 18.8

Lysine g/ kg 18.9

Methionine g/kg 4,1

Phenylalanine g/kg 8.4

Tryptophane g/kg 2.6

Acide Aspartique g/kg 14.4

Acide Glutamique g/kg 38.2

Glycocolle g/ kg 3.2

Proline g/kg 20.3

Sérine g/kg 9.9

------------------- ACIDES GRAS enZ Acides gras totaux -------------=--------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.3 14
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 2.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 2.6 15
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 6.7 15
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.1 15
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 8.2 17
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 23.3 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.0 7
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 17
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.1 17
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.8 13
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.0 10
AG Saturés / AG Totaux Z AGtot 68.2

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 28.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12842
Sainte Maure L —e—ew-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=-==--==-=--c-—ce-oo—uuo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 9.1 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.3 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 7.0 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 18.2 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.4 15
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 22.3 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 63.5 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 5.6 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.7 17
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 68.4 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg C 7.7 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.8 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 186.4

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 77.5

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.5

----------------------------- STEROLS en g/kg -==~-~---=-=--==cmomcccmmmemoo
Cholestérol g/kg 0.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre 3
Selles—sur—-Cher

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3250.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13440.0

Eau g/kg 492.0 75.0 330.0 609.0 18
Matiéres Séches g/kg 508.0 75.0 391.0 670.0 18
Lipides/MS p. 100 55.5 48.1 61.0 18
Azote Total g/kg 26.4 22.8 30.0 2
Protéines (N¥%6.38) g/kg 169.0 146.0 192.0 2
Lipides Totaux g/kg 284.0 58.0 205.0 403.0 18
Glucides Disponibles g/kg 4.0 3.0 5.0 2
-------------------------------- VITAMINES --~--=---crm--ermcommmmmammmcmm e o
Thiamine mg/kg 0.5 0.5 0.6 2
Riboflavine mg/kg 5.9 4.2 7.6 2
Niacine mg/kg 8.1 4.3 12.0 2
Inositol mg/kg 75.0 40.0 110.0 2
--------------------------------- MINERAUX --~-----~----cc-mmcecmmmmmmmmmm oo
Sodium mg/kg 6330.0 5400.0 7250.0 2
Magnésium mg/kg 130.0 130.0 130.0 2
Calcium mg/kg 990.0 96.0 1010.0 2
Zinc mg/kg 3.7 3.7 3.8 2
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---=-------=~---------
Leucine mg/gN 555.0

Lysine mg/gN 560.0

Méthionine mg/gN 120.0

Phénylalanine mg/gN 248.0

Tryptophane mg/gN 77.0

Acide Aspartique mg/gN 425.0

Acide Glutamique mg/gN 131.0

Glycocolle mg/gN 94.0

Proline mg/gN 600.0

Sérine mg/gN 293.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---------~-=--=--=~--=------
Leucine g/kg 14.7

Lysine g/kg 14.8

Methionine g/kg 3.2

Phenylalanine g/kg 6.6

Tryptophane g/kg 2.0

Acide Aspartique g/kg 11.2

Acide Glutamique g/kg 29.9

Glycocolle g/kg 2.5

Proline g/kg 15.8

Serine g/kg 7.7

------------------- ACIDES GRAS en7 Acides gras totaux ---~-----<------------

Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 3.3 14

Ac. Caproique (C6:0) 7 AGtot 2.3 14

Ac. Caprylique (C8:0) 7 AGtot 2.6 15

Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 6.7 15

Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 3.1 15

Ac. Myristique (Cl4:0) 7 AGtot 8.2 17

Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 23.3 17

Ac. Palmitoléique (Ccl6:1) 7 AGtot 2.0 7

Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 11.3 17

Ac. Oléique (C18:1) 2 AGtot 25.1 17

Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 2.8 13

Ac. Linolénique (C18:3) 7% AGtot 1.0 10

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 68.2

AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 28.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.8

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre :

Selles—-sur—Cher

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------- ACIDES GRAS en B/KE —--=-<----e=----m-mo-—mmecc-—n
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 8.9 14
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.2 14
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 6.9 15
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 17.9 15
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 8.2 15
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 22.0 17
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 62.4 17
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 5.5 7
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 30.2 17
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 67.2 17
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 7.5 13
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.7 10
Ac.gras saturés totaux g/kg 183.1

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 76.1

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 10.3

STEROLS en g/kg --==----~----=--=s---mmeocoooooo

g/kg

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Fromage de Chévre : [12848
Valencay 0 b= = ——

Constituant Unité Movyenne Ec.Type Min Max Eff
--------------------------------- MINERAUX ---------~-------cc-m-commmmamn
Sodium mg/kg 11000.0
Magnésium mg/kg 150.0
Phosphore mg/kg 2500.0
Potassium mg/kg 1500.0
Calcium mg/kg 1000.0
Zinc mg/kg 10.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Beurre : [].6AQC)O
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 7520.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 30910.0

Eau g/kg 150.0 140.0 160.0
Matiéres Séches g/kg 850.0 840.0 860.0
Protéines (N%6.38) g/kg 7.0 6.0 8.0
Lipides Totaux g/kg 830.0 820.0 840.0
Glucides Disponibles g/kg 5.0 4.0 6.0
-------------------------------- VITAMINES --------=----~-c-s--c-—ccoeccooo-
Rétinol ug/kg 7080.0 2070.0 3240.0 11520.0 53
Béta-Caroténe ng/kg 5050.0 2240.0 0.0 8400.0 53
Vitamine D ug/kg 2.0 30.0
Vitamine E mg/kg 20.0 15.0 24.0
Vitamine C mg/kg 0.0

Thiamine mg/kg 0.1 0.0 0.1
Riboflavine mg/ kg 0.2 0.1 0.3
Niacine ng/kg 0.3

Acide Pantothénique ng/kg 0.5 0.4 0.6
Vitamine B6 mg/kg Q.1 0.0 1.5
Vitamine B12 ug/kg 0.0

Biotine ug/kg 0.0
-------------------------------- MINERAUX -----------------cccmcccmccmeeonee
Sodium mg/kg 100.0 220.0
Magnésium mg/kg 10.0 20.0
Phosphore ng/kg 150.0 600.0
Potassium mg/kg 120.0 140.0
Calcium mg/kg 150.0 120.0 200.0

Fer mg/kg 0.3 2.0
Cuivre ng/kg 0.1 0.2

Zinc mg/kg 0.2

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux -------------<-----<-
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.5 0.3 3.2 4,0 12
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6 12
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5 12
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4 12
Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3 12
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.5 0.4 2.7 4,2 12
Ac. Lauroléique (Cl2:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2 12
Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1 12
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 10.7 0.6 9.5 11,2 12
AG 14:0 iso 7% AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2 12
Ac. Myristoléique (Cl4:1) Z AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6

Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6 12
AG 15:0 anteiso 7% AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8 12
Ac. Pentadécénoique (Cl5:1) 7 AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2 12
Ac. Palmitique (C16:0) 7% AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9 12
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) Z AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3 12
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4 12
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) 7% AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6 12
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1 12
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24,9 1.9 21.2 28.6 12
Ac. Linoléique (C18:2) 7% AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1 12
Ac. Linolénique (Cl18:3) % AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0 12
AG C13:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1 12
Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) % AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4 12
AG C17:0 iso % AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7 12
AG Cl17:0 anteiso Z AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1 12
Ac. Isostéarique (Cl18:0 iso) 7 AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1 12
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Beurre [:1.(51%()()

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux J AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ------==-===~c--c-—mmmmooman
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 27.5

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 17.3

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 11.0

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 23.5

Ac. Caproléique (C10:1) g/kg 2.4

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 27.5

Ac. Lauroléique (Cl2:1) g/kg 0.8

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg 0.7

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 83.9

AG 14:0 1iso g/kg 0.8

Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg 11.0

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 11.8

AG 15:0 anteiso g/kg 5.5

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.8

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 205.5

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 15.7

Ac. Margarique (C17:0) g/kg 7.8

Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 3.9

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 88.6

Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 195.3

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 14.1

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 6.3

AG C13:0 iso g/kg 0.8

Ac.Isopalmitique (Cl16:0 iso) g/kg 2.4

AG C17:0 iso g/kg 4.7

AG C17:0 anteiso g/kg 6.3

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.8

Ac.gras saturés totaux g/kg 526.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 235.3

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 20.4
----------------------------- STEROLS en g/kg ----=--==-=-==-commemmcmcmcoan
Cholestérol g/kg 2.5 2.3 3.0
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Beurre =

Huile - O0XZ HUM.

Constituant Unité Movyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 8966.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 36860.0

Eau g/kg 2.5

Matiéres Séches g/kg 997.5

Protéines (N¥*6.38) g/kg 2.7

Lipides Totaux g/ kg 995.0
-------------------------------- VITAMINES -----------c--=s--ccccccccna—mommno-
Activité Vitaminique A ug/kg 8875.0

Béta-Caroténe ug/kg 2000.0

Vitamine E mg/kg 32.0 23.0 50.0
Vitamine C mg/kg 0.0

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 3.4

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.0

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.7

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.0

Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.6

Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.6

Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 27.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.4

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.9

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.6

Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.5

Ac. Arachidique (C20:0) % AGtot 1.0

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 65.8

AG Monoinsat. / AG Totaux Z AGtot 30.5

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.9

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -------===---ccommmcmea——o
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 32.3

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 19.0

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 11.4

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 25.7

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 28.5

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 100.8

Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg 15.2

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 265.4

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 22.8

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 122.7

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 253.0

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 22.8

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 14.3

Ac. Arachidique (€20:0) g/kg 9.5

Ac.gras saturés totaux g/kg 625.9

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 290.1

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 37.1

----------------------------- STEROLS en g/kg ====--=--c===s---cmoocmaoo—o
Cholestérol g/kg 2.6 19
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Pate a4 tartiner «Demi-Beurre» : [16710]
- A base laitiere ke e—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 4010.0 3740.0 4010.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 16530.0 15650.0 16760.0
Protéines (N*6.38) g/ kg 70.0

Lipides Totaux g/kg 410.0 380.0 410.0
Glucides Disponibles g/ kg 10.0
--------------------------------- MINERAUX -------=-=----———-mmmmmmmemcemamm
Sodium mg/kg 2250.0

Magnésium mg/kg 40.0

Phosphore mg/kg 750.0

Potassium mg/kg 1020.0

Calcium mg/kg 490.0
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Pate a tartiner

«Demi-Beurre» :

— A base végétale

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg  4010.0 3770.0 4090.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 16530.0 15750.0 17100.0

Eau g/kg 480.0

Matiéres Séches g/kg 520.0

Protéines (N*6.38) g/kg 70.0 8.0 70.0
Lipides Totaux g/kg 410.0

Glucides Disponibles g/kg 10.0 10.0 20.0
------------------------------- = VITAMINES ------===c-c-cmmmcocmcocccmmoeeeo
Activité Vitaminique A ug/kg 4500.0 3000.0 15000.0
Vitamine E mg/kg 120.0
--------------------------------- MINERAUX =====-=---------cocmmccrcecccccanun
Magnésium mg/kg 100.0

Phosphore mg/kg 1000.0

Calcium mg/kg 750.0

——————————————————— ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ------=---------------
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 41.0

AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 20.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 38.0

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----=-===c---c--oomoccecnaaon
Ac.gras saturés totaux g/kg 160.7

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 78.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 148.9

----------------------------- STEROLS en g/kg ==========---cesmomcmcmoaonnnnn
Cholestérol g/kg 0.5
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Lait : [19000]

de Grand Mélange - En vrae 0 0L-———--
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 640.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2680.0

Eau g/kg 875.1 4.3  866.7 883.5 496
Matiéres Séches g/kg 124.9 4.3 116.5  133.3 496
Azote Total g/kg 5.1 0.3 4.5 5.6 555
Protéines (N*6.38) g/kg 32.4 1.8 28.9 35.9 555
Lipides Totaux g/kg 36.2 3.2 29.9 42.5 676
Glucides Disponibles g/kg 47.7 1.6 46.0 51.0 38
-------------------------------- VITAMINES ----------~----ccomommmmm -
Rétinol ug/kg 440.0  37.0 360.0  520.0 23
Beéta-Caroténe ug/kg 130.0 1
Vitamine D ug/kg 0.8 0.6 1.3 10
Vitamine E mg/kg 3 0.3 0.8 2.0 12
Vitamine C ng/ kg 9.2 3.5 4.9 18.4 23
Thiamine ng/kg 0.5 0.1 0.3 0.7 24
Riboflavine mg/kg 1.7 0.3 1.2 2.4 24
Niacine mg/kg 0.6 0.1 0.4 0.8 12
Acide Pantothénique mg/kg 3.2 0.3 2.7 3.6 12
Vitamine B6 mg/kg 0.3 0.1 0.1 0.4 24
Vitamine B12 ug/kg 5.0 1.7 3.0 8.0 12
Ac. Folique Libre ug/kg 43.5 5.6 34.5 58.2
Folates Totaux ug/kg 66.0 8.6 51.5 94.2
Biotine ug/kg 35.0 20.0 50.0
-------------------------------- MINERAUX ----------=------cc--mmmmmccemo
Fluor ug/kg 0.0  200.0 146
Sodium mg/kg 445.0  38.0 367.0  530.0 278
Magnésium ng/kg 105.0 12.7 80.0 130.0 279
Phosphore ng/kg 896.3 750.0  1240.0 274
Chlore mg/kg 957.7 860.0 1060.0 9
Potassium mg/kg 1500.0 1320.0 1720.0 280
Calcium mg/kg 1180.0 70.0 1070.0 1392.0 278
Manganése ug/kg 66.0 40.0 100.0 242
Fer mg/kg 0.5 0.2 2.0 238
Cuivre ng/kg 0.2 0.0 0.5 240
Zinc ng/ kg 3.8 2.2 5.4 241
Tode ug/kg 70.8 2.9 70.0 80.0 12
-------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -~--------===c=-cccccccm—u-
Lactose g/kg 47.7 45,7 50.5 38
Ac. Citrique g/kg 2.1 1.7 2.8
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------=-=-=cc-ccecmcomo
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine ng/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0
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Lait = [1 9000
de Grand Mélange - En vrae = 0bL——0e—e—o
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg —--------====~-c--c-cmmmcoun
Isoleucine g/kg 1.8

Leucine gl/kg 3.2

Lysine g/kg 2.5

Méthionine g/kg 0.8

Cystine g/kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.7

Tyrosine g/ kg 1.5

Thréonine g/kg 1.5

Tryptophane g/ kg 0.5

Valine g/ kg 2.1

Arginine g/ kg 1.2

Histidine g/ kg 0.9

Alanine g/kg 1.2

Acide Aspartique g/kg 2.6

Acide Glutamique g/kg 7.1

Glycocolle g/kg 0.7

Proline g/kg 3.1

Sérine g/ kg 1.8

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) 7% AGtot 3.4

Ac. Caproique (C6:0) 7% AGtot 2.1

Ac. Caprylique (C8:0) 7% AGtot 1.2

Ac. Caprique (C10:0) 7% AGtot 2.7

Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 3.3

Ac. Myristique (Cl14:0) Z AGtot 10.9

Ac. Myristoléique (Clé4:l) % AGtot 1.8

Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.2

Ac. Pentadécénoique (C15:1) % AGtot 0.7

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.5

Ac. Palmitoléique (Cl16:1) % AGtot 2.7

Ac. Margarique (C17:0) 7% AGtot 1.0

Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) % AGtot 1.1

Ac. Stéarique (C18:0) 7% AGtot 10.7

Ac. Oléique (Cl18:1) 7 AGtot 26.9

Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 2.1

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.6

Ac. Octadécatétraénoiq.(Cl8:4)% AGtot Tr.

Ac. Arachidique (C20:0) % AGtot Tr.

Ac. Eicosénoique (C20:1) 7% AGtot Tr.

Ac. Arachidonique (C20:4) Z AGtot Tr.

Ac. Eicosapentaénoique (C20:5)% AGtot Tr.

Ac. Béhénique (C22:0) 7% AGtot 0.1

Ac. Docosénoique (C22:1) % AGtot Tr.

Ac. Docosapentaénoique (C22:5)Z AGtot Tr.

Ac. Docosahexaénoique (C22:6) % AGtot Tr.

AG Saturés / AG Totaux Z AGtot 64.1

AG Monoinsat. / AG Totaux 7 AGtot 33.2

AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.6

------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=========s-cccccvomaaanann
Ac. Butyrique (C4:0) g/ kg 1.2

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.7

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.4

Ac. Caprique (C10:0) g/ kg 0.9

Ac. Laurique (C12:0) g/ kg 1.1

Ac. Myristique (Cl4:0) g/ kg 3.7

Ac. Myristoléique (Clé4:1) g/ kg 0.6
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Lait =

de Grand Méelange -

En vrac

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.4

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.2

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 9.1

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 0.9

Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3

Ac. Heptadécénoique (C17:1) g/kg 0.4

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 3.7

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 9.2

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.7

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.5

Ac. Octadécatétraénoiq.(C18:4)g/kg Tr.

Ac. Arachidique (C20:0) g/kg Tr.

Ac. Eicosénoique (C20:1) g/kg Tr.

Ac. Arachidonique (C20:4) g/kg Tr.

Ac. Eicosapentaénoique (C20:5)g/kg Tr.

Ac. Béhénique (C22:0) g/kg Tr.

Ac Docosénoique (C22:1) g/kg Tr.

Ac. Docosapentaénoique (C22:5)g/kg Te.

Ac. Docosahexaénoique (C22:6) g/kg Te.

Ac.gras saturés totaux g/kg 21.9

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 11.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 1.2
----------------------------- STEROLS en g/kg —--=--=-==-=-====c==ccmc=ccmmn=
Cholestérol g/kg 0.1 0.1 0.2
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Lait : [19004
de Grand Mélange - Normandie - =  L—-——---

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 664.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2780.0

Eau g/kg 871.0 3.2 864.7 877.3 93
Matiéres Séches g/kg 129.0 3.2 122.7 135.3 93
Azote Total g/kg 5.2 0.2 4.8 5.7 104
Protéines (N*6.38) g/kg 33.3 1.5 30.4 36.2 104
Lipides Totaux g/kg 38.9 3.1 32.8 45,0 124
Glucides Disponibles g/kg 48.2 1.3 46.0 51.0 24
------------------------------- MINERAUX ----------=emmccmccccccccace e e —m
Fluor ug/kg 16.0 0.0 91. 19
Sodium ng/kg 449.0 41.0 369.0 530.0 77
Magnésium mg/kg 103.6 18.6 67.2 140.1 77
Phosphore mg/kg 934.6 101.5 752.5 1237.5 77
Chlore ng/ kg 915.0 45.0 860.0 970.0 6
Calcium mg/kg 1239.0 78.0 1086.0 1392.0 77
Manganése ug/kg 80.0 60.0 50.0 300.0 41
Fer ng/kg 0.7 0.5 0.2 2.0 41
Cuivre mg/kg 0.2 0.1 0.1 0.5 39
Zinc mg/kg 3.8 0.8 2.2 5.4 41
Tode ug/kg 70.0 70.0 70.0 8
------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----------c-eecm-ecccccananax
Lactose gl/kg 48.2 1.3 46.0 51.0 24
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Lait = [19005]
de Grand Meéelange - Réegion Ouest L-—----

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 648.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 271.0

Eau g/kg 873.4 3.8 866.0 880.8 228
Matiéres Séches g/kg 126.6 3.8 119.2 134.0 228
Azote Total g/kg R 5.2 0.2 4.7 5.6 260
Protéines (N%*6.38) g/kg 33.0 1.5 30.1 35.9 260
Lipides Totaux g/kg 37.2 3.0 31.3 43.1 337
Glucides Disponibles g/kg 48.2 1.3 46.0 51.0 24
————————————————————————————————— MINERAUX -----------------mcememcmcmcmaann
Fluor ug/kg 15.0 0.0 72.0 60
Sodium mg/kg 445.0 37.5  372.0 519.0 141
Magnésium mg/kg 105.5 11.1 83.7 127.4 141
Phosphore mg/kg 913.1 64.2 750.0 1240.0 140
Chlore mg/kg 915.0 45.0 860.0 970.0 6
Potassium ng/kg 1440.0 1320.0 1530.0
Calcium ng/kg 1196.0 65.0 1072.0 1392.0 141
Manganése ug/kg 70.0 180.0 40.0 300.0 105
Fer mg/kg 0.5 0.3 0.2 1.8 105
Cuivre mg/kg 0.2 0.1 0.1 0.5 103
Zinc mg/kg 3.9 0.7 2.8 5.5 105
Iode ug/kg 70.0 70.0 70.0 8
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ----------------w-c-co—oooo—-
Lactose g/kg 48.2 1.3 46.0 51.0 24
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Lait = [19006

de Grand Mélange - Autres régions k- —--
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 620.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2593.0

Eau g/kg 877.0 3.8 869.6  884.4 268
Matiéres Séches g/kg 123.0 3.8 115.6 130.4 268
Azote Total g/ kg 5.0 0.3 4.4 5.5 295
Protéines (N*6.38) g/ kg 31.7 1.7 28.4 35.0 295
Lipides Totaux g/kg 35.2 3.0 29.3 41.1 339
Glucides Disponibles g/ kg 47.0 1.8 44,2 50.5 14
--------------------------------- MINERAUX ---==-=-==c-c-cccccccm e cccancan
Fluor ug/kg 0.0  200.0 86
Sodium mg/kg 439.0 37.0 367.0 507.0 137
Magnésium mg /kg 104.9  11.8  81.7  128.0 138
Phosphore mg/kg 877.0 37.8 790.0 958.1 134
Chlore mg/kg 1007.0 47.0 970.0 1060.0 3
Potassium mg/kg 1560.0 1390.0 1720.0
Calcium mg/kg 1159.0 58.0 1075.0 1322,0 137
Manganése ug/kg 60.0 40.0 100.0 137
Fer mg/kg 0.5 0.3 0.2 1.4 133
Cuivre mg/kg 0.2 0.1 0.0 0.4 137
Zinc mg/kg 3.8 0.5 3.1 5.1 136
Tode ng/kg 72.5 5.0  70.0 80.0 4
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS =-==------~---c----c-c-cmoaoa-
Lactose g/kg 47.0 1.8 44,2 50.5 14
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Lait : [1 902 1]
Entier - en Poudre —-————-
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 4880.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 20450.0

Eau g/kg 30.0

Matiéres Séches g/kg 970.0

Azote Total g/ kg 40.8

Protéines (N*6.38) g/kg 260.0

Lipides Totaux g/kg 263.0

Glucides Disponibles g/kg 394.0
-------------------------------- VITAMINES ---------------------eccomcccmcao-—
Rétinol ug/kg 2700.0

Béta-Caroténe ug/kg 1750.0

Vitamine E mg/kg 7.0

Vitamine C mg/kg 0.0 100.0
Thiamine mg/kg 3.0

Riboflavine mg/kg 12.0

Niacine mg/kg 6.5

Acide Pantothénique mg/kg 25.0

Vitamine B6 mg/kg 2.3

Vitamine Bl12 ug/kg 32.0

Ac. Folique Libre ug/kg 200.0 160.0 220.0 4
Folates Totaux ug/kg 410.0 290.0 500.0 3
Biotine ug/kg 100.0
--------------------------- MINERAUX ---------c---cemcccrmmmncccmmcnne
Sodium mg/kg 4000.0 3020.0 5400.0
Magnésium mg/kg 870.0

Phosphore mg/kg 7400.0

Potassium mg/kg 12000.0

Calcium mg/kg 9500.0

Fer mg/kg 7.0

Cuivre mg/kg 1.5

Zinc mg/kg 32.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------=----------
Isoleucine mg/gN 381.0

Leucine mg/gN 631.0

Lysine mg/gN 503.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 58.0

Phénylalanine mg/gN 320.0

Tyrosine mg/gN 304.0

Thréonine mg/gN 297.0

Tryptophane mg/gN 90.0

Valine mg/gN 442.,0

Arginine mg/gN 239.0

Histidine mg/gN 176.0

Alanine mg/gN 230.0

Acide Aspartique mg/gN 505.0

Acide Glutamique mg/gN 1390.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 615.0

Sérine mg/gN 359.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg P LT L EE VT PP R
Isoleucine g/ kg 15.5

Leucine g/kg 25.7

Lysine g/ kg 20.5

Méthionine g/kg 6.7

Cystine g/kg 2.4

Phenylalanine g/ kg 13.0

Tyrosine g/ kg 12.4
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Lait = [1 902 1]
Entier - en Poudre = beeeoo
(Suite)
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Thréonine g/ kg 12.1
Tryptophane g/ kg 3.7
Valine g/ kg 18.0
Arginine g/kg 9.7
Histidine g/ kg 7.2
Alanine g/ kg 9.4
Acide Aspartique g/ kg 20.6
Acide Glutamique g/ kg 56.7
Glycocolle g/ kg 5.6
Proline g/ kg 25.1
Sérine g/kg 14.6
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux --------cc-cec-cceeao
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.4
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.1
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) %Z AGtot 2.7
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.3
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.9
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.8
Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.2
Ac. Pentadécénoique (C15:1) Z AGtot 0.7
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 26.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.7
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) % AGtot 1.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 10.7
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.9
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.5
Ac. Octadécatétraénoiq.(C18:4)Z AGtot Tr.
Ac. Arachidique (C20:0) % AGtot Tr.
Ac. Eicosénoique (C20:1) % AGtot Tr.
Ac. Arachidonique (C20:4) % AGtot Tr.
Ac. Eicosapentaénoique (C20:5)% AGtot Tr.
Ac. Béhénique (C22:0) % AGtot Tr.
Ac Docosénoique (C22:1) % AGtot Tr.
Ac. Docosapentaénoique (C22:5)Z AGtot Tr.
Ac. Docosahexaénoique (C22:6) Z AGtot Tr.
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 63.3
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 33.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg —-—--=-======--—---cummmmuooo
Ac. Butyrique (C4:0) g/ kg 8.5
Ac. Caproique (C6:0) g/ kg 5.2
Ac. Caprylique (C8:0) g/ kg 3.0
Ac. Caprique (C10:0) g/ kg 6.7
Ac. Laurique (C12:0) g/ kg 8.2
Ac. Myristique (Cl4:0) g/ kg 27.1
Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/ kg 4.5
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 3.0
Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 1.7
Ac. Palmitique (Cl16:0) g/ kg 65.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/ kg 6.7
Ac. Margarique (Cl17:0) g/ kg 2.5
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 2.7
Ac. Stéarique (C18:0) g/ kg 26.6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 66.9
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.2
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 3.7
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Lait = [19021]

Entier - en Poudre = Lee-e--
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Ac. Octadécatétraénoiq.(Cl8:4)g/kg Tr.

Ac. Arachidique (C20:0) g/kg Tr.

Ac. Eicosénoique (C20:1) g/kg Tr.

Ac. Arachidonique (C20:4) g/kg Tr.

Ac. Eicosapentaénoique (C20:5)g/kg Tr.

Ac. Béhénique (C22:0) g/ kg Tr.

Ac Docosénoique (C22:1) g/kg Tr.

Ac. Docosapentaénoique (C22:5)g/kg Tr.

Ac. Docosahexaénoique (C22:6) g/kg Tr.

Ac.gras saturés totaux g/kg 157.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 82.5

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 9.0

Cholestérol g/kg

STEROLS en g/kg -===--=====c=--cccc-uwooooonanx

1.0
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Lait : [1 9022
Fntier - Stérilise, 3.5 Z MG = L———---
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 614.0

Energie (Méthode 1) kJ/ kg 2567.3

Eau g/kg 878.0 2.7 872.7 883.3 121
‘Matiéres Séches g/kg 122.0 2.7 116.7 127.3 121
Azote Total g/kg 5.0 0.2 4,6 5.4 60
Protéines (N*6.38) g/kg 31.9 1.3 29.2 34.5 60
Lipides Totaux g/kg 35.4 1.0 33.4 37.4 121
Glucides Disponibles g/kg 44,7 1.8 41.0 48.0 35
-------------------------------- VITAMINES -----=--=----=c-mmemmmmmmcmmceem o
Rétinol ug/ kg 382.2 62.7 300.0 480.0 10
Béta-Caroténe ng/ kg 184.8 70. 90.0 340.0 10
Vitamine C mg/ kg Tr.

Thiamine mg/ kg 0.4 0.0 0.3 0.5 10
Riboflavine mg/ kg 1.7 0.1 1.5 1.8 10
Acide Pantothénique mg/kg 3.8 0.3 3.3 4.5 10
Vitamine B6 - mg/kg 0.2 0.0 0.2 0.3 10
Vitamine B12 ug/ kg 1.4 0.5 0.9 2.7 10
Ac. Folique Libre ug/ kg 11.0 9.0 0.5 34.0 32
Folates Totaux ug/ kg 12.0 10.0 0.5 34,0 32
------------------------------- MINERAUX ----------------=coc--ccmcomeuo—-
Sodium mg/kg 453.0 15.6  427.0 485.0 11
Magnésium ng/ kg 100.2 5.7 90.0 110.0 40
Phosphore mg/kg 859.0 45.0 748.0 908.0 14
Chlore mg/kg 1010.0 900.0 1060.0
Potassium mg/ kg 1477.0 54.0 1413.0 1592.0 10
Calcium mg/ kg 1190.0 67.0 1090.0 1310.0 14
Manganése ug/ kg 25.0 13.0 40.0

Fer ng/ kg 0.5 0.3 0.7
Cobalt ug/ kg 0.8 0.5 1.3
Cuivre ng/ kg 0.1 0.0 0.3

Zinc mg/kg 3.8 2.1 5.5

Tode ug/kg 73.0 50.0 85.0 &4
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ---=-=--------=----c-cooonnm-
Lactose g/ kg 44,7 1.8 41.0 48.0 35
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -----------------e0---
Isoleucine ng/ gN 380.0

Leucine mg/ gN 663.0

Lysine ng/ gN 481.0

Méthionine mg/gN 161.0

Cystine mg/gN 51.0

Phénylalanine ng/ gN 339.0

Tyrosine mg/ gN 308.0

Thréonine mg/ gN 289.0

Tryptophane mg/ gN 89.0

Valine ng/ gN 449.0

Arginine mg/gN 220.0

Histidine mg/ gN 184.0

Alanine ng/ gN 236.0

Acide Aspartique mg/ gN 500.0

Acide Glutamique mg/ gN 1363.0

Glycocolle mg/ gN 146.0

Proline mg/ gN 613.0

Sérine mg/ gN 357.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =---------=--======-=-=cc=n=
Isoleucine g/kg 1.9

Leucine g/kg 3.3

Lysine g/kg 2.4

Méthionine g/kg 0.8
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Lait =

Entier -

Stéerilise,

3.5 Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Cystine g/kg 0.3
Phenylalanine g/kg 1.7
Tyrosine g/kg 1.5
Thréonine g/kg 1.5
Tryptophane g/kg 0.5
Valine g/kg 2.3
Arginine g/kg 1.1
Histidine g/kg 0.9
Alanine g/kg 1.2
Acide Aspartique g/kg 2.5
Acide Glutamique g/kg 6.8
Glycocolle g/kg 0.7
Proline g/kg 3.1
Sérine g/kg 1.8
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux --------=------=------
Ac. Butyrique (C4:0) 7 AGtot 3.4
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.9
Ac. Caprylique (C8:0) 7 AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.6
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.2
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 10.8
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4
Ac. Pentadécanoique (C15:0) 7% AGtot 1.1
Ac. Pentadécénoique (Cl5:1) 7% AGtot 0.7
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 27.1
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) % AGtot 2.5
Ac. Margarique (Cl17:0) 7 AGtot 1.0
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) 7% AGtot 1.1
Ac. Stéarique (C18:0) 7% AGtot 11.9
Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 26.9
Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 2.2
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 64.2
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.6
AG Polyinsaturés / AG Totaux 2 AGtot 3.4
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----=-==-==~=-=--=--c=co------
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 1.1
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.6
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.4
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0.9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.1
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 3.6
Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 0.5
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.4
Ac. Pentadécénoique (Cl5:1) g/kg 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 9.1
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 0.8
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 0.4
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 4.0
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 9.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.7
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.4
Ac.gras saturés totaux g/kg 21.5
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 10.9
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 1.1
----------------------------- STEROLS en g/kg ~--===---~-======ccocmc—muooo-
Cholestérol g/kg 0.1 0.1 0.1




Lait : [1 Q023
Entier - Stérilisé UHT, 3.5 Z MG bL——-—--_
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 614.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2567.3

Eau g/ kg 878.0 2.7 872.7 883.3 121
Matieres Séches g/ kg 122.0 2.7 116.7 127.3 121
Azote Total g/ kg 5.0 0.2 4.6 5.4 60
Protéines (N*6.38) g/kg 31.9 1.3 29.2 34,5 60
Lipides Totaux g/ kg 35.4 1.0 33.4 37.4 121
Glucides Disponibles g/ kg 44,7 1.8 41.0 48.0 35
------------------------------- = VITAMINES ==----------cccecccrcceccccceceeam
Rétinol ug/kg 390.0 60.0 280.0 470.0 15
Béta-Caroténe ug/kg 180.0 70 100.0 300.0 11
Vitamine E ng/kg 1.3 1
Vitamine C ng/kg 6.0 0.0 10.0 3
Thiamine mg/kg 0.5 0.1 0.4 0.6 12
Riboflavine mg/kg 1.7 0.2 1.4 2.0 12
Niacine ng/kg 1.6 1
Acide Pantothénique ng/kg 3.5 0.3 2.8 3.9 12
Vitamine B6 mg/kg 0.2 0.1 0.2 0.4 12
Vitamine B12 ug/kg 1.8 0.5 1.2 2.9 11
Ac. Folique Libre ug/kg 27.0 15.0 0.5 53.0 29
Folates Totaux ug/kg 30.0 17.0 0.5 58.0 29
--------------------------- MINERAUX --====-----ccccccecrccccccccmccnen
Sodium ng/kg 453.0 15.6 427.0 485.0 11
Magnésium ng/kg 100.2 5.7 90.0 110.0 40
Phosphore ng/kg 859.0 45.0 748.0 908.0 14
Potassium ng/kg 1477.0 54.0 1413.0 1592.0 10
Calcium mg/kg 1190.0 67.0 1090.0 1310.0 14
Manganése ug/kg 25.0 13.0 40.0

Fer mg/kg 0.5 0.3 0.7
Cobalt ng/kg 0.8 0.5 1.3
Cuivre mg/kg 0.1 0.0 0.3

Zinc ng/kg 3.8 2.1 5.5

Iode ug/kg 73.0 50.0 85.0
------------------ CONSTITUANTS DIVERS --------=--==-c-----oomomo-
Lactose g/ kg 44,7 1.8 41.0 48.0 35
Alpha-Tocophérol mg/kg 1.3 1
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ~-~--=-------c-eeceomno-
Isoleucine ng/gN .

Leucine ng/gN 663.0

Lysine ng/gN 481.0

Méthionine ng/gN 161.0

Cystine ng/gN 51.0

Phénylalanine ng/gN 339.0

Tyrosine ng/gN 308.0

Thréonine mg/gN 289.0

Tryptophane ng/gN 89.0

Valine ng/gN 449.0

Arginine ng/gN 220.0

Histidine mg/gN 184.0

Alanine ng/gN 236.0

Acide Aspartique ng/gN 500.0

Acide Glutamique ng/gN 1363.0

Glycocolle ng/gN 146.0

Proline mg/gN 613.0

Sérine ng/gN 357.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg --=-==-----=-=ceeomcmme_——-
Isoleucine g/ kg 1.9
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Lait : [:1.5?()22:3
Entier ~ Stérilisé UHT, 3.5 Z MG L——w-—--—

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Leucine g/kg 3.3
Lysine g/kg 2.4
Méthionine g/kg 0.8
Cystine g/kg 0.3
Phenylalanine g/kg 1.7
Tyrosine g/kg 1.5
Thréonine g/kg 1.5
Tryptophane g/kg 0.5
Valine g/kg 2.3
Arginine g/kg 1.1
Histidine g/kg 0.9
Alanine g/kg 1.2
Acide Aspartique g/kg 2.5
Acide Glutamique g/kg 6.8
Glycocolle g/kg 0.7
Proline g/kg 3.1
Sérine g/kg 1.8
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------~--=--=-=----
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.4
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 1.9
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.6
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.2
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.8
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4
Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.1
Ac. Pentadécénoique (C15:1) Z AGtot 0.7
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 27.1
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.5
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) % AGtot 1.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.9
Ac. Oléique (C18:1) 7 AGtot 26.9
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.2
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.2
AG Saturés / AG Totaux 7% AGtot 64.2
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.6
AG Polyinsaturés / AG Totaux % AGtot 3.4
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -------=--=-----ecocccmunaan
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 1.1
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.6
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg . 0.4
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0.9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.1
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 3.6
Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg 0.5
Ac. Pentadécancique (C15:0) g/kg 0.4
Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 9.1
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 0.8
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3
Ac. Heptadécénoique (C17:1) g/kg 0.4
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 4.0
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 9.0
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.7
Ac. Linolénique (C18:3) g/ kg 0.4
Ac.gras saturés totaux g/kg 21.5
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 10.9
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 1.1
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Lait : []JQ():ZS
Entier - Stérilisé UHT, 3.5 2Z MG L———-—-—
(Suite)
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
----------------------------- STEROLS en g/kg --==-=-======—--mecoccmemmmea
Cholestérol g/kg 0.1 0.1 0.1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait : [1590:24
Entier - Pasteurise, 3.5 Z Mc L—-wve--—-
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 614.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2567.0

Eau g/kg 878.0 2.7 872.7 883.3 121
Matiéres Séches g/kg 122.0 2.7 116.7 127.3 121
Azote Total g/kg 5.0 0.2 4.6 5.4 60
Protéines (N*6.38) g/kg 31.9 1.3 29.2 34.5 60
Lipides Totaux g/kg 35.4 1.0 33.4 37.4 121
Glucides Disponibles g/kg 44.7 1.8 41.0 48.0 35
-------------------------------- VITAMINES -----------=~-c--ccccmmcmceeomemmm
Rétinol ug/kg 390.0 70.0 250.0 480.0 21
Béta-Caroténe ug/kg 180.0 80.0 70.0 300.0 20
Vitamine C mg/kg 21.0 1
Thiamine ng/kg 0.5 0.0 0.4 0.6 22
Riboflavine ng/kg 1.7 0.1 1.6 1.8 22
Niacine mg/kg 1.0 1
Acide Pantothénique mg/kg 3.6 0.4 2.3 4.2 22
Vitamine B6 ng/kg 0.3 0.0 0.2 0.3 21
Vitamine B12 ug/kg 4.0 0.6 3.0 5.0 20
Ac. Folique Libre ug/kg 42.0 7.7 27.0 57.0 27
Folates Totaux ug/kg 47.9 11.0 26.4 69.4 27
--------------------------------- MINERAUX --------===-~-cecrccceeocommcaoa
Sodium mg/kg 453.0 15.6 427.0 485.0 11
Magnésium mg/kg 100.2 5.7 90.0 110.0 400
Phosphore ng/kg 859.0 45.0 748.0 908.0 14
Chlore mg/kg 1010.0 900.0 1060.0
Potassium ng/kg 1477.0 54.0 1413.0 1592.0 10
Calcium mg/kg 1190.0 67.0 1090.0 1310.0 14
Manganése ug/kg 25.0 13.0 40.0

Fer ng/ kg 0.5 0.3 0.7
Cobalt ug/kg 0.8 0.5 1.3
Cuivre mg/kg 0.1 0.0 0.3
Zinc ng/kg 3.8 2.1 5.5
Tode ug/kg 73.0 50.0 85.0 4
---------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----==---=-=--c-ecccccco-uoa
Lactose g/kg 44.7 1.8 41.0 48.0 35
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=-----=-c---c-c--u-
Isoleucine ng/gN 384.0

Leucine ng/gN 679.0

Lysine mg/gN 491.0

Méthionine mg/gN 164.0

Cystine g/ gN 56.0

Phénylalanine mg/gN 352.0

Tyrosine mg/gN 327.0

Thréonine mg/gN 290.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 447.0

Arginine ng/gN 217.0

Histidine ng/gN 187.0

Alanine mg/gN 236.0

Acide Aspartique ng/gN 493.0

Acide Glutamique ng/gN 1341.0

Glycocolle mg/gN 143.0

Proline mg/gN 598.0

Sérine mg/gN 355.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg -----------=n--c-cmmmcmaeon
Isoleucine g/kg 1.9

Leucine g/kg 3.4

Lysine g/kg 2.5
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Lait : [:].E)():!l%
Entier - Pasteurisé, 3.5 Z MG =  L-—-—-—-—
(Suite)
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Méthionine g/kg 0.8
Cystine g/kg 0.3
Phenylalanine g/kg 1.8
Tyrosine g/kg 1.6
Thréonine g/kg 1.5
Tryptophane g/kg 0.5
Valine g/kg 2.2
Arginine g/kg 1.1
Histidine g/kg 0.9
Alanine g/kg 1.2
Acide Aspartique g/kg 2.5
Acide Glutamique g/kg 6.7
Glycocolle g/kg 0.7
Proline g/kg 3.0
Sérine g/kg 1.8
------------- -=-=--=-- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux --------~--c---------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.4
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 1.9
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.2
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.6
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 3.1
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 10.8
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4
Ac. Pentadécanoique (C15:0) Z AGtot 1.1
Ac. Pentadécénoique (C15:1) 7 AGtot 0.7
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 27.1
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.5
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) % AGtot 1.1
Ac. Stéarique (C18:0) 7Z AGtot 11.9
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 26.9
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.3
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.3
Ac. Octadécatétraénoiq.(C18:4)7 AGtot Tr.
Ac. Eicosénoique (C20:1) % AGtot Tr.
Ac. Arachidonique (C20:4) % AGtot Tr.
Ac. Eicosapentaénoique (C20:5)% AGtot Tr.
Ac Docosénoique (C22:1) Z AGtot Tr.
Ac. Docosapentaénoique (C22:5)% AGtot Tr.
Ac. Docosahexaénoique (C22:6) Z AGtot Tr.
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 64.1
AG Monoinsat. / AG Totaux 2 AGtot 32.5
AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot 3.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -----===---c--==-cocmmmmanno
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 1.1
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.6
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.4
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0.9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.0
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 3.6
Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 0.5
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.4
Ac. Pentadécénoique (C15:1) glkg Q.2
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 9.1
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 0.8
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 0.4
Ac. Stéarique (C18:0) g/ kg 4.0
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 9.0
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Lait = [:I.SDCJIZZ;

Entier - Pasteurise, 3.5 Z MG = Lece-ceew-
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff

Ac. Linoléique (Ci8:2) g/ kg 0.8

Ac. Linolénique (C18:3) g/ kg 0.4

Ac. Octadécatétraénoiq.(Ci8:4)g/kg 0.0

Ac. Eicosénoique (C20:1) g/ kg 0.0

Ac. Arachidonique (C20:4) g/kg 0.0

Ac. Eicosapentaénoique (C20:5)g/kg 0.0

Ac Docosénoique (C22:1) g/ kg 0.0

Ac. Docosapentaénoique (C22:5)g/kg 0.0

Ac. Docosahexaénoique (C22:6) g/kg 0.0

Ac.gras saturés totaux g/kg 21.4

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 10.9

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 1.2

----------------------------- STEROLS en g/kg --=-==~--=~c-=so-mcomccmmcaan

Cholestérol g/kg 0.1 0.1 0.1
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Lait = [1 9026
Entier - Concentrée, 7.5 Z MG = Lewe--
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1280.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 5370.0

Eau g/kg 749.0 748.0 752.0
Matiéres Séches g/kg 251.0 248.0 252.0
Azote Total gl/kg 10.0 0.1 9.9 10.2 4
Protéines (N*6.38) g/kg 64.0 1.0 63.0 65.0 4
Lipides Totaux g/kg 75.0 74.5 76.0
Glucides Disponibles g/kg 94.0 1.0 92.0 95.0 4
-------------------------------- VITAMINES --=---=---=-ccc—mmcr e mcemmme e
Rétinol ug/kg 700.0 70.0 640.0 810.0 4
Béta-Caroténe ug/kg 410.0 280.0 480.0
Vitamine D ug/kg 1.0 0.4 1.8
Vitamine E mg/kg 2.7 0.3 2.5 3.0 3
Vitamine C ng/kg 10.0 3.0 6.0 13.0 4
Thiamine mg/kg 0.8 0.2 0.7 1.0 4
Riboflavine mg/kg 3.3 0.3 3.0 4.0 4
Niacine ng/kg 1.9 0.3 1.6 2.2 4
Acide Pantothénique mg/kg 6.4 0.7 6.0 7.4 4
Vitamine B6 mg/kg 0.5 0.3 0.2 0.9 4
Vitamine Bl12 ug/kg 1.9 1.7 1.0 4.0 4
Ac. Folique Libre ug/kg 70.0 20.0 50.0 90.0 9
Folates Totaux ug/kg 150.0 60.0 80.0 210.0 4
Biotine ug/kg 46.0 6.0 4
--------------------------------- MINERAUX ---=---==-c-cecccccrccccccecreeaea
Sodium ng/kg 1380.0 240.0 1180.0 1800.0 6
Magnés ium ng/kg 240.0  40.0 210.0  290.0 5
Phosphore mg/kg 2010.0 120.0 1900.0 2170.0 4
Potassium mg/kg 2340.0 570.0 1600.0 3020.0 5
Calcium mg/kg 2550.0 270.0 2350.0 3000.0 5
Manganése ug/kg 160.0 50.0 110.0 200.0 4
Fer mg/kg 2.0 1.2 1.0 4,6 7
Cuivre ng/kg 0.5 0.3 0.3 0.8 4
Zinc mg/kg 10.6 2.7 8.1 13.0 4
Iode ug/kg 370.0 140.0 210.0 550.0 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --~--------=--co-couo-
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine ng/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ~=-----==--====-s-c-oco-can-o
Isoleucine g/kg 3.6

Leucine g/kg 6.4

Lysine g/kg 5.0

Méthionine g/kg 1.7
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Lait : [:]_59()2265
Entier - Concentré, 7.5 Z M = L—-w--—-__

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Cystine g/kg 0.6

Phénylalanine g/kg 3.3

Tyrosine g/kg 3.0

Thréonine g/kg 2.9

Tryptophane g/kg 0.9

Valine g/kg 4,2

Arginine g/kg 2.3

Histidine g/kg 1.8

Alanine g/kg 2.3

Acide Aspartique g/kg 5.1

Acide Glutamique g/kg 14.0

Glycocolle g/kg 1.4

Proline g/kg 6.1

Sérine g/kg 3.6

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------------------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.5 0.3 3.2 4.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4
Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 . 0.0 0.3 0.3
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.5 0.4 2.7 4,2
Ac. Lauroléique (Cl12:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Tridécanoique (C13:0) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2
AG 14:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
Ac. Pentadécanoique (C15:0) 7% AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso % AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (C15:1) % AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) 7 AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (C17:1) 7% AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0Q) % AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG C13:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) Z AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG C17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG C17:0 anteiso Z AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) Z AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --=----========ccomomooo—
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 2.5

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.6

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.0

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 2.1

Ac. Caproléique (C10:1) g/kg 0.2

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 2.5

Ac. Lauroléique (Cl2:1) g/kg 0.1

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg -0.1

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 7.7

AG 14:0 iso g/kg 0.1

Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 1.0

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 1.0

AG 15:0 anteiso g/kg 0.5
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Lait = [:].ED():Z(S
Entier - Concentré, 7.5 Z MG W L———-—--

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.1
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 18.8
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 1.4
Ac. Margarique (Cl7:0) g/kg 0.7
Ac. Heptadécénoique (C17:1) g/kg 0.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 7.9
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 17.4
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 1.2
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.6
AG C13:0 iso g/kg 0.1
Ac.Isopalmitique (Cl6:0 iso) g/kg 0.2
AG C17:0 iso g/kg 0.4
AG C17:0 anteiso g/kg 0.6
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.1
Ac.gras saturés totaux g/kg 46.6
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 23.0
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 1.8

Cholestérol g/ kg 0.3 0.2 0.3
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Lait = [19027
Entier - Concentré Sucré, 9 Z MG L-wv-—---

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3250.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13720.0

Eau g/kg 254.0 245.5 260.0
Matiéres Séches g/kg 746.0 740.0 754.5
Azote Total g/kg 13.2 0.5 12.5 14.6 19
Protéines (N%*6.38) g/kg 84.0 3.0 80.0 93.0 19
Lipides Totaux g/kg 91.0 88.0 94.0
Glucides Disponibles g/kg 558.0
-------------------------------- VITAMINES --------------c-ce-rmcmmcccmoooeam
Rétinol ug/kg 900.0

Béta-Caroténe ug/kg 490.0

Vitamine D ug/kg 1.0

Vitamine C mg/kg 25.0

Thiamine mg/kg 0.9

Riboflavine mg/ kg 4.2

Niacine mg/kg 2.2

Acide Pantothénique mg/kg 8.0

Vitamine B6 mg/kg 0.5

Vitamine B12 ug/kg 5.0

Ac. Folique Libre ug/kg 80.0 20.0 50.0 100.0 5
Folates Totaux ug/kg 110.0 70.0 50.0 190.0 3
Biotine ug/kg 31.0
------------------------------- MINERAUX -------=-----e---cccomcccaceooooae
Sodium mg/kg 1280.0

Magnésium mg/kg 270.0

Phosphore ng/kg 2300.0

Potassium mg/kg 3700.0

Calcium mg/kg 2800.0

Fer mg/kg 2.0

Cuivre mg/kg 0.4

Zinc mg/kg 10.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -------------=-----c-u-
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine ng/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine ng/gN 303.0

Thréonine ng/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine ng/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique ng/gN 1400.0

Glycocolle ng/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine ng/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg --=--~---===~---ememoomceno-
Isoleucine g/kg 4.7

Leucine g/kg 8.4

Lysine g/kg 6.6

Méthionine g/kg 2.2

Cystine g/kg 0.7

Phenylalanine g/kg 4.3

Tyrosine g/kg 4.0
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AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot

Ac. Butyrique (C4:0)

Ac. Caproique (C6:0)

Ac. Caprylique (C8:0)

Ac. Caprique (C10:0)

Ac. Caproléique (C10:1)

Ac. Laurique (C12:0)

Ac. Lauroléique (Cl12:1)

Ac. Tridécanoique (C13:0)
Ac. Myristique (C14:0)

AG 14:0 iso

Ac. Myristoléique (Cl4:1)
Ac. Pentadécanoique (C15:0)
AG 15:0 anteiso

Ac. Pentadécénoique (C15:1)
Ac. Palmitique (C16:0)

Ac. Palmitoléique (C16:1)

g/kg

ACIDES GRAS en g

" .

. . .
NUMHFOAWNHENFEFFEFOWOANOVOR

e e s s s & & s & e o o

Lait = [:].E)():Z'?
Entier - Concentré Sucré, 9 Z MG L—---——-
(Suite)
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Thréonine g/kg 3.8
Tryptophane g/kg 1.2
Valine g/kg 5.6
Arginine g/kg 3.0
- Histidine g/kg 2.3
Alanine g/kg 3.0
Acide Aspartique g/kg 6.7
Acide Glutamique g/kg 18.5
Glycocolle g/kg 1.8
Proline g/kg 8.1
Sérine g/kg 4.8
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux --------------==-----
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot . 3.5 0.3 3.2 4.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4
Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.5 0.4 2.7 4.2
Ac. Lauroléique (Cl12:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2
AG 14:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
Ac. Pentadécanoique (C15:0) Z AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso Z AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (C15:1) X AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (Cl1l7:1) X AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (C18:1) 7% AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) 7% AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG Cl13:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) % AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG C17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG Cl17:0 anteiso Z AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) X AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0
2.6
/
3.
1
1
2
0
3
V]
0
9
0.
1
1
0
0.
2
1
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Lait = [:1.SD():Z?7
EFEntier - Concentré Sucré, 9 Z MG Lee-e—--
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.9

Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 0.3

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 9.7

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 21.4

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 1.5

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.7

AG C13:0 iso g/kg 0.1

Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 0.3

AG C17:0 iso g/kg 0.5

AG Cl17:0 anteiso g/kg 0.7

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.1

Ac.gras saturés totaux g/kg 57.7

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 22.8

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 2.2

----------------------------- STEROLS en g/kg ------==--==cc--somcccucmcomnon
Cholestérol g/kg 0.3
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Lait = [1 904 1]
Demi-écrémé - Stérilise UHT = = =  L—--—--
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 439.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1850.0

Eau g/kg 896.0 2.5 891.0 901.0 095
Matiéres Séches g/kg 104.0 2.5 99.0 109.0 95
Azote Total g/kg 5.0 0.2 4.7 5.4 56
Protéines (N*6.38) g/kg 31.9 1.1 30.0 34.5 56
Lipides Totaux g/kg 15.7 0.5 14.7 16.7 94
Glucides Disponibles /kg 45.3 1.8 42.0 49.0 40
-------------------------------- VITAMINES ---=-----=v---com-cocomc oo oae
Rétinol ug/kg 182.5 27.1 120.0 220.0 24
Béta-Caroténe ug/kg 95.7 44.0 45.0 190.0 11
Vitamine E mg/kg 823.3 156.9 700.0 1000.0 3
Vitamine C ng/kg 11.0 5.0 5.0 17.0 10
Thiamine mg/kg 0.5 0.1 0.4 0.6 17
Riboflavine mg/kg 1.7 0.2 1.6 2.1 19
Niacine mg/kg 950.0 50.0 900.0 1020.0 7
Acide Pantothénique mg/kg 3.7 0.7 2.4 4,6 19
Vitamine B6 ng/kg 0.2 0.0 0.2 0.3 17
Vitamine B12 ug/kg 2.3 0.6 1.2 3.1 12
Ac. Folique Libre ug/kg 27.0 18.0 0.7 80.0 25
Folates Totaux ug/kg 29.0 19.0 0.7 85.0 25
Biotine ug/kg 15.0 1
--------------------------------- MINERAUX ----=-----==c---ceccmcromccnan——o
Sodium ng/kg 461.0 51.0 417.0 577.0 10
Magnésium mg/kg 104.0 5.0 100.0 110.0 30
Phosphore ng/kg 845.0 53.0 710.0 940.0 30
Chlore ng/kg 1010.0 890.0 1050.0
Potassium ng/kg 1658.0 188.0 1416.0 1830.0 10
Calcium ng/kg 1140.0 65.0 960.0 1260.0 34
Manganése ug/kg 25.0 13.0 39.0

Fer ng/kg 0.5 0.3 0.7
Cobalt ng/kg 0.8 0.5 1.3
Cuivre ng/kg 0.1 0.0 0.3

Zinc ng/kg 3.7 2.1 5.4

Iode ug/kg 70.0 19.0 146.0 14
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----~~----==<----~ce=——-cc--
Lactose g/kg 45.3 1.8 42.0 49,0 40
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------=----=c--cc--o-
Isoleucine mg/gN 396.0

Leucine mg/gN 679.0

Lysine ng/gN 491.0

Méthionine mg/gN 160.0

Cystine ng/gN 49.0

Phénylalanine mg/gN 321.0

Tyrosine mg/gN 321.0

Thréonine mg/gN 283.0

Tryptophane ng/gN 87.0

Valine ng/gN 434.0

Arginine ng/gN 226.0

Histidine ng/gN 170.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---=-----==-=--m------coeeec
Isoleucine g/kg 2.0

Leucine g/kg 3.4

Lysine g/kg 2.5

Méthionine g/kg 0.8

Cystine g/kg 0.3

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait =

[:].S)()Ah 1{]
Demi-écrémeée - Stérilise UHT 4 = b

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Phenylalanine g/kg 1.6
Tyrosine g/kg .6
Thréonine g/kg 4
Tryptophane g/kg 4
Valine g/kg 2
Arginine g/kg 1
Histidine g/kg 9
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux --------------------~
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 3
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot .6
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 6
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 10.9
Ac. Palmitique (C16:0) 7 AGtot 26.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 6
Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 11.9
Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 27.2
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot .3
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 3
AG Saturés / AG Totaux 7 AGtot 2
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 4
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7% AGtot 6

--------------------------- ACIDES GRAS en g

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg
Ac. Caproique (C6:0) g/kg
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg
Ac. Caprique (C10:0) g/kg
Ac. Laurique (C12:0) g/kg
Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg
Ac. Linolénique (C18:3) g/ kg
Ac.gras saturés totaux g/kg

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg

----------------------------- STEROLS en g/kg

Cholestérol g/kg
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Lait :

Demi-écrémé

Pasteurisé

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 439.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1850.0

Eau g/kg 896.0 2.5 891.0  901.0 95
Matiéres Séches g/kg 104.0 2.5 99.0 109.0 95
Azote Total g/kg 5.0 0.2 4.7 5.4 56
Protéines (N*6.38) g/kg 32.0 1.1 30.0 34.0 56
Lipides Totaux g/kg 15.7 0.5 14.7 16.7 94
Glucides Disponibles g/kg 45.3 1.8 42.0 49.0 40
-------------------------------- VITAMINES ---=--~------c-cccmcecccccccacnnon-
Rétinol ug/kg 188.2 32.2 120.0 220.0 11
Béta-Caroténe ug/kg 90.0 40.0 30.0 140.0 9
Vitamine C ng/kg 25.0 1
Thiamine mg/kg 0.5 0.1 0.4 0.6 9
Riboflavine mg/kg 1.7 0.1 1.5 1.8 9
Acide Pantothénique ng/kg 3.9 0.5 3.0 4.6 9
Vitamine B6 mg/kg 0.3 0.0 0.2 0.4 9
Vitamine B12 ug/kg 4.0 0.4 3.1 4.6 9
Ac. Folique Libre ug/kg 42.2 10.1 28.3 69.8 14
Folates Totaux ug/kg 46.0 12.1 29.3 72.1 14
--------------------------------- MINERAUX -------------o-moccoemmcammcmanooe
Sodium mg/kg 461.0 51.0 417.0 577.0 10
Magnésium mg/kg 104.0 5.0 100.0  110.0 30
Phosphore mg/kg 845.0 53.0 710.0 940.0 30
Chlore mg/kg 1010.0 890.0  1050.0
Potassium ng/kg 1658.0 188.0 1416.0 1830.0 10
Calcium mg/kg 1140.0 65.0 960.0 1260.0 34
Manganése ug/kg 25.0 13.0 39.0

Fer mg/kg 0.5 0.3 0.7
Cobalt ug/kg 0.8 0.5 1.3
Cuivre mg/kg 0.1 0.0 0.3

Zinc mg/kg 3.7 2.1 5.4

Iode ug/kg 70.0 19.0 146.0 14
----------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----=---=---ce---cecccecmocax
Lactose g/kg 45.3 1.8 42.0 49.0 40
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --~----=r---e-o-ecemoen
Isoleucine mg/gN 396.0

Leucine mg/gN 679.0

Lysine mg/gN 491.0

Méthionine mg/gN 160.0

Cystine mg/gN 49.0

Phénylalanine mg/gN 321.0

Tyrosine mg/gN 321.0

Thréonine mg/gN 283.0

Tryptophane mg/gN 87.0

Valine mg/gN 434.0

Arginine mg/gN 226.0

Histidine mg/gN 170.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg --=---==---sccmococmnooomuo
Isoleucine g/kg 2.0

Leucine g/kg 3.4

Lysine g/kg 2.5

Méthionine g/kg 0.8

Cystine gl kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.6

Tyrosine g/kg 1.6

Thréonine g/ kg 1.4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait [:J.ED(JZZIZ

Demi-écrémé - Pasteurise 0 Qb————-
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Tryptophane g/kg 0.4

Valine g/kg 2.2

Arginine g/kg 1.1

Histidine g/kg 0.9

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---~------=----c------

Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.3

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.0

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.3

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.6

Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 2.6

Ac. Myristique (C14:0) Z AGtot 10.9

Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.5

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot 2.6

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.9

Ac. Oléique (C18:1) 7% AGtot 27.2

Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 2.3

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 1.3

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 64.2

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 32.4

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.6

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg --------===--c-wmmmmocoammonn

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 0.5

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.3

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.2

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0.4

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 0.4

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 1.6

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 3.9

Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 0.4

Ac. Stéarique (Cl18:0) g/kg 1.8

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 4.0

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.3

Ac, Linolénique (C18:3) g/kg 0.2

Ac.gras saturés totaux g/kg 9.5

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 4.8

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 0.5

----------------------------- STEROLS en g/kg -—=~-=---====--ccesrmmmmcceenann

Cholestérol g/kg 0.1 0.0 0.1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait =

Demi-écrémeé

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 439.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1850.0

Matiéres Séches g/kg 104.0 2.5 99.0 109.0 95
Azote Total g/kg 5.0 0.2 4.7 5.4 56
Protéines (N*6.38) g/kg 31.9 1.1 30.0 34.5 56
Lipides Totaux g/kg 15.7 0.5 14.7 16.7 94
Glucides Disponibles g/kg 45.3 1.8 42.0 49.0 40
------------------------------- VITAMINES -~-=------=--=--o-o-—mmmomccmceomo
Rétinol ug/kg 175.0 21.0 144.0 216.0 10
Béta-Caroténe ug/kg 107.0 53.0 43.0 230.0 10
Thiamine mg/kg 0.4 0.1 0.3 0.5 10
Riboflavine ng/kg 1.7 0.1 1.6 1.7 10
Acide Pantothénique mg/kg 3.9 0.5 3.3 4.7 10
Vitamine B6 mg/kg 0.2 0.1 0.2 0.3 10
Vitamine B12. ug/kg 1.5 0.5 0.8 2.3 10
Ac. Folique Libre ug/kg 11.0 9.0 0.5 34.0 32
Folates Totaux ug/kg 12.0 10.0 0.5 34.0 32
--------------------------------- MINERAUX ------~-m=----cee-ccmccoomemcomooo
Sodium ng/kg 461.0  51.0 417.0  577.0 10
Magnésium mg/kg 104.0 5.0 100.0 110.0 30
Phosphore ng/kg 845.0 53.0 710.0 940.0 30
Chlore mg/kg 1010.0 890.0 1050.0
Potassium mg/kg 1658.0 188.0 1416.0 1830.0 10
Calcium mg/kg 1140.0 65.0 960.0 1260.0 34
Manganése ug/kg 25.0 13.0 39.0

Fer nmg/kg 0.5 0.3 0.7
Cobalt ug/kg 0.8 0.5 1.3
Cuivre mg/kg 0.1 0.0 0.3

Zinc mg/kg 3.7 2.1 5.4

Iode ug/kg 70.0 19.0 146.0 14
----------------------- CONSTITUANTS DIVERS -~-------=c--c-ccmcecccccaanx
Lactose g/kg 45.3 1.8 42.0 49.0 40
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------wmcormeeano
Isoleucine mg/gN 396.0

Leucine mg/gN 679.0

Lysine ng/gN 491.0

Méthionine mg/gN 160.0

Cystine mg/gN 49.0

Phénylalanine mg/gN 321.0

Tyrosine mg/gN 321.0

Thréonine mg/gN 283.0

Tryptophane mg/gN 87.0

Valine mg/gN 434.0

Arginine mg/gN 226.0

Histidine mg/gN 170.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---=------====--cccmmmmaoo
Isoleucine g/kg 2.0

Leucine g/kg 3.4

Lysine g/ kg 2.5

Méthionine g/kg 0.8

Cystine g/kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.6

Tyrosine g/kg 1.6

Thréonine g/kg 1.4

Tryptophane g/kg 0.4

Valine g/kg 2.2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait : [19043

Demi-écrémé - Stérilise 0 —ce—-
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Arginine g/kg 1.1

Histidine g/kg 0.9

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux =------==-----=---c=--

Ac. Butyrique (C4:0)

Ac. Caproique (C6:0)

Ac. Caprylique (C8:0)

Ac. Caprique (C10:0)

Ac. Laurique (C12:0)

Ac. Myristique (C14:0)
Ac. Palmitique (C16:0)
Ac. Palmitoléique (C16:1)
Ac. Stéarique (C18:0)

Ac. Oléique (C18:1)

Ac. Linoléique (C18:2)
Ac. Linolénique (C18:3)
AG Saturés / AG Totaux

AG Monoinsat. / AG Totaux
AG Polyinsaturés / AG Totaux

--------------------------- ACIDES GRAS en g

Ac. Butyrique (C4:0)

Ac. Caproique (C6:0)

Ac. Caprylique (C8:0)

Ac. Caprique (C10:0)

Ac. Laurique (C12:0)

Ac. Myristique (C14:0)

Ac. Palmitique (C16:0)

Ac. Palmitoléique (C16:1)
Ac. Stéarique (C18:0)

Ac. Oléique (C18:1)

Ac. Linoléique (C18:2)

Ac. Linolénique (C18:3)
Ac.gras saturés totaux
Ac.gras monoinsaturés totaux
Ac.gras polyinsaturés totaux

AGtot 3.3
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
7% AGtot
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STEROLS en 3/kg --

g/kg 0.1
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Laait = [:].E?()ES()
Ecrémeé - Stérilise Uuygr 0 Leweo-—o-—-
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 320.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1360.0

Eau g/kg 910.0 2.8 905.0  915.0 23
Matiéres Séches g/kg 90.0 2.8 85.0 95.0 23
Azote Total g/kg 5.2 0.2 4.7 5.5 42
Protéines (N*6.38) g/kg 32.9 1.5 30.0 35.3 42
Lipides Totaux g/kg 2.0 0.3 10.0 24
Glucides Disponibles g/kg 45.4 1.5 42.0 48.0 30
----------------------------- VITAMINES -----------------cc-cmmmmmcceom -
Thiamine mg/kg 0.5 0.0 0.4 0.5 9
Riboflavine mg/kg 1.6 0.2 1.2 1.9 14
Acide Pantothénique mg/kg 3.6 0.4 2.8 4.0 9
Vitamine B6 mg/kg 0.2 0.0 0.2 0.3 9
Vitamine B12 ug/kg 2.2 0.7 1.2 3.4 9
Ac. Folique Libre ug/kg 26.0 17.0 0.6 50.0 21
Folates Totaux ug/kg 29.0 19.0 0.6 59.0 21
------------------------------- MINERAUX =---------w----c---rocecmmcommceeooo
Sodium ng/kg 447.0 8.5 438.0  454.0 5
Magnésium mg/kg 105.0 7.0 90.0 120.0 30
Phosphore mg/kg 880.0 70.0 770.0 1100.0 30
Chlore mg/kg 1000.0

Potassium mg/kg 1736.0 114.0 1612.0 1902.0 5
Calcium mg/kg 1120.0 85.0 970.0 1300.0 30
Manganése ug/kg 4.5 67.5

Fer mg/kg 0.4 2.5
Cobalt ng/kg 0.0 2.3
Cuivre mg/kg 28.0 0.0 43.0

Zinc mg/kg 4.0

----------------------- CONSTITUANTS DIVERS --------------=cccccececwonomo
Lactose g/kg 45.4 1.5 42.0 48.0 30
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---------=--cc-c-vmunn
Isoleucine ng/gN 394.5

Leucine mg/gN 624.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 153.5

Cystine mg/gN 57.5

Phénylalanine mg/gN 310.0

Tyrosine mg/gN 319.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 82.0

Valine mg/gN 433.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine ng/gN 169.0

Alanine mg/gN 239.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1419.0

Glycocolle mg/gN 140.5

Proline mg/gN 657.0

Sérine mg/gN 365.5

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg -------==========c-mcmccn==nn
Isoleucine g/kg 2.0

Leucine g/kg 3.2

Lysine g/kg 2.6

Méthionine g/kg 0.8

Cystine g/kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait = [1 9050

Ecrémé - Stérilise uygr 00 0L—————
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff

Tyrosine g/kg 1.6

Thréonine g/kg 1.5

Tryptophane g/kg 0.4

Valine g/kg 2.2

Arginine g/kg 1.2

Histidine g/kg 0.9

Alanine g/kg 1.2

Acide Aspartique g/kg 2.6

Acide Glutamique g/kg 7.3

Glycocolle g/kg 0.7

Proline g/kg 3.4

Sérine g/kg 1.9

----------------------------- STEROLS en g/Kkg =----=-==-=---=sccccommccccanonx

Cholestérol g/kg Tr.

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait = [19053
Ecrémeé - Steérilise, < 0.3 Z MG = L-——-w--
Constituant Unité Movyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 320.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1360.0

Eau g/kg 910.0 2.8  905.0 915.0 23
Matiéres Séches g/kg 90.0 2.8 85.0 95.0 23
Azote Total g/kg 5.2 0.2 4,7 5.5 42
Protéines (N¥*6.38) g/kg 32.9 1.5 30.0 35.3 42
Lipides Totaux g/kg 2.0 0.3 10.0 24
Glucides Disponibles g/kg 45.4 1.5 42.0 48.0 30
------------------------------ VITAMINES ---=--=------c-cccececccccmccmannan
Vitamine C ng/kg Tr.

Ac. Folique Libre ug/kg 11.0 9.0 0.5 34.0 32
Folates Totaux ng/kg 12.0 10.0 0.5 34.0 32
------------------------------- MINERAUX ------------c-cc-ccrceccacaccnccaa
Sodium nmg/kg 447.0 8.5 438.0 454.0 5
Magnésium mg/kg 105.0 7.0 90.0 120.0 30
Phosphore mg/kg 880.0 70.0 770.0 1100.0 30
Chlore mg/kg 1000.0

Potassium ng/kg 1736.0 114.0 1612.0 1903.0 5
Calcium mg/kg 1120.0  85.0 970.0 1300.0 30
Manganése ng/kg 4.5 67.5

Fer mg/kg 0.4 2.5
Cobalt ug/kg 0.0 2.3
Cuivre mg/kg 28.0 0.0 43.0

Zinc ng/kg 4.0

------------------------- CONSTITUANTS DIVERS -----=====---c--cc-ecec—oooo-
Lactose g/kg 45.4 1.5 42.0 48.0 30
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=--cccse-cmoaoneno
Isoleucine ng/gN .

Leucine mg/gN 624.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 153.5

Cystine mg/gN 57.5

Phénylalanine mg/gN 310.0

Tyrosine mg/gN 319.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane ng/gN 82.0

Valine mg/gN 433.0

Arginine mg/gN 234.0

Histidine mg/gN 169.0

Alanine mg/gN 239.0

Acide Aspartique ng/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1419.0

Glycocolle mg/gN 140.5

Proline mg/gN 657.0

Sérine mg/gN 365.5

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----~-==-==-c-wemmceccocccaan
Isoleucine g/kg 2.0

Leucine g/kg 3.2

Lysine g/kg 2.6

Méthionine g/kg 0.8

Cystine g/kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.6

Tyrosine g/kg 1.6

Thréonine g/kg 1.5

Tryptophane g/kg 0.4

Valine g/kg 2.2

Arginine g/kg 1.2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL ~ REGAL 1987




Lait = [1 9053

Ecrémé - Stérilisée, < 0.3 Z MG =  L——-—--—--
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Histidine g/kg 0.9

Alanine g/kg 1.2

Acide Aspartique g/kg 2.6

Acide Glutamique g/kg 7.3

Glycocolle g/kg 0.7

Proline g/kg 3.4

Sérine g/kg 1.9

----------------------------- STEROLS en g/kg =~----=====-==sscomcmcmmmoomun

Cholestérol g/kg Tr.

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait [19054
Ecrémé - en Poudre 000 0bke—eewe-—
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kJ/kg 14780.0

Eau g/kg 40.0

Matiéres Séches g/kg 960.0

Azote Total g/kg 55.6

Protéines (N*6.38) g/kg 355.0

Lipides Totaux g/kg 8.0 0.0 15.0
Glucides Disponibles g/kg 528.0 :
-------------------------------- VITAMINES ----------==-=ee-wesmmmc e
Rétinol ug/kg Tr.

Beta-Caroténe ug/kg Tr.

Vitamine D ug/kg 0.0

Vitamine E mg/kg Tr.

Vitamine C mg/ kg 50.0

Thiamine mg/kg 3.8

Riboflavine mg/kg 18.0

Niacine ’ mg/kg 10.0

Acide Pantothénique mg/kg 35.0

Vitamine B6 mg/kg 2.5

Vitamine B12 ug/kg 30.0

Ac. Folique Libre ug/kg 360.0 60.0 230.0 430.0 11
Folates Totaux ug/kg 430.0 90.0 350.0 510.0 4
Biotine ug/kg 150.0
""""""""""""""""""""""" MINERAUX -----=----c--c-cc-—commcoccoconan-n
Sodium mg/kg 6820.0 500.0 6000.0 7300.0 6
Magnésium mg/kg 1120.0  40.0 1080.0 1160.0 3
Phosphore mg/kg 11060.0 580.0 10400.0 11860.0 6
Potassium mg/kg 15370.0 1720.0 13800.0 17200.0 3
Calcium ng/kg 13010.0 760.0 12460.0 14100.0 4
Fer mg/kg 5.2 2.6 2.8 8.0 3
Cuivre ng/kg 2.0

Zinc ng/kg 47.5 44.0 51.0 2
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------------------
Isoleucine mg/gN 381.0

Leucine mg/gN 631.0

Lysine ng/gN 503.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 58.0

Phénylalanine mg/gN 320.0

Tyrosine mg/gN 304.0

Thréonine mg/gN 297.0

Tryptophane mg/gN 90.0

Valine mg/gN 442.0

Arginine mg/gN 239.0

Histidine mg/gN 176.0

Alanine mg/gN 230.0

Acide Aspartique mg/gN 505.0

Acide Glutamique mg/gN 1386.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 615.0

Sérine mg/gN 359.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -----------====-====occocu-
Isoleucine g/kg 21.2

Leucine g/kg 35.1

Lysine g/kg 28.0

Méthionine g/kg 9.2

Cystine g/kg 3.2

Phenylalanine g/kg 17.8

Tyrosine g/kg 16.9

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Lait = [].QC)SAQ
Ecrémé - en Poudre = Lbe————
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Threonine g/kg 16.5

Tryptophane g/kg 5.0

Valine g/kg 24.6

Arginine g/kg 13.3

Histidine g/kg 9.8

Alanine g/kg 12.8

Acide Aspartique g/kg 28.1

Acide Glutamique g/kg 77.1

Glycocolle g/kg 7.7

Proline g/kg 34.2

Serine g/kg 20.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Créme de lait

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3240.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13360.0

Eau g/kg 601.5 31.4 534.0 663.0 68
Matiéres Séches g/kg 398.5 31.4 337.0 466.0 68
Azote Total g/kg 3.6 0.3 2.8 3.9 37
Protéines (N%*6.38) g/kg 22.7 1.9  18.0 25.0 37
Lipides Totaux g/kg 335.0  32.8 292.0  405.0 8l
Glucides Disponibles g/kg 36.2
-------------------------------- VITAMINES -----~--=--s--eecowecscconcccacmanx
Rétinol ug/kg 2500.0 2300.0 3250.0
Béta-Caroténe ug/kg 1500.0 1150.0  2050.0
Vitamine E ng/kg 8.0 5.0 10.0
Vitamine C mg/kg 8.0 6.0 10.0
Thiamine mg/kg 0.3 0.2 0.3
Riboflavine ng/kg 1.4 0.9 1.7
Niacine ng/kg 0.6 0.4 1.0
Acide Pantothénique ng/kg 2.5 2.0 3.4
Vitamine B6 mg/kg 0.3 0.2 0.4
Vitamine B12 ug/kg 2.0 1.8 7.2

Ac. Folique Libre ug/kg 30.0 20.0 40.0
Folates Totaux ug/kg 35.0 30.0 40.0
Biotine ug/kg 20.0 9.0 48.0
-------------------------------- MINERAUX -----==-ccmomcmcmmmmcmccmccceaenne
Sodium mg/kg 340.0 180.0 350.0
Magnésium mg/kg 75.0 50.0 120.0
Phosphore mg/kg 600.0 270.0 690.0
Potassium ng/kg 1000.0 600.0 1480.0
Calcium mg/kg 750.0 630.0 970.0

Fer ng/ kg 1.0 0.2 2.5
Cuivre mg/kg 0.0 1.6

Zinc ng/kg 2.5 1.4 3.7
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -------==-----ccwc--—-
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/ gN 422.0

Arginine ng/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle ng/gN 138.0

Proline ng/gN 612.0

Sérine ng/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------=-==-=--==-=-=--c=-----
Isoleucine g/kg 1.3

Leucine g/kg 2.3

Lysine g/kg 1.8

Méthionine g/kg 0.6

Cystine g/kg 0.2

Phenylalanine g/kg 1.2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Créme de lait

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Tyrosine g/kg 1.1

Thréonine g/kg 1.0

Tryptophane g/kg 0.3

Valine g/kg 1.5

Arginine g/kg 0.8

Histidine g/kg 0.6

Alanine g/kg 0.8

Acide Aspartique g/kg 1.8

Acide Glutamique g/kg 5.0

Glycocolle g/kg 0.5

Proline g/kg 2.2

Sérine g/kg 1.3

——————————————————— ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ----------===cv=-----
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.5 0.3 3.2 4.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4
Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 3.5 0.4 2.7 4.2
Ac. Lauroléique (Cl2:1) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Myristique (Cl14:0) Z AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2
AG 14:0 iso X AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Myristoléique (Cl4:1) Z AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
Ac. Pentadécanoique (C15:0) Z AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso X AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (C15:1) I AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) Z AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) Z AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (C18:1) X AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) X AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG C13:0 iso Z AGtot 0.1 .0 g.1 0.1
Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) Z AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG C17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG C17:0 anteiso % AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) Z AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ----===c=cccomocmcoomeammaon
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 11.1

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 7.0

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4.4

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 9.5

Ac. Caproléique (Ci0:1) g/kg 1.0

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 11.1

Ac. Lauroléique (C12:1) g/kg 0.3

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg 0.3

Ac. Myristique (C14:0) g/kg 33.9

AG 14:0 iso /kg 0.3

Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 4.4

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 4.7

AG 15:0 anteiso g/kg 2.2

Ac. Pentadécénoique (Cl15:1) g/kg 0.3

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 82.9
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Créme de lait : [:].S)Zb()()

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 6.3
Ac. Margarique (C17:0) g/ kg 3.1
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 1.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 35.7
Ac. Oléique (C18:1) g/ kg 78.8
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.5
AG C13:0 iso g/kg 0.3
Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 1.0
AG C17:0 iso g/kg 1.8
AG C17:0 anteiso g/kg 2.6
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.2
Ac.gras saturés totaux g/kg 212.4
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 95.0
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 8.2

----------------------------- STEROLS en g/kg ---------===eveocececceccmccnnx
Cholestérol g/kg 1.1
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Créme de lait : [19410
- épaisse - bkm=-—--

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3200.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13170.0

Eau g/kg 611.0 29.0 572.0 650.0 8
Matiéres Séches g/kg 389.0 29.0 350.0 428.0 8
Azote Total g/kg 3.6 0.5 2.8 4.1 5
Protéines (N%*6.38) g/kg 23.0 3.0 18.0 26.0 5
Lipides Totaux g/kg 333.0  29.0 293.0  369.0 8
Glucides Disponibles g/kg 28.4

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -------~-----=cc------
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----=-=--c-cvrccmcoccmanana
Isoleucine g/kg 1.3

Leucine g/kg 2.3

Lysine g/kg 1.8

Méthionine g/kg 0.6

Cystine g/kg 0.2

Phenylalanine g/kg 1.2

Tyrosine g/kg 1.1

Thréonine g/kg 1.1

Tryptophane g/kg 0.3

Valine glkg 1.5

Arginine g/kg 0.8

Histidine g/kg 0.6

Alanine g/kg 0.8

Acide Aspartique g/kg 1.8

Acide Glutamique g/kg 5.1

Glycocolle g/kg 0.5

Proline g/kg 2.2

Sérine g/kg 1.3

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ------~--------c-c-wax
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.5 0.3 3.2 4.0

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4

Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3

Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 3.5 0.4 2.7 4.2

Ac. Lauroléique (C12:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2

Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1

Ac. Myristique (Cl14:0) Z AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2

AG 14:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2

Ac. Myristoléique (Cl4:l) % AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
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Créme de lait : [:].E)ZQJ_C)

- épaisse - bkee—e—-
(suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Pentadécanoique (Cl5:0) X AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso Z AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (Cl5:1) Z AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) %Z AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) Z AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (Cl18:1) % AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG Cl13:0 iso % AGtot . 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Isopalmitique (Cl6:0 iso) Z AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG Cl17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG C17:0 anteiso % AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) % AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

- AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 2.6
AG 14:0 iso g/kg 0.1
AG 15:0 anteiso g/kg 0.7
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---=-------====ms-cceemooo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 11.0
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.9
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4.4
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 9.4
Ac. Caproléique (C10:1) g/kg 0.9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 11.0
Ac. Lauroléique (Cl12:1) g/kg 0.3
Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg 0.3
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 33.7
AG 14:0 iso g/kg 0.3
Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg 4.4
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 4.6
AG 15:0 anteiso g/kg 2.2
Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.3
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 82.4
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 6.3
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 3.1
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 1.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 35.6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 78.4
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.5
AG Cl13:0 iso g/kg 0.3
Ac.Isopalmitique (Cl16:0 iso) g/kg 1.0
AG C17:0 iso g/kg 1.8
AG C17:0 anteiso g/kg 2.6
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.2
Ac.gras saturés totaux g/kg 211.2
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 94.4
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 8.2

----------------------------- STEROLS en g/kg ---=-====-=====-===---mmmmmmee
Cholestérol g/kg 1.1
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Créme de lait :

- Stérilisée, liguide  Lbkee=e-—-—
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3300.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 13620.0
Eau g/kg 593.0 4.0 585.0 598.0 8
Matiéres Séches g/kg 407.0 4.0 402.0 415.0 8
Azote Total g/kg 3.5 1.5 3.3 3.6 4
Protéines (N*6.38) g/kg 22.2 9.6 21.0 23.0 4
Lipides Totaux g/kg 341.0 7.8  336.0 355.0 8
Glucides Disponibles g/kg 39.0
------------------------------ VITAMINES -----------==-----c-----commcnooooo
Vitamine C ng/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.1
Riboflavine mg/kg 1.0
Niacine ng/kg 0.6
Acide Pantothénique mg/kg 2.8
Vitamine B6 mg/kg 0.1
Vitamine B12 ug/kg Tr.
Ac. Folique Libre ug/kg Tr.
Folates Totaux ug/kg Tr.
Biotine ng/kg 13.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ~-------=---c--c--c-omo
Isoleucine mg/gN 356.0
Leucine mg/gN 633.0
Lysine mg/gN 500.0
Méthionine mg/gN 165.0
Cystine mg/gN 55.0
Phénylalanine mg/gN 327.0
Tyrosine mg/gN 303.0
Thréonine mg/gN 291.0
Tryptophane mg/gN 89.0
Valine mg/gN 422.0
Arginine mg/gN 229.0
Histidine mg/gN 175.0
Alanine mg/gN 226.0
Acide Aspartique mg/gN 508.0
Acide Glutamique mg/gN 1400.0
Glycocolle mg/gN 138.0
Proline mg/gN 612.0
Sérine mg/gN 361.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------~--------ecememmmmnao—o
Isoleucine g/kg 1.2
Leucine g/kg 2.2
Lysine g/kg 1.7
Méthionine g/kg 0.6
Cystine g/kg 0.2
Phenylalanine g/kg 1.1
Tyrosine g/kg 1.1
Thréonine g/kg 1.0
Tryptophane g/kg 0.3
Valine g/kg 1.5
Arginine g/kg 0.8
Histidine g/kg 0.6
Alanine g/kg 0.8
Acide Aspartique g/kg 1.8
Acide Glutamique g/kg 4.9
Glycocolle g/ kg 0.5
Proline g/kg 2.1
Sérine g/kg 1.3
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Créme de lait
- Stérilisce,

liguide

Constituant

Unité Movenne Ec.Type

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux

Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.5 0.3
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.0 0.3
Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 0.0
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.5 0.4
Ac. Lauroléique (Cl2:1) % AGtot 0.1 0.0
Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.7 0.6
AG 14:0 iso % AGtot 0.1 0.0
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4 0.1
Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.5 0.1
AG 15:0 anteiso % AGtot 0.7 0.1
Ac. Pentadécénoique (C15:1) 7% AGtot 0.1 0.1
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.2 2.6
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) Z AGtot 2.0 0.2
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2
Ac. Heptadécénoique (Cl17:1) Z AGtot 0.5 0.1
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 11.3 1.3
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24.9 1.9
Ac. Linoléique (C18:2) 7 AGtot 1.8 0.2
Ac. Linolénique (C18:3) 7 AGtot 0.8 0.1
AG C13:0 iso % AGtot 0.1 0.0
Ac. Isopalmitique (Cl6:0 iso) Z AGtot 0.3 0.1
AG Cl17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1
AG Cl17:0 anteiso Z AGtot 0.8 0.2
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) Z AGtot 0.1 0.0
AG Saturés / AG Totaux Z AGtot 67.1
AG Monoinsat. / AG Totaux Z AGtot 30.0
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 11.3
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 7.1
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4.5
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 9.7
Ac. Caproléique (C10:1) g/kg 1.0
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 11.3
Ac. Lauroléique (C12:1) g/kg 0.3
Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg 0.3
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 34.5
AG 14:0 iso g/kg 0.3
Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 4.5
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 4.7
AG 15:0 anteiso g/kg 2.3
Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.3
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 84.4
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 6.4
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 3.2
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 1.3
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 36.4
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 80.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.5
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.6
AG C13:0 iso /kg 0.3
Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 1.1
AG Cl17:0 iso g/kg 1.8
AG Cl17:0 anteiso /kg 2.7

g/kg 0.2

Ac. Isostéarique (C18:0 iso)
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ACIDES GRAS en g/kg ------------=----==c--ecoc--—-
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Créme de lait

- Stérilisée, l1iquide L-eee-
(Suite)
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac.gras saturés totaux g/kg 216.2
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 96.7
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 8.3

STEROLS en g/kg

g/kg

1.1
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Créme de lait : [19420
- Stéril. sucrée, sous pression L---—--

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3285.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 13575.0

Eau g/kg 560.0 19.0 536.0 589.0 8
Matiéres Séches glkg 440.0 19.0 4l11.0 464.0 8
Azote Total g/kg 3.1 3.0 3.6 3
Protéines (N*6.38) g/kg 20.0 19.0 23.0 3
Lipides Totaux g/kg 314.0 19.0 275.0 336. 8
Glucides Disponibles g/kg 101.0
-------------------------------- VITAMINES -------==-=--=---cecomcemcccne——~
Vitamine C mg/kg Tr.

Thiamine mg/kg 0.1

Riboflavine mg/kg 1.0

Niacine mg/kg 0.6

Acide Pantothénique mg/kg 2.8

Vitamine B6 mg/kg 0.1

Vitamine B12 ug/kg Tr.

Ac. Folique Libre ug/kg Tr.

Folates Totaux ug/kg Tr.

Biotine ug/kg 13.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=----=---;ecec-eoo
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine : mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =-----=--c==--~ecm-ceacocean
Isoleucine g/kg 1.1

Leucine g/kg 2.0

Lysine g/kg 1.6

Méthionine g/kg 0.5

Cystine g/kg 0.2

Phenylalanine g/kg 1.0

Tyrosine g/kg 1.0

Thréonine g/kg 0.9

Tryptophane g/kg 0.3

Valine g/kg 1.3

Arginine g/kg 0.7

Histidine g/kg 0.6

Alanine g/kg 0.7

Acide Aspartique g/kg 1.6

Acide Glutamique g/kg 4,4

Glycocolle g/kg 0.4

Proline g/kg 1.9

Sérine g/kg 1.1
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Créme de lait [}LEDZEIZ()

- Stéril., sucrée, sous pression L+“t-—----—
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max _Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux -------------=--c-----
Ac. Butyrique (C4:0) %Z AGtot 3.5 0.3 3.2 4.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4
Ac. Caproléique (C10:1) Z AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 3.5 0.4 2.7 4.2
Ac. Lauroléique (C12:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Tridécanoique (C13:0) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2
AG 14:0 iso % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
Ac. Pentadécanoique (C15:0) Z AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso % AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (C15:1) 7% AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (Cl17:1) 7 AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 24,9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) Z AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG C13:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) Z AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG C17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG C17:0 anteiso Z AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) Z AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
------------------------ ACIDES GRAS en g/kg ----=--=~--m-=--ccmmmaamoane
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 10.4

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 6.5

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 4,2

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 8.9

Ac. Caproléique (C10:1) g/kg 0.9

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 10.4

Ac. Lauroléique (C12:1) g/kg 0.3

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg 0.3

Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 32.8

AG 14:0 1iso g/kg 0.3

Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 4,2

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 4.4

AG 15:0 anteiso g/kg 2.1

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.3

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 77.7

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 5.9

Ac. Margarique (C17:0) g/kg 2.9

Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 1.2

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 33.5

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 73.9

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.0

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.4

AG C13:0 iso g/kg 0.3

Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 1.0

AG Cl17:0 iso g/kg 1.7

AG C17:0 anteiso g/kg 2.5

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.2
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Créme de lait
- Stéril.,

sucrée,

sous pression L——--—-—-
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac.gras saturés totaux g/kg 199.1
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 89.0
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.7
----------------------------- STEROLS en g/kg =-------==--c---cmcemceccomncnnx
Cholestérol g/kg 1.1
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Créme de lait :

- léegéere ke ——
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2035.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 8400.0
Eau g/kg 720.0
Matiéres Séches g/kg 280.0
Azote Total g/kg 4,2
Protéines (N*6.38) g/kg 27.0
Lipides Totaux g/kg 200.0 120.0 300.0
Glucides Disponibles g/kg 34.0
-------------------------------- VITAMINES -----------~-c-cse-ccccemcono e
Rétinol ug/kg 1800.0
Béta-Caroténe ug/kg 1000.0
Vitamine E mg/kg 5.0
Vitamine C mg/kg 9.0
Thiamine mg/kg 0.3
Riboflavine mg/kg 1.4
Niacine mg/kg 0.7
Acide Pantothénique mg/kg 3.0
Vitamine B6 mg/kg 0.2
Vitamine B12 ug/kg 2.5
Ac. Folique Libre ug/kg 30.0
Folates Totaux ug/kg 40.0 20.0 110.0
Biotine ug/kg 20.0
--------------------------------- MINERAUX -------=---ve-cccvocccncmnccuacnun
Sodium mg/kg 450.0
Magnésium mg/kg 85.0
Phosphore ng/kg 650.0
Potassium mg/kg 1300.0
Calcium mg/kg 940.0
Fer mg/kg 0.4
Cuivre mg/kg 2.0
Zinc mg/ kg 2.5
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------~-=c---e----o
Isoleucine mg/gN 356.0
Leucine mg/gN 633.0
Lysine mg/gN 500.0
Méthionine mg/gN 165.0
Cystine mg/gN 55.0
Phénylalanine mg/gN 327.0
Tyrosine mg/gN 303.0
Thréonine mg/gN 291.0
Tryptophane mg/gN 89.0
Valine mg/gN 422.0
Arginine mg/gN 229.0
Histidine mg/gN 175.0
Alanine mg/gN 226.0
Acide Aspartique mg/gN 508.0
Acide Glutamique mg /gN 1400.0
Glycocolle mg/gN 138.0
Proline mg/gN 612.0
Sérine mg/gN 361.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----=------c-=-=sec-ceaccu--
Isoleucine g/kg 1.5
Leucine g/kg 2.7
Lysine g/kg 2.1
Méthionine g/kg 0.7
Cystine g/kg 0.2
Phenylalanine g/kg 1.4 .

Tyrosine g/ kg 1.3
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Créme de lait

- léegéere ke
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Thréonine g/kg 1.2

Tryptophane g/kg 0.4

Valine g/kg 1.8

Arginine g/kg 1.0

Histidine g/kg 0.7

Alanine g/kg 1.0

Acide Aspartique g/kg 2.2

Acide Glutamique g/kg 5.9

Glycocolle g/kg 0.6

Proline g/kg 2.6

Sérine g/ kg 1.5

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ---------==----c-c---
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.5 0.3 3.2 4,0
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4
Ac. Caproléique (C10:1) % AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3
Ac. Laurique (C12:0) 7 AGtot 3.5 0.4 2.7 4,2
Ac. Lauroléique (Cl12:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Tridécanoique (C13:0) 7% AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2
AG 14:0 iso 7 AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Myristoléique (Cl4:1) Z AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso 7 AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (C15:1) 7 AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) 7 AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (Cl7:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (Cl17:1) 7 AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0) 7% AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG C13:0 iso 7% AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Isopalmitique (Cl6:0 iso) % AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG C17:0 iso 7% AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG Cl17:0 anteiso % AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) Z AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux 7% AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 2.6
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ------=----==-cccmmcomcmcomo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 6.6

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 4.2

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.7

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 5.7

Ac. Caproléique (Cl0:1) g/kg 0.6

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 6.6

Ac. Lauroléique (Cl2:1) g/kg 0.2

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg 0.2

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 20.2

AG 14:0 iso g/kg 0.2

Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg 2.7

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 2.8

AG 15:0 anteiso g/kg 1.3

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg 0.2

Ac. Palmitique (Cl6:0) g/kg 49,5

Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 3.8

‘.
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(Suite)
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 1.9
Ac. Heptadécénoique (C17:1) g/kg 0.8
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 21.4
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 47.1
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.2
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.5
AG C13:0 iso g/kg 0.2
Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 0.6
AG C17:0 iso g/kg 1.1
AG Cl17:0 anteiso g/kg 1.6
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg 0.1
Ac.gras saturés totaux g/kg 126.8
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 56.7
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 4.9

----------------------------- STEROLS en g/kg --=-=-==-==-=---==-=-------ccooooo
Cholestérol g/kg 0.7
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- oz mMmMmc . ke
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 410.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 1960.0
Eau g/kg 863.0 20.7 802.0 891.0 23
Matiéres Seches g/kg 137.0 20.7 109.0 198.0 23
Lipides/MS p. 100 1.2 1.8 0.0 6.3 21
Azote Total g/kg 11.7 2.2 8.3 4.6 9
Protéines (N*6.38) g/kg 75.0 14.2 53.0 93.0 9
Lipides Totaux g/kg 1.7 2.2 0.0 8.0 21
Glucides Disponibles g/kg 39.0 7.0 29.0 50.0 9
------------------------------ VITAMINES -=-~--=-=c---mescccccccceccccmaeae
Rétinol ng/kg 0.0 13
Béta-Caroténe ug/kg 0.0 13
Vitamine C ng/kg 5.0 0.0 10.0 13
Ac. Folique Libre ug/kg 5.7 5.4 6.0 2
Folates Totaux ug/kg 27.5 20.0 32.0 3
--------------------------------- MINERAUX -~==--c-m---ccemecccccccccae— e ae
Sodium ng/kg 330.0 290.0  370.0 2
Phosphore ng/kg 500.0
Potassium mg/kg 1100.0 1
Calcium mg/kg 1260.0 900.0 1830.0 6
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --~---------wre-cooun--
Isoleucine mg/gN 382.0
Leucine ’ mg/gN 673.0
Lysine mg/gN 517.0
Méthionine ng/gN 201.0
Cystine mg/gN 60.0
Phénylalanine mg/gN 357.0
Tyrosine mg/gN 357.0
Thréonine mg/gN 290.0
Tryptophane mg/gN 76.0
Valine mg/gN 444.,0
Arginine mg/gN 256.0
Histidine mg/gN 194.0
Alanine ng/gN 287.0
Acide Aspartique ng/gN 501.0
Acide Glutamique ng/gN 1410.0
Glycocolle ng/gN 141.0
Proline mg/gN 720.0
Sérine mg/gN 385.0
------------------------ ACIDES AMINES en g/Kkg ~-----====----c-cecaeccmnonne
Isoleucine g/kg 4,5
Leucine g/kg 7.9
Lysine g/kg 6.1
Methionine g/kg 2.4
Cystine g/kg 0.7
Phenylalanine g/kg 4.2
Tyrosine g/kg 4.2
Threonine g/kg 3.4
Tryptophane g/kg 0.9
Valine g/kg 5.2
Arginine g/kg 3.0
Histidine g/kg 2.3
Alanine g/kg 3.4
Acide Aspartique g/kg 5.9
Acide Glutamique g/kg 16.5
Glycocolle g/kg 1.7
Proline g/kg 8.4
Sérine g/kg 4.5
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- 20 Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 780.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 3280.0
Eau g/kg 837.0 29.0 772.0 878.0 14
Matiéres Séches g/kg 163.0 29.0 122.0 228.0 14
Lipides/MS p. 100 21.0 1.6 17.8 23.1 14
Azote Total g/kg 13.3 10.8 15.2 6
Protéines (N%*6.38) g/kg 85.0 69.0 97.0 6
Lipides Totaux g/kg 34.0 5.0 25.0 41.0 17
Glucides Disponibles g/kg 36.0 30.0 51.0 6
------------------------------ VITAMINES -------------=--e-cocccocccmoooo——
Activité Vitaminique A ug/kg 267.0
Béta-Caroténe ug/kg 160.0
Vitamine D ug/kg 0.6
Vitamine E mg/kg 0.8
Ac. Folique Libre ug/kg 15.0 14.0 16.0 2
Folates Totaux ug/kg 160.0 130.0 180.0 2
------------------------------- MINERAUX ----------=-=---eeceevrocncoonnoan
Sodium ng/kg 350.0 1
Phosphore ng/kg 600.0 1
Potassium mg/kg 1300.0 1
Calcium ng/kg 1240.0 950.0 1940.0 6
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ------------c--c-ce-o--
Isoleucine mg/gN 382.0
Leucine mg/gN 673.0
Lysine mg/gN 517.0
Méthionine mg/gN 201.0
Cystine mg/gN 60.0
Phénylalanine mg/gN 357.0
Tyrosine mg/gN 357.0
Thréonine mg/gN 290.0
Tryptophane mg/gN 76.0
Valine mg/gN 444.0
Arginine mg/gN 256.0
Histidine mg/gN 194.0
Alanine mg/gN 287.0
Acide Aspartique mg/gN 501.0
Acide Glutamique mg/gN 1410.0
Glycocolle mg/gN 141.0
Proline mg/gN 720.0
Sérine mg/gN 385.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---===-~--=--=-=-=-------ecco-m-
Isoleucine g/kg 5.1
Leucine g/kg 9.0
Lysine g/kg 6.9
Méthionine g/kg 2.7
Cystine g/kg 0.8
Phenylalanine g/kg 4.8
Tyrosine g/kg 4.8
Thréonine g/kg 3.9
Tryptophane g/kg 1.0
Valine g/kg 5.9
Arginine g/kg 3.4
Histidine g/kg 2.6
Alanine g/kg 3.8
Acide Aspartique g/kg 6.7
Acide Glutamique g/kg 18.8
Glycocolle g/kg 1.9
Proline g/kg 9.6
Sérine g/kg 5.1
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Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux -------==------------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.2
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.5
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (Cl16:0) Z AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) %Z AGtot 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 12.7
Ac. Oléique (C18:1) Z AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot - 0.9
AG Saturés / AG Totaux %Z AGtot 67.0
AG Monoinsat. / AG Totaux Z AGtot 30.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.3

Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.

Butyrique (C4:0)

. Caproique (C6:0)

Caprylique (C8:0)
Caprique (C10:0)
Laurique (C12:0)
Myristique (Cl4:0)
Palmitique (C16:0)

Palmitoléique (C16:1)

Stéarique (C18:0)
Oléique (C18:1)
Linoléique (C18:2)
Linolénique (C18:3)

Ac.gras saturés totaux

Ac.gras monoinsaturés totaux
Ac.gras polyinsaturés totaux

STEROLS en g/kg

0.1

GRAS en g/kg

1.0

[
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Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1000.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4170.0
Eau g/kg 809.0 10.0 790.0 821.0 7
Matiéres Séches g/kg 191.0 10.0 179.0 210.0 7
Lipides/MS p. 100 31.2 1.9 29.0 33.5 7
Azote Total g/kg 12.7 11.1 15.1 3
Protéines (N*6.38) g/kg 81.0 71.0 96.0 3
Lipides Totaux g/kg 59.0 4.0 52.0 63.0 8
Glucides Disponibles g/kg 38.0 31.0 49.0 3
-------------------------------- VITAMINES --------------==c------oc——wonono—
Rétinol ug/kg 580.0 540.0 630.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 700.0 700.0 700.0 2
Vitamine C nmg/kg 11.0 8.0 15.0 2
--------------------------------- MINERAUX ----------==----memcmmccmccccmoonen
Sodium ng/kg 350.0 1
Phosphore mg/kg 600.0 1
Potassium ng/kg 1150.0 1
Calcium mg/kg 1085.0 900.0 1340.0 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---~-------~-------~--
Isoleucine mg/gN 382.0
Leucine mg/gN 673.0
Lysine mg/gN 517.0
Méthionine mg/gN 201.0
Cystine mg/gN 60.0
Phénylalanine mg/gN 357.0
Tyrosine ng/gN 357.0
Thréonine mg/gN 290.0
Tryptophane ng/gN 76.0
Valine mg/gN 4440
Arginine mg/gN 256.0
Histidine mg/gN 194.0
Alanine ng/gN 287.0
Acide Aspartique mg/gN 501.0
Acide Glutamique mg/gN 1410.0
Glycocolle mg/gN 141.0
Proline mg/gN 720.0
Sérine mg/gN 385.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -~-----==~--===--~m-mooeoona-
Isoleucine g/kg 4.9
Leucine g/kg 8.6
Lysine g/kg 6.6
Méthionine g/kg 2.6
Cystine g/kg 0.8
Phenylalanine g/kg 4.5
Tyrosine g/kg 4.5
Thréonine g/kg 3.7
Tryptophane g/kg 1.0
Valine g/kg 5.6
Arginine g/kg 3.3
Histidine g/kg 2.5
Alanine g/kg 3.6
Acide Aspartique g/kg 6.4
Acide Glutamique g/kg 17.9
Glycocolle g/kg 1.8
Proline g/kg 9.1
Sérine g/kg 4.9
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux ----------~-------~---
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.2
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Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Caproique (C6:0) X AGtot 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) X AGtot 1.5
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (C16:0) X AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) Z AGtot 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.7
Ac. Oléique (C18:1) X AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4
Ac. Linolénique (C18:3) Z AGtot 0.9
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.0
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux X AGtot 3.3

----------------------------- STEROLS en g/kg =----==---===---scommo—cacaca——o

Cholestérol g/kg 0.2
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---==--===---comemcaccccaano
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 1.8
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.5
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.6
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 1.1
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 0.9
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 6.2
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 17.8
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 1.8
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 7.1
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 14.1
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 1.4
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.5
Ac.gras saturés totaux g/kg 37.3
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 16.9
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 1.8
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Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1200.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 4980.0

Eau g/kg 805.0 24.0 764.0 842.0 65
Matiéres Séches g/ kg 195.0 24.0 158.0 236.0 65
Lipides/MS p.- 100 41.0 2.9 35.3 45.9 65
Azote Total g/kg 12.1 3.1 6.3 15.7 11
Protéines (N%*6.38) g/kg 77.0 20.0 40.0 100.0 11
Lipides Totaux g/kg 80.0 14.0 62.0 105.0 65
Glucides Disponibles g/kg 34.0 6.0 26.0 47.0 11
-------------------------------- VITAMINES ---------==-----c-c-mo-mmmcmmeoo oo
Rétinol ug/kg 740.0 160.0 420.0 870.0 6
Béta-Caroténe ug/kg 380.0 310.0 0.0 700.0 6
Vitamine D ug/kg 1.3

Vitamine E ng/kg 1.9 1.1 3.1
Vitamine C mg/kg 12.0 9.0 5.0 30.0 6
Ac. Folique Libre ug/kg 60.0 18.0 45.0 90.0 5
Folates Totaux ug/kg 260.0 38.0 220.0 320.0 6
--------------------------------- MINERAUX -------=-------=-cc-cecccmconaoan—nn
Sodium ng/kg 290.0 270.0 320.0 3
Magnésium mg/kg 100.0 50.0 160.0
Phosphore ng/kg 1040.0 500.0 1300.0 5
Potassium mg/kg 900.0 1
Calcium ng/kg 1110.0 260.0 800.0 1500.0 11
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------=c-c-ccaeono
Isoleucine mg/gN 382.0

Leucine mg/gN 673.0

Lysine mg/gN 517.0

Méthionine mg/gN 201.0

Cystine mg/gN 60.0

Phénylalanine mg/gN 357.0

Tyrosine mg/gN 357.0

Thréonine ng/gN 290.0

Tryptophane mg/gN 76.0

Valine mg/gN 444.0

Arginine mg/gN 256.0

Histidine mg/gN 194.0

Alanine mg/gN 287.0

Acide Aspartique mg/gN 501.0

Acide Glutamique mg/gN 1410.0

Glycocolle mg/gN 141.0

Proline mg/gN 720.0

Sérine mg/gN 385.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg ~-----=-===c--ccsceocuocnnoo
Isoleucine g/kg 4.6

Leucine g/kg 8.1

Lysine g/kg 6.2

Méthionine g/kg 2.4

Cystine g/kg 0.7

Phenylalanine g/kg 4.3

Tyrosine g/kg 4,3

Thréonine g/kg 3.5

Tryptophane g/kg 0.9

Valine g/kg 5.4

Arginine g/ kg 3.1

Histidine g/kg 2.3

Alanine g/kg 3.5

Acide Aspartique g/kg 6.1

Acide Glutamique g/kg 17.0
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Ac.

AG Saturés / AG Totaux
AG Monoinsat. / AG Totaux

Linolénique (C18:3) AGtot
AGtot

AGtot

w o

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max_Eff
Glycocolle g/kg 1.7
Proline g/kg 8.7
Sérine g/kg 4.7
------------------- ACIDES GRAS en % Acides gras totaux ------==---=---c--o--
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.2
Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.5
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.7
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4
b4 0.9
z 7.0
4 0.2
z 3.3

AG Polyinsaturés / AG Totaux

AGtot
------------------------- STEROLS en g/kg ----=----=---==c---au--—eo-eeooo

Cholestérol ) g/kg 0.3
------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ~----=--==ecccmemcomeomcmea—o
Ac. Butyrique (C4:0) g/ kg 2.4
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.6
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.8
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 1.5
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.2
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 8.4
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 24,1
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 2.4
Ac. Stéarique (Cl18:0) g/kg 9.6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 19.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 1.8
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.6
Ac.gras saturés totaux g/kg 50.6
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 22.9
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 2.5
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Demi-Sel

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Fnergie (Méthode 1) kcal/kg 1910.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 7940.0

Eau g/kg 668.0 629.0  788.0
Matiéres Séches g/kg 332.0 212.0 371.0
Lipides/MS p. 100 40.3 37.3 62.0
Azote Total g/kg 24.1 23.5 24.5 4
Protéines (N%6.38) g/kg 154.0 150.0  156.0 4
Lipides Totaux g/kg 134.0 36.0 90.0 230.0 33
Glucides Disponibles g/kg 23.0 19.0 26.0 5
-------------------------------- VITAMINES -------------c-ccc-ccccwccconnooa-
Rétinol ug/kg 1650.0 1
Béta-Caroténe ug/kg 1100.0 1
Vitamine C mg/kg 5.0 1
--------------------------------- MINERAUX --------=-ccc-emccccmcmccncomanaan
Sodium mg/kg 6100.0 5900.0 6500.0 3
Magnésium mg/kg 120.0

Phosphore mg/kg 950.0 1
Potassium mg/ kg 1100.0 1
Calcium mg/kg 840.0 800.0 900.0 5
Zinc mg/k 5.0

--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ---=----=----ec-ccc-ccco-uoo-
Stérols totaux g/kg 46.0 212.0 371.0 31.0 21
------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------=------------
Isoleucine mg/gN 382.0

Leucine mg/gN 673.0

Lysine mg/gN 517.0

Méthionine mg/gN 201.0

Cystine mg/gN 60.0

Phénylalanine mg/gN 357.0

Tyrosine mg/gN 357.0

Thréonine mg/gN 290.0

Tryptophane mg/gN 76.0

Valine mg/gN 444.0

Arginine mg/gN 256.0

Histidine mg/gN 194.0

Alanine mg/gN 287.0

Acide Aspartique mg/gN 501.0

Acide Glutamique mg/gN 1410.0

Glycocolle mg/gN 141.0

Proline mg/gN 720.0

Sérine mg/gN 385.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg --=~---==---cme-ccaccccao—oo
Isoleucine g/kg 9.2

Leucine g/kg 16.3

Lysine g/kg 12.5

Méthionine g/kg 4.9

Cystine g/kg 1.5

Phenylalanine g/kg 8.6

Tyrosine g/kg 8.6

Thréonine g/kg 7.0

Tryptophane g/kg 1.8

Valine g/kg 10.7

Arginine g/kg 6.2

Histidine g/kg 4.7

Alanine g/kg 6.9

Acide Aspartique g/kg 12.1

Acide Glutamique g/kg 34.0

Glycocolle g/kg 3.4
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Fromage Frais : l:].E?ESZZAQ

Demi-Sel - 40-50 Z M 00000000 be—e—ee-
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max_Eff

Proline g/kg 17.4

Sérine g/kg 9.3

bR R e ACIDES GRAS en % Acides gras totaux =~----==----<----co---

Ac. Butyrique (C4:0) AGtot 3.2

4
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) 7 AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.5
Ac. Myristique (C14:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) % AGtot o 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) 7 AGtot 12.7
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 2.4
Ac. Linolénique (Cl8:3) % AGtot 0.9
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.0
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.3
----------------------------- STEROLS en g/kg ----=-----=-====----=--cc-cu-uu
Cholestérol g/kg 0.5
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ~-~-----===-v-eccmmmmcoommmne-
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 4.0
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.0
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.3
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 2.5
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.9
Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 14.1
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 40.4
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 4,1
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 16.1
Ac. Oléique (Cl18:1) g/kg 32.1
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 3.1
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.1
Ac.gras saturés totaux g/kg 84.8
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 38.3
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 4.2
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Fromage Frais
Demi-Sel -

60 Z MG

------------------- ACIDES GRAS en Z Acides

T

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2755.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 11400.0
Eau g/kg 606.0 28.0 562.0 632.0 5
Matiéres Séches g/ kg 394.0 28.0 368.0 438.0 5
Lipides/MS p. 100 60.7 1.0 59.4 61.6 5
Azote Total g/ kg 18.3 17.1 20.4 3
Protéines (N*6.38) g/kg 117.0 109.0 130.0 3
Lipides Totaux g/ kg 247.0 19.0 225.0 270.0 7
Glucides Disponibles g/ kg 17.0 16.0 20.0 3
-------------------------------- VITAMINES -----~----------c---mmmcmcmm -
Rétinol ug/kg 1560.0 1
Béta-Caroténe ug/kg 600.0 1
Vitamine C mg/kg Tr. 1
--------------------------------- MINERAUX ------=---c-=-cccc-cocooonanccconn-
Sodium ng/kg 6000.0 5730.0  6500.0 3
Phosphore mg/kg 950.0 1
Potassium mg/ kg 1100.0 1
Calcium mg/kg 830.0 800.0 900.0 3
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------~-------------
Isoleucine mg/gN 382.0
Leucine mg/gN 673.0
Lysine mg/gN 517.0
Méthionine mg/gN 201.0
Cystine mg/gN 60.0
Phénylalanine mg/gN 357.0
Tyrosine mg/gN 357.0
Thréonine mg/gN 290.0
Tryptophane mg/gN 76.0
Valine mg/gN 444.0
Arginine mg/gN 256.0
Histidine mg/gN 194.0
Alanine mg/gN 287.0
Acide Aspartique mg/gN 501.0
Acide Glutamique mg/gN 1410.0
Glycocolle mg/gN 141.0
Proline mg/gN 720.0
Sérine mg/gN 385.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ~-------=---=------ccac-ue-n-
Isoleucine g/kg 7.8
Leucine g/kg 13.7
Lysine g/kg 10.5
Méthionine g/kg 4.1
Cystine g/kg 1.2
Phenylalanine g/kg 7.3
Tyrosine g/kg 7.3
Thréonine g/kg 5.9
Tryptophane g/kg 1.6
Valine g/kg 9.1
Arginine g/kg 5.2
Histidine g/kg 4.0
Alanine g/kg 5.9
Acide Aspartique g/kg 10.2
Acide Glutamique g/kg 28.7
Glycocolle g/ kg 2.9
Proline g/kg 14.7
Sérine g/kg 7.9

gra

3.2

Ac. Butyrique (C4:0)

Z AGtot
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Movenne Ec.Type Min Max Eff
AGtot 0.8

Constituant
Ac. Caproique (C6:0)

b4
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.5
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.7
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.9
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.0
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.3
----------------------------- STEROLS en g/kg -------=-=-=---=-cceeccoomoaan-
Cholestérol g/kg 0.9
--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---====-=c--cwecccmcmncaannax
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 7.4
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.9
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 2.3
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 4.7
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 3.6
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 26.0
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 74.5
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 7.5
Ac. Stéarique €C18:0) g/kg 29.6
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 59.1
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 5.7
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 2.0
Ac.gras saturés totaux glkg 156.3
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 70.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 7.7
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Fromage Frais : [19530
Salé - 70 Z MG, Aromatisée = 0Lb———-_--

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 3850.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 15870.0
Eau g/kg 485.0 5.0 478.0  490.0 7
Matiéres Séches g/kg 515.0 5.0 510.0 522.0 7
Lipides/MS p. 100 72.2 3.2 70.0 77.2 7
Azote Total g/kg 15.4 13.6 17.1 2
Protéines (N%6.38) g/kg 98.0 87.0 109.0 2
Lipides Totaux g/kg 373.0 19.0 357.0 400.0 8
Glucides Disponibles g/kg 25.0 17.0 33.0 2
-------------------------------- VITAMINES ---------=----cccmcmmemmccccmcmm e
Rétinol ug/kg 2400.0 2040.0 2760.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 1950.0 1800.0 2100.0 2
Vitamine C mg/kg 2.5 0.0 5.0 2
--------------------------------- MINERAUX ----------cccccccocrrrmamaccoeonae
Sodium mg/kg 5400.0 1
Magnésium mg/kg 100.0 1
Phosphore mg/kg 1270.0 1100.0 1500.0 3
Potassium mg/kg 1330.0 1
Calcium mg/kg 940.0 750.0  1100.0 4
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------=--------u--
Isoleucine mg/gN 382.0
Leucine ng/gN 673.0
Lysine ng/gN 517.0
Méthionine mg/gN 201.0
Cystine mg/gN 60.0
Phénylalanine mg/gN 357.0
Tyrosine mg/gN 357.0
Thréonine mg/gN 290.0
Tryptophane mg/gN 76.0
Valine mg/gN 444.0
Arginine mg/gN 256.0
Histidine mg/gN 194.0
Alanine mg/gN 287.0
Acide Aspartique mg/gN 501.0
Acide Glutamique mg/gN 1410.0
Glycocolle ng/gN 141.0
Proline mg/gN 720.0
Sérine mg/gN 385.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----~------===enccmcmcocno-
Isoleucine g/kg 5.9
Leucine g/kg 10.3
Lysine g/kg 7.9
Méthionine g/kg 3.1
Cystine g/kg 0.9
Phenylalanine g/kg 5.5
Tyrosine g/kg 5.5
Thréonine g/kg 4.5
Tryptophane g/kg 1.2
Valine g/kg 6.8
Arginine g/kg 3.9
Histidine g/kg 3.0
Alanine g/kg 4.4
Acide Aspartique g/kg 7.7
Acide Glutamique g/kg 21.7
Glycocolle g/kg 2.2
Proline g/kg 11.1
Sérine g/kg 5.9
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Fromage Frais
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Salée - 70 Z MG, Aromatise =0 @beee—e-o-

Constituant Unité _Moyenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux ----=--------=-=----cee-
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.2
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (Cl10:0) % AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.5
"Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (Cl16:1) % AGtot 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.7
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.9
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.0
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux Z AGtot 3.3
----------------------------- STEROLS en g/kg =--======~==-=c-seomcocmcncoono
Cholestérol g/kg 1.2
-------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ---==~=vs---ccoommmocmcmoen
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 11.1
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 2.8
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 3.5
Ac. Caprique (Cl10:0) g/kg 7.1
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 5.4
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 39,3
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 112.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 11.4
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 44.8
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 89.3
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 8.6
Ac. Linolénique (Cl8:3) g/kg 3.0
Ac.gras saturés totaux g/kg 236.0
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 106.5
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 11.6
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Constituant Unité Moyvenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1410.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 5850.0

Eau g/kg 761.0 9.0 737.0 770.0 19
Matiéres Séches g/kg 239.0 9.0 230.0 263.0 19
Lipides/MS p. 100 42.2 1.9 39.1 46.5 19
Azote Total g/kg 15.1 14.9 15.2 3
Protéines (N*6.38) g/kg 96.0 95.0 97.0 3
Lipides Totaux g/kg 101.0 8.0 90.0 120.0 20
Glucides Disponibles g/kg 30.0 27.0 33.0 3
-------------------------------- VITAMINES ---------------c-----ommmmmmmomo -
Rétinol ug/kg 900.0 210.0 630.0 1140.0 4
Béta-Caroténe ug/kg 600.0 320.0 300.0 1000.0 4
Vitamine C mg/kg 8.0 6.0 5.0 18.0 4
Ac. Folique Libre ug/kg 39.0- 27.0 46.0 3
Folates Totaux ng/kg 289.0 180.0 380.0 3
--------------------------------- MINERAUX -----------------------wccommonun
Sodium mg/kg 320.0 1
Magnésium mg/kg 100.0

Phosphore ng/kg 900.0 600.0 1200.0 2
Potassium mg/kg 1150.0 1
Calcium ng/kg 1110.0 960.0 1270.0 4
Zinc mg/kg 5.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------------------
Isoleucine mg/gN .

Leucine mg/gN 673.0

Lysine mg/gN 517.0

Méthionine mg/gN 201.0

Cystine mg/gN 60.0

Phénylalanine mg/gN 357.0

Tyrosine mg/gN 357.0

Thréonine mg/gN 290.0

Tryptophane mg/gN 76.0

Valine mg/gN 444.0

Arginine mg/gN 256.0

Histidine mg/gN 194.0

Alanine mg/gN 287.0

Acide Aspartique mg/gN 501.0

Acide Glutamique mg/gN 1410.0

Glycocolle mg/gN 141.0

Proline mg/gN 720.0

Sérine mg/gN 385.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---------==-ee-ee-cccacaaaan
Isoleucine g/kg 5.8

Leucine g/kg 10.1

Lysine g/kg 7.8

Méthionine g/kg 3.0

Cystine g/kg 0.9

Phenylalanine g/kg 5.4

Tyrosine g/kg 5.4

Thréonine g/kg 4.4

Tryptophane g/kg 1.1

Valine g/kg 6.7

Arginine g/kg 3.9

Histidine g/kg 2.9

Alanine g/kg 4.3

Acide Aspartique g/kg 7.5

Acide Glutamique g/kg 21.2

Glycocolle g/kg 2.1
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Fromage Frais :
Petit Suisse —

40 Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Proline g/kg 10.8
Sérine g/kg 5.8
il el ACIDES GRAS en 7% Acides gras totaux ------<----=---------
Ac. Butyrique (C4:0) % AGtot 3.1
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.0
Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 2.0
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 1.5
Ac. Myristique (Cl14:0) % AGtot 11.1
Ac. Palmitique (C16:0) % AGtot 31.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.2
Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot -12.7
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.3
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 2.4
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 66.9
AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.2
AG Polyinsaturés / AG Totaux 7% AGtot 3.3

STEROLS en g/kg

Cholestérol g/kg .

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 3.0
Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.8
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.0
Ac. Caprique (C10:0) g/kg 1.9
Ac. Laurique (C12:0) g/kg 1.4
Ac. Myristique (C14:0) g/kg 10.6
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 30.5
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 3.1
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 12.1
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 24.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 2.3
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.8
Ac.gras saturés totaux g/kg 63.9
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 28.8
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 3.2
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Petit Suilisse -

60 Z MG

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 2110.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 8720.0
Eau g/kg 692.0
Matiéres Séches g/ kg 308.0
Lipides/MS p. 100 60.0
Azote Total g/ kg 13.0 12.1 14.0 4
Protéines (N*6.38) g/kg 83.0 77.0 89.0 4
Lipides Totaux g/ kg 185.0 183.0 189.0 3
Glucides Disponibles g/ kg 30.0 20.0 43.0 4
-------------------------------- VITAMINES --------~--ccc-emmc e ceenmemmm
Rétinol ug/kg 1365.0 690.0 2040.0 2
Béta-Caroténe ug/kg 850.0 600.0 1100.0 2
Vitamine C mg/kg 0.0 2
--------------------------------- MINERAUX ---=--===cccccmcmcrmcmmcme e e
Sodium mg/kg 300.0 1
Magnésium mg/kg 100.0
Phosphore mg/kg 600.0 1
Potassium mg/kg 1100.0 1
Calcium mg/kg 940.0 930.0 960.0 4
Zinc mg/kg 5.0
------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------=<eeeoco-o--
Isoleucine ng/gN 382.0
Leucine mg/gN 673.0
Lysine mg/gN 517.0
Méthionine mg/gN 201.0
Cystine ng/gN 60.0
Phénylalanine mg/gN 357.0
Tyrosine mg/gN 357.0
Thréonine mg/gN 290.0
Tryptophane ng/gN 76.0
Valine mg/gN 444.0
Arginine mg/gN 256.0
Histidine mg/gN 194.0
Alanine mg/gN 287.0
Acide Aspartique ng/gN 501.0
Acide Glutamique mg/gN 1410.0
Glycocolle mg/gN 141.0
Proline mg/gN 720.0
Sérine mg/gN 385.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/Kg —--=--------=-=cc=-—=occ-uxz
Isoleucine g/ kg .5.0
Leucine g/ kg 8.8
Lysine g/kg 6.7
Méthionine g/ kg 2.6
Cystine g/kg 0.8
Phenylalanine g/kg 4.6
Tyrosine g/kg 4.6
Thréonine g/kg 3.8
Tryptophane g/kg 1.0
Valine g/kg 5.8
Arginine g/kg 3.3
Histidine g/kg 2.5
Alanine g/kg 3.7
Acide Aspartique g/kg 6.5
Acide Glutamique g/kg 18.3
Glycocolle g/kg 1.8
Proline g/kg 9.4
Sérine g/kg 5.0
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Petit Suisse - 60 Z mMm¢ = Leeee-
: (Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
------------------- ACIDES GRAS en Z Acides gras totaux =------==------—-—------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.1

Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 0.8

Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.0

Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 2.0

Ac. Laurique (C12:0) Z AGtot 1.5

Ac. Myristique (Cl14:0) Z AGtot 11.1

Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 31.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 3.2

Ac. Stéarique (C18:0) % AGtot 12.7

Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 25.3

Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 2.4

Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8

AG Saturés / AG Totaux Z AGtot 66.9

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.2

AG Polyinsaturés / AG Totaux ¥% AGtot 3.3

----------------------------- STEROLS en g/kg -~===-=eaveseoomcomom e
Cholestérol g/kg 0.5

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg -=----=~=~-==m-ccceccccccaoo
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 5.4

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 1.4

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 1.8

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 3.5

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 2.6

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 19.4

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 55.8

Ac. Palmitoléique (Cl16:1) g/kg 5.6

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 22.2

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 44.2

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 4.2

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 1.4

Ac.gras saturés totaux g/kg 117.0

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 52.8

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 5.8
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Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 710.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2970.0

Eau g/kg 857.0 829.0 879.0 23
Matiéres Séches g/kg 143.0 121.0 171.0 23
Azote Total g/kg 6.6 6.0 7.1
Protéines (N*6.38) g/ kg 42.0 38.0 45.0
Lipides Totaux g/kg 35.0 26.0 41.0 23
Glucides Disponibles g/kg 50.0 36.0 58.0
-------------------------------- VITAMINES ---===-------==-ccccmccoocccoooaan
Rétinol ug/kg 270.0 200.0 300.0
Béta-Caroténe ug/kg 160.0 100.0 200.0
Vitamine D ug/kg 0.2 0.9
Vitamine E ng/kg 0.9 0.4 1.0
Vitamine C mg/kg 10.0 0.0 20.0
Thiamine ng/kg 0.4 0.3 0.6
Riboflavine mg/kg 1.8 1.4 2.4
Niacine mg/kg 1.0 0.7 1.8
Acide Pantothénique ng/kg 3.5 2.8 4.2
Vitamine B6 mg/kg 0.4 0.2 0.7
Vitamine B12 ug/kg Tr. 0.0 3.7

Ac. Folique Libre ug/kg 20.0

Folates Totaux ug/kg 30.0 0.0 100.0
------------------------------- MINERAUX -----+--crmccccrmccccccreccccceean
Sodium ng/kg 640.0 30.0 590.0 680.0 6
Magnésium ng/kg 150.0 20.0 120.0 170.0 6
Phosphore mg/kg 1120.0

Potassium mg/kg 2040.0 190.0 1770.0 2310.0 6
Calcium mg/kg 1550.0 100.0 1460.0 1730.0 6
Manganése ug/kg 25.0 13.0 40.0

Fer mg/kg 0.5 0.3 0.7
Cuivre ng/kg 0.1 0.0 0.3

Zinc mg/kg 3.8 2.1 5.5
"""""""""""""""" CONSTITUANTS DIVERS ------------c-ceccc-ccccocaaon
Ac. Lactique g/kg 10.0 8.0 10.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------------cc--cnan
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine ng/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine ng/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique ng/gN 1400.0

Glycocolle ng/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg ------==--~ce---commmcceaans
Isoleucine g/kg 2.3

Leucine g/kg 4,2

Lysine g/kg 3.3

Méthionine g/kg 1.1
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Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Cystine g/kg 0.4

Phenylalanine g/kg .

Tyrosine g/kg .

Thréonine g/kg .

Tryptophane g/kg .

Valine g/kg .

Arginine g/kg .

Histidine g/kg

Alanine g/kg

Acide Aspartique g/kg

Acide Glutamique g/kg .

Glycocolle g/kg

Proline g/kg

Sérine g/kg .

------------------- ACIDES GRAS en % Acides gr totaux -~--~----~------c--a--

Ac. Butyrique (C4:0)

Ac. Caproique (C6:0)

Ac. Caprylique (C8:0)

Ac. Caprique (C10:0)

Ac. Caproléique (C10:1)

Ac. Laurique (C12:0)

Ac. Lauroléique (C12:1)

Ac. Tridécanoique (C13:0)
Ac. Myristique (C14:0)

AG 14:0 iso

Ac. Myristoléique (Cl4:1)
Ac. Pentadécanoique (C15:0)
AG 15:0 anteiso .
Ac. Pentadécénoique (C15:1)
Ac. Palmitique (C16:0)

Ac. Palmitoléique (Cl16:1)
Ac. Margarique (C17:0)

Ac. Heptadécénoique (C17:1)
Ac. Stéarique (C18:0)

Ac. Oléique (C18:1)

Ac. Linoléique (C18:2)

Ac. Linolénique (C18:3)

AG C13:0 iso

Ac. Isopalmitique (C16:0 iso)
AG C17:0 iso

AG C17:0 anteiso

Ac. Isostéarique (C18:0 iso)
AG Saturés / AG Totaux

AG Monoinsat. / AG Totaux
AG Polyinsaturés / AG Totaux

S8 T T NG G Y N R TN NN Y BT NN NN NN NN NNMNN

----------------------------- STEROLS en g/kg

AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot
AGtot

Cholestérol g/kg
--------------------------- ACIDES GRAS en
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg
Ac. Caproique (C6:0) g/kg
Ac. Caprylique (C8:0) g/kg
Ac. Caprique (C10:0) g/kg
Ac. Caproléique (C10:1) g/kg
Ac. Laurique (C12:0) g/kg
Ac. Lauroléique (C12:1) g/kg
Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg
Ac. Myristique (C14:0) g/kg
AG 14:0 iso g/kg
Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg
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Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.5
AG 15:0 anteiso g/kg 0.2
Ac. Pentadécénoique (Cl5:1) g/kg Tr.
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 8.7
Ac. Palmitoléique (Cl6:1) g/kg 0.7
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg 0.1
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 3.7
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 8.2
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.6
Ac. Linolénique (Cl18:3) g/kg 0.3
AG C13:0 iso g/kg Tr.
Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 0.1
AG C17:0 iso g/kg 0.2
AG C17:0 anteiso g/kg 0.3
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg Tr.
Ac.gras saturés totaux g/kg 22.2
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 9.9
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 0.9
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nature - lait partiel. écréme L-—-——---
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 500.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2130.0

Eau g/kg 877.0 871.0 895.0 31
Matiéres Séches g/kg 123.0 105.0 129.0 31
Azote Total g/kg 6.7 6.4 7.1
Protéines (N%*6.38) g/kg 43.0 41.0 45,0
Lipides Totaux g/kg 12.0 8.0 14.0 31
Glucides Disponibles g/kg 50.0 40,0 63.0
------------------------------- VITAMINES -------===~----c-c----ocemmo——cm—x
Rétinol ng/kg 90.0 70.0  150.0
Béta-Caroténe ug/kg 50.0 40.0 150.0
Activité Vitaminique E mg/kg . 0.3

Vitamine C mg/kg 10.0 4.0 23.0
Thiamine mg/kg 0.4 0.3 0.6
Riboflavine mg/kg 1.8 1.3 2.6
Niacine mg/kg 1.1 0.7 2.0
Acide Pantothénique mg/kg 3.5 2.7 3.8
Vitamine B6 mg/kg 0.4 0.2 0.7
Vitamine B12 ug/kg Tr. 0.0 7.2

Ac. Folique Libre ug/kg 20.0 15.0 44.0
Folates Totaux ug/kg 30.0 20.0 65.0
----------------------------- MINERAUX ----------s-----c-c--cccmommonooo
Sodium mg/kg 610.0 50.0 530.0 730.0 29
Magnésium mg/kg 130.0 10.0 100.0 140.0 29
Phosphore mg/kg 1140.0

Potassium mg/kg 2040.0 120.0 1830.0 2460.0 29
Calcium mg/kg 1480.0 140.0 1310.0 1780.0 12
Manganése ug/kg 24.0 12.0 38.0

Fer mg/kg 0.1

Cuivre mg/kg 0.4 0.1 0.2 0.8 6
Zinc mg/kg 8.5 7.0 11.0
--------------------- CONSTITUANTS DIVERS -=--=~-==----------------==-----
Ac. Lactique g/kg 10.0 8.0 11.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote

Isoleucine
Leucine

Lysine
Méthionine
Cystine
Phénylalanine
Tyrosine
Thréonine
Tryptophane
Valine

Arginine
Histidine
Alanine

Acide Aspartique
Acide Glutamique
Glycocolle
Proline

Sérine

Isoleucine
Leucine
Lysine
Méthionine
Cystine

mg/gN .
ng/gN 633.0
mg/gN 500.0
ng/gN 165.0
mg/gN 55.0
mg/gN 327.0
mg/gN 303.0
mg/gN 291.0
ng/gN 89.0
mg/gN 422.0
ng/gN 229.0
mg/gN 175.0
mg/gN 226.0
mg/gN 508.0
mg/gN 1400.0
mg/gN 138.0
mg/gN 612.0
mg/gN 361.0
ACIDES AMINES en g/kg
g/kg 2.4
g/kg 4.3
g/kg 3.4
g/kg 1.1
g/kg 0.4
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nature - lait partiel. écrémeée =  L--—-—--
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 500.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 2130.0

Eau g/kg 877.0 871.0  895.0 31
Matiéres Séches g/kg 123.0 105.0 129.0 31
Azote Total g/kg 6.7 6.4 7.1
Protéines (N*6.38) g/kg 43.0 41.0 45.0
Lipides Totaux g/kg 12.0 8.0 14.0 31
Glucides Disponibles g/kg 50.0 40.0 63.0
-------------------------------- VITAMINES ------------=~----cceocomon
Rétinol ug/kg 90.0 70.0 150.0
Béta-Caroténe ug/kg 50.0 40.0 150.0
Vitamine E mg/kg 0.3

Vitamine C mg/kg 10.0 4,0 23.0
Thiamine ng/kg 0.4 0.3 0.6
Riboflavine mg/kg 1.8 1.3 2.6
Niacine mg/kg 1.1 0.7 2.0
Acide Pantothénique mg/kg 3.5 2.7 3.8
Vitamine B6 mg/kg 0.4 0.2 0.7
Vitamine Bl12 ug/kg Tr. 0.0 7.2

Ac. Folique Libre ug/kg 20.0 15.0 44,0
Folates Totaux ug/kg 30.0 20.0 65.0
------------------------------- MINERAUX ---------=c-cccemmccccrmccccec
Sodium mg/kg 610.0 50.0 530.0 730.0 29
Magnésium mg/kg 130.0 10.0 100.0 140.0 29
Phosphore mg/kg 1140.0

Potassium mg/kg 2040.0 120.0 1830.0 2460.0 29
Calcium mg/kg 1480.0 140.0 1310.0 1780.0 12
Manganése ug/kg 24,0 12.0 38.0

Fer mg/kg 0.1

Cuivre mg/kg 0.4 0.1 0.2 0.8 6
Zine mg/kg 8.5 7.0 11.0
"""""""""""""""" CONSTITUANTS DIVERS -------~c--ccc-cccesc-ccan-n-
Ac. Lactique g/kg 10.0 8.0 11.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ---==----v-v-ecccou---
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine ng/gN 55.0

Phénylalanine ng/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine ng/gN 422.0

Arginine ng/gN’ 229.0

Histidine ng/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique ng/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle ng/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

------------------------ ACIDES AMINES en g/kg --=-===~-=ccc--cmcccccnaaaan
Isoleucine g/kg 2.4

Leucine g/kg 4.3

Lysine g/kg 3.4

Méthionine g/kg 1.1

Cystine g/kg 0.4
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nature - lait partiel. écrémée = - L——-——-—-
(Suite)

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff

AG 15:0 anteiso g/kg Tr.

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg Tr.

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 3.0

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 0.2

Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.1

Ac. Heptadécénoique (Cl17:1) g/kg 0.1

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 1.3

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 2.8

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.2

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.1

AG C13:0 iso g/kg Tr.

Ac.Isopalmitique (016 0 iso) g/kg Tr.

AG C17:0 iso g/kg 0.1

AG C17:0 anteiso g/kg 0.1

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg Tr.

Ac.gras saturés totaux g/kg 7.6

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 3.4

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 0.3
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maigre - lait écréme 20200000 b—e—e——-
Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 440.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 1860.0

Eau g/kg 883.0 875.0 905.0
Matiéres Séches g/kg 117.0 95.0 125.0
Azote Total g/kg 7.1 6.4 6.9
Protéines (N%¥6.38) g/kg 45.0 41.0 44.0
Lipides Totaux g/kg 3.0 0.0 6.0
Glucides Disponibles g/kg 52.0 41.0 64.0
-------------------------------- VITAMINES --------c---cmmcccccrcmmcccmeeaeao
Rétinol ug/kg Tr. 0.0 9.0
Béta-Caroténe ug/kg Tr. 0.0 0.6
Vitamine E mg/kg Tr.

Vitamine C mg/kg 10.0 25.0
Thiamine ng/kg 0.4 0.3 0.6
Riboflavine mg/kg 1.8 1.3 2.3
Niacine mg/kg 1.1 0.7 1.2
Acide Pantothénique mg/kg 3.5 2.9 6.4
Vitamine B6 mg/kg 0.4 0.2 0.7
Vitamine Bl12 ug/kg Tr. 0.0 7.8

Ac. Folique Libre ug/kg 30.0 18.0 53.0
Folates Totaux ug/kg 30.0 3.0 110.0
Biotine ug/kg 30.0 20.0 51.0
--------------------------------- MINERAUX -=~-+--=ememcmccccmaccccccccnnaaan
Sodium ng/kg 670.0 480.0  690.0
Magnésium mg/kg 154.0 110.0 190.0
Phosphore mg/kg 1160.0 750.0 1700.0
Potassium ng/kg 2110.0 1800.0  2140.0
Calcium ng/ kg 1480.0 1210.0 1740.0
Manganése ug/kg 30.0 15.0 48.0

Fer mg/kg 0.5 0.4 0.8
Cuivre mg/kg 0.1 0.0 0.4
Zinc mg/kg 4.5 2.5 6.5
""""""""""""""""" CONSTITUANTS DIVERS -~----------=--------==-----—-
Ac. Lactique g/kg 10.0 8.0 11.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----=--------r-c-c--o-
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en'g/kg --------=-==c-c-co-m--cocoou-
Isoleucine g/kg 2.5

Leucine g/kg 4.5

Lysine g/kg 3.5

Méthionine g/kg 1.2
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maigre - lait écréme 000 Lo
(Suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Cystine g/kg 0.4

Phenylalanine g/kg 2.3

Tyrosine g/kg 2.1

Threonine g/kg 2.1

Tryptophane g/kg 0.6

Valine g/kg 3.0

Arginine g/kg 1.6

Histidine g/kg 1.2

Alanine g/kg 1.6

Acide Aspartique g/kg 3.6

Acide Glutamique g/kg 9.9

Glycocolle g/kg 1.0

Proline g/kg 4.3

Serine g/kg 2.6

----------------------------- STEROLS en g/kg ---==~----c=cecccccccamancnaan

Cholestérol g/kg Tr.
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aromatisé - lait entier sucrée = = L--—-——--

" Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 890.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 3720.0
Azote Total g/kg 5.0
Protéines (N%6.38) g/kg 32.0
Lipides Totaux g/kg 32.0
Glucides Disponibles g/kg 120.0
-------------------------------- MINERAUX ------+=------veocmermcmmcmccce
Sodium mg/kg 500.0
Phosphore nmg/kg 1060.0
Potassium mg/kg 1900.0
Calcium ng/kg 1400.0
-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --~------------ccc----
Isoleucine ng/gN 356.0
Leucine ng/gN 633.0
Lysine mg/gN 500.0
Méthionine mg/gN 165.0
Cystine ng/gN 55.0
Phénylalanine nmg/gN 327.0
Tyrosine ng/gN 303.0
Thréonine mg/gN 291.0
Tryptophane ng/gN 89.0
Valine ng/gN 422.0
Arginine nmg/gN 229.0
Histidine mg/gN 175.0
Alanine mg/gN 226.0
Acide Aspartique ng/gN 508.0
Acide Glutamique ng/gN 1400.0
Glycocolle mg/gN 138.0
Proline mg/gN 612.0
Sérine ng/gN 361.0
-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg =~=----=~--=scemmmooccuacan-
Isoleucine g/kg 1.8
Leucine g/kg 3.2
Lysine g/ kg 2.5
Méthionine g/ kg 0.8
Cystine g/kg 0.3
Phenylalanine g/kg 1.6
Tyrosine g/kg 1.5
Thréonine g/kg 1.5
Tryptophane g/kg 0.5
Valine g/kg 2.1
Arginine g/kg 1.2
Histidine g/kg 0.9
Alanine g/kg 1.1
Acide Aspartique g/kg 2.6
Acide Glutamique g/kg 7.0
Glycocolle g/kg 0.7
Proline g/kg 3.1
Sérine g/kg 1.8
------------------- ACIDES GRAS en I Acides gras totaux ---------=------------
Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.5 0.3 3.2 4.0
Ac. Caproique (C6:0) % AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6
Ac. Caprylique (C8:0) Z AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5
Ac. Caprique (C10:0) Z AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4
Ac. Caproléique (Cl0:1) Z AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3
Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.5 0.4 2.7 4.2
Ac. Lauroléique (Cl2:1) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
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aromatisé - lait entier sucre = = L—-—-———-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Myristique (Cl4:0) % AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2
AG 14:0 iso % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2
Ac. Myristoléique (Cl4:l) % AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6
Ac. Pentadécanoique (C15:0) 7% AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6
AG 15:0 anteiso % AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8
Ac. Pentadécénoique (Cl15:1) % AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2
Ac. Palmitique (C16:0) Z AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9
Ac. Palmitoléique (C16:1) % AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3
Ac. Margarique (C17:0) % AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4
Ac. Heptadécénoique (C17:1) % AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6
Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1
Ac. Oléique (C18:1) % AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6
Ac. Linoléique (C18:2) % AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1
Ac. Linolénique (C18:3) % AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0
AG C13:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1
Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) % AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4
AG C17:0 iso - % AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7
AG C17:0 anteiso % AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) Z AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1
AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux 7 AGtot 2.6
------------------------- ACIDES GRAS en g/kg b Rt
Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 1.1

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.7

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.4

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0.9

Ac. Caproléique (C10:1) g/kg 0.1

Ac. Laurique (Cl12:0) g/kg 1.1

Ac. Lauroléique (C12:1) g/kg Tr.

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg Tr.

Ac. Myristique (Cl4:0) g/kg 3.2

AG 14:0 iso g/kg Tr.

Ac. Myristoléique (Cl4:1) g/kg 0.4

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.4

AG 15:0 anteiso g/kg 0.2

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg Tr.

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 7.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 0.6

Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3

Ac. Heptadécénoique (Cl17:1) g/kg 0.1

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 3.4

Ac. Oléique (C18:1) g/kg 7.5

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.5

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.2

AG C13:0 iso g/kg Tr.

Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 0.1

AG C17:0 iso g/kg 0.2

AG C17:0 anteiso g/kg 0.3

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg Tr.

Ac.gras saturés totaux g/kg 20.3

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 9.1

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 0.8
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écrémeé, sucrée - 2 L-—--—-—-—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 820.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 3460.0

Eau g/kg 799.0 7.0 786.0 812.0 39
Matiéres Séeches g/kg 201.0 7.0 188.0 214.0 39
Azote Total g/kg 6.1 5.8 7.8
Protéines (N%*6.38) g/kg 39.0 37.0 50.0
Lipides Totaux g/kg 11.0 1.0 9.0 14.0 39
Glucides Disponibles g/kg 140.0 120.0 160.0
------------------------------- VITAMINES ---------cm-emc--mcccrencmcccmceem o
Rétinol ug/kg 80.0

Béta-Caroténe ug/kg 50.0

Vitamine D ug/kg Tr.

Activité Vitaminique E mg/kg 0.4

Vitamine C nmg/kg 10.0 4.0 20.0
Thiamine mg/kg 0.4

Riboflavine mg/kg 1.8

Niacine mg/kg 1.1

Acide Pantothénique ng/kg 3.5

Vitamine B6 mg/kg 0.4

Vitamine B12 ug/kg Tr.

Ac. Folique Libre ug/kg .20.0

Folates Totaux ug/kg 30.0 30.0 100.0
-------------------------- MINERAUX --=------------c-eccocommcmcoanon-
Sodium ng/kg 610.0 520.0 640.0
Magnésium mg/kg 160.0 160.0 170.0
Phosphore ng/kg 1330.0 1050.0 1800.0
Potassium ng/kg 2100.0 1950.0  2200.0
Calcium mg/kg 1620.0 1100.0 1700.0

Fer nmg/kg 1.5 0.7 1.6
Cuivre nmg/kg 1.0

Zinc mg/kg 6.4 8.3
------------------- CONSTITUANTS DIVERS --=--------c--ccmcccomomennon
Ac. Lactique g/kg 10.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----~------------------
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------=-==~=-=-==eecccwacoao-
Isoleucine g/kg 2.2

Leucine g/kg 3.9

Lysine g/kg 3.1

Méthionine g/kg 1.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt aromatiseée : [19640
- lait partiel. écrémé, sucré L-—-—--—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 820.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 3460.0

Eau g/kg 799.0 7.0 786.0 812.0 39
Matiéres Séches g/kg 201.0 7.0 188.0 214.0 39
Azote Total g/kg 6.1 5.8 7.8
Protéines (N*6.38) g/kg 39.0 37.0 50.0
Lipides Totaux g/kg 11.0 1.0 9.0 14.0 39
Glucides Disponibles g/kg 140.0 120.0 160.0
----------------------------- VITAMINES ~=-----=-==ce---c--o-c——ccocoo———-
Rétinol ug/kg 80.0

Béta-Caroténe ug/kg 50.0

Vitamine D ng/kg Tr.

Vitamine E mg/kg 0.4

Vitamine C mg/kg 10.0 4.0 20.0
Thiamine ng/kg 0.4

Riboflavine mg/kg 1.8

Niacine mg/kg 1.1

Acide Pantothénique mg/kg 3.5

Vitamine B6 mg/kg 0.4

Vitamine B12 ug/kg Tr.

Ac. Folique Libre ug/kg 20.0

Folates Totaux ug/kg 30.0 30.0 100.0
------------------------- MINERAUX -===-c-s------scce-coccccaccocooo-
Sodium mg/kg 610.0 520.0 640.0
Magnésium mg/kg 160.0 160.0 170.0
Phosphore mg/ kg 1330.0 1050.0 1800.0
Potassium mg/kg 2100.0 1950.0  2200.0
Calcium mg/kg 1620.0 1100.0  1700.0

Fer mg/kg 1.5 0.7 1.6
Cuivre mg/kg 1.0

Zinc mg/kg 6.4 8.3
---------------------- CONSTITUANTS DIVERS --====---==-c=-—re-cacec--cn-
Ac. Lactique g/kg 10.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --------=ccc-c-cacuc_o
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine ng/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg -==--=-=--=m=-=c--mmm=m=mmn-n
Isoleucine g/kg 2.2

Leucine g/kg 3.9

Lysine g/kg 3.1

Méthionine g/kg 1.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt aromatisé : [:].EJCSA¥()
- lait partiel. écrémé, sucré = L———--

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.2
AG 15:0 anteiso g/kg 0.1
Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg Tr.
Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 2.7
Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 0.2
Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.1
Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) g/kg Tr.
Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 1.2
Ac. Oléique (C18:1) g/kg 2.6
Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.2
Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.1
AG C13:0 iso g/kg Tr.
Ac.Isopalmitique (Cl16:0 iso) g/kg Tr.
AG C17:0 iso g/kg 0.1
AG C17:0 anteiso g/kg 0.1
Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg Tr.
Ac.gras saturés totaux g/kg 7.0
Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 3.1
Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 0.3

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt = [1970 1]
aux fruits - lait entier | beewe—-—
Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1120.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 4740.0

Eau g/kg 730.0 725.0  778.0
Matiéres Séches g/kg 270.0 222.0 275.0
Azote Total g/kg 5.0 4.6 5.6
Protéines (N*6.38) g/kg 32.0 29.0 36.0
Lipides Totaux g/kg 27.0 22.0 28.0
Glucides Disponibles g/kg 190.0 140.0 210.0
------------------------------ VITAMINES ----------------=cce-cmccmecacna
Rétinol ug/kg 220.0

Béta-Caroténe ug/kg 360.0

Vitamine E mg/kg 0.8

Vitamine C mg/kg 15.0
-------------------------------- MINERAUX -=--------------=ceccommmmcccccnaao
Sodium mg/kg 620.0 20.0 540.0 740.0 12
Magnésium mg/kg 130.0 10.0 110.0 140.0 12
Phosphore mg/kg 1000.0

Potassium mg/kg 2070.0 30.0 1980.0 2170.0 12
Calcium mg/kg 1400.0 700.0 1230.0 1650.0 6
Cuivre ng/kg 0.4 0.1 0.1 1.0 6
Zinc o mg/kg 8.6 0.3 7.2 10.0 12
--------------------------- CONSTITUANTS DIVERS ----=~=-----c--c-recccceaa-—-
Ac. Lactique g/kg 10.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote -==----------c-ccceuo-
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle ng/gN 138.0

Proline ng/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ---=====-==--c===ncccccccma=
Isoleucine g/kg 1.8

Leucine g/kg 3.2

Lysine g/kg 2.5

Méthionine g/kg 0.8

Cystine g/kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.6

Tyrosine g/kg 1.5

Thréonine g/kg 1.5

Tryptophane g/kg 0.5

Valine g/kg 2.1

Arginine g/kg 1.2

Histidine g/kg 0.9

Alanine g/kg 1.1

Acide Aspartique g/kg 2.6

Acide Glutamique g/kg 7.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt : [:1.9)77()]{]

aux fruits - lait entier 0 L——w-e-—--
(suite)

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff

Glycocolle g/kg 0.7

Proline g/kg 3.1

Sérine g/kg 1.8

------------------- ACIDES GRAS en 7 Acides gras totaux -~---=--------a----o-

Ac. Butyrique (C4:0) Z AGtot 3.5 0.3 3.2 4.0

Ac. Caproique (C6:0) Z AGtot 2.2 0.2 2.0 2.6

Ac. Caprylique (C8:0) % AGtot 1.4 0.1 1.2 1.5

Ac. Caprique (C10:0) % AGtot 3.0 0.3 2.4 3.4

Ac. Caproléique (C10:1) Z AGtot 0.3 0.0 0.3 0.3

Ac. Laurique (C12:0) % AGtot 3.5 0.4 2.7 4.2

Ac. Lauroléique (C12:1) % AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2

Ac. Tridécanoique (C13:0) Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1

Ac. Myristique (Cl4:0) 7 AGtot 10.7 0.6 9.5 11.2

AG 14:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.2

Ac. Myristoléique (Cl4:1) % AGtot 1.4 0.1 1.1 1.6

Ac. Pentadécanoique (C15:0) % AGtot 1.5 0.1 1.2 1.6

AG 15:0 anteiso Z AGtot 0.7 0.1 0.5 0.8

Ac. Pentadécénoique (C15:1) % AGtot 0.1 0.1 0.0 0.2

Ac. Palmitique (C16:0) X AGtot 26.2 2.6 23.6 30.9

Ac. Palmitoléique (C16:1) Z AGtot 2.0 0.2 1.9 2.3

Ac. Margarique (C17:0) Z AGtot 1.0 0.2 0.7 1.4

Ac. Heptadécénoique (Cl7:1) Z AGtot 0.5 0.1 0.3 0.6

Ac. Stéarique (C18:0) Z AGtot 11.3 1.3 9.6 13.1

Ac. Oléique (C18:1) X AGtot 24.9 1.9 21.2 28.6

Ac. Linoléique (C18:2) Z AGtot 1.8 0.2 1.5 2.1

Ac. Linolénique (C18:3) Z AGtot 0.8 0.1 0.6 1.0

AG C13:0 iso Z AGtot 0.1 0.0 0.1 0.1

Ac. Isopalmitique (C16:0 iso) Z AGtot 0.3 0.1 0.3 0.4

AG C17:0 iso Z AGtot 0.6 0.1 0.3 0.7

AG C17:0 anteiso Z AGtot 0.8 0.2 0.3 1.1

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) X AGtot 0.1 0.0 0.0 0.1

AG Saturés / AG Totaux % AGtot 67.1

AG Monoinsat. / AG Totaux % AGtot 30.0

AG Polyinsaturés / AG Totaux 2Z AGtot 2.6

--------------------------- ACIDES GRAS en g/kg ~------==------ceccccmccen-

Ac. Butyrique (C4:0) g/kg 0.9

Ac. Caproique (C6:0) g/kg 0.6

Ac. Caprylique (C8:0) g/kg 0.4

Ac. Caprique (C10:0) g/kg 0.8

Ac. Caproléique (C10:1)° g/kg 0.1

Ac. Laurique (C12:0) g/kg 0.9

Ac. Lauroléique (C12:1) g/kg Tr.

Ac. Tridécanoique (C13:0) g/kg Tr.

Ac. Myristique (Cl14:0) g/kg 2.7

AG 14:0 iso g/kg Tr.

Ac. Myristoléique (Cl4:l) g/kg 0.4

Ac. Pentadécanoique (C15:0) g/kg 0.4

AG 15:0 anteiso g/kg 0.2

Ac. Pentadécénoique (C15:1) g/kg Tr.

Ac. Palmitique (C16:0) g/kg 6.7

Ac. Palmitoléique (C16:1) g/kg 0.5

Ac. Margarique (C17:0) g/kg 0.3

Ac. Heptadécénoique (Cl17:1) g/kg 0.1

Ac. Stéarique (C18:0) g/kg 2.9

Ac. Oléique (C18:1) g/ kg 6.4

Ac. Linoléique (C18:2) g/kg 0.4

Ac. Linolénique (C18:3) g/kg 0.2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt : [:].5)77().1:]
aux fruits - lait entier | beeme-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
AG C13:0 iso g/kg Tr.

Ac.Isopalmitique (C16:0 iso) g/kg 0.1

AG C17:0 iso g/kg 0.2

AG C17:0 anteiso g/kg 0.2

Ac. Isostéarique (C18:0 iso) g/kg Tr.

Ac.gras saturés totaux g/kg 17.1

Ac.gras monoinsaturés totaux g/kg 7.7

Ac.gras polyinsaturés totaux g/kg 0.7

----------------------------- STEROLS en g/kg ==-----------=mc--moecamcns
Cholestérol g/kg 0.1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt : [19730
aux fruits —-lait partiel. écrémé L—-—----

Constjituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 920.0

Energie (Méthode 1) kJ/kg 3910.0

Eau g/kg 755.0 14.0 737.0 789.0 20
Matieres Séches g/kg 245.0 14.0 211.0 263.0 20
Azote Total g/kg 5.8 5.2 7.5
Protéines (N%*6.38) g/kg 37.0 33.0 48.0
Lipides Totaux g/kg 11.0 2.0 7.0 21.0 20
Glucides Disponibles g/kg 170.0 141.0 190.0
-------------------------------- VITAMINES ------------cccemccocmmcomncaooan"
Rétinol ng/kg 80.0

Béta-Caroténe ng/kg 280.0

Vitamine E mg/kg 0.7

Vitamine C mg/kg 18.0

Thiamine mg/kg 0.4

Riboflavine mg/kg 1.8

Niacine mg/kg 1.0

Acide Pantothénique mg/kg 5.0

Vitamine B6 mg/kg 0.4

Vitamine B12 ng/kg Tr.

Ac. Folique Libre ug/kg 20.0

Folates Totaux ug/kg 30.0 30.0 100.0
--------------------------------- MINERAUX ---------------co--ccmcccmncnccan-
Sodium mg/kg 660.0 20.0 590.0 760.0 12
Magnésium mg/kg 130.0 10.0 120.0 150.0 12
Phosphore mg/kg 1300.0 1100.0  1400.0
Potassium mg/kg 2130.0 20.0 2060.0  2320.0 12
Calcium mg/kg 1400.0 1250.0 1600.0

Fer mg/kg 2.4

Cuivre mg/kg 0.7

Zinc mg/kg 6.3

------------------------ CONSTITUANTS DIVERS -------==---p-<cssc==—-~c——cc
Ac. Lactique g/kg 10.0

-------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote ----------------~-----
Isoleucine mg/gN 356.0

Leucine mg/gN 633.0

Lysine mg/gN 500.0

Méthionine mg/gN 165.0

Cystine mg/gN 55.0

Phénylalanine mg/gN 327.0

Tyrosine mg/gN 303.0

Thréonine mg/gN 291.0

Tryptophane mg/gN 89.0

Valine mg/gN 422.0

Arginine mg/gN 229.0

Histidine mg/gN 175.0

Alanine mg/gN 226.0

Acide Aspartique mg/gN 508.0

Acide Glutamique mg/gN 1400.0

Glycocolle mg/gN 138.0

Proline mg/gN 612.0

Sérine mg/gN 361.0

-------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ------=----=-----cceccmeou_o
Isoleucine g/kg 2.1

Leucine g/kg 3.7

Lysine g/kg 2.9

Méthionine g/kg 1.0

‘Cystine g/kg 0.3

Phenylalanine g/kg 1.9

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt : [19730
aux fruits —lait partiel. écrémé L-———-—-—-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Tyrosine g/kg 1.8

Thréonine g/kg 1.7

Tryptophane g/kg 0.5

Valine g/kg 2.5

Arginine g/kg 1.3

Histidine g/kg 1.0

Alanine g/kg 1.3

Acide Aspartique g/kg 3.0

Acide Glutamique g/kg 8.1

Glycocolle g/kg 0.8

Proline g/kg 3.6

Sérine g/kg 2.1

----------------------------- STEROLS en g/kg -~=---===mcmcmcocammmomm e
Cholestérol g/kg Tr.

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Yaourt =

aux fruits

- lait é&crémeé

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Energie (Méthode 1) kcal/kg 840.0
Energie (Méthode 1) kJ/kg 3510.0
Azote Total g/kg 5.6
Protéines (N%*6.38) g/kg 36.0
Lipides Totaux g/kg Tr.
Glucides Disponibles g/kg 172.0
--------------------------------- MINERAUX -----w-==-cc-r~cmacccccnoceacnm e
Sodium mg/kg 450.0
Phosphore ng/kg 1000.0
Potassium ng/kg 1800.0
Calcium mg/kg 1400.0
------------------- ACIDES AMINES en mg par g d'Azote --~--~-=-==~-cc--n--n-
Isoleucine ng/gN 356.0
Leucine mg/gN 633.0
Lysine ng/gN 500.0
Méthionine ng/gN 165.0
Cystine ng/gN 55.0
Phénylalanine ng/gN 327.0
Tyrosine mg/gN 303.0
Thréonine ng/gN 291.0
Tryptophane ng/gN 89.0
Valine ng/gN 422.0
Arginine mg/gN 229.0
Histidine mg/gN 175.0
Alanine ng/gN 226.0
Acide Aspartique mg/gN 508.0
Acide Glutamique mg/gN 1400.0
Glycocolle mg/gN 138.0
Proline ng/gN 612.0
Sérine ng/gN 361.0
------------------------- ACIDES AMINES en g/kg ----=-=-=-=c---erocmccoomanooo
Isoleucine g/kg 2.0
Leucine g/kg 3.6
Lysine g/kg 2.8
Méthionine g/kg 0.9
Cystine g/kg 0.3
Phenylalanine g/kg 1.8
Tyrosine g/kg 1.7
Thréonine g/kg 1.6
Tryptophane g/kg 0.5
Valine g/kg 2.4
Arginine g/kg 1.3
Histidine g/kg 1.0
Alanine g/kg 1.3
Acide Aspartique g/kg 2.9
Acide Glutamique g/kg 7.9
Glycocolle gl/kg 0.8
Proline g/kg 3.5
Sérine g/kg 2.0

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake : 39000

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 0.0 1.0 1.1 10
Energie (Méthode 1) kcal/kg 984.0 94.0 864.0 1190.0 10
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4170.0 403.0 3640.0 5033.0 10
Eau g/kg 739.0 29.0 699.0 796.0 10
Matiéres Séches g/kg 261.0 29.0 204.0 301.0 10
Protéines (N*6.38) g/kg 32.0 5.0 23.0 39.0 10
Lipides Totaux g/kg 17.0 8.0 8.0 31.0 10
Glucides Disponibles g/kg 188.0 32.0 123.0 237.0 10
e e e e e eeesceeemceccccmcmcse—— MINERAUX ~-=<~==----esecccccccemcccmacnnan
Sodium mg/kg 710.0 160.0 410.0 950.0 10
Magnésium ng/kg 121.0 17.0 89.0 152.0 10
Potassium mg/kg 1760.0 250.0 1290.0 2270.0 10
Calcium mg/kg 1270.0 210.0 970.0 1670.0 10
Zine mg/kg 5.0 1.0 4.0 6.0 10

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake : 39010
- au Lait Entier - hkeee=e-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 1.1 1.1 2
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1030.0 860.0 1190.0 2
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4330.0 4220.0 5030.0 2
Eau g/kg 748.0 699.0  796.0 2
Matieres Séches g/kg 252.0 204.0 301.0 2
Protéines (N*6.38) g/kg 33.0 31.0 35.0 2
Lipides Totaux g/kg 31.0 30.0 31.0 2
Glucides Disponibles g/kg 166.0 123.0 208.0 2
--------------------------------- MINERAUX ==-==--c-cccceccaccrcccc e mccemm
Sodium ng/kg 645.0 580.0 710.0 2
Magnésium mg/kg 115.0 108.0 121.0 2
Potassium ng/kg 1730.0 1690.0 1770.0 2
Calcium mg/kg 1225.0 1140.0 1310.0 2
Zinc ng/kg 6.0 5.0 6.0 2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake = 39020
- au Lait Demi-~-Ecréme 000 L-——-—-—

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 0.0 1.1 1.1 6
Energie (Méthode 1) kcal/kg 972.0 37.6 902.0 1006.0 6
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4130.0 160.0 3830.0 4270.0 6
Eau g/kg 735.0 12.0 726.0 757.0 6
Matiéres Séches g/kg 265.0 12.0 243.0 274.0 6
Protéines (N*6.38) g/kg 35.0 4.0 31.0 39.0 6
Lipides Totaux g/kg 13.0 1.0 11.0 14.0 6
Glucides Disponibles g/kg 192.0 13.0 171.0 204.0 6
--------------------------------- MINERAUX --=-----<scmcremmcccmccceeccmmme =
Sodium ng/kg 742.0 101.0 660.0 910.0 6
Magnésium mg/kg 130.0 13.0 115.0 152.0 6
Potassium mg/kg 1858.0 240.0 1690.0 2270.0 6
Calcium mg/kg 1378.0 168.0 1200.0 1670.0 6
Zinc mg/kg 6.0 1.0 5.0 6.0 6

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake : [39030
a la Vanille - EkFe———-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 1.1 1.1 2
Energie (Méthode 1) kcal/kg 883.0 864.0 902.0 2
Energie (Méthode 1) kJ/kg 3735.0 3640.0 3830.0 2
Eau g/kg 777.0 757.0 796.0 2
Matiéres Séches g/kg 223.0 204.0 243.0 2
Protéines (N*6.38) g/kg 34.0 31.0 36.0 2
Lipides Totaux g/kg 22.0 13.0 31.0 2
Glucides Disponibles g/ kg 147.0 123.0 171.0 2
--------------------------------- MINERAUX ---~-----=---=---=-coceoccncoomoom-
Sodium mg/kg 630.0 580.0 670.0 2
Magnésium mg/kg 121.0 108.0 133.0 2
Potassium mg/kg 1730.0 1690.0 1760.0 2
Calcium mg/kg 1300.0 1140.0  1460.0 2
Zinc mg/kg 6.0 5.0 6.0 2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake : 39035

a la Banane - Lheeew-

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 1.0 1.1

Energie (Méthode 1) kcal/kg 1025.0 990.0 1060.0 2
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4365.0 4200.0  4530.0 2
Eau g/kg 721.0 714.0 729.0 2
Matiéres Séches g/kg 279.0 271.0 286.0 2
Protéines (N%*6.38) g/kg 29.0 26.0 31.0 2
Lipides Totaux g/kg 10.0 8.0 11.0 2
Glucides Disponibles g/kg 221.0 204.0 237.0 2
--------------------------------- MINERAUX ------==-----e----oec—rccmmm—ca
Sodium mg/kg 890.0 820.0 950.0 2
Magnésium ng/kg 120.0 115.0  1240.0 2
Potassium mg/kg 1700.0 1690.0 1700.0 2
Calcium ng/kg 1110.0 1020.0 1200.0 2
Zinc mg/kg 5.0 4.0 5.0 2

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake : 39040

a la Fraise 0000 kbk——ee-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 0.0 1.1 1.1 4
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1008.0 129.0 888.0 1190.0 4
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4268.0 546.0 3750.0 5033.0 4
Eau g/kg 735.0 32.0  699.0 777.0 4
Matiéres Séches g/kg 265.0 32.0 223.0 301.0 4
Protéines (N*6.38) g/kg 32.0 7.0 23.0 38.0 4
Lipides Totaux g/kg 19.0 9.0 12.0 30.0 4
Glucides Disponibles g/kg 189.0 23.0 157.0 208.0 4
--------------------------------- MINERAUX ---=~--=-r-mm oo oo mmmmm oo oo
Sodium mg/kg 630.0 145.0 410.0 710.0 4
Magnésium mg/kg 114.0 18.0 89.0 130.0 4
Potassium mg/kg 1620.0 219.0 1290.0 1770.0 4
Calcium mg/kg 1220.0 168.0 970.0 1330.0 4
Zinc ng/kg 5.0 1.0 4.0 6.0 4

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake :
au Fruit de la

Passion

Constituant Unité Moyenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1 1
Energie (Méthode 1) kcal/kg 1006.0 1
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4270.0 1
Eau g/kg 728.0 1
Matiéres Séches g/kg 272.0 1
Protéines (N%6.38) g/kg 32.0 1
Lipides Totaux g/kg 13.0 1
Glucides Disponibles g/kg 203.0 1
--------------------------------- MINERAUX -----=-==------emecmcmcccceeceeee
Sodium mg/kg 660.0 1
Magnésium mg/kg 124.0 1
Potassium mg/kg 2030.0 1
Calcium mg/kg 1350.0 1
Zinc mg/kg 6.0 1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987




Milkshake = 39050
a la Pistache b —e—e—-

Constituant Unité Movenne Ec.Type Min Max Eff
Densité 1.1

Energie (Méthode 1) kcal/kg 983.0 1
Energie (Méthode 1) kJ/kg 4170.0 1
Eau g/kg 732.0 1
Matiéres Séches g/kg 268.0 1
Protéines (N*6.38) g/kg 39.0 1
Lipides Totaux g/kg 14.0 1
Glucides Disponibles g/kg 187.0 1
------------------------------- MINERAUX --~-=--ccc-ccecccccccmmmcccccana
Sodium ng/kg 910.0 1
Magnésium ng/kg 152.0 1
Potassium ng/kg 2270.0 1
Calcium ng/kg 1670.0 1
Zinc ng/kg 6.0 1

@ TEC & DOC Lavoisier / CIQUAL - REGAL 1987
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