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CALENDRIER PREVISIONNEL DES ECHANTILLONS A TENEUR GARANTIE - ANNEE 2027

Rappel : Les échantillons a teneur garantie sont envoyés au cours de la semaine prévue
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Stabilité AG : stabilité acides gras dans le lait
Stabilité lipo : stabilité lipolyse dans le lait
Stabilité cell : stabilité cellules somatiques dans le lait

Acides gras : étalonnage et controle acides gras
BDI : acidité de la matiére grasse - méthode BDI
MSC : acidité de la matiére grasse - méthode savons de cuivre

Cellules : cellules somatiques dans le lait

IR médian : infrarouge gamme médiane
IR haut : infrarouge gamme haute
FPD par IR : équivalent point de congélation par infrarouge

Microorg 30 ° : microorganismes a 30 °C
E. coli - Staph : Escherichia coli - Staphylocoques
a coagulase positive



