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*Analyses couvertes par l'accrédidation COFRAC du laboratoire (1-2080)
Portée disponible sur www.cofrac.fr

Accés aux CGV sur notre site internet lilano.fr

Dispositif hygiéne de traite
Analyses Méthodes Matrices Codes Analyses Code
N *
Créme (douce) 1831 FT BACTOSCAN H 9900
Fromage* 1830
Lait * 1100 [ Si les germes > 20 000 )
Acido Lait homogénéise 1110 Colliformes H
butyrométrique | Lait écrémé 1113 (Denombrement)
Lait brebis 1118 Eschericha coli b,
Matic (Dénombrement) 0o
atiére grasse Lait 1116 99
ait sec Flore aérobie thermorésistante a 30°C H
Lait, poudre*, 1142 (10 min a 80°C)
créme, concentré Pseudomonas *
Extraction Rose — iy =
Gottlieb Lait écrémé, serum, 1143 (Denombrement)
babeurre, beurre Pack mammite H 9910
Fromage 1147
Matiere Noir amido Lait 1200
protéique
Matiére azotée Toutes matrices 1106
totale- MAT (¥ sur Lait et lait sec)
Azote protéique- Kjeldahl Tﬁutes matrices 1201
( lait) . . .
NPN sure Analyses «Qualité du lait» et «Gestation» —
Azote non Toutes matrices 1221
caséique- NCN Analyse Code
WPNI (Indice Kjeldahl Poudre de lait X Pack: MG-MP-Point de congélation (FPD)- H 1101
azote protéique (NCN-NPN) écréeme Urée (méthode infrarouge)
soluble)
. - Pack + cellules 1102
Lait, lait concentré 1107 (méthode infrarouge) H
non sucré, creme
Pack + acides gras 1255
Fromage * 1820 (méthode infrarouge) b
Matiére séche Lait concentré sucre 1131 pa(':k + lactlose H 1110
. Lo %k (méthode infrarouge)
Lactoserum liquide 1123
] Pack + lipolyse 1321
Lactoserum * 1122 (méthode infrarouge) H
concentré
Germes totaux H 1960
Beurre 1822 (BACTOSCAN)
Teneur en eau * :
Lait sec 1132 Résidus d'antibiotiques Dépistage H 1404
K échantillons sans (Delvotest T)
Lait 1340 conservateur _
- ” Confirmation 1402
Acidité Lait fermente 1342 (Charm)
Créeme 1832 Spores butyriques - Yy ‘“ 1951
s . . (methode NPP)
Activité phosphatasique Lait 1851
R Cellules 1206
Créme. beurre 1851 (méthode infrarouge) m H ‘“
Fromage 1841 BHB-Acétone ™ 1137
it %
PH Lait 1350 Test gestation 0 ) H ‘h 5005
Lait sec/ fromage 1351
pH phase aqueuse * Beurre 1862
Chlorures Fromage 1810
Beurre 703 Légende:
Matiére sech * B 1861 . . .
anere seche non grasse cure Vache uniquement Chévre uniquement
q q
Cendres Toutes matrices 1380 . .
#® Brebis uniquement * Analyses COFRAC
Test a l'alcool Lait 1390
Lipase Lait sec/liquide 1349
Omolarité Lait sec 1371
Particules brulées Lait sec 1381
Solubilité (préciser la température) Lait sec 1370
Point de congélation avec acidité Dornic obligatoire * 1330
Urée 1700 .'.
(méthode potentiométrique) LABORATOIRE LILANO
Lipolyse avec MG obligatoirement 1300 23 rue Auguste (.Erandln. - 50000 Saint-L6 o
(méthode savon de cuivre) 02.33.77.38.10 - lilano@lilano.asso.fr k
SIRET 397 919 218 00016 - APE 7120B —ard
Chlorates/Perchlorates * H | Lait cru 1854 |_||_ANO
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