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INFORME DE ENSAYO
Informe Nº 28623/19 FQ

 

DATOS DEL SOLICITANTE DATOS DE LA MUESTRA

Cliente: SOPEGALIA

SOPEGALIA S. COOP. GALEGA Tipo de Muestra: 90. Queso a base de leche cruda (manchego de leche cruda,
idiazabal, torta del casar de leche cruda, roquefort...)

MANUEL BECERRA, 4, ENTRESUELO A Denominación¹: JOSE MIGUEL VAZQUEZ FORTES. QUESO (LECHE
CRUDA) L.:010819

27003 LUGO Recogida por¹: Cliente

LUGO Lugar toma de muestra¹:

Otros datos¹:

Cantidad: Una unidad

Envase: Envase estéril

Fecha y Hora de Recogida¹:

Fecha y Hora de Recepción: 08/08/2019  9:00

Análisis Iniciado: 08/08/2019

Análisis Finalizado: 19/08/2019

RESULTADOS ANALÍTICOS
---

PARÁMETRO RESULTADO MÉTODO CDO Referencia

Azúcares 0,96 g/100 g PNT.08.51 90 g R. CE. 1169/11

Grasas 20,5 g/100 g PNT.08.51 70 g R. CE. 1169/11

Hidratos de carbono 1,40 g/100 g PNT.08.51 260 g R. CE. 1169/11

Proteínas 17,5 g/100 g PNT.08.51 50 g R. CE. 1169/11

Sal 2,19 g/100 g PNT.08.51 6 g R. CE. 1169/11

Valor energético 1080 KJ/100 g PNT.08.51 8.400 KJ R. CE. 1169/11

Valor energético 260 Kcal/100 g PNT.08.51 2.000 Kcal R. CE. 1169/11

Ácidos grasos saturados 11,2 g/100 g PNT.08.51 20 g R. CE. 1169/11

---

---
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