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SCPECIAL COLLECTEURS 
Valise de terrain pour analyse du lait 

DETERMINATION DE LA MATIERE 
GRASSE 

Centrifugeuse à main pour deux butyromètres 

Deux butyromètre à lait GERBER d’une capacité 0-

6% 

Une pipette à lait GERBER d’une capacité de 11 ml

Un doseur à bascules pour acide sulfurique 

GERBER cap : 1ml 

Un doseur à bascule pour acide sulfurique  GERBER 

cap : 10 ml 

Un flacon d’acide sulfurique GERBER 

Un flacon d’alcool iso – amylique 

DETERMIATION DE L’ACIDITE
Une burette de schilling 

Un flacon de soude N/9

Un flacon de phénophtaléine

Le lait est titré par de la soude en présence 

de phénolphtaléine le virage de l’indicateur 

coloré et la quantité de NAOH  utilisé nous 

donne l’acidité du lait  .

DETERMINATION DU MOULLAGE 
C’est la détermination réfractométrique

rapide de la matière sèche du lait . Une 

goutte  de lait se place sur le prisme et la 

résultat  est lu directement ,les échantillons  

de lait mouillés peuvent être sépares 

immédiatement des autres échantillons  .

Un flacon d’un Litre de réactif teste 
Pour la détection des laits mammiteux lors de 
la collecte de lait cru  .

ALCOOL ISO 
AMYLIQUE 

PHENOLPHTALEINE

UKALTEST 
Réactif pour 
mammites

ACIDE 
SULFURIQUE 

GERBER

NAOH 
N/9



Chaîne de froid pour le lait pasteurisé 

LOCALE DE TRAITE

Cuves de refroidissement à  2°C +4°C Transport Frigorifique  à  +4°C Centre de collecte 

Unité de traitement  et de 
transformation ( laiterie) Transport Frigorifique  à  +4°CTraitment Thermique 

PASTEURTATION 

A la sortie de 

la mamelle le 

lait est a 37°C

De 15 à 20 
secondes à 
72°C  ,avec 

un 
CHMBRAGE 

à 80°C 
pendant 1 à 

2 Min

Refroidissement à 4°C +6°C 
et conditionnement 

Transport dans des camion 
frigorifique vers la 

distribution avec une dur à 
4°C +6°C et conditionnement 

Conservation du  lait dans 
des frigos a une 

température +6°C 

Conservation du lait par le 
consommateur au 
réfrigérateur a une 

température de +6°C



LA TEMPERATURE 

400000

Si la 
température 
n’est pas 
contrôlée , le 
développement 
des bactéries 
peut atteindre 
en très peu de 
temps des 
niveaux 
DANGEREUX 
pour la SANTE 

DEVELOPPEMENT DES 
BACTERIES EN 5 HEURES A 
37°C  (population initiale 
100)

1 Heure 2 Heure 3 Heure 4 Heure 5 Heure

Plus de 3 millions

50000

6000

800
100

La température doit être contrôlée durant le stockage , le 

transport et la livraison 

Le contrôle de la température est 
important pour l’hygiène et la qualité 
pendant le traitement  des aliment 

TYPE DE PRODUIT TEMPERATURE CONSEILLE

Viande                                    ≤ 7°c
Viande Hachée                      ≤ 4°C
Abats                                       ≤-12°C
Volaille Congelée                  ≤-18°C
Laitages                                  ≤7°C
Fruits et Légumes                 ≤10°C
Œuf                                         ≤8°C
Viande secs                           ≤ 25°C
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Cole-Parmer® Stuart™ Point de fusion numérique -

MP-200D, MP-200D-HR

Le MP-200D et le MP-200D-HR ont été conçus avec sécurité et 
facilité d'utilisation. opération à l'esprit le rendant idéal pour 
une utilisation dans l'éducation. La température est 
sélectionnée, mesuré et affiché numériquement, ce qui le rend 
précis et élimine le besoin de un thermomètre. Le MP-200D 
affiche la température avec une résolution de 1 degré tout en 
le MP-200D-HR plus avancé a une résolution de 0,1 degré ainsi 
qu'une variable vitesse de rampe et maintenez la touche 
enfoncée afin que la température de fusion exacte puisse être 
enregistrée.

Wagner Munz™ Banc chauffant Kofler

Appareil qui permet de mesurer la température de fusion d’un solide

Technique de manipulation du banc kofler : 1. Déposer sur la 
partie froide du banc (à droite) une pointe de spatule du 
solide inconnu 2. Faire glisser à l’aide de la micro spatule, les 
cristaux vers la température les plus élevées (à gauche) 
jusqu’à observer sa fusion partielle. 3. Glisser le chariot 
jusqu’à ce que le curseur indique la frontière entre le liquide 
et le solide. 4. Lire la température indiquée par l’index 
mobile. La précision est de l’ordre de 1°C. 5. Nettoyer le banc 
à l’aide d’un coton imbibé d’éthanol. 

Instrument de mesure du point de 
fusion numérique IA9000 series

DESCRIPTION
La série améliorée des appareils de mesure de points de fusion IA9000 à 
affichage numérique, vous permet aujourd’hui de mesurer facilement et avec 
précision le point de fusion de vos échantillons avec une résolution de la 
température de 0,1°C. La série IA9000 est idéale pour une utilisation par 
plusieurs membres de votre laboratoire. Les appareils ont été conçus 
ergonomiquement afin de vous offrir un confort de visualisation et de 
manipulation. Le bras de visualisation est donc réglable et équipé d’une loupe 
grossissante 8x. Afin de vous permettre de réaliser un gain d’espace lors du 
stockage, le bras de visualisation est entièrement rétractable ce qui permet 
l’empilement des unités et un rangement à plat. Chaque modèle de la série 
IA9000 est fourni avec un pack de 50 capillaires et son câble d’alimentation. 
Chaque modèle est disponible en version 110V et 230V.
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 Magnétique chauffant UC152
o Dimensions de la plaque 150 x 150 mm

o Capacité d'agitation 15 L

o Température maximale : 450°C

o Vitesse d’agitation : 100 à 2000 tours/min

 Magnétique non chauffant UC151

o Dimensions de la plaque 150 x 150 mm

o Capacité d'agitation 15 L

o Vitesse d’agitation : 100 à 2000 tars/min

 Magnétique non chauffant SM5 

o Dimensions de la plaque 143 x 143 x 66 mm

o Capacité d'agitation 1 L

o Température maximale : 450°C

o Vitesse d’agitation : 350 à 2000 trs/min

 Magnétique chauffant multipostes 

o Capacité d'agitation 3 x 2 L

o Vitesse d'agitation 100 à 1500 tours/min

o Nombre de postes 3

 Magnétique non chauffant multipostes SB161-3  

o Capacité d'agitation 3 x 2 L

o Vitesse d'agitation 100 à 1500 tours/min

o Nombre de postes 3

o Température maximale : 325°C

5



 Mécanique à tige
o Rotation - Plage de contrôle de la 

vitesse 40–1000 tpm
o Rotation - Durée 0–250 s

o Volume d’agitation d’eau max. 20 l

 Secoueur ROCKER 2D BASIC 
o Type de mouvement basculement
o Capacité admissible (support inclus) 2 kg
o Durée de fonctionnement admissible 100 %
o Plage de vitesse 0 - 80 rpm

 Secoueur à incubation KS 4000 i control  
o Type de mouvement orbitale
o Agitateurs orbitaux 20 mm
o Capacité admissible (support inclus) 20 kg
o Plage de vitesse 10 - 500 rpm
o Plage de température temp ambiante +5° à 80 °C

o Type de mouvement orbitale
o Agitateurs orbitaux 20 mm
o Capacité admissible (support inclus) 7.5 kg
o Plage de vitesse 10 - 500 rpm
o Plage de températures temp ambiante 10° à 80° °C

o Basculement : Rotatif 3D
o Plage de vitesse : 5 à 70 tr/min
o Charge maximale, kg : 10
o Plage de température de 

fonctionnement : +4 à +40°C

 Vortex à vitesse réglable - SA8 

o Vitesse : 200 à 2500 tours/min .

6
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 pH :  -2,00 à 16,00 
 Température : -5.0 à 105.0 °C

 Lait  HI99162
 Yaourt HI99164 

 FromageHI99165  

 Lait HI98162
 Fromage HI98165 

 Yaourt HI98164 

 pH :  0,00 à 12,00 
 Température : 0.0 à 60,0 °C

 Lait HI9810342 
 Fromage HI9810322

 pH :  -2,00 à 20,00 
 Température : -20.0 à 120 °C
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 HI99301

 Conductivité:  0 à 3999 
µS/cm

 TDS : 0 à 2000 mg/L (ppm)
 Température : 0,0 à 60,0 °C

 HI98312

 Conductivité:  0,00 à 20,00 
mS/cm

 TDS : 0,00 à 10,00 g/L (ppt)
 Température : 0,0 à 60,0 °C

 HI98311

 Conductivité:  0 à 
3999 µS/cm

 TDS : 0 à 2000 
mg/L (ppm)

 Température :5,0 
à 105,0 °C 

 Conductivité:  0,00 à 20,00 
mS/cm

 TDS : 0,00 à 10,00 g/L (ppt)
 Température : 5,0 à 105,0 °C

 HI99300

3
en 1

 EC-33 AQUATWIN

 Conductivité : de 0 à 
199,9 mS/cm 

 TDS: de 0,0 à 9990 ppm

14



 Consistomètre de BOSTWICK

 Viscosimètre portable Viscolite d15

- Plage de mesure: 0... 5000 cP
- Reproductibilité: Mieux que 1 %
- Plage de température: –20 ... 
+120 °C

15
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Testeur Hanna DiST®8 Sample Cell EC / TDS mesure haute 
gamme - HI98324

Thermomètre Checkfridge spécial frigidaire, fixation magnétique       
HI147-00

Sonde de pénétration, usage général, manche blanc, 
câble 1 m     HI762PW
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Sonde à thermocouple type K, aiguille inox 30 mm, 
température maxi 200 °C, câble PTFE 1 m  

FC766TZ/30

Câble (m) 1

Gamme T° (°C) Jusqu'à +200

Désignation Sonde de température pour viandes

Type Accessoire

Thermomètre numérique Hanna Instruments HI 
146-00, 1 voie de mesure, Etalonné RS

Attribut Valeur

Mesure de température absolue maximum +150°C

Etalonné Etalonné RS

Numéro de modèle HI 146-00

Type de thermomètre Mural

Application Industrie alimentaire, appareils ménagers

Précision optimale ±1 °C

Nombre d'entrée température 1

Résolution 0,1 °C

Longueur 86mm

Largeur 110mm

Hauteur 43mm

Dimensions 86 x 110 x 43mm

Echelle de température Centigrade, Fahrenheit
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 Oxygène dissous :  0,00 à 50,00 
mg/L (ppm) ; 0,0 à 500,0 % 
saturation

 Température : -5,0 à 50,0 °C

 HI98198

 Oxygène dissous :  0,00 à 50,00 
mg/L (ppm) ; 0,0 à 600,0 % 
saturation

 Température : -20,0 à 120,0 °C

 HI98193

 SSX-210 : Salin
o

m
ètre

 p
o

rtab
le

 Plage de 
mesure 
0... 100

 Salt-22 AQUATWIN:

 De 0,01 à 25% 
(par poids)

18

 HI98198



 Mini-titreur automatique pour les produits laitiers
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 Les analyses du lait et des 

produits laitiers avec CDR 

FoodLab®
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Lactoscan ’11 
paramètres   ‘

• Portable et compacte
• Petite quantité de lait est 

recommandée 
• Faible consommation 

d’énergie 
• Ne pas utiliser les produits 

chimiques 
• Deux échantillons pour 

l’autocalibration

Paramètres mécaniques :
• Dimension L x L x H : 100 

x 223 x 216  mm
• Poids : 4 kg 
• Recouvert en acier inox 
• Sortie RS 232 interface
• Référence 04.4200

Conditions environnementales :

• Température ambiante de 5° C à35° C
• Température du lait  de 5° C à 4O ° C
• Humidité relative de 30% à 80%

Paramètres électriques:
• Puissance 30 WATTS 

maximum 

Paramètre Plage de mesure Erreur max admissible

Matière grasse 0.01%- 20% ±0.1%

Matière solide non grasse 3%-15% ±0.15%

Densité 1.015-1.04 mg/L ±0.3 Kg/m3

Protéines 2%-7% ±0.15%

Lactose 0.01%-6% ±0.2%

Eau ajoutée 0%-70% ±3%

T° de l’échantillon 1°C-40°C ±1°C

Pointe de congélation -0.4°C à -0.7°C ±0.001°C

Matières solides 0.4%-1.04% ±0.05%

pH 0-14 ±0.05%

Conductivité 3mS/cm-10 mS/cm ±0.05mS/cm

21



 Centrifugeuse à 8 butyromètres

 Vitesse de rotation 1350 tours/mn pour 
obtenir 350 g ± 50 g.

 Temps d'accélération environ 20 secondes.
 Minuterie électronique : 1 à 99 mn
 Chauffage de la cuve à 65°C
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Préleveur Milky

 Pour échantillons de lait en poudre
 Volume : 150 ml 

32
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 Ion Nitrate NO3-11C 

 De 4 à 9900 ppm (mg/l) de 0,1 à 250 mmol

 Calcium Ca-11 

 NO3-: de 6 à 9900 ppm (mg/l) 
 NO3-N : de 1,4 à 2200 ppm (mg/l) de 0,7 à 1100 kg/10a

 Ion Potassium K-11  

 De 4 à 9900 ppm (mg/l) 
 de 0,1 à 250 mmol/l
 de 2 à 5000 kg/10a

 Ion Sodium  Na-11

 De 0 à 9900 ppm (mg/l) 
 De 0,1 à 430 mmol/l

35
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 Infrarouge MB 23:

 Détermination de l'humidité en %, détermination de la portion 

solide en %, pesage

 Plage de chauffage allant 
de 50 à 160 °C

 Capacité : 110 g

 Halogène MB 25:

 Plage de chauffage allant de 50 
à 160 °C

 Capacité : 110 g

36



 Détermination de l’azote total KJEL LINE :

o Plage de mesure :0.02 – 220 mg 
o Capacité  de distillation :  40 mL/min
o Paramètres : Protéine, azote total 

Kjeldahl (TKN), azote non protéique
(NPN), azote basique volatil total           

(TVBN), ammoniac, nitrate/nitrite et 
caséine

 Évaporateur rotatif Rotavapor™ R-300

o Vitesse : 10 à 280 tr/min
o Angle : 10 à 50 °
o Plage de température: 20 °C à 220 °C
o Taille du flacon d’évaporation: 50 mL à 

5 000 mL

 HomogénéisateurT 10 basic ULTRA-
TURRAX®  

o Capacité traitée : 0.0005 - 0.1 l
o Viscosité max : 5000 mPas
o Plage de vitesse : 8000 - 30000 rpm

37
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 Numérique PAL-MILK : 

 Gamme 0-20%
 Précision 0,2%

 Optique: 

 Gamme de mesure % de 
solides non gras dans le lait : 
0,0 - 23,0%

 Numérique PAL-MILK SG  : 

 mesure la gravité spécifique 
pour le lait cru normal

 Plage de mesure : 1.008～1.036

NEW
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 Gamme des températures de +10 à
+100 °C

 6 tailles de modèle (volumes 
internes de 7 à 51 litres)

 Nombreux 
accessoires

Couvercle pupitre inox
Couvercle plat inox avec anneaux 
concentriques

Grille surélévatrice pour 
fond de cuve 

Dispositif de pompage pour la 
circulation continue du milieu 
de trempe.

Panier de support avec 
étagère de fixation

Châssis pour éprouvettes

41
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 ULTRA-SENSIBLE
 ULTRA-PRECIS

 Gamme des températures de +5 à +80 °C
 8 tailles de modèle (volumes internes de 32 à 749 

litres)
 Convection naturelle N ou brassage d'air forcé F
 Portes doubles (verre à l'intérieur, acier inoxydable à 

l'extérieur) pour une bonne visibilité sans perte de 
température

 Bactériologiques

 Universelles

 Séchage
 Chauffage
 Etuvage
 Vieillissement
 Cuisson

 Gamme des températures de +5 à 
+300 °C

 9 tailles de modèle (volumes internes 
de 32 à 1060 litres)

 Convection naturelle N ou brassage 
d'air forcé F

43



 Mini incubateur : 

MINI INCUBATEUR H2200 MYTEMP™ 

 Format personnel, 13 x 14,5″ (20 L)

 Accepte les bouteilles et flacons 

jusqu'à 2 L

 Deux modèles : chauffage 

uniquement ou 

chauffage/refroidissement

 CHALEUR SEULE (AMBIANTE +5 À 

60°C), INCL. 2 ÉTAGÈRES

 Contrôle numérique de la 

température

MINI INCUBATEUR NUMÉRIQUE CO2

 Contrôle numérique de la température et du 

CO2

 Format personnel, 13 x 14,5″ (20L)

 Accepte les bouteilles et flacons jusqu'à 2L

 Comprend 2 étagères en acier inoxydable

 Double faisceau, capteur infrarouge

 COMPREND 2 ÉTAGÈRES EN ACIER 

INOXYDABLE

M
in

i-in
cu

b
ate

u
r  

44



45

Jarre anaerobiose complete Gaspak 100

Description :
* Système autonome à usage multiple
* Produit des atmosphères appropriées pour 
l’isolement et la culture de bactéries 
anaérobies ou micro aérophiles.

Pour la culture d'organismes en anaérobie ou 
pour les organismes microaérophiles
• Avec valves pour l'évacuation et le 
remplissage avec le gaz souhaité
• Containers robustes en acier inox
• Stables aux UV
• Faciles à nettoyer
• Couvercles en PVC
• Manomètres montés sur le couvercle, 
affichage de la pression positive de - 1 à + 0,2 
bars

Jarres anaérobies avec racks pour boîtes de Petri
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 Étapes de température/pression 
o 115°C (0,7 bar)*
o 121°C (1,2 bar)*
o 125°C (1,4 bar)
o 140°C (2,7 bar)
 Capacités : 12 L / 18 L / 24 L 

 Ruban indicateur de 
stérilisation autoclave sans 
code couleur :

o Rouleau 18 mm x 55 m
o Rouleau 18 mm x 50 m
o Rouleau 19 mm x 50 m

 Ruban indicateur de 
stérilisation autoclave avec 
code couleur :

o Rouleau 55 mm x 19 mm

 Indique la stérilisation avec un simple changement 
de couleur du blanc au marron.
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Balances Analytiques :

B
alan

ce
s 

Balances industrielles :

Balances de précision :
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Compteur de colonie 
électronique :

Distillateur en verre :
o Fabrication en verre borosilicaté
Résistance en quartz pour obtenir de l'eau à 
haute pureté
o Production 4 L/h

Microscope optique  
binoculaire:

Compteur de colonie manuel:

o Chaque pression de la 
pointe du marqueur 
incrémente le 
compteur digital
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Résultats rapides
 Facile à utiliser
 Lectures précises

 Tremper et lire les 
bandelettes de test

QUANTOFIX® Relax RÉF 91346

L'instrument est destiné à la lecture 
automatique des bandelettes de test 
QUANTOFIX ® . Placez simplement la 
bande sur l'adaptateur de bande et le 
Relax donnera un résultat précis et fiable 
en quelques secondes. 
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Affections du pis 

Tests rapides MACHEREY NAGEL
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Lactoperoxydase

Phosphatase alcaline (contrôle de la 

pasteurisation)



Verrerie
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Pipettes stériles en plastique  :

Pipettes en pailles :

Utilisez la pointe paille en PP pour 
pipette Socorex™ directement dans les 
tests microbiologiques. Les pointes paille 
en PP Socorex sont spécialement 
conçues pour pénétrer profondément 
dans les flacons étroits et les sachets 
Stomacher Leur grand diamètre permet 
de collecter des liquides contenant des 
particules.



Spectrophotomètre NANOCOLOR VIS II

Type Spectrophotomètre intégrant la technologie de détection RDT

Source de lumière Lampe halogène

Système optique Monochromateur

Gamme de longueur d’onde 320 nm – 1100 nm

Précision de la longueur d’onde ± 1 nm

Résolution de la longueur d’onde 0,1

Reproductibilité de la longueur d’onde <0,5 nm

Calibration de la longueur d’onde Automatique

Vitesse de balayage 1 scan complet en moins de 1 min

Longueur de la bande spectrale < 4 min

Sélection de la longueur d’onde Automatique ,  code-barres , manuel

Domaine photométrique ±3 E dans la gamme de longueur d’onde de 340nm à 900

Précision photométrique 0,005 E de 0,0 à 0,05 E ; 1% de 0,5 à 2,0 E

Linéarité photométrique < 0,5 % pour ≤ 2 E ; ≤ 1 % pour > 2 E

Lumière parasite < 0,1 %

Modes de mesure Plus de 200 tests préprogrammés et méthodes personnelles

Testes exploitables Tests en cuves rondes et testes en cuves rectangulaires

Mesure de la turbidité Mesure de la turbididité néphélométrique à 860 nm, 0,1 -1000 NTU

Support de cuve Cuves rondes de 16 mm de diamètre , cuve rectangulaires de 10

mm 20mm , 40mm , 50 mm

Mémoire Carte Micro SDHC de 16 Go , 5000 mesures, 100 spectres ou mesures
de couleur , conforme aux BPL

Affichage Ecran HD 10,1 à LED rétro-éclairé , vitre de protection anti- reflet avec 
écran tactile à technologie captive projetée

Utilisation Technologie code-barres, menu par icones , écran tactile

Langues DE/EN/FR/ES/PT/HU/NL/CZ/RO/IT

Lumière extérieure Sans influence, modèle ouvert

Ports LAN , 2 x USB , 1 x USB (fonction ) et RS232

Alimentation électrique Entrée 110 V – 240 V , sortie : 12 V , 3 A

Conditions de service 01°C – 40 ° C, humidité relative max, 80 % ( sans condensation )

Mise à jour Par clé USB

Dimensions 360mm X 400 mm x 110 mm

Poids 4 KG

Garantie 2 ans

CE Certifié CE 13

Spectrophotomètre NANOCOLOR VIS II
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 Combine douche et lave yeux de 

sécurité  

 Armoire de stockage des produits 

chimiques

 Tout type de Hotte
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Paillasses et 
Mobiliers De 
Laboratoire
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Déterminations microbiologiques :

 LAIT CRU :
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes fécaux 
 Sterptocoques fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Clostridium sulfitoreductuers à 46 °C
 Antibiotiques  

 LAIT PASTEURISE CONDITIONNE :
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes :
• Sortie usine 
• A la vente 
 Staphylococcus aureus 
 Phosphatase

 LAIT STERILISE ET LAIT STERILISE UHT :
 Germes aérobies à 30° C
 Test de stabilité 
 Test alcool
 Test chaleur 

 LAIT CONCENTRE NON SUCRE :
 Test de stabilité 
 Test alcool
 Test chaleur 
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 LAIT CONCENTRE SUCRE:
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Staphylococcus aureus 
 Clostridium sulfitoreductuers à 46 °C
 Levures et moisissures 
 Salmonella

 LAIT DESHYDRATE CONDITIONNE:
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Staphylococcus aureus 
 Clostridium sulfitoreductuers à 46 °C
 Levures et moisissures 
 Salmonella
 Antibiotiques

 LAIT DESHYDRATE DESTINE AUX INDUSTRIES 
ALIMENTAIRES:

 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Clostridium sulfitoreductuers à 46 °C
 Antibiotiques

 YAOURT:
 Coliformes  
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus
 Levures
 Moisissures 
 Salmonella
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 LAIT Acidifie :
 Coliformes
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella 

 FROMAGE A PATE MOLLE:
 Coliformes
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella 
 Listéria monocytogène
 Clostridium sulfitoreductuers à 46 °C

 FROMAGE FRAIS :
 Coliformes
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella 
 Listéria monocytogène

 FROMAGE A PATE DURE ET DEMI DURE:
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella 
 Listéria monocytogène

 GLACE ET CREME GLACEE DE CONSOMMATION:
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Staphylococcus aureus 
 Clostridium sulfitoreductuers à 46 °C
 Levures et moisissures 
 Salmonella
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 PREPARATION POUR GLACES ET CREMES GLACEES:
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Coliformes fécaux
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella

 CREME PASTEURISE:
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella
 Phosphatase

 CREME MATUREE:
 Coliformes  
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella
 Phosphatase

 CREME CRUE :
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella
 Phosphatase

 CREME DESSERT:
 Germes aérobies à 30° C
 Coliformes  
 Coliformes fécaux 
 Staphylococcus aureus 
 Salmonella


