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Méthodes de Préparation des Echantillons pour I'’Analyse de I'Humidité

L'analyse de I'humidité est une tache délicate qui peut impliquer un large éventail de
matériaux et de substances. Les échantillons étant séchés par la chaleur, il est important de
suivre les procédures appropriées afin d'éviter les brllures, les fumées, les éclaboussures ou
les réactions volatiles. Nous avons rassemblé dans ce livre un certain nombre de substances,
leurs méthodes de préparation, le Tps de séchage et les résultats, afin de vous aider a réussir
vos tests des la premiere fois. Veillez a prendre les précautions nécessaires et a adapter

les procédures en fonction des résultats souhaités. Vos propres résultats peuvent varier.

Ces méthodes servent de guide utile et ne remplacent pas les procédures d'essai de votre
laboratoire.

Les analyseurs d'humidité PMB utilisent une seule ampoule halogene de 400 watts pour
chauffer I'échantillon par incréments sélectionnables de 1°C. lls comprennent trois modes de
chauffage :

Augmentation de la Température : La température augmente jusqu'a un degré spécifique
pendant une période de temps déterminée. Par exemple, 125°C en 10 minutes.

Simple : Une seule température. L'analyseur d'humidité se réchauffe a une température
spécifique et y reste pendant toute la durée du test, quelle que soit sa durée.

Par étapes : il chauffe a une température pendant une durée déterminée, puis a une autre
température pendant une autre période de temps. Il y a un maximum de 3 réglages dans le
PMB. Vous pouvez donc le régler a 100 °C pendant 3 minutes, a 125 °C pendant 2 minutes et
a 150 °C pendant 6 minutes.

Les échantillons doivent souvent étre traités avant d'étre testés. Voici quelques outils dont
VOUS pourriez avoir besoin :

« Coupelles d'échantillons jetables « Grillage métallique

« Filtres en fibre de verre + Hachette

« Spatule . Scie

« Pipettes « Marteau

« Couteaux « Feuille d'aluminium

+ Pinces + Trombone

« Mortier et pilon « Dispositif de préhension
+ Broyeur « Rouleau en téflon

« Ciseaux - Poids d'étalonnage

. Fil de cuivre «  Thermométre
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Alimentation des Animaux Batonnets 3 Macher

Poids . Préparation de Mode Résul- Min Ecart Tps
Initial P I'Echantillon Affiché -Type (Min)
Béatonnets a Coupez I'échantillon en petits
Macher pour 1.00g 160 °C morceaux. Etalez-les finement Humidité 21.46% 21.32% | 21.67% | 016% 5.4
Chiens et uniformément sur le plateau.

Alimentation des Animaux Fromage pour Chat

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min Ecart Tps
Initial P I'Echantillon Affiché -Type (Min)
Pastilles au Répartir I'échantillon finement
fromage pour 2-250g | 145°C par . Humidité 5.29% 519% | 5.37% 0.07% 35
et uniformément sur le plateau.
les chats
Pastilles au Répartir I'échantillon finement
fromage pour 2-250g | 145°C P . . Humidité 517% 512% | 5.23% 0.05% 3.6
les chats et uniformément sur le plateau.

Alimentation des Animaux Graines de Colza

Préparation de

I'Echantillon

Broyez I'échantillon pendant

Graines de 3.00g - 90°C 1.m|nute. Etale.z | ecl‘lannllon Humidité 618% 6.03% | 6.33% 013% 7.4%
Colza 4.00g finement et uniformément sur
le plateau.
Broyez I'échantillon dans le
Graines de o mortier. Etalez I'échantillon s
4.00g 130 °C ) . ;i Humidité 7.64% 7.35% 7.90% 0.28% 10.6%
Colza finement et uniformément sur
le plateau.
Broyez I'échantillon dans le
Graines de 4.00g 130°c | mortier Etalez 'echantillon Humidité | 4.09% | 3.84% | 431% | 019% | 7.4%
Colza finement et uniformément sur
le plateau.
Broyez I'échantillon dans le
Graines de o mortier. Etalez I'échantillon A
4.00g 130 °C ) . . Humidité 12.28% 12.21% | 12.36% | 0.05% 5.0%
Colza finement et uniformément sur
le plateau.

Broyez I'échantillon dans le
Graines de 4.00g 130°c | Mortier. Etalez I'eéchantillon Humidité | 422% | 413% | 434% | 0.08% | 85%
Colza finement et uniformément sur

le plateau.

Alimentation des AnimauX Granulés Alimentaires

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché
Granulés pour | 5 ;500 | qgpec | Etalezlechantilon finementet |, e | g55% | 829% | 8.90% | 0.26% | 15.3
chinchillas uniformément sur le plateau.




Alimentation des Animaux Lucerme

Poids Préparation de Mode Résul-

G ps I'Echantillon Affiché tat

Broyez I'échantillon en
morceaux de 10 mm. Répar-
Lucerne (alfalfa) 3.0g 150 °C tissez-le finement et uniformé- Humidité 12.28% 12.21% | 12.36% | 0.05% 5.0
ment sur le plateau. Couvrez-le
avec le filtre en fibre de verre.

Alimentation des Animaux wais

Préparation de

I'Echantillon

Cereales pour Etalez I'échantillon finement et
I'alimentation 10.00g 160 °C ) - Humidité 10.39% 9.96% | 10.44% | 0.30% 15.0
animale uniformément sur le plateau.

Préparation de
I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
1.50g 150 °C uniformément sur un filtre en Humidité 112% 1.30% | 10.92% | 0.16% 49
fibre de verre.

Paté de malt
pour les chats

Alimentation des Animaux Nourriture pour Animaux

Poids . Préparation de Mode

Initial P I'"Echantillon Affiché
Mélange Broyez I'échantillon pendant 10
d'aliments pour 7.00g 100 °C secondes. Placez un filtre en Humidité 12.25% 12.03% | 12.38% | 0.14% 20.0
animaux fibre de verre sur I'échantillon.
Mélange Broyez I'échantillon pendant 10
d'aliments pour 7.00g 100 °C secondes. Placez un filtre en Humidité 1.72% 11.63% 1.72% 0.06% 20.0
animaux fibre de verre sur I'échantillon.




Alimentation des Animaux Nourriture pour Animaux de Compagnie

Biscuits pour

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et

Mode
Affiché

pour poulets

uniformément sur le plateau.

chiens (en 3.00g 135°C ) - Humidité 9.52% 9.46% 9.57% 0.04% 10.5%

grains) uniformément sur le plateau.

Biscuits pour Etalez I'échantillon finement et

chiens (en 3.00g 155 °C : ) Humidité 9.34% 9.15% 9.55% 0.15% 4.5%

o uniformément sur le plateau.

Biscuits pour Etalez I'échantillon finement et

chiens (en 3.50g9 165 °C ) ) Humidité 9.45% 9.32% 9.84% 0.18% 7.3%

grains) uniformément sur le plateau.

Biscuits pour Etalez I'échantillon finement et

chiens (en 3.00g 155 4C B ) Humidité 9.34% 9.12% 9.71% 0.21% 7.2%

grains) uniformément sur le plateau.

Croquettes < L . X

pour chiens | 5.00g 160°c | Etelezlechantillonfinementet |\, i | 744% | 720% | 763% | 019% | 57%

(en grains) uniformément sur le plateau.

Flocons de 4.00g 160°c | Etelezlechantillon finementet |\, i< | 9go% | 051% | 984% | 014% | 45%

mais uniformément sur le plateau.

Flocons de 3.50g 160°c | Etelezleéchantillon finementet |\, i | g 871% | 927% | 025% | 45%

mais uniformément sur le plateau.

Variété PT 3.00g 135°c | Etolezlechantillon finementet |\, o | 7450 | 727% | 756% | 013% | 13.5%
uniformément sur le plateau.

Variété TP 3.00g 155°c | Etalezlechantilon finementet |, i | 7729 | 761% | 783% | 010% | 8.5%
uniformément sur le plateau.

Variété TP 3.00g 155°c | Etalezleéchantillon finementet |\, i< | 753% | 726% | 786% | 023% | 5.0%
uniformément sur le plateau.

Variété TP 3.50g 155°c | Etalezlechantillon finementet |\, e | 7030 | 702% | 7.44% 6.8%
uniformément sur le plateau.

Poulet VL 4.00g 1g5°c | ctalezlechantilon finementet |, e | 7989 716% | 719% | 0.02% | 7.0%
uniformément sur le plateau.

Poulet VL 3.50g 1e5°c | Etolezlechantillon finementet |\, yic | 648% | 626% | 6.64% | 018% | 5.0%
uniformément sur le plateau.
Mélanger I'échantillon. Etendre

Patée pour 2.00g 190°c | &N couche mince sur lefiltre, Humidité | 82.37% | 81.26% | 83.57% 12.4%

chats couvrir avec un deuxieme filtre
et presser a plat.

Batonnets a Incisez I'échantillon. Etalez-le

Méacher pour 3.00g 190 °C finement et uniformément sur Humidité 24.51% 24.41% 24.65% | 012% 33.0%

chiens le plateau.

Batonnets a 2.00q- Coupez I'échantillon en bandes

Macher pour 2'509 140 °C fines. Etalez-le finement et uni- Humidité 14.92% 14.51% 15.17% 0.28% 24.0%

chiens =9 formément sur le plateau.

Granulés Broyez I'échantillon. Répartis-

alimentaires 210°C/ | sez-le finement et uniformé- g

S 7.00g o Humidité 10.24% 10.11% 10.42% | 012% 13.0%

pour chinchil- 185 °C ment sur le plateau, couvrez-le

las avec le filtre.

MBI i 4.00g 1g5eoc | Etolezleéchantillon finementet |\, s | 1253% | 1227% | 12.90% | 026% | 127%




Matériaux de Construction et Miniers Acier

Poids Préparation de Mode Résul- Min

Initial I'Echantillon Affiché tat
Pate & polir 70-75g | 170°c | Ftalezl€échantilon finementet |\, i | 4% | 592% | 7.25% 5.2
1126 uniformément sur le plateau.
Métal fritté 10.0g 1oec | Etalezlechantilonfinementet |\ i | os8% | 0.50% | 067% | 0.07% | 2.3

uniformément sur le plateau.

Pate a Polir 70-75g | 170°c | Etalezléchantilonfinementet |, we | 48209 | 16.98% | 18.87% 838
138 uniformément sur le plateau.

Matériaux de Construction et Miniers Adnesifs

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
0.6- Etalez I'échantillon finement et
Adhésifs 0'79 145 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 32.71% 32.21% 33.01% 0.39% 53
: fibre de verre.
04- Etalez I'échantillon finement et
Baton de colle 0.5g 160 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 34.51% 3414% | 34.98% | 0.37% 97
: fibre de verre.
05 - Etalez I'échantillon finement et
Baton de colle 0'79 135°C uniformément sur un filtre en Poids Sec 36.67% 36.36% | 37.02% 0.31% 10.0
’ fibre de verre.

Matériaux de Construction et Miniers Auminium

Oxyde
d'aluminium

10.0g

160 °C

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Mode
Affiché

Humidité

Résul-
tat

0.57%

0.54%

0.60%

Ecart Tps
-Type (Min)

0.02% | 7.0

Matériaux de Construction et Miniers Agie

Argile granulée
cuite

Poids

Initial

15.0g

100 °C

Préparation de
I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Mode
Affiché

Humidité

Résul-
tat

0.07%

0.06%

0.07%

Ecart
-Type

Tps
(Min)

0.01% 3.0




Matériaux de Construction et Miniers sois

Poids Préparation de Mode Résul-
Initial I'Echantillon Affiché tat
Copeauxde | 55 56, | 139°c | EtalezIéchantilion finementet | i\ oo | 51999% | 5180% | 5217% | 015% | 14.0
bois uniformément sur le plateau.
Copeauxde | g5 210/ | Etalez I'échantillon finement et | oy 80.69% | 80.00% | 8118% | 0.50% | 7.0
bois résineux 170 °C uniformément sur le plateau.
210/ Répartissez I'échantillon uni-
Bois 6.0g 170 °C formément et finement sur le Humidité 8.74% 8.64% 8.81% 0.08% 5.2
plateau, pressez-le a plat.
Coupez les échantillons en
Heétre 10g- 130°c | Petits morceaux (15 x10x10 |y e | 451% | 4.25% | 4.91% | 026% | 40
2.0g cm). Placez les morceaux sur le
plateau.
Coupez les échantillons en
Chéne 109 - 160°c | Pelits morceaux (15 x10x10 |y e | 737% | 692% | 764% | 030% | 7.0
2.0g cm). Placez les morceaux sur le
plateau.
Coupez les échantillons en
Fréne 109 - 160°c | Petitsmorceaux (15xL0x10 1, i | 718% | 6.94% | 741% | 019% | 6.0
2.0g cm). Placez les morceaux sur le
plateau.
Coupez les échantillons en
Erable 1.0g - 150°c | Petits morceaux (L5 xL0x10 1, e | 6129 5.97% | 6.35% | 016% | 4.0
2.0g cm). Placez les morceaux sur le
plateau.
Fibres de bois | 709" no°c | Etalezleéchantillon finementet |\, .y« | g799% | 860% | 8.94% | 014% | 4.0
1.5g uniformément sur le plateau.
304 - Répartissez I'échantillon uni-
Bois 3'59 125°C formément et finement sur le Humidité 874% 8.62% 8.87% 0.11% 5.4
=9 plateau, pressez-le a plat.

Matériaux de Construction et Miniers caicaire

Poids Tos Préparation de Mode Résul-

Initial P I'Echantillon Affiché
Carbonate de 17.0g 150°c | Etelezlechantilion finementet |\, i< | 015% | 014% | 015% | 0.00% | 4.8
calcium uniformément sur le plateau.

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché
Sulfate de 130g- | 4ggec | Etalezleéchantillon finementet |\ e | 1783% | 1775% | 17.88% | 0.07% | 18.0
calcium 16.0g uniformément sur le plateau.
Sulfate de 130g- | 4gooc | Etalezl'echantillon finementet |\, e | 0299 | 026% | 0.34% | 0.04% | 4.0
calcium 16.0g uniformément sur le plateau.
Sulfgte de 13.0g - 160 °C Eteﬁlez I?chantnlon finement et Humidité 2.84% 2.82% 2.86% 0.02% 85
calcium 16.0g uniformément sur le plateau.
Sulfate de 130g- | 4gqoc | Etalezléchantillon finementet |\, e | 1883% | 18.60% | 18.94% | 016% | 20.0
calcium 16.0g uniformément sur le plateau.




Matériaux de Construction et Miniers charbon

Poids Préparation de Mode Résul- Min
Initial I'Echantillon Affiché tat
Lignite semi- Etalez I'échantillon finement
segc 5.0g 105 °C et uniformément sur le Humidité 5.60% 5.00% 6.00% 10.0
plateau.
Lianite semi- Etalez I'échantillon finement
segc 5.0g 120 °C et uniformément sur le Humidité 24.50% 1.0
plateau.
Lignite semi- Etalez I'échantillon finement
segc 5.0g 120 °C et uniformément sur le Humidité 24.50% 1.0
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Lignite brut 5.0g 130 °C et uniformément sur le Humidité 54.50% | 53.80% | 55.90% | 0.00% | 9.5
plateau.

Matériaux de Construction et Miniers polomite

Poids . Préparation de Mode
Initial P I'Echantillon Affiché

Dolomite 100g- | 4ggoc | Etalezléchantillonfinementet |\, e | 006% | 0.05% | 0.06% | 0.01% | 5.0
12.0g uniformément sur le plateau.

Matériaux de Construction et Miniers gpoxy

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min

Initial P I'Echantillon Affiché tat
Morceaux de Placez I'échantillon sur un
résine époxy- 14.0g 210 °C treillis métallique (pas de Humidité 1.03% %0.95 | 118% 0.09% 10.0
verre coupelle a échantillon).

Matériaux de Construction et Miniers ribre de verre

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché

Couper I'échantillon pour

qu'il rentre dans la coupelle.

Panneaux en En utilisant des fils de cuivre

fibre de verre 5.0g 180 °C : ) Humidité 6.31% 6.21% | 6.40% 0.07% 25.0
s comme entretoises, appliquez

vulcanisée L . N o

I'échantillon avec la "ventilation

arriere".
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Matériaux de Construction et Miniers cravier

Poids
Initial

Tps

Préparation de Mode Résul-

I'Echantillon Affiché tat Min

Graviers, 2 -5 35.0 - 210 °C Etaflez | F:\chantnlon finement et Humidité 010% 0.07% | 0M% 0.01% 6.5
mm 37.0g uniformément sur le plateau.
Graviers, 4-8 | 45 0g 210°c | Etalezlechantillon finementet |\ e | 006% | 0.04% | 0.08% | 0.02% | 70

mm

uniformément sur le plateau.

Matériaux de Construction et Miniers cypse

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et

uniformément sur le plateau.

Gypse 14.0g 210°C lez e Humidité | 5.07% | 5.02% | 5.07% | 0.03% | 106
uniformément sur le plateau.

Gypse 12.0g g5ec+ | Etalezleéchantilon finementet |\, s | 002% | 091% | 093% | 0.01% | 9.0
uniformément sur le plateau.

Pierre de gypse | 45 g 210°c | Ftelezléchantillon finementet |\ uyis | 2023% | 2019% | 2028% | 0.05% | 22.0

broyée uniformément sur le plateau.

Gypse 14.0g 2p°c | Etalezléchantillon finementet |\, e | 505% | 5.02% | 5.06% | 0.02% | 1.0

Matériaux de Construction et Miniers Loess

Loess

Poids
Initial

12.0g -
14.0g

160 °C

Préparation de Mode Résul-

I'Echantillon Affiché tat

Etalez I'échantillon finement et

: - Humidité 9.89% 9.70% | 1010% 0.18%
uniformément sur le plateau.

55

Matériaux de Construction et Miniers marbre

Marbre en
poudre

Poids

Initial

15.00g

155 °C

Préparation de Mode
I'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement et

A - Humidité 0.18% 017% | 0.19% 0.01%
uniformément sur le plateau.

15.0

1



Matériaux de Construction et Miniers matériau de Moulage

Préparation de

I'Echantillon

Antrapur 5.0g goec | Ftalezlechantilonfinementet |\, e | 6700 | 668% | 679% | 0.04% | 76
uniformément sur le plateau.

Matériau de 10.0g 160°c | Etolezlechantillon finementet |\, i< | 3629 | 355% | 369% | 0.06% | 37
Moulage uniformément sur le plateau.

Matériaux de Construction et Miniers wstal

Poids Préparation de Mode Résul- Min

Initial PS  |'Echantillon Affiché  tat

. Ecrasez tous les fragments.
Métal en poudre Etalez I'échantillon finement
(composé 7.0g 155 °C . . Humidité 19.74% 19.28% 20.13% 0.30% 8.0
inconnu) et uniformément sur le

plateau.

2 Ecrasez tous les fragments.
M SHEEET Etalez I'échantillon finement
(composé 7.0g 155 “C - . Humidité 20.27% | 20.07% | 20.44% | 0.19% 10.4
— et uniformément sur le

plateau.

Matériaux de Construction et Miniers ricrre

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial ERS I'Echantillon Affiché tat L

Etalez I'échantillon finement
Pierre broyée 16.0g 210 °C et uniformément sur le Humidité 20.20% 20.18% | 20.22% | 0.02% 20.0
plateau.

Etalez I'échantillon finement
170 °C et uniformément sur le Humidité 0.45% 0.44% 0.46% 0.01% 3.4
plateau.

Pierre calcaire 11.0g -
broyée 12.0g

Matériaux de Construction et Miniers ricrre Calcaire

Poids Préparation de Mode Résul- Min  Max Ecart Tps
Initial I'Echantillon Affiché tat -Type (Min)

Pierre calcaire | 12097 | qgp°c | EtelezIechantilon finementet |\ i | 005% | 0.05% | 0.05% | 0.00% | 5.0
14.0g uniformément sur le plateau.
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Matériaux de Construction et Miniers savie

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat Ll

Sable 45.0g 210°c | EtelezIéchantillon finementet |, uyie | 0o6% | 0.04% | 0.08% | 0.02% | 70
uniformément sur le plateau.

Sable 35.0g 210°c | Etalezlechantillon finementet |\ i | 004% | 0.03% | 0.05% | 0.01% | 58
uniformément sur le plateau.

3509- | 51gec | Etalezlechantilionfinementet |\, i« | 0oo% | 0.08% | 0.09% | 0.00% | 58

Sable 37.0g uniformément sur le plateau.

Matériaux de Construction et Miniers sable siliceux

Poids Préparation de Mode Résul-

s S P X o Min Max

Initial P I'Echantillon Affiché tat

Sable Siliceux | 10097 | yggoc | Ftalezléchantillonfinementet |\, e | 024% | 022% | 026% | 003% | 19
14.0g uniformément sur le plateau.

Matériaux de Construction et Miniers siane

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min
Initial P I'Echantillon Affiché tat
Traitement Agitez I'échantillon. Pressez-le
hydrophobe 1.5g 90 °C g ) ) Humidité 22.00% | 21.06% | 23.28% 14.3
fermement entre deux filtres.
HP800
) Agitez I'échantillon. Etalez
U2l 2.0g - I'échantillon finement et
hydrophobe 09 105 °C ) P ) Humidité 49.79% 48.57% | 51.28% 18.6
2.5¢g uniformément sur un filtre en
HP800 .
fibre de verre

Matériaux de Construction et Miniers siicate

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat LU

Bentonite 5.0g goec | Ftalezlechantilonfinementet |\, e | 9459% | 942% | 949% | 003% | 96
uniformément sur le plateau.
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Matériaux de Construction et Miniers stcatite

Poids
Initial

Tps

Préparation de Mode Résul-
I'Echantillon Affiché tat

Substance Homogénéisez I'échantillon

flexible en 7.509g 160 °C Etalez-le finement et Humidité 22.08% | 21.95% 2215% 0.09% | 12.0
stéatite uniformément sur le plateau.

Substance Etalez I'échantillon finement

flexible en 10.0g 160 °C et uniformément sur le Humidité 22.09% | 22.00% 22.28% | 013% 14.4
stéatite plateau.

Matériaux de Construction et Miniers Talc

Préparation de Mode Résul- . Ecart Tps

Talc séché

3.0g -
4.0g

140 °C

I'Echantillon Affiché tat -Type (Min)

Etalez I'échantillon finement et

. . Humidité 0.42% 0.36% | 0.49% 0.05% 4.0
uniformément sur le plateau.
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Produits Chimiques Acide Borique

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps

E I'Echantillon Affiché tat

Acide borique
mélangé a de
la suie

Broyez I'échantillon avec un
210 °C marteau. Etalez-le finement et Humidité 6.83% 6.28% | 7.52% 0.48% 13.6
uniformément sur le plateau.

7.0g -
8.5g

Produits Chimiques acide silicique

Poids Préparation de Mode

Initial  'P°  P'Echantillon Affiché

Lestez I'échantillon avec un
205°C | treillis métallique et un filtre en Humidité 1.08% 0.97% | 1.21% 0.09% 10.0
fibre de verre.

129 -

Acide silicique 139

Produits Chimiques adnesifs

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #6 1.0g 100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 61.65% 61.45% 61.77% 0.02% 8.8
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 51.24% 5115% 51.30% 0.08% 1.3
un filtre en fibre de verre.

1.5g -

Adhésifs #5 2.0g

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #4 1.59 100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 57.02% 56.99% | 57.05% | 0.03% 14.3
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #3 2.0g 100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 48.39% 48.32% 48.45% | 0.07% 17.3
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #8 1.5g 100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 60.49% 60.36% 60.68% | 017% 14.6
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #1 2.0g 100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 48.67% | 48.59% | 48.81% 0.12% 16.5
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
140 °C finement et uniformément sur Poids Sec 5110% 50.99% 51.33% 0.16% 81
un filtre en fibre de verre.

1.0g -

Adhésifs #7 159

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #7 1.5g 100 °C finement et uniformément sur Poids Sec 51.47% 5117% 51.58% | 0.20% 81
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #4 1.5g 150 °C finement et uniformément sur Poids Sec 56.91% 56.83% 57.05% 012% 10.5
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
150 °C finement et uniformément sur Poids Sec 51.05% 50.84% 51.25% 0.18% 8.8
un filtre en fibre de verre.

1.5g -

Adhésifs #6 209

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #2 1.59 150 °C finement et uniformément sur Poids Sec 60.70% 60.59% | 60.80% | 0.11% 1.5
un filtre en fibre de verre.
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Produits Chimiques adnésifs (Suite)

Préparation de Résul-

I'Echantillon tat

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #3 2.0g 150 °C finement et uniformément sur Poids Sec 48.99% | 48.93% | 4911% 0.10% 14.0
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Adhésifs #5 1.0g 150 °C finement et uniformément sur Poids Sec 6110% 60.92% 61.26% 0.14% 53
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
150 °C finement et uniformément sur Poids Sec 48.53% 48.41% 48.65% | 0.10% 14.9
un filtre en fibre de verre.

1.5g -

Adhésifs #1 2.0g

Produits Chimiques agar

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Gélose nutritive 1(5)9 ) 135°C finement et uniformément sur Humidité 97.42% 9715% 97.68% | 018% 9.2
=9 un filtre en fibre de verre.
104 - Agitez I'échantillon. Etalez-le

Gélose nutritive 1‘53 135 °C finement et uniformément sur Humidité 97.20% 97.11% 97.33% | 012% 9.0

un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Gélose nutritive | 1.5g 135°C finement et uniformément sur Humidité 96.83% 96.37% | 97.04% | 0.25% 12.0
un filtre en fibre de verre.

Produits Chimiques agent Liant

Préparation de

I'Echantillon

Agitez 'échantillon. Etalez-le
2.0g 155 °C finement et uniformément sur Humidité 50.34% 50.20% | 50.40% | 0.08% 13.0
un filtre en fibre de verre.

Agent de
liaison acrylate

Agent de z VL . X

liaison acrylate | 29° 15ec | Etalezleéchantilonfinementet |\ i< | 047% | 0.40% | 053% | 0.05% | 93
PO 8.0g uniformément sur le plateau.

céramique

Agentde 6.59- 125°c | Etalezlechantilon finementet |\, i | 053% | 043% | 058% | 0.06% | 3.9
liaison résine 7.0g uniformément sur le plateau.
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Produits Chimiques Agent pour Lave-Vaisselle

Préparation de

I'Echantillon

Tablettes de Broyez I'échantillon dans le
nettoyage pour 5.0g 135°C mortier. Etalez-le finement et Humidité 5.55% 5.29% 575% 0.19% 27.0
lave-vaisselle uniformément sur le plateau.
Liquide Faites couler I'échantillon en
concentré pour 2.0g 150 °C spirales régulieres sur le filtre | Humidité 62.58% | 62.53% 62.62% | 0.04% €5
lave-vaisselle en fibre de verre.
Liquide Faites couler I'échantillon en
concentré pour 2.0g 150 °C spirales réguliéres sur le filtre | Poids Sec 41.45% 41.30% 41.58% | 012% 1.0
lave-vaisselle en fibre de verre.
Agent bour Faites couler I'échantillon en
g p. 1.5g 170 °C spirales régulieres sur le filtre | Humidité 5811% 5774% 5875% | 0.36% 7.0
Lave-Vaisselle )
en fibre de verre.
Agent pour Faites couler I'échantillon en
9 p' 2.0g 150 °C spirales régulieres sur le filtre | Humidité 62.39% | 62.22% | 62.56% | 013% 10.5
Lave-Vaisselle X
en fibre de verre.

Produits Chimiques Aluminium

Poids Tos Préparation de Mode

Initial P I'"Echantillon Affiché
Oxyde 259- 210°c | Etalezléchantillon finementet |, s | 410% 094% | 124% | 012% | 26
d'aluminium 3.0g uniformément sur le plateau.
OER o 21p°c | Etalezlechantillon finementet |\ i | q1g% | 113% | 131% | 0.07% | 21
d'aluminium 3.0g uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Amidon

Préparation de

I'Echantillon

Résul-

tat

Adhésifs a base

d'amidon 100"

Agitez I'échantillon. Etalez-le
finement et uniformément sur
un filtre en fibre de verre.

Poids Sec

17.96%

17.84%

18.16%

0.15%

8.9

Produits Chimiques Ammonium

Poids
Initial

Tps

Phosphate

, . 120 °C
d'ammonium

2.0g

Mode
Affiché

Préparation de
I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et

. - Humidité
uniformément sur le plateau.

0.37%

0.04%

4.0
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Produits Chimiques Bsarium

Poids Préparation de Mode Résul-

E RES I'Echantillon Affiché tat I

Pigment BaSO, | 15.0g 2p°c | Etalezlechantilon finementet |, i | o15% | 013% | 016% | 0.02% | 2.9
4 uniformément sur le plateau.

Carbone de 17.0g 130°c | Etelezléchantillon finementet |\, o | 012% 010% | 014% | 0.02% | 5.0
barium uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Bicarbonate de Sodium

Poids Tos Préparation de Mode Résul-

Initial P I'Echantillon Affiché tat
Bicarbonate de | 5 5 190°c | Etelezlechantillon finementet | \\ i« | 3657% | 36.42% | 36.69% | 0M% | 85
Sodium uniformément sur le plateau.

Bicarbonate de | 35 190°c | Etalezleéchantillon finementet |\, i< | 3547% | 36.36% | 36.56% | 0.08% | 8.6
Sodium uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques situme

Poids Préparation de Mode Résul- Min

Initial PS  |'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement et
1.0g 130°C uniformément sur un filtre en Humidité 81.33% 811% | 81.55% | 017% 5.0
fibre de verre.

Additif pour le
bitume

Produits Chimiques souilion

Poids Préparation de Mode

Initial PS  |Echantillon Affiché

Bouilion de Etalez I'échantillon finement et

culture pour la 4.0g 145 °C ) - Humidité 3.86% 3.47% | 418% 0.27% 5.2
. . . uniformément sur le plateau.

microbiologie

Produits Chimiques sétaine

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Faites couler I'échantillon en
Bétaine 1.0g 10 °C spirales régulieres sur le filtre Humidité 62.71% 62.54% | 62.85% | 013% 5.3
en fibre de verre.
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Produits Chimiques caicium

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min
Initial P I'Echantillon Affiché
Chaux et nitrate 3 L . )
d'ammonium 8.0g- go°c | Etelezlechantilon finementet |\, e | 0250 | 023% | 027% | 0.01% | 40
R 9.0g uniformément sur le plateau.
(engrais)
Chaux et nitrate . s . )
d'ammonium R0 - 105°c | Etalezleéchantillon finementet |\, uc | 022% | 022% | 022% | 0.00% | 1.0
(engrais) 17.0g uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Calfatage

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Calfeutrant de Agitez I'échantillon. Etalez-le
. . 3.0g 155°C finement et uniformément sur Humidité 22.46% 22.39% | 22.50% | 0.05% 8.2
dispersion ) X
un filtre en fibre de verre.
Calfeutrant de Agitez I'échantillon. Etalez-le
: . 3.0g I5S5R@ finement et uniformément sur Humidité 25.09% | 2490% | 25.29% | 0.20% 6.7
dispersion N
un filtre en fibre de verre.
Agitez I'échantillon. Etalez-le
Calfeutrant de | 5 5 155°C | finement et uniformément sur | Humidité | 28.50% | 28.41% | 28.59% | 0.08% | °°
dispersion ) X
un filtre en fibre de verre.

Produits Chimiques Caoutchouc

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min
Initial P I'Echantillon Affiché
Liquide Pressez et roulez fermement
q' . 1.3¢g 170 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 55.51% 55.28v | 55.84% | 0.19% 1.5
anti-crevaison .
en fibre de verre.
Liquide Pressez et roulez fermement
q‘ . 1.2g 135°C I'échantillon entre deux filtres Humidité 55.54% 5475% | 56.54% | 0.67% 1.0
anti-crevaison )
en fibre de verre.

Produits Chimiques Carbone

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Etalez I'échantillon en fine
Carbone noir 2.0g 100 °C couche sur une feuille Humidité 9.76% 9.11% 10.52% | 0.53% 5.0
d'aluminium.
Carbone activé Etalez I'échantillon finement
imprégné 5.0g 205°C | etuniformément sur le Humidité 1.74% 170% 1.82% 0.08% 25
d'argent plateau.
Etalez I'échantillon finement
Carbone activé 5.0g 175 °C et uniformément sur le Humidité 4519% 4478% | 45.48% | 0.27% 87
plateau.
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Produits Chimiques carton

Carton

Poids
Initial

1.6g

Tps

170 °C

Mode
Affiché

Résul-
tat

Préparation de
I'Echantillon

Découpezz I'échantillon en
disques de 8 mm. Placez
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre et attachez-le
avec un grand trombone.

Humidité 4.91%

4.64% | 5.26% 0.23%

4.6

Carton

1.69

170 °C

Découpezz I'échantillon en
disques de 8 mm. Placez
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre et attachez-le
avec un grand trombone.

Humidité 4.93%

453% | 525% | 0.23%

39

Produits Chimiques Chlorure de Potassium

Solution de KCI
(0Amol/1)

190 °C

Résul-
tat

Mode
Affiché

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Humidité | 99.49%

Ecart

Min Type

99.36% | 99.55% | 0.07%

Tps
(Min)

5.0

Produits Chimiques cirage

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Cirage pour Faites couler I'échantillon en
gep 1.5g 130°C | spirales régulieres sur le filtre Humidité | 85.40% | 85.31% | 85.44% | 0.05% | 9.8
parquets )
en fibre de verre.
Cirage pour Faites couler I'échantillon en
ge p 2.5g 130 °C spirales régulieres sur le filtre Humidité 84.80% | 84.54% | 85.31% | 0.32% €5
parquets )
en fibre de verre.
Cirage pour Etalez I'échantillon finement et
gep 2.4q 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 85.26% 85.22% | 85.31% 0.04% 13.4
parquets )
fibre de verre.

Produits Chimiques cire

Suspension de
cire

Poids
Initial

1.0g

Tps

140 °C

Mode
Affiché

Résul-
tat

Préparation de
I'Echantillon
Agitez I'échantillon. Etalez-le

finement et uniformément sur
un filtre en fibre de verre.

Humidité 42.68%

Ecart
-Type
0.09%

42.61% | 42.81%

Tps
(Min)

55
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Produits Chimiques cole

Poids

Mode Résul-

Préparation de

Initial I'Echantillon Affiché tat

Morceaux de Pressez fermement

colle 1.5g 205°C | I'échantillon entre deux filtres Humidité 53.90% | 52.90% | 54.92% 9.2
en fibre de verre.
Craquez I'échantillon avec

Morceaux de 459 1g5°c | unepince. Etalez-lefinement |\ i | 2300% | 2073% | 2477% 10.0

colle et uniformément sur le
plateau.
Etalez I'échantillon finement

Colle granulée 4.5g 190 °C et uniformément sur le Humidité 9.67% 9.24% 10.18% 15.0
plateau.

Produits Chimiques Céramique

Poids
Initial

Céramique 1.5g

155 °C

Mode
Affiché

Préparation de

I'Echantillon

Pressez fermement
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre.

Humidité 26.79%

26.26%

27.49%

0.41%

7.9

Céramique 2.5g

190 °C

Pressez I'échantillon a plat
avant de le placer sur le
plateau.

Humidité 2717%

16.4

Céramique 1.5g

155 °C

Pressez fermement
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre.

Humidité 26.90%

26.43%

27.49%

0.38%

14.0

Céramique 1.5g

130°C

Pressez fermement
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre.

Humidité 26.88%

26.43%

27.64%

0.44%

83

Céramique 1.5g

145 °C

Pressez I'échantillon a plat
avant de le placer sur le
plateau.

Humidité 26.83%

26.33%

27.83%

0.63%

9.4

Céramique 1.5g

155 °C

Pressez fermement
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre.

Humidité 26.88%

26.53%

27.64%

0.45%

8.4

Céramique 1.5g

185 °C

Pressez I'échantillon a plat
avant de le placer sur le
plateau.

Humidité 26.79%

26.09%

27.22%

0.41%

9.6

Produits Chimiques eau

Poids

Initial

Eau désionisée 3.0g

15°C

Mode Résul-
Affiché tat

Préparation de
I'Echantillon
Etalez I'échantillon finement et

uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Humidité 99.97%

Min

99.94%

99.99%

14.0
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Produits Chimiques Echangeur d'ions

Poids . Préparation de Mode Résul- Min

Initial P I'Echantillon Affiché
Echangeur 5.09 175ec | Etelezleéchantillon finementet |\, e | 5949% | 5933% | 5957% | 014% | 1.8
d'ions uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Engrais

Poids Tos Préparation de Mode
Initial P I'"Echantillon Affiché

Engrais 4.0g- go°c | Ftalezlechantillon finementet |\, i | 056% | 0.54% | 0.60% | 0.03% | 3.0
5.0g uniformément sur le plateau.

Engrais 100g- | ggec | Etalezléchantillon finementet |\ i« | 023% | 022% | 024% | 0.01% | 12.0
13.0g uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Fibre de Verre

Poids Préparation de Mode

Tps

IE] I'Echantillon Affiché

Coupez les échantillons en
100 °C petits morceaux (3 x 5 cm). Humidité 0.30% 0.25% | 0.36% 0.04% 3.0
Placez-les sur le plateau.

Filtre en fibre de 2.0g -
verre 3.0g

Coupez les échantillons en
60 °C petits morceaux (3 x 5 cm). Humidité 0.14% 012% 017% 0.02% 3.0
Placez-les sur le plateau.

Filtre en fibre de 2.0g -
verre 3.0g

Produits Chimiques Graisse

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial  'P°  P'Echantillon Affiché M

Agitez I'échantillon. Etalez-le
2.5g 205°C | finement et uniformément sur Humidité 0.50% 0.47% 0.55% 0.03% 29
un filtre en fibre de verre.

Ester d'acide
gras "ISOFOL".

Agitez I'échantillon. Etalez-le
1.0g 205°C | finement et uniformément sur Humidité 16.30% 23.64% 30.0
un filtre en fibre de verre.

Ester d'acide
gras "ISOFOL".

Produits Chimiques «iesérite

Préparation de Mode Résul-

I'Echantillon Affiché tat D

Homogénéisez I'échantillon
Kiesérite 7.5 155°c | alaide du mortier. Etalez-le Humidité | 311% 3.07% | 314% | 0.03% | 45
finement et uniformément sur

le plateau.
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Produits Chimiques Latex

Poids Préparation de Mode Résul-
Initial I'Echantillon Affiché tat
3.0q - Etalez I'échantillon finement et
Latex 5'09 125°C uniformément sur un filtre en Humidité 46.58% 46.43% | 46.87% | 0.20% 10.8
Y9 fibre de verre.
3.0q - Etalez I'échantillon finement et
Latex 5.0g 125 °C uniformément sur un filtre en Humidité 50.65% 50.50% | 50.82% | 012% 9.4
~9 fibre de verre.
2.0q- Etalez I'échantillon finement et
Latex 2'59 125°C uniformément sur un filtre en Humidité 4778% 47.53% 47.94% 0.16% 131
=9 fibre de verre.

Produits Chimiques Lessive en Poudre

Poids Tos Préparation de Mode Résul-

Initial P I'Echantillon Affiché tat
Lessive en 10.0g 1sp°c | Etalezlechantillon finementet |\, s | 361% | 347% | 373% | 0.09% | 15.0
Poudre uniformément sur le plateau.

Lessive en Etalez I'échantillon finement et

7.0g 90 °C ; . Poids Sec 97.70% 97.56% | 97.81% | 010% €5
Poudre uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Lubrifiant

Préparation de Mode Résul-

I'Echantillon Affiché tat

Agitez I'échantillon. Etalez-le
2.5g 140 °C finement et uniformément sur Humidité 97.49% 97.40% | 97.58% | 0.07% 43
un filtre en fibre de verre.

Cooling
Lubrifiant

Produits Chimiques Nettoyants pour Dentiers

Poids Tos Préparation de Mode

Initial P I'Echantillon Affiché
Tablettes de Broyez I'échantillon dans le
stérilisation pour | 2.5g 145 °C mortier. Etalez-le finement et Humidité 1.52% 1.20% | 1.91% 0.30% 3.0
brosse a dents uniformément sur le plateau.
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Produits Chimiques oxyde de Titane

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Résul-

tat

Pigment TiO,

15.0g

210 °C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

0.35%

0.35%

0.36%

0.01%

4.6

Produits Chimiques peinture

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Mode
Affiché

Résul-

Min

Limaille de Agitez I'échantillon. Etalez-le

peinture 2.0g 155 °C fermement entre deux filtres en | Humidité 56.13% 55.91% 56.38% | 0.19% 12.0
broyée fibre de verre.

Peinture 170 Homoge’néisez I'échantillon

2 Iy 2.0g o Etalez-le finement sur le Poids Sec | 56.52% | 56.36% 56.00% | 013% 815
émulsifiee C+

plateau.

Produits Chimiques Potasssium

Préparation de

I'Echantillon

Homogénéisez I'échantillon
Phosphatede | 5 155°c | & laide dumortier. Etalez Humidité | 2.47% | 2.40% | 2.57% | 0.09% | 4.0
potassium I'échantillon finement et

uniformément sur le plateau.
S 5.0g 200°c | Etalezléchantilion finementet |\, e | 1840 | 161% | 198% | 020% | 15.0
potassium uniformément sur le plateau.
Nitrate de 5.09 1go°c | Etalezlechantilion finementet |\, o | 019% | 019% | 020% | 0.00% | 5.0
potassium uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques pate

Péate alcaline

Poids
Initial

1.2g

Tps

150 °C

Préparation de
I'Echantillon

Répartissez I'échantillon tres
finement et uniformément sur
le plateau.

Mode
Affiché

Humidité

2217%

2319%

0.42%

15.0

Produits Chimiques resine

Poids
Initial

Tps

Préparation de

I'Echantillon

Mode
Affiché

d'urée

un filtre en fibre de verre.

Résine < . . )

hénolique 10.09 - Etalez I'échantillon finement

phenoiqu 9 N5°C | et uniformément sur le Humidité | 0.20% | 019% | 021% | 0.01% | 12.0
avec charges 15.0g

) . plateau.

inorganiques

e e Agitez I'échantillon. Etalez-le

2.0g 165 °C finement et uniformément sur | Humidité 33.84% 33.50% | 34.40% | 0.38% 9.0
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Produits Chimiques savon

Poids Préparation de Mode Résul-
Initial I'Echantillon Affiché tat

Etalez I'échantillon finement et

Savon 4.5g 105°C uniformément sur un filtre en Humidité 3.96% 3.92% 4.06% 0.07% 6.9
fibre de verre.

Savon 4.5g nsec | Etelezlechantillon finementet |\ i« | 308% | 387% | 407% | 009% | 73
uniformément sur le plateau.

P Agitez I'échantillon. Etalez-le

"Pehr 0106,9#1 2.5¢g 130°C finement et uniformément sur Humidité 48.22% 4812% 48.36% | 0.12% 177
un filtre en fibre de verre.

Savon calcique Agitez I'échantillon. Etalez-le

"liuat 0106" 2.5g 130 °C finement et uniformément sur Humidité 50.32% | 50.06% | 50.61% 0.23% 224

#2a un filtre en fibre de verre.

Savon calcique Agitez 'échantillon. Etalez-le

"Pohr 0106,9#2 2.5¢g 130°C finement et uniformément sur Humidité 49.91% 49.47% 50.42% | 0.33% 23.9
un filtre en fibre de verre.

. Agitez I'échantillon. Etalez-le

"livat 0106"1‘1 2.5g 130 °C finement et uniformément sur Humidité 50.43% 50.32% | 50.51% 0.10% 19.4
un filtre en fibre de verre.

Savon calciue Agitez I'échantillon. Etalez-le

"ivat 0106“?#2 2.5g 130°C finement et uniformément sur Humidité 48.61% 4812% 48.90% | 0.34% 19.8
un filtre en fibre de verre.

Produits Chimiques Sel de Carbonate de Potassium

Poids Tos Préparation de Mode Résul-
Initial P I'Echantillon Affiché tat
Homogénéisez I'échantillon
Sel de a l'aide du mortier. Etalez
Carbonate de 7.59 155 °C . . ) ’ Humidité 1.79% 1.68% | 2.02% 0.12% 4.0
K I'échantillon finement et
Potassium X .
uniformément sur le plateau.
Homogénéisez I'échantillon
Selde 5.5 - a l'aide du mortier. Etalez
Carbonate de =9 130 °C L ) ) ’ Humidité 3.02% 2.98% | 3.06% 0.04% 8.9
. 6.0g I'échantillon finement et
Potassium ) 2
uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques siicate

Préparation de

I'Echantillon

Alumosilicate de
sodium / zéolite

3.0g

160 °C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

16.02%

15.82%

16.32%

0.21%

20.0

Alumosilicate de
sodium / zéolite

3.0g

160 °C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

4.85%

4.61%

4.98%

0.16%

15.0
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Produits Chimiques Silicate de Sodium

Solution de
verre soluble

Poids
Initial

3.0g

Tps

210°C

Préparation de Mode
I'Echantillon Affiché
Agitez I'échantillon. Etalez-le

finement et uniformément sur Humidité
un filtre en fibre de verre.

Résul-

61.99%

61.86%

62.05%

0.08%

1.0

Produits Chimiques siicon

Poids
Initial

Préparation de Mode

I'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement et

Huile de silicone 1.5g 75°C uniformément sur un filtre en Humidité 0.18% 0.09% | 0.29% 0.09% 14
fibre de verre.
Carbure de 2.0g 21p°c | Etelezleéchantilion finementet |\, i< | 0479 | 0.40% | 0.53% | 0.05% | 2.0
silicium séché uniformément sur le plateau.
Carbure de 2.0g 210°c | Etolezleéchantillon finementet |\, e | 053% | 043% | 058% | 0.06% | 19
silicium uniformément sur le plateau.
Caielize 2.0g 21p°c | Etelezléchantilion finementet |\, yic | 046% | 034% | 0.56% | 0.08% | 16
silicium uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques sodium

Préparation de

I'Echantillon
Carbonate de 14.0g 75°c+ | Ftalezlechantillon finementet |\, e | 002% | 002% | 0.02% | 0.00% | 3.0
sodium lourd uniformément sur le plateau.
SEMRIEIEER | a6 75°c+ | Etalezleéchantilon finementet |\, i | 004% | 0.03% | 0.05% | 0.01% |55
Sodium uniformément sur le plateau.
Carbonatede |, 190°c | Etalezlechantillon finementet |\, i« | 0os% | 0.05% | 0.09% | 0.01% | 46
sodium lourd uniformément sur le plateau.
Carbonate de 14.0g 75°c+ | Ftalezléchantillon finementet |\, i< | 003% | 0.02% | 0.05% | 0.01% | 2.0
sodium léger uniformément sur le plateau.
Carbonatede | 45 75°c+ | Etalezléchantilon finementet |\ yic | oo | 0.01% | 0.01% | 0.00% | 14
sodium lourd uniformément sur le plateau.
Carbonate de |, 75°c+ | Ctalezlechantilon finementet |, i | 004% | 0.03% | 0.06% | 0.01% | 37
sodium léger uniformément sur le plateau.
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Produits Chimiques Sulfate de Magnésium

Poids Préparation de Mode

Initial PS  |'Echantillon Affiché

Sulfate de Etalez I'échantillon finement et
magnésium avec | 3.0g 95 °C R . Humidité 10.30% 10.09% | 10.45% | 0.16% 10.0
charge uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques Sulfate de Sodium

Poids Tos Préparation de Mode Résul-
Initial P I'Echantillon Affiché tat
Sulfate de 45 - Etalez I'échantillon finement
Sodium Na,SO,. 5'09 135°C et uniformément sur le Humidité 55.96% 55.86% | 56.03% | 0.07% 19.0
10H,0 9 plateau.
Sulfate de 45q - Etalez I'échantillon finement
Sodium Na_SO,,. =9 135°C et uniformément sur le Humidité 56.33% 56.26% | 56.42% | 0.05% 8.5
27 5.0g
10H,0 ’ plateau.

Produits Chimiques Taic

Poids Préparation de Mode Résul-

e Tps : . "o Min

Initial P I'Echantillon Affiché tat

Talc 4.09- 160°c | Ctalezlechantillon finementet |\ e | 018% | 015% | 021% | 0.02% | 4.0
5.0g uniformément sur le plateau.

Poudre detalc | 1.0g 160°c | Etelezleéchantillon finementet |\, i< | 010% | 0.08% | OM% | 0.01% | 10.0
uniformément sur le plateau.

Produits Chimiques ure¢e

Poids Tos Préparation de Mode
Initial P I'Echantillon Affiché

Urée 509~ go°c | Ftalezlechantillonfinementet |\ e | 040% | 031% | 041% | 002% | 12.0
8.0g uniformément sur le plateau.

Urée 100g- | gqec | Etalezléchantillonfinementet |\ i< | 019% | 019% | 0.21% | 0.02% | 10.0
12.0g uniformément sur le plateau.
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Cosmeétiques et Pharmaceutiques Acide Citrique

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial PS  |Echantillon Affiché I

Acide Citrique | 3.0g 125°c | Etalezlechantillon finementet |\, i« | 0219 | 016% | 025% | 0.03% | 3.0
uniformément sur le plateau.

Cosmétiques et Pharmaceutiques arginine

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial RRS I'Echantillon Affiché Ll

Arginine HCI 3.0g g5ec | Ftalezlechantilonfinementet |\, e | 004% | 001% | 007% | 0.04% | 14
uniformément sur le plateau.

Cosmétiques et Pharmaceutiques sicarbonate de Sodium

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps Min Max

Initial I'Echantillon Affiché

NaHCO 2.5g 100°c | Etelezlechantillonfinementet |\, i | 024% | 020% | 028% | 0.04% | 14
3 uniformément sur le plateau.

Cosmétiques et Pharmaceutiques cafine

Poids Préparation de Mode Résul-
Initial I'Echantillon Affiché tat

‘: 105 < s . )
Cafeln? 5.5g - c /10 Eta.alezlt?channllon finement et Humidité 1.91% 186% | 1.94% 0.05% 10.2
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

L. 105 - ) . X
Cafeine 5.59- oc 11p | Etalezlechantilon finementet |\, i | 030% | 027% | 034% | 0.04% | 102
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

‘. 105 . s . )
Caféine 559~ °c s1p | Etalezlechantilon finementet |\, e | 017% | 016% | 013% | 0.01% | 102
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

% 105 . s .
Caféine 559 - °c /10 | Etelezleéchantillon finementet |\, i< | 1329 | 130% | 136% | 0.03% | 10.2
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

.. 105 - ) . )
Cafeine 5.59 - oc s1p | Etalezlechantilon finementet |\ e | 028% | 0.23% | 033% | 0.04% | 102
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

. 105 - ) . X
Caféine 559 - oc /1o | Etelezleéchantillon finementet |\, i< | 0og% | 0.94% | 1.09% | 0.06% | 10.2
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

‘. 105 < s . )
Cafeine 5.59- oc 11p | Etalezléchantillon finementet |, i | q43% 102% | 170% | 0.04v | 10.2
granulée 6.0g min uniformément sur le plateau.

” 105 . s .
Cafeine 8.0g °c /10 | Etelezleéchantillon finementet |\, i< | 056% | 053% | 0.60% | 0.04% | 10.2
granulée min uniformément sur le plateau.
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Cosmeétiques et Pharmaceutiques carbonate de Sodium

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial ps I'Echantillon Affiché tat

Na,CO 259 100°c | Etolezlechantillon finementet |\, e | 041 | 037% | 046% | 0.05% | 3.0
2773 uniformément sur le plateau.

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Etalez-le
119 135°C finement et uniformément sur Humidité 76.82% 76.25% | 77.28% 0.41% 91
un filtre en fibre de verre.

Creme pour la
Peau

Etalez I'échantillon finement et
119 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 67.55% 6715% 68.04% | 0.36% 510
fibre de verre.

Creme pour la
Peau

Agitez I'échantillon. Etalez-le
119 135°C finement et uniformément sur Humidité 64.98% 64.59% | 65.38% | 0.34% 8.9
un filtre en fibre de verre.

Creme pour la
Peau

Cosmétiques et Pharmaceutiques pentifrice

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Pressez fermement
Dentifrice 2.0g 160 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 54.49% 5415% 54.80% | 0.22% 19.9
en fibre de verre.

Pressez fermement
Dentifrice 2.0g 160 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 53.70%
en fibre de verre.

Pressez fermement
Dentifrice 1.0g 165 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 3517% 35.06% | 35.29% | 0.09% 4.5
en fibre de verre.

Cosmétiques et Pharmaceutiques bsodorant en Spray

Préparation de Résul-
I'Echantillon tat
Déodorant en 0.80 - A courte distance, vaporisez
59 15 °C 10 fois sur un filtre en fibre de Poids Sec 1.37% 118% 1.51% 017% 6.5
Spray 1.0g verre.
Déodorant en 0.5q - A courte distance, vaporisez
-29 15 °C 10 fois sur un filtre en fibre de Poids Sec 1.71% 1.53% 1.83% 015% 6.3
Sy 08g verre.
Déodorant en 0.80 - A courte distance, vaporisez
-°9 105 °C 10 fois sur un filtre en fibre de Poids Sec 172% 1.52% 1.83% 4.8
Spray 1.0g verre.
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Cosmeétiques et Pharmaceutiques tchinacée

Poids . Préparation de Mode Résul- . Ecart Tps

Initial P I'Echantillon Affiché tat Min  Max  type (Min)

Etalez I'échantillon finement et
1.2g 150 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 2.08% 1.91% 2.24% 0.13% 6.0
fibre de verre.

Teinture
d'echinacée

Cosmeétiques et Pharmaceutiques extait dartichaut

Poids Préparation de Mode Résul- . Ecart Tps

Initial I'Echantillon Affiché tat Min  Max  ripe (Min)

Extrait 160 °C / Agitez I'échantillon. Pressez-le
2.5¢g fermement entre deux filtres Poids Sec 4574% 45.53% | 45.62% | 0.21% 78

dArtichaut 130°C de fibre de verre.
Extrait Agitez I'échantillon. Pressez-le

A s 1.5g 130 °C fermement entre deux filtres Poids Sec 45.84% 10.7
d'Artichaut

de fibre de verre.

Cosmétiques et Pharmaceutiques caiacum

Poids Préparation de Mode Résul- . Ecart Tps

Initial Tps I'Echantillon Affiché tat Mlin = Max -Type (Min)

Etalez I'échantillon finement et
119 130°C uniformément sur un filtre en Poids Sec 6.65% 6.26% | 6.94% 0.27% 27
fibre de verre.

Teinture de
galacum

Cosmétiques et Pharmaceutiques cel coiffant

Poids Préparation de Mode Résul- Min Max Ecart Tps

Initial P> I'Echantillon Affiché tat -Type (Min)

Pressez fermement I'échantillon
Gel coiffant 2.0g 175 °C entre deux filtres en fibre de Humidité 95.02% | 9472% | 95.22% | 0.22% 17.0
verre.

Cosmeétiques et Pharmaceutiques ceiDouche

Poids Préparation de Mode Résul- . Ecart Tps

Initial I'Echantillon Affiché tat Min -Type (Min)

Etalez I'échantillon finement et
Gel douche 3.0g 160 °C uniformément sur un filtre en Humidité 79.21% 79.02% | 79.44% | 0.16% 147
fibre de verre.
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Cosmeétiques et

Pharmaceutiques Laxatifs

Poids Préparation de Mode Résul- Min
Initial I'Echantillon Affiché tat
Laxatif 3 base Etalez I'échantillon finement et
1.0g 140 °C uniformément sur un filtre en Humidité 99.04% 4.0
de plantes X
fibre de verre.
Laxatif 3 base 190 Etalez I'échantillon finement et
1.0g o uniformément sur un filtre en Humidité 99.48% 99.37% | 99.59% | 0.07% 26
de plantes CF X
fibre de verre.
Laxatif 3 base Etalez I'échantillon finement et
1.0g 130°C uniformément sur un filtre en Poids Sec | 1.21% 112% 1.27% 0.06% 4.9
de plantes X
fibre de verre.

Cosmeétiques et

Pharmaceutiques Lotion Corporelie

Poids

Tps

Mode
Affiché

Résul-
tat

Préparation de Min

Initial

Lotion
Corporelle

1.5g -

209 160 °C

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Humidité 82.25% | 82.97%

7.0

Cosmétiques et

Pharmaceutiques Lotion Faciale

Poids
Initial

Tps

Lotion Faciale 1.39 190 °C

Résul-
tat

Mode
Affiché

Préparation de
I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Humidité 96.45% | 96.31% | 96.61% | 0.12%

43

Cosmeétiques et Pharmaceutiques wmaquillage

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Résul-

tat Min

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Démagquillant 1.0g 180 °C Humidité 65.94% | 65.38% | 66.36%

Cosmétiques et Pharmaceutiques wilepertuis

Ecart
-Type

Mode
Affiché

Tps
(Min)

Résul-
tat

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon Il

Percez quelques trous dans les
capsules. Pressez fermement
I'échantillon entre deux filtres
en fibre de verre.

200 °C
/ 8 min

Capsules de
Millepertuis

1.89 Humidité 4.80% 4.51% | 5.08% 0.22% 97
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Cosmeétiques et Pharmaceutiques wmedicament

Poids

Mode Résul-

Préparation de

Initial I'Echantillon Affiché tat
PETN50 2.5g 130°c | Etalezlechantillon finementet |\ i | 280% | 273% | 2.84% | 0.04% | 41
uniformément sur le plateau.
Etalez I'échantillon finement et
Dercut 129 130 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 32.45% | 32.31% | 32.65% | 0.16% 7.2
fibre de verre.
Ibuprofene (pur) | 3.3g gsec | Etolezlechantilion finementet |\, o | 0179 | 015% | 019% | 0.02% | 6.0
uniformément sur le plateau.
Etalez I'échantillon finement et
Gaiacum 11g 130 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 6.53% 6.23% 6.85% 019% 3.0
fibre de verre.
Siron contre Ia Etalez I'échantillon finement et
touxp 149 120°C uniformément sur un filtre en Poids Sec 35.21% 3513% | 35.29% | 0.09% 77
fibre de verre.
Etalez I'échantillon finement et
Echinacée 129 140 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 1.64% 1.38% 1.79% 015% 5.2
fibre de verre.
Etalez I'échantillon finement et
Defaeton 129 130 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 0.82% 0.75% 0.85% 0.03% 5.0
fibre de verre.
Médecine 2:59- noec | Etolezlechantilion finementet |\, o | g24% | 612% | 642% | 013% | 55
chinoise 3.0g uniformément sur le plateau.
) . Etalez I'échantillon finement et
Sirop végétal o . . ) ) o o o o
149 120 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 3516% 3512% | 35.23% | 0.05% 7.4
contre la toux fibre de verre
Etalez I'échantillon finement et
Laxatif végétal 1.0g 130 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 1.21% 112% 1.27% 0.06% 4.9
fibre de verre.
Creme véaétale Etalez I'échantillon finement et
9 119 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 67.55% 6715% | 68.04% | 0.36% 5.9
pourla peau fibre de verre

Cosmeétiques et Pharmaceutiques wstiormine

Poids
Initial

Tps

Mode Résul-
Affiché tat

Préparation de

I'Echantillon Min Max

Métformine HCI

4.0g

95°C

Etalez I'échantillon finement et

. < Humidité
uniformément sur le plateau.

1.32% 1.26% | 1.38% 0.04% 5.2

Cosmétiques et Pharmaceutiques Nettoyants pour Dentiers

Poids

Préparation de Mode Résul-

Min Max

Tablettes de
nettoyage pour
dentiers

Initial

2.5¢g

135°C

I'Echantillon Affiché tat

Broyez I'échantillon dans le
mortier. Etalez-le finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité 117% 1.02% | 1.49% 0.18% 25
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Cosmétiques et Pharmaceutiques raimier

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps Min

Initial I'Echantillon Affiché

Bdraitde | 5 54 150°c | Etalezleéchantillon finementet |\ i | 260% | 2.23% | 2.86% | 0.23% | 5.2
palmier séché uniformément sur le plateau.

Cosmétiques et Pharmaceutiques paracétamol

Poids . Préparation de Mode Résul- Min

Initial P I'Echantillon Affiché
Mélange de 5.0g 105°c | Etolezlechantilion finementet |\, e | 024% | 018% | 033% | 0.04% | 2.0
paracétamol uniformément sur le plateau.

Cosmétiques et Pharmaceutiques persuiphate

Préparation de Mode Résul-

Z . e Min

I'Echantillon Affiché tat
Persulfate de 3.09 nsec | Etalezlechantilonfinementet |, i | 0329 | 029% | 036% | 0.03% | 33
potassium uniformément sur le plateau.

Cosmeétiques et Pharmaceutiques roiyéthyleneglycole

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial ERS I'Echantillon Affiché Ll

Etalez I'échantillon finement
Polyéthyleneglycole | 0.5g 135°C et uniformément sur le Humidité 1.81% 1.42% | 2.02% 0.26% 3.0
plateau.

Cosmétiques et Pharmaceutiques savon

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement et
139 160 °C uniformément sur un filtre en Humidité 99.91% 99.82% | 99.97% | 0.06% 41
fibre de verre.

Solution de
savon

Répez grossierement
Savon 4.0g 115 °C I'échantillon. Etalez-le finement | Humidité 8.32% 8.23% 8.46% 0.08% 12.5
et uniformément sur le plateau.

Rapez grossierement
Savon 1.0g 160°c | 'echantillon. Etalezle finement |\ e | 7009
et uniformément sur un filtre en

fibre de verre.

Savon de Coupez de petits morceaux du
beauté "Blanc 3.0g 120 °C bloc. Répartissez-les finement Humidité 7.86% 7.55% 8.28% 0.29% 6.0
de Camay et uniformément sur le moule.

Etalez I'échantillon finement et
1.3¢g 150 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec | 0.36% 0.25% 0.45% 0.08% 49
fibre de verre.

Solution de
savon
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Cosmétiques et Pharmaceutiques shampooing

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement
Shampooing 3.0g 160 °C et uniformément sur un filtre Humidité 79.30% 78.80% | 79.81% 0.39%
en fibre de verre.

Evenly drip the sample onto
Shampooing 3.0g 160 °C the Fibre de Verre filter in Poids Sec 20.83% | 20.66% | 20.92% | 0.09% 13.0
spirals

Etalez I'échantillon finement
Shampooing 3.0g 160 °C et uniformément sur un filtre Humidité 79.86% 79.63% | 79.97% 0.20% 3.0
en fibre de verre.

Cosmétiques et Pharmaceutiques sirop Anti-Toux

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement
Sirop Anti-Toux 149 120°C et uniformément sur un filtre Poids Sec 35.16% 3512% | 35.23% | 0.05% 74
en fibre de verre.

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché
Solution Egouttez en spirales régulieres
Homéopathique | 1.0g 95°C goutte P g Poids Sec | 1.99% | 1.83% | 2.22% | 019% | 97
"Renalin” sur le filtre en fibre de verre.
Seillel) Egouttez en spirales régulieres
Homéopathique | 1.0g 95°C goutte P! g Poids Sec | 0.04% | 0.01% | 0.80% | 0.03% | 87
"Sangusol® sur le filtre en fibre de verre.
Solution Egouttez en spirales régulieres
Homéopathique | 1.0g 95°C goutte P! g Poids Sec | 012% 0.08% | 016% | 0.04% | 10.2
"Cerebretik” sur le filtre en fibre de verre.

Cosmeétiques et Pharmaceutiques tamsulosine

Poids Préparation de Mode Résul- Ecart Tps

Initial I'Echantillon Affiché tat i Miax -Type (Min)

Tamsulosine Etalez I'échantillon finement et
( médicament 2.0g 150 °C ; < Humidité 1.69% 1.63% | 1.76% 0.06% 5.8
pour la prostate ) uniformément sur le plateau.
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Cosmeétiques et Pharmaceutiques taxapon

Taxapon ™

Poids
Initial

1.5g

Tps

135°C

Préparation de Mode Résul-

I'Echantillon Affiché  tat LR

Etalez I'échantillon finement et

. . Humidité 1.38% 1.33% | 1.47%
uniformément sur le plateau.

Ecart

-Type

0.08%

Tps

(Min)

3.0

Cosmétiques et Pharmaceutiques vaisriane

Dragées
Valérianes

Poids
Initial

1.0g

Tps

125°C

Préparation de Mode Résul- Min
I'Echantillon Affiché tat

Broyez I'échantillon dans le
mortier. Etalez-le finement et Humidité 3.79% 3.69% | 3.91%
uniformément sur le plateau.

Ecart
-Type

0.13%

Tps

(Min)

5.4

Cosmétiques et Pharmaceutiques viokette

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Teinture de Etalez I'échantillon finement et
. 1.2g 130 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 2.05% 1.84% 2.37% 0.18% 6.8
violette X
fibre de verre.
Teinture de Etalez I'échantillon finement et
- 1.2g 140 °C uniformément sur un filtre en Humidité 97.03% 96.99% | 97.09% 8.0
violette i
fibre de verre.
Teinture de Etalez I'échantillon finement et
X 1.2g 130 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 2.65% 2.45% 2.85% 015% 6.8
violette X
fibre de verre.

Cosmeétiques et Pharmaceutiques vitamine ¢

Tablettes de

Poids
Initial

Tps

Préparation de Mode Résul-

I'Echantillon Affiché tat SO

Broyez I'échantillon dans le

vitamine C

uniformément sur le plateau.

. 4.0g 15 °C mortier. Etalez-le finement et Humidité 0.65% 0.58% | 0.70% 0.08% 4.4
vitamine C . .
uniformément sur le plateau.
Tablettes de Broyez I'échantillon dans le
4.0g 1n5°C mortier. Etalez-le finement et Humidité 0.79% 0.64% | 1.00% 0.14% 43
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Nourriture amandes

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial LS I'Echantillon Affiché Ll

Pressez fermement
165 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 15.34% 147
en fibre de verre.

1.5g -

Pate d'amandes 2.0g

Nourriture amidon

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Pressez fermement I'échantillon
2.0g 155 °C entre deux filtres en fibre de Humidité 22.68% | 22.44% | 23.06% | 0.28% 11
verre.

Syrop
d'amidon

Amidon 3.0g 1p5°c | Etalezlechantillon finementet |, 1y 5.00% | 6.00% 55
uniformément sur le plateau.

Amidon 2.0g g5ec | Ctalezléchantillonfinementet |, e | 10.00% 14.0
uniformément sur le plateau.

Amidon 3.0g noec | Etalezléchantillon finementet |\, ;o 520% | 5.50% 6.0
uniformément sur le plateau.

Poudre Etalez I'échantillon finement et
d'amidon 5.0g 125°C A - Humidité 1.68% 1.56% 1.84% 0.09% 6.6

uniformément sur le plateau.
powder brut

Pressez fermement I'échantillon
2.0g 155 °C entre deux filtres en fibre de Humidité 22.76% 21.87% | 23.27% 11
verre.

Syrop
d'amidon

Nourritu F@ Assaisonnement

Poids . Préparation de Mode

Initial P I'Echantillon Affiché
Assalspnnement 3.0g 100 °C Eta'lez | gchantlllon finement et Humidité 078% 0.00% | 0.00% 0.00% 4.0
pour pizza uniformément sur le plateau.

Nourriture avoine

Préparation de

I'Echantillon
Flocons d'avoine | 209~ 120°c | Ftalezlechantillon finementet |\, e | 968% | 000% | 0.00% | 0.00% | 7.0
4.0g uniformément sur le plateau.
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Nourriture seurre

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat

Acclimatez I'échantillon a la
température ambiante. Prélevez
Beurre 3.0g 150 °C un échantillon au milieu. Etendez- | Humidité 15.89% 15.85% | 15.91% 0.04% 75
le finement et uniformément sur
un filtre en fibre de verre.

Etalez I'échantillon finement et
Beurre 2.0g 80 °C uniformément sur un filtre en Humidité 15.01% 14.66% | 15.15% 0.15% 6.0
fibre de verre.

Etalez I'échantillon finement et
Beurre 2.5g 10°C uniformément sur un filtre en Humidité 15.32% 15.25% | 15.44% | 014% 5.0
fibre de verre.

Réchauffer I'échantillon avec
précaution. Etalez-le finement

Beurre salé 2.5g 15 °C . 3 . Humidité 15.58% 15.37% | 15.86% | 0.15% 5.0
et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.
Réchauffer I'échantillon avec

Beurresalé | 15g 190°c | Précaution. Etalez-le finement Humidité | 16.25% | 16.01% | 16.64% | 027% | 41

et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Nourriture siscuits

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat

Homogénéisez I'échantillon
Biscuits 5.0g 125°c | dansle mortier. Etalez-le Humidité | 1.04% | 1.02% | 1.07% | 0.03% | 6.2
finement et uniformément sur

le plateau.

Homogénéisez I'échantillon
dans le mortier. Etalez-le

Biscuits 5.0g 125 °C ) ) ) Humidité 112% 1.07% 1.20% 0.07% 5.4
finement et uniformément sur
le plateau.
- . Coupez les biscuits en 4
Biscuits fourrés 4.0g - morceaux. Presser fermement
au blanc d'ceuf 29 180 °C S ) Humidité 11.64% 1.30% 1.85% | 0.26% 9.5
4.5g Y4 des biscuits entre deux filtres

battu en fibre de verre.

Coupez les biscuits en 3
Gateau Jaffa 4.0g 180 °C 12°;‘;esa;i’;'czgte::i;rf::j";i;‘e”t Humidité | 1210% | 10.66% | 14.46% 93

filtres en fibre de verre.

Nourriture i

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Broyez grossierement
Bl¢ 12.0g 170°c | hechantilion. Etalez-le Humidité | 1313% | 13.08% | 1319% | 0.04% | 13.0
finement et uniformément sur

le plateau.

Farine deblé | 3.0g noec | Etalezlechantilon finementet |\, e | 000% | 700% | 8.00% | 0.00% | 6.0
uniformément sur le plateau.

Farinedeblé | 554 noec | Etalezlechantilon finementet |, e | 10059 | 10.85% | 1.07% | 010% | 6.0
405 uniformément sur le plateau.
FEMRERRE | gey 100°c | Ftalezlechantillon finementet |\, i< | 100959 | 1075% | 114% | 0.09% | 6.3

405 uniformément sur le plateau.

37



Nourriture B (suite)

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Blé (fécule)

5.0g

105°C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

12.50%

12.49%

12.59%

0.06%

10.0

Farine de blé

3.0g

110 °C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

0.00

7.00%

8.00%

0.00%

6.0

Nourriture sonbons

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Bonbons au Broyez I'échantillon en poudre
café 5.0g 100 °C pendant 5 sec. Etalez-le finement Humidité | 4.73% 4.46% | 4.88% 017% 35
et uniformément sur le plateau.
Bonbons aux Broyez I'échantillon en poudre
fruits 1.0g 10 °C pendant 5 sec. Etalez-le finement Humidité | 1.34% 1.26% | 1.43% 0.08% 5.0
et uniformément sur le plateau.
Bonbons au 1.0q - Broyez I'échantillon en poudre
café 2 Og 105 °C pendant 5 sec. Etalez-le finement Humidité | 3.99% 372% | 416% 0.18% 3.9
9 et uniformément sur le plateau.
Menthe Broyez I'échantillon en poudre
L 4.0g 10 °C pendant 5 sec. Etalez-le finement Humidité | 0.65% 0.57% | 0.79% 0.09% 4.0
Poivrées . .
et uniformément sur le plateau.
Bonbons 2.0g - o°c | Etalezléchantillon finement et Humidité | 158% | 140% | 1.65% | 010% | 20.0
5.0g uniformément sur le plateau.
Broyez I'échantillon dans le
Bonbons au 109 175°c | Mmortier Presseze fermement Humidité | 3.05% | 2.64% | 338% | 0.30% | 5.0
caramel entre deux filtres en fibre de
verre
Bonbons Pressez fermement I'échantillon
"Péche/ Fruit de | 3.0g 175 °C entre deux filtres en fibre de Humidité | 5.45% 416% 6.88% 9.5
la passion" #2 verre.
Bonbons Pressez fermement I'échantillon
"Péche/ Fruit de | 3.0g 175 °C entre deux filtres en fibre de Humidité | 5.28% 514% 5.62% 0.18% 97
la passion" #1 verre.
Matiere Broyez I'échantillon avec un
premiere pour 1 3 ggq 150°c | Mmarteau. Pressez-le fermement Humidité | 0.98% | 0.81% | 131% | 017% | 10.0
les bonbons au entre deux filtres en fibre de
citron verre.
Bonbons Pressez fermement I'échantillon
Smash "Cola" 3.0g 175 °C entre deux filtres en fibre de Humidité | 5.81% 555% | 6.09% 0.23% 77
#1 verre.
Bonbons Pressez fermement I'échantillon
Smash "Cola" 3.0g 175°C entre deux filtres en fibre de Humidité | 5.72% 5.30% | 6.68% 9.5
#2 verre.
Broyez I'échantillon dans le
Bonbonau 1y o4 175°c | mortier Pressez-le fermement Humidité | 3.41% | 3.03% | 3.56% | 0.25% | 5.0
golt "exotique entre deux filtres en fibre de
verre.
Matiere Broyez I'échantillon avec un
premiere pour—1 5 og 150°c | Marteau. Pressez-le fermement Humidité | 2.49% | 2.28% | 2.63% | 018% | 10.0
les bonbons a entre deux filtres en fibre de
la pommes verre.
Broyez I'échantillon dans le
Bonbonsala | 4 og 175°c | Mmortier Pressezle fermement Humidité | 3.42% | 321% | 375% | 0.24% | 5.0
péche entre deux filtres en fibre de
verre.
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Nourriture Boule de Gomme

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps z X o Min
P I'Echantillon Affiché tat

Mélange de Coupez I'échantillon en

fruits de gomme | 3.0g 150°c | Pandesfines. Pressezetroulez |\ i | 983% | 938% | 1026% | 0.30% | 22.0

de vin ’ fermement les bandes entre : : : : :

deux filtres en fibre de verre

Ouvrez I'échantillon. Pressez
5.0g 160 °C fermement chaque moitié entre | Humidité 9.78% 9.51% | 9.78% 0.11% 25.0
deux filtres en fibre de verre.

Initial

Gomme de vin
rouge aux fruits

Nourriture cacahuete

Préparation de

I'Echantillon

Broyez I'échantillon par
4.0g 140 °C intervalles. Etalez-le finement et | Humidité 1.98% 196% | 2.00% 0.02% 10.0
uniformément sur le plateau.

Barre de
cacahuetes

Nourriture cacao

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Broyez I'échantillon en

Féeves de cacao 4589 130 °C poudre. Etalez-le finement et Humidité | 6.23% 6.17% 6.25% 0.03% 78
~9 uniformément sur le plateau.

Poudre de 3.09 105°c | Etalezlechantillon finementet |\, s | 500% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 6.0

cacao uniformément sur le plateau.

Poudre de 3.0g- 135°c | Etolezlechantilion finementet |\, i« | 450% | 000% | 000% | 0.00% | 9.0

cacao 4.0g uniformément sur le plateau.

FIEES 3.0g 105°c | Etelezléchantilion finementet |\, i< | 500% | 000% | 0.00% | 0.00% | 6.0

cacao uniformément sur le plateau.

Poudre de 3.0g 105°c | Etelezlechantilion finementet |\ i< | 500% | 000% | 000% | 0.00% | 6.0

cacao uniformément sur le plateau.

Etalez I'échantillon finement et
Cacao 129 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité | 81.76% 81.66% 81.84% 0.07% 79
fibre de verre.

Poudre de 4.0g noec | Etalezlechantilonfinementet |, e | 398% | 390% | 403% | 0.05% | 48
cacao uniformément sur le plateau.

Agitez I'échantillon. Etalez-le

LEIERRCEN | gay 155°C | finement et uniformémentsur | Humidité | 81.80% | 81.45% | 81.99% | 022% | 7.9

ClitelL un filtre en fibre de verre.

Poudre de 4.0g 130°c | Etalezleéchantillonfinementet |\ e | 4189 | 413% | 418% | 0.03% | 48
cacao uniformément sur le plateau.

Poudre de 2.0g- 100°c | Etelezlechantilion finementet |\ < | 198% | 000% | 0.00% | 0.00% | 7.0
cacao 4.0g uniformément sur le plateau.

Cacao 259 105°c | Ftalezlechantillon finementet |\, i« | 3450 | 320% | 356% | oM% | 4.0
uniformément sur le plateau.
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Nourriture cacao (suite)

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Poudre de 459 135°c | Etolezlechantilion finementet |\ e | 253% | 240% | 266% | 0.09% | 37
cacao uniformément sur le plateau.
Poudre de 309 100 °C Eta?lez | t?chantnlon finement et Poids 98.36% 98.30% | 98.42% 0.05% 3.0
cacao uniformément sur le plateau. Sec
Poudre de 4.0g 130°c | Etalezlechantillonfinementet |\ s | 4159 | 3.99% | 4.28% | 0M% 4.0
cacao uniformément sur le plateau.
gggglsaigi de 175°C/ | Emiettez I'échantillon. Etalez-le
enrobage de 6.0g 165 °C/ | finement et uniformément sur Humidité | 7.44% 7.33% 7.61% 0.12% 25.0
9 155 °C le plateau.
chocolat
ol Emiettez I'échantillon. Etalez-le
coco 5.0g 170 °C finement et uniformément sur Humidité | 770% 7.56% 7.84% 0.11% 17.5
le plateau.

Nourriture cafs

Préparation de

I'Echantillon
Café 459 155°c | Repartirlechantillon finement |\, Lo | 3999 | 391% | 407% | 0.08% | 45
et uniformément sur le plateau.
4.00 - Broyez I'échantillon en
Grains de café 5'09 210 °C poudre. Etalez-le finement et Humidité 9.56% 9.14% 9.84% 0.28% 8.9
29 uniformément sur le plateau.
. . o Répartir I'échantillon finement s
Extrait de café 2.0g 135°C . . Humidité 3.47% 3.42% | 3.51% 0.04% 3.2
et uniformément sur le plateau.
Café moulu 5.09 130°c | Repartirlechantillon finement |\, Lo | 430% | 424% | 445% | 0.08% | 65
et uniformément sur le plateau.
Répartir I'échantillon de
Café 2.0g 150 °C maniere fine et réguliere surun | Humidité 4.99% 492% | 5.05% | 0.07% 8.0
filtre en fibre de verre.
35q- Broyez I'échantillon pendant 1
Graines de café 4'09 120 °C minute. Etalez-le finement et Humidité 8.53% 8.36% | 8.83% 0.18% 8.0
-9 uniformément sur le plateau.
R . o Répartir I'échantillon finement S
Extrait de café 5.0g 135°C . . Humidité 4.50% 4.41% | 470% 0.12% 9.2
et uniformément sur le plateau.
Extrait de café | 2.0g 145°c | Repartirlechantilion finement |, e | 385% | 375% | 4.06% | 012% | 33
et uniformément sur le plateau.
) . o Répartir I'échantillon finement g
Extrait de café 4.0g 135°C . ) Humidité 4.68% 4.66% | 470% 0.02% 10.0
et uniformément sur le plateau.
Extrait de café | 4.0g 135°c | Repartirl'échantillon finement 1\, s | 3900 | 380% | 418% | 017% | 10.0
et uniformément sur le plateau.
) . o Répartir I'échantillon finement g
Extrait de café 4.0g 135°C . ) Humidité 4.53% 4.41% 4.68% 012% 10.0
et uniformément sur le plateau.
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Nourriture cafe (suite)

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat
Extrait de café | g5 135°c | Repartirléchantillon finement 1\, o | 4500 | 443% | 470% | om% | 9.2
Nescafe et uniformément sur le plateau.

Répartir I'échantillon finement

. . Humidité 4.31% 4.21% | 4.37% 0.06% 4.8
et uniformément sur le plateau.

Café 4.5g 135°C

Répartir I'échantillon finement

R <3 (Bane et uniformément sur le plateau.

Humidité 4.47% 4.21% | 473% 0.23% | 3.6

Nourriture caiis

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat

Découpezz un morceau de

Caillé 2 faible feuille d'aluminium de 90

teneur en 2.0g 180°C/ | mm de diametre. Répartissez Poids 18.43% | 1816% | 18.63% | 015% | 13.0
N 130 °C I'échantillon de manieére fine Sec
matiéres grasses PR ;
et réguliere sur la feuille
d'aluminium.

Nourritu @ Chocolat

Préparation de

I'Echantillon

Faites fondre I'échantillon avec
précaution Etalez-le finement
et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Chocolat #2 3-35 140 Humidité 0.69% 0.61% 0.75% 0.07% 12.0

Faites fondre I'échantillon avec
précaution Etalez-le finement
et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Chocolat #1 3-35 140 Humidité 0.70% 0.60% 0.77% 0.07% 12.9

Répartir I'échantillon finement

. . Humidité 1.85% 178% 1.99% 0.11% 22.0
et uniformément sur le plateau.

Chocolat pieces 6,5 95

Faites fondre I'échantillon avec
précaution Etalez-le finement
et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Chocolat 4 140 Humidité 0.56% 0.50% 0.63% | 0.05% 10.0

Rapez I'échantillon. Etalez-le
Chocolat 5 100 finement et uniformément sur Humidité 1.32% 1.29% 1.36% 0.03% 7.0
un filtre en fibre de verre.

Répartir I'échantillon de
Chocolat spread | 2,5 130 maniére fine et réguliere sur un | Humidité 78.05% | 77.98% | 7812% | 010% 6.7
filtre en fibre de verre.

Faites fondre I'échantillon avec
précaution Etalez-le finement

Chocolat #1 3 145 A . ) Humidité 0.70% 0.63% 0.75% 0.05% 10.0
et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.
Faites fondre I'échantillon avec

Chocolat #2 3 145 précaution Etalez-le finement |\, e | 063% | 058% | 0.69% | 0.06% | 10.0

et uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Chocolat pieces | 6,5 100 Etalez l'échantillon finementet |\ e | 183% | 174% | 192% | 0.07% | 105
uniformément sur le plateau.
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Nourriture Chataignes

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps

Initial I'Echantillon Affiché tat

Pressez fermement
160 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 52.95% 52.58% | 53.22% | 0.23% 1n1
en fibre de verre.

Chataigne (en 1.5g -
purée) 2.0g

Pressez fermement
165 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 53.05% 14.5
en fibre de verre.

Chataigne (en 1.5g -
purée) 2.0g

Nourriture coiza

Préparation de

I'Echantillon

Broyez I'échantillon pendant

Colza 15 secondes. Etalez-le
grossierement 5.0g 105 °C ) - h Humidité 12.11% 12.06% | 12.26% | 0.08% 1.0
brové finement et uniformément sur

Y le plateau.

Nourriture confiseries

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial ps I'Echantillon Affiché

Incisez I'échantillon. Pressez et
Guimauves 1.5g 175 °C roulez-le fermement entre deux | Humidité 17.80% 17.36% | 18.25% | 0.45% 75
filtres en fibre de verre.

Nourritu Fe Croltons

Poids Préparation de Mode

Tps

E] I'Echantillon Affiché

Homogénéisez I'échantillon
259~ 145°c | dans le mortier. Etalez-le Humidité | 2.88% | 2.61% | 3.06% | 018% | 9.0
3.0g finement et uniformément sur

le plateau.

Cro(tons

NOUI"I‘itU F@ Creme Glacée

Poids Préparation de Mode Résul-

E] I'Echantillon Affiché tat

R Décongelez I'échantillon.
150°C/ | Ealez-le finement et Poids

2.0g 130°C/ ) . ) 35.63% 35.51% | 35.80% | 012% 9.0
15 °C uniformément sur un filtre en Sec

fibre de verre.

Creme glacée a
la vanille
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Nourriture cesréales

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Broyez grossiérement
Barre de 2.0g 200°c | "€chantillon. Pressez-le Humidité | 10.33% | 9.85% | 1115% | 0.46% | 52
céréales fermement entre deux filtres

de fibre de verre.

Broyez grossierement
Barre de 109- 210°c | !chantillon. Pressez-le Humidité | 9.47% | 9.09% | 961% | 021% | 37
céréales 1.5g fermement entre deux filtres

de fibre de verre.

Ecrasez les flocons. Etalez-les
Flocons de mais 4.0g 150 °C finement et uniformément sur Humidité 3.74% 370% | 3.79% 0.03% 12.0
le plateau.

Flocons de mais 1.0g 145 °C Eté?lez : (?chan'ullon LSS Humidité 9.40% 5.6
uniformément sur le plateau.

Broyez grossierement
B{:urrfe de 159 210°C I'échantillon. Pressez—le. Humidité 6.80% 31
céréales fermement entre deux filtres

de fibre de verre.

Nou rritu F@ Dextrose

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché

Sac de dextrose | 3.0g go°c | Etalezlechantilion finementet |\, o | 0oo% | 8.00% | 9.00% | 0.00% | 40
uniformément sur le plateau.

Sac de dextrose | 3.0g go°c | Etelezlechantilion finementet |\, i< | 0oo% | 8.00% | 9.00% | 0.00% | 40
uniformément sur le plateau.

Nourriture Epices

Poids Préparation de Mode in Ecart Tps

Initial I'Echantillon Affiché -Type (Min)

Curry 5.09 150°c | Etolezléchantillon finementet |\, e | 650% | 631% | 6.85% | 018% | 8.9
uniformément sur le plateau.
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Nourriture Frarine

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché
Farine & haut 2.0g noec | Ftalezlechantillonfinementet |\, i< | 000% | 1.00% | 14.00% | 0.00% | 8.0
gluten uniformément sur le plateau.

Farine de 2.09 foec | Etalezléchantillon finementet |\, i | 000% | 12.00% | 13.00% | 0.00% | 7.0
patisserie uniformément sur le plateau.

Farine d'orge 2.0g foec | Etalezlechantilon finementet |\, yic | 000% | 700% | 8.00% | 0.00% | 6.0
maltée uniformément sur le plateau.

Farine 2.0g noec | Etalezlechantillonfinementet |\, i< | 000% | 12.00% | 14.00% | 0.00% | 70
uniformément sur le plateau.

Farine 3.0g noec | Etalezléchantilionfinementet |, i« | 000% | 9.00% | 10.00% | 0.00% | 7.0
uniformément sur le plateau.

Farine 3.09 noec | Etalezlechantillonfinementet |\, i< | 000% | 900% | 10.00% | 0.00% | 70
uniformément sur le plateau.

Farine deble |, 44 noec | Ftalezléchantilon finementet |\ e | 974% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 6.0
complet uniformément sur le plateau.

Farine 2.0g noec | Etalezlechantillon finementet |\ e | 000% | 1.00% | 13.00% | 0.00% | 5.0
uniformément sur le plateau.

Répartir I'échantillon finement

. ) Humidité 0.00% 12.00% | 14.00% | 0.00% 7.0
et uniformément sur le plateau.

Farine 2.0g 10 °C

Felne e Etalez I'échantillon finement et
blé complet 4.0g 140 °C R - Humidité 9.57% 9.32% 9.68% 017% 9.2
m——— uniformément sur le plateau.

Nou rritu F@ Fraises

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Fraises 25q- Agitez I'échantillon. Pressez-le
L ~9 165 °C fermement entre deux filtres de | Humidité 21.40% 121.0
Nutrigrain 3.0g )
fibre de verre.
Fraises 254 - Agitez I'échantillon. Pressez-le
Nutriarain 3'09 185 °C fermement entre deux filtres de | Humidité 19.32% 19.08% | 19.55% | 0.22% 8.2
9 9 fibre de verre.
Fraises 25q- Agitez I'échantillon. Pressez-le
. ~9 175°C fermement entre deux filtres de | Humidité 21.60% 7.0
Nutrigrain 3.0g )
fibre de verre.
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Nourriture Fromage

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

N Réapez finement I'échantillon.
Fromage 170°C/ Pressez et roulez-le fermement
9 2.5g 150°C/ ) ) Poids Sec 61.00% 60.18% 61.57% 0.56% 20.0
Gouda Dur 135 °C entre deux filtres en fibre de
verre.
Fromage 25 - Pressez et roulez fermement
9 =9 160°C | I'échantillon entre deux filtres | Humidité | 36.27% | 3618% | 36.38% | 010% | 30.0
SEEEX ey en fibre de verre
Fromade frais Etalez I'échantillon finement et
N . 9 1.5g 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 56.18% 55.81% 56.42% 0.24% 7.0
atartiner fibre de verre
Fromage Etalez I'échantillon finement et
frais a tartiner | 1.5g 130°C uniformément sur un filtre en Humidité 5719% 56.92% 57.74% 0.32% 7.0
saveur creme fibre de verre.
Fromade 100 - Etalez I'échantillon finement et
9 9 160°C | uniformément sur un filtre en Humidité | 24.88% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 8.0
Romano 20g fibre de verre
Fromage Etalez I'échantillon finement et
g 3.0g 130°C uniformément sur un filtre en Humidité 38.38% 38.10% 38.62% 0.23% 13.0
SiChLT? fibre de verre
Fromade 3 Etalez I'échantillon finement et
tartine? 5.0g 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 4593% | 45.49% | 46.46% | 0.40% 273
fibre de verre.
Pressez fermement
Fromage mou | 1.5g 130 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 48.58% 10.0
en fibre de verre.
Pressez fermement
Fromage mou | 1.0g 160 °C I'échantillon entre deux filtres Humidité 48.42% 47.88% 48.94% 0.50% 1.8
en fibre de verre.

Nourriture ciutamate

Glutamate de
sodium

5.0g

120 °C

Préparation de

I'Echantillon

uniformément sur le plateau.

Etalez I'échantillon finement et

Humidité

Résul-

2.05%

1.66%

2.63%

0.38%

3.0

Glutamate de
sodium

5.0g

120 °C

uniformément sur le plateau.

Etalez I'échantillon finement et

Humidité

218%

174%

2.49%

0.28%

3.0

Nourriture Gomme a Macher

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Gomme & 175°C/ Emiettez les morceaux.
A 4.0g . Pressez-les fermement entre Humidité 3.06% 2.86% | 3.29% 015% 20.0
Macher 5 Min. ] )
deux filtres en fibre de verre.
Gomme & Emiettez les morceaux.
A 4.0g 180 °C Pressez-les fermement entre Humidité 2.59% 2.49% | 2.76% 017% 15.0
Méacher ) )
deux filtres en fibre de verre.
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Nourriture Grain

Poids Préparation de Mode Résul-
Initial I'Echantillon Affiché tat
5.00 - Broyez I'échantillon. Etalez-le
Seigle 5'59 160 °C finement et uniformément sur Humidité | 11.09% 10.95% | 11.21% 0.12% 9.0
=9 le plateau.
Broyez I'échantillon. Etalez-le
Blé 5.5¢g 165 °C finement et uniformément sur Humidité 13.46% 12.99% | 13.93% | 0.30% 18.2
le plateau.
5.0q - Broyez I'échantillon. Etalez-le
Seigle 5'59 160 °C finement et uniformément sur Humidité 10.73% 10.15% 1.09% | 0.33% 8.0
~9 le plateau.
Broyez I'échantillon. Etalez-le
Blé 5.5g 165 °C finement et uniformément sur Humidité | 15.98% 15.96% | 16.02% | 0.03% 13.9
le plateau.
Broyez I'échantillon. Etalez-le
Blé 5.5¢g 165 °C finement et uniformément sur Humidité 10.19% 9.62% 10.59% | 0.39% 18.0
le plateau.

Nourriture Graisse

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Pressez-le
195 °C fermement entre deux filtres Humidité 64.33% 6413% | 64.57% 0.16% 73
de fibre de verre.

Eau et pate 179 -
grasse 2.0g

Agitez I'échantillon. Etalez-le
105 °C finement et uniformément sur Humidité 015% 012% 0.17% 0.02% 2.6
le filtre en fibre de verre.

Graisse de haute | 4.0g -
viscose 4.5¢g

Nourriture cslatine

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Gélatine 409 nsec | Etalezlechantillonfinementet |\ e | 9249 | 917% | 931% | 0.07% | 10.0
uniformément sur le plateau.

Granulésde | g 100°c | Etalezlechantillonfinementet |\ e | 1093% | 1074% | M22% | 0.21% | 146
gélatine uniformément sur le plateau.

Réservoir de Agitez I'échantillon. Etalez

P o finement sur le filtre en fibre de g
gélatine 107: 2.0g 150 °C . Humidité | 82.15% 8212% | 82.21% 0.05% 14.5
20 verre, couvrez avec le deuxieme

filtre et pressez a plat.

i e Agitez I'échantillon. Etalez
gélatine 212: | 2.0g 150°c | finementsurlefilre enfibre de |\ e | g1g2% | 8158% | 82.02% | 018% | 14.0
25 #2 verre, couvrez avec le deuxieme

filtre et pressez a plat.

Réservoir de Agitez I'échantillon. Etalez
gélatine 109: | 2.0g 150°c | finementsurlefiltre enfibre de 1, e | 82200 | 8194% | 82.53% | 030% | 145
20 verre, couvrez avec le deuxieme

filtre et pressez a plat.

RS Agitez I'échantillon. Etalez
gélatine 212: | 2.0g 150°c | finementsurlefiltre enfibre de |\, e | 1629 | 8145% | 8176% | 014% | 14.0
25 #1 verre, couvrez avec le deuxieme

filtre et pressez a plat.
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Nourriture Houbion

Poids Préparation de Mode

Initial ps I'Echantillon Affiché

Houblon HSE 3.09 105°c | Etolezlechantilion finementet |\, o | 9200 | 8e1% | 977% | 039% | 5.0
uniformément sur le plateau.

Magnum de 3.0g noec | Etalezleéchantilon finementet |\, i | 960% | 9.29% | 9.97% | 029% | 65
houblon uniformément sur le plateau.

Nourritu Fe Jambon

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial PS  pEchantillon Affiché tat

Broyez I'échantillon pendant 20
Jambon 5.0g 180 °C secondes. Etalez-le finement et Humidité | 64.36% | 64.28% 64.41% | 0.07% 36.0
uniformément sur le plateau.

Broyez I'échantillon pendant 20
Jambon 5.0g 190 °C secondes. Etalez-le finement et Humidité | 64.67% 64.43% 64.81% | 0.20% 34.0
uniformément sur le plateau.

Nourriture Lactose

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché tat

Lactose 3.3g 130°c | Etalezl'echantillon finementet |\, i« | 049% | 034% | 057% | 0.08% | 2.9
uniformément sur le plateau.

1.0g - 120°c | Etelezlechantilion finementet |\, i | 5219 | a86% | 5.49% | 027% | 5.0

Lactose 2.0g uniformément sur le plateau.

Mélange de Etalez I'échantillon finement et
lactose et 2.5g 110 °C ; . Humidité 1.85% 1.71% 1.99% 0.10% 1.8
d'amidon uniformément sur le plateau.

Nourriture Lactosérum

Préparation de

I'Echantillon

Poudre de 4.0g 100°c | Etalezleéchantillon finementet |\ e | 734% | 6.96% | 777% | 032% | 146
lactosérum uniformément sur le plateau.

Poudre de 3.09 100°c | Etalezlechantillon finementet |\, o | 7749 | 748% | 813% | 0.24% | 14.6
lactosérum uniformément sur le plateau.
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Nourriture Lait

Lait concentré a

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Mode
Affiché

uniformément sur le plateau.

faible teneur en 2.5¢g 140 °C finement et uniformément sur zzlcds 34.05% 1.4
matieres grasses un filtre en fibre de verre.
Etalez I'échantillon finement et
Lait entier 2.5g 140 °C uniformément sur un filtre en Humidité 87.89% 87.75% 88.01% | 0.14% 1.0
fibre de verre.
Agitez I'échantillon. Etalez-le
Fromage blanc 3.0g 180 °C finement et uniformément sur Humidité 85.61% 85.26% | 85.86% 91
un filtre en fibre de verre.
Répartir I'échantillon de
Lait entier 2.5g 135°C maniére fine et réguliere sur Humidité 87.87% 87.83% 87.93% | 0.05% 75
un filtre en fibre de verre.
Agitez I'échantillon. Etalez-le
Babeurre 2.2g 170 °C finement et uniformément sur Humidité 91.04% 90.92% | 9112% 011% 6.7
un filtre en fibre de verre.
Poudre de lait | 5.0g gsec | Ctalezlechantillon finementet |\, i< | 2829 | 271% | 290% | 010% | 70
uniformément sur le plateau.
Lait en poudre a P » ) )
faible teneur en | 4.0g goec | Ftalezlechantilonfinementet |\ iiie | 367% | 360% | 380% | 0.09% | 55
matieres grasses uniformément sur le plateau.
Poudrede = | 454 gsec | Ctalezlechantillonfinementet |, e | 505% | 4.90% | 5.26% | 012% | 84
protéine de lait uniformément sur le plateau.
Répartir I'échantillon de
Lait entier 279 100 °C maniére fine et réguliere sur Humidité 87.83% 87.80% 87.86% | 0.04% 7.0
un filtre en fibre de verre.
Homogénéisez I'échantillon
Caillé 3.4g noec | Etalez-lefinementet Humidité | 85.52% | 85.28% | 85.68% | 015% 127
uniformément sur un filtre en
fibre de verre.
e e
teneur en 2.4g 110 °C B P ) Humidité | 82.62% | 82.52% | 8272% | 014% 81
matieres grasses uniformément sur un filtre en
9 fibre de verre
Lait entier en 259 gooc | Ftalezlechantilonfinementet |\, e | 3549 | 348% | 3.60% | 011% 5.0
poudre uniformément sur le plateau.
Poudre de lait | 5.0g 100°c | Ftalezlechantillon finementet |\ e | 463% | 454% | 474% | 008% | 74
uniformément sur le plateau.
Milk-shake aux Etalez I'échantillon finement et
. 1.2g 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 83.89% 83.57% | 8410% | 0.19% 5.2
Ui fibre de verre
Agitez I'échantillon. Egouttez
Lait a la banane 2.0g 175 °C en spirales réguliéres sur le Humidité 90.61% 51
filtre en fibre de verre.
Etalez I'échantillon finement et
Lait entier 249 140 °C uniformément sur un filtre en Humidité | 8773% 87.56% | 87.93% | 0.16% 9.1
fibre de verre.
Poudre delait | 5097 | 130°c | Ftelezleéchantilonfinementet |, e | o559 | 234% | 283% | 023% | 34
3.5¢g uniformément sur le plateau.
Poudre de lait | 5.0g 135°c | Etolezlechantillon finementet |\ e | 326% | 320% | 331% | 0.06% | 63
uniformément sur le plateau.
Poudre de lait | 5.0g 135°c | Etelezlechantillon finementet |\, i | 2gg% | 286% | 290% | 0.02% | 57
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Nourriture Lsit suite)

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Babeurre 2.2g 150 °C finement et uniformément sur Humidité 90.84% 90.74% 90.91% | 0.09% 919
un filtre en fibre de verre.

30g- | y39ec | Ftalezlchantilonfinementet |\, i | 4549 | 435% | 497% | 022% | 45

Poudre de lait 3.5g uniformément sur le plateau.

Laiiian et Etalez I'échantillon finement et
faible teneur en 2.0g 85°C . - Humidité | 4.81% 470% 4.91% 0.08% 4.6

. uniformément sur le plateau.
matiéres grasses

Café creamer 3.09 go°c | Etalezl'échantillon finementet |\, e | 2920 | 202% | 292% | 0.00% | 5.0
uniformément sur le plateau.

L[ Etalez I'échantillon finement et
faible teneur en 5.0g 130 °C . . Humidité | 4.70% 4.65% 4.89% 0.09% 5.0

- uniformément sur le plateau.
matieres grasses

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Babeurre 2.2g 170 °C finement et uniformément sur Humidité 90.86% 90.68% | 91.02% | 0.16% 9.8
un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Egouttez
2.0g 175 °C en spirales régulieres sur le Humidité | 87.40% 87.36% | 87.44% | 0.05% 5.0
filtre en fibre de verre

Lait de banane +
acide lactique

Agitez I'échantillon. Etalez-le
finement sur le filtre en fibre
Fromage blanc 3.0g 185 °C de verre, couvrez-le avec le Humidité | 85.35% | 85.24% | 85.46% | 0.09% 9.4
deuxieme filtre et pressez-le
a plat.

Etalez I'échantillon finement et
1.2g 155 °C uniformément sur un filtre en Humidité | 83.84% | 83.74% 83.91% | 0.07% 5.2
fibre de verre.

Milk-shake aux
fruits

Nourriture Lentiles

Poids Préparation de Mode Résul-

Initial I'Echantillon Affiché

Broyez I'échantillon dans le
Lent|||§s 4 .0g 135°C t?royeur pgndant 30 secondes.
canadiennes Etalez-le finement et

uniformément sur le plateau.

Humidité | 12.49% 12.33% | 12.61% | 010% 54
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Nourriture Lewure

Suspension

Poids

Initial

0.7g -

Préparation de
I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Pressez-

Mode
Affiché

et uniformément sur un filtre
en fibre de verre.

de levure KAF- 0.9 140 °C le fermement entre deux Poids Sec 51.09% 50.37% 51.37% 0.21% 8.0
081-1 99 filtres de fibre de verre.
Pate de levure 109 - Agitez I'échantillon. Pressez-
9 150 °C le fermement entre deux Poids Sec 79.36% 78.98% | 79.86% 0.35% 1.0
BOV 84-1 1.2g ) .
filtres de fibre de verre.
Pate de levure 1.0q - Agitez I'échantillon. Pressez-
9 150 °C le fermement entre deux Poids Sec 79.40% 79.12% 79.78% 0.25% 10.0
BOV 061-1 1.2g ) )
filtres de fibre de verre.
Lo e e Agitez I'échantillon. Etalez-le
KTD 0711 1.2g 130 °C finement et uniformément sur | Poids Sec 94.65% 94.38% 94.78% 015% 55
le plateau.
Levure sache Agitez I'échantillon. Etalez-le
VEGT 0734 149 130 °C finement et uniformément sur | Poids Sec 96.43% 96.31% 96.60% | 0.11% 5.0
le plateau.
Pate de levure Agitez I'échantillon. Pressez-
NIV 083-1 1.2g 155 °C le fermement entre deux Poids Sec 79.20% 78.93% 79.40% 017% 9.0
filtres de fibre de verre.
Suspension 074 - Agitez I'échantillon. Pressez-
de levure KAF 0'99 140 °C le fermement entre deux Poids Sec 50.44% 50.36% | 50.55% | 0.08% 8.0
061-1 29 filtres de fibre de verre.
el e Agitez I'échantillon. Etalez-le
119 130 °C finement et uniformément sur | Humidité 4.42% 4.07% 4.52% 0.25% 5.0
AU le plateau
Pate de levure Agitez I'échantillon. Pressez-
1.0g 150 °C le fermement entre deux Poids Sec 79.36% 79.18% 79.53% 0.16% 10.0
STV-D 045-1 ) )
filtres de fibre de verre.
Slspension!de Agitez I'échantillon. Etalez-le
Iequ:e 2.5g 155 °C finement et uniformément sur | Humidité 84.29% | 84.09% | 84.46% | 015% 1.0
un filtre en fibre de verre.
Coupez I'échantillon en petits
Levure pressée | 9.0g 130°c | morceaux Etalezlefinement |, e | 7305% | 72.80% | 7330% | 018% | 30.0

Nourriture Levure en Poudre

Préparation de

I'Echantillon

Levure en 5.0g- 120°c | Etalezlechantilion finementet |\, .o | 13059 | 13.89% | 14.02% | 0.08% | 167
Poudre 6.0g uniformément sur le plateau.
Levure en 5.09 1g5°c | Etalezlechantilon finementet |\, e | 1362% | 1345% | 13.81% | 014% | 8.3
Poudre uniformément sur le plateau.
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Nourriture mai

Poids Tos Préparation de Mode
Initial P I'Echantillon Affiché
Malt (avant le 10.0g 130 °C Etalez I'échantillon finement et Humidité 375% 360% | 3.88% 010% 50

traitement) uniformément sur le plateau.

MRl 10.0g 130°c | Etelezléchantillon finementet |\, iy | 5729 | 558% | 5.84% | 0M% | 9.0
traitement) uniformément sur le plateau.

Nourriture Mangue

Poids Préparation de Mode in Ecart Tps

Tps

Initial I'Echantillon Affiché -Type (Min)

Coupez I'échantillon en bandes

Bandes de fines. Etalez-les finement et

mangue 2.0g 10 °C o X Humidité 14.82% 14.51% | 15.39% | 0.35% 124
séchées uniformément sur un filtre en

fibre de verre.

Nourriture Margarine

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché

Prélevez I'échantillon au milieu.
Margarine 2.5g 140 °C Pressez-le fermement entre Humidité 19.55% 19.46% | 19.66% | 0.06% 7.0
deux filtres de fibre de verre.

Prélevez I'échantillon au milieu.
Margarine 3.0g 150 °C Pressez-le fermement entre Humidité 19.37% 19.15% 19.63% | 018% 7.0
deux filtres de fibre de verre.

Nourriture Mayonnaise

Poids Préparation de Mode in Ecart Tps

Initial I'Echantillon Affiché -Type (Min)

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Mayonnaise 1.5g 160 °C finement et uniformément sur Humidité 49.61% 49.40% | 49.84% | 018% 7.0
un filtre en fibre de verre.
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Nourriture mais

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Mais Etalez I'échantillon finement et
grossierement 5.0g 160 °C R . Humidité 7.79% 7.59% 819% 0.35% 9.3
moulu uniformément sur le plateau.

Flocons d'avoine | 5.0g 2y Etalez l'échantillon finementet |\, i< | 960% | 9.36% | 976% | 015% | 7.0
C+ uniformément sur le plateau.

Farine de Mais | 2.0g noec | Etalezléchantillon finementet |\ i< | 000% | 10.00% | 12.00% | 0.00% | 8.0
uniformément sur le plateau.

Broyez I'échantillon 20 - 30

Mais ;509 ) I55RE s. Etalez-le finement et Humidité 10.40% 10.08% | 10.62% | 0.20% 24.0
~9 uniformément sur le plateau.
Amidon de mais | 209" 105°c | Etelezlechantilonfinementet |\ e | 12329 | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 6.0
4.0g uniformément sur le plateau.
754 - Broyez I'échantillon 20 - 30
Mais 8 5% 150 °C s. Etalez-le finement et Humidité 10.29% 1015% 10.41% 0.10% 24.0

uniformément sur le plateau.

Amidon de mais | 4.0g 120°c | Etalezléchantillon finementet |\, i | 14589 | 1451% | 14.63% | 0.05% | 74
uniformément sur le plateau.

Broyez I'échantillon. Etalez-le
Orge 5.0g 185 °C finement et uniformément sur Humidité 1116% 10.65% | 11.53% 0.33% OIS
le plateau.

Mais Répartir I'échantillon finement

grossierement 5.0g 160 °C . ) Humidité 7.45% 717% 775% 0.29% 8.0
et uniformément sur le plateau.
moulu
Broyez I'échantillon. Etalez-le
Orge 5.0g 185 °C finement et uniformément sur Humidité 10.25% 9.78% 10.69% | 0.40% 1.5
le plateau.
6.0g - Broyez I'échantillon 20 - 30

Mais non traité 185 °C s. Etalez-le finement et Humidité 10.39% 10.07% | 10.81% 0.28% 17.0

6.5 uniformément sur le plateau.
6.0q - Broyez I'échantillon 20 - 30
Mais traité 6'53 195 °C s. Etalez-le finement et Humidité 11.28% 1116% 1.42% 0.13% 19.0

uniformément sur le plateau.

Nou rritu F@ Menthe Poivrée

Poids Préparation de Mode Résul- Min

Initial I'Echantillon Affiché
Saveur Menthe |, 5 125°c | Etalezlechantillon finementet |\, e | 4879 | 480% | 493% | 006% | 55
Poivrée uniformément sur le plateau.
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Nourriture miel

Poids Préparation de Mode Résul- Min Ecart Tps

Initial ps I'Echantillon Affiché tat -Type (Min)

Etalez I'échantillon tres
Miel d'abeilles 1.5g 80 °C finement sur le filtre en fibre Humidité 819% 7.44% 8.86% 0.58% 10.0
de verre.

Etalez I'échantillon trés
Miel 1.5g 190 °C finement sur le filtre en fibre Humidité 15.69% | 16.58%
de verre.

NOUI’I’itU Fe Moutarde

Poids Préparation de Mode in Ecart Tps

Initial PS$  Echantillon Affiché -Type (Min)

Etalez I'échantillon finement et
80 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 34.69% 34.25% | 35.03% | 0.38% 19.0
fibre de verre.

2.5¢g -

Moutarde 3.0g

Nourriture Noisettes

Préparation de Mode Résul- Min Ecart Tps

I'Echantillon Affiché tat -Type (Min)
Noisettes 5.09 1oec | Etalezlechantilonfinementet |\ i | 433% | 426% | 440% | 0.06% | 6.5%
moulues uniformément sur le plateau.

Nourriture noix

Poids Tos Préparation de Mode
Initial P I'Echantillon Affiché
Croquant a la 8.0q - Broyez I'échantillons into small
q : 9 15 °C pieces. Etalez-le finement et Humidité 2.72% 2.69% | 275% 0.02% 75
grappe (Noix) 9.0g . <
uniformément sur le plateau.
8.0 - Broyez I'échantillons into small
Grappe de noix g.og 115 °C pieces. Etalez-le finement et Humidité 272% 2.69% | 2.75% 0.02% 75
~9 uniformément sur le plateau.
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Nourriture Nouilles

Nouilles

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Broyez I'échantillons into
granules. Répartissez-les

Mode
Affiché

("spaetzle" 6.0g oZéCi finement et uniformément sur Humidité 813% 7.80% 8.38% 0.24% 19.0
allemand) le plateau. Couvrez-les avec le
filtre en fibre de verre.
Nouilles en Broyez I'échantillon. Etalez-le
S 6.0g 210 °C finement et uniformément sur Humidité 12.24% 12.09% | 12.34% | 013% 9.5
le plateau.
Broyez I'échantillon. Etalez-le
Nouilles 6.0g 210 finement etuniformeément sur |, s | 813% | 780% | 8.38% | 0.24% | 19.0
C+ le plateau. Couvrez-le avec le
filtre en fibre de verre.
Nouilles en Broyez I'échantillon. Etalez-le
. 5.0g IZ5R@ finement et uniformément sur Humidité 6.00% 5.47% 6.37% 0.30% 23.4
SRS le plateau
Nouilles en Broyez I'échantillon. Etalez-le
spirale 6.0g 160 °C finement et uniformément sur Humidité 1.70% 1.32% 1.91% 16.3
le plateau.
Pates 159 120°c | Repartirléchantillonfinement -, e | 10640 | 917% | 1.22% | 084% | 8.0
et uniformément sur le plateau.
Nouilles en 55 - Broyez I'échantillon. Etalez-le
~9 155 °C finement et uniformément sur Humidité 10.61% 9.52% 115% 0.77% 16.8
ruban 6.09 le plateau
Nouilles en Broyez I'échantillon. Etalez-le
S 6.0g 170 °C finement et uniformément sur Humidité 7.66% 7.36% 8.02% 0.23% 25.8

le plateau.

Nourriture ceuss

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Mode
Affiché

séchés

uniformément sur le plateau.

CEuf entier 3.0g 160 °C finement et uniformément sur Humidité 7714% 76.86% | 77.30% | 017% 19.5
un filtre en fibre de verre.
CEufen poudre | 409° 100°c | Etolezlechantillon finementet |\, o | 5059 | 479% | 537% | 022% | 3.3
5.0g uniformément sur le plateau.
CEuf entier 3.0g noec | Etalezléchantilion finementet |\, s | 000% | 6.00% | 700% | 0.00% | 6.0
séché uniformément sur le plateau.
CEufen poudre | +09- 1p0°c | Etelezlechantilion finementet |\, i< | 4059 | 488% | 5.03% | 0.06% | 58
5.0g uniformément sur le plateau.
Homogénéisez I'échantillon
CEuf 2.59- 130°c | Etalez-le finementet Humidité | 7718% | 77.05% | 77.36% | OM% | 10.4
3.0g uniformément sur un filtre en
fibre de verre.
Blancs d'ceufs 3.0g 110 °C Etalez I'échantillon finement et Humidité 6.83% 0.00% 0.00% 0.00% 50
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Ld
Nourriture Orange
Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Zeste d'orange | 4.09 - 155°c | Etalezlechantilon finementet |, i | 7043% | 7030% | 70.55% | 0.09% | 141
moulu 5.0g uniformément sur le plateau.
Homogénéisez I'échantillon
Orangeade 8.0g - 205°c | dans le mortier. Etalez-le Humidité | 21.45% | 20.99% | 21.89% | 0.32% | 13.0
10.0g finement et uniformément sur
le plateau.
Zeste d'orange | 3.0g - 180 + Ete?lez | e/chantlllon finement et Humidité 70.68% 70.61% 7077% 0.08% 9.0
moulu 4.0g C uniformément sur le plateau.
Zeste dorange |, 155°c | Etalezleéchantillon finementet |\, i< | gogs% | 6972% | 70.00% | 014% | 15.0
moulu uniformément sur le plateau.
Zeste d'orange | 4.09 - 140°c | Etalezlechantilon finementet | o iy oo | 29089 | 2089% | 30.05% | 0.07% | 21.0
moulu 5.0g uniformément sur le plateau.
[ J
Nourriture rain

Préparation de Résul-
I'Echantillon tat

Pain de mais Emiettez 1/4 d'une tranche.

complet 5.5g 190 °C Etalez les miettes finement et Humidité 48.55% | 47.96% | 49.06% | 0.46% 19.5

P uniformément sur le plateau.

Emiettez 1/4 d'une tranche.

Pain de blé 5.5¢g 200 °C Etalez les miettes finement et Humidité 48.46% 4817% 48.76% 0.22% 18.6
uniformément sur le plateau.
Broyez I'échantillon. Etalez-le

Pain croustillant | 5.0g 150 °C finement et uniformément sur Humidité 8.33% 8.25% 8.46% 0.08% 1.0
le plateau.

Pain de mais Emiettez 1/4 d'une tranche.

complet (de 5.5g 190 °C Etalez les miettes finement et Humidité 47.82% 47.21% 48.43% | 0.50% 17.3

couleur claire) uniformément sur le plateau.
Emiettez 1/4 d'une tranche.

Pain de seigle 5.5¢g 180 °C Etalez les miettes finement et Humidité 47.98% 4764% | 4815% 0.24% 15.9
uniformément sur le plateau.
Emiettez 1/4 d'une tranche.

Pain de blé 5.5g 190 °C Etalez les miettes finement et Humidité 43.25% 43.03% | 43.41% 015% 13.6
uniformément sur le plateau.

Pain de maiis Emiettez 1/4 d'une tranche.

complet 5.5¢g 190 °C Etalez les miettes finement et Humidité 45.71% 45.05% | 46.35% | 0.60% 19.5

P uniformément sur le plateau.

Emiettez 1/4 d'une tranche.

Pain a griller 4.0g 140 °C Etalez les miettes finement et Humidité 28.40% | 28.04% | 28.50% | 0.43% 10.9
uniformément sur le plateau.
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Nourriture pain dEpice

Poids Tos Préparation de Mode
Initial P I'Echantillon Affiché
Pain d'Epice 5.0g 1go°c | Etolezlechantillon finementet |\, i | 12150 | 1.88% | 12.28% | 015% | 82
uniformément sur le plateau.
Pain d'Epice 5.0g 120°c | Etalezleéchantilon finementet |\, e | 1218% | 12.05% | 12.61% | 0.22% | 10.0

uniformément sur le plateau.

Nourriture pate

Poids
E]]

Tps

Préparation de

I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Pressez-le

Mode
Affiché

Pate de levure ;gg ) 210 °C fermement entre deux filtres de | Humidité 43.43% 42.25% | 44.27% | 079% 8.6
=9 fibre de verre.
204 - Agitez I'échantillon. Pressez-le
Pate de levure 2'53 210 °C fermement entre deux filtres de | Humidité 42.90% 42.42% | 43.22% | 0.35% 91

fibre de verre.

Nourriture rate damande

Masse de pate

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et

Résul-

d'amandes

fibre de verre.

d'amandes 1.5g 130 °C uniformément sur un filtre en Humidité 1314% 13.00% | 13.42% | 0.14% 5.0
fibre de verre.
Broyez I'échantillon manually.

Produit fini en 159 120°c | Etalezlefinementet Humidité | 10.21% | 9.61% | 10.64% | 0.37% | 6.2

pate d'amande uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Masse de pate Etalez I'échantillon finement et

d'amandesp 1.5g 160 °C uniformément sur un filtre en Humidité 14.31% 13.09% | 14.61% 0.26% 83
fibre de verre.

Masse de péte Etalez I'échantillon finement et

P 1.5g 160 °C uniformément sur un filtre en Humidité | 1219% 12.07% | 12.45% | 0.19% 83

Nourriture Pate a Tartiner

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Etalez I'échantillon de facon

Mode
Affiché

fibre de verre.

S;imaetde 2.5g 105°C | fine et réguliere sur un filtre en | Humidité | 0.48% | 0.43% | 0.52% | 0.03% | 4.0
9 fibre de verre.
Pate & tartiner 350 Etalez I'échantillon de facon
. 9 80 °C fine et réguliére sur un filtre en Humidité 30.54% 30.20% | 30.72% | 0.21% 32.0
végétale 4.5¢g
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Nourriture rates

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Pates aux 300 - Agitez I'échantillon. Etalez-le
tomates et au 4'03 210 °C finement et uniformément sur Poids Sec | 16.02% 15.68% 16.17% 0.20% 10.3
boeuf ’ le plateau.
Semoule 5.0g 130°c | Etelezléchantilion finementet |\, o | 1467% | 1457% | 1473% | 0.06% | 1.3
uniformément sur le plateau.
Nouilles Etalez I'échantillon finement et
("spaetzle" 5.0g 130 °C . - Humidité 10.30% 10.05% | 10.65% | 0.21% 1.9
allemand) uniformément sur le plateau.
Nouilles with the mertar. Pressale
("spaetzle" aux 3.0g 190 °C ’ Poids Sec | 40.95% | 40.62% | 41.29% | 0.33% 19.0
ceufs allemand) fermement entre deux filtres de
fibre de verre.

Nourriture Persipan

Poids

Initial Tps

Masse brute de

persipan 159

165 °C

Mode
Affiché

Résul-

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur un filtre en
fibre de verre.

Humidité 18.94% 18.45% | 19.28% | 0.26% 57

Nourriture persil

Poids
Initial

Tps

Persil lyophilisé 1.0g 85 °C

Résul-
tat

Mode
Affiché

Préparation de
I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.
Recouvrez-le d'un filtre en fibre
de verre.

Humidité 6.16% 6.04% | 6.38% 0.12% 1.0

Nourriture rois

Poids
Initial

Tps

Pois jaunes

Danois 359

135°C

Mode
Affiché

Préparation de
I'Echantillon

Broyez I'échantillon dans

un broyeur pendant 30
secondes. Etalez-le finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité 15.19% 14.88% | 15.65% | 0.28% 7.9
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Nourriture roivre

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Mode
Affiché

Poivre blanc 3.0g 130°c | Etolezléchantilion finementet |\, e | 1009 | m27% | 132% | 0.02% | 1.0

moulu uniformément sur le plateau.

Poivre 2.0g- 100°c | Etelezleéchantillon finementet |\, i< | 000% | 6.00% | 8.00% | 0.00% | 7.0
3.0g uniformément sur le plateau.

Nourriture rommes

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

uniformément sur le plateau.

Chips de Coupez I'échantillon en petits
pommes 5.0g 120°c | Morceaux. Repartissez-les Humidité | 2.37% | 188% | 2.58% | 0.28% | 5.0
(séchées sous finement et uniformément sur
vide) le plateau.

Coupez I'échantillon en
Pommes 5.09- 100°c | Ptits morceaux (1x1cm). Humidité | 751% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 8.0
déshydratées 8.0g Répartissez-les finement et

Nourriture Pommes de Terre

Préparation de

I'Echantillon

Rapez finement I'échantillon.

fermement entre deux filtres de
fibre de verre.

Pommes de 3.09- 200+ | b ossez-le fermement entre Humidité | 76.30% | 75.01% | 77.58% 13.0
Terre 3.5g9 (% X )
deux filtres de fibre de verre.
Décongelez et homogénéisez
Frites 409 210°c | [€chantillon Pressez-le Humidité | 6612% | 6270% | 68.50% 28.0
fermement entre deux filtres de
fibre de verre.
Pate de Homogénéisez I'échantillon
pommesde | 34, 210°c | dansle mortier. Pressez-le Humidité | 6075% | 6018% | 6117% | 036% | 155
terre pour faire fermement entre deux filtres de
des nouilles fibre de verre.
Pommes de N V. .
Terre paste Homogénéisez I'échantillon
P K 3.2g 190 °C Pressez-le fermement entre Humidité 70.04% 69.68% 70.38% 0.29% 15.0
for making X )
. deux filtres de fibre de verre.
dumplings
Pommes de Rapez finement I'échantillon.
Terre 3.5g 210 °C Pressez-le fermement entre Humidité | 79.64% 79.15% 79.99% 0.35% 20.8
deux filtres de fibre de verre.
s Etalez I'échantillon finement et
Pommes de 5.0g 140 °C B - Humidité | 6.72% 6.62% 6.80% 0.07% 10.0
Terre uniformément sur le plateau.
Broyez I'échantillon en petits
Pommes de flocons. Répartissez les flocons
: 8.0g 170 °C finement et uniformément sur Humidité | 2.05% 2.02% 2.08% 0.03% 16.0
Terre crisps
le plateau. Couvrez-les avec le
filtre en fibre de verre.
Pommesde | qg gsoc | Clalezl€chantillon finementet |\ e | 7319 | 713% | 748% | 013% | 10
Terre powder uniformément sur le plateau.
Pommes de Rapez finement I'échantillon.
Terre 4.0g 195 °C Pressez-le fermement entre Humidité | 81.54% 78.35% 84.29% 21.0
deux filtres de fibre de verre.
Décongelez et homogénéisez
Frites 4.0g 210°c | héchantilon Pressez-le Humidité | 66.53% | 64.09% | 67.83% 33.0
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Nourriture poulet

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps Min

Initial I'Echantillon Affiché tat

Agitez I'échantillon. Etalez-le
210°C finement et uniformément sur Poids Sec 16.57% 16.11% 17.05% | 0.32% 6.6
le plateau.

2.5g -

Poulet traité 3.09

Nourriture Purée de Fruits

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min
Initial P I'Echantillon Affiché tat
E:::iengeavec 25q - Agitez I'échantillon. Etalez-le Poids
) ~9 210 °C finement et uniformément sur 19.95% 19.49% | 20.73% 0.39% 6.9
des céréales 3.0g Sec
N le plateau.
completes

Nourriture riz

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Riz long 10.0g 170°C/ | Etalez l'échantilion finementet |\, Lyic | 10199 | 10.09% | 10.28% | 0.07% | 14.5
130 °C uniformément sur le plateau.

Broyez I'échantillon dans le
broyeur pendant 30 secondes.
Etalez-le finement et
uniformément sur le plateau.

Riz étuvé 3.5g 105 °C Humidité 10.98% 10.88% | 11.08% | 0.08% 12.5

Nourriture riz souffié

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché
Bonbons au riz Rapez finement I'échantillon.
coufflé 5.0g 160°C | Etalez-le finement et Humidité 213% 2.07% | 2.28% | 0.09% | 12.0

uniformément sur le plateau.

Bonbonsauriz | 54 nseoc | Etolezlechantilon finementet |\, o | 5319, | 526% | 535% | 0.05% | 143
soufflé uniformément sur le plateau.
Bonbons auriz | 34, 120°c | Etalezlechantillon finementet |\ i | 5429 | 514% | 563% | 020% | 88
soufflé uniformément sur le plateau.

Nou rritu @ Saccharose

Poids Préparation de Mode

Initial PS  |'Echantillon Affiché

Saccharose 5.0g nsec | Ftalezleéchantillon finementet |\, e | 0159 | 013% | 018% | 0.02% | 10.0
uniformément sur le plateau.
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Nourriture sauce

Poids Tos Préparation de Mode Résul- Min

Initial P I'Echantillon Affiché
Sauce foncée en | 5 o goec | Etalezlechantilonfinementet |\ i | 621 | 612% | 6.28% | 0.08% | 14.9
poudre uniformément sur le plateau.

Nourriture sauce Cocktail

Poids Préparation de Mode

Tps

E] I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Sauce Cocktail 2.0g 170 °C finement et uniformément sur Humidité 54.20%
un filtre en fibre de verre.

Nou rritu @ Saucisses

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Etalez-le

fsoai;asse de | 159 180°C | finement et uniformément sur un Humidité | 50.61% | 50.26% | 50.88% | 0.23% | 9.4
filtre en fibre de verre.

Saucisse de Agitez I'échantillon. Etalez-le

foie 1.5g 180 °C finement et uniformément sur un Humidité | 50.67% 71

filtre en fibre de verre.

Coupez les échantillons en fines
Saucisses 6.0g 190 °C bandes. Etalez-les finement et Humidité | 44.18% 43.89% | 44.47% 0.27% 36.0
uniformément sur le plateau.

Tranches . s . .
de viande 9.0g 210+ | Agitez 'échantilion. Etalez-le Humidité | 66.96% | 66.83% | 67.09% | 0M% | 16.2
" € finement et pressez-le a plat.
traitée
Saucisse de 210°C/ Etalez finement sur le filtre en
Boloane 3.0g 160 °C fibre de verre, couvrez avec le Humidité | 50.05% | 4913% 50.65% | 0.52% 9.0
9 deuxieme filtre et pressez a plat.
Coupez les échantillons en fines
Saucisses 5.0g 140°c | bandes. Etalez-les finement et Humidité | 74.47% | 73.80% | 75.45% | 0.68% | 20.0
#2 uniformément sur un filtre en fibre
de verre.
Coupez les échantillons en
Saucisses 5.0g - 160 °C rondt_alles f[nes. Etalez—le§ finement Humidité | 55.09% 5416% 56.26% | 078% 150
#3 6.0g et uniformément sur un filtre en

fibre de verre.

Coupez les échantillons en fines
Saucisses 6.0g 210 °C bandes. Etalez-le finement et Humidité | 42.02% | 40.64% | 43.21% 36.0
uniformément sur le plateau.

Nourriture secigie

Poids Tos Préparation de Mode

Initial P I'Echantillon Affiché
Flocons de 5.0g noec | Etalezleéchantilon finementet |, i | 0o0% | 1.00% | 12.00% | 0.00% | 12.0
seigle uniformément sur le plateau.
Farine de seigle | , g noec | Etalezlechantilon finementet |\ e | 1270% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 6.0
blanche uniformément sur le plateau.
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Nourriture sel

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Solution saline

Etalez I'échantillon finement et

hvsiologidue 2.29 170 °C uniformément sur un filtre en Poids Sec 8.00% 7.93% 81% 0.07% 5.0

phy giq fibre de verre.

Sel en vrac 5.0g 105°c | Etelezleéchantillon finementet |\, i | 002% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 80
uniformément sur le plateau.

Sel commun | 2.0g 160°c | Etelezlechantilion finementet |\, o | 024% | 015% | 035% | 0.09% | 15.0
uniformément sur le plateau.

Sel commun 5.0g 105°c | Etolezlechantillon finementet |\, i< | 002% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 80
uniformément sur le plateau.

Selcommun | 5.0g 105°c | Etelezléchantillon finementet |\, s | 002% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 80
uniformément sur le plateau.

Solution saline Etalez I'échantillon finement et

hvsiologidue 129 170 °C uniformément sur un filtre en Humidité 92.25% 9213% | 92.35% 0.07% 15.0

phy 9iq fibre de verre.

Selcommun | 5.0g 170°c | Etelezlechantillon finementet |\, i | 0o9% | 0.06% | 01% | 002% | 5.0
uniformément sur le plateau.

Selcommun | 5.0g 170°c | Etelezlechantilion finementet |\, Lyic | o 008% | 016% | 0.04% | 16

uniformément sur le plateau.

Nourriture semoule

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Semoule

5.0g

170 °C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

11.97%

11.92%

12.24%

0.11%

13.0

Semoule de blé
tendre

5.0g

195°C

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

12.14%

11.90%

12.47%

0.20%

€3

Nourriture sojs

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Lait de soja Répartir I'échantillon de

aromatisé a la 139 155°C maniere fine et réguliere surun | Humidité 86.98% | 86.63% | 87.24% 0.23% 6.5
poire filtre en fibre de verre.

Lait de soja 150°C Répartir I'échantillon de

aromatisé a la 139 + maniere fine et réguliere surun | Humidité 86.91% 86.70% | 87.05% 0.11% 6.3
poire filtre en fibre de verre.

Lait de soja Répartir I'échantillon de

aromatisé a la 1.39 165°C maniéere fine et réguliére surun | Humidité 8719% 87.07% | 87.36% 0.10% 6.6

poire

filtre en fibre de verre.
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Nourriture Soja (suite)

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché

Soja Répartir I'échantillon finement

grossierement 5.0g 10°C par P Humidité 16.33% 16.24% 16.48% 0.10% 16.0

moulu et uniformément sur le plateau.
Répartir I'échantillon de

Lait de soja 129 130°C maniere fine et réguliere surun | Humidité 86.80% | 86.58% | 86.99% | 0.17% 6.7
filtre en fibre de verre.

) . o Répartir I'échantillon finement o

Farine de soja 4.69 G5 . 2 Humidité 4.80% 5.38% 5.51% 0.07% 4.9
et uniformément sur le plateau.

Soja Répartir I'échantillon finement

grossierement 5.0g 110°C pai P Humidité 16.81% 16.55% 17.04% 0.21% 17.0

moulu et uniformément sur le plateau.

o Répartir I'échantillon finement

grossierement 5.0g 110°C . ) Humidité 13.58% 13.41% 13.75% 0.14% 14.0

moulu et uniformément sur le plateau.

Soja Répartir I'échantillon finement

grossierement 5.0g 110°C par P Humidité 16.00% 15.69% 16.24% 0.25% 14.0

moulu et uniformément sur le plateau.

Sl Répartir I'échantillon finement

grossierement 5.0g 10°C P . P Humidité 19.73 19.58% 19.88% 011% 17.0

il et uniformément sur le plateau.

Lait de soja Agitez I'échantillon. Etalez-le

aromatisé a la 1.2g 155°C finement et uniformément sur Humidité 86.79 86.63% | 86.99% | 0.14% 71

poire un filtre en fibre de verre.

Nourriture son

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Mode
Affiché

Résul-
tat

le plateau.

Produit de son 5.0g 155 °C finement et uniformément sur Humidité 1.92% 1.85% 1.96% 0.05% 8.0
le plateau.
Agitez I'échantillon. Etalez-le

Produit de son 5.0g 155 °C finement et uniformément sur Humidité 2.07% 2.01% | 213% 0.06% 7.6

Nourriture Soupe

Soupe au poulet

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et

. 5.0g 140 °C ) - Humidité 3.32% 3.24% | 3.37% 0.04% 8.0
claire uniformément sur le plateau.
Sgnma:i\svgz des | 3.0q- Agitez I'échantillon. Etalez-le
9 210 °C finement et uniformément sur Poids Sec | 12.55% 12.21% | 13.34% | 0.32% 9.4
pommes de 3.5¢g
terre le plateau.
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Nourriture sucre

Préparation de

I'Echantillon

Résul-
tat

Pulpe de Etalez I'échantillon finement
betterave a 4.0g 170 °C et uniformément sur le Humidité 73.21% 72.95% | 73.39% | 019% 14.3
sucre plateau.
Etalez I'échantillon finement
Sucre cru 10.0g 15 °C et uniformément sur le Humidité 0.29% 0.28% 0.32% 0.02% 4.8
plateau.
Globule de Etalez I'échantillon finement
sucre 4.2g 15 °C et uniformément sur le Humidité 0.08% 0.06% 0.11% 0.03% 14
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Sucre 10.0g 15 °C et uniformément sur le Humidité 0.06% 0.05% 0.06% 0.01% 39
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Sucre cristallisé 4.2g 15 °C et uniformément sur le Humidité 012% 0.04% 0.16% 0.04% 2.0
plateau.
FEICEIRRIER | g 130°c | Repartissezlechantillontres |y iwe | 2229% | 217% | 231% | 007% | 15.0
glace) finement sur le plateau.
Répartir I'échantillon finement
Sucre 20.0g 15 °C et uniformément sur le Humidité 0.02% 0.01% 0.03% 0.01% 10.0
plateau.
Y — 15 °C / Etalez I'échantillon finement
. 9 30.0g o et uniformément sur le Humidité 0.03% 0.03% 0.03% 0.00% 15.0
domestique 50 °C plateau
Etalez I'échantillon finement
Sucre 1.0g 105 °C et uniformément sur le Humidité 0.31% 0.21% 0.39% 0.07% 10.0
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Sucre 9.0g 10 °C et uniformément sur le Humidité 0M1% 0.06% 0.20% 0.04% 10.0
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Sucre 3.0g 85°C et uniformément sur le Humidité 0.00% 0.10% 0.30% 0.00% 4.0
plateau.
Paguets de Etalez I'échantillon finement
succ:]re 3.0g 85 °C et uniformément sur le Humidité 0.00% 0.10% 0.30% 0.00% 4.0
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Sucre 10.0g 15 °C et uniformément sur le Poids Sec | 99.93% 99.92% | 99.95% | 0.01% 5.0
plateau.
EUS Etalez I'échantillon finement
N 5.5g 175 °C et uniformément sur le Humidité 8.86% 7.68% 10.09% 79
sucre seche I —
Pulpe de Etalez I'échantillon finement
betterave a 4.0g 170 °C et uniformément sur le Humidité 73.04% 17.6
sucre plateau.
S;an:lllez de 4.0 - Etalez I'échantillon finement
L 29 145°C | et uniformément sur le Humidité | 69.60% | 68.94% | 69.84% 16.5
mélasse de 4.5¢g e
betterave P ’
Etalez I'échantillon finement
Solution sucrée 2.0g 15 °C et uniformément sur un filtre Humidité 95.19% 95.06% | 95.33% | 0.10% 17
en fibre de verre.
Betterave 3 6.0q - Agitez I'échantillon. Pressez-
N ~9 170 °C le fermement entre deux Humidité 78.72% 78.44% 79.32% 28.0
sucre fraiche 7.0g

filtres de fibre de verre.
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Nourriture sésame

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Graine de Broyez I'échantillon dans le
sésame 5.0g 150 °C mortier. Etalez-le finement et Humidité 2.54% 2.48% | 2.61% 0.04% 54
uniformément sur le plateau.
SIElE 3.09 130°c | Etalezleéchantilon finementet |\, i | 548% | 538% | 559% | 0.09% | 8.0
sésame uniformément sur le plateau.
Graine de Broyez I'échantillon dans le
sésame 5.0g 105 °C mortier. Etalez-le finement et Humidité 2.54% 2.36% | 2.60% 0.10% 8.3
uniformément sur le plateau.
Graine de Broyez I'échantillon dans le
sésame 5.0g I55R@ mortier. Etalez-le finement et Humidité 2.61% 2.51% 273% 0.08% 8.9
uniformément sur le plateau.

Nourriture e

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Mode
Affiché

Résul-
tat

Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 150 °C et uniformément sur le Humidité 6.97% 6.78% 71% 013% 6.0
plateau.
Extrait de thé Pressez fermement
vert 2.0g 160 °C I'échantillon entre deux filtres | Humidité 42.04% 41.92% 4215% 011% 9.0
en fibre de verre.
Etalez I'échantillon finement
Thé 4.0g 70 °C et uniformément sur le Humidité 6.37% 6.12% 6.58% 0.23% 9.2
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 105 °C et uniformément sur le Humidité 2.87% 2.85% 2.89% 0.03% 3.2
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 130 °C et uniformément sur le Humidité 15.99% 15.97% 16.01% 0.03% 7.0
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 105 °C et uniformément sur le Humidité 3.14% 3.10% 3.18% 0.05% 45
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 130 °C et uniformément sur le Humidité 63.61% 63.50% | 63.76% 0.10% 12.0
plateau.
Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 130 °C et uniformément sur le Humidité 1215% 1212% 1215% 0.03% 6.0
plateau.
R . Pressez fermement
Extrait de the 259~ 160°C | I'échantillon entre deux filtres | Humidité | 41.48% | 4137% | 41.65% | 0M% | 16.0
vert 309 en fibre de verre
. . Pressez fermement
Extrait de the 2.59 - 165°C | I'échantillon entre deux filtres | Humidité | 41.85% | 4177% | 4198% | 0.09% | 1.0
vert “ile en fibre de verre
. Pressez fermement
Extractof Thé | 2.59- 160°C | I'échantillon entre deux filtres | Humidité | 49.09% | 48.98% | 4916% | OM% | 12.6
noir 3.0g en fibre de verre
Etalez I'échantillon finement
Thé noir 3.0g 130 °C et uniformément sur le Humidité 55.07% 55.06% | 55.08% | 0.01% 12.0
plateau.
. . Pressez fermement
Extrait de the 259~ 160°C | I'échantillon entre deux filtres | Humidité | 5122% | 5113% | 51.28% | 0.08% | 15.2
Rooibos 3.0g en fibre de verre
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Nourriture tomates

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps Min Max

Initial I'Echantillon Affiché tat

Tomates Etalez I'échantillon finement et
séchées au 4.0g 100 °C : . Humidité 16.00% 75
soleil uniformément sur le plateau.

Nourriture Toumesol

Préparation de

I'Echantillon
Graines de 3.00 - Broyez I'échantillon pendant 2
tournesol 3’59 100 °C minutes. Etalez-le finement et Humidité 5.92% 5.85% 5.99% 0.06% 4.0
broyées =9 uniformément sur le plateau.
Graines de Broyez I'échantillon. Etalez-le
tournesol 3.0g 95°C finement et uniformément sur Humidité 12.63% 0.00% 0.00% 0.00% 6.0
le plateau.

Nourriture viamines

Poids Préparation de Mode

Initial PS  |'Echantillon Affiché

Etalez I'échantillon finement et
1.0g 100 °C uniformément sur un filtre en Humidité 2.94% 278% | 310% 0.14% 55
fibre de verre.

Vitamines
granulées

Nourriture vaourt

Préparation de

I'Echantillon

Mélangez I'échantillon jusqu'a
Yaourt aux 159 - o ce qu'il soit seulement rose.

C 175 °C
fraises 2.0g Pressez-le fermement entre
deux filtres de fibre de verre.

Poids Sec | 22.73% | 22.49% | 22.89% | 017% 8.5

Agitez I'échantillon. Pressez-le
175“C fermement entre deux filtres de | Poids Sec | 23.37% 23.00% | 23.62% | 0.28% 7.2
fibre de verre.

Yaourt a la 1.5¢g -
vanille 2.0g

Homogénéisez I'échantillon
Yaourt 2.4g no°c | Etalezlefinementet Humidité | 8787% | 87.84% | 87.90% | 0.04% | 7.3
uniformément sur un filtre en

fibre de verre.
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Produits Divers Agent Désinfectant

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché

Agitez I'échantillon. Etalez-le
2.0g 140 °C finement et uniformément sur Poids Sec | 36.76% 36.09% | 37.62% | 0.60% 75
un filtre en fibre de verre.

Agent
Désinfectant

Agitez I'échantillon. Etalez-le
2.0g 190 °C finement et uniformément sur Poids Sec | 36.55% | 36.10% 3717% 0.42% 8.0
un filtre en fibre de verre.

Agent
Désinfectant

Produits Divers auminium

Poids Préparation de Mode Résul- .
- Tps " . s Min
Initial I'Echantillon Affiché
Granules 10.0g 130°c | Etolezlechantilion finementet |\, e | q03% | 122% | 124% | 0.01% | 380
d'aluminium uniformément sur le plateau.

Produits Divers Boues dEpuration

Préparation de

I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Boues 4.0g- 150°C | finement et uniformémentsur | Humidité | 99.69% | 99.68% | 9970% | 0.01% | 15.0
d'Epuration 5.0g X )

un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Boues 4.09- 190 finement et uniformément sur | Humidité | 9976% | 99.60% | 99.85% | 010% | 9.0
d'Epuration 5.0g C+ X .

un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Boues 4.09- 190 finement et uniformément sur | Humidité | 99.54 | 9951% | 99.57% | 0.03% | 9.0
d'Epuration 5.0g C+ X )

un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le
Boues

2.5g 205°C | finement et uniformément sur Poids Sec 0.93% 0.83% 0.98% 0.06% 51

CHEPITGE un filtre en fibre de verre.

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Boues 2.5g 205°C | finement et uniformément sur | Poids Sec | 076% | 0.67% | 0.81% | 0.05% | 4.5
d'Epuration ) ]
un filtre en fibre de verre.
Boues Agitez I'échantillon. Etalez-le
d'Epuration 5.0g 120 °C finement et uniformément sur Poids Sec 3.18% 317% 3.20% 0.00% 10.0
(rotten) un filtre en fibre de verre.
Boues Agitez I'échantillon. Etalez-le
= . 10.0g 105 °C finement et uniformément sur Humidité 99.62% | 99.59% | 99.64% | 0.02% 28.0
d'Epuration . X
un filtre en fibre de verre.
Boues Agitez I'échantillon. Etalez-le
oz : 6.0g 155 °C finement et uniformément sur Humidité 99.66% | 99.64% | 99.68% | 0.01% 16.4
d'Epuration .
un filtre en fibre de verre.
Boues 400 - Agitez I'échantillon. Etalez-le
\z . 29 205°C | finement et uniformément sur Humidité 99.40% | 99.36% 99.46% | 0.04% 9.6
d'Epuration 5.0g

un filtre en fibre de verre.
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Produits Divers Céramique

Poids Tos Préparation de

Initial P I'Echantillon
Ferrite, Etalez I'échantillon finement et
Plastiqueur : 10.09 150°¢C uniformément sur le plateau
PVA et glycol P ’

Ecart
-Type

Résul-

Mode

Affiché Ll

Humidité 0.14% 0.13% 0.14% 0.01%

Tps
(Min)

5.0

Produits Divers Engrais

Poids Préparation de

I'Echantillon

Initial

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Crottes de

poulet séchées 409

140 °C

Ecart
-Type

Mode Résul-

Affiché tat Min

Humidité 14.81% 14.59% | 15.01% | 017%

Tps
(Min)

8.0

Produits Divers rFumier

Poids
Initial

Préparation de

U5 I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Etalez-le
finement et uniformément sur
un filtre en fibre de verre.

Fumier liquide

visqueux 309

205°C

Mode
Affiché

Humidité

Ecart
-Type

Résul- .
Min

86.22% | 8612% | 86.47% | 0.22%

Tps
(Min)

9.0

Produits Divers magnesium

Préparation de

RRS I'Echantillon

Ecart
-Type

Mode Résul-

Affiché tat LD,

Magnésium
granulé

4.0g

140 °C

Etalez I'échantillon finement et

. . 0.19%
uniformément sur le plateau.

Humidité 0.17% 0.15% 0.02%

Tps
(Min)

5.0
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Produits Divers prapier

Poids Préparation de Mode

Initial I'Echantillon Affiché

Mouchoir en Placez chaque feuille sur une

; 1.5g 15°C N ) Humidité 7.24% 7.08% | 7.35% 0.10% 4.8
papier coupelle a échantillons.

Découpez un morceau de 5 x
Papier gris épais | 7.0g Toce | SRR e Humidité | 5.53% | 5.46% | 561% | 0.08% | 40.0
I'échantillon avec un grand

trombone.

Découpez un morceau de 5 x
Papier rouge 4.8¢ 170°c | Dcmdanslafeuille Attachez |\ i | 478% | 449% | 498% | 021% | 200
I'échantillon avec un grand

trombone.

Découpez un morceau de 5 x
T 1.9g 170°c | Dcmdanslafeuille Attachez |\, i< | 655% | 620% | 679% | 0.24% | 95
rouge I'échantillon avec un grand

trombone.

Coupez la serviette en

Serviette en 1.0g soec | Mmorceaux. Etalez-les surle Humidité | 5.96% | 574% | 614% | 015% | 53
papier # 2 plateau et placez un trombone
dessus.

Coupez la serviette en
Serviette en 1.0g 6o°c | Mmorceaux. Etalez-les surle Humidité | 794% | 781% | 822% | 018% | 3.8
papier # 1 plateau et placez un trombone

dessus.

Produits Divers prcs

Poids Préparation de Mode

Tps

Initial I'Echantillon Affiché
Tarez le poids de 10g avec le
PCB 2.0g 210 °C plat, puis placez le PCB sur le Humidité 0.42% 0.39% | 0.47% 0.04% 3.2
plateau.

Tarez le poids de 10g avec le
PCB 2.0g 210 °C plat, puis placez le PCB sur le Humidité 0.41% 0.38% | 0.46% 0.04% 14
plateau.

Produits Divers sous-Produits Animaux

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Plumes et 309 1g5°c | Etalezléchantilion finementet |\, o | 2026% | 1966% | 2068% | 039% | 1.3

farine de sang uniformément sur le plateau.
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Produits Divers suic

Suspension de

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Agitez I'échantillon. Etalez-le

Mode
Affiché

suie 2.5¢g 140 °C finement et uniformément sur Poids Sec | 1.73% 1.68% 177% 0.04% 8.2
un filtre en fibre de verre.

e Agitez I'échantillon. Etalez-le

suiep 199 140 °C finement et uniformément sur Poids Sec | 1.75% 1.65% 1.82% 0.06% 10.0
un filtre en fibre de verre.

Suie 4.0g go°c | Etolezlechantillon finementet |\, e | o119 007% | 014% | 0.03% | 21
uniformément sur le plateau.

Suie 409 goec | Etalezlechantilon finementet |\ i | 007% | 0.00% | 0.09% | 0.02% | 14
uniformément sur le plateau.

Suspension de Agitez I'échantillon. Etalez-le

P 1.99 125°C finement et uniformément sur Poids Sec | 1.91% 1.84% 1.97% 0.05% 1.5

suie

un filtre en fibre de verre.

Produits Divers Tabac

Poids

Initial

Préparation de
I'Echantillon

Pressez fermement 5 sacs sur

Mode
Affiché

Tabac a priser 5.0g 175 °C . . Humidité | 47.92% 4764% | 4818% 0.21% 14.6
un filtre en fibre de verre.
o Répartissez I'échantillon
Tabac pour 3.0g 130°C/ | | niformément et finement sur | Humidité | 15.24% | 15.09% | 1539% | 013% | 65
cigarette 110 °C 5
le plateau. Pressez a plat.
Tabac & priser 15q - Agitez I'échantillon. Pressez-le
P 29 165 °C fermement entre deux filtres de | Humidité 57.78% 55.16% 59.44% 127
envrac 209 fibre de verre
N Agitez I'échantillon. Etalez
140" P 1.5g 165 °C I'échantillon finement et Humidité 6.72% 6.46% 6.97% 2.8
uniformément sur le plateau.
Sacsdetabaca | 4 175°c | Fressezfermementisacentre |\, e | 5135% | 48.65% | 55.24% 16.0
priser deux filtres en fibre de verre.
Tabac pour Répartissez I'échantillon
X P 2.0g 140 °C uniformément et finement sur Humidité 8.37% 4.0
cigarette N
le plateau. Pressez a plat.
Tabac pour Répartissez I'échantillon
P 2.0g 140 °C uniformément et finement sur Humidité | 7.38% 7.25% 7.46% 0M% 47

cigarette moulu

le plateau. Pressez a plat.

Produits Divers Texiiles

Poids
Initial

Tps

Préparation de
I'Echantillon

Broyez I'échantillon pendant 1

Mode
Affiché

fgfg{‘fs de i'gg ; 10°C | minute. Etalez-le finement et Humidité | 6.80% | 6.60% | 7.03% | 017% | 6.3
9 uniformément sur le plateau.
Répartissez les fibres de
Matlere textile 0.8g - 85°C man.lere unlforme.. Repa,rtlssez- Humidité 14.03% 1374% | 1423% | 017 36
fibreuse 1.2g les finement et uniformément

sur le plateau.
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Plastique ass

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et

Mode
Affiché

Granulés ABS 5.0g 150 °C ) - Humidité 0.24% 0.22% | 0.25% 2.6
uniformément sur le plateau.

LEEB AL 20.0g 100 Etalez l'échantillon finementet | i | om9% | 010% | 013% | 0.01% | 15.0

-PC €+ uniformément sur le plateau.

Plastiq Ue€ Caoutchouc

Bouchons en
caoutchouc

Poids
Initial

3.0g

Tps

210 °C

Préparation de
I'Echantillon

Coupez les bouchons en
morceaux de 2 x 2 mm.
Répartissez-les finement et
uniformément sur le plateau.

Mode
Affiché

Humidité

0.36%

0.34%

0.38%

0.02%

10.0

Plasth L€ Dispersion de Plastique

Vernis de résine

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Répartir I'échantillon de

Mode
Affiché

Divergan® RS

un filtre en fibre de verre.

N , 1.5g 160 °C maniere fine et réguliere sur Poids Sec 50.48% 50.30% | 50.58% | 014% 6.5
abase d'eau un filtre en fibre de verre
Vernis de résine Répartir I'échantillon de
N , 1.5g 160 °C maniére fine et réguliére sur Poids Sec 50.29% | 50.12% 50.40% | 0.13% 6.0
a base d'eau un filtre en fibre de verre
Vernis de résine 155 Répartir I'échantillon de
N . 2.5g9 o maniere fine et réguliére sur Humidité 60.43% 60.09% | 60.60% | 0.20% 10.0
abase d'eau cr un filtre en fibre de verre
Vernis de résine 155 Répartir I'échantillon de
N , 2.0g o maniere fine et réguliere sur Humidité 50.48% 50.42% | 50.55% | 0.05% 10.0
abase d'eau S un filtre en fibre de verre
Vernis de résine 45q - Répartir I'échantillon de
s \ -9 120°C maniere fine et réguliere sur Humidité 46.49% | 46.29% | 46.51% 0.13% 13.0
abase d'eau 559 un filtre en fibre de verre
Vernis de résine 204 - Répartir I'échantillon de
N , 9 165 °C maniere fine et réguliere sur Poids Sec 51.05% 50.98% | 51.14% 0.08% 8.6
abase d'eau 259 un filtre en fibre de verre
Dispersion Répartir I'échantillon de

. P ® 2.5g 10 °C maniére fine et réguliere sur Poids Sec 7.68% 7.21% 7.91% 0.27% 147
Divergan® RS un filtre en fibre de verre
Dispersion Répartir I'échantillon de

. P 2.5g 120 °C maniere fine et réguliere sur Poids Sec 9.67% 9.44% 9.80% 0.18% 13.6
Divergan® RS un filtre en fibre de verre
Dispersion Répartir I'échantillon de

R P ® 2.5¢g 120 °C maniére fine et réguliere sur Poids Sec 1213% 11.86% 12.36% 0.18% 18.8
Divergan® RS un filtre en fibre de verre
Dispersion Répartir I'échantillon de

P 2.5g 120°C maniere fine et réguliere sur Poids Sec 9.79% 9.69% 9.84% 0.09% | 15.7
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Plastique Dispersion de Plastique (suite)

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché
Vernis de résine 204 - Répartir I'échantillon de
N . ~9 165 °C maniere fine et réguliere sur Poids Sec 51.04% 51.01% 51.09% 0.04% 13.0
a base d'eau 2.5g X )
un filtre en fibre de verre.
Varifs 6o feshe 200 - Répartir I'échantillon de
N , 29 160 °C maniére fine et réguliére sur Poids Sec 51.03% 50.98% | 51.09% | 0.05% | 131
a base d'eau 2.5g ) )
un filtre en fibre de verre.
Dispersion 204 - Répartir I'échantillon finement
R P ~9 120 °C et uniformément sur le Poids Sec 22.92% 22.61% 23.26% | 0.32% 53.0
Divergan® RS 3.5¢g plateau
Dispersion 204 - Répartir I'échantillon finement
=2 - 120°C | et uniformément sur le Poids Sec | 38.37% | 3798% | 3841% | 037% | 16.3
Divergan® RS 3.5g I —
Dispersion Répartir I'échantillon finement
R P 1.5g 120 °C et uniformément sur le Poids Sec 63.97% 63.04% | 64.74% 0.89% 6.2
Divergan® RS plateau

Plastique cel

Poids Préparation de Mode Résul-

Tps Min

Initial I'Echantillon Affiché

Gel blanc 3.09 100°c | Etolezlechantillon finementet |\, e | 215% | 206% | 222% | 0.08% | 35
uniformément sur le plateau.

Plastique Micronyl

Poids Préparation de Mode
Initial I'Echantillon Affiché

Micronyl 70g- go°c | Ftalezlechantilionfinementet |\, o | 040% | 039% | 041% | 0.01% | 80
780g uniformément sur le plateau.
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Plastiq Ue Plastique

Poids
Initial

Préparation de

I'Echantillon

Répartir I'échantillon finement

Mode
Affiché

PA 6.6 15.0g 125°C . . Humidité 0.05% 0.04% 0.06% 0.01% 10.0
et uniformément sur le plateau.
p o Répartir I'échantillon finement ol o o o o
PVC granulé 20.0g 160 °C . . Humidité 0.16% 0.16% 0.17% 0.00% 15.0
et uniformément sur le plateau.
Pré-séchez un filtre en fibre
PA 11 avec de verre . Etalez I'échantillon
adiuvants 20.0g ns5°C finement et uniformément sur Humidité 0.09% 0.09% 010% 0.01% 20.0
. le plateau. Couvrez-le avec le
filtre.
o Répartir I'échantillon finement s
PA 6.6 10.0g 125°C . . Humidité 0.34% 0.34% 0.35% 0.01% 10.0
et uniformément sur le plateau.
o Répartir I'échantillon finement g
PA 6.6 15.0g 125°C . . Humidité 0.06% 0.04% 0.07% 0.02% 5.0
et uniformément sur le plateau.
. o Répartir I'échantillon finement o
PC granulé 10.0g 135°C . . Humidité 0.15% 0.14% 0.16% 0.01% 10.0
et uniformément sur le plateau.
R o Répartir I'échantillon finement s
Polypropylene 15.0g 120 °C . ) Humidité 0.12% 0.11% 015% 0.01% 15.0
et uniformément sur le plateau.
Retirez |'échantillon de
PA séché 6.6 l'installation de séchage
GE15 ! 20.0g 15 °C pendant qu'il est encore Humidité 0.03% 0.02% 0.05% 0.01% 10.0
chaud. Etalez-le finement et
uniformément sur le plateau.
PA 6 GM40 20.0g nseoc | Ftalezlechantilon finementet |\, e | 013% | 013% | 014% | 0.00% | 10.0
uniformément sur le plateau.
P46.6,non 20.0g 100°c | Etelezlechantillonfinementet |\, s | 012% | 0.08% | 015% | 0.03% | 10.0
rempli uniformément sur le plateau.
Retirez I'échantillon de
I'installation de séchage
PA 6.6 séché 20.0g 115 °C pendant qu'il est encore Humidité 0.03% 0.02% 0.05% 0.01% 10.0
chaud. Etalez-le finement et
uniformément sur le plateau.
Plastique LCD | 25.0g 125°c | Etalezlechantillonfinementet |\, e | 000% | 0.08% | 0m% | 0.01% | 15.0
uniformément sur le plateau.
Polypropylene | 15.0g 120°c | Etalezléchantilion finementet |\, e | 0179% | 016% | 018% | 0.01% | 15.0
uniformément sur le plateau.
LCD-Plastic 25.0g 160°c | Etelezlechantillon finementet |\, i< | 0oo% | 0.00% | 0.00% | 0.00% | 15.0
(préchauffe) uniformément sur le plateau.
PVC 409 130°c | Etalezlechantillon finementet |, i | 018% | 016% | 018% | 0.02% | 8.0
uniformément sur le plateau.
Divergan® RS 4.0g - 120°c | Etolezlechantilion finementet |\, o | 2599% | 245% | 276% | 012% | 51
4.5¢g uniformément sur le plateau.
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Plastique Polystyréne

Poids
Initial

PS UL (protégé
contre les 20.0g
flammes)

100
oC +

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Mode
Affiché

Humidité

0.04%

0.04%

0.05%

Ecart
-Type

0.00%

Tps

(Min)

10.0

Plastique Silicate

Gel de silice

pour le séchage 959 nsc

Préparation de

I'Echantillon

Etalez I'échantillon finement et
uniformément sur le plateau.

Humidité

0.63%

0.62%

0.64%

Ecart
-Type

0.01%

Tps

(Min)

4.5
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