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N° REGISTRO 02557/2013
INICIO ANALISIS  22/07/2013 FINAL ANALISIS 23/08/2013 INDICACION

INFORME DE ENSAYO

*1302557*

ESTUDIO VIDA UTIL - MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

REFERENCIA MUESTRA Aerobios Mesoéfilos Escherichia Coli Enterobacterias Salmonella spp Staphylococcus
(31°C) totales Aureus
1 E+4 6,18E3ufc/g <10ufc/g 9,00E1ufc/g Ausencia en 25¢g <10ufc/g
2 E+ 11 3,55E3ufc/g <10ufc/g 1,00E1ufc/g Ausencia en 25¢g <10ufc/g
3 E+ 20 5,00E2ufc/g <10ufc/g <10ufc/g Ausencia en 25g <10ufc/g
4 E+ 33 4,00E2ufc/g <10ufc/g <10ufc/g Ausencia en 25¢g <10ufc/g

Las muestras han sido almacenadas durante todo el estudio en su envase original en un lugar fresco y seco a una temperatura de 24°C. E.Fecha envasado18.07.13
Metodo analitico:

Aerobios Mesofilos (31°C). ISO 4833:2003  Escherichia Coli PNT.C02-015 Enterobacterias Totales. ISO 21528-2:2004 Salmonella spp. PNT/C02-019-02
Staphylococcus Aureus PNT/C02-022

Legislacion que aplica:
Real Decreto 3484/2000

Criterio de seguridad alimentaria: Salmonella spp: n =5; c =0 Ausencia en 25¢g.

Criterio de higiene del proceso: Aerobios mesdfilos n=5;c=2 m=1E4; M=1ES5; Enterobacterias n=5,c=2 m=10;M=1E2; Escherichia coli Ausencia en 25g; Staphylococcus
Aureus n=5,c=1 m=10 M=1E2.

Interpretacién de los resultados:

Si existen valores my M:

-satisfactorio, si todos los valores son inferiores o iguales a m.

-aceptable, si un maximo de c/n valores se encuentran entre my My el resto de los valores observados son inferiores o iguales a m.
-insatisfactorio, si uno o varios valores observados son mayores a M 0 mas de c/n valores se encuentran entre my M.

Si existe un valor:

-satisfactorio, si todos los valores observados indican ausencia de la bacteria.

-insatisfactorio, si se detecta la presencia de la bacteria en cualquiera de las muestras.
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ESTUDIO VIDA UTIL - PARAMETROS ORGANOLEPTICOS

REFERENCIA MUESTRA TEXTURA OLOR COLOR INTERNO = COLOR EXTERNO
1 E+4 2 1 1 1
2 E+11 4 2 3 3
3 E+20 8 2 5 5
4 E+30 9 4 8 8

Las muestras han sido almacenadas durante todo el estudio en su envase original en un lugar fresco y seco a una temperatura de 24°C.
E.Fecha envasado.18.07.13

Escala TEXTURA. 1 a4 Tierna/5 - 8 Firme /9y 10 Dura

Escala OLOR. 1 a4 Tipico/5 a 8 No Tipico /9y 10 Putrido

Escala COLOR INTERNO. 1 a 3 Amarillo / 4 a 7 Amarillo palido/ 8 a 10 Amarillo intenso
Escala COLOR EXTERNO. 1 a 3 amarillo dorado / 4 a 7 marron palido / 8 a 10 Marrén intenso.

OBSERVACIONES: a partir de E+20 las muestras presentan un exceso de aceite y una textura dura.
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DETECCION DE MICOTOXINAS
REFERENCIA MUESTRA ZEARALENONA DEOXINIVALENOL
1 E+4 < 25 ppb 74 ppb
2 E+11 < 25 ppb 70 ppb
3 E+ 20 < 25 ppb 76 ppb
4 E+ 33 29 ppb 88 ppb

Las muestras han sido almacenadas durante todo el estudio en su envase original en un lugar fresco y seco a una temperatura de 24°C.
E.Fecha envasado.18.07.13

Legislacién que aplica. Reglamento CE1881/2006 y Reglamento CE 1126/2007

Interpretacion de resultados:
Deoxynivalenol. Contenido maximo. 500ppb.
Zearalenona.Contenido méximo.50ppb
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ESTUDIO VIDA UTIL - CONTROL ENVASADO

REFERENCIA MUESTRA Indice de Peroxidos Humedad en Estufa
(103°C)
1 E+4 <0,5% 9,56 %
2 E+11 <0,5% 8,72 %
3 E+20 <0,5% 7,28 %
4 E+30 <0,5% 6,92 %

Las muestras han sido almacenadas durante todo el estudio en su envase original en un lugar fresco y seco a una temperatura de 24°C.
E.Fecha envasado.18.07.13

Legislacién que aplica
PNT/C01-009 R.D.2257/1994
Método PNT/C01-030: R.D. 2257/1994
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