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Origine : oasis du sud Algérien
Variété: « DEGLET NOUR »
Description Du Produit :Pate de datte la prestigieuse

Article : 1kg
Spécifications physiques

Défauts Tolérance
Dattes souillées, infestees Max 5%
Insectg vivante, poussiéere, débris de vegétaux, Absence
corps étrangers
Dattes moisies, fermentées Absence
Noyau ou fragment de noyaux ou dattes entiéres Absence
Texture/consistance Demi grasses
Corps étrangers (cheveux, métaux, papiers, bois..) Absence

Spécifications micro biologiques

Recherches Criteres a respecter Criteres a respecter
Flore Aérobie Mésophile Totale | <30 000 ufc/g 300 000 UFC/g

Levures et Moisissures <5000 ufc/g NF V-08-059
entérobactéries <10 ufc/g NF V-08-059
Salmonella/25g Absence Méthode RAY 32/02-06/08
E.coli <10 ufc/g

Spécifications chimiques

Cible Limite.

Humidité 19% Min 18% Max 20%

Spécifications organoleptique

Couleur : marron claire
Texture : fine, absence de morceaux
Gout : caractéristique

Odeur : caractéristique des dattes

Marque : La prestigieuse
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Element logistique CARTON PALETTE
NBRE UVC 12 72
NBRE COUCHES/PAL 09
LONGEURE EN CM 43
LARGEURE EN CM 32
HAUTEUR 08
EMBALLAGE CARTON
TYPE DE PALETTE EUROPE 100*120
Principales caractéristiques :
VALEUR NUTRITIVE : composition moyenne pour 100g net
Apport energitique : K calories = 299
K joules = 1268
COMPOSANTS POUR 100g COMPOSANTS POUR 50g COMPOSANTS % (509)

Matiere Grasses <0.5 Matiere Grasses 0 Matiere Grasses <1%
Acide Gras Saturés <0.1 Acide Gras Saturés 0 Acide Gras Saturés < 1%
Glucides 68 Glucides 34 Glucides 13%
Sucres 62 Sucres 31 Sucres 34%
Protéines 2.3 Protéines 1.2 Protéines 2%
Sel <0.01 Sel 0 Sel <1%

Conservation

DLUO :18 mois minimum
Mode de conservation : <4°C
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