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4 - Remplir la table analytique

Nous pouvons maintenant compléter notre feuille.

Désignation Poids 
en kg

MG
totale

ESDL Sucres Jaunes
d’œufs

Stab./
émuls.

EST TS

stabilisant/émulsifiant 0,050 0,050 0,050 0
saccharose 1,400 1,400 1,400 1.400
glucose atomisé 0,400 0,400 0,380 0.188
jaunes d'œufs 0,300 0,100 0,300 0,150 0
lait en poudre 0 % mg 0,959 0,930 0,930 0.0744
beurre laitier 0,976 0,800 0,019 0,819 0.0016
eau 5,915 0
Totaux 10,000 0,900 0,949 1,800 0,300 0,050 3,729 1,664
Pourcentages (%) 9,00 9,50 18,00 3,00 0,50 37,29 16,64


