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Cet enregistrement est spécifique au test de friture et au test « pommes vapeur ». Le test MATIERE SECHE reste NÉCESSAIRE et OBLIGATOIRE pour les usages frites, purée, potage, soupe et four.
I. Test de friture
NB : Il est nécessaire de se munir de la fiche « Méthode d’évaluation de la coloration à la friture – test frites » (disponible auprès du CNIPT)
	
	
	
	
	ÉCHELLE
	
	

	Réf. du lot
	Date du test
	Variété
	Température du bain d’huile
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	4
	5
	Indice de Coloration (IC)
	Commentaires

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


NB : L’indice de coloration à la friture IC (0-5) se calcule de la manière suivante : 

IC = 
où n0 à n5 représentent le nombre de frites dans les classes 0 à 5.
II. Test « pomme vapeur »

NB : Il est nécessaire de se munir de la fiche « Méthode d’évaluation du délitement et du noircissement après cuisson – test pommes vapeur » (disponible auprès du CNIPT)
	
	
	
	
	
	ÉCHELLE A(1) (délitement)
	ÉCHELLE B(2) (noircissement)
	

	Réf. du lot
	Date du test
	Variété
	Four/ autocuiseur
	Température de cuisson
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	4
	5
	Commentaires

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


(1) 0 = absence de délitement à 3 = désagrégation presque totale

(2) 0 = nul ; 1 = très léger ; 2 = léger ; 3 = assez prononcé ; 4 = prononcé ; 5 = très prononcé

NB : L’indice de délitement ID (0-3) se calcule de la manière suivante : 


ID =                                                            
où n0 à n3 représente le nombre de tubercules dans les classes 0 à 3.
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L’indice de noircissement IN (0-5) se calcule de la manière suivante : 
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(n0x0) + (n1x1) + (n2x2) + (n3x3) 
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(n0x0) + (n1x1) + (n2x2) + (n3x3) + (n4x4) + (n5x5)








IN =





(n0x0) + (n1x1) + (n2x2) + (n3x3) + (n4x4) + (n5x5)
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où n0 à n5 représentent le nombre de tubercules dans les classes 0 à 5.
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