TD 02 : Aliments et bases de technologies agro-alimentaires (L2).

Exercice 01 : Calculez l’équivalence suivante à l’aide de table de composition alimentaire.
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200g de crevette rose= 43,6 de protéines
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Exercice 02 : Calculez l’équivalence suivante à l’aide de table de composition alimentaire.
	


100g de Gouda= 854 mg de calcium
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Exercice 03 : Calculez la quantité de thon naturel équivalente à 150 mg de calcium ? et critiquez cette équivalence ?







[bookmark: _GoBack][image: E:\univ Relizane\L2 technologies\TD\table 001.jpg]
image1.jpeg
£

liments (100 g) kJ eau || Pot | cie. | G, S| GC. || Fib. || Lip. || Acsat || acwmi || acet | CS Na Mg P K Ca Fe it A wtE Jf vite ffvieer i vies2 |l veep || vees || vi e || viteo2ff vit Bo
Poissons - Crustacés - Mollusques
c_allil_laud,ﬂnorue), au four 413 76 | 22,1 0 0 0 0 1 0,2 0,14] 04 58 210 34 164 | 300 18 0,4 0 0,6 0 ]0,08/0,07] 21 0 033151 12
cabillaud, (morue), cru 333 80 18,1 m m m 0 0.7 £ 0321 0.1 0,3 43 76 25 180 | 340 16 0,1 ¥ 05] m |0,06|0,06] 2,4 0 |0,22]0,96] 12
crevette rose, cuite 437 73 | 21,8 0 0 0 0 1,8 0,3 | 0,37 ]| 0,6 185 | 1595] 69 215 | 221 115 | 33 0 1.5 0 ]0,02{0,02] 1,5 0 01}19] 5
;‘::e”r‘t’:’éa"" filetauvinblanc| ges | 66 | 16 | o | o | o | o | 16 | 36| 6 | 41| 70 [515| 25 | 35 | 235 | 20 [ 22| 37 | m | m [o.03]024| 57| 1 [o18] 75] s
moule, cuite 497 73 | 20,2 | 3,1 m m 0 28 1048 052] 0,76 | 50 386 68 235 | 206 | 101 7.9 84 241 0 0::10.11 1 m 0,1 ]10,2] 27
poisson pané, frit 972 56 148 | 15,3 0 1531 0.7 1 1224% 24 4,4 4.5 40 415 25 110 | 260 20 0,7 0 m 0 |0,09|0,11] 1,6 0 02]14] 18
roussette (saumonette) crue | 565 71 18 0 0 0 m 7 1.2 1 &1 e 63 100 | 35 | 220 | 230 | 20 0,9 130 m| m |0,11]0,18] 29 1 m 3 2
roussette, frite 10161 571 177 7 m m 0,2 | 163 ] 3,8 7 4.4 60 207 33 207 | 238 45 11 0 2.1 0 0,07 0,1] 42 m molikel m
sardine a |'huile 898 60 23 0 0 0 0 13.7] 28 4,7 4.9 72 480 37 468 | 380 | 400 | 2,5 36 04] 0 ]002]025] 65 1 D2Y 121 12
saumon cru éleva_ge 794 | 64,7 | 19,5 0 0 0 0 12,6 1 2,99 | 4,32 | 3,72 | 60,3 | 42,3 | 23,7 | 197 | 303 8,7 0,5 2,63 [2,81] <1 10,28/0,09] 7,25] 1,69 ]0,63]5,03]16,3
surimi en batonnets 347 76 12,6 | 6,1 0 6,1 0 0,7 m m m 35 700 14 60 64 13 0,3 0 m 0 ]0,02{0,04]021] m |0,02] 1 m
thon, a I'huile, appert. 780 62 | 27,6 0 0 0 0 8,4 1.5 2,6 3.7 33 347 33 259 | 267 10 1.2 0 2 0 |0,02{ 0,1 14 0 051.5 5
thon, naturel, appert. 494 72 ] 25,8 0 0 0 0 16 ] 0,51]1038]046| 54 415 28 182 | 277 9 1,6 0 0,9 0 10,02/0,07] 11,2 0 04] 3 74
CEufs
_pla_nc d'oeuf 187 88 | 105 0,3 0,3 0 0 0,1 0 0 0 0 160 10 18 142 6 0,1 0 0 0 0 |0,44] 0,1 0 0 1011 12
jaune d'osuf 1449 | 50 | 16,5| 0,2 0,2 0 0 315)] 94 ] 13| 41 [ 1100] 50 15 520 97 187 5.5 591 3,6 0 J0,22| 0,5 0 4 04| 4,7 | 140
ceuf entier, cru 606 76 11251 03 0,3 0 0 10,51 3,1 4,2 1,3 | 380 | 133 11 188 | 125 55 1,8 207 12| 0 |0,08/0,46] 0,1 2 01]16] 60
Produits laitiers - Fromages
Bleu 1416 ] 45 | 20,2 0 0 0 0 29 | 18,8 8 0,8 90 | 1150 27 350 | 178 | 722 | 0,6 140 0,7} 0 |0,03{05] 0,9 2 02]12] 94
Camembert 45% 11761 54 '] 21.2 0 0 0 0 22 | 138} 64 0,6 60 802 18 309 | 110 | 400 | 0,2 393 0,5 0 J0,05(/06] 1,1 1 03]28] 96
Cantal 1520 | 42 23 0 0 0 - 0 305] 193] 89 0,7 90 940 30 570 | 136 | 970 | 0,4 221 05| 0 0,04/ 03] 0,1 0 01151 21
Emmental 1572 | 38 29,41 0,1 0,1 0 0 288|173 ]| 8,9 1 110 | 226 45 746 98 | 1185] 0,8 266 0,4 0 }0,05|0,34] 0,1 0 AR RE
fromage chévre, sec 1927 | 31 27,6 0 0 0 0 394]254]106 )| 1,4 | 100 | 790 26 796 | 114 | 190 1,1 0 m 0 10,14} 121 24 m 121 m | 53
créme de gruyére 1429 | 52 11 6 6 0 0 19 12 6 09 | 100 | 650 | 10 | 215 | 100 | 102 m 0 06| 0 m | m m m |01}]03| m
fromageblanc 20% 337 84 8,3 3,6 3,6 0 0 3,4 2,2 1 0,1 10 33 11 60 120 | 117 | 0,4 52 Bl 1 ]0,04|0,27] 0,1 1 0,1]08] 16
fromage blanc 40% 479 81 T 3,4 3,4 0 0 8 5,1 2,3 0,3 30 29 10 83 90 109 | 0,3 93 0,3 1 ]0,03/0,24] 0,1 1 01]107] 26
Gouda 1437 | 42 | 24,9 0 0 0 0 2741177 7,8 | 066 ] 110 | 620 29 490 | 114 | 854 | 0,4 359 ]0,53] 0 0,03/10,28]0,07] O ]0,07f 1,7 | 21
lait écrémé en poudre 1494 4 355 ] 49,5 | 49,5 0 0 08 | 0,52 ] 0,21 0 3 682 | 112 | 1106 1537 ]| 1301 | 0,5 0 0 6 |0,38| 1,8 1 4 025 3 43
|lait entier concentré 546 75 6,4 9,2 9 0 0 7.9 4,7 2,3 10,18 | 30 138 24 201 | 234 | 255 | 0,2 81 0,271 1 |0,08|0,33}] 0,19 1 |0,0510,19| 8
ait entier concentré sucré 1372 ] 25 84 | 53,1 ] 531 0 0 9,1 5,8 23 | 022 30 128 27 230 | 370 | 280 | 0,2 113 |0,17] 3 ]0,09/0,42] 0,22 1 ]0,05] 05| 11
ait UHT, demi écrémé 195 90 3,2 4,6 4,6 0 0 1,6 4 0,5 0 ¥ 46 10 85 166 | 114 | 0,1 23 0,1 1 10,05/0,17} 0,1 0 g 1021 3
ait UHT, écrémé 145 91 3,3 4,6 4,6 0 0 0,2 0 0 0 2 45 11 88 174 | 112 | 0,1 0 0 1 |0,05/0,16] 0,1 0 0 1021 8
lait UHT, entier 263 88 3,2 4.6 4.6 0 0 35 2,2 1 0,1 14 45 10 86 148 | 119 | 0,1 48 0,1 1 10,05/0,17] 0,2 0 0 1021 3
Parmesan 1587 | 29 | 35,7 0 0 0 0 26811671 7.7 0,6 80 913 46 782 | 113 | 1275 0,7 419 09| 0 |0,02{0,33] 0,2 0 01115120
Petit Suisse 40% 590 76 9,4 3,3 3,3 0 0 10,1 6,4 2,9 0,3 20 31 10 90 110 | 111 0,2 120 m 1 10,03| 0,3} 0,1 m 01]107] 29
Pont I'Evéque 1247 | 48 | 21,1 0 0 0 0 24 | 1521 69 0,5 70 670 22 414 | 136 | 470 | 0,4 249 06| O 0.1631 0.1 0 81115] 12
yaourt aux fruits, lait entier 477 74 35 18 18 0 0 2.7 1.7 0,8 0,1 10 55 13 100 | 206 | 130 | 0,2 40 0,1 2 |0,05/0,23] 0,1 0 0,1 0 3
yaourt nature 211 88 4,3 4,8 4.8 0 0 1 0,7 0,3 0 4 58 13 111 1 203 | 173 | 0,1 13 0 0 |0,04]0,18] 0,1 0 0 0 2





