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Gıda Kontrol ve Analiz Laboratuarı Analiz Listesi
	Süt Ve Süt Ürünleri Analizleri

	Gıdalarda Kül Tayini

	Gıdalarda Rutubet (Nem) Tayini

	pH Tayini

	Toplam Asitlik Tayini (Titrimetrik)

	Asitlik (% SH)

	Asitlik (%laktik asit)

	Yoğunluk (laktodansimetre)

	Yağ Miktarı (Gerber metodu) Tayini

	Protein Tayini (Kjeldahl yöntemi)

	Tuz Tayini (titrimetrik)

	Gerber Lactostar Parametreleri (Protein, Yağ, Laktoz, Yağsız kurumadde, Donma Noktası, %Toplam Mineral )

	Gerber  Cryostar Parametreleri (Donma Noktası, % Su Oranı)

	Soda varlığı(Kalitatif)

	Peroksidaz Testi  

	Antibiyotik Kalıntısı Testi

	Somatik Hücre Sayımı

	Metilen Mavisi Testi

	Konserve Gıdalar ve Domates Salçası Analizleri

	Kül Tayini

	Rutubet (Nem) Tayini

	pH Tayini

	Tuz Tayini (titrimetrik)

	İnvert Şeker Tayini

	Toplam Şeker Tayini

	Et ve Et Ürünleri Analizleri

	Kül Tayini

	Rutubet (Nem) Tayini

	pH Tayini

	Yağ Tayini

	Protein Tayini

	Tuz Tayini

	Su Analizleri

	Toplam sertlik Tayini

	Klor tayini

	Genel Mikrobiyolojik Analizler

	Aerobik Mezofilik Bakteri Sayısı (Toplam Canlı Sayısı)            

	Mezofilik Sporlu Bakteri Sayısı

	Anaerobik Bakteri Sayısı

	Psikrofil Bakteri Sayısı

	Staphylococcus aureus Analizi

	Enterobacteriacea Analizi

	Toplam Koliform Analizi (EMS)

	Toplam Koliform Analizi (Plak)

	Esherichia coli Analizi (EMS)

	Esherichia coli Analizi (Plak)

	Küf-Maya Sayısı

	Antibiyotik duyarlılık testi


*Sözleşmeli kurumlarda sözleşmedeki ücretler geçerlidir.
