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Annexe  

Annexe 1 : Paramètres physico-chimiques (Concentration d'ADN, pH, aw, MG, MS, 

Sel, Eau) des échantillons de fromages analysés. 
 

Lot 
Type de 

fromage 
Animal Lait 

Concentration ADN 

(ng/µl) 
pH aw 

MG 

(%) 

MS 

(%) 

Sel 

(%) 

Eau 

(%) 

    Moyenne 
Ecart 

type 
Moyenne 

Ecart 

type 
Moyenne 

Ecart 

type 
    

2018/10082 Frais Vache Cru 22,55 1,37 4,36 0,01 0,99 0,01 12,96 27,50 0,16 72,50 

2018/10179 Frais Vache Cru 25,33 7,74 4,47 0,00 0,99 0,01 0,34 16,96 0,16 83,04 

2018/10661 Frais Vache Cru 41,08 5,14 4,40 0,01 1,00 0,00 0,31 16,74 0,21 83,26 

2018/12355 Frais Chèvre Cru 27,80 4,94 4,35 0,03 1,00 0,00 14,87 30,56 0,29 69,44 

2018/12692 Frais Chèvre Cru 30,93 6,28 4,33 0,01 0,99 0,00 17,96 34,62 0,26 65,38 

2018/14990 Frais Vache Cru 89,85 55,29 4,43 0,00 0,99 0,00 0,33 13,62 N.A. 86,38 

2018/09418 Frais Brebis Pasteurisé 39,86 13,70 4,74 0,28 0,98 0,01 30,58 62,74 2,06 37,26 

2018/13504 Mou Vache Pasteurisé 78,01 37,28 6,75 0,21 0,99 0,01 26,53 49,34 1,30 50,66 

2018/13972 Mou Vache Cru 37,01 10,00 5,60 0,03 0,99 0,00 25,81 50,76 1,44 49,24 

2018/15386 Mou Vache Cru 26,44 1,16 5,26 0,02 0,96 0,00 27,74 54,21 2,83 45,79 

2018/16561 Mou Vache Cru 48,33 9,06 5,78 0,12 0,97 0,00 26,89 56,31 1,70 43,69 

2018/17109 Mou Vache Cru 41,09 17,48 5,72 0,13 0,98 0,00 19,19 43,54 1,77 65,46 

2018/08869 Mou Vache Cru 24,85 7,08 5,45 0,12 0,96 0,00 24,06 49,72 2,77 50,28 

2018/09734 Mou Chèvre Cru 73,44 84,24 4,83 0,25 0,98 0,01 26,26 49,40 0,92 50,60 

2018/10754 Pressée Brebis Pasteurisé 77,93 80,80 5,86 0,04 0,92 0,00 21,93 41,22 1,15 58,78 

2018/10777 Pressée Brebis Cru 41,59 33,47 5,39 0,04 0,95 0,00 30,15 60,77 1,53 39,23 

2018/12085 Pressée Vache Pasteurisé 21,69 0,44 5,85 0,02 0,96 0,01 34,03 63,54 1,39 36,46 

2018/12172 Pressée Vache Cru 39,92 17,94 5,66 0,06 0,95 0,00 36,09 69,07 1,72 30,93 

2018/12848 Pressée Vache Cru 54,76 17,64 5,92 0,04 0,96 0,00 33,11 61,95 0,89 38,05 

2018/14761 Pressée Vache Cru 30,76 13,35 5,57 0,09 0,97 0,01 28,86 58,59 1,89 41,41 

2018/14815 Pressée Vache Cru 25,83 4,61 5,63 0,05 0,97 0,00 27,92 54,21 1,41 45,79 

2018/15546 Pressée Vache Cru 44,23 25,43 5,81 0,09 0,96 0,01 32,34 61,08 1,60 38,92 

2018/15928 Pressée Vache Pasteurisé 13,09 2,31 5,98 0,14 0,97 0,00 30,80 56,59 1,95 43,41 

2019/00628 Pressée Vache Cru 43,39 5,27 5,66 0,09 0,95 0,00 26,77 53,07 2,89 46,94 

 


