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PROMJENE SASTAVA SIRA U TOKU ZRENIJA I SKLADISTENJA
UvoD

Kemijski sastav sira kao i promjene koli¢ina pojedinih sastojaka tog
proizvoda u toku zrenja i skladiStenja godinama ne prestaje biti predmetom
ispitivanja (5, 6, 8, 15, 16 itd.). U na3oj literaturi nalazimo podatke o sastavu
sireva koji se pojavljuju na povremenim ocjenjivanjima (11, 13a, b, ¢, 4, ¢,
f.ig, 17) koji se za trZidte proizvode u veéim koli¢inama (9, 12) te o sastavu
ovéijih sireva (2, 3, 8, 14) kao i podatke o promjenama koli¢ina vode u toku
zrenja sira kackavalja (14, 19). :

Svrha je nasih ispitivanja bila da pridonesemo poznavanju promjena
koli¢ina vode, suhe tvari, masti, bjelancevina i soki u toku zrenja i skladi-
$tenja nadih sireva trapista, edamca, ribanca i grijera (gruyere).

Rad je financirao Savezni fond za naudno-istrazivacki rad, a izraden je u
Zavodu za mljekarstvo i Zavodu za hranidbu domacih Zivotinja Poljopriv-
rednog fakulteta u Zagrebu.

PREGLED LITERATURE

BEYTHIEN (5) koriste¢i rezultate analiza laboratorija u Drezdenu, na-
vodi da holandski punomasni sir sadrzi 34,90% do 49,90% (prosjek 38,90%)
a polumasni 41,40 do 49,00% (prosjek 45,20%) vode. :

PIEN i MAURICE (15) su prou¢avali promjene koli¢ina vode, suhe tvari,
masti, dusi¢nih, mineralnih i drugih sastojaka uzoraka sira »camembert« u
toku trinaest mjeseci ¢uvanja u hladnjaku (temperatura 8§—10°C).

BRULL (6) navodi da holandski sir sa belgijskog trziSta sadrzi 53,00%
vode i 32,80% bjelanéevina. (Ukupnu je koli¢inu bjelan¢evina izracunavao
mnozenjem koli¢ine dusika faktorom 6,25).

RANDOIN i JOURDAN-VATINEL (16) su ispitivale sastav sireva koji se
proizvode u Francuskoj i navode da holandski sir sadrai 38,89% vode, Saint-
-Paulin 48,64%, a Gruyere 33,85%.

JULSKAJAER (10) je svakih &etrnaest dana odredivao kolicine vode,
masti i soli u danskim sirevima Fynbo (tip sira Gouda teZine 4 kg) Samsoe
(tezine oko 14 kg) i Havarti (tip sira Tilsit teZine oko 4kg) starih jedan do
pedesetSest dana. .

MILETIC (11) je na osnovu analize uzoraka sira trapista koje su ocijenili
u UdruZenju mljekarskih poduzeéa NRH godine 1951. do 1953. izracunala sli-
jedeée srednje vrijednosti koli¢ina vode i masti u suhoj tvari:
1951. godine (29 uzoraka) 43,06% =£0,73 i 46,17% +1,10;
1952. godine (63 uzorka) 38,96% 0,55 i 4517% 0,58 i
1953. godine (35 uzoraka) 36,44% 0,89 i 44,71% +0,65.
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MILETIC (12) navodi da sir edamac sadri 32,24% do 34,57% vode (pro-
sjek 33,52%).

PEJIC (14) je proucavajuéi tehnologiju kackavalja balkanskog, talijan-
skog i sovjetskog tipa posvetio osobitu paznju gubljenju vlage u toku prvih
Sest dekada poslije proizvodnije sira.

Analiticke podatke o gubljenju vlage sira kackavalja koje je objavio
PEJIC (14) koristio je ZONJI (19) u izradi studije o kretanju vlage za vrijeme
zrenja kackavalja.

GRUNER (9) je analizom dvadeset uzoraka sira trapista Zagrebackog
trziSta odredila slijedece srednje vrijednosti pojedinih sastojaka: voda 38,50%
(0=4,07, V=10,57%) mast u suhoj tvari 42,45% (0 =4,40, V=10,75%) i
bjelanevine u suhoj tvari sira 45,40% (0 =481,V =1059%).

SABADOS (17) je 1965. godine ustanovio da vrijednosti koli¢ina vode 54
uzorka sira trapista stara dva do &etrdeset dana variraju od 31,1% do 48,0%,
a vrijednosti masti u suhoj tvari od 40,9% do 54,9%. Autor je zakljucio da ne
postoje bitne razlike u koli¢inama vode grupa uzoraka razliCite starosti, a
komparacijom vlastitih podataka i rezultata koje navodi MILETIC (11) kon-
statira da sastav sira trapista koji se proizvodi za nase trziste, jo§ uvijek nije
stabiliziran.

DAVIS i MacDONALD (7) navode da sir parmezan sadrzi 30,90% vode,
26,04% masti, 37,08% masti u suhoj tvari i 38,42% bjelancevina.

PLAN I METODE RADA

Nage se ispitivanje kemijskog sastava uzorka sira ogranicilo na odredi-
vanje koli¢ina vode, masti, bjelan¢evina i soli te izra¢unavanje koli¢ina suhe
tvari, masti u suhoj tvari i soli u suhoj tvari uzorka sira trapista proizvedenih
od 21. sije¢nja do 23. ozujka 1963. godine, sira edamca proizvedenih od 1.
rujna do 2. studenog 1963. godine, sira grijera proizvedenih od 13. srpnja do
19. kolovoza 1964. godine te uzoraka sira ribanca proizvedenih izmedu 20.
lipnja i 15. kolovoza 1964. godine u pogonima Zagrebacke mljekare i Mlje-
karske industrije »Zdenka.

Uzorke sira trapista smo analizirali tridesetog, Sezdesetog, devedesetog i
stodvadesetog dana nakon proizvodnje, a uzorke ribanca, edamca i grijera
Jjos i desetog te dvadesetog dana.

Prije ispitivanja smo uzorke sira drali u podrumima za zrenje i skladi-
$tenje sira u Zagrebu, Vel. Zdencima te Bjelovaru, Rovi$éu i Zabnu.

Koli¢ine vode smo odredivali metodom Teichert (18) koli¢ine masti me-
todom Gerber—Van Gulik (18) koli¢inu dusika mikro-Kjeldahl metodom (4)
a koli¢inu soli titracijom tiocianatom (4). Ukupnu smo koli¢inu bjelanéevina
izra¢unavali mnoZenjem dusika faktorom 6,38 (4) a sve rezultate analiza obra
dili statisti¢ki (1).

REZULTATI ANALIZA

Rezultate kemijskih analiza uzoraka sira trapista, edamca, grijera, riban-
ca kao i rezultate statisti¢ke obrade analiti¢kih podataka prikazuju tabele broj
1,2,3,4.i5.
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Tabela broj 1. — Tableau No 1

Trapist — Fromage »trapist«
Starost sira dana
Age des fromages jours 30 60 90 120
Broj uzoraka
No d’échantillons 4 4 4 4
a) Sastav sira — koli¢ine sastojaka %
Composition des fromages pour cent de produit humide
x £ 0,05 X s.
x £10,05 X5 46,0700 44,7575 43,2575 41,7475
Voda +2,1812 +1,9970 +2,5952 +2,3470
Humidite s 1,3711 1,2552 1,6312 1,4752
C 297 2,80 3,77 4,18
X £0,05 X s. 53,9300 55,2425 56,7425 58,2525
Suha tvar +2,1812 +1,9970 +2,5925 +2,3470
Matiere seche s 1,3711 1,2552 1,6312 1,4752
C 2,55 2,27 2,87 2,53
X £10,05 X s. 14,7500 15,1250 15,6250 16,1250
Mast +3,2147 +3,5797 +2,6280 +2,8587
Matieére grasse S 2,0207 2,2500 1,6519 1,7969
C 13,69 14,87 10,57 11,14
X - 10,05 X s. 32,0775 32,7775 34,2750 34,1450
. . .= 42,2192 +2,1599 +2,9471 +1,3733
Bjelancevine
Matidres azotées S 1,3950 1,3576 1,8524 0,8633
C 434 4,14 2,70 2,52
x 10,05 X s. 2,5450
Sol +0,5132
Sel S 0,3226
C 12,67
b) Sastav sira — koli¢ine u suhoj tvari %
Composition des fromages pour cent de produit sec
Mast 27,35 27,38 27,54 27,68
Matiere grasse
Bjelancevine 59,47 59,33 60,40 58,62
Matiéres azotées
Sol ’ 411
Sel
x = aritmeti¢ka sredina uzorka = moyenne

S
o
N~

(C =~ 100)
X

= standardna devijacija uzorka = déviation standard
= varijacioni koeficijent uzorka = coefficient de variation
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Tabela broj 2. — Tableau No 2

Trapist — Fromage »trapist«
Starost sira dana
Age des fromages jours 30 60 90 120
Broj uzoraka
No d’échantillons 6 6 6 5
a) Sastav sira — koli¢ine sastojaka %
Composition des fromages pour cent de produit humide
x + ¢ . ) . .
XE0,05 X s, 39,9717 36,6500 33,1784 29,1720
Voda +2,2745 +1,4577 +2,6335 +1,7161
Humidité s 2,1671 1,3889 2,5282 1,3824
7 C 542 3,78 7,62 473
% +10,05 X s. 60,0283 63,3500 66,8216 70,8280
Suha tvar .'_*'2,2745 + 1,4577 +2,6535 +1,7161
Matidre séche 5 2,1671 1,3889 2,5282 1,3824
C 3,61 2,19 3,78 1,95
x £10,05 X s. 27,3333 29,0000 30,6666 33,3000
Mast * +1,7189 +1,1009 -+1,9819 +1,0385
Matiére grasse s 1,6378 1,0491 1,8885 0,8366
C 5,99 3,61 6,15 2,51
x £ 0,05 X s. 27,3366 28,7185 29,6833 30,7720
Bjelanéevine +1,7363 40,3182 +1,5400 +2,5300
Matiéres azotées S 1,6545 0,3033 1,4673 2,0381
_ C 6,05 1,05 4,94 6,62
x + 10,05 X s. 22400
Sol +0,3386
Sel S 0,3228
C 14,41
b) Sastav sira — koli¢ine u suhoj tvari %
Composition des fromages pour cent de produit sec
Mast 45,53 45,78 45,8y 47,01
Matiere grasse
Bjelancevine 45,54 45,33 44,42 43,45
Matieres azotées
Sol 373

Sel
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Tabela broj 3. — Tableau No 3

Edamac — Fromage d’Edam

Starost sira dana

Age des fromages jours 10 20 30 60 90 120
Broj uzoraka
No d’échantillons 10 10 10 10 10 10
a) Sastav sira — Kkolid¢ine sastojaka %

Composition des fromages pour cent de produit humide
x 10,05 X s, 371720 355960 33,6610 30,7140 29,3320 27,4200
Voda 41,5949 +14696 +1,3872 +0,7914 +0,8586 +0,6541
Humidité $ 2,2300 2,0548 19396 1,1066 1,1993 09147
- c 599 577 576 360 408 333
X 10,05 X s, 62,8280 64,4040 663390 69,2860 70,6680 72,5800
Suha tvar +1,5940 +1,4696 +15872 +0,7914 +0,8586 +0,6541
Matiére seche 8 22300 20548 19396 1,1066 11,1993 09147
_ C 3,54 3,19 2,92 1,59 1,69 1,26
x£10,05 X s, 283500 29,1500 30,500 31,4000 32,0500 32,9500
Mast 40,7356 +0,6960 +0,28500 +0,3691 +0,2637 10,2637
Matiére grasse s 1,0286 09732 11,1885 05163 03689  0,3689
B C 3,62 333 3,95 1,64 1,15 1,11
x £10,05 X s. 288190 29,7190 30,3130 31,8000 32,1180 32,9290
Bjelanéevine +1,7553 +1,4863 +1,1732 +1,1267 +1,1113 +1,0792
Matieres azotées s 24542 20782 16404 15752 15538  1,55090
B C 8,51 6,99 541 5,01 4,83 4,58
x £10,05 X s. 2,3480
Sol i +0,1766
Sel s 0,2472

C 10,52

b) Sastav sira — koli¢ine u suhoj tvari %

Composition des fromages pour cent de produit sec
Mast 4512 4526 4530 4532 4535 4540
Matiere grasse
Bjelandevine 4587 46,14 4569 4529 4545 4537
Matieres azotées
Sol 3,54
Sel
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Tabela broj 4. — Tableau No 4

Sir a la Gruyere

Starost sira dana

Age des fromages jours 10 20 30 60 90 120
Broj uzoraka
No d’échantillons 10 10 10 10 10 10

a) Sastav sira — koli¢ine sastojaka %

Composition des fromages pour cent de produit humide

x £%0,05 X s. 37,0750 36,6730 36,0260

35,0840 34,1800 33,4180

Voda +1,3239 +1,1794 +1,1701 +09765 +1,0357 +1,0470
Humidité s 1,8509 11,6490 1,6361  1,3653 14481 14639
_ C 4,99 4,49 4,54 3,89 4,23 4,38
x +10,05 X s 62,9250 63,3270 63,9740 64,9160 63,8200 66,5820
Suha tvar +1,3239 41,1794 +1,1701 +09765 +1,0357 +1,0470
Matiere séche s 1,8509 1,6490 1,6361 173653 14481 14639
. C 2,94 2,60 2,57 2,10 220 . 2,19
x £ 10,05 X - 29,9500 30,1000 30,2500 30,5000 30,7500 31,1500
Mast +2,1486 12,0563 42,1341 +2,0647 +2,0247 +1,9878
Matiére grasse S 30041 28751 29837 2,8867 2,8300 2,7793
= e C 10,03 9,55 9,86 9,46 9,20 8,96
x 10,05 x s, 29,3980 30,4660 31,0570 31,7360 32,4690 33,3630
Bjelanevine +1,2977 £1,0497 +1,1753 +1,1147 +0,8643 +1,1147
Matiéres azotées s 1,8144 14742  1,6433 15585 12085 15585
_ C 6,17 4,83 5,29 4,91 3,72 4,67
X £0,05 X s. 1,1870  1,4650 11,5530 1,7010 1,7660  1,8430
Sol +0,2540 +0,3519 +0,3804 +0,5317 40,5286 =+0,5166
Sel s 03552 04922 05322 07435 07360 0,7223

C 2992 3559 3426 4370 4167 39,14
b) Sastav sira — koli¢ine u suhoj tvari %

Composition des fromages pour cent de produit sec

Mast
Matiére grasse 4760 4753 4728 4698 4672 46,78
Bjelandevine
Matieres azotées 46,71 4811 4855 4889 4933 50,11
Sol
Sel 1,89 2,31 2,43 2,62 2,68 2,68
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Tabela broj 5. — Tableau No 5

Ribanac — Fromage a raper (a la parmesan)

Starost sira dana

Age des fromages jours 10 20 30 60 90 120

Broj uzoraka

No d’échantillons 4 7 10 10 10 10

a) Sastav sira — koli¢ine sastojaka %

Composition des fromages pour cent de produit humide

x£%0,05 X s, 36,6475 359315 349810 32,9190 322690 31,440

Voda 40,7334 +0,6751 40,7808 +1,1004 +1,0506 +0,8251

Humidité S 0,4610  0,7301 10917 15387 14692 11,1538

. C 1,25 2,03 3,12 4,67 4,55 3,66

x £10,05 X s. 633525 64,0685 650190 67,0810 67,7310 68,5600

Suha tvar +0,7334 +0,6751 40,7808 +1,1004 +1,0506 +0,8251

Matieére seche S 04610  0,7301 10917 15387 14692 10538

_ C 0,72 1,13 1,67 2,29 2,16 1,82

x £'0,05 X s, 266250 258571 257500 26,1000 26,2500 26,5000

Mast +1,1929 +1,2721 +0,8093 +0,8222 +09719 10,8459

Matiére grasse S 0,7499 1,3757 11,1315 1,1498 11,3591 1,2018 -

B C 281 532 4,39 4,40 5,17 4,53

x £%0,05 X s, 31,1772 264257 251710 27,6720 28,4240 292310

Bjelandevine +7,3266 +6,1708 +4,7117 £3,6072 +3,5461 +3,1075

Matiéres azotées s 46051 6,6724 65873 50431 49576  4,3446

~ C 14,77 25,24 26,17 18,22 17,44 14,82

X 10,05 X's. 24900 21457 2,0840  2,2240  2,4040 24570

Sol 40,6596 40,4137 +0,4609 +0,5164 +0,4026 10,3580

Sel S 04146 04475 06447 07220 055630  0,4984
C 16,65 20,85 30,93 32,46 23,41 20,28

b) Sastav sira — koli¢ine u suhoj tvari %

Composition des fromages pour cent de¢ produit sec

Mast 42,03 40,36 39,60 38,90 38,75 38,65

Matiere grasse

Bjelancevine 49,21 41,24 38,71 39,76 4197 42,64

Matieres azotées

Sol 393 3,35 3,21 332 3,55 3,58

Sel .
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DISKUSIJA I ZAKLJUCCI

Sir trapist koji se proizvodi na podrué¢ju SRH opéenito sadrz znatno
manje vode [43,05%, 38,96%, 36,44% (11); 38,50% (9); 35,1% — 48,0% (17)]
nego sir Saint-Paulin [48,64% (16)] ili Port-Salut.

Vrijednosti koli¢ina vode (39,97%) i masti u suhoj tvari (45,53%) nasih
uzoraka trapista starih trideset dana (tabela broj 2) ne razlikuju se bitno od
vrijednosti koje za taj sir nalazimo u nasoj literaturi, ali je 46,06% vode (ta-
bela broj 1) uzoraka trapista sa svega 27,35% masti u suhoj tvari vrijednost
bliza onoj koju za sir Saint-Paulin navode Randoin i Jurdan—Vatinel (16).

Podatak koji navodi GRUNER (9) o koli¢ini bjelantevina (45,40) u suhoj
tvari trapista sa 42,45% masti znatno je manji od srednje vrijednosti (59,47%)
nasih uzoraka trapista sa 27,35% masti u suhoj tvari, a veci od 27,33%, sredn je
vrijednosti bjelancevina u suhoj tvari naih uzoraka trapista sa 45,43% masti
u suhoj tvari starih trideset dana.

Za vrijeme ispitivanja uzoraka trapista neprestano se smanjivala koli¢ina
vode, a povecavala koli¢ina suhe tvari i koli¢ina masti. Koli¢ina bjelancevina
se neprekidno postepeno povedavala samo u punomasnim uzorcima, a u
grupi uzoraka sa manje masti taj se porast primjeéivao do devedesetog dana
starosti, a zatim se neznatno smanjila koli¢ina tog sastojka. Dok se koli¢ina
bjelancevina u suhoj tvari punomasnih uzoraka sira trapista postepeno sma-
njivala starenjem, u drugoj je skupini uzoraka kolebala izmedu pojedinih
razdoblja ispitivanja (tabele broj 11 2). '

Podaci o koli¢inama vode u punomasnom (38,9%) i polumasnom (45,2% )
holandskom siru koje navodi BEYTHIEN (5) ili BRULL (6) (53,00%) znatnc
su vece od koli¢ina koje smo odredili u nasim uzorcima edamca starim tri-
deset dana (33,66%) dok je navod MILETIC (12) (33,52%) mnogo blizi re-
zultatima iz tabele broj 3. Vrijednost koli¢ine bjelan¢evina koju je za holand-
ski sir (32,80%) odredio BRULL (6) veca je od vrijednosti istog sastojka nasih
uzoraka edamca starih trideset, $ezdeset ili devedeset dana (30,21%, 31,40%
i 32,05%) (tabela broj 3.) iako je BRULL ukupnu koli¢inu bjelancevina izra-
¢unavao mnoZenjem faktorom 6,25, a ne faktorom 6,38.

U razdoblju ispitivanja uzoraka sira edamca postepeno se smanjivala
koli¢ina vode, a povedavala koli¢ina suhe tvari, masti i bjelancevina te masti
u suhoj tvari, dok je kolebala koli¢ina bjelanéevina u suhoj tvari (tabela
broj 3.).

RONDOIN i JOURDAN-VATINEL (16) su odredili 33,85% vode u siru
Gruyére. Ta je vrijednost znatno veéa od srednje vrijednosti istog sastojka
naSih uzoraka tog sira starih stodvadeset dana (33,41%) (tabela broj 4.). Na
osnovu rezultata iz tabele broj 4. moZzemo zakljuciti da se koli¢ina vode u
uzorcima grijera postepeno smanjivala izmedu desetog i stodvadesetog dana
starosti uzoraka, dok su se koli¢ine suhe tvari, masti, bjelanCevina i soli, kao
i koli¢ine bjelancevina i soli u suhoj tvari postepeno povecavale. Koli¢ina
masti u suhoj tvari postepeno je opadala do devedesetog dana starosti, a
prakti¢ki ostala neizmijenjena izmedu devedesetog i stodvadesetog dana na-
kon proizvodnje.

Usporedivanjem podataka o sastavu sira ribanca iz tabele broj 5. sa po-
dacima koje navode DAVIS i MacDONALD (7) o sastavu parmezana (30,90%
vode, 26,04% masti, 37,08% masti u suhoj tvari i 38,42% bjelan¢evina) mozemo
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konstatirati da su, kako koli¢ine vode uzoraka ribanca starih stodvadeset dana
(31,44%) tako i koli¢ine masti uzoraka starih Sezdeset i devedeset dana
(26,10 — 26,50) podjednake, ali su koli¢ine masti u suhoj tvari uzoraka riban-
ca neito vede (38,90% — 38,75%) a koli¢ine bjelanevina znatno nize (27,67—
2842%).

Na osnovi podataka iz tabele broj 5 mozemo zakljuciti da su u razdoblju

ispitivanja uzoraka ribanca postepeno opadale koli¢ine vode i masti u suhoj
tvari, a postepeno se povecavale koli¢ine suhe tvari, masti, bjelancevina, soli
te bjelandevina i soli u suhoj tvari. Taj se zaklju¢ak ne odnosi na rezultate
analize uzoraka sira starih deset i dvadeset dana, jer oni ne informiraju o
sastavu svih deset uzoraka ribanca, ¢ime se bitno mijenjaju srednje vrijed:
nosti.
- Rezultati statisticke obrade svih analitickih podataka dozvoljavaju za-
klju¢ak da su u sastavu uzoraka trapista najvarijabilnije koli¢ine masti 1
soli, u uzorcima grijera koli¢ine soli i masti, a u uzorcima ribanca kolicine
soli i bjelantevina. Najuze su granice variranja sastojaka sira cdamca.

U toku zrenja i skladi$tenja uzoraka sira postepeno se smanjivala koli-
¢ina vode, a postepeno povedavale ili povremeno kolebale kolicine suhe tvari
i gotovo svih ostalih sastojaka. Starenjem su, pored koli¢ina vode, postepeno
opadale i koli¢ine bjelanéevina u suhoj tvari punomasnog trapista te koli¢ine
masti u suhoj tvari grijera i ribanca.

Komparacija rezultata ovih analiza i rezultata analiza sli¢nih sireva koji
se proizvode u drugim zemljama dozvoljava zakljucak da nasi sirevi trapist
i edamac sadrze znatno manje vode, i uslijed toga znatno viSe suhe tvari, a
e¢damac i ribanac znatno manje bjelanc¢evina.

RESUME

Modifications dans la composition des fromages au cours de leur
maturation et conservation

En vue de contribuer & la connaissance des modifications dans la com-
position des fromages »trapist«, d’Edam, a la Gruyere et »ribanac« 40 échan
tillons de fromages fabriqués dans les fromageries appartenant a »Zagrebacka
mljekara« et »Mljekarska industrija Zdenka« entre le 21. janvier 1963 et 19
aott 1964 étaient soumis a I'analyse chimique qui portait sur la détermination
de taux de ’humidité, de la matiere grasse, du sel et des matieres azotées.
Ces analyses ont été effectuées le 10e, 20¢, 30¢, 60, 90¢ et 120¢ jour apres la
fabrication des échantillons sauf dans le cas du fromage »trapist«.

Les résultats d’analyse ainsi que les résultats de leur interpretation sta-
tistique sont présentés dans les tableaux numéro 1, 2, 3, 4 et 5.

Au cours de la maturation et de conservation des fromages le taux d’hu-
midité diminuait et le taux de matieére séche augmentait régulierement. Le
taux des presque tous les autres composés augmentait régulierement ou avec
quelques oscillations. A c6té de la diminution générale de taux d’humidité on
observait une diminution de taux de matiéres azotées pour cent de produit
sec des fromages »trapist« ainsi que de taux de matiere grasse pour ccnt de
produit sec des fromages de Gruyere et »ribanac,
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Dans la composition des échantillons de fromages analysés les variations

les plus prononcées concernaient le taux de matiére grasse et de sel dans le
cas de »trapists, le taux de sel et de matitre grasse dans le cas de Gruyere
et le taux de sel et de matitres azotées dans le cas de »ribanacx.
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