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Fromage Pecorino chevronné (assaisonnement plus 

de 6 mois) 
Résultates 

  échantillon 1  échantillon 2  échantillon 3  Moyenne   D.S.  

Humidité 32,73  32,82  33,00  32,85  ± 0,1375 

Protéine  29,62  29,40  29,15  29,39  ± 0,2352 

Graisse  31,98  32,15  32,45  32,19  ± 0,2380 

NaCl  1,70  1,69  1,69  1,69  ± 0,0058 

  

Represéntation graphique des résultates

 

  

Valeur énergétique 

  échantillon 1  échantillon 2  échantillon 3  Moyenne 

Kcal  406,30  406,95  408,65  407,30  

Kj  1700,77  1703,49  1710,61  1704,96  
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Fromage Pecorino semi- chevronné 
(assaisonnement 2 mois)  
Résultates 

  échantillon 1  échantillon 2  échantillon 3  Moyenne    D.S.  

Humidité 37,35  37,34  37,30  37,33  ±  0,0265  

Protéine  24,00  23,85  23,97  23,94  ±  0,0794  

Graisse  33,39  33,54  33,46  33,46  ±  0,0751  

NaCl  0,90  0,93  0,94  0,92  ±  0,0208  

  

Represéntation graphique des résultates 

 

  

Valeur énergétique 

  échantillon 1  échantillon 2  échantillon 3  Moyenne 

Kcal  396,51  397,26  397,02  396,93  

Kj  1659,79  1662,93  1661,93  1661,55  
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