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2008 – Agroscope recommande du sel
sans iode pour les fromageries
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Etude sur la diffusion du iode dans l’Edam
Source: Wiechen A., Milchwissenschaft 49, 74-78 (1994)

Remarques concernant l’essai:

- Saumure contenant 20 mg iode / kg NaCl 

- Iodation du bain de sel à l’aide de iodure de potassium (KIO3)

- Teneur en sel : 18% (w/w), Durée du traitement: 16h

- Fromage: «Edam au lait cru» d’env. 3 kg (N = 1)
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Sel de cuisine pour fromageries
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Teneurs en iode des fromages
Appenzeller® & Le Gruyère AOP
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 Echantillons de 2012 provenant de diverses exploitations
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Influence du procédé de fabrication
sur la teneur en iode du fromage (13-
22-72)

No. Type de fromage
Saumure & eau de 

frottage

1 Fromage modèle type Gruyère ( 30 cm) sel iodé

2 Fromage modèle type Gruyère ( 30 cm) sel iodé

3 Fromage modèle type Gruyère ( 30 cm) sel non iodé

4 Fromage modèle type Gruyère ( 30 cm) sel non iodé

5 Fromage modèle type Tilsiter ( 30 cm) sel iodé

6 Fromage modèle type Tilsiter ( 30 cm) sel iodé

7 Fromage modèle type Tilsiter ( 30 cm) sel non iodé

8 Fromage modèle type Tilsiter ( 30 cm) sel non iodé

Analyses des teneurs en iode: lait, petit-lait, saumure, fromage
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Plan d’échantillonage (13-22-72)

Zone périphérique  0.9 cm

Zone intermédiaire

 2.4 cm

Centre du fromage

 4.0 cm

Zone intermédiaire

 2.4 cm

Zone périphérique  0.9 cm

90d

45d

180d

Prise d’échantillons au cours de l’affinage:

Tilsit 1, 45, 90 jours;   Gruyère 1, 45, 90, 180 jours

Tilsit / Gruyère

Sondes 2.5 cm ( ½ r)
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Analyses des teneurs en iode (13-22-72)

No. Echantillon
Iode 

(μg/kg)

01 Lait de départ 34.8

02 saumure sel iodé 4457

03 saumure sel non iodé 10.9

04 saumure sel iodé 4326

07 saumure sel non iodé 11.8

08 petit-lait Gruyère 35.8

09 petit-lait Gruyère 35.6

10 petit-lait Gruyère 34.7

11 petit-lait Gruyère 34.6

12 petit-lait Tilsit 31.2

13 petit-lait Tilsit 32.9

14 petit-lait Tilsit 31.1

15 petit-lait Tilsit 31.4

Adjonction d’eau !

 La concentration en iode du fromage frais est dépendante de 

sa teneur en eau (pas liée à la graisse et aux protéines)
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Teneurs en iode des fromages (g/kg)

Tilsit
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 La migration du iodure est proportionnelle à celle du chlorure
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Comparaison de l’étude Edam / Tilsit

 La comparaison des résultats des deux études suggère qu'il existe des 

différences dans la diffusion de l'iodure de potassium et de l'iodate de 

potassium dans le fromage
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Sel iodé dans la fabrication du fromage
Résumé

L’utilisation de sel iodé …

• augmente la teneur en iode de la partie comestible du 

fromage d’un facteur 10

• est sensée d’un point de vue de santé publique,

• plus considéré comme un obstacle commercial (F)

• Obligation de déclarer
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Merci pour votre attention

Ernst Jakob
ernst.jakob@agroscope.admin.ch

Agroscope une bonne alimentation, un environnement sain

www.agroscope.admin.ch


