LE PROCESSUS DE TRANSFORMATION DU LAIT EN YAOURT

Document 1 : Comprendre le réle des bactéries

Le yaourt est un aliment sain que I'on obtient en transformant du lait.
Pour transformer le lait, on a besoin de bactéries appelées "bactéries lactiques",
présentes dans le yaourt. Elles sont petites, tu ne peux pas les voir a I'ceil nu.

Lorsqu'elles sont placées dans des conditions optimales, les bactéries mangent
le sucre du lait (appelé lactose) et le transforment en quelque chose de délicieux
:I'acide lactique.

La présence de I'acide lactique est responsable de la modification de la texture
du lait. Elle fait que le yaourt a ce goiit un peu aigre.

Une fois que les bactéries ont fait leur travail, on refroidit le lait pour les arréter.
Celarend le yaourt ferme et prét a étre mangé.
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Document 2 : la multiplication des bactéries en fonction de la température

Bactéries

Température en °C (streptocoques et lactobacilles)

en millions par gramme de yaourt

30 900
35 1139
40 1326
42 1967
45 1542
50 496
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CORRECTION

LE PROCESSUS DE TRANSFORMATION DU LAIT EN YAOURT
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