Lait acidulé et creme acidulée

Le lait acidulé et la creme acidulée sont obtenus par la fermentation de lait au moyen de micro-organismes.

Composants Fabrication Teneur en matiére grasse
Lait acidulé Lait Creme
(lait caillé, lait fermenté, lait acidulé A 4 A 4
de dessert) Dénaturation des protéines de petit-lait Créme acidulée min. 35 %
83,5-87,5% d’eau Le lait est chauffé a 85-95 °C; au besoin, la teneur en extrait sec est augmentée
3,5-12,3% de graisses (p. ex. avec de la poudre de lait écrémé, du concentré de protéines lactiques ou par L. o
. . . Demi-créme acidulée env. 15 %
3,5-5% de glucides évaporation ou ultrafiltration).
3-3,3% de protéines v v
Minéraux: potassium, calcium, Fermentation Fermentation Lait acidulé de dessert 12,3 %
phosphore, chlore, zinc, fer, Aluor, La fermentation est lancée par ense- Ensemencement avec des bactéries
cuivre, iode mencement avec 1-2 % de culture lactiques de type Lactococcus, Lait caillé 3.5 %
N . N . . 7 . z ? o
Vitamines: vitamin C, acide «starter» et la température est ajustée Streptococcus ou Leuconostoc et
pantothenique, vitamines B,, E et D 419-25 °C. On attend ensuite que le gel chauffage 4 19-25 °C pendant 18 Les catégories de teneurs en matiére grasse
atteigne un pH de 4,55-4,65. 420 heures. des pl"OdUltS laitiers fermentés sontde{ﬁnles
dans l'ordonnance du DFl sur les denrées
v v alimentaires d’origine animale (ODAIAN).
Créme acidulée/ créme fraiche Brassage Epaississement
589 d'eal Le gel est alors brassé, éventuellement Pour épaissir le produit, on peut lui
5o de homogénéisé pour 'amélioration de  ajouter des protéines lactiques et parfois ~ Stockage & conservation
e graisses A . N
0oes sa consistance. aussi, dans le cas de la demi-creme

Gardés au frais (4—6 °C) et non
ouverts, les produits laitiers
fermentés se conservent sans

2,3-2,4% de protéines
2,2-2,8% de glucides

acidulée, des agents épaississants, mais
rarement des émulsifiants.

Minéraux: potassium, calcium,
phosphore, chlore, zinc, cuivre, fer, Refroidissement probleme jusqu’a 4 semaines.
fluor, iode Mais une fois 'emballage ou-

Le produit est finalement refroidi a 4—6 °C pour enfin étre conditionné.

vert, ils devraient étre consom-
més dans les jours qui suivent.

Vitamines: vitamines E, C et A,
acide pantothénique, vitamine B,,
niacine Lait acidulé, lait Fermenté Créme acidulée, créeme fraiche

Sileur apparence et leur odeur
sont bonnes, les produits
fermentés peuvent encore
étre consommeés apres la date
limite de conservation.
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Bon a savoir

La nomenclature préte un peu a confusion, puisqu’en Suisse alémanique,
on appelle «creme fraiche» celle qui est plutét désignée en Suisse
romande par l'expression «creme acidulée». En France, on fait la distinction

entre la «créeme fraiche liquide» (créeme a fouetter) et la «créme fraiche N ° lk
épaisse» (creme concentrée fermentée). SW I S S m l



