Yogourt

Composants
73-88 % d'eau
3,7-5 % de protéines
3,6-4,1 % de lactose
0,5-5 % de graisses

Minéraux:
potassium, calcium, chlore, phosphore,
zinc, cuivre, fluor, iode

Vitamines:

vitamine C, acide pantothénique,
vitamine B,, vitamine E, vitamine B,
vitamine B;, vitamine A

Parts des arémes de yogourt vendus
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Fabrication
Lait
Fixation de la teneur en matiére grasse

Ajout de poudre ou de protéine de lait

Augmente la viscosité ou l'onctuosité et prévient la séparation du lactosérum.

Homogénéisation
Empéche la montée de la creme et augmente
'onctuosité et la capacité de rétention d’eau.

Chauffage a 90-95°C pendant 5 minutes
Sert a briser la structure protéique (dénaturation).
Cela permet une grande rétention d’eau et rend le yogourt crémeux.

Refroidissement a 42-45°C

Ajout de la culture de yogourt

Mélange de bactéries lactiques thermophiles (qui préferent les températures élevées)

Streptococcus thermophilus et Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.

Celles-ci transforment le lactose en acide lactique et en substances aromatiques.

Fermentation
Mettre en bocaux

Mélanger doucement

Refroidira 20—-30°C .
Fermentation

Mettre en bocaux

Refroidira 5°C

(prét a consommer apres deux jours)

Refroidira 5°C

Yogourt brassé

Yogourt ferme

Catégories de teneurs
en matiere grasse

Yogourt a la creme min. 5 %

Yogourt au lait entier min. 3,5 %

Yogourt au lait partiellement
écrémé 0,5-3,5%

Yogourt maigre max. 0,5%

Les catégories de teneurs en matiere grasse
du yogourt sont fixées par 'Ordonnance du
DFl sur les denrées alimentaires d’origine
animale (ODAIAN).

Stockage &
conservation

Conserver le yogourt

au réfrigérateur.

Gréace a la fermentation,
le yogourt se conserve
plus longtemps que le lait
pasteurisé.

Durée minimale de consomma-
tion: environ un mois.

Sison apparence et son odeur sont
bonnes, le yogourt peut encore étre
consommé apres la date limite de
conservation.

DAT 05/2020

swissmilk



