-

acade
Sirasho

PROPOSITION : FICHE SEANCE et SEANCE D’APPRENTISSAGE

PROJET LES PRODUITS LAITIERS SEQUENCE LE LAIT ET SES UTILISATIONS Classe : 3éme
SEANCE : TRANSFORMATION DU LAIT EN YAOURT Durée : 3 HEURES
Descriptif de la séance
Travail dirigé pour permettre a I'éléve de proposer et de mettre en ceuvre un protocole de fabrication de yaourt
Prérequis
Composition du lait (HAS) / notion et mesure de pH (Physique — Chimie) / micro-organismes (SVT)
3 | Activités Activités de I'éleve Interventions de Ressources et Matiere Domaine et
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PROPOSITION : FICHE SEANCE et SEANCE D’APPRENTISSAGE

| SITUATION : le yaourt appartient au groupe d’aliments « produits

laitiers ». On sait qu’il est fabriqué a partir du lait. Pourquoi et comment le lait

devient yaourt ?

organisations

Domaines et Compétences Activités
. e Chercher des informations, répondre a un probleme,
D1.C1 =i L ERIAEEIE [EET compléter une connaissance i i dnie
Ecrire Formuler une réaction, un point de vue, une analyse 1/2/3/4/6/7
D1.C3 | Passer d’'un langage a un autre Passer d’'un registre de présentation a un autre * 5
D2 Organiser son travail personnel Planifier les étapes d’'une réalisation * 7
Rechercher et trier I'information Rechercher dans des ressources documentaires * 4
D3 Maitriser I'expression de sa sensibilité | Expliciter des émotions ressenties * 1
. L Communiquer sur ses démarches * 2
D4 Mener une démarche scientifique — -
Mettre en ceuvre un protocole expérimental 8
D5 AEIEET EESFTAENED (€2 Mobiliser des connaissances pour comprendre * 3

Activité 1 : Comparer lait et yaourt
Je complete le tableau :

Critéres
d’observation

LAIT

YAOURT NATURE

Couleur

Texture

Godt

pH

Activité 2 : Faire une expérience « comment donner de la consistance au lait ? »

Texte documentaire : Le caillé est un produit solide, issu du lait par précipitation de ses caséines
sous l'effet d'une substance acide ou/et de présure. C'est I'état premier de tout fromage. La partie
liquide restante est le lactosérum ou petit-lait.

La transformation du lait en caillé est appelée « coagulation » ou « caillage ».

Je réalise du lait caillé et j'observe son évolution dans le temps :

On va utiliser : du lait + un acide de la cuiSin€ : ............c..ceeeeeeieeeiinnnnnnn.

T=0
Observations

T=.... min
Observations

T=.....min
Observations
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B PROPOSITION : FICHE SEANCE et SEANCE D’APPRENTISSAGE
’ . _Activité 3 : Comprendre un document

Document 1(www.produits-laitiers.com)

LA FERMENTATION : UNE TECHNIQUE ANCIENNE
La fermentation est la plus ancienne méthode de conservation puisqu’elle remonte a la préhistoire.
Techniquement, il s’agit d’'un phénomene chimique qui transforme le sucre des aliments en acide
lactique, en alcool ou en acide acétique grace a des micro-organismes (bactéries, levures ou
moisissures). Ces derniers sont naturellement présents dans les denrées ou ajoutés volontairement
pour obtenir une fermentation particuliere.

Document 2(www.produits-laitiers.com)
LE YAOURT CEST TOUT UNE HISTOIRE

Des steppes d’Asie centrale aux recettes de cuisine les plus contemporaines, le yaourt s’est imposé
parmi les nombreux laits fermentés élaborés partout dans le monde.

Impossible de savoir qui a inventé le yaourt, méme si certains peuples, notamment les Bulgares et
les Turcs, revendiquent farouchement sa paternité. Ce mystere s’explique par la multiplicité de
produits « cousins » du yaourt tel qu’il est défini par la réglementation, c’est-a-dire un lait fermente
avec deux ferments lactiques spécifiques : Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus
thermophilus.

Je comprends les documents 1 et 2 pour compléter le texte :

Une fermentation c’est la transformation ...........cooooieieiie e

La réglementation impose qu’un produit de dénomination « yaourt » contienne les

'\ i ferments ...

=Je reconnais le bacille lactique Lactobacillus

v e LN
: .27 2 bulgaricus :ilauneforme ..............cooiiinl .
 bacilles o Fai - U9
| lactiques s iuid = Je reconnais le streptocoque Streptococcus
A Y T L
';:5‘,;;’_’.»-’:2?!-:' 7 thermophilus :ila une forme ........................

-\"_ ,ub ‘ I.J ;.J_T Sy ‘.,. ”
b b i‘ £ "'-,' “,/‘.l i, 3" -~

| ¥ RARE
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10 PROPOSITION : FICHE SEANCE et SEANCE D’APPRENTISSAGE
Activité 4 : Comprendre un document, interpréter un schéma

(2 ]
La croissance des microorganismes, au
. , . . 140 °C : : ;
sein des denrées alimentaires, est | Stérilisation s s orme. g e
dépendante de nombreux facteurs dont les &3 " Destuction des backiries pethogines
[
plus importants sont la température, le
taux d'humidité, la richesse en substances 37 °C Micro-organismes se développent
3
nutritives, le pH et I'oxygéne. Z At production des tokines
http://www.dess.agroalimentaire.net 10 °C Y par bactéries pathogénes
La plupart des espéces bactériennes ont 4°c frstt mstiiostion céa seoncios
s geas . .. Mi i développent lentement

un taux d'acidité optimal voisin de la 0c Fin du rsque di aux bactéies pathogénes
neutralité (pH 6,5a7 5) En général la Arrét muttiplication des bactéries mais

’ ’ ’ -10 °C - -
plupart des bactéries requiérent un pH pas des lewwes, ni des molscaurs

e surgélation G Arét total de toute multpiication

situé entre 5,5 et 8,0 pour que leur . mais pas destruction
croissance se fasse normalement http://qem.svt.free. fr
http://www.guide-des-aliments.com

Je liste les facteurs qui influencent le développement des micro-organismes et je compléte la
phrase :

UnpHentre ......... ........... et une température etentre ............ .... vont favoriser
le développement des bactéries.

Activité 5 : Comprendre une fabrication schématisée

Document 4(www.produits-

laitiers.com)

LAIT
ANALYSE

LAIT EN ‘J@ i FERMENTS
POUDRE LACTIQUES
—L—H REMPLISSAGE
\./
il o ' i { OPERCULAGE ﬁé ﬂ
_.:._ e EMBOUTISSAGE-.** J
ECREMER~ ENRICHIR ENSEMENCER ET =1=
DOSER LA CREME ” LAISSER FERMENTER v q = — = I

fcld
Hcld
[[|=s1

STANDARDISATION) v V
PASTEURISER
METTRE EN POTS . .
LAISSER FERMENTER REFRIGERER
EN ETUVE

Je complete le tableau
Pour obtenir du yaourt a partir du lait, il faut :

Matiéres, produits Matériels
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“®) PROPOSITION : FICHE SEANCE et SEANCE D’APPRENTISSAGE

Activité 6 : Résumer une fabrication
W 5| http://www.fao.org/docrep/t4280f/T4280F0D.HTM#Chapitre 5 Laits ferment%C3%A9s

Je complete le tableau :

Yaourt ferme (dit aussi en pot, étuvé ou traditionnel)

Le texte documentaire L’essentiel

Le lait, amené a une température généralement voisine de
45 °C est ensemencé. Une bonne agitation est nécessaire
pour rendre parfaitement homogene le mélange lait
ferment. [...]

Le lait ensemencé et a bonne température est rapidement
réparti en pots [...]

[...] les pots sont placés dans une étuve (a air chaud) ou
parfois au bain-marie pour permettre la fermentation. Placerdans .................. 3
L'acidification dépend de la température et de la durée

d'incubation. La température choisie (entre 42 et 46 °C) température ................

est maintenue constante. Il est important qu'elle soit
homogene en tous les points de I'étuve de fagon a ce que | =x=r=r=rrrrrrrrrrmnss srnrern e
la fermentation soit réguliére.

L'incubation dure environ de 2 & 3 heures [...]. A ce Laisser ............... i,
moment, le caillé doit étre ferme, lisse et sans exsudation

de sérum pendant .........................
Les pots sont alors immédiatement sortis de I'étuve, Refroidira ......................

refroidis le plus rapidement possible a la température de
+4 a +5 °C. Ce refroidissement a pour but d'arréter
I'acidification par inhibition des bactéries lactiques

Les pots sont ensuite stockés a +2-+4 °C pendant 12 a 24 | Stocker a
heures de fagon a augmenter la consistance sous l'action
du froid et de I'hydratation des protéines. pendant .................

Activité 7 : Proposer un protocole pour fabriquer du yaourt
Je retrouve les étapes qui vont permettre de fabriquer du yaourt :

Matiéres Matériel Etapes

Activité 8 : Fabriquer son yaourt
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