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DVD scientifigue a usage pédagogique de 17 ménute

Nous tenons a remercier pour leur collaboratidicafe la Société Générale Ultrafrais et les parstinde son usine
de Marcillé-Raoul qui nous ont aidé a la réalisatie ce document.

Programme::
classe de®"®: “ Partie 3 : des pratiques au service de I'alimerdathumaine
II- Une transformation biologique

Certains aliments proviennent d’'une transformaticontrélée par 'Homme. L'’Homme maitrise I'utilisati des
micro-organismes a l'origine de cette transformatid

Objectif :

Proposer une visite d'usine pour comprendre comm&niransformé le lait en yaourt.

Compléter cette visite par des exemples de maripofaet d’expériences que les éléves peuvent tsoitarpréter
directement a partir du film, soient réaliser eassk.

1. Introduction : le lait et le yaourt

L'Homme consomme régulierement de nombreux prodaitiers tels que le lait et les yaourts. L’un kegtiide
et l'autre est solide. lls sont pourtant issusadméme matiere premiéere.

Durée : 20 secondes
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2. PARTIE 1 : “ maitrise industrielle de la transfo  rmation”

Séquence 1 'arrivée du lait a l'usine.

Le lait est collecté chaque jour dans les fermag ptre amené a 'usine grace a des camions céatae
20 000 litres. Dés I'arrivée du camion des prélesets sont effectués. Des tests permettent de scasie

la bonne qualité du lait avant sa transformation.r€cherche par exemple la trace d’antibiotiques qu
auraient été administrés aux vaches. Le lait estitnrefroidi et stocké dans des cuves avant sd
utilisation.

Durée : 1 minute et 5 secondes

Séquence 2 la standardisation et la pasteurisation du lait.

Le lait entre ensuite dans le processus de falitaous pilotage informatique. D’abord, on ajulste
guantité de matiere grasse, en enlevant un petedeeqar centrifugation. Dans une deuxieme étaps, t
les ingrédients de la recette, comme le sucre,gontés. lls sont ensuite homogénéisés. Enfindiaunge
est pasteurisé, quelques minutes a 90 degrés §gisiur détruire tous les micro organismes présents

Durée : 1 minute et 25 secondes

Séquence 3 la préparation et I'ajout du ferment.

Dans des petites cuves, des cultures de fermentpsiparées. Les ferments se multiplient dansidal
une température de 43 degrés Celsius. Le fermelbaske est produit dans des usines spécialiséesvet a
congelé. Une boite de ferments est ajoutée dansuve de lait pour préparer la culture qui serdra
ensemencer les yaourts. Les ferments ainsi progoiitsajoutés au lait. Un contréle strict du mééalait
et ferments, en particulier les quantités et lgp@mature, est a la base d’'un yaourt de bonne qualit

Durée : 1 minute et 45 secondes

Séquence 4 la mise en pots et le conditionnement des yaosrétuveés.

Le lait additionné de ferments arrive ensuite en&chine qui forme les pots, les remplit et les ferires
pots de yaourts en sortent avec un contenu enicuied. Les pots sont regroupés dans un pack pisis
en carton et en palettes. Les pots sont ensuitépldans une étuve a 42 degré Celsius pendant&shetu
30 minutes afin d’assurer la transformation du déaityaourt. Les yaourts sont ensuite refroidis dans
tunnel pendant 1 heure et 30 minutes a 4 degrésuSel la sortie du tunnel, les yaourts sont corése
en chambre froide a 4 degrés Celsius avant leuéditipn. Les yaourts sont enfin expédiés au
consommateurs par des camions réfrigérés qui agsume parfaite continuité de la chaine du froideU
telle industrie, utilisant un produit de base fraiécessite des précautions d’hygiéne importantesvaau
des locaux comme des personnes. Un laboratoiralg'ses suit régulierement les différentes phasda de
production. Pour produire un yaourt étuvé, ledéibord stérilisé est ensemenceé, puis mis en pasfm
fermenté en étuve (voir document 1).

Durée : 4 minutes et 10 secondes

Séquence 5 la production de yaourts brassés

n
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Certains yaourts sont fermentés en cuve avantda emn pots : ce sont les yaourts brassés. Un praént

est réalisé pour suivre I'évolution de I'aciditéopoquée par la fermentation. Pour produire un y@aouf

brassé, le lait, d’abord stérilisé, est ensemepaé& fermenté en cuve avant d’étre mis en potsr (vo
document 2).

Durée : 55 secondes

3. PARTIE 2 : “ conditions de la transformation ”

Ségquence 8 la mise en évidence du réle du ferment.

On recherche expérimentalement les conditions deatesformation du lait en yaourt. On place, dams u
premier temps, du lait seul dans un pot. Dans wuixidme pot, on ajoute un peu de yaourt a du lanhd
un troisieme pot, on met du lait avec un peu deustapuis on porte le mélange a ébullition quelque
instants. Les trois pots sont ensuite soumis atampérature de 43 degré Celsius pendant 6 heurg
L’observation du contenu des trois pots permetaieque le lait s’est transformé uniquement en gmés
d’un ferment vivant.

Durée : 3 minutes et 20 secondes

Séquence 9 la recherche du mode d’action du ferment.

On recherche maintenant les causes de la coamuldti lait. On verse quelques gouttes de citrors ¢&an
premier bécher contenant du lait, quelques godiegnaigre dans un second bécher, et quelquesegout
d’acide acétique dans un troisieme bécher. Ledtagésumontrent dans les trois cas une coagulatiokaitl
On peut ainsi supposer que le ferment est resplendald’apparition d’'un acide a partir d'un élémelnt
lait provoquant la coagulation .

Durée : 1 minute et 50 secondes

Seéquence 10 I'observation de la nature du ferment.

On observe les ferments responsables de cettdéamanagion. Pour cela, on réalise un frottis de yasur

une lame que l'on fait sécher a la flamme. La lasefixée a l'alcool et de nouveau séchée. Elle e
ensuite colorée au bleu de méthylene. L’'observatiomicroscope photonique permet de découvrir ded
types de micro organismes : des batonnets appatdshacilles et des sphéres appelées Streptocoques.

Durée : 1 minute et 40 secondes

Informations complémentaires

- Le yaourt ou yoghourt est un lait fermenté.
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- La coagulation du lait est réalisée par des mimmganismes qui produisent de I'acide lactique Eipde la
fermentation du lactose (sucre du lait). Celleépiissit le lait et confére une saveur acide plusioins prononcée ay
yaourt.

- Les yaourts sont des laits fermentés dont ladatign n’est obtenue que par le développementlsimé de deux
espéces bactérienneStreptococcus thermophilesLactobacillus bulgaricus

- L’ensemencement simultané des deux espéces de onganismes s'accompagne d'un  développement
Streptococcugn premier qui démarre I'acidification et la protian de composés favorables aux lactobacilles. (
derniers se multiplient ensuite et interviennentirpla plus grande part dans les caractéristiquasatgptiques du
yaourt (acidité et arbmes).

Y

- Les laits fermentés au “ Bifidus ”, a “ I'acidahls ” n'ont pas droit a I'appellation de yaourtipgu’'on ajoute
d’autres espéces de bactéries, tellesBjfidobacterium longunou Lactobacillus acidophilumaux ferments lactiques
cités précédemment.

- Des arbmes naturels ou artificiels, des colorantsiéme des fruits peuvent étre ajoutés au yaourt
- Selon la technologie, on distingue :
Les yaourts étuvés dont la consistance est plosefdtincubation étant réalisée en pots,

- Les yaourts brassés qui ont une texture pluddlat plus onctueuse, I'incubation étant réalmgéeuve avant
la mise en pots.

Suggestions de manipulations et d’activités

La premiere partie du film permet de réaliser kitgid'une usine de fabrication de yaourts norisable
avec des éleves compte tenu des conditions dracteseal’hygiéne qui y regnent. La seconde partie en
laboratoire peut étre réalisée avec les éleves @orestitution éventuelle de groupes de recherche.

L'utilisation du film et celle de matériels réelssn la disposition des éleves peuvent permettisatsfaire
une grande partie des objectifs méthodologiquepdmgammes de college.

A- Maitriser la démarche scientifique avec sesdiffites étapes :

* Un fait: le lait, matiere premiere d’'origine animale pektre transformé en un
aliment d’aspect et de godt différent : le yaourt.

*Probleme biologigue comment se fait la transformation du lait en wao(agents
responsables et conditions) ?

* Informations nouvelles visite de l'usine et repérage des différentepadade la
transformation ainsi que des conditions (ajoutediments, température de 43°Celsius, duré

o).
* Hypothése les ferments sont les agents responsables denksfdrmation.
* Mise a I'épreuve de I'hypotheseexpérience avec différents témoins.

* Interprétation des résultats..

B - Réaliser et raisonner :

*Manipulation relatives a la coagulation dit |a
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C - Réaliser et communiquer

D -

DOCUMENT 1

* Par analogie supposer que les ferments @gawansforment une molécule du lait en aclde

ponsable de la coagulation du lait.

* Réalisation et observation d’un frottidaré de yaourt ;
Dessin légendé de I'observation microscopidgsbactéries du frottis.

Autres possibilités :

des manipulations permettent de vérifier le rolelaldempérature dans
transformation : du lait ensemencé en yaourt peet i@parti en trois fractions placées
réfrigérateur, a la température ambiante et daasyaaurtiére a 43°Celsius.

La présence ou non d’opercule, la conservation @u au froid du yaou
permettent de faire découvrir les conditions deseovation de I'aliments et sa sensibilité
contamination aux germes étrangers présents dans I

Une étude des emballages des yaourts consommésspieves est possib
de méme qu’une étude des habitudes et des qualeitésourts consommes.

YAOURT ETUVE  PASTEURISATION (92°C - 5 minutes)
LAIT B

o
FERMENT

i '3

ENSEMENCEMENT

ETUVE
A
FERMENTATION MISE EN POT
(43°C)
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