Compétence travaillée :
Interpréter un résultat expérimental, en tirer une conclusion

Faire son yaourt

Certains de nos aliments proviennent directement d'une culture ou d’'un élevage. D'autres
sont fabrigués. Le yaourt en est un exemple.

Comment fabrique-t-on le yaourt et le Comté ?

G Etapes de fabrication d’u . 3

Pour fabriquer des yaourts, il faut du lait, un pot en verre, un
P} bain-marie et un yaourt frais. Le protocole est le suivant :

Werse du lait dans le pot en verre.

Ajoute une cuillére de yaourt frais contenant des micro-
organismes, les ferments lactiques.

Remue pour bien mélanger I'ensemble.
i€ouvre le pot pour protéger son contenu.

Place le pot au bain-marie a une température proche de
45 °C durant 5 heures.

Yaourts au bain-marie

«Quelles sont les matiéres premiéres nécessaires a la fabrication d'un yaourt ?

‘ B ) Observation micri

On préléve une goutte de lait que I'on mélange avec un produit qui colore en bleu foncé les micro-

organismes. On fait de méme avec une goutte de yaourt. On observe ensuite cette préparation
a l'aide d'un microscope.

sindique i l'on peut repérer des micro-organismes dans le lait et dans le yaourt.

ELD) - Partie2




