Préparation de yogourt
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1.  Matériel et ingrédients
– 
8 pots en plastique d’environ 150 ml avec leurs couvercles ;

– 
2 plats à mélanger (allant au four micro-ondes)

– 
1 fouet ou une grande cuillère

– 
1 cuillère à soupe ;

– 
1 L de lait UHT (entier ou demi écrémé) (température ambiante avant ouverture) ;

– 
1 sachet de 5 g de ferments lyophilisés « Yogourmet » achetés en épicerie, rayon réfrigéré (ou 1 yaourt nature du commerce de consistance ferme : moins rapide);

–  
4 cuillères à soupe de lait en poudre (sachet prémesuré);

–  
1 thermomètre.

2. Préparation
1) Laver soigneusement les ustensiles et bien les rincer à l'eau chaude. Travailler dans un environnement très très propre.

2) Chauffer le lait au four à micro-ondes dans un grand plat pendant quelques minutes (3 à 4 minutes selon la puissance du four) 
. À partir de 3 minutes, graduer le temps par 30 secondes, brasser et vérifier la température (ne pas dépasser 45 °C si possible car vous devrez attendre qu’il refroidisse).

3) Laisser refroidir le lait jusqu'à une température voisine de 44 °C 
 .
4) Dissoudre 4 cuillères à soupe de lait en poudre écrémé 
 dans le lait tiède et bien brasser de façon à ce que le tout soit homogène (sans grumeaux) : MÉLANGE A.

Afin de mettre en évidence le rôle des microorganismes dans la transformation du lait en yaourt, vous pouvez préparer votre fabrication en remplissant :

- 7 pots avec le mélange lait + lait en poudre + ferments lyophilisés,

- et 1 pot « témoin » contenant seulement du lait + du lait en poudre.
5) Verser une partie du mélange A (lait plus lait en poudre) dans un petit pot identifié afin qu’il serve de témoin.

6) Verser un peu du mélange A (pris dans le grand plat) dans une tasse à mesurer et ajouter les ferments lyophilisés (un sachet de 5 g. de Yogourmet) : MÉLANGE B. Brasser soigneusement avec une cuillère pendant quelques minutes afin que les ferments soient répartis de façon uniforme.

7) Ajouter le mélange B au mélange A et très bien mélanger afin que les ferments soient répartis de façon uniforme.
8) Transvaser dans les 7 autres pots (de préférence sans couvercle) et les placer dans votre yaourtière, en vérifiant la température régulièrement (42-46°C maximum).






Note : les yaourts sont prêts au bout de 3 à 4 h. d’incubation si la température de départ était maintenue à 42°C (sinon, cela peut prendre de 4 à 5h d’incubation). Ils sont meilleurs une fois réfrigérés et se conservent jusqu’à 3 semaines au réfrigérateur. 


2.1. Remarques 

La teneur du lait en matière grasse et en solides, influence la texture, la saveur et la valeur nutritive du yaourt : du lait entier donne un yaourt plus ferme, plus savoureux, plus gras et plus énergétique qu'un yaourt fait à partir de lait écrémé. Selon le type de yaourts, l’adjonction de sucre, colorants, arômes ou fruits, pulpe de fruits (dans la limite de 30 % en poids du produit fini) se fait avant ou après la fermentation. Si le yaourt n'épaissit pas, plusieurs facteurs peuvent être en cause : yaourt du commerce trop vieux, température de préparation trop haute ou trop basse, temps de préparation trop court ou faible teneur en extrait sec (lait en poudre).


















Mélange A





Mélange B





				1 pot « témoin »


Lait (chauffé à 42°C) + lait en poudre 


				≈ ½ tasse + ferments











Mélanges A + B			7 pots (lait + lait en poudre + ferments)


























� Note importante : si on emploie du lait ordinaire, on doit le stériliser en le faisant bouillir et ceci afin d'éviter que les bactéries déjà présentes dans le lait contaminent le lait. L’emploi de lait UHT (Grand Pré)), déjà stérile, est donc plus rapide car nous n’avons pas besoin de le faire bouillir.


� Au-delà de cette température, les bactéries risquent d’être altérées et même tuées.


� L'ajout de lait en poudre épaissit le yogourt, le rend plus onctueux et augmente sa valeur nutritive.





PAGE  
2
© Mohamed RIGHI, Microorganismes en action : le yaourt, PISTES, FSE, Université Laval, 2006.

