Préparation du yogourt  (révision 2)
	____
A
200g/L
4 h








Directives
· 100 ml d’eau
· Concentration 200g/L de lait en poudre
· Concentration 5g/L de ferments
· Concentration 2,5g/L de lactose
· 4 h à 43 degrés Celsius
Suivre le protocole au verso

Calculs de masses pour un volume de 100 ml
Ferments                                  Lactose

	____
B 
300 g/L
4 h








Directives
· 100 ml d’eau
· Concentration 300g/L de lait en poudre
· Concentration 5g/L de ferments
· Concentration 2,5g/L de lactose
· 4 h à 43 degrés Celsius
Suivre le protocole au verso

Calculs de masses pour un volume de 100 ml
Ferments                     Lactose                   Lait en poudre


	







Directives
· 100 ml d’eau
· Concentration 200g/L de lait en poudre
· Concentration 5g/L de ferments
· Concentration 2,5g/L de lactose
· 24 h à 43 degrés Celsius
Suivre le protocole au verso

Calculs de masses pour un volume de 100 ml
Ferments                                  Lactose

	____
A
200g/L
18 h
____
B 
300 g/L
18 h








Directives
· 100 ml d’eau
· Concentration 300 g/L de lait en poudre
· Concentration 5 g/L de ferments
· Concentration 2,5 g/L de lactose
· 24 h à 43 degrés Celsius
Suivre le protocole au verso

Calculs de masses pour un volume de 100 ml
Ferments                     Lactose                   Lait en poudre




Protocole (révision 2)

Préparations

1. Inscrire vos initiales sur l’étiquette du pot.
2. Peser   x   g de lait en poudre à l’aide d’un godet.
3. Déposer la poudre de lait dans le verre à mesurer.
4. Ajouter de l’eau embouteillée jusqu’à 100 ml.
5. Bien mélanger avec la cuillère. (Assurez-vous de bien dissoudre le lait)
6. Ajuster le volume à 100 ml.
7. Peser   x   g de ferments lactiques (bactéries) et    x   g de lactose dans un godet. (2 godets distincts)
8. Ajouter le ferment et le lactose dans le lait à 43 °C ± 1°C.
9. Verser dans le pot bien identifié.
10. Mélanger avec la cuillère.
11. Faire incuber le pot dans la yaourtière à 43 °C ± 1°C pendant 4 heures.
12. Répéter les opérations pour une incubation de 24 h.
Note : Les pots seront déposés au réfrigérateur 
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Le prochain cours, vous pourrez goûter ou plutôt déguster!

