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Chapitre III : CONTROLE DE YAOURT 


III- 
CONROLE  DE YAOURT 

III-1- DÉFINITIONS

- Yaourt ou yoghourt : 
"lait fermenté obtenu, selon des usages loyaux et constants, par le développement des seules bactéries lactiques thermophiles spécifiques dites Streptococcus thermophilus et Lactobacillus  delbrueckii subsp. bulgaricus qui doivent être ensemencées et se trouver vivantes dans le produit fini à raison d’au moins 10 millions de bactéries par gramme rapportées à la partie lactée".

- Yaourt naturel: yaourt ne contenant pas de colorants, d’aromatisants ni d’édulcorants.

- Yaourt édulcoré: yaourt auquel ont été ajoutés du sucre ou d’autres édulcorants autorisés.

- Yaourt aromatisé: yaourt naturel auquel sont ajoutées des substances aromatisantes ou apéritives et des colorants naturels ou artificiels autorisés.

- Yaourt avec des fruits: yaourt dans lequel ont été ajoutés des aliments aromatisants ou d’autres ingrédients tels que: fruits (frais, en conserve, en poudre), purée de fruits, pulpe de fruits, jus de fruits et autres ingrédients naturels ou artificiels autorisés.

III-2- SPÉCIFICATIONS ET CARACTÉRISTIQUES 

III-2-1- CARACTERISQUES GÉNÉRALES

III-2-1-1- CARACTERISTIQUES GENERALES DU PRODUIT 

En fonction du type de yaourt, celui-ci peut être liquide, semi-liquide ou de consistance crémeuse; sa fermentation doit procéder de l’action bactérienne de ferments lactiques à l'exclusion des autres types de fermentation chimique et gazeuse; il ne doit pas présenter de détachement visible de petit-lait.

III-2-1-2- CARACTERISTIQUES GENERALES DES INGREDIENTS, DES ADDITIFS STABILISANTS ET DES COLORANTS ALIMENTAIRES
a)
Lait. Le lait avec lequel est fabriqué le yaourt doit être pasteurisé et conforme aux spécifications de la norme NSO 67.01.02:06  PRODUITS LACTÉS. LAIT PASTEURISÉ ET ULTRA-PASTEURISÉ. SPÉCIFICATIONS

b) 
Ferment lactique. Doit contenir des micro-organismes sélectionnés de Lactobacillius bulgaricus et de Streptococcus thermophilus et peut contenir des cultures prébiotiques. 

c)
Fruits frais. Les morceaux de fruits frais incorporés au yaourt doivent provenir de fruits mûrs, sains et convenablement lavés. Les morceaux doivent être dépourvus de fragments d’écorces, de graines et d’autres substances grasses et dures et doivent être manipulées hygiéniquement juste avant leur incorporation au yaourt.

d)
Fruits élaborés. Les jus, nectars, pulpes, gelées, marmelades ou autres fruits élaborés sous d’autres formes incorporés au yaourt doivent être pasteurisés juste avant leur incorporation au yaourt.

e)
Substances édulcorantes. Il est permis l’addition d'hydrates de carbone tels que des substances édulcorantes, qui doivent être parfaitement propres et conformes aux spécifications indiquées dans les normes correspondantes. 

III-2-2- CARACTERÍSTIQUES SENSORIELLES
III-2-2-1- Saveur. Le yaourt doit avoir la saveur caractéristique pour chaque type de présentation et ne pas avoir un goût excessivement acide en raison d’une surmaturation, une saveur amère ou tout autre saveur étrange.

III-2-2-2- Odeur. Le produit doit avoir l’odeur caractéristique de chaque type de présentation et être dépourvu d’odeur étrange.

III-2-2-3- Couleur. Le yaourt naturel doit être de couleur blanche ou légèrement jaunâtre; les autres produits doivent avoir la couleur caractéristique de chaque type de présentation.

III-2-2-4- Aspect. Le yaourt dans tous ses types de présentation doit avoir un aspect de coagulum uniforme, dépourvu de grumeaux et/ou de bulles et de petit-lait séparé. Le produit avec fruits doit avoir un aspect caractéristique avec les fruits uniformément répartis.

                           III-2-3- CARACTÉRISTIQUES CHIMIQUES 
Le yaourt doit remplir les conditions indiquées dans le tableau 2 ci-dessous:
 Tableau 2 : Caractéristiques chimiques du yaourt
	Produit
	Matière grasse, grammes  par 100 g
	Acidité due à l’acide lactique, grammes par 100 g
	Solides totaux, grammes par 100 g

	
	mín.
                     máx.
	Mín.          
Máx.
	Mín.

Máx.

	Yaourt entier, naturel, édulcoré, aromatisé ou avec des fruits

Yaourt demi-écrémé naturel, édulcoré, aromatisé ou avec des fruits

Yaourt écrémé, naturel, édulcoré, aromatisé ou avec des fruits
	3
 
  6

0.15
          <3.0    
0.05             <0.15          
                     
	0.6

1.2

0.6

1.2

0.6

1.2
	11.7
    
-

8.85
    
-

8.7
    
 -


III-2-4- CARACTÉRISTIQUES NUTRITIONELLES ET BIENFAITS DU YAOURT:

 L'apport calorique varie de 42 à 115 kcal/100 g. La composition nutritionnelle

moyenne d'un yaourt est de 80-90 % d'eau, de 4 à 18 g/100 g de glucides, de 2,8 à 4,3 g/100 g de protéines, de 0 à 3,5 g/100 g de lipides, de sels minéraux, dont du calcium (150 mg/100 g), et de vitamines du groupe B. La composition en acides aminés indispensables confère aux protéines laitières une très bonne valeur nutritionnelle. L'apport en calcium est de 110 à 170 mg pour 100 g. Le taux de lipides varie selon que le lait d'origine est entier (35 g/l), 1/2 écrémé (17,5 g/l) ou écrémé (de 0 à 1 g/l). La teneur en glucides est augmentée dans les yaourts sucrés, aromatisés ou aux fruits, l'ensemble des adjonctions ne pouvant dépasser 30 % du poids total du produit. Les vitamines du groupe B, présentes

dans les yaourts et les laits fermentés en quantités intéressantes, proviennent du lait utilisé, mais aussi de ferments lactiques. Les vitamines A et D ne sont présentes que dans les produits issus de lait entier.

 Le concept d'effet « probiotique »  a été introduit dans les années soixante, en référence à des aliments ou à des préparations contenant certains micro-organismes non pathogènes vivants, présents en nombre suffisant pour produire, par l'intermédiaire d'une action sur l'équilibre de la flore digestive, des effets bénéfiques pour la santé de l'homme . Ce concept est particulièrement appliqué aux bactéries lactiques acides qui se développent dans des milieux riches en nutriments, tels que les produits laitiers.

 Les ferments du yaourt sont vivants au moment où on le consomme. Ils survivent mal au transit dans le tube digestif. Cependant ils peuvent y exercer des actions bénéfiques. Leur premier intérêt est d’aider à digérer le lactose. Si une personne se plaint de difficultés à digérer le lactose, on peut lui conseiller de consommer régulièrement du yaourt. Donc grâce à son intérêt dans la digestion du lactose on peut dire sans hésiter que le yaourt est un probiotique.


Des données intéressantes ont été décrites sur le bénéfice des yaourts ou des laits fermentés chez les sujets intolérants au lactose ou présentant des diarrhées. Les effets positifs sont liés à la présence d'une

bêta-galactosidase microbienne, à un ralentissement du transit gastro-intestinal et à une action sur la microflore digestive.

III-3- PRODUCTION DU YAOURT


En fonction de la technologie de fabrication, les yaourts sont divisés en deux groupes ( figure I ) .


-   yaourt ferme, dont la fermentation a lieu en pots. Ce sont généralement des yaourts nature ou aromatisés.

-  yaourt brassés, dont la fermentation a lieu en cuve avant le conditionnement. Ce sont généralement des yaourt brassés nature ou aux fruits.

Figure 1: diagramme de fabrication des yaourts
III-4- CONTROLE DU YAOURT

III-4-1- MÉTHODES D'ANALYSE MICROBIOLOGIQUE

Le contrôle de la qualité des produits alimentaires propres à la consommation, exige l'application des méthodes d'analyse bien définies et conformes aux réglementations nationales et/ou internationales. 


Voici les méthodes de recherche et de dénombrement de quelques microorganismes qui altères la qualité du yaourt et le rond impropre à la consommation (diagrammes descriptifs dans l'annexes): 

· NF ISO 4832 (juillet 1991- V 08-015) Directives générales pour le dénombrement des coliformes. Méthode par comptage des colonies.
· NF ISO 16649-2 (juillet 2001 – V 08-031-2)  Méthode horizentale pour le dénombrement des Escherichia coli , technique de comtage des colonies à 44˚C.
· NF EN ISO 6579 (décembre 2002- V 08-013) Méthode horizentale pour la recherche des Salmonella spp.

· NF EN ISO 11290-1 (février 1997 – V 08-028-1)  Méthode horizentale pour la recherche et le dénombrement de Listeria monocytogenes. Méthode de recherche.
Tableau 3 : Conditions microbiologiques
	Caractéristiques
	Valeurs (UFC)

	Coliformes par gramme
	10 au maximum

	Escherichia coli
	Absence

	Salmonella ssp.
	Absence

	Lysteria monocytogenes
	Absence


III-4-2- METHODES  D'ANALYSE PHYSICO-CHIMIQUE


Le but essentiel des analyses physico-chimiques est d'apprécier les propriétés organoleptiques et nutritionnelles du yaourt, par des méthodes des analyses physiques et chimiques (Gasbi et Khalfaoui, 2003).
· Détermination de la teneur en matière grasse

Principe : La séparation de la matière grasse du yaourt est effectuée par centrifugation dans un butyromètre après attaque des éléments du yaourt matière grasse excepté, par l'acide sulfurique. Cette séparation est favorisée par l'addition d'une petite quantité d'alcool iso-amylique.
· Détermination de l'acidité titrable :


Principe :Le principe consiste à la détermination de l'acidité de l'échantillon en le titrant avec de l'hydroxyde de sodium à 0.111 (N/9) en présence d'un indicateur coloré «phénolphtaléine».
· La mesure de PH:


La mesure du PH est effectuée à l'aide d'un PH mètre, avant de procéder aux mesures PH de l'échantillon, nous devons d'abord étalonner le PH mètre à l'aide deux solutions tampon : l'une acide et l'autre basique.

� la norme française AFNOR NF V 04-600 (2001) .


� CONACYT, Colonia Médica, Av. Dr. Emilio Álvarez, Pje. Dr. Guillermo Rodríguez Pacas .


� Pr Daniel TOME Article du 24-Avr-2002 par Daniel TOME - Le Quotidien du médecin.


� Alexandre Glouchkoff, diététicien nutritionniste, d'après une interview du docteur Gérard Corthier, Directeur de l'unité ecologie et physiologie du système digestif, Inra, Jouy-en-Josas. 


�  Pr Daniel TOME Article du 24-Avr-2002 par Daniel TOME - Le Quotidien du médecin.
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