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Introduction

Des siecles avant 1’apparition de la pasteurisation et de la conservation par le froid, la
fermentation est apparue comme un moyen tres efficace pour conserver le lait (Syndifrais,
2011)

La production laitiére est une industrie en plein essor susceptible d’offrir des produits
frais satisfaisant aux exigences et aux désirs du consommateur. Parmi les produits laitier les
plus consommes : les laits fermentés, qui représentent une vaste gamme de produits, se
distinguent entre eux par leurs propriétés organoleptiques et nutritionnelles et leurs conferent

une bonne qualité alimentaire (Mahaut et al., 2000 ;Emilie. F, 2005).

Le yaourt est le lait fermenté le plus consommé, il résulte de la fermentation lactique
acide due a Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus, la Iégislation exige que
ces dernieres soient vivantes dans le produit mis en vente (Luquet ,1985).

En effet, le but de chaque producteur d’une denrée alimentaire, c’est de pouvoir offrir au

consommateur un produit dont la conservation dans le temps sera totalement assureée.

En Algérie, le yaourt a connu une expansion considérable grace a la gamme de produits
qui n’a cessé de s’étendre tel le yaourt nature, aromatisé et aux fruits. Ce dernier est estimé
comme étant un produit procurant des bénéfices santé grace a la présence de ferments actifs
vivants ainsi qu’a leurs valeurs nutritionnelles attribué a leur teneur importante en protéine,

matiere grasse, glucides, calcium, phosphore et vitamine (Hermier J. 1996 ; Emilie F. 2005).

Pour offrir aux consommateurs une large palette de produit, les industriels produisent des
spécialités laitiere de types yaourt qui est un produit fermentée, dont la matiere premiére
utilisées est non laitiére (amidon, geélatine...) & pour but d’obtenir un produit présente une

consistance importante et une acidité particuliere (Gemrcn, 2009).

La présente étude réalisée au sein du laboratoire Qualilab, a pour objectif de contribuer a
une fiche technique pour pouvoir contrdlée cette gamme de produits qui n’est pas réglementé

avant sa commercialisation.

-
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l. Yaourt

I.1. Définition et réglementation

Le yaourt est le produit laitier coagulé, obtenu par fermentation lactique par le
développement de deux bactéries lactiques thermophiles spécifiques qui sont le Lactobacillus
bulgaricus et Streptococcus thermophilus a partir du lait, ces bactéries doivent étre
ensemencées simultanément, ces derniéres doivent étre vivantes dans le produit fini a raison
d’au moins 10 millions de bactéries par gramme.

Apres fabrication du yaourt et avant sa commercialisation, la quantité¢ d’acide lactique
libre ne doit pas étre inférieure a 0,8 gramme par 100 gramme dans le produit fini (J.O.R.A
N°86, 1998).

1.2. Les différents types du yaourt

Il existe une tres grande variété de yaourt qui différe par leur composition chimique,

technologie de fabrication et la saveur du produit fini (Tamine et Deeth, 1980).

1.2.1. Selon la technologie de fabrication
Le lait utilisé pour la fabrication du yaourt ferme et brassé peut étre soit du lait entier,
soit du lait partiellement ou totalement écrémé (Luquet ,1985).
1.2.1.1. Yaourts étuvés ou fermes

Les yaourts étuvés ou fermes sont des yaourts natures sucrés ou aromatises avec une

texture ferme a surface lisse (Boudier, 1985 ; Mohtadji-Lamballais, 1988).
1.2.1.2. Yaourts brassés

Les yaourts brasseés présentent une texture presque fluide amenée a une consistance

crémeuse apres coagulation (Eck, 1975 ;Alais et Linden, 1997).

1.2.2. Selon la teneur en matiere grasse

Les yaourts sont classés en trois types selon la teneur en matiére grasse, représentés dans le

tableau |

-
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Tableau | : Différents types de yaourts en fonction de leur teneur en matiére grasse (Gosta,
1995).

Dénomination Taux de matiere grasse (MG)

Yaourt entier MG minimal 3%

Yaourt partiellement écrémé  |MG maximal moins de 3% ,MG minimal plus de 0,5%

Yaourt écrémé MG maximal 0,5%

1.2.3. Selon les ajouts autorisés

1.2.3.1 Yaourt sucreé

Le yaourt sucré est additionné d’un ou plusieurs sucres, ces derniers ajoutés sont des
hydrates de carbone et/ou des édulcorants, autorisés par la réglementation en vigueur (J.O.R.A
N°86 ,1998).

1.2.3.2. Yaourts aromatisés

Les yaourts aromatises sont des yaourts auxquels ont été incorporé des substances
aromatisantes, il existe d’autres types de yaourt, le yaourt nature non sucré qui est composé
uniquement de lait pasteurisé ou de lait stérilisé, homogénéisé et avec des ferments ((J.O.R.A
N°86 ,1998 ;Apfelbaum et al.,1999).

1.3. Composition chimique du yaourt

La composition chimique du yaourt est représentée dans le tableau 1l

-
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Tableau Il : Composition chimique du yaourt (Anses, 2008).

Composition Energie Eau Protéines Glucides Lipides
N (Kcal) | (g/1009) (9/1009) (9/1009) (9/1009)
Yaourt nature au lait entier 70,6 86,5 3,8 5 3,6
Yaourt nature au lait 47,7 88,2 4 4,8 1,02
partiellement écréme
Yaourt nature 0% au lait 42 88,6 4.4 51 0,07
Ecréme
Yaourt aromatise sucre 84,8 81,1 3,1 14,2 1,4
au lait demi-écrémé
Yaourt aux fruits sucre 91,8 77,6 3,2 15,2 1,69

au lait demi-écrémé

I.4. Diagramme de fabrication du yaourt

La fabrication du yaourt, méme si elle est connu depuis des temps tres lointains,

demeures un procedé assez complexe et en perpétuelle évolution car il intégre a chaque fois les

connaissances et les progres réalisés dans des domaines varies.

Le proceédé de fabrication différe d’un type de yaourt a un autre, et les principales

étapes sont illustrées dans le diagramme de la figure 1




Eau a 24°C
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\ 4

Base lactée

Standardisation

\ 4

Poudre de lait (0 et 26%), sucre

Homogénéisation,

pasteurisation 90-95°C/10s

v

v

Refroidissement a 6°C

A 4

Stockage dans un tank
(6°C) pendant un

A 4

Ensemencement du lait
par culture lyophilisée

'

Réchauffage a 45°C

v
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'
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y
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\ 4

Maturation (fermentation
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v

Brassage

'

Filtration

v
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v
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v
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Yaourt brassé aux
fruits ou crémeux

Figure 1 : Processus de fabrication des yaourts (étuvés et brassés)
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I1. Spécialités laitieres de type yaourt

Les produits laitiers fermentés qui n’appartiennent pas aux yaourts sont classés dans la
catégorie des spécialités laitieres, ces derniéres sont additionnées de la gélatine ou amidon

pour plus de consistance (Syndifrais, 1997).
11.1. Définition des spécialités laitieres

La dénomination spécialité laitiere ou préparation laitiere peut étre utilisée en cas
d’emploi de matic¢re premiere non laitiere (amidon, gélatine...) & condition que cet ajout reste
dans une proportion inférieure a la quantité maximale nécessaire pour obtenir un effet

technologique désiré dans le produit fini (Emilie, 2012).

11.2. Les différents types de la spécialite laitiere

Il existe plusieurs types de spécialités laitieres qui différent selon le goQt et la texture, il

existe

Selon le goGt

e Les specialités laitiéres sucrés, ils sont additionnés de sucre ;
o Les specialités laitiéres aux fruits, ils sont additionnés de fruits ;
o Les spécialités laitiéres aromatisees, ils contiennent des aromes naturels renforcés par

un produit de synthese.
Selon la texture

e Les spécialités laitieres fermes qui sont coagulés en cuve avant la mise en pot.
e Les spécialités laitieres brassés qui sont coagulés en cuve et brassés avant la mise en
pot.

e Les spécialités laitieres a boire de texture est liquide (Alain, 2008).
11.3. Composition chimique des spécialités laitieres type yaourts

La composition chimique des spécialités laitieres est illustrée dans le tableau 11l

-
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Tableau I11: Teneur moyenne des spécialites laitiéres type yaourts (Table Ciqual,
2012).
Constituant Teneur moyenne | Constituant Teneur moyenne
84,4 Cholestérol
Eau (g/100g) traces
(mg/100g)
_ 3,1 Magnésium
Protéines (g/100Q) 11
(mg/100g)
Protéines brutes, N Phosphore
3,04 81
X 6.25 (g/1009) (mg/100g)
. 4 Potassium
Glucides (g/1009) 142
(mg/100g)
- 17 .
Lipides (g/100g9) Calcium (mg/100g) | 112
- Manganése
Sucres (g/1009) traces
(mg/100g)
Amidon (g/1009) ] Fer (mg/100g) 0,1
. 0 .
Fibres (9/1009) Cuivre (mg/100g) | 0,01
0 .
Alcool (g/100g) Zinc (mg/100g) 0,3
Polyols totaux | O Sélénium .
(9/100g) (Hg/1009)
Acides organiques
1 lode (g/1009) 11
(9/1009)
AG satures | 0,624 Reétinol (ug/100g) | ¢
étino races
(9/1009) HY J
AG mono-insaturés Beta-Caroténe
0,289 7
(9/100g) (Mg/1009)
AG polyinsaturés | 0,0372 Vitamine D
traces
(9/100g) (Hg/1009)

!
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AG 4.0, butyrique | 0,0337 Vitamine E
traces
(9/1009) (mg/100g)
AG 6:0, caproique Vitamine K
0,0198 -
(9/100g) (Mg/1009)
AG 8:0, caprylique Vitamine C
0,0116 0
(9/1009) (mg/100g)
) Vitamine Bl ou
AG 10:0, caprique o
(0/1000) 0,0267 Thiamine 0,03
I (mg/100g)
) Vitamine B2 ou
AG 12:0, laurique ) _
0,0291 Riboflavine 0,16
(9/2009)
(mg/100g)
AG 14:0, Vitamine B3 ou PP
myristique 0,0651 ou Niacine | 0,09
(9/1009) (mg/100g)
Vitamine B5 ou
AG 16:0, :
. Acide
palmitique 0,272 o 0,19
pantothénique
(9/2009)
(mg/100g)
AG 18:0, stéarique Vitamine B6
0,126 0,05
(9/1009) (mg/100g)
Vitamine B9 ou
AG 18:1 9c (n-9),
\éique (g/100g) 0,191 Folates totaux | 12
oléique (g/100g
(Hg/1009)
AG 18:2 9c,12c (n- o
) ) Vitamine B12
6), linoléique | 0,0153 0,2
(Hg/1009)
(9/1009)
AG 18:3
c9,c12,c15 (n-3),
0,00508

alpha-linolénique
(9/1009)

.
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I1.4. Processus de fabrication de la spécialité laitiére

Si tous les yaourts sont des laits fermentés, tous les laits fermentés ne sont pas
des yaourts. Aussi, d’autres spécialités laitieres peuvent ressembler a des yaourts, sans
en étre. Elles sont généralement fabriquées avec les mémes ferments lactiques que le
yaourt, plus d’autres additifs qui les font sortir de cette catégorie réglementée. Parmi
ces autres additifs, comme I’amidon, apprécié pour ses qualités consistantes (Cniel,
2012).

Le processus de fabrication de la spécialité laitiére est le méme que celui du
yaourt en respectant le diagramme de fabrication de yaourt avec une modification
portant sur la substitution de la moitie du poudre de lait par un pourcentage de
I’amidon ou d’autres gélifiants, 1’ajout de celui-ci a lieu avant traitement thermique
(Cniel, 2012).

-



Etude expérimentale



Materiel
et
meéthodes
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2. Analyses

2.1. Echanti

physico-chimiques

llonnage et préparations des échantillons

Les échantillons du yaourt et des spécialités laitieres qui ont fait 1’objet de ce

présent travail sont disponibles sur le marché de la wilaya de Bejara.

Nous avons acheté 100 pots de yaourt dont :

25 pots de yaourt aromatise.
25 pots de yaourt aux fruits.
25 pots de spécialité laitiere.

25 pots de spécialité laitiere aux fruits.

Au laboratoire, le produit a été fluidifié par une agitation manuelle, puis nous avons

procédé aux différentes analyses physico-chimiques et microbiologiques.

2.2. Parame

tres physico-chimiques

Tableau 1V : Les différents parameétres d’analyses physico-chimiques réalisées

Parametres Normes Méthodes

pH - Potentiométrie
Matiére grasse - NF V 04 - 210
Extrait sec totale - NF V 04 - 207

Taux de sucre - Lactoréfractométrie
Acidite titrable - NF V 04 — 206

En plus de ces analyses, le test de révélation d’amidon a été¢ effectué, ce test est

important car il permet de vérifier la présence de I’amidon dans le produit.

2.2.1. Test de révélation ou test a amidon

Le test

d’amidon dans

de révelation ou test a amidon consiste & vérifier la présence ou ’absence

les échantillons analysés ; un poids du yaourt ou de spécialité laitiére a été

additionné de quelques gouttes d’une eau iodée par une pipette graduée et un résultat positif a

.
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été exprime par une apparition de couleur violette, la quantité de I’amidon dans le produit est

proportionnelle a ’intensité de la coloration.

2.2.2. Determination de potentiel Hydrogene (pH) (NF Vv 04-385, 1971)

Le potentiel d’hydrogene, a été déterminé par méthode électrométrique par un
pH-meétre, cet appareil mesure la différence du potentiel entre deux électrodes. Nous
avons tout d’abord vérifié que le pH-metre est connecté au réseau électrique ou que ses
batteries sont en état de fonctionnement. Ensuite, nous avons mesuré par un
thermometre la température du produit, la sonde du pH-metre étalonnée au préalable
aux pH 7 et 4, a éte plongée dans le pot de yaourt a une température de 20°C ; la valeur

de pH, a été affichée sur 1’écran de 1’appareil.

2.2.3. Détermination de I’Acidité titrable (NF V 04-385, 1971)

L’acidité titrable est déterminée a partir d’un dosage acide-base dans le produit
en vue d’apprécier son état de fraicheur. Elle a été mesurée par la neutralisation de
10ml de yaourt prélevés a I’aide d’une pipette par une solution d’hydroxyde de sodium
NaOH (N/9), en présence de 2 a 3 gouttes de I’indicateur coloré « phénolphtaléine »
jusqu’au virage de la couleur rose pale persistante quelques second facilement
perceptible par comparaison avec le témoin (le yaourt), lire en suite, le volume de
NaOH titré sur la burette, cette acidité a été exprimée en degré Dornic, elle a été

calculée comme suite

[ Acidité =V x 10°D ]

D’ou

V : volume (en millilitre) de chute de la burette.

1°D = 0,1g d’acide lactique

2.2.4. Détermination de P’extrait sec totale (NF V04, 371)

Une Capsule vide a été pesé par une balance analytique, pour avoir son poids
(my). Nous avons introduit 2g du yaourt dans la capsule, homogénéiser, puis noter le

nouveau poids (m,), les capsules ont été placée dans 1’étuve a 103 + 2 °C /3h sortir les
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échantillons de I’étuve et laisser refroidir les capsules dans un dessiccateur, puis peser
les capsules (m,) apres dessiccation.

Le résidu sec total est exprimé en pourcentage de la masse

(mz - mo) x 100
m,

%M =

D’ou
my: La masse en gramme de la capsule vide.
my:La masse en gramme de la prise d’essai.

m,: La masse en gramme de la prise d’essai apreés étuvage.

2.2.5 Détermination de la teneur en matiére grasse (NF V 04-218, 1997)

Travailler sous une hotte, dans un butyrometre, un volume de 10ml d’acide
sulfurique H,SO, a 90N a été additionné par une pipette graduée de 11ml de yaourt
dilué dans une eau distillée et 1ml d’alcool isoamylique (CsH;:OH), le col du
butyrometre a été nettoyé, fermé et agité soigneusement, aprés homogénéisation, ce
mélange a été centrifugé a 3000trs/min pendant 5 min (NF V04 — 210, 1990), nous
avons procédé immédiatement a la lecture , la teneur en matiére grasse a été exprimée
en pourcentage de masse du produit et obtenue par lecture directe sur I’échelle du

butyrometre.

2.2.6. Détermination du taux de sucre (NF)

Un poids de 1g du yaourt a été introduit dans un bécher et pesé par une balance
analytique et dilué¢ par 10 ml d’une eau distillée, homogénéiser par une spatule, la
solution a été laissee préecipité ensuite filtrer par un papier filtre (Watman) qui retient
les résidu des protéines et colle la matiére grasse pour avoir un filtrat qui contient des

sucres et sels minéraux. En suite nous avons déposé le filtrat en quantité suffisante sur

0
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la surface du prisme du lactoréfractométre qui a été étalonné au préalable avec une eau
distillée. La valeur de lindice de réfraction a été affichée directement sur le
lactoréfractometre en degré Brix.

3. Analyses microbiologiques

Les analyses microbiologiques ont pour but d’assurer que les produits
présentent une qualité hygiénique et commerciale adéquate, le tableau V représente

I’ensemble des germes a dénombrer

Tableau V : I’ensemble des germes a dénombrer

Milieux T°C Durée
Germes recherchés utilisés d’incubation d’incubation
Coliformes totaux DCL 37°C 48h
Coliforme fécaux DCL 46°C 48h
Levures et moisissures Sab 25°C 5 jours
Levures osmophiles OGA 25°C 48h
Clostridium sulfito- VF 46°C 24h
réducteur
Staphylococcus aureus BP 37°C 48h
Setreptococcus M17 37°C 48h
thermophilus
Lactobacillus bulgaricus MRS 37°C 72h

NB : Les Clostridium sulfito-réducteur et les Levures osmophiles sont recherchés

uniquement dans les spécialités laitiéres de type yaourt.
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a. Analyse du yaourt

Tableau VI : Les différentes analyses microbiologiques réalisees pour les yaourts

Germes n c Normes
Coliformes totaux 5 2

10
Coliformes fécaux 5 2 1
Staphylococcus aureus 5 2 10
Levures 5 2 <10°
Moisissures 5 0 absence
Salmonella 5 0 absence
Setreptococcus thermophilus 1 / 10°
Lactobacillus bulgaricus 1 / 10°

b. Analyse microbiologique des spécialités laitieres de type yaourt

Les spécialités laitieres de type yaourt sont des produits non réglementé a I’échelle
nationale et internationale, actuellement il n’existe aucune norme ou méthode d’analyse
specifique pour ce produit, pour cela nous avons procédés a des méthodes d’analyse

réglementées pour le contr6le microbiologique du yaourt.

Vue la composition du produit analysé, nous avons procédé a la recherche des
Clostridium sulfito-réducteur et le dénombrement des levures osmophiles en plus des

germes recherchés dans le yaourt.

.
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Tableau VII : Les différents parameétres microbiologiques des spécialités laitiéres.

Germes Normes

Coliformes totaux
Coliformes fécaux
Staphylococcus aureus
Levures

Moisissures

Salmonella

Clostridium sulfito-réducteur
Levures osmophiles

Setreptococcus thermophilus

~ TN N N NN N N N~

Lactobacillus bulgaricus

3.1. Préparation de I’échantillon et de la prise d’essai

Avant d’ouvrir le pot de yaourt, et afin d’éliminer toute source de contamination,
nous avons nettoyé soigneusement la surface extérieur du récipient auteur de la zone de
prélévement de 1’échantillon. Le nettoyage a été effectué avec de 1’éthanol, afin d’éviter
toute contamination supplémentaire, nous devons ouvrir le pot aseptiqguement. (J.O.R.A
N°43,2004)
3.2. Préparation des dilutions

Les dilutions ont été préparées pour les cing unités de chaque échantillon, nous
avons mélangé avec soin le contenu du pot de yaourt par une spatule stériles, les
solutions meres ont été préparé en pesant par une balance analytique 1g de chaque
échantillon dans des tubes de 9 ml de la solution de chlorure de sodium (NacCl).

Pour le dénombrement de la flore lactique ,1ml de la solution mére a été

introduit dans un tube stérile contenant au préalable 9ml de la solution de chlorure de

.
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sodium (diluant), pour obtenir la dilution 10, de la méme facon les dilutions 10 ,10°

%10 et 10°° ont été préparées.

3.3. Recherche des différents germes

3.3.1. Recherche et dénombrement des coliformes totaux et coliformes
fécaux (NF V08-060,1996).

Un ensemencement par 1ml de la dilution 107 s’effectue en masse sur le milieu
de culture, 12 ml de la gélose DCL ont été coulé en boites pétris stériles et laissé
solidifier en surface plane et froides et incubées a 37°C pendant 48h, pour les
coliformes totaux et a 46°C pendant 48h pour les coliformes fécaux, le comptage des

colonies se fait sur les boites ayant un nombre de colonies compris entre 15 et 300 .

3.3.2. Recherche de Staphylococcus aureus (NF V 08-057).

Un ensemencement par 0,1 ml de la dilution 10™ a été étalé en surface par un
étaleur en verre stérile sur le milieu sélectif solide Baird Parker (BP) au jaune d’ceuf;
coulé au préalable dans des boites de Pétri avec une quantité déterminé et incuber a
37°C pendant 48h, un résultat positif s’exprime par la présence des colonies noires,
brillantes, convexes, entourées d'une zone transparente qui peut étre translucide, retenir

pour comptage, les boites contenant 150 colonies caractéristiques.
3.3.3. Recherche des Clostridium sulfito-réducteur(NF V 08-057).

Nous avons procédés a la recherche des Clostridium sulfito-réducteur qui est
doté d’une activité glucidolytique car les spécialités laitieres de type yaourt contient une
quantité importante d’amidon qui est un polymere du glucose.

1ml de la dilution 10 a été transféré dans un tube a essai stérile, nous avons versé
10ml du milieu Viande Foie (VF) préparé au préalable (fondue au bain mari a T° 95°C
et refroidit),
recouvrer par une couche d’une huile de vaseline pour créer I’anaérobiose et incubé
dans une étuve a 46°C pendant 24h, un résultat positif s’exprime par la présence des

colonies noires.

3.3.4. Recherche des levures et des moisissures (NF V 08-059)
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La Gélose Sabouraud est additionné d’oxytétracycline avant 1’utilisation.
1ml des dilutions 10" préparés précédemment(ou solution mére) ont été ensemencé
en masse dans une série de deux boites pétri coulé avec 15 ml de la gélose Sabouraud et
homogénéisé par des mouvement de 8 et laissé solidifier sur une surface plane et froide

et incubé a 25°C pendant 4 a 5jours.

Un résultat positif a été exprimé par la présence des colonies ovales visqueuses pour les

levures et par la présence des colonies grandes verdatres ou blanches ou d’autre couleur pour

les moisissures.

3.3.5. Recherche des levures osmophiles (méthode 1SO7954)

Nous avons procédés a la recherche des levures osmophiles qui sont des
saccharomyces elles se développent bien dans des milieux fortement sucre.

Iml de chaque dilution ont été ensemencé en masse dans chaque boite de pétri
coulé avec 15ml du milieu OGA hyppersaccharosé préparé au préalable (fondue au
bain mari a T° 95°C et refroidit), additionné d’oxytétracycline et homogénéisé par des
mouvements de 8 puis incubé dans une étuve a 25°C/48h, 1’aspect caractérisant des

colonies de levures osmophiles dans ce milieu est sous forme de colonies lenticulaires.

3.3.6. Dénombrement des microorganismes caractéristique du yaourt

(Flore lactique)

> Lactobacillus bulgaricus et Setreptococcus thermophilus

Un ensemencement par 1ml des dilutions de 10,102 1073, 10 10° et 10 a été
effectué en masse aseptiquement sur milieu MRS pour les Lb et sur milieu M17 pour
Str, les boites ont été incubées a 37°C pendant 72h pour les Lb et a 37°C pendant 48h
pour les Str et le comptage des colonies a été fait sur les boites ayant un nombre de
colonies compris entre 15 et 300 , nous avons utilisé la méthode de calcul illustré dans
le J.O.R.A N°43 du 4 juillet 2004 qui est la suivante :

> C
(n; +0,1+n,) d

D’ou

0
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> C : lasomme des colonies comptées sur les boites.
N, . le nombre de boites comptées a la dilution la plus faible.
N, : le nombre de boites comptées a la dilution la plus élevee.

d : la valeur correspondant a la dilution a partir de laquelle les premier dénombrement
ont été retenus.

=



Partie expérimentale Matériel et méthodes




Résultats
et
Discussion



Partie expérimentale Résultats et discussion

3. Parameétres physico-chimiques

3.1. Test de I’amidon

Tableau VIII : Présence ou absence de I’amidon dans les échantillons testés

Produit Test d’amidon

Yaourt au lait reconstitué Absence

partiellement écrémé

(YLPE)

Yaourt sucré aux Absence
Fruit(YSF)

Yaourt au lait reconstitué, Absence
sucré, aromatisé (YSA)

Spécialité laitiére, sucrée, Présence
aux fruits (SLSF)

Spécialité laitiere aromatisé Présence

partiellement écrémée

(SLAPE)

Spécialité laitiere aromatisé Présence
(SLA)

D’apres les résultats illustrés dans le tableau, nous avons remarqué la présence de
I’amidon dans toutes les spécialités laitiéres de type yaourt et qui n’est pas mentionné¢ dans

leurs compositions.

Sachant que I’ajout de gélifiant ou épaississant est prohibé par la réglementation
concernant le produit yaourt, I’absence de 1’amidon dans les yaourts indique aussi leur

conformité a la réglementation.
3.2. pH

Les résultats obtenus de la détermination du pH sont illustrés les histogrammes ci-dessous

.
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Figure 2 : Détermination de pH du yaourt
4,5
4,45
4,4
4,35
T 4,3 mSL
o mSLF

Figure 3 : Détermination de pH des spécialités Laitiéres
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D’ou

YA : Yaourt Aromatisé
YF : Yaourt aux Fruits
SL : Speécialité Laitiere

SLF : Speécialité Laitiers aux Fruits

Les résultats obtenus indiquent que le pH le plus élevé est mesuré dans les spécialités
laitieres (SL) qui est 4,48, et le pH le plus bas est mesuré dans les yaourt (YF) qui est 4,14.
Cette disparité de la valeur de pH peut étre expliqué par la I’addition des fruits et par la
composition du lait en matiere seche qui tres élevé dans le yaourt et d’aprés Masle et

Morgan (2001) joue un role prépondérant dans la composition en acide lactique et le pH.

3.3. Acidité titrable

La mesure de I’acidité titrable qui est exprimée en degré dornic, est la quantité d’acide
lactique contenue dans le produit. Les résultats obtenus de la mesure de I’acidité des différents

produits sont regroupées dans les histogrammes ci apres
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Figure 4 : Détermination de 1’acidité titrable du Yaourt en degré Dornic
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Figure 5 : Détermination de 1’acidité titrable des Spécialités laitiéres en degré Dornic

Les résultats obtenus indiquent que I’acidité la plus élevé est observé dans le YF
avec 110°D et ceci est probablement dle a la présence des fruits qui peuvent accroitre
I’acidité. Plusieurs études confirment la capacité de ces derniers a influencer ce parameétre

(Syndifrais, 2011).

Selon Tamime et Deeth (1980), une augmentation du taux de la matiere séche est
susceptible d’affecté I’acidité, plus le taux de matiére séche est important plus ’acidité est
élevée, selon des études réalisées par Masle et Morgan (2001), une forte baisse de pH
s’accompagne d’une production d’acide lactique moins rapide et moins importante que celle
observe dans le cas d’une faible baisse de pH, ce qui indique que la production de 1’acidité et
la baisse du pH ne sont pas toujours proportionnelle. En effet selon St-Gelais et al. (2003)
une augmentation du taux de caséine est susceptible par sa plus grande teneur minéral

d’¢levée le pouvoir tampon du yaourt et donc de s’opposer a la baisse du pH.
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3.4. Détermination de I’extrait sec total (EST)

La détermination de I’extrait sec total est illustrée dans les histogrammes ci-dessous
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Figure 6 : Détermination de I’Extrait sec total du yaourt
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Figure 7 : Détermination de 1I’Extrait sec total des spécialités laitieres
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Le taux d’extrait sec des différents yaourts et le YF varie entre 26,60%et 23,60%
respectivement et pour la spécialité laitiére et SLF entre 20,30% et 21,20% respectivement et
cela probablement due a I’amidon et la teneur en sucre ajouté qui a augmente la teneur en

extrait sec totale de ces produits.

La valeur la plus importante est observée chez le produit YF. La qualité du yaourt
(consistance, arbme et flaveur) dépend en grande partie de la teneur du lait en extrait sec total.
D’aprés Veisseyre (1979), Tamine et Deeth (1980) I'augmentation de cette teneur améliore
les propriétés organoleptiques du yaourt, en particulier sa consistance qui est plus ferme, et
selon une étude réalisée par Syndifrais.(2011), la quantité des fruits ajoutées aux produits

peut également avoir une influence sur leur teneur E.S.T.
3.5. Détermination de la Matiere grasse

Les résultats obtenus de la détermination de la matiére grasse sont illustrés dans les

histogrammes ci-dessous
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Figure 8 : Détermination de la matiére grasse du yaourt
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Figure 9 : Détermination matiere grasse des Spécialités laitieres

Les résultats obtenus indiquent que la teneur en matiere grasse la plus importante est
représenté dans le YF avec 2,4% et la teneur la plus faible est observée dans le produit SL
0,05%. Cette différence dans la teneur en matiere grasse peut €tre due a l’origine de la

matiere premiere utilisée lors de fabrication des produits et la teneur du lait en matiere grasse.

Selon Jeantet et al. (2008), la standardisation de la matiere grasse a un role
déterminant sur sa consistance et les caractéristiques organoleptiques (saveur et ardmes) et

masquent I’acidité de produit.

3.6. Détermination de la teneur en sucre totaux (°Brix)

Les résultats obtenus de la détermination des sucres totaux sont illustrés dans les

histogrammes ci-dessous
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Figure 10: Détermination de taux de sucre dans le yaourt en degré Brix
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Figure 11: Détermination de taux dans les Spécialités laitiéres en degré Brix




Partie expérimentale Résultats et discussion

Les résultats obtenus indiquent que le taux en sucre le plus importante est représenté dans
le YF qui est situé entre 21 et 24 degré Brix suivit du produit SLF avec des teneurs situés
entre 19 et 23, cette différence dans la teneur en sucre peut étre due a 1’utilisation d’un lait
avec une teneur en matiére séche différente ou par rapport a 1’addition de saccharose lors de la
fabrication de produit ( Jeantet et al.,2008 ; vignola, 2002). Une adjonction des fruits dans
les deux produits YF et SLF est susceptible également d’accroitre le taux de sucre
(Syndifrais., 2011).

4. Analyses microbiologiques

4.1. Yaourt

Les deux tableaux ci-dessous représentent 1’ensemble des résultats  d’analyse

bactériologique des différents produits analysé

Tableau IX: Résultats d’analyse microbiologiques du yaourt

Produits | Germes recherchés
Lb (UFC) | Str (UFC) | Levure | Moisi Col Col.f Staph
E: |2,4.10 4.10° Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YFi | Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: |1,8.10° 3.10° Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YF, |E3 |/ / Abs 1 Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: [15.10° 3.10° Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YA; |E; |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
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E: |1.2.10° Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs 1 Abs Abs Abs
YA By [ / Abs  |Abs |Abs | Abs | Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: |1,6.10° 2,3.10° Abs Abs Abs Abs Abs
YFs |Ex |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: |10° Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YAs | E; |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: |2.10 Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YA; | E; |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: [1.2.10° Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YFs |E; |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E; |1,5.10° 3,3.10° Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YFy |E;3 |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
E: [3,1.10' Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
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Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
YAw | E4 |/ / Abs Abs Abs Abs Abs

Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs
Norme >10° >10° <10° Abs 10 1 10
JORA

D’ou:

YA : Yaourt Aromatiseé

YF :Yaourt aux Fruits

E : Echantillon

Abs : Absence

Lb : Lactobacillus bulgaricus

Str : Setreptococcus thermophilus
Moisi : Moisissure

Col : Coliforme totaux

Col.f : Coliforme fécaux

Staph : Staphylococcus aureus
a. Flore lactique

Les résultats concertants la flore lactique (Lactobacillus bulgaricu et Setreptococcus
thermophilus), montre clairement leur parfaite conformité aux normes. La culture de cette
flore est trés satisfaisantes dans les yaourts aux fruits, ceci est probablement lié¢ a la

composition du milieu et sa richesse en nutriments.

L’absence des Setreptococcus thermophilus dans YAg, YA7, YA set YA, est peut étre due
a la compétition entre les deux bactéries lactiques sont en compétition pour les sources

d’énergie et de nutriments.
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D’apres les travaux de Miteva et al. (1991), lors de la fermentation, certaines souche de
Lactobacillus bulgaricu  produisent une bactériocine qui inhibe la croissance de
Setreptococcus thermophilus.

b. Levures et moisissures
D’apres les résultats obtenus, nous avons constaté 1’absence des levures et moisissures
dans la majorité des yaourts analysés mais nous avons constaté aussi la non-conformité dans
YF et YA, cela est due probablement a la matiere premiére et aux conditions de fabrication
et de stockage du produit, ainsi que un pH de I’ordre de 3 a 6 est trés favorables pour le

développement des levures et moisissures.

c. Coliformes
Les résultats obtenus sont conformes aux normes et cela grace au respect des conditions
d’hygiene au cours de la production et du stockage et aussi due a 1’utilisation d’une matiére

premiére dépourvu de ces germes et cela aussi reflete un bon traitement thermique du produit.

d. Staphylococcus aureus
Les résultats obtenus montrent une absence total de ce germe de contamination ce qui
reflete un bon suivi des différentes étapes de fabrications du produit et notamment la
pasteurisation.
Cette analyse montre que toute les échantillons analysés sont conformes aux normes, donc

c’est des produits de bonne qualité microbiologiques.

S



Partie expérimentale

Résultats et discussion

4.2. Speécialite laitiere

Tableau X : Résultats d’analyse microbiologiques des spécialités laiti¢res de types yaourt

Produits Germes recherches
Lb Str(U | Levure | Moisi | Col Col.f | Staph | Levure | CSR
(UFC) | FC) ssure 0S
E; | 1,5.10° | Abs | Abs Abs | Abs |Abs |Abs |Abs Abs
E, |/ / 75210° | Abs | Abs | Abs | Abs | Abs Abs
SLF | Ez |/ / Abs Abs | Abs | Abs | Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs
E: | 10° Abs | Abs Abs |Abs |[Abs [Abs |Abs Abs
E, |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
SL, | Es |/ / Abs Abs | Abs | Abs | Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |3.10° |[Abs [Abs |Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E: [4,4.10" |Abs |Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs
E, |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs |Abs Abs
SLFs | Ez |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E; [ 21.10° |Abs | Abs Abs |[Abs |Abs |Abs |Abs Abs
Ex |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
SLFs | E; |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs |Abs Abs
Es |/ / Abs Abs | Abs | Abs | Abs | Abs Abs
E; | 1,1.10° | Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E, |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
SLs | E; |/ / Abs Abs | Abs | Abs | Abs | Abs Abs
Es |/ / 1 Abs Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs

<
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E; | 1,04.10° | Abs | Abs Abs | Abs |Abs | Abs | Abs Abs

E, |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs
SLFe | E; |/ / Abs Abs Abs Abs Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs

E; | 1,01.10% | Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs

E, |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
SL7 | Es |/ / Abs Abs | Abs | Abs | Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E: 210" |Abs |Abs Abs | Abs |[Abs |Abs | Abs Abs
E, |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs |Abs Abs
SLg Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
Es |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
E; | 15.10" |Abs | Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Ey |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs
SLFy | E; |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs |Abs Abs
Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs

E, | 2.10° Abs | Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs

E, |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs |Abs Abs

Es |/ / Abs Abs |[Abs |Abs |Abs | Abs Abs
SLio |E4 |/ / Abs Abs | Abs |Abs |Abs | Abs Abs

Es |/ / Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs
Norme >10° >10° | <10° [Abs |10 1 10 / /

NB : Levures osmophiles et les Clostridium sulfito-réducteur sont proposés pour la fiche

technique
D’ou :

SL : Spécialité laitiere

-
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Levure os :levure osmophile
CSR : Clostridium sulfito-réducteur

E : Echantillon

a. Flore lactique
Le dénombrement de la flore lactique dans les spécialités laitiere de type yaourt a montré
leur parfaite conformité aux normes, la culture de cette flore est tres satisfaisante dans les
SLF, ceci est probable lié a la richesse du milieu en nutriments, la présence uniquement des
Lactobacillus bulgaricus dans les SL est trés logique car ces dernieres ne sont pas des yaourts
et cela ne nécessite pas la présence des deux bactéries lactique, aussi les bactéries lactiques

sont capable de fermenté le lait individuellement.

b. Levures et moisissures

D’aprés les résultats obtenus, nous avons constaté 1’absence des moisissures dans toutes
les SL analysés et la présence de 7,52.10° levures dans E, de SLF;qui est certainement non
conforme & la norme (<10%) et ceci est probablement due a la conservation et stockage du

produit et aussi au pH 4,45 qui est trés favorable au développement des levures.

c. Levures osmophile
Une absence des levures osmophile dans les produits reflete un bon suivi des différentes

étapes de fabrication.

d. Coliformes

Les résultats obtenus ont montré 1’absence des coliforme dans la plupart des produits
analysés ,excepté E, de SL, qui est contaminé par 3.10° UFC des coliformes totaux, cela
probablement due aux non efficacité du traitement thermique et a la durée de conservation

qui peut aussi influencer la qualité microbiologique du produit.

e. Staphylococcus aureus et Clostridium sulfito-réducteur

Les resultats obtenus montrent une absence total de ces deux germes de contamination ce

qui explique I’efficacité de déroulement des différentes étapes de fabrications du produit.

-



Conclusion

Ce travail, s’est porté a la réalisation d’une fiche technique guide pour les spécialités
laitiéres de type yaourt dans le but de controler ce produit qui n’est pas réglementé et de

garantir un produit sire et de meilleur qualité.

L’analyse physico-chimique de ce produit peut avoir un but quantitatif (détermination
de la teneur d’un élément dans le produit analys¢) ou qualitatif (détermination des
caractéristiques physique du produit, sa composition chimique ou en déterminant la présence
ou I’absence d’un élément chimique) 1’objectif final étant de trouvé I’intervalle des résultats
de chaque parametres testés (pH, AT, MG, EST et sucres) des différents échantillons analysés

et de révéler la présence de I’amidon dans le produit.

L’objectif de I’analyse microbiologique de ce produits est la recherche et/ou le
dénombrement des clostridium sulfito-réducteur et les levures osmophile en plus de
dénombrement des germes recherché dans le yaourt, ces micro-organismes successibles
d’altérer le produit et ne doivent présenter aucun risque pour la santé humaine en étant
exemptes de germes pathogénes. Les résultats obtenus indiquent 1’absence de toutes

contaminations fécales, salmonelles et des Staphylocoques.

Les différents résultats des analyses physico-chimique et microbiologique des
spécialités laitiere de type yaourt nous a aidé a la conception d’une fiche technique guide pour

contréler ce produit. Elle est représentée dans les deux tableaux suivants

<
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Criteres Physico-chimiques

Parameétre Norme

PH 4,27 — 4,48
Acidité titrable 82-96°D
Matiere grasse 0,1-1,3%
Extrait sec 17,22 — 21,20%
Taux de sucre 14 — 23 °Brix
Amidon Présence

Criteres Microbiologiques

Nombre d’unités Seuil Limite
Spécialité laitiere composant d’Acceptabilité
I’échantillon

Coliformes 5 10
Coliformes Fécaux 5 1
Staphylococcus Aureus 5 10
Clostridium Sulfito-réducteur 5 absence
Levures Osmophiles 5 absence
Levures 5 < 10?
Moisissures 5 absence
Salmonelles 5 absence

F



Conclusion

En perspective, il serait préférable d’étaler cette étude en augmentant le nombre

d’échantillons, et d’effectuer d’autres opération pour mieux évaluer ce produit

> Contrbler la qualité physico-chimique des spécialités laitiere pour évaluer leurs
valeurs nutritionnelles ;

» Contréler au niveau des entreprises pour mettre fin a la falsification du produit ;

> Obligation de la recherche des clostridium sulfito-réducteur et les levures osmophiles

dans le produit au niveau des entreprise productrice.
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Annexe

Composition des milieux de culture

e Lagélose OGA

Composition ( g/l)

Extraitde levure............coooiiiiiiii 5¢/1
GIUCOSE .. 10 g/1
A AT, . 18g/l

e Lagelose-PARKER.

Composition (g/l)

Extraitde viande..............cooiviiiiiiiiiii 5g/l
Extraitde levure...........ccoooiiiiiiiiii 19/l
Peptone de cas.......ooeoveiiiiiiii 10g/1
Pyruvate de sodium................oooiiiiiiiiiiiii 10g/1
GlYCINE. ..t e, 129/l
Chlorure de lithium............ccooeiiiiiii e, 5¢/1
A AT, . 18g/ |

e Lagelose de Sabouraud

Composition (g/l)

PEPLONE... .ot 10 g g/l
GlUCOSE MASSE.......eiiieeiee e, 20 g g/l
AGAI-20a5.....ccuieiieiieeiee e 15949/l

Baudistillée ... 1 000 ml


http://fr.wikipedia.org/wiki/Peptone
http://fr.wikipedia.org/wiki/Glucose
http://fr.wikipedia.org/wiki/Agar-agar
http://fr.wikipedia.org/wiki/Eau

Annexe

vitamines et facteurs de croissance

1. Présentation du Bureau d’Etudes et Conseil en Sécurité Alimentaire

Qualilab (B.E.C.S.A)

QUALILAB est un bureau d’études et conseil en sécurité alimentaire bien équipé, doté
d'un matériel répondant aux normes du développement actuel dans le contréle des produits
alimentaires, agricoles, d'entretien, cosmétiques et d'environnement. Ce qui nous a permis de
réaliser la majorité des analyses dans de bonnes conditions de travail.

1.1. Situation géographique :
Le laboratoire QUALILAB est situé dans les hauteurs de la ville de Bejaia, Algérie, sa

localisation est faite pour éviter toutes contaminations atmosphérigues.

1.2. Description du laboratoire QUALILAB

Le laboratoire est composé de sept pieces

®,

% A l’entrée on trouve le hall de réception

Les différents échantillons sont prélevés par le personnel du laboratoire ou envoyeés
directement par les entreprises dans des glacieres conservées a des températures comprises
entre 2 a 6°C pour les analyses microbiologiques ou physico-chimiques selon la demande du
client.

La réception des échantillons se fait au niveau du hall, et sont enregistrés par une
imprimante Data barre.

Les échantillons sensibles (lait, yaourt...) sont conservés au réfrigérateur ou bien passent

immédiatement a 1’analyse, acheminés par des chariots spéciaux.
¢ Lasalle de préparation des milieux de culture

A ce niveau se fait la préparation des échantillons pour 1’analyse, la préparation des

solutions et des milieux de culture, ainsi que leur conservation.

+» La salle de manipulation ou le laboratoire


http://fr.wikipedia.org/wiki/Vitamine

Annexe

Les salles ou s’effectuent les analyses des échantillons sont la salle de microbiologie et
la salle de physico-chimie, ces salles disposent du matériel et verreries nécessaires pour

effectuer les manipulations.

+ La salle d’incubation et de lecture : Dans cette salle se trouve

Trois étuves réglées a températures différentes (30°C ; 37°C et 46°C), selon le germe
recherché pour I’incubation des boites de pétri.

Un stéréo zoom, loupe pour faciliter la lecture des boites et le dénombrement des
micro-organismes.

Lampe a UV pour détecter des germes fluorescents.

Aw-métre pour la mesure de I’activité de I’eau.

+» La salle d’observation Microscopiques

Ou se fait la lecture microscopique, dotée d’un bec benzene, microscope et d’une

lampe UV.

+ La laverie

NB

C’est la salle ou se traite les produits et matériels utilisés pour 1’analyse et fournit la

verrerie et le matériel propre et stérile ; elle est dotée d’un autoclave pour la stérilisation

de ces derniers.

: Le laboratoire d’analyse QUALILAB dispose de :

Un espace suffisant avec une circulation limitée ;

Murs, plafonds et sol lisses mais non glissants, non absorbants, faciles a nettoyer et a
désinfecter ;

Eclairage naturel ou/et artificiel de bonne qualité ;

Portes coulissantes ;

Distributeur de gel désinfectant, et de séche main, installée dans chaque coin du

laboratoire.
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Résumé

Le présent travail est porté sur la réalisation d’une fiche technique pour les spécialités laiticre
de type yaourt, les analyses physico-chimiques et microbiologique de yaourt et des spécialités
laitiere ont été étudiées. Les spécialités laitiéres ont été caractérisées par un taux de sucre (14
— 23°Brix) et la valeur du pH (4.27 — 4.48) tres élevé, une faible teneur en matiére grasse
(0,1-1,3%), une faible acidité (82-96°D) et une quantité modérée en extrait sec totale (17,22—
21,20%) et la révélation de I’amidon qui est prohibé par la réglementation. les résultats des
analyse physico-chimique du yaourt sont conforme aux norme, pour les spécialités laitiere
nous avons utilisés les résultats obtenus pour la réalisation d’une fiche technique a ce produit
non réglementé. Les résultats de dénombrements de la flore lactique des deux produit
montrent leur parfaite conformité aux normes, les résultats des analyses microbiologique de

yaourt et des spécialités laitiére montre qu’ils sont de qualité microbiologique satisfaisante.

Mots-clés : Yaourt, Spécialité laitiere, Amidon, Fiche technique, réglementation.

Abstract

This work is focused on conducting a data sheet for dairy specialties yoghurt type, physico-
chemical and microbiological analyzes of yoghurt and dairy specialties were studied. The
dairy specialties were characterized by a sugar (14-23 ° Brix) and pH (4.27 - 4.48) high, low
fat content (0.1 to 1.3%), low acidity (82-96 ° D) and a moderate amount of total dry matter
(17.22 to 21.20%) and the revelation of starch which is prohibited by the regulations. The
results of physicochemical analysis are consistent with yogurt standard for dairy specialties
we used the results obtained for carrying out a data sheet to this product not regulated. The
results of the counts of lactic flora of the two products show their full compliance with
standard, the results of microbiological analysis of milk and yogurt specialty shows that they
are satisfactory microbiological quality.

Keywords: yogurt, dairy specialty, starch, Technical Specifications, regulations.
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