Projet mené par : Mme DOLLA et Mrs LAMACHE et MORELLE du lycée Galilée, Franqueville Saint Pierre (76)

Domaine : Bio-industries : industries agro-alimentaires

Thème : laits et produits laitiers

Support d’étude de la séquence d’activités : Aliment fermenté : le yaourt

Préambule et remarque avant lecture de la séquence d’activités ci-dessous : 
Choix du thème : Etablissement avec STS BioAnalyses et Contrôles donc à finalité bio-industrielle dans les filières agro-alimentaire, pharmaceutique et cosmétique.
Cette séquence d’activités technologiques n’est bien évidemment pas finalisée et correspond davantage  à une première confrontation de nos expériences (passée pour les uns, présente pour les autres) sur la faisabilité d’un tel travail prenant en compte de nombreux paramètres.
Bonne lecture. 
	Numéros des séances avec durée 
	Titre de la séance
	Activités réalisées (contenus)
	Contraintes (matérielles et autres…)
	Compétences explorées (savoir faire)
	Objectifs à atteindre : contextualisé et pédagogique

	Séance 1 : 3 h (à découper)
	Recherches sur le yaourt : composition, fabrications artisanale  et industrielle, concepts technologiques
	Travaux de recherche sur livres et ordinateurs puis réponses aux questions puis travail de synthèse à partir de questionnements collégiales avec élaboration d’un plan d’études d’AT…
	Salle de CDI accessible
Documentations papier suffisant

Ordinateurs en nombre suffisant
	Savoir extraire les bonnes données de documents pour exploitation future en séance d’AT
	Questionnement /Problématique sur le yaourt :
De quoi est composé un yaourt ?
Comment fabriquer un yaourt ?

Phénomènes biologiques impliquées ?

Au niveau artisanal ?

Au niveau industriel ?

	Séance 2 : 3 h
(à découper)
	Etude des matières premières du yaourt : 
Etude biochimique du lait

	Mise en évidence des constituants biochimiques du lait (minéraux et organiques) par des réactions de caractérisations biochimiques simples
A partir de lait du commerce
	Salle de TP de biochimie avec matériel de base 
Pré-requis sur les biomolécules 
	Respects protocoles opératoires, sécurité.
Savoir rendre compte des résultats trouvés : observation, conclusion.
	Identifications expérimentales simple et rapide de tous les éléments biochimiques susceptibles d’intervenir dans le processus de fabrication du yaourt.
 Suite : différence physique lait / yaourt ! que faut-il en plus ?

	Séance 3 : 3 h

(à découper)
	Etude des matières premières du yaourt : 

Etude microbiologique

des ferments lactiques
	Mise en évidence des microorganismes par observation microscopique directe

A partir de ferments lactiques achetés en pharmacie
	Salle de TP de microbiologie avec matériel de base 

Pré-requis sur l’utilisation du microscope photonique
	Respects protocoles opératoires

Savoir observer, schématiser.
	Connaissances des microorganismes intervenant dans le processus d’élaboration du yaourt.
Suite : maintenant de quelle manière interviennent-ils ?

	Séance 4 : 3 h

(à découper)
	Fabrication artisanale du yaourt (au niveau du labo) : étude de la biotransformation du lait en yaourt 

	Fabrication du yaourt (mélange lait + ferments +incubation à T° donnée)

Réalisation d’expériences avec  témoins montrant : 

· la mise en évidence du ferment dans le procédé : seul, ferment, ferment chauffé
· la recherche du mode d’action (coagulation) : vinaigre, citron
· l’influence de la température sur la biotransformation : 0, 20 et 42°C

	Matériel de base assez simple
Suffisamment de temps pour permettre les réactions biochimiques


	Concevoir un protocole avec témoins et essais
Interpréter des résultats de manipulations simples : test papier pH,…
	Mise en évidence du processus de transformation biologique : acidification et coagulation
Etude de la température comme paramètre influençant la biotransformation

Suite : fabrication du yaourt dans sa cuisine, mais en industrie ?

	Séance 5 : 3 h

(à découper)
	Fabrication  industrielle du yaourt : 

les différents types de yaourt 
problème de la DLC
	Comparaison  sur frottis colorés des flores de yaourt : recette traditionnelle, Bifidus, Actimel, brassé…

Suivi de l’évolution de l’acidité et de la flore avant et après DCL : mesure du pH, observation de la flore sur frottis au bleu de méthylène

	Visite d’une industrie laitière (Mamie Nova Maromme)

Labo de microbiologie
	Comparer des résultats et développer leur esprit critique quant à l’analyse des résultats 
	Découverte des industries agroalimentaires (laitières)
Etude des contraintes industrielles (expl : la DLC)
Etude comparative de plusieurs recettes de yaourt


