L’étiquette ci-contre indique la composition d’un yaourt nature.
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En France, I'emploi du terme « yaourt » est
strictement réglementé. Il ne s’applique qu’aux
produits fabriqués avec deux ferments
lactiques particuliers (Doc. 1 et 2) ; ce sont des
micro-organismes* qui doivent é&tre vivants
dans le produit fini.

Valeurs énergeétiques et nutritionnelles

Valeurs énergétiques moyennes pour 100g 289 ki - 69 kcal

Valeurs énergétiques moyennes par portion (125g) | 361 k/ - 86 kcal
Valeurs nutritionnelles moyenne pour 100g

Protéines 4,5 gLG_/ucides 4,9 g|Lipides 3,5¢g { Calcium 120 mg*

Valeurs nutritionnelles moyenne par portion (125g)

Protéines 5,6 g‘ Glucides 6,1 g | Lipides 4,3 g ‘Calcium 150 mg**

Bl Ingrédients

Lait entier, protéines de lait, lactose, ferments lactiques.

I Conseils de conservation

A conserver entre 0°C et +6°C maximum.
A consommer jusqu'a la date inscrite sur le dessus de I'emballage.

sam——

c.2 Photographle au mlcroscone electromuue




1. Quelles sont les matières (ingrédients) contenues dans ce yaourt ? Entoure la matière première du yaourt.

............................................................................................................................................... ...............................................................................................

2. A l’aide du livre p 145 document D, indique la qualité du  yaourt qui a été améliorée grâce aux ferments lactiques.
.................................................................................................................................
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A quoi ressemblent les micro-organismes (êtres vivants microscopiques) qui composent un ferment lactique (doc. ci-contre) ?
..............................................................................................................................................................................................................................................................................................
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