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SALOUADI SALMA

Lo yogurt e un
derivato del latte
ottenuto dalla sua
coagulazione (senza
sottrazione del
siero) e dall’attivita
fermentativa dei
batteri lattici che
producono acido
lattico a partire dal
lattosio.



Una scoperta casuale?

2000’ @.C. 'nMedio Oriente, dei mondrioni conservarg 0 il latte oll‘interno diuna

‘=" socco fotta dallo stomaco di una copra, legondolo sulla schieno dei
: lora cammelfi. Allo fine del vioggio sotto il sole coldo il Jatte si trosformd
Un metodo tradizionale in una crema dol sopare aspro. | succhi gastrici provenienti dollo socco,

per conservare il latte

_ il calore ¢ I'ogitazione cousato dol movimento dei commelli furono un
10 a.( mix ideale per ka produzions del primo yogurt.

Nopso feilmpen
Achemeride
[Wiliamm Robert Shaghesd)

Gli vomiré copirono che lo yogurt poteva roppresentore un
modo per conservare il latte. A quel tempoin Indio e in Persia
{Iran) questo ayogurts venivo gid utilizato regolormente.

Ano i vecchio

| testi pi antichi che menzionono fo eyogurt» sono attribuiti o
— Plinio il Vecchio il quale riportd che olcune tribil di nomadi sopevano
-t come «oddensare il latte in una sostanza dalfocdits grodevolen.

Comungue nella Bibbia, e pil precisamente nel Libro di Giobbe

soritto tro il 600 a.C. 2 il 400 o .., la frase «Terra di Lotte e Mielex &
interpretato da okuni storici come un riferimento allo yogurt.?

Cenni storici

1072 a.C.

«Yogurmak» e i suoi usi medicinali

#¥ogurte derivo dollo parald turca Yogumoks. | Turchi furcna i primi o La leggenda dell’'esercito

valutome i suoi usi in ambito medico per diverse malottie e sintomi (ad di Genghis Khan

esempio, per la diorrea e le scottature solari}, in un dizicnonio completo,

Diwon lughat olfurk, soitto do Mahmud Koshgori. Lo yogurt venivo Genghis Ihen, Inperatone
Mongofo, Suttertock ©

utilizzato andhe come prodotto detergente e lozione di bellexza. !
Genghis Khan, il fondatore dell’lmpero Mongolo, si pensa abbio
nutrito il suo esercito con ko yogurt, un alimento alle bose dello dieto
dei Mongoli, corsiderato fonte di forza e coraggio per i suoi querrieri.

Arrivo dello yogurt i n Europa

grazie al Re Francesco |

Froncesco |, Re & Fron
[Frangos Clouet)

Tradizionalmente utilizzato nei Bokoni e nelle regioni delfAsia
(impero russo e India), io yogurt fu introdatte pil tordi in Europa
dol Re Froncesco |, dopo overlo utilizzato per uno diarrea grave. L




Caratteristiche

Thyroid gland Inhibits Ca?* reabsorption

in the kidney (excreted
in the urine)

o

Promotes
deposition

of Ca** into

'y bones (inhibits
osteoclasts and
stimulates osteoblasts)

. ~* Elevata digeribilita
Nutrizionali . Maggiore biodisponibilita di
calcio

Lowers Ca?*
levels in blood

Inhibits Ca?*
absorption by
the intestines

* Influenza microflora Intestinale
* Riduce l'insorgenza del cancro al colon
Funzionali Effettoipocolesterolizzante
* Riduce ivalori della pressione
* Azione regolatrice sull'immunitagz="> Q=
mucosale | >N

» L'acidita perl'ac. Lattico
. * Cremosita e consistenza per.i
Organolettiche 444yl
* Aroma per l'accumulo di
acetaldeide



* Lalegge italiana prevede due norme del ministero della salute :
-N2 del 7/1/1972
-Ng del 3/2/1986

Esse prevedono i valori dei paraetri sia dell’alimento sia
dell'ambiente circostante che si possono accettare nel commercio




Streptococcus Thermofilus| Lactobacillus Bulgaricus

Aspetto

microbiologico
* Catenadicocchi * (Catena di bastoncelli
e Gram+ * Gram-
* Anaerobio aereo * Microaerofilo
tollerante * Asporigeno
* Asporigeno * Temperatura: 30-40°C
* pH<3 * pH:5,4-6,2
* Temperatura: 37-42°C  Omofermentativo del D(-)
* Omofetmentativo del lattico.

L(+) lattico.




Amino acids freed Increase in lactic acid
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@ S. thermophilus
Processo
: : : 1. Iniziano la degrazionione delle grandi molecole del latte per ottenere le
m |Cr0b|O|Og|CO biomolecole necessari per la produzione di metaboliti primari quindi

neccesari per crescita dei batteri.

2. Una volta che non si possono piu produrre metaboliti primari inizia la
produzione di metaboliti secondari quindi I'acido lattico ottenuto
tramite la fermentazione lattica.

3. L'acido lattico abbassa l'acidita che crea una selezione naturale dei
batteri uccidendo tutti quelli patogeni.

4. L'acido lattico promuove anche la formazione del coagulo con la
destabilizzazione del complesso calcio-fosforo-caseinato.




1)Detrazione
del lattosio

Lattosio + Acqua =  Galattosio + Glucosio
. . 0 0
H a—0H S o A
Re_az'_on' 2)Glicolisi L carp ook . C\f_\/\o
ChImIChe HO OH 2
H OH
glucosio piruvato
: NADH i
3)Femrn.1enta2| ? pragre o,\\coyo
one lattica = |
o~ \CI/O . HO—C —H
CH; CH;

Piruvato Lattato



1. Yogurt compatto: la
fermentazione avviene
direttamente nel vasetto

1. Yogurt omogeneo: la
fermentazione avviene ingrandi
contenitori

Tipi di yogurt

2. Yogurt da bere: sarebbe lo yogurt
omogeneo con meno contenuti
proteici e Ottenuto con ‘
raffreddamento piU veloce \

1. Yogurt gelato: incubato e
congelato in contenitori e
congelato come i gelati




1) Riscaldo il latte
intero UHT per
fare evaporare
un po’ di acqua e
ottenere uno
yogurt piu denso

PRODUZIONE CASALINGA

2) Vero il latte dentro
una ciotola di vetro e
aspetto chesi
raffreddi un po

v

3)Aggiungo un
vasetto diYogqurt da
125 mg e mescolo le
ntamente per
omogeneizzare |
batteri



5)Ho tirto fuori il mio yogurt e
con ho tolto il siero che si era
formato con unasiringa e lo
buttato

4) Con una coperta ipotermica
ho coperto il barattolo e I'ho
lasciato riposare 16 ore



- La mia esperienza e stata positiva, I'esperimento e uscito bene e
non ho trovato particolari difficolta.

* Il mio yogurt e abbastanza compatto.

* lo ho aromatizzato il mio yogurt con in miele ed e stato molto
buono

Conclusioni




