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La présente invention concerne un lait fermenté
et son procédé de fabrication. '

Les laits fermentés sont connus depuis trds
longtemps, notamment dans les pays arabes ou en Bretagne
(sous le nom de lait Ribot),.

Les laits fermentés. sont actuellement fabriqués
de la fagon suivante : le lait cru est tout d'abord
écrémé, puis 11 est pasteurisé afin de détruire les
germes nuisibles et de réduire la flore banale. Aprés
refroidissement & 20°C, il est ensemencé avec des ferments
lactiques sélectionnés, généralement sous forme de mé-
langes de deux ou plusieurs types de germes. Le lait est
laissé & une température de 18 & 20°C pendant une douzaine
d'heures, de fagon & obtenir un coagulum caractéristique
du lait fermenté, puis il est refroidi & 10°C et subit
un léger brassage avant d'@tre conditionné .dans des em-
ballages. '

' Ce produit présente un léger gofit acide, frais,
qul est apprécié des consommateurs, il est d'une consis-
tance liquide, aprds brassage, et de couleur blanche. Dans
ce produilt, les ferments sont vivants,

‘ Ce produit peut €tre conservé & une température
d'environ 5°C pendant environ trois semaines.

Sa durée de conservation est donc trds limitée
et nécessite un stockage au froid.

La présente invention vise & fournir un lait
fermenté qui présente une durée de conservation nettement
plus grande et qui, en outre, peut €tre conservé a tem-
pérature ambiante. »

A cet effet, la présente invention a pour objet
un procédé de fabrication d'un lait fermenté ayant une
longue durée de conservation, caractérisé en ce que 1l'on-
introduit de fagon aseptique des germes de fermentation
lactique dans de 1l'eau stérilisée, on ajoute dans des
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conditions stériles 1'eau contenant-les germes & du lait
stérilisé UHT, on conditionne de fagon aseptique le mé-
lange obtenu dans des récipients stériles, puis on laisse
se développer et s'achever la fermentation lactique au
seln de ces récipients, obtenant ainsi un lait fermenté
ne présentant pratiquement plusde germes vivants.

Ie procédé de 1'invention se distingue de la .
technique antérieure & la foils par la nature du lait
ensemencé, par les conditions d'ensemencement, les condi-
tions de conditionnement et par les conditions de fer-
mentation et fournit un produit qui bien que présentant
un golit semblable au lait fermenté traditionnel se dif-
férencie nettement du lait fermenté traditionnel.

Ainsi, en premier lieu, la nature du lait ense-
mencé est différente. Au lieu d'utiliser du lait pasteu-
risé on utilise du lait stérilisé UHT (Ultra Haute Tempé-
rature), c'est-a-dire du lait ayant subi un traitement
thermique de stérilisation continu a température élevée
pendant un court laps de temps.

Ce traitement de stérilisation classique est
effectué généralement & une température d'environ 140°C
pendant 2 secondes.

] Il est avantageusement précédé d'une pasteuri-
sation destinée & éliminer la plupart des germes et per-
met d'obtenir un lait dépourvu de germes. .

Par ailleurs, les conditions d'ensemencement
sont différentes. Alors que, dans la technique antérileure
on ne prenait pas de précautions particulidres du point
de vue de l'aseptie, dans le procédé selon la présente
invention, 11 est nécessaire d'effectuer 1'ensemencement
de fagon aseptique.

A cet effet, on introdult des germes de fermen-
tation lactique dans de l'eau stérilisée dans des condi-
tions aseptiques de fagon & éviter l'introduction de tout
autre germe.

La stérilisation de l'eau peut &tre effectuée

sous l'action d'un rayonnement ultraviolet.
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Puis on ajoute une quantité déterminée d'eau
contenant les germes de fermentation lactique au lait sté-
rilisé UHT dans des conditions stériles. Ceci.peut &tre
aisément réalisé par injectibn de l'eau contenant les
germes de fermentation lactique dans la canelisation
conduisant le lait UHT de 1'installation de stérilisation
UHT a 1'installation de conditionnement.

Les conditions de conditionnement sont égale-
ment différentes puisque, au lieu d'effectuer le condi-
tionnement apréds fermentation et sans prendre de précau-
tions particulidres du point de vue de l'aseptie, dans
le procédé selon 1'invention on effectue le conditionne-
ment de fagon aseptique dans des récipients stériles, et
cecl avant la fermentation.

' A cet effet, on peut utiliser les installations
de conditionnement aseptique utilisées pour le condition-
nement du lait UHT, tel que le systdme Tétra Pak.

Ce systéme utilise un récipient en carton qui
est formé par la machine de conditionnement aprds trem-
page dans de 1l'eau oxygénée et séchage & 1l'air chaud. Le
remplissage des récipients est effectué dans une enceinte
stérile, puls les récipients sont scellés.. '

Les conditions de fermentation sont également
différentes, puisqu'au lieu d'effectuer une fermentation
pendant une douzaine d'heures 2 une température de 18 a
20°C, puis de la stopper par refroldissement, dans le
procédé selon 1l'invention on laisse se développer et
s'achever la fermentation lactique. Ceci peut €tre ef-
fectué en conservant les récipients 4 une température
d'au moins 18°C pendant une semaine.

Au-deld de cette période, la fermentation lac-
tique s'arréte car, d'une part, le lactose du lait est en par-

tie épuisé et, d'autre part, 1e#s bactéries meurent par. autolyse.

Ceci s'expligue aisément au vu de la Fig. 1
annexée qui donne la courbe de croissance (A) et la cour-
be d'acidification (B) ,

La courbe de croissance fait apparaltre une courte phase
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de latence (Jjusqu'au point &), puis une phase de dévelop-
pement (Jusqu'au point b), une phase stationnaire (entre
b et ¢), puls une phase de déclin. Dans le méme temps,
1'acidité s'est accrue et lofsqufelle se situe entre les
points d et g le lait se transforme en gel ce quil cor-
respond & la formation du coagulum,

Au-deld d'un certain temps, les bactéries lac-
tiques meurent et 1l'on cbtient un lalt fermenté d'un gofit.
légtrement acide et pratiquement dépourvu de germes car

‘1l'autolyse les a éliminés,

" Un tel produit est stable et ne subit aucune

'dégradation physicochimique.

C'est seulement 1'étamendité déreetueuse de .
1'emballage qui risque de limiter ia couservetion de ce
1lait fermenté

En pratique, 11 est possible de conserver un .
tel lait fermenté pendant au moins quatre mois & tempé-
rature ambiante, ce qui constitue un avantage tris impor- '
tant par rapport au lait fermenté traditionnel.

Comme germes de fermentation lactique utilisables
dans le procédé selon 1' invention, on peut citer les
germes sulvants s '

- streptococus cremoris

- streptococus lactis

- streptococus diacetilactis

- streptococus thermbphilus

- lactobacillus bulgaricus

- lactobacillus acidophilus

- lactobacillus bifidus

- leuconostoc citrovorum

Ces germes sont avanxageusemént utilisés sous
forme de grelons congelés. Ils peuvent €tre ajoutés a l'eau
stérilisée A railson d'environ 1 g/litre d'eau stérilisée
ce qui fournit une population de 5,105 a 107 germes par
ml, :

L'eau contenant ces germes est ajoutée au lait
stérilisé UHT avantageusement 2 raison d'au moins 5 ml/
litre de lait. .



10

15

20

25

30

35

2502445

5.

On a représenté sur la Fig. 2 le schéma d'une
installation permettant la mise en oeuvre du procédé selon
1'invention,

L'installation combrend un réservoir 1 fermé de
fagon étanche par un couvercle 2 basculant sur lequel est
fixée une lampe 3 & UV disposée & 1'intérieur du réser-
volr 1 lorsque le couvercle 2 est fermé. Ce réservoir 1
est relié & un conduit 4 d'arrivée d'eau et & un conduit
5 de sortie. Le conduit 5 est muni d'une pompe péristal-
tique 6 qui envoie 1l'eau du réservoir 1 vers une vanne 2
trols voies 7 reliée, d'une part & un conduit 8 d'injec-
tion et d'autre part & un conduit 9 de retour vers le
réservoir 1, qui est muni d'un robinet 10 de réglage du
débit.

Le conduilt 8 d'injection est branché sur le
conduit 11 de sortie du lait UHT stérilisé d'une instal-
lation 12 de stérilisation UHT du lait entrant en 13.

Le condult 11 est relié & une installation 14
de conditionnement stérile de type Tétra Pak dans laguelle
le carton de l'emballage entre en 15 et 1l'emballage con-
tenant le lait ensemencé sort en 16 aprds scellement.

Le fonctionnement est le suivant : on introduit
de 1l'eau dans le réservoir 1 par le conduit 4 et on sté-
rilise cette eau & 1l'aide de la lampe & UV 3, Puls on
ouvre le couvercle 2, on introduit des germes de fermen-
tation lactique sous forme de grelons congelés, en mainte-
nant pendant cette opération un courant ascendant de gaz
chaud au-dessus de l'ouverture de facon a éviter d'intro-
duire d'autres germes. On dispose ainsi d'un stock impor-
tant de ferments lactiques dilués dans de l'eau stérile.

Par la pompe péristaltique 6 on envoie l'eau du
réservoir 1 vers le conduit 8 en réglant le débit de retour
vers le réservoir 1 par le robinet 10.

L'eau du réservoir 1 est ainsi injectée de facgon
dosée dans le conduit 11 de sortie du lait stérilisé UHT
de l'installation 12 de stérilisation. Le lait ensemencé
est alors conditionné de facon aseptique dans l'installa-
tion 15.
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Les emballages pleins de lait ensemencé et qui
ont été scellés dans 1l'installation 15 sont stockés & une
température d'environ 20°C pendant une semaine, avant
d'étre expédiés. )
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7.
REVENDICATIONS

1, Procédé de fabrication d'un lait fermenté
ayaht une longue durée de conservation, caractérisé en ce
que l'on introduit de fagon aseptiqué des germes de fer-
mentation lactique dans de 1l'eau stérilisée, on ajoute

- dans des conditions stériles 1l'eau contenant ces germes

4 du lait stérilisé UHT, on conditionne de fagon assptique’
le mélange obtenu dans des récipients stériles, puis on
laisse se développer et s'achever la fermentation lactique,
au sein de ces récipients, obtenant ainsi un lait fermen-
té ne présentant pratiquement pas de germes vivants.

2, Procédé selon.la revendication 1, caractéri-

86 en ce que la stérilisation de 1'eau est effectuée .

sous l'action d‘'un rayonnemeht ultraviolet. _

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2, ca-
ractérisé en ce que 1l'addition de 1'eau contenant les
germes au lait stérilisé UHT est effectuée par injection
de cette eau dans la canalisation conduisant le lait sté-
rilisé UHT d'une installation de stérilisation UHT 2 une
installation de conditionnement aseptique. ;

4, Procédé selon l'une quelconque des revendi-
cations 1 & 3, caractérisé en ce qu'on laisse se dévelop-
per et s'achever la fermentation en conservant les réci-
pients contenant le lait ensemencé a4 une température d'au

- moins 18°c pendant une semaline.

5. Procédé selon l'une queleonque des revendi-
cations 1 a 4, caractérisé en ce que les germes sont in-
troduits dans 1l'eau stérilisée sous forme de grelons
congelés,

' 6. Procédé selon 1l'une quelconque des revendi-
cations 1 & 5, caractérisé en ce que les germes sont ajou-
tés & 1'eau stérilisée A raison d'environ 1 g/1.

7. Procédé selon la revendication 6, caracté-
risé en ce que 1l'eau contenant les germes est ajoutée au
lait stérilisé UHT A raison d'au moins 5 ml/litre de
lait.



2502465

8.

3. Lait ayant subi une‘rex;mentation lactique,
conditionné dans des récipients étanches et pratiquement
dépourvu de germes vivants., ' .
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