COMMENT AMELIORER LA TEXTURE DES
YOGOURTS VEGETAUX ?

PAR CINDY LALAGUE ET ALAIN DOYEN

1. Identifier
le probleme

La texture des yogourts N — varie selon plusieurs facteurs. Cette variation
végétaux résulte notemment de |a poun,’a.i’F expliquer pourquoi les pArotéines végetales
o~ N _ ne gelifient pas toujours de la méme fagon.
gelification des proteines. Toutefois, leurs O
. sy 7 s : : C’est quoi les albumines et [es globulines ?
proprleteS gellflantes sont VarlableS, ce qui Ce sont deux types de protéines que ['on retrouve dans es

plantes. Les albumines sont solubles dans eav, tandis que

rend la production plus complexe. les globulines ont besoin de sel pour se dissoudre.

3.Choisir 4. Caracteériser les protéines
une source Abunines

0 Représentent environ 10 % des protéines de haricot mungo

prOtéiq ue | O De petites tailles

O Elles s’apprepoent av moindre chanpemem‘ d’envitronnement

OO O

O Une structure flexible (riche en heltces alpha)

Les protéines du haricot

_ Globulines
mungo sont les ChamplOnneS de O Représentent environ 80 % des protféines
la gélification parmi les protéines ©De grandes failles, formees de sovszunifes

, O Solubilité élevée a pH 7
VegetaleS. O Se déplient a plus faible température

5. Analyser - 6. Identifier les > 7. Et |la suite ?

les proprietes f mecanismes
gelifiantes >

Réseau
grossier

3 | \ﬁ
. Les albumines et les

Les albumines gélifient a globulines forment-elles une

plus faible concentration. — bonne equipe ?
Proteines

non liees
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Les gels de globuline sont
plus fermes et retiennent

mieux |'eau. Réseau finement réticulé

Pour le savoir, viens voir
mon poster !




