YOFI :
Boisson végétale adaptée à l’utilisation dans un cadre Barista :

1) Déterminer les conditions d’utilisation en conditions réelles :
-Quantité de lait utilisée
-Type de café et paramètres associés (concentration en café, pH, température d’emploi, autres facteurs)
-Temps de préparation/consommation par le client
-Procédés pouvant influencer le produit fini

2) Le problème du curdling :
-Déterminer dans quel intervalle le lait caille (températures, quantités…)
-Essayer avec recette actuelle et en faisant varier certains paramètres [protéines, %oat , sucre , graisse …)
-Déterminer plusieurs intervalles

3) Cahier des charges :
-Définir les conditions de modification de la recette :
-Quantités qu’on ne peut pas réduire, valeur nutritionnelle, goût, additifs à proscrire 

4) Les additifs :
-Veille scientifique et concurrentielle pour déterminer quels additifs seraient les plus adaptés :
-Additifs à éliminer en raison (du prix, de la dangerosité, de l’origine)
-Expérimenter de nombreuses recettes avec différentes concentrations pour chaque additif et pour des cocktails d’additifs

5) Résultats expérimentaux :
-Types d’expériences (Lait uniquement 100 ml, Lait + café (cf. Proportions barista))
-pour chaque expérience relever les paramètres d’intérêt (Curdling ou pas, Quantité de mousse (mL), maintien de la mousse, caractéristiques de la mousse, autres paramètres (gouttes d’huile) )

Tests températures avant d’éventuelles tests avec les additifs, essayer d’obtenir une courbe qui peut ressembler à celle-ci : 
[image: ]
6) Conclusions :
-Quels paramètres doivent être revus à la hausse/baisse
-Quels additifs ont un impact/n’en ont pas
-Quel est le meilleur additifs / cocktails 

7) Recommandations :
-Comment modifier la recette afin de fournir un produit Barista
-Quelles concessions devront être faites
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Fig. 2. Temperature and soymilk concentration phase diagram for a 0.05g
coffee/g water solution. Blue circles are single phase, grey triangles are two
phase, and orange squares show where the phase was unclear. (For inter-
pretation of the references to colour in this figure legend, the reader s referred
to the Web version of this article.)




