EDE BIOTECHNOLOGIES
Thème :  Bio-industries
-Analyses et contrôles qualités d’un produit agro-alimentaire : le lait-
Présentation : 

Le lait est un produit de consommation courante que l’on retrouve présenté sous diverses formes : lait stérilisé, lait pasteurisé, lait cru / lait de vache, lait de chèvre…/ lait pour intolérant au lactose, lait infantile pour nourrisson….

La séquence proposée ici vise à faire appréhender aux élèves les différences de traitements et de compositions en analysant notamment la qualité (microbiologique et nutritionnelle) de ces différents laits par des méthodes similaires à celles employées par le producteur ou l’industriel.
Programmation possible des séances (d’1h30)
	Séance
	
	Activités
	Matériel
 (à titre indicatif ; liste non exhaustive à adapter en fonction des ressources de l’établissement)

	1
	Présentation du thème
	· A partir d’un questionnaire, faire réfléchir les élèves sur les différents laits, leur consommation et leur production ;
· En fonction de leurs intérêts, organiser des groupes de travail pour une recherche documentaire en séance 2
	

	2
	Recherche documentaire
	· Recherche documentaire en groupe sur différents thèmes (composition du lait ; paiement du lait ; différents types de lait ; traitements thermiques du lait…)
· Mise en commun pour aboutir au fait que le lait est payé au producteur ou consommé différemment en fonction de sa qualité : qualité microbiologique ; qualité nutritionnelle.
	Salle informatique avec accès internet (ou CDI)

	3
	Qualité microbiologique du lait
( Pourquoi stérilise-t-on le lait ?
1- Comparaison de laits commerciaux


	· Comparaison du lait cru, du lait pasteurisé et du lait stérilisé UHT ou lait microfiltré
Ex : spot de différentes dilutions de lait sur une gélose (le bec n’est pas obligatoire)
· Elaboration d’un protocole pour tester un traitement thermique « maison » (congélation ; réfrigération ; ébullition ; autoclavage….)
	Géloses M17 ou MRS en boîte de Pétri (culture des bactéries lactiques) + autoclave ou cocotte-minute + flacons pyrex pour préparer les milieux ou achat tout prêt
Tubes à essai + portoirs
pipettes pasteurs plastique pour réaliser les dilutions de lait et les spots 

Eau stérile

Etuve 

	4
	Qualité microbiologique du lait
2-  Comparaison de différents traitements thermiques
	- Observations résultats ensemencements séance 3
- Nouveaux ensemencement après traitement thermique (congélation ; réfrigération ; ébullition ; autoclavage… )
	Même matériel 
Réfrigérateur

Bec électrique pour ébullition ou bain-marie à 100°C

	5
	Qualité microbiologique du lait
( Comment un producteur ou une laiterie peuvent-ils tester rapidement la qualité microbiologique du lait ?   
3 -  Dosage de l’acidité (soude Dornic)
	· Mesure du degré Dornic de différents laits 

· Comparaison aux normes
Remarque : on peut faire un témoin positif avec une solution acide étalonnée à réutiliser la séance suivante pour mettre en évidence la complémentarité des 2 tests. On peut aussi tester le petit lait du yaourt
	Phenolphtaléine
Soude Dornic

Burette

Becher ou erlenmeyer
Pipette plastique graduée 10 mL (à recycler) + propipette

Lait

Solution acide étalonnée (témoin +)

	6
	Qualité microbiologique du lait
( Comment un producteur ou une laiterie peuvent-ils tester rapidement la qualité microbiologique du lait ?   

4-  Test au bleu de méthylène (activité réductase)
	· Mise en évidence de bactéries métaboliquement actives par le test au bleu de méthylène  (la lecture peut se faire décalée en mettant au réfrigérateur les tubes incubés 3h )

	Tubes à essai
Bain marie à 37°C

Bleu de méthylène (50mg/L)+ seringue + filtre pour le stériliser
Lait (éventuellement ensemencés)

Réfrigérateur 

	7
	Qualité microbiologique du lait
5-  Séance bilan
	· Analyse des résultats des séances précédentes et comparaison des différentes méthodes
	

	8
	Qualité nutritionnelle du lait
( Quels sont les constituants du lait ? Comment les mettre en évidence ?

1- Caractérisation des éléments du lait (1)
	· Mise en œuvre des tests de caractérisation des principaux constituants (protides ; lipides ; glucides réducteurs ; différents ions) sur des solutions types afin que les élèves s’approprient la démarche et les techniques 
	Tubes à essais
Réactifs (liqueur de Fehling ; réactif de Gornall ; Nitrate d’ argent ; oxalate d’ammonium….)
Papier buvard (sulfurisé)

	9
	Qualité nutritionnelle du lait
( Quelles sont les principales différences de composition des  différents laits ?
1- Caractérisation des éléments du lait (2)


	· A partir des étiquettes des différents laits testés, faire établir aux élèves un protocole pour caractériser les différents constituants du lait
	

	10
	Qualité nutritionnelle du lait
1- Caractérisation des éléments du lait (3)
	· Caractérisation des éléments du lait [travail en binôme : 1 élève travaille sur le lait témoin (lait entier UHT) et le 2e sur un autre lait (lait infantile ; lait de chèvre ; lait pour intolérants au lactose…)]
	Tubes à essais

Réactifs (liqueur de Fehling ; réactif de Gornall ; Nitrate d’ argent ; oxalate d’ammonium….)

Papier buvard
Attention : pour les ions il faut déféquer (acide trichloracétique + entonnoir + filtre plissé)

	11
	Qualité nutritionnelle du lait
1- Caractérisation des éléments du lait (4)
	· Séance bilan : mise en commun des résultats obtenus et analyse
	

	12
	Qualité nutritionnelle du lai
2- Dosage des protéines
	· Initiation au dosage colorimétrique afin de quantifier le taux de protéines dans différents laits (en fonction du niveau des élèves, on pourra s’arrêter à un encadrement à l’œil entre 2 valeurs de la gamme ; ou aller jusqu’à la quantification au spectrophotomètre).
	Tube à essai
Réactif de Gornall

Eau distillée

+/- cuves macro et spectrophotomètre visible Pipette plastique graduée 10 mL (à recycler) + propipette



	13
	Qualité nutritionnelle du lait
3- Dosage du calcium
	· Dosage du calcium dans différents lait (différentes méthodes possibles : dilutions et test sur bandelettes ; dosage colorimétrique ou dosage par l’EDTA titré)
	Bandelette Merk + tubes à essai et pipettes pour dilution
Ou kit colorimétrique Ca-kit (Biomérieux)(vérifier si produit brut ou filtrat après défécation)

	
	Qualité économique du lait
( Quels sont les paramètres déterminant la qualité économique du lait ?
	· Bilan des dosages quantitatifs ou semi-quantitatifs

· Discussion sur le prix du lait et les analyses effectuées

· Transition avec une éventuelle poursuite sur les transformations du lait
	


Visites possibles : 

· la bergerie nationale de Rambouillet
· la ferme expérimentale de Thiverval-grignon…

Le lait se prête particulièrement bien à une poursuite du thème sur les transformations industrielles (production de yaourt…) .
