MISE EN EVIDENCE DES CONSTITUANTS ALIMENTAIRES DU LAIT

Le lait est un aliment qui contient de nombreux constituants fondamentaux pour le bon fonctionnement de notre organisme. Il s’agit des composés organiques (glucides, protides, lipides) de l’eau, des sels minéraux et des vitamines. Ces différents composés peuvent être mis en évidence par des tests spécifiques mettant en jeu des réactions de coloration.

Quelques réactions caractéristiques des constituants de la matière vivante : 

	Constituant
	Réaction caractéristique 
	Aspect du résultat positif

	Glucides réducteurs (glucose, lactose)
	Liqueur de Fehling (bleue) + chauffage (100°C)
	Précipité rouge brique

	Protides (ou protéines)
	Acide nitrique + chauffage (100°C)
	Coloration jaune

	Protides (mise en évidence des liaisons peptidiques)
	Réaction du biuret (action successive de la soude et du sulfate de cuivre)
	Coloration violette

	Chlorure (Cl-)
	Nitrate d'argent
	Précipité blanc

	Calcium (Ca2+)
	Oxalate d'ammonium
	Précipité blanc


Remarque : les protéines contenues dans certains aliments peuvent être dénaturées par le chauffage ou par l'ajout d'acide. C'est le cas de certaines protéines du lait comme la caséine qui précipite après adjonction d'acide ou bien la lactalbumine qui « coagule » au cours du chauffage du lait.

Les expériences suivantes sont réalisées :

Utilisez le diaporama interactif disponible sur le poste informatique de la salle.

Du lait de vache est disponible dans un bécher : 
Une goutte de lait du bécher et observée au microscope à l’objectif  x 10. Visuel n°1.
Que peut-on conclure ?
le lait contenu dans le bécher est chauffé jusqu’à ébullition. Une mince pellicule apparaît en surface ("peau"). Cette pellicule est placée dans 2 tubes à essai. Dans un des tubes de l’acide nitrique est ajouté Visuel n°2, et dans l’autre tube on réalise la réaction du biuret Visuel n°3. Observer la coloration des tubes et donner une interprétation des résultats obtenus.
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On va faire "cailler" le lait en ajoutant dans le bécher quelques gouttes d'acide acétique. Visuel n°4
Remarque : pour la fabrication de certains fromages on utilise de la présure pour faire cailler le lait.

Interpréter ce phénomène.

Le lait caillé est filtré à l’aide d’un filtre en papier placé sur un entonnoir. Le filtrat ou petit lait est récupéré dans un tube à essai.

- Le précipité (ou lait caillé) se trouve sur le filtre il est placé dans 2 tubes à essai. Les tests à l’acide nitrique et au Biuret sont réalisés. Visuel n°5. Observer la coloration des tubes, compléter le tableau et donner une interprétation des résultats obtenus.
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- le filtrat ou « petit lai » est réparti dans trois tubes. On effectue :

- la réaction à la liqueur de Fehling. Visuel n°6.
- La réaction au nitrate d’argent (AgNO3). Visuel n°7.
- La réaction à l’oxalate d'ammonium. Visuel n°8.
Observer la coloration des tubes et donner une interprétation des résultats obtenus.
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Conclure sur la composition du lait que vous avez analysé.
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