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TP 5: TITRAGE DE L'ACIDITE TOTALE D'UN
LAIT
1. Le Lait

Un ialt frais ne contient pas d'acide lactique (voir formule ci-contre). En vieillissant, le lactose présent dans
e lait se transforme lentement en acide lactique sous l'action de bactéries. Ainsi moins un lait est frais, plus
| son acidité est grande. La mesure de ['acidité d'un iaﬁ permet-d'évaluer sa fraicheur. Sifacidité du lait est trop
| iImportante, ies protéines du lait précipitent; le lait “caille”.

|| » Un lait est caractérisé par son degré Dornic : un degré Dornic, 1 °D, correspond & 0,10 g d'acide lactique par litre de |

i | =it {méme si l'acids lactique n'est pas.le seul acide présent).

| » Pour étre considéré comme frais, un lait doit avoir un degreé Daornic inférieur ou égai & 18 °D.

i

Butdu TP

Ubjectf est de titrer ['acide lactique contenu dans un lait afin de dét'annmer sa fraxcheur en mesuram son’|

‘=23 Dornic.
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2. Calcul de 'acidité du lait - état de fraicheur

Nous allons déterminer le degré Domic (D°) ot 1 degré Dornic D° correspond a 0,1g d'acide lactique

* 2zr litre de lait, méme si Pacide lactique n’est pas le seul acide présent.

Pour cela, il faut calculer la concentration massique Cq en g/l ; c'est-a-dire la masse d'acide lactique | %
- “ontenu dans un litre de lait. Pour calculer cette congentration Cy, on utilise la formule suivante : ’

Co=

C1 x Vég x Ma¢
vo

Ou C, est la concentration d’hydroxyde de sodium (soude) : C4
V¢, le volume équivalent, en ml, d’hydroxyde de sodium déterminé précédemment

M,.-est ia masse molaire de ia molécule dacide lactique.

Vg est le volume du iait : Vo = 20m|

-Calcul du degré Dornic D:: par la formule suivente D=
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4. Mode opératoire :

= ~Remplir la-burette de -solution d*hydroxyde de-sodium de

e - Placer, alors, I'erlenmeyer sous Ja hurette.
= Agiter afin ' homogénéiser le mélange lait+phénoiphtaiéine.
-+ Verser 2 la  burette de Thydroxyde -de -sodium -dans

. Calculer la concentration massique C en g/e e

e Prendre 10ml du lait déja dilué 3 10%.
= Ajouter 3 gouttes de phénoiphtaléine.

concentration molaire C; = 0,05 moli.. sjuster le niveau du
liquide au niveau zéro de la burette.

rerlenmeyer jusqu’au virage au rose persistant.

¢ Rempilir le tableau suivant au fur et & mesure : /

5. Uuestions :

. Ecrire la réaction de dosage de I'acide lactique.
- indiguer-entre quelles valeurs e volume. d'hydroxyde de sodium V i se frouve-et caiculer Ie

;. uatc' fer je degre Domic D

5, ndzquer par une croix la positicn du lait testé sur l'échelie proposée :

Lait frais Lait caille en laftcaillea T° Fabrication du fabrication du
chauffant ambiante vaourt « ferme » yaourt « buigare »
38°D 35D .BO0°D. < _ 100°D
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