THEME : BIOINDUSTRIES

LE LAIT

RECAPITULATIF DES BESOINS EN REACTIFS, CONSOMMABLES
INVESTISSEMENT NECESSAIRE
Pour compléter le travail présenté lors de la réunion du mardi 15/06 à l’ENC, il s’agit d’une liste qualitative pour les manipulations prévues de comparaison entre différents laits :

· Qualité sanitaire : flore du lait, traitement thermique, activité réductase

· Paiement du lait : pH, ° Dornic, 

· Qualité nutritionnelles : composition : ions, protéines, lactose . 
 L’investissement proposé est à destination de nos collègues de ST2S.

	REACTIFS
	CONSOMMABLES

	Ethanol dénaturé (fixateur)
	Lames pour microscopie

	Bleu de méthylène dans l’éthanol (coloration des bactéries lactiques ) 
	Huile à immersion

	Bleu de méthylène poudre (activité réductase)
	

	Gélose MRS
	Grandes boîtes de pétri stériles 

	NaOH (soude Dornic 0.9mol/L)
	

	Phénolphtaléine (acidité du lait)
	

	Papier pH ou Bleu de Bromothymol (acidité du lait)
	

	Liqueur de Fehling
	

	Réactifs du biuret (ou gornall ou bradford + rapide) 
	


	INVESTISSEMENT
	

	Microscope
	

	Cocotte minute 
	(remplace autoclave)

	Etuve , réfrigérateur 
	Culture des bactéries lactiques, conservation du lait 

	pH mètre
	1 seul peut suffire

	1 spectrophotomètre monocuve
	(pas obligatoire)

	1 Bain-marie pouvant monter à 100°C
	Chauffage du lait pour détruire les microorganismes t fehling (55°C)

	VERRERIE
	

	Flacon pyrex + bouchon adapté
	Pour stériliser les milieux de culture

	Burettes + erlen 
	Acidité Dornic 

	Pipettes (graduées suffit) 
	

	Tubes à essai + portoirs
	

	SECURITE
	

	Poires d’ ‘aspiration
	

	Lunettes + gants 
	( distributeur automatique) 


Quelques remarques : 

On peut ajouter : 

· la recherche des ions après défécation du lait (prévoir de quoi filtrer)
·  la recherche d’antibiotique ou eau de javel dans le lait (Mueller-Hinton = disques stériles + bactéries sensible)

· L’épreuve de la PAL : pour la pasteurisation 4 nitrophénylphosphate
· Pour le dosage des protéines on peut très bien faire de la colorimétrie en faisant une gamme lisible à l’œil nu et une évaluation semi-quantitative, on peut se passer de spectrophotomètre mais il peut être utile dans d’autres thèmes abordés
Pour les manipulations concernant la qualité sanitaire on peut se référer au livre de microbiologie alimentaire du CRDP (Joffin)
Le thème peut être prolongé par la fabrication de yaourt

