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TP No 6 De Biochimie Structurale

DOSAGE : LACTOSE et PROTEINES DU LAIT CRU 

1) Introduction
    Le lait cru est un lait qui n’a subi aucun traitement de conservation sauf la réfrigération à la ferme. La date limite de vente correspond au lendemain du jour de la traite. Le lait cru doit être porté à l’ébullition avant consommation (car il contient des germes pathogènes). Il doit être conservé au réfrigérateur et consommé dans les 24h. Les principaux constituants du lait sont : L’eau, les glucides (le lactose), les lipides (TG rassemblés en globules gras), les sels minéraux, les protéines (caséines) et  les oligoéléments.
2) Dosage du Lactose (lactosérum) par Fehling  (voir protocole TP 3)
3) Dosage des protéines (caillé) par la méthode de Biuret (voir protocole TP 5)
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