Doser l’acide lactique du lait
Mise en situation

Une auxiliaire de puériculture demande à un laboratoire une analyse du lait qui provoque des régurgitations à un nourrisson.

Elle se demande si le lait est bien frais ?

Mode opératoire

1. Prélevez un volume V2 = 20 mL de lait à l’aide de la pipette jaugée munie de son dispositif de prélèvement, puis versez le prélèvement dans un bécher.

2. Ajoutez 100 mL d’eau distillée dans le bécher.

3. Ajoutes 10 gouttes de phénolphtaléine dans le bécher.
4. Introduisez le barreau aimanté dans le bécher.

5. Remplissez la burette avec la solution d’hydroxyde de sodium de concentration                       C1 = 0,05 g/mol.

6. Ajustez le niveau du liquide au niveau zéro de la burette.

7. Placez le bécher sous la burette.

8. Réglez l’agitateur afin d’homogénéiser le mélange contenu dans le bécher.

9. Versez millilitre par millilitre, puis goutte à goutte, la solution d’hydroxyde de sodium dans le bécher jusqu’au virage (changement de couleur) de la solution.

10. Notez la valeur du volume de solution d’hydroxyde de sodium versé au moment du virage.

V1 = …….. mL
Appel 1 : Faites vérifier le volume équivalent par le professeur.

Calculez la concentration massique C2 de l’acide lactique C3H6O2, contenu dans le lait                           C2 =  
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 , Mal est la masse molaire de l’acide lactique (C3H603) : Mal = 90 g/mol.

C2 = ……………… g/L

Observation

Le lait contient un acide appelé ……………………………………….. dont on peut déterminer la concentration à l’aide d’une solution …………………………………………………… .

Conclusion

Le lait peut être considéré comme frais si C2 < 1,8 g/L.

Le lait dosé est ……………………………….. .
Appel 2 : Faites vérifier le résultat par le professeur.
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