Annexe
Lait de vache
Le lait de vache est une émulsion naturelle de couleur blanchatre qui se forme dans les
glandes mammaires de I'animal.

C'est un liquide complexe essentiellement composé d’eau et de 4 types de
constituants importants dont la proportion différe selon des especes et les races :

87,5% Eau

4% Lipides

Composition moyenne du lait de vache

* Glucides : essentiellement le lactose

+ Lipides : principalement des graisses ordinaires (triglycérides)

* Protides : protéines de type caséine, albumines et globulines

» Sels minéraux (Calcium, Chlorure...)

» Autres constituants présents en quantités minimes : enzymes, vitamines

Lait végeétal

Pour commencer, il faut savoir que l'appellation lait végétal est trompeuse... En effet, ces
“laits" ne sont pas de boissons laitieres mais des mélanges d'eau et de céréales. En
somme, il serait plus exacte de parler de boissons végétales plutét que de lait. En fait, les
laits végétaux peuvent étre élaborés a base de céréales ( avoine, riz, blé...) d'oléagineux
(amande, noisette, noix...) ou de légumineuses ( soja, arachide...). Leurs avantages ? lls
sont exempts de cholestérol, de lactose et de caséine, riches en vitamines (A, B, C et E),
sels minéraux (calcium, potassium, magneésium, phosphore...) et pleins de bons acides
gras (lipides insaturés).

lls sont donc intéressants pour ceux qui sont allergiques ou intolérants au lait de vache et
pour ceux qui ont du cholestérol.

Source : http://www.doctissimo.fr/html/nutrition/aliments/articles/15319-lait-vegetal.htm




Activité expérimentale. Activité expérimentale.

Objectif : Mettre en évidence la présence d’eau. Objectif : Mettre en évidence la présence d’une protéine (test au biuret)

Expérience : Dans une coupelle mettre du sulfate de cuivre anhydre CuSOy, solide de couleur blanche. | Expérience : Dans un tube a essais, introduire du blanc d’ceuf (il contient une protéine U’albumine) puis
Verser quelques gouttes d’eau. quelques gouttes de sulfate de cuivre et quelques gouttes d’hydroxyde de sodium.

Observations : Observations :

Lorsqu’on ajoute de Ueau sur le sulfate de cuivre

anhydre, il devient bleu. On observe U'apparition d’une coloration violette.

Conclusion : Pour mettre en évidence la présence d’eau, le réactif utilisé est le sulfate de cuivre
anhydre CuSQ,, solide blanc. Ce dernier devient bleu en présence d’eau. Conclusion : Pour mettre en évidence la présence d’une protéine, on réalise le test au biuret. Il est
positif lorsau’une coloration violette apparait.

Fiche méthode ¢ Identification de quelques ions

I 2 4 1
03 weaes Réactifs utilisés Mise en évidence des ions
Nom Formule
F Précipité blanc qui noircit

Argent Ag' Hydroxyde de sodium ala h?miére 9
Mca‘“f“.‘" Ca*, Mg* | Oxalate dammonium Précipité blanc

agnesmm

3 Effervescence due a un
Carbonate CO; Acide chlorhydrique dégagement de dioxyde de
carbone
Chlorure L o Nitrate d'argent Précipité blanc

Mise en évidence des lipides (matiéres grasses)

@ Déposer quelques gouttes de liquide sur la fedi#lgpapier et attendre que les gouttes
séchent.

@ Observer le papier a travers la lumiére du jour

Les matieres grasses rendent le papier translucide a la lumiére

Mise en évidence de glucides
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i liqueur de Fehling
| *

1 - Petit-lait et liqueur de Fehling.

2 - Comparez les propriétés du petit-
celle de I'eau sucrée avec du glucose (1)

. F
Dans un tube a essai, on verse du lait et quelgugses de soude ( pour neutraliser le mélange. (|
présence de soude ne peut pas influer sur le aéslglt'expérience. )
On ajoute quelques érde liqueur de Fehling.
On chauffe le tube a essai. On obtient un précipité rouge brique en présence de glucides




