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1000 euros HT

(par personne)

PERSONNE RESSOURCE : C. MENOUD = 03 81 55 92 07

5 1 ANIMATEUR PRINCIPAL : Virginie ROUSSEL

NIVEAU  —

29 NOVEMBRE AU 03 DECEMBRE 2010 (4 J) SEM. 48 _

|ENIL BESANCON MAMIROLLE - 25620 MAMIROLLE " ENILIA - BP 49 - 17700 SURGERES

INITTIATION A LA BIOCHIMIE
LAITIERE ET AU LABORATOIRE DE
BIOCHIMIE

OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront étre capables :
» Définir la composition et structure du lait et des principaux produits laitiers.
» Réaliser les différents controles sur les produits laitiers et d’apprécier les résultats.

¢ Identifier et mettre en oeuvre les bonnes pratiques de laboratoire au regard de la sécurité
des personnes et de la maitrise de la qualité des analyses.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

» Agents de laboratoire en poste ou en formation

* Personnels de fabrication amenés a réaliser des analyses et controles physico-chimiques
ou biochimiques.

CONDITIONS DE FORMATION

* Animation par les professeurs et ingénieurs des ENIL.

* Documentation de synthése fournie.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Cours théoriques et démonstrations avec applications pratiques.

* Mise a disposition du laboratoire de chimie laitiere et de I’ensemble du matériel et four-
nitures nécessaires aux analyses.

* Avant la prise de contact, un point est fait avec chaque stagiaire pour cerner ses attentes
et besoins.

OPTIONS

* A I’issue de cette formation, un approfondissement peut étre proposé sur les techniques
d’analyses chimiques des produits laitiers et des eaux.

* Cette formation peut étre mise en oeuvre en intra-entreprise.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

BN B BN .

PROGRAMME DE LA FORMATION

APPORTS SCIENTIFIQUES ET TECHNIQUES - 16 heures
» Notions de chimie et de biochimie

» Bonnes pratiques de laboratoire : Regles de sécurité, notion d’in-
certitude, préparation de solutions.

« Caractéristiques physico-chimiques et biochimiques du lait et des-
produits laitiers

Matieres grasses

Maticres azotées et proétines

Lactose

Minéraux

TRAVAUX PRATIQUES ET MISES EN APPLICATION - 16 heu-
res

Mise en oeuvre d’anlayses sur les thématiques suivantes en liaison
avec la composition du lait :

« Echantillonnage

* Mesure d’acidité et pH

* Dosage des maticres azotées (kjeldahl), des matieres protéiques
(méthode spectrophotométrique par la méthode du Noir Amido),
explication de la technologie Infra-Rouge pour le dosage des protéi-
nes (application sur Milkoscan)

* Dosage du lactose (dosage enzymatique, méthode Bertrand)

* Dosage des chlorures (dosage argentimétrique, méthode au chloru-
remetre)

SYNTHESE ET BILAN DU STAGE



