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1- ETUDE DU SCHEMA DE PRINCIPE ET DU PROCEDE

1.1 Etude du schéma de principe

A l'aide du descriptif du procédeé de la fabrication du lait de consommation, compléter _@rm%m de
principe, sachant qu’il 8’agit de la fabrication de lait stérilisé : AAIA\

-Emmazn_._m:mz:.manmno_‘z.m_:mmaBmmmﬁmmm::maﬁmczm_: NA\
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1.2 Questions sur le procédé

1.2.1 Indiquer 2 différences existant entre la pasteurisation et la stérilisation
{conditions opératoires, etc...)

2— CHIMIE DU LAIT

&
&
Q
0&
@G
.@S
%.
0
S

Si le traitement thermique n’est pas réalisé, les agents _umﬁ:omm:@%:.m:mmo_.:ﬁi les sucres du lait en

acide lactique : CyHgO3

On donne :
- Mc¢ =12 g/mol
- Myi=1 g/mol
- Mg =16 g/mol

2.1 Type de molécule

2.1.1 Cocher la bonne réponse N..v@

o
S

S
2
&
&
0
&/0
%

<

Ca

o . [l , e :
QMolécule minérale | Molécule organique

Acide lactique 003

mr

N/

£

2.1.2  L’acide lactiqué@omporte 2 fonctions : une alcool, I’autre acide carboxylique. Ecrire

ces deux {or

%)
¥

@
S
-O

..%:m .

Fonction alcool

Fonction acide

2.1.3 «%‘/oz_.n la formule développée de Pacide lactique :

¢

G&@
Q
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2.2 L’acide lactique peut provenir de la dégradation du glucose (CsH;204) présent dans e lait.

2.2.1 Calculer la masse molaire moléculaire du glucose et de I'acide lactique. W

Al
&

9
&>
2

Q*
2.2.2 Ecrire et équilibrer 1'équalion chimigue de la réaction de @Hmmmnc: du glucose.
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2.3 Les protéines constituent une part importante du lait et des produits laitiers, soit une
concentration moyenne de 3,2 %

2.3.1 Citer tes molécules de base constituant une protéine

2.3.3 Donner le type de liaison
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De la récolte a la consommation, le lait peut étre contaminé par une flore bactérienne, par exemple
le genre Escherichia. C'est pourquai. il est important de pouvoir suivre la croissance bactérienne de
ces germes contaminants présents dans le lait.

Gréace a la courbe de croissance représentative du nombre de bactéries en fonction du temps, il est

possible de déterminer quatre phases : ¢
COURBE DE CROISSANCE BACTERIENNE @AIA\
Tracé a partir du lait contaminé par Escherichia coli et incubé 3 37°C NA\
(milieu ligulde non renouvelé) SO

log (Nombre de bactér

1 2 3 4 5 6 7 8 9 Ao:.%azaa:aamoﬁMmmmﬁ

ﬂm@%ﬂ en heures
&
2.4 Observer la courbe ci-dessus et 85@@2. le tableau en précisant pour chaque phase son
nom et ses caractéristiques &
L
Phase n° 20590 Interprétations

GG. S
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3-PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT ET PREVENTION DES RISQUES
PROFESSIONNELS

Le maintien d'une bonne hygiéne d'une laiterie nécessite de nombreuses opérations de lavage. Les
effluents formés de l'ensemble des eaux rejetées par la laiterie contiennent de nombreuses
imolécules différentes. La DCO est une des grandeurs utilisée pour caractériser la m@r&o: des

effluents. AA\

3.1 Expliquer la DCO et définir le sigle

&
9
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)
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Q)
0
&
>
&

S
ﬁo

. Q
X
3.2 Citer et définir deux autres paramétres utilisés m:% caractériser la pollution des effluents.
&

Q

O

Q

9
&
e}
9
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U
e}

N

N
3.3 Le lait n’a pas %EGGWE une valeur nufritive pour ’homme, mais il peut devenir un
milieu de culture rmumu_ pour la multiplication bactérienne
Qo
3.3.1 Préciserdgpis mesures d'hygiéne indispensables pour le personnel d'une laiterie afin de

Eﬁo_%i.m les biocontaminations

O
&>
S
G&@
Q
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4 — CONTROLE DE LA QUALITE DU LAIT : Détermination de son acidité
Le lait présente une acidité (due principalement & l'acide lactique) qui peut étre titrée par la soude.

Cette acidité peut s'exprimer en grammes d'acide lactique par litre de lait ou en n_n@m Dornic
(1°Dornic = 0,1 g/t).

Oo:omﬁ%a:osf.gmmmm:omE._.o\Sﬁmom.mwn:nﬁ.n_momE:. AMA\
Expérience : N
@9

On introduit dans un bécher 50 mL de lait ; on verse la solution de soude % mol/L. contenue dans

fa burette @l

N
Q
NaOH 4 0,1 mol/L <
S
N

]

pH

= 50 mL de lait
=== .
— &
&
L'expérience nous donne la courbe du pH @ﬂosoaon du volume de soude versé (3 Voir Annexe 1)
<

4,1 Déterminer al'aide de la cour @f::ﬁ?. 1, le volume équivalent (Véq). Faire apparaitre
les traits de constructions I/Mq

()
<m¢ = .0/&/“..0
9)

9
4,2 FEn déduire la o%m.:_.m:os massique (Cg/L.) en acide lactique dans un litre de lait

Q
GEMNWZE: X Vg x 90
Cen = O
&% <_m.:
Q
Z)
O

Q
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4.3 En déduire son acidité en degré Dornic

4.4 En déduire, a I'aide du tableau sunivant, la qualité du lait

Q)

Valeur de ['acidité Dornic (en °D) Action de l'acidité suf lait
de 134 18 Lait de vache Qs
de 19320 Iait légéreme@acide
de 20422 Lait ne suppottant pas £@rilisation a 120°C
> 22 Lait ne supportant padde chauffage & 100°C
o
Q
S
5N
9
)
«Q
O
5 - PRECHAUFFAGE DU LAIT Q
X
Avant l'écrémage, le lait est préchaufté de 4 4 45°C n_mwm-%: ¢changeur
Q
< Légende :
lait 4 45°C (avgNecrémage)
9
3|
e}
9
L W@ﬁ./ QT Echangeur
>
&
BKe
; Vanne
7 T
@ —— — Débitmétre
a —_—
Eau chaude 4 5038 ,
0 Données :
O Quelques
N o
115) _— = combinaisons de
¢ lettres en régulation
S@
@e TRC - TIC - TT
tait arrivant & 4°C PRC - PIC - PT
(en provenance d'une citerne réfrigérée) FRC - FIC - FI
LRC - LIC - LT
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5.1 Régulation
Une boucle de régulation est particllement représentée.

5.1.1 Indiquer ce qui est régulé

5.1.2 Inscrire dans les 2 cercles (de la schématisation donnée pa
correspondants au transmetteur et au régulateur-enregistreur d

s
_ o
5.1.3 Indiquer les grandeurs fonctionnelles de la boucle de amz_mmo: :
Q

¢ Grandeur réglée : G.@/O
f@
fO
¢ Grandeur réglante : 0
&
Q
+ Grandeur perturbatrice : %
Q
&/0
¢ Orpane de réglage : 08
~Q

S
Ny

5.1.4 Indiquer le role du régulate

v
A
&

9
&
N
9
%S
51.5La ,,msp%z:mmm est une FMA : expliquer ce sigle
Q
P
¢G
%}
&

Q

&
&
€

9

N

g 10) les symboles
tte boucle.
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5.2) Bilan thermique

Données : Capacités thermiques massiques : Cp de l'eau = 4,185 kl/kg/°C
Cp du lait = 3,978 kl/kg/°C
Flux de chaleur lors d’une variation de température : ® =Qm . Cp . AD
5.2.1 Calculer le flux de chaleur nécessaire pour préchauffer 12 000 kg/h de ::@A.M\L a45°C

&

O
9
>
)
&
NI
Q)
0
&
>
&

S
/0
N
Q

5.2.2 Calculer le débit massique d'eau nrmc.%aoommmwo sachant qu'elle entre a 90°C et

ressort a 30°C et sachant que le rendepient de 'échangeur est de 100 %,
N

523 Si _a%gmani de I'échangeur est de 80 %, indiquer comment on doit faire varier le
am_%r/n_.mm: chaude pour obtenir le méme flux de chaleur. Calculer le nouveau débit
(1

K3

G&@
Q
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6 — BILAN MATIERE

Données : Masse volumique du lait écrémé : 1,034 kg/L
Masse volumique du lait 4 l'entrée @ 1,032 kg/L
Masse volumique de la créme : 0,970 kg/L

Masse volumique de ’eau : 0 = 1 000 kg fm’

&
&

Une écrémeuse traite un débit de 12 000 L/h de lait & 4,2 % de matiére grasse. &
La créme obtenue aura une teneur en matiére grasse de 30 % et le lait mQ.mEMWWEosc contient une
quantité de matiere grasse de 1,5%. Q

6.1 Caleuler le débit massique de créme nécessaire pour ohghir 9 600 kg/h de lait demi-

5 9

écrémé comportant 1,5 % de matiére grasse (2

LAIT Ecrémage G%\:w
Débit ; it :
M.G.:4,2 % F n@.m. 30 %

LAIT ¥% ECREME
Débit : @0
M.G.: 1,5 .mv
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7 - TECHNOLOGIE

Soit le schéma suivant de ['écrémeuse

-Q
N
7.1 Compléter le S_w_am@@&ommc:m :

S

Nom

Numéro

Carter fixe

@
>
S
N

¢G

Bol rotatif

@
&

creme

Q

assiefte

tait entier

lait écrémeé
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7.2 Questions sur les échangeurs

7.2.1 Citer un échangeur offrant une grande surface d'échange pour un faible encombrement.

Al
&

OS
Jol
%)
9
%)
7.2.2  Indiquer l'intérét dutiliser un faisceau tubulaire oo_dvonmn%ﬂ: plus grand nombre de
tubes. %
Q
&
AN
9
9
«Q
fO
/0
<
&
%
Q
O
7.3 Indiquer le principe de fonctionnement 0&.0@ écrémeuse.
- Q@
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8 - MAINTENANCE

Un systéme de nettoyage en place (NEP) est un systéme qui permet le neitoyage en contact avec les
denrées.
Le systéme représenté est une NEP a utilisation unique.

{H) Systéme de
) dispersion -
des solutions

T pirecticn da’
Jl resoutement
 (Yempérature) |

(B8) Pompe -
dralimentation
Source : Science et T«%Sﬁm du laif — Tech

-
[.e tableau suivant comporte les étapes du _@WWma €n cours.

<
Compléter ce tableau en indiquant vo:%mw vannes ouvertes le trajet du liquide :
>
Exemple : a—c ou b—c ; et cocher lggAse d'an X lorsque P1 est enclenchée
O
Etape <9 Vi \' V3 (égout) Pl
r - . B
Pré-ringage —
o
Lavage avec une soluligy alcaline b—
) &
_ﬂ_:nmm\mmv —— a—
>
Prérincage : Le piélingage se fait & I’aide de ’eau conienue dans le réservoir (A), I'eau est évacuce
a Regout. .

¢

Lavage : Lgjavage se fait & }’aide de la solution alcaline contenue dans (F), la solution fait plusieurs
«%%n_om pour nettoyer toute 'installation.

Q

Rincage : Le ringage se fait 4 I’aide de ’eau contenue dans le réservoir (A), I’ean de ringage est
évacuée a ’égout.
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ANNEXE 1 : A rendre avec la copie

11
10,5

de son acidité
i rli

&
Controle de la qualité du lait : Qmﬁm..:,:.u%mo:
SC
>

I {1t I
t “,_ T h 1
R m
: : T :
ST R ! :
BB
H T v T H T
L, - “
,“ | i1 H 1 T {i
R HJIEEN n ML T
H i T ! B i
Lﬂwml ileady ] B !
1l L
._I, r
n H A
m i ;
! ap : ; f
I ¥ : :
T 1
H
rirlls
S AT HIRTRERE ISR TS ES A O
7 i
1 H
¥
L I R
T [ A Y P
f
N : 1 | il
| 1 H 1
1 N T
: A N 1] [l T H
i IANAN] L R N R S D P R AR T ] NN
L il JIRRISAEVHE AN DA ATRAS IR ! 1LV

2 3 mww 5 6 7 8 9

lume de soude versé en mL

10 11 12 13 14 15
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