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enseignante en BTS Diététique.
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En juin 2013, elle crée le premier site de cours virtuels en ligne pour les étudiants en
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Souhaitant motiver les étudiants a travailler les techniques culinaires, elle crée en
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forum associé ou les étudiants s’entrainent en semaine sur une technique et réalisent
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Infroduction

L'épreuve de connaissance des aliments a I'examen est souvent redoutée
par les futurs diététiciens.

Socle de vos connaissances en diététique, les chapitres sont nombreux
et denses.

J'ai écrit, pour vous, cet ouvrage d'aide a la mémorisation.

Ce Précis n'est donc pas un manuel de cours. |l représente une aide sup-
plémentaire pour vous entrainer.

Chaque chapitre fait référence a mes séquences de cours en e-learning.

Ce premier Précis de diététique traite des produits laitiers et sera suivi
des autres chapitres au programme de votre examen.

Bon travail.

Marie-Caroline Baraut
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LE LAIT - CDA2

CDA2 - Le lait
Cours de connaissance des aliments
Séquences des vidéos en e-learning
www.cours-bts-dietetique.fr

1% séquence | Introduction

1 - Le lait - Toute une histoire, tout un symbole

2 - Le cadre réglementaire

3 - Les qualités organoleptiques et physi-
co-chimiques du lait

4 - Les quatre phases du lait

5 - Les différents traitements technologiques du lait
6 - La flore microbienne du lait

2¢m sé¢quence | Composition du lait

1 - Composition du lait - Généralités

2 - Composition du lait = les protéines

3 - Composition du lait = les lipides

4 - Composition du lait = les glucides

5 - Composition du lait = les micronutriments

6 - Composition du lait = les autres constituants
7 - Digestibilité du lait

3tme séquence | Les transformations du lait

1 - Introduction

2 - Les particularités du lait cru

3 - Le lait stérilisé et le lait stérilisé UHT
4 - Le lait pasteurisé

5 - Le lait thermisé

6 - Le lait microfiltré

7 - Les laits concentrés

8 - Les laits en poudre

4tme séquence | Révision du chapitre
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LE LAIT - CDA2

CDA2_1.2. Le cadre réglementaire

Réglement CE 1234/2007 - Annexe XII

La dénomination lait est réservée exclusivement au produit
de la sécrétion mammaire normale

Obtenue par une ou plusieurs traites

Sans aucune addition ni soustraction

Cette dénomination/réglementation est utilisée en France pour le lait
standardisé

Q Vrai O Faux

Est-il possible d'utiliser la dénomination « lait » pour tout type de lait
4 Oui U Non

Quelle est la réglementation francaise du lait cru ?

Le lait cru peut-il subir un traitement thermique ?
O Oui U Non
L'étiquette du lait cru est ?

U Incolore
U Rose pale
U Jaune

U Bleu franc
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Quels conseils donnez-vous au consommateur pour la consommation
et la conservation de ce lait cru ?

U Faire bouillir le lait avant consommation pendant 3 minutes

U Faire bouillir le lait avant consommation pendant 20 minutes

U Ne jamais faire bouillir le lait cru. Il faut le consommer
en I'état immédiatement

U Le conserver a température ambiante
U Le conserver au réfrigérateur a 4°C
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LE LAIT - CDA2

CDA2_1.3 Les qualités organoleptiques et
les propriétés physicochimiques du lait

Les qualités organoleptiques du lait

—> La couleur du lait
Le lait est un liquide opaque a la lumiére.
Il présente une couleur blanche nacrée.

Quelle est I'origine de cette couleur ?
O La caséine

U La vitamine B2 pour la phase hydrique
U Les matiéres grasses du lait

U Les pigments de caroténe

- L'odeur du lait

Qu'est-ce qui en est responsable ?
U L'age de I'animal

U L'ambiance de la traite

O L'alimentation de I'animal

U La conservation

U L'age du fermier

-> La saveur

La saveur du lait évolue en fonction

U De la température au moment de la dégustation
U De l'alimentation de la vache

Les laits traités subissent-ils un traitement de désaération ?
Q Vrai
O Faux
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Qu'est-ce qu'un thermolactodensimétre ?

Quelle est la densité du lait ?
Q 0,98
O Supérieure ou égale a 1,028

Définir la viscosité d'un liquide

Quels sont les éléments influant la viscosité du lait ?
U Les lipides

QO Les protéines

U Aucun

L'nomogénéisation augmente t-elle la viscosité du lait ?
U Vrai
U Faux

Définir le pH du lait
U 56a58
U 58a59
U 61262
U 66a68

Cetteacidité estduealaprésencedes........c.ccorunneeee. etdes....cocviiinnnnnnne
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LE LAIT - CDA2

CDA2_1.4.Les phases du lait

Au moment de la traite le lait présente quatre phases dont une disparait
car gazeuse (oxygéne — azote - dioxyde de carbone).

Citez les trois phases du lait.

Le lait est donc
- Une solution composée de ......... et ..
- Une émulsion composée de ............
- Une suspension composée de .........

Le pH est un variateur de ces phases

Q vrai

O Faux
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CDA2_1.5. La flore du lait

Citez les bactéries de la flore non pathogéne du lait et leur utilité en
industrie agro-alimentaire

Citez les bactéries de la flore pathogéne du lait
U Staphylocoques

U Listeria monocytogeéne

U Brucella

U Tuberculose

U Streptocoques

U Bacilles pourpres

U Coliformes fécaux

La contamination peut se réaliser
U Au moment de la traite

U Lors du transport

U Au moment du traitement du lait
Q Lors du paiement

Le cadre réglementaire fixant les dispositions préventives :
- Au niveau européen :
- Au niveau francais :
Citez les moyens préventifs de lutte contre les risques de contamination
U Surveillance vétérinaire des animaux
Q Hygiéne du milieu/matériel/main d'ceuvre au moment de la traite
U Réfrigération rapide du lait
U Vidéosurveillance
U Respect des températures pendant le transport

 Autocontroles
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LE LAIT - CDA2

CDA2_2.1. La composition du lait - généralités

Le lait est un aliment riche en eau.
Citez la quantité d'eau dans 100 mL de lait.
- 70-72¢
- 88290¢
- 952399g
~ 4033405 g
- 01¢g

Quelles sont les conséquences de cette teneur élevée en eau ?

Citez les valeurs énergétiques pour 100 g de lait entier / demi-écrémé /
écrémé

Lait entier . klJou...... kcal
Lait demi-écrémé ... klou ... kecal
Lait écrémé¢ .. klou...... kcal

19 <



CDA2_2.2. La composition du lait
- Les protéines et dérivés azotés non protéiques

Citez les deux types de protéines du lait

Les protéines de la fraction ................ représentent environ 80 % des
protéines totales.

Précisez I'utilisation de la fraction casé€inique en industrie agro-
alimentaire.

Les protéines de la fraction caséinique sont regroupées sous forme de:

> 20



LE LAIT - CDA2

La stabilité des.......c.oerencne est assurée par:

Cette particularité des .................. est utilisée en |AA pour la fabrication
des fromages et des laits fermentés.

Citez les protéines du lactosérum ou protéines solubles :

Quelle est la protéine responsable des allergies au lait de vache ?
La o est responsable des allergies au lait de vache.

Quelles sont les particularités des protéines solubles du lait ?

Commentez la qualité des protéines du lait.
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CDA2_2.3.L.a composition du lait - Les lipides du lait

Remplissez le tableau suivant

Lipides totaux AGS AGMI AGPI

Lait entier

Lait 72 écrémé

Lait écrémé

Commentez les teneurs en lipides de ces différents laits

Environ 400 acides gras composent les lipides du lait et principalement
0[P en émulsion dans la phase aqueuse.

Détaillez la composition des acides gras du lait

Lipides Quantité Acides gras Analyse
AGS

AGMI
AGPI

Quelles sont les teneurs en cholestérol des différents laits ?

Lait entier ... mg/100 g
Lait /2 écrémé ... mg/100 g
Lait écrémé ... mg/100 g
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transformation... Des exercices corrigés vous aident a mémoriser.
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