
 



 



 



 

▪ Le schéma de la structure des micelles et sous-micelles fait apparaître une organisation où la surface  
est recouverte d’ions phosphates PO4

3- ; on retrouve donc une charge surfacique négative comme  
décrit dans la modélisation de la partie I. 

Les structures micellaires se repoussent donc permettant à la suspension colloïdale d’exister. 

▪ L’action des bactéries lactiques permet la transformation du lactose en acide lactique ;  
le milieu va donc s’acidifier lors de cette transformation. 
 

▪ La réaction acido-basique qui se produit entre les phosphates et l’acide lactique permet de neutraliser 
les micelles : elles ne se repoussent plus électriquement et lorsqu’elles se rapprochent les unes  
des autres, elles s’agglomèrent : c’est bien une coagulation. 
 

▪ Lors de la fabrication des fromages ou des yaourts, cette étape de fermentation  
permet l’obtention d’une pâte qui est séparée du petit lait (liquide). 
C’est cette pâte qui est à la base du fromage ; l’opération porte le nom de caillage. 
 

 

 


