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Description

L'appareil se compose d'un boitier en plastique muni d'un interrupteur a l'avant et de
deux molettes de réglages ainsi que d'un écran a affichage numérique. Au niveau de la
partie supérieure, un cylindre contient un tube. Celui-ci est relié a un flacon de "soude
Dornic" et une sonde. Sur la droite, un axe en métal est muni d'un support pour deux
sondes.

Utilisation

Cet appareil permet de doser chimiquement l'acide lactique contenu dans le lait. Il est
de moins en moins utilisé car il a été remplacé par le pH-métre. Les méthodes de
fabrication ont également changées, auparavant c'est le petit lait qui était analysé et
actuellement c'est la masse du produit (le fromage).

Le degré Dornic est une mesure de l'acidité du lait qui résulte de sa richesse en
protéines et minéraux, a laquelle vient s'ajouter I'acidité développée par les ferments
lactiques qui transforment le lactose du lait en acide lactique.
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