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WP N:3.1

PROTOCOLLO N: 6

DETERMINAZIONE FLAVONOIDI TOTALI

Estrazione

1. prelevare materiale vegetale (fresco = 0,1 g; secco =0,02g) e

2. omogenizzarlo in mortaio e con I’aiuto di pestello e

3. aggiungere x ml (p/V, g/ml; 1/10-20) di Metanolo 70% freddo.

4. Mantenere in ice per 30’

5.  Centrifugare a 14000 rpm per 10 minuti a temp ambiente

6. Prelevare il supernatante utilizzato per le successive analisi

Determinazione

1.  Preparare una soluzione standard catechina (50-500 mMI) da utilizzare per
la retta di taratura

2. Prelevare un’aliquota di supernatante (10-100 ul) di sample

3. AggiungereHz0 fino a 250 ul-

4. Aggungere 75 yul di soluzione 5% NaNO;

5. Incubare per 5 min al buio

6. Aggiungere 75 ul di soluzione 10 % AICI3

7. Incubare per 5 min al buio

8. Aggiungere 500ul di NaOH IM

9. Agitare bene

10. Incubare 15 min al buio

11. Trasferire la miscela (I ml) in una cuvetta

12. Leggere I’'assorbanza a 510 nm
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