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PROTOCOLLO N : 3

DETERMINAZIONE CLOROFILLE E CAROTENOIDI

Estrazione
1. Pesare 100 mg (oppure 1 cm2) di materiale fresco o congelato,
2. aggiungere in 10 ml di etanolo 99%
3. incubare per 24 h a 4°(camera fredda)

Determinazione
4. prelevare 1 ml
5. trasferire in una cuvetta
6. leggere l’assorbanza allo spettrofotometro, a lunghezze d’onda 664nm

648nm 470nm
7. calcolare la quantità di clorofilla a, clorofilla b, clorofilla totale e

carotenoidi μg/ml utilizzando le formule di Lichtenthaler (1987)
8. formule:

clorofilla a (Ca) (μg/ml)= 13,36*A 664,2 - 5,19*A 648

Clorofilla b (Cb) (μg/ml)=27,43*A 648,6 - 8,12*A 664,2

Clorofilla totale (Ca+b) (μg/ml)= 5,24* A 664,2 + 22,24* A 648,6

Carotenoidi (C x-c) (μg/ml)= 1000*A 470 – 2,14* Ca – 97.64* Cb/ 209
9. calcolare la quantità di clorofilla a, clorofilla b, clorofilla totale e

carotenoidi come μg/g peso oppure μg/ cm2
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