onteo

Fleurs Comestibles
Fiori Eduli

Ilaria Marchioni
Laura Pistelli

Dipartimento Scienze
Agrarie, alimentari e
agro-ambientali
Universita di Pisa

Via del Borghetto 80,
56124 PISA

WP N:3.1

PROTOCOLE N: 3

DETERMINATION CHLOROPHYLLES ET
CAROTENOIDES

Extraction
1. Peser 2100 mg (ou bien I cm?) de matériel frais ou congelg,
2. Ajouter dans 10 mi d'éthanol a 99%
3. incuber pendant 24 h a 4°C (chambre froide)

Détermination

4. Prélever 1 ml

5.  Mettre dans une cuve

6. Mesurer I'absorbance avec le spectrophotométre aux longueurs d'onde de

664nm, 648nm, 470nm
Mesurer la quantité de chlorophylle a, chlorophylle b, chlorophylle totale
et caroténoides jug/ml en utilisant les formules de Lichtenthaler (1987)
8. Formules:
Chlorophylle a (Ca) (ug/ml)= 13,36%A 664,2 - 5,19%A 643
Chlorophylle b (Cb) (ug/ml)=27,43%A 48,6 - 8,12*A 64,2
Chlorophylle totale (Ca+b) (Ug/ml)= 5,24% A 6642 + 22,24%* A 6486
Caroténoides (C x-c) (ug/ml)= 1000%A 470 - 2,14* Ca - 97.64% Cb/ 209
9. Mesurer la quantité de chlorophylle a, chlorophylle b, chlorophylle totale
et caroténoides en ug/ml poids ou bien en ug/ cm?

N
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