[image: image1.emf]

[image: image3.emf]

[image: image4.emf]

[image: image5.emf]


TP2
[image: image6.emf]

[image: image7.png]



[image: image8.emf]

[image: image9.png]



A La couleur des tomates
Recherches à l’INRA :
Le projet LYCOCARD a pour objectif d’étudier le rôle des tomates et de ses dérivés dans la prévention des maladies cardio-vasculaires. Une opportunité pour les industriels européens de développer de nouveaux produits à base de tomate. C’est également elle qui nous apporte le plus de lycopène, un pigment rouge retrouvé dans plusieurs fruits et légumes rouges, tels que la pastèque, la papaye… Des données épidémiologiques et expérimentales suggèrent que le lycopène pourrait diminuer l’incidence des maladies cardio-vasculaires, bien qu'aucune étude scientifique d'envergure n'ait pu démontrer définitivement le bien-fondé de cette hypothèse. Les résultats de Lycocard vont permettre :
· de formuler des recommandations nutritionnelles sur la consommation de tomates et de ses dérivés de façon à réduire l’incidence des maladies cardio-vasculaires

· de développer de nouveaux produits à base de tomate présentant un bénéfice pour la santé encore plus important.

Le lycopene

· C'est un pigment liposoluble rouge que l'on trouve surtout dans la tomate et dans la pastèque, mais également dans d'autres fruits rouges. 
· Son efficacité est due à sa liposolubilité. Le lycopène aurait aussi un effet protecteur contre le cancer de la prostate. 
· Du fait de sa grande disponibilité, le lycopène est beaucoup utilisé comme colorant (E160d). 
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Le lycopène est un tétraterpène de la famille des carotènes. 
PROPRIETES :
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formule topologique du lycopene : 
2. Le lycopène est un solide rouge de température de fusion 175°C.

3. Solubilité :

· Le lycopène est insoluble dans l’eau 

· Le lycopène est soluble dans l’huile, le cyclohexane (d=0.78) , le dichlorométhane d=1.32) et l’éthanol (d=0.79). 

· (Remarque : Le dichloromethane ou le cyclohexane sont insolubles dans l’eau .L’ethanol est soluble dans l’eau)
B- Extraction et identification du lycopene
1- Mode opératoire de l’extraction.

•
Diluer un peu de  ketchup dans l’eau de manière à obtenir 20 mL de solution (solution rouge orangée)

•
Transvaser environ 10 mL cette solution dans l’ampoule à décanter

•
Ajouter 10 mL de cyclohexane avec les précautions nécessaires.

•
Noter vos observations

•
Agiter l’ampoule dans les règles de l’art. Noter à nouveau vos observations avec schéma de l’ampoule à décanter.

•
Récupérer la phase aqueuse dans un bécher et la phase organique dans un autre bécher

•
Extraire à nouveau la phase aqueuse par 10 mL de cyclohexane. Récupérer les deux phases séparément et comparer leurs couleurs

•
prendre un peu de phases organique dans un tube muni d’un bouchon et rajouter 10 mL d’eau. Agiter et laisser reposer. Qu’observe-t-on ?
2- Identification par spectrophotométrie
La spectrophotométrie consiste à faire passer des lumières de différentes couleurs à travers une solution.
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1- But

Le lycopene a des maxima d’absorption pour 446 nm, 475 nm et 505 nm. Si nous avons extrait du lycopene, nous devrions retrouver ces maxima.

2- Mode opératoire

· Dans une petite cuve mettre du cyclohexane pour « faire le blanc » (transparence de référence : absorbance = 0)

· Dans une autre cuve, mettre un échantillon de la phase organique extraite.

· Régler la longueur d’onde à 420 nm puis relever l’absorbance A.

· Recommencer tous les 10 nm jusqu’à 550 . puis tous les 50 nm jusqu’à 700 nm
3- Exploitation

Tracer le graphe A = f(() sur Excel.

C  QUESTIONS

1- La couleur des tomates

a. Dans quels fruits trouve-t-on du lycopene ?

b. Quels sont les effets thérapeutiques supposés ou avérés du lycopène sur la santé ?

c.           Quelles sont les finalités des recherches menées par l’INRA. Rechercher également la signification de ce sigle.
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L’INRA étudie l’influence de la température, du rayonnement et des pratiques culturales sur les mécanismes de régulation de synthèse du lycopène. Voici quelques résultats :[image: image2.emf]


· Axe vertical : teneur en lycopene ( mg/ 100g MF)=(en mg pour 100g de masse fraiche de tomate)

· De gauche à droite : 

· influence de la lumière sur la production de lycopene des tomates pendant qu’elles murissent. 

· Influence de la température sur la production de lycopene des tomates pendant qu’elles murissent

· Influence de la température sur la production de lycopene pour des tomates muries après cueillette et conservées au frais
e. Quelles conclusions peut-on tirer de ces mesures ?
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La molécule de LYCOPENE
a. Trouver la formule brute de la molécule de lycopene

b. L’ α-carotène est une molécule présente également dans la tomate, sa formule topologique est : 
trouver sa formule brute.
c. On dit que le lycopene et la carotène sont 2 isomères. Trouver ce que peut signifier ce mot.

3- Extraction

a. Pourquoi a-t-on agité vigoureusement l’ampoule à décanter quand on a rajouté le cyclohexane.

b. Si on laissait s’évaporer la phase organique, qu’obtiendrait-on ?

c. Pourquoi n’a-t-on pas choisi l’éthanol pour extraire le lycopene de la tomate ?
d. Si on avait utilisé le dichlorométhane à la place du cyclohexane qu’aurait-on observé dans l’ampoule à décanter après agitation et repos. Faire un schéma.

e. « Le lycopène est liposoluble et non hydrosoluble ».Que signifie cette phrase

4- Spectrophotométrie.

a. Sur le graphe, tracer les limites des 3 bandes de couleurs rouge verte et bleue.

b. Dans quelle bande de couleur le lycopene absorbe-t-il le plus ?

c. A l’aide de ce graphe, justifier la couleur de la solution extraite de lycopene

d. Les maxima d’absorption correspondent-ils à ceux que l’on devrait trouver. A-t-on réussi à extraire du lycopene ?
5- Complément alimentaire
Connaissant les vertus thérapeutiques du lycopène, il n'en fallait pas plus pour qu'après la tomate, ce soit le lycopène qui se retrouve en boîte ! Il ne s'agit pas de conserves, mais de boîtes de suppléments de lycopène qui se déclinent par dizaines. 
Cependant, des études récentes montrent bien que si la consommation de tomate est associée à un risque plus faible de cancer de la prostate, ce n'est vraisemblablement pas en raison du seul lycopène, mais bien de l'ensemble du légume fruit. Force est de constater que d'autres composés interviennent dans l'effet protecteur de la tomate. Peut-être s'agit-il d'une palette harmonieuse de caroténoïdes : la tomate contient 6 des 10 caroténoïdes qui s'accumulent le plus dans le tissu prostatique. Peut-être s'agit aussi d'autres substances dont on ne connaît pas encore l'existence. Va-t-on reproduire avec le lycopène les mêmes erreurs que naguère, où du bêta-carotène administré à haute dose s'est avéré non seulement inefficace, mais dangereux ? 
Tomates et santé





α-Carotène





question : pourquoi vaut-il mieux manger de vraies tomates que de prendre des compléments alimentaires au lycopène ?








