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TP1 : Extraction des bétacyanines de la betterave 

Introduction
Les bétacyanines de la betterave sont considérées comme des biomolécules antioxydantes pouvant prévenir le stress oxydatif, et maintenir ainsi la stabilité des fonctions physiologiques du corps et des produits alimentaires. 
Dans le présent TP, l’objectif est :
· d’extraire les bétacyanines de la betterave ;
· de déterminer la teneur en bétacyanines dans 100 g de la betterave ;
· étudier l’effet du rapport échantillon/solvant sur l’extraction des béta-cyanines. 

Matériel et Méthodes 
Après épluchage, rappez la betterave fraiche. 

Procédure d'extraction des bétacyanines 
_ Peser 250, 500, 750 ou 1000 mg de la betterave dans un flacon de 50 mL ;
_ Verser 15 mL de l’eau distillée ;
_ Laisser le mélange sous l'agitation (700 rpm/3 min) ;
_ Centrifuger à 2400 x g/3 min ; 
_ Filtrer à l'aide d'un papier filtre.

Détermination de la teneur en bétacyanines 
_ Verser environ 1,5 mL d'extrait dilué à 1/10ème dans la cuve ;
_ Mesurer l'absorbance à 536 nm. 
_ Utiliser l’équation Eq. 1 pour déterminer la teneur en milligrammes équivalent bétacyanine par 100 grammes de la matière fraiche (mg EBc/100 g MF). 

TBcT = (Abs*MM*V*FD*100/*L*m) ... Eq. 1

TBcT est la teneur en bétacyanines totales, Abs est l’absorbance de l’extrait, MM est la masse molaire de la bétacyanine (550,47 g/mol), V est le volume de l’extrait, FD est le facteur de dilution de l’extrait, 100 est le facteur de conversion,  est le coefficient d’extinction molaire de la bétacyanine (60000 M-1 cm-1), L est le trajet optique de la cuve et m est la masse de l’échantillon de betterave (g). 
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_ Après calcul de la teneur, saisissez les valeurs dans le tableau ci-dessous.

	[bookmark: _GoBack]Ech.
	Abs1
	Abs2
	Abs3
	TBcT1
(unité)
	TBcT2
(unité)
	TBcT3
(unité)
	Moyenne
	Ecart-type

	E1250
	0,09
	0,08
	0,06
	
	
	
	
	

	E2500
	0,05
	0,05
	0,04
	
	
	
	
	

	E3750
	0,05
	0,06
	0,06
	
	
	
	
	

	E41000
	0,06
	0,06
	0,06
	
	
	
	
	



Résultats et discussion
1. Démontrer l’équation finale de la détermination de la teneur en bétacyanines dans 100 g de la betterave fraiche
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
2. Représenter vos résultats sous forme d’histogrammes en mettant les barres d’erreurs (écartypes) et les représentations statistiques (a, b, c) 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

2. Comparer les teneurs des quatre extraits à différents rapports échantillons/ solvants, et discuter la différence, de préférence en citant les références bibliographiques.
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………....……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3. Comparer vos résultats à ceux trouvés dans la littérature
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

4. Explique la différence entre vos résultats et ceux de la littérature
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………


Conclusion    
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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