TP de chimie : Extraction du Lycopène
TP en démarche d’investigation
Partie du programme : Observer – Couleurs et images/Matières colorées
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Matiéres colorées

Synthése soustractive. Interpréter Ia couleur d'un mélange obtenu 4 partir de
matiéres colorées.
Colorants, pigments ; extraction et synthése. Pratiquer une démarche expérimentale mettant en

ceuvre une extraction, une  synthése,  une
chromatographie.





Les six compétences expérimentales mises en jeu sont :
S’approprier : APP

Analyser : ANA
Réaliser : REA
Valider : VAL
Communiquer : COM
Etre autonome : AUTO
TP prévu pour 16 élèves (4 groupes de 4 élèves). Un rapporteur est nommé par groupe de 4. Il est évalué sur la compétence « Communiquer. »




COM
Ce TP est pensé pour une salle de chimie équipée d’ordinateurs connectés à Internet. Au lycée de longwy, la salle de chimie n’est pas encore connectée au réseau bien qu’étant équipée d’ordinateurs, mais elle est à côté de la salle info, les deux salles communiquant par une porte. Les élèves peuvent donc aller d’une salle à l’autre.

Déroulement de la séance :

Situation déclenchante : Texte fourni aux élèves, ou dit oralement par le professeur : 

« Le lycopène est une substance responsable de la couleur rouge des tomates. Est-il également responsable de la couleur rouge du paprika ? »

Le professeur montre en même temps du coulis de tomate (ou autre, ketchup, concentré, etc.) et du paprika en poudre.

Question posée aux élèves : 
« Quelles actions faudrait-il pratiquer pour répondre à cette question ? »

La réflexion se fait par groupe de quatre élèves, sur une durée inférieure à cinq minutes. On attend une réponse sur papier, fournie par le rapporteur. Réponse attendue : il faut extraire les substances colorées de la tomate et du paprika puis les comparer pour voir si ce sont les mêmes. Compétences mises en jeu : s’approprier et analyser. Ces deux compétences, bien qu’étant mises en jeu, sont difficilement évaluables ici.


APP
ANA
Les élèves restituent oralement leurs réflexions puis une démarche commune est adoptée, avec la réponse attendue. Le déroulement est alors le suivant :
1. Recherche Internet : 2 sous groupes : l’un cherche un protocole d’extraction et l’autre un protocole de comparaison (chromatographie). Les élèves sont ici en quasi autonomie. Le professeur a prévu un protocole pour chaque manip, au cas où les élèves ne parviendraient pas à trouver par eux-mêmes.

AUTO
Pour l'extraction, taper dans google: "protocole extraction lycopène". Les liens sont sur la première page :

TP n°4 - Extraction par solvant + corrigé
storage.canalblog.com/49/50/355695/18676940.pdf
Format de fichier: PDF/Adobe Acrobat - Afficher
Extraction du lycopène (responsable de la couleur rouge) contenu dans la tomate, à l'aide de cyclohexane. 1. MANIPULATION – PROTOCOLE : ... 

2nde Thème : médicaments
lycees.ac-rouen.fr/senghor/ent/claroline192/.../download.php?url...
Format de fichier: Microsoft Word - Afficher
Compléter le schéma correspondant à ce protocole en choisissant des mots parmi la liste : ... II – Extraction du lycopène du ketchup ...

Pour la chromato, taper "protocole chromatographie lycopène". Ce protocole est également sur la première page. 

CHROMATOGRAPHIE
lyc-moulin-st-amand.tice.ac-orleans-tours.fr/eva/IMG/.../TP3_chromato.pdf
Format de fichier: PDF/Adobe Acrobat - Afficher
Identification du lycopène des tomates. Protocole expérimental. La ...
Remarque : L’ensemble de la recherche internet a pris moins de dix minutes mais cela peut être bien plus long pour les élèves. De plus, il y a beaucoup plus de pages internet sur l’extraction du lycopène de la tomate que du paprika car le paprika en contient très peu. Pour la tomate (exemple : ketchup), l’extraction peut se faire à froid dans le cyclohexane. En revanche, pour le paprika, un montage à reflux s’avère plus approprié. Le professeur peut aiguiller les élèves sur cette question, en précisant que contrairement au ketchup, le paprika est en poudre et qu’il faut du chauffage pour le dissoudre.
2. Réalisation : double extraction (tomate et paprika). Préparation de l’éluant. Chromatographie. Chaque élève est évalué sur une seule réalisation.
REAL
3. Interprétation des résultats.

VAL
4. Compte-rendu remis au professeur en fin de séance : Communiquer.
COM
Vous trouverez ci-après les résultats des expériences.
Résultats des extractions puis chromatographie des espèces chimiques :

· L’extraction dans le paprika est réalisée  à l’aide d’un montage à reflux avec du matériel de mini chimie : 1g de paprika dans 10 mL de cyclohexane

· La référence était du lycopéne de tomate à 10% acheté en pharmacie 10 g  pour 36 euros. L’extraction est réalisée  à l’aide d’un montage à reflux avec du matériel de mini chimie   0.4g de solide dans 10 mL de cyclohexane

· L’extraction dans le ketchup est réalisée à froid en versant 20 ml de ketchup et 10 mL de cyclohexanne dans un erlenmeyer de 100mL puis en agitant quelques minutes.

· On peut réaliser des extractions dans du concentré de tomate ou des sauces tomate de la même façon ou en utilisant l’ampoule à décanter.

Extraction à reflux :
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La chromato a été réalisée avec un éluant contenant 90% de cyclohexane, 5% d’acétone et 5% éthanol.

Voici les photos des chromatos. 

De gauche à droite : le lycopène de référence, le paprika, le ketchup, il n’y a donc a priori pas de lycopène dans le paprika.

Chromatographie :
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Remarques : 

Le rôle du professeur est ici essentiel car ce TP laisse beaucoup de liberté aux élèves. Ils peuvent donc facilement se perdre en route et c’est au professeur de recadrer si besoin. C’est également au professeur d’adapter son niveau d’intervention auprès des élèves, suivant les réalités de chaque classe.
Une discussion peut suivre, sur les choix effectués et sur les résultats obtenus. Le fait de ne pas obtenir éventuellement de traces de lycopène dans le paprika signifie-t-il qu’il n’en contient pas ? Les textes disent qu’il en contient un peu, beaucoup moins que la tomate. La chromatographie n’est peut-être ici pas assez fine pour détecter une très faible quantité de lycopène. Peut-être qu’une analyse au spectrophotomètre permettrait de détecter quelque chose (un pic aux alentours de 470 nm) mais nous n’avons pas testé cette hypothèse.
Toutes les compétences sont mises en jeu mais ne sont pas toutes évaluables individuellement. Celles qui semblent évaluables individuellement sont : COM (compte-rendu) pour le rapporteur. REAL, APP, AUTO (pour chaque élève)
