
 

 

 

Objectif   Identifier par spectrophotométrie les colorants des carottes mauves 

Document 1 : les caroténoïdes présents dans les carottes : CAROTENE et LUTEINE 

 
Document 2 : données d’absorption

 
 

 TP7 : SPECTRES UV VISIBLES  TS 



 
Document 3 : référence : courbe d’absorption de la lutéine dans l’éthanol

 
 
Document 4 : les anthocyanes (colorant mauve) 

 
 
Document 5 : Tableau   

 
Document 6 : aide pour le spectrophotomètre informatique 

 



 
A- EXPERIENCES 
Question préliminaire : 
      D’après le spectre du doc 3 justifier la couleur d’une solution de lutéine pure dans l’éthanol. Vérifier en 

observant un flacon contenant cette solution. 
1-EXTRACTIONS 

a) Râpez un peu de carotte mauve crue et en mettre dans 2 tubes à essai. Mettre un peu d’eau dans l’un 
d’eux et de l’éthanol dans l’autre. Laisser reposer puis filtrer si nécessaire. 

b) Prélever bout de spatule de carotte mauve préalablement déshydratée et  faire la même chose que 
précédemment. 

a) Notez vos observations et essayer d’identifier les colorants extraits dans les différents cas. 
2- IDENTIFICATION DES ANTHOCYANES 

Matériel : papier pH, flacon d’acide chlorhydrique, flacon de soude (hydroxyde de sodium), tige en verre.. 
A l’aide du document 4, faire les expériences nécessaires pour valider la présence d’anthocyane dans la 
carotte mauve. 

3- IDENTIFICATION de la LUTEINE. 
a) A l'aide d'un spectrophotomètre, faire les mesures nécessaires puis 

tracer le spectre d'absorption  A = f(λ) permettant de vérifier la présence 
de lutéine dans l’un des extraits. 

Précautions :  le document 2 donne les longueurs d’ondes des pics 
d’absorption autour desquelles il faut faire des mesures précises. 

b) A l’aide du spectrophotomètre informatique, réaliser un spectre de 
chacun des 4 extraits réalisés dans EXPERIENCE -1-. Insérer les images 
obtenues dans une page Word. 
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B- QUESTIONS 

1- Les molécules colorées 
a. D’après les formules des caroténoïdes indiquées document 1, comment peut-on prévoir que ces 

molécules vont absorber dans le visible. 
b. D’après les spectres indiqués document 1, quelles sont les couleurs des principaux caroténoïdes. 
c. Quelles sont les groupements et fonctions chimiques portés par la molécule de lutéine ? Trouver 

la formule brute de la lutéine. 
2- Expériences 

a. Pourquoi y-a-t-il une différence dans le résultat des extractions à partir de la carotte fraîche et à 
partir de la carotte déshydratée ? 

b. D’après vos observations  du résultat des extractions, compléter le tableau du doc 5 
3- Spectres 
4- Indiquer sur chaque spectre obtenu les limites du visible et des zones RVB. Justifier ainsi les couleurs 

observées. 
5- A-t-on identifié la présence de lutéine dans la carotte mauve. Le spectre obtenu permet-il de dire que 

l’extrait testé contient uniquement de la lutéine ? 
données complémentaires :  
-tableau du doc 1, doc 2 
- la solubilité du carotène dans l’éthanol est de 30 mg/L et celle de la lutéine de 300 mg/L. 

 
 

◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊▪◊ 
 

 


