André Charlotte 
  
Bedel Milo 
  
Campana Alice 
  
Astonishing fluorescence in wines and in olive oil

à la diffusion de documents scientifiques de niveau recherche, publiés ou non, émanant des établissements d'enseignement et de recherche français ou étrangers, des laboratoires publics ou privés.

Etonnante fluorescence dans nos cuisines
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Introduction :

La fluorescence des liquides du quotidien peut être un phénomène surprenant. En effet, lorsque l'on envoie un photon, ce dernier fait passer un électron de l'état fondamental vers un état excité, et la désexcitation entraine l'émission de photons. Nous nous intéresserons à ce phénomène dans deux liquides fluorescents du quotidien : l'huile d'olive et le vin blanc.

Objectif :

Mise en évidence de la fluorescence et de l'espèce responsable de ce phénomène Utilité :

• doser les acides phénoliques afin de connaître l'âge des vins Bibliographie : 

•

  • connaître la qualité et savoir si l'huile est bien extraite à froid Principe : Réaliser un spectre de fluorescence et déterminer le nombre d'espèces fluorescentes dans les vins • Réaliser un spectre de fluorescence pour prouver que les chlorophylles A et B sont responsable de la fluorescence dans les huiles d'olives Étude de la fluorescence dans l'huile d'olive Étude de la fluorescence dans les vins • Pas de superposition des spectres -> certaines espèces présentes dans le vin blanc ne sont pas fluorescentes • Deux bandes observées à deux longueurs d'ondes différentes. -> au moins deux espèces sont responsables de la fluorescence du vin blanc -> l'acide para-coumarique n'est pas l'espèce responsable de la fluorescence dans le vin blanc comme indiqué dans la littérature Conclusion : Deux espèces au moins sont fluorescentes dans le vin mais ce n'est pas l'acide paracoumarique comme supposé. Les espèces qui fluorescent dans l'huile d'olive sont bien les chlorophylles A et B comme supposé.
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 1 : article de presse / Bernard Valeur : L'étonnante fluorescence naturelle des vins / wordpress [2] : réponse à une question / Sylvain Loubéry / RTS découverte [3] : thèse / Maurizio Zandomeneghi et al. : Fluorescence of Vegetable Oils: Olive Oils Chlorophylles A et B Acide para-coumarique Pour en savoir (résultats, données brutes, graphes..) plus scannez-moi ! • RF 1 =0,47 et RF 2 =0,42 -> Chlorophylles A et B sont les potentielles espèces fluorescentes. • Absorbance de l'huile d'olive : 440 nm • Similitudes des spectres (entre huile et le mélange des chlorophylles A et B) -> il faut exciter à 440 nm -> les chlorophylles A et B sont les espèces responsables de la fluorescence dans les huiles d'olive. CCM des différentes huiles (S Co et F) et de la chlorophylle (Cl) (éluant : cyclohexane) Exposition à la lampe UV de l'huile d'olive (1) et du vin blanc : thèse / Christian Coelh : Fluorescence et propriétés photochimiques des matières organiques naturelles [5] : thèse / Laura Nodin et al. : Séparation et étude des pigments des épinards par spectrofluorimétrie • Une bande semblable entre les spectres des huiles et du mélange des chlorophylles A et B Le spectre en émission et en excitation du vin blanc et de l'acide paracoumarique ne se superposent pas.