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Bleu de bromophénol

Le bleu de bromophénol(aussi appelé BBP) ou tétrabromophénolsulfonejditiea est un
indicateur coloré de pH.

Il est jaune péle pour un un pH<3, et bleu poupHr4,6. Il peut parfois étre utilisé comme
teinture bleue en milieu neutre.

Sa zone de virage: 3<pH<4.6 est donc verte.

forme acide forme basique

Couleurs du bleu de bromophénol jaune

Utilisation en biologie moléculaire

Le bleu de bromophénol est également utilisé commaueur coloré afin de vérifier le bon
déroulement d'une électrophorese sur gel de pgligaide ou d'une électrophorése en gel
d'agarose.

Le bleu de bromophénol est [égerement chargé wvégagint a un pH modéré : il migre alors
dans la méme direction que de I'ADN ou des progesue le gel.

La distance de migration varie en fonction de lasité du gel et de la composition du tam-
pon, mais dans les conditions typiques d'utilisafgel d'agarose a 1% dans un tampon TAE
ou TBE), le bleu de bromophénol migre a la mémeadce qu'un fragment d’ADN d'environ
500 paires de bases.

Le bleu de bromophénol peut exister sous deux ferdmnt les solutions sont de couleurs
différentes: la solution de HA (aq) est jaune dieasontenant A-(aq) est violette.

Lorsqu'on ajoute quelques gouttes de solution €e ¢ bromophénol a de I'eau distillée, elle
se colore en violet. En ajoutant a cette solutiorl 3le solution S d'acide chlorhydrique de
concentration ¢c=1,0 mol/L la solution devient jaune

Sous guelle forme trouve-t-on le bleu de bromophéhdans I'eau distillée ?

- sous la forme de A-

C'est une réaction acido-basique. Quand on ajaut@cde chlorhydrique, on ajoute des ions
H*. On a alors A*H"=AH : c'est pour ¢a que la solution devient jaune !

Pour revenir a une solution bleue, Il faut trouuae réaction permettant de faire passer les
molécules HA (et oui, la solution est jaune) én A

C'est encore une réaction acido-basique. Il suffitiliser une base pour pouvoir venir
prendre le H de la molécule AH.

EXPERIENCES
1. Suivi par chromatographie de la fermentation madlactique.

On utilise :

- le matériel classique pour chromatographie suiepgpuve a chromatographie, papier a
chromatographie, micropipette, séche-cheveux oteéty;

— comme " solvant " (éluant), un mélange de propatielicalyptol et d'acide méthanoique ;
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- comme révélateur un mélange d'éthanol, de bldarataophénol et de soude, placé dans un
pulvérisateur ;
- différents échantillons d'acides et de vins.

2. La chromatographie sur papier : mise en évidencde I'acide malique

Cette méthode permet de suivre I'évolution desqgpaux acides organiques non volatils

présents dans le cidre. Elle permet également delaetéun début de fermentation malolac-

tique. Cette chromatographie se fait sur tougdbsntillons et plus particuliérement sur ceux
dont une baisse d’'acidité totale a été notée. @menet de constater ou non la transformation
de l'acide malique (constituant du cidre) en atédtique par les bactéries lactiques.

Matériel nécessairePapier Wathman n 1.
Solvant révélateur : propanol 300 cc, eucalyptd) 86, acide formique 120 cc, bleu de
bromophénol.
Acide lactique et acide malique (témoins).

Principe: Le bleu de bromophénol est bleu a pH > 4,5we1gaa pH < 4,5.
Aprés évaporation du solvant, le papier devienu Idauf au niveau des acides ou il reste
jaune.

Résultat

Expérience en cours Résultat

3. Fermentation maloloctique dans le vin

Le vin nouveau qui finit sa fermentation alcookqorésente dans la plupart des cas un exces
d'acidité qui le rend acerbe et dur a la dégustatimn parle d'astringence. Deux acides sont
responsables de cet état de fait : I'acide tagrau'acide malique.

L’'acide malique peut étre transformé en acide daetipar les ferments lactiques. L'acide
malique possede deux fonctions acides alors qaield'dactique n'en posséde qu'une. Cette
transformation chimique s'appelle la fermentatiomlalactigue. De nombreux micro-
organismes sont aptes a la réaliser dans le vimigasquelsLeuconostoc, Lactobacillus,
Pediococcus.
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Front du sohvant La fermentation ma-
_______________________________________________________________________ lolactique voit égale-
n ment augmenter la
souplesse du vin ainsi
que son moelleux.
Des arbmes apparais-
3 D 0 sent tel le diacétyle.

Les ferments lac-

& 2] ) D . .. tigues peuvent s'atta-
: | : : Ligne de depot quer a d'autres molé-
acide acide acide vin A vin B vin C cules et produire des
maliqgue tartrique lactique molécules désa-

gréables comme l'aci-
de acétique. Ce phénomeéne apparait lorsque l'acidigue est entierement transformé. La
fermentation malolactique apparait dans la tecteimaditionnelle au printemps lorsque la
température des caves augmente.
http://www.oenologie.fr/tag/analyse-sensorielle

PREPARATION :

bleu de bromophénol : 19
Eau bidistillée : 100 cc

Travailler sous hotte !

Dissoudre d’abord le colorant dans I'eau

Placer sur agitateur magnétique durant 4 heures

Filtrer

Le mélange se conserve trés longtemps et est pegh@loi !

UTILISATION

Au départ, c’est un indicateur de pH d’'un milieu
(voir barre colorimétrique ci-dessus)

DANGERS :

Ce colorant est toxique per os ; il tache tres hdtpeau.

CONSERVATION :

Cette solution se conserve quasi indéfiniment &cofh bien fermé
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