RICONOSCIMENTO DEGLI ZUCCHERI SEMPLICI:

SAGGIO DI FEHLING
 

I Carboidrati  vengono suddivisi in semplici (monosaccaridi e disaccaridi) e complessi (polisaccaridi). 
Si può rilevare la presenza di zuccheri semplici negli alimenti sfruttando la loro reattività con il solfato di rame (CuSO4).
Materiali:
provette e porta provette
contagocce

acqua distillata
riscaldatore a gas

reattivo di Fehling A: soluzione di solfato rameico pentaidrato (CuSO4 · 5 H2O)

reattivo di Fehling B: soluzione di tartrato sodico-potassico e idrossido di potassio (KOH) 
vari alimenti: miele, mela, zucchero da tavola, patata, caramella, latte, farina, peperone, carota, pera.
Procedimento e osservazioni:
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Preparare il reattivo di Fehling, unendo in una provetta simili quantità di Fehling A (soluzione azzurra) e Fehling B (incolore); il reattivo così ottenuto presenta colorazione blu intenso a causa della presenza del solfato di rame.
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Pestare gli alimenti solidi con un mortaio e diluirli con un po’ d’acqua, quindi porre in ciascuna provetta gli alimenti da analizzare.
Aggiungere il reattivo di Fehling precedentemente preparato nelle varie provette e posizionarle sulla fiamma del riscaldatore a gas (o in un becher contenente acqua calda): in poco tempo alcune soluzioni (quelle contenenti gli zuccheri semplici) diventeranno torbide e si verificherà un progressivo cambiamento di colore, fino al rosso-mattone. 
Commento:
In presenza di zuccheri semplici (monosaccaridi e disaccaridi) il liquido acquisterà una colorazione variabile tra il giallo-uovo, l'arancio ed il rosso mattone. In questo caso il rame Cu2+ presente nella soluzione di solfato rameico pentaidrato (azzurro) è stato ridotto a rame Cu+ (rossastro); precipita ossido rameoso (Cu2O) rosso.

La reazione avviene in ambiente basico (infatti nella soluzione Fehling B è presente l’idrossido di potassio (KOH), una sostanza basica).
Nel caso la quantità di zuccheri presente nel campione fosse bassa il colore può diventare, invece che giallo o rosso, di un verde torbido.

Gli ioni rameici Cu++ del solfato di rame reagiscono con il gruppo carbonilico C=O degli zuccheri semplici portando alla formazione dell’ossido rameoso (Cu2O , solido di colore rosso):


Conclusioni:
Tutti i monosaccaridi (glucosio, fruttosio e galattosio) presentano nella loro molecola il gruppo carbonilico (un atomo di carbonio legato con un doppio legame ad un atomo di ossigeno → C=O) che può reagire con il solfato di rame: infatti i campioni contenenti monosaccaridi (pera, mela, peperone, carota, miele) assumono una colorazione sul rosso mattone.
Glucosio
Galattosio
Fruttosio
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Anche i disaccaridi lattosio e maltosio (fa eccezione del saccarosio, il comune zucchero da tavola) presentano nella loro molecola un gruppo carbonilico non impegnato in altri legami e, pertanto, anche il campione contenente il lattosio (il latte) diventa colore rosso mattone. 
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LATTOSIO (glucosio + galattosio)

MALTOSIO (glucosio + glucosio)

Solo il saccarosio (zucchero da tavola), pur essendo uno zucchero semplice, non dà reazione positiva al saggio di Fehling; infatti il saccarosio è un disaccaride formato da glucosio e fruttosio e nel legame tra i due monosaccaridi sono coinvolti il carbonio 1 del glucosio e il carbonio 2 del fruttosio, ovvero proprio gli atomi di carbonio facenti parte del gruppo carbonilico:
Glucosio
+
Fruttosio
→ 
Saccarosio
[image: image8.png]CH,OH CHOH

0 emincetale o
B " 4 on
oH 1 OH H
HO O ) H
H o OH okl Hoon
an-Glucosio B0-Glucosio
idrotisi | condensazione
5,010
SCH,0H CCH,0H
d wnale PO emiacetsle
oA o




Pertanto nel saccarosio  non vi sono gruppi carbonilici liberi per poter reagire con il solfato di rame. In tutti gli altri disaccaridi, maltosio e lattosio, almeno un gruppo carbonilico rimane libero e può trasformare il solfato di rame in ossido rameoso. 

I polisaccaridi, pur presentando il gruppo carbonilico nella loro molecola, non hanno potere riducente in quanto il numero di gruppi carbonilici C=O è molto basso rispetto alla molecola del polisaccaride. 









