RICONOSCIMENTO DELL'AMIDO CON SOLUZIONE DI IODIO-IODURO DI POTASSIO (SOLUZIONE DI LUGOL)
 

Materiali:

provette e portaprovette

contagocce
riscaldatore a gas

pinza di legno per provette

mortaio
soluzione di Lugol (iodio in ioduro di potassio I2-KI)

acqua distillata

vari alimenti: patata, riso, pane, frutta, fagioli, amido di riso

 

Procedimento e osservazioni:
Introdurre una piccola quantità di amido di riso in una provetta e diluirla con acqua distillata.

Prelevare 1-2 gocce di soluzione di Lugol (di colore rosso brunastro) e introdurle nella provetta contenente l’amido: si ottiene la tipica colorazione blu intenso.
Ripetere il procedimento con gli alimenti riducendoli in poltiglia col mortaio e diluendoli con un po’ d’acqua distillata.

Alcuni alimenti, quelli contenenti amido, assumeranno una colorazione blu-azzurra, gli altri, invece, diventeranno rosso-brunastri, come la soluzione di Lugol.

Successivamente posizionare le provette che hanno dato reazione positiva alla presenza dell’amido sul fornello a gas (oppure in un becher contenente acqua calda): si osserverà che la colorazione blu-azzurra tenderà a sparire.
Discussione:
Il reattivo di Lugol è una soluzione utilizzata nei laboratori di biologia come colorante per marcare alcune strutture cellulari durante l'osservazione microscopica o per il riconoscimento della presenza di amido.

Esso prende il nome dal suo inventore, il medico francese Jean Guillaume Auguste Lugol (1786-1851) che ne suggerì l'utilizzo nel trattamento della tubercolosi.

Il reattivo di Lugol è una soluzione acquosa iodo-iodurata di colore marrone chiaro, inodore. In soluzione KI (ioduro di potassio) si dissocia e l'anione I- tende a reagire con lo iodio elementare secondo la reazione:

I2 + KI → I3– + K+
In realtà tra amido e iodio non si è verificata una vera e propria reazione chimica, più semplicemente le molecole di iodio restano "intrappolate" ("adsorbite") tra le catene dell'amido. 
La prova si ha con il riscaldamento delle provette: con l'aumentare dell' "agitazione termica" la colorazione azzurro-blu sparisce in quanto le molecole di iodio vengono “liberate” dalle catene dell’amido.
Il fenomeno è reversibile: lasciando raffreddare le provette ricompare la colorazione azzurro-blu.

L'amido è formato di due specie molecolari, l'amilosio (molecola ramificata) e l'amilopectina (molecola lineare). Lo ione I3– tende a legarsi con l'amilosio, legandosi alla parte interna della catena elicoidale dello stesso. Il complesso risultante assorbe la luce, producendo una decisa colorazione verso il blu scuro.

.

