Projekt: Erndhrung Nachweis von Proteinen - Biuretprobe

Name: Datum:

Versuch: Eiweil3 in Lebensmitteln
Nachweis von Proteinen in Lebensmitteln (Biuret-Rea  ktion)

Gerate
Heizplatte, Becherglaser, Reagenzglaser, Reagenzglasstidnder, Spatel, Reagenz-
glasstopfen

Materialien
Lebensmittel: Huhnerei, Milch, Joghurt, Quark, Zucker, Tofu, Diat-Pulver (z.B. Slim-
Fast) oder Sportlernahrung, Sojamilch

Reagenzien: Kochsalz, 5 %ige Kupfersulfatliosung (5 g in 100 mL), Natriumcarbonat-
Losung (10 g Na,CO3 in 100mL Wasser)

Sicherheits- und Entsorgungshinweise

Natriumcarbonat-Losung: reizend, Xi, R-Satze: 36, S-Satze: 22-26
Kupfersulfat-Losung: umweltgefahrdend, N. R-Satze: 52/53, S-Satze: S61

Die Lésungen mit Kupfersulfat werden nicht in den Ausguss geschuttet, sondern in
einer Abfallflasche gesammelt.

Einfuhrung

Eiweil3 (Protein) ist fr uns ein wichtiger Nahrstoff. Proteine erfillen im menschlichen
Kdrper lebenswichtige Aufgaben. Protein ist nicht nur im Hihnerei enthalten, sondern
steckt in vielen Lebensmitteln. In diesem Versuch geht es um einen Nachweis von
Protein durch eine Farbreaktion. Das Protein reagiert mit Kupfersulfat in stark alkali-
schem Milieu und zeigt eine charakteristische Farbung.

Durchflhrung
Die Eiklarldsung kénnen ein bis zwei Schuler fur alle herstellen, da die hergestellte
Menge fir alle ausreichend ist und anschlie3end verteilt werden kann.

1. Herstellung einer salzhaltigen Eiklarldsung

Gib zu 150 mL Wasser 15 g Kochsalz (etwa 3 Teel6ffel) und rihre gut um, bis alles
Salz gel6st ist. Trenne ein Huhnerei in Eiklar und Dotter und gib das Eiklar in die
Salzlésung und rtihre gut um.

Damit du weil3t, wie dieser Nachweis aussieht, fuhre zunachst eine Vergleichsprobe
durch.
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2. Vergleichsprobe: Nachweis von Protein mit der Bi uret-Reaktion

Gib etwa 1-2 cm von der salzhaltigen Eiklarlésung in ein Reagenzglas und flge
einen Spritzer Kupfersulfat-Lésung dazu.

Nun flge funf Spritzer Natriumcarbonat-Losung dazu und schiittele vorsichtig
(gegebenenfalls mit Stopfen).

Entferne den Stopfen und stelle das Reagenzglas vorsichtig in ein mit Wasser
gefulltes Becherglas, das auf einer Heizplatte bis kurz vor dem Sieden erhitzt
wird (mindestens 5 Minuten).

Beobachtung

3. Untersuchung von Lebensmitteln mit Hilfe der Biu ret-Reaktion:

Bereite den Versuch vor indem du

etwas Quark in ein Reagenzglas fullst

etwa 3 cm hoch Milch in ein Reagenzglas gibst

etwas Joghurt in ein Reagenzglas gibst

etwas Zucker in ein Reagenzglas gibst

etwa 3 cm hoch Sojamilch in ein Reagenzglas fillst

etwas Tofu in ein Reagenzglas gibst

etwas von dem Diat-Pulver bzw. von der Sportlernahrung in ein Reagenzglas
gibst

Zu den festen und pastdsen Proben gib etwas Wasser dazu, so dass die Rea-
genzglaser zu 1/3 geflillt, die flissigen Proben kdnnen direkt untersucht werden.
Schittele nun vorsichtig.

Nun flge einen Spritzer Kupfersulfat-Losung dazu, anschlie3end funf Spritzer
Natriumcarbonat-Losung dazu und schittele vorsichtig (gegebenenfalls mit
Stopfen).

Entferne den Stopfen und stelle das Reagenzglas vorsichtig in ein mit Wasser
gefulltes Becherglas, das auf einer Heizplatte bis kurz vor dem Sieden erhitzt

wird (mindestens 5 Minuten).

Beobachte was geschieht!

Agnes-Pockels-Labor, TU Braunschweig 27.12.2010



Projekt: Erndhrung

Nachweis von Proteinen - Biuretprobe

Probe

Beobachtung

Quark

Milch

Joghurt

Zucker

Tofu

Diat-Pulver

Sojamilch

In welchen Lebensmitteln ist Eiweild enthalten?
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