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Qualitativer Proteinnachweis mit Hilfe der Biuret-Probe  

 

Material: 

Reagenzglas 
Reagenzglashalter 
Messpipette 

Natronlauge (10%-ig) 
Kupfersulfatlösung (7%-ig) oder Fehling-I-Lösung 

 

Durchführung: 

Im Reagenzglas werden 3 ml der Probe mit 3 ml Natronlauge versetzt. Anschließend werden 4 
Tropfen Kupfersulfat-Lösung hinzugegeben und vermischt. Bei positivem Nachweis entsteht eine 
dunkle, violette Färbung.  

 

Abbildung 1: Entstehender violetter Farbkomplex bei der Biuret-Reaktion zum Nachweis von Proteinen 

 



 

Abbildung 2: positiver (links) und negativer Biuret-Test 

 

Entsorgung:  

Behälter für schwermetallhaltige Abfälle (wegen Kupfer-Ionen) 

  



Trennung und quantitative Bestimmung des Caseins 

Material: 

Proteinshake 
Essigessenz 
Becherglas 
Stoffwindel (als Filter) und Auffangbehälter 
pH-Meter 
Glasstab 
 
Durchführung: 

In einem Becherglas werden 100 ml des angerührten Proteinshakes geben. Unter Rühren wird 
Essigessenz hinzugeben bis der pH-Wert im Bereich von pH=4,6 liegt. Das Gemisch wird dann noch 
einige Minuten stehengelassen. Bereits jetzt ist eine deutliche Ausflockung erkennbar.  
 

 
Abbildung 3: Ausgeflocktes Casein 

 
Das ausgeflockte Casein wird anschließend mit Hilfe einer zurechtgeschnittenen Stoffwindel 
abgetrennt (ein Filterpapier ist zu fein und verstopft).  
 



 
Abbildung 4: Filtration durch eine Stoffwindel (türkis) 

 
Das Filtrat ist die Molke für den nächsten Nachweis 
 
 

Trennung und quantitative Bestimmung des Molkeneiweiß 

Material: 

Molke (Filtrat aus vorherigem Versuch) 
Heizplatte 
Becherglas 
Glasstab 
 
Durchführung: 

Das Filtrat aus dem vorherigen Versuch wird in ein Becherglas geben und auf einer Heizplatte unter 
Rühren auf circa 60°C erhitzt. 
Die Flüssigkeit und das ausgeflockte Eiweiße werden mit Hilfe eines Faltenfilters filtriert.  



Das Filtrat im Becherglas sollte nun kein Eiweiß mehr enthalten. Dies kann mit Hilfe der Biuretprobe 
getestet werden.  
 
 

 
Abbildung 5: Zwei Proteinshakes im Vergleich. Links ein Proteinshake aus Molkenproteinen, rechts eine Mischung aus 

Molkenprotein und Casein 
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