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Dukaz bilkovin- biuretova reakce

Téma: dukaz bilkovin

Typ pokusu: Zakovsky
Cas pripravy + realizace: 20 + 15

Chemikalie (vlastnosti, bezpecénost):

10% roztok hydroxidu sodného NaOH (H314 ZpUsobuje té€Zké poleptani kize a poskozeni
oci, pouZivejte ochranné rukavice/ochranné bryle)

1% roztok siranu médnatého CuSO4 (H302 Zdravi Skodlivy pfi poZiti, H315 Drazdi ki zi.
H319 Zplsobuje vazné podrazdéni oci, pouzivejte ochranné prostredky)

vzorky latek obsahujicich rozpustné bilkoviny:
o mléko

o syr

o tvaroh

0 mouka

o vajeCny bilek

o fazole, hrach (nutno nechat nabobtnat nebo Ize pouzit mouku z dané lusténiny)
0 sojové mléko

o bila ¢okolada

0 Syroveé rybi maso

0 Syrova brambora

Pomuiicky:
Zkumavka
odmérny valecek
kapatko

tfeci miska
struhadlo

Nakres aparatury/foto pokusu:
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Postup:
Piiprava vzorku:
1. pokud neni vzorek obsahujici bilkoviny tekuty, rozmichame jej ve Izici teplé
vody
a nechame nékolik minut louhovat
2. Hrst nabobtnalé lusténiny rozetfete v tfeci misce s vodou. Pfimichejte V2
|ZiCky
MgCOs a pfilijte 10% roztok NaCl. Nechte luhovat 30 minut.
3. Kousek syrového rybiho masa rozetiete v tfeci misce ve dvojnasobném
mnozstvi vody a nechte vyluhovat. Pak Zfiltrujte pres vatu ve Spi€ce nalevky.
4. Rozstrouhany oskrabany syrovy brambor promichejte se ¢tyfnasobnym
mnozstvim
vody a nechte luhovat. Potom Zfiltrujte pres smotek vaty ve Spi€ce nalevky.
5. Lzici hladké mouky promackavejte v latkovém kapesniku pod tekouci vodou,
az se
vydroli 8krob. V kapesniku zUstane lepek, ten rozmichejte ve zkumavce ve
vodé.
6. Odlijte 2 ml mléka

Vlastni stanoveni
7. Vajecny bilek pfefiltrujte, Ke 2 ml bilku ve zkumavce pfidejte 2 ml 10% roztoku
NaOH, protiepejte a pfikapnete 5 az 8 kapek roztoku CuSOa.
8. Ke 2 ml vzorku ve zkumavce pfidejte 2 ml 10% roztoku NaOH, protfepejte a
prikapnete 5 az 8 kapek roztoku CuSO4 az do modrofialového zabarveni.

Pozorovani:
1. Vznika modrofialové zabarveni v pfitomnosti bilkoviny

Princip pokusu:

Bilkoviny (proteiny) — jsou biomakromolekularni latky o velké velikosti, vysoké
hmotnosti a tvofi koloidni (nepravé) roztoky. Bilkoviny obsahuji primémé 50%
uhliku, 24% kysliku, 18% dusiku, 6% vodiku, dale siru, fosfor a dalSi méné
vyznamné prvky. Vytvareji zaklad Zivota vSech organismu ,v té€lech vysSich
organismu vcetné ¢loveéka je podil bilkovin ze vSech organickych latek vy$Sinez
80%.Zivogichové a &lovék potfebuji bilkoviny pfijimat v potravé, aby jejich travenim
ziskali urcité aminokyseliny pro syntézu télnich bilkovin a dalSich dusikatych latek
Funkce bilkovin je velmi rozmanita (stavebni, transportni, obranna, zasobni,
katalyticka, regulacni a dalsi).
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Stavby bilkovin se v8ak ucastni pouze 20 riznych a - aminokyselin:

R—CH—COCH

NH;,
- NH2 skupina je na a uhliku (2. C zprava)

Zakladem struktury bilkovin je polypeptidovy fetézec vzajemné vazanych zbytk
aminokyselin (100 az

nékolik tisic), pficemz jednotlivé aminokyseliny vzdy drzi pohromadé peptidova vazba
—CO-NH-.

Peptidovou vazbu dokazujeme biuretovou nebo xantoproteinovou reakci.

Biuret je slouCenina, ktera vznika zahfivanim mocoviny a obsahuje peptidovou
vazbu. Vznikajic amoniak mizeme dokazat navlhéenym pH papirkem. Rovnice
reakce:

H2N-CO-NH2 + H2N-CO-NH2 — H2N-CO-NH-CO-NH2 + NH3

Bilkoviny jsou citlivé na zmény pH, UV zareni, teplotu nebo pfitomnost t&éZkych kovu.
Dochazi k jejich srazeni a pokud se bilkovina v nadbytku vody jiz nerozpusti, dojde k
trvalému poskozeni jeji struktury a tzv. denaturaci (d&j nevratny), kdy bilkovina jiz
nemuze plnit svoji funkci.

V lusténinach jsme pfitomna bilkovina globulin.
V bramborach jsou pfitomny bilkoviny albuminy.
V mouce jsou pSenic¢né bilkoviny gliadin a glutenin

Likvidace odpadu:
Vzorky po nafedéni likvidujeme do odpadu.

Metodické poznamky:

Literatura
Citace



