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aus eiweifdhaltigen Lebensmitteln. Anschliefend werden diese Losungen mit dem Ninhydrin-

test untersucht, dabei wird Wasser als Blindprobe verwendet.

Gefahrenstoffe

Ninhydrin

H:302-319-315-

335 P: 261-305+351+338

Materialien:

Chemikalien:

Durchfiihrung:

Beobachtung:

Deutung:

Bunsenbrenner mit Dreifuf und Gitternetz, Wasserbad, 4 farblich markier-
te Reagenzgldser mit Reagenzglasgestell, Becherglaser, Erlenmayerkolben,

Pipette, Spatel, Messer, Kartoffelreibe
Ninhydrin, Lebensmittel (Ei, Kase, Kartoffel,...)

Mit Hilfe des Messers und der Kartoffelreibe werden die Lebensmittel,
wenn notig, zu einem Brei verarbeitet und in jeweils einem Becherglas in
Wasser gelost. Das Ei wird getrennt und das Eiklar mit Wasser verriihrt.
Die zubereiteten Losungen werden nun in markierte und somit unter-
scheidbare Reagenzglaser gegeben, sodass die Glaser etwa zu einem Vier-
tel gefiillt sind. Zum Vergleich wird ein Reagenzglas auch zu einem Viertel

mit Wasser gefllt.

In die verschiedenen Reagenzgldser wird nun mit einer Pipette die 1%-ige
Ninhydrinlésung gegeben. Die Menge an Ninhydrinl6sung sollte dabei in

etwa der Menge an Lebensmittellésung entsprechen.

Anschliefiend werden die Reagenzglaser fiir etwa 2 Minuten in ein sieden-

des Wasserbad gestellt.

Die klaren Losungen von Ei, Kdse und Kartoffel triiben sich. Das mit Nin-

hydrinlésung versetzte Wasser triibt sich nicht.

Die Proteine bzw. Aminosduren des Eiweifdes der entsprechenden

Lebensmittel reagieren mit dem Ninhydrin und bilden einen Niederschlag.
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Eine mogliche Vereinfachung fiir die Schiiler ware, dass man Proteine als Baustoffe des Eiwei-
3es bezeichnet und dass diese Baustoffe mit dem Ninhydrin zu einem neuen Stoff reagieren,

der die Eiweifdlosung triibt.

Literatur: H. Keune und M. Just, Chemische Schulexperimente Band 2, Cornelsen

Verlag, 2009

Abbildung 2 - Lebensmittelldsungen mit Ninhydrinlésung versetzt



