Inhaltsstoffe der Sojabohne

Allgemeine Beschreibung

Als Erndhrungswissenschaftlerinnen und Erndhrungswissenschaftler sollen die Schiilerinnen und Schiiler
die Inhaltsstoffe von Soja im Vergleich zu ande- ren Nahrungsmitteln analysieren. Dazu werden ihnen
Versuche vorgestellt, die sie selbststandig in Gruppen durchfiihren kénnen. Auf Basis ihrer all- gemeinen
biologischen Kenntnisse und des erworbenen Wissens iiber Soja sollen die Schiilerinnen und Schiiler
Hypothesen formulieren und iiberprii- fen sowie ihre Ergebnisse anschaulich darstellen und prasentieren.

Uberblick

Fach: Biologie- und Umweltkunde

Schulart: Sekundarstufe |

Alter: 11-15

Zeitbedarf: 1-2 Unterrichtseinheiten (50-100 min)
Aspekte des forschungsorientieren Lernens:

e Informationen selbststandig erarbeiten

e relevante Informationen exzerpieren

e analytisch und logisch denken

e Hypothesen generieren und liberpriifen

e Informationen kreativ darstellen und prasentieren
e bekannte mit neuen Wissensinhalten kombinieren

Bezug zur Arbeitswelt:

e Kontext: stoffliche Komponenten der Sojabohne

¢ Rolle/Beruf: Als Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Landwirtschaftskammer erforschen
die Schiilerinnen und Schiiler die Inhaltsstoffe der Sojabohne.

e Aktivitat: Die Schilerinnen und Schiiler fiihren Analysen durch, protokollieren diese und
stellen die Ergebnisse tabellarisch dar.

e Produkt: qualitative Liste von Inhaltsstoffen der Sojabohne

Aufgabenstellung

Soja wird weltweit als wichtigster pflanzlicher EiweiBlieferant angebaut und kurbelt den globalen Welt-
markt an. Als Nahrungsmittel wird die Sojabohne aufgrund ihrer essentiellen Inhaltsstoffe angepriesen.
Durch die Verwendung als Zusatzstoff landet sie haufiger auf den Tellern, als es den meisten bewusst
ist. Als Erndhrungswissenschaftlerin oder Erndhrungswissenschaftler sollst du dir zunichst iiberlegen, aus
welchen Inhaltsstoffen die vorgegebenen Nahrungsmittel bestehen. Uberpriife anschlieRend deine Vermu-
tungen experimentell. Die Ergebnisse der Versuche sollen in der Gruppe besprochen, interpretiert und der
restlichen Klasse vorgestellt werden. Verbinde diese mit deinem Wissen iiber die menschliche Erndhrung
und den Nahrstoffbedarf.
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BendGtigte Materialien

e Stifte, Papier
e Computer- und Internetzugang
e Literatur

e Pflanzenmaterial (tiefgekiihlte, frische oder getrocknete Sojabohnen, Getreidekdrner, Obst- und
Gemiisesorten wie Apfel/Birne, Kartoffel, Banane, etc.)

e Mikroskope und Zubehor

e kleine GlasgefaRe mit Deckel

e destilliertes Wasser

e Sudan-IV-Farbeldsung

Ethanol

Coomassie-Brilliant-Blue-Farbeldsung

Methylacetat-Entfarbelosung
Lugol'sche Lésung

Messer und Schneidebrett
Becherglaser

Saftpresse

Glasstab

Kaffeemiihle

Waage

Zentrifuge

Faltenfilter

Reagenzglaser

Merckoquant-Ascorbinsdure-Test (aus der Apotheke)
Combur 4 Test N (Harnstreifen aus der Apotheke)

Aufgabe und Durchfiihrung

1. Uberlegungen und Erwartungen

Pflanzen sind fiir die menschliche Ernihrung von grundlegender Bedeutung. Uberlege, aus wel-
chen Inhaltsstoffen und in welcher Zusammensetzung die gegebenen Pflanzenmaterialien bestehen.
Vergleiche die einzelnen Pflanzenproben miteinander.

2. Experimentieren

Fiihre die Versuche wie in der Anleitung dargelegt durch und dokumentiere deine Vorgehensweise,
Beobachtungen und Messwerte in Form eines Forschungsprotokolls. Wie seid ihr zu euren Ergeb-
nissen gekommen?

3. Interpretation

Beschreibe die Ergebnisse der Versuche und vergleiche diese anschlieBend mit deinen zuvor for-
mulierten Uberlegungen. Welche Ergebnisse liegen vor? Stimmen diese mit euren Uberlegungen
tiberein? Worauf basieren evtl. Erwartungsfehler?

4. Menschliche Erndhrung

Uberlege dir die Bedeutung der Ergebnisse fiir die menschliche Erndhrung. Formuliere ein Informa-
tionsschreiben fiir eine populédre Zeitschrift.
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Leitfaden fiir die Lehrperson

Bei dieser Aufgabe sollen Schiilerinnen und Schiiler die Inhaltsstoffe von unterschiedlichem Pflanzenma-
terial analysieren und vergleichen. Dabei sollen zuerst Hypothesen formuliert und anschlieRend iiberpriift
werden. Die vorgegebenen Versuche und deren Anleitung dienen der Orientierung. Die Ergebnisse sollen
in Bezug auf ihre Relevanz fiir die menschliche Erndhrung interpretiert werden.

e Ziel: Analyse der Inhaltsstoffe von Nahrungsmitteln und Interpretation fiir die menschliche Erndh-
rung

e Thematik: Erforschen und Experimentieren

e Auswirkungen: Durch die Verbindung des Wissens iiber die menschliche Erndhrung und den gemes-
senen Inhaltsstoffen sollen die Schiilerinnen und Schiiler zum kritischen Hinterfragen der mensch-
lichen Erndhrung bewegt werden. Die Informationen konnen fiir weitere Aufgaben der MASCIL-
Reihe ,Soja" verwendet werden.

Arbeitsmethoden

e Erwartungen formulieren und iiberpriifen
e Versuche planen, durchfithren und dokumentieren
e Informationen sammeln, gestalten und prasentieren

Informationen zur Durchfithrung

Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen die zu analysierenden Pflanzenmaterialien selbststandig wahlen,
aber sollen diese nur jenen Nahrungsmitteln entnehmen, die fiir die menschliche Erndhrung relevant sind.
Nachdem sich die Schiilerinnen und Schiiler mit den Sicherheitsvorschriften (siehe unten) und der Aufga-
benstellung vertraut gemacht haben, sollen sie Uberlegungen iiber eine mogliche Zusammensetzung der
Inhaltsstoffe in den einzelnen Nahrungsmitteln anstellen und diese schriftlich festhalten. Die so formu-
lierten Hypothesen sollen mithilfe der Versuche iiberpriift werden. Schlussendlich sollen die Schiilerinnen
und Schiiler eine Verbindung zur menschlichen Erndhrung herstellen und daraus Riickschliisse ziehen. Die
Ergebnisse kénnen gruppen- oder klassenweise dargestellt werden.

Informationen zu den Inhaltsstoffen und Versuchen

Sicherheitsmanahmen beim Experimentieren: Konzentriertes und vorsichtiges Arbeiten, (unsichtbare)
Losungsddmpfe nicht einatmen, Hautkontakt mit den Chemikalien sowie (unbewusstes) Beriihren von
Augen und Mund durch die Finger vermeiden, nach der Arbeit Hande griindlich waschen, Arbeitsraum
regelmaRig liften

(1) Qualitativer Nachweis von Fett und Protein in Nahrungspflanzen
Dauer: ca. 60 min (Farben und Differenzieren jeweils ca. 30 min)

Fette finden sich in der Pflanze vor allem im Samen, aber auch im Fruchtfleisch, und dienen als Struktur-
und Reservestoffe. Lipophile Verbindungen und Fette konnen als Oleosomen im Cytoplasma, in Fettva-
kuolen oder in Elaioplasten gespeichert sein. Der qualitative Nachweis dieser erfolgt hier iiber Einfirben
mit der Sudan-IV-Ldsung. Sudan-1V ist ein stark apolarer (lipophiler, hydrophober) Farbstoff und da-
her sehr gut fettldslich. Folglich ist Sudan-1V in polaren (lipophoben, hydrophilen) Phasen, wie Wasser,
unldslich. Lost sich Sudan-1V in Fettphasen, werden diese rot und lassen sich so von wissrigen Phasen
unterscheiden. Fiir den Fettnachweis bei Getreidekdrnern (Karyopsen) wird ein diinner Langsschnitt eines
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gesamten Getreidekorns in die Sudan-IV-Lésung gelegt. Nach der Differenzierung in Ethanol kann die
rote Farbung des Fette speichernden Keimlings makroskopisch beobachtet werden.

Proteine treten in allen Pflanzenzellen auf und werden sowohl kolloidal als auch kristallartig gespeichert.
Proteinkristalle sind unter dem Mikroskop haufig sichtbar. Mit einer Coomassie-Brilliant-Blue-Lésung
lassen sich Proteine qualitativ nachweisen. Eine solche Farbeldsung setzt sich aus Coomassie-Brilliant-
Blue G250, konzentrierter Essigsdure und konzentriertem Methanol zusammen. In dieser sauren Ldsung
werden die Aminosauren protoniert und bilden so einen Komplex mit dem Farbstoff Coomassie-Brillant-
Blau G-250. Dieser ist zunachst rétlich, in seiner unprotonierten, anionischen Form jedoch blau.

(2) Qualitativer Nachweis von Stédrke in Nahrungspflanzen
Dauer: ca. 10 min

Bei der Photosynthese produzieren Pflanzen Glucose. Die daraus aufgebaute Starke wird in Reserveorga-
nen wie Friichten und Wurzeln, genauer in den Amyloplasten in Form von Starkekornern, abgelagert. Diese
Starkekorner sind unter dem Mikroskop sichtbar. Qualitativ kann Starke mit lodIdsungen nachgewiesen
werden. Starke ist ein Makromolekiil und entsteht aus tiber 100 verketteten Glucoseringen. Manche dieser
Ketten sind spiralférmig. In die Hohlrdume werden die zunachst rétlich gefarbten Polyiodid-lonen (1)
der Lugol'schen Losung (Kalium-lodid-Lésung) eingelagert. Dadurch wird oranges Licht stérker absor-
biert und eine starke Blaufarbung ist die Folge. Alternativ zur Lugol'schen Lésung kénnen auch andere
lodlésungen, zum Beispiel aus Providon-lod (erhiltlich als Betaisodona von Mundipharma), verwendet
werden.

(3) Halbquantitativer Nachweis von Vitamin C, Glucose und Proteinen
Dauer: ca. 5-20 min, je nach Probenvorbereitung

Vitamin C (Ascorbinsiure), Glucose und Proteine in Losung kdnnen mit vorgefertigten Teststabchen ko-
lorimetrisch nachgewiesen werden. Dabei dndert ein Indikator auf dem Teststabchen seine Farbe, wenn er
mit dem zu analysierenden Stoff (Probe) reagiert. Lésungen gleicher Farbe bzw. Farbintensitat enthalten
die gleiche Probemenge. Uber den Vergleich der erhaltenen Farbe mit einer kalibrierten Farbskala kann
die Konzentration der Probe abgeschatzt werden. Die Vorteile der hier vorgestellten Methoden liegen
in der sicheren, schnellen und einfachen Anwendung. Nachteilig ist jedoch die Ungenauigkeit, wodurch
die Messergebnisse nicht mit den in der Literatur angegebenen Werten verglichen werden kénnen. Die
fehlende Vergleichbarkeit beruht aber auch auf Sorten-, Alters- und Lagerungsunterschieden.

Die Ascorbinsdure-Konzentration in der Probeldsung (Obst- oder Gemiisesaft) wird mit Teststdbchen
von Merck (Merckoquant-Ascorbinsdure-Test) ermittelt. Dabei wird die Ascorbinsdure in der Losung
durch einen Farbumschlag des Indikators von gelb nach blau angezeigt. Der Nachweis beruht auf einer
Redox-Reaktion, wobei Molybdin-Atome im Indikator durch die Ascorbinsiure reduziert werden. Durch
die Elektronenverschiebungen dndert sich die Farbe des Indikators von gelb (Molybdatophosphorsdue-
Hydrat) nach blau (Phosphormolybdénblau).

Glucose und Proteine werden mit Teststabchen von Roche (Combur 4 Test N) nachgewiesen, mit de-
nen normalerweise Urinproben analysiert werden. Auf einem Teststdbchen sind verschiedene Testfelder
vorhanden, die den Nachweis von klinisch relevanten Urinbestandteilen erméglichen. Der Test kann, wie
hier beschrieben, zweckentfremdet werden. Dabei sollen nur ungequollene Getreidekdrner verwendet wer-
den, da die Protein- und Kohlenhydratsynthese sehr schnell nach Quellungsbeginn einsetzen sowie die
enthaltene Starke in ihre Glucose-Bestandteile zerlegt wird.

Proteinnachweis: Auf dem entsprechenden Testfeld ist ein Puffergemisch und ein Bromphenolblau-dhnlicher
Indikator (3',3",5",5"-Tetrachlorphenol-3,4,5,6-tetrabromsulfophthalein), der im sauren Milieu (pH = 3,0)
eine gelbe Farbe, im nur etwas weniger sauren Milieu (pH = 3,4) hingegen eine griine Farbe hat. Auf-
grund eines Fehlers des Indikators wird die pH-Messung durch Proteine bzw. Amino-Gruppen, die an
den Indikator binden, gestort (Proteinfehler). Dieser Fehler wird fiir den Proteinnachweis genutzt. Im
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sauren Milieu (pH = 3,0) dndern Proteine ihre Struktur: Die Amino-Gruppe (R-NH3) wird vom gelben
Indikator (H-Ind) protoniert. Die entstehenden lonen, die Amino-Gruppe (R-NH3) und der nun griine
Indikator-Rest (Ind ™), ziehen sich an. Ein steigender Proteingehalt, speziell Albumin, wird also mit einem
Farbumschlag des Indikators von gelb nach griin angezeigt.

Glucosenachweis: Auf dem Testfeld befindet sich ein Enzymgemisch und ein Indikator (3,3',5,5'-Tetra-
methylbenzidin). Glucose wird durch Luftsauerstoff oxidiert, aber erst dann, wenn das auf dem Testfeld
befindliche Enzym Oxidase diese Redox-Reaktion katalysiert. Es entstehen Gluconolacton und Wasser-
stoffperoxid (H202). Dann oxidiert Ho O, katalysiert durch das Enzym Peroxidase, den Indikator. Durch
die Elektronenverschiebungen erhilt der Indikator eine blaue Farbe und das zuvor gelb gefarbte Testfeld
erscheint griin.

Herausforderungen

Ist der Auftrag klar formuliert? Sind die verwendeten Wirtschaftsdaten auf dem aktuellen Stand? Sind
alle Materialien zu besorgen?

Didaktisch-methodische Ideen

Durch das Generieren und Uberpriifen von Uberlegungen sollen Schiilerinnen und Schiiler erste Einblicke
in wissenschaftliche Forschungsmethoden erhalten. Die Wiederholung und das Verkniipfen von Wissen
mit neuen Inhalten festigen das Erlernte und helfen beim Verinnerlichen desselben. Die verwendeten
Pflanzenmaterialien sollen fiir die Erndhrung der Schiilerinnen und Schiiler relevant sein sowie einen ein-
fachen und anschaulichen Nahrstoffnachweis ermdglichen. Wir empfehlen maximal sieben unterschiedliche
Pflanzenproben zu wihlen.
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Inhaltsstoffe der Sojabohne

Soja wird weltweit als wichtigster pflanzlicher Eiweilllieferant angebaut und kurbelt den globalen Welt-
markt an. Als Nahrungsmittel wird die Sojabohne aufgrund ihrer essentiellen Inhaltsstoffe angepriesen.
Durch die Verwendung als Zusatzstoff landet sie haufiger auf den Tellern, als es den meisten bewusst
ist. Als Erndhrungswissenschaftlerin oder Erndhrungswissenschaftler sollst du dir zunéchst iiberlegen, aus
welchen Inhaltsstoffen die vorgegebenen Nahrungsmittel bestehen. Uberpriife anschlieRend deine Vermu-
tungen experimentell. Die Ergebnisse der Versuche sollen in der Gruppe besprochen, interpretiert und der
restlichen Klasse vorgestellt werden. Verbinde diese mit deinem Wissen iiber die menschliche Erndhrung
und den Nahrstoffbedarf.

Bendétigte Materialien

e Stifte, Papier

e Computer- und Internetzugang

e Literatur

e Pflanzenmaterial (tiefgekiihlte, frische oder getrocknete Sojabohnen, Getreidekérner, Obst- und
Gemiisesorten wie Apfel/Birne, Kartoffel, Banane, etc.)

e Mikroskope und Zubehor

o kleine GlasgefaRe mit Deckel

e destilliertes Wasser

e Sudan-IV-Farbelésung

e Ethanol

e Coomassie-Brilliant-Blue-Farbeldsung

e Methylacetat-Entfarbeldsung

e Lugol'sche Losung

e Messer und Schneidebrett

e Becherglaser

e Saftpresse

e Glasstab

e Kaffeemiihle

o Waage

e Zentrifuge

e Faltenfilter

e Reagenzglaser
e Merckoquant-Ascorbinsiure-Test (aus der Apotheke)
e Combur 4 Test N (Harnstreifen aus der Apotheke)
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Aufgabe und Durchfiihrung

1. Uberlegungen und Erwartungen

Pflanzen sind fiir die menschliche Ernihrung von grundlegender Bedeutung. Uberlege, aus wel-
chen Inhaltsstoffen und in welcher Zusammensetzung die gegebenen Pflanzenmaterialien bestehen.
Vergleiche die einzelnen Pflanzenproben miteinander.

2. Experimentieren

Fiihre die Versuche wie in der Anleitung dargelegt durch und dokumentiere deine Vorgehensweise,
Beobachtungen und Messwerte in Form eines Forschungsprotokolls. Wie seid ihr zu euren Ergeb-
nissen gekommen?

3. Interpretation

Beschreibe die Ergebnisse der Versuche und vergleiche diese anschlieBend mit deinen zuvor for-
mulierten Uberlegungen. Welche Ergebnisse liegen vor? Stimmen diese mit euren Uberlegungen
tiberein? Worauf basieren evtl. Erwartungsfehler?

4. Menschliche Erndhrung

Uberlege dir die Bedeutung der Ergebnisse fiir die menschliche Erndhrung. Formuliere ein Informa-
tionsschreiben fiir eine populadre Zeitschrift.
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Anleitung zu den Versuchen

aus: Briinoth, M. (2008). Nahrungspflanzen und ihre Inhaltsstoffe. Diplomarbeit. Universitit Innsbruck

(1) Qualitativer Nachweis von Starke in Nahrungspflanzen

Material: Mikroskop, Mikroskopierzubehor, Leitungswasser, Lugol'sche Lésung, Pflanzenmaterial

Ziel: Der Pflanzeninhaltsstoff Starke soll durch Anfarben mit Lugol'scher Lésung qualitativ nachgewiesen
werden.

Sicherheitsvorkehrungen Arbeite mit der Lugol'schen Lésung vorsichtig, da sie schwer zu entfernende
Flecken auf Haut und Kleidung hinterlasst!

Arbeitsanleitung

1. Préaparat herstellen

Fertige ein Schabepraparat an, indem du mit einer Lanzettnadel oder einer Rasierklinge von ei-
ner frisch angeschnittenen Flache des Versuchsobjektes einige Zellen abschabst und sie in einen
Wassertropfen auf einen Objekttrager tibertragst. Versuche anschlieBend unter dem Mikroskop
Starkekorner zu finden.

2. Einfarben

Gib einen Tropfen Lugol'sche Lsung an den Deckglasrand und sauge die Lésung mit Filterpapier
unter dem Deckglas so durch, dass du einen Farbgradienten erhiltst.

3. Beobachten

Beobachte die Verfarbungen unter dem Mikroskop. Was kannst du beobachten? Kannst du diese
Beobachtungen erklaren?
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(2) Qualitativer Nachweis von Fett und Protein in Nahrungspflanzen

Material: Mikroskop, Mikroskopierzubehor, kleine GlasgefaBe mit Deckel; destilliertes Wasser, Pflanzen-

Ziel:

material;
Fettnachweis: Sudan-1V-Farbelosung, Ethanol-Entfarbeldsung;
Proteinnachweis: Coomassie-Brilliant-Blue-Farbelosung, Methylacetat-Entfarbelésung

Die Pflanzeninhaltsstoffe Fette und Proteine sollen durch Anfirben mit Sudan-IV-Lésung bzw.
Coomassie-Brilliant-Blue-Lésung qualitativ nachgewiesen werden.

Sicherheitsvorkehrungen Methylacetat enthilt giftiges Methanol und die Farbelésungen enthalten
ebenfalls bedenkliche Stoffe. Arbeite daher mit allen Lésungen vorsichtig. Das heillt: Die Lésungen nicht
einatmen, Hautkontakt unbedingt vermeiden und nach der Arbeit Hinde gut waschen.

Arbeitsanleitung

1. Préaparation
Fertige diinne Schnitte an und untersuche sie unter dem Mikroskop auf Proteinkristalle und Fett-
tropfen.

2. Lésungen in Glaser fiillen
Fettnachweis: Befiille ein kleines Glasgefall mit ein wenig Sudan-IV-Ldsung sowie ein anderes mit
der dazugehorigen Entfarbeldsung. VerschlieBe die beiden GefaBe mit Deckeln.
Proteinnachweis: Befiille ein weiteres Glasgefdl mit ein wenig Coomassie-Brilliant-Blue-Lésung
sowie ein anderes mit der dazugehérigen Entfarbelésung. VerschlieRe die beiden GefaRe mit Deckeln.

3. Farben
Fettnachweis: Uberfiihre einen geeigneten Schnitt in die Sudan-1V-Lésung und nach ca. 15 min zum
Differenzieren in die 96 %ige Ethanol-Entfarbelosung.

4. Entfarben
Belasse die Schnitte fiir einige Minuten in der Entfirbeldsung. Uberfiihre die Schnitte anschlieBend
in destilliertes Wasser und dann auf einen Objekttrager.

5. Beobachten
Beobachte die Verfarbungen unter dem Mikroskop. Was kannst du beobachten? Kannst du diese
Beobachtungen erklaren?
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(3) Halbquantitativer Nachweis von Vitamin C, Glucose und Proteinen

Material: Messer, Schneidebrett, kleine Becherglaser, Saft- oder Zitronenpresse, Glasstab, Kaffeemiihle,

Ziel:

Waage, Zentrifuge, Faltenfilter, Teststabchen mit Farbskalen, Reagenzgliser, Reagenzglasgestell,
Reagenzglashalter, Messpipetten, destilliertes Wasser, Pflanzenmaterial

Der Gehalt an Vitamin C, Glucose und Gesamtprotein in Nahrungspflanzen soll mithilfe von Test-
stabchen halbquantitativ nachgewiesen werden.

Sicherheitsvorkehrungen VerschlieRe die Teststabchen-Dosen sofort nach Entnahme eines Teststib-
chens wieder, damit die Teststdbchen in der Dose nicht mit anderen Substanzen in Beriihrung kommen
und so lange haltbar bleiben. Achte darauf die Testfelder der Teststibchen nicht zu beriihren.

Arbeitsanleitungen

1. Probenvorbereitung Obst und Gemiise
Zerschneide das zu untersuchende Obst oder Gemiise mit einem Messer und quetsche es mit einer
Presse aus, sodass du ein wenig Obst- bzw. Gemiisesaft erhiltst. Fiille den Saft in ein kleines
Becherglas. Ist der Saft stark gefirbt, kannst du ihn mit einer definierten Menge destillierten
Wassers verdiinnen (Verhaltnis notieren, z. B. 1:1, 1:4).

2. Probenvorbereitung fiir Getreidekérner, Samen und Niisse
Zermahle einige der Kdrner, Samen oder Niisse mithilfe einer elektrischen Kaffeemiihle oder eines
anderen geeigneten Gerates. Wiege eine bestimmte Menge (z. B. 3 g) des Pulvers in ein Becherglas
und versetze es danach mit einer bestimmten Menge destillierten Wassers (z. B. 10 ml). Lasse die
Suspension ca. 15 min stehen. Filtriere die Suspension anschlieBend durch einen Faltenfilter in ein
anderes Becherglas. Anstelle des Filtrierens kannst du auch zentrifugieren. Fiille das Filtrat danach
in ein leeres Becherglas.

3. Vitamin C-Nachweis
Tauche die Reaktionszone des Teststabchens ca.1s in die Losung im Becherglas oder driicke sie
ca.5s lang auf eine frisch angeschnittene Stelle des zu untersuchenden Obsts bzw. Gemiises.
Schiittle tiberschiissige Flissigkeit vom Stabchen ab und versuche nach 10s die Farbe der Reakti-
onszone bestmoglich einem Farbfeld der Farbskala fiir Vitamin C zuzuordnen.

4. Glucose- und Proteinnachweis
Tauche alle Reaktionszonen des Teststibchens ca.1ls in die Losung im Becherglas oder driicke
sie ca.5s lang auf eine frisch angeschnittene Stelle des zu untersuchenden Obsts bzw. Gemiises.
Schiittle iiberschiissige Fliissigkeit vom Stabchen ab und versuche anschlieBend nach 60's die Farbe
der Reaktionszonen bestmdglich jeweils einem Farbfeld der Farbskalen fiir Glucose und Protein
zuzuordnen.

5. Kontrolle und Mittelung
Fiihre die beiden Nachweise fiir jede Probe insgesamt mindestens drei Mal durch und notiere die
ermittelten Konzentrationen. Bilde zum Schluss einen Mittelwert.
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