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Detecção de proteína pelo teste do biureto
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Introdução

As proteínas, macronutrientes e compostos orgânicos nitrogenados encontrados nos alimentos, além de 

desempenharem funções nutricionais, também são responsáveis por certas propriedades organolépticas, incluindo 

características sensoriais do alimento. 

Hoje em dia, reconhece-se que existem várias técnicas para a identificação de proteínas. Atualmente existem 

diversos métodos para sua identificação como o teste de biureto, um teste colorimétrico simples que se baseia na 

reação dos íons de cobre com o grupo peptídico presente nas proteínas formando assim um complexo que deixa 

sua coloração violeta.

Objetivo

Este experimento foi realizado dia 22 de outubro com o objetivo de determinar qualitativamente a presença de 

proteínas em diferentes amostras alimentícias.

Material e Métodos

- Amostras de alimentos 

- Água destilada 

-Reagente de Biureto 

-Pipeta Pasteur 

-Tubo de ensaio 

-Béquer 

-Estufa ou banho-maria (se necessário realizar o aquecimento das amostras). 

-Homogeneizador ou liquidificador (se necessário a trituração de amostras sólidas). 

-Vidro de relógio ou papel de filtro (pesagem das amostras) 

-Bastão de vidro 

-EPIs obrigatórios seguindo as boas práticas de laboratório (luvas, jaleco, óculos e etc) 

-Espectrofotômetro (caso quantificação) 
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- Reagente de biureto

Resultados e Discussão

Neste aula prática utilizamos o teste de biureto para determinação de proteínas do leite, requeijão, clara e gema 

do ovo separadamente, barra de cereal e Whey Protein. Após a preparação das amostras observou-se que ambas 

possuem parâmetros de diferentes concentrações, onde as amostra que possuem mais proteínas ficavam com 

uma coloração forte de violeta como por exemplo a clara do ovo. Já as com baixo teor ficaram com uma coloração 

fraca desta coloração como a gema do ovo. Observou-se que o Whey e o requeijão possui uma coloração 

moderada, já a barra de cereal uma coloração muita fraca, acredita-se que o ponto que foi coletado não estava 

com a concentração de proteínas desejada. 

Percebe-se que este teste é de extrema importância para o controle de qualidade de indústrias onde conseguem 

determinar qualitativamente o teor de proteínas em uma amostras e quantifica-la com a equação da reta por 

métodos instrumentais como o espectrofotômetro.

Conclusão

Este tipo de teste é adequado apenas na determinação de amostras com uma moderada ou alta quantidade de 

proteínas. Ele é muito utilizado no controle de qualidade de indústrias alimentícias para determinação de 

concentração de proteínas garantido assim com que seus produtos estejam cumprindo todos os padrões que são 

especificados tanto em laudos técnicos quanto nos rótulos presentes nos produtos.
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