Gefahrdungsbeurteilung Proteasewirkung von Pepsin aufgerufen: 01.05.2025

Vorgang: Proteolyse bei eiweil3haltigen Nahrungsmitteln LV SV
Beschreibung: Vorbereitend wird mit demin. Wasser eine Pepsin-Losung gemal3 Anleitung zubereitet. Das Eiweil3 eines
gekochten Hihnereies wird fein piriert und mit demin. Wasser suspendiert.

Reagenzglasversuche: In sechs Ansatzen werden jeweils Eiweil3-Suspensionen entsprechend der Varianten-Tabelle mit
roher bzw. abgekochter Pepsin-Ldsung, mit verdiinnter Natronlauge bzw. verdinnter Salzsdure vermischt. Man
untersucht, welcher Ansatz durch Eiweil3-Abbau nach einiger Zeit seine Tribung verliert.

Schadensrisiko:
|durch Einatmen / Hautkontakt |

Beteiligte Gefahrstoffe:

Natronlauge (MaRlosung c= 0,1 mol/L) [Achtung] GHS05
H290: Kann gegeniiber Metallen korrosiv sein.

Pepsin [Gefahr] GHS07 GHS08

H315: Verursacht Hautreizungen. H319: Verursacht schwere Augenreizung. H335: Kann die Atemwege reizen. H334: Kann bei

Einatmen Allergie, asthmaartige Symptome oder Atembeschwerden verursachen.

Salzséaure (MaRlésung c= 0,1 mol/L) [Achtung]

GHSO05 GHSO07 GHSO08

andere Stoffe:
demin. Wasser, Eiweil3 (vom gekochten Hihnerei)

Substitutionsprifung durchgefiihrt
Substitution nicht erforderlich: risikoarmer Standardversuch

Besondere Sicherheitshinweise:

MaRnahmen / Gebote:

Schutzbrille Schutz-
handschuhe

Schule Lehrkraft Unterschrift

Autor: Peter Slaby Quelle: Gléckner et al. (Hrsg.), Handbuch der experimentellen Chemie SlI (Koln 1997, Ausg. H. Wenck: Band 11/I Biochemie I, erstellt am: 28.06.2015
V 5.4.8.1) geéndert am: 28.06.2015



