
Gefährdungsbeurteilung Eisweiß in Wurst und Käse aufgerufen: 01.05.2025

LV SVVorgang: Xanthoprotein-Reaktion
Beschreibung: In eine Glasschale legt man kleine Stücke von heller Wurst, Käse, etwas Quark sowie eine Flocke
Schafwolle. Mit der Pipette werden vorsichtig einige Tropfen konz. Salpetersäure auf die Proben gegeben. 

Schadensrisiko:
durch Einatmen / Hautkontakt

Beteiligte Gefahrstoffe:

Salpetersäure (konz. w=____% (20-70%)) [Gefahr] GHS05 GHS06

EUH071:  Wirkt ätzend auf die Atemwege. H290: Kann gegenüber Metallen korrosiv sein. H314: Verursacht schwere Verätzungen

der Haut und schwere Augenschäden. H331: Giftig bei Einatmen.

GHS05 GHS06

andere Stoffe:
Wurst, Käse, Quark, Schafwolle, Xanthoprotein

Substitutionsprüfung durchgeführt
Substitution nicht erforderlich: risikoarmer Standardversuch

Besondere Sicherheitshinweise:

Maßnahmen / Gebote:

Schutzbrille Schutz-
handschuhe
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