Gefahrdungsbeurteilung Dunkelbraune Lebensmittelfarbe aufgerufen: 17.05.2025

Vorgang: Herstellung von Zuckercouleur (E150) LV SV
Beschreibung: In einer sauberen Porzellanschale wird eine TL-Portion Kristallzucker mit einem halben TL
Ammoniumcarbonat vermischt und unter standigem Rihren tber der Brennerflamme erhitzt, bis das Gemisch eine
braune Farbe einnimmt. Entweichendes Ammoniakgas lasst sich mit feuchtem Indikatorpapier nachweisen.

Schadensrisiko:
|durch Einatmen / Hautkontakt | [durch heiBes / tiefkaltes Material |

Beteiligte Gefahrstoffe:
Ammoniumcarbonat [Achtung] GHS05 GHS07

H302: Gesundheitsschadlich bei Verschlucken. H315: Verursacht Hautreizungen. H318: Verursacht schwere Augenschaden.

GHSO05 GHSO07

andere Stoffe:
Kristallzucker

Substitutionsprifung durchgefiihrt
Substitution nicht erforderlich: risikoarmer Standardversuch

Besondere Sicherheitshinweise:

MaRRnahmen / Gebote:

Schutzbrille Luftungs-
malnahmen

Schule Lehrkraft Unterschrift
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