Gefahrdungsbeurteilung Weinsaure nachweisen aufgerufen: 30.04.2025

Vorgang: Quantitative Messstabchen-Analytik bei Wein und Saft LV SV
Beschreibung: Eine 5-ml-Portion eines Weines oder eines Saftes wird im Rggl. mit ca. 1 ml konz. Essigsaure versetzt.

Dann taucht man fiir 1 sec das Teststabchen in die Flissigkeit, streift am Glasrand ab und vergleicht nach 20 sec die
Testzone mit der Farbskala auf der Packung.

Schadensrisiko:
|durch Einatmen / Hautkontakt |

Beteiligte Gefahrstoffe:
Essigsaure (w= % (>90%)) [Gefahr] GHS02 GHS05

H226: Flussigkeit und Dampf entziindbar. H314: Verursacht schwere Veratzungen der Haut und schwere Augenschéaden.

GHS02 GHSO05

andere Stoffe:
Wein, Fruchtsaft

Substitutionsprifung durchgefiihrt
Substitution nicht erforderlich: nahezu risikofreier Standardversuch

Besondere Sicherheitshinweise:

MaRRnahmen / Gebote:

Schutzbrille
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