Gefahrdungsbeurteilung Tyrosinase in Kartoffeln aufgerufen: 30.06.2024

Vorgang: Nachweis des Enzyms und Denaturierung durch Erhitzen LV SV
Beschreibung: Eine Kartoffel wird in sehr stark gekiihltes Wasser hinein gerieben. Man filtriert durch ein Tuch und beftillt
mit dem Filtrat zwei Rggl. ca. zur Halfte. Einen Ansatz erhitzt man Uber der Brennerflamme kurz zum Sieden. Nach dem
Abkuhlen verschliel3t man die Rggl. mit Stopfen, schittelt durch und beobachtet die Veranderungen. Nach 5min setzt
man dem unbehandelten Filtrat eine kleine Spsp. Natriumdithionit zu.

Schadensrisiko:
|durch Einatmen / Hautkontakt |

Beteiligte Gefahrstoffe:

Natriumdithionit [Gefahr] GHS02 GHSO07

EUHO031: Entwickelt bei Berihrung mit Saure giftige Gase. EUH208: Enthalt .... Kann allergische Reaktionen hervorrufen. H251:
Selbsterhitzungsféhig. H302: Gesundheitsschadlich bei Verschlucken. H319: Verursacht schwere Augenreizung.

GHS02 GHSO07

andere Stoffe:
keinemde Kartoffel

Substitutionsprifung durchgefiihrt
Substitution nicht erforderlich: risikoarmer Standardversuch

Besondere Sicherheitshinweise:

MaRnahmen / Gebote:
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