Entsprechend den ,Richtlinien zur Sicherheit im Unterricht” (RiSU) vom 26.02.2016 ist fiir jedes im
Unterricht durchgefiihrte Experiment eine Gefahrdungsbeurteilung zu erstellen.

Experiment Nachweis der Lauge in Laugenbrezeln

Chemikalien e pH-Indikatorpapier
e Lebensmittel: Laugenbrezel

Durchfiihrung Der pH-Wert einer Laugenbrezel wird durch Aufdriicken eines angefeuchteten
Indikatorteststreifens auf die ebenfalls vorher angefeuchtete Oberflache
geprift.

Beobachtungen | Der Teststreifen farbt sich blau (Unitestpapier).

Erklarungen Von der Behandlung mit 4%iger Natronlauge (die Brezel wird flir wenige
Sekunden in die Lauge getaucht) vor dem Backen bleibt nach dem Backen ein
kleiner Rest zuriick. Ein Teil wird durch im Teig vorhandene Sauren neutralisiert.
Beim Backen erhilt die Brezel die typische braune Farbung und das gebildete
Kohlenstoffdioxid reagiert mit der Natronlauge zu Natriumcarbonat:

2 NaOH + CO; - NaxCOs; + H,O
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