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Name: Klasse:

Nitratgehalt in Salat (oder anderen Gemdisen)

Aufgabe: Bestimme den Nitratgehalt einzelner Pflanzenteile
von Salat. Verfahre wie angegeben. o—e

2. 40 ml destilliertes Wasser zugeben und
erneut morsern (der Verdinnungsfaktor
betrdgt demnach 5, siehe Punkt 5!)
A

40 ml Wasser

1. 10 g Pflanzenmaterial klein schneiden,
wie in der Tabelle angegeben, und mit
1 Teel6ffel Sand mdrsern

3. durch ein Falten-Filterpapier filtern

4. Teststdbchen 1 Sekunde in das wassrige Filtrat l‘ i
eintauchen, Flissigkeit abschitteln und 1 Minute

warten

5. Nitratwert ablesen und den Wert berechen: ppm (Test) x 5 = ppm (Ware)
5 ist der Verdunnungsfaktor.

Kopfsalat Messwerte
ppm

Unbehandelte Rippen

Unbehandelte Blatter mit Rippen (auBen)
Unbehandelte Blatter ohne Rippen (innen)
Gewaschene Blatter mit Rippen (auBen)
Gewaschene Blatter mit Rippen (innen)

6 | Gewaschene Bléatter ohne Rippen (innen)

QPR WINF-

6. Ergebnis formulieren, indem die folgenden Punkte ergénzt werden:
Die Aufnahme von gefahrlichem Nitrat beim Essen von Kopfsalat kann erheblich vermindert
werden durch:
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