Be sure.
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Pomiar pH

Wartos$¢ pH zywnos$ci ma bezposredni wptyw na rozwdéj mikroorganizmoéw.
Kwasowos$¢ owocow, sosow satatkowych, dzemodw itp. jest naturalng barierg dla
rozwoju zarazkéw.

Im nizsza wartos¢ pH, tym trudniej namnazaja sie bakterie.
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Skala pH z przyktadami

Wartos¢ pH jest najwazniejsza przy przetwarzaniu miesa i wedlin. Ma
decydujacy wptyw na kluczowe wtasciwosci produktu, takie jak zdolnos$¢ utraty
wody, smak, kolor, kruchos$¢ i trwato$¢ miesa.

Pomiar pH w dojrzewajacej, Pomiar pH w miesie Ser dojrzewajacy
surowej kietbasie




Be sure.

Pomiar pH
1. Wybierz odpowedni przyrzad i elektrod do zastosowania.

2. Przed wykonaniem pomiaru sprawdz elektrode (poziom cieczy,
pekanie szkta, otwdrz korek uszczelniajacy).

3. Przemyc¢ elektrode wodg i osuszy. Nie trzec!

4. Zanurz elektrode w roztworze pomiarowym i krétko zamieszaj,
nastepnie odstaw. “Nieporuszona” warto$¢ pH jest zwykle bardziej
doktadna.

5. Poczekaj, az zostanie osiggnigta stabilna warto$¢ pomiaru
za pomoca automatycznej funkcji Hold.

6. Przeptucz elektrode woda z kranu i przechowuj zgodnie ze
specyfikacjami producenta.

7. Temperatura roztworu pomiarowego musi by¢ udokumentowana
z wartoscig pH. Dotyczy to wszystkich pomiaréw pH i wszystkich
przyrzadéw do pomiaru pH.

Pomiar pH w piwie Pomiar pH w jogurcie




