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PCE Instruments

Yemek sektoriinde, pH Metre

Recel ve marmelat iiretiminde pH degeri

Recel ve marmelatlar, seker, meyve ve meyve karisimlari igerir. Bu meyve asidi iceren dogal igerik,
organik meyve asitleri tarafindan belirlenir ve bunlarin tuzlari meyve igerisinde bulunan dogal
dalgalanmalari ve buna benzer Uriinleri icermektedir. Bu baglamda, pH degeri ve asit icerigi
jellestirme sirasinda dnemlidir. Ornegin sitrik asit kullanilarak, degeri 3.2 ‘0 den 2.8 “ e indirebilirsiniz.
pH kontrol dlciimleri, bir pH metre araciligiyla yuriitilmektedir ve yiyeceklerin pH degerlerinin
belirlenmesi icinde uygundur. Asit eksikligi ve yetersiz pektin, kalitesiz jellestirmeye neden
olmaktadir. Asit icerigi titrasyon yoluyla “titrasyon asit” olarak belirlenmistir. Gidalar saf olarak su
¢Ozici olarak kabul edilmezler, 6zel pH sensori glivenilir pH olciim degerleri saglamak
kullaniimalidir.

Eksi Hamur pH degeri

Eksi hamurun asit icerigini ve pH degerini belirlemeniz icin 6nemli kontrol parametresidir. Eksi
hamurun disiik pH degeri, alt nisasta bozulmasi ve daha istikrarli pismis ekmek oldugunun
gostergesidir.
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Eksi hamur icerisinde, liretim sirasinda pH degeri 3.8 degerine yakindir. Eksi hamurun asitlik derecesi
belirlenirken, asit miktarinin icerigi de belli olur. Bunu bilmek, dogru asit degerini bulmaniz icin ve
olusabilecek olan asit hatalarinin 6niine gecgilmesine imkan saglamaktadir. Asit derecesinin
belirlenmesi 0.1 ve 8.5 pH baz degeri olarak ta hesaplanabilir.

Bazi referans degerler; beyaz veya karisik bugday ekmegin pH degeri yaklasik olarak 4.8... 5.6 distk
asit degeri ise 3 ve 7 arasindadir. Cavdar-bugday ekmegi ve kepekli cavdar ekmegi pH degeri 4.6... 4.8
arasindadir ve asit derecesi 7 ila 14 arasindadir.



