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El pH en los alimentos; co6mo se controla y cuales son sus métodos

N°:

Subcategoria: Ph

Mercado: alimentos y bebidas
Productos: HI 99161 - HI 99163

Descripcion:

El control del pH es muy importante en la elaboracion de los productos alimenticios, pues sirve como indicador de las
condiciones higiénicas para el control de los procesos de transformacion. El pH, como la temperatura y la humedad son
importantes para la conservacion de alimentos.

Carnes y embutidos

El pH es un indicador importante de las condiciones de salud y alimentacién del animal al momento de sacrificarlos.
Los valores tipicos deberian rotar entre pH 5.4 y 7.0 y son indicativos de una conservacion correcta de la carne.

Con el pasar del tiempo el valor del pH tiende a disminuir, ademas es indicativo del grado de dureza de la carne cortada,
debido a que el proceso de acidificacién es diverso en los distintos cortes de carne. Valores elevados de pH caracterizan
una carne mas oscura, menos sabrosa y de menor valor en el mercado.

Ya que estos productos se conservan en ambientes refrigerados la medicion del pH permite controlar que no hayan
contaminaciones debido a pérdidas de amoniaco en los circuitos refrigerados.

Bebidas

El pH es un factor importante en la produccion de todos los tipos de bebidas, incluso pequefios cambios del pH en las
aguas minerales pueden indicar una contaminacion de las fuentes o de los estratos naturales.

Para controlar la calidad de las bebidas es importante medir el pH tanto del agua como de los jarabes y los zumos.

También en la produccion de cerveza, el pH juega un papel crucial y debe ser controlado regularmente en las diferentes
fases de su elaboracién, con el fin de garantizar un producto con buenos estandares cualitativos. De esta forma se crean
condiciones favorables a la fermentacion.

Pan y pasta

El pan se conserva mas tiempo si su valor pH esta comprendido entre 4.0 y 5.8. Las pastas al huevo deben tener un
pH acido para evitar la reproduccion de microorganismos patogénicos.
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Leche y derivados

El pH de la leche debe ser controlada desde el momento de la recoleccidn hasta la entrega del producto, ya que es un
indicador valido de sus condiciones higiénicas. El valor normal esta en torno a los 6.8 grados, mientras que valores
inferiores pueden indicar una infeccién en el animal. Por lo tanto, éste determinara la presencia de una contaminacién de
amoniaco debido a pérdidas en las instalaciones de refrigeracion.

Mayonesa y salsas

Para garantizar la seguridad higiénica de salsas a base de mayonesa, estas se acidifican agregando vinagre o jugo de
limon, prolongando asi, el periodo de conservacion de los productos.

Mermelada, jarabes y caramelizados

El pH del producto terminado influye en el tiempo de conservacion de este tipo de alimentos. Para las mermeladas y los
jarabes deberia ser en torno a 3.5 de pH y para los caramelizados entre 4.5y 5.

Solucion de Hanna Instruments:

Hanna Instruments disena, fabrica y distribuye medidores de pH - phmetros - especialmente disefiados para utilizar en
la industria alimenticia.

Medidor de pH impermeable modelo HI99161

Dispone una carcasa impermeable que ofrece una excelente proteccion contra el agua y la ‘5“-_3
— —

humedad, presentes en la industria alimentaria. Se suministra con electrodo =
FC 202 D, que lleva un sensor de temperatura incorporado. ee
El electrodo es robusto y de facil limpieza ideal para mediciones de pH en semisdlidos como
carne y queso. Se encuentra construido con un cuerpo de material no téxico, unién abierta y & .
punta conica para una mejor penetracion aun en muestras semi-solidas.
Medidor de pH con electrodo especifico para carnes modelo HI99163

290 m = Fue creado para el analisis del pH en la carne y sus productos derivados. El pHmetro lleva incluido el

250
s | electrodo FC 232D que agrupa muchas caracteristicas que garantizan una medida correcta y sin

0@ contaminacién del producto alimentario.
Dispone de una cuchilla en el electrodo para poder penetrar con mayor facilidad en
los productos carnicos.

Medidor de pH impermeable modelo HI 9024

Cuenta con procedimientos automaticos de calibracion y compensacion de temperatura.
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