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naleva

konzervovanych potravin musi byt 4,6
nebo nizsi. Tato kyselost zajistuje, ze ve
sterilovanych potravinach nedojde k
pomnozeni patogeni bakterie Clostridium
botulinum a k produkci nebezpecného

botulotoxinu.

Uvod

Anaerobni bakterie Clostridium botulinum,

ktera muiZe rist v nespravné
konzervovanych potravindach, muze
zpusobit zdvazné onemocnéni, kondici
smrti.

Vakuové tésnéni na plechovkach poskytuje
prostredi bez kysliku, které umozni spéram
Clostridium botulinum rtst a produkovat
smrtici toxin. Toto se vSak déje v piipadé,
Ze proces konzervovani neni proveden
spravné. Protoze jsou spory Clostridium
botulinum odolné vuc¢i ohfevu vody v
plechovkach, je nutné konzervaci podpotit
snizenim kyselosti prostfedi na hodnotu pH
4,6 ¢i nizsi.

Optimalni pH v plechovkach se dosahuje
pouzitim ndlevii se zndmymi koncetracemi
kyselin  nebo  tablet se  znamymi
koncetracemi kyselin, které se pridavaji do
plechovek o specifikovanych objemech.
Obsah  plechovek musi byt fadné
promichdn, aby se ve vSech ¢astech vyrobku
zajistilo pH 4,6 nebo niz8i. K upravé pH

nélevii se nejéasteji pouzivd kyselina
citrénovd, mléénd, jabletnd nebo také
glukonolakton.

pH metr LAQUAtwin lze pouzit pti
sledovani kyselosti konzervovanych
potravin.

Explore the future

K dispozici jsou tfi modely pH metru
LAQUAtwin: pH 11, pH 22, pH 33. Tyto
malé a lehké kapesni pH metry umoznuji
dvou az péti bodovou kalibraci s vyuzitim
NIST nebo USA pufri. pH metr
LAQUAtwin 33 je vybaven teplotnim
senzorem, ktery méfi a zobrazuje teplotu
a funkci automatické kompenzace teploty,
kterd provadi automatickou kalibraci pH
pii zméfené teploté. Bliz§i informace
nalezenete ve specifikacich jednotlivych
modelt.

Metodika

Nakalibrujte pH metr LAQUAtwin s
pouzitim pufri pH 4.01 a 7.00 (nebo 6.86)
podle instrukci v uZzivatelské pfirucce.

Méreni vzorku

Pouzijte ptiloZzenou pipetu, odeberte vzorek
nélevu a zakdpnéte nékolik kapek na senzor
pH metru. Jakmile se hodnoty pH a
teploty stabilizuji, zaznamenejte je. Po
zméfeni kazdého vzorku, senzor oplachnéte
vodou a setfete jemnou tkaninou.
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Pro ziskani pfesnych vysledkd by méla byt
udrzovana stejnd teplota pro standardni
roztoky pufrii a vzorky nalevi. Zkouska by
meéla byt provadéna pti teploté mezi 20 - 30 °
C, optimalni je 25 ° C.

Tabulka 1: Hodnoty pH nékterych béznych potravin

Potravina pH
Ocet 2,5
Citronova $tava 2,6
Zelé 31
Kecup 3,6
Majonéza 3,7
Konzervované broskve 39
Konzervovana rajcata 4,0
Konzervované zelené
fazolky L
Konzervovana kukuftice 6,8

(Zdroj: John E. Rushing, Ph.D., Formulating Dressings, Sauces,
and Marinades. Food Safety)
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V};Sledky a V}/IhOdy Tabulka 2: Pozadavky na teplotu a pH pfi vyrobé konzerv

Moznost
oy . P S . . Kyselost
Jediné udrzeni spravného technologického postupu vyroby a dodrzeni };PH) Typ (T Zpiisoby vjroby konzery

spravné kyselosti zabrafiuje mnozeni patogenni bakterie Clostridium botulinem

botulinum a uvolnovani toxinu, ktery zplisobuje zavazné onemocnéni. Tyto

zésady se dodrzuji pfi vyrob¢ konzervovanych potravin. Kromé pouzivani <16 Kyselé Ne Horkd ndplii* (~ 90 °C) nebo
kvalitnich receptur a dodrzeni spravnych konzervérenskych metod, diky ’ potraviny sterilace v horké vodé (~100 °C)
kterym bude zajisténo usmrceni bakterie Clostridium botulinu a znemoznéno

tak jeji dalsi mnozen, je nutné sledovat spravné pH vyrobku. Pro bezpe¢nost Gl Sterilace za zvjieného tlaku
vyrobku by méla byt kyselost 4,6 a nizi. > 46 ls(;lslezllz‘;‘t‘l Ano (~121°C)

Poté, co je vyrobek rovnomeérné okyselen (veskeré kyseliny jsou rozpustené ve

“Tento technologicky postup je doporucovan provadét pouze ve specializovanych podnicich. Doméci
konzervovani potravin by se mélo provadét pomoci sterialce v horké vodeé.
Zdroj: Numer, Brian. Food Acidity and Safety, FN/Food Safety/2008-01)

vSech ¢astech vyrobku) musi byt kontrolovino a zaznamendno pH vyrobku.
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Typy pH metri

pH metr 11 pH metr 22 pH metr 33
Bldd SdE SIS

Funkce Aplikace:
Plochy pH senzor s teplotni kompenzaci  Testovani ¢erstvé vody; vody v akvariich;
nabizi spolehlivé a rychlé pfimé méfeni  testovani pdy a potravin;

mikro-vzorkd od 100 pl. v laboratorich; vyzkumu ¢i pri vzdélavani
Model pH11 pH 22 pH 33
Princip méfen{ Sklenéna elktroda
Minimalni mnozZstvi vzorku 0,1 ml (0,05 ml se zkousecim papirkem B)
Rozsah métenipH / mV 0az14pH/+ 650 mV
Rozliseni 01pH 0.01 pH
Kalibrace dvou bodova tfi bodova péti bodova
fesnost +0.1pH +0.01 pH
Kalibrace dle USA /NIST
Funkce Kompenzace teploty « IP67 odolné vodé / prachus Auto Hold « Auto Stable « Automatické vypnuti po 30 minutéch ne¢innosti
Displej 4ernobily LCD displej
Provozni teplota / vlhkost 5 t0 40°C, 85% nebo méné (bez kondenzace)
Vydrz baterie Cca. 400 hodin pfi nepfetrzitém provozu se dvémi CR 2032 bateriemi
Hlavni materidl ABS epoxid
Rozméry / hmotnost 164 mm x 29 mm x 20 mm/ p¥ibl. 50 g (pouze ptistroj, bez baterii, pfiblizné 45 g)
Baleni obsahuje 2 CR2032 baterie ® 1 pipetu ® Ndvod k obsluze® Rychly manuél ® Ulozny box® 14 mL standardni roztoky (pH 4 & pH 7)
kody pro objednéni 3999960122 ‘ 3999960123 ‘ 3999960124

Rada kapesnich ptistrojit LAQUAtwin

pH Vodivost K* NO-; Ca* sul
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