HORIBA

LAQUAwin @

Medicao de pH de Frutas

e Vegetais em Conserva;

A conserva é um processo de
preservacgdo de frutas e vegetais em
salmoura, 6leo, agua ou vinagre.

O Cddigo de Normas Alimentares da
Australia e Nova Zelandia 2.3.1 exige
que frutas e vegetais preservados
tenham um pH nao superior a 4,6 para
prevencdo de botulismo.
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Vegetais em Oleo causaram surtos de
botulismo nos Estados Unidos. O botulismo é
causado pela bactéria anaerdbia formadora
de esporos Clostridium botulinum. Isso levou
ao desenvolvimento do Titulo 21 do Cédigo
de Regulamentacdo Federal (21 CFR 114),
uma regulamentacdo para alimentos
acidificados. As autoridades australianas
adotaram precauc¢des semelhantes ao 21
CFR 114 e incluiram um requisito no Cédigo
de Normas Alimentares da Austrdlia e Nova
Zelandia 2.3.1. Este cédigo afirma que "frutas
e vegetais em salmoura, 6leo, vinagre ou
agua, exceto frutas e vegetais enlatados
comercialmente, devem ter um pH ndo
superior a 4,6".

Os medidores de pH LAQUAtwin possuem
trés modelos, sendo pH 11, 22 e 33, que
podem ser usados para medir o pH de frutas
e vegetais em conserva. Esses medidores de
bolso permitem de dois a cinco pontos de
calibracdo usando buffers de pH NIST ou
USA. O medidor pH 33 possui sensor de
temperatura integrado que mede e exibe a
temperatura e recurso de compensagdo
automatica de temperatura (ATC) que realiza
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calibracdo automdtica para o pH exato do
buffer na temperatura medida. Consulte as
especificagdes dos medidores para mais
informacgdes.

Calibre o medidor de pH LAQUAtwin usando
buffers de pH 4,01 e 7,00 (ou 6,86) de acordo
com as instruc8es do fabricante.

Preparacao e Medicdo da Amostra

1. Escorra o liquido das frutas e vegetais
em conserva.

2. Triture as frutas e vegetais em um
liquidificador até obter uma
consisténcia de pasta. Para algumas
amostras, pode ser necessario adicionar
uma pequena quantidade de agua
destilada (menos de 20ml de dgua Dl em
100g de amostra) para facilitar a
trituragdo. Isso ndo alterara o pH da
maioria dos produtos, pois a agua

destilada ndo contém ions de
hidrogénio.

3. Coloque uma por¢cdo da pasta no
sensor.

4. Registre o pH e a temperatura assim que
estabilizados.

5. Apds cada amostra, enxague o sensor
com agua e seque com um lenco macio.

6. Determine dois valores de pH na
amostra triturada.
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7. Essas leituras devem concordar entre si
para indicar que a amostra é homogénea.

Selecao de legumes/frutas
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Lavagem
Vv

Reducao de tamanho 9

Salmoura (10-12% sal + 1%
acético glacial + 100ppm KMS)

Dessalga/Refrescamento

Conserva (combinagdes
de sal/vinagre/dleo)

Adicionar conservante
(diéxido de enxofre 100ppm)

Seladora de
Srnbalagem 9 fita/manual

Armazenar em temperatura
ambiente

Figura 1: Fluxograma do Processo de Picles (Conserva)
(Fonte: Licdo 9. Produtos Processados de Frutas e Vegetais,
Engenharia de Processamento de Culturas)
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A Escala do pH
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A acidez dos alimentos é importante para prevenir o
botulismo, uma doenca transmitida por alimentos que vem
de comer alimentos contaminados com toxinas produzidas
por C. botulinum. Esse fato é usado no preparo de frutas e
vegetais em conserva. Além de seguir receitas testadas na
acidificagdo e embalagem adequada dos produtos, realizar
medic¢Bes de pH precisas usando um instrumento confiavel
também é necessario para verificar se pH 4,6 ou abaixo é
atingido para seguranca alimentar e conformidade
regulatoria.

Referéncias e Leituras Sugeridas

NSW Food Authority. Alimentos acidos preservados estaveis na
prateleira. NSW/FA/FI035/0811

Titulo 21 do Cédigo de Regulamentacdo Federal (21 CFR 114)

Linha de Medidores de pH
Medidor pH 11 Medidor pH 22 Medidor pH 33
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Caracteristicas Aplicacdes incluem

Sensor de pH plano com compensagao  Teste de dgua doce; agudrio; trata-
de temperatura oferece medicéo direta mento de efluentes; teste de solo e
rapida e confiavel de micro-amostras a  alimentos; laboratérios de pesquisa;

partir de 100 pL. educagéo QC, elc.
Modelo Medidor pH 11 Medidor pH 22 Medidor pH
Principio de medigio Glags electrode method
Volume minimo da amostra 0.1 mL (0.05 mL with sampling sheet B)
Faixa de medigao pH/mV 0ta14pH/ 650 mV
Resolugin 0.1pH 0.01pH
Calibragdo Dois pontos Trés pontos [ Cinco pontos
Precisdo +0.1pH +001pH
Gurvas de calibragdo USA/NIST
Funches Compensacdo de temperatura * Prova d"agua/poeira IP67 » Retengdo Automatica » Estabilidade Automatica » Desligamento automatico (30 minutos)
Display LCD digital personalizado (monocromatico)
Temperatura/umidade de operagan 5 a40°C, 85% ou menos de umidade relativa (sem condensacdo)
Vida (til da bateria Aprox. 400 horas em uso continuo com 2 baterias CR 2032
Material principal Epoxi ABS
[Dimenstes/Massa 164 mm x 29 mm x 20 mm (excluindo projegdes) / Aprox. 50 g (somente medidor, sem baterias, aprox. 45 g)
Acessirios incluidos 2 baterias CR2032 « 1 Pipeta » Manual de instrucGes » Manual répido * Estojo de armazenamento « SolugGes padrao de 14 mL (pH4epH7)
Cédigo de Pecido 3999960122 | 3999960123 [ 3999960124

Linha LAQUAtwin Medidores de ions de Bolso
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