Werkplek: VAP-Lokaal


WERKKAART: Zuurtegraad (pH) meten

Inleiding

De zuurtegraad van een product wordt aangeduid met pH, zoals de afstand in meters en gewicht in grammen. pH  is een getal dat aangeeft hoe zuur een vloeistof is.

Elke vloeistof heeft een eigen pH. 

· Is een vloeistof zuur, dan is de pH laag. 

· Is een vloeistof basisch, dan is de pH hoog.

· De pH is neutraal bij de waarde 7. Gewoon leidingwater heeft ongeveer pH 7.

De pH loopt van 1 tot 14. 

Van 1 tot 7 noemen we het zure gebied. pH 1 is heel sterk zuur. In je maag wordt zuur gemaakt met pH 2. Een citroen heeft vaak pH 3. Tomaten zitten rond pH 4 tot 4,5. 

Boven pH 7 heet basisch of alkalisch. Er zijn heel weinig voedingsmiddelen met een pH boven 7. Voor mensen is die smaak niet prettig. Daarom zijn er misschien niet veel mensen die olijven (pH ongeveer 8) lekker vinden. Veel reinigingsmiddelen hebben een pH hoger dan 7, omdat de m.o.’s daar niet tegen kunnen. 
Ammonia (12-13) en soda (11-13).
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pH en levensmiddelen

Je kunt je afvragen waarom de pH zo belangrijk is voor levensmiddelen. 

In levensmiddelen zijn vaak bacteriën aanwezig. Als er te veel bacteriën in je eten komen bederft het voedsel. De meeste m.o.’s gaan zich het snelst vermenigvuldigen als de omgeving niet zuur is. 

Bij een hele lage pH (lager dan 3) of bij een hele hoge pH (hoger dan 11) groeien bacteriën niet meer. Als je dus het voedingsmiddel heel zuur of heel basisch maakt kan het langer bewaard worden. Een goed voorbeeld hiervan is augurken in zuur. Basische levensmiddelen kennen we niet, omdat ons dat niet smaakt.

pH en smaak

Als de pH van een product laag is en dus zuur is, wil dat niet altijd zeggen dat het product ook zuur smaakt. 

Neem als voorbeeld Cola. Cola heeft een pH van ongeveer 3, maar omdat er veel suiker is toegevoegd proef je niet de zure smaak. Ook groenten in zoet-zuur (pH 3-4) smaken niet zuur door de toegevoegde suiker, bijv. uitjes, augurk, bietjes.

Zuurtegraad meten (pH meten)
Werkwijze:


( Materialen:
· pH papier (wordt ook wel indicator papier genoemd)

· Een beetje product  (bijv. appelmoes, jam, siroop of appelstroop)

	
	







Verkleurd uiteinde

* Tekening indicator papier

( Uitvoering:


1. (
Neem een beetje van het te onderzoeken product.

2. (
Pak het rolletje met pH papier en scheur er ca. 3 cm vanaf. 

3. (
Steek het uiteinde van het stukje papier in het te onderzoeken product. 

4. (
Het uiteinde van het papier gaat nu verkleuren 

5. (
Haal het papiertje uit je product en vergelijk de kleur met de kleuren die
op het doosje staan. 

6. (
Iedere kleur heeft een ander nummer. Dit nummer geeft de pH aan of 
met andere woorden de zuurtegraad. 

Zuurtegraad (pH) meten
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