b

pH-Messung in Elgisch

und Eeischprodukien

Die Anderung des pH-Wertes nach der Schlachtung eines Tieres ist ein wertvolles
Qualitatsmerkmal. Beim Schweinefleisch ist unterscheidet die pH-Anderung innerhalb der
ersten 24 Stunden zwischen normalem Fleisch, PSE-Fleisch (Pale = blal3, Soft = weich,
Exucativ = waldrig) und DFD-Fleisch (Dark = dunkel, Firm = fest, Dry = trocken).

Beim Rind ist es mdglich, das dark cutting Fleisch (dunkler Ausschnitt, leimige Oberflache)
vom normalen Fleisch zu unterscheiden.

Eine pH-Messung ist grundsatzlich mit verschiedenen Meleinrichtungen, wie Teststdbchen,
Photometern, pH-Meter mit Glas-Elektroden- oder ISFET-MeRketten, moglich. Der pH-Wert ist
jedoch — was haufig unbekannt ist — ein durch das Verfahren definierter MeB3wert, d. h.
unterschiedliche MeRverfahren liefern auch unterschiedliche Me3werte. Samtliche unter-
schiedlichen MefRergebnisse sind im Prinzip richtig. Da sich mit richtigen, jedoch
unterschiedlichen Mef3ergebnissen fiur ein und diesselbe Probe nicht viel anfangen Iaf3t,
definierte die IUPAC eine weltweit einheitliche pH-Skale, die auf einer elektrochemischen pH-
Messung beruht.

Die elektrochemische pH-Messung erfolgt direkt im Betrieb durch Einstichmessungen.

Die MelRketten sind hierbei folgenden Belastungen ausgesetzt: Proteine und Fett belegen die
MeRkette und verstopfen die Uberfiihrung. Die Proteine reagieren mit dem Elektrolyten.
Beim Einstich ist die MeRRkette mechanischen Belastungen ausgesetzt.

Die GaTionode® 1J 44 weist die optimalen Merkmale fiir die elektrochemische Messung des
pH-Wertes in Fleisch und Fleischprodukten auf. Ihre Uberfiihrung 14Rt sich einfach 6ffnen, so
dafd praktisch alle relevanten Bauteile leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind. Nach der
Reinigung ist die Mel3kette auch ohne Kalibrierung direkt einsetzbar. Bei dieser Gelegenheit
erfolgt sogleich der Austausch der Brickenelektrolytldsung.

Abziehbare Elektrolytbriicke der GATionode® 1344

Hinweis: Aus Angaben in dieser Verfahrensvorschrift kbnnen keine Gewahrleistungs-
oder Haftungsanspriiche geltend gemacht werden.
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Verfahren fur Schlachttiere

Nr. 0110002

Arbeitsgrundlage

VWVFIHG Allgemeine Verwaltungsvorschrift Gber die Durchfiihrung der amtlichen
Untersuchungen nach dem Fleischhygienegesetz

Verfahrenskenndaten

Bestimmungsverfahren
Potentiometrische Messung mit einer Glas-Elektrodenmel3kette.

Arbeitsbereich

pH=2..8
bei einer Temperatur im Bereich von J = 0°C ... 30°C

MelReinrichtung

pH-Mel3gerat
Auflésung: pH-MelRwert: 0,01
Stabilitatskriterium: 1 mV/ 30 Sekunden oder besser

pH-MeRkette GDTionode® 1344

- Glas-Elektrodenmel3kette

- Referenzelektrode mit abziehbarer Elektrolytbriicke

- Kabel fest und wasserdicht mit der MelRkette verbunden.
- Kettennullpunkt: pH, 7,0 £ 0,2
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Verfahren fur Schlachttiere

Nr. 0110002

pH-Referenzlésungen

Referenzlésung pH = 6,88
Referenzlésung pH = 4,01

Durchfihrung

Justieren der MelReinrichtung

Vor Gebrauch einer neuen Mel3kette die MelReinrichtung nach den Angaben des
Gerateherstellers mit den Referenzlésungen pH = 4 und pH = 6,88 justieren.

Qualitatsziele:

Steilheit k" =59,15 mV bei 25°C
Obere Ausschlul3grenze AO: k' > 59 mV
Untere AusschluRgrenze AU: k" <57 mV

Anmerkungen: Haltbarkeit der Referenzlésung beachten

Kalibrieren und prufen

Folgende Priifungen vor jeder MeRreihe durchfiihren

Offset-Spannung

- MefRfunktion mV einstellen

- Melkette in pH-Referenzlésung pH = 6,88 tauchen.

- Stabilitatskontrolle des pH-Meters einschalten und starten
- Stabilen MeRwert abwarten und notieren.

Qualitatsziele:

Sollwert pHs = Soll pH-Wert der Referenzlésung (DpH + 0,5)
Obere Ausschlul3grenze AO: pHs+ 0,05

Untere AusschluRgrenze AU: pHs - 0,05

Beispiel Zulassiger Bereich bei Sollwert pHg = 7,00: pH 3,95 ... 4,05

Anmerkungen: Haltbarkeit der Referenzlésung beachten

Uber- oder unterschreitet der gemessene pH-Wert eine AusschluRRgrenze, die
Melkette reinigen oder austauschen.
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Verfahren fur Schlachttiere

Nr. 0110002

Einstellverhalten

Meffunktion pH einstellen

Melkette mit etwas Wasser spiilen.
Stabilitatskontrolle einschalten und starten
Melkette in pH-Referenzlésung pH = 4 tauchen.
Ergebnis abwarten und notieren.

Qualitatsziele:

Sollwert pHs = Soll pH-Wert der Referenzlésung (DpH + 0,5)
Obere Ausschlul3grenze AO: pHs+ 0,01

Untere AusschluRgrenze AU: pHs - 0,05

Beispiel Zulassiger Bereich bei Sollwert pHg = 4,01: pH 3,96 ... 4,02

Uber- oder Unterschreitet der gemessene pH-Wert eine AusschluBgrenze, die
Mel3kette reinigen oder austauschen

Probenahme und Konservierung
entsprechend DIN 10327 durchfiihren

Messung des pH-Wertes
Vorbereitung

Elektrolytldsung in die Elektrolytbriicke fillen und den Briickenschatft fur
Einstichmessungen auf die MeRkette stecken.

Messung

- Die pH-MefRkette und den Temperaturfiihler mit deionisiertem Wasser spilen.

- Die pH-Mefkette in den Muskel des Schlachtierkdpers stechen
(beim Schwein in den Schinken ca. 5cm vom kaudalen Ende im Winkel von
120° der Beckensymphyse oberhalb der Symphyse im M. semimembranosus
oder im Kotelett (M. longissimus dorsi) zwischen dem 13 und 14 Dornfortsatz
des Brustwirbels in der Tiefe des Muskels).

- Das pH-Meter auf den Temperaturwert des zu prufenden Fleisches justieren.
- Stabilitatskontrollfunktion am Mel3gerat einschalten und starten.
- Stabilen MeBwert am Mel3gerat ablesen.

Die MelR3kette grundsatzlich zwischen den einzelnen Messungen mit Seifenwasser
und anschliel3end deionisiertem Wasser zu spulen.
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Verfahren fur Schlachttiere

Nr. 0110002

Ergebnisangabe
Den pH-Wert auf 0,01 Stellen nach dem Komma dokumentieren (z. B. pH = 5,43).

Hinweise

- Glasmembran nicht anfassen.
- Es darf keine Feuchtigkeit in den Stecker der Mel3kette oder in die pH-Buchse der
pH-Meters gelangen.

Reinigen der MelRkette
Zwischen den Messungen die MeRRkette mit wasserhaltigem Ethanol (ca. 30%
Wasser) reinigen, anschlieRend mit deionisiertem Wasser spulen.

Nach einer Mel3reihe oder bei einem tragen Einstellverhalten die Elektrolytbriicke
abziehen und den Schliff mit einem weichen Papiertuch und etwas Seifenwasser
reinigen, anschlieRend die MelRkette mit Ethanol desinfizieren.

Lagerung

pH-Meter:

- Melkette von MelRgerat abziehen.

- Melgerat abschalten und an einer trockenen Stelle aufbewahren. Es darf keine
- Feuchtigkeit in die pH-Buchse gelangen.

4_ Ty MeRkette
- Melkette reinigen
. - Schutzkappe aufstecken.

- Melkette vor Feuchtigkeit geschuitzt aufbewahren.

~— pH-Referenzlésungen
Vorratsflaschen verschlieRen, lichtgeschitzt und kiihl aufbewahren.
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Verfahren fur Fleisch, Fleischerzeugnisse und

Wurstwaren
Nr. 0110003

Arbeitsgrundlage

06.00-2 Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35 LMBG,
Untersuchung von Lebensmitteln, Messung des pH-Wertes in Fleisch und
Fleischerzeugnissen

08.00-2 Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35 LMBG,
Untersuchung von Lebensmitteln, Messung des pH-Wertes in Wurstwaren

Verfahrenskenndaten

Bestimmungsverfahren

Potentiometrische Messung mit einer Glas-ElektrodenmelZkette.

Arbeitsbereich

pH=2..8
bei einer Temperatur im Bereich von J = 0°C ... 60°C

Meleinrichtung

pH und Temperatur-Mel3gerat

Auflésung: pH-MelRwert: 0,01
Auflésung: Temperaturwert: 0,1 K
Stabilitatskriterium: 1 mV/ 30 Sekunden oder besser

pH-Mel3kette GDTionode 1J 44

. - Glas-Elektrodenmel3kette

- Referenzelektrode mit abziehbarer Elektrolytbriicke

- Kabel fest und wasserdicht mit der Mel3kette verbunden.
- - Kettennullpunkt: pH, 7,0 £ 0,2
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Verfahren fur Fleisch, Fleischerzeugnisse und

Wurstwaren
Nr. 0110003

Temperatursensor

Separates Widerstandsthermometer

pH-Referenzldsungen

Referenzlésung pH = 6,88
Referenzlosung pH = 4,01

Durchflihrung

Justieren der MelReinrichtung

Vor Gebrauch einer neuen Mel3kette die MeRReinrichtung nach den Angaben des
Gerateherstellers mit den Referenzlésungen pH = 4 und pH = 6,88 justieren.

Qualitatsziele:

Steilheit k = 59,15 mV bei 25°C
Obere Ausschlul3grenze AO: k" > 59 mV
Untere Ausschlul3grenze AU: k" <57 mV

Anmerkungen: Haltbarkeit der Referenzlésung beachten

Kalibrieren und prufen

Folgende Prifungen vor jeder Melreihe durchfiihren:

Offset-Spannung

e - Meffunktion mV einstellen

‘ - Melkette in pH-Referenzlésung pH = 6,88 tauchen.
- Stabilitatskontrolle des pH-Meters einschalten und starten.
- Stabilen MeRwert abwarten und notieren.

Vorbereitung

- Die zu untersuchende Probe auf 20°C + 2 K temperieren.
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Verfahren fur Fleisch, Fleischerzeugnisse und

Wurstwaren
Nr. 0110003

Messung

- pH-MeRkette und den Temperatursensor mit deionisiertem Wasser spulen.
- pH-MeRkette und den Temperatursensor in die zu prifende Probe stechen
- Temperatur der Probe prifen (20°C + 2 K)

- Stabilitatskontrollfunktion am Mel3gerat einschalten und starten.

- Stabilen MeBwert am Mel3gerat ablesen.

Die Mel3kette grundsatzlich zwischen den einzelnen Messungen mit Seifenwasser
und anschlieend deionisiertem Wasser zu spiilen.

Ergebnisangabe
Den pH-Wert auf 0,01 Stellen nach dem Komma dokumentieren (z. B. pH = 5,43).

Hinweise

- Glasmembran nicht anfassen.
- Es darf keine Feuchtigkeit in den Stecker der Mel3kette oder in die pH-Buchse der
pH-Meters gelangen.

Reinigen der Mel3kette

Zwischen den Messungen die MelRRkette mit wasserhaltigen Ethanol (ca. 30%
Wasser) reinigen, anschlieRend mit deionisiertem Wasser spulen.

Nach einer Mel3reihe oder bei einem tragen Einstellverhalten die Elektrolytbriicke
abziehen und den Schliff mit einem weichen Papiertuch und etwas Seifenwasser
reinigen, anschlieBend die MeRkette mit Ethanol desinfizieren.
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Verfahren fur Schlachttiere

Nr. 0110003

Lagerung

pH-Meter:
- Melkette von MeRRgerat abziehen.
- Melgerat abschalten und an einer trockenen Stelle aufbewahren. Es darf keine

- Feuchtigkeit in die pH-Buchse gelangen.

MeRkette

- Melkette reinigen

- Schutzkappe aufstecken.

- Melkette vor Feuchtigkeit geschitzt aufbewahren.

pH-Referenzlésungen
Vorratsflaschen verschlieRen, lichtgeschitzt und kihl aufbewahren.
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