WYPOSAŻENIE ZAKŁADÓW PIEKARSKICH
17.03.2021

LEKCJE  13-16  

TEMAT: Aparatura kontrolno – pomiarowa stosowana w przetwórstwie spożywczym. Charakterystyka metod pomiarów wykonywanych aparaturą kontrolno – pomiarową.

1. Charakterystyka i podział aparatury kontrolno – pomiarowej.
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210317_081719.jpg]
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210317_081745.jpg]
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210317_081759.jpg]
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210317_081806.jpg]

[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210317_081818.jpg]

[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210317_081826.jpg]


2. Charakterystyka metod pomiarów wykonywanych aparaturą kontrolno – pomiarową.
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3. Zasady doboru aparatury do mierzonego parametru.
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4. Zasady odczytu parametrów z aparatury kontrolno – pomiarowej.
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10.2. Charakterystyka metod pomiaréw wykonywanych
aparaturg kontrolno-pomiarowg

Produkt.}’ zyv.vnoéf:iow’e’ charakteryzuja si¢ wieloma cechami, ktére W réznym stopniu

wplywaja na jego yakosc.. Wymagania jakosciowe opisane w specyfikacjach i normach pro-

duktow mozna precyzyjnie okresli¢ w wyniku przeprowadzenia badah metodami:

 organoleptycznymi,
o laboratoryjnymi (fizykochemicznymi, mikrobiologicznymi).

Metody organoleptyczne

$tuzg do oceny cech wyrobu na podstawie wrazer odbieranych za pomoca zmystéw: wechu,
smaku, wzroku, dotyku, stuchu. Ocena z zastosowaniem metod i warunkéw zapewniaja-
cych dokladnos¢ i powtarzalnos¢ wynikéw, wykonywana przez zesp6t wykwalifikowanych

i wrazliwych sensorycznie 0s6b, nazywa sie analizg sensoryczna.
Na podstawie oceny organoleptycznej konsument podejmuje decyzje o zakupie danego

wyrobu.

Ocena organoleptyczna jest szybka, prosta, tania, czula, szczegélnie ze wzgledu na

smak (pozwala wykry¢ nawet nieznaczne odchylenia jako$ciowe, nieuchwytne dla czulej

aparatury i analiz chemicznych), nie wymaga wyposazenia kontrolno-pomiarowego.
Metody organoleptyczne stuza do oceny cech jakosciowych niemierzalnych, ktéryc}} nie (.la

sie wyrazi¢ za pomocg liczb i jednostek miary. Ich wadg jest subiektywizm osoby oceniajacej.

Metody laboratoryjne
S4 stosowane do oceny jakosci produktow spozywezych i daja powtarzalne, dobati =i
niki wyrazane li : o

SeE o Hezbowo rzyrzady i urzadzenia, takie jak: waga,

Do wykonywania badari wykorzystuje sie rozne p
termometr, mikroskopy, ztozone i nowoczesne urza

Zynniki laboratoryjne.

dzenia elektroniczne oraz szklo i od-
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Metody instrumentalne

i ctroniczne ozliwiajs o o
To metody wykorzystujgce urzgdzenia ('l('klvmmlzn(, kl;n(. um Iw1 1jq p,,(l '””‘""ridu.
4 i aczen. Sa bardzo czule i pozwalajg na szybka awoy.

i i < < . ad: znaczen. Sg bardzo ¢ ybka ang}
nie wielokierunkowych badar i o AR e s i
bez zniszczenia badanych prébek. Analiza instrume ntalna wykorzystuje me tody OPtyczne
elektrochemiczne i chromatograficzne. Do badania shuzg nowoczesna aparatura i Urzadze.

nia elektroniczne sprzezone z komputerami i dl"ukurkuml, |I1‘pl, l'("ir:nlf'f)nj(.v'.r, [)”I“"Ymetr‘
spektrofotometr, chromatograf gazowy, cieczowy itp. Metody laboratoryjne i Instrumengy.
ne (tab. 10.5) mozna podzieli¢ na:

e ogodlne,

e fizyczne,

e chemiczne,

e mikrobiologiczne.

Tabela 10.5. Metody laboratoryjne i instrumentalne

ogdlne gestosc, kwasowosd, zawarto$é wody, specjalne dla konkretnych produktéw,
np. zawartos$¢ thuszczu, biatka

fizyczne wazenie, oznaczenie gestosci, temperatury topnienia, lepkosci,

chemiczne stosowane do:
« badania sktadu chemicznego surowcéw, pétproduktéw, produktéw

« okreslania obecnosci srodkéw zanieczyszczajacych :
« oznaczania substancji Swiadczacych o niewtasciwym stanie $wiezosci
» sprawdzania obecnosci dodatkéw, np. konserwantéw, barwnikéw

mikrobiologiczne | stosowane do:

« oceny przydatnosci produktéw zywnosciowych, wody do spozycia
| » wykrywania niekorzystnych zmian zachodzacych w zywnosci w toku produkji oraz
| podczas przechowywania
| » badania stanu higieny produkcji

Wsréd metod instrumentalnych wyrézniamy m.in. analize miareczkowsy, refraktome-

tri¢ i chromatografie.

® Analiza miareczkowa —jest jedna z podstawowych metod (oprécz analizy wagowej) ozna-
czania substancji czynnych. Do roztworu zawierajgcego oznaczang substancje wprowa-
dza si¢ niewielkimi porcjami réwnowazng chemicznie ilog¢ odczynnika w postaci roz-
tworu mianowanego, tj. roztworu o doktadnie znanym stezeniu. Zawarto$¢ oznaczanej
substancji oblicza sie na podstawie zmierzonej dokladnie objetosci zuzytego roztworu
mianowanego. Moment réwnowazenia si¢ czynnika chemicznego i dodawanego roz-
tworu mianowanego jest odczytywany na podstawie wskaznika. Wskaznikiem jest naj-
cz?éciej substancja zmieniajgca barwe w chwili zakoriczenia reakcji miedzy roztworem
miareczkowanym a roztworem mianowanym dodawanym.

. :zc;r;:it:am;:{u - n'alez)" do metod instrumenta}lnych wykorzystujqcych pomiar wspét-

amania swiatta badanych roztworéw, Na postawie wsp6lczynnika zatama-

nia $wiatta mozna okreglic stezeni ji
42 m €zenie oznaczanych substancii, np. cukru w sokach, dze-
mach, miodzie, masie karmelowej. Y s

dzielenia lnnyr.n: :;isoi;:an.i e;klo mplikowanych substancji, czgsto niemozliwych do roz-
mi. g g - 3
sktadniki ulegaja podziatowi olega na rozdzielaniu mieszanin, w ktérych rozdzielane

na dwie fazy — nieruchomg (stacjonarng) i ruchoma (mobil-
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10.3. Zasaqy doboru aparatury kontrolno.
do mierzonego parametry

wybér przyrzadéw kontrolno-pomiaro
« procesu technologicznego;
» wymagati procesu oraz jakosci wyrob6w;
« celu pomiaru, dziatan re%ulacy]'nych,
Nalezy zwréci¢ uwage, aby przyrzad byt dobrany odpowiednio d .

o o t i
zawsze wysokiej klasy urz.qdzeme jest niezbedne do monitorow;mi(:l P;’erazéztzr‘:&i}vagué:;:
spowodowac podwy?szeme kosztéw; zbyt proste natomiast — moze dostarczy¢ nie;pe%nvch
informadji, a nawet je fatszowac. ’

'_ﬂ m P"‘Y"".d“ POMiI.fowe'o mogy ulatwi¢ ponizsze pytania.

« Co |est przedmwte'm pomiaru? Jakim przyrzadem mozna mierzy¢ okre§lony parametr?

 Jaki jest zakres Zmian tego parametru w czasie prawidtowego przebiegu procesu?

o Jaki zaklres Wartf)éa mierzonego parametru powinien by¢ wizualizowany, aby mozliwe
byto stw3erdzeme zblizajacego si¢ stanu awaryjnego w regulowanym procesie>

# Jak musi byc rozszerzony zakres pomiarowy, aby nie doszto do uszkodzenia przyrzadu?

» Jaka dokladnos¢ pomiaru powinien mie¢ przyrzad?

« Jakie dodatkowe funkcje powinien spetnia¢ przyrzad pomiarowy poza samym mierze-
niem i umozliwieniem odczytywania wyniku pomiaru?

Podczas dobierania przyrzadu pomiarowego nalezy zwréci¢ uwage na:

» waski zakres wartosci parametréw proceséw przebiegajacych prawidlowo, np. tem-
peratura pasteryzacji 72-76°C nie powinna by¢ mierzona na termometrze o duzym
zakresie — 0-100°C;

» dokladno$¢ i sposéb prezentowania pomiaru (nie istnieje przyrzad, ktéry mierzy bez
bledu), zawsze wystepuje pewna réznica miedzy wartoscig podang jako wynik pomiaru
a wartoscig faktycznie istniejaca w procesie; ocena dokladnosci przyrzadu pomiarowego
jest odchylenie wskazania przyrzadu od jego teoretycznej charakterystyki; strefa b&ed.u
(tolerancja) jest obszar zawarty migdzy maksymalng a minimalng graniczng wartoscia
bledu pomiaru; tolerancja jest zawsze podawana liczbowo i wyraza dokiadnqs’c’ proyrza
du, np. pomiar ci$nienia 100 kPa +2 kPa, zakres pomiaru lub wielkos¢ po@zglm mano-
metru o zakresie 0-500 kPa +1%, co oznacza, ze blad pomiaru utrzymuje si¢ W grani-
cach +5 kPa w kazdym punkcie zakresu pomiarowego;

¢ warunki otoczenia pomiaru, np. przeptywomierz jest najbardziej dokladny w przypidk\-l
j temperatury, zmiana temperatury medium lub otoczenia powoduje odchyle-
nie wartosci sygnatu wyjéciowego, nawet przy niezmieniajacym sig natgzeniu przeply-
Wu mierzonego medium;
* fatwoé programowania, np. potrzeba dodatkowych szkolen dla operatorow;

- przyrzadu w przypadku modernizacji sieci w zakladzie
X mwm np. mozliwos¢ pomiaru dodatkowych parametrow, ko-
- Munikacja w przypadku bledéw procesu lub przyrzadu; g :
; * stabilnoge, cayli jak czesto nalezy kalibrowac przyrzad, np. ustawianie poczatku i koncd
& szerokosci zakresu;

pomiarowej

wych wymaga analizy:
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10.4. Zasady odczytu parametréw z aparatury
kontrolno-pomiarowe;j

Aby przeprowadzi¢ prawidlowy pomiar okreslonych parametréw, nalezy uwzgledni¢ czyn.
niki wplywajace na jego dokladno$¢ (tab. 10.6).

Tabela 10.6. Czynniki wplywajace na przeprowadzenie prawidtowego pomiaru parametréw

Wtasciwe postepowanie

temperatura Nalezy zwréci¢ uwage na temperature zewngtrzna Iub[ter}nperature} pomiesz.
czenia, w ktérym jest przeprowadzany pomiar, §zczego|n:e w przypadky
duzych przedmiotéw pomiar nalezy wykonywac w temperaturze otoczenia,
czyli 20°C.
oswietlenie Nalezy zapewnic¢ dobre oswietlenie lub do$wietlenie sztuczne w przypadku
odczytu parametr6w ze wskazan szkta laboratoryjnego, np. podczas miarecz-
| kowania, odczytu zawartosci thuszczu w ttuszczomierzu, odmierzania
| za pomocg szkfa laboratoryjnego.

higiena : Stanowiska i przyrzady pomiarowe, szczegélnie krawedzie pomiarowe,
np. sond termometru, powinny by¢ czyste.

metody odczytu 3 Odczyt musza by¢ przeprowadzany na wysokosci wzroku, np. w przypadlm*—
| ptynéw w naczyniach miarowych.

czgstotliwo$¢ odczytu Pomiar nalezy wykonac kilkakrotnie i oceni¢ powtarzalnosé wynikéw.

umieszczenie przyrzadu | Powierzchnie miernicze z powierzchniami mierzonego przedmiotu (pew;\'n. |
pomiarowego lecz niezbyt siInie) powinny sie stykac. ’
R

a) b)

Ryc. 10.4. a) hydrometr, b)

A~ i b
bledny Prawidlowy odczyt ilogci Plynu w naczyniy miarowym B — odezyt
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iki pomiaru wskazuja rozbiesnaes -
@Ym AT —— ]I’?logq ::;Zrﬁizcé,rle]koéciq miarodam je
niedokladnosci przyrzadow i urzadzer i
. rzd6w; wazenie np. 1 kg cukry tqla WQdI;Zrzlzg;‘;Vy.ch .(brak ka]ibracji i ICgﬂlizacji L
niz zwaZeni(? tej samej ilosci cukru na wadze o ol?czjer?lu Fio 10 kg bedzie dokhdni?js}y(:
+ wystepowania zaklocen wywolywanych B oo xe?ﬁu<d9 500 kg); 2
perat:ry); 4 . ‘ elkosci wpltywowe (zmiany tem.
» metody wykonania pomiaru (np. w prz . : .
a nastepnie odpowiedniego przeliczini};fiikgozzr:;? Zeercl)la ob]qtoéci‘ produktu sypkiego,
inny niz przy zwazeniu tego samego produktu). 680 Wage, mozemy uzyska wynik
Bfad pomiaru to réznica migdzy wartoscia zmierzon
mierzonej.
Czesto podczas wykonywania pomiaréw nawet
rézne wyniki.
Bledy pomiarowe dzielimy ze wzgledu na:
a) zrédto powstawania
o bedy metody 9 W}’nika.jch z upraszczania budowy narzedzi pomiarowych;
o bledy wskazania — wynnlka]‘a; z niedokladnosci wskazania i wykonania narzedzi pomia-
rowych, np. biad podziatki;
¢ biedy obserwacji / odczytu — wynikajace z btedu analityka;
b) charakterystyke powstania
* grube — powstaja na skutek niedopatrzenia lub winy osoby odczytujacej; moga by¢
spowodowane zlym pobraniem i przygotowaniem prébki, pomytkami w oblicze-
niach, w odczytach pomiaréw;
® systematyczne — powstaja w wyniku odchylenia otrzymanego wyniku od wartosci
prawdziwej, ktére wystepuja stale podczas wykonywania oznaczen dang metodg lub
za pomoca danego przyrzadu; moga by¢ zwigzane z metoda pomiaru, bledami przy-
rzadéw, zanieczyszczeniami, brakiem do$wiadczenia osoby odezytujacej;
¢ przypadkowe, losowe — niewielkie, ktére powoduja, ze wyniki oznaczen wykonanych
przez dang osobe w tych samych warunkach nie sa jednakowe; bledow chh nie moz-
na przewidzie¢, ich przyczyna mogg by¢ straty, zmiana temperatury, wilgotnosci po-
wietrza, zmeczenie osoby odczytujacej, niestabilno$¢ pracy aparatury.

St wartog¢ $rednia

& & wartoscig prawdziwg wielkogci

tym samym przyrzadem otrzymujemy
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10.1. Aparatura kontrolno-pomiarowa — klasyflkacla :
Wiasciwy przebieg proceséw technologicznych w przemysle spozywczym zalezy od utrzy- "

mania na stalym poziomie parametrow:

® temperatury,

e ci$nienia,

* wilgotnosci. i .
Pomiary masy, objetosci i zawarto$ci poszczegélnych. -skladnlkov.v umozliwiajg wyzna-

czenie ceny surowca dostawcom, zaplanowanie produkdji, segregacjg surowca pod wzgle-

dem jakosci, przygotowanie wyrobéw do sprzedazy oraz rozliczenie zaktadu.

W pomiarze powyzszych parametréw pomocne sg przyrzqfly pomiarowe.
Przyrzad pomiarowy — urzadzenie, uklad pomiarowy lub jego elementy przeznaczone

do wykonywania pomiaréw samodzielnie albo w pofaczeniu z jednym badz wieloma urza- ‘
dzeniami dodatkowymi; réwniez wzorce miary. :
Przyrzady kontrolno-pomiarowe stosowane w gastronomii dzieli sie ze wzgledu na:
a) spehiane funkcje
e mierniki, np. termometry,
® rejestratory, np. temperatury w magazynach;

b) kontrole metrologiczna
* kontrolne, np. termometr wzorcowy,
¢ uzytkowe, np. termometr uzywany do pomiaru temperatury potraw,
* przyrzad kontrolny i uzytkowy moze by¢ przyrzadem tego samego rodzaju, ale o od-

miennej doktadnosci.
€) sposéb prezentacji wskazan
* z odczytem analogowym, np. termometry alkoholowe,
°z odczytem elektronicznym (cyfrowym), np. termometry elektroniczne:
d) wielkosci dfiz()j/czne i inne wlasciwosci podlegajace pomiarom :
¢ przyrzady do pomiaru wielkogci pe inij
® przyrzady do pomiaru sity i masf r?;n :::?g;znyc}l’ B
¢ przyrzady do pom.iaru wielkosci elektrycznych, np. amperomierz;
¢ przyrzady do pomiaru warunkéw s’rodowiskowych, np. wil otnos"ciom' ;
¢ przyrzady do pomiary (badania) whasciwosci materiatow. ; -
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dzenia stuzgce d i
Wmﬂry to grzq tuzgce do pomiary temperatury:
czas operacji }t]echnolo;’_:,}c_zn)'ch, NPp. pasteryzacij, pur"‘"ry].iu e ;
miejsc, w ktoryc 2ywnos¢ jest przechowywana Iy, Pﬂ‘paru\;\/’ 9' “€nia, W)-'pwkut ;
mrozni lub chlodni). ana (m.in. piekarnikéw,
Termometry ze w.zgl¢du 1a sposéb odczytu Podzieli¢ mozna na (tab. 10.1):
» cyfrowe, elektroniczne z wyswietlaczem cyfrowym ab. 10.1):

o Zegarowe, wyposazone w tarcze z POdZia}kq i WSkazéqu,

Tabela 10.1. Rodzaje termometréw i techniki pomiaréw

Technika pomiary

zegarowy RENsStan W postaci | Pomiar temperatury Wewnatrz wyrob6w statych przez wkucie sig
b

azpikulca | lub zanurzenie sond

offrowy 2 §ondq sktadang lub na : pon'lliar temperatury wewnatrz wyrobéw ptynnych bez niebezpie-
e diie | Czenstwa oparzenia, podczas przeptywu

pirometr (z sonda, b.e.z sondy, \ pomiar temperatury w sposéb bezdotykowy, przez pomiar wielko-
2 laserowym celownikiem) | Sci promieniowania podczerwonego (odczuwanego jako ciepto),

; ufatwia utrzymanie higieny
!

S .

T ; e = :
13 !ednoczesny pomiar temperatury i wilgotnosci powietrza

termohigrometry
cie&ow ‘ pomiar temperatury gtéwnie w pomieszczeniach na zasadzie roz-
| szerzalnosci cieplnej znajdujacej sie w nim cieczy
ey | — p————— - — - - — — -
manometryczny | pomiar wykorzystujacy zaleznos¢ ciénienia od temperatury w wy-
| petnionych cieczami lub gazami zamknietych naczyniach, beda-
| cych czujnikami manometru; czujnik taki umieszcza sie w punkcie
| pomiaru temperatury, np. rurociagu
reiééi};t;vft;;n;};uw pomiar temperatury w okreslonych odstgpach czasu z jednoczes-

| nym zapisem
Manometry stuza do pomiaru w zbiornikach:
¢ nat¢zenia przeptywu,
¢ cisnienia,
¢ temperatur (metody posrednie).
Ciénieniomierze mozna podzieli¢ ze wzgledu:
4) na zasade dziatania
¢ hydrostatyczne,
® prezne,
* elektryczne;

b) charakteru mierzonego ci¢nienia m.in. :
* podciénienia, np. w odgazowywaczu mleka i warkach,
* nadciénienia, np. w pompach tloczgcych surowiec plynny,
* malych cignien, np. w pakowaczkach prézniowych;
) spos6b wskazan
* wskazéwkowe,
* Zodezytem w miejscu pomiaru lub zdalnym,
® rejestracja wskazan,
* sygnalizacjg optyczng i akustyczna.

i
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miaru strumienia objgtosci i ka(_)rZXStuiil Zaleznostdg
ystu spozywczego stosuje sig przeplywomi ,
dy, gazu lub ilos¢ przyjgtego surowca phyn e;

Przeptywomierze stuza do po
nienia od przeptywu. W zakfadach przem
puszkowe, ktére rejestruja zuzycie, np. Wo
(mleka). - Wiier 3

Wagi stuza do pomiaru masy na réznych etapach procesu technologicznego:
przyjecia surowca,
przygotowania surowcow,
konfekcjonowania wyrobéw gotowych, :
analizy laboratoryjnej (fizykochemicznej, mikrobiologicznej).

Wagi dzieli sig na (tab. 10.2):
odwaznikowe,

uchylne,

przesuwnikowe,
sprezynowe,
elektromagnetyczne,
elektroniczne,

analityczne,

wagosuszarki.

Tabela 10.2. Charakterystyka wag stosowanych w gastronomii

Technika pomiar

Rodzaje wag

Wazony towar nalezy umiesci¢ na platformie, a dziesigciokrot-
nie mniejsze odwazniki — na szalce; réwnowage ustala sig za
pomoca przesuwnika na dzwigni; wynik to suma odwaznikéw
na szalce pomnozona przez 10 plus warto$¢ z przesuwnika.
Zastosowanie: do wazenia produktéw sypkich w workach
przesuwnikowa RNNERRE R L

‘ Na platformie znajdujacej sig na poziomie jezdni umieszcza

i | sie wazony towar, a na dZwigni obcigzniki réwnowazace mase

| pomostowa | opakowania i tadunku. Zastosowanie: wazenie cystern z mle-
i - kiem, winem

dziesigtna

Wazenie odbywa sig
go, jak sprezyna srul o

Pomiar masy surowcéw / produktéw ptynnych polega na zwa-
zeniu ich w zbiornikach zamknigtych. Nastepnie przelicza sig
masg na objetosc z uwzglednieniem przelicznika wyni

z gestosci pynu. Zastosowanie: wazenie ptynow.
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paltyczna (/€ 10.2)

wagosuszarka (ryc. 10.3)

; wykor;ystywalna w laboratoriach do ozna-
Y i suchej masy w surowcach, wyrobach

| gotowych

Ryc. 10.1. Tankowaga

Ryc.10.3. Wagosuszarki

Areometry to przyrzady stuzace do pomiaru gestosci cieczy (tab. 10.3). Sg wykorzystywa-
ne do pomiaru zawartosci:
* thuszczu w mleku,
¢ alkoholy w napojach.
zb'A reometr sklada sie ze szklanej rurki z podziatky
‘omika wypetionego §rutem otowianym. Nad obcigzni
Wypornos¢,
2 :‘i:l(?metr umieszcza sie w cylindrze miarowym, w badanej cieczy, i
i

wyskalowang w procentach oraz
kiem jest komora zapewniajaca

odczytuje wynik
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5w i ich zastosowanie
Tabela 10.3. Rodzaje acrometréw i ich zastoso

Rodzaj areometru

Bellinga, tzw. cukromierz

Brixa

Trallesa

laktodensymetr

Innym przyrzadem do pomiaru gestosci jest P'iknomet,r. To .szk].ane,n_acz
zwala na dokladny pomiar masy cieczy przy $cisle okre;lone] lob]f;t'osc'l,
badang ciecza w ustalonej temperaturze i wazy. Ngstepnle poréwnuje sie
produktu z masg takiej samej objetosci wody i oblicza gesto§¢ wedtug wzor

pomiar zawartosci alkoholu

pomiar gestosci mleka

Zastosowanie

pomiar zawartos¢ sacharozy w roztworze

pomiar zawartosci ekstraktu w cukrownictwie oraz gc"“'”lttm
e

Napehia sie go

ynie, ktére po-

mase badanegy
u.

Wilgotnosciomierze (higrometry) stuza do pomiaru wilgotnodci, czyli Zawartodcj

wodnej w powietrzu, wyrazonej w procentach. Wilgotnosciomierze czesto ma

funkcje pomiaru wilgotnosci i temperatury.
Przyrzady pomiarowe na stale zamontowane w masz

Spozywczego umozliwiajg:

e wihasciwe, bezpieczne funkcjonowanie urzadzen (pasteryzatory,
e bezpieczny pomiar parametr6éw bez koniecznosc

steryzator, komora wedzarnicza, piec chlebowy);

® nadzér nad prawidlowym przebiegiem proceséw technolo

zacja, parzenie);
]

® mozliwo$¢ ustawiania parametréw pracy urzadzen (

Wiele czynnosci zwigzanych 2 pomiarem parametré6
zautomatyzowanych (tab. 10.4), tak ze jednoczesnie o
mierzonych parametréw. Nowe linie technologiczne
we polaczone bezposrednio z kom
83 zapisywane wskazania

steryzatorze.

Przyrzad
pomiarowy

pehametr

- milkotester,

~milkoscan

|

‘1‘ urzadzenie stuzace do

| na podstawie pomiaru
| rzonego z elektrody

| Wzorcowym o znanym

: jonéw wodorowyc
sity elektromotorycznej o

PH)

dbywa sie rejestracj
maja wbudowane rej estratory cyfro-
» na ktérego dysku

puterem (np. kierownika produkgji)
eka, ci$nienie w pa-

Przyrzadéw, np. temperatura pasteryzacji ml

: Pomiaru pH (kwasowosci) na 7 i
| Pomiaru potencjatu (stezenia ) asadzie

wskaznikowe; (zanurzonej
| i w
| badanym) i elektrody Poréwnawcze; Sl

ja polaczone

ynach i urzagdzeniach Przemyshy

instalacja amoniakalna);
i otwierania pracujacych urzgdzen (pa-

gicznych (chtodnie, pastery-

wiréwka do mleka, pasteryzator).
W W procesie technologicznym jest

a i archiwizacja

Zastosowa

pomiar pH wody, mle-
ka, migsa, wyrobdw
gotowych

| laboratoria oceny
| surowca; aparaty
' do szybkiego i proste-
' go oznaczania skiadu,
i' np. mleka

i
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Charaklerystyka

Zastosowanje

mierzy istotne parametry higieniczne : | laboratoria mikrobio.
dzeniu do jego pamieci pozqdanygh Wartosci; pozwala W szyb. Iogiczng; pPomocne
ki sposéb oznaczy¢, czy dana Powierzchnia |yl urzadzenie | narzedzie do zarzg:
54 czyste mikrobiologicznie: Pomiar odbywa sj | dzania w systemie
bioluminescencji, tj. zdolnogci emisji Swiatta drobnoustrojéw | HACCp

| Ib ilosci zawartego w nich ATP (adenozynotréjfosforanu)‘; ilog¢ |

:TP zalezy od stanu ﬁzjologicznego i rodzaju mikroorganizmu;

bakterie Gram-dodatnie Zawierajq qk. 'IO‘r /

terie Gram-ujemne, a spory bakteryjne nie zawi

PO uprzednim Wprowa-

komérki bakteryjne




