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Предмет: Технология приготовления пищи

-

Кислотность – это характеристика среды, обусловленная наличием в ней свободных водородных ионов. Она
измеряется с помощью pH–шкалы, которая показывает концентрацию водородных ионов в растворе.
1. Нейтральная среда: pH 7. Это значение характерно для чистой воды при комнатной температуре.
2. Кислая среда: pH ниже 7. В кислой среде концентрация водородных ионов выше, чем в нейтральной
среде.
3. Основная (щелочная) среда: pH выше 7. В основной среде концентрация водородных ионов ниже, чем в
нейтральной среде.
Градус Тернера показывает число миллилитров 0,1н. раствора гидроксида натрия (или гидроксида калия),
необходимое для нейтрализации 100 мл или 100 гр. продукта. Этот параметр отражает физико–химический
показатель, который описывает активность водородных ионов в продукте.
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