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1. هدف:
هذف از تدوین این کار اندازه گیری مقدار  PHدر فرآورده بژی برساق و موارد مشابه می باشد.

2. دامنه عملکرد:
تعیین مقدار  PHدر فرآورده بژی برساق می توان استفاده کرد.

3. مسئولیت:
کارشناسان بخش این روش را اجرا می کنند و مسئول بخش بر حسن اجرا آن نظارت دارد.

4. مواد و تجهیزات :
(دستگاه PH متر 
(بافر 4 و 7
(دماسنج
(سایر وسایل آزمایشگاهی متعارف
5. ایمنی و توصیه:
ایمنی:-

توصیه: بافرها در یخچال نگهداری شوند.
6. اصطلاحات و تعاریف:-
7. روش کار:
· تهیه محلولها: از بافرهای آماده استفاده می شود.
· آماده سازی نمونه:  طبق مراحل زیر انجام می شود.
· مراحل انجام کار:
(ابتدا دستگاه PH  متر را به مدت نیم ساعت روشن می کنیم تا گرم شود.
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(دمای بافرها  را به حدود 20 تا 25 درجه رسانده و با استفاده  از دماسنج ، دمای بافر را روی دستگاه PH متر تنظیم و بر اساس سفارش سازنده دستگاه را تنظیم می کنیم.
(10 گرم از نمونه آسیاب شده را با 100 میلی لیتر آب مقطر تازه جوشیده و سرد شده  کاملا مخلوط نموده و بگذارید به مدت 20 دقیقه بماند و ته نشین گردد.
( در این مرحله الکترود PH متر را داخل محلول فوق گذاشته و PH را می خوانیم.
8. گزارش:  نتایج را در فرم و یا دفتر گزارش ثبت گردد.
