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การอ่่านค่่า pH ที่่�ผันัผวนและผลลัพัธ์์ท่ี่�ไม่่แม่่นยำำ�จะไม่่เป็็นอุปุสรรคต่่อการตรวจวััดค่่า pH ของตัวัอย่่างนม
เป็็นประจำำ�อีีกต่่อไป เซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�น InLab Dairy จาก METTLER TOLEDO ช่่วยให้้ตรวจวััดค่่า pH 
ของนมได้้อย่่างน่่าเชื่่�อถือืและรวดเร็็ว โดยปกติแิล้้ว นมจะมีีปริมิาณโปรตีีนและไขมันัสูงู ทำำ�ให้้เกิิดการตก
ตะกอนและอุดุตันัหัวัต่่อของเซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH แบบทั่่�วไป แต่่ระบบอ้้างอิงิ ARGENTHAL™ ในเซ็น็เซอร์์วัดั
ค่่า pH รุ่่�น InLab พร้้อมจัดัการกัับความท้าทายข้อนี้้� คราบสกปรกบนเมมเบรนวัดัค่่า pH เกิิดจากการความ
สะอาดเซ็็นเซอร์์อย่่างไม่่มีีประสิทิธิภิาพ และยัังส่่งผลให้้เซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH แบบทั่่�วไปตอบสนองได้้ช้้าลง 
เซ็็นเซอร์์วัดัค่่า pH รุ่่�น InLab Dairy ออกแบบมาเพื่่�อแก้้ไขปััญหาดังักล่่าวนี้้�โดยเฉพาะ ยิ่่�งไปกว่่านั้้�น หััวต่่อ
แบบ 3 หัวัยัังช่่วยให้้ตรวจวััดค่่า pH ได้้อย่่างรวดเร็็ว

อ่่านเอกสารนี้้�เพ่ื่�อทราบถึึงคุณุสมบัตัิต่ิ่างๆ ของเซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�น InLab ท่ี่�สามารถรับัมืือกับัความ
ท้้าทายที่่�พบบ่่อยขณะวิิเคราะห์์ค่่า pH ของนม หัวัข้้อกลเม็ด็เคล็ด็ลับัมีีรายละเอีียดคำำ�แนะนำำ�ในการบำำ�รุงุรักัษา
เซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�นนี้้�อย่่างเหมาะสมเพ่ื่�อให้้ผลลััพธ์์ที่่�แม่่นยำำ�ทุกครั้้�งที่่�ใช้้งาน

การตรวจวััดค่่า pH ของนม
เซ็็นเซอร์์ InLab Dairy  
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บทนำำ� 
นมมีีสารอาหารที่่�เหมาะอย่่างยิ่่�งสำำ�หรัับผู้้�คนทุุกช่่วงอายุุ เพราะ
ประกอบด้้วยคุุณค่่าทางโภชนาการสููง และยัังเป็็นวััตถุุดิิบตั้้�ง
ต้้นที่่�ใช้้ในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์จากนมมากมาย เช่่น ชีีส โยเกิิร์์ต 
ครีีม ฯลฯ ในอุุตสาหกรรมผลิิตภััณฑ์์จากนมโดยทั่่�วไปต้้อง
มีีการตรวจสอบและควบคุุมดููแลคุุณภาพของน้ำำ��นมดิิบรวม
ถึึงผลิิตภััณฑ์์สำำ�เร็็จรููปเป็็นพื้้�นฐาน ค่่า pH เป็็นตััวแปรด้้าน
คุุณภาพที่่�สำำ�คััญในอุุตสาหกรรมผลิิตภััณฑ์์จากนม ไม่่ว่่าจะเป็็น
ขั้้�นตอนการบรรจุุเพื่่�อการบริิโภคของมนุุษย์์ หรืือขั้้�นตอนการ
แปรรููปผลิิตภััณฑ์์จากนมอื่่�นๆ ที่่�ตามมา

ความสำำ�คััญของการตรวจวััดค่่า pH
โดยปกติิแล้้วค่่า pH ของน้ำำ��นมดิิบสดๆ จะอยู่่�ระหว่่าง 6.4 ถึึง 
6.8 ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กัับแหล่่งที่่�มาของนม การทำำ�งานของจุุลิินทรีีย์์
ในนมสดทำำ�ให้้เกิิดกรดแล็็กติิกซึ่่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์พลอยได้้ขึ้้�นมา 
ปริิมาณกรดแล็็กติิกที่่�มากเกิินไปจะส่่งผลให้้เกิิดลิ่่�มโปรตีีนหรืือ
จัับตััวเป็็นตะกอน นมจึึงมีีกลิ่่�นและรสเปรี้้�ยวเฉพาะตััว ซึ่่�งเป็็น
คุุณสมบััติิที่่�ไม่่ต้้องการให้้เกิิดขึ้้�น และทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�แปรรููป
มาจากนมลัักษณะนี้้�เสื่่�อมคุุณภาพลง 

รููปที่่� 1: น้ำำ��นมดิิบที่่�ใช้้สำำ�หรัับทดสอบคุุณภาพ 

การทดสอบค่่า pH ในน้ำำ��นมดิิบมีีส่่วนช่่วยในการตรวจพบ 
สััญญาณบ่่งชี้้�การติิดเชื้้�อในโครีีดนมด้้วย ในกรณีีเช่่นนี้้� 
ค่่า pH จะเบี่่�ยงเบนไปจากค่่าในช่่วงปกติิ มีีการค้้นพบว่่า
กระบวนการฆ่่าเชื้้�อจะรวดเร็็วยิ่่�งขึ้้�นหากค่่า pH ต่ำำ��ลง ดัังนั้้�น
จึึงต้้องบัันทึึกพารามิิเตอร์์ค่่า pH เพื่่�อให้้ขั้้�นตอนด้้านคุุณภาพ
และกระบวนการมีีประสิิทธิิภาพ ค่่า pH มีีบทบาทสำำ�คััญมาก
ในกระบวนการผลิิตผลิิตภััณฑ์์จากนมชนิิดต่่างๆ เช่่น ค่่า pH 
เป็็นตััวกำำ�หนดคุุณภาพความแข็็งและความนุ่่�มของชีีส ส่่วนใน
กระบวนการผลิิตเนยก็็ต้้องควบคุุมครีีมนมให้้มีีค่่า pH เฉพาะ
เจาะจงเพื่่�อให้้ได้้เนยจืืด ขณะที่่�ครีีมสำำ�หรัับผลิิตเนยเปรี้้�ยวก็็
ต้้องปรัับกรดเพิ่่�มเพื่่�อให้้ได้้ค่่า pH ที่่�อยู่่�ในช่่วง 4.6 ถึึง 5.0 
นอกจากนี้้� ผลิิตภััณฑ์์จากนมที่่�มีีค่่า pH ต่ำำ��ยัังเพิ่่�มอายุุการเก็็บ
รัักษาของผลิิตภััณฑ์์อีีกด้้วย 

ความท้้าทายในการตรวจวััด
อุุตสาหกรรมนมจำำ�เป็็นต้้องใช้้เซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH ที่่�ทำำ�ความ
สะอาดได้้ง่่ายและทนต่่อการใช้้งาน และเซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH 
ต้้องมีีการตอบสนองที่่�รวดเร็็วและมีีความไวสููง เพื่่�อให้้
สามารถวิิเคราะห์์ได้้ฉัับไวและเชื่่�อถืือได้้ ผลลััพธ์์ที่่�ไม่่ถููกต้้อง
ย่่อมส่่งผลให้้คุุณภาพและรสชาติิเกิิดความไม่่สม่ำำ��เสมอ 

ตารางดัังต่่อไปนี้้�จะอธิิบายสรุุปเกี่่�ยวกัับความท้้าทายและผล 
กระทบต่่อผลลััพธ์์ของการตรวจวััดค่่า pH ระหว่่างที่่�วิิเคราะห์์
ตััวอย่่างนม 

ความท้้าทายจาก
ตััวอย่่าง  

ผลกระทบจากตััวอย่่าง

ค่่าที่่�อ่่านได้้มีีความ
ผัันผวน

ผลลััพธ์์ไม่่ถููกต้้อง

ตััวอย่่างมีีปริิมาณ
โปรตีีนสููง 

โปรตีีนอาจทำำ�ให้้อิิเล็็กโทรไลต์์อ้้างอิิงตก
ตะกอนและอุุดตัันหััวต่่อได้้ 

การทำำ�ความสะอาด
เซ็็นเซอร์์หลัังตรวจวััด
ค่่าเสร็็จแล้้ว 

เซ็็นเซอร์์สกปรกจากการทำำ�ความสะอาดที่่�
ไม่่มีีประสิิทธิิภาพ จึึงเกิิดคราบสะสมบน 
เมมเบรนแก้้ว และทำำ�ให้้ตอบสนองช้้าลง

การตรวจวััดในพื้้�นที่่�
กลางแจ้้งหรืือที่่�สาย
การผลิิต

ต้้องใช้้เซ็็นเซอร์์ที่่�ให้้ผลลััพธ์์เชื่่�อถืือได้้  
พร้้อมทั้้�งประหยััดและง่่ายต่่อการจััดการ

ลดภาระงานบำำ�รุุงรัักษาและทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย
เซ็น็เซอร์์วัดัค่่า pH รุ่่�น InLab Dairy (59904591) ต้้อง 
การการบำำ�รุงรักัษาน้้อยและง่่ายต่่อการทำำ�ความสะอาด โดย
ออกแบบมาเพื่่�อใช้้งานกับัตัวัอย่่างนมโดยเฉพาะ เซ็น็เซอร์์มา
พร้้อมหัวัต่่อเซรามิกิแบบ 3 หัวั ซึ่่�งช่่วยให้้อิเิล็ก็โทรไลต์์อ้้างอิิง
ไหลออกได้้อย่่างมีีประสิทิธิภิาพสููงสุดุ นอกจากนี้้� เซ็น็เซอร์์วัดั
ค่่า pH รุ่่�น InLab ยังัมีีระบบอ้้างอิงิที่่�ได้้รัับการปรับัปรุงุให้้ดีี
กว่่าเดิิม ได้้แก่่ ARGENTHAL™ ซึ่่�งช่่วยป้องกันัไม่่ให้้หัวัต่่ออุุด
ตันัจากซัลัไฟด์์หรืือโปรตีีน ตัวัดักัจับัซิลิเวอร์์ไอออนในระบบจะ
ป้้องกันัไม่่ให้้ซิลิเวอร์์ไอออนเข้้าสู่่�อิเิล็ก็โทรไลต์์ ทำำ�ให้้โปรตีีนจาก
ตัวัอย่่างนมสามารถทำำ�ปฏิกิิิริยิากับัอิเิล็ก็โทรไลต์์ได้้อิิสระโดยไม่่
ตกตะกอน เซ็น็เซอร์์รุ่่�นนี้้�มีีอิเิล็ก็โทรไลต์์อ้้างอิิง FRISCOLYT-B 
ที่่�ทำำ�ให้้เซ็น็เซอร์์นี้้�เหมาะสำำ�หรับัการวิิเคราะห์์ค่่า pH ในตัวัอย่่างที่่�
เป็็นอิิมัลัชันัและในสภาพแวดล้้อมที่่�เย็็น เมมเบรนแก้้ววััดค่่า pH 
แบบครึ่่�งทรงกลมของเซ็น็เซอร์์นี้้�ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่ายหลัง
จากที่่�ตรวจวััดตัวัอย่่างนมซ้ำำ��ๆ หลายครั้้�ง 
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นม เมมเบรนแก้้วที่่�ไวต่่อค่่า pH A41 มีี

ความทนทานสููง จึึงเหมาะสำำ�หรัับการ
ตรวจวััดในอุุณหภููมิิสููง

SafeLock™: สำำ�หรัับเติิมอิิเล็็กโทรไลต์์ เปิิด
และตรวจวััดได้้ง่่าย ปิิดผนึึกเพื่่�อเก็็บรัักษาได้้
อย่่างมิิดชิิด 

หััวต่่อแบบ 3 หััวเพื่่�อ
ผลลััพธ์์ที่่�รวดเร็็ว

ระบบอ้้างอิิง ARGENTHAL™ รัับประกัันว่่า 
อิิเล็็กโทรไลต์์จะไม่่มีีซิิลเวอร์์ไอออน จึึงไม่่ทำำ�ให้้
หััวต่่ออุุดตัันจากตััวอย่่างที่่�มีีซััลไฟด์์หรืือโปรตีีน  

รููปที่่� 2: เซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�น InLab Dairy

เซ็น็เซอร์์รุ่่�นนี้้�ได้้รัับการออกแบบเป็็นพิิเศษเพ่ื่�อให้้ตรวจวััดค่่า 
pH ในสถานที่่�ปฏิบิัตัิงิานต่่างๆ ซึ่่�งรวมถึงึสภาพแวดล้้อมใน
ห้้องปฏิบิัตัิกิาร ที่่�สายการผลิติ และกลางแจ้้ง ได้้อย่่างทนทาน
และรวดเร็ว็ อุณุหภูมิูิของตัวัอย่่างสามารถวัดัได้้โดยใช้้หัวัวััด
อุณุหภูมิูิภายนอกร่่วมกับัเซ็็นเซอร์์วัดัค่่า pH ในกรณีีท่ี่�เป็็นการ
ชดเชยอุณุหภูมิูิอััตโนมัตัิ ิ(ATC) หรืือสามารถป้อนอุณุหภูมูิไิด้้
ด้้วยตนเองในมิเิตอร์์วัดัค่่า pH ในกรณีีท่ี่�เป็็นการชดเชยอุณุหภูมูิิ
แบบแมนนวล (MTC)

เซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�น InLab Power Pro-ISM (51344211) 
หรืือ InLab Solids Pro-ISM (51344155) สามารถนำำ�มาใช้้
เป็็นเซ็็นเซอร์์วัดัค่่า pH ที่่�มีีหัวัวัดัอุุณหภูมูิใินตัวัสำำ�หรับตรวจวััด
ตัวัอย่่างนมได้้ ซึ่่�งคำำ�ว่า “Pro” หมายถึงึหัวัวััดอุณุหภูมูิใินตัวั 
และคุุณสมบัตัิ ิISM (Intelligent Sensor Management หรืือ
การจัดัการหััววัดัแบบอััจฉริิยะ) จะช่่วยให้้ผู้้�ใช้้สามารถบันทึกึ
พารามิเิตอร์์การตรวจวัดัที่่�สำำ�คัญทั้้�งหมดอย่่างเช่่น ประวััติิ 
การสอบเทีียบ ได้้อย่่างแม่่นยำำ� ทั้้�งยัังไม่่มีีขั้้�นตอนการบำำ�รุงุ
รักัษาเพราะไม่่จำำ�เป็็นต้้องเติิมอิเล็็กโทรไลต์์ เซ็น็เซอร์์รุ่่�น InLab 
Power Pro-ISM มีีระบบอ้้างอิิง SteadyForce™ อิเิล็ก็โทรไลต์์ 
แบบอััดแรงดันัจะป้้องกันัไม่่ให้้หััวต่่อเกิดิการอุดุตันั  
พร้้อมรับัรองว่่าผลลัพัธ์์ที่่�ได้้มีีความเชื่่�อถือืสูงูและทำำ�ซ้ำำ��ได้้ เน่ื่�อง
จากอิิเล็ก็โทรไลต์์ไหลได้้คงที่่�แม้้จะอยู่่�ในตัวัอย่่างของเหลวท่ี่�มีี
ความหนาแน่่นก็ต็าม เซ็็นเซอร์์ InLab Solids Pro-ISM มีีหัวัต่่อ
แบบเปิิด จึึงไม่่มีีการอุดุตันั เซ็็นเซอร์์รุ่่�นนี้้�ยังัสามารถนำำ�มาใช้้
ตรวจวัดัผลิติภัณัฑ์์จากนมชนิดิกึ่่�งของแข็ง็หรืือชนิดิของแข็็ง 
เช่่น โยเกิร์ิ์ต ชีีส เนย ได้้อีีกด้้วย เมมเบรนตรวจวััดค่่า pH ของ
เซ็น็เซอร์์รุ่่�นนี้้�มีีปลายแหลม เพื่่�อให้้สามารถเสีียบลงในตัวัอย่่าง
กึ่่�งของแข็็งได้้ง่่าย ระบบอ้้างอิิงพอลิิเมอร์์ XEROLYT® EXTRA 
แบบแข็ง็มีีหัวัต่่อแบบเปิิดที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการอุดุตันั ทำำ�ให้้เป็็น
เซ็น็เซอร์์ท่ี่�ง่่ายต่่อการทำำ�ความสะอาดและลดภาระงานบำำ�รุงุ
รักัษา

ขั้้�นตอนและวิิธีีการ
สอบเทีียบเซ็็นเซอร์์โดยใช้้บััฟเฟอร์์ที่่�ครอบคลุุมค่่า pH ของ
ตััวอย่่างนม (ในกรณีีนี้้�คืือค่่า pH 4.01 และ 7.00) บัันทึึก
ความชัันและค่่าออฟเซตของการสอบเทีียบสำำ�หรัับเซ็็นเซอร์์ 
โดยค่่าความชัันเป็็น 95 - 105% และออฟเซต 0 ± 30 mV 
ช่่วยให้้มั่่�นใจได้้ว่่าการตรวจวััดน่่าเชื่่�อถืือ

รููปที่่� 3: การตรวจวััดนมโดยใช้้เซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�น InLab Dairy

ดำำ�เนินิการตรวจวััดตัวัอย่่างซ้ำำ�� 3 ครั้้�ง ความเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน
ท่ี่�ไม่่เกินิ ± 0.05 หน่วย pH แสดงว่่าความแปรปรวนในค่่า pH 
ของตััวอย่่างอยู่่�ในระดัับที่่�ยอมรับได้้ หลังจากตรวจวััดค่่า pH 
เสร็็จแล้้ว ให้้ล้้างเซ็น็เซอร์์อย่่างทั่่�วถึึงโดยใช้้น้ำำ��ปราศจากไอออน 
แนะนำำ�ให้้ล้้างโดยใช้้สารละลายสบู่่�อ่อนๆ ตามด้วยน้ำำ��ปราศจาก
ไอออนเพื่่�อป้้องกันัไม่่ให้้ไขมันัและโปรตีีนสะสมอยู่่�บนเซ็น็เซอร์์วัดั
ค่่า pH และช่่วยให้้สามารถทำำ�ความสะอาดได้้อย่่างเป็็นขั้้�นเป็็น
ตอน การใช้้เอทานอลล้้างเป็็นครั้้�งคราวจะช่่วยขจััดโปรตีีนที่่�ก่่อ
ตัวัขึ้้�น หลังัจากท่ี่�ทำำ�ความสะอาดด้้วยเอทานอลแล้้ว ควรล้้าง
ด้้วยน้ำำ��ปราศจากไอออนอีีกทีี จากนั้้�นจึึงแช่่เซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH 
ในสารละลายสำำ�หรับการเก็็บรักัษา InLab (30111142) หรืือ
สารละลาย KCl ที่่�มีีความเข้้มข้น 3 โมล/ลิติร (51350072) 
เป็็นเวลา 5 - 10 นาทีีก่อนนำำ�ไปใช้้งานกัับตััวอย่่างรายการต่่อไป

ผลลััพธ์์และการอภิิปราย
ตัวัอย่่างน้ำำ��นมดิบิและนมท่ี่�ผ่่านการแปรรูปูต่่างๆ ได้้รับัวิเิคราะห์์
เพื่่�อหาค่่า pH ณ อุณุหภูมูิแิวดล้้อมท่ี่� 25 ± 2 องศาเซลเซีียส 
ค่่า pH เฉลี่่�ยของตัวัอย่่าง (ดำำ�เนินิการตรวจวััดค่่าซ้ำำ�� 3 ครั้้�ง) ที่่�
ได้้จากการใช้้เซ็น็เซอร์์วััดค่่า pH รุ่่�น InLab Dairy แสดงอยู่่�ใน
ตารางด้้านล่่างดัังนี้้�  

ตััวอย่่างนม ค่่า pH เฉลี่่�ย
ค่่าเบี่่�ยงเบน
มาตรฐาน

เวลาเฉลี่่�ย 
(วิินาทีี)

นมวััวดิิบ 6.62 0.02 06

นมกระบืือดิิบ 6.76 0.03 20

นมปรุุงแต่่งผสม
นมขาดมัันเนย 
(อััลมอนด์์)

6.53 0.01 09

ตาราง: ค่่า pH ของตััวอย่่างนมที่่�วััดได้้โดยใช้้เซ็็นเซอร์์รุ่่�น InLab Dairy

ความเบ่ี่�ยงเบนมาตรฐานได้้รัับการบัันทึึกโดยมีีค่่าต่ำำ��กว่่า  
± 0.05 หน่วย pH และเวลาตอบสนองอยู่่�ในช่่วงที่่�ไม่่เกิิน  
30 วินิาทีี



สำำ�หรัับข้้อมููลเพิ่่�มเติิม
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คำำ�แนะนำำ�จากผู้้�เชี่่�ยวชาญ
•	หากหััวต่่อของเซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH มีีสิ่่�งอุุดตัันมากเกิินไป ให้้

แช่่เซ็็นเซอร์์ในสารละลายเพปซิิน/HCl (51350100) เป็็น
เวลา 1 ชั่่�วโมง ซึ่่�งเป็็นวิิธีีที่่�เหมาะสำำ�หรัับขจััดการปนเปื้้�อน
โปรตีีนมากที่่�สุุด จากนั้้�นจึึงล้้างและสอบเทีียบเซ็็นเซอร์์ใหม่่ 

•	ให้้ทำำ�ความสะอาดอิิเล็็กโทรดอย่่างสม่ำำ��เสมอเพื่่�อขจััดไขมััน
และโปรตีีนที่่�สะสมโดยใช้้น้ำำ��ปราศจากไอออนตามด้้วย 
เอทานอลและสุุดท้้ายจึึงทำำ�ความสะอาดด้้วยน้ำำ��ปราศจาก
ไอออนอีีกครั้้�ง

•	อย่่าปล่่อยให้้ตััวอย่่างนมแห้้งไปบนเซ็็นเซอร์์ เพราะจะทำำ�ให้้
หััวต่่ออุุดตััน ซึ่่�งส่่งผลให้้ทำำ�ความสะอาดได้้ยากและอาจสร้้าง
ความเสีียหายต่่อเมมเบรนแก้้วที่่�ไวต่่อค่่า pH

•	การบำำ�รุุงรัักษาเป็็นประจำำ�สำำ�คััญอย่่างยิ่่�งต่่อการยืืดอายุุ 
การใช้้งานของอิิเล็็กโทรดวััดค่่า pH แนะนำำ�ให้้ปรัับสภาพ 
อิิเล็็กโทรดใหม่่ในสารละลาย HCl ความเข้้มข้้น 0.1 โมลาร์์
หากการตรวจวััดค่่า pH ไม่่มีีความแม่่นยำำ� โดยควรปรัับ
สภาพใหม่่ในสารละลาย HCl ความเข้้มข้้น 0.01 โมลาร์์ใน
กรณีีที่่�เป็็นเซ็็นเซอร์ ์InLab Solids Pro-ISM 

•	ช่่วงการตรวจวััดค่่า pH สำำ�หรัับเซ็็นเซอร์์รุ่่�น InLab Solids 
Pro-ISM คืือ 1 ถึึง 11 หน่่วย pH ดัังนั้้�นจึึงไม่่ควรสััมผััสกัับ
สารละลายที่่�เป็็นกรด (ต่ำำ��กว่่า pH 1.00) หรืือด่่าง (สููงกว่่า 
pH 11.00) รุุนแรง

•	ควบคุุมบััฟเฟอร์์ ตััวอย่่าง และเซ็็นเซอร์์สำำ�หรัับการสอบ
เทีียบไว้้ที่่�อุุณหภููมิิเดีียวกัันเพื่่�อให้้ตรวจวััดค่่า pH ได้้อย่่าง
แม่่นยำำ� ค่่า pH ของตััวอย่่างจะเปลี่่�ยนแปลงตามอุุณหภููมิิ 
จึึงควรตรวจวััดค่่า pH ของตััวอย่่างที่่�อุุณหภููมิิเดีียวกัันเพื่่�อ
ให้้เปรีียบเทีียบได้้ถููกต้้อง

•	ตรวจสอบให้้แน่่ใจว่่าหััวต่่อของเซ็็นเซอร์์วััดค่่า pH จุ่่�มลง
ในตััวอย่่างจนหมด เพื่่�อให้้การตรวจวััดมีีความรวดเร็็วและ
สม่ำำ��เสมอ

•	วิิธีีที่่�ดีีที่่�สุุดคืือให้้เก็็บอิิเล็็กโทรดไว้้ในฝาเปีียกที่่�บรรจุุ
สารละลายสำำ�หรัับการเก็็บรัักษา InLab (30111142) 
ระหว่่างการตรวจวััดค่่าแต่่ละครั้้�งหรืือเมื่่�อไม่่ได้้ใช้้งาน 
อิิเล็็กโทรดในช่่วงเวลาสั้้�นๆ

ข้้อมููลเพิ่่�มเติิม
•	วิิดีีโอเกี่่�ยวกัับการจััดการอิิเล็็กโทรดใน  

  YouTube
•	มิิเตอร์์วััดค่่า pH, อิิเล็็กโทรด, สารละลาย และอุุปกรณ์์เสริิม

ต่่างๆ มากมายที่่�ครอบคลุุม:  

 www.mt.com/pH
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