
肉製品の鮮度を調べるためのpH測定
LAQUAtwinはHORIBAの水質分析技術とノウハウを生かしたコンパクト水質計シリーズです。
pHに加え、電気伝導率(導電率)、塩分、イオン（Na＋、K＋、NO3-、Ca2＋）の計7種を用途に合わせてラインアップしています。
サンプルがわずかな量であっても独自の平面センサにより、誰でも、どこでも、素早く、簡単に水質測定を実現できます。

用途事例
新鮮さが保たれた肉のpH値は、pH5.5～6.2の範囲内であることが一つの指標であり、食品衛生法に係る厚生労働省の告示によれば、非加熱食肉
製品および特定加熱食肉製品の原料食肉は、「と殺後24時間以内に4°以下に冷却し、かつ、冷却後4°以下で保存したものであって、pHが6.0以下で
なければならない」と定められています※1。新鮮で安心・安全な肉の提供には、pH管理が効果的とされています。
※1 厚生労働省　食品別の規格基準について　"食肉製品"
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/jigyousya/shokuhin_kikaku/index.html(2018年2月1日)

測定手順の例
1. センサのサイズにあわせて肉を刻みます。
2. LAQUAtiwn pHメータのセンサ部に刻んだ肉片を置き測定をします。
3. 繰り返し測定する場合には、希釈した中性洗剤などでセンサ表面を洗浄し、
　 柔らかいもので拭き取ってください。

総論
LAQUAtwinのpHメータにより、肉類の鮮度を安価で簡易に調べることができます。
そして、コンパクトで使いやすい操作性のLAQUAtwinは、誰でも簡単に使用でき、持ち
運びにも便利です。
ご参考までに、右記に示すのは国連食糧農業機関（FAO）が提示した肉製品のpH値目安
です。

製品 範囲(pH)
4.5～ 5.2
4.8～ 6.0
5.4～ 6.0
5.5～ 6.2
5.8～ 6.2
6.2～ 6.4
6.5～ 6.8
7.0～ 7.2
7.3～ 7.6

ひき肉+酢
発酵生ソーセージ
牛肉
豚肉
缶詰肉
塩漬け
ブラッドソーセージ
と殺直後の筋組織部位
血液

肉類および肉製品のpH値目安※2

※2　Meat Processing Technology For Small- To Medium-Scale 
Producers, FAO Document Repository
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浸ける
実験室で使用するときは、
ビーカに直接浸して測定。セ
ンサガードのスライドキャッ
プは開けておきます。

すくい取る
川などに直接浸けて、そのま
ますくい取り。ストラップを付
けてぶらさげてもすくえます。

滴下する
スポイトでセンサの上に滴下
して測定。約0.1mL～の微
量測定も可能。また、サンプ
リングシートBを使えば、より
少ないサンプル量（0.05mL)
から測定できます。

固形物
食品などの水分のある固形
物は小さく切ってセンサの上
に直接のせて測定できます。

粉末
粉末状のものはセンサの上
にのせ、純水を一定量滴下し
てください。

シート状
紙や布などは小さく切って、セ
ンサに直接のせて測定できま
す。 純水を一定量滴下してく
ださい。

■ 一つのセンサに６種類の測定方法があります。
LAQUAtwinなら柔軟な選択が可能です。サンプル、測定環境、必要性によって一番良い方法を選択してください。

独自の平面センサ技術
HORIBAの高感度のフラットセンサ技術は、サンプリングとサンプルの新しい可能性を開拓します。わずかなサンプル量で済み、
ビーカやラボ用器具を必要とすることなく、簡単にサンプリングが可能です。センサ部分の交換も簡単に行えます。

校正も、測定も、ボタンを押すだけ。測定完了は安定マークでお知らせします。
数滴の標準液と手間いらずの自動校正機能で、測定の精度を保証します。

LAQUAtwinは防水・防塵構造※です。
防水・防塵構造なので、どこへでも持ち運び可能です。
※ IP67相当：水深1mにおいて30分間浸漬させても故障しません。水中では使用できません。

便利な携帯性を備えた専用ケース
ケースには測定に欠かせない標準液やサンプリングシートが付属しています。

■ LAQUAtwinのユニークな特長

■ 測定対象に合わせてLAQUAtwinをお選びください。
液体はもちろん、固形物、粉末、シート状のサンプルまで多彩に測れます。　測定項目もpH、電気伝導率（導電率）、イオン、塩分から選べる７種類。 
あなたにぴったりのLAQUAtwinが見つかります。

特長:

用途:

約0.1mLから測定可能な使いやすさを追求したpHメータ。
温度補償付平面センサで信頼性の高い測定が可能。
熱帯魚の飼育水・河川・湖沼・温泉・排水・土壌・発酵・醸
造・化学・薬品・学校教育など

特長:

用途:

電気伝導率に加え、TDS換算測定も可能。自動レンジ切
替えでワイド測定レンジを実現。
雨水・河川・湖沼・熱帯魚の飼育水・土壌・塩害対策など

特長:

用途:

イオン電極法※1による信頼性の高いイオン測定を平面セン
サに滴下するだけの簡単操作を実現。
健康管理・食品工程管理・環境測定塩害対策など

特長:

用途:

イオン電極法※1による信頼性の高いイオン測定を平面セン
サに滴下するだけの簡単操作を実現。
土壌・栽培管理・食品・健康管理など

特長:

用途:

イオン電極法※1により、信頼性の高いイオン測定が可能。
作物専用・土壌専用製品もご用意。
土壌・栽培管理・食品・農作物の生育管理など

特長:
用途:

イオン電極法※1により、イオン化カルシウム※2の測定が可能。
土壌・栽培管理・食品・健康管理・珊瑚の飼育水・河川、湖
沼の硬度測定など

pH COND Na+

K+

特長:

用途:

ナトリウムイオンに応答し、より確かな食塩（NaCｌ）濃度が
測定可能。
食品・健康管理・食品の工程管理、食事指導など

Salt

-NO3 Ca2+

pHメータ

カリウムイオンメータ

電気伝導率計（導電率計、EC）

硝酸イオンメータ

ナトリウムイオンメータ

カルシウムイオンメータ

塩分計
※1 試料中に含まれる測定対象以外のイオンの影響を受ける場合があります。
　　妨害イオンについては、別途お問い合わせください。
※2 全カルシウム濃度の測定には前処理が必要な場合があります。

http://www.horiba.com/laquatwin
本社／〒601-8306 京都市南区吉祥院宮の西町31番地
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