
 

www.uruguayeduca.edu.uy                                                                                       pág. 1 

Ficha 6: Influencia del pH 

 

El valor de pH es muy importante en la elaboración del pan. El pH es un factor limitante 

en el proceso de la fermentación ya que las levaduras se encuentran afectadas 

claramente por el ambiente, bien sea alcalino o ácido. Por regla general el 

funcionamiento de las levaduras está en un rango de pH que va aproximadamente desde 

3,5 a 5,5. Si la masa tiene un pH superior a 5,1 la fermentación se desarrolla más 

lentamente.  

  

a. ¿Qué factores pueden afectar el pH en el proceso de fermentación?  

b. Considera uno de estos factores y diseña una actividad experimental en la que 
puedas medir el pH a diferentes tiempos. (Por ejemplo el uso de diferentes tipos 

de harinas).  

c. Identifica la variable independiente, la variable dependiente y las variables 

control.  

d. Formula preguntas que relacionen ambas variables (independiente y 
dependiente)  

 

 
Gráfica 1: pH óptimo y actividad. 
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