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HOUstre caseanis

Analisi di acidita (”SH) e pH

per latte e prodotti caseari

HIl 84429 pHmetro e minititolatore per acidita titolabile
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HI 84429

titolatore per
acidita titolabile
e pHmetro

HI 84429 & uno strumento semplice ed economico,

che effettua titolazioni automatiche e misure di pH.

Fornisee risultatl professionall, accurati e veloel.

Hl #2429 & Il minl titelatore e
pHmetro  HBMMB,  sviluppato
sppositament® per applicazio
nl del detbore lattiero-casenrio.
Benaficianda di tutta l'esperienza
HiMMB, neft'ambito della strumen-
tazione di misura e delle tecniche
di titolazione, HI B4429 garantisce
sempre la massima precisions dei
risultat], comblnata con una straoe-
dinaria semplicita d'utilizzo.

HI 84429 & un sistema automatico
che elimina le difficolth o la sogget-
thvits debia thwolazions: fatta a manao,
Lo strumento & dotato di un siste-

er analisi di Alta Qualita

ma i dosaggio del titolante in con-
tinuo, che permette di analizzare
un camplone normale in poco pld
dj un minuto. Funzlonas con reagen-
tl pronti all'vse e non richlede pre-
trattament| del camplone.

Cotata i -di.'\plla.jl arafics retroilbi-
minata, & di faclle ed iImmediato
utilizzo, grazie al mend In linea,
che guida l'utente passo passo. Ha
inodire ta possibilith di memorizzas
re | datl secondo e norme GLP @ di

scaricarli a PC tramite una comuna
porta USE o RS232.




La misura dell’acidita totale
e la sua importanza nell’industria lattiero-casearia

Facidita & wno del pa-
rametri  fondamentali

da controllare durante: il
processe di laverazions del
latte & viene utilzzata sia
come indice di qualita, sia
come indicatore delle buo-
e condizion di packaging

8 Conservazions,

Ci sono die metodi fon-
damentali per esprimerns
lacidita di un prodatio ca-
seario: Il pH oppure 'acidi-
ta titelabile.

Lanalisi del pH & determi-
nante per monitorare la
freschezza dellatte. Parsua
natura il latte @ gia legger-
mente acido, a causa detla
presenza di fosfati, citrati e
proteing, ma, dalla mungi-
tura in poi, 'scidith aumen-
ta. poichs i latrosio tende
a trasformarsi in acldo katti-
oo Questa trasformazione

® wadged it a b i no

& plu raplda nel casodn cul
il latte sia conservato ad
un.ate.mpera'turafwmeun-
le allo swiluppo batterico.
Il pH del latte fresoo® varla
normalmente fra &6 e &7,
Valari di pH superiosl 6.7
possona indicare che il latte
& mastitico [poverodl casel-
nel, infariori a 6.5 che & co-
lostrale (rcco di caseine).
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L'analisi del pH fornisce
perd  unindicazione par-

_ziale sulla condizione acida

del prodotio, poiché non

pud misurare la concen-
irazione degll acidi in essa
contenutl,

Per prevenine le grave con-
seguenze che acido lati-

e ha sulla conservaziong

del latte @ sulle lavorazioni
casearie; & jndispensabi-
le ricorrere all'analisi del-
I'acidita titolabile. Esi-
stong varie-unita di misura
per esprimere l'acidity mi-
surata per titolazione: *5H
(gradl Soxhlet Henkel, la
pli  diffusa  nell’Buropa
cocidentale),  “Th fgradi
Thorner), "0 (grad| Domic)
oppure % la, (percentuale
di acida latticel. Con Il titg-
latare HIWNINE, & possibile
effattiare titolasioni in va-
e units di misuea utiliz-

‘zando: ko stessa titolante,

L'acidita del latte fresco va-
riatra b e B75H.
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HIB2429 viene farmita com-
pleto di eletrodo FC 2608,

sviluppata da HMMB ap-
positamente  per applica-
zionl - casearie. Lelettrodo
& costruito don un wetng.
specifico per I'uso a basse
temperature, che aumenta:
la precisions delly lettura @
migliora il tempo di rispo-

sta, HI 84429 & ingltre do-

tato di wn indicatore dello’
status della sonda. che ne
segnala  Pefficiencs, avver-
tenda I'utilizzatore se f'alet-
trodo & sporco.
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INFORMAZIONI PER L'ORDINE

HI 84429 pHmetro e titolatore per la misura dellacidita titolabile nel latte
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Zoo Service srl - Dairy Division
zooservicesrl@virgilio.it - fax 0881/742713
71122 FOGGIA (Italy)




I migliori strumenti d’'analisi per l'industria casearia

pHmetro portatile per latte
e prodotti caseari

HI 99161 pHmetro a tenuta stagna

Con lo speciale
elettrodo FC 202D
a punta conica
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Ottimi Strumenti Per Ottimi Risultati




HI1 99161

pHmMetro portatile a tenuta stagna

per applicazioni lattiero casearie

HI99161 e progettato per fornire precisione e robustezza
anche in pessime condizioni ambientali. Il corpo a
tenuta stagna offre una protezione completa da liquidi
ed umidita, una caratteristica importante nellindustria

alimentare.

HI 99161 é dotato di calibrazione automatica con il
riconoscimento di 2 set di tamponi e indicatore di

instabilita della misura.

La temperatura viene visualizzata sul
display insieme alla misura di pH.

FC 202D

elettrodo pH a punta
conica

Lo speciale elettrodo FC 202D fornito
con lo strumento e studiato per le
misure sui prodotti alimentari: dotato
di sensore interno di temperatura, ha
corpo in PVDF, semplice da pulire, e
punta conica che ottimizza il contatto
con i prodotti alimentari semisolidi.
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La giunzione aperta evita le frequenti otturazioni
tipiche delle misure nei prodotti caseari e l'elettrolita
utilizzato non contiene cloruro d’argento, che potrebbe

contaminare gli alimenti.

Zoo Service srl
zooservicesri@virgilio.it - fax 0881/742713
71122 FOGGIA (Italy)

Specifiche Tecniche

Scala pH
Scala temperatura
Risoluzione pH

Risoluzione
temperatura

Precisione pH
(a20°Q)

Precisione
temperatura

Calibrazione

Compensazione
Temperatura

Elettrodo pH
Alimentazione
Condizioni d'uso

Dimensioni e peso

da 0.00a 14.00 pH
da0.0a60.0°C
0.01 pH

0.1°C
+001 pH

+0.1°C

automaticaa 1 0 2 punti
con 2 set di tamponi standard memorizzati
(pPH4.01-7.01-10.01 0 pH 4.01 - 6.86 - 9.18)

automatica da 0.0 a 60.0°C

FC 202D, connettore DIN, cavo 1 m (incluso)
4x1.5V AAA / circa 1000 ore di uso continuo
da 0.2 50°C; U.R. max 100%
150x80x36 mm/210g

- Dairy Division




