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MEDIDOR DE PH PORTATIL PARA QUESO HI98165 CON ELECTRODO
FC2423

El HI98165 es un medidor de pH resistente, impermeable y portétil de la linea de alimentos que mide el pH y la
temperatura usando el electrodo de pH para queso FC2423 especializado. Este medidor profesional e impermeable
cumple con los estandares IP67. El HI98165 se suministra con todos los accesorios necesarios para realizar una
medicion de pH/temperatura empaquetado en un estuche de transporte termoformado duradero que mantiene los
medidores, electrodos y estandares de calibracion seguros en su lugar.
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e Conector DIN de conexién rapida
e Conexion USB para transferencia de datos
e Botdn de ayuda especializado

El pH es una medicion fundamental a lo largo de todo el proceso de elaboracion de queso. Desde las mediciones
iniciales de la leche hasta las mediciones finales del queso madurado, el pH es el parametro mas importante para el
control de la seguridad y calidad del queso.

La acidificacién de la leche comienza con la adicién de cultivo bacteriano y cuajo. Las bacterias consumen lactosa y
crean acido lactico como un subproducto de la fermentacion. El &cido lactico producido causara que el pH de la leche
baje. Cuando la leche alcance un pH particular, se agrega el cuajo. Las enzimas en el cuajo ayudan a acelerar el cuajado
y crear una sustancia mas firme. Para los fabricantes de quesos que diluyen sus cuajadas, el pH de la dilucién del agua
también es critico; el agua con un pH cercano o mayor a 7 puede desactivar la cuajada, causando problemas con la
coagulacion.La

Una vez que las cuajadas se cortan, se agitan y se cocinan, el suero liquido debe drenarse. El pH del suero al drenar
afecta directamente la composicion y textura del producto final. El suero que tiene un pH relativamente alto contribuye a
niveles mas altos de calcio y fosfato y da como resultado una cuajada mas fuerte. Los niveles normales de pH al drenar
pueden variar dependiendo del tipo de queso; por ejemplo, el queso suizo se drena entre pH 6.3 y 6.5, mientras que el
gueso Cheddar se drena entre pH 6.0 y 6.2

Durante la salinizacién, el queso absorbe la sal de la solucién de salmuera y pierde el exceso de humedad. El pH de la
solucién de salmuera debe ser cercano al pH del queso, asegurando el equilibrio de los iones como el calcio y el
hidrégeno. Si hay un desequilibrio durante la salinizacion, el producto final puede tener defectos de corteza, decoloracion,
una textura mas blanda y una vida Util mas corta.

Los quesos deben estar en un intervalo de pH limitado para proporcionar un medio ambiente éptimo para los procesos
microbianos y enziméticos que ocurren durante la maduracion. Los cultivos bacterianos usados en la maduracién son los
responsables de las caracteristicas conocidas como los agujeros en el queso suizo, el moho blanco en las cortezas Brie
y el aroma del queso Limburger. Una desviacién del pH ideal no solo es perjudicial para la ecologia de la bacteria, sino



gue también para la estructura del queso. Niveles mas altos de pH pueden resultar en quesos mas elasticos, mientras
gue niveles mas bajo pueden causar fragilidad.

Los productos del queso pueden proporcionar una serie de desafios para la persona que necesita medir el pH. Los
productos de queso tienden a ser solidos o semisélidos. Ambos tipos de muestras cubriran la superficie sensible de la
membrana de vidrio y obstruiran la union de referencia. El FC2423 que se suministra con el HI98165 estd disefiado
especificamente para medir el pH en el queso. Desde una forma de punta conica en un cuerpo duradero de acero
inoxidable de 5 mm de didmetro para una facil penetracién en el queso sin dejar un gran orificio, hasta una unién abierta
gue resiste la obstruccion; el FC2423 es un electrodo de pH de uso general ideal para queso. El FC2423 se conecta al
H198165 con un conector DIN impermeable de conexidn rapida, lo que permite una conexién segura y sin rosca.

Este medidor de pH cumple con los estandares de la Ley de Modernizacién de la Seguridad Alimentaria (FSMA) de la
FDA.

El HI99165 usa un electrodo de pH amplificado FC242D de acero inoxidable. Este electrodo especializado ofrece
numerosas caracteristicas que mejoran las mediciones de pH para los productores de queso. La robusta funda de acero
inoxidable junto con la punta de deteccién cénica permite la penetracién en el queso en varios puntos a lo largo del
proceso de produccion. Un sensor de temperatura integrado asegura también que todas las mediciones de pH sean
compensadas por la temperatura sin la necesidad de una sonda de temperatura separada.

Cuerpo de acero inoxidable

El cuerpo de acero inoxidable AISI 316 ofrece durabilidad en las instalaciones de produccion y puede soportar
concentraciones de cloruro que causan corrosion en otro tipo de aleaciones.

Punta de vidrio cénico

El disefio de punta de forma conica permite la penetracion en productos sélidos, semisélidos y emulsiones para la
medicion directa de pH en muestras como el queso.

Sensor de temperatura integrado.

Los errores en la calibracidon y medicion se eliminan con la Compensacion de Temperatura Automatica proporcionada por
el sensor de temperatura integrado.

Ademas de suministrarse con un electrodo de pH Unico fabricado para queso, el HI98165 tiene la funcién CAL
Check™ de Hanna que alerta al usuario de problemas potenciales durante el proceso de calibracion. Esto es muy
importante para el procesador de alimentos, ya que es probable que la sonda esté cubierta con los sélidos que se
encuentran en el producto alimenticio que se esta midiendo. Este recubrimiento puede llevar facilmente a errores en la
medicion de pH. Al comparar los datos de la calibracién anterior con la calibracion actual, el medidor informara al usuario,
con indicaciones en la pantalla, cuando es necesario limpiar o reemplazar el electrodo o si la solucion de calibracion de
pH esta contaminada. Después de la calibracién, la condicion general del electrodo se mostrara en la pantalla como un
porcentaje de 0 a 100% en incrementos del 10%. La condicién del electrodo se ve afectada por las caracteristicas del
offset y la pendiente del electrodo de pH, los cuales se pueden encontrar en los datos de GLP.

Al presionar la tecla virtual “AutoHold” en modo de medicidn, el medidor congelara y registrara automaticamente una
lectura estable. Se puede habilitar una advertencia de “fuera de intervalo de calibracion” para alertar al usuario cuando
una lectura no esté dentro del intervalo de los valores de pH calibrados.

El modo registro-bajo-demanda permite al usuario registrar y guardar hasta 200 muestras. Los datos registrados, junto
con los datos GLP asociados, se pueden recuperar o transferir a una PC con el cable micro USB HI920015 y el software
HI92000 de Hanna para la trazabilidad en el mantenimiento de registros para lotes de productos especificos. Los datos
GLP incluyen fecha, soluciones de calibracidn, offset y pendiente, y se ingresa directamente presionando la tecla GLP.

Se puede ingresar en cualquier momento al menu de ayuda contextual basado en la pantalla actual al presionar un botén
especifico.

La pantalla LCD gréfica de alto contraste es facil de visualizar en el exterior con luz solar brillante, asi como en areas de
baja iluminacién con la luz de fondo. Una combinaciéon de teclas virtuales y especificas permiten una operacién facil e
intuitiva del medidor con opciones de diferentes idiomas.



El estuche de transporte compacto y durable HI720165 estad termoformado para guardar todos los componentes
necesarios para tomar una medicidon en campo, incluyendo el medidor y electrodo, vasos de precipitados, soluciones de

calibracién y soluciones de limpieza.
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Pantalla de configuracién

Nuestra extensa pantalla de configuracién cuenta con una
gran cantidad de opciones configurables, como la fecha,
hora, unidades de temperatura e idioma para pantallas de
ayuda y guias.
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Calibracion

La calibracion cuenta con

de pH
Check™ detallados. Los usuarios son guiados a través del
procedimiento de calibracién con instrucciones paso a paso
en la pantalla.

mensajes CAL

Caracteristicas/Beneficios
Disefio ergonémico, resistente e impermeable (IP67)
Suministrado con electrodo de pH/temperatura FC2423 Foodcare

e Cuerpo de acero inoxidable duradero de solo 5 mm de didametro
e Punta coénica para una facil penetraciéon en productos semisolidos
e Disefo de unién abierta que resiste a las obstrucciones de los sélidos en los alimentos
e Sensor de temperatura integrado para mediciones con compensacion de temperatura
Calibracion de pH de cinco puntos con siete soluciones estandares y cinco soluciones personalizadas.

Cal Check™

e Alerta al usuario sobre posibles problemas durante la calibracién, incluido cuando limpiar el electrodo y la posible
contaminacion de la solucidn de calibracion.
¢ Muestra la condicidn general del electrodo de pH después de la calibracién basado en las caracteristicas
de offset y pendiente
Registro bajo demanda

e Almacena los datos de la medicion con solo presionar un botén.
Retencién automatica

e Congelalalectura de medicién mostrada después de estabilizarse
Funciones GLP

e Los datos GLP incluyen fecha, hora, soluciones de calibracion de pH, offset y pendiente.

e Los datos GLP se almacenan con los datos registrados para su trazabilidad
Limite de tiempo de la calibracion para alertar al usuario en un intervalo definido cuando la calibracién ha
expirado.

Seleccién de varios idiomas

200 horas de duracion de bateria con el nivel de la bateria mostrado en la pantalla de medicién



Menu controlado para facilitar el uso con tecla virtual con funcionalidad ampliada

Ayuda contextual con solo presionar un botén

Pantalla LCD grafica con luz de fondo

Conectividad

Conectividad con la PC por medio de un cable micro USB con aislamiento 6ptico y el software HI92000

Especificacion

Detalle

Codigo de producto

HI98165

Intervalo de pH

-2.0 2 20.0 pH/-2.00 a 20.00 pH /-2.000 a 20.000 pH

Resolucion de pH

0.1 pH/0.01 pH/ 0.001 pH

Exactitud de pH
(@25°C/77°F)

+0.1 pH / £0.01 pH / £0.002 pH

Calibracion de pH

Calibracién de hasta cinco puntos, siete soluciones estandares
disponibles (pH 1.68, 4.01, 6.86, 7.01, 9.18, 10.01, 12.45) y cinco
soluciones personalizadas.

Intervalo de mV +2,000.0 mV
Resolucion de mV 0.1 mVv
Exactitud de mV +0.2 mV

Intervalo de
temperatura

-20.0 a2 120.0 °C (-4.0 a 248.0 °F)

Resolucion de
temperatura

0.1 °C (0.1 °F)

Exactitud de
temperatura

(@25°C/77°F)

+0.4 °C (0.8 °F) (excluyendo el error de la sonda)

Compensacién de
temperatura

Automatica

Funcion de registro

Bajo demanda, 200 muestras (100 de pH y 100 de mV)

Conectividad

Conectividad de PC con USB con aislamiento optico

GLP

Si

Fuente de
alimentacion

Bateria AA de 1.5V (4 piezas)

Consumo de energia

Aproximadamente 200 horas de uso continuo sin luz de fondo
(500 horas con luz de fondo)

Condiciones
ambientales

1a50°C (32 a122 °F) HR méx. 100% IP67

Dimensiones

186 x 93 x 352 mm (7.3 x 3.6 x 1.4°)

Peso

401 g (14.2 02)

Informacién para
ordenar

El HI98165 se suministra con electrodo de pH con cuerpo de
PVDF FC2423, solucion de calibracion pH 4.01 HI7004M (230
mL), solucién de calibracién pH 7.01 HI7007M (230 mL), solucién
de limpieza del electrodo para residuos de queso HI700642 (2
sobres), vaso de precipitados de plastico de 100 mL (2), baterias
AA de 1.5V (4), software para PC HI92000, cable micro USB
H19200015, manual de instrucciones con guia rapida, certificado
de calidad del instrumento y estuche de transporte resistente
HI1720165

Garantia 2 anos
Electrodo Electrodo de pH y temperatura pre-amplificado FC2423 con
recomendado funda de acero inoxidable
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