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Medidores de pH para a Qualidade Alimentar

Cinco modelos para medir o pH e a temperatura de alimentos, leite, carne, iogurte e queijo.
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Caracteristicas comuns a todos os modelos

Medidores de pH para a Qualidade Alimentar

Cinco modelos desenhados para os profissionais da inddstria alimentar

Os medidores de pH da Hanna para a qualidade alimentar sdo portateis e robustos, com o desempenho e caracteristicas de medidores de bancada. Existem
cinco modelos para medicGes em alimentos, leite, carne, iogurte e queijo. Cada modelo é fornecido com um eléctrodo especifico para a sua aplicacdo, assim
como solucdes de limpeza especificas. Estes instrumentos podem ser facilmente utilizados com uma sé mdo e possuem um corpo com proteccdo a dgua IP67.

Mostrador LCD retro-iluminado

Estes medidores possuem um mostrador LCD grafico
retro-iluminado com ajuda no ecrd. O mostrador
grafico permite a utilizacdo das teclas virtuais para
oferecer uminterface de utilizacdo intuitivo.

Proteccdoadgua

0 medidor possui um corpo com proteccdo a agua,
segundo anormalP67, e pode suportar imersdo na

agua até 1 metro num periodo mdximo de 30 minutos.

Eléctrodo DIN Quick Connect

(Cada medidor possui um eléctrodo de pH/
temperatura especifico para a aplicacdo, com
um conector DIN de encaixe rdpido, tornando a
ligacdo e remogdo da sonda simples e facil.

Expiracdo da calibracdo

Estafuncdo alerta quando a calibracdo é
necessaria, num intervalo especificado.

Calibracdode pH

Escolha entre sete padrBes de pH standard e
cinco padrGes personalizados para obter uma
calibracdo até cinco pontos e alcancar leituras
de alta precisdo com uma precisdo de pH de

+0.002 e uma resolucdo de pH de +0.001.

Calibracdo avancada

Um aviso “fora da gama de calibracdo” pode ser activado
para manter o utilizador informado da actual calibracdo

e ajuda a evitar que se realizem medicGes fora da gama.

CAL Check™

Afuncdo CAL Check™ daHanna mantémum

histérico das calibracdes passadas e monitoriza o
eléctrodo e padrBes de pH durante as calibracBes
subsequentes, verificando quaisquer sinais de grandes
variacBes devidas a um eléctrodo sujo ou partido ou
padrBes de pH contaminados. Durante a calibracao,

os utilizadores sdo alertados caso se verifiquem
problemas. Apds a calibracdo, a condicdo geral do

eléctrodo é indicada como uma percentagem.

Boas Praticas Laboratoriais

As funcdes BPL estdo acessiveis pressionando a
tecla GLP Os dados de calibracdo, incluindo a data,
hora e valores de calibracdo, sdo guardados com
os dados registados para consulta posterior.

Registo de dados

Afuncdo de registo a pedido permite ao utilizador
guardar até 200 amostras que podem ser

depois transferidas para um PC, com o cabo USB
HI 920015 e com o software HI S2000.

Compensacdo automaticada
temperatura

Os sensores de pH incorporam um sensor de
temperatura na extremidade do eléctrodo, para obter
valores precisos e rapidos, compensados na temperatura.

Teclado intuitivo

0 teclado em membrana de borracha apresenta
teclas dedicadas para vdrias funcBes importantes

e frequentemente utilizadas. Estes medidores
também possuem duas teclas virtuais que permitem
navegar pelas definicdes e pelo registo de dados.

O seuinterface é intuitivo para qualquer utilizador,
independentemente do seu nivel de experiéncia.
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Caracteristicas comuns a todos os modelos

Auto Hold

Pressionando AutoEnd durante a medicdo, fixara

automaticamente a primeira leitura estavel no ecrd.

L ¥

&
A

TeclaHELP dedicada

A ajuda contextual esta sempre disponivel através
de uma tecla dedicada. Estdo disponiveis no ecra
mensagens de ajuda e orientacBes claras, para
guiar os utilizadores através dos procedimentos
de calibracdo, de uma forma rapida e simples.
Ainformacdo de ajuda indicada é relativa a
definicdo/opcdo que estd a ser visualizada.

Especificacdes Gerais

Longa Duracdo da Pilha

0 mostrador do medidor possui um icone de
pilha que indica a energia remanescente. O
medidor utiliza quatro pilhas de 1.5V tipo AA

que oferecem até 200 horas de autonomia.

Ecrd DefinicGes

0 nosso ecrd de definicdes apresenta um
alargado conjunto de op¢8es configuraveis,
como hora, data, unidades de temperatura
e lingua dos ecrds de ajuda e guias.

=

Cada medidor é fornecido com sensor, solucBes
de calibracdo e de limpeza, copos graduados,

Ligacdocomo PC

Os dados registados podem ser transferidos para software para PC e cabo de ligaco, manual de

um PC com sistema Windows através do cabo
micro USB HIS20015 e do software HIS2000.

instrucGes, guia rapido de utilizacdo e pilhas, tudo
numa mala robusta. O compartimento interior da
mala de transporte é termo-moldado para alojar e
proteger com seguranca todos os componentes.

Gama -2.0a20.0 pH; -2.00 a 20.00 pH; -2.000 a 20.000 pH
Resolucdo 0.1 pH; 0.01 pH; 0.001 pH
pH* Precisdo +0.1 pH; +0.01 pH; +0.002 pH
Calibracdo calibracdo até cinco pontos, disponiveis sete solucdes padrdo (1.68, 4.01, 6.86, 7.01, 9.18,10.01, 12.45) e cinco padrdes personalizados
Compensacdo da Temperatura automatica ou manual de -20.0 a120.0°C (-4.0 a 248.0°F)
Gama +2000 mV
Resolucdo 01mVv
mV
Precisdo +0,2mV
Gama Offsetde mV Relativo ~ +2000 mV
Gama -20.0a120.0°C(-4.0 a 248.0°F)
Temperatura* Resolucdo 0.1°C(0.1°F)
Precisdo +0.4°C (+0.8°F) (excluindo erro de sonda)
Eléctrodo de pH dependente do modelo

Calibracdo de Slope

de 80a110%

Registo a pedido

Até 200 amostras (100 pH, 100 mV)

Ligacdo ao PC

USB opto-isolado com software HI 92000 e cabo micro USB

Especificacdes

Adicionais Impedancia de entrada

1012Q

Tipo / Duracdo da Pilha

pilhas 1.5V AA (4) / aproximadamente 200 horas de uso continuo sem retro-iluminacdo (50 horas com retro-iluminacdo)

Auto-off

selecciondvel pelo utilizador: 5, 10, 30, 60 minutos, desactivado

Ambiente

0a50°C(32a122°F); HR100% IP67

Dimensdes / Peso

185x93x35.2mm /400g

HANNK
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* os limites de temperatura serdo reduzidos para os actuais limites da sonda/sensor

Fornecido com mala robusta
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HIS8161

Medidor de pH
profissional para
alimentos

0O HI99161 é um medidor portatil de pH e temperatura

desenhado especificamente
para o sector alimentar.

6

Proteccdo a dgua
Corpo robusto, com proteccdo a agua IP67.
CAL Check™

Alerta o utilizador para problemas durante a
calibracdo, incluindo eléctrodo sujo/partido,

padrdo contaminado e condicdo geral da sonda.

Compensacdo automatica ou manual da
temperatura

Os sensores de pH incorporam

um sensor de temperatura.

Calibracdo
Calibracdo em cinco pontos, com sete padrdes
standard e cinco padrdes personalizados.

Aproximadamente 200 horas de uso continuo
Alimentado por (4) pilhas de 1.5V AA.

Ecrd nitido
Ecrd dot matrix com teclas
virtuais multi-funcoes.

Auto Hold
Fixa automaticamente no ecrd
aprimeira leitura estavel.

Expiracdo da calibracdo
Alerta quando a calibracdo é necessaria,
num intervalo especificado.

Conectividade
Ligacdo ao PC através de cabo micro-USB
opto-isolado, com software HI 92000.

Boa Praticas Laboratoriais
Os dados BPL fornecem informac@es de
calibracBes anteriores, assegurando que se
cumprem as Boas Praticas Laboratoriais.

Teclado intuitivo
A maioria das opcGes disponiveis, como
informacdo BPL, ajuda, gama, calibragdo e

retro-iluminacdo, possuem uma tecla dedicada.

Fornecido pronto a utilizar

- Cada medidor é fornecido com sensor,
solucBes de calibracdo e de limpeza, copos
graduados, software para PC e cabo de
ligacdo, manual de instrucGes, guia rapido de
utilizacdo e pilhas, tudo numa mala robusta.
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FC2023

Eléctrodode
pH/ Temperatura
para alimentos

Os produtos alimentares podem colocar varios
desafios amedicdo do pH. As amostras podem
variar em consisténcia, desde sélidos, semi-sdlidos,
amisturas liquidas com alto contetido de sélidos.
Este tipo de amostras pode revestir a superficie da
membrana sensitiva de vidro e/ou obstruir a juncdo
referéncia. Desenhado especificamente paraa
medicdo de pH em alimentos, 0 FC2023 possui uma
extremidade cénica, para uma penetracdo facil, uma
juncdo aberta para resistir a obstrucdo, um corpo
em plastico PVDF compativel com utilizacdo em
alimentos e que pode ser limpo com hipoclorito de
sédio. O FC2023 é um eléctrodo de pH para uso geral,
ideal para utilizacGes no processamento alimentar.

» Corpoem PVDF
+ OPolyvinylidene fluoride (PVDF) é um plastico

compativel com alimentos que resiste a maioria
de quimicos e solventes, incluindo hipoclorito
de sédio. Possui uma grande resisténcia
aabrasdo, forca mecanica e resisténciaa
radiacdo ultravioleta e nuclear. O PVDF é
também resistente ao crescimento ftingico.

* Vidro para baixas temperaturas
- Oeléctrodo FC2023 utiliza vidro para baixas

temperaturas (LT) no seu bolbo sensitivo. A sua
extremidade é em vidro formulado com uma
menor resisténcia. A medida que a temperatura do
bolbo sensitivo diminui, a resisténcia do vidro para
baixas temperaturas ird aumentar, aproximando-
se da do vidro comum em temperaturas
ambiente. O FC2023 é adequado a utilizacdo com
amostras com temperaturas entre 0 a 50°C.

* Juncdo dereferénciaaberta
- Aobstrugdo dajuncdo de referéncia é um desafio
comum com que se deparam os produtores
alimentares que medem o pH em misturas
liquidas e produtos semi-sélidos. Os sélidos
podem facilmente obstruir a juncdo ceramica dos

Importancia da aplicacdo

0 pH é uma das medicdes mais comuns nos produtos
alimentares pelo seu efeito nas caracteristicas dos
alimentos, como a estabilidade no armazenamento, a
textura e o sabor. Os alimentos dividem-se geralmente
em dois grupos, com base no seu valor de pH. Estes
grupos incluem alimentos acidos, que possuem
naturalmente um valor de pH baixo, de 4.6 ou menor,
e alimentos pouco acidos, que possuem um valor

de pH equilibrado, maior que 4.6, e uma actividade
de dgua de 0.85. Os alimentos pouco acidos podem
ser ajustados no pH com a adicdo de um acido para
baixar o pH final e tornar-se um alimento acidificado.

No processamento alimentar, alguns produtos
requerem que a medicdo de pH estejaem
conformidade com os regulamentos aplicaveis a
industria, para assegurar a qualidade e sequranca
dos bens alimentares. Um pH mais baixo ajudara na
prevencdo do crescimento indesejavel de bactérias,
assim alargando a duracdo de um produto. A sequranca
alimentar é uma consideracdo crucial, mas perceber
o pH de um produto alimentar pode também ajudar

a alcancar sabores e texturas consistentes. Atraveés
da fermentacdo e de outros processos bioldgicos,
muitos produtos alimentares podem alcancar as
suas qualidades desejaveis em valores ou gamas de
pH especificas. O pH é um parametro essencial que
requer uma observacdo atenta ao longo da producdo,
de modo a obter o melhor produto possivel.

eléctrodos de pH tipicos de laboratério. O desenho
de juncdo aberta do FC2023 resiste a obstrucdo e
continua a fornecer leituras precisas e estaveis.

* Electrélito em viscolene
- Oelectrdlito emviscolene oferece uminterface
em gel duro entre os componentes internos do
eléctrodo e aamostra a ser medida. O electrélito
éisento de prata, para utilizacdo em produtos
alimentares, e ndo requer manutencdo.

* Extremidade em forma cénica
+ Este desenho permite a penetracdo em semi-
sélidos e emulsGes, para a medicdo directado
pH numa variedade de produtos alimentares,
incluindo molhos, massas e outros semi-solidos.

 Sensor de temperatura incorporado
- Naextremidade do bolbo indicador de pH
encontra-se um sensor de temperatura termistor.
0 sensor de temperatura deve estar o mais
préximo possivel do eléctrodo de pH, de modo
acompensar pelas variacdes na temperatura.

Especificacdes

FC2023

eléctrodo de pH/Temperatura

Descricdo pré-amplificado
Referéncia Unica, Ag/AgC!
Juncdo aberta
Electrdlito viscolene
Pressdo Max. 0.1 bar

Gama pH:0al2

Temp. de Funcionamento
Recomendada

-5a50°C (23a122°F)- LT

Extremidade/Forma

conica (dia: 6 x 10 mm)

Sensor de Temperatura sim

Amplificador sim

Material do Corpo PVDF

Cabo coaxial; 1 m
Ligacdo DIN Quick Connect

Medidores de pH para a Qualidade Alimentar | HHHHWHH
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Medidor de
pH/ Temperatura
para leite

O HISB162 é um medidor portatilde pHe
temperatura desenhado especificamente
para a medicdo do pH no leite.

8

Proteccdo a dgua
Corpo robusto, com proteccdo a agua IP67.
CAL Check™

Alerta o utilizador para problemas durante a
calibracdo, incluindo eléctrodo sujo/partido,

padrdo contaminado e condicdo geral da sonda.

Compensacdo automatica ou manual da
temperatura

Os sensores de pH incorporam

um sensor de temperatura.

Calibracdo
Calibracdo em cinco pontos, com sete padrdes
standard e cinco padrOes personalizados.

Aproximadamente 200 horas de uso continuo
Alimentado por (4) pilhas de 1.5V AA.

Ecrd nitido
Ecrd dot matrix com teclas
virtuais multi-funcdes.

Auto Hold
Fixa automaticamente no ecrd
aprimeira leitura estavel.

Expiracdo da calibracdo
Alerta quando a calibracdo é necessaria,
num intervalo especificado.

Conectividade
Ligacdo ao PC através de cabo micro-USB
opto-isolado, com software HI 92000.

Boa Praticas Laboratoriais
Os dados BPL fornecem informac@es de
calibracBes anteriores, assegurando que se
cumprem as Boas Praticas Laboratoriais.

Teclado intuitivo
A maioria das opcGes disponiveis, como
informacdo BPL, ajuda, gama, calibragdo e

retro-iluminacdo, possuem uma tecla dedicada.

Fornecido pronto a utilizar

- Cada medidor é fornecido com sensor,
solucBes de calibracdo e de limpeza, copos
graduados, software para PC e cabo de
ligacdo, manual de instrucGes, guia rapido de
utilizacdo e pilhas, tudo numa mala robusta.
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FC1013

Eléctrodo de

pH/ Temperatura
para leite

0O eléctrodo de pH FC1013 possui um
sensor de temperatura incorporado para
leituras simultaneamente compensadas
no pH e na temperatura, e também contém
um pré-amplificador de sensor integral

de pH para fornecer medicGes imunes
aoruido e interferéncias eléctricas.

0 eléctrodo FC1013 foi desenhado para
prevenir os usuais problemas de obstrucdo
em liquidos viscosos e proteicos, assegurando
uma resposta rapida e estdvel.

» Corpoem PVDF
0 FC1013 é composto por pldstico PVDF
compativel com alimentos. Este material é

altamente durdvel e quimicamente resistente.

« Vidro para uso geral
+ OFC1013incorpora vidro para uso geral (GP).
A sua formulacdo permite uma resposta
rdpida numa ampla gama de temperaturas.
0 FC1013 é adequado a utilizacdo com
amostras com temperatura entre 0 a 80°C.

« Electrdlito de enchimento
0O electrdlito isento de prata assegura que
nenhum precipitado pode obstruir a juncdo.
Uma tampa de enchimento facil de utilizar
permite um reenchimento rapido da solucdo

electrolitica, para manter a pressdo adequada.

* Juncdo ceramica Unica
Uma frita ceramica porosa permite
que o electrélito isento de prata flua
lentamente na solucdo, oferecendo
leituras precisas em amostras aquosas.

» Extremidade esférica em vidro
A extremidade da membrana sensitiva
oferece uma grande area de superficie
para contacto com as amostras de leite. A
sua construcdo altamente durdvel oferece
medicGes precisas quer na quinta de
ordenha, quer nas instalacdes de producdo.

* Sensor de temperatura incorporado
Na extremidade do bolbo indicador de pH
encontra-se um sensor de temperatura
termistor. O sensor de temperatura
deve estar o mais préximo possivel do
eléctrodo de pH, de modo a compensar
pelas variacBes na temperatura.

Especificacdes

FC1013

eléctrodo de pH/Temperatura

Descrigdo pré-amplificado
Referéncia dupla, Ag/AgC!
Juncdo ceramica, Unica
Electrdlito KCI3.5M
Pressdo Max. 0.1 bar

Gama pH:0a13

Temp. de Funcionamento
Recomendada

-5a80°C (23a176°F) - GP

Extremidade/Forma

esférica (dia: 7.5 mm)

Sensor de Temperatura sim

Amplificador sim

Material do Corpo PVDF

Cabo coaxial; 1 m
Ligacdo DIN Quick Connect

Importancia da aplicacdo

A medicdo do pH no leite é importante para
testar impurezas, deterioracdo e sinais de
infeccdo por mastite. Sdo varios os factores que
afectam a composicdo do leite, no entanto, as
medicGes de pH podem ajudar os produtores a
compreender o que poderd estar na origem de
certas alteracBes de composicdo. As medicGes de
pH sdo comummente realizadas em varios pontos
duma instalacdo de processamento de leite.

O leite fresco possui um valor de pH de 6.7.

Quando o valor de pH do leite estd abaixo de

6.7, indica normalmente a deterioracdo por
degradacdo bacterioldgica. As bactérias da familia
das Lactobacillaceae sdo bactérias acidas lacticas
(LAB), responsaveis pela decomposicdo da lactose
no leite, para formar acido lactico. Eventualmente,
quando o leite alcanca um pH acido o suficiente,
ocorrera a coagulacdo ou coalhamento, em conjunto
com um cheiro caracteristico a leite “azedo”.

O leite com valores superiores a pH 6.7 indica
potencialmente que o leite pode ter origem em
vacas infectadas com mastite. A mastite é um
desafio sempre presente nas vacas leiteiras.
Quando infectada, o sistema imunitario da vaca
liberta histamina e outros compostos em resposta
ainfeccdo. Ha um aumento consequente na
permeabilidade das camadas celulares endoteliais e
epiteliais, permitindo que os componentes do sangue
passem através de um caminho paracelular. Uma
vez que o plasma sanguineo € ligeiramente alcalino,
0 pH resultante do leite serd superior ao normal.
Normalmente, os produtores de leite podem realizar
uma contagem de células somaticas para detectar
uma infeccdo por mastite, mas uma medicdo de pH
oferece um modo rapido de verificar uma infeccdo.

Compreender o pH do leite cru também pode ajudar
os produtores a optimizar as suas técnicas de
processamento. Por exemplo, em operacGes que
utilizem o processamento a Temperatura Ultra Alta
(UHT), mesmo pequenas variacdes do pH 6.7 podem
afectar o tempo necessdrio para a pasteurizacao

e para a estabilidade do leite apds o tratamento.

HANNN
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HIS8163

Medidor de
pH/ Temperatura
para carne

0 HISB163 é um medidor portatilde pH e
temperatura desenhado especificamente
para a medicdo do pH na carne.

.

Proteccdo a dgua
Corpo robusto, com proteccdo a agua IP67.
CAL Check™

Alerta o utilizador para problemas durante a
calibracdo, incluindo eléctrodo sujo/partido,

padrdo contaminado e condicdo geral da sonda.

Compensacdo automatica ou manual da
temperatura

Os sensores de pH incorporam

um sensor de temperatura.

(Calibracdo
Calibracdo em cinco pontos, com sete padrdes
standard e cinco padrdes personalizados.

Aproximadamente 200 horas de uso continuo
Alimentado por (4) pilhas de 1.5V AA.

Ecrd nitido
Ecrd dot matrix com teclas
virtuais multi-funcdes.

Auto Hold
Fixa automaticamente no ecrd
a primeira leitura estavel.

Expiracdo da calibracdo
Alerta quando a calibracdo é necessaria,
num intervalo especificado.

Conectividade
Ligacdo ao PC através de cabo micro-USB
opto-isolado, com software HI 92000.

Boa Praticas Laboratoriais
Os dados BPL fornecem informacdes de
calibracBes anteriores, assegurando que se
cumprem as Boas Praticas Laboratoriais.

Teclado intuitivo
A maioria das opcBes disponiveis, como
informacdo BPL, ajuda, gama, calibracdo e

retro-iluminacdo, possuem uma tecla dedicada.

Fornecido pronto a utilizar
Cada medidor é fornecido com sensor,
solucGes de calibracdo e de limpeza, copos
graduados, software para PC e cabo de
ligacdo, manual de instrucBes, guia rapido de
utilizacdo e pilhas, tudo numa mala robusta.

W
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FC2323

Eléctrodo de
pH/ Temperatura
paracarne

0 eléctrodo FC2323 foi especificamente
desenhado com uma lamina em aco
inoxiddvel para penetracdo em carne.

» (CorpoemPVDF
- OPolyvinylidene fluoride (PVDF) é um pldstico

compativel com alimentos que resiste a maioria
de quimicos e solventes, incluindo hipoclorito
de sédio. Possui uma grande resisténcia
a abrasdo, forca mecanica e resisténcia a
radiacdo ultravioleta e nuclear. O PVDF é
também resistente ao crescimento fungico.

* Electrélito em viscolene
O electrélito em viscolene oferece um interface
em gel duro entre os componentes internos do
eléctrodo e aamostra a ser medida. O electrdlito
é isento de prata, para utilizacdo em produtos
alimentares, e ndo requer manutencdo.

» Laminaem acoinoxidavel

- Alamina em aco inoxidavel FCO99 (35mm)
pode ser encaixada no eléctrodo para uma
facil perfuracdo da carne. A perfuracdo na
carne permitird que o vidro sensitivode pHe
ajuncdo de referéncia estejam em contacto
com a amostra para uma medicdo directade
pH, sem uma morosa preparacdo da amostra.

* Juncdo de referéncia aberta
+ Aobstrucdoda juncdo de referéncia é um desafio

comum com gue se deparam os produtores
alimentares que medem o pH em produtos
como carne. Os sélidos podem facilmente
obstruir ajuncdo ceramica dos eléctrodos de
pH tipicos de laboratério. O desenho de juncdo
aberta do FC2323 resiste a obstrucdo e continua
afornecer leituras precisas e estdveis.

.

Vidro para baixas temperaturas

- Oeléctrodo FC2023 utiliza vidro para baixas
temperaturas (LT) no seu bolbo sensitivo.
A sua extremidade é em vidro formulado
com uma menor resisténcia. A medida que
a temperatura do bolbo sensitivo diminui, a
resisténcia do vidro para baixas temperaturas
ird aumentar, aproximando-se da do vidro
comum em temperaturas ambiente. O
FC2023 é adequado a utilizagdo com
amostras com temperatura entre 0 a 50°C.

.

Sensor de temperatura incorporado

- Naextremidade do bolbo indicador de pH
encontra-se um sensor de temperatura termistor.
0 sensor de temperatura deve estar o mais
préximo possivel do eléctrodo de pH, de modo
a compensar pelas variacGes na temperatura.

* Extremidade em forma cénica
Este desenho com uma lamina de perfuracdo
permite uma facil penetracdo em semi-
soélidos, para uma medicdo directa do pH.

Especificacdes

Importancia da aplicacdo

Na industria de producdo de carne, a monitorizacdo
do pH é considerada da maior importancia devido

ao seu efeito nos factores de qualidade da carne,
incluindo a sua capacidade de aglutinacdo com a
dgua e durabilidade. Num matadouro, 0s processos
bioquimicos comecam a desagregar a carne. A glicose
comeca apos a morte, convertendo glicogénio para
dcido lactico, reduzindo o pH da carcaca. Dependendo
de um ndmero de factores, como o tipo de animal e até
mesmo a raca, esta diminuicdo no pH pode demorar
entre uma hora ou vérias. E vital monitorizar o pH
durante esta fase, ja que assim que seja alcancado o
valor de pH mais baixo, 0 pH comecara a lentamente
subir, indicando que a decomposicdo iniciou.

O valor de pH da carne influencia a sua capacidade
de aglutinacdo com a dgua, o que tem impacto
directo sobre as qualidades de consumo, como ser
tenra e com boa cor. Os valores de pH mais baixos
resultam numa menor capacidade de aglutinacdo da
dgua e cor mais pdlidas. Factores como estes podem
serimportantes quando se analisa como produzir
eficientemente produtos de carne. Por exemplo,
quando se produz enchidos secos, a carne deve
possuir uma baixa capacidade de aglutinacdo da
dgua, de modo a que possa secar uniformemente.

Dependendo do tipo do produto final e dos passos
requeridos para o obter, os valores de pH variam ao
longo da indUistria de processamento de carne. E
imperativo, independentemente do produto final, que
0 pH seja mantido num valor baixo, de modo a prevenir
adegradacdo bacteriana e estar em conformidade
com os regulamentos de seguranca alimentar. Ao
monitorizar os valores de pH através do processo

de producdo de carne, pode-se asseqgurar a criacdo

de produtos de carne consistentes e seguros.

FC2323

eléctrodo de pH/Temperatura

Descrido pré-amplificado
Referéncia Unica, Ag/AgC!
Juncdo aberta
Electrélito viscolene
Pressdo Méx. 0.1 bar

Gama pH:0al2

Temp. de Funcionamento
Recomendada

-5a50°C (23a122°F)- LT

Extremidade/Forma

conica (dia: 6 x 10 mm)

Sensor de Temperatura sim

Amplificador sim

Material do Corpo PVDF

Cabo coaxial; 1 m

Ligacdo Sonda Quick Connect

Medidores de pH para a Qualidade Alimentar | HHHHWHH
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HIS8164

Medidor de
pH/ Temperatura
paraiogurte

0O HISB164 é um medidor portatil de pH e
temperatura desenhado especificamente
para a medicdo do pH emiogurte.

12

Proteccdo a dgua
Corpo robusto, com proteccdo a agua IP67.
CAL Check™

Alerta o utilizador para problemas durante a
calibracdo, incluindo eléctrodo sujo/partido,

padrdo contaminado e condicdo geral da sonda.

Compensacdo automatica ou manual da
temperatura

Os sensores de pH incorporam

um sensor de temperatura.

Calibracdo
Calibragdo em cinco pontos, com sete padrBes
standard e cinco padres personalizados.

Aproximadamente 200 horas de uso continuo
Alimentado por (4) pilhas de 1.5V AA.

Ecrd nitido
Ecrd dot matrix com teclas
virtuais multi-funcdes.

Auto Hold
Fixa automaticamente no ecrd
a primeira leitura estavel.

Expiracdo da calibracdo
Alerta quando a calibracdo é necessaria,
num intervalo especificado.

Conectividade
Ligacdo ao PC através de cabo micro-USB
opto-isolado, com software HI 92000.

Boa Praticas Laboratoriais
Os dados BPL fornecem informac@es de
calibracGes anteriores, assegurando que se
cumprem as Boas Praticas Laboratoriais.

Teclado intuitivo
A maioria das opcGes disponiveis, como
informacdo BPL, ajuda, gama, calibragdo e
retro-iluminacdo, possuem uma tecla dedicada.

Fornecido pronto a utilizar

- (Cada medidor é fornecido com sensor,
solucBes de calibracdo e de limpeza, copos
graduados, software para PC e cabo de
ligagdo, manual de instrucBes, guia rapido de
utilizacdo e pilhas, tudo numa mala robusta.

- TR
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HI 98164

Yogurt pH mete
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FCe133

Electrodo de

pH/ Temperatura
paraiogurte

O eléctrodo de pH FC2133 é robusto e facil de limpar,
com uma extremidade cénica e com um sensor de
temperatura incorporado. O seu desenho de juncdo
aberta consiste num interface de gel sélido (viscolene)
entre aamostra e a referéncia interna Ag/AgCl. Este
interface previne a entrada de prata na amostra, mas
também o torna impermeavel a obstrucdes apés a
medicdo em amostras semi-sélidas ou viscosas. O
eléctrodo FC2133 foi desenhado para prevenir os
usuais problemas de obstrugdo em liquidos viscosos,
assegurando uma resposta rapida e estavel.

« (Corpoemvidro
+ O corpo emvidro do FC2133 permite
que os padrBes e amostras atinjam mais
rapidamente o equilibrio térmico, enquanto
também oferece resisténcia quimica.

« Vidro para baixas temperaturas

- Oeléctrodo FC2133 utiliza vidro para baixas
temperaturas (LT) no seu bolbo sensitivo.
A sua extremidade é em vidro formulado
com uma menor resisténcia. A medida que
atemperatura do bolbo sensitivo diminui, a
resisténcia do vidro para baixas temperaturas
ird aumentar, aproximando-se da do
vidro comum em temperaturas ambiente.
0 FC2133 é adequado a utilizacdo com
amostras com temperatura entre 0 a 50°C.

* Electrdlito em viscolene
0O electrélito em viscolene oferece um interface
em gel duro entre os componentes internos
do eléctrodo e aamostra a ser medida. O
electrélito é isento de prata, para utilizacdo
em iogurte, e ndo requer manutencgdo.

* Juncdo de referéncia aberta
A obstrucdo dajuncdo de referéncia é um
desafio comum com que se deparam os
produtores de iogurte, uma vez que os sélidos
e as proteinas de leite podem depositar-se
facilmente no eléctrodo. O desenho de juncdo
aberta do FC2133 resiste a obstrucdo e continua
a fornecer leituras precisas e estaveis.

» Extremidade em forma cénica
Este desenho permite a penetracdo em
semi-sélidos e emulsdes, para a medicdo
directa do pH em produtos de iogurte.

» Sensor de temperatura incorporado
-+ Naextremidade do bolbo indicador de pH
encontra-se um sensor de temperatura
termistor. O sensor de temperatura
deve estar o mais préximo possivel do
eléctrodo de pH, de modo a compensar
pelas variacGes na temperatura.

Especificacdes

FC2133

eléctrodo de pH/Temperatura

Descricdo pré-amplificado
Referéncia dupla, Ag/AgCl
Juncdo aberta
Electrdlito viscolene
Pressdo Max. 0.1bar

Gama pH:0al12

Temp. de Funcionamento
Recomendada

0a50°C (32 a122°F)

Extremidade/Forma

conica

Sensor de Temperatura sim

Amplificador sim

Material do Corpo vidro

Cabo coaxial; 1 m
Ligacdo DIN Quick Connect

Importancia da aplicacdo

A monitorizacdo do pH é crucial para a producdo
consistente de iogurte de qualidade. O iogurte €
produzido pela fermentacdo de leite com culturas
de bactérias vivas. A seguir a pasteurizacdo e ao
ajuste composicional, o leite ¢ homogeneizado
para uma textura consistente, aguecido até a
espessura desejada e arrefecido antes da inoculacdo.
A maior parte dos iogurtes é inoculada com uma
cultura de inicio que consiste em Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus. Uma
vez adicionada a cultura viva, a mistura de leite e
bactérias é incubada, permitindo a fermentacdo
da lactose para acido lactico. A medida que é
produzido o acido lactico, existe uma descida
correlacionada no pH. Devido a mistura mais acida,
a proteina caseina no leite coagula e precipita,
espessando o leite para uma textura tipo iogurte.

Os produtores de iogurte param a incubacdo

assim que é alcancado um nivel especifico de pH.

A maioria dos produtores possuem um ponto
definido entre pH 4.0 e 4.6, no qual a fermentacdo
€ parada por arrefecimento rapido. A quantidade

de acido lactico presente neste nivel de pH é ideal
para o iogurte, dando-lhe uma acidez caracteristica,
ajudando no espessamento e agindo como um
conservante contra bactérias indesejaveis.

Verificando que a fermentacdo continua até um ponto
de pH predeterminado, os produtores de iogurte
podem assegurar que os seus produtos permanecem
consistentes em termos de sabor, aroma e textura.
Um desvio ao pH predeterminado pode levar auma
validade reduzida ou a criacdo de um produto que é
demasiado amargo ou acido. A sinérese é a separacao
de liquido, neste caso soro de leite coalhado, a partir
de sélidos de leite; isto pode ocorrer se a fermentacdo
€ parada demasiado cedo ou demasiado tarde,
resultando numiogurte que é respectivamente muito
alcalino ou muito dcido. Os consumidores esperam
que o iogurte permaneca consistente na sua textura,
por isso, assegurar que a fermentacdo é parada no pH
apropriado é vital para a percepcdo do consumidor.

HANNN
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Queijo

HI9B165

Medidor de
pH/ Temperatura
para queijo

0 HI9B165 é um medidor portatilde pHe
temperatura desenhado especificamente
para a medicdo do pH em queijo.

» Proteccdoadgua
Corpo robusto, com proteccdo a dgua IP67.

¢ CAL Check™
Alerta o utilizador para problemas durante a
calibracdo, incluindo eléctrodo sujo/partido,
padrdo contaminado e condicdo geral da sonda.

» (Compensacdo automdtica ou manual da
temperatura
Os sensores de pH incorporam
um sensor de temperatura.

Calibracdo
Calibragdo em cinco pontos, com sete padrdes
standard e cinco padrdes personalizados.

Aproximadamente 200 horas de uso continuo
Alimentado por (4) pilhas de 1.5V AA.

HI 98165

Cheese pH metar

» Ecrdnitido
Ecrd dot matrix com teclas
virtuais multi-funcoes.

» AutoHold
Fixa automaticamente no ecra
a primeira leitura estavel.

» Expiracdo da calibracdo
Alerta quando a calibracdo é necessaria,
num intervalo especificado.

« Conectividade @ A ESC

Ligacdo ao PC através de cabo micro-USB
opto-isolado, com software HI 32000.

 BoaPréticas Laboratoriais T
Os dados BPL fornecem informacGes de ' v HELP
calibracBes anteriores, assegurando que se
cumprem as Boas Praticas Laboratoriais.

 Teclado intuitivo
A maioria das opcSes disponiveis, como CAL GLP RANGE
informagdo BPL, ajuda, gama, calibragdo e
retro-iluminacdo, possuem uma tecla dedicada.

» Fornecido pronto a utilizar |
- Cada medidor é fornecido com sensor, SETUP RCL MODE
solucBes de calibracdo e de limpeza, copos
graduados, software para PC e cabode
ligagdo, manual de instrucdes, guia répido de
utilizacdo e pilhas, tudo numa mala robusta.

1a 1 IEERNYR
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Queijo

FC2423

Sondade
pH/ Temperatura
para queijo

0 eléctrodo FC2423 possui um revestimento em aco
inoxidavel e uma extremidade conica para assegurar
medic3es rapidas e faceis e uma resposta rapida.

0O eléctrodo de pH FC2423 possui um sensor de
temperaturaincorporado e € ideal para medicdes
em amostras semi-sélidas, como queijos.

« Vidro para baixas temperaturas

- Oeléctrodo FC2423 utiliza vidro para baixas
temperaturas (LT) no seu bolbo sensitivo.
A sua extremidade é em vidro formulado
com uma menor resisténcia. A medida que
atemperatura do bolbo sensitivo diminui, a
resisténcia do vidro para baixas temperaturas
ird aumentar, aproximando-se da do vidro
comum em temperaturas ambiente. O
FC2423 é adequado a utilizacdo com
amostras com temperatura entre 0 a 50°C.

» Corpoem aco inoxidavel AlSI 316
O corpo em metal oferece durabilidade nas
instalacBes de producdo e pode suportar
concentracGes de cloro que provocam
corrosdo em outro tipo de ligas.

* Electrdlito em viscolene
0O electrélito em viscolene oferece um interface
em gel duro entre os componentes internos
do eléctrodo e aamostra a ser medida. O
electrélito é isento de prata, para utilizacdo em
produtos de queijo, e ndo requer manutencdo.

» Sensor de temperatura incorporado
- Na extremidade do bolbo indicador de pH
encontra-se um sensor de temperatura
termistor. O sensor de temperatura
deve estar o mais proximo possivel do
eléctrodo de pH, de modo a compensar
pelas variacGes na temperatura.

» Extremidade em forma cénica
- Este desenho permite a penetracdo em
semi-sélidos e emulsdes, para a medicdo
directa do pH em produtos de queijo.

WV

Especificactes FC2423
eléctrodo de pH/

Descricdo Temperatura pré-
amplificado

Referéncia Unica, Ag/AgC!

Juncdo aberta

Electrdlito viscolene

Pressdo Max. 0.1bar

Gama pH:0a12

Temp. de Funcionamento 0a50°C (32 122°F)

Recomendada

Extremidade/Forma cénica

Sensor de Temperatura sim

Amplificador sim

Material do Corpo

aco inoxidavel AISI 316

Cabo

coaxial; 1 m

Ligacdo

DIN Quick Connect

Importancia da aplicacdo

0 pH é uma medicdo essencial em todo o processo

de producdo de queijo. Desde as medicBes iniciais no
momento da recepcdo do leite, até as medicdes finais
no queijo curado, o pH é o parametro mais importante
no controlo de qualidade e sequranca do queijo.

A acidificacdo do leite inicia-se com a adicdo de culturas
de bactérias e de renina. As bactérias consomem
lactose e criam dcido lactico como um sub-produto
da fermentacdo, baixando o pH do leite. Quando

0 leite alcanca um pH especifico, € adicionada a
renina. As enzimas na renina ajudam a acelerar o
coalhamento e criar uma substancia mais firme.
Para os produtores de queijo que diluem arenina, o
pH da dgua de diluicdo também é critico; a dgua que
estd proxima de pH 7, ou superior, pode desactivar
arenina, originando problemas com a coagulacdo.

Uma vez cortado o coalho, agitado e cozido, o soro
liquido deve ser coado. O pH do soro no momento
de coar afecta directamente a composicdo e textura
do produto final do queijo. O soro que possui um

pH relativamente alto contribui para niveis mais
altos de calcio e fosfato e resulta num coalho mais
forte. Os niveis tipicos de pH no escoamento podem
variar de acordo com o tipo de queijo; por exemplo,
0 queijo Suico é coado entre pH 6.3 e 6.5, enquanto
que o queijo Cheddar é coado entre pHE.0e 6.2.

Os proximos passos, a moagem e salmoura, sdo
também afectados pelo pH. Durante a moagem,
0 coalho é cortado em pequenos pedacos para
preparar o queijo para a salga. O coalho comum
pH inferior na moagem resulta num queijo mais
duro. Um pH baixo também resultard numa maior
absorcdo de sal durante a etapa de salga.

Quando o coalho é pressionado para uma forma
final, sélida, o pH afecta directamente a qualidade
do coalho. Se o pH esta muito alto durante a
prensagem, o coalho ndo se unird tdo beme

o0 queijo final terd uma textura mais solta.

Durante a salmoura, o queijo absorve o sal da
solucdo de salmoura e perde a humidade em
excesso. O pH da solucdo de salmoura deve estar
préximo do pH do queijo, assegurando o equilibrio
de iBes como o cdlcio e hidrogénio. Se existir um
desequilibro durante a salmoura, o produto final
pode ter defeitos de cddea, descoloracdo, textura
enfraguecida e uma menor validade do produto.

Os queijos devem enquadrar-se dentro de uma gama
de pH delimitada, de modo a oferecer um ambiente
6ptimo para os processos microbianos e enzimaticos
que ocorrem durante a cura. As culturas de bactérias
que sdo utilizadas na cura sdo responsaveis por
caracteristicas como os orificios no queijo Suico, o bolor
branco na cdea do Brie e 0 aroma do queijo Limburger.
Um desvio do pH ideal ndo s6 € prejudicial paraa
ecologia das bactérias, mas também para a estrutura
do queijo. Niveis de pH mais altos podem resultar em
queijos que sdo mais elasticos, enquanto que niveis

de pH mais baixos podem causar esmigalhamento.

HANNN
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Como encomendar

Medidores de pH para a qualidade alimentar
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O medidor de pH para O medidor de pH para O medidor de pH para
alimentos HIS8161 inclui:  leite HIS8162 inclui; carne HI98163 inclui;
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FC2023 eléctrodo de pH HI7D0641 saqueta de FC1013 eléctrodo de pH HI700640 saqueta de FC2323eléctrodo  FCO99laminaem  HI700630
com corpo em PVDF, com SOEUCaO delimpeza de com corpo em PVDF, com solucdo de limpeza de de pH com acoinoxiddvel para  saquetade
sensor de temperatura E|eth°fj° para depdsitos de sensor de temperatura eléctrodo para depésitos de corpo em PVDF, perfuracdo em carne  solucdo de
interno, conector DIN lacticinios (2) interno, conector DIN leite (2) com sensor de limpeza acida
quick connect e cabo quick connect e cabo temperatura para 6leos e
delm delm interno, conector gorduras de
DIN quick connect e carne (2)

cabodelm
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Como encomendar

HSHIES

Todos os medidores sao
fornecidos com:
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O medidor de pH para

v

FC2133 eléctrodo de pH
com corpo em vidro, com
sensor de temperatura
interno, conector DIN quick
connectecabodelm
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HI700643 saqueta de

solucdo de limpeza e

desinfeccdo para produtos

deiogurte (2) -

v

FC2423 eléctrodo de pH e de
temperatura pré-amplificado
com revestimento em aco
inoxiddvel, eléctrodo de pH com
sensor de temperatura interno,
conector DIN Quick Connect e
cabodelm

O medidor de pH para = =
iogurte HI98164 inclui: queijo HIS8165 inclui: =

HI7004M solucdo padrdo HI'7007M solucdo padrdo
pH4.01 (230 mL) pH7.01 (230 mL)

| r—— Copo de plastico HI92000 Software para PC
L pm—— de100mL (2)
l m rarumarh b )
! Srlw M'
el Ml

| e == 8

": N’"ﬁ:ﬁﬂ .

HI700642 saqueta de HI920015 cabo micro USB Pilhas 1.5V AA (4)

solucdo de limpeza de
eléctrodo para residuos de
queijo (2)

——
Certificado de Manual de Guia rapido de
qualidade instrucdes utilizacdo
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Como encomendar

Solucdes de Limpeza, Armazenamento e Enchimento

Solucdes de limpeza de eléctrodos para uso geral e especifico

Limpe a parte sensitiva do seu eléctrodo semanalmente para prevenir obstrucdes e
manter a precisdo. Mergulhe o eléctrodo na correcta solucdo de limpeza, durante pelo
menos 15 a 20 minutos, e reidrate em solucdo de armazenamento antes de o utilizar.

Solucdes de limpeza de eléctrodos para uso geral

Cédigo Aplicacdo Embalagem r N 1
HI70000P Enxaguamento Saquetas de 20 mL (25) — m ruments §
i T = !
HI7061L : . A ZHEERT T aa——
06 Uso gera rasco de 500 m Hr - M: |
HI7073L Proteinas Frasco de 500 mL e L Hm::.m - Solution (
A a e T L FOR LK, DEPOSIT ooy e
HI7074L Substancias inorganicas Frasco de 500 mL - et [
ey T LR T S ot gtz 1N
HI7077L Oleos/gordura Frasco de 500 mL g e e e HEAN T LSE ;_-_u_-—--‘- Pram slarbrades ;
o ek P et Bt el el s 3 L |
HIB061L Uso geral Frasco de 500 mL, aprovado FDA A R e
HI8073L Proteinas Frasco de 500 mL, aprovado FDA ey e . HITODG40 ‘;
HI8077L Oleos/gordura Frasco de 500 mL, aprovado FDA . g

Solucdes especificas para limpeza de eléctrodos - Frascos ~ SolucBes especificas para limpeza de eléctrodos - Saquetas

Cédigo Descricdo Tamanho Cédigo Descricdo Qtd/Tamanho
HI70630L Solucdo de limpeza dcida para 6leos e gorduras de carne 500 mL HI700630P Solucdo de limpeza dcida para dleos e gorduras de carne 20 mL (25)
HI70631L Solucdo de limpeza alcalina para éleos e gorduras de carne 500 mL HI700640P Solucdo de limpeza para depésitos de leite 20 mL (25)
HI70632L Solucdo de limpeza e desinfeccdo para produtos de sangue 500 mL HI700641P Solucdo de limpeza e desinfeccdo para residuos de lacticinios 20 mL (25)
HI70640L Solucdo de limpeza para depésitos de leite 500 mL HI700642P Solucdo de limpeza para residuos de queijo 20 mL (25)
HI70641L Solucdo de limpeza e desinfeccdo para residuos de lacticinios 500 mL HI700643P Solucdo de limpeza e desinfeccdo para produtos de iogurte 20 mL (25)
HI70642L Solucdo de limpeza para residuos de queijo 500 mL

HI170643L Solucdo de limpeza e desinfeccdo para produtos de iogurte 500 mL

Solucdes de
armazenamento de
eléctrodos

Para minimizar a obstrucdo da
juncdo e assegurar um tempo de
resposta rapido, mantenha sempre
o bolbo de vidro e a juncdo do

seu eléctrodo de pH. Armazene o
eléctrodo com algumas gotas de
solucdo de armazenagem HI 70300
ou HIB0300 na tampa de proteccdo.

Cédigo Descricdo Embalagem
HI70300L Solucdo de armazenamento de eléctrodo  Frasco de 500 mL
HIB0300L Solucdo de armazenamento de eléctrodo  Frasco de 500 mL, aprov. FDA
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Solucdes de enchimento de
eléctrodos

0 nivel de electrdlito em eléctrodos de
enchimento deve ser verificado antes
de realizar qualquer medicdo. Se o
nivel se encontra baixo, volte a encher
com a correcta solucdo electrolitica,
assegurando o adequado desempenho
do eléctrodo. Esta manutencdo
simples ajuda a garantir uma adequada
pressdo e promove a eficiéncia dos
seus eléctrodos de enchimento.

Cédigo Descricdo Embalagem
HI7082L Solucdo electrolitica, 3.5M KCl Frasco de 500 mL
HI8082 Solucdo electrolitica, 3.5M KCl Frascode 30 mL, aprov. FDA (4)




Como encomendar

Solucdes de calibracdo

Solucdes técnicas para calibracdo +0.01 pH

Para obter medic8es de pH precisas e vdlidas, o medidor de pH e o eléctrodo de pH devem ser calibrados
num minimo de 2 pontos diferentes, préximo de um valor da amostra a testar. Estas solucdes sdo
- - dedicadas aquelas aplicacdes que requerem uma monitorizacdo de pH extremamente precisa, e

sdo fornecidas com um certificado de analise preparado em comparacdo contra padrdes NIST.

Frascos Saquetas
i f = AN ! Valor deo » Valor t:leo o
o ] H—’-l 5H 3.00 pH @25°C Cddigo Embalagem pH @25°C Cddigo Embalagem
- me iy == . 168 HI5016 500 mL 1,68 HI50016-02 20 mL (25)
5 ¢ = ﬁ \ 3,00 HI5003 500 mL 3,00 HI50003-02 20 mL (25)
H:: ! E 4,01 HI5004 500 mL 4,01 HI50004-02 20 mL (25)
i o 6,86 HI5068 500 mL 6,86 HI50068-02 20 mL (25)
: «. 7,01 HI5007 500 mL 7,01 HI50007-02 20 mL (25)
i . 9,18 HI5091 500 mL 9,18 HI50091-02 20 mL (25)
10,01 HI5010 500 mL 10,01 HI50010-02 20 mL (25)
12,45 HI5124 500 mL 12,45 HI50124-02 20 mL (25)
Solucdes de calibracdo milesimal £0.002 pH
Alinha de padrBes com precisdo milesimal foi desenvolvida para satisfazer a
necessidade crescente de precisdo nas medicdes de pH. Cada frasco desta linha possui
um certificado de analise realizado por comparacdo contra padrdes NIST.
Frascos Saquetas
! = M, . Valor de Valor de
L h pH@25°C Cddigo Embalagem pH @25°C Cddigo Embalagem
PR | 1679 HIGO016 500 mL 1,679 HIB0016-02  20mL (25)
!. | 3,000 HI6003 500 mL 4,010 HI60004-02 20 mL (25)
] - 4,010 HI6004 500 mL 7,010 HI60007-02 20 mL (25)
| 3 6,862 HI6068 500 mL 10,010 HI60010-02 20 mL (25)
-+ 7,010 HI6007 500 mL
: 9177 HI6091 500 mL
" 10,010 HI6010 500 mL
12,450 HI6124 500 mL
Solucdes padrdo para calibracdo
As solucGes padrdo de pH da Hanna sdo preparadas de acordo com férmulas precisas e
sdo padronizadas com medidores de alta precisdo, calibrados com padr&es NIST.
-' - - Frascos Saquetas
Valor de Valor de
pH @25°C Cédigo Embalagem pH@25°C Cadigo Embalagem
1,68 HI7001L 500 mL 4,01 HI70004P 20mL (25)
4,01 HI7004L 500 mL 6,86 HI70006P 20mL (25)
4,01 HIB004L Frasco de 500 mL, aprovado FDA 7,01 HI70007P 20mL (25)
6,86 HI7006L 500 mL 9,18 HI70009P 20 mL (25)
6,86 HIB006L Frasco de 500 mL, aprovado FDA 10,01 HI70010P 20mL (25)
7,01 HI7007L 500 mL
7,01 HI8007L Frasco de 500 mL, aprovado FDA
9,18 HI7009L 500 mL
9,18 HI8009L Frasco de 500 mL, aprovado FDA
10,01 HI7010L 500 mL
10,01 HI8010L Frasco de 500 mL, aprovado FDA
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Ndés Concebemos, Produzimos, Fornecemos e Prestamos
Assisténcia a Todos os Nossos Produtos.

Quando adquire um produto Hanna, ndo esta apenas a adquirir o melhor valor do seu investimento, mas esta

também a obter os beneficios do Servico de Apoio a Clientes e da Assisténcia Técnica da Hanna.

Com 60 filiais em mais de 40 paises, a Hanna aposta na lideranca no servico

de assisténcia técnica e na producdo dos seus produtos.

Oferecendo uma qualidade superior a precos competitivos, cada filial Hanna investe na proximidade ao

cliente, para desenvolver uma solucdo a medida das suas necessidades, dentro do seu orcamento.

B EANN

insfruments



