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Der pH-Wert stellt bei der Lebensmittel- und Getrankeproduktion neben der Temperatur
einen der wichtigsten Kontrollparameter dar. Ein richtig eingestellter pH-Wert wirkt sich
nicht nur auf Geschmack und Konsistenz des Endprodukts aus, sondern hat auch einen
starken Einfluss auf mikrobielle Aktivitat — ein wichtiger Beitrag zur
Lebensmittelsicherheit.
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Die Messgerateserie umfasst 15 speziell auf den Einsatz im Lebensmittel- und
Laborbereich zugeschnittene Messgerate. Jedes davon verfiigt Gber eine
Spezialelektrode, welche Messungen erméglicht, die fir Standard-pH-Elektroden eine
Herausforderung darstellen (Bild: Hanna Instruments).

Bei der Erzeugung von Lebensmitteln ist eine strenge Uberwachung des pH-Werts
essenziell fir eine gleichbleibend hohe und sichere Qualitat. So wird der pH-Wert bereits
auf der gesamten Produktionsstrecke kontinuierlich und automatisch tberwacht, aber
auch Stichprobenkontrollen — sei es im Erzeugerbetrieb oder bei spateren
Qualitatskontrollen — sind fiir die Einhaltung HACCP-konformer Konzepte unerlasslich.

Doch nicht jedes pH-Messgerat eignet sich fur jedes Lebensmittel gleich gut. Besonders



auf die Beschaffenheit der Messsonde und der darin integrierten pH-Elektrode muss
groRes Augenmerk gelegt werden. Hier ist speziell darauf zu achten, ob sich das
Sondenkorpusmaterial und die Verbindungsstelle zum Messmedium, das sogenannte
Diaphragma, auch firr den Einsatz in der speziellen Probe eignen. So ist zum Beispiel
der Einsatz von Glaselektroden bei Brauereianwendungen nicht tblich, um die Gefahr
von Glasbruch auszuschlie3en. Ein anderes Beispiel ist die Verstopfungsgefahr des
Diaphragmas bei viskosen Medien wie Cremes und Milchprodukten oder besonders
feststoffhaltigen Proben. Eine Verstopfung wirkt sich erheblich auf die Messgenauigkeit
und die Lebensdauer der Elektrode aus. Ist sie nicht zu beseitigen, bedeutet dies meist
das Ende der Elektrode. Bei Fleisch und Fleischprodukten oder anderen festen Proben
stehen oftmals ein leichtes Einstechen in die Probe und eine gute Reinigung im
Vordergrund. Auch die Eignung der Elektrode fur besonders hohe oder niedrige
Temperaturen ist von grof3er Bedeutung.

Neben all diesen Aspekten zur Elektrodenbeschaffenheit muss auch das Messgeréat
bestimmte Anspriiche und Kriterien erfullen. Es sollte in erster Linie prézise und schnelle
Messwerte liefern, leicht zu transportieren und unkompliziert einzusetzen sein.

Mit der »Lab App« kénnen mit mobilen Endgeraten Messwerte und relevante Daten
erfasst, kommentiert, gespeichert und geteilt werden (Bild: Hanna Instruments).

Im Umfeld von Labor 4.0, also der vernetzten und digitalisierten Arbeitsweise im
Laborbereich und der Nutzung von Laborinformations-Managementsystemen (LIMS), ist
auch die digitale Ubertragung der erhaltenen Daten relevant. Durch Ethernet- oder
Bluetooth-Konnektivitéat kdnnen Datenerfassung und -verarbeitung schnell und
ortsunabhéngig erfolgen.

Fur jede Umgebung das passende pH-Messgerét

Mit der Serie »Halo2« hat die Firma Hanna Instruments eine Auswahl von mobilen
Messgeraten entwickelt, die speziell auf den Einsatz im Lebensmittel- und Laborbereich
zugeschnitten sind. Jedes der insgesamt 15 Geréte verfligt Uber eine Spezialelektrode,
welche Messungen ermdglicht, die fur Standard-pH-Elektroden eine Herausforderung
darstellen.



https://hannainst.de/

Alle Gerate der Serie kénnen sowohl als unabhangiger Tester verwendet als auch tber
die integrierte Bluetooth-Schnittstelle drahtlos mit einem kompatiblen Smartgeréat und
der »Lab App« von Hanna verbunden werden. So wird zum Beispiel ein Smartphone in
ein vollwertiges pH-Messgerat verwandelt, mit dem alle Messwerte und relevanten
Daten erfasst, kommentiert, gespeichert und sofort tber E-Mail geteilt werden kénnen.

Die Messgerate der Serie »Halo2« sind hochprazise, temperaturkompensiert, intuitiv zu
bedienen und fuhren das Personal tber ein grolRes LCD durch Messungen und
Kalibrierungen. Zur Einhaltung von Compliance-Richtlinien werden alle Messwerte mit
zugehdrigen Kalibrierdaten ausgegeben.

Die Elektroden sind zum Teil nachfiillbar und verfugen Uber eine doppelte Referenz, ein
verstopfungsresistentes Diaphragma und eine schnelle Ansprechzeit. Es stehen
Elektroden mit Glas-, Kunststoff- und Titankorpus zur Verfligung — je nach individuellem
Einsatzbereich. Auch die Spitze der Messsonde ist fiir den jeweiligen Einsatz optimiert,
hier reicht die Palette von sphéarischen Sensoren mit gréf3tmaglicher Oberflache bis hin
zu sehr schmalen, konischen Einstichspitzen fir festere Produkte. Die Elektrode fiir
Wein verfiigt zudem Uber das spezielle »Clogging Prevention Systemg, das eine
Verstopfung durch Trubstoffe in Most und Wein sicher verhindern kann.

Alle Tester sind wasserdicht und leicht zu reinigen. Der Einsatz im
Lebensmittelkontrollbereich wird durch HACCP-konforme Materialien und eine lange
Batterielebensdauer optimiert. Kalibriererinnerungen, Elektrodenzustandsanzeige und
ein individuell einstellbares Alarmsystem runden den Funktionsumfang ab.
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