
Refractómetros DIGITALES
para ALIMENTACIÓN Y BEBIDAS

ALIMENTACIÓN:

Sacarosa

Fructosa

Glucosa

Azúcar Invertido

Salinidad

ºBRIX

ºBAUMÉ

Alcohol Probable

Soporte
Imagen colocada


Soporte
Imagen colocada




para ALIMENTACIÓN Y BEBIDAS
- Compensación automática de temperatura ATC

- Fácil manejo y limpieza : Una sóla gota es suficiente

- Resultados rapidos y precisos

- 1 punto de calibracion con agua destilada  

- Pantalla dual LCD (resultado + Tª) 

- Apagado automático 

- IP 65

Principios de la refracción
Las determinaciones de NaCl se obtienen mediante el índice de refracción de una solución acuosa. El Índice de 
refracción es una relación óptica de una sustancia y el número de partículas disueltas en ella.

El Índice de refracción es definido como la proporción de la velocidad de luz en el espacio vacío y la velocidad 
de luz en la sustancia. El resultado es que luz "se doblará", o cambiará su dirección, cuando viaja por la sustancia 
de índice de refracción diferente al del vacío. 

Al pasar de un material con un índice
de refracción más alto a uno más bajo, 
se crea un ángulo crítico que se refleja
en el interfaz.

El ángulo crítico puede ser utilizado fácilmente para calcular el índice de refracción según la ecuación:
sen (Ø crítico) = n2 / n1

Donde n2 es el índice de refracción del medio de densidad inferior y n1 es el índice de refracción del medio de 
densidad más alta.

Características

En la serie de refractómetros HI 968XX, la luz del LED pasa por un 
prisma que a su vez está en contacto con la muestra. Un sensor de 
imagen determina el ángulo crítico al cual la luz es refractada por la 
muestra.

Los algoritmos especial izados apl ican la compensación
de temperatura a la medida y convierten el índice de refracción en la 
unidad deseada en función del refractómetro.

Certificación de calibración
Los refractómetros HANNA Instruments, pueden administrarse 

con CERTIFICADO DE VALIDACIÓN.

La validación se realiza en 3 puntos: 20 - 50 -70 gr./100 gr. 

mediante soluciones standard con trazabilidad elaborados 

con reactivos referenciados. UNE ISO 17025



Rango

Resolución

Precisión (@ 20ºC)

Compensación de Tª

Tiempo de medida

HI 96821

Compensación automática entre 10 y 40'C

1,5 seg. aproximadamente

0 a 28 g/100 g
0 a 34 g/100ml

1,000 a 1,216 g.e
0 a 26ºBaumé

+/- 0,1% Brix.

+/- 0,2% Brix.

HI 96801

0 a 85% Brix.

0 a 80ºC

+/- 0,1ºC

0,1 g/100 g
0,1 g/100ml

0,001 g.e
0,1ºBaumé

+/- 0,2 g/100 g
+/- 0,2 g/100ml

+/- 0,002 g.e
+/- 0,2ºBaumé

+/- 0,3ºC

Sacarosa Salinidad

Rango

Resolución

Precisión (@ 20ºC)

Compensación de Tª

Tiempo de medida

Contenido azúcar

Temperatura

Temperatura

Temperatura

HI 96811 HI 96812 HI 96816

Compensación automática entre 10 y 40ºC

1,5 seg. aproximadamente

0 a 50% Brix. 0 a 27ºBaumé
0 a 75% Brix.

4,9 - 56,8% V/V
Alcohol Probable

0 a 80ºC

+/- 0,3ºC

+/- 0,1ºC

+/- 0,1% Brix.

+/- 0,2% Brix.

+/- 0,1ºBaumé

+/- 0,1ºBaumé

+/- 0,1% Brix.
+/- 0,1% V/V

+/- 0,2% Brix.
+/- 0,2% V/V

Familia de refractómetros HANNA

Brix Baumé Alcohol 
Probable

Contenido azúcar

Contenido azúcar


