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1. (Qué puede medir este instrumento?

Varios tipos de alimentos - sopas, salsas, condimentos, aderezos, pescado,
carnes frias, salmuera, lacteos, galletas, papas fritas, y mas - se pueden
medir.

2. ;Como puedo hacer mediciones en mi comida?

Los diferentes tipos de alimentos pueden requerir una preparaciéon
diferente para la medicion. Por favor, consulte la seccion "Método de
medicion."

3. ;Puedo usar agua del grifo para diluciones?
El agua destilada es mejor, pero el agua del grifo puede ser utilizada. El
agua del grifo puede afectar a las lecturas ligeramente (aprox. 0,01%).

No utilice agua mineral o agua de iones ya que afectaran a las lecturas. s . I
M Familias que sazonan su sopa miso ligeramente — 383g/ afio

4. ;:Cémo se limpia el equipo?

El cuerpo entero se puede lavar con agua corriente. Use jabén para
eliminar los residuos persistentes. Limpie los residuos grasosos con
alcohol etilico y enjuague con agua.

5. Las lecturas son inestables.
Trate de agitar la muestra en el sensor durante la medicion.

6. ;Se puede medir la comida fria / caliente?

Dejar la muestra en el sensor durante 30 segundos antes de la
medicién. Otra opcién es tomar multiples lecturas hasta que las
lecturas se estabilicen.

7. ¢Con qué frecuencia se necesita ser calibrado el equipo?

Hacer referencia a cero con el instrumento al inicio de cada dia.
Limpie el sensor de fondo y pulse ZERO con nada en él area de
muestreo.

Para la calibracién oficial, por favor péngase en contacto con ATAGO .

M Familias que sazonan su
sopa miso fuertemente — 657

8. Las lecturas parecen incorrectas.

Aplicar agua o alcohol etilico en el sensor y limpielo con un pafuelo de
papel. Repita el proceso varias veces si usa agua.

Si esto no resuelve el problema, haga referencia con una solucion
salina estandar de 2.5%.

1 cucharada = 159
Una pilade sal=100g

9. ¢Cudl es la instruccién de almacenamiento?
Conservar en la caja en la que el instrumento originalmente viene.

[> El consumo promedio anual de sodio / sal para un ciudadano japonés es 38009

Japon, un pais conocido por su longevidad (la esperanza de vida promedio es de 84 afos de
edad) consume esta cantidad de sal.

Todos los productos ATAGO son disefiados y fabricados en Japon. En todo el mundo, la mayoria de las familias tienen recetas especiales para un plato favorito.
g En Japon, cada familia tiene su propia receta de la sopa de miso. Las preferencias
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* Las especificaciones y el aspecto estan sujetos a cambios sin previo aviso. [ESV.01] 15050800PP Impreso en Japon sodio esta simplemente a una pocas gotas de distancia con el PAL-SALT.



Los liquidos que son
bebibles como tal.

Liquidos diluidos y acuosos,
tales como caldo, se pueden
medir colocando unas gotas
directamente en el sensor y
presionando START.

Siempre mida su comida y
agua en peso.

estan disponibles en linea a diferentes precios.

"Nunca he utilizado
un medidor de sal".

Una amplia gama de salinémetros

ATAGO es su socio en la reduccion
de sal en la dieta.
Aprenda como el PAL-SALT es diferente
a cualquier otro salindmetro en el mercado.

W/

He usado/actualmente
estoy usando un salinébmetro.

Los usuarios de salinometro convencionales a
menudo se refieren a la durabilidad de los
instrumentos, asi como la repetibilidad y
precision de las lecturas.

El PAL-SALT de ATAGO fue desarrollado para
satisfacer la demanda de un producto confiable.

s Por qué elegir ATAGO?

Longevidad

"Mi salinémetro se rompié después
de un corto periodo de tiempo".

Electrodos de oro chapado convencionales
pueden ser rayados / desgastados con el
tiempo, lo que provoca lecturas erréneas.

El electrodo del PAL-SALT esta hecho de
titanio, que es mas resistente que el oro.
Equipado con la resistencia al agua en todo
el cuerpo, que puede soportar ambientes
hostiles, tales como una cocina industrial.

La determinacién de ATAGO para crear un
instrumento que se distinga de otros se ha
realizado. Los salindmetros ATAGO son
durables y no desechables como otros en el
mercado. Siempre que usted tenga
preguntas o problemas, nuestro equipo de
servicios de soporte técnico estara
encantado de ayudarle.

Hacer una dilucién al 10% L

-

e

Confiabilidad

"Las lecturas fluctian con
el calor, sopas oleosas".

A primera vista, los salindmetros de
inmersion pueden parecer facil de usar. Sin
embargo, los usuarios de esos salinometros
de inmersidon son a menudo infelices con
lecturas inexactas causadas por la
compensacion de temperatura no fiable.

Por otro lado, el PAL-SALT tiene un sensor
en forma de cuenca en la que se colocan las
muestras de alimentos.

Ademas, proporcionara lecturas fiables para
cualquier muestra, incluyendo calientes,

sopas oleosas.

Los liquidos espesos, pastas

Salsas, bases de sopa, jugos de carne necesitan ser diluidos
al 10%. Si no es bebible tal como es (por encima de 6% Brix
con un refractémetro), es necesario diluirlo. EI PAL-SALT
mide la conductividad de electrolitos. Cuanto mas gruesa es
una solucién, mas fuertemente las moléculas estan
posicionadas, y por lo tanto, menos conductora y mas dificil
es medir. Las lecturas, si no se diluyen, pueden dar un menor
contenido de sal que el real.

1. Pese la comida. y
Coloque aproximadamente '
10 g de alimento en un

envase, utilice una bascula.

[ 8 worrr»

el peso total es de 10
veces la cantidad de
—— alimentos.

[ 385):

Calibracién

"No estoy seguro de si mi salinémetro
estd midiendo con precision”.

La calibraciéon es la inspeccién de un
instrumento para asegurarse de que esta
funcionando como deberia.

¢ Esta tu salindmetro calibrado? EI PAL-SALT
esta. Cuando las lecturas parecen estar
fuera del rango, este puede comprobar y
corregir los posibles errores por ti.

ATAGO es también un fabricante aprobado
por la JCSS y ofrece servicios de calibracion
completa.

Desde la fabricacion hasta la venta y el
soporte, ATAGO ha sido y seguira caminando

codo a codo con nuestros clientes .

Los alimentos salados
(por encima del 10% de sal)

Los productos que contienen mas

de 10% de sal, tales como verduras
i ]

en salmuera, necesitan ser diluidas.
Por ejemplo, la dilucién del 10% de
una salmuera de sal de 12% medira
1.2%, y la dilucion al 20% medira
6%. Ajuste el factor de dilucién para

_ que la salinidad quede dentro del
rango de medicién.
2. Diluir. /
y e
Afadir agua hasta que

-
»
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3. Revuelva.

Mezclar bien.

MétOdO de mediCién Dependiendo del tipo de muestra (alimento a ser medido), puede ser necesaria una preparacién diferente.

Los alimentos sélidos

Pique/muela/triture los alimentos solidos, tales
como embutidos, pescado y papas fritas, y
diluya con agua hasta un 10%. Permita que la
sal se filtre fuera de la comida durante
aproximadamente 30 minutos. Mida la salinidad
del agua y multiplique la lectura por 10. Entre
mas alto contenido de sal en la comida, méas
tiempo tomara para que la sal se incorporé en el
agua. Establecer un periodo de remojo que
funcione para cada alimento. El PAL-SALT
PROBE tiene un sensor en la sonda para
mediciones directas.

Preparacién de los alimentos sélidos * varia segtin el tipo

Especificaciones

PAL-SALT Cat.No.4250

Rango de medicion 0.00 a 10.0% (g/100g) de concentracion de sal
5.0a100°C

Resolucion 0.01% para la concentracion de sal de 0.00 a 2.99%
0.1% para la concentracion de sal de 3.0 a 10.0%
0.1°C

Precision Valor en pantalla + 0.05%

(para la concentracion de sal de 0.00 a 0.99%)
Precision relativa + 5%
(para la concentracion de sal de 1.00 al 10.0%) |

T mejorsison * picados en
= trituradas. cuadritos
: pequenos.

£1°C i
Temperatura de muestra de 5a100°C
Temperatura ambiente de 10 a40°C
Volumen de muestra 0.6ml 0 més
Tiempo de medida 3 segundos
Fuente de Poder 2 x Baterias tipo AAA

Duracion de las baterias Aprox. 8.000 mediciones (al utilizar pilas alcalinas)
Clase de proteccion internacional P65 Protegido del polvo y de chorros de agua.
Dimensiones y peso 55(V)x31(D)x109(H)mm, 100g (Unidad principal solamente)

Funcién de Desplazamiento

Ofrece la funcion de desplazamiento que permite la programacion de
un coeficiente para convertir automaticamente los valores medidos.
Capaz de mostrar directamente el valor de medicion correlacionada
con oftros principios, como la titulacion. Al establecer el factor de
dilucién, la concentracion de sal original, se puede visualizar
directamente.

Medicién Sencilla en 3 segundos

(0-10g/100g)
© Aplicar @ Inicie © Resultado
Aplicar la muestraa Presione el boton El valor de la
medir en el areade  START. medicion es
muestreo desplegado en 3
segundos.

Alimento graso/aceitoso

Si las lecturas flucttan al medir muestras
grasosas/aceitosas, tratar de agitar la muestra
en el sensor durante la medicién para lecturas
mas estables. Al medir la salinidad de los
productos empacados en aceite, extraer la
muestra del aceite y permita que el exceso de
aceite se drene. Mezclar 10 gramos de
muestra con 90 gramos de agua para crear
una dilucién de 10%. Mezcle o agite muy bien
y dejar reposar. El aceite residual debe flotar a
la parte superior del recipiente. Tomar una
muestra por debajo de la capa de aceite y
colocarla en el sensor. Multiplicar la lectura
indicada por 10 para obtener la concentracion

-

Triturar Picar de sal de la muestra original.
Las galletas y Embutidos y
frituras es encurtidos es

mejor si son

Salinbmetro de "Bolsillo"

PAL-SALT &

Partes

Area de muestreo

Aplicar la muestra
a medir.

LCD

Despliega numeros
grandes, facil de leer

Botén de inicio > START

Toma una medicion

Botén de cero > ZERO

Hacer referencia a cero con
aire — nada en el sensor

Aguijero para la cuerda

La cuerda de seguridad
se vende por separado

Compartimiento
de las baterias
2 x Baterias tipo AAA

Cat.No.4250

Célculo de contenido de sall
de la Etiqueta Nutricional

El contenido de sodio (Na) se indica en la
mayoria de los productos alimenticios
envasados. Calcular el contenido de sal (NaCl)
con la siguiente férmula.:

NaCl (g) = Na (mg) x 2.54 / 1,000

Titulacién por Cloruros
(método de Mohr)

La titulacién con nitrato de plata mide las
concentraciones de iones de cloruro. El PAL-SALT
utiliza la conductividad. Ambos métodos miden la
sal%, pero los principios de mediciéon son
diferentes, y por lo tanto, las lecturas no siempre
pueden coincidir.




