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Влагомер для мяса DM300R
Инструкция по эксплуатации

Применение
Измеритель влажности мяса DM300R используется для измерения влажности мяса птицы (свинины, 
говядины, баранины, курицы и др.). Содержание влаги непосредственно влияет на переработку, хранение, 
торговлю и потребление мяса.

Принцип работы: 
Этот прибор основан на высокочастотном анализе продукта. При различной влажности продукта, частота 
сигнала на датчике различается. Разница между частотами отображается на дисплее после измерения.

Отличительные особенности прибора
1.1.Прибор портативен и прост для использования. У прибора очень высокая скорость определения влажности
продукта
1.2. Цифровой дисплей с подсветкой позволяет точно и комфортно считывать показания даже при плохой 
освещённости.
1.3. Прибор позволяет экономить время и контролировать влажность продукта, для предотвращения 
ухудшения качества, причиненных излишней влажностью при хранении.
1.4. Игольчатый датчик позволяет легко и непренуждённо проводить измерения влажности продукта.

 Техническая характеристики
 Дисплей: 4 цифровой ЖК-дисплей 
 Диапазон измерения: 10%-85%
 Температура: -5°C -60°С
 Влажность: 5% -90% 
 Разрешение: 0.1 
 Точность измерений в диапазоне 70 ~ 78%:  ≤ 1.0%
 Время измерения: 1 с
 Питание: батарея 9V (6F22, Крона)
 Габариты: 185×66×27(мм)
 Длина игл: 25mm
 Вес: 200г (не включая элемент питания)
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 Подготовка к измерениям
1) Влагомер работает после полного погружения игольчатых зондов в продукт. 
2)Во время измерения рядом с игольчатыми зондами не должно быть никаких металлических и магнитных 
предметов. 
3).Для более точного измерения влажности, желательно иногда калибровать прибор согласно методике сухого
образца. Для измерения влажности мяса выберите Позицию Gear 7 на переключателе.

Инструкция 
1) Включите прибор. Дисплей должен показать значения 00.0±0.5. В противном случае,  с помощью ручки 
обнулите значения на дисплее до  0 ± 00.5. 
2) При вертикальном положении прибора введите зонд в мясо. Через секунду вы увидите текущее значение 
влажности продукта. 
3) Замена элемента питания:

 когда юстировочная ручка не может регулироваться в пределах 0 ± 00.5
 значения влажности при юстировке изменяется нерегулярно
 значок низкого заряда у элемента питания отображается в левом верхнем углу экрана.

Внимание:
1).Зона измерения влажности мяса должна иметь мышцы (постное мясо). Нельзя проводить измерения 
влажности в жирном куске мяса или в кости.
2).Прибор должен избегать сильных перегревов и охлаждений,  а так же в течение длительного времени не 
должен контактировать с сильными коррозионными растворами.
3) Вынимайте элемент питания из прибора, если не планируете использовать прибор в течении длительного 
времени.
4) На значения влажности мяса могут влиять такие факторы как возраст животных, погода, способу 
кормления, поэтому показания влажности могут разниться при разных условиях.

Примерная справочная таблица по влажности мяса.

Тип Свинина Говядина Баранина Курица
Значение ≤77% ≤77% ≤78% ≤77%

Ссылка на подробное описание прибора по ссылке: https://izmerteh.ru/position/3568/

https://izmerteh.ru/position/3568/

