Tecnilab

Analisador FoodLab

Para amostras de matrizes alimentares



FOODLAB

0 FoodLab da CDR permite o controlo de qualidade de alimentos,
como leite, queijo e outros produtos lacteos, ovos e derivados, tomate
e purés vegetais, gorduras e 6leos.

Trata-se de um analisador que utiliza uma tecnologia de
espectrofotometria sofisticada em combinacdo com uma série de
reagentes especificos, para medir diversos parametros nas matrizes
acima mencionados. 0 aparelho possui calibracdo automética e nao
entra em contato direto com as amostras sob anlise e, portanto,
ndo necessita de manutencdo especifica. Adicionalmente, o FoodLab
utiliza cubetas descartdveis contendo reagentes que ndo requerem
preparacao, onde se injeta uma quantidade pré-definida de amostra
que quando entra em contacto com reagentes especificos, leva a
ocorréncia de uma série de reacdes colorimétricas.

0 equipamento pode ser manuseado por pessoal ndo especializado,
sem necessidade de formacao.

0 sistema nao requer pecas de reserva dispendiosas: o analisador
usa fontes de luz LED e ndo requer manutencao, como acontece

em espetrofotémetros com filamentos luminosos de tungsténio. A
auséncia de partes moveis elimina o risco de ocorréncia de danos.

Modo de funcionamento:

0s resultados sdo obtidos em poucos minutos e através do
Software do computador, é possivel arquiva-los e/ou imprimi-los. O
equipamento possui impressora incorporada.

Carateristicas:

0s métodos de andlise sao mais simples que os tradicionais e sao
realizados em poucos passos:

m Adicionar o volume da amostra aos reagentes contidos nas
cuvetes fornecidas.

m Sequir as instrucdes ilustradas no ecra, em case de duvida, a
funcao HELP guid-lo-4 através do processo.

m 3. Os resultados sdo automaticamente calculados, disponibilizados
e impressos.

As andlises realizam-se de forma automatica e simples, sendo possivel
analisar 16 amostras a0 mesmo tempo e monitorizar constantemente
0 processo, obtendo respostas exatas e precisas em poucos minutos.

0 modo multifuncdes permite realizar a determinacdo de diversos
parametros analiticos em simultaneo, o sistema processa uma analise
e inicia outra a0 mesmo tempo, com a possibilidade de voltar a
primeira analise a qualquer altura.

(ada teste é colocado uma determinada quantidade de amostra na cuvete que j possui o tampao.
Com os reagentes especificos para esta aplicacdo ocorre uma reacao colorimétrica.

0 resultado do teste é impresso imediatamente apds a leitura colorimétrica (Video).

LEITE E LATICINIOS

PURES DE VEGETAIS

OLEOS E GORDURAS

OLEO DE FRITAR E LANCHES



GAMA DE TESTES

Testes
Lactose

Acido L-1atico no leite

Acido latico liquido ovos

Acido latico p6 ovos
Amonia

Cloreto

Ureia

Perdxido de hidrogénio

€-Frutosil-lisina
“Furosina

Peroxidase (POD)
“Seroproteina

ALP Fosfatase Alcalina

Acidos Gordos Livres
em gorduras

Acidos Gordos Livres
em Oleo palmitico

Valor de peréxidos
em gorduras

Valor de p-anisidina
Valor iodo

Soaps

Polifendis

Acido 3-hidroxibutirico
Cor

Colesterol

Acucares redutores
em polpa tomate

Acido l&tico (D+L)

Intervalo Medicao
0.01 - 5,50 % lactose
2,0 - 250,0 ppm &cido latico

5,0 - 4000,0 ppm &cido ldtico

100,0 - 6000,0 ppm &cido latico

1,00 - 80,00 ppm de NH3
50 - 400 mg/dL Nac|

5,0 - 100,0 mg/dL Ureia
1,5 - 25,0 ppm H202

10 - 1000 U/L
10,0 - 500,0 mg/100 g

100 - 8000 U/L
13,60 - 17,70 %

0,10 - 7,00 U/L de ALP
0,01 - 1,10 % acido oleico
1,0 - 3,5% acido oleico
1,0 - 26,0 % &cido oleico

0,01 - 0,54 % dcido palmitico
1-12,6 % dcido palmitico

0,01 - 5,50 meq02/Kg
1-50,0 meq02/Kg

4,0 - 550,0 meq02/Kg
0,5 - 100,0 AnV

2 -100 g/100g

1-3000 ppm

200 - 1000 mg/Kg tirosol
0,5-15 ppm

1,0 - 180,0 ppm

0,030 - 0,830 g/100g
0,2-40 g/L

150 - 3500 ppm

Resolucao
0,01%

0,1 ppm

0,1 ppm

1 ppm

0,01 ppm

1 mg/dL

0,1 mg/dL
0,1 ppm

1U/1
0,1 mg/100 g

1U/L
0,01%

0,10 U/L
0,01%
0,10%
0,10%

0,01 % &cido palmitico
0,01 % dcido palmitico

0,01 meq02/Kg
0,1 meq02/Kg
0,1 meq02/Kg
0,1 AnV
1g/100 g
1ppm

1 mg/Kg tirosol
0,1 ppm

0,1 ppm

0,001 g/100g

0,1q/L

0,01 ppm

Repetibilidade
0,02%

3 ppm

10 ppm

70 ppm

3 ppm

5 mg/dL

0,5 mg/dL

3 ppm

50 U/L
0,5mg/100 g

100 U/L
0,1%

0,1U/L
0,02%
0,20%
0,50%

0,2 % acido palmitico
0,5 % dcido palmitico

0,1 meq02/Kg
0,3 meq02/Kg
3 meq02/Kg
0,2 AnV
2/100 g
5ppm

5 mg/Kag tirosol
1 ppm

1 ppm

0,05 g/100g

0,5g/L

50 ppm



CARACTERISTICAS PRINCIPAIS:

~

@FOODLab @ FOODLabJr.

DISPLAY

Ecra LCD tatil colorido de 5,7" Ecra LCD tatil colorido de 4,3”

CONETIVIDADE

2 USB 2.0 para transferéncia dos dados das andlises 1 UBS tipo B para assiténcia técnica e ligacdo PC
e atualizacdo de configuracao e de software

1 UBS tipo B para assiténcia técnica e ligacao PC Bluetooth 2.1
1 Ethernet (LAN)

ARMAZENAMENTO DOS DADOS

Memoria interna para armazenar milhares de resultados de analises em ficheiros (SV e XML, compativel com todos os formatos das
bases de dados (exemplo: XLS, SQL)

MODULO FOTOMETRICO

8 diferentes comprimentos de onda em 4 células de leitura 6 diferentes comprimentos de onda
MODULO DE INCUBACAO

Bloco termostatizado a 37°C com 16 posicoes Bloco termostatizado a 37°C com 3 posicdes

MODO MULTIFUNCOES (POSSIBILIDADE DE REALIZAR MAIS ANALISES NA MESMA AMOSTRA)

Sim Ndo
IMPRESSORA
Impressora grafica incorporada com 80 mm largura Ausente

DIMENSOES E PESO
32x29.5x13 cm (Lx P xA) 2.80Kg 15x22x 8.3 cm (Lx P xA)O0.80 Kg
FONTE DE ALIMENTACAO
24V 24V ou baterias idnicas litio (opcional)
CONFIGURACAO/ANALISES

Configurado com todo o painel de analises Configurado com painel de andlises & medida
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