MICROGEN BIOPRODUCTS LTD

PULSIFIER®

RAZLIKA JE JASNA

Revolucija u pripremi uzorka za mikrobiolo$ku analizu

e Ne razbija uzorke i prema tome smanjuje verovatnocu pucanja kese.

e Manje suspendovanih ostataka hrane i prema tome laksSe pipetiranje.

e Efikasan process-oporavak mikroorganizama je ekvivalentan ili bolji nego kod
alternativnih metoda.

e Brze vreme pripreme uzorka od 15 minuta za ve¢inu uzoraka hrane.

e Brza filtracija kao rezultat Cistijeg uzorka.

e Povecava efikasnost laboratorije.

e Redukovana disrupcija matriksa hrane smanjuje interferenciju sa tehnikama PCR
1 protocne citometrije.

Pulsifier koristi novu, revolucionarnu tehnologiju za obradu uzoraka hrane pri
mikrobioloskim analizama. Za razliku od klasi¢nih stomaher aparata sa papucicama,
Pulsifier udara spoljasnjost plasti¢ne kese sa uzorkom hrane visokom frekvencijom
proizvode¢i kombinaciju Sok talasa i intenzivnog mesanja $to povla¢i mikroorganizme u
suspenziju. Pulsifikacija se pokazala za ve¢inu tipova uzoraka hrane kao najmanje
destruktivna proizvodec¢i nize koncentracije ostataka.

Razvoj novih tehnologija za brzu i ranu detekciju bakterija u hrani je tezak
kori$¢enjem standardne opreme za pripremu uzoraka hrane kao Sto su blenderi ili
stomaher aparati. Pulsifier pruza procesovane uzorke koji su mnogo kompatibilniji sa
zahtevima brzih mikrobioloskih metoda i poseduju karakteristike kao Sto su manja
destrukcija matriksa hrane 1 Cistija teCna faza.

Pulsifier je sad ukljucen u ISO:7218:2007(E);mikrobiologija hrane i hrane za
zivotinje. ISO:7218:2007(E) kaze da mikser koji vibrira (Pulsifier) ima najbrze vreme
rada od 0.5 do 1 minuta (skoraSnje procene su pokazale da ne postoji porast u
oslobadanju bakterija nakon 15 sekundi) i da je pogodan za vec¢inu uzoraka hrane,
ukljucujuéi ¢vrste i suve proizvode.

ISO:7218:2007(E) takode tvrdi da peristalticki blenderi (stomaher) koji ima
sporije vreme rada od 1 do 3 minute nisu najpogodniji za odredene vrste hrane kao S$to su
¢vrsti 1 suvi proizvodi jer oni mogu probusiti kesu. Peristalticki blenderi (stomaher) nisu
pogodni za proizvode koji su teski za homogenizaciju usled sastava kao $to su kobasice.

Karakteristike Pulsifier-a su:
e Providna vrata kroz koja se mozZe posmatrati proces suspendovanja i koja se u
potpunosti otvaraju kako bi se mogla temeljno ocistiti.
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e Jedinstveni mehanizam zaklju¢avanja koji osigurava da je kesa za uzorkovanje u
potpunosti zatvorena kako bi se izbeglo oslobadanje aerosola.

e Izolovano podrucje na dnu koje omogucava skupljanje kompletne zapremine uzorka
ukoliko se slu¢ajno dogodi prosipanje ili curenje.

e Programabilni LCD kontrolni panel koji sadrzi podeSavanja vremena rada, programa,
seta standardnih vremena rada i dugme za pauzu.

Slike 1 i 2 demonstriraju do koliko malo destrukcije matriksa hrane dolazi za vreme
procesa pulsifikacije.
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