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Mikrohullámú mintaelõkészítés

A mikrohullámú roncsoló a nedves laborokban
elvégzendõ roncsolási feladatok új, dinamikusan terjedõ
eszköze. Segítségével jól definiált körülmények között
történik a roncsolás.

Felhasználási területei: AAS, ICP, GC, HPLC, TLC,
aminosav analizátor mintáinak elõkészítése, bepárlása,
szárítása, nedvességtartalom meghatározása.

Elõnyei: Zárt rendszerû edényzet max. 140 bar-ig gyors;
igen nehezen feltárható minták pl. olaj, szén, csokoládé,
tej (25g), máj (5g), margarin (0,5g), gumi, mûanyagok,
bauxit, bazalt feltárása max. 24' alatt akár egyidejûleg is!
Egyszerûbb minták feltárása néhány percig tart. Energia
és vegyszertakarékos módszer. Lehetõség van adott
hõmérsékleten való feltárásra.

A MILESTONE új generációjú edényzettel jelent meg a
piacon 1991-ben, a ROTOR-ral.

A ROTOR-ban a feladattól függõen 3, 6 vagy 10 minta
helyezhetõ el. Az edényzetbõl – db/ûrtartalom/nyomás
szerint – az alábbi változatok léteznek: 3 db/400 ml/15 bar,
10/100/30, 6/160/60, 6/100/110 és 6/75/125, ez az utolsó
magas hõmérsékletekhez. Az edények mind TFM-bõl
készülnek, ez az anyag nem "emlékszik" (nincs memória-
effektus mint a teflonnál), és 330 °C körüli hõmérsékleten is
használható. Az edényzet ellátható kvarc, hidrolízis
betétekkel vagy vákuumos/inertgázas fejjel (szárítás
gyorsítása, oxidálódás megelõzésére).

Felhívjuk szíves figyelmét az általunk fogalmazott, a
RETSCH által gyártott készülékre és a kedvezõ árú, de
kíváló minõségû üregkatódos lámpákra is.

Gyártó: MILESTONE Forgalmazó: MWD Labsystem Kft.
ITALY 2095 Pilisszántó, Vörösmarty u. 22.

Tel/Fax: (26)27-549
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