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Éle lmiszer ipar i  a lap -  és  ada lék -
anyagok  ada tbáz isa

Az élelmiszeripari alap- és adalékanyagok legnagyobb
európai adatbázisa a Hollandiában mûködô:

Food  Ing red ien ts  Da ta  Se rv i ces .

A KÉKI Élelmiszer Minôségügyi Információs
Centruma felvette a kapcsolatot az adatbázissal és
tagsági jogosultságot szerzett. Ennek értelmében
megkérheti a FI Data Services - több, mint 5000
élelmiszeripari alap- és adalékanyagot tartalmazó -
adatbankjából ezen anyagok, valamint a gyártóik,
forgalmazóik és a szállítóik részletes adatait.

Az adatbázis - többek között - az anyagok alábbi fô
csoportjait tartalmazza:

Adalékanyagok - Aminosavak - Antioxidánsok -
Aromaanyagok - Borok és szeszes italok - Csonthéjasok -
Cukrászat - Cukrok - Ecet - Édesítôszerek - Élesztô -
Emulgeálószerek - Enzimek - Feldolgozási segédanyagok -
Félkész-termékek - Fûszerek - Gabonafélék - Gélesített
rendszerek - Gyógynövények - Gyümölcs-termékek -
Haltermékek - Hidrokolloidok - Hús-termékek - Il lóolajok -
Ízesítôk - Kakaófélék - Keményítôk és keményítô-
származékok - Magok - Méztermékek - Növényi
extraktumok - Oleorezinek - Rostok - Sajtok - Stabilizálók -
Színezékek - Szirupok - Szója-termékek - Tartósítószerek
- Tartósított  termékek - Tejtermékek - Tojás termékek -
Vegyszerek - Vér-termékek - Zöldség-termékek - Zsírok és
olajok - Zsír-pótlók.

A KÉKI-ÉLMINFO várja az érdeklôdôk megrendeléseit,
kérdéseit, melyeket a FI Data Services adatbázisa alapján
megválaszolhat.

1536 Budapest, Pf.: 393. KÉKI-ÉLMINFO Tel/Fax: 156 5082

Élelmiszervizsgálati Közlemények, 39, 1993/3



260

A funkcionalitás szem elôtt tartásával
kifejlesztett új CO2 inkubátor

A HERAEUS INSTRUMENTS jelenleg vezet be a piacra egy új CO2
inkubátort, amely elôfutára a laboratóriumi berendezések teljesen új,
Funkcionális Vonal elnevezésû generációjának. A Funkcionális
Vonal a nagyfokú funkcionális készséget kombinálja az egyszerû
kezelhetôséggel.

A mai laboratóriumokban a rutin vizsgálatoknál egyre növekszik a
sejtkultúrák, mint tesztelési rendszerek jelentôsége. Szem elôtt
tartva az ilyen irányú fejlôdést, a HERAEUS INSTRUMENTS
kialakította a BB 16 CO2 inkubátort, amely a fenti célra kielégítô
funkcionalitással rendelkezik, amellett könnyen és olcsón
üzemeltethetô.

Az "autostart" funkció révén a rendszer beindítása és szabályozása
automatikusan történik, ami lehetôvé teszi, hogy az üzemeltetô
minden figyelmét a munkafeladatra összpontosíthassa. Az új, a
hôvezetô képesség változásán alapuló CO2-mérô rendszer még
alacsony CO2-tartalom mellett is biztosítja a pH-értékek hosszútávú
stabilitását, s ezáltal a BB 16 jól használható az érzékeny primer
kultúrák kezelésére. A mikroprocesszoros ellenôrzô rendszer
magában foglalja a hômérséklet és a CO2 szint PID kontrollját is.

A BB 16 98% relatív páratartalom mellett dolgozik, ami megóvja a
mintákat a kiszáradástól, és fenntartja  a sejteken belül a megfelelô
ozmotikus nyomást, még a hosszú életû kultúrák esetében is.

A rövid kiegyenlítési idô biztosítja, hogy a rövid élettartamú kultúrák
számára, illetve, amikor gyakran kell nyitni és csukni az ajtót, a
munkakamra atmoszférája gyorsan helyreállítható legyen. Hogy a
belsô atmoszféra stabilitásával kapcsolatos igen magas
követelmények is kielégíthetôek legyenek, a BB 16 olyan, gázt át
nem eresztô rekesszel is felszerelhetô, amely három részre osztja a
munkakamrát.

A szennyezôdés elleni fokozott védelem érdekében az inkubátor
teljesen rézbôl készült változata is rendelkezésre áll.

Mivel a BB 16 keskeny, rendkívül kis helyre van szüksége, sôt két
BB 16 egymásra is rakható. A laboratórium padlójáról esetlegesen
felszálló mikrobák ellen megfelelô védelmet nyújt, ha a készüléket
egy talapzatra állítjuk.

A GS címkét viselô BB 16 a biztonság tekintetében minden
szükséges felszereléssel rendelkezik.
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Gyártó: HERAEUS Instruments GmbH
Laboratory Division
Postfach  1563
D-6450 Hanau 1, Németország
Tel.: (0049 6181) 35465, Fax: ()35749

BB 16 CO2 inkubátor a Funkcionális Vonal sorozatból
Az új CO2 inkubátor fô jellemzôje a funkcionális
tervezés és a könnyû üzemeltetés - magas minôségi
követelmények és alacsony ár mellett.
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