instrumentos de control
para una alimentacion segura y de calidad

| NEURTEK :




| N : conocimiento y asesoramiento de calidad

MNeurtek Instruments S.A. inicid su actividad en el afio 1979 y
estd especializada en soluciones para el Control de Calidad
con ambito de actuacion nacional e internacional.

Neurtek S.A. es ademas Laboratorio de Calibracion "ENAC"
UNE EN ISO 17025 y Empresa Certificado 1SO 9001:2000,
desde Septiembre 1.996.

La constante evolucion en los habitos de consumo,
y la mayor exigencia en cuanto a calidad y seguridad
alimentaria por parte del consumidor, provoca que
el sector alimentario, se encuentre en constante
investigacion y desarrollo para mejorar los productos
finales en cuanto a su calidad, tanto organoléptica
como higienico sanitaria.

Paralelamente, las exigencias por parte de las
autoridades competentes aumentan, con una
legislacion en constante actualizacion y renovacion.

Todo ello, conlleva que la industria alimentaria deba
contar con sisternas bien establecidos y correctamente
definidos, para el control de calidad desde la
produccion primaria, pasando por la transformacion,
hasta la distribucion de los alimentos; obteniendo
una cadena alimentaria segura que puede garantizar
la calidad y salubridad de sus productos.

La vilgtlancif? IEel control de los puntos criticos debe estar documentada y debe realizarse con equipos de medicion y control,
precisos y fiables,
El funcionamiento de dichos equipos. Se verificara mediante procedimientos de calibracion y verificacion.

NEURTEK instruments, ofrece una amplia gama de equipos de medicion para diversos parametros fisico-quimicos
determinantes en la industria alimentaria. Dichos equipos, estan dotados de las Ultimas novedades tecnolégicas del mercado,
caracterizandose por su fiabilidad, exactitud y rapidez de respuesta.

La implantacion de nuevos sistemas de control y la innovacion continua en cuanto a instrumentacion y equipamiento facilita
los controles a realizar, con su consecuente ahorro de tiempo y garantiza la seguridad en el proceso productivo.
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parametros de control | :

COLOR y BRILLO - ASPECTO VISUAL

El aspecto visual es ef factor clave para el consumidor a la hora de elegir un producto. El color
@& asocia a pardmetros de calidad tanto en Laboratorio como en n:.aml:vn y en produccidn para
detarminar la Calidad y Aspecto del producto final que llega al consumidor.

REFRACTOMETRIA

El indice de refraccién permite caracterizar la cantidad de azldcar en alimentos liquidos en la
industria alimentaria (grados Brix).

FIRMEZA - DUREZA - CONSISTENCIA

La determinacion de la firmeaza o dureza de una fruta u hortaliza es un dato esencial para conocer
&l momento de la recoleccién y el grado de madurez de ka misma.

GENERACION Y ESTABILIZACION DE ESPUMAS

Las espurmas son un grupo muy popular de alimentos que se originan en operaciones de procesado
especificamente disefadas para formar estos productos.

VISCOSIMETRIA Y REOMETRIA

La deformacidn de un fluido cuando se somate a determinado tipo de esfuerzo tienen influencia
en el procesado y transformacion de alimentos,

TENSION SUPERFICIAL

El control y medida de la tensién superficial nos aporta informacién sobre como un fluido moja
una determinada superficie solida, o cual tiene muchas implicaciones respecto a las propledades
organclépticas v tecnologicas.

TEMPERATURA

La temperaiura es el pardmetro fisico esencial a controlar para asegurar la calidad higiénico
sanitaria y organcléptica de los productos alimenticios. Su mantenimiento dentro de los
recomendados por la legislacidn, garantiza la llegada de un producto saledable y de calidad hasta
los consumidores finales.,

HUMEDAD de PRODUCTO

La humedad es la cantidad de agua contenida en un determinado alimento, dicha propiedad,
interfiare an la jugosidad, textura v palatabilidad del producto,

HUMEDAD en AMBIENTE
La humedad ambienie de las zonas de almacenamiento de alimanlos afecta sobremanera a su

calidad y propiedades, asi, productos como careales, granos, harinas, frutas y verduras son
producios especialmenie susceplibles a este factor,

EQUIPAMIENTO GENERAL DE LABORATORIO
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IE: color y brillo

El color en los alimenios, depende fundamentaimente de las Ejemplos de algunas Aplicaciones:
transformaciones que tienen lugar sobre los pigmentos propios

{anlocianos, carotenoides, clorofila, ele.) o adicionados a los alimentos. Aceites y Grasas: grado de refinado y calidad.

Muchos de los cambios de color que ocurren durante la elaboracion Vinos: indicador del grado de fermentacién o maceracion,
de los alimentos son caracteristicos de los mismos, otros se deben Figmenladﬂn del hollejo que puede interferir en la coloracion
a la degradacidn. El seguimiento tanto de procesos de elaboracién inal del vino.

como de las alleraciones de los alimentos puede realizarse mediante Bebidas: grado de fermentacion o destilacion.

la determinacion del color,

Zumos: contenido en carotenoides.
Miel: grado de cristalizacion, coloracidn segun arigen.
Frutas y verduras: grado de maduracion y momento

Los indices de Madurez, Frescura, Humedad, Envejecimiento, Pureza it i
o Calidad de un alimento pueden determinarse por medio de la medida %ﬂ,{,ﬁ'ﬁ“ﬁ;gﬁd‘i‘”‘;ggﬁmn. Indice de Licopeno y otros

del Color.
Li

carotenidos, tanto en fruto como en pasta.
- Carne: Procesos de oxidacion de la mioglobina (cambios
en coloracién de la came con la degradacion).
Café, Cereales y Frutos secos: grado de fostado,

seleccion como materia prima (desechando los granos no
conformes con las especificaciones de color establacidas,
con posibilidad de hacerio en continuo...).

Leche, zumos y lacteos: pasteurizacion,

Pan, Galletas y Bolleria: grado de tostado, humedad.

Pigmentos de uso alimentario: evaluacién del color y la

Fuerza colorante.
Envases y Envoltorios: evaluacion del color y la Fuerza
coloranie.

S0 T (G (e Gy G R RROL [Ta[y T oG LB de Sobremesa y Portatiles, por Reflexion y Transmisién (UV, VIS, IR)

Cod. 15391380

Cod. HU-CFLX-TOMATO

Cod. HU-D25LT

Espectrofotometros de Referencia: Color i7, Color i5, CE-2145, UltraScan PRO

Espectrofolometros de referencia para una precisidn absoluta de |a medicion de color para
Laboratorios e Institutos, para medida de color por reflexion en Carne, Lacteos, Frescos,
Precocinados, Azucar, elc, y por ransmisién en Zumos, Aceiles, Bebidas y todo tipo de liquidos

Con posibilidad de incorporar multitud de accesorios para muestras no uniformes, tamanos
criticos, liquidos, proteccion del visor, etc.

Geometrias a elegir entre 0/45°, d/8° Reflexidn y Transmisidn, contral UV.y especular
incluidalexcluida SCI/SCE, Rangos espectrales enlre 350 v 1050nm (visible e infrarrajos).

El espectrofotometro Color Flex es el equipo ideal para el control de color en Tomate
y Pasta de Tomate, Zumos, Liquidos, Pastas, Café y muestras en polvo mediante
cubetas, por su disefio "vertical® y su area de medida de 25mm.

Incorpora escalas especificas para Tomate (escala a/b, Indice de Licopeno, Tomale fresco,
Easta de tomate, trazable a patrones UC Davis) ademas de las coordenadas de Color CIE
ab, dE*,...

Pantalla y teclado incorporadas, con memaoria y gestion de datos. Geometria 45/0° & d/8°, a
elegir, Reflexion, Area de medida 25mm, Rango espectral 400 - 700nm.

Areas Grandes: LabScan Xe, D25LT, LK-100

Para las muestras irregulares, granuladas o en polvo, e incluso para liquidos, existen equipos
de color de areas extra grandes de 50mm & incluso 100mm, para Café en polvo y en grano,
Azucar, Cereales, Patatas fritas, Frutos secos, Legumbres, Pasta, Galletas, Harinas, etc
Equipos homologados en grandes productores de Café.

Geometrias: 45/0°.

Espectrofotometros Portatiles

Amplia variedad de equipos portatiles para control de color en Frutas, Verduras, Precocinados,
Trabajos en campo, o incluso para control de Embalajes — Packaging.

Geometrias d/8° y 45/0°, con pantalla y teclado de control, memoria y gestién de datos,
coordenadas de color y diferencias de color, y conexidn con software de ordenador para
control de calidad.



color y brillo IE

Color en Liguidos Transparentes

£l espectrofotometro LICO-500 por Transmisién, puede trabajar como Espectrofotometro
de analisis de laboratorio en Absorvancia y Transmitancia o como Colorimetro para las escalas
de color Apha-Hazen, Gardner, Lovibond, Amarillez, , CIE L*a"b*, Farmacia, ...

Cubetas de 10, 11 y 50mm, de plastico o de vidrio. Conexidn con software de ordenador para
control de calidad.

Rangeo espectral 320 — 1100nm, cada 1nm & 10nm.
Aplicacion en: Aceites, Grasas, Vinos, Bebidas, Zumos, Miel...

Cod. (405150

Color : Control de Produccion Online y Sin Contacto

E! control de color indica de forma indirecta los parametros de humedad y curado de las
muestras, y lo ideal es controlarlo en el propio proceso de produccion,

La solucitn al proceso productive viene del Control de Color ONLINE, en tiempo real

Control de PasalFalla para diferentes procesos, con deteccion de muestra, medida de altura,
definicion de estandares y limiles de tolerancia, discriminacion y reconocimiento de muestras
por color,

Personalizacién de soluciones, adapténdolo a su proceso y necesidades particulares.

£l Color a Distancia o Color Sin Contacto permite el control de muestras que no
se pueden tocar o que no se pueden acoplar correctamente a un equipo de color, por ejemplo
Frutas, Hortalizas, Verduras, ... tanto en muestras individuales como en racimos o ristras.

También se puede utilizar para determinacion de cantidad de grasa (por ejemplo en Carne),
manchas, etc, y se puede adaptar para cualquier tamafio y forma de muestra.

Posibilidad de personalizar los resullados a las escalas especificas del producto a controlar.
Cod. 1600000

Color Visual : Camaras de Comparacién de Colores y Luminarias

El Control y validacion de Color empieza y acaba en un control visual, y para ello es necesario
usar luces normalizadas, estables y en un entorno neutro. Disponemos de varios modelos y
diferentes tamafos, para sobremesa o luminarias de techo,

Camaras de Comparacion de Colores con
una muy buena relacion calidad-precio (JUDGE-I )
y de gama alta para Laboratorios (SPECTRALIGHT).

Permite la evaluacidn cromatica de colores alli donde
se necesita. Con 4 & 6 tipos de luz normalizadas D5,
A, TL-84, CWF, Horizonte y UV, segln normas ASTM
D1729, IS0 3664, efc,

Judgeli: 1550200
Spectralight: 1550100




IE color y brillo

refractometria

Brillémetros Novo-Gloss Lite 60° 6 20/60° 6 20/60/85 TRIO

Cod. RHO-NGL20/60D

MNormas ISO 2813, ASTM D523, DIN 67530, JIS Z 8741

Miden cualquier superficie, desde mates hasta muy brillantes. Sus miltiples prestaciones,
junto al analisis estadistico y el paso de datos al PC con software hacen de él un instrumento
versatil, tanto para campo como para un Laboratorio de Calidad.

Brillometro Novo-Curve para superficies curvas
Cod. RHO-ALGCE0C

Brillometro aplo para superficies curvas, Irregulares o de pequefio tamaiio, como frutas,
hortaliza, tanto para acabados mate o muy brillantes.

La muestra se apoya en el brillometro, y no al revés como en el resto de brillometros. Su area
minima es de 2mm,

Cartas Munsell
Cod. 1580710

Munsell ofrece una variedad de estandares de color disefiados para cumplir una gran variedad
de especificaciones de la industria alimentaria. Existen diferentes standards para patatas
congeladas, aceitunas en conserva, tomates de grado A y C, guindas congeladas y
calabazas/zapallas,

El laboratorio Munsell es suministrador oficial de los standards USDA.

Farnsworth Munsell

Cod. 15807107

El test de matices Famsworth-Munsell 100 hue Test es un Sencillo metodo para determinar
las irregularidades de la vision cromatica y comprobar la discriminacion del color de las
personas.

El test consiste en 4 bandejas que contienen un total de 85 matices en forma de capsulas.

Incluye un software Windows para PC. El sislema se suministra completo y se presenta en
una util y comoda caja.

Refractometros manuales con compensacion automatica de temperatura
Cod. 0670600

En versiones de “visor™ y digitales, modelos basicos y con filtro de color para alto contraste,
Disponibles en mullitud de escalas: 0-32%, 28-62%, 58-92%, 45-82%, 0-16%, 0-10% o bien
1,333-1,358 etc. Con compensacion de temperatura.

Refractometro digital

Refractémetro de sobremesa ideal para control de calidad en laboratario y 1+D. Totalmente
automatizado, digital y con compensacion de temperatura. Capaz de medir hasta las muestras
mas complicadas tales como emulsiones o liguidos casi opacos a la luz.

-ARB00 con Precision de 0.01 Brix.
-ARB0 con Precision to 0.1 Brix,




La determinacion de la firmeza o dureza de una fruta u hortaliza es un dalo esencial para conocer el momento de la recoleccion y el grado de madurez
de la misma. Asimismo en &l caso de los alimenics pastosos como son la manfequilla, yogurt, pan rallado, masa de pan o de pasta, gelalina y capsulas
de gelating, &l dato de la consistencia o dureza es necesano duranfe &l control de calidad de su fabricacion para que llegue en las mefores condiciones

al consumidor.
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Durémetro no destructivo, portatil para Frutas y Hortalizas
Cod. FM0238

Al principio del crecimiento de una fruta u hortaliza, la pectina constituyente de la misma es
insoluble en agua. Por ello esta muy dura y firme. Con el paso del Hemgjn las enzimas que
acompanan a la pectina la dividen, aumentando consigo su solubilidad y formando geles que
madifican la dureza de los vegetales. Por tanto [a determinacion de la firmeza es un dato muy
im nte para conocer el momento de la recoleccion y el grado de madurez. El durdémetro
HPE-Fff digital o HP-Fff analogico son los instrumentos portatiles que pueden darle esta
informacitn sin necesidad de destruir el vegetal ensayado; incluso se puede hacer [a medida
en &l campo con los vegetales sin recolectar.

También se puede utilizar como durémetro de sobremesa de laboratorio con el accesorio
soparte BS 61.

Dispone de distintos adaptadores adecuados para el tamafio v forma de cada vegetal:
- Melocolones, ciruelas y albaricogques.

- Fresas.

- Cerezas, melones y tomates. .

- Peras, manzanas, mangos, aguacates, pimientos, papayas, bananas, platanos y pepinos.
- Patatas cocidas

- Zanahorias, rabanos y nabos.

Durémetro Gelomat para Comestibles tipo Gel (Consistencia)
Cod. FEQ2230

Conocer la consistencia, es muy importante en el proceso de fabricacion de productos como
la mantequilla, urt, pan rallado, masa de pan o de pasta, gelatina, capsulas de gelatina,
atc. Con el durdmetro DIGITEST — GELOMAT puede plasmar en un dato esta sensacion de
consistencia, lo que le permitird realizar con mayor exactitud el control de calidad de su
produccién, asi como |+D de nuevos productos.

generacion y estabilizacion de espumas

Las espumas son un grupo muy popular de alimenifos que se originan en operaciones de procesado especificamente disefiadas para formar esfos
productos, Son dispersiones de gas (aire) en liquido {agua), Son por tanto inherentemente inastables por (a diferencia de densidad y tensidn superficial
de las fases y solo son posibles en presencia de estabilizadores eficientes y en proporcion abundanle, como en ef caso de los merengues, Mousses,
souffiés, nata montada, masas de bizcocho y helados.

Por fo tanto es importante cuantificar Ia capacidad de generacidn de espuma asi como su estabiizacidn en el tlempo por medio de diferentes técnicas.

El Sistema analizador de espumas (Foam Tester) permite el ensayo automatico
de las mismas. Incorpora un generador de espuma para liquidos acuosos que proporciona
resultados sumamente repelibles y constituye un sistema de medida automatizado del volumen
de espuma. Por este motivo, el resultado del ensayo no se ve afectado por factores subjetivos.
Valores de medicion: Volumen de espuma en ml. Resolucién: 10 mi,

Permite analizar tanto la capacidad de espumacion como la eslabilidad de la espuma en el
tiempo.

Cod. SIT-R2000-13071
Cod, SIT-R2000-1301




| : viscosimetria y reometria

La viscosidad dz la deformacién de un fluido cuando se somete a delerminados lipos de esfuerzo tienen gran influencia en la industria alimentaria. Las
necesidades de conocer la reclogia en la indusiria de fos alimentos son moitiples. Entre ofras se pueden citar:

- Regulacidn y evaluacién de la calidad de los productos y materias primas durante el procesado y transformacidon,
- Investigacion de la estruclura de los productos y sus cambios en & curso del procesado

- Desarrollo de productos alimenlicios con lexturas que promuevan el consumo medianle percepciones organolépticas posilivas
- Desarroflo de nuevas lécnicas y sistemas de procesado, mezclada,

- Sefeccion de envases

Redmetro + Cone & Plate “RC30 - RC30 CPS” Rheotec
Cod. RHE-470.1.00005

Vﬁ:ﬁiﬁ y alta resolucién, Con celula Peltier, opera enlre -25 a + 250°C., Permite realizar y

medir :

-Gradiente de velocidad

-Fuerza de cizallamiento

-Velocidad de 0,1 a 100 r.p.m

-Viscosidad rotacional Cone & Plate, mediante cabezal intercambiable
-Excelente software intuitivo con sencillo sistema de creacion de rutinas. -

Viscosimetro Rheotec RC01/02 (método Brookfield)
Cod. RHE-20.1.00001 / RHE-20.1.00011

e )
Los viscosimelros rotacionales RC01 y RC02 permiten determinar la viscosidad SE%E:(I'_I
jer=ry| diferentes normas en versionas de baja viscosidad “UL" (3 a 2.000.000 cps) vy media-alta *
- (20 a 13.000.000 cps). Mddulos adaptables :
Lolibidial 1 -“UL", baja viscosidad. Rango 1 a 2000 cps
| \—r: -Microadaplador para muestras pequefias de 8 mi
| + 110 -Sistema de fijacion de husillo rapida patentado
. o g B - .\ RCO01: Incluye software de descarga de datos.
e [ =3

53 RCO2: Control y programacidn del equipo a partir de software.

tension superficial

El control y medida de la tension suparficlal nog aporta informacion sobre como un fuido mofa una deferminada superficie sdiida, lo cual Nene muchas
implicaciones respecto a sus propiedades organolépticas y fecnoldgicas. Por ejemplo;

+ Displucidon de alimentos solubles: cacao, café, sopas inslantaneas.

» Perdida de aroma en malrices sdlidas alimentarias

= [nfivencia de la mojabilidad de la harina en la calidad del rebozado.

= Estabilidad de emulsiones alimentarias como mayonesa, margarina. ..

Ademas la tensitn superficial se puede afustar conforme a las necesidades del proceso de fabricacién mediante o uso de agentes lenscaclives. Estos
equipos parmiten oplimizar y controlar, incluso durante ef proceso de fabricacidn, este ajuste de la tensidn supericial,

Tensiometro de contacto 6ptico OCA 30/ OCAH 230

Los medidores de angulo de contacto OCA 30 / OCAH 230 son sistemas polivalentes que
miden el angulo de gota de forma totalmente automatica en estructuras micro y nano mediante
camara CCD de alta velocidad y permiten medir y realizar analisis de:
- Angulo de contacto dinamico y estatico,

- Energia libre superficial de sélidos, liquidos y sus componentes.

- Tension superficial e interfacial.

- Determinacion de las propiedades de absorcion,

Tensiometro portatil “DYNOTESTER"

Cod, SIT-DYNOT-1205

Para controles tanto en plantas propias o externas de la tension superficial de productos
alimenticios fluidos asi como para ajustar la tension superficial al proceso de fabricacian.
Para su medicion utiliza el método dinamico de burbuja.

Escala ; 15...100 mN/m
Temperatura de trabajo : 0...100°C




temperatura y humedad de producto E

La humedad es la canlidad de agua conlenida en un determinado alimento, dicha propiedad, interfiere en la jugosidad, texlura y palatabiidad del producio.

Analizador automatico de humedad Computrac VaporPro en liofilizados
Cod. 0809500

Innovador instrumento para el analisis de la humedad de sdlidos, Totalmente automatico,
facilita resultados precisos y fiables en tiempos muy reducidos.

- Sin reactivos.

- Determinacion de hasta 10 ppm.
- Resultados en 5 minutos.

- Facil de operar.

Precisidn y repetibilidad superiores al método Karl Fischer.

Analizador Automatico de Humedad Computrac Max 2000 XL
Cod. 080800

Analizador de humedad de sdlidos que combina la precisidon de un instrumento de laboratorio
con la durabilidad y velocidad requerida en un producto de planta de produccion.
Detecta de forma precisa niveles de:

- Humedad desde 50 ppm hasta 100%.

- Rango de Temperatura: 25° - 275°C (+-1°C)
- Tamafo de muestra; 150 mgr a 40 gr.

- Resolucion Humedad: 0,001%.

- Resolucion Balanza: 0,0001%.

Medidor portatil de cereales en grano Grainmaster
Cod. 0407900

Integra la medida de la humedad y la temperatura.

Con 15 programas para la medida de olros tantos tipos de grano en campo, con auto-
preparacion de muestras mediante comprimidor-moledor, toedo en un instrumento de bolsillo
compacto.

Permite medir de forma sencilla y rapida la humedad y temperatura de granos de:

-Trigo -Linaza -Soja -Cebada
-Guisantes -Arroz -Avena -Maiz
-Pipas -Café -Alubias -Girasol

Medidor-registrador de Temperatura OQ 610 Alimentos
Cod. 0100400

Medidor registrador de temperaturas para el contral y analisis de hornos hasta 6 sondas con
conexion USB, software exclusivo de control de curado y analisis de datos.
Muy simple de utilizar, con impresion directa de resultados en impresora.
Con certificado “ENAC"™ UNE EN IS0 17025 (ISO TS 16949).

Termometro portatil para Alimentacion, Termistor HI-93503
Cod. HI-83503

Rango -50.0/150.0°C

El mas versalil del mercado.

Amplia gama de sondas termistor adaptables para distintos usos:

- Penetracion: todo tipo de alimentos solidos y semisdlidos HI-TESPW
- Aire [ Gas (ambientes de refrigeracidn y congelacion) HI-T65A




E control de temperatura y humedad en procesos

La temperatura es el pardmetro fisico esenclal a controlar para asegurar la calidad higiénico sanitaria y organoléplica de los productos alimenticios, Su
rmﬂanfmr‘enm dentro de los rangos recomendados por fa legisfacién, garantiza la legada de un producto saludable y de calidad hasta los consumidores
i 5.

Tanto los productos frescos, refrigerados, congelados como elaborados en caliente, requieren de un exhaustivo control de lemperalura para evilar el
mantenimiento del producto en “zonas de peligro” donde fa proliferacion microbiofdgica puede ser relevante y suponer un riesgo para fa salud humana.
De esta forma, conseguiremos prolongar la vida otil del producto en el mercado.

Telemetria - Registro de datos Inalambrico

h T e e e COdl. ELT-RX250 / ELT-GD-05 / ELT-DARCAPLUS
b b b / Reqgistro de datos mediante sondas inalambricas. Permite monitorizar y registrar temperatura

y humedad de varias sondas sin cables que transmiten los datos de forma inalambrica a un

sanrmmar e oz sistema central conectado al ordenador.
' Ideal para el control de parametros criticos en almacenes, frigorificos y congeladores sin
— maoverse del despacho.
"

Permite avisos de alarma mediante alarma sonora o mavil.

e = P Mg Dea Lohess

Humedad en Linea

Permite controlar la calidad del producto en tiempo real. Ademas en comunicacion con las
herramientas productivas es capaz de eliminar la variabilidad del producto y optimizar su
proceso,

Gracias a esle sistema la documentacion del proceso queda totalmente automatizada.

Muestra experiencia demuestra un rapido retorno de la inversién. Contacte con nuestros
ingenieros para conocer mas sobre este producto.

Fridgelogger, control y registro de Temperatura para supermercados y
grandes almacenes

Uso facil, permite ahorrar tiempo v ?amnﬂza el cumplimiento de la normativa HACCP y de los
requisitos de la certificacion ISO. El pequefio sensor del tamario de una moneda se deposita
en el frigorifico y los datos se descargan de forma automatica en un lector portatil.

Interface de lectura portatil e independiente de PC.
Mini data-logger de temperatura.

Descarga de datos a PC.

Alarma.

Sistema de control de permisos de usuarios

Sterildisk
Cod. TEC-Sterildisk

Dataloggger para control de altas-temperaturas ideal para el control de procesos de eslerilizacion
Construido en acero inoxidable AIS1316 en cumplimiento con la normaliva alimentaria.

Diametro 40mm y 18mm espesor

Rango: -40°C + +140 °C

Resolucidn: 0,04°C

Proteccion: IPG8

Interface y software de descarga de datos
Calculo del valor FQy £




instrumentacion general de laboratorio E

pH de sobremesa HI-42
Cod. HI-4212

Nueva generacion de instrumentos de laboratorio pH / CE / ISE / Oxigeno Disuelto
MNueva generacion de instrumentos con innovadoras aportaciones para optimizar
rocesos en |+D+| B altamente fiable en laboratorios de referencia,
ide: pH, mV, CE, 02, TDS, Salinidad e ISE (16 parametros mediante lon Selectivo)
USP, GLP y sistema exclusivo de calibracion CAL CHECK.

pH en Alimentos semi-sélidos HI-99161
Cod. HI-99161

La carcasa impermeable de este equipo ofrece una excelente proteccion contra el agua vy la
humedad normalmente presentes en la industria alimentaria. Se suministra con electrodo FC
202 D, que lleva un sensor de temperatura incorporado. El electrodo es robusto y de facil
limpieza ideal para mediciones en semisdlidos como came y queso.

Rango 0,00 a 14,00 pH / 0,0 a 60,00°C semi-solidos.

Medidor de Gases
Cod. AER-VOCS200

Mide Ozono y Amonio en ppm y gmicm3 en el aire con posibilidad de registro de
datos. Imprescindible en aplicaciones de refrigeracion. Cabezal intercambiable para
la deteccion de otros gases.

Balanzas
Cod. A-220C8

Amplia gama de balanzas de pesada.
Ademas de pesas de calibracion cerlificadas. Modulo para el calculo de densidad.

Camaras climaticas

Simulacion de las condiciones ambientales en alimentacidn y farmacia tanto en
temperatura como en humedad. Sisterma patentado de humidificacion homogénea.
Posibilidad de ensayos de fotoestabilidad mediante filtros UV y control mediante
pantalla tactil. Cumple normativa ICH y FDA.



laboratorio de calibracion

UNE EN ISO 17025

optica
Colorimetros, Espectrofotometros, Brillometros,
Camaras Luminarias y Patrones de Color

temperatura
Termometros, Medios Isotermos y Autoclaves

servicio de asistencia
técnica integral

T 902 42 00 B2

SAT 802 42 00 83

internacional +34 943 82 00 82
Fax +34 943 82 01 57

sat@neurtek.es

N comercial@neurtek.es
Poligono Industrial Azitain, Parcela 34
[Autopista A8, Salida 158)
20600 EIBAR [Spain]

CALIBRACION
N 11TLC 266
En Opica: Cofor, Brilia
I

N 11 TLC3ES
En temparatura



