SERIA DE TITRATOARE AT1000

Masurarea cantitatii de sare in alimente
si bauturi cu ajutorul titratorului automat

AT1000

Introducere

Sarea (NaCl) este prezenta in multe alimente, cum ar fi carnea, conservele,
supele uscate si produsele lactate. in industria alimentard, addugarea sarii

imbunatateste conservarea, aspectul si gustul alimentelor.

Analiza sarii este o practica obisnuita in industria alimentara, iar tegica de
titrare automata este o analiza simpla si standardizata. Aceasta masuratoare
este efectuatd in laboratoare de cercetare si dezvoltare, de productie si/sau
de control al calitatii, pe materiile prime sau produsele finite.

Simplitate maxima: gata de utilizare

Cu AT1000, implementarea simplificata face ca analiza sa
fie accesibila oricui, la un cost competitiv. Nu este necesara
nicio programare sau cunostinte tegice. Asezati proba in
pahar si apasati un buton!

Flexibilitate oricand aveti nevoie

Modelul AT1000 ofera capacitatea de a masura alti parame-
tri suplimentari cu un singur dispozitiv: aciditatea totala,
SO, liber si total in vinuri... Automatizarea seriei de probe
este simpla si rentabila prin conectarea unui prelevator

de probe AS1000. Aceasta solutie de automatizare cu mai
multi parametri micsoreaza timpul petrecut de operatori

cu efectuarea analizelor greoaie si repetitive.

Tegica de titrare automata

Siguranta

In timpul titrérii, utilizatorii AT2000 nu intrd in contact
direct cu reactivii, nici macar atunci cand pregatesc
proba (acidificare). In plus, metodele de titrare AT1000
nu utilizeaza indicatori de culoare cu potential periculos.

Calitate analitica si trasabilitate maxima

Masuratorile automate garanteaza rezultate precise, cu
operatii repetate si fiabile. Pentru o trasabilitate completa,
AT1000 arhiveaza toate datele analizei si permite exportul
pe USB intr-un format compatibil Excel. De asemenea,
software-ul PC este disponibil ca optiune

Aplicatia AT1000 utilizeaza o titrare potentiometrica printr-un electrod combinat %
de argint/de referinta si o solutie de titrare AQNOs3. Punctul de echivalenta este /'
detectat utilizandu-se modul punctului de inflexiune. Proba este acidificata automat ¢ /
inainte de titrare. Aceastd metoda este normalizata (ISO 1738.1997 / ISO 1841-2) 0
E
Pentru determinarea cantitatii de sare in produsele alimentare, AT1000 ofera: - /
e Aplicatia pentru lichide cu proba in volum si rezultatul in g/l G /
Lop——t—
o Aplicatia pentru solide (branza, sos de tomate,...) cu proba in greutate o . . . ‘
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si rezultatulin %

¢ Pentru o cantitate de proba solida cuprinsa intre 1 si 5 g, intervalul

de lucru este de la 0,1 pana la 5% NacCl

15 2
Vimt]

Fig. 1: Curba de titrare

» Pentru o cantitate de proba lichida de 50 ml, intervalul de lucru este

dela 0,1 panalalg/lNaCl

+ Concentratiile mai mari pot fi efectuate utilizandu-se o cantitate mai

mica de proba

» Optional, schimbatorul de probe AS1000 cu solutii de automatizare cu
mai multi parametri ofera mai mult timp liber, micsorand timpul petrecut

de operatori cu efectuarea analizelor greoaie si repetitive.
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SERIA DE TITRATOARE AT1000

Comparatie intre titrarea automata si cea manuala:

Titrare automata AT1000

Titrare manuala

Usor de utilizat

Nu este necesara pregatirea probelor (addugarea automata
de acid prin pompa, nu este nevoie de indicatorul de
culoare). Masurare automata prin apasarea unui singur buton

Pregatirea manuala a probelor cu adaos de indicatori
de acid si culoare. Sunt necesare o anumita experienta
si intretinere biuretei (clatire,...).

Precizie si
repetabilitate

Masurari precise si repetabile (masurare electrochimica).
Nu este dependent de operator.

Precizie redusa si repetabilitate, din cauza faptului ca
observarea schimbarii culorii (precipitare) este dificila.
Foarte dependent de operator (perceptie vizuald)

Siguranta buna cu contact minim cu reactivul.

Riscant, cu expunere directa la reactiv si indicatorul de

Siguranta Nu este nevoie de utilizarea indicatorului de culoare.
’ < o . . } culoare CMR.
Adaugarea automata a acidului inainte de titrare.
Rentabilitate rapida comparativ cu titrarea manuala, Echipamente ieftine, dar un consum timp si de solutie
Cost de legata de consumul redus de solutie de titrare, de titrare mai mare decat in cazul titratorului automat
utilizare nevoile de intretinere mai reduse si timpul economisit (utilizare si clatire). Risc de scurgere si rupere.

(AgNOj; este un reactiv costisitor)

(AgNO; este un reactiv costisitor)

Evolutivitate/
parametri
suplimentari

Parametri suplimentari disponibili (pH, aciditate totala,...)
pe acelasi instrument

Nu exista parametri suplimentari posibili cu acelasi
echipament

Trasabilitate

Trasabilitate completa cu facilitati de export usor
(soft USB sau PC)

Fara trasabilitate

Automatizare

Schimbatorul de probe este disponibil pentru un debit mare

Fara automatizare

Rezumat

Titrarea automata a clorului ofera multe avantaje comparativ cu titrarea manuala:

» Sigura si usor de utilizat

¢ Analize mai precise si repetabile

* Rentabilitate rapida comparativ cu titrarea manuala

Informatii despre comanda
« AP0O010.AT1112: Set de aplicatii care include sonda de argint si toate accesoriile necesare pentru masurarea clorurilor

e AT1112.98: Titrator cu 1 seringa pentru titrare si 1 pompa pentru adaugarea automata de acid

e 2321953: AgNO3; 0,1N reactiv pentru titrare (solutie de titrare)

e 254049: HNOs 1:1 acid pentru prepararea probelor

e 18201H: forma solida de NaCl pentru calibrarea solutiei de titrare

e Schimbatoare de probe AS1000: solicitati mai multe informatii privind diferitele modele si capacitati

Stick-ul USB inclus in kitul de aplicatie contine metode preprogramate si optimizate
(sare in alimente lichide si sare in alimente solide).
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