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PROCESSOS ALIMENTARIS Sequid. Espectrometre dieléctric.

UBICACIO EN PLANTA

DESCRIPCIO

El SEQUID és un espectrometre que s'utiliza per I'analisi del moment dieléectric de I'aigua

continguda en els aliments. Aquest parametre es correlaciona amb el deteriormament d'aquest
aliments. També s'ha observat que es correlaciona amb el contingut de sal d'algunes matrius
alimentaries
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APLICACIONS

Determinaci6 de parametres de qualitat i composici6 dels aliments. Versatil per qualsevol tipus de
producte alimentari. Es poden coneixer les desviacions de les condicions ideals d'un producte
amb precisi6 i conéixer d'aquesta manera dades com l'estat biologic que ens indiquen el temps

d'emmagatzematge d'aquest producte, frescor i fins i tot si aquest s'ha congelat més d'una AREES DE CONEIXEMENT
vegada.

® Tecnologies de Sensors

® Tecnologies de Conservacié

® Seguretat Alimentaria

°

Nous productes i processos

CARACTERISTIQUES TECNIQUES

Parametres maxims de procés: Rang de frequencia: 10 HZ ? 5GHZ.
Disposa d'un avancat software pel tractament de dades obtingudes.
Processador de dades: Estadistica multivariant.

Autonomia: 3h.

Condicions d'lis: Temperatura: 0°C / 40°C.

Humitat: 0% / 80%.
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