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ALGUNS EXEMPLOS DE APLICAÇÕES PARA DISPERSORES/HOMOGENEIZADORES IKA
· COSMÉTICOS 

· Emulsões com Carbopol®.  Quando na produção de emulsões na área cosmética, cremes, loções, é necessário dispersor / homogenizador para ativação e homogeneização de produto espessantes ou agentes gelatinosos.

· Homogeneização de desodorantes previamente com álcool, propileno glycol, óleo de silicone, etc...

· Batons – Homogeneização de pequenas bateladas, visto que são necessários vários testes de desenvolvimento devido ao grande número de diferentes cores.  A semente de mamona é um dos componentes principais nesse segmento de homogeneização (temperaturas até 75ºC)

·  Xampus -  Têm como componentes básicos água desmineralizada, sulfato lauryl e aditivos para condicionadores e diferentes colorações.  A homogeneização de todos os componentes é importante para uniformidade do produto final.
· Outros produtos que demandam homogeneização na indústria de cosméticos são: Óleos vegetais, cremes de barbear, emulsões de silicones, gel de proteção solar, gel fixador de cabelos, etc...

· FARMACÊUTICA
· Emulsões de silicone ou silan – Na indústria farmacêutica são usados na produção de gels e emulsões. 
· Supositórios –  Emulsões de cera são usadas na produção de supositórios os quais consistem de parafina pura que derrete a temperatura do corpo.  
· Revestimento comprimidos – Para homogeneizar em partículas bem pequenas, revestimentos à base de dióxido de ferro, pigmentos, etc...

· Homogeneização para extração de Vitamina D3 - Em tubo cônico de 500ml com 5 comprimidos polivitamínico em ácido clorídrico diluído em hexano.

· ALIMENTÍCIA
· Temperos/Molhos para saladas – Primeiramente sal, corantes, preservativos, iguarias são dispersos em fase contínua (UTL25 para pequenos lotes piloto).  A seguir se adiciona água e vinagre.

· Alguns outros produtos que requerem homogeneização na indústria alimentícia: Algol (extraídos de algas), geléias, mostardas, amidos nativos, poli sacaroses, óleos vegetais diversos, bebidas protéicas, etc...
· Margarinas: Composição
Um produto do tipo margarina pode apresentar uma composição variável, de acordo com a utilização a que se destina. No mercado nacional e para o consumo doméstico, estão disponíveis produtos com diversas denominações de venda, margarinas, halvarinas, minarinas, cremes para barrar, denominações estas que dependem do teor em gordura que apresentam sendo no máximo, de 80%.De acordo com o fim a que se destinam, a estes produtos podem ser adicionados sal, leite, vitaminas, aromas, e vários aditivos alimentares.
Processamento
As margarinas são emulsões de água em óleo, posteriormente cristalizadas. A fase aquosa pode incluir leite, sal, reguladores de acidez, sofrendo uma pasteurização.

A fase gordurosa é constituída por uma mistura de óleos vegetais (palma, girassol, soja, coco ou palmiste) à qual são adicionados emulsionantes, vitaminas, aromas e corantes naturais.
Muito importante:
· Estabilidade da emulsão: garantia da não separação das fases (Gordurosa /Aquosa) nas condições normais de utilização e conservação, no tempo de vida útil do produto. 

Uma emulsão é uma dispersão estável de um líquido imiscível noutro.
A margarina é um produto plástico constituído por pequenas gotículas da fase aquosa dispersa numa fase gordurosa parcialmente cristalizada. A obtenção da emulsão é facilitada através do uso de emulsionantes que reduzem o trabalho necessário à formação de uma mistura homogênea. A estabilização final do produto é obtida pela cristalização da fase gordurosa da emulsão.

Uma das causas de ruptura da emulsão podem ser as diferenças de temperatura – ciclos de aquecimento/resfriamento – que quebram os cristais formados e destroem a emulsão.
· TINTAS 
·  Códigos de Barras (grande número de indústrias), cartões telefônicos, impressão de cheques para bancos, são feitos com códigos especiais e tintas especiais.  Dependendo da superfície de aplicação, com solventes ou água, as tintas são usadas e devido à velocidade de impressão, essas tintas devem ter secagem rápida.  Dessa forma os homogeneizadores mais apropriados, desde testes de laboratório de desenvolvimento até grandes escalas de produção são os da IKA, que permitem alcançar partículas extremamente finas para esses segmentos.
· QUIMICAS
· Muitos exemplos de produtos a serem homogeneizados na indústria química: Emulsões de silicone, diluição de sulfato de éter (para detergentes), cera para carros, cera para sapatos, amaciantes de roupas, Alumina slurry (aplicações típicas: agentes dissolutores, agentes descolorantes, agentes de polimento). 
IKA ULTRA-TURRAX® TUBE DRIVE
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	Taxa de entrada do motor 

	[W] 20

	Viscosidade máxima

	[mPas] 5000

	Desvio de velocidade

	[%] 10

	Display de velocidade

	[-] escala

	Tipo de processo

	[-] batelada

	Peso
	[kg] 0.75

	Dimensões (W x H x D)
	[mm] 100 x 40 x 160

	Voltagem

	[V] 100 - 240

	Freqüência

	[Hz] 50/60

	Código do produto:

	3645000


	Código
	Qtd. Por pacote
	Descrição


	3645000
	
	IKA ULTRA-TURRAX® TUBE DRIVE  Dispersor 100-240V 50/60Hz 

	3599500
3553700
3599600
3599400 
	25

25

25

25
	Tubos herméticos disponíveis (volume 2-15 ml):

ST-20 Tubo de agitação
BMT-20 S Tubo com bolas de moagem de aço inoxidável
BMT-20 G Tubo com bolas de moagem de vidro

DT-20 Tubo de dispersão



















               
ALGUNS EXEMPLOS DE APLICAÇÕES PARA IKA® ULTRA TURRAX® TUBE DRIVE

COSMÉTICOS
· Dispersão de cápsula de aroma – 0,2g de amostra dispersa em água.

· Agitação de pó catalisador – 5 g.

· Dispersão de cremes – 0,5 g em metanol.  
ALIMENTÍCIA
· Dispersão de fígado de aves na quantidade de 1g em água.

· Dispersão de carne de peru  - 1 g em água.

· Dispersão de azeite e óleo – 1g e 8g respectivamente, ambos em água.

· Dispersão de carne de porco – 1,5g em liquido catalisador (buffer).

AGRICULTURA

· Dispersão de hera – 0,1g em água.

· Dispersão de misturas de vegetais – 0,5 g em água.

· Dispersão de sementes – 0,2 g em água.

· Dispersão de folhas de tabaco – 1 g em isopropanol. A amostra e o solvente foram gelados à – 24ºC

· Moagem de saliva seca – 1 g em água.

· Moagem de alecrim seco – 1 g em água.

FARMACÊUTICA

· Dispersão de nódulos -  1 g em água.

· Dispersão de tecido de pulmão – 1 g em água.

· Moagem de comprimidos – 1 g em água.

PETROQUIMICAS

· Dispersão de graxa – 0,1 g em água. 

· Dispersão de petróleo -  0,75 g água. Água deve estar a uma temperatura de 60ºC.

· Dispersão de óleo combustível – 15 ml. O óleo deve estar a uma temperatura de 60ºC.

· Moagem de asfalto – 2,2 g em liquido catalisador (phenol/buffer)

VIROLOGIA

· Bactéria intracelular – quebra de célula para a identificação de bactérias riquetcias.  Vantagem com o UTTD devido a seus tubos herméticos – por causa da alta periculosidade de contaminação.

· Homogeneização de coágulos sanguíneas de pacientes – tecido lesado – também para identificação de bactérias.

· Cultura de células – crescimento e identificação.

· Preparação de amostras de DNA.

· Inoculação (injeção/aplicação) de sangue de paciente em cérebros de camundongo.  Dispersão e homogeneização do tecido cerebral com solventes / reagentes químicos para estudo de doenças.

QUIMICA BIOLOGICA

· Moagem e homogeneização hermética para desenvolvimento e pesquisa de vitaminas, ácido fólico e mico toxinas (fungos).

QUIMICA BIOLOGICA – Área Veterinária

· Desenvolvimento de medicamentos veterinários.

