
Une révolution dans la préparation des échantillons 
pour les analyses microbiologiques.

Nouveauté: 
Le Pulsifier est
conseillé dans 

ISO Methode 7218:2007 !



La clé du succès pour 
l‘isolation, la détection et la 
quantification des germes 

pathogènes se trouve dans la 
préparation de l‘échantillon.



unterliegen dem Trugschluss, dass die zu 
untersuchende Matrix mechanisch homogenisiert 
werden muss.
Produisent beaucoup de déchets et d‘impuretés dans 
l‘échantillon. Cela réduit la quantité de bactéries 
récoltées et peut poser des problèmes pour 
l‘application de la RT-PCR.
Nécessitent souvent d‘une précédente macération, vu 
que des aliments durs et secs risquent de détruire le 
sachet.
La qualité de l‘analyse est le résultat de la qualité de 
l‘échantillon.

Produits des compétiteurs sur 
le marché:



Le Pulsifier® utilise une technologie révolutionnaire et 
brevetée pour la préparation des échantillons pour les 
analyses microbiologiques
Le Pulsifier® est constitué par un anneau en métal qui 
travaille à une très haute fréquence et qui agite les 
échantillons alimentaires situés dans les sacs
Cette action produit une combinaison d'ondes de 
chocs et de broyage intense qui détache les bactéries 
emprisonnées, les déchargeant dans la suspension. La 
matrice de l’échantillon reste intacte!

The Pulsifier ®: Comment ça marche ?



On obtient une haute quantité de microorganismes sans 
détruire la matrice de l‘échantillon
Ça ne pose aucun problème d‘examiner échantillons durs 
ou secs
Suspension liquide moins particulaire qui rend plus facile 
le prélèvement avec pipette
Un faible destruction de l‘échantillon signifie moins 
d‘inhibition des protéases dans la solution
Seulement 15 secondes pour que les bactéries atteignent 
la phase liquide

The Pulsifier ®: Quels sont les avantages?



Le Pulsifier® est inclus dans la norme ci-dessus. Cette 
Norme décrit la préparation des échantillons alimentaires 
pour la microbiologie. 
ISO 7218:2007 (E) mentionne le Pulsifier, en particulier 
pour l‘utilisation d‘échantillons durs et secs (pour la 
préparation de ces échantillons est déconseillé 
l‘homogénéisateur péristaltique) 
Également la norme mentionne la brève durée du 
traitement de l‘échantillon (seulement 15 secondes). Le 
Pulsifier® est l’appareil le plus rapide sur le marché. 

ISO 7218:2007 (E) 



Exemple de crevettes„pulsified“

L‘échantillon reste intact
La phase liquide reste 
claire



Exemple „pulsified“ 

Champignons Viande



Exemple:   Avant Après        

Persil

Framboises



Comparaison du rendement des 
microorganismes

Le rendement des 
microorganismes 
est presque pareil

Aerobe Gesamtkeimzahl



Comparaison du rendement des 
microorganismes

Germes coliformes



Resumé:
Caractéristiques

L‘échantillon reste intact 
Moins de particules dans la 
suspension 
Période d‘action très rapide
Appareil léger et petit

Moindre extraction de tissu

Vitre frontale

Bénéfices

Sachet moins détruit
Prélèvement avec pipette plus 
simple
Haute efficacité
Déplacement facile de l‘appareil

Plus efficace mise en oeuvre de la 
PCR 
Faible changement de la valeur 
Ph (fruits etc.)
Vision facile du déroulement
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