No requiere instrumentacion \

Histamin Check Swab

Para cualgquier momento, lugar, persona

Sumerja el hisopo en la muestra
dilvida y active el dispositivo.

Aproximadamente 5 minutos
para la reaccién del reactivo.

Interpretar el resultado del nivel de
histamina con la tabla de colores
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Para la prueba de deteccidén de histamina en pescado crudo,
copos de bonito, salsa de pescado e inspeccion de entrada.
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Procedimiento de ensayo: pescado crudo (muestra en forma sélida)

Picar la carne de
pescado. *Las muestras
de ensayo en forma
solida deben picarse

Diluir una muestra de
ensayo de dos a cinco
veces
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Dependiendo de las muestras,
pueden producirse resultados
falsos positivos. Los resultados
falsos positivos se pueden evitar
calentando la muestra diluida.

Deje reposar la muestra durante 5
minutos aproximadamente.
Sumerja el hisopo en la muestra
diluida. *Evite tocar objetos
sélidos.

Main body » *

4 Extraction reagent
4 Colorimetric reagent

Empuje el hisopo hasta el
fondo del cuerpo
principal.
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Deje caer el reactivo de
extraccion y mezcle con
el reactivo colorimétrico.

Agite el cuerpo principal
hasta que el reactivo
colorimétrico restante se

disuelva completamente.

Después de 5 minutos, determine
la concentracién de histamina
comparando el resultado con la
tabla de colores.

Precauciones de uso

Este producto estd destinado a aplicaciones de investigacion y deteccion internas. No
estd pensado para cuantificar con precision la histamina ni para ser un método
analitico oficial.

La histamina tiende a adherirse al vidrio; por lo tanto, se deben utilizar aparatos de
pldstico para su preparacion.

Se pueden producir falsos positivos e inexactitudes en el andlisis del contenido de
histamina segun las muestras de ensayo y los fratamientos previos. Utilice otfro método
de andlisis si debe identificarse con precision el contenido de histamina.

Asegurese de seguir el manual de instrucciones adjunto al producto antes de usarlo.

Especificaciones del producto

Rango cuantitativo: 20-80 ppm

*En el caso de la salsa de pescado: la salsa de pescado diluida 5 veces serd de 100 a
400 ppm.

Reaccion del reactivo: 5 min

Método de deteccidn: Lectura visual de la reaccidon colorimétrica.
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