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Delta Instruments, uzun yillardir sit Grinleri analizi icin mid infrared filtre teknolojisi ile galisan LactoScope
cihazlarini Uretmektedir. Bu cihaz sit, krema, peynir alti suyu ve diger sit Grinlerinde yag, protein, laktoz,
toplam kuru madde, yagsiz kuru madde ve su miktari analizleri icin kullaniimaktadir.
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Cihaz igindeki spesifik bant gegiren filtreler yardimiyla > 3 e
analizi yapilacak sut komponentlerine iliskin dalga e /

boylarinin gegmesi saglanir. Donma noktasl ve
peynirde tuz analizi ise, 6lglim hicresine ayri bir
iletkenlik dlglim hcresi ilavesi ile yapilir.

Kullanim alanlari :

e Cig sut ve sut Urlnleri analizleri yapan kiglk ve orta 6lgekli mandiralar
e Cig sut ve peynir analizleri yapan peynir Ureticileri

e S{it hayvanciligi gelistirme laboratuarlari

e Siit toplama merkezleri



LactoScope Filter modiler ve kompakt

yapisi nedeniyle oldukga uzun dmurlidur.

Yenilenen 6n kapak sayesinde bakim,
onarim sirasinda cihazin i¢ donanimina
kolayca ulasilabilir.

Cihazda temizleme ve sifirlama amaciyla
Decon 90 ve Triton x-100 gozeltileri
kullanilir. Kullanici bu gozeltileri istedigi
tedarikgiden saglayabilir.
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LactoScope Filter ile peynir analizi

Peynir Ureticileri, satin alacaklari LactoScope Filter cihazina
opsiyonel bir numune hazirlama sistemi ilave ederek bitmis trin
analizinde zaman ve para tasarrufu yapabilir.

Peynir analizi igin 6zel olarak tasarlanmis olan bir karistirici igine
peynir numunesi alinir ve patentli 6zel bir solvent ilave edilerek,
peynir numunesinin homojen, sivi bir numune haline gelmesi
saglanir. Daha sonra bu sivi numunenin LactoScope Filter
cihazinda analizi yapilir. Kullanici, klasik yéntemler kullanmak
veya numunesini baska bir referans laboratuara géndermek
yerine, laboratuarinda mevcut LactoScope Filter cihazi ile hemen
hemen tim peynir gesitlerinde yag, protein, nem ve tuz tayini
yapabilir.

Versiyon 1 LactoScope C3+ (yad, protein, toplam kuru madde)
LactoScope C4+ (yad, protein, laktoz, toplam kuru madde)
LactoScope C4+ (yagd, protein, laktoz, toplam kuru madde) & peynir aplikasyonu
(yagd, protein, tuz, nem)

Standart parametreler 1 Yag, protein, laktoz ve toplam kuru madde
Ek parametreler 1 Yagsiz kuru madde, donma noktasi
Olgiim hizi : 120 - 150 numune / saat

Olgiim aralig

Yag : %0-55

Protein : % 0-15

Laktoz 1 %0-20

Toplam kuru madde : %0-60

Tekrarlanabilirlik 1 <% 0.25

Dogruluk T <%1

Numune hacmi : 8ml

Numune sicakhgi 1 2-420C

Boyutlar 1 67x51x43cm

Agirhik 1 42 kg

Standartlar / Onaylar :  EMC Direktifi 89/336/EC

Algak Gerilim Direktifi 73/23/EC

IDF 141 C





