
El analizador de productos lácteos LactoScope™ 300 
FT-IR combina rendimiento, precisión, facilidad de 
uso y velocidad, analizando muestras y generando 
resultados en menos de 45 segundos, y todo ello 
en una única solución compacta. Este robusto 
instrumento incluye una potente interfaz de usuario, 
flujos de trabajo paso a paso y un software integrado 
de conectividad y creación de informes que le permite 
dominar el sistema con una formación mínima y 
acceder a sus resultados desde cualquier lugar. 

El sistema LactoScope 300 está diseñado con 
todas las tecnologías necesarias para ofrecerle un 
potente analizador de productos lácteos que es 
ideal para estaciones de refrigeración y plantas de 
procesamiento de productos lácteos.

 DETECTE ADULTERANTES EN UNA FASE TEMPRANA DE LA 		
	 PRODUCCIÓN

Detecte adulterantes buscados y no buscados en una fase temprana de la 
producción, evitando así que la leche contaminada entre en la cadena de valor. 

 MIDA LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS
Identifique los niveles de grasa, proteínas, lactosa, sólidos y sólidos no 
grasos en la leche, el suero y la nata, de modo que los lácteos puedan 
segregarse y prepararse para el producto final.

 CONTROLE SU PROCESO 
Supervise los niveles de calidad durante el procesamiento para garantizar 
la uniformidad de los productos finales, eliminando procesamientos 
excesivos o insuficientes; mejore la producción mediante la optimización 
rápida de los ajustes en función de los resultados.

 VERIFIQUE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS ACABADOS  
Asegúrese de que los productos líquidos finales cumplan con las 
especificaciones.

Sistema LactoScope 300:
Analizador de leche rápido, fiable, preciso y fácil de usar

Aplicaciones y ventajas
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Especificaciones del sistema LactoScope 300
Tecnología FT-IR 

Intervalo de longitud de onda 400-4000 cm-1

Productos Leche cruda y homogeneizada, nata, suero de leche

Calibraciones incluidas

Leche

Nata

Suero de leche

Precisión ≤1,2 % CV en los componentes principales de la leche de vaca en depósitos a granel (grasas, proteínas, lactosa, sólidos totales, sólidos no 
grasos)

Repetibilidad ≤0,5 % CV en los componentes principales de la leche de vaca en depósitos a granel (grasas, proteínas, lactosa, sólidos totales, sólidos no 
grasos)

Límites de detección (LDD) de 
adulterantes buscados

Urea: <0,1 %

Sulfato de amonio:  <0,1 %

Maltodextrina: <0,6 %

Sacarosa: <0,3 %

Agua: <20 %

Detección de adulterantes no 
buscados Se notifica como un análisis anómalo de la leche

Tiempo de captura de muestras <45 segundos

Temperatura de las muestras 5 °C-40 °C

Tratamiento de las muestras Muestras homogéneas mediante inversión; mejor rendimiento en leche cruda y nata con un precalentamiento a 38-40 °C

Volumen de la muestra 5 ml-10 ml (leche)

Temperatura ambiente 5 °C-35 °C

Humedad Sin condensación

Interfaz de datos 2 puertos USB (para impresora, teclado, ratón o lector de códigos de barras), 1 puerto Ethernet

Sistema operativo Windows™

Conexión remota NetPlus™

Pantalla Pantalla táctil a color de 12 pulgadas

Remanente <1 %

Limpieza Automática y programable

Suministro eléctrico 100/230 V, 50/60 Hz, con funcionamiento a 12 V

Dimensiones (An. × Pr. × Al.) 460 × 440 × 600 mm

Peso 22 kg

Clasificación de protección 
contra polvo/agua IP22 para armario principal, sistemas ópticos FT-IR sellados herméticamente

El sistema LactoScope 300 puede analizar y ofrecer resultados 
en menos de 45 segundos, lo que le permite analizar al menos 60 
muestras por hora. 

Resultados rápidos

Nuestro interferómetro Dynascan™ patentado está diseñado para 
soportar los efectos de las inclinaciones y los desplazamientos, y 
garantiza que la calibración del instrumento permanezca intacta 
después del mantenimiento, para ofrecer una precisión de datos 
sin precedentes en todo momento. 

Rendimiento preciso y fiable

La conectividad NetPlus Report basada en la nube le permite 
acceder a los resultados desde cualquier lugar, mientras que 
NetPlus Remote (se vende por separado) le permite configurar 
instrumentos y enviar calibraciones y ajustes de forma remota; 
supervisar el rendimiento comparando los resultados de los 
instrumentos con los resultados de referencia y actualizando las 
calibraciones. Por ejemplo, un procesador con 10 emplazamientos 
puede acceder al analizador LactoScope 300 desde todos los 
emplazamientos a través de un único ordenador y configurarlos 
simultáneamente, sin necesidad de estar presente. 

Acceso remoto e informes 

La interfaz ResultsPlus™ requiere una formación mínima para 
dominar el proceso de realización de pruebas y obtención de 
resultados. Además, permite a los administradores validar las 
calibraciones y configurar la exportación automática de datos a 
LIMS. 

Interfaz de usuario potente e intuitiva

Parámetro Grasas Proteínas Lactosa Sólidos Sólidos no 
grasos

Urea FPD

Intervalo (%) 0-13 0-6 0-6 0-25 0-12 10-30 mg/100 g -0,409 °C-0,550 °C

Intervalo (%) 0-45 0-5 0-5 0-50 0-12 -- --

Intervalo (%) 0-10 2-5 0-5 0-7,5 -- -- --


