Centrifuga para
cuantificacion de " :
grasa por Gerber

Milk Centrifuge

VELOCIDAD MAXIMA
La centrifuga Centrificient MILK es un equipo 1400 RPM
especializado para la cuantificacion de grasa en la

leche por el método de Gerber. Este método consiste

en la ruptura de los glébulos grasos por medio de la
oxidacion de los fosfolipidos con acido sulfurico y
alcohol amilico, reaccidn que ocurre a temperaturas

cercanas a los 65°C Y dentro de un contenedor especial MAXIMA RCF

[lamado butirdometro, que cuenta con una escala para m
la lectura. EI método de GCerber permite una

cuantificacion rapida de leche total, desnatada,

condensada, suero de leche, suero de mantequilla,

leche en polvo, queso, helado de crema, mantequilla y
; . - CAPACIDAD
mayonesa, por lo que esta centrifuga sera de utilidad
en la industria alimenticia e ingenieria de alimentos. 8 butirémetros de 30 ml
TEMPORIZADOR
1a 99 minutos

RANGO DE
TEMPERATURA

El fabricante se reserva el derecho de hacer cambios o modificaciones
en sus productos sin previo aviso con el fin de mejorar su operacion y/o
presentacion.
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NIVELES DE ACELERACION/

DESACELERACION 9 niveles (el valor de
aceleraciény
desaceleracion sera el
mismo)

CONTROL DE OPERACION

Microprocesador

Libre de mantenimiento

PRECISION DE LA
VELOCIDAD

380x 480x 230mm

El fabricante se reserva el derecho de hacer cambios o modificaciones
en sus productos sin previo aviso con el fin de mejorar su operacion y/o
presentacion.
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ACCESORIOS INCLUIDOS
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Desarmador de cruz




