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SRK100 

SC200 

Refractómetro y Colorimetro de laboratorio 
 
 

Grado de azúcar 

 

Parámetros Colorimétricos 

 
 

El refractómetro de laboratorio SRK100 conjuga la 

exactitud analítica con la facilidad de uso. Su software 

flexible ofrece una personalización completa del instru-

mento y su uso en diferentes campos: desde el viñedo 

hasta el laboratorio de la bodega. Está dotado de un sis-

tema de compensación de temperatura en el cual es po-

sible hacer circular agua, para atemperar en todo mo-

mento, la cámara de medición. Puede comunicarse con 

un Pc externo o una impresora. Su diseño le permite tra-

bajar con zumo, mosto, mosto concentrado y mosto en 

fermentación. 

Escala y limite de medida  0....40 Brix 
    0....30 Babo 
    0....20 Baumè 
    0....18 Alcohol 
    0....150 Oechle 
Resolución    0,01 (1 para Oechle) 
Precisión   +/- 0,3% 
Peso    3,0 Kg. 
Display    128x64px LCD gráfica 
Compensación temp.  5...40 °C 
 
Compensazione temperatura 5...45 °C 
    

La creciente demanda en la necesidad de analizar la calidad de la uva como 

otros diversos parámetros en la evolución química del producto nos ha llevado 

a diseñar un espectocolorímetro de sobremesa. 

El sistema SC200 puede aplicarse perfectamente para el control de  

maduración en el viñedo, como en el laboratorio de control de calidad. 

Con este sistema, nos resulta fácil averiguar los polifenoles del producto 

(Antocianinos totales y extraibilidad de antocianinos), al instante y con un sim-
ple clic en la pantalla táctil de 10,4”. Mediante el software dedicado podemos 

obtener las coordenadas tricromáticas de la muestra en cualquiera de las es-

calas más comunes, la gráfica de la reflectancia en el espectro visible, así co-

mo, el valor de las antocianinas totales (mg/Kg) y su porcentaje de estraibili-

dad. Todo ello bajo un entorno Windows, el cual, nos facilita en gran medida el 

manejo del sistema. Gracias a dicha aplicación podemos acceder a una gran 

cantidad de datos, como cálculos estadísticos, tipos de uva, área de cultivo, 

productores y, finalmente, encontrar el momento  

óptimo de maduración y recolección para el producto. 


