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Sprint Rapid Protein Analyz
“Compatto e facile da usare

per 'analisi diretta, rapida e
sicura del tenore proteico”




Vantaggi

Misura solo le proteine e
non " Azoto totale

Analisi rapida su diverse
tipologie di prodotto

Nonus: reagent
pericolosi

Conforme metodi AOAC
e AACC

Calibrazione lineare
Minima manutenzione
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Protein Taggin

Come funziona
Sprint Rapid Protein
Analyzer
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| 3 Amminoacidi basicli

Arginina Istidina Lisina

A
dF YT I T N
i W 5 ..
- ] [ ||
- ] il - .
- F s aEwS
L W N Wy ] Ry



Caselna

* Proteina del latte

e 201 Amminoacidi

e 27 Amminoacidi basici
— 15Arginina
— 4 Istidina
— 7 Lisina

o 13.4% degli
Amminoacidi sono
basici
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Molecola ITAG

1.388

1.000 =

Abs.

0.500

0.000 -
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Caselna

Proteine



Seleziona il metodo e Inizia
semplicemente l'analisi...




Selezione del metodo

f. Edit/Create Method P o B Edivcreate Method

= rm"‘ B Whole Milk B skim Milk
B Harf & Harf B Buttermilk
. Eganog . Whey

. Cream . Yogurt

NEW FOLDER Dairy Raw Meat

— — . Condensed Milk . Soft Cheese
. Cream Cheese . Cottage Cheese

. Cheese Spreads ' Processed Cheese

Processed Meat Pet Food Grain

. Dairy Deserts . Powered Milk

Press ENTER to select method.




Sprint non teme adulteranti: Melamin

Kjeldahl

Sprint

* ITAG lega
: - . L atte 3.3
unicamente | gruppl L atte con 1_.0% di 8,6
amminici delle Melamina

3,3
3,4

proteine

 Ignora i gruppl
amminici presenti 1
nella molecola della NS
Melamina H,N" N7 SNH,
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Metodi AOAC e AACC

AOAC 967.12

— Protein in Milk, Fluid Milk, Buttermilk, Half and Half,
Chocolate Drink, Non-fat Dry Milk, Ice Cream

AOAC 2011.0«

— Protein in raw and processed meat products of pedf, and poultry
in the protein range of 9 to 40%.

AACC 46-14B

— Cereal grains, oilseeds, legumes, forages, amrducts, dairy
products, and formulated feeds or foods
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Comparazione dei risultati Kjeldahl Vs Sprin

Sample D Keldahl Sprint
Non Fat Dry Milk Powder 35.33 35.58
Milk 3.27 3.27
Soy Milk, Chocolate Flavored 2.08 2.12
Chocolate Milk 3.27 3.27
M alt 7.94 7.84
NIST 1846 Infant formula 11.17 11.14
Bologna, Chicken and Pork Blend 11.33 11.39




Ripetibilita su campioni di Latte In
Polvere - 34.66% Proteine

Peso campione

% Proteine

© 00 N O O A W DN B

=
o

0.2277
0.232:

0.2367
0.2291
0.2359
0.2354
0.2360
0.2297
0.2340
0.2279

Deviazione Standard

34.77

34.5¢

34.27
34.93
34.16
34.39
34.37
34.47
34.33
34.60

34.48




SMART Turbo & SMART Trac™

AOAC Methods for
Moisture/Solids and Total Fat




SMART Turbo

e Sistema Termo-Gravimetrico con
controllo della temperatura

 Rapida determinazione di
Umidita e Residuo Secco su
campioni liquidi e solidi

e E’un sistemaversatileche
consente lI'analisi di campioni it
un intervallo di umidita compre
tra 100,01% e i1 99,99%.

TURSO

TECHNOLOGY
CHNOLOG




Microonde

The electromagnelic spectrum
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Grazie all’azione delle microonde <
ottiene unriscaldamento omogeneo
del campione evitando il classice
“effetto barriera’ che e spesso causa
di una parziale essiccazione del
campione con conseguenti valori
sottostimati di umidita

| campioni raggiungono la temperatu

ottimale in meno db s

Risultati accurati in meno @ minuti

per campione.

Sistema di rimozione dellumidita a
“doppia aspirazione” per migliorare
la rimozione dell’'umidita dalla cavita.




OctaWave ™

La speciale cavita ottagonale
“OctaWave” focalizza le
microonde sul campione, migliora il
processo di essiccazione e permette
la distribuzione omogenea della
radiazion. E’ associat ac une
bilancia di precisione, al decimo di
milligrammo (0.1 mg), con un
sistema di compensazione della
pesata in relazione alla temperatura
del campione. Ci0 assicura
maggiore accuratezza e
riproducibilita rispetto a qualsiasi
altro strumento a microonde.




SMART Systerm™ Drying With
Patented IntelliTemp™ Control

Magnetron

d

Power Control

Microwave
Energy

Actual Set
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SMART Trac Il

 World Wide Food Expo, Chicago USA
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NMR

e Latecnologia NMR e
conosciuta in ambito
medico per la diagnosi

e Lo SMART Trac™ usa
la tecnologia NMR pe
ottenere la
determinazione del
grassi total’
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NMR In the Laboratory

NMR alta risoluzione

comunemente usata
per studiare le Struttugis e e
molecolari ‘

Costosa

Inadeguata alla semplice
determinazione del grasso

i : i < I
negli alimenti. ETRS
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SMART Trac™ I

SMART Turbo™
abbinato al magnete

NMR a bass:
risoluzione

Rileva | grassi totall
nel campione

Magnete con campo
permanente a 23 MHz

Ny Il!




SMART Trac™ I

Non necessita di di
solventi o altri
reagenti pericolosi

Nessun costo di
manutenzione e
calibrazione

Conforme con
Metodi AOAC
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Veloce

— Raddoppia il numero di
analisi al giorno

Piu stabile

Piu facile da installare

— Migliorato trasferiment
del metodi

— Sistema di auto-tuning
Si adatta piu facilmente
agli spazi

— Piu piccolo
— Piu leggero




Aggiunge un

parametro importante
alla funzionalité del

sistema SMART.
Prodotti cotti o

altrimenti preparati
Tutti i tipi di grassi
Tutti 1 tipl di aliment

ghiiny
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Vantaggi

Meno interferenze
Risultati piu affidabili
Utilizza metodi generici

Non occorre analizzare un
campione ad alta
concentrazione di grassi
prima della calibrazione




Magnete

« SMART Trac | ha un magnete: Alnico
« SMART Trac |l ha un magnete: Neodimio

e Alnico e Neodimio (terre rare) sono entramb
magneti permanenti
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30

Magnete — SMART Trac Il

* Il magnete al Neodimio e
costituito da “terre rare”.

e Questo tipo di magnete he

un forte campo

e Le proprietideqli

elementi classificati come
“terre rare” si trasmettono
al magnete che risulta
essere piu compatto e
maggiormente resistente

(.




Come vengono misurati | grassi da
sistema SMART Tracll ™ ?

L’'acqua viene rimossa dallo

SMART Turbg"
L' NMR e configurato
per rilevare solo i
protoni delle molecole
di grasso allo stato liquido

campione Campione essiccat Campione con gras
allo stato liquido

Riscaltamento a 40°C
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Applicaziont SMART Trac
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Condimenti \

Patate accademico




SMART Turbo
&
SMART Trac Il

Milk
Cream
Cheddar
Ketchup
Hot Dog
Beef

(min:sec)
SMART Trac I
4:45
3:36
3:59
3:52
6:00

5:02

(.

2:51
2:24
2:03
2:23
2:21

3:30

SMART Trac II




Metodi CEM

| FaRange | | FalRae

Dairy

Ice Cream

LF Ice Cream
Milk

Skim Milk
Heavy Cream
Light Cream
Sour Cream
Yogurt

10-17
3-10
1-3.5
0-1
30-45
0-18
0-20

Meat

Beef
Beef High Fat
Chicken
Pork
Hot Dog
Sausage

0-30
30-65
0-2C
0-30
0-30
0-35
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By AOAC Approved Method

SETTORE LATTIERO CASEARIO
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Metodo AOAC approvato

Panna  Yogurt
Gelato . Formaggi
Panna Acida — Cheddar
_atte intero — Mozzarelle

— Swiss
— Cream Cheese

_atte Scremato

i
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Accordo fra I risultati: SMART Trac
Vs Standard di Riferimento

MUVA Reference | SMART Trac | Reference
Reference Value Average Value
Material | (% Solids) | (% Solids) (% Fat)

SMART Trac

M-0103

10.77 10.81 1.612 1. Milk MT
(UHT Milk) [ 08 ° o0 '
KM 0502
(RAE) 24.34 24.43 4.11 4.15 Milk MT
Milk)
25.71 25.75 8.03 8.01 Light Cream MT
46.51 46.32 40.95 40.99 Heavy Cream MT
36.53 36.41 29.84 29.74 Heavy Cream MT
11—
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Mozzarella

SMART Trac
PVM 1:2004

Grasso 24.36 %
+ 0.11(

SMART Trac
PVM 1:2004

Residuo Secco 46.03%
+ (0.146

Mojonnier
933.05

24.32 %
+ 0.11(

Drying Oven
926.08

46.15 %
+ 0.066
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Swiss Cheese

SMART Trac Mojonnier
PVM 1:2004 933.05
Grasso 27.93 % 27.98 %
+ 0.15¢ + 0.15¢
SMART Trac  Drying Oven
PVM 1:2004 926.08
Residuo Secco 39.98 % 39.96 %
+ 0.068 +0.173
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Cheddar Cheese

Grasso

Residuo secco

SMART Trac
PVM 1:2004

31.32 %

+ 0.10¢
SMART Trac
PVM 1:2004

36.68 %
+0.123

Mojonnier
933.05
31.29 %

+ 0.13]
Drying Oven
926.08

36.76 %
+ 0.050
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Milk Process

)

:_ I Milk receipt,

i per-treatment and Pasteurization Coaling
separation [T
Pasteurizer H _ !
Raw milk . 7y
i T | - Y
CEM SMART Turbo and SMART Trac
| = H (analysis of solids & fat)
H Skim i
CEM SMART Turbo and SMART Trac
{analysts of solids & fat)
Cream

Cooler

CEM SMART Turbo and SMART Trac
{analysis of solids & fat)

I | CEM SMART Turbo and SMART Trac
(analysis of solids & fat)

>

MPE {liquid) ' i - - = ]
Retail = i
' o |t - Distribution | €=
T 1 - - &

Coaler iitrati
Uttrafiitration Chill storage Consumer Packaging




Ice Cream Process =
b ———
- Milk -]
i i/ |
4 o =
M Eitar ﬁ I
Whey Protsin \ =
Liquid Sugar 1 Ll
Stabilizers i 1l
Raw milk o
—_ Mix Tank
_!.. ] i
=
CEM SMART Turbo and SMART Trac
(analysis of solids & faf)
Pasteurizer

Heat Exchanger

2o =)

™%

>

Cooler

1]
U
g Aging & Storing Vat

-

Continuous Freezing or
Batch Freezing/\Whipping

Mo

CEM SMART Turbo and SMART Trac
(analysis of solids & fat)

Storage/Distribution Hardening

)7

=

Packaging

Yogurt Processing

g |
LAY

Raw milk

CEM SMART Trac and Sprint
{analysks of solidsdfatiproteiny

Homogenization

i v

Adjust milk composition
and blend ingredients

Pasteunzer

Inoculate with
starter cultures

CEM SMART Trac and Sprint
(analysis of moisture/fatiprotein)

=

Packaging

Haold, cool

Add flavors
and fruit




Natural Cheese Processed Cheese

) i P b
‘ H

Milk receipt Q : % @ Raw materials

prs—trsatmen? and Addition of Raw materials oo = preparation

standardization i  Pasteurization starter cuiture doiaptangs CEM SMART Turbo and SMART Trac ‘

(analysis of solids & fat)

Plant ! =y
. { CEM SMART Turbo and SMART Trac ] \ H 1

{analysiz of solids & faf) E
; T BNy . Mixing
s off e : Meltiog

s el g
i Pk oY
Cutting and cocking of curd Coagulation Q g‘i

CEM Sprint
{protein analysls)

CEM SMART Trac and Sprint
{analysis of maisture/fatiprotein)

= | : p  —- 1.!
Ripening

B - | I
CEM SMART Turbo and SMART Trac Filling

{analysis of solids & fat) Final packaging

Whey exiraction

Distribution Packaging
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GRAZIE
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