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O que isso faz por vocé

O SpectraAlyzer LATICINIOS é um analisador de laticinios e
um instrumento de verificacao da qualidade, que € a solucao
ideal para analises de rotina dos principais parametros de
qualidade durante a producao de laticinios.

Nas operacées modernas de processamento de laticinios, sdo necessarias solucées confidveis e precisas de anélise de laticinios para
fornecer aos clientes produtos da mais alta e - o que é mais importante - qualidade consistente. Para ser o mais competitivo no
mercado mundial, altos rendimentos consistentes, alta qualidade e baixos custos de producao sdo os objetivos que precisam ser
alcancados. Abaixo estéo listados alguns produtos e pardmetros em que o SpectraAlyzer Laticinios é mais comumente usado.

Projetado como um sistema modular, a solucio SpectraAlyzer Laticinios apresenta os resultados analiticos desses principais
parametros de qualidade em 45 segundos:

- Leite em po: umidade, gordura, proteina, lactose, cinzas, acidez, SNF

« Pré-mistura e sorvete: teor de gordura, lactose, SNF, MSNF, proteinas, carboidratos e cinzas
- Manteiga e pastas de barrar: umidade, proteina, gordura, sal

- logurte: gordura, sélidos totais, acidez e proteina

Nao é necessario condicionar manualmente a amostra e os reagentes extras ndo precisam ser usados, portanto, esta solucdo de
analisador fornece parametros de controle de qualidade altamente precisos, sem nenhum custo extra.

Como um sistema independente, o SpectraAlyzer | aticinios pode ser operado com muita facilidade e intuitividade para andlise de
laticinios e verificacdo de qualidade, mesmo perto da linha de producdo. A construcdo robusta e a configuracdo éptica de amostra /
referéncia Unica garantem uma operacao confiavel em ambientes com temperaturas, vibracdes e poeira flutuantes.

O analisador SpectraAlyzer | aticinios vem com muitas calibracdes prontas para uso e um poderoso pacote de software para facilitar
o ajuste fino da calibracdo e registro extensivo e automatizado, bem como o armazenamento em banco de dados dos resultados
analiticos no analisador, na intranet da empresa e / ou na Internet.




Principais caracteristicas

Apresentacido de amostra versatil

Com copos fechados, abertos, viscosos, Muitos modelos matematicos
deslizantes e descartaveis para pos, pastas, Para todos os tipos de produtos incluidos
l pastas e liquidos. para instalacdo e inicializacdo de modelos

de calibracéo répida.
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Amostra NIR / tecnologia de referéncia
Como todos os instrumentos SpectraAlyzer
para medicdes altamente sensiveis e

estaveis a longo prazo.
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Toque na interface do usuario
Toque de vidro intrinsecamente montado para

operacao higiénica direta do instrumento.
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Design compacto Conectividade do servidor da Web
Otimizado para aplicacdo em bancada ou Para acesso direto ao instrumento
em linha. via LAN e Internet de qualquer lugar,

A . a qualquer hora.
Amigo do usudrio

Apresentacdo de amostra e facil de

operar.




Diario de Bordo
Online
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e Amostra completa e historico de
resultados analiticos

e Filtrar resultados por hora ou nome
da amostra

e Procure amostras

e Exportar para o aplicativo Worx

e Copie, imprima ou salve amostras
(PDF / Excel)
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e Plotar varias propriedades como
grafico

e Marque / desmarque
propriedades diferentes
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e Gerenciamento de calibracao
e Recurso de importacao para calibracoes
novas / atualizadas




Diagramas de fluxo do processo de producao

Leite padronizado 3 Y Adicao da cultura )j
inicial
Q} Producio dcida ] Adicdo deenzima N c°a~gmaca° - 3 Corte
coalho Formagao de coalhada
Q’ Cozinhand N Drenagem de N Pressi d N sal
ozinhando soro de leite ressionando alga }j

Leite padronizado o

O leite recebido é analisado quanto a gordura, proteina, lactose, SNF, densidade, acidez tituldvel, caseina e teor de cinzas.
Isso garante o uso de uma composicdo de matéria-prima de acordo com os padrées estabelecidos. O SpectraAlyzer
Laticinios como analisador répido é usado para padronizar o teor de gordura, proteina e SNF do leite. O processo de
fabricacado de queijo pode, portanto, ser iniciado mais rapidamente.

Pressionando 9

A determinacao do teor de umidade com o SpectraAlyzer Laticinios é importante para ajustar e monitorar o processo de
fabricacdo de queijo durante a prensagem.

Salga e

O teor de sal afeta fortemente o crescimento de bactérias durante o processo de amadurecimento. Esse teor de sal € medido
em pouco tempo com o SpectraAlyzer Laticinios.

Amadurecimento e

O processo de amadurecimento pode ser monitorado com o analisador, determinando a umidade, o 4cido graxo livre e
o teor de nitrogénio soltvel.

Producao de Queijo

Teste do produto final e

Para uma qualidade boa e consistente do produto final, de acordo com as especificacdes definidas, a gordura, a umidade, a
caseina, o SNF, o sal, a acidez titulavel e a matéria seca podem ser determinados com o SpectraAlyzer Laticinios.
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Recepcao de creme o

Gordura, proteina, lactose, sélidos totais, acidez titulavel, acidos graxos livres podem ser determinados.
A avaliacdo completa da qualidade do creme recebido facilita a producédo de acordo com as especificacdes desejadas do produto.

Padronizacao e

O creme ¢é padronizado para o teor de gordura desejado, importante para a qualidade do produto final.

Agitacao e

O processo de agitacdo pode ser otimizado medindo o teor correto de umidade e gordura com o SpectraAlyzer

Laticinios.

Teste do produto final

Medicoes de umidade, gordura, SNF, sélidos totais, proteinas, acidos graxos livres, valor de perodxido e indice de refracdo com
o SpectraAlyzer Laticinios permitem o controle final da qualidade do produto.

Producao de Manteiga
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Recepcao de leite o

Umidade, gordura, proteina, lactose, sélidos totais, caseina, contetido de acidez titulavel pode ser determinado.

Padronizacao e

O conteudo de gordura e proteina do leite é padronizado para criar o produto final desejado. Diferentes niveis de gordura
sdo necessarios em diferentes produtos (iogurtes sem gordura, gorduras leves ou gorduras integrais). O teor de proteinas
também ¢é padronizado para atingir o nivel necessario para reduzir a sinérese.

Fermentacao e

O processo de fermentacao pode ser monitorado através da medicdo de lactose, acido latico, com o SpectraAlyzer
Laticinios. Quando o nivel de acidez desejado é atingido, o processo de fermentacdo pode ser interrompido.

Teste do produto final 9 6

A gordura, sélidos totais, acidez e teor de proteinas sdao determinados.
O SpectraAlyzer Laticinios é usado para o controle de qualidade do produto final.

Producao de iogurte



Recepcao de leite J3 Clarificacdo > }3
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Recepcao o

A umidade, gordura, proteina, lactose, sélidos totais, caseina e acidez titulavel podem ser determinadas no leite liquido.
Isso garante o uso de um leite adequado para a producao de produtos finais de alta qualidade com uma vida Util mais longa.

Padronizacao e

A padronizacédo de gordura e SNF é importante para garantir que o processo a jusante seja padronizado com variacoes
minimas. Diferentes niveis de gordura sdo necessarios para o leite em pé integral e em pé desnatado, que pode ser
determinado com o SpectraAlyzer Laticinios.

Secagem e

A determinacao da umidade no produto seco garante o monitoramento répido do processo de secagem e orienta o
operador a controlar o processo em relacio a especificacdo desejada do produto.

Producao de leite em p6

Embalagem e armazenamento - Teste do produto final e e

A medicdo de umidade, gordura, proteina, lactose, cinza, acidez, solidos e ndo gordura, total de soélidos com o
SpectraAlyzer Laticinios garante uma qualidade boa e consistente de acordo com os padrées de produto estabelecidos.

Recepcéo de 3 Formulacao da [X  Pasteurizacdo }—j

matérias-primas mistura
i . Envelhecimento Congelamento e Endurecimento >_
Q} Distribuicdo

Recepcao de matérias-primaso
Gordura, proteina, lactose, sélidos totais, acidez titulavel, acidos graxos livres podem ser determinados.
A avaliacdo completa da qualidade do creme recebido facilita a producdo de acordo com as especificacdes desejadas do produto.

Producao de sorvete

Formulacdo da mistura e

O creme ¢ padronizado para o teor de gordura desejado, importante para a qualidade do produto final.

Envelhecimento da mistura e
O processo de agitacdo pode ser otimizado medindo o teor correto de umidade e gordura com o SpectraAlyzer Laticinios.



Dados técnicos

Design

Faixa espectral 1400 - 2400nm

Sistema de feixe duplo, medicdo de amostra / referéncia

Alta relacao sinal / ruido> 150.000: 1

Memodria interna expansivel grande para calibracdes, métodos e resultados do historico
Diagnostico automatico

Interface grafica do usuario, painel de toque de vidro capacitivo projetado

Acessorios opcionais

Teclado, Leitor de cédigo de barras, Impressora, Aplicacao worx (AWX)

Desempenho analitico

Consulte a folha de dados de desempenho especifica da mercadoria.

Especificagoes

Tela TFT 800 x 480 pixels

Requisitos de energia min. 20V AC (50 - 60 Hz), max. 260V AC (50 - 60 Hz), 220 VA
Temperatura de operacdo 5°C-35°Csem condensacdo

Interfaces 1 x USB 2.0 frontal, 3 x USB 2.0, 2 x RS232, Ethernet
Dimensdes Altura: 310 mm / Largura: 300 mm / Profundidade: 480 mm
Peso 17 kg

Informacdes sobre o pedido

SpectraAlyzer DAIRY 110-A100-17
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Jardim dos Estados gleize@gstecms.com.br

Campo Grande - MS silvio@gstecms.com.br
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