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Komplette Analyselosungen
fur Milch und Milchprodukte

. Perten Instruments und
Delta Instruments sind ein
4 ~ Unternehmen. Gemeinsam
bieten wir die umfangreichste
Palette an Analysegerditen fiir die
Milchindustrie an — von Milchanalyse tiber den

Herstellungsprozess bis zu Ihren Endprodukten.

Unsere Kunden konnen sich auf tiber
30 Jahre Erfahrung und Know-how in der
Lebensmittelbranche und Tausende von weltweit
verkauften Analysesystemen vetlassen.

Die Leistung unserer Gerdte erreicht und
iibersteigt die Industriestandards. Unsere

Milchanalysegerite arbeiten gemdpf internationalen

Standards wie IDE IDO und ICAR. Delta
Instruments ist zudem ein Mitglied von Fepale.

Analyse von Eigenschaften
und Inhaltsstoffen

Unsere Gerite sind besonders vielseitig. Messen Sie
Inhaltsstoffe, bevor diese im Prozess eingesetzt werden.
Verbessern Sie Effizienz, Produktivitat und vermindern
Sie Kosten — bei gleichzeitiger Qualititssteigerung —
bei einem Einsatz des Gerites in der Produktentwicklung,
der Formulierung oder der Optimierung.

Informationen uber die Inhaltsstoffe:
Laktose, Fett, Gesamtfeststoftgehalt, Protein, Feuchte
usw. werden tiber die Formulierung und die Nahrwer-
tinformationen bendtigt.

Informationen uber funktionelle Eigen-
schaften: Wie sich das Produkt verhilt—schmelzen,
flieBen, kleben, usw. — unter besonderen Bedingungen
in einer speziellen Formulierung oder Grundmasse.

Perten und Delta verfligen iiber einzigartige Systeme,
um diese wichtigen Eigenschaften zu messen.




HISTORIE 1962-2016

Delta Instruments
1990

LactoScope &
SomaScope

1997
LactoScope

Lt FTIR

Delta
Instruments
fgegriundet

2006
LactoScope
FTIR Advanced

1997
DA 7000 NIR
Lebensmittel-
analysesysteme

1962 2008

Perten
Instruments

Gindet
gegrundet .

IM 8100 NIR
Gerate fur Milchpro-
duktanalysen

Perten Instruments

Vorteile bei einer Partnerschaft
mit Perten Intruments

Sie sind mehr als nur ein Kunde, wenn Sie ein
Gerit von Perten Instruments erwerben. Wir
nehmen unser Ziel, die besten Systeme und den
besten Kundenservice in der Branche zu bieten, sehr
ernst. Unsere Gerite ermdglichen IThnen Kostenein-
sparungen und Produktverbesserungen, indem diese
fiir die folgenden Vorginge eingesetzt werden:

* Kontrolle eingehender Zutaten

* Optimierung des Fertigungsprozesses

* Priifung der Produktqualitit des Endproduktes

* Verbesserung von Formulierungen und
Entwicklung neuer Produkte

Wir bieten IThnen Zugang zu unserer mehr als 50-jirigen
Erfahrung und Expertise. Bei uns haben Sie Instal-
lation, Schulung, Wartung und den kompletten Service
aus einer Hand.

DA 7300
In-line NIR

2009

2009
DA 7400

CombiScope
FTIR 600HP

ISO Zertifizierung

2010

SomaScope
Smart

On-line NIR

2012
2016
Delta von PerkinElmer/
Perten erworben

2015
CombiScope
FTIR A600OHP

2014
Erwerb durch
PerkinElmer

2015
DA 7440
On-line NIR

2013
Lebensmittel-
analysesysteme




Milchanalysesysteme

Delta LactoScope™ FTIR

Das LactoScope™ FTIR Milchanalysegerit ist fiir die
Analyse von Fett, Eiweil}, Laktose und Gesamtfeststoft-
gehalt in der Milch entwickelt worden und ist zugelassen
von der AOAF und der IDE Der neuste Stand der
Technik, mit moderner FTIR-Optik kombiniert, mit
einfacher und doch leistungsstarker Software: das
ideale Gerit zur Kontrolle von eingehender Milch
und Endprodukten. Das LactoScope™ FTIR kann
neben der Rohmilch auch andere Produkte wie Sahne,
Joghurt und Molke testen und seinen Wert und seine
Vielseitigkeit entsprechend vergréBern. Das System
bietet niedrige Betriebskosten, ein modulares Design,
geringe Kosten fiir Reagenzstoffe und eine Reakti-
onszeit von 30 Sekunden. Somit ist es das ideale Gerit
zur Analyse von Inhaltsstoften flir hoch frequentierte
Milchproduktelabore. Das LactoScope™ FTIR wird
wegen seiner exzellenten Genauigkeit und Vielseitigkeit
auch fur Milchprodukte wie Joghurt, Eiscrememi-
schungen und Konzentrate gewihlt.

Delta LactoScope™ Filter

Das LactoScope™ C3+/C4+ ist die ideale Losung
fur alle Molkereien, die eine besonders kosteneftizi-
ente Milchkomponentenanalyse ohne Ausgaben fiir
unnotige Ressourcen bendtigen. Das Gerdt umfasst-
Mittelinfrarot-Technologie (MIR), eine IDF- und
AOAC-zugelassene Methode. LactoScope™  Filter
ist ein benutzerfreundliches Gerit auch flir kleinere
Produktionsstitten. Es ist ein ideales Analysesystem fuir
Milch- und Sahneprodukte.

Delta SomaScope™ Smart

Das Delta SomaScope™ Smart umfasst die neueste
Technologie im Bereich LED- und Durchflusszytome-
trie. Es liefert schnelle, genaue und einfach anzuwen-
dende Informationen durch nur einen Tastendruck. Ob
es sich um individuelle Kuhproben zur Verbesserung
des Ertrages oder der Gesundheit der Herde handelt
oder um eine Untersuchung von Proben aus Tankmilch
zur Optimierung der Haltbarkeit und der Qualitit — das
SomaScope™ Smart bietet di genauest und glinstigste
Losung flir Ihr Unternehmen. Das Design erleichtert
die Handhabung und die Wartung. Die intuitive Soft-
ware ermoglicht dem Nutzer eine einfache Analyse bei
gleichzeitigem Kalibriervorgang und bietet Moglich-
keit zur gemeinsamen Datennutzung.




Analysegerate fur Milchprodukte

DA 7250 SD At-line NIR

Das DA 7250 SD ist ein IP 65 zertifiziertes NIR-

Analysesystem, mit Schutzart und hygienischem

Gehaiuse, fur den Einsatz in Labor- und Prozessum-

gebung in der Lebensmittelindustrie.

* 6-Sekunden-Analyse

* Keine Probenvorbereitung oder Reinigung
erforderlich

* Flexibel und einfach im Einsatz

Analyse mit einer Genauigkeit, die den Referenzme-
thoden dhnelt.

DA 7300 In-line NIR

Das DA 7300 In-line NIR ist mit einem USDA-
genehmigtem NIR-Prozesssensor ausgeriistet fuir eine
kontinuierliche Echtzeitkontrolle. Das Gerit und die
Ergebnisse sind sehr gut in die Prozesssteuerungssysteme
fiir automatische oder manuelle Anpassung integrierbar.

DA 7440 On-line NIR

Das DA 7440 On-line bietet eine Echtzeitanalyse tiber
einem FlieBband. Es misst Fett, Feuchtigkeit usw. wie
zum Beispiel in Schnittkise oder geriebenem Kise
sowie Kiseprodukten.

Rotationsviskosimeter

Das RSV ist ein flexibler Heiz- und Kiihlviskosime-
ter mit variabler Scherung zur Prozesssimulierung von
rekombinierten Produkten wie gesiifter Kondens-
milch, Joghurt, Sahnekdse und Eiscreme. Bewerten Sie
Chargenunterschiede in Magermilchpulver, Molkenei-
weilBkonzentraten und Protein-Isolaten, welche die
Gebrauchsfihigkeit der Leistung beeintrachtigen. Eben-
so konnen Sie die R ehydratisierungsrate von Labkasein
analysieren. Das RVS ist als ,,Miniaturpilotanlage* fiir
die Herstellung von Schmelzkise und die Untersu-
chung auf die Schmelzbarkeit bestens geeignet.

Texturanalysesystem

Das TVT misst die unterschiedlichen Textureigenschaf-
ten von Milchprodukten und die Kraft, die notwendig ist,
um die Probe zu biegen, zu komprimieren, zu dehnen
oder zu schneiden. Das Gerit wird in der R&D/Pro-
duktentwicklung genutzt, um die Auswirkung von neuen
Inhaltsstoffen oder Lieferanten zu testen. Es findet Einsatz
in der Herstellung/Qualititskontrolle, um eine gleich-
bleibende Qualitit zu garantieren. Das TVT wird zur
Messung von Eigenschaften wie Schnittkraft, Gelstirke,
Elastizitit, Gummiartigkeit, Dehnbarkeit u.v.m. eingesetzt.




Analyse von Mlilch

Effiziente Herstellung von
qualitativen Milchprodukten erfordert

eine umfassende Kontrolle der

~ Qualitit der eingehenden Milch.
Dies stellt hohe Anforderungen an
Milchanalysesysteme, sie miissen eine
Vielzahl von scheinbar widerspriichlichen
erfiillen:  Genauigkeit, rasche Analyse,

Kriterien
einfacher Einsatz, sowie Robustheit. Mit 30-jihriger
Erfahrung in der Milchanalysetechnologie bietet Thnen
Delta Instruments eine Palette von Geriten, die diese
Eigenschaften vereinen.

Analyse fur Zahlung
und Abnahme

Das Delta LactoScope™ wird weltweit von
Molkereiunternehmen eingesetzt, um die Qualitit
von eingehender Milch flir Preisermittlungszwecke
festzulegen. Genaue Analyse ist ein wichtiger Faktor
fiir das Vertrauen zwischen Kiufer und Anbieter. Die
LactoScope-Analyse basiert auf einer patentierten
Mittel-IR -Technologie, die der von der AOAC und
der IDF zugelassenen Methode zur Analyse von
Butterfett und Protein in Milch folgt. Zusitzlich
kann eine Reihe von weiteren Parametern wie
Laktose, Gesamtfeststoftgehalt, fettfreie Trockenmasse,
Wasserzusatz und vieles mehr bestimmt werden.

Durch dein Einsatz des Delta SomaScope™
Smart zur schnellen Zihlung von Zellen kénnen
die Standards eingehender Milch sichergestellt
werden und dass Thre Endprodukte die erforderliche
Haltbarkeitsdauer einhalten.

LactoScope FTIR Advanced




SomaScope Smart

Mlilchstandardisierung

Bei der Herstellung von Konsummilch kénnen
hohe Einsparungen erreicht werden. Kontrollieren
Sie die jahreszeitlichen Schwankungen in der
Zusammensetzung und passen Sie an, um eine
zielorientierte Milch herzustellen. Eine rasche Analyse
des Fettgehaltes von Magermilch und Sahne nach der
Zentrifuge ermoglicht Thnen, den Mischriickstand
von Sahne anzupassen, um eine exakte Vorgabe zu
erreichen. Das Delta LactoScope™ erleichtert
die Uberpriifung des Fettgehaltes von Milch und
Sahneproben und liefert genaue Ergebnisse fiir
optimale Standardisierung.

Hersteller von Milchpulver konnen das Verhaltnis
zwischen Fett und Eiweill im Endprodukt durch
die Standardisierung von Milch anpassen. Es sind
mehrere Techniken zur Erth6hung oder Herabsetzung

Kasehersteller konnen den Milchkaseingehalt des Milcheiweillgehaltes verfligbar. Sie alle sind
sowie das Verhiltnis zwischen Fett und Kasein jedoch von einer schnellen und genauen Analyse
in der Milch optimieren, um die Kisemenge zu der Milchzusammensetzung abhingig. Das Delta
erhohen. Das Delta LactoScope™ bestimmt LactoScope™ wird weltweit flir diesen Zweck
das Kasein genau und ermdglicht die Optimierung eingesetzt und ist eine hervorragende Investition mit
der Milchzusammensetzung zur Herstellung einer einer liblichen Amortisationsdauer von 6 — 12 Monaten.

bestimmten Kisesorte.
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LactoScope Filter



Kasepulver

Wichtige Inhaltsstoffe

- Kéasepulver findet seine Verwendung

- ., in vielen verpackten Lebensmittel
Ff* 'y und Instantprodukten einschlieSlich
e v | fertiger Nudelgerichte, Reisgerichte,
- Knabbergebick, Suppen oder Saucen.

Es handelt sich beinahe immer um eine

-’ sehr wichtige funktionelle Komponente
und dient als wichtiges Verdickungsmittel, zum Beispiel
flir Instantnudelgerichte.

Eine falsche Formulierung des Kisepulvers fiihrt zu
einer Unzufriedenheit des Kunden, da es die Qualitit
und Konsistenz des Endproduktes beeinflusst Kasepulver
muss auch an Material haften, wenn sie anderen
Nahrungsmitteln oder Chips hinzugefligt werden.

Rva 4500

RVA 4500

Kontrolle der Produktleistung
Das RVA gibt Thnen die Mboglichkeit, die
Produktfunktionalitit vor dem Warenausgang zu
testen. So konnen Thre Kunden sicher sein, dass Thr
Produkt den Anforderungen fiir den Einsatz gerecht
wird. Bereiten Sie Kisepulver zu und kontrollieren Sie
die Gelier- und Hafteigenschaft, wie sie vom Kunden
verwendet werden. Zeichnen Sie die Ergebnisse
und die ,,Fingerabdriicke® fuir den Vergleich und die
Uberpriifung auf.

Das DA 7250 SD NIR-Analysesystem bestimmt
Feuchtigkeit, Fett, Salz und Farbe (L, a, b) im
Kisepulver in nur 6 Sekunden.

Einsatz und Vorteile:
» Optimierter Einsatz von Zutaten
* Schnelle und genaue Uberpriifung des Kisepulvers

» Kostenminderung durch Heransetzung der
Wiederbearbeitung

* Verbesserung der Kundenbindung durch die Liefe
rung von Produkten mit gleichbleibender Qualitit

* Seiten Sie den RVA als Miniaturpilotanlage zur
Optimierung von Kosten-Nutzen von Zutaten bei
der Aufrechterhaltung der gewtinschten Funktionalitit

* Verwenden Sie den RVA, um nach Anleitung auf
der Verpackung, das Kisepulver zu kochen
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Produkt wihlen

Die Probe in eine Einwegschale fiillen

Analyse von Kase

6-Sekundenanalyse der
Inhaltsstoffe

Durch den Einsatz von DA 7250 SD
konnen Sie mehrere Inhaltsstofte in Kise
in nur 6 Sekunden messen.Analysieren
“ Sie Kiseblocke, Scheiben, geriebenen

? Kise oder Kernproben. Die Proben

‘ . werden in offenen Schalen analysiert,
. wobei die Vorbereitung der Probe

auf ein Minimum reduziert wird und

keine R einigung erforderlich ist. Analysieren Sie groB3e
Probenmengen, um sicherzustellen dass die Probe
fir die gesamte Charge reprisentativ ist. Typische
Parameter umfassen Feuchtigkeit, Fett, pH und Salz.

Formulierung von
Schmelzkase mit dem RVA

Schmelzkise ist oft eine Mischung aus verschiedenen
Kisesorten. Es gibt dreizehn verschiedene Auswahl-
moglichkeiten zum Emulgieren von Salzen, sowie
vielen weiteren optionalen Zutaten in Abhingigkeit
vom gewiinschten Geschmack und den funktionellen
Eigenschaften. Wihrend der Herstellung, wird Kise
mit den anderen Zutaten zu einer homogenen Masse
vermischt und geschmolzen (iiblicherweise 70 — 85 °C).
Eine Formulierung kann sich daher als schwierig gestalten:

1. Eine ausgewihlte Mischung von verschiedenen
Kisesorten ist variabel und andert sich kontinuierlich

2. Fertigungssysteme und Parameter beeinflussen
die Funktionalitit

3. Optionale Zutaten beeinflussen die Funktionalitit
und die Kosten

4. Die Kosten einer Formel sind variabel

Die verschiedenen RVA-Parameter liefern unter-
schiedliche Informationen tiber den Schmelzkise. Die

Ergebnis in 6 Sekunden

Mindestviskositit ist ein MaD fiir die FlieBfihigkeit von
Kise bei gleichbleibender Temperatur. Die Schmelz-
und Verfestigungstemperaturen zeigen an, wie rasch
der Kise beim Erhitzen schmelzen beginnt und wie
schnell er bei einer Abkiihlung verhirtet. Es besteht die
Moglichkeit, eine Kombination der Mindestviskositit,
Schmelztemperatur und Verfestigungstemperatur zu
verwenden, um ansonsten ahnliche Kisesorten zu
unterscheiden und die Eignung einer Partie an Kise,
Saucen, Dips oder Einsitze zu bestimmen.

Einsatz und Vorteile:
* Optimierter Einsatz von Zutaten
» Schnelle und genaue Uberpriifung von Kise

* Kostenminderung durch Herabsetzen der
Wiederbearbeitung

* Verbesserung der Kundenbindung durch die
Lieferung von Produkten mit gleichbleibender
Qualitit

* Formulierung von Schmelzkise nach genauen
Angaben specifications

* Setzten Sie den RVA als Miniaturpilotanlage zur
Optimierung von Kosten-Nutzen von Zutaten
wie Emulgatoren bei Aufrechterhaltung der
gewiinsch ten Funktionalitit ein

On-line cheese analysis

-y



H [ F'1 =
= H
]

N R 'I = SRR 1
i —
1| {

== [ parn [ b

=n

In-line Messung von Butter

DA 7250 SD

Joghurt, Streich-
kase, Saucen

Einsparpotential

Das DA 7250 SD NIR-System

‘ analysiert  diese  Probenarten

- in nur 6 Sekunden. Es besteht

kein Bedarf an Reinigung nach

der Analyse. Rasche Analysen

von Feuchte/Feststoffen, Protein

und Fett stellen die Mittel zur

Kosteneinsparung bei Zutaten und gleichzeitiger
Verbesserung der Produktqualitit dar.

Verbesserung der
Produktqualitat

Das RVA bietet einzigartige Moglichkeiten zum Testen
dieser Produkte, bei denen funktionelle Eigenschaften
die wichtigsten Elemente fiir die Qualitit darstellen.

Joghurt Prizise wiederholbare, benutzerfreundliche,
schnelle Analyse der Konsistenz, Viskositit, des
,Mundgefuihls*, der Wirkung von Scherung, Wirme,
Kilte und der enzymatischen Aktivitit.

Kase und Streichkéase Analyse der Schmelzei-
genschaften, Viskositit von geschmolzenem Kise, die
Geliereigenschaften der Molkenproteinkonzentrate
sowie dem Hydrationsindex von Labkasein.

Saucen Schnelle Bewertung von Verdickung,
Aufschlisselung der Viskositit, Schmelzung und
Stirkeverkleisterung.

Butter

Einhaltung von Vorschriften

DA 7300 In-line NIR misst

Fett, Feuchtigkeit und Salz in

4 Echtzeit in der Verfahrenslinie und

kann in Prozesssteuerungssysteme

integriert werden, um die Ergebnisse

direkt einflieBen zu lassen. Es wird

Ihnen ermdglicht, die Herstellung zu

optimieren und Toleranzen bei Butterfett zu minimieren.

DA 7250 SD At-line NIR fiihrt eine At-line-
Messung der gleichen Parameter oder im Labor
in nur 6 Sekunden durch. Die Ergebnisse werden
nahezu unverziiglich geliefert und kénnen sowohl zur
Produktkontrolle, als auch zur Priifung der Qualitit
des Endproduktes eingesetzt werden.



Milchpulver

Vielseitige Einsatze

Milchpulver werden flir die

Zubereitung von verschiedenen

Lebensmitteln eingesetzt. Die

Anforderungen andie funktionalen

und erndhrungsphysiologischen

o . Eigenschaften und Spezifikationen

. sind entsprechend hoch. Die

Kombination von NIR und RVA unterstiitzt Sie,

simtlich Kundenanforderungen zu erfiillen und

bietet Ihnen die Moglichkeit, Produkte spezifischen
Einsitzen anzupassen.

Verbesserung der Qualitat
bei gleichzeitiger Kostenop-
timierung

DA 7300 In-line NIR misst Feuchtigkeit, Fett,
Protein und vieles mehr in Echtzeit wihrend Ihres
Produktionsverfahrens. Setzen Sie es zur Optimierung
der Trocknung ein oder um die Konformitit mit
Richtlinien zu tberpriifen. Die fortlaufende Messung
liefert bessere Informationen iiber Thr Verfahren als
Stichproben.

Das DA 7250 SD analysiert simtliche Arten von
Milchpulver flir mehrere Parameter innerhalb von 6
Sekunden. Die Geschwindigkeit und die einfache
Handhabung erméglichen es dem Nutzer alle Chargen
zu analysieren.

Messung von physikalischen
Eigenschaften

Das RVA liefert wertvolle Informationen, wie sich Pulver
unter verschiedenen Bedingungen in unterschiedlichen
Grundmassen verhalten. Bestimmen Sie Eigenschaften
wie Geliertemperatur oder erkennen Sie Wirmeschiden
durch Herstellung oder Lagerung. Es kann auch als
Bestandteil innerhalb einer bestehenden Formulierung
gepriift werden und die Reaktion auf Stressfaktoren
wie Temperaturanstieg gemessen werden.

Einsatz und Vorteile:

* Qualititskontrolle und Erkennung von
Produktverinderung wie Geliertemperatur

* Erkennung von Fertigungsschwankungen

* Kosteneinsparung durch Optimierung des Feuch-
tigkeitsgehaltes

* Kostenminderung durch Herabsetzung von
Wiederbearbeitung und Ausschuss

* Einsatz von RVA zu Sicherstellung einer einwand
freien Leistung am Kundenstandort

DA 7300

Uberpriifung von Milchpulver




Perten Instruments und Delta Instruments

Perten Instruments wurde 1962 gegriindet und ist fiihrender Anbieter
von Analysensystemen fiir den Agrar- und Lebensmittelsektor. Perten investiert
massiv in die Forschungs- und Entwicklungsarbeit und hat im Laufe der Jahre
unzihlige neue Produkte sowie mehrere komplett neuartige Analysemethoden
in die Branche eingebracht. Von Anfang an wurde groBen Wert auf den
Kundendienst gelegt, mit dem Ziel dem Kunden die beste Unterstiitzung in der
Branche zu bieten. 2014 wurde Perten von PerkinElmer erworben und ist nun
Teil eines globalen Unternehmens mit mehr als 7000 Mitarbeitern.

Delta Instruments ist ein etablierter Hersteller von schnellen Routine-
systemen zur Analyse von Milch und Milchderivaten Das Produktportfolio umfasst
Milchanalysesysteme fiir die Milchverarbeitungsindustrien, Auftragslabore und
Labore zur Verbesserung der Milchviehherden. Delta wurde 1985 mit dem Ziel
gegriindet, kostengiinstige, genaue und einfach zu handhabende Milchanalysesysteme
anzubieten. Die ersten LachtoScope™- und SomaScope™-Gerite wurden 1990
eingefiihrt und haben sich zu héchst innovativen Systemen entwickelt. Delta wurde
Teil von Perten Instruments im Februar 2016.
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