
Système   Rapide   d'Analyse  d e   MG

Moisture/Solids Range 0.01% to 99.99% in liquids, solids 
and slurries. 0.01% resolution.

Balance Capacity 50 grams, 0.1 mg readability

Program/Data Storage 100 methods and 300 results

Standard Software Constant weight & time, fat, moisture

Data Entry Keypad with menu-driven software

Display Black and white VGA (320 x 240)

Accessory Ports 2 serial, RS 232, 9 pin ports for 
external balance, computer or bar 
code reader
1 parallel port, 25 pin for external printer

Standard Printer Internal impact printer

Interfaces  RS232

Instrument Dimensions:
Analyzer & Processor 22.125 in (w) x 25.08 in (d) x 18.71 in (h)  

56.20 cm (w) x 63.70 cm (d) x 45.31 cm (h)
Magnet 21 in (w) x 21 in (d) x 11 in (h)   

54 cm (w) x 54 cm (d) x 28 cm (h)

Weight:
Analyzer 55 lbs (25 kg)
Magnet  200 lbs (89kg)

RF Pulse Generator: Pulse power 250W nominal
Pulse times variable in 100ns increments
Transmit and receive phases selectable
0, 90, 180 & 270˚

Nominal 90˚ pulse times 2us (10mm probe) 
and 4us (18mm probe)

Magnet: Permanent, thermally stabilized, 0.47T 
(20MHz proton)
Homogenity better than 10ppm

Signal Detection: Dual channel (quadrature) detection with 
programmable low-pass filtering
Programmable data acquisition rate up to 
5MHz per pair of points
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Samples may be quickly and easily processed with
the SMART Trac System. The sample is dried in the
SMART System5, then rolled in CEM's Trac Film*
and placed in the NMR. It is pulsed with radio fre-
quency (RF) energy while within a static magnetic
field. The resulting signal is recorded and analyzed
for the total proton activity of fat present in the
sample. The SMART System's proprietary software 
analyzes the NMR data and yields accurate mois-
ture and fat results.

SMART TracTM partners high performance NMR tech-
nology with the reliable drying capability and the
versatile analytical software of the SMART System5 to
create a moisture and fat analyzer designed to yield
fast, accurate results without solvents or calibration. 

•  Determine free and chemically bound fat
•  No solvent
•  No calibration
•  Easy-to-use
•  Accurate results in minutes!

SMART Trac NMR
Fat analysis has never been faster or easier! NMR is a
rapid, non-destructive method, which does not
require the use of solvents or calibration. It directly
measures fat content utilizing a signal-to-mass ratio.
Unlike indirect methods, which only measure the fat
on the surface of a sample, NMR measures fat
throughout the sample, yielding an accurate analysis
that is not dependent on sample uniformity and not
affected by changes in color or texture.

SMART System5 Moisture/Solids Analyzer 
The SMART System5 provides rapid, accurate
moisture/solids analysis for a broad range of products.
The temperature feedback control ensures that all mois-
ture is completely removed and the sample temperature
will never exceed the user-defined temperature setpoint.
The built-in power control monitors incoming line volt-
age and adjusts the microwave power output to normalize
line fluctuations for consistent, dependable results unit-
to-unit and site-to-site.

Dry sample in the
SMART System5.

Roll dried sample
in Trac Film*.

Insert sample into NMR 
chamber for analysis.

Analyse......

Fromage

Crêmes glacées

Crêmes fraiches

Yaourts

Beurre

Margarine

Vollaile désossée

Boeuf

Condiments

"Cookies"

"Crackers"

"Snack Foods"

et plus.....

Processing Samples 
Has Never Been Easier!
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Fast,Accurate Fat
& Moisture Analysis

* Patent Pending



Rapid Fat Analysis System

Moisture/Solids Range 0.01% to 99.99% in liquids, solids 
and slurries. 0.01% resolution.

Balance Capacity 50 grams, 0.1 mg readability

Program/Data Storage 100 methods and 300 results

Standard Software Constant weight & time, fat, moisture

Data Entry Keypad with menu-driven software

Display Black and white VGA (320 x 240)

Accessory Ports 2 serial, RS 232, 9 pin ports for 
external balance, computer or bar 
code reader
1 parallel port, 25 pin for external printer

Standard Printer Internal impact printer

Interfaces  RS232

Instrument Dimensions:
Analyzer & Processor 22.125 in (w) x 25.08 in (d) x 18.71 in (h)  

56.20 cm (w) x 63.70 cm (d) x 45.31 cm (h)
Magnet 21 in (w) x 21 in (d) x 11 in (h)   

54 cm (w) x 54 cm (d) x 28 cm (h)

Weight:
Analyzer 55 lbs (25 kg)
Magnet  200 lbs (89kg)

RF Pulse Generator: Pulse power 250W nominal
Pulse times variable in 100ns increments
Transmit and receive phases selectable
0, 90, 180 & 270˚

Nominal 90˚ pulse times 2us (10mm probe) 
and 4us (18mm probe)

Magnet: Permanent, thermally stabilized, 0.47T 
(20MHz proton)
Homogenity better than 10ppm

Signal Detection: Dual channel (quadrature) detection with 
programmable low-pass filtering
Programmable data acquisition rate up to 
5MHz per pair of points
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La manipulation des échanillons est simple et rapide dans
le SMART Trac System. L'échantillon est séché dans le
SMART System5, puis enrobé avec le Trac Film* CEM,
et placé dans la RMN. Il est soumis à une radio-fréquence
(RF) pulsée générant un champ magnétique interne.
Le signal résultant est enregistré et analyser pour 
l'activité totale des protons présents dans la M.G.de
l'échantillon. Le logiciel exclusif du SMART System
analyse les données RMN et fournit des résultats
prècis d'humidité et matières grasses.

Le SMART TracTM combine la technologie haute perfor-
mance RMN avec la capacité de séchage fiable et logiciel
d'analyse adapté du SMART System5pour créer un anayseur
d'humidité et matières grasses conçu pour fournir des résultats
prècis, rapides sans solvants ni calibrage.

•  Détermination de la matière grasse libre et liée
•  Sans Solvant
•  Sans calibrage
•  Simple d'utilisation
•  Résultats prècis en quelques minutes!

SMART Trac RMN
L'analyse de M.G. n'a jamais été aussi simple! La RMN est
une méthode rapide, non-destructive,qui ne necessite pas
l'utilisation de solvants ou le recours à un calibrage. Elle
mesure directement la M.G. par un rapport signal/masse
Au contraire des méthodes indirectes, qui ne mesurent que
que la matière grasse de surface, la RMN mesure la M.G.
dans la totalité de l 'échantillon, donnant ainsi une analyse
prècise indépendante de l'uniformité de l'échantillon et non
affectée par les changements de couleur et texture.

Analyseur humidité/extraits secs SMART System5

Le SMART System5 fournit des analyses d'humidité/extraits secs
rapides et prècises pour une large gamme de produits. Le contrôle
de température par contre-réaction garantit que toute l'humidité est
entièrement évaporée et que la température de l'échantillon ne 
sera supérieure à la valeur de consigne fixée par l'opérateur.
Le contrôle de puissance électrique incorporé vérifie la tension 
d'alimentation et ajuste la puissance micro-ondes pour normaliser
les fluctuations secteur afin de fournir des résultats fiables et repro-
ductibles appareil par appareil et site par site.

Sécher l'échantillon dans
 le SMART System5.

Enrober l'échantillon sec
dans le Trac Film*.

Insérer l'échantillon dans la
chambre RMN pour analyse

Analyze......

Cheese

Ice Cream

Sour Cream

Yogurt

Butter

Margarine

Deboned Poultry

Beef

Condiments

Cookies

Crackers

Snack Foods

and more.....

L'Analyse des échantillons
n'a jamais été aussi simple

1

2

3

Analyse rapide, prècise
Humidité &M.G.

* Brevet en cours



A built-in power
control system
adjusts microwave
energy delivery
based on incoming
line voltage*

Test precision to 0.01%

* Worldwide Patents Pending on the
SMART Trac System and Trac Film.

La résonance magnétique nucléaire (RMN) est la même
technique que l'imagerie par résonance magnétique (IRM),
qui est largement utilisée et depuis longtemps dans le milieu
médical pour obtenir des images prècises du corps humain.
De plus de nmbreuses industries quantifient les huiles, matières
grasses et/ou humidité avec la RMN.

Traditionnellement la RMN n'est pas utilisée pour des échantillons
humides car les protons d'eau interfèrent avec ceux de la 
matière grasse. En combinant le séchage par micro-ondes avec
la RMN, la technologie peut maintenant être utilisée pour
mesurer avec précision le taux de M.G. dans la plupart des  
produits  agroalimentaires. L 'échantillon solide ou liquide est
séché pour évaporer les liaisons hydrogéne dans l'échantillon
telles que l'eau. La RMN envoie une énergie radio-fréquence
pulsée à travers l'échantillon, qui permet à l'hydrogène existante
de générer un signal connu comme décroissance libre d'induction
ou (FID). L'intensité de ce signal peut être alors analysée pour
déterminer la  quantité de protons de matières grasses présents dans
dans l'échantillon. Comme les protons de matières grasses se
relaxent plus lentement que ceux des autres constituants des 
aliments (par ex. proteines et hydrates de carbone), ils peuvent être
mesurés directement et facilement. de plus la RMN mesure les 
protons de M.G. à travers la totalité de l'échantillon et elle
n'est pas affecté par les caractéristiques de surface (couleur,
cristallisation, changement de l'échantillon) qui créent des
problèmes pour certaines autres techniques. Le mot "nucléaire” e s t  le nom de la 

technique qui caractérise la capacité
de l'appareil d'analyser les noyaux de
l'échantillon. L a  technologie RMN ne  

génère pas ou n'utilise pas de radiation.

Intelli-Temp
TM

temperature feedback
system allows rapid temperature
measurement of the sample during
the drying process to adjust
microwave power delivery*

Programming in 5 languages
(English, French, Spanish,
Italian & German)

Initial weight stored automatically
by a built-in balance that continuously
weighs the sample during the 
drying process*

Easy access to
microwave
chamber and
balance pan

100 methods & 300 test
results can be stored in
the system

Built-in airshield controls 
air flow in the cavity to 
provide a stable environment
for accurate balance readings*

No Solvents!
No Calibration!
Results in Minutes!

On-board
printer

Echantillon

Energie pulsée

Signal

Aimant N

Aimant S

Temps

Impulsion

Temps
de relaxation

Matières grasses

Analyse rapide Humidité/M.G.

SMART Trac
Valeur (%)  Référence (%)

Echantillon                   Temps         (Moy.) (Moy.) Gamme (*)
Fromage pur                  3:30 14.15 14.1 0.25
Boeuf haché                  4:15 26.70 26.72 0.34
Glace Chocolat              3:30 9.37 9.40 0.09
Mayonnaise 3:15 79.48 79.46 0.23
Fromage fondu               3:45 26.45 26.54 0.25
Lait                                3:30 3.18 3.18 0.04

(* sur 10 échantillons)

Rapid 
Fat Analysis 

System

Qu'est ce la RMN&
Comment fonctonne-t-elle?



Système de Contrôle
incorporé qui ajuste la
puissance micro-ondes
restituée en fonction des 
fluctuations du secteur
electrique*

Précision du Test 0.01%

* Brevets mondiaux en cours pour le système
SMART Trac et Trac Film.

Nuclear Magnetic Resonance (NMR) is the same
technique as Magnetic Resonance Imaging (MRI),
which has been widely used in the medical profes-
sion for years to accurately image the human body.
In addition, many industries quantify oils, fats
and/or moisture with NMR. 

Traditionally, NMR has not been used for wet sam-
ples because water protons interfere with the mea-
surement of fat protons. By combining microwave
drying with NMR, the technology can now be used
to accurately measure fat content in almost any type
of food product. A liquid or solid sample is dried to
remove any hydrogen bound in the sample as water.
The NMR sends a pulse of radio-frequency energy
through the sample, which causes the remaining
hydrogen to generate a signal, known as Free
Induction Decay (FID). The intensity of the FID can
then be analyzed to determine the amount of fat
protons present in the sample. Because fat protons
decay more slowly than the other constituents in
food (e.g. protein and carbohydrates), they can easi-
ly be directly measured. In addition, NMR measures
fat protons throughout the entire sample and is not
affected by surface characteristics (color, ice crystals,
sample changes, etc.) which create problems for
some techniques. The word “nuclear” in the name of 

the technique refers to the instru-
ment’s ability to analyze the nuclei of
the sample. NMR technology does not 

generate or use ionizing radiation.

Dispositif Intelli-TempTM la température 
de l'échantillon durant le séchage
pour ajuster la puissance micro-
ondes délivrée durant le processus
de séchage*

Programmation en 5 langues
(Anglais, Français, E s p a g n o l ,
Italien & Allemand)

Poids initial automatiquement mémorisé 
par la balance incorporée qui pèse en continu
l'échantillon durant le processus de 
séchage*

Accès aisé à la 
chambre micro-
ondes et plateau
de la balance

100 méthodes & 300 résultats
sont stockés en permanene dans
le système

Ecran à air intégré contrôle le  
débit d'air dans la cavité pour  
fournir un environnement stable 
permettant des pesées précises*

Pas de solvants!
Pas de calibrage!
Résultats en Minutes!

Imprimante
intégrée

Sample

Pulse Energy

Signal

Magnet N

Magnet S

Time

Pulse

Dead
Time

Fat

Rapid Moisture/Fat Analysis

SMART Trac
Value (%) Reference (%)

Sample Time (Avg.) (Avg.) Range (*)
Nacho Cheese 3:30 14.15 14.1 0.25
Ground Beef 4:15 26.70 26.72 0.34
Chocolate Ice Cream 3:30 9.37 9.40 0.09
Mayonnaise 3:15 79.48 79.46 0.23
Processed Cheese 3:45 26.45 26.54 0.25
Milk 3:30 3.18 3.18 0.04

(* over 10 samples)

Système
Rapide d'Analyse

des Matières Grasses

What is NMR &
How does it work?



Rapid Fat Analysis System

Gamme humidité/extraits secs        0.01% à 99.99% pour liquides, solides et
et émulsions avec résolution de  0.01%.

Portée Balance                                      50 grammes, précision 0.1 mg

Sauvegarde & Stockage                            1 00 méthodes et 300 résultats

Logiciel Standard                                Poids & temps constants, M.G., Humidité

Entrée des données                               Par clavier avec menus déroulants

Ecran         VGA Noir et Blanc (320 x 240)

Sorties pour périphériques                  2 RS 232 série à 9 broches pour balance 
externe,micro-ordinateur ou lecteur de 
code barre.
1 sortie paralléle, 25 broches pour imprimante externe

Imprimante Standard                          Imprimante à impact intégrée

Interfaces         RS232

Dimensions Instrument:
Analyseur & Calculateur                      22.125 in (w) x 25.08 in (d) x 18.71 in (h)  

56.20 cm (L) x 63.70 cm (P) x 45.31 cm (H)
Electro-aimant                                                          21 in (w) x 21 in (d) x 11 in (h)   

54 cm (L) x 54 cm (P) x 28 cm (H)

Poids:
Analyseur    55 lbs (25 kg)
Electro-aimant                                        200 lbs (89kg)

Générateur RF Pulsée:   Puissance pulsée nominale 250W. Durée des
impulsions variables par incréments de 100ns
Phases transmission et reception réglables 
0, 90, 180 & 270 

Durées d'impulsion nominale à 90° 2us (sonde 10mm) 
et 4us (sonde 18mm )

Electro-aimant:                                     Permanent, thermiquement stabilisé, 0.47T 
(20MHz proton)
Homogénéité meilleure que 10ppm

Détection Signal:       Détection double canaux (quadrature) avec filtrage
bande passante basse programmable
Vitesse d'acquisition des données programmable jusqu'à
5MHz par paire de points.

Caractéristiques Système
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Samples may be quickly and easily processed with
the SMART Trac System. The sample is dried in the
SMART System5, then rolled in CEM's Trac Film*
and placed in the NMR. It is pulsed with radio fre-
quency (RF) energy while within a static magnetic
field. The resulting signal is recorded and analyzed
for the total proton activity of fat present in the
sample. The SMART System's proprietary software 
analyzes the NMR data and yields accurate mois-
ture and fat results.

SMART TracTM partners high performance NMR tech-
nology with the reliable drying capability and the
versatile analytical software of the SMART System5 to
create a moisture and fat analyzer designed to yield
fast, accurate results without solvents or calibration. 

•  Determine free and chemically bound fat
•  No solvent
•  No calibration
•  Easy-to-use
•  Accurate results in minutes!

SMART Trac NMR
Fat analysis has never been faster or easier! NMR is a
rapid, non-destructive method, which does not
require the use of solvents or calibration. It directly
measures fat content utilizing a signal-to-mass ratio.
Unlike indirect methods, which only measure the fat
on the surface of a sample, NMR measures fat
throughout the sample, yielding an accurate analysis
that is not dependent on sample uniformity and not
affected by changes in color or texture.

SMART System5 Moisture/Solids Analyzer 
The SMART System5 provides rapid, accurate
moisture/solids analysis for a broad range of products.
The temperature feedback control ensures that all mois-
ture is completely removed and the sample temperature
will never exceed the user-defined temperature setpoint.
The built-in power control monitors incoming line volt-
age and adjusts the microwave power output to normalize
line fluctuations for consistent, dependable results unit-
to-unit and site-to-site.

Dry sample in the
SMART System5.

Roll dried sample
in Trac Film*.

Insert sample into NMR 
chamber for analysis.

Analyze......

Cheese

Ice Cream

Sour Cream

Yogurt

Butter

Margarine

Deboned Poultry

Beef

Condiments

Cookies

Crackers

Snack Foods

and more.....

Processing Samples 
Has Never Been Easier!
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Fast,Accurate Fat
& Moisture Analysis

* Patent Pending


