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Probeninformation
Projekt-Nr. L-17-02970
Bezeichnung Peak Anabolic Protein Selection Performance Line
Sorte Strawberry
Probengeber Peak Performance Products S.A.
2a, rue de la Moselle
6757 Grevenmacher
Luxemburg
Lieferant / Hersteller Peak Performance Products S.A.
2a, rue de la Moselle
6757 Grevenmacher
Luxemburg
Artikel-Nr. 43010594
EAN-Code 5453001858708
Anzahl der Proben 1
Eingang 03.04.2017
Probennahme Anlieferung durch Kunde
Temperatur bei Wareneingang Rt
Zustand / Verpackung Folienbeutel
Nennfullmenge 10009
Angaben zur Haltbarkeit Ende: 03.2019
Los / Charge Lot.001
Untersuchungszeitraum 03.04.2017 - 03.05.2017
Untersuchungsergebnisse
Parameter | Ergebnis Einheit Bezugswert Bemerkung
gemessene Fullmenge
[ Netto | 1012 g
sensorische Eigenschaften (inkl. Zubereitung)

Optik

Methode: préparativ

leicht rosa, sehr feines Pulver, nach Zubereitung
hellrosa, milchige Flussigkeit

HRB 0454 Mainz
Geschaftsfiihrer:
Stefan Kollenda

Commerzbank

IBAN: DE60 265400700547 0026 00
BIC-No: COBADEFFXXX

USt.-Id.Nr. DE8B14417786
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(( DAkkS Durch die DAkkS nach DIN EN/ISO

Deutsche 17025 akkreditiertes Priflaboratorium.
Akkreditierungsstelle Die Akkreditierung gilt flr die in der
D-PL-14580-01-00 Urkunde aufgefiihrten Priifverfahren.



Projektnummer: L-17-02970

Bezeichnung: Peak Anabolic Protein Selection
Performance Line

Sorte: Strawberry

Untersuchungsergebnisse
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Parameter

Ergebnis | Einheit | Bezugswert

Bemerkung

Geruch
Methode: praparativ

intensiv nach Erdbeeraroma , nach Zubereitung sehr
leicht nach Erdbeeraroma, leicht nach Molke und
Soja

Geschmack nach Zubereitung sehr suf3, milchig, sehr leicht nach
Methode: préparativ Erdbeeraroma, belegendes Mundgefiihl
Nahrwerte
Wasser 47 g/100g
Methode: ASU § 64 LFGB L.06.00-3
Asche 3,4 g/100g
Methode: ASU § 64 LFGB L.06.00-4
EiweiR3 (Faktor 6,25) 78,7 g/100g
Methode: ASU § 64 LFGB L.06.00-7 (Kjeldahl)
EiweiR3 (Faktor 6,38) 80,3 g/100g
Methode: ASU § 64 LFGB L.06.00-7 (Kjeldahl)
Fett (nach Aufschluss) 2,7 0/100g
Methode: ASU § 64 LFGB L.06.00-6
Kochsalz berechnet Giber Natrium 1,01 9/100g
Methode: AHM 801 (ICP-OES)
Fettsdurespektrum
Buttersdure C4:0 <0,1(BG) g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Capronsaure C6:0 <0,1(BG) g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Caprylsaure C8:0 <0,1(BG) g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Caprinséaure C10:0 <0,1(BG) g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Laurinsdure C12:0 0,7 g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Myristinsaure C14:0 3,3 g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Palmitinsaure C16:0 30,1 g/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Palmitoleinséure C16:1 0,8 0/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Stearinsaure C18:0 9,3 0/100g Fett
l\_/l_ethode: AHM 406a (GC/FID)
Olséaure C18:1 22,1 0/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Linolsaure C18:2 33,7 0/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Linolensdure C18:3 <0,1(BG) 0/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Arachinsaure C20:0 <0,1(BG) 0/100g Fett
Methode: AHM 406a (GC/FID)
Summe geséttigter Fettsauren 43,4 0/100g Fett
Methode: berechnet
Summe einfach ungesattigter Fettsduren 22,9 0/100g Fett
Methode: berechnet
Summe mehrfach ungesattigter Fettsauren 33,7 0/100g Fett
Methode: berechnet
Starke nach Totalhydrolyse
Glucose nach Totalhydrolyse 21 g/100g
Methode: enzymatisch nach Totalhydrolyse
Stéarke (berechnet aus Totalhydrolyse) 1,3 g/100g
Methode: berechnet
Zuckerspektrum
Glucose <0,5(BG) g/100g
Methode: AHM 602 (HPLC)
Saccharose <0,5(BG) 0/100g
Methode: AHM 602 (HPLC)
Lactose 0,9 g/100g
Methode: AHM 602 (HPLC)
Maltose <0,5(BG) g/100g
Methode: AHM 602 (HPLC)
Zucker, gesamt 0,9 g/100g
Methode: berechnet
Nahrwerttabelle
Brennwert kJ 1475 kJ 1485 (S)
Methode: berechnet
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Bezeichnung: Peak Anabolic Protein Selection
Performance Line
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Untersuchungsergebnisse
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Parameter

Ergebnis

Einheit

Bezugswert

Bemerkung

Brennwert kcal
Methode: berechnet

348

kcal

350 (S)

Fett

2,7

g/100g

2,5(S) 1,5

davon geséttigte Fettséuren

1,2

0/100g

1,3 (S) £ 0,8*

Kohlenhydrate

2,2

g/100g

1,9 (S) £ 2*

davon Zucker

0,9

0/100g

0,5 (S) £ 2*

Eiweil3

78,7

g/100g

80 (S) * 8*

Salz

1,01

/100g

1,1 (S) + 0,375

Aminosaurenspektrum

Leucin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

12,14

0/100g

15,0 (S)

15,4 g/100 g
EiweiR

Isoleucin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

4,22

9/100g

57(S)

5,4 g/100 g
Eiweil

Valin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

4,89

g/100g

54 (S)

6,2 g/100 g
Eiweil

Phenylalanin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

3,83

9/100g

Ornithin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

< 0,05 (BG)

g/100g

Methionin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

1,43

9/100g

Lysin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

6,43

g/100g

Hydroxy-Prolin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

< 0,05 (BG)

9/100g

Hydroxy-Lysin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

< 0,05 (BG)

g/100g

Histidin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

1,75

g/100g

Glycin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

2,48

g/100g

Glutaminséure
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

14,26

g/100g

gamma-Aminobuttersaure
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

< 0,05 (BG)

g/100g

Cystin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

1,23

0/100g

Prolin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

4,20

g/100g

Serin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

3,89

g/100g

Taurin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

< 0,05 (BG)

g/100g

Threonin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

3,97

g/100g

Tyrosin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

2,69

0/100g

Alanin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

3,62

g/100g

Arginin
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

4,40

g/100g

Asparaginsaure
Methode:
im Fremdauftrag an akkreditiertes Labor

9,74

0/100g
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Projektnummer: L-17-02970

Bezeichnung: Peak Anabolic Protein Selection
Performance Line

Sorte: Strawberry

Untersuchungsergebnisse

arotep,

/fq d &
envirenment
P g GmbH

Parameter Ergebnis Einheit Bezugswert Bemerkung
Aminosauren: Summe 85,17 g/100g
Methode:
berechnet

(G)=Grenzwert, HG=(Hdchstgehalt), (S)=Spezifikation Kunde, (R)=Richtwert, (W)=Warnwert, (BG)=Bestimmungsgrenze,
(NG)=Nachweisgrenze, (0.a.V.)= ohne anormale Veréanderungen, (#)=Parameter nicht akkreditiert

* Leitfaden der Européaischen Kommission in Bezug auf die Festlegung von Toleranzen fiir auf dem Etikett ange-

gebene Nahrwerte

Bei den Aminoséauren sind beispielhaft die Gehalte der BCAAs je 100 g Protein berechnet.

Beurteilung

Aufgrund der durchgefiihrten Untersuchungen entspricht die Probe den gestellten Anforderungen.

Mit freundlichen GriiRen
arotop food & environment GmbH

i.A. Philipp Schwarz
staatlich geprufter Lebensmittelchemiker
Qualitatssicherung

Aufgrund unserer Akkreditierung nach DIN EN ISO/IEC 17025 sind wir angehalten, zu bestatigen, dass sich die Prifergebnisse nur auf das
untersuchte Prifgut beziehen. Bedingungen aufRerhalb unserer Zusténdigkeit (ungeeignete Behéltnisse, Transportbedingungen etc.) kénnen
sich auf das Priifergebnis auswirken. Weiterhin weisen wir daraufhin, dass der Priifbericht nicht auszugsweise ohne unsere Zustimmung

vervielfaltigt werden darf.
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Bezeichnung: Peak Anabolic Protein Selection GnV Js annt
Performance Line
Sorte: Strawberry
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Bezeichnung: Peak Anabolic Protein Selection
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Sorte: Strawberry
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