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Farinograph®-TS
Nowa odstona standardu

Swiatowego w badaniu
maki pszennej i zytniej
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... where quality is measured.




Kontrola jakosci
maki w nowym
wymiarze

Skorzystaj z zalet Farinografu
Brabendera oraz naszego
wieloletniego do$wiadczenia
w badaniu cech reologicznych
maki. Prostota obstugi,
obiektywizm, powtarzalno$¢
oraz odtwarzalno$¢ pomiaréw
uczynita Farinograf
podstawowym i najczesciej
stosowanym urzadzeniem do
pomiaru wodochlonnosci a
dalej cech reologicznych ciasta
z maki pszennej i zytniej

Farinograph - TS
zalety:

Kompaktowa obudowa -
mniejsze zapotrzebowanie
na przestrzen uzytkows

Gotéw do uzycia, bez
koniecznosci wstepnej
konfiguracji - (Plug&Play)

Modutowa konstrukeja z
ekranem dotykowym

Oprogramowanie
MetaBridge - nowy
interfejs Uzytkownika

Zdalne zarzadzanie
systemem i wynikami analiz
przez internet lub sie¢
wewnetrzng

Mozliwo$¢ autokalibracji catego
systemu w oparciu o make
WZOorcowsa o znanych
parametrach

farinograficznych

Dostepna automatyczna stacja
dozujaca wode Aqua Inject
umozliwiajgca:

- precyzyjne zadozowanie
ilosci wody odpowiadajacej
wodochtonnosci maki
-precyzyjna kontrole
temperatury dozowanej wody -
automatyczne
odmiareczkowanie maki wodg
w celu okreélenia jej
wodochfonnosci

Farinograph°-TS

Zastosowanie

Zestaw sklada si¢ z napedu o
plynnej regulacji obrotéw oraz
miesiarki stuzacej do zagniatania
ciasta i jego dalszej oceny.

Calo$¢ zapewnia powtarzalng i
odtwarzalng oceng jakosci ciasta
macznego w procesie miesienia,
co w przemysle miynarskim i
piekarniczym jest podstawowym
wymogiem do okreslenia jakosci
technologicznej surowca na
etapie jego przyjecia a dalej
przetwarzania

Farinogram

Farinogram jest wykresem
charakteryzujacym wiasciwosci
ciasta mgcznego w procesie
miesienia w funkgji czasu.

Wodochtonnosé
Masa ciasta o okreslonej
konsystencji zalezy od ilo$ci
wody jaka moze zaabsorbowa¢
maka. Im wiecej, tym lepsza
wydajno$¢ produkeji
optymalizacja kosztéw zakupu
maki
powtarzalno$¢ produkowanego

ciasta dla mak o r6znym
poziomie wodochtonnosci

Czas wzrostu ciasta

czas jaki ciasto potrzebuje do
uzyskania optymalnej
konsystencji

optymalizacja czasu miesienia w
produkgji ciasta

stafa jakos¢ produkowanego
ciasta dla mak o réznej granulacji
i stopniu uszkodzenia skrobi

Statosé

Im wyzsza tym skuteczniejsza
fermentacja a takze wyzsze
zapotrzbowanie na energie
zwigzang z miesieniem

parametr ten obrazuje niezwykle
istotng ceche jaka jest jakosc¢
glutenu w ciescie

Rozmiegkczenie

Im wigksze rozmiekczenie tym
krotsza fermentacja i odporno$¢
ciasta na miesienie

Farinograph

Quality Number (FQZ/FQN)
Im wyzsza warto$¢ tym
mocniejsza maka

Indywidualne profile analizy

Oprogramowanie umozliwia
stosowanie indywidualnych,
alternatywnych do standardowej,
procedur analizy

Ocena krzywych
niestandardowych

Korekta czasu analizy i/lub
zwigkszenie intensywnosci
miesienia poprzez zwigkszenie
obrotéw miesiarki ( do 200 rpm )

Kontrola energii zadawanej
podczas miesienia, dla celow

badawczo-rozwojowych Pszenna $ruta caloziarnowa/ maka petna

Mozliwos¢ tworzenia profili
obrotéw podczas miesienia, np:
wstepne przemieszanie na wolnych
obrotach a dalej zwiekszenie
obrotow lub definiowanie czasu
relaksacji dla ciast ptynacych
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600
FE ,.-Stahility
500
%M
I.“-‘_‘_""_—-—\.
400 -+ Faz s .
Degree of Softening
300 -~
200 -1
\ 12 min
100 Development Time
D ————————
0 5 10 15 min 20
Farinogram - interpretacja
51 ] : 3
[ ®
* B3
[ L3
A
- i = #
- ::_ =
B
=2
' E
i box 1
e 4:00 (=]
i ; [
et Hottswert = et (sugaitety - (gagias
W Fzkimum W Max. [gegiStst) 8 Drehz, atur -
200 o
i O o 00 00 O 6:00 2:00 0o

Farinogram - wizualizacja w oprogramowaniu MetaBridge




Farinograph°-TS

Prébka wzorcowa

Walidacja metody na
postawie proby
wzorcowej o znanych
parametrach

Pozwala unikng¢ reklamacji,
niepotrzebnych zwrotéw towaru
a przede wszystkim utraty
reputacji dostawcy.

Specjalnie przygotwana proba
maki pszennej, przebadana na
Farinografie wzrocowym,
znajdujacym sie pod stala
kontrola metrologiczng. Zostaje

Zastosowanie

Nalezy przeprowadzi¢ analize wg
standardu okre$lonego w opisie
metody dla otrzymanej od
producenta probki wzorcowe;.
Jezeli wyniki znajduja si¢ w
granicach wyspecyfikowanych
tolerancji, sprzet nalezy uznac za
metrologicznie sprawny.
Ewentualne réznice stanowia
przedmiot dialogu technicznego z
Uzytkownikem, producentem lub
lokalnym przedstawicielem

3-Phase-System

3-Phase-System

3-Phase-System wg Brabendera to
forma pilotazu jakosci produkcji
piekarskiej w skali laboratoryjnej

Faza 1 - Farinograph®

informacje w temacie

wodochlonnoéci oraz cech

reologicznych ciasta w
miesienia

Faza 1— Extensograph®: daje
informacje w temacie cech

Zalety systemu

Metody odzwierciedlajace
zachowanie produktu w warunkach
przemystowych

: daje Metody standardowe w skali
$wiatowej: ICC, ISO, AACC

procesie Optymalizacja przyjmowanego

surowca

Biezgca kontrola jakosci produkeji

reologicznych ciasta w procesie

dostarczana wraz z krzywa producenta. rozciggania, po zadanych
Wzorcows z opisem metody. czasach fermentacji
@ @ Q Faza 3 - Amylograph® : daje informacje na temat wlasciwosci
Order your Calibration Kit by skrobi w procesie kleikowania oraz aktywnosci enzymatycznej
phone or e-mail: SAMPLE ANALYZE ~ COMPARE CHECK W mace
Tel.: +49 203 7788-131 3
service@brabender.com
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Farinogram Extensogram Amylogram
Miesiarki "Sigma"
Typ 300 Farinograph-TS
do analizy 300g maki Maksymalny moment 20 Nm
Typ 50 .
do analizy 50g maki Obroty 0 - 200 min
W zaleznosci od nominalne; — 1x230V;50/60 Hz + N + PE; 5,2 A 1 x
masy probki, do wykonania astamie 115 V; 50/60 Hz + PE; 10,4 A
testu zgodnie z ICC, AACC
oraz ISO 1x ethernet
Typ 300 niezbedny do Komunikacja WiFi; 1x HDMI
Farinograph-TS z automatyczng stacjy rzveotowania cia};ta dla 4x USB
dozujaca wode do miesiarki - Aqua Inject przyg .
testu Extensograficznego Wymiary 420 x 553 x 700 mm (bez ekranu)

Mieszadta typ sigma,
demontowalne w celu
tatwego oczyszczenia po
analizie.

Made
in Germany
since 1923

Brabender® GmbH & Co. KG

Phone: +49 203 7788-0
food-sales@brabender.com
www.brabender.com

Farinograph-TS z tradycyjnym zestawem biuretowym

Kulturstr. 51-55 - 47055 Duisburg - Germany

(Szer. x Wys. x Gt.)

Masa napedu

Masa miesiarki

470 x 553 x 700 mm (z ekranem)

ok.45 kg

ok.12 kg -typ 50; 23 kg - typ 300

Brabender agencies all over the world.

DIN EN ISO 9001 © 2017 Brabender® GmbH & Co. KG

TAW Cert

Zert.Nr.: 18020513

All trademarks are registered.
Subject to change of design and

technical modification without notice.
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Brabe\nder®

CORIO CD-B5

Termostat tazniowy do kontroli temperatury w komorach
fermentacyjnych Extensografu-E oraz do miesiarki typ 300
lub typ 50 Farinografu

Brabender® GmbH & Co. KG

Kulturstr. 49-55 - 47055 Duisburg - Germany
Phone: +49 203 7788-0

E-Mail: food-sales@brabender.com
www.brabender.com

TERMOSTAT CYRKULACYJNY - tazniowy z elektronicznag
regulacja temperatury, pompga obiegowg oraz wytacznikiem
ptywakowym.

Zakres zmian temperatury: + 20 do + 100 °C +/- 0.03 °C
Zdolnos¢ grzewcza: 2000W

Cisnienie pompy cyrkulacyjnej:  max 350 mbar
Wydajnos$¢ pompy cyrkulacyjnej: 15 [I / min]

Wymiary uzytkowe tazni wodnej: 150 x 150 mm / 150 mm

Objetosc tazni: 3.5-5.01

Wymiary (S x G x W): 230 x 380 x 410 mm
Zasilanie: 230V, 50 Hz

Masa netto ok. 8.2 kg

... Where quality is measured.



