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A brand of Anton Paar

Brabender
Sistema Trifasico

Analisadores de Farinha e Massa

Alcance a perfeicao na
panificacao através de
testes de farinha em
todo o processo, em
conformidade com as
normas. —

Saiba mais



https://www.anton-paar.com/apb-3-phase-system
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Brabender Amylograph-E

Prever a absorcao de agua e a
resisténcia da massa

Determina as propriedades de
amassamento da massa, bem como
0 comportamento reoldgico, para
garantir um desempenho estavel e
reproduzivel da massa - a base para
uma panificagcao confiavel e de alta
qualidade.

Revelar o comportamento da
massa antes de assar

Mede a resisténcia e a
extensibilidade da massa apds
tempos de descanso definidos

para simular a fermentagéo e a
modelagem. Oferece indicagdes
sobre 0 desempenho da panificagéo
(volume do pao). Permite a avaliagéo
precisa da resisténcia do gluten, da

Controlar a gelatinizacao e a
atividade enzimatica

Monitora a gelatinizagdo do amido
e a atividade da a-amilase em
condi¢des reais de panificagdo para
evitar migalhas pegajosas, pouco
volume e escurecimento irregular.

retencédo de gas e dos efeitos dos

aditivos.

O pao perfeito comeca com a farinha perfeita

O Sistema de 3 Etapas do Brabender permite prever o
desempenho da panificacdo e garantir a consisténcia
antes mesmo de a massa chegar ao forno. Ele simula
condi¢des reais de panificagdo para revelar como a
farinha se comporta durante a mistura, a fermentagéo e
o cozimento. Combinando o Brabender FarinoGraph, o
Brabender ExtensoGraph e o Brabender Amylograph-E,
esse sistema totalmente padronizado fornece o quadro
completo do desempenho da farinha, desde a absorcao
de dgua até as propriedades de estiramento da massa € a
atividade enzimatica.

Principais beneficios

— Controle consistente em todas as etapas de produgao
para produtos de panificagdo e massas de alta
qualidade

— Simulacao realista das condi¢des de panificagao

— Resultados comparaveis globalmente e em
conformidade com os padrdes

— Referéncia universal em Unidades Brabender

— Redugéo de custos na aquisicao de matérias-primas e
na produgéo geral

Controle total desde a farinha até o produto final

O verdadeiro controle significa compreender todas as
fases do desenvolvimento da massa. O Sistema Trifasico
redne analise de mistura, estiramento e aquecimento para
uma visao completa da qualidade da farinha. O resultado:
receitas otimizadas, processos rastreaveis e resultados
superiores e repetiveis.

Um software para todos os dados - MetaBridge

O software Brabender MetaBridge conecta todos os trés
instrumentos em um fluxo de trabalho digital. Visualize,
compare e analise os resultados em tempo real a partir de
qualqguer dispositivo, garantindo um controle de qualidade
padronizado e rastredvel desde a ingestéo da farinha até a
liberacdo do produto final.

Abrange todos os padrdes relevantes de farinha e massa
para garantir a qualidade confiavel do produto:

- ICC 114/1, 115/1 e 126/1

- AACCI 22-10.01, 54-10.01 e 54-21.02

- IS0 5530-1, 5530-2 e 7973

— ...eoutros
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