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3-fazowy system
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Perfekcyjne wypieki
dzieki kompleksowemu
testowaniu maki

w zgodnosci z normam,.
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Zbadaj wodochtonnosé

i wytrzymatos$¢ ciasta

Oznacz wtasciwosci wyrabiania
oraz zachowanie reologiczne,
zapewnij stabilne, powtarzalne
wiasciwosci ciasta — podstawe
niezawodnego pieczenia najwyzszej
jakosci.

Poznaj zachowanie ciasta

przed pieczeniem

Zmierz opdr i rozciggliwosc¢ ciasta
po ustalonym czasie spoczynku,
aby symulowac proces fermentagii

i formowania. Zyskaj wskazdwki
dotyczace wydajnosci pieczenia
(objetosci chleba). Ocen site glutenu,
zdoInos¢ retenciji gazéw i wptyw

Kontroluj zelatynizacje

i aktywnos¢ enzymoéw

Monitoruj zelatynizacije skrobi

i aktywnos¢ a-amylazy

W rzeczywistych warunkach
pieczenia, aby zapobiec lepkiemu
miekiszowi, niskiej objetosci

i nierdwnomiernemu przyrumienieniu.

dodatkdw.

Doskonaty chleb z doskonatej maki

3-fazowy system Brabender pozwala przewidzied
wydajnos¢ pieczenia i zapewni¢ spdjnose, zanim
jeszcze ciasto trafi do pieca. Symuluje rzeczywiste
warunki piekarnicze oraz zachowanie maki podczas
mieszania, fermentaciji i pieczenia. Potaczenie urzadzen
Brabender FarinoGraph, Brabender ExtensoGraph

i Brabender Amylograph-E umozliwia stworzenie w petni
znormalizowanego systemu, ktdry zapewnia petny obraz
wydajnosci maki — od wodochtonnosci po wiasciwosci
rozciggania ciasta i aktywnos¢ enzymatyczna.

Kluczowe korzysci

— Spdjna kontrola na wszystkich etapach produkcji
pieczywa i makaronéw

— Realistyczna symulacja warunkdw piekarniczych

- Pordwnywalne wyniki oparte na swiatowych
standardach

— Uniwersalne odniesienie w jednostkach Brabender

— Niskie koszty zakupu surowcow i procesu produkcii

Petna kontrola: od maki do produktu koiicowego
Prawdziwa kontrola oznacza zrozumienie kazdej fazy
rozwoju ciasta. 3-fazowy system tgczy analize mieszania,
rozciggania i podgrzewania, zapewniajgc petny wglad

w jakos¢ maki. Rezultat stanowig zoptymalizowane
receptury, identyfikowalne procesy i doskonate, powtarzalne

wyniki.

Jedna platforma do obstugi wszystkich danych -
MetaBridge

Oprogramowanie Brabender MetaBridge tgczy wszystkie
trzy urzadzenia w jeden cyfrowy schemat pracy. Przegladaj,
poréwnuj i analizuj wyniki w czasie rzeczywistym

z dowolnego urzgdzenia, zyskaj znormalizowana,

identyfikowalng kontrole jakosci — od maki do gotowego
produktu.

Uwzglednij wszystkie istotne normy dotyczgce maki i ciasta:
- ICC114/1,115/1 1 126/1

- AACCI 22-10.01, 54-10.01 i 54-21.02

- SO 5530-1, 5530-2i 7973

— oraz wiele innych
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