1 | Analisis de humedad
Brabender MT-CA

Secado en estufa automatizado para
multiples muestras

2 | Analisis de harina y masa

Brabender FarinoGraph

Caracterizacion de la extensibilidad, el
estiramiento y el procesamiento de la masa
en condiciones realistas

3 | Analisis del comportamiento del
procesamiento de la masa y del
horneado

Brabender ExtensoGraph

Caracterizacion de la extensibilidad, el
estiramiento y el procesamiento de la masa
en condiciones realistas

4 | Viscometria de harina

Anédlisis de las propiedades del almiddn y
de la actividad enzimatica en harinas

5 | Viscometria de almidén
Brabender Viscograph
Anélisis de las propiedades de
gelatinizacion del almiddn

6 | Viscometria de par

B iscoQu

Dosificacion de sustancias en tiempo real y
analisis reoldgico rapido bajo alto torque

7 | Analisis de la calidad del gluten
Brabender GlutoPeak

Evaluacion de la calidad durante la
recepcion del grano

8 | Molienda de laboratorio
Molinos de laboratorio

Molinos de laboratorio para una
preparacion precisa de muestras

9 | Polarimetria
Serie MCP:
Rotacion especifica (°) y concentracion (%)

10 | Medicion de densidad por
compactacion

Serie Ultratap

Caracteristicas de compactacion y
compresion

11 | Digestién acida por microondas
Serie Multiwave

Preparacién de la muestra para analisis
elementales

12 | Reologia rotacional/oscilatoria y
de polvos
rie MCR
Andlisis del comportamiento viscoelastico y
del flujo de polvos, y medicion de la textura

13 | Medicion del tamaiio y la
distribucion de particulas
Litesizer DIA y DIF

Andlisis del tamafo, la formay la
distribucién de particulas

Anton Paar



Analisis de la calidad

de productos horneados

Soluciones avanzadas de medicion
para I+D, control de calidad,
procesamiento e inspeccion final
que garantizan un rendimiento
constante en cada etapa de la
produccion.
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