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L Osungen fur
pulvrige Lebensmittel

Charakterisierung von pulvrigen Lebensmitteln

Analyse von pulvrigen Lebensmitteln der EREAHRENISIEI iR

nachsten Generation: Wir bieten eine breite
Palette von Analysegeraten, die lhnen

helfen, die komplexesten Herausforderungen
bei pulvrigen Lebensmitteln zu meistern,
einschlieBlich der Bestimmung von

Dichte, PartikelgréBe, Kohasionsstérke,
Kompressibilitat und Permeabilitat, damit
Sie bessere und genussvollere Lebensmittel
herstellen kénnen.

www.anton-paar.com



Optimieren Sie lhre pulvrigen Lebensmittel mit
unseren Messgeraten

Mit unserem Portfolio an Pulveranalysegeraten, die fur die
Charakterisierung von pulvrigen Lebensmitteln entwickelt
wurden, vertiefen Sie Ihr Verstandnis von Materialien mit
Analysetechniken der ndchsten Generation. Finden Sie
die richtige Formulierung, Uberwinden Sie Transport- und
Lagerungsprobleme und bieten Sie den Verbrauchern
bessere, genussvollere Lebensmittel an.

Formulierung

— Finden Sie Formulierungen, die die Produktqualitat
erhdhen und die Produktionskosten senken — inklusive
PartikelgréBenbestimmung und PartikelgroBenverteilung

— Untersuchen Sie die Kristallinitat von Zuckern zur
Verbesserung der Textur mit Réntgendiffraktionsgeraten

Transport und Pulverfluss

= Verbessern Sie Produktionsprozesse durch
die Uberwachung von Veranderungen des
PulverflieBverhaltens

—  Bestimmen Sie temperatur- und feuchtigkeitsabhangige
FlieBeigenschaften, um Transport, Lagerung, Mischen
und andere Prozessschritte zu optimieren

Verpackung und Lagerung

— Verwenden Sie die Bestimmung der wahren Dichte, um
das korrekte Fullvolumen der Verpackung zu berechnen

- Informieren Sie sich Uber die Komprimierbarkeit von
Pulvern mit der Stampfdichte

— Untersuchen Sie die Stabilitat von pulvrigen
Lebensmitteln mit schnellen Oxidationstests in kleinem
Umfang

Endproduktanalyse und Kundenerfahrung

— Verwenden Sie den mikrowellenunterstutzten
Séureaufschluss zur Vorbereitung von Proben fur die
Schwermetallanalyse mittels Massenspektrometrie

— Verwenden Sie die Bestimmung der Oberflache und
der PorengroBe, um etwas Uber die Loslichkeit und die
Auflésungsrate des Pulvers zu erfahren

— Flhren Sie Viskositatsmessungen bei verschiedenen
Scherraten durch, um das Mundgefuhl Ihrer
Lebensmittelpulver zu verbessern
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