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Rozciaggliwos¢ ciasta
i nlezawodnosc¢

W rzeczywistych
warunkach

Brabender ExtensoGraph najnowszej generacii
Zzapewnia niezrownang precyzje analizy ciasta

i najwyzszg wydajnos¢. Gwarantuje petng zgodnosc
z krajowymi i miedzynarodowymi standardami

w zakresie elastycznosci, rozciggliwosci

i przetwarzania w uznanych na catym swiecie
jednostkach ekstensograficznych oraz Brabender.

Prawidtowo okreslaj wiasciwosci przetwarzania
ciasta podczas produkcji oraz wypieku.

System zarzgdzania wilgotnoscig i temperaturg
umozliwia kontrole tych parametrow w komorze
fermentacyjnej oraz dostosowanie ich pod katem
specyficznych wymagan pomiarowych.

DOWIEDZ SIE WIECEJ

Unikalne mozliwosci oceny ciasta Petna zgodnosé Testowanie poza standardem Plynna praca laboratorium Kompleksowa symulacja procesu

— Badania w rzeczywistych — Standardowa metoda -  Pelna elastyczno$é: mozliwosé dzigki MetaBridge pieczenia
warunkach produkcyjnych uznana na catym swiecie, personalizacji metod fabrycznych. — Komunikaty wspierajgce — Brabender ExtensoGraph www.anton-paar.com/
umozliwiaja obserwacije procesow zgodna z m. in. ICC 114/1, uzytkownika usprawniajg prace to drugi etap uznanego systemu apb-extensograph
biochemicznych oraz petng ISO 5530-2 i AACCI 54-10.01 w laboratorium. trzyfazowego, ktéry umozliwia

kontrole nad testowaniem oraz najwazniejszymi normami produkcje pieczywa lub makaronu
w skali laboratoryjne;.

Szybka metoda: czas trwania
fermentacji krotszy o ponad 30%.
Prosty dostep do wynikow
za posrednictwem dowolnej
przegladarki internetowej. Doskonale sprawdza sie

kazdy rodzaj ciasta, od wyjgtkowo - ) w potaczeniu z urzadzeniami
mocnego (sita do 2000 EU/ Prosta komunikacja w catym (Cr)]gsjftjﬁj\jss y;;e%w ?gé@ﬁz firm Brabender FarinoGraph (faza 1)
BU) do wyjatkowo elastycznego tancuchu wartosci maki i ciasta. ' ’ ' i Amylograph-E (faza 3)

(ok. 68 cm).

produktow. krajowymi, np. GB/T 14615, Mata ilos¢ probki: Brabender
AFNOR NF V03-717-2, Micro-ExtensoGraph wymaga
ASGA 06-01. zaledwie 20 g ciasta.

Brabender ExtensoGraph mierzy



https://www.anton-paar.com/apb-extensograph

Ekstensogram Nowe rozwigzania

Zalety w poréwnaniu z poprzednia generacja Brabender ExtensoGraph

Aby dokonac pomiaru za pomoca urzgdzenia Brabender ExtensoGraph,
ciasto skfadajgce sie z 300 g maki, 6 g soli i wody destylowanej jest
ugniatane w urzadzeniu Brabender FarinoGraph do momentu osiggniecia
okreslonej konsystenciji. Rozwigzanie to zapewnia stabilne warunki

i powtarzalnos¢ procesu przygotowania probek oraz statg konsystencije
poczgtkowa. Ekstensogram przedstawia opor stawiany przez ciasto

w funkcji wydtuzenia ciasta (czasu).

Kompaktowa konstrukcja Lepsze specyfikacje

— Urzadzenie samodzielne: zintegrowany —  Wyzszy moment obrotowy i wigksza
@ @ @ komputer, ekran dotykowy dtugosc¢ rozciggania. Mozliwose

i oprogramowanie MetaBridge gotowe pomiaru ciast wyjgtkowo mocnych
A - Energia Rso — Odpornosé na rozcigganie E - Rozciagliwos¢ do uzycia (do 2000 EU) i wyjatkowo elastycznych
Powierzchnia pod krzywa Wysokos¢ krzywej przy 50 mm, Dtugosc¢ krzywej w [mm)]. Pokazuje (ok. 68 cm).
w [cm?]. Opisuje prace wykonang mierzona w jednostkach wiagciwosci rozciggania glutenu i jest = Wbudowany system grzewczy,
do rozciggania ciasta. Energia ekstensograficznych (EU). Wynik mierzona od momentu, gdy hak brak potrzeby stosowania _
wskazuje na stabilnosé ciasta po 50 mm jest standardem do oceny ~ dotyka ciasta, az do jego zerwania. zewnetrznego termostatu: nagrzewanie
podczas fermentacii. fazy wzrostu, poniewaz jest niezalezny urzadzenia w mniej niz godzing pozwala @B
od rozciagliwosci. na szybsze rozpoczecie pracy.

— Zoptymalizowana, wysuwana

@ @ @ ko'%“’,””"?‘ r,OZCi?lgajaC?’ Ktdra zajmuje Ulepszone warunki fermentacji
mniej miejsca i zwalnia przestrzen

R,, - Maksymalna odpornos¢ Rs5o/E — Wspétczynnik R,/E — Wspétczynnik (maks.) w laboratorium —  Nowy ultradzwiekowy parownik
na rozcigganie lloraz odpornosci Ry i rozciggliwosci. lloraz odpornosci R, i rozciagliwosci. wewnatrz komory fermentacyjnej
Najwyzszy punkt krzywej Wspdtczynnik jest dodatkowym utrzymuije stabilny poziom wilgotnosci,
w jednostkach ekstensograficznych kryterium oceny zachowania ciasta zapobiega gromadzeniu sie wody
(EV). Jest to szczyt krzywej na krétko i opisuje dwie wiasciwosci za pomoca % i upraszcza czyszczenie
przed punktem zerwania ciasta. jednej liczby.

- Mozliwos¢ kompensaciji temperatury
pozwala odzwierciedlaé rézne warunki
Srodowiskowe, od temperatury

Modutowy system na kazdy etap pracy sslkaianE] do AFC:

— ExtensoPrep: do kulkowania

i formowania ciasta
Moment obrotowy (UE)

— ExtensoFerm: do fermentaciji ciasta

600 — ExtensoBase: modut hakowy
4
U z komputerem, ekranem dotykowym
i oprogramowaniem do pomiaru

\ rozciagliwosci
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Rozciagliwosé — Automatyczne przenoszenie danych
100 s z procesu przygotowania ciasta

5 cm \Q w urzadzeniu Brabender FarinoGraph
Rozciagliwose (mm) —  Whbudowany zegar programowy
0 20 40 60 80 100 120 140 160

do monitorowania czasu fermentacii

—  Wbudowane bariery swietlne,
ktdre rozpoznajg poszczegdlne etapy

raszczaj 1
*Jednostki ekstensograficzne (EU) = jednostki Brabender (BU) procesu oraz upraszczajg obsiuge
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MetaBridge

Oprogramowanie operacyjne MetaBridge umozliwia pomiary zgodnie
z preferowanym standardem za pomocg jednego klikniecia oraz dostep
do wynikow z dowolnego urzadzenia i lokalizaciji.

Mozliwos¢ potaczenia kilku urzgdzen, np. Brabender FarinoGraph i Brabender
ExtensoGraph upraszcza transfer danych, skraca czas cyklu i minimalizuje
bfedy. Liczne opcje integracji pozwalajg udostepnia¢ dane za pomocag
systemow innych producentdw (e-mail, LIMS, ERP).

© @ & O

Optymalizacja procedur MetaBridge Connect Udostepnianie danych Korelacja

roboczych - Prosty dostep - Eksport danych - Funkgja Korelacji utatwia

- Mozliwose do danych w standardowych poréwnanie wielu
bezposredniego w sieci firmowej formatach takich jak pomiardw i pozwala
wykorzystania za posrednictwem Excel, CSV, PDF uzyskac lepsze
wielu uznawanych przegladarki zrozumienie wtasciwosci

- Whbudowana funkcja

standardow ISO, ICC internetowej . . materiatow
{ AACC. . - poozt.ylelektromcznej .
— MetaBridge umozliwia utatwiajgca szybka — MetaBridge
—  Komunikaty wspierajace automatyczne wymiang informaciji automatycznie
uzytkownika pozwalaja przesytanie informaciji ze wspotpracownikami tworzy inteligentne
uniknac typowych miedzy urzadzeniami, i klientami korelacje w tle i wysyta
btedow tym samym comiesieczne raporty

— Obstuga systemow

optymalizujgc prace innych producentéw

- Personalizacja metod e-mail utatwiajgc

fabrycznych umozliwia w laboratorium (np. LIMS, ERP) kontrole jakosci
skrécenie czasu poprzez WebAPI,
fermentaciji o 30% wspotdzielone foldery

sieciowe lub OPC UA

Brabender Extensograph:
Rozwigzanie modutowe

Poza wszechstronng wersja typu all-in-one, Brabender
ExtensoGraph jest rowniez dostepny w opcji modutowe;,

ktora umozliwia konfiguracje etapow pracy (kulkowanie i formowanie,

fermentacja, rozcigganie) zaleznie od indywidualnych potrzeb
uzytkownika.

Brabender ExtensoGraph

Zwieksz wydajnosc¢ procesu przygotowania probek przez podtgczenie
dodatkowych modutdéw do formowania ciasta, komaor fermentacyjnych

lub hakdéw rozciggajgcych.

Zoptymalizuj odtwarzalnos¢ dzieki dwom jednoczesnym
pomiarom za pomoca drugiego haka rozciggajacego

® ExtensoPrep

® ExtensoFerm

® ExtensoBase

ExtensoPrep
Do kulkowania i formowania ciasta

.

Zintegrowane ogrzewanie
zapobiega ochtodzeniu probki

Automatyczne rozpoczecie
procesu kulkowania po zamknieciu

pokrywy

Automatyczny proces
przygotowania ciasta

ExtensoFerm
Komora do fermentacji ciasta

-

Zintegrowane ogrzewanie,
brak potrzeby stosowania
zewnetrznego termostatu

Regulowana temperatura

(od temp. pokojowej do 40°C)
Spdjne i powtarzalne wyniki dzieki

kontroli wilgotnosci

ExtensoBase

Modut hakowy z komputerem,
ekranem dotykowym

i oprogramowaniem do pomiaru
rozciggliwosci

- Oprogramowanie MetaBridge
zainstalowane fabrycznie

- Wymienny hak i uchwyt na modut
Brabender Micro-Extensograph

— Automatyczne rozpoczecie
pomiaru po umieszczeniu probki
na miejscu



,Optimum reologiczne” charakteryzuje stan fizyczny ciasta, ktéry w danych warunkach

1
DO' | | | ary Z przetwarzania optymalizuje rezultaty pieczenia. Funkcja korelacji Brabender

ExtensoGraph pozwala zoptymalizowac proces pieczenia za pomocg dodatkow.
Zapewnia szczegotowa analize i porownanie wptywu dodatkéw na jakos¢ maki i czas

3 rab e ﬂ d e r EXJ[e ﬂ SO G rap h fermentacii, a wykres Extensogram prezentuje szczegdtowe zestawienie danych.
Zasada dziatania

Niska jakos¢é maki Wysoka jakosé maki
— Mokre, plastyczne ciasto — Rozciagliwe, elastyczne ciasto
— \Waska tolerancja fermentaciji, ciasto z tendencja —  Odpowiednie do dtugiego czasu fermentaciji,
Brabender ExtensoGraph symuluje rzeczywiste warunki do rozlewania sig 0 wysokiej tolerancji na garowanie
produkciji i rejestruje wszystkie ztozone procesy biochemiczne, -  Mata objetosé pieczenia - Lekkie produkty o duzej objetosci
tym samym gwarantujgc niezawodne wyniki.
Produkcja piekarnicza Brabender ExtensoGraph
l l
Po przygotowaniu ciasto pozostaje w misie mieszalnika Po przygotowaniu ciasta za pomocg urzadzenia
Krok 1 przyg P : J Brabender FarinoGraph ciasto lezakuje 45 minut w komorze
lub na stole roboczym do pierwszego odpoczynku L
fermentacyjnej
Krok 2 Wazenie matych kawatkow ciasta i zagniatanie Sme|aC.Ja procesu produkcji poprzez pierwszy pomiar
po 45 minutach
Krok 3 Lezakowanie | odpoczynek ciasta Lezakowame w komorze fermentacyjnej przez kolejne
45 minut
Krok 4 Wyrabianie (formowanie) kawatkéw ciasta (np. bochenkow Drugi pomiar po 90 minutach (2 x 45) i zapis wartosci
chleba) pomiarowych
Krok 5 Lezakowanie uformowanych kawatkéw ciasta w komorze Kolejne 45 minut lezakowania w komorze fermentacyjnej
garowniczej do momentu umieszczenia ich w piecu i rejestracja wszystkich proceséw biochemicznych
Krok 6 Umieszczenie kawatkdw ciasta w piecu lTrze<':| pomlar PO 135 minutach (3 x 45) i zapis krzywej
jakosci
1. Kulkowanie 2. Formowanie 3. Fermentacja 4. Rozciagganie
Ciasto wyprodukowane w urzadzeniu Brabender Okragty kawafek ciasta jest nastepnie umieszczany Kawatki ciasta sg mocowane w uchwytach, a nastepnie Misa z kawatkiem ciasta zostaje zablokowana
FarinoGraph jest dzielone na dwa kawatki po 150 g w formie i ksztattowany w cylinder. przechowywane w komorze fermentacyjnej przez 45 minut,  w urzadzeniu. Hak rozcigga ciasto w doét, podczas gdy
do podwdjnego pomiaru. Kawatki umieszczane sg az osiggna temperature 30°C. Brabender ExtensoGraph rejestruje wartosci. Proces
w jednostce homogenizujgcej i formowane w kulki. powtarza sie trzykrotnie. Ostatni pomiar okresla wtasciwosci

rozciggania ciasta podczas pieczenia.



Wykraczanie
poza standardy

Typowa metoda Brabender ExtensoGraph zostata ustandaryzowana

ponad 60 lat temu. Umozliwita stworzenie prostego narzedzia do przesytania
wynikow miedzy wspotpracownikami i partnerami i jest z powodzeniem stosowana
do dzis na catym swiecie. Istnieje rowniez mozliwosc personalizacji ustawien

i dostosowanie metody badawczej do indywidualnych potrzeb uzytkownika.

Szybszy pomiar Brabender Micro-ExtensoGraph

— Skrécenie czasu garowania z 45 do 30 minut oznacza — Zestaw do konwersji Brabender Micro-ExtensoGraph
krétszg fermentacije i oszczednos¢ czasu o ponad 30%. znacznie zmniejsza wymagang objetosc probki:
umozliwia pomiar z zaledwie 20 g ciasta, co pozwala

5 .- o ) .
Zmnigjszenie liczby krokdow do jednego testu 2808262607i6 260 g cennych materialow.

po 45 minutach pozwala zaoszczedzi¢
prawie 70% czasu, a otrzymane wyniki moga postuzy¢ - Znajduje szerokie zastosowanie w obszarze hodowli,
jako wskaznik i punkt odniesienia. a takze podczas pracy z drogimi surowcami

(np. enzymami)

— l|dealne potaczenie z mieszalnikiem Brabender
FarinoGraph 50 g.

DOWIEDZ SIE WIECEJ

Niezawodnosc.
/Q0odNOoSC.
Wiedza. IR

Nasi Swietnie wyszkoleni i certyfikowani technicy
sg zawsze gotowi, aby zapewni¢ ptynng prace
Twoich urzadzen.

ﬁ@ 0,

Maksymalny Program Szybki Globalna
czas dziatania gwarancyjny czas reakcji sie¢ ustug
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SPECYFIKACJE

Brabender ExtensoGraph

|

Waga prébki 300 g maki + 6 g soli + woda destylowana
Predkos¢ jednostki kulkujace;j 83 +3 min-!
Predkos¢ watkowania 15 +1 min-1

Predkosc rozciggania

14,5 + 0,5 mm/s

Technologiczna dtugos$c kolumny
podnoszacej

680 mm

Zakres pomiarowy

0-2000 EU/BU

Regulacja temperatury

Zintegrowana

Port PC

USB (4), LAN/Ethernet (2), HDMI (1)

Zasilanie

100-240 V, 50/60 Hz, 0,24 kW, 1,0-2,4 A

Wymiary (szer. x wys. x gt

840 mm x 720 mm x 500 mm

Waga

Ok. 115 kg

Akcesoria

Brabender Micro-ExtensoGraph

Standardy (przyktadowy wybor)

Standard ICC 114/1
Metoda AACC 54-10.01

SPECYFIKACJE MODULOW BRABENDER EXTENSOGRPH

BS EN ISO 5530-2
UNE-EN ISO 5530-2

ISO 5530-2 CCAT 03
DIN EN ISO 5530-2 CCAT 16
CEN EN ISO 5530-2 AGSA 06-01
NF VO3-717-2 IRAM 15856
NF EN ISO 5530-2 GB/T 14615
GOST ISO 5530-2 GB/T 35994
OENORM EN ISO 5530-2 TCVN 7848-2
SN EN ISO 5530-2
ExtensoPrep ExtensoFerm ExtensoBase
2 { |2

Interfejsy

- 2x USB, 1x Ethernet

4x USB, 2x Ethernet, 1x HDMI

Zasilanie 100-240 V, 50/60 Hz, 0,24 kW, 100-240 V, 50/60 Hz, 0,12 kW, 100-240 V, 50/60 Hz, 0,24 kW,
1,0-24 A 0,5-1,2 A 1,0-24 A

362 mm x 458 mm x 500 mm 324 mm x 458 mm x 500 mm 550 mm x 458 mm x 500 mm
(w tym ekran dotykowy)
550 mm x 1470 mm x 500 mm
(w petni wysunieta kolumna
podnoszaca)

Wymiary (szer. x wys. x gt.)

Waga (w przyblizeniu) 48 kg 40 kg 50 kg

1
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