Brabender

Uj fejlesztések a tésztareoldgia és egyéb gabona- és lisztvizsgalatok

analizistechnikajaban

(A Gabonakutaté Munkak6zosség e.V 54-ik , Malomipari Technoldgia 2003 targyd, Detmoldban (Németorszag)
tartott Gilésén elhangzott el6adas kivonata.)

A reoldgia témakore fontos szerepet jatszik malmokban és stitodékben.

A malom-és siitGiparban az aru atvételnél, a kiilonbozé gyartasi folyamatoknal és a végterméknél végzett mindség-
ellenérzés az egyre nehezebbé vald verseny kozepette fokozottan kdzéppontba kerdil.

A kovetelmények és minGség tekintetében gyakran igen vevdspecifikus végtermék ellenGrzése céljabdl a liszteket az
anyagosszetételen tulmendéen kiilonb6z6 reoldgiai vizsgalatoknak vetik ald. Annak érdekében, hogy az alapanyag- és
a végtermékgyartok ezeknek a feladatoknak optimalisan eleget tehessenek, az eltelt évtizedekben a

Brabender® cég megfelels laboratériumi késziilékek segitségével szamos vizsgalati mddszert fejlesztett ki.

Részletekbe menve, tobbek kozott , itt a kovetkezé szabvanyokrél van szo.

Farinograph: ICC Nr.115/1
ISO 5530-1
AACC Nr. 54-21

Extensograph:  ICC Nr. 114/1
ISO 5530-2
AACC Nr. 54-10

Amylograph: ICC Nr. 54-10
ISO 7973
AACC Nr. 22-10

Farinograph®-E

A min@ségvizsgdld-, kutato- és fejlesztSlaboratériumokkal
szemben tdmasztott korszerl kovetelményekhez illeszkedéen
kinal a mar néhany éve ismert Farinograph’-E néhany
eljarastechnikai Ujdonsagot és Uj kezdeményezést is a kutatas és
fejlesztés teriiletén.




A korszerl elektronikus mérdérendszer USB interfész-en torténd adatatvitelt és ez altal az 6sszes jaratos Windows
programmal megvalésithatd automatikus kiértékelést és dokumentalast biztosit.

A buzaminéségrél, a vizfelvételrdl és a dagasztasi tulajdonsagokrdl adatokat szolgéltatd Farinograph®-E, szemben a
kordbbi modellekkel, a szokvanyos 300 és 50 g-os dagasztdkon kiviil 10 g-os dagasztdéval is hasznalhaté.

Tovabbi fontos Uj kelet( fejlesztés, hogy az egylittszallitott szoftver segitségével fokozatmentesen valaszthaté meg
a dagaszté fordulatszama. Ez lehet6vé teszi a felhaszndld szamara, hogy egyazon liszt esetén megvizsgalja a
kilénb6z6 dagasztasi intenzitasok (kilonboz6 fordulatszamok 2-200 1/min koz6tt) hatasat vagy kilonbozé
dagasztasi programokat teszteljen. Az egy vizsgalat alatt fellépd killonb6z6 dagasztdsi intenzitasok a szoftverrel
komplex dagasztasi programként jelenithet6k meg. Kiegészitésil kiilonb6z6 tészta pihentetési id6szakok vihetSk be
a sttéluzemekben szokasos hosszabb tésztatovabbitdsi idGtartamok leképzésére.

A Farinograph® korellaciés programmal max. 10 mérési gérbe hasonlithaté ssze egymassal.

A mérési feltételek és eredmények tdblazatos formaban dsszefoglalhatdk és statisztikusan kiértékelhet6k. Ugyanigy
lehetséges az egyes gorbéket egyetlen diagramban egymassal 6sszehasonlitani és egylitt dbrazolni.

Tovabbi lehet6ség az intenziv és minGség-optimalizalt kutatdsi és fejlesztési tevékenység szamara a dagasztd
temperalasa. A vonatkozd szabvdanyok a lisztvizsgdlathoz pontosan meghatarozott hémérsékletet rogzitenek. Ezt a
kettGsfalu dagasztéban a termosztat altal keringtetett, megfelel6en temperalt desztilldlt viz biztositja. Kiilonleges
esetekben az adott kdvetelményekhez illesztve , a vizhémérséklet minden tovabbi nélkil novelhet6 , vagy
csokkenheté.

Extensograph’-E

Az Extensograph’ a tészta nyUjthatdsagi tulajdonsagait méri,
els6sorban a nyulasi ellendllast és a nydjthatdsagot,
valamint az energiat és igy biztos informacidkat szolgéltat a
sutés kozbeni viselkedésrél. A laboratériumi
mérdrendszerek kozott egyediildlldan, az

Extensograph’ kimutatja a kiildnb6z6 lisztadalékok
(aszkorbinsav, proteinek, emulgatorok) hatasat. Ez lehetévé
teszi a lisztek reoldgiai tulajdonsdgainak megbizhatd
megallapitasat és ezaltal a reoldgiai optimum beallitasat az
adott alkalmazasi célhoz.

Ezt a hosszu évek alatt a gyakorlatban bevalt vizsgald
késziléket teljes mértékben atdolgoztuk és a ma
kovetelményeihez illesztettiik. Az Extensograph’-E a régi
mérdkésziléknek az ismert szabvanyok szerinti vizsgalatok
elvégzésére alkalmas elektronikus valtozata.A teljesen
elektronikus mérérendszer az informacidkat kdzvetlendl a
PC -re szallitja és ezzel felvaltja az eredmények rogzitésére
eddig alkalmazott vonalirét.




Az Uj Extensograph’-E -vel mar lehetséges tébb mint 1000 Extensogram egység értéket elérd gérbéket is felvenni.

A roévidebb vizsgalati idejl gyors mddszerrel id6 takarithatd meg , rdadasul az visszatlikrozi a pékaru készitésnél
alkalmazott pihentetési és stitési idGket is. A slit6tér hémérséklete az elGlapra szerelt kijelz6n leolvasott érték
alapjan ellendrizhets. A mérési eredmények-a Farinograph®-E -hez hasonléan felhasznélébarat, Windows ME,2000
és XP alatt futd szoftverrel értékelhetdk ki. A kapott eredmények jobb kiértékelhet&sége céljabdl kifejlesztett
korrelaciés programmal tobb gérbe dsszehasonlithatd egymassal.

Az Uj, kompakt késziilékkialakitdas megkdnnyiti a karbantartast és tisztitast.
Amylograph-E

A liszt sUtési tulajdonsdgai messzemenden fliggenek a keményit6 zselésedésétél és az

.....

eddigieknél egyszeriibben és kényelmesebben végezheték el.

A Brabender® Amylograph-E Uj generacidja a beépitett elektronikus
szabdlyozd egységgel és a minden jaratos Windows alatt futé
felhaszndldbarat szoftverrel meggy6z6en haszndlhaté kilonbozé
alkalmazasokban. Ezaltal egyszer(sodik a lisztmin6éségének és a
kiilonboz6 felhasznalasokban valé alkalmassaganak meghatarozasa,
valamint a malmokban torténd gyartas és keverés ellenbrzése. A lisztek
sttési tulajdonsagainak mérése és a kiilonleges, a feltart lisztek és a

diasztatikus slit6adalékok ( enzimek bevitele) kiértékelése lehet6vé
teszi a meglévs termékek kovetkezetes javitdsat és fejlesztését.

Az a- amilaz lisztben és daraban valé mkodése megallapitdsara
szolgdalé mas laboratériumi mérési rendszerekkel szemben, melyek csak
egyetlen abszolut mért értéket kdzolnek, az Uj amilogram néhany o
fontos kiegészits tudnivalét is nydijt. A lassu , 1,5 °C /perc o
hémérsékletemelkedés segitségével a szuszpenzidban |évé keményité zselésedése a valdsagos sitési folyamatnak
megfelel6 lefolyasura allithatd be. Az ennek soran felvett hémérsékleti értékek a zselésedés kezdetén és végén
,valamint a konzisztencia a zselésedés maximumanal tovabbi utaldsokat tartalmaznak a lisztmin&ségre
vonatkozdan. Ez azt jelenti, hogy a zselésedési tulajdonsagok teljes spektrumabdl és a mérés soran felvett gorbe
alakuldsabdl kovetkeztetések vonhatok le a kenyérmindségre vonatkozéan.
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