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Bedienerfreundliche Mehlqualitatspriifung
nach weltweiten Standards

Qualitat ist messbar.



Mehlqualitdtspriifung
in neuer Dimension

Die zuverldssige und reproduzier-
bare Messung der Verarbeitungs-
eigenschaften und Qualitat von
Mehl ist eine Grundforderung in
der Miihlen- und Backindustrie
zur Sicherung gleichbleibender
optimaler Mehlqualitat fiir die
verschiedenen Back- oder Nudel-
produkte.

Der Brabender Farinograph hat
sich fir diese Aufgabenstellung
seit Jahrzehnten bewahrt. Einfa-
che Bedienung, Zuverlassigkeit,
Objektivitat und Reproduzierbar-
keit der Ergebnisse haben ihn
zum weltweit meist genutzten
Gerat zur Bestimmung der Eigen-
schaften von Weizen- und Roggen-
mehl gemacht.

Vorteile des

Farinograph-TS
Platzsparende und kompakte
Gehauseform

Plug & Play: Sofort betriebs-
bereit

Modulares Design mit optiona-
lem Touchscreen erhaltlich

Die neue Software MetaBridge
als Benutzerschnittstelle

Multi-Access: Messverfolgung
von mehreren Endgeréten
gleichzeitig

Farinograph-TS

Das Messprinzip

Das Gerat besteht aus einem
Antrieb mit stufenloser Drehzahl-
regelung und einem angebauten
temperierten Messkneter, in dem
der zu priifende Teig geknetet wird.

Die Probe, ein Mehl-Wasser-
Gemisch, wird im Kneter durch
die rotierenden Schaufeln einer
definierten mechanischen Bean-
spruchung ausgesetzt.

Der je nach Teigviskositét auf die
Schaufeln wirkende Knetwider-
stand wird von der hochprazisen
Messelektronik als Drehmoment
gemessen.

Die MetaBridge-Software zeichnet
die Messungen anschaulich auf

und erméglicht eine Uberwachung
sowie Auswertung der Messdaten.

Das Farinogramm

Das Farinogramm zeigt die Qua-
litatscharakteristik des gepriiften
Mehls:

Wasseraufnahme:

Je mehr Wasser ein Mehl fiir eine
bestimmte Konsistenz eines Teiges
aufnehmen kann, desto groBer ist
die Teigausbeute.

Hoherer Mehlpreis durch opti-
male Wasserabsorption

Zeitsparende und leistungsstarke
Produktion durch eine konstante
Wasserabsorption

Teigentwicklungszeit:
Optimale Knetzeit fiir optimale
Teige durch

Effiziente Mischdauer und
Einstellungen

Gleichbleibende Produktqualitat

Stabilitat:

Je héher die Stabilitat des Teiges
ist, desto hoher ist die Gartoleranz
und umso starker muss der Teig
geknetet werden.

Bestimmung der lukrativsten
Anwendung mit Kenntnissen der
Klebereigenschaften im Teig

Erweichungsgrad:

Je groBer der Erweichungsgrad ist,
desto kiirzere Gare und geringere
mechanische Beanspruchung
kann das Mehl vertragen.

Farinograph-Qualitatszahl:
Je hoher die FQZ ist, desto starker
ist das Mehl.

Individuelle Versuchsgestaltung

Neben der Standardauswertung
bietet die Software zahlreiche
Madglichkeiten zur individuellen
Versuchsgestaltung:

Kirrzere Versuchsdauer und/
oder héhere Knetintensitat
durch variable Drehzahl
(0-200 min™)

Variable Knetintensitat und
variabler Energieeintrag in
den Teig fiir Anwendungen in
Forschung und Entwicklung

Zusatzsoftware zur Program-
mierung komplexerer Dreh-
zahlprofile, z. B. Vormischen
bei niedriger, Kneten bei
hoherer Drehzahl oder
Vorgabe von Ruhezeiten

Auswertung von Diagrammen
mit untypischem Farinogramm-
Profil
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Farinogramm, dargestellt in der MetaBridge
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Entdecken Sie die
Brabender MetaBridge
Die neue Software glanzt mit einer
einfachen und intuitiven Bedie-
nung. Nach einem Benutzer-Login
gelangt der Anwender auf den
Startscreen mit Gerateinfos und
AuswahIméglichkeiten fiir sein
Vorhaben.

Mess-, Auswertungs-

und Verwaltungsfunk-

tionen

Der Benutzer profitiert von neuen

und optimierten Funktionen:
Benutzerverwaltung mit Admi-
nistratormodus zur Koordinie-
rung von Zugriffsrechten
Zentrale Verwaltung der Versuche
Live-Uberwachen der Messungen
mit Endzeitanzeige

Die Brabender MetaBridge

Aufzeichnung, Auswer-
tung, Druck und Export
von Messungen

Interaktive Validierung von
Eingaben und Messungen
Modus fiir automatische Mess-
datenspeicherung

Hinterlegung der Referenzkurve
in die Messung

Kontroll-, Zoom- und Kommentar-
funktion fiir die Diagramme

Vorteile
Startbereit ohne Software-Instal-
lation

Benutzerfreundliche Bedienung
per Touch

Plattform- und standortunabhan-
gige Messverfolgung

Responsives Webdesign: auto-
matische Anpassung an jede
Auflésung

Zugriff durch einfaches Benutzer-
Login

Durch Mouse-Klick oder Touch kann der
Bediener eine der farblich voneinander leicht
zu unterscheidenden Kacheln auswahlen.

Bedienung des Farinograph-TS per Tablet oder
Smartphone mit der MetaBridge. Verfolgen
Sie die Messung in lhrem Labor, von Ihrem
Home Office oder von unterwegs.

Touch-Support firr Tablets und
Smartphones

Messverfolgung von beliebig
vielen Endgeraten gleichzeitig

Mess- und Datensicherheit:
Schutz vor unbefugtem Zugriff

Automatischer Hinweis auf
Software-Updates bei bestehen-
der Internetverbindung

Aqua-Inject

Hochste Prazision

Wasserdosierung mit auto-
matischer Titrationskurve

Ganz ohne Glasbiirette arbeiten:
Der Aqua-Inject automatisiert

die Wasserdosierung fiir den
Farinograph-TS in Verbindung mit
der MetaBridge Software. Die Was-
sermenge und -dosierung werden
voreingestellt und Anwendungsfeh-
ler minimiert. Das System dosiert
eigenstandig in Intervallen nach, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist.

Eine volumetrische Rotationsturbi-
ne misst die Wassermenge (0,3 ml
bis 2.000 ml) nach dem Durch-
flussprinzip und erreicht fiir den
300-Gramm-Kneter eine Genauig-
keit von + 0,25 ml.

Die integrierte Heizung hélt die
Wassertemperatur konstant und
macht zusatzliche Thermostate
tberfliissig. Erst bei Anwendungen
unterhalb der Raumtemperatur
wird ein externes Kiihlthermostat
benétigt.

Anwendungsnutzen

Zeitersparnis durch automatisch
erstellte Titrationskurve

Arbeiten ganz ohne Glasbiirette

Einfache Bedienung, hohere
Sicherheit, minimiert
Anwendungsfehler

Hoéhere Genauigkeit der Wasser-
menge

Standardisiertes Verfahren

Hohere Reproduzierbarkeit der
Ergebnisse

Schnelle Amortisierung der Inves-
titionskosten

Webbasierte Dokumentation
betrieblicher Qualitatssicherung
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Konfigurationsméglichkeiten des Farinograph-TS

Konfigurieren Sie Ihren Farino von der Basis- bis zur Komfortversion

Konfiguration Bildschirm

Farinograph-TS ohne Touchscreen

Farinograph-TS mit Touchscreen

Konfiguration Wasserdosierung

Farinograph-TS mit Biirette

Farinograph-TS mit Aqua-Inject

: X



Farinograph-TS

Calibration Kit Drei-Phasen-System

Kontrollmessungen
mit Referenzmaterial

Schiitzen Sie ihr Unternehmen vor
Reklamationen, unnétigem Aus-
schuss und Reputationsverlust.

Durch regelméBige Kontrollmessun-
gen mit dem Brabender Referenz-
material fiir den Farinograph ist
die Verlasslichkeit ihrer Messdaten
gesichert. Die Kombination aus
unserem speziell aufbereiteten
Kalibriermehl und der Referenz-
kurve bietet lhnen den direkten
Vergleich Ihrer Messwerte mit den
Soll-Messwerten.

Bestellen des Calibration Kits

online oder telefonisch:

service@brabender.com
Tel.: +49 203 7788-131
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Farinogramm

Anwendung

Sie bereiten die Probe entsprechend
der Vorgaben auf, fiihren den Test
durch und vergleichen die Werte
mit der von uns bereitgestellten
Referenzkurve des Mastergerates.
Liegen die Werte innerhalb der
zuléssigen Toleranz, kénnen Sie sich
auf die Messwerte Ihres Gerates
sowie auf lhre Anwendung ver-
lassen. Liegen die Werte trotz
mehrfachen Priifens auBerhalb der
Toleranz, finden wir gemeinsam die
Ursache und beheben sie.
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SAMPLE ANALYZE CHECK

Teil des Drei-Phasen-
Systems

Mit dem Brabender Drei-Phasen-
System wird die Produktion von

Teigwaren im LabormaBstab ganz-
heitlich und praxisnah abgebildet:

Phase 1 — Farinograph
liefert Aussagen zur Wasser-
aufnahme des Mehls und zu
den Kneteigenschaften des
Teiges

Phase 2 — Extensograph

Vorteile

Praxisnahe Methoden zur
Charakterisierung des Mehls

Weltweit standardisierte
Verfahren

Kostenoptimierung bei Rohstoff-
beschaffung und Produktion

Qualitatskontrolle fiir qualitativ
hochwertige Produkte

bestimmt die Dehneigenschaften
des Teiges und gibt eine Vorher-

sage Uber das Backvolumen

Phase 3 — Amylograph
misst die Verkleisterungsei-

genschaften der Starke und die

Enzymaktivitdt im Mehl
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Extensogramm

Knetwerkzeug fiir den Farinograph-TS:

Neuer Messkneter S 300: Schlankes Design
und niedriges Gesamtgewicht fiir verbesserte
Handhabung

Weitere Methoden
AACC Methode Nr. 54-22.01
AACC Methode Nr. 54-28.02
AACC Methode Nr. 54-29.01

Messkneter S 300

Fir Standard-Farinograph-Test
(300 g Mehl) gemaB ICC, AACC,
ISO

Zum Ankneten des Teiges fiir
Extensograph-Versuche

Herausnehmbare Schaufeln

Made
in Germany
since 1923

Brabender® GmbH & Co. KG
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Amylogramm

Farinograph-TS

Max. Drehmoment

Drehzahl

Netzanschluss

Schnittstellen

Abmessungen
(BxHxT)

Gewicht

Aqua-Inject

Kulturstr. 49-51 - 47055 Duisburg - Germany

Tel.: +49 203 7788-0
sales@brabender.com
www.brabender.com

20 Nm
0-200 min™

1x230V;50/60 Hz + N + PE; 5,2 A
1x115V;50/60 Hz + PE; 10,4 A

1 x Ethernet-Anschluss; W-Lan
1 x HDMI-Anschluss
4 x USB-Anschliisse

420 x 553 x 700 mm (ohne Touchscreen)
470 x 553 x 700 mm (mit Touchscreen)

ca. 45 kg netto
ca. 63 kg netto inkl. Messkneter S 300

ca. 12 kg netto

Brabender-Vertretungen weltweit.
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