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UNIVERSELLER TEIGCHARAKTERISIERER

Ein einfaches Werkzeug zur Quantifizierung des
komplexen Verhaltens von Teigen

Die physikalischen Eigenschaften von Backwaren, wie z.B. Volumen und
Farbe, sind entscheidende Parameter fiir die Qualitatskontrolle in einem
Backbetrieb. Diese Eigenschaften hangen in einem hohem Malie von der
Menge und der Funktionalitdat von Proteinen, Starke, Fasern und Enzymen ab,
die einen GroBteil der Mehle ausmachen. Der Mixolab 2 hat eine einzigartige
Fahigkeit zur Bewertung der kombinierten Wirkung dieser Komponenten
wahrend des Knetprozesses. Er charakterisiert automatisch die rheologischen
Eigenschaften des Teigs und prognostiziert das Teigverhalten wahrend des
Produktionsprozesses in einem Zyklus aus Erhitzen und Abkiihlen.

In einem einzigen Test liefert der Mixolab 2 ein umfassendes Bild des
Teigverhaltens wahrend des Backvorgangs.

- Wasseraufnahmefahigkeit — ein wichtiger Produktionsparameter

« Mischungsstabilitat — Hinweis auf die Vertraglichkeit von Rohstoffen mit der
industriellen Verarbeitung

+ Anfanglicher Erhitzungswiderstand — Angabe zum Verhalten des Gluten-
Netzwerkes gegen Erhitzung; Angabe der Volumenzunahme wahrend des
Backens

+ Veranderung der Viskositat wahrend des Erhitzens — Hinweis auf die Struktur
der Krume, die durch die Verkleisterung der Starke beeinflusst wird

- Viskositat bei hoher Temperatur — Hinweis auf die Produktfarbe, beeinflusst
durch die Amylaseaktivitat

- Viskositat beim Abkiihlen — Hinweis auf die Haltbarkeit, beeinflusst durch den
Abbau von Starke

ANWENDUNGEN

Der Mixolab 2 kann von Backern und Miillern fiir eine Vielzahl von
Anwendungsfallen eingesetzt werden, darunter:

» Bewertung der Qualitat und GleichmaRigkeit von Mehlen fiir bestimmte
Backrezepte und Verfahren

+ Bewertung der Auswirkung von Enzymen

+ Entwicklung und Test neuer Rezepturen und Formulierungen, z.B. fiir
Volkornprodukte und glutenfreie Produkte

 Quantifizierung der Teigeigenschaften fir eine bessere Qualitatskontrolle

+ Optimierung von Backprozessen hinsichtlich Durchsatz, Kosten und Qualitat
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MIXOLAB 2 MERKMALE

 Vollstandige Teigrheologie
in einem Misch,- Heiz- und
Kihlzyklus

* Testen Sie alle Arten von
Probenmehlen

- Weizen

- Reis

- Mais

- Bohnen, und mehr

* Mehrere integrierte Piifprotokolle
und Kalibrierungen

* Anpassbare Protokolle fir
verschiedene Mehle und
Backverfahren

* Nur eine kleine Stichprobengréfle
erforderlich

 Einfach zu bedienen und zu
reinigen

 Vollstandig automatisierte
Priifung

Entspricht den internationalen
Normen: ISO 17718:2013, AACC
54-60-01,1CC 173-1, GOSTR
54498-2011 and GOST R ISO
17718- 2015
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BESSERE KONTROLLE DER PRODUKTION
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Die Teigeigenschaften andern sich wahrend des gesamten Produktionsprozesses, Messungen an kritischen Stellen liefern
objektive Daten Giber Verhalten und Qualitat. Mit diesen Informationen kénnen Sie Kontrollgrenzen festlegen, Prozesse

besser steuern und die Qualitat in jedem Schritt
verbessern.

- Bessere Sichtbarkeit der Prozessvariablen, so dass
Sie den Prozess entsprechend anpassen kénnen

- Antizipieren und korrigieren Sie ein atypisches

Verhalten Verpacken Kiihlen

+ Vollstandige Charakterizierung des Teigverhaltens @A & /¢
in jedem Schritt des Produktionsprozesses

Teigruhe

Portionieren

Backen

- Korrigieren Sie die Wasserzufuhr je nach Steifigkeit : I :

(Konsistenz) des Teigs

EINFACH ZU BEDIENENDE SOFTWARE
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* Videos mit Anleitungen

+ EINFACH anpassbares Testprotokoll - variieren Sie Temperaturen
und Mischgeschwindigkeiten, um Backszenarien zu testen

+ Automatische Uberwachung der Genauigkeit des Geréts

Tome ey

* Mischungsgesetz-Tool zur Vorhersage der Ergebnisse von s
verschiedenen Mehlmischungen

« Integrierte Formeln zur Berechnung des Brotvolumens und
anderer Parameter

Testvergleich mit der Mixolab Software

INNOVATIVER PRODUKTPROFILER FUR WEISSMEHLE

Der Mixolab 2 Profiler wurde nach jahrelangen Tests mit einer groBen Datenbank fiir Weillmehle entwickelt und ermdglicht
die Klassifizierung von Produkten anhand von sechs Qualitatskriterien: Wasseraufnahme, Vermischung, Gluten+, Viskositat,

Amylase und Retrogradation.

Es ist ein perfektes Werkzeug fiir die Qualitatskontrolle von Rohstoffen, ABSORPTION

da Sie spezifische Zielprofile erstellen konnen, um Mehle mit
unzureichender Leistung besser zu tberpriifen und zu erkennen.

e TR RETROGRADATION
ISR (WERTE VON 0-9)

ABSORPTION Fahigkeit des Mehls, Wasser zu absorbieren

MIXEN Stabilitdt des Mehls beim Kneten
GLUTEN+ Wlderstandsfahlgkelt von Gluten gegeniiber
Hitze
SKOSITA Viskositit des Teigs wihrend der AMYLASE 0
VISKOSITAT Erwarmung
AMYLASE Zeigt Amylase-Aktivitat an

) Mixolab Profiler fir Mehl
RETROGRADATION Haltbarkeit des gebackenen Produktes

O MIXEN

(O GLUTEN +

O——VISKOSITAT
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FARINOGRAPH® TESTPROTOKOL

Der Mixolab 2 ist mit einem optionalen Testprotokoll ausgestattet, das gleichwertige Farinograph®-Daten (Werte
und Einheiten) liefert. Die Daten sind mit denen von bestehenden Farinograph® Geréaten vergleichbar, wobei der
Stichprobenumfang wesentlich geringer ist.

In 30 Minuten liefert das Farino-Protokoll unter Verwendung eines speziellen Testprotokolls und von Kalibrierungen die
folgenden Farinograph® Parameter:

« Absorption (in %) + Schwachung (in FU) « Stabilitat (in min)
+ Entwicklungszeit (in min) * MTI

Bei Bedarf konnen Feineinstellungen vorgenommen werden, um die Korrelation zwischen den Mixolab 2 Ergebnissen und
denen eines vorhandenen Farinograph® Instruments weiter zu optimieren. Die Ergebnisse des Mixolab 2 Farino Protokolls
wurden in Ringversuchen mit anderen Farinograph® Geraten verwendet.
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Farinographkurve vom Mixolab

SCHNELLE SCHATZUNG DES ALVEOGRAPHEN 20 =
BEI DER GETREIDEANNAHME

In 8 Minuten und mit nur 50 Gramm gemahlenem
Weizenmehl kénnen Mixolab 2 Benutzer eine schnelle und
genaue Schatzung der Alveograph-Ergebnisse von Weizen
bei der Getreideannahme unter Verwendung des Wixo-
Protokolls erhalten.

Drehmoment (Nm)

Die Ergebnisse wurden mit einem Modell mit mehr als 350
Weizenproben kalibriert, produziert Giber drei Erntejahre,
die alle mit der Alveograph-Referenzmethode (I1SO 27971-
2015) zusammen mit dem Wixo-Protokoll analysiert
wurden. Die Grafik zeigt eine typische Kurve, die mit dem Zeit (min)
Wixo-Protokoll ermittelt wurde.

Geschwindigkeit (U/min)

Beispiel fiir eine mit dem Wixo Protokoll gewonnene Kurve



BESTELLINFORMATIONEN

Das Mixolab 2 ist komplett mit einer Knetkammer mit praziser Temperaturregelung, einem integrierten Wassertank und
mit zwei Rihrfliigeln ausgestattet. AuRerdem ist es mit einem speziellen Mini-PC ausgestattet (nicht im Lieferumfang
enthalten: Tastatur, Monitor, Monitoranschlusskabel, Maus). Die erforderlichen Hydraulikschlduche zum Anschluss

des Mixolab 2 an die Kaltwasserversorgung sind im Lieferumfang enthalten, ebenso wie eine Re|n|gungsburste ein
Einfllltrichter und eine zusétzliche Diise. Das Kiihlsystem ist nicht im Lieferumfang enthalten.

ZUBEHOR [
Teil Nummer  Beschreibung
MIX-315 Zusétzlicher Mischbehalter fir verbesserten Durchsatz
MIX-320 Teigproben-Kit zur Analyse von Teig, der an der Kiihler F250 Kiihler F500
Produktionslinie entnommen wird
MIX-191 Mehl-Referenzprobe fiir die Kalibrierungskontrolle . | :
MIX-1005 Mixolab 2 Ersatzteilkit

KUHLER-F250 250W Umlaufkiihler fiir Mixolab oder Alveograph Serie Teigproben-Kit

KUHLER-F500 500W Umlaufkiihlerfiir Mixolab oder Alveograph Serie

Mixkammer Referenzmehl

SPECIFICATIONS

GroRe 505mm L x 460mm W x 270mm H
Gewicht 33 kg (73 Ibs)

Netzspannung 220/240 V 50- 60 Hz 1000 W
Sicherung 5x20 T10 A 250V

Gerauschpegel <70 dB

MiniPC Spezifikationen

Kihlsystem
Datenexport auf USB
Software-Sprachen

Ergebnisse drucken
Umgebungsbedingungen

Windows 10 IOT

Mixolab 2 software bereits installiert

Kihlgerat (empfohlen / nicht mitgeliefert) oder Wasserversorgungssystem
Ist moglich

Chinesisch, Kroatisch, Tschechisch, Englisch, Franzosisch, Deutsch, Griechisch, Italienisch,
Magyar, Polnisch, Portugiesisch, Russisch, Rumanisch, Spanisch, Tirkisch

Durch Anschluss eines externen Druckers an den MiniPC
Verwendung im Innenraum

Lagertemperatur: -25°C to +55°C
Betriebstemperatur:10°C to 30°C
Luftfeuchtigkeit: usage RH < 85%
Wasser im Kiihlkreislauf : Wassertemperatur 15°C and 20°C. (59°F to 68°F)

Schwankung der Netzspannung:< + 10%
Regelkonform Verschmutzungsgrad EN6101:2

Installationskategorie EN 61010:lI

TheiaVu™ kompaktes Vision Inspection System

BEGLEITPRODUKTE

Das TheiaVu™ Vision Inspektionssystem fiir den Tisch ist eine hervorragende Ergdnzung zum | ==
Mixolab 2. Es misst physikalische Eigenschaften wie GroRe, Volumen und Farbe sowie die innere
feine Krumenstruktur eines Backproduks. In Verbindung mit dem Mixolab 2 haben Backer nun
eine umfassende Maglichkeit, die Auswirkungen von Mehlqualitat und Prozessschwankungen
auf die Qualitat des Endprodukts zu verstehen, das normalerweise mit einem Inline-Vision-
Inspektionssystem gepriift wird.

KPM Analytics

36 Avenue Marc Sangnier | B3 | 92390 Villeneuve-la-Garenne France
Phone: +33 1 41 47 50 48 | +49 6721 988 6721
www.kpmanalytics.com | sales@kpmanalytics.com
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