Mixolab 2

OUTIL UNIVERSEL D’ANALYSE DE LA PATE
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Un outil simple pour évaluer le comportement
global de la pate

Les propriétés physiques des produits finis, telles que le volume et la couleur,
sont la base du contréle qualité dans la boulangerie industrielle. Ces propriétés
dépendent dans une large mesure de la quantité et de la fonctionnalité des
protéines, de I'amidon, des fibres et des enzymes qui sont les principaux
composants des farines. Le Mixolab 2 a la capacité unique d'évaluer

I'effet combiné de ces composants pendant le pétrissage. Il détermine les
caractéristiques rhéologiques de la pate et anticipe le comportement qu’aura
celle-ci lors de la production. Pour cela, il alterne un cycle de chauffe et un cycle
de refroidissement.

En un seul test, le Mixolab 2 fournit une image compléte du comportement
de la pate:

+ Capacité d’absorption d'eau — parameétre de production indispensable

- Stabilité pendant le pétrissage - indication du comportement pendant
le pétrissage, influencé par la quantité et la qualité des protéines

- Résistance initiale a la chaleur - indication de 'augmentation du volume
pendant la cuisson, influencée par la résistance du réseau de gluten
a la chaleur.

+ Augmentation de la consistance pendant le chauffage — indication
de la structure de la mig, influencée par la gélatinisation de I'amidon

» Consistance a haute température - indication de la couleur du produit,
influencée par l'activité de 'amylase

+ Augmentation de la consistance pendant le refroidissement — indication
de la durée de conservation, influencée par la rétrogradation de I'amidon

APPLICATIONS

Le Mixolab 2 peut étre utilisé par les boulangers et les meuniers pour une large
variété d'applications, notamment :

- Evaluer la qualité et la régularité des farines pour des recettes et des process
« Evaluer 'impact des enzymes

- Développer et tester de nouvelles recettes et formulations (par exemple :
produits a base de céréales complétes, produits sans gluten...)

 Quantifier les propriétés de la pate pour un meilleur contréle de la qualité

 Optimiser les process de panification en termes de rendement, de codt
et de qualité
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CARACTERISTIQUES
DU MIXOLAB 2 :

* Rhéologie compléte de la pate
dans un cycle de pétrissage, de
chauffe et de refroidissement

* Test de tous types d'échantillons
de farine

-blé
-riz
-mais
- légumineuses, et plus encore
* Plusieurs protocoles de test
intégrés
* Protocoles personnalisables pour

différentes matrices et process
de panification

+ 50g de farine seulement
* Facile a utiliser et a nettoyer
 Test entiérement automatisé

« Conforme aux normes
internationales : 1ISO 17718:2013,
AACC 54-60-01,ICC 173-1, GOST
R 54498-2011 et GOST R ISO
17718 -2015
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UN MEILLEUR CONTROLE DE LA PRODUCTION

Les propriétés de la pate changent tout au long de la production et les mesures effectuées a des étapes critiques fournissent
des données objectives sur son comportement et sa qualité. Ces informations permettent d'établir des limites de contrble
objectives, de mieux controler les process,
et d'améliorer la qualité a chaque étape.

« Caractérisation compléete du comportement de la -
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pate a Chaque etape dela pl’OdUCtIOﬂ Pétrissage Fermentation Pétrissage Divis:

en Vrac

« Meilleure visibilité de I'impact des variables du
process, permettant de I'ajuster en conséquence

= Anticiper et corriger un comportement atypique

- Ajuster I'hydratation de I'eau en fonction de la
consistance de la péte.

Etapes clés : Echantillon test de pate provenant de la production

LOGICIEL FACILE A UTILISER

+ Disponible en 15 langues P

 Vidéos didactiques

 Protocole de test facilement personnalisable - possibilité de varier les
températures et les vitesses de mélange pour s’adapter a de nouveaux

produits et se rapprocher de process de panification particuliers f
+ Création automatique de cartes de contréle pour une meilleur suivi de
la précision de la méthode Comparaison des tests

+ Outil de loi des mélanges pour prédire les résultats de différents mélanges de farines avecle logiciel Mixolab

PROFILER INNOVANT POUR LES PRODUITS A BASE DE FARINES BLANCHES

Développé apres des années de tests sur une large base de données de farines blanches, le Mixolab 2 Profiler permet
de classer les produits en fonction de six critéeres de qualité : absorption d’eau, pétrissage, gluten+, viscosité, amylase
et rétrogradation.

ABSORPTION
Il sagit d’'un outil parfait pour le contréle de la qualité des
matiéres premiéres, car des profils cibles spécifiques
peuvent étre créés pour mieux détecter, et si besoin
corriger, les farines peu performantes.

, DESCRIPTION
EEINRES (VALEURS DEO A 9)

RETROGRADATION —0 (O PETRISSAGE

ABSORPTION Capacité de la farine a absorber I'eau
MELANGE Stabilité de la farine au cours du pétrissage AMYLASE ) O GLUTEN+
GLUTEN+ Résistance du gluten a la chaleur
VISCOSITE Consistance de la pate pendant la chauffe
AMYLASE Stabilité du gel d'amidon a haute température, O———VISCOSITE

fortement impacté par I'activité amylasique

RETROGRADATION  Durée de conservation des produits finis Exemple de Profiler Mixolab
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PROTOCOLE FARINOGRAPHE

Le Mixolab 2 est doté d’'un protocole de test fournissant des données équivalentes au Farinographe (valeurs et unités)
avec une taille d’échantillon beaucoup plus petite.

En 30 minutes, a I'aide d'un protocole de test et de modeles de prédiction spécifiques, le protocole Farino produit les
parameétres suivants :

- Absorption (en %) - Affaiblissement (en FU) - Stabilité (en min)

+ Temps de développement (en min) * MTI (en FU)

Si nécessaire, des ajustements peuvent étre effectués pour optimiser la corrélation entre les résultats du Mixolab 2 et
ceux d’'un instrument Farinographe particulier. Les résultats du protocole Mixolab 2 Farino sont utilisés dans des études
interlaboratoires avec d’autres instruments Farinographe.
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R —e ABSORPTION 63.4%
: TEMPS DE DEVELOPPEMENT 3.8 min
N
) STABILITE 11.1 min
: AFFAIBLISSEMENT (FU) 45 FU
MTI (INDICE DE TOLERANCE 51 FU
AU PETRISSAGE)
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Courbe Farinographe de Mixolab

ESTIMATION RAPIDE DE L'ALVEOGRAPHE 20 5
A LA RECEPTION DES GRAINS

En 8 minutes, avec seulement 50 grammes de blé

broyé, les utilisateurs du Mixolab 2 peuvent obtenir une
estimation rapide et précise des résultats de I'Alvéographe
a la réception des grains en utilisant le protocole Wixo.
Les résultats ont été développés avec un modele utilisant
plus de 350 échantillons de blé, produits au cours de trois
années de récolte, tous analysés en utilisant la méthode
de référence Alvéographe (ISO 27971-2023) ainsi que le
protocole Wixo. Le graphique montre une courbe typique
obtenue avec le protocole Wixo. Time (min)

Torque (Nm)
Speed (rpm)

Exemple de courbe obtenue avec le protocole Wixo



INFORMATIONS ET DETAILS TECHNIQUES

Le Mixolab 2 est équipé d'un pétrin, d'un réservoir d’eau intégré et d'une cuve avec deux fraseurs. Il est également
équipé d'un mini PC dédié (ne sont pas fournis : le clavier, I'écran, le cable de connexion de I'écran, la souris). Les tuyaux
hydrauliques nécessaires pour connecter le Mixolab a I'alimentation en eau froide sont inclus, ainsi qu’'une brosse de
nettoyage, un entonnoir adapté et une buse supplémentaire. Le systeme de refroidissement n’est pas fourni.

ACCESSOIRES

Numéro
de piece
MIX-315
MIX-320

Description

MIX-191
MIX-1005

CHILLER
ou Alveograph

CHILLER-F500 Cryostat a circulation de 500W pour les séries Mixolab

ou Alveograph

Cuve de pétrissage supplémentaire pour un meilleur rendement

Kit d'introduction de la pate pour I'analyse de pate prélevée sur
la ligne de production

Echantillon de référence de farine pour le contrdle des résultats
Kit de pieces détachées Mixolab 2

Cryostat a circulation 250W pour les séries Mixolab
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Kit ‘pate prélevée”

Cuve de
pétrissage

Farine de
référence

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Taille

Poids

Puissance

Fusible

Niveau sonore
Spécifications du MiniPC

Systéme de refroidissement

Exportation des données vers USB
Langages de logiciels

Impression des résultats
Conditions environnementales

Conformité réglementaire

PRODUITS COMPLEMENTAIRES

Le systéme d'inspection par vision hors ligne TheiaVu® E-Series est un équipement complémentaire
au Mixolab 2. Il mesure les propriétés physiques telles que la taille, le volume et la couleur, ainsi
que la structure interne de la mie d’'un produit de boulangerie. Associé au Mixolab 2, les boulangers
disposent désormais d'un moyen complet pour les aider a comprendre I'impact de la qualité de la
farine et des variations du process sur la qualité du produit final, généralement inspecté avec un
systeme d’inspection par vision en ligne.
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505mm L x 460mm L x 270mm H (20" x 18" x 11")
33 kg (73 Ibs)

220/240 V 50- 60 Hz 1000 W

5x20 T10A 250V

<70dB

Windows 10 10T

Logiciel Mixolab 2 déja installé

Cryostat (recommandé / non fourni) ou systéme d'alimentation en eau
Disponible

Chinois, Croate, Tcheque, Anglais, Frangais, Allemand, Grec, Italien, Magyar, Polonais, Portugais, Russe,
Roumain, Espagnol, Turc

En connectant une imprimante externe au MiniPC

Utilisation a l'intérieur

Température de stockage : -25°C a +55°C (-13°F a +131°F)

Température de fonctionnement : 10°C a 30°C (50°F a 86°F)

Humidité : utilisation RH < 85%

Eau du circuit de refroidissement : Température de I'eau 15°C et 20°C. (59°F a 68°F)
Variations de la tension d'alimentation : < + 10%

Degré de pollution selon EN 61010 : 2

Catégorie d'installation selon EN 61010 : Il (catégorie de surtension)

Systeme dinspection
par vision TheiaVu® E-Series
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