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Unico equipo para medir las propiedades de una masa durante
el amasado y cambios de temperatura
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El sistema (Mixolab 2)
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Detalles del amasado

Unicamente muestras
de50¢g
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Sistema de inyeccidon de agua
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Concepcion del sistema Mixolab

Mixolab Profiler

Mixolab Estandar
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MIXOLAB ESTANDAR

Para conseguir una informacion completa
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Curva Mixolab Estandar
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Comportamiento al amasado

Harina fuerte

Harina débil

Comportamiento durante el amasado:
- Absorcion de agua

- Tiempo de desarrollo

- Estabilidad




Impacto de la aumentacidon de temperatura
v del amasado

Relationship C2 / Bread Volume

Volumen no conforme si :
- C2 demasiado débil (masa

i n eSta b | e) Mixingtime and stability : same values
- C2 de maS|adO fuerte (masa d u ra) = Heatmducr:-:'.lfez::::?:fi:l::c-temnetwor‘r:: CH /

AAAAAAAAA




Zona impactando el volumen y la estructura
de la miga

La estructura de la miga depende de:
Funcionalidad del almiddn
Interacciones proteinas —almidon
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Baking of the crumb

ALPHA AMYLASE DESTROYED

YEAST ACTIVITY INACTIVATED

STARCH GELATINISATION STARTS

ALPHA AMYLASE ENZYME CONVERTS STARCH TO SUGAR —
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Estabilidad a alta temperatura
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Zona impactando la vida util
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Vida util corta si:
- C5-C4 elevada

Temperature (C)
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Gluten Vital

12 MIXOLAB CHOPIN - EEE
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Almidon
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Gluten y Almidon
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El Mixolab : Una mina de oro de informaciones

. Free dextrins

Amylopectin recrystalization

Strong links rupture

|
Mixing Index ' Index Gluten+ i Viscosity Index | Amylases Index ' Retroradation Index /
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Un protocolo completamente
personalizable...

Pardmetros Minimo Maximo
| Velocidad de amasado 55rpm 250 rpm
Par 0,1 Nm 5Nm
Agua T°C 20°C 60°C
amasadora T°C 20°C 60°C
Maximum T°C 20°C 92°C
Calentamiento 2°C/min 12°C/min
T°C Final 20°C 92°C
Enfriamiento 2°C/min 12°C/min
Tiempo maximo de ensayo: 545 min (45 horas)
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...para alcanzar distintas posibilidades

Analizar masas ya

Analizar harinas sin
gluten, mixesy
formulaciones

completas

Analizar productos

|
distintos ! formadas !

Gracias al kit de
masa

Puros y en mezcla

VERSATILIDAD
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- Ejemplo : « Pseudo cereales » - Quinoa

Protocolo Chopin+90g

Forma de la curva similar a una
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- Ejemplo : Andlisis de formulaciones GF completas
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Par alisado (Nm)
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— Es posible analizar los ingredientes puros, los mixes sin Gluten y también
formulaciones completas (incluyendo materia grasa, sal, azucar....)

Gerblé

Gallo

Proceli

Sinblat

Schar

—— Adpan

Schar F

Nature&Cie

Auchan

----- T°C cubeta
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Ejemplo: trigo contaminado por gorgojo

Détection des blés puniasés - 2 farines testées - #20 _

* Problematica : imposible /\ E— Trigo sano

P | 90
detectarlo con un ensayo /\ |
clasico... s | i
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*MIXOLAB SIMULADOR

(Simulacion del Farinografo®)
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04 HT_/ Development time 30min ]
Stabiliy 15.0min

b Scftening (i) 0070

02 MTI (Mixing Tolerance Index)
Cmax (Nm) 1,143 Nm

0.1

Simulator mode M L
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Mismo tipo de informacion pero no
la misma informacion

| Mixolab_ | Farinografo __

Amasadora 75 g (de masa) 50 ou 300 g (de harina)
Varillas Helicoidal Sigmoidal

Velocidad de rotacion 80 rpm 63 rpm
Unidades Nm UFo UB

- Es necessario desarollar una nueva herramienta que permite al
usuario de obtener datos conformes a las normas del Farinografo ©°.

= El Simulador del Mixolab



rincipio del Simulador

1 protocolo
(Chopin S)

= 80 rpm
= 30°C
= 30 min

1_Bion 21052010-3489

TorquelNm)

—> 1curva

—

5 modelos

aC Results =1.9]

> Bion 21052010
553489

Chopin 5
Water absarption 582 %
Developrent time 25 min
stabilty 30 min
Saltening (FU Equ) 72 R
Saltening (Nm) 016 Nm
Cmax 107 Nm

W Glock temp M Dough temp. M Fiame

W smoothed curve [l Raw curve parameters

Protocol  Chopn & 054740 11:54

>
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5 parametros

Absorcidn de agua

Estabilidad
Debilitamiento
MTI

B Results

Chopin S
Water abzorption 82 %
Developrment time 25 min
stability 3.0 min
Softening (FU Equ.] 72 FU
Saftening (M) 016 Mm
Crmax 1.07 Mm

M Block temp
M Smocthed curve [l Raw curve

Pratocol: Chopin 5 05417410 11:54

> Bion 21052010
) x> 3489

Tiempo de desarrollo

[ | Diough temp. M Frame
parameters

Validos
unicamente

para harina

blanca !




Modelos — Performancia de validacion
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*MIXOLAB PROFILER

Herramienta para el control de calidad

. @ Chopin indexes =N =R
Protocol:  Chopin+

Target Profile
Customer

Retrogradation
Mixing

Gluten +

Viscosity

nnE Tﬂfgf't
Index = 3-56-847 &

Profiler Chopin+ -
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Mixolab Profiler - Que es?

 Esuna herramienta que interpreta de manera simple
la curva obtenida con el Mixolab Estandar

e 2 elementos:
v’ El perfil

#

.
KPM Index = 2-13-553 38 [P ree s
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Mixolab Profiler: Los indices

El profiler convierte la curva en 6 indices evaluados de O a
9 (Mixolab Index) y que describen:

Absorcion
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Mixolab Profiler: El perfil objetivo

I Chopin Index

Pratocol : Chopin+
T arget Profile
Customer
Retrogradation
Amylaze
Yiscosity

Ab=orption

- B[]

Gluten +
Guide

Target
Prafile

KPM
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Target Profile

Prafile name |DLB Test
protocol |Eh-:||:|in+ ﬂ
cuzstomer | j
Fdin bd ax
Abzorption 4 5
kdiming 4 8
Gluten + 7 a
Wigoozity 7 3
Armylaze i g
Retragradatian ] g
= v X
Frofil cible auto #avYe close

Retrogradation

Amylase

OLE Test

Gluten +




Al final: Estar “IN” o “OUT”

15 Chopin Index

I Chopin Index

Protozol ;. Chopin+ Protocal - Chopir
TOLE Test TOLE Test
D b :
Ab=zorption Absarption
Retrogradation Retrogradation viing
Amylase Amylase i Gluten +
Guide
. . Yiscosity
Wizcozity ooo T arget
ooo T 8 o
Index = 5-48-776 E F'?Er'ﬁg Index = 1-27-884 E Fioie
Estar IN : Estar OUT :
La harina tiene las calidades necesarias A/ el Mixolab Guia |es orienta para mejorar la harina
para la fabricacion del producto final B/ El Research Tool buscara en sus bases de datos el
correspondiente. perfil mas cercano de esa harina para orientarlo.

Podra entregar o recibir
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Diferentes Productos

Yiennoizserie

Abzarption

Pfizing

Amylase Gluten +

“Wiscosity Viscosity
W e|T| X BT X
delete print open close delete print open close
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Pan Bread 3

Pan Bread 2

Pan Bread 1

1 producto / 3 Procesos




Conclusion

Mixolab Estandar Mixolab Simulador ~ Mixolab Profiler
TR EREReTEL FRRNT e SRR ITIIE  EEuEEEENEERREERREEEREERRERESS T o e
TN JI : el
//y,/ 7 \\\l - A“: Retrogradation )

| T : -

: T | i ( N -

l*t“u"H\'\i'?MNxn':u:.hrxruﬁn:‘ru»:x'?xnn-'c e e :s:-esx:vna Index— 3.56.847 |
Es la herramienta ideal para la Para obtener los resultados del La herramienta ideal para el control
investigaciony desarrollo. El Farinografo. El Mixolab Simulator calidad de las materias primas. Con
Mixolab Estandar proporciona  permite el intercambio con socios el Mixolab Profiler, usted puede
una informacién completa y comerciales utilizando métodos controlar, seleccionar y hacer

detallada de sus materias primas. clasicos de analisis. mejoras con toda seguridad.
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El Mixolab brinda mas informacion

New tool :
New
possibilities
|

& j* gelatinization strength,

|+ starch gel Strength
/-I' enzymatic activity
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