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Seria Mixolab

WYZWANIA | MOZLIWOSCI W ZAKRESIE KONTROLI JAKOSCI MAKI PSZENNEJ | CHLEBA

Specyfikacje maki oparte na biatkach nie

sg wystarczajace dla dzisiejszych zakladow Przyktadowy sktad maki
piekarniczych
Biatko: 12%

Woda: 13%
/—0 Lipidy: 2%

\o Popiot: 0,6%

Chociaz biatka, w szczegdlnosci gluten, odgrywaja
kluczowa role w procesie pieczenia, skrobia jest najbardziej
dostepnym sktadnikiem maki pszennej, a mimo to jest
czesto pomijana w wiekszosci specyfikacji jakosciowych.
W zwigzku z tym wielu piekarzy nadal boryka sie z
problemami zwigzanymi z procesem, pomimo stosowania

mak ocenionych i zatwierdzonych na podstawie
charakterystyki biatek. g
1 0,
Skrobia: 72%

Skrobia ma znaczgcy wptyw na jakosc
wypiekoéw, ale rzadko jest badana za
pomocq wiekszosci przyrzqdow do
pomiaru jakosci magki.

Ocena jakosci ciasta na linii produkcyjnej nie jest obiektywna, doktadna i powtarzalna.

Zachowanie ciasta moze si¢ znaczgco zmienia¢ w trakcie procesu pieczenia i musi by¢ czesto monitorowane na krytycznych
etapach procesu. Wiekszos¢ piekarni polega na wizualnej lub recznej ocenie ciasta, co jest metodg subiektywng i nieprecyzyjna,
zalezna od operatora. Metoda ta staje sie coraz bardziej problematyczna, poniewaz wielu ekspertow w dziedzinie pieczenia
odchodzi na emeryture lub opuszcza branze, a szkolenie nowych operatoréw pieczenia moze trwac latami.

Bez wiarygodnego sposobu okreslania jakosci ciasta na kluczowych etapach procesu, piekarnie nie moga podejmowac
Swiadomych decyzji dotyczacych kontroli procesu.

Czeste obiektywne testy
ciasta na linii produkcyjnej
zapewniajq doktadniejszy
obraz zaréwno jakosci maki,
jak i wydajnosci procesu.

Mieszanie

4

Pakowanie Chtodzenie
Pieczenie Garowanie

Test probki ciasta z produkcji




Uwaga: Aktualizacja Mixolab 200
do Mixolab 300 jest bezproblemowa
dzigki Mixolab 300 Upgrade Kit.

Mixolab 200: Kompleksowa analiza maki i sktadnikow Mixolab 300: t 3czy analize maki i ciasta w jednym,
do kontroli jakosci i zastosowan badawczych. prostym rozwigzaniu do uzytku laboratoryjnego lub na linii
produkcyjne;.
PRZEGLAD CECHY SERII MIXOLAB
Seria Mixolab to nowa generacja urzadzen do analizy + Przetestuj wszystkie surowce (pszenica, ryz, kukurydza i
jakosci maki i ciasta. W przeciwienstwie do innych urzadzen inne) oraz ciasta (w tym ciasto i ciasta ptynne).

reologicznych, seria Mixolab jest w petni zautomatyzowanym

narzedziem, ktére symuluje proces pieczenia - mieszanie, * Wiele wbudowanych protokotow testowych z

podgrzewanie i chtodzenie - w celu oceny funkcjonalnych mozliwoscig dostosowania protokotéw do réznych
interakciji skrobi, biatek, enzymaow i innych sktadnikow. rodzajéw maki i procesow pieczenia.

Urzadzenia z serii Mixolab zaspokojg wszystkich cztonkéw + Zgodno$¢ z miedzynarodowymi normami:

branzy piekarniczej i zbozowej. Pozwalajg uzytkownikom na ISO 17718:2013, AACC 54-60.01, ICC 173-1,
walidacje produktéw, dostosowanie receptur i usprawnienie GOST R54498-2011 i GOST R ISO 17718-2015.

procesow produkcyjnych.
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Symulacja catego procesu pieczenia w celu Korzystaj z protokotéw zgodnych z Uproszczona analiza ciasta na linii
doktadnego scharakteryzowania mqki i ciasta. miedzynarodowymi standardami lub produkcyjne;.

tworz wtasne specyfikacje w oparciu o

kompleksowe dane.

ZALETY SERII MIXOLAB
- Dla piekarzy: Osiggnij catkowitg kontrole procesu poprzez ocene przychodzacych sktadnikéw i jakosci ciasta.
- Dla miynarzy: Lepszy wybér pszenicy i optymalizacja mieszanek maki w celu spetnienia wymagan klienta.

- Dla producentow sktadnikéw: Obiektywna ocena wptywu enzyméw, polepszaczy i innych sktadnikéw na produkty
klienta.

- Do badan i rozwoju receptur: Protokoty Chopin+ i Chopin+ D symulujg proces pieczenia, utatwiajgc rozwoj produktu i
badan.




ANALIZA MAKI

DOTYCZY ZARGWNO MIXOLAB 200, JAK |
MIXOLAB 300

Standardowe i konfigurowalne protokoty
analizy jakosci maki

Pierwotnie opracowana do analizy biatej maki
pszennej, seria Mixolab oferuje obecnie
najwiekszg réznorodnosé protokotow
testowania maki i sktadnikdw sposrod
wszystkich urzgdzen tego typu.

Wheat Bug Protocol identyfikuje zanieczyszczenie
magki spowodowane przez owady.

Farinograph® Protocol (Chopin-S)

Seria Mixolab jest wyposazona w protokot
testowy, ktéry zapewnia réwnowazne dane
Farinograph® (wartosci i jednostki). Dane
sg poréwnywalne z danymi z istniejgcego
sprzetu Farinograph® w znacznie mniejszej
probce.

Mieszanie Biatko Skrobia Amylaza
45 i o ;5 "
. 1 2 3 4
35 |
3
E
Z 25
] e
e

Retrogradacja
skrobi

20 25
Czas (min)
Docelowy

Plynny moment
—— obrotowy

30

35 40 45

——moment obrotowy = = Misa miksera T°C = = Ciasto T°C

Protokot Chopin+
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catkowitej analizy
jakosci maki.

Temperatura (cc)

Protokét Wixo
symuluje test
Alveograph.

Temperature (C)

Krzywa Farinograph®z
urzqdzenia Mixolab

B

RO

LG
Time (min)

E T T R I T

Mixolab Profiler dla biatej maki
pszennej

Mixolab Profiler umozliwia klasyfikacje
produktéw w oparciu o szesé
kryteriow jakosci protokotu Chopin+:
absorpcje wody, miesienie, gluten+,
lepko $¢, amylaze i retrogradacje.

Twoérz profile docelowe, aby lepiej
sprawdzac i wykrywac maki o

Protocol Chopin+
Target Profile - Chopin+-Pain plat Baladi
Customer :

Retrogradation

Giuiclz

Viscosity
FCH Target
Index = 3-24-676 gig] Prote
Profiler Chopin+ =

stabych parametrach

Prosta procedura obstugi

Krok 1: Konfiguracja

Krok 2: Zwaz
probke maki

4

Krok 3: Dodaj

make do miesiarki wode

ABSORPCJA
CZAS ROZWOJU
STABILNOSC
ZMIEKCZANIE

MTI (WSKAZNIK TOLERANCJI
MIESZANIA)

63.4%
3.8 min
11.1 min
45 FU
51 FU

TYP INDEKSU | OPIS (WARTOSCI OD 0-9)

ABSORPCJA Zdolno$¢ maki do wchtaniania wody
MIESIENIE Stabilno$¢ maki podczas ugniatania
GLUTEN+ Odporno$¢ glutenu na ciepto
Lepkos¢ ciasta podczas
LEPKOSC podgrzewania
Stabilnos$¢ zelu skrobiowego w
AMYLAZA wysokiej , silnie zalezna od
aktywnosci amylazy
RETROGRADACJA  Okres trwato$ci gotowanego produktu

Przyktadowy profil Mixolab dla docelowej specyfikacji mgki.

Krok 4: Umies¢
dysze dozujaca

Czas testu: 45 minut

Czas pracy
operatora:
5 minut

Uwaga: Wszystkie testy magki wykorzystujq
tatwg do czyszczenia standardowq miesiarke.




Tryby analizy ciasta
yby anaftzy ANALIZA CIASTA
Mixolab 300 jest wyposazony w dwa rézne tryby analizy ciasta: DOTYCZY TYLKO URZADZENIA MIXOLAB 300

 Tryb natychmiastowej konsystencji: Idealny do - Petny tryb testowy: Idealny do prac badawczo-rozwojowych
monitorowania produkcji, oferujgcy obiektywny odczyt i rozwoju produktu, zapewniajacy petny wglad w zachowanie
konsystencji ciasta w zaledwie dwie minuty. ciasta podczas faz mieszania, podgrzewania i chtodzenia.
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Zestaw wprowadzajacy do ciasta

Zestaw Dough Introduction Kit utatwia
podawanie ciast roznej konsystenciji.

Lejek

\/_;

Popychacz
do ciasta

~J

Ptynne ciasta Ciasta kruche Lepkie ciasta
(z lejkiem) (z popychaczem do ciasta)

Prosta procedura obstugi

Krok 1:

L Krok 2: Zwaz Krok 3: Dodaj Krok 4: Umies¢
Konfiguracja

prébke ciasta ﬁqi?ks;?jggeTiSki popychacza
Czas testu:
0d 2 do 45 minut

Czas pracy
operatora:
5 minut

Uwaga: Wszystkie testy na ciescie
wykorzystujq tatwq do czyszczenia szczelng
miesiarke.
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Seria Mixolab

PROTOKOLY TESTOWE DOSTOSOWANE DO SELEKCJI PSZENICY, KOREKTY MAKI, ANALIZY NA
LINII PRODUKCYJNEJ I NIE TYLKO

Gotowe do uzycia protokoty Mixolab

Nazwa protokotu Opis Testowany Zastosowanie
produkt Mixolab
Chopin+ Standaryzowana, petna analiza (biatka i skrobia), powigzana z Mixolab Biata maka Mixolab 200
Profiler dla biatej maki pszenne;. pszenna Mixolab 300
ChopinWheat+ Kopia protokotu Chopin+, powigzana ze specjalng wersjg Mixolab Maka Mixolab 200
Profiler dla maki petnoziarniste;. petnoziarnista Mixolab 300
ChopinDurum+  Kopia protokotu Chopin+ powigzana ze specjalng wersjg Mixolab Pszenica Mixolab 200
Profiler dla maki z pszenicy durum. durum Mixolab 300
maka
Chopin-S Protokot zwigzany z algorytmami predykcyjnymi umozliwiajgcymi uzyskanie Biata maka Mixolab 200
poréwnywalnych wynikéw (wartosci i jednostek) za pomocg farinografu .® pszenna Mixolab 300
WheatBug Protokoét identyfikaciji partii pszenicy zaatakowanych przez szkodniki Mielona Mixolab 200
pszeniczne. pszenica Mixolab 300
Wixo Protokét powigzany z algorytmami matematycznymi i umozliwiajacy Mielona Mixolab 200
ocene parametréw Alveo (P, L, W, le) zmielonej pszenicy w ciggu 8 minut. pszenica Mixolab 300
Start (z trybem Krétki protokot do obiektywnej oceny konsystencji ciasta, ktéry Ciasto Mixolab 300

natychmiastowej pozwala monitorowaé produkcje.
konsysteniji)

Chopin+ D Kopia protokotu Chopin+, przeznaczony do petnej analizy ciasta. Ciasto Mixolab 300

Mozliwosci dostosowywania protokotu

Oprocz gotowych do uzycia protokotéw, seria Mixolab oferuje wiele
mozliwosci adaptacji i dostosowywania protokotéw w odpowiedzi na

wiekszos$¢ nowych wyzwan, takich jak:

+ Maki bezglutenowe + Maki z roslin strgczkowych
- Skrobie * Gluten witalny
« Enzymy + Maki z owaddw oraz wiele
innych
Regulowane parametry Zakres wartosci
Predkos¢ mieszania 30 do 250 obr.
Masa probki 45 do 100 g dla trybu maki

10 do 300 g dla trybu ciasta
Temperatura zbiornika wody 10 do 60°C

Temperatura 10to 90°C 1
Czas trwania etapu Do 240 minut - - i —

Krzywa porownawcza amylazy bakteryjnej
Gradient temperatury -12 do+ 12°C/min
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Rozne krzywe porownawcze ciasta (ciasto,
brioszka itp.)




£ ATWE W UZYCIU OPROGRAMOWANIE MIXOPRO

° Oprogramowanie MixoPRO z serii Mixolab to kompleksowy pakiet z zaawansowanymi
M I xo PR O funkcjami, ktére pomagajg uzytkownikom uzyska¢ cenny wglad w produkty maczne,
wymagajac niewielkiego szkolenia lub wiedzy operatora.

Uniwersalne funkcje oprogramowania (tryby maki i ciasta)
+ Dostepny w 17 jezykach. + Poréwnanie wielu préb i dostosowanie koloru krzywej

- Dotagczone filmy instruktazowe utatwiajg szkolenie i oraz grubosci dla lepszej przejrzystosci.

obstuge. + Eksport testéw w wielu formatach, utatwiajgc

« Wybor sposrod réznych jednostek testowych podtaczenie do LIMS (xIsx, .csv, .wdz).

(Nm / mNm/°C / °F).

<—5 Tryb maki (Mixolab 200 i Mixolab 300)
m Tryb maki w MixoPRO zapewnia petny zakres analizy maki dla r6znych protokotow i testéw niestandardowych.

Opcje do wyboru w trybie maki
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zmienna ) ® zm ienna Testy
temperatura Farinograph® -Test predkos¢ hybrydowe
[
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Chopin+ Niestandardowe Chopin-S Pszenica WheatBug  Wixo Niestandardowe Niestandardowe
/ \\ Protokoty petnoziarnista Protokoty Protokoty
Mixolab Analiza eksperymentalny
Profiler dodatkow
Mieszanki

Tryb ciasta (Mixolab 300)
JJ Tryb ciasta w MixoPRO rewolucjonizuje testowanie ciasta na linii produkcyjnej, umozliwiajgc uzytkownikom
szybkie, proste i jakosciowe okreslenie zalet ciasta.

Opcje do wyboru w trybie ciasta

v v

Natychmiastowa Petny
konsystencjat test

Catkowita analiza i zrozumienie
zachowania ciasta

| | | —

Tl'yﬁ_ IlNyIt(relsy Konfiguracja Profilowa’mie Chopin+ D Protokoly
e ontreme procest procesow niestandardowe

Monitorowanie procesow
na linii produkcyjnej




INFORMACJE DOTYCZACE ZAMAWIANIA

Seria Mixolab jest dostarczana w komplecie z miesiarka z doktadng kontrolg temperatury i zintegrowanym zbiornikiem

na wode. System zawiera réwniez komputer MiniPC z urzadzeniami peryferyjnymi. W zestawie znajduja sie niezbedne
akcesoria do podtgczenia Mixolab do wody, a takze szczotka do czyszczenia, pojemnik do napetniania i dodatkowe czesci
zamienne. System chtodzenia nie jest dostarczany.

AKCESORIA ;
| = o
Numer czesci Opis ‘ ‘ = ‘
MIX-432 Dodatkowa miesiarka maki* = = ‘ §~§-§
MIX-431 Dodatkowa miesiarka ciasta*/** . . .
Chiller 250w Chiller 500w Maka referencyjna
MIX-191 Prébka referencyjna maki do kalibracji
MIX-435 Prébka referencyjna maki do kalibracji trybu ciasta
MIX-1005 Zestaw czes$ci zamiennych Mixolab 200
MIX-1015 Zestaw czesci zamiennych Mixolab 300

CHLODZIARKA  Chiller recyrkulacyjny 250 W dla Mixolab
CHILLERF500  Chiller recyrkulacyjny 500 W dla Mixolab Miesiarka do maki Miesiarka do ciasta

*Maksymalnie dwie miesiarki (oznaczone numerami 1 i 2) oraz dwie miesiarki do ciasta (oznaczone numerami 3 i 4) mogg pomdc w usprawnieniu testow.
**UJzycie dwoch miesiarek do ciasta jest dobre do natychmiastowych testéw konsystencji, nie jest zalecane do petnych testéw.

SPECYFIKACJA
Uwaga: Aktualizacja Mixolab 200
do Mixolab 300 to Bezproblemowa
wspotpraca z zestawem
. Mixolab 300 Upgrade Kit.
Mixolab 200 Mixolab 300
Mozliwosci analizy Maka Maka i ciasto
Zestaw wprowadzajacy do Nie Tak
ciasta
Miesiarka Standard Standard i ciasto
Wymiary (szer. x gt. x wys.) 460 mm x 505 mm x 270 mm 460 mm x 505 mm x 375 mm
(18,11 cala x 19,88 cala x 10,63 cala) (18,11 cala x 19,88 cala x 14,76 cala)
Masa 33 kg (72,75 funta) 35 kg (77,16 funtéw)
Moc wejsciowa 220/240V 50-60 Hz 1000 W
Poziom hatasu <70dB
Bezpiecznik 5x20 T 10 A 250 V
Specyfikacja MiniPC Windows 10, 8 GB pamieci RAM; preinstalowane oprogramowanie MixoPRO
Uktad chtodzenia Agregat chtodniczy (zalecany / nie jest dostarczany) lub woda wodociggowa
Eksport danych do USB Jest dostepny
Drukowanie Podtgczajac zewnetrzng drukarke do MiniPC (drukarka nie znajduje sie w zestawie)
Jezyki oprogramowania Chinski, chorwacki, czeski, angielski, francuski, niemiecki, grecki, wtoski, wegierski, polski, portugalski,
rosyjski, rumunski, serbski, hiszpanski, turecki, ukrainski
Warunki $rodowiskowe Tylko do uzytku w pomieszczeniach; Temperatura przechowywania: -25°C do+ 55°C (-
135°F do +131°F); Temperatura pracy: 10°C do 30°C (50°F do 86°F); Wilgotnos¢: RH<= 85%;
Obwod chtodzenia woda: Temperatura wody 15°C i 20°C (59°F do 68°F); Wahania napiecia zasilania: <+/- 10%
Zgodnosé z przepisami Stopien zanieczyszczenia zgodnie z EN 61010:2; Kategoria instalacji zgodnie z EN 61010: Il (kategoria przepieciowa)
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