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Beneficios:

Calidad de la Proteina: Gluten Index
Contenido de Gluten Humedo y Seco
Para Harina y Grano Molido
Estandares Mundiales Oficiales
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Gluten

El gluten es el componente funcional de la proteina del trigo. Sus propiedades
determinan las caracteristicas de la masa y su calidad afecta a la elasticidad
de la masa, la retencién de gas, las propiedades de expansion, y también
en gran medida la calidad final del horneado. Ademas, las propiedades
del gluten tienen influencia en la capacidad de formacién de una masa

no pegajosa, en mantener la firmeza deseada de la masa, y en conseguir
unas caracteristicas constantes en la coccidén de la pasta. El ensayo del Glutomatic mide el
Gluten Index, el cual caracteriza la fuerza del gluten asi como el contenido de gluten hiimedo,
el contenido de gluten seco, y agua ligada al gluten.

El Método del Gluten Index de Perten Instruments, es el ensayo estandarizado a nivel mundial
para la calidad y la cantidad de gluten en harina, trigo, trigo duro y sémola. El método se usa
también para el control de calidad durante la produccion de gluten vital de trigo.

Sistema Glutomatic
Glutomatic 2200: Sistema de doble camara.
Centrifuga 2015: Centrifuga con control de velocidad de alta precision y
cierre de seguridad. Se incluyen dos tamices de ensayo para la determinacién del
Gluten Index.

Glutork 2020: Seca completamente el gluten bajo condiciones

normalizadas y repetibles.

Caracteristicas y Prestaciones
Método Versatil: Determinacién por igual en el grano molido y la

harina para mejoradores de semillas, comerciantes de grano, usuarios y fabricantes de harina,
fabricantes de gluten seco, productores de pasta, y panaderias.

Segregacion: Identifica y separa grano de alta calidad y harina para maximizar su valor.
Facil Preparacion de la Muestra: No se precisa acondicionamiento de la muestra
ni sustancias quimicas.

Analisis Rapido: Un ensayo completo se realiza en menos de 10 minutos.
Instrumento de Diseino Sdlido: Para usar en silos u otras zonas de recepcion de grano
en entornos dificiles.

Facil de Usar: Automatizado, instrumento de ficil manejo que es usado con seguridad por
operarios no especializados.

Resultados Comparables: Los resultados y valores del Glutomatic se incluyen
habitualmente en informes de trigo a lo largo de todo el mundo.

Normalizaciones Oficiales: AACC/No. 38-12,ICC/No. 137/1, 155 & 158,

ISO 7495.

Accesorios Recomendados
Molino de Laboratorio 3100 6 120: Para molienda ripida y
apropiada de grano entero en harina integral.

Especificaciones

Requerimientos eléctricos: 115 6 230V, 50 6 60 Hz
(a especificar en el pedido).

Potencia consumida: Glutomatic 2200: 185 W; Centrifuga 2015: 90 W. Glutork 2020:
840 W.

Dimensiones (Al x P rx An): Glutomatic 2200 (330x350x320mm) Centrifuga 2015
(220x265x165mm) Glutork 2020 (190x250x100mm).

Peso: Glutomatic 2200:24 Kg, Centrifuga 2015: 9 Kg; Glutork 2020: 2 Kg

Parametros: Gluten Index, Contenido en Gluten Himedo, Contenido en Gluten Seco y
Agua Ligada.

Productos: Harina integral, harina de trigo, trigo duro, sémola y gluten vital de trigo.

ESPECIALISTAS EN CONTROL DE CALIDAD DE GRANO, HARINA, ALIMENTOS Y PIENSOS
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