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EL PRIMERO EN
TURQUIA Y EN EL
MUNDO

LOS METODOS DE ENSAYO DE BASTAK EMPEZARON A UTILIZARSE EN
EE.UU., CANADA Y EUROPA

ICC Draft Standard No. 189

INTERNATIONAL ASSOCTATION FOR CEREAL
SCIENCE AND TECHMNOLOWGY

INTERNATIONAL ASSOCIATION FOR CEREAL
SCIENCE AND TECHNOLOGY

ICC DRAFT STANDARD No. 189 IOC DRAFT STANDARD Mo, 192

Approved: 2021 Approved: 2023

L. Title
Determining the Wet Gluten, Gluten Index and Dry Gluten of the
Whale Wheat Meal and Wheat Flour Using Bastak Equipment

L. Title

Determination of ‘Falling Number’ using Bastak FNCheq to
estimate the level of Alpha-Amylase Activity based on viscosity in
wheat flour and wheat meal 3, Seape
The nuathed &2

2. Scope

The method is applicable to wheat flour and wheat meal
In this standard the word “flour” and ‘meals/ground wheat’ (wholemeal) are
not synonymous and their meanings are defined below.

Bastak 4000 and 4500 model roller mills must be used to obtain the wheat

v and fimal cderminmtion of Dry Gluien as o measy ghrien
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EEUU
México
Colombia
Chile
Argentina
Francia
Italia
Espana
Inglaterra
Bélgica
Polonia
Iran
Romania
Argelia
India
Filipinas
Tailandia

¥ RPASTAKGROUP

Mas de 20.000 dispositivos en mas de 151 paises.

Emiratos
Sudan
Tlnez
Armenia
Nigeria
Gana
Senegal
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- 2600 kW Capacidad
* 40000 m2 de superficie



Primer y unico Certificado de |la
Instalacion de Seguridad de Ia
OTAN para Turquia




Sonda de muestreo
Divisor de muestras
Hectolitro

Medidor de humedad
NIR (Reflectancia en
infrarrojo cercano)

35 Tipos de aditivos para
la harina

Molinos

Tamizadoras

Medidor de humedad
Sistema de Gluten
Sedimentacion
Medidor de enzimas
Horno de mufla

NIR (Reflectancia en
infrarrojo cercano)

Absograph 500
(Capacidad de
absorcion de agua)

Resistografo 500
(Elasticidad de la masa)



Las propiedades reoldgicas de la masa
formada a partir del trigo mediante
determinados procesos cambian durante
el tiempo de elaboracion y constituyen
la clave de la quimica de los cereales al
afectar directamente a la calidad de los
productos de panaderia.




El contenido proteinico es el criterio
mas utilizado para determinar la
calidad del trigo.
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¢Por qué es
importante la
reologia de la
masa?
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 Extensibilidad
 Elasticidad

* Resistencia

e Resistencia maxima
 Energia

 Absorcion de agua

e Tiempo de desarrollo

e Grado de ablandamiento
 Estabilidad




Aplicacion Industrial

Donas




Sistema de Reologia de Masas

RESISTOGRAPH
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Basandose en el principio de
medicion de la fuerza en las aspas
del dispositivo en funcion de la
fluidez de I|la masa vy |Ia
transferencia de los datos a la
pantalla tactii en forma de
graficos y datos, la absorcion de
agua, la estabilizacion, el valor de
ablandamiento y el tiempo de
desarrollo de la harina son
analizados.
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VENTAIJAS

Clasificacion de la masa

Pantalla tactil

Puede ser utilizado con un mouse y teclado
Tiene puertos de conexion RS232 y Ethernet
Actualizacion remota

Cumple con los estandares mundiales
Capacidad de amasado estandar de 300 gr.
Registro de resultados en PDF

Datos se pueden imprimir a través de USB
No hay necesidad de computadora
Compatible con el Resistografo BASTAK

Facil de limpiar.

Se puede ajustar la temperatura de amasado
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e Seledaforma alamasa
* Se fermenta en las 4 camaras
e Se estirala masa
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VENTAJAS

Determina las propiedades reoldgicas de la harina para
obtener productos de panaderia ideales.

Ayuda a determinar los efectos y las proporciones de las
propiedades reoldgicas de la harina.

Facil de usar gracias a su disefio ergonomico

Tiempos ajustables en la pantalla tactil y manual

Control de tiempos desde PC interno con pantalla tactil y
manualmente.

Compatible con los estandares mundiales

Funciona junto con la pantalla del absografo

El movimiento del mecanismo de estiramiento de la masa
esta disefado de abajo hacia arriba con estudios de [+D y
asi, se elimina el efecto negativo de la gravedad.
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Harina Fuerte

Extensible

Masa elastica

Adecuada par procesos de fermentacion largos.
Gran tolerancia a la prueba

Productos de reposteria ligeros y con buen volumen

Estructura de la masa rigida y dura

Escasa extensibilidad

La masa apenas sube durante la fermentacion

Se obtienen pequenos trozos de masa con poca elasticidad

Harina que produce una masa plastica y humeda

Masa blanda

Baja tolerancia a la fermentacion, la masa tiende a extenderse
Pequeno volumen de horneado

Harina no apta para productos de panaderia normales



Sample Name: Soft Wheat Flour
Sample Type: Flour
Sample Moisture: %139

Method: ICC No. 115/1 Ref. Method

Date: 30.11.2023
Operator: QC. Misra Adiyaman

STABILITY DOUGH ANALYSIS (BASTAK Absograph 500 Device) Results

Mixer: 300g

Consistency: 500 with waterabsorption 52,0

Speed: 63 1/min

Absograph Quality Number: 13

Waterabsorption: %320 Corrected (500ALU)

Waterabsorption: %519 Corrected (14%)

Sample Name: Soft Wheat Flour
Method: ICC No. 121 Ref. Method

Date: 30.11.2023
Operator: QC. Misra AdiyamaMN

Sample Type: Flour
Sample Moisture: %139

Development time: 0,9 min

Stability: (L8 min

Degree of softening (10min after begin):
141AU

Degree of softening (12min after max):
142A0
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Comments: These flours are characterized by short development times (less than 2.5 min), low stability
(less than 3 min), low water absorption (less than 55%) and degree of softness (more than 80). Major uses
are pastry products, crackers, and soft wheat noodles, in fact many millers blend this flour with
very strong wheat flours.

REOLOGY DOUGH ANALYSIS (BASTAK Resistograph 500 Device) Results
Test after 45/90/135 Minutes
Waterabsorption: %520
Providing Time [min]|: 45 2 135
Energy [cm?| 87 87 87
Resistance to Extension [RU|: 452 452 452
Extensibility [mm]: 117 117 117
Maximum [RU]|: 574 574 574
Ratio number: 39 39 39
Ratio number (max): 49 49 49
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