








7000 m2 Fábrica

Más de 260 staff 700 m2 Laboratorio con 82 sedes









CERTIFICADOS



CERTIFICADOS



EL PRIMERO EN 
TURQUÍA Y EN EL 

MUNDO

ICC Standart No.189 ICC Standart No.192

LOS MÉTODOS DE ENSAYO DE BASTAK EMPEZARON A UTILIZARSE EN 
EE.UU., CANADÁ Y EUROPA



Centro de innovación turco
y mundial para el control de
la calidad de los cereales.



Más de 20.000 dispositivos en más de 151 países.

• EEUU
• México
• Colombia
• Chile
• Argentina
• Francia
• Italia
• España
• Inglaterra
• Bélgica
• Polonia
• Iran
• Romania
• Argelia
• India
• Filipinas
• Tailandia

• Egipto
• Emiratos
• Sudan
• Túnez
• Armenia
• Nigeria
• Gana
• Senegal



Indonesia

Los Ángeles Argentina

Türkiye

Guatemala California

Panamá Dubai London



PRIMERA EMPRESA TURCA DE 
CLASIFICACIÓN ESPECIAL 

AUTORIZADA



Seguridad 
Alimentaria 

Depósito autorizado

40.000 ton



• 2600 kW Capacidad
• 40000 m2 de superficie

Paneles Solares



Primer y único Certificado de la 
Instalación de Seguridad de la 

OTAN para Turquía



• Sonda de muestreo
• Divisor de muestras
• Hectolitro
• Medidor de humedad
• NIR (Reflectancia en 

infrarrojo cercano)

• Molinos
• Tamizadoras
• Medidor de humedad
• Sistema de Gluten 

Sedimentación
• Medidor de enzimas
• Horno de mufla
• NIR (Reflectancia en 

infrarrojo cercano)

• Absograph 500 
(Capacidad de 
absorción de agua)

• Resistógrafo 500 
(Elasticidad de la masa)

35 Tipos de aditivos para 
la harina

ANALIZADORES 
DE TRIGO

ANALIZADORES 
DE HARINA

ANALIZADORES 
DE MASA



Las propiedades reológicas de la masa
formada a partir del trigo mediante
determinados procesos cambian durante
el tiempo de elaboración y constituyen
la clave de la química de los cereales al
afectar directamente a la calidad de los
productos de panadería.

REOLOGÍA DE LA MASA



El contenido proteínico es el criterio
más utilizado para determinar la
calidad del trigo.

REOLOGÍA DE LA MASA



¿Por qué es 
importante la 
reología de la 
masa?



• Extensibilidad
• Elasticidad
• Resistencia
• Resistencia máxima
• Energía
• Absorción de agua
• Tiempo de desarrollo
• Grado de ablandamiento
• Estabilidad



Aplicación Industrial

Galletas Donas Pasteles

Pan Pasta Pizza



Sistema de Reología de Masas



Basándose en el principio de
medición de la fuerza en las aspas
del dispositivo en función de la
fluidez de la masa y la
transferencia de los datos a la
pantalla táctil en forma de
gráficos y datos, la absorción de
agua, la estabilización, el valor de
ablandamiento y el tiempo de
desarrollo de la harina son
analizados.

Absograph 500



Absograph 500
VENTAJAS

• Clasificación de la masa
• Pantalla táctil
• Puede ser utilizado con un mouse y teclado
• Tiene puertos de conexión RS232 y Ethernet 
• Actualización remota
• Cumple con los estándares mundiales
• Capacidad de amasado estándar de 300 gr.
• Registro de resultados en PDF 
• Datos se pueden imprimir a través de USB
• No hay necesidad de computadora 
• Compatible con el Resistógrafo BASTAK
• Fácil de limpiar.
• Se puede ajustar la temperatura de amasado



Absorción de Agua



Harina Débil
Análisis de resultados



Análisis de resultados
Harina Media



Harina Fuerte
Análisis de resultados



Harina muy Fuerte
Análisis de resultados



• Se le da forma  a la masa
• Se fermenta en las 4 cámaras
• Se estira la masa 



VENTAJAS
• Determina las propiedades reológicas de la harina para

obtener productos de panadería ideales.
• Ayuda a determinar los efectos y las proporciones de las

propiedades reológicas de la harina.
• Fácil de usar gracias a su diseño ergonómico
• Tiempos ajustables en la pantalla táctil y manual
• Control de tiempos desde PC interno con pantalla táctil y

manualmente.
• Compatible con los estándares mundiales
• Funciona junto con la pantalla del absógrafo
• El movimiento del mecanismo de estiramiento de la masa

está diseñado de abajo hacia arriba con estudios de I+D y
así, se elimina el efecto negativo de la gravedad.





• Harina Fuerte
• Extensible
• Masa elástica
• Adecuada par procesos de fermentación largos.
• Gran tolerancia a la prueba
• Productos de repostería ligeros y con buen volumen

• Estructura de la masa rígida y dura
• Escasa extensibilidad
• La masa apenas sube durante la fermentación
• Se obtienen pequeños trozos de masa con poca elasticidad

• Harina que produce una masa plástica y húmeda
• Masa blanda
• Baja tolerancia a la fermentación, la masa tiende a extenderse
• Pequeño volumen de horneado

• Harina no apta para productos de panadería normales
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