
 

 

СИСТЕМА ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ КОЛИЧЕСТВА И КАЧЕСТВА КЛЕЙКОВИНЫ 

GLUTOMATIC 2200 

Клейковина имеет критическое значение для технологического качества пшеницы. Такие характеристики 

качества, как объем выпекаемого 

хлеба и адсорбция воды, связаны с содержанием и качеством клейковины.  

Определение: 

 Количества клейковины 

 Качества клейковины - индекс клейковины ( процент от 

сырой клейковины, которая остается на внутренней 

части специального сита после разделения на 

центрифуге)  

 Количества сухой клейковины  

 

Преимущества:  

 Компактные размеры 

 Высокая скорость анализа-длительность 

анализа составляет 10 минут 

 Автоматизированная работа дает 

стабильность результатов, сопоставимость 

результатов, отсутствие влияния 

оператора 

 Возможность анализа  шрота, муки 

 Соответствие стандартам:  

 ДСТУ ISO 21415-2:2009 

 ISO 21415-2:2006 

 ICC №155 

 GAFTA Метод 34:2 

 

Дополнительные принадлежности: 

Глюторк 2020 

  Устройство, необходимое для 

определения содержания сухой 

клейковины. 

 Проводит сушку клейковины в течение 

4-х минут при 150°С между двумя 

тефлоновыми подложками. 

 



 

 

 

ПРИБОРЫ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ «ЧИСЛА ПАДЕНИЯ» 

FALLING NUMBER 

«Число падения» пшеницы,  ржи и продуктов их переработки 

(муки)  является показателем активности амилолитических 

ферментов – амилаз (альфа-амилазы),  которые действуют на 

крахмал. При повышении влажности зерна, особенно  при 

жатвах в неблагоприятных атмосферных условиях (дожди, 

повышенная влажность воздуха), в процессе послеуборочного 

дозревания зерно начинает прорастать. С точки зрения 

биохимии зерна, прорастание характеризуется резким 

повышением активности фермента альфа-амилазы,  которое 

оказывает сильное воздействие на крахмал и влияет на 

хлебопекарные свойства муки в процессе выпечки хлеба. 

Снижается водопоглотительная способность муки, снижается 

выход теста и хлеба. Это сказывается на качестве мякиша - он становится липким,  его влажность 

повышается.  Отсутствие же  амилолитических  ферментов  приводит к тому, что мякиш получается 

излишне сухим.  

 

Преимущества: 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Блок охлаждения- 

позволяет снизить 

потребление 

водопроводной воды 

 Компактные размеры 

 Возможность работы с 2-мя  

образцами одновременно  

  Возможность выведения   результатов 

на принтер 

 Автоматическая проверка уровня 

воды в бане 

 Выведение результатов анализа на 

принтер 

Расчет смесей муки (зерна) по  

результату анализа «число падения» 

Соответствие стандартам: 

 ДСТУ ISO 3093: 2009 

 ISO 3093:2009 

 ICC107/1 

 ГОСТ 30498-97  

Дополнительные принадлежности: 

 

Шейкматик-

Автоматический аппарат 

для быстрого встряхивания  

образца муки с водой в 

вискозиметрических 

пробирках 

 

Сполет – быстрая и эффективная 

очистка пробирок.  Освобождает 

время лаборанта для более важной 

работы   

FN 1700 

FN 1300 

FN 1500 

FN 1900 


