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… where quality is measured.

 ·  Farinograph®-TS
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… where quality is measured.

アプリケーション

小麦粉の焼成特性は主に澱粉 

の糊化特性と小麦粉中の酵素 

活性の影響を受けます。
. 

Amylograph®-E

電源
単相  230 V; 50/60 Hz  2.8 A

単相  115 V; 50/60 Hz  5.6 A

加温速度
Standard: 1.5 °C/min

adjustable 0.1...3.0 °C/min

サンプル量　　 　　　　 約 550 ml（粉＋水）

回転速度　　　　　　　　標準 75 min-1

寸法  

(W x H x D)
560 x 890 x 430 mm

重量　 約 30 kg

Amylogram

利点

Amylographの利用により、以下 

の利点が得られます。

• 試験データの波形が追加の情

報となります

• 試験中、酵素の影響が確認で 

きる

• 標準の試験データ表示

ソフト追加機能

• データ相関プログラム： 
最大10検体まで同時にチャート 

上に表示させ、解析することが
可能です。

• ユニバーサルエバリュエーション：
標準の解析法に加え、独自の解  

析方法を設定し、使用する事が
できます。
（例） 
特定の範囲の解析、特定の温 

度又は時間のポイント、等

 

データ相関調査プログラム

Amylograph®-E

Amylographにより小麦、ライ麦
米粉等を分析することで以下の
ことが可能となります。 

• 粉の品質管理

• 幅広い用途毎の適正検査

• 粉の焼成特性評価

• 特殊な粉の分析

• 酵素添加量の管理

動作原理

粉と蒸留水の懸濁液は回転す
るカップ内で毎分1.5℃ずつ加 

温されます。サンプルの粘度に
より、カップに挿入された粘度 

センサーに抵抗がかかります。 

この抵抗は粘度として測定され 

温度との比較で記録されます。
  

解析項目：

• 糊化開始温度 [°C]

• 最大糊化粘度 [AU]

• 最大糊化温度 [°C]

 
 
 
 
小麦粉・全粒粉の糊化特性及び 

酵素活性測定装置

• ICC-Standard 

no. 126/1

• ISO 7973

• AACC Method  

no. 22-10

• GB 14490-93 

その他

品質管理
澱粉の糊化特性
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… where quality is measured.

Viscograph®-E

データ相関調査プログラム

Viscosity Temperature

A

B

C

D

Viscograph-E®

電源
単相 230 V; 50/60 Hz  2.8 A

単相 115 V; 50/60 Hz  5.6 A

寸法
(W x H x D)

560 x 890 x 430 mm

重量　 　　　　　　　　　　約 30 kg

アプリケーション

Viscographは澱粉や小麦粉、 

及びそれらを含む製品の粘度
測定をする為の世界標準機で 

す。この機械により、小麦、米、
コーン、ポテト等に含まれる澱 

粉やそれらを素にした加工澱
粉等の信頼のおける、再現性 

が高い、そして試験する製品
のレオロジー特性を完全に再
現したデータが得られます。

• 澱粉及び澱粉を含む製品の 

糊化・再結晶化特性評価

• 加熱時・冷却時の粘度測定 

• 膨張剤・結着剤等の安定性 

評価

• 澱粉の酸安定性評価

• 押出成形品の評価

• 工業用澱粉の評価

• 液体、懸濁液、ペースト状の 

サンプル評価

測定原理 

サンプルを投入したカップは
回転をしながら加熱し、その
後冷却を行います。温度制御
は高い精度で行われます。使
い勝手のよいソフトと自動制 

御機能付のコントローラーに
より、加熱・冷却速度は毎分
0.5～３℃の範囲で自由に設 

定し、設定の保存も簡単に行
う事が出来ます。サンプルに
浸かったセンサーは粘度が高
まるに連れて傾斜します。この 

傾斜をトルクとして測定します。

 

 

 

 

 

 

 

　　　　試験データ例

小麦粉・澱粉分析の標準機

• ICC-Standard no. 169

• AACC Method 61-01

以下の解析項目を基に試験サン 

プルに関する信頼のおける、再 

現性の高いデータ（サンプル濃度 

の差、老化度、加熱時・冷却時の 

粘度の高低差、スタビリティ等）
が得られます。

• 糊化開始温度 (A)

• 最大糊化粘度 (B)

• 最大糊化温度

• ブレークダウン (B-C)

• 最終粘度 (D)

利点

• 全自動試験

• 複数の温度プログラムを作成し 

保存しておくことが可能

• 加熱・冷却速度： 
0.5～3℃/分の範囲で設定可能

• 回転速度制御機能付き 

(0 - 300 rpm)

• 低いトルクの検出も可能

• 測定レンジを自由に選択・変更
　できます。 

• グラフのメモリを自動で調整 

（錘が不要）

• データの単位はBU、mPas、cP、
　cmgから選択 



試験工程

試験の手順は簡単で、迅速に
行う事が出来ます。

最初にパドルを装置に取り付け
ます。その後、10 gの溶液（水） 
を入れた試験カップを装置にセ 

ットし、サンプルを試験カップに 

投入します。そしてヘッドを測定
位置まで下すと準備完了です。
 

その後装置は自動的にサンプ
ルを一定速度でミキシングし、
ソフトウェア上にリアルタイムで
トルク示すグラフが表示・記録
されます。
 

一般的な小麦粉であれば、１時
時間以内におよそ10検体の試 

験を行う事が可能です。

測定原理

小麦粉や全粒粉、グルテンの
スラリー液内で、グルテンはミ 

キシングによって分離され、そ
の後再度凝集します。サンプル 

と溶液（水）の量は試験工程を
通して常に一定です。また、検
体温度と攪拌速度も常に一定
です。

GlutoPeak®

ケーキ用

パン用

品質管理
グルテン分析

GlutoPeak®

電源
単相 230 V 50/60 Hz; 1,25 A; 0,3 kW

単相 115 V 50/60 Hz; 2,5 A; 0,3 kW

回転速度　　　 0...3500 min-1

PC 接続　  　　　　　　　USB

寸法 

(W x H x D)
490 x 938 x 350 mm

重量　　　　　　　　　　　 約 35 kg

迅速な試験工程で
グルテン品質を測定　　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一定時間後（試料の質により異 

なります）、グルテンが結合しま
す。均一なグルテン結合が出来 

ると、トルクカーブが急激な伸び 

を示します。更にミキシングを続 

けると、結合が崩されてトルクが
下降します。このトルクカーブは 

特徴的な形状を示します。

試験完了後、ソフトウェアが自動
的に試験結果の解析を行います。 

最も重要なデータはトルクのピー
ク値とそこに到達するまでにかか 

時間（ピークタイム）です。 

強いグルテンはピークタイムが短 

く、高いピーク値を示します。 

一方で弱いグルテンはピークタイ 

ムが長く、ピーク値も低いか、ピ 

ークを示さない場合もあります。
（ビスケット用粉等） 

ピークまでの時間は通常60～
600秒程度です。

試験したサンプルはピーク値と 

ピークタイムの差により格付け 

することが出来ます。

利点

• 短い測定時間 

 (1～10分） 

• 少ないサンプル量
 (3 g ～ 10 g)

• 操作が簡単

アプリケーション別の特徴的な試験データ

ワッフル用
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