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Inversion en I+D

Laboratorio de aplicaciones

Laboratorio de applicationes Chopin

ïUn apoyo constante desde que la solicitud tenga un 
objetivo claro y cantificado: desarrollo de la 
aplicacion, monitoreo, y envio de un reporte analitico.



NIR INFRANEO: 
Nuevos desarrollos de calibraciones 

Monitoreo directo con usuarios

1. Precision espectral

2. Repetabilidad, reproducibilidad y 
estabilidad de resultados

3. Robustez del equipo

4. Multi granos y multi -criteria

5. Versatilidad: Grano y Harina

6. Rapidez y sencillez de uso

7. Calibraciones especiales: 
cooperacion con el dpto de aplicaciones Chopin, 
o posibilidad de desarrollarlas solo



Infraneo instalado



Pantalla de resultados



Muchos ejemplos de desarrollo aplicativo

para clientes: 

Ejemplo: H20, proteina, grasa sobre pellets de soja



Un nuevoNIR Chopin

Infraneo InfraneoJunior

ü Tecnologia: monocromador& transmitancia

ü Analisisengranosy pulverulentes

ü Multi-parametros : proteina, humedad, cenizas, gluten,
grasaΧ)

ü Junior: numerolimitadodecalibraciones.



Escoger la version adecuada

3 versiones del Junior: 

Granos & 
Pulverulentos

Granos Pulverulentos



Medicion del almidon danado

1 gramo de harina +/- 0,1g

ÅPreparacion rapida

ÅNo requiere mucha capacitacion

ÅEnsayo rapido (10min.)

ÅParada automatica.

Å Proteina absorba 1.8 veces

su peso de agua

Å Pentosanas 10 veces..

Å Almidon nativo 0.4 veces...

Å Almidon dañado 4 vecesé



Mixolab System :

principales partes

Mixolab System

Mixolab Standard Mixolab Simulator Mixolab Profiler
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Indice absorption

Indice Petrissage

Indice gluten

indice viscosité

Indice résistance amylolyse

Indice rétrogradation

Mini

Maxi

MixolabStandardentrega 

la información completa 

de la materia prima: 

comportamiento de la 

proteina, del almidon y 

de las interraciones

(aditivos, enzimasé). 

Eso permite armar 

modelos predicativos de 

la calidad.

Herramienta de comparación 
para el control calidad el Mixolab 

Simulatorles permite seguir 

comparando sus datos con 

usuarios todavía utilizando 

métodos clásicos de análisis.

Enfoque en WA, tiempo de 

desarrollo, estabilidad, 

debilitamiento.

Herramienta para el control 

de calidad de las materias 
primas. Con el Mixolab 

Profiler, se puede controlar, 

seleccionar y mejorar con 

seguridad.



Nueva version Mixolab 

y nuevos protocolos

ï Nuevos protocolos:

Å Breeding1

Å Durum1

Å Durum2

Å Durum3

Å Gluten1

Å Gluten2

Å Rice1

Å BugWheat1

Obtencion Norma AACC n°50-60-01.
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Hidratación Tiempo de desarrollo

Debilitamiento Estabilidad

Mixolab Simulator: 

Equivalentes 

Farinograficos



Simulador

Å Conversion de resultados

ï El Mixolab Simulador muestra 

también las « FU Equ » 

(equivalencia).



Mixolab Simulador , también en circuitos

latinoamericanos



Aplicaciones en la mayoria de los 

aditivos e ingredientes

Å Se puede encontrar en el « Mixolab

Application Handbook » por

ejemplo : :

ï Gluten

ï Alfa amilasas

ï Gums (guar, caroube, 

carraghenans, pectinsé)

ï Emulsificantes

ï Proteasas, lipasas y otras enzimas

é

ï Cisteina

ï Sal

ï Azucar

ï Grasa

ï Y mucho mas é

Compare Lipase to SSL by Mixolab

Lipase showed similar effect as SSL



Ejemplo del panettone en 

Suramérica:

identificacion

y discriminacion de la shelf -life



Ejemplo con retrogradación del almidón
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Indice absorption

Indice Petrissage

Indice gluten

indice viscosité

Indice résistance amylolyse

Indice rétrogradation

Farine

Mini

Maxi

Mixolab Index
3-37-858

Absorción

Amasado

Gluten+Amilasa

Viscosidad

Retrogradación

Depende de:

- la 

retrogradación 

del almidón

Mas fuerte el índice 

menos tiempo de vida 

útil tiene el producto

(retrogradación mas 

rápida)





Mixolab Profiler

Ejemplos en varios productos





Biscuit 

1/ Los parametros Mixolab permiten discriminar claramente la harina de mala 
calidad. 



Biscuit

2/ Se diferencia
« buena calidad » y « harina mejorable »

No era posible con los equipos existentes .



De la grafica estandar 

al Perfil
Å El Perfil es a « traduccion de la 

curva »

Å Convierte la grafica estandar en una 

herramienta de interpretacion, 

dando valores  entre 0 y 9:

ï Water Absorption

ï Amasado

ï Comportamiento del gluten

ï Viscosidad

ï Actividad Amilasica

ï Retrogradacion del almidon


