SIWE nr.: 112 Farinograaf
Doel: Bepalen van de kwaliteit van bloem

Type: Origineel Hongaars ontwerp
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Bouwer: Brabender GMBH Duisburg Duitsland

Bouwijaar:

Afkomst:

Afmetingen: | BxLxH: ca.80x90x70 cm

Gewicht: ca. 40kg

Materiaal staal, fijn mechaniek

Werkwijze: Men mengt een bepaalde massa bloem met een bepaald volume water. Men
mengt deze in de kneedbak. De eigenschappen van het bekomen deeg kunnen op
het farinogram afgelezen worden.
Eigenlijk is de farinograaf een registrerende kneder: de optredende krachten
worden op een grafiekpapier opgetekend, zie linkse figuren. De juiste procedure is
uitgelegd in punt 1.2.9. van http://www.classofoods.com/paginal 1.html
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