
Mesure du taux d’amidon endommagé des farines

Simple
•	Analyse entièrement automatisée, sans 

enzyme, à partir d’un gramme de farine

Rapide
•	Résultat en moins de 10 minutes

Sûr
•	Mesures reproductibles et normalisées

Durée d’un test : 8 minutes
Temps opérateur : 2 minutes

6 Kg 110/230V - 50/60Hz
170W

390
mm

370
mm

250
mm

Conforme aux normes

NF V03-731; AACC 76-33.01; ICC 172/1; FTWG N°24; ISO 17715 : 2013



Principe de mesure

Types de produits

Avantages

Le SDmatic mesure l’absorption d’iode par une suspension diluée de farine. L’iode est 
adsorbé puis absorbé par l’amidon d’autant plus rapidement que celui-ci est endommagé.

Les principales applications

•	 Contrôle du fonctionnement des moulins : vérification du parallélisme et de l’état des 
cylindres.

•	 Amélioration du rendement pâte (maîtrise de l’absorption d’eau au pétrin).
•	 Maîtrise des phénomènes de collant.
•	 Optimisation du volume, de la couleur et de la conservation des produits finis.

Il existe un optimum d’endommagement pour tous les produits

Polyvalence

•	 Comparaisons aisées avec les méthodes enzymatiques : affichage simultané des différentes 
unités de mesure.

Flexibilité

•	 Le SDmatic s’adapte à vos besoins, les calibrations peuvent être personnalisées grâce au 
support du Laboratoire d’Applications CHOPIN Technologies.

Précision

Méthode Domaine de mesure Précision

SDmatic 12 - 28 UCD +/- 3 %

AUDIDIER 10 -18 % +/- 7 %

AACC 4 - 9 % +/- 13 %

FARRAND 14 - 45 unités +/- 18 %

Le SDmatic détermine en moins de 10 minutes le taux d’amidon 
endommagé par méthode ampérométrique.
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MÉTHODES ET ÉQUIPEMENTS POUR LA MAÎTRISE DES CARACTÉRISTIQUES DES CÉRÉALES ET DÉRIVÉS

 + 33 1 41 47 50 48 -  + 33 1 47 94 67 15 - info@chopin.fr - www.chopin.fr - 20 avenue Marcelin Berthelot - 92390 Villeneuve-la-Garenne Cedex, France

écran tactile

accessoires de
nettoyage

sonde de 
mesure

bol de
réaction

cuillère préchauffage de 
l’échantillon
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Protéine (base 12 %)

Cookies

Crackers

Noodles
Pain sur sole

Pain plat

Pain en moule


