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MUCHO MÁS ALLÁ DE LO ORDINARIO

HARINÓGRAFO H1

Para el análisis reológico de la masa y la medición 
de la calidad de la harina



HIGH TECHNOLOGY

El harinógrafo es un dispositivo de control de calidad 
que se utiliza para determinar la absorción de agua y 
las propiedades de mezcla para obtener una masa con 
una consistencia determinada a partir de la harina. El 
dispositivo Harinograph de la marca Erkaya se ha 
convertido en uno de los destacados en esta categoría 
por su facilidad de uso, fiabilidad y repetibilidad de 
sus resultados.

Harinograph HI consta de 1 unidad de control 
de velocidad y 1 unidad de mezcla. La 
determinación fiable y reproducible de la 
calidad y de las propiedades de transformación 
de la harina tiene una gran importancia para 
todas las instalaciones que trabajan con harina. 
De este modo, las industrias harineras que 
producen pan, galletas, pasta, etc. pueden 
obtener un único tipo de producto.

Areas of Application

Measuring the water absorption
capacity of the flour (There are 3
important factors a ecting the water
absorption of the flour: 1. Amount
and quality of protein 2. Amount of
damaged starch 3. Particle size of
flour.)

Determination of the rheological
properties of the dough

Evaluation of the blends and
production in the mill

The Harinograph H1 is presented to you 
with an integrated computer;

Manage all tests from a single
touch-screen.

Archive for results of analysis.
Printing option for results
You can adjust the speed of mixer;

Reduced test time and/or increased
mixing intensity with variable speed
(0 - 200 1/min)

Principle

The flour-water suspension is filled into the heated mixing unit, which is subjected to
mechanical stress created by rotating mixer blades controlled by a motor. Depending
on the viscosity of the dough, the resistance that the dough shows against the blades
causes the motor to bend in the opposite direction. This deviation is measured as torque
and recorded and graphed online as a function of time.

HARINÓGRAFO HI
Métodos normalizados para determinar la 
calidad de la harina y la masa



HARINOGRAPH H1

Harinograph is a quality control device used
to determine the water absorption and
mixing properties to obtain a dough with a
certain consistency from flour. Erkaya brand
Harinograph device has become one of the
prominent ones in this category with its easy
use, reliability and repeatability of its results.

Harinograph H1 consists of 1 speed
control unit and 1 mixing unit. The
reliable and reproducible determination
of the quality and processing properties
of flour has great importance for all
facilities working with flour. In this way,
the flour industries which produces
bread, biscuit, pasta and etc. can obtain
a single type of product.

ALTA TECNOLOGÍA 

Areas of Application

Medición de la capacidad de absorción de 
agua de la harina (Hay 3 factores importantes 
que afectan a la absorción de agua de la 
harina: 1. Cantidad y calidad de la proteína 2. 
Cantidad de almidón dañado 3. Tamaño de 
las partículas de la harina. Tamaño de las 
partículas de la harina).

Determinación de las propiedades 
reológicas de la masa.

Evaluación de las mezclas y de la 
producción en el molino

El Harinograph HI se le presenta con un 
ordenador integrado;

Gestione todos los análisis desde una única 
pantalla táctil.

Archivo para los resultados de los análisis. 
Opción de impresión de los resultados.
Puede ajustar la velocidad del mezclador; 

Reducción del tiempo de prueba y/o 
aumento de la intensidad de mezcla con 
velocidad variable (0 - 200 1/min).

Principio

La suspensión de harina y agua se introduce en la unidad de mezcla calentada, que se somete a un 
esfuerzo mecánico creado por la rotación de las palas de la mezcladora controladas por un motor. En 
función de la viscosidad de la masa, la resistencia que ésta opone a las palas hace que el motor se desvíe en 
sentido contrario. Esta desviación se mide en forma de par y se registra y representa gráficamente en línea 
en función del tiempo.

Standardized methods to 
determine quality of flour and dough



El harinograma muestra las siguientes propiedades de la harina
Capacidad de absorción de agua. Tiempo 
de desarrollo de la masa
 Estabilidad
Grado de ablandamientoa
Número de calidad harinográfica (HQN)

Sample 1

FREE

22.05.2023

ERKAYA

296

63

12.7

479.0

59.4

12.7

479.0 with

59.4

58.9 (500HU)

57.3 (14 M.)

2.1

Evaluación de la muestra

Método

Fecha

Operador

Mezclador

Velocidad

Humedad

Consistencia

Absorción de agua

Humedad

Consistencia

Absorción de agua

Absorción de agua

Tiempo de desarrollo

Estabilidad

3.8

Grado de ablandamiento (10 min después del inicio) 0 
Grado de ablandamiento (12 min después del inicio)  0

29Número de calidad Harinograph 

Observaciones

Especificaciones técnicas
Máx. Par  20 Nm
Velocidad / Perfiles de 0 - 200 min-1
Conexión a la red 220 V; 50/60 Hz + N + PE; 5,2 A

Interfaze  1x conexión ethernet; WiFi 
1x conexión HDMI 
4x conexiones USB 
2x puerto RS232

Dimensiones  (W x H x D) 90*70*57 cm 
Peso Approx. 120 kg netos

HARINÓGRAFO 
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