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ERKAYA is one of the leading and outstanding manufacturers of Turkey in the field of Wheat and Flour Analysing 
Instruments & Ingredients for flour mills and bakeries.

Erkaya exports 80% of its production to many countries worldwide by the contribution of its professional work 
force and very competitive quality and price. We have many valuable references on every continents in many 
countries including Belgium, Germany, Italy, France, Spain, Serbia, Greece, Romania, Croatia, Bulgaria, 
Macedonia, Austria, Canada, Brazil, Uruguay, Bolivia, Colombia, Haiti, Jamaica, Argentina, Equator, Kazakhstan, 
Mongolia, Paraguay, Ukraine, Azerbaijan, Uzbekistan, Kirgizstan, Russia, Moldovia, Iran, Iraq, Egypt, Sudan, 
Vietnam, Israel, Jordan, Yemen, Lebanon, Tunisia, South Africa, Mozambique, Zimbabwe, Tanzania, Madagascar, 
Nigeria, Zambia, Algeria, Saudi Arabia, Syria, Yemen, Dubai, Iran, Afghanistan, Pakistan, Philippines, Indonesia, 
China, India, Taiwan and many others...

What we have been proudly manufacturing and marketing are as follows;

Laboratory Equipment for grain, flour and feed industry ;
Touch Screen Falling Numbers (FN 7100, FN 7200, FN 8100, FN 8200), Gluten Washing System (GW 2200, GI 2030), 
Touch Screen Gluten Washing System(GW 3200, GI 2040) Laboratory Mills (Roller Type Mill, Hammer Type Mill), 
Sieve Shaker, Truck Sampler, Ash Oven, Hectoliter, Protein Analyzer, Dosing Machines, Sedimentation Device, 
Vacuum Sampler, Shakematic FN7, Cooling Unit CL5, Dockage Sieve Shaker, Moisture Meter, NIT Flour Analyser, NIT 
Grain Analyser

• Flour improvers, enzyme systems, premixes, flour bleaching, bread crust aroma, biscuit and pasta improvers
• Vitamin and mineral premixes for flour fortification
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ERKAYA is one of the leading 
and outstanding 
manufacturers of Turkey
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ERKAYA es uno de los principales y destacados fabricantes de Turquía en el trigo y harina de
análisis de instrumentos e ingredientes para molinos de harina y panaderías.
Erkaya exporta el 80% de su producción a muchos países del mundo por la contribución de su
fuerza de trabajo profesional y de calidad muy competitiva y el precio. Erkaya tiene muchas
referencias valiosas sobre cada continentes en muchos países, como Bélgica, Italia, Serbia,
Grecia, Brasil, Uruguay, Colombia, Kazajstán, Paraguay, Ucrania, Rusia, Irak, Egipto,
Vietnam, Israel, Jordania, Yemen, Líbano, Túnez, Nigeria, Zambia, Argelia, Indonesia,
Filipinas, Azerbaiyán, Uzbekistán, Kirguistán, Madagascar, china, Sudán, Mongolia, India,
Taiwán, Argentina, Moldavia, Macedonia e Irán.
Lo que orgullosamente fabricamos y comercializamos son los siguientes:

Equipo de laboratorio para la industria de cereales, harinas y piensos;
Pantalla Tactil Números Descendentes (FN 7100-FN 7200) , Sistema de Lavado de
Gluten(Cabeza de un solo doble) , Molinos de laboratorio (Tipos de rodillo, martillo) , Agitador
de tamiz, Sampler de camiones, horno de ceniza, Hectolitro, analizador de proteínas, Máquina
Dosi�cadora y Dispositivo de Sedimentación

Mejoradores de harinas; Sistemas enzimáticos, premezclados, blanqueadores de harina,
aroma de pan, aditivos para galletas y pastas

 Mezclas de vitaminas y minerales para forti�car la harina
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Triturador De Rodillo Para 
Laboratorio RM 1300
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 Tiene documento de CE.

 Se puede usar por triturar trigo con o sin la humedad necesaria.

 Funciona con potencia entre 60-70 % de acuerdo con la humedad y tipo del trigo.

 Contiene 4 bolas de rodillo.

 Se puede regular la velocidad de �ujo del trigo.

 Harina y trigo integral se pueden separar entre sí con el sistema de tamiz que funciona enrollando.

 Harina y trigo integral se pueden acumular en diferentes pasajes.

 Se pueden determinar los valores de la calidad anteriormente de la fabricación analizándose el trigo

 incluído en la mescla o la mescla sí mismo antés de la producción.

 Se puede funcionar con valores 15-16 % de humedad para los trigos blandos y 16-17 % para los trigos

 duros.

Roller Type Laboratory Mill 
RM 1300
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 CE certified. 

 Rolls are to grind the wheat, a specially designed sieve to separate the standard flour and the bran. 

 2 different collectors stocking flour and the bran separately. 

 Performs the test with the flour efficiency of 55-70 % depending on the wheat variety 

 and the moisture content. 

 Possibility to grind dampened wheat up to 16-17 % moisture content. 

 Possibility to see grinding by the glass front panel. 

 Possibility to adjust the feeding rate according the moisture content or particle size of the wheat.

 380 Volt 50 Hz. Electricity



Hammer Type Laboratory Mill 
HM310 
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  CE certified.
  A hammer type laboratory mill which is used for sample preperation for Gluten washing, Falling Number, Protein
 and NIR applications.
  Grinds grains, pellets, meals, spices, oilseeds, feeds and forages.
  Reduced clogging by high performance motor.
  Reduces sampling error.
 Motor is inside the box, thus low noise level.
  Long lasting.
  Durable.
  Cyclone outlet with filter bag to minimize dust.
  Airfl ow feeder regulates feeding and facilitates grinding of large samples .
  Spesific production for corn.
  Cyclone design minimizes cleaning between samples.
  Door switch provides safe operation.
  Long mill life.
  Convenient and rapid sample preperation.
  It is built on a metal construction.
  A steel hammer rotates at high speed and forces the sample through a stainless steel sieve.
  An adjustable vacuum feed control regulates feed rate of the sample into the metallic grinding chamber. It provides
 possibility to grind samples up to 25% moisture content.
  300 gr in 30-50 seconds depending on sample type and the moisture content.
  Standart sieve is 0.8 mm for Falling Number, Gluten washing system and NIR analyses. Other sieves are also available
 upon request. (0.5-1-2 mm)
  By selecting diff erent sieves the particle size distribution in the sample can be varied.
  Provides high sample homogeneity and repetability.
  Robust construction.

Martillo De Laboratorio
Amoladora De Laboratorio HM310 
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Certificado CE.
Hammer lab mill se utiliza para la preparación de muestras para el lavado de gluten, índice de caída, análisis de proteínas y NIR.
Muele granos, gránulos, harinas, especias, semillas oleaginosas y forraje.
Reducción de las incrustaciones gracias a un motor de alto rendimiento.
Bajo nivel de ruido porque el motor está dentro de la caja.
Larga vida, durable.
Salida de ciclón con bolsa de filtro para minimizar el polvo.
El flujo de aire regula el suministro y facilita la molienda de muestras grandes.
Producción específica para maíz.
El interruptor de la puerta permite un funcionamiento seguro.
Preparación rápida y conveniente de la muestra.
Estructura metálica.
El martillo de acero gira a alta velocidad y permite que la muestra ingrese a la pantalla de acero inoxidable.
Ofrece la posibilidad de moler muestras que contengan hasta un 25% de humedad.
Se muelen 300 gr en 30 a 50 segundos, según el tipo de muestra y el contenido de humedad.
El tamiz estándar mide 0,8 mm para lavado con gluten, índice de caída, análisis de proteínas y NIR. Otros tamices de
0,5 a1,2 mm.También están disponibles bajo petición.
Al seleccionar diferentes tamices, se puede cambiar la distribución del tamaño de partícula en la muestra. 



Molino De Martillo Para 
Laboratorio Mill HM 210
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 Tiene documento de CE.
 Molino de laboratorio de tipo martillo.
 Motor funciona con 17500.
 No sea necesaria limpieza entre dos trituras.
 Preparación de muestras rápidamente y apropriados.
 Productos triturados: todos los granos, condimentos, semillas con aceite y materias primas para cebo.
 Es diseñado sobre una estructura de aluminio.
 Un martillo de acer enrolla con una velocidad muy alta y la muestra triturada está forzado pasar por un
 tamiz de acero inoxidable.
 Tanto los productos que contienen una humedad alta como 25 % se pueden triturar por medio del
 control de la alimentación de vacío ajustable.
 El producto se puede triturar 300 gramos de producto en 30-50 segundos de acuerdo con el tipo de la
 muestra y contenido de la humedad.
 La muestra triturada se acumula en una bolsa de �ltro después de pasar por tamiz de acero inoxidable.
 El diámetro estándar del tamiz es 0,8 mms para Falling Number (Número de la caída), el sistema para
 lavar gluten y los análisis de NIR. Los tamices con otros tamaños se pueden usar de acuerdo con la
 solicitud.
 Se puede obtener muestras con tamaños diferentes de particulas seleccionando diferentes tipos de
 tamices.
 Adquiere ejemplar de homogeneidad alta y continuidad.
 Estructura fuerte.
 Resistencia perfecta.
 Motor con potencia alta, elimina el riesgo de ser bloqueado durante el proceso.

Hammer Type Laboratory 
Mill HM 210
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CE certified.
A hammer type laboratory mill which is used for sample preperation for Gluten washing and Falling. 
Number, Protein and NIR applications.
Grinds grains, pellets, meals, spices, oilseeds, feeds and forages.
Reduced clogging by high performance motor.
Reduces sampling error.
Long mill life. 
Convenient and rapid sample preperation.
It is built on a metal construction.
A steel hammer rotates at high speed and forces the sample through a stainless steel sieve.
An adjustable vacuum feed control regulates feed rate of the sample into the metallic grinding 
chamber. It provides possibility to grind samples up to 25 % moisture content. 
300 gr in 30-50 seconds depending on sample type and the moisture content.
The sample is collected in a filter bag after passing through the sieve.
Standart sieve is 0.8 mm for Falling Number, Gluten washing system and NIR analyses. Other sieves are 
also available upon request. (0.5-1-2 mm)
By selecting different sieves the particle size distribution in the sample can be varied.
Provides high sample homogeneity and repetability.
Robust construction.
Perfect durability.



Gluten Washer 
GW 2200
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 CE Certified. 
 Conforms to Official World Standards (AACC No:38-52, ICC No: 155&158, 137/1). 
 Automatic Dual Chamber System. 
 Stainless steel box. No corrosion! 
 Measures wet gluten quantity of the wheat meal, wheat flour, durum, semolina and wheat gluten.
 Measures both ground grain and flour at breeders, grain traders, flour mills, flour users, wheat gluten   
 manufacturers, pasta manufacturers and bakeries. 
 Two different test methods in the same system. 
 Rapid analysis. A complete test takes less than 7 minutes. 
 Adjustable mixing and washing time by means of dip-switches 
 Possibility to adjust mixing time from 5 up to 75 seconds and washing time from 60 to 900 seconds.
 Robust Design. For use in difficult grain intake environments.
 Specially designed holes at the bottom panel enabling device to discharge the water, in case of water pump  
 tubes deterioration. 
 Easy of Use. Non technical operators can use the system confidently. No chemicals required.
 Segregation of grain and flour in terms of quality.
 Complete with all accessories.

Sistema De Lavado De Gluten
GW 2200
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 Análisis de gluten mojado en la harina de trigo, trigo, trigo candeal, sémola y gluten de trigo.
 Empresas que comercializan harina, fábricas de espagueti e galleta, trigo, Productores de gluten de trigo, uso en hornos
 y laboratorios de Investigación-Desarrollo.
 Oportunidad para trabajar paralelamente con misma muestra o con dos diferentes muestras al mismo tiempo.
 Automático completo.
 Dos métodos diferentes de análisis en el mismo sistema (harina y rompimiento).
 Análisis rápido. El tiempo de los análisis es 5 minutos.
 El aparato se está parándo automáticamente avisando sonoro 15 segundos antés de que termine el análisis.
 Plazo de amasar y lavar se pueden ajustar. Por este motivo se usan los dipswitches ubicados sobre el panel detrás del  
 aparato.
 El plazo de amasar se puede modi�car entre intervalo de 5 y 75 segundos, el plazo de lavar se puede
 modi�car entre intervalo de 60 y 900 segundos.
 ¡Con caja de acero inoxidable SE TERMINARA LA OXIDACIÓN! Al ser un sistema que funciona con agua salado, las cajas      
  de chapa de metal se oxidan en poco tiempo.
 En caso de ser explotado la manguera de la bomba de agua, se vacía con los canales abiertos en el panel bajo de la caja       
 del aparato y se protegen los circuitos electrónicos.
 Facilidad del uso. Se puede funcionar sin necesidad del personel técnico.
 No se necesita cualquiera material química.
 Clasi�cación de harina y trigo de acuerdo con los criterios de calidad deseados.
 Con todos sus acesorios.



Pantalla Táctil De Lavadora 
De Gluten GW 3200
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 Función de pantalla táctil.
 Nuevo diseño sin botones.
 Todos los comandos se pueden dar en la pantalla.
 Cumple con los estándares mundiales oficiales (AACC No: 38-52, ICC No: 155 y 158, 137/1).
 Sistema automático de doble cámara.
 Contenido de gluten húmedo.
 Caja de acero inoxidable. ¡Sin corrosión!.
 Mide la cantidad de gluten húmedo en la harina de trigo, harina de trigo duro, sémola y gluten de trigo.
 Mide tanto el grano molido como la harina por productores, comerciantes de granos, molineros, usuarios de  
 harina, fabricantes de gluten de trigo, fabricantes de pasta y panaderías.
 Dos métodos de prueba diferentes (harina y molienda) en el mismo sistema.
 Análisis rápido. Una prueba completa lleva menos de 7 minutos.
 Tiempo de mezcla y lavado ajustable a través del menú de ajuste en la pantalla táctil.
 Los tiempos de mezcla y lavado se pueden ajustar usando los interruptores DIP ubicados en el panel posterior.  
 Posibilidad de ajustar el tiempo de mezcla de 5 a 75 segundos y el tiempo de lavado de 60 a 900 segundos.
 Diseño robusto para su uso en entornos donde la recolección de granos es difícil.
 Los orificios especialmente diseñados en el panel inferior permiten que el dispositivo descargue agua en caso de   
 daños en el tubo de la bomba de agua y los circuitos electrónicos están protegidos.
 Fácil de usar. Los operadores no técnicos pueden usar el sistema con confianza. No requiere químicos.
 Separación de grano y harina en términos de la cantidad de gluten húmedo.
 Completo con todos los accesorios.

Touch Screen Gluten Washer
GW 3200
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Touch Screen Gluten Index
GI 2040 
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 CE certified. 
 New design with 5 inch Touch Screen Display,First ever in the World!
 Displays real rotation rate on display, First ever in the World!
 Ease of use, thanks to Touch Screen Function.
 Centrifuges the wet gluten using prepared standardized method (ICC and AACC Standard methods). 
 Gluten is centrifuged to force wet gluten through a specially constructed sieve under standardized conditions. 
 The special sieve allows for the collection of both the part of the gluten that remains on the sieve and the part  
 passes through the sieve. 
 Performs the test for 1 minutes rotating at 6000 rpm. 
 Stops automatically with a warning signal. 
 Locking safety lid provides safe operation.

Touch Screen Gluten Washer
GW 3200

Pantalla Táctil De Índice De Glüten 
GI 2040 
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 Pantalla táctil de 5 pulgadas.
 La pantalla muestra la tasa de rotación real.
 Centrifuga el gluten húmedo utilizando un método estandarizado preparado a partir de ICC y AACC.
 Separa las partes fuertes y débiles del gluten húmedo entre sí por medio de un tamiz de acero inoxidable.
 Posibilidad de ver la hora de la prueba, el nombre de la empresa, la temperatura ambiente.
 El tamiz especial se usa para recoger tanto la porción de gluten que queda en el tamiz como la porción que pasa  
 a través del tamiz.
 Pare automáticamente con una señal de advertencia.
 La cubierta de seguridad con cerradura permite un uso seguro.
 Se proporcionan dos casetes de prueba.



Aparato De Gluten Seco 
DG 2020
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Se encuentra una buena corelación entre la cantidad de gluten seco y proteina de la harina mejor que 
la cantidad de gluten mojado y proteina. 
Secador y la unidad del control son separados. El plazo del análisis se puede seguir digitalmente por la 
unidad del control.
El análisis está iniciéndo colocándose el gluten mojado en la parte cubierto con teflón del aparato.
En la parte secador se está usándo placas cubiertas con aluminio. Las coberturas con teflón tanto 
adquiere hacer el proceso efectivo más como impide pegar el gluten seco sobre las placas al final de 
análisis.
La cantidad del gluten seco se determina sometiendo el gluten mojado un proceso termal durante 5 
minutos en el aparato de gluten seco bajo una temperatura fija de 150 C. 
El aparato se está parándo automáticamente avisando sonoro 15 segundos antés de que termine el 
análisis.

Dry Gluten 
DG 2020
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 CE certified. 
 Heater and control units are separate. 
 Possibility to see the test time on digital display. 
 Dries gluten of wheat and flour samples. 
 Operating temperature is 150°C. 
 Temperature is kept stable by means of a thermostat. 
 Teflon coating provides effective drying and easy removal of sample being tested.
 Stops automatically warning with a beep signal.
 220 V 50 Hz electricity.



10Falling Number 
FN 8100

 CE certified.
 New design Falling Number, 7 inch Touch Screen Display on the side.
 3 different themes of display.
 All function buttons are one touch away. Easy to use.
 Measures FN conforming to international standarts (ICC and AACC Standard methods). 
 Single  Analysis System.
 Segregation of sound and sprouted grain to save money and ensure quality. 
 Possibility to perform;
               Classical Falling Number Test in wheat flour and meal,
               Falling Number Test in wheat flour with Altitude Correction,  
               Falling Number Test in meal of wheat,durum,rye and barley  with Altitude Correction, 
               Fungal Falling Number Test to detect alpha amylase enzyme activity which is added to flour.  
 Automatic  altitude  correction and automatic recalculation of FN results.
 Correction of sample weight both for 15 % and 14 % moisture basis and FFN test.
 Moisture FN, Moisture  GR, Mean Value, Liquefaction Number.
 Calculation of Blends, Sample ID.
 LAN connection.
 Optional Print Out.
 Arshive.

10Fall Index Engine
FN 8100

 Certificado CE.
 Nuevo diseño del índice de caída, la pantalla táctil de 7 pulgadas en el lateral.
 3 temas de visualización diferentes.
 Se puede acceder a todos los botones de función con un solo clic. Fácil de usar.
 Mide FN de acuerdo con los estándares internacionales (métodos estándar CCI y AACC).
 Sistema de análisis único.
 Separación de grano sano y germinado.
 Posibilidad de realizar;
                El ensayo clásico índice de caída en la harina de trigo.
                La prueba del índice de caída en la harina de trigo con corrección de altitud,
                La prueba del índice de caída en trigo, trigo duro, centeno y cebada con corrección de tamaño,
                Prueba de índice de caída fúngica para detectar la actividad de la enzima alfa-amilasa que se agrega a la harina
 Corrección automática de altitud y recálculo automático de resultados FN.
 Determinación de humedad FN, humedad GR, valor promedio, número de licuefacción (valor LN)
 Cálculo de mezclas, el número de la muestra.
 Conexión LAN.
 Archivo de impresión opcional.



11 Motor De Índice De Caída 
FN 8200

 Motor de índice de caída FN 8200.
 Certificado CE.
 Nuevo diseño de índice de caída, pantalla táctil de 7 pulgadas en el lateral.
 3 temas de visualización diferentes.
 Se puede acceder a todos los botones de función con un solo clic. Fácil de usar.
 Mide FN de acuerdo con los estándares internacionales (métodos estándar de ICC y AACC).
 Sistema de doble análisis.
 Separación de grano sano y germinado.
 Posibilidad de realizar;
              El ensayo clásico índice de caída en la harina de trigo.
              La prueba del índice de caída en la harina de trigo con corrección de altitud,
              La prueba del índice de caída en trigo, trigo duro, centeno y cebada con corrección de tamaño,
              Prueba de índice de caída fúngica para detectar la actividad de la enzima alfa-amilasa que se agrega a la harina
 Corrección automática de altitud y recálculo automático de resultados FN.
 Determinación de humedad FN, humedad GR, valor promedio, número de licuefacción (valor LN).
 Cálculo de mezclas, el número de la muestra.
 Conexión LAN.
 Archivo de impresión opcional.

11 Falling Number 
FN 8200

 CE certified
 New design Falling Number, 7 inch Touch Screen Display on the side.
 3 different themes of display.
 All function buttons are one touch away. Easy to use.
 Measures FN conforming to international standarts (ICC and AACC Standard methods). 
 Dual Analysis System.
 Segregation of sound and sprouted grain to save money and ensure quality. 
 Possibility to perform;
               Classical Falling Number Test in wheat flour and meal,
               Falling Number Test in wheat flour with Altitude Correction,  
               Falling Number Test in meal of wheat,durum,rye and barley  with Altitude Correction, 
               Fungal Falling Number Test to detect alpha amylase enzyme activity which is added to flour. 
 Automatic  altitude  correction and automatic recalculation of FN results
 Correction of sample weight both for 15 % and 14 % moisture basis and FFN test.
 Moisture FN, Moisture  GR, Mean Value, Liquefaction Number.
 Calculation of Blends, Sample ID.
 LAN connection.
 Optional Print Out.
 Arshive.



Falling Number
FN 7100
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 CE certified. 
 Large Color Touch Screen Display. 
 All function buttons are one touch away. Easy to use.
 Measures FN conforming to international standarts (ICC and AACC Standard methods). 
 Single Analysis System.
 Segregation of sound and sprouted grain to save money and ensure quality.
 Possibility to perform;
               Classical Falling Number Test in wheat flour and meal,
               Falling Number Test in wheat flour with Altitude Correction,  
               Falling Number Test in meal of wheat, durum, rye and barley  with Altitude Correction, 
               Fungal Falling Number Test to detect alpha amylase enzyme activity which is added to flour. 
 Automatic altitude correction and automatic recalculation of FN results.
 Moisture FN, Moisture GR, Mean Value, Liquefaction Number.
 Calculation of Blends, Sample ID.
 LAN connection.
 Print Out.
 Arshive.

Falling Number (Aparato De Número 
De Caída) FN 7100

12Falling Number 
FN 8200

Análisis con una sola muestra. 
Conveniencia de los estándares mundiales (ICC No:107/1,AACC No:56-81 B).
Tiene Certificado de CE.
Pantalla LCD colorada de 140*180 mms táctil (touch panel) (Primero en el mundo).
Con un solo aparato; oportunidad de hacer.
 Análisis clásico de FN, 
 Análisis de Falling Number (Número de Caída) con la Correción de altitud en harina y trigo, 
 Análisis de hongos de Falling Number (Número de Caída) para harinas con aditivos. 
Corrección automática de acuerdo con el valor de la altitud.
Corrección de FN ingresando el valor de la humedad (MOIST FN),Corrección de FN ingresando el peso de la muestra
(MOIST GR)
Calculación de la cantidad analizándose de acuerdo con la humedad del producto Determinación de la cantidad de la 
humedad de acuerdo con el fundamento tanto % 15 como 14 %.
Calculación del valor media, Determinación del número de liquidación (el valor de LN) Determinación de la proporción de 
la mezcla.
Imprimidor integrado, 
Poder imprimir los parametros deseados por las regulaciones de imprimidor.
Poder visualizar en la pantalla y archivar los resultados del último análisis.



Falling Number (Aparato De 
Número De Caída) Fn 7200
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Análisis con dos muestras al mismo tiempo
Caja completamente de Acero inoxidable
Conveniencia de los estándares mundiales (ICC 
No:107/1,AACC No:56-81 B)
Tiene Certificado de CE.
Pantalla LCD colorada táctil de 140*180 mms 
(touch panel) (Primero en el mundo).
Medición de la actividad alfa de amilasa en 
harina y trigo.
Oportunidad paralelamente con dos muestras 
en el mismo tiempo ú/o con la misma muestra
Posibilidad de hacer más cantidad de análisis en 
más poco tiempo.
Con un solo aparato; oportunidad de hacer
 Análisis clásico de FN, 
 Análisis de Falling Number (Número de  
 Caída) con la Correción de altitud en   
 harina y trigo, 
 Análisis de hongos de Falling Number   
 (Número de Caída) para harinas con aditivos. 
Pantalla colorada táctil amplia a donde todas 
las funciones se pueden orientar, muchos datos 
como fecha, hora, temperatura de caldera, 
temperatura de set, altitud, hora, módo de 
análisis, datos de la empresa, detalles de la 
muestra.
Clasificación y no mezclar entre sí el trigo 

germinado (lavado con lluvia) y los trigos con 
granos fuertes. 
Corrección de FN ingresando el valor de la 
humedad (MOIST FN)
Amigo del/de la usuario/a.
Corrección automática de acuerdo con el valor 
de la altitud.
Calculación de la cantidad que se va a analizar 
de acuerdo con la humedad del producto
 (MOIST GR).
Determinación de la cantidad de la humedad de 
acuerdo con el fundamento tanto % 15 como
14 %.
Calculación del valor media.
Determinación del número de liquidación.
Determinación de la agregación de malt.
Imprimidor integrado.
Visualización de los detalles de la muestra y 
resultados en el impreso del imprimidor 
integrado.
Poder visualizar los resultados de los últimos 
análisis realizados en la pantalla y archivar los 
mismos.
Uso fácilmente por el personal que no sean 
técnicos.

Falling Number
FN 7200
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 CE certified. 
 Large Color Touch Screen Display. 
 All function buttons are one touch away. Easy to use.
 Measures FN conforming to international standarts (ICC and AACC Standard methods). 
 Dual  Analysis System.
 Segregation of sound and sprouted grain to save money and ensure quality 
 Possibility to perform;
              Classical Falling Number Test in wheat flour and meal,
              Falling Number Test in wheat flour with Altitude Correction,  
              Falling Number Test in meal of wheat, durum, rye and barley with Altitude Correction, 
               Fungal Falling Number Test to detect alpha amylase enzyme activity which is added to flour.  
 Automatic altitude correction and automatic recalculation of FN results.
 Moisture FN, Moisture  GR, Mean Value, Liquefaction Number.
 Calculation of Blends, Sample ID.
 LAN connection.
 Print Out.
 Arshive.



Shakematic
FN 7

 Used for preparing homogenous samples for Falling Number Test. 
 Automatic shaking. 
 Reduces operator influence on results. 
 Reduces total analysis time.

  A Falling Number accessory.
  Reduces water consumption to practically zero and makes it
 possible to place FN units almost everywhere.
  Water re-circulation prevents water consumption and protects
 environment.

14

Cooling Unit
CL5

Shakematic
FN 7

 Se utiliza para preparar muestras homogéneas para la prueba de número de caída.
 Automático.
 Reduce la in�uencia del operador sobre los resultados.
 Reduce el tiempo total de análisis.detalles de la muestra.

 Accesorio del motor de índice descendente.
 Reduce virtualmente el consumo de agua y permite colocar las unidades FN en casi cualquier lugar.
 La recirculación del agua evita el consumo de agua y protege el medio ambiente.

14

Unidad De Refrigeración 
CL5



15 Aparato De La
Sedimantación ZL 120

 Determina definitivamente la presencia de Eurygaster austriaca. El valor del semdiento también  
 indica la calidad de gluten. 
 El aparato tiene 6 diferentes indicadores de tiempo.  Por este motivo mientrás el aparato está   
 trabajando sea posible realizar 6 diferentes añalisis iniciados en diferentes tiempos.
 El motor del aparato es un motor reductor que realiza 40 ciclos por minuto. No es un motor de   
 limpiaparabrisas de automóviles. Por este mtivo no modifican el número de los ciclos de acuerdo con  
 elnúmero de los tubos sobre el mismo. Es decir el número de los ciclos es fijado como 40 y se indica  
 en la pantalla digitalmente.
 Se usa una pantalla gráfico LCD con 6  líneas.
 El ángulo de la oscilación sea estandardizado.
 El aparato se está parándo automáticamente avisando sonoro 15 segundos antés de que termine el  
 análisis. 
 Solamante tiene una característica de funcionar el contador de tiempo apagando el motor. 
 De esta manera se puede controlar el plazo de la espera de los tubos al final del análisis y al final del  
 período se obtiene aviso sonoro para que se pueda leer el resultado.
 El aparato llega junto con 6 tubos de sedimentos, 1 micropipeta de 25 y 1 micro pipeta de 50, 
 2 botellas de solución sin cuantía.

15 Sedimentation Device
ZL 120

 The system is used for determining gluten quality and hazardous insects damage.
 LCD display with 6 lines. 
 6 timers 
 40 rpm induced motor enables system to perform the tests with standard 40 rpm rate, regardless of  
 the load on the device. 
 Every timer has a led being active when it is operated. 
 The device enables operator  to run only the timer without operating the motor. 
  It stops automatically warning with a signal.
  It operates the test with standard angle. 
 Possibility to measure both sedimentation and modified sedimentation value.



16Sieve Shaker 
S200 

 Adjustable timer 0-99 minute.
 Polyamide frames, durable,long lasting,easy replacement.
 Possibility to check the sieving system in the mill and the production.
 Possibility to adjust the roll distances.
 Possiblity to use requested mesh sizes of sieves according to milling diagram.
 Delivering 6 frames and 1 collecting container.
 Polyamide frames, durable, long lasting, easy replacement.
 Orbital movement, eccentric system.
 Digital control unit displays test time.
 Test ends warning with a beep signal.
 Start, Stop and  Timer options.
 Frames are of 30 cm dieamters.
 The collecting container can be mounted under any pulley to be able to research requested analysis.
 No need to fix the machine. It is not moving during test.

16Aparato Para Agitar
Tamiz - Scalper S200 

 Adquiere realizar el análisis de la grandeza de las partículas en la harina.
 Es temporizador ( 0-99 minutos)
 Se usa en hacer los ajustes de rodillo en las fábricas de harina. 
 Además adquiriendo el control del sistema de los tamices en las fábricas, controlando también la   
 producción diaria.
 Se usa para tamizar las sustancias en polvo y duros. 
 Llega junto con 6 aros con varios tamaños que se puede fijar tamices y una olla para recoger.
 Olla para recoger se puede colocar en capa deseada dentro de estos aros. En esta forma se puede recoger 
 el producto debajo de la capa colocada.
 Se puede montar tamiz con diametro deseado sobre los aros llegados junto con el aparato y estos tamices 
 se pueden modificar en tiempo.
 Los aros pueden ser fabricado de aluminio ú material de madera.
 El plazo del añalisis se pueden indicar digitalmente.
 El aparato se está parándo automáticamente avisando sonoro al final del análisis. 
 No sea necesaria fijación del aparato al ser fabricado por material del fundimiento. El aparato no se 
 mueva en el momento del análisis.



17 Lavabo De Cribado 
S310

 Proporcionar un marco para el tamiz de prueba y un contenedor de recolección seguido.
 Los marcos tienen un diámetro de 20 cm.
 El movimiento de tamizado es horizontal.
 La amplitud del movimiento de elevación es de entre 25 y 35 cm.
 Temporizador de 0 a 60 segundos.
 El número de disparos se muestra en la pantalla LCD.
 Control de velocidad / ajuste de frecuencia.

17 Dockage Sieve Shaker 
S310

 Used for screening and classifying grain
  Providing 1 test sieve frame and 1 collecting container followed.
  Frames have 20-30 cm diameter.
  The sieves are tightened by this part from one side and other side is tightened by a spring-like system.
  The sieving motion is horizontal.
  The amplitude of the motion stroke is between 25 and 35 cm.
  0-60 seconds timer.
  Number of strokes are displayed on LCD Screen.
  Speed controlled/frequency adjustment.



18Moisture Meter
HE 50

 Easy handling. 
 Measures wheat, wheat flour, barley, corn, rye, sunflower, as well as other grains. 
 Exact measuring results. 
 Automatic temperature correction. 
 High measuring range up to 30 % moisture. 
 14 calibrations
 Four of the fourteen product programs can be selected from over 180 available products for your HE 50,   
 e.g. cargo, peanuts, milo corn, green coffee etc. 
 This allows a universal application of the HE 50 for grain, grass, vegetable and flower seeds, etc.

18Medidor De Humedad
HE 50

Fácil de manejar.
Resultados exactos de medición.
Corrección automática de temperature.
Alto rango de medición hasta 30% de humedad.
14 calibraciones.
Varias aprobaciones.
CARACTERISTICAS
Medidas de trigo, cebada, maíz, centeno, girasol, harina, así como otros granos.
Cuatro de los catorce programas del producto se pueden seleccionar entre más de 180 productos.
disponibles para su HE 50, p. Carga, cacahuetes, maíz milo, café verde, etc.
Esto permite una aplicación universal del HE 50 para semillas de grano, hierba, vegetales y �ores, etc.
Los productos de la harina pueden ser medidos por medio de la celda especial para los productos
oury, disponibles como opción.
El HE 50 es adecuado para la medición de la temperatura también. En relación con una varilla de 
temperatura (1 m o 1,5 m) se puede medir la temperatura en los productos almacenados y pilas de grano.
La temperatura en fardos de paja y forraje se puede medir mediante la nueva varilla de temperatura para 
paja y forraje.



19 Furnace 
PLF 100-3 

 Temperature range is up to 1000 °C. 
 3 liters of inner volume.
 Easy operation and double skin construction to maintain a cooler outer case.
 Low thermal mass insulation leads to a very impressive heat up rate as well as efficient insulation. 
 Temperature control provided either by PID or Programmable controls depending on customer   
 requirements. 
 Chamber exhaust vent.
 A vertical counter balanced door, keeps the hot insulation away from operator, while opening   
 upwards. 
 There is always a safety switch which isolates power when door is opened.
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Análisis con una sola muestra. 
Conveniencia de los estándares mundiales (ICC No:107/1,AACC No:56-81 B).
Tiene Certificado de CE.
Pantalla LCD colorada de 140*180 mms táctil (touch panel) (Primero en el mundo).
Con un solo aparato; oportunidad de hacer.
 Análisis clásico de FN, 
 Análisis de Falling Number (Número de Caída) con la Correción de altitud en harina y trigo, 
 Análisis de hongos de Falling Number (Número de Caída) para harinas con aditivos. 
Corrección automática de acuerdo con el valor de la altitud.
Corrección de FN ingresando el valor de la humedad (MOIST FN),Corrección de FN ingresando el peso de la muestra
(MOIST GR)
Calculación de la cantidad analizándose de acuerdo con la humedad del producto Determinación de la cantidad de la 
humedad de acuerdo con el fundamento tanto % 15 como 14 %.
Calculación del valor media, Determinación del número de liquidación (el valor de LN) Determinación de la proporción de 
la mezcla.
Imprimidor integrado, 
Poder imprimir los parametros deseados por las regulaciones de imprimidor.
Poder visualizar en la pantalla y archivar los resultados del último análisis.

20Protein Analyzer
P110

KJELDAHL NITROGEN DISTILLATION UNIT                                                                                                                                                                                                                                                                  
Kjeldahl nitrogen protein determination device is programmable microprocessor controlled The display of 
the device is LCDand the display is alphanumeric and the keys are touch sensitive.                                                                                                                                                                                                                             
Kjeldahl nitrogen protein identification device alerts users by giving warning messages.                                                                                                                                                                         
The Kjeldahl nitrogen analyzer tube reservoir is suitable for working with 100 ml, 300 ml and 800 ml tubes.                                                                                                                                                                                                                  
It informs the user of whether or not there is water in the steam generator.                                                                                                                                                
Distillation time can be set between 0-200 minutes.                                                                                                                                                                                    
Adjustable amount of alkalis to add.                                                                                                                                                                                                              
Steam generator is 1100 Watt power.                                                                                                                                                                                                                  
The front of the device is made of transparent plexyglass material.                                                                                                                                                             
The water consumption of the Kjeldahl nitrogen protein determination device is 3 liters / minute. 220 V 
operates at 50 Hz.
KJELDAHL NITROGEN DIGESTION UNIT
 The outer shell of the device is made of stainless steel and is heat insulated.                                                                                                                                             
The Kjeldahl nitrogen protein determination device can be run at the same time with 8 different samples.                                                                                                                                                                                                                     
The device has electronic thermostat. Working temperature can be adjusted up to 450ºC.                                                                                                                                                                          
There are integral gas discharge systems on the combustion tubes.                                                                                                                                                            
The work area temperature can be monitored via the digital display and the program recording feature is 
available. The Kjeldahl nitrogen protein determination device is working with 100.300 and 800 ml 
incinerators at a diameter of 50 mm.                                                                                                                                                 
The operating voltage of the device is 220 Volts and the speed is 50 Hz.
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21 Máquina De Dozaje
(Vitamina) ED: 110

Cuerpo completo de acero inoxidable
Célula de contribución inoxidable conveniente de higiene alimenticio
Capacidad de dosaje sensitiva entre intervalos 9.45-46.02 dms3/hrs  
Motor reductor fuerte 
Unidad del control de Velocidad ABB
Ventilador refrigerador
Boca de Bunker con tapa
Poder dosajear diferentes sustancias de contribuciones incluso también ácido ascórbico, enzimas, 
gluten vital e harina de soja
Tornillo poliámido transprtador en 2 diferentes pasos de tornillo para cada aparato
Depósito de contribución de 30 kgs
Ventana para el control del nivel de la contribución
Dimensiones:719x541x820 mms
2 años de garantía Models

Min.Dosing
Capacity

Max. Dosing
Capacity

ED 110

ED 120

ED 130

1.70 dm3/hr

3.40 dm3/hr

6.44 dm3/hr

47.71 dm3/hr

168.65 dm3/hr

270 dm3/hrED 140

ED 102

ES 102

9.60 dm3/hr

0.68 dm3/hr

2.28 dm3/hr

19.86 dm3/hr

91.45 dm3/hr

11.40 dm3/hr

ES 103

ES 104

3.65 dm3/hr

9.45 dm3/hr

18.24 dm3/hr

46.02 dm3/hr

Eco Model

21 Dosing Machine 
ED: 110/120/130/140

 Completely Stainless Steel Body. 
 Protects food hygiene. 
 Suitable for dosing enzymes, ascorbic acid, wheat gluten, soy flour and other ingredients added in   
 large quantities. 
 1,70-270 dm3/h accurate dosing capacity. 
 High performance induced motor.
 ABB-ACS150 Speed Control Device. 
 60 kg capacity of dosing cell. 
 2 carrier screws for each machine.
 Level control window.

Models
Min.Dosing
Capacity

Max. Dosing
Capacity
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22Truck Sampler 
G2-G3-G4

 The pneumatic grain sampler is an industrial sampler for a wide variety of materials, including wheat,  
 barley, corn, pellets, chips, flakes, granules and powders.
 It provides representative and repeatable samples form ships, rail cars, trucks, tubs, bulk-bags or   
 other vessels. 
 Sample probe is mounted on the swivel stand and boom which are powdered in three axes. 
 The system can operate in 2 different modes which are automatic and manual mode. 
 Pressure sensor adjustment at bottom of the truck . Vacuum is provided by a very functional blower (3 kw)
 Telemechanique PLC provides ease of use. 
 Remote control is optional.
 In the manual mode, it is possible to choose the depth where you can start sampling.
 The grain amount which system takes depend on density and the moisture. 
 The system can move 120º right to left and 120º left to right (totally 240º. 
 It can move upwards and downwards. 
 The probe strand has 240 cm length and by means of telescopic arms it is possible to extend the probe  
 strand up to 500 cm. 
 The probe has 220 cm length. 
 High performance vacuum systems can take sample from different depths and transfers to the collector in  
 laboratory.

22Dosing Machine 
ED: 110/120/130/140

Sonda Automática Para Tomar Muestras 
G2-G3-G4

Es el único sistema en que se funcionan todas las materias 
primas en el mismo tiempo como trigo, cebada, maíz, arroz 
con cascarilla, maíz, judía de soja, girasol, ayçekirdeği 
peleti, muestras de lenteja y garbanzo, residuo de soja e 
girasol, semlla de canola, gluten de maíz.
Con el sistema constituido se puede recoger muestras del 
camión ú otras acumulaciones sobre otros vehículos y con el 
control remoto de diferentes profundidades. La muestra 
cogida se transporta al punto deseado por la línea de tubos 
y este sistema se funciona por un control remoto.
Es posible recoger muestras con la sonda de vacío usada de 
la profundidad deseada. Así los granos en diferentes 
profundidades se pueden analizar separadamente y se 
puede determinar la homogeneidad del producto cuyas 
muestras se van a recoger.
El proceso de Vaciar se hace por medio de un BLOWER con 
poder de 3 KWS. No se usa VENTILADOR de baja capacidad 
en lugar de blower.
Al ser producido energía infinita por el sistema hidrólico 
usado, sea posible penetración en todo tipo de profundidad 
del producto. 
El sistema es controlado telemecánica de PLC.
El sistema se funciona por un control remoto.
El sistema se ofrece una oportunidad de funcionamiento 
tanto manual como automático.
En el modo del funcionamiento automático, el proceso de 
recoger muestras se empieza después de tocar el punto de 

la sonda a la caja del vehículo.
En el modo felfuncionamiento manual, se baja 
manualmente a la profundidad deseada y se inicia el 
proceso de recoger muestras de este punto.
La manivela del probo se puede mover 180 grados a la 
derecha-izquierda, 360 grados en total.
La manivela del probo se puede alargar hasta 640 cms por 
medido de las manivelas telescópicas usadas empezando 
de longitud de 240 cms. Para los camiones se puede fabricar 
el modelo Sampler G4 de acuerdo con una demanda 
particular. El intervalo de movimiento se alcanza casi a 9 
metros. Altitud desde el suelo es 400 cms.
El sistema recoge diferentes cantidades de muestras de 
acuerdo con la humedad y concentración de los granos.
Longitud de la Sonda es 220 cms y es fabricado de la 
material inoxidable. Se puede obtener opcionalmente las 
sondas de 240 cms, 250 cms y 300 cms.
Las muestras tomadas se reunen en un ambiente del 
laboratorio por medio de un ciclón.
Se pueden incluír las características como un programa que 
archiva los criterios de calidad pertenecientes de todas las 
muestras y que se pueden preparar un informe sobre estas 
mismas, característica de iluminación por la noche, 
visualización por la cámara, línea de teléfono con la que 
suministra la comunicación con el/la conductor/a 
opcionalmente en este sistema.



23 Hectolitro
H1 
 Es un aparato importante para usar cuando se cogen los granos principalmente como trigo, maíz,   
 arroz y asimilados. 
 El valor del hectolitro se cambia de acuerdo con la forma del grano y tamaño del mismo.
 El peso del hectolitro es relacionado directamente con el rendimiento de la harina. 
 Es fabricado por material de acero inoxidable, contenía por cortador, baliza, olla para medición y que 
 el balance digital tiene tara sí mismo.
 El resultado del peso da el peso del hectolitro directamente.

Separador De Muestra 
DV2

 Separador de muestra DV2
 Fabricado en latón y cobre.
 Sin corrosión.
 La muestra a analizar se coloca en la tolva.
 Está disperso en el cono.
 Divide el grano en dos partes iguales de manera uniforme.

23 Hectoliter
H1 
 Hectoliter is the weight of a one liter of kernel such as wheat, corn, etc. 
 A very important quality parameter at purchasing points.
 The result  depends on the particle size, density and the kernel quality .
 The system is composed of a  digital balance, a knife and a float.
 Conforms to standarts  having an exact 1 literof volume. 
  Short analysis time.

Sample Divider
DV2

  Made up of brass and copper.
  No corrosion.
  The sample to be analyzed is placed in the hopper.
  It is dispersed over the cone.
  It divides the grain into two equal parts homogeneously



24Vacuum Sampler
e-Vac

 It the samples from the storages, trucks and ships
 The hazelnut, wheat and other grain can be transferred from storages automatically by
 vacuum and stored into the sample container.
 For wheat and other grain samples, the device can be operated by mounting a grain
 accessories to the device.
 The samples can be taken from a depth of 5-25 meters by vacuum.
 5 aluminium pipes, 1 aluminium bend, 1 pushing-pulling material, 1 pipe expanding wrench
 and 1 bag are supplied with it.
 The length of the pipes are 1 m.
 It can be used even in the storages having a low ceiling height.
 It is portable.
 Capacity of collecting is 110 kg of grain sample

24Muestra De Vacío
e-Vac

 El trigo, el maíz y otros cereales pueden transferirse automáticamente del almacenamiento por vacío y almacenarse  
 en el recipiente de la muestra.
 Para muestras de trigo y otros granos, la unidad se puede usar montando un accesorio de grano en la unidad.
 Se proporcionan 5 tubos de aluminio, 1 codo de aluminio, 1 material push-pull, 1 llave de expansión de tubo y 1 bolsa.
 La longitud de las tuberías es de 1 m.
 Portátil
 Todas las piezas están montadas en el muestreador, como tuberías, codos, polvos, materiales de extracción y llaves de  
 expansión.
 Después de haber equipado al menos una tubería con todas las partes, se sumerge en el almacenamiento de granos.
 Usando el interruptor 0-1 (encendido / apagado), se puede usar el sistema.
 El grano se transfiere automáticamente por vacío y se almacena en el recipiente de muestra.
 Luego, la muestra se extrae del contenedor de muestras para su posterior análisis.
 Cuando apaga la unidad, el sistema deja de aspirar.

Sample Divider
DV2



25 Phosmatic E01 - Fumigador

Se utiliza para pulverizar granos con fumigantes durante la compra de grano a silo o transporte de 
grano de un silo a otro.
Posibilidad de ajustar la cantidad de tabletas que se dosi�carán en un minuto mediante GEMO en el 
panel de control.
Posibilidad de ajustar la tarifa como 1 tableta por (1-999) segundos.
La célula contiene 3000 gr de fumigante que es 1000 tabletas. Las células más grandes están 
disponibles bajo petición.
El tiempo de funcionamiento y el tiempo de espera se pueden ajustar con el regulador de velocidad.
El diámetro de salida del comprimido se puede producir en consecuencia.
Los comprimidos están aislados del medio ambiente externo.
El dispositivo se puede colocar en la línea desde el punto de compra hasta el silo, la banda de grano 
o en algún lugar entre los silos.
El requisito de energía es 220 V – 50 Hz.

25



26NIT Whole 
Grain Analyser

 CropScan 3000B Near Infrared Transmission Analyser is designed to measure protein, moisture, starch,  
 fiber vand oil in whole grains of wheat, barley, canola, sorghum, oats, triticale, soybean, corn, rice,  
 peas, beans etc.
 The built in Touch Screen PC provides a means of measuring a wide range of grain samples but also  
 adding storage and quality information about the grains, including; Test Weight, Screening, Retention,  
 Variety, Grade, Tonnage, Storage Location.
 The CropScan 3000B uses a pour through measuring cell that has an automatic pathlength selection  
 for each grain type.
 Once the product has been selected, the CropScan 3000B adjusts the pathlength of the measurement  
 cell to provide an optimum scan.
 The CropScan 3000B can be connected to a second screen where the CropNet Grain Data Management  
 software runs in parallel to the Cr3000B operating software.
 A weighbridge monitor can be connected to the Cr3000B via a USB port and cable, so that load weights  
 can be taken automatically.
 Alternatively, a Bar Code Reader and a Scale can be connected to the Cr3000B USB ports for recording  
 bag weight and ample ID as used in field trial testing.
 The CropNet software posts the data to the internet where it can be viewed remotely using a Smart  
 Phone, Tablet or PC.

26NIT Analizador
De Trigo Integral 

Analizador de transmisión infrarroja cercana.
Mide proteínas, humedad, almidón, fibra y aceite en granos enteros de trigo, cebada, canola, sorgo, 
avena, triticale, soja, maíz, arroz, guisantes, frijoles, etc.
La PC con pantalla táctil integrada permite la medición de una amplia gama de muestras de granos, 
así como el almacenamiento y la información de calidad sobre los granos, que incluyen: Peso de 
prueba, Cribado, Conservación, Variedad, Calidad, tonelaje, ubicación de almacenamiento.
El CropScan 3000B usa una celda de flujo que tiene una selección automática de la longitud del camino 
para cada tipo de grano.
Una vez que se selecciona el producto, el CropScan 3000B ajusta la longitud de la ruta de la celda de 
medición para proporcionar un escaneo óptimo.
El CropScan 3000B se puede conectar a una segunda pantalla donde el software de gestión de datos de 
grano CropNet se ejecuta en paralelo con el sistema operativo Cr3000B.
Se puede conectar un monitor de puente de pesaje al Cr3000B a través de un puerto USB y un cable, de 
modo que los pesos de carga se puedan tomar automáticamente.
Alternativamente, se puede conectar un lector de códigos de barras y una báscula a los puertos USB del 
Cr3000B para registrar el peso de la bolsa y el número de muestra utilizado en las pruebas de campo.
El software CropNet publica datos a través de Internet donde se pueden ver de forma remota utilizando 
un teléfono inteligente, tableta o PC.



27 NIT Analizador De Harina 

 El CropScan 3000F es un analizador de mesa de cocina NIR diseñado para la medición rápida de proteínas y 
humedad en trigo, cebada y otros granos y polvos de cereales, incluyendo harina, sémola, harina. soja, 
harina de maíz. Los alimentos se pueden medir en un recipiente giratorio de 5 mm de profundidad que es 
fácil de cargar y vaciar. Es posible recolectar hasta 30 barridos secundarios para granos o polvos y promediar 
para una precisión y precisión óptimas.
 Proteína y humedad en el trigo.
 Proteína, humedad, cenizas, absorción de agua y degradación de almidón en harina y sémola
 Las manchas en harina y sémola.
 Proteína, humedad, aceite y almidón en soja, maíz, arroz y otros granos y semillas oleaginosas.
 Proteína, humedad y aceite en la harina de maíz, harina de arroz, harina de soja y otros productos de 
cereales procesados.
 Operación de pantalla táctil.
 Una vez que el NIR ha predicho los parámetros requeridos, el software solicita un conjunto de campos de 
datos personalizados. El operador ingresa la siguiente información: número de muestra, peso de prueba y 
peso de selección, ubicación de almacenamiento, variedad, calidad fuente (granja, corral o proveedor), 
número de camión.
 Una vez que se completan los campos de datos, la información se almacena en la memoria integrada. Los 
informes están disponibles presionando un botón para; Resultados tabulados, espectros, curvas de 
tendencia, cuadros promedio para cada silo, búnker o cobertizo.

27 NIT Flour Analyser

The CropScan 3000F is a bench top NIR analyzer designed for rapid measurement of protein and moisture in 
wheat, barley and other cereal grains and powders including flour, semolina, lupin meal, soybean meal, 
soybean flour, corn flour and meals can be measured in a 5mm deep rotating dish that is simple to load and 
empty. Up to 30 sub scans can be collected for either grains or powders and averaged to provide excellent 
accuracy and precision.
Protein and Moisture in Wheat
 Protein, Moisture, Ash, Water Absorption and Starch Damage in Flour and Semolina
Specks in Flour and Semolina.
Protein and Moisture in Meals.
Protein, Moisture, Oil and Starch in Soybeans, Corn, Rice and other grains and oil seeds.
Protein, Moisture and Oil in Corn Flour, Rice Flour, Soybean Meal and other processed grain products.
Touch Screen Operation.
Once the NIR analyser has predicted the required parameters, the software prompts a set of customised data 
fields. The operator enters the following information: Sample ID, Test Weight and Screening Weight, Storage 
Location, Variety, Grade, Source (Farm, Paddock or Supplier), Truck ID
Once the data fields are completed, the information is stored in the on-board memory. Reports are available 
at the press of a button for; Tabulated results, Spectra, Trends Plots, Bin Averages for each silo, bunker or 
shed…
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R&D activities are shaped in parallel with Erkaya’s strategy and growing objectives. Within this 
framework, the products of target markets are supported with competitive technologies, optimized 
design and environmentalist approaches. Erkaya make use of the advantages provided by export support 
projects of public institutions to perform them. 

Developing its own technology and maintaining the advantages of international competition, Erkaya on 
R&D as a part of its strategy.  The company's vision “Respects the Globe, Respected Globally” forms the 
essence of its R&D strategy.

R&D Activities

28NIT Flour Analyser

R&D activities are shaped in parallel with Erkaya’s strategy and growing objectives. Within this 
framework, the products of target markets are supported with competitive technologies, optimized 
design and environmentalist approaches. Erkaya make use of the advantages provided by export support 
projects of public institutions to perform them. 

Developing its own technology and maintaining the advantages of international competition, Erkaya on 
R&D as a part of its strategy.  The company's vision “Respects the Globe, Respected Globally” forms the 
essence of its R&D strategy.

R&D Activities



     



     



     

2

31

Flour Improvers-Premixes

Vitalex 25

Vitalex 50

Vitalex 75

Vitalex 100

Increases the dough resistance
Enhances fermentation stability and dough tolerance
Gives better machinability
Prolongs shelf life
Increases volume of baked product
Arranges pore structure
Optimizes alpha amylase activity
Makes doughs with good elasticity
Enhances browning
Makes dough drier.

Tolerates changes in flour quality and helps for flour
standardization
Increases the dough resistance
Enhances fermentation stability and dough tolerance
Gives better machinability
Prolongs shelf life
Decreases dryness of bread crust and prolongs shelf life
Increases volume of baked product
Arranges pore structure
Optimizes alpha amylase activity
Makes doughs with good elasticity
Enhances browning
Makes dough drier

5-15 gr / 50 kg

5-15 gr / 50 kg

Vitalex S

Vitalex SL

Vitalex DELUX

Flour Improvers – Enzymes – Hemicellulase

Standardized hemicelluase enzymes
Shortens  kneading  time
Gives fine texture
Increases volume yield
Prolongs shelf life
Delays stailing
Fine crumb structure

6-12 gr / 50 kg

1.5-6 gr / 50 kg

0.5 – 3 gr / 50 kg

Vitalzyme HS

Vitalzyme HM

Vitalzyme HL
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Flour Improvers – Oxidizing Agents

Increases the dough resistance
Enhances fermentation stability and dough tolerance
Gives better machinability
Increases volume of baked product
Arranges pore structure
Enhances browning

10-25 gr / 50 kg

4-10 gr / 50 kg

1- 3 gr / 50 kg

Vitalex C 10

Vitalex C 25 

Vitalex G

Flour Improvers – Enzymes – The Amylase

Standardized fungal alpha amylase enzymes
Arranges alpha amylase activity
Shortens  kneading  time
Gives fine texture
Increases volume yield
Prolongs shelf life
Delays stailing
Fine crumb structure

10-20 gr / 50 kg

1-5 gr / 50 kg

0.5 – 3 gr / 50 kg

0.1 -0.5 / 50 kg 

Vitalzyme F1000

Vitalzyme F5000

Vitalzyme F3

Vitalzyme F4

Flour Improvers – Enzymes – Special Enzymes

Gives better machinability
Prolongs shelf life
Increases volume of baked product
Arranges pore structure
Optimizes alpha amylase activity
Makes doughs with good elasticity
Enhances browning

5-10 gr / 50 kg 
Vitalzyme EMX

Vitalzyme FH
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Bakery Improvers

Enhances fermentation stability and dough tolerance
Gives better machinability
Makes doughs with good elasticity
Makes dough drier
Optimizes alpha amylase activity
Gives thinner and better bread crust structure
Decreases dryness of bread crust and prolongs shelf life
Increases volume of baked product
Arranges pore structure
Enhances browning

0.1 %

0.2 %

0.33 %

1 %

VITBULL 100

VITBULL 200

VITBULL 500

VITBULL 20

Pasta Improvers

Gives excellent bread crust flavor
Minimizes the dough loss during pasta production
Enables to use soft wheat flour and semolina
Enables drying at high temperatures
Prevents the over rising during cooking and provides 
a healthy structure
Prevents softening and adhesion during cooking
Provides a desirable color and shine
Does not blur the cooking water, reduced strch 
release during cooking
Cooking time extension

10 gr / 50 kg VITALEX PST
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Enzymes for Biscuits and Wafers

Special enzyme for waffle and biscuit production 
Provides an excellent change in gluten structure
Cracking and Crumbing prevention
Balance good color
Homogeneous structure
High performance protease enzyme
Good relaxation
Reduced water absorption and stability
Enhanced flavour and browning
Balanced pore structure 
Shelf life extension

20 - 50 gr / 100 kg VITALEX PB10

VITALEX PB20

Bleaching Agents

Good bleaching effect on flour
Strengthens gluten structure
Possibility to see the final effect within 48 hours

20 - 30 gr / 100 kg 
VITALEX B27

VITALEX B44

Aroma

Gives fine flavour
Prevents bad odour.
Fine natural bread crust flavour and aroma

20 - 50 gr / 100 kg VITALZYME BCS
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