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Extrusion 
Extrudeuses et extrudats

Aborder l’avenir avec 
la technologie d’ex-
trusion Brabender
Les produits d’extrusion comptent 
parmi les possibilités porteuses 
d’avenir et prometteuses du 
marché pour des innovations dans 
les secteurs alimentaires et des 
aliments pour animaux. Snacks, 
céréales pour petit déjeuner, pains 
plats, confiseries et aliments pour 
animaux ne sont que quelques 
uns des exemples des extrudats 
possibles, qui peuvent être testés à 
l’échelle du laboratoire. Brabender 
fournit les solutions adaptées aux 
essais effectués à titre expérimen-
tal de lignes de produits possibles 
avec des extrudats dans les formes, 
couleurs et saveurs les plus divers.

Nos multitalents
Les extrudeuses Brabender sont po-
lyvalentes et permettent de mettre 
au point des produits alimentaires 
modernes dans des conditions de 
processus proches de la réalité. Ces 
multitalents se chargent de toutes 
les étapes du processus d’un flux 
de production comme l’alimen-
tation, le transport, la plastifica-
tion, la dispersion, la réaction, le 
dégazage et la montée en pression. 
Ils conviennent à tous ceux qui 
cherchent une alternative intéres-
sante afin de tester des processus 
innovateurs, sans devoir procéder 
à des interventions expérimentales 
dans les processus existants.

Les avantages pour 
votre développement 
produit :
• Économie de temps et de coûts: 
 Évitez les interventions et inter-

ruptions inutiles au niveau de la 
production, qui coûtent à la fois 
temps et argent. Testez plutôt 
textures et caractéristiques senso-
rielles à échelle du laboratoire avec 
les extrudeuses Brabender.

• Axé sur la qualité: 
 Livrez des produits de qualité 

supérieure en évitant tout écart de 
qualité. Définissez à l’aide des ex-
trudeuses de mesure des méthodes 
permettant de mesurer la qualité 
de vos produits alimentaires.

• Innovation: 
 Développez des produits et des 

applications en modifiant les ma-
tières premières, les formules, l’ou-
til de coupe, les têtes de buses et 
les paramètres tels que la pression, 
la température et le cisaillement. 

• Durabilité: 
 Le processus de production ne doit 

pas être interrompu et la consom-
mation et le rebut de matériel sont 
faibles. Optez pour un développe-
ment et une optimisation produit 
durables.

• Techique procédurale: 
 Optimisez votre processus. Le 

processus d’extrusion à l’échelle de 
laboratoire marque des points avec 
de petites quantités d’échantil-
lons, un changement rapide des 
conditions d’essai ainsi qu’une ma-
niabilité et un nettoyage simples.

Dieter Preim, chef de produit Food Extrusion,  
Brabender® GmbH & Co. KG

Laboratoire d’applications pour l’extrusion 
de produits alimentaires Brabender

Extrudeuse à double-vis DSE 20/40  
avec Lab-Station

Quasiment aucun autre processus 
n’offre des potentiels aussi impor-
tants que l’extrusion, pour  
réorganiser entièrement une 
matrice produit. Pour le développe-
ment de textures et de structures 
d’aliments, les paramètres comme 
la pression, la température et le 
cisaillement peuvent varier sans 
modifier le produit de départ. 

Nous aimerions vous présenter 
dans ce prospectus le programme 
d’extrudeuses à une et double vis 
pour les secteurs alimentaire et 
d’aliments pour animaux ainsi que 
les possibilités d’utilisations à l’aide 
d’exemples.

Brabender® GmbH & Co. KG, Brabender Messtechnik®  
GmbH & Co.KG et Brabender Technologie KG
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Extrusion 
Extrudats

Produits directement expansés 
« ready to eat products »

• Produits qui sont expansés à la sortie de l’extrudeuse au niveau de la 
buse. Leur volume augmente soudainement et leur forme se stabilise 
rapidement.

• Les conditions requises pour la production de produits expansés sont 
une teneur en eau définie et des conditions de pression et de tempéra-
ture adaptées.

• Exemples : Flips, Balls, Cereals, galette

Termes produits pour l’extrusion alimentaire

Produits expansés indirectement
• L’extrudat est expansé au cours d’une étape de production suivante à  
 l’aide de micro-ondes, de graisse brûlante ou également dans un flux 
 d’air chaud.

• Contrairement aux produits expansés directement, les paramètres de 
 procédure sont différents. 

• Les températures sont inférieures à 100 °C et la teneur en eau est plus 
 importante pour les produits expansés directement.

• Exemples : snacks, Face (granulés sous forme de figure)

Produits formés
• La forme de ces produits est déterminée par la sortie de l’extrudeuse par  
 la buse,  

• Les températures sont inférieures à 100 °C.

• Exemples : nouilles/pâtes, ficelles et lamelles de fruits

Produits gélatinisés
• Désignation du gonflement des granules d’amidon par expansion et 
 éclatement des parois cellulaires en présence d’eau et de chaleur.

• Exemples : Nouilles



Critères de sélection : Extrudeuse monovis face à une extrudeuse bivis

Critères de sélection Extrudeuse monovis Extrudeuse à double vis

Configuration de la vis Achat de vis finies1 Composition variable d’éléments de vis²

Dosage Dosage de matière première par 1 orifice
Dosage de matière première et liquide par 4 
orifices supérieurs et 2 orifices latéraux 

Réglages de température
2-3 zones de chauffage ; 
refroidissement par air comprimé

4 zones de chauffage sont chauffées  
électriquement ; 
refroidissement par eau  

Analyses pendant l’extrusion -
Observation du processus et prélèvement 
d’échantillons possible en relevant l’extrudeuse

Humidité à l’entrée³ Jusqu’à env. 30 % Jusqu’à env. 65 %

Teneur en graisse³ Jusqu’à env. 5 % Jusqu’à env. 20 %

1 Vis pour l’extrudeuse monovis
Différentes vis de types différents sont disponibles pour l’analyse de 
différents matériaux. 
 
Il existe par exemple des vis avec différents rapports de compression :

• 1:1 pour les nouilles
• 1:3 pour les produits expansés 

2 Vis pour l’extrudeuse à double vis
Une vis composée uniquement d’éléments de transport est utilisée 
de manière standard pour les analyses dans le secteur alimentaire. 
Les vis fonctionnant dans le même sens, elle présente un certain 
degré de caractéristiques de mélange et un effet auto-nettoyant.

³Les indications sont toujours en fonction du produit

« Il semble tout à fait judicieux d’utiliser une extrudeuse monovis pour le contrôle qualité et les essais prélimi-
naires. Si les finesses produit sont importantes, j’opterais alors pour l’extrudeuse à vis double. »
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Extrudeuses et entraînements 
Comparatif : Extrudeuse à une vis comparée à une extrudeuse à double vis

Différences lors du préconditionnement 
Un préconditionnement des matières premières permet de régler la teneur 
en humidité nécessaire pour le démarrage. Une réduction progressive de la 
teneur en humidité augmente la pression dans l’extrudeuse et crée ainsi la 
condition requise pour une expansion du produit à la sortie de la buse.

Cette procédure est normale lors de l’utilisation d’une extrudeuse monovis, 
par contre uniquement si c’est nécessaire sur le plan technique procédural 
pour l’extrudeuse bivis. 

Dieter Preim, chef de produit Food Extrusion,  Brabender® GmbH & Co. KG

Il ne faut penser à une modification 
de la configuration de vis qu’après 
les premières analyses.

La vis comparée à un trombone.
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Extrudeuses et entraînements 
Extrudeuse monovis :

L’extrudeuse 19/20 se caractérise 
tout particulièrement de par sa 
robustesse lors de l’extrusion di-
recte. Elle est rainurée à l’intérieur 
sur toute sa longueur de 20 D afin 
d’obtenir un bon gradient de cisail-

Extrudeuse de mesure 19/20

L’extrudeuse 19/25 se caractérise 
en supplément par deux autres 
points de mesure dans l’extrudeuse. 
Elle dispose d’un autre orifice près 
du dosage de matière première, et 

Extrudeuse de mesure 19/25

Extrudeuse compacte KR 19/25

La solution autonome
La Brabender KE 19/25 est une ex-
trudeuse compacte robuste, travail-
lant en autarcie complète pour le 
laboratoire et le centre technique. 
Sur la base d’un vaste choix de vis 
et d’outils, cette machine est la 
solution idéale. 

• Développement de nouveaux 
matériaux et produits

• Contrôle du comportement de 
transformation lors du dévelop-
pemennt de formules et durant le 
contrôle de réception et de sortie 
des marchandises

• Contrôle qualité accompagnant 
la production

• Production de profils qualité
• Mesure de viscosité

                              Extrudeuse compacte KR 19/25    Extrudeuse de mesure 19/20      Extrudeuse de mesure 19/25

Longueur de vis (L : D) 25 D 20 D 25 D

Puissance d’entraînement 2,4 kW 3,8 kW 3,8 kW

Vitesse 2 - 250 min-1 2 - 250 min-1 2 - 250 min-1

Couple max. 100 Nm 150 Nm 150 Nm

Temp. de travail max. 450 °C 450 °C 450 °C

Débit max. 1 - 10 kg/h 1 - 10 kg/h 1 - 10 kg/h

Dimensions (L x l x H) 1005 x 440 x 1400 mm 575 x 460 x 230 mm 670 x 230 x 460 mm

Poids (avec support) env. 156 kg env. 21,5 kg env. 27 kg

Dosage forcé vertical env. 10 kg env. 10 kg env. 10 kg

lement et un transport optimal du 
matériel dans le cylindre. Les deux 
zones de cylindre sont chauffées 
électriquement et refroidies par air 
avec les manchettes de chauffage/
refroidissement. 

il est possible d’utiliser une pompe 
à liquide. Ceci est particulièrement 
utile pour la production et l’analyse 
de nouilles/pâtes.



Le Do-Corder « Plus »  est  considé-
ré comme entraînement de mesure 
pour les extrudeuses monovis 19/20 
et 19/25. Cette combinaison permet 

la simulation proche de la pratique 
de tous les types d’extrusion perti-
nents pour la production.

Application extrudeuse de mesure

Le Do-Corder « Plus » :  
un entraînement de mesure  
et ses possibilités

• Une véritable polyvalence 

• Transmission en temps réel de déroulements  
et de réactions d’essais

• Autoreconnaissance et autovalidation

Le Do-Corder « Plus »

Puissance 3,8 kW

Vitesse
2 - 250  min-1 
réglable sans palier, affichage numérique

Écart de vitesse 0,2 % par restitution numérique

Plage de mesure 
de couple

0 - 150 Nm

Précision 
meilleure que  ± 0,5 %  
de la plage de mesure sélectionnée

Sens de rotation à droite

Contrôle de  
température

6 zones

Raccordement réseau 3 x 400 V; 50/60 Hz + N + PE; 32 A

Dimensions (L x l x H) 1150 x 650 x 1300 mm

Poids env. 174 kg (avec ossature d’encadrement)
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Extrudeuses et entraînements 
Entraînement de mesure

Le Do-Corder « Plus » peut égale-
ment être utilisé comme entraîne-
ment de mesure pour le pétrin pla-

Application pétrin planétaire P600

nétaire P600. Le pétrin planétaire 
sert à la production de pâtes molles 
et d’appareils émulsionnés. 

Le Do-Corder « Plus »



L’extrudeuse à double vis tour-
nant dans le même sens DSE 20 
est spécialement conçue pour le 
domaine du développement et de 
la recherche avec son faible débit 
de 0,6 à 20 kg/h.

Une particularité de cette applica-
tion est le cylindre divisé horizon-
talement et relevable des deux 
côtés. Les vis segmentées sont ainsi 
facilement accessibles. 

Extrudeuse à double vis DSE 20/40
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Extrudeuses et entraînements 
Extrudeuse à double vis

Le Brabender TwinLab-F 20/40 se 
distingue comme excellent appareil 
de laboratoire. L’unité de transfor-
mation se compose d’un cylindre 
rabattable horizontal de longueur 
40D, ce qui permet une évaluation 
visuelle des étapes de préparation 
individuelles. Outre cela, un retrait 
pratique de la vis et un nettoyage 
rapide du cylindre sont ainsi 

possibles. Outre l’orifice de dosage 
principal, il existe des possibilités 
de dégazage ou de dosage en chute 
libre pour une longueur de cylindre 
de 10 D, 20 D et 30 D. Des dosages 
latéraux nécessaires peuvent être 
installés pour une longueur de 
cylindre de 12 D et 22 D.
Plus d’informations sur  Brabender 
MetaBridge sur la page suivante.

DSE 20/40 TwinLab-F 20/40 

Régulation de température Température entièrement régulée ou partiellement

Longueur de vis (L : D) 40 40

Puissance d’entraînement 10 kW 5,5 kW

Vitesse +0,2 - 350 min-1 / +0,2 - 200 min-1 1200 min-1 600 min-1

Couple max. 2 x 40 Nm 2 x 40 Nm

Temp. de travail max. 400 °C 400 °C 250 °C

Débit max. 0,5 - 10 kg/h 1 - 20 kg/h*

Arbres porte-vis/vis segmenté(e)s non/oui non/oui

Rotation de la vis/ 
particularités

tournant dans le même sens,  
cylindre divisé horizontalement

tournant dans le même sens, 
cylindre divisé horizontalement

Dimensions (L x l x H) 1350 x 730 x 1160 mm 2013 x 606,5 x 1566 mm

Poids env. 323 kg env. 480 kg

*En fonction de la matière et du procédé

Maiintenant avec un nouveau logiciel

TwinLab-F 20/40 
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Extrudeuses et entraînements 
Entraînement de mesure et logiciel

Mesurez la qualité.

Lab-Station / Lab-Station EC

Dynamomètre
Moteur à inverseur CA numérique, monté sur 
palier oscillant

Puissance 16 kW / 6,8 kW

Vitesse +0,2 - 350 min-1 / +0,2 - 200 min-1  

Écart de vitesse 0,2 % par restitution numérique

Sens de rotation À droite ou à gauche (interrupteur à clé)

Plage de mesure  
de couple

0 - 400 Nm (Lab-Station) 
0 - 300 Nm (Lab-Station EC)

Écart de couple +0,15 %

Contrôle de 
température

Sur la station d’accueil  
(max. 8 zones)

Raccordement 
réseau 

3 x 400 V; 50/60 Hz + N + PE; 63 A 
3 x 400 V; 50/60 Hz + N + PE; 32 A

Dimensions  
(L x l x H)

1200 x 700 x 1300 mm

Poids env. 340 kg / env. 340 kg

Lab-Station

La Brabender Lab-Station est 
le produit d’un développement 
permanent depuis de nombreuses 
décennies. C’est l’unité de base 
pour les analyses de technique 
d’application ou les tâches de 
transformation en laboratoire et en 
centre technique.

Les extrudeuses à double vis sont 
directement couplées à la Lab- 
Station. 

Extrudeuse monovis et P600 
couplés avec une station de docking 
universelle à la station de base. 

Un système pour 
toutes les applications
En tant que solution logicielle 
uniforme, MetaBridge interconnecte 
vos appareils Brabender aussi bien 
avec les utilisateurs qu’entre eux.

Vos avantages :

• Gain de temps : 

 Logiciel basé sur le web au lieu 
 d’une installation locale 

• Mobilité : Accès rapide de 
 partout et de chaque  
 périphérique

• Communication interne :  
 Outre un opérateur, plusieurs 
 collaborateurs peuvent accéder 
 en même temps

• Convivialité : 

 Commande par écran tactile et  
 fonction glisser & déposer,  
 représentation adaptable  
 individuellement

• Dépannage rapide : 
 Accès à distance immédiat par 
 les collaborateurs service

Le MetaBridge  
permet
• Une connexion utilisateur simple, 

sécurisée par mot de passe
• Préparations et réalisations 

d’essais assistées par menus

• Surveillance directe des mesures 

• Suivi de mesure d’un nombre de 
périphériques au choix.

• Enregistrement de mesures, 
travail interactif, analyse, impres-
sion et exportation

• Intégration de courbes de réfé-
rences et comparaison directe 
des valeurs

• Enregistrement et gestion centra-
lisés des données de mesure

• Information automatique télé-
chargement rapide et installation 
de mises à jour de logiciels

• Adaptation individuelle et coor-
dination de droits d’accès

MetaBridge®

Le logiciel intelligent pour la 
communication interconnectée 
avec le TwinLab-F 20/40
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Buses et têtes de buses 

Têtes de buses

Têtes de buses variées
Le montage et le remplacement des têtes de buses sur l’extrudeuse sont faciles et rapides : Elles se montent sur 
le cylindre à l’aide d’un écrou annulaire. Les têtes de buse sont fabriquées en acier inoxydable et peuvent être 
démontées pour être nettoyées. Différentes têtes de buse sont disponibles pour des tâches spéciales.

Tête de buse ronde
Cette tête de buse standard est 
dotée d’une manchette de chauffe.  
En règle générale, des buses à 
visser d’un diamètre de 1 mm à  
7 mm, qui peuvent être utilisées en 
fonction du produit, sont utlisables. 
Les buses à visser permettent de 
fabriquer les produits des secteurs 
listés.

La tête de buse ronde est la seule 
tête de buse qui peut être dotée 
d’un dispositif de coupe.

Tête de buse plate
La tête de buse plate permet de 
fabriquer des produits comme par 
ex. des galettes expansées, produits 
de confiserie et produits expansés 
indirectement.

Tête de filière à es-
pace creux
La tête de filière à espace creux 
permet de fabriquer des produits 
comme des macaronis par exemple.

Tête de buse à nouilles
La tête de buse à nouilles permet 
de fabriquer principalement des 
nouilles. Particularité : la tête peut 
être refroidie à la fois à l’eau et à 
l’air. 

Buses pour la tête de buse ronde

Buses

Buses pour la tête de buse à nouilles

Filière à riz Inserts de tête de filière ronde Buses pour tête de buse à nouilles Extrudats

Buse de refroidisse-
ment modulaire
La buse de refroidissement est 
conçue spécialement pour la textu-
ration par voie humide de protéines 
végétales à l’échelle du laboratoire. 
Le design flexible permet l’adapta-
tion rapide à différentes géométries 
de produits.
Apprenez-en plus dans le prospectus de buses 
de refroidissement.
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Logiciel 

Mesurez la qualité.

Application
Le logiciel convivial Windows® 
permet l’enregistrement des 
données d’exploitation et l’évalua-
tion de résultats de mesure selon 
les standards les plus récents. Les 
diagrammes en ligne donnent 
un aperçu rapide des données de 

Logiciel

Avec des modules programmes comme

• WinExt* pour nos extrudeuses de mesure

• WinMix pour le pétrin planétaire P600

*Le logiciel WinExt à partir de la version 4.x nécessite le système  
d’exploitation Windows® 2000, XP, Vista oder Windows® 7 ou 8.

Le programme permet
• L’enregistrement des conditions 

d’essai

• La description du matériau à 
analyser

• La régulation et la saisie de don-
nées

• La représentation et l’impression 
en ligne de données d’essai

• Représentation graphique des 
données d’essai définies

mesure et des résultats d’analyse 
déjà pendant la mesure en court. 
L’enregistrement des valeurs 
mesurées sous le format de base 
de données MS-Access, ainsi que le 
logiciel 32 bits offrent à l’utilisateur 
la rapidité, la sécurité des données 
et une flexibilité élevée avec une 
maniabilité simple.

Masque pour réglages de paramètres système

Nouveau dès maintenant :  
Le logiciel intelligent pour la  
communication inter- 
connectée avec le  
TwinLab-F 20/40
Lisez-en plus en pages 8 et 9
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Made 
in Germany 
depuis 1923

Agences Brabender partout dans le monde. 
© 2019 Brabender® GmbH & Co. KG

Toutes les marques sont des marques dépo-
sées. Modifications au niveau technique et 
design possibles sans préavis.
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Brabender® USA 
C.W. Brabender Instruments Inc.
50 East Wesley Street · P.O. Box 2127 
South Hackensack · New Jersey 07606  
Tél.: +1-201-3438425 
foodsales@cwbrabender.com 
www.cwbrabender.com

Brabender® GmbH & Co. KG 
Kulturstr. 49-51 · 47055 Duisburg · Germany 
Tél.: +49 203 7788-0 
food-sales@brabender.com 
www.brabender.com

OOO Brabender®

г. Казань, ул. Ягодинская, 25, Россия, 420032 
Teл.: +7 987 40 300 40 
ooo.brabender@mail.ru 
www.brabender.com

 

Contactez-nous 24 heures sur 24/7 
jours sur 7 : +49 203 7788-131


