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Analiza 
wiskozymetryczna 
  

Pomiar zmian lepkości w zależności od czasu  
i temperatury   

 

 

  Zastosowania: 
 

Rapid Visco Analyser 

 
Szybkość analizy: kompletna 
krzywa wiskozymetryczna w 
czasie 13 minut.  
Elastyczność zastosowań: duży 
zakres pomiarowy to możliwość 
analizy substancji “lepkościowo 
trudnych”  
Odtwarzalność: precyzja kontroli 
obrotów i ramp temperaturowych 
zapewnia możliwość skutecznego 
odtworzenia wyników tej samej 
próby na innym aparacie RVA  
Standaryzacja:  
zgodny ze standardami ICC162 i 
AACC 76-21. Dostępne standardy  
kalibracyjne.  
Zakres obrotów mieszadła: 
0.20- 2000 rpm, bezstopniowy, 
sterowany elektronicznie.  
Zakres lepkości: 20-50000 cP 
przy 80 rpm, 10–25000 cP przy 
160 rpm.  
Dokładność: +/- 2% dla 
standardu S2000: 5000 cP. 

 
Układ pomiarowy RVA to zanurzane w badanej substancji wirujące mieszadełko 

połączone z precyzyjnym dynamometrem. Naczynie pomiarowe umieszczone 

zostaje w specjalnie zaprojektowanym, sterowanym elektronicznie płaszczu 

grzejnym. Kontrola temperatury badanej substancji zarówno w procesie 

podgrzewania, stabilizacji jak i schładzania odbywa się za pomocą precyzyjnego 

czujnika. Do analizy wymagane jest zaledwie 2-3g próbki, co odpowiada większości 

metod standardowych. Istnieje ponadto możliwość indywidualnego tworzenia 

procedur określających stężenie próby, obroty mieszadła oraz profile 

temperaturowe w zakresie podgrzewania, stabilizowania i schładzania mieszaniny. 

RVA 4500 jest optymalnym rozwiązaniem do szybkiej oceny cech lepkościowych, 

co czyni go idealnym narzędziem zarówno do kontroli jakości produkcji jak  

i optymalizacji procesu tworzenia składu nowych produktów. Na szczególną uwagę 

zasługuje zakres lepkości urządzenia, dzięki któremu nadaje się ono do badań 

substancji o niskiej lepkości, jak i o wysokiej lepkości.  

 

 
Idealny do celów badawczo-rozwojowych, kontroli jakości przyjmowanego 
surowca, kontroli procesu produkcji, optymalizacji produktu końcowego  
Skrobia: kompletna krzywa wiskozymetryczna – w procesie kontrolowanego 
podgrzewania, stabilizacji oraz schładzania, dla skrobi naturalnych  
i modyfikowanych.  
Właściwości białek i innych substancji: gluten, mleko w proszku, serwatka, białko 
sojowe, hydrokoloidy, żele, gumy, itp.  
Zboża i inne rośliny: jakość skrobi w pszenicy, życie, pszenżycie, kukurydzy,  
a także: sorgo, ziemniaki, tapioka, itp.  
Młynarstwo i piekarstwo: jakość skrobi, jakość glutenu, aktywność enzymatyczna, 
itp.  
Browarnictwo: jęczmień browarny, słód, itp.  
Mleczarstwo: sery topione, desery, lody, jogurty.  

Produkty ekstrudowane i gotowane: makaron, snacki, płatki śniadaniowe, pasze 

zwierzęce. 
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