
ANWENDUNGSBERICHT
MISCHEN UND HOMOGENISIEREN

Optimierte Hummus-Produktion: Ultraglatte  
Textur mit dem Fristam Kolloidmischer

Ausgangslage
Durch die Installation des FCM nach dem bestehenden 
Fristam Shear Blender entstand eine neue Marktchance 
und ein neues Produkt. Ein führender Hummus-Hersteller 
hat mit moderner Inline-Mischtechnologie eine neue, be-
sonders feine Hummus-Textur entwickelt, ohne dabei das 
Grundrezept zu verändern.
Die Hummus-Produktion erfordert eine strenge Kontrolle 
von Textur, Partikelgrösse und Konsistenz, insbesondere 
bei grossvolumigen Lieferungen für Handel und Gastro-
nomie. Ziel des Herstellers war ein leichteres, cremigeres 
und homogeneres Produkt bei gleichzeitig voller Rezep-
turflexibilität und hoher Reproduzierbarkeit im grossen 
Massstab.

Zusammenspiel mit FCM und Shear Blender als Lösung
In Zusammenarbeit mit Fristam und dessen regionalem 
Partner setzte der Hersteller den Fristam Kolloidmischer 
(FCM) zusätzlich zu einem bestehenden Scherblend-Sys-
tem ein. Der nachgeschaltete Hochscher-Kolloidmischer 
ermöglichte eine präzisere Partikelverkleinerung, als dies 
mit konventionellen Inline-Mischverfahren möglich gewe-
sen wäre.

Ergebnisse aus den Versuchen
In Versuchen wurden gekochte Kichererbsen, sowohl 
als Standardware wie auch in vollständig formulierten 
Rezepturen, in einem einzigen Durchgang durch das Sys-
tem geführt. Die Laboranalyse bestätigte eine deutliche 
Verbesserung der Produktstruktur: Die durchschnittliche 
Partikelgrösse sank auf 28 µm, grössere Partikel wurden 
eliminiert und die Verteilung wurde gleichmässig.

Das Ergebnis war ein sichtbar glatterer, leichterer Hum-
mus mit cremiger Textur, erzielt mit denselben Zutaten. 
Dieses neue Texturprofil eröffnet Möglichkeiten für eine 
Premium-Positionierung in einem stark umkämpften 
Markt.

Hygiene und Praxistauglichkeit
Das System unterstützt zudem den vollständigen Cle-
an-in-Place-Betrieb (CIP) und ermöglicht so eine hygie-
nische Reinigung ohne Demontage. Nach erfolgreichen 
Versuchen installierte der Hersteller zwei Einheiten, die 
inzwischen zuverlässig im Dauerbetrieb laufen.
Diese Entwicklung zeigt, wie fortschrittliche Kolloid-
mischtechnik die Textur eines Produkts verändern kann, 
sodass Lebensmittelhersteller innovieren können, ohne 
ihre Rezeptur neu formulieren zu müssen.

Interessiert an einer Testinstallation?  
Kontaktieren Sie unsere Experten für eine unverbindliche 
Beratung zum Fristam Kolloidmischer.
rototec.ch | info@rototec.ch | +41 31 838 40 00

Ein führender Hummus-Hersteller erzielte mit dem Fristam Kolloidmischer (FCM) eine spürbare  
Texturverbesserung, ohne die bestehende Rezeptur zu verändern. Die durchschnittliche Partikelgrösse  
sank auf 28 µm, das Ergebnis ist ein neues Premiumprodukt für einen hart umkämpften Markt.

Fristam 
Kolloidmischer 
(FCM)



RAPPORT D‘APPLICATION
MÉLANGE ET HOMOGÉNÉISATION

Production de houmous optimisée : une texture 
ultra-lisse grâce au mélangeur colloïdal Fristam

Situation initiale
L‘installation du FCM en aval du Shear Blender Fristam a 
ouvert une nouvelle opportunité de marché. Grâce à une 
technologie de mélange en ligne moderne, un fabricant de 
houmous de premier plan a développé une texture parti-
culièrement fine, sans modifier la recette de base.
La production de houmous exige un contrôle strict de la 
texture, de la taille des particules et de la consistance, 
notamment pour les livraisons à grand volume. L‘objectif 
: un produit plus léger, plus onctueux et plus homogène, 
avec une pleine flexibilité de recette et une bonne repro-
ductibilité.

Association du FCM et du Shear Blender comme solution
En collaboration avec Fristam et son partenaire régional, 
le fabricant a intégré le mélangeur colloïdal Fristam (FCM) 
à un système de mélange par cisaillement existant. Le 
mélangeur colloïdal à haut cisaillement, installé en aval, a 
permis une réduction plus précise de la taille des parti-
cules que les procédés conventionnels.

Résultats des essais
Des pois chiches cuits, sous forme standard et en re-
cettes entièrement formulées, ont été traités en un seul 
passage. L‘analyse en laboratoire a confirmé une nette 
amélioration : la taille moyenne des particules a été ré-
duite à 28 µm, les particules plus grosses ont été élimi-
nées et la répartition est devenue homogène.
Résultat : un houmous visiblement plus lisse et plus léger, 
à la texture crémeuse, obtenu avec les mêmes ingré-
dients, ouvrant de nouvelles possibilités de positionne-
ment premium sur un marché très concurrentiel.

Hygiène et aptitude à l‘usage industriel
Le système prend également en charge le fonctionnement 
complet en nettoyage en place (NEP/CIP), garantissant 
un nettoyage hygiénique sans démontage. Après des 
essais concluants, le fabricant a installé deux unités, qui 
fonctionnent désormais de manière fiable en production 
continue.
Cette évolution montre comment une technologie de mé-
lange colloïdal avancée peut transformer la texture d‘un 
produit, permettant aux fabricants de produits alimen-
taires d‘innover sans devoir reformuler leur recette.

Intéressé par une installation test ?
Contactez nos experts pour un conseil sans engagement 
sur le mélangeur colloïdal Fristam.
rototec.ch | info@rototec.ch | +41 31 838 40 00

Un fabricant de houmous de premier plan a obtenu, grâce au mélangeur colloïdal Fristam (FCM), une  
amélioration sensible de la texture, sans modifier la recette existante. La taille moyenne des particules a  
été réduite à 28 µm : le résultat est un nouveau produit premium pour un marché très concurrentiel.
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APPLICATION REPORT
MIXING AND HOMOGENISING

Optimised Hummus Production: Ultra-smooth 
Texture with the Fristam Colloid Mixer

Background
Installing the FCM downstream of the existing Fristam 
Shear Blender opened a new market opportunity. Using 
modern inline mixing technology, a leading hummus 
manufacturer developed a particularly fine texture without 
changing the base recipe.
Hummus production demands strict control of texture, 
particle size and consistency, especially for high-volume 
retail and foodservice supply. The goal was a lighter, 
creamier, more homogeneous product with full recipe 
flexibility and high reproducibility.

FCM and Shear Blender working together as the solution
Working with Fristam and its regional partner, the man-
ufacturer installed the Fristam Colloid Mixer (FCM) in 
addition to an existing shear blending system. The down-
stream high-shear colloid mixer enabled more precise 
particle size reduction than was possible with convention-
al inline mixing processes.

Trial results
Cooked chickpeas, as a standard product and in fully 
formulated recipes, were processed through the system in 
a single pass. Laboratory analysis confirmed a significant 
improvement: average particle size was reduced to 28 
µm, larger particles were eliminated and the distribution 
became uniform.
The result: a visibly smoother, lighter hummus with a 
creamy texture, achieved using the same ingredients, 
opening new possibilities for premium positioning in a 
highly competitive market.

Hygiene and practical suitability
The system also supports full Clean-in-Place (CIP) oper-
ation, enabling hygienic cleaning without disassembly. 
Following successful trials, the manufacturer installed 
two units, which are now running reliably in continuous 
production.
This development demonstrates how advanced colloid 
mixing technology can transform a product‘s texture, ena-
bling food manufacturers to innovate without having 
to reformulate their recipe.

Interested in a test installation?  
Contact our experts for a no-obligation consultation on 
the Fristam Colloid Mixer.
rototec.ch | info@rototec.ch | +41 31 838 40 00

A leading hummus manufacturer achieved a noticeable improvement in texture with the Fristam Colloid Mixer 
(FCM), without changing the existing recipe. The average particle size was reduced to 28 µm, resulting in a new 
premium product for a highly competitive market.
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REPORT APPLICATIVO
MISCELAZIONE E OMOGENEIZZAZIONE

Produzione di hummus ottimizzata: struttura  
ultra liscia con il mescolatore colloidale Fristam

Situazione di partenza
L‘installazione del FCM a valle del Fristam Shear Blender 
ha creato una nuova opportunità di mercato. Grazie a una 
moderna tecnologia di miscelazione in linea, un impor-
tante produttore di hummus ha sviluppato una struttura 
particolarmente fine, senza modificare la ricetta di base.
La produzione di hummus richiede un controllo rigoroso 
di struttura, dimensione delle particelle e consistenza, in 
particolare per le forniture ad alto volume. L‘obiettivo: un 
prodotto più leggero, più cremoso e più omogeneo, con 
piena flessibilità di ricetta ed elevata riproducibilità.

Sinergia tra FCM e Shear Blender come soluzione
In collaborazione con Fristam e il suo partner regionale, il 
produttore ha impiegato il mescolatore colloidale Fristam 
(FCM) in aggiunta a un sistema di miscelazione a taglio 
già esistente. Il mescolatore ad alto taglio, installato a val-
le, ha permesso una riduzione più precisa delle dimensioni 
delle particelle rispetto ai processi convenzionali.

Risultati delle prove
Nelle prove, ceci cotti, come prodotto standard e in ricette 
completamente formulate, sono stati processati in un 
unico passaggio. L‘analisi di laboratorio ha confermato un 
netto miglioramento: la dimensione media delle particelle 
è scesa a 28 µm, le particelle più grandi sono state elimi-
nate e la distribuzione è diventata uniforme.
Risultato: un hummus visibilmente più liscio e più leggero, 
dalla struttura cremosa, ottenuto con gli stessi ingredienti, 
che apre nuove possibilità di posizionamento premium in 
un mercato fortemente competitivo.

Igiene e praticità operativa
Il sistema supporta inoltre il funzionamento completo 
in modalità Clean in Place (CIP), garantendo una pulizia 
igienica senza smontaggio. Dopo prove di successo, il 
produttore ha installato due unità, che ora funzionano in 
modo affidabile in produzione continua.
Questo sviluppo dimostra come una tecnologia avanzata 
di miscelazione colloidale possa trasformare la struttura 
di un prodotto, permettendo ai produttori alimentari di 
innovare senza dover riformulare la ricetta.

Interessati a un‘installazione di prova?
Contattate i nostri esperti per una consulenza senza im-
pegno sul mescolatore colloidale Fristam.
rototec.ch | info@rototec.ch | +41 31 838 40 00

Un importante produttore di hummus ha ottenuto, grazie al mescolatore colloidale Fristam (FCM), un notevole  
miglioramento della struttura, senza modificare la ricetta esistente. La dimensione media delle particelle è scesa  
a 28 µm: il risultato è un nuovo prodotto premium per un mercato altamente competitivo.
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