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Zastosowanie analizatora MeatMaster™

Standaryzacja miesa mielonego
Schiller Fleisch, Hof, Niemcy

. X . Schiller Fleisch to prywatny zaktad specjalizujacy sie w
SCI“IIEFM przetworstwie miesa wieprzowego. Dziennie przetwarza

Sl facile sie 1000-1200 sztuk zywca. Cze$c¢ surowca jest prze-
znaczona do produkcji miesa mielonego.

MeatMaster™ jest stosowany do standaryzacji
miesa mielonego. Skrzynki z rozbioru trafiajg na
tasmociqg MeatMastera, gdzie sg skanowane.
W ten sposdéb optymalizujemy zawarto$¢ miesa
chudego w kazdej skrzynce. Dodatkowo kazda z
nich jest kontrolowana pod katem detekcji ciat
obcych.

Pan Hans Jurgen Kummer, Dyrektor Generalny Schiller Fleisch,
twierdzi: ,Dzieki analizatorowi MeatMaster nie musimy martwic
sie 0 analize zawartos¢ ttuszczu w catej masie surowca i - co
najwazniejsze - jesteSmy pewni bezpieczenstwa naszych pro-
duktéw, bo MeatMaster wykrywa réwniez metale i kosci. Dzieki
temu mozemy oferowac zawsze $wieze, a przede wszystkim
sprawdzone i wystandaryzowane produkty.”

Hans Jirgen Kummer,
Dyrektor Generalny

Podsumowanie:

Wyniki otrzymane na analizatorze Me-
atMaster sq uzywane do standaryzacji
wszystkich partii migesa mielonego.

MeatMaster, ktéry pracuje w Schiller
Fleisch, skanuje 15-20 ton miesa wie-
przowego dziennie.

Zakup analizatora zwrdcit sie po nieca-
tych dwéch latach.

FOSS, Slangerupgade 69, 3400 Hillergd, Denmark

Multimedialng prezentacje mozna obejrzec¢ na stronie www.foss.pl/meatmaster-video.
Aby uzyskac wiecej informacji o analizatorze MeatMaster lub innych rozwigzaniach firmy
FOSS, odwiedz naszg strone internetowg www.foss.pl



Zastosowanie analizatora MeatMaster™

Standaryzacja wotowego miesa drobnego
San Angelo Packing, San Angelo, Texas, USA

San Angelo Packing jest $sredniej wielkosci rzeznig specja-

SRH ANGELO lizujacq sie w uboju zywca wotowego z wydajnoscig 600

sztuk dziennie. Zatrudniamy 300 osob i dzienna produk-

pacKING BRCOMPANY cja siega 150 000 kg. Nasza produkcja przeznaczona jest
TEXAS gtdéwnie do hamburgerdow i dan typu fast food.

Produkt jest sprzedawany w 1000-kilogramowych partiach o zdefiniowanej zawar-
tosci miesa chudego. MeatMaster™ jest pomocny przy standaryzacji kazdej partii
i do wykrywania obecnosci ciat obcych.

I Wiasciciel firmy, Jarrod Stokes uwaza, ze po instalacji urza-
dzenia MeatMaster radykalnie zmniejszyta sie ilos¢ reklamacji
dotyczacych obecnosci ciat obcych i zawartosci ttuszczu. Dzie-
ki procesowi standaryzacji mozna optymalnie wykorzystywac
chude mieso i wytwarzac¢ produkty o zagdanym sktadzie.

,Dzieki zastosowaniu analizatora MeatMaster mozemy do-
biera¢ mieso tak, by zoptymalizowac¢ zuzycie surowca”, mowi
Stokes. ,0Oznacza to, ze znacznie lepiej mozemy dostosowac
sie do wymagan naszych klientéw”.

Jarrod Stokes,
wtasciciel

W zaktadach San Angelo Packing anali-
zator MeatMaster jest w petni zintegro-
wany z linig produkcyjng i automatycz-
nie wykrywa obecnos¢ ciat obcych.

Podsumowanie: Zaktad San Angelo Packing wykorzystuje analizator MeatMaster
do segregacji miesa pod wzgledem zawartos$ci miesa chudego - tak, aby partie
opuszczajqce linie produkcyjng byty zgodne ze specyfikacja.

MeatMaster steruje takze urzadzeniem usuwajgacym z linii mieso, w ktéorym obecne
sq obce przedmioty.

FOSS, Slangerupgade 69, 3400 Hillergd, Denmark

Multimedialng prezentacje mozna obejrzec¢ na stronie www.foss.pl/meatmaster-video.
Aby uzyskac wiecej informacji o analizatorze MeatMaster lub innych rozwigzaniach firmy
FOSS, odwiedz naszg strone internetowg www.foss.pl



Zastosowanie analizatora MeatMaster™

Analiza miesa chudego na eksport
Frigorifico Matadero Carrasco, Urugwaj

Frigorifico Matadero Carrasco jest firmg eksportujgca chude
mieso wotowe. Analizator MeatMaster pracuje tutaj od 2005
r., 0znaczajac chemiczng zawartos$¢ miesa chudego i wykry-
wajac kosci w miesie wotowym przeznaczonym na eksport.
Pomiar odbywa sie przed zamrozeniem miesa zapakowane-
PRIGORIFIC WATABERS CARRABCS KA go w kartony, po czym odbywa sie ich znakowanie i sorto-
wanie. Wielko$¢ produkcji to ok. 10 ton na godzine.

Odkostniona, chuda wotowina jest sprzedawana po podziale na klasy. Kiedy$ kla-
syfikowano mieso na podstawie wzrokowej oceny ttuszczu, dzielgc produkt na trzy
grupy. Ze wzgledu na niedokfadnosc tej metody selekcji, tracono duze ilo$ci miesa
chudego.

~NabyliSmy urzadzenie, ktére pomaga zwiekszy¢ jednorod-
no$¢ wszystkich przerabianych partii,” méwi Beatriz Briano,
kierownik kontroli jakosci. “Znaczgco podwyzszyto to wydaj-
no$¢ naszej pracy i jakos$¢ naszych produktéw. Przy pomo-
cy MeatMastera, jesteSmy w tej chwili w stanie sklasyfikowac
kazdy karton pod wzgledem zawartosci ttuszczu.”

Beatriz Briano

“Urzadzenie pozwala nam uzyskac informacje podstawowg z
-*_*;E- punktu widzenia procesu produkcji.” méwi Jose Luis Herrera,

v 7y manager dziatu IT.
'

Podsumowanie: MeatMaster jest sto-
sowany do klasyfikowania kazdego
kartonu z miesem w zaleznosci od za-
wartosci miesa chudego. Otrzymywane
dane pozwalajg podzieli¢ produkt na
wiecej kategorii i utrzymywac scislejszg
kontrole. Dodatkowo wykrywana jest
obecnos¢ ciat obcych.

FOSS, Slangerupgade 69, 3400 Hillergd, Denmark

Multimedialng prezentacje mozna obejrzec¢ na stronie www.foss.pl/meatmaster-video.
Aby uzyskac wiecej informacji o analizatorze MeatMaster lub innych rozwigzaniach firmy
FOSS, odwiedz naszg strone internetowg www.foss.pl



Zastosowanie analizatora MeatMaster™

Standaryzacja produkcji salami
Casademont, Girona, Hiszpania

Casademont jest rodzinnym zaktadem, ktory specjalizuje sie w
produkcji roznych produktéw z wieprzowiny, np. kietbas dojrze-
wajacych (chorizo, salami), wedzonych wedlin, szynki gotowa-
nej, itp. Roczna sprzedaz firmy wynosi 250 miliondw EUR, a
T, zatrudnionych jest ok. 400 pracownikéw. Dzienna produkcja to
ok. 100 ton.
MeatMaster™ jest wykorzystany do standaryzacji produkcji kietbas fermentowa-
nych. W produkcji tej wykorzystuje sie od trzech do czterech typdw surowca. Ope-
rator Sledzi na monitorze zmiany zawartosci ttuszczu w trakcie zestawiania partii
surowca. W przypadku przekroczenia zatozonej zawartosci ttuszczu dokonywane
sq korekty przez dodanie skrzynek z miesem chudym.

Jorge de Bernado, dyrektor techniczny zaktadu Casademont
moéwi: ,MeatMaster umozliwit nam otrzymywanie jednorod-
nego i powtarzalnego produktu. Jednoczesnie mogliSmy wy-
standaryzowac proces suszenia, co wczesniej nie byto mozliwe.
Produkty o tej samej zawartosci ttuszczu tracg wode z podobny
sposdb, wiec czas suszenia dla kazdej partii jest taki sam.”

Podsumowanie: MeatMaster w za-
ktadzie Casademont skanuje okoto
15-20 ton wieprzowiny dziennie. Jest
stosowany do standaryzacji produkcji
kietbas fermentowanych. Czas zwrotu
inwestycji jest krotszy, niz dwa lata.

FOSS, Slangerupgade 69, 3400 Hillergd, Denmark

Multimedialng prezentacje mozna obejrzec¢ na stronie www.foss.pl/meatmaster-video.
Aby uzyskac wiecej informacji o analizatorze MeatMaster lub innych rozwigzaniach firmy
FOSS, odwiedz naszg strone internetowg www.foss.pl



Zastosowanie analizatora MeatMaster™

Automatyczna standaryzacja miesa mielonego
Martinez Loriente, Hiszpania

Firma Embutidos Martinez zostata zatozona w 1988
iﬁ .‘]/t'tlrtx"l'te:z‘.ﬂ:m'ferrn‘em roku w Bufol. Dzi$ jest nowoczesnym, zautomaty-
Ersecialislag en corne ﬁa;m zowanym zz_ak’radem, specjalizujgcym sie w produk-

/ cji miesa mielonego.
“Nadrzednym celem stata sie dla nas automatyzacja produkcji w najwyzszym,
mozliwym stopniu tak, by bezposredni kontakt z produktem byt zminimalizowany”,
mowi dyrektor zaktadu, Jose Luis Temprado.

Mieso jest przyjmowane w plastikowych pojemnikach, ktére
niezwtocznie sq mierzone w analizatorze MeatMaster. Kazda
skrzynka jest rejestrowana pod katem wagi i zawartosci ttusz-
czu, po czym przechodzi do magazynu przejsSciowego.

~Podczas realizacji receptury uzywamy informacji o zawarto-
$ci ttuszczu i wadze do optymalizacji procesu” méwi pan Tem-
prado. ,W dalszej kolejnosci, caty proces prowadzony jest na
tasmociggu i kontakt bezposredni z produktem jest zminima-
lizowany.”

L
Dyrektor Jose Luis Temprado

Standaryzacja jest prowadzona automatycznie przez kompu-
ter, ktdry sporzadza partie o zadanych wifasciwosciach, wybie-
rajac odpowiednie skrzynki znajdujgce sie w magazynie przej-
Sciowym.

W nowoczesnym zaktadzie wszystkie
operacje na miesie sq w petni zautoma-
tyzowane.

Podsumowanie: MeatMaster dostarcza informacji na temat wagi i zawartosci
ttuszczu w kazdej skrzynce z miesem. Wykrywane sg dodatkowo ciata obce w su-
rowcu i takie skrzynki sq rowniez automatycznie odrzucane.

FOSS, Slangerupgade 69, 3400 Hillergd, Denmark

Multimedialng prezentacje mozna obejrzec¢ na stronie www.foss.pl/meatmaster-video.
Aby uzyskac wiecej informacji o analizatorze MeatMaster lub innych rozwigzaniach firmy
FOSS, odwiedz naszg strone internetowg www.foss.pl



Rozwigzania do kontroli procesu produkcyjnego z FOSS

=

MeatScan™

MeatScan™ przeznaczony jest do pomiaru zawartosci thuszczu w migsie i produktach
miegsnych. Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez kazdego i umieszczone w dowol-
nym miejscu linii produkeyjnej w celu kontroli przychodzacego surowca, kontroli
standaryzacji partii produkcyjnych itd. Analizator nadaje si¢ szczegoélnie dla matych
1 $rednich zaktadow.

W przypadku bardziej zaawansowanych wymagan, idealng opcja jest FoodScan™.
Parametry:

Ttuszcz

FoodScan™

FoodScan™ stanowi metode odniesienia w analizie migsa i zostal zatwierdzony przez
AOAC (Amerykanskie Stowarzyszenie Chemikow Analitykéw). Jest to wszechstronny
analizator, ktory moze by¢ stosowany do wielu celow: kontroli przychodzacego surowca,
wspierania kontroli procesu na wigkszej ilosci linii produkcyjnych, kontroli produktu
koncowego itd. FoodScan nadaje si¢ najlepiej do $rednich i duzych zaktadow.
Parametry:

Tluszcz, biatko, woda, kolagen i sél

ProFoss™

ProFoss™ instalowany jest w linii produkcyjnej do wstepnego pomiaru zawartosci
thuszczu w migsie mielonym o réznym stopniu rozdrobnienia. Wyniki pomiaru moga
by¢ stosowane do standaryzacji partii produkcyjnych w czasie rzeczywistym. ProFoss
nadaje si¢ szczegolnie dla producentéw produktow na bazie migsa mielonego (burgery,
kietbasy, migeso mielone pakowane itd.).

Parametry:

Ttuszcz (biatko i woda)

MeatMaster™

Wykorzystujac technologi¢ rentgenowska, MeatMaster™ zapewnia ciaglto$¢ wyni-
koéw w czasie rzeczywistym poprzez skanowanie 100% migsa przechodzacego przez
urzadzenie. Skanowaniu mozna podda¢ dowolny rodzaj surowego migsa. Istnieje
mozliwo$¢ automatycznej standaryzacji partii produkcyjnych. MeatMaster stanowi
optymalne rozwigzanie dla $rednich i duzych zaktadéw produkujacych surowe migso
lub przetworzone produkty migsne.

Parametry:

Ttuszcz, masa, obce ciata (metal i kosci)
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