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Gdy pofrzeba
chtodu jest pilna...

Agregaty
wody lodowej
na wynajem! .

/Qgtos sie do nas!

Posiadamy chillery o wydajnosci: 20-500 kW mocy chtodniczej!

&0 r290

" eco friendly

Dlaczego my?

= JesteSmy obecni na rynku juz ponad 40 lat

» Produkujemy chillery wtasnej marki od 23 lat

= JesteSmy krajowym liderem w produkcji i sprzedazy chillerow
z ekologicznym czynnikiem R290 (propan)

» Nasz zaktad produkcyjny wyposazony jest w kompletne zaplecze
do testow i konserwacji urzgdzen

®
Istniejemy od 1981 roku COOI n pl
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INNOWACYJNE ROZWIAZANIE DLA
KA{*RA PRZEMYStU MIESNEGO | SPOZYWCZEGO

FIRMA KA-GRA

Jest wiodacym na polskim rynku dystrybutorem towarow niezbednych w przemysle miesnym.
Swgq prestizowaq pozycje zdobylismy oferujgc klientom wieloletnie doswiadczenie - istniejemy od
1989 r. Kompleksowe ustugi najwyiszej jakosci, szerokg game oferowanych produktéw,
profesjonalizm oraz ogélnopolski zasieg dzialania. Nasz firma prowadzi aktywng wspolprace
z partnerami z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Wielkiej Brytanii, Szwecji, Wtoch oraz Stowacji. Jako
regionalny przedstawiciel firmy Zaltech oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych,
stuzymy doradztwem technologicznym i marketingowym.

SYSTEM ZARZADZANIA MAGAZYN
PRODUKCIA

LINIA UBOJOWA
TRZODY CHLEWNEJ 1 BYDLA

URZADZENIA DO OBROWKI SYSTEM TRANSPORTU
ELEMENTOW POUBOJOWYCH ELEMENTOW NA HAKACH




KA-GRA tel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 ul. Strzygtowska 40,
04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl

POLECAMY NOWOSCI

Skérowaczki
Czyste i szybkie
usuwanie skony

Z jednoczesnym
usunigciem poknywy
thuszczowe].
Bazstopniowa

Odbloniarki

Cezyste usuwanie

wa regulacia

lecia.
Ergonomiczna konstrukcja
maszyny o niewielkdch

FRONTMATEC
accles & SHELVOKE

Apararty Ubojowe
Ergonomiczne urzgdzenia
do humanitarnego
ghuszania awierzqt,
W wersji
do uboju
rylualnego.

regula el wymaganiach
ciecia sk prestrennych.
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FRONTMATEC HYGIENE
%
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FRONTMATEC OLLARI & CONTI

URZADZENIA DO UTRZYMANIA
HIGIENY PRACOWNIKOW
| NARZEDZI PRACY

LINIA ROZBIORU
MIESA CZERWONEGO

MAGAZYN
PELNYCH POJEMNIKOW

: ; s
/ 10

WEWNATRZZAKLADOWY
TRANSPORT POJEMNIKOW

. solidna RZETELNA
firmaexsses G‘-ima

WYROBY ZE STALI
NIERDZEWNE)J

KOMPONENTY
DO PRODUKCJI




Advanced Desenewed Meat Recovery - Zaawansowana Technologia Odzysku Mie

Elastycznosc¢
w ustawianiu
ostatecznej

jakosci miesa

Struktura miesa
. mielonego

Minimalny wzrost
temperatury
miesa podczas
obrébki

Linie sprzedane
na catym Swiecie

REX 1AsSKA BRADER ff/ IniectStar AUTUTHERM mholac

Gdansk

Sp. zo.o.
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marka z ponad @ letnig tradycja od
4721 LAT

Inject Star

MASCHINENEAU GMEH

WS

Autoryzowany ser
Oryginalne czedci zamienne
(o) __[o] d} Generalne remonty maszyn

@& www.ti-ma.pl

LINIA ODZYSKU MIES:
Z KOSCI POROZBIOROWY

ul. Opolska 8; 80-395 Gdarisk
e-mail: sekretariat@ti-ma.pl

Technologia Inject Stare ADMR

<3°C

Adir@N\/\

NvHenkovac

5°C

500

" {
PEBOCKGROUP ™~

Mo 500
mg/kg

=10°C

All type of red meat bones

|

PRZEDSTAWICIELSTWO NA POLSKE:

Hartmann
ca Biofilter

1.000

2.000

mg/kg  ma/kg

Schomaker

Corvenience Technik GmibH

THIELEANM

KNECHT - M SCHALGMAT. MBIA, e

[3 CLIP SYSTEMS

tel.: (+48 58) 556 43 29
fax.:(+48 58) 558 03 79
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Niska zawartos¢
wapnia

Oszczednoscé
kosztéw pracy

— -—
. i -
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Szeroki zakres
zastosowan.
Wszystkie rodzaje
kosci z czerwonego
miesa.

Niskie koszty
czesci
eksploatacyjnych
i eksploatacji

—



Gdansk / I‘ “I - tel.: (+48 58) 556 43 29
sp. 20.0. o o & '?I:'.:'.;"!:'i:'ll" "-:-.'I'r“!.i':'-.'_-.: f':-l:'.":l +48 {JH] >5>803 79

. : ul. Opolska 8; 80-395 Gdarisk
@ www.ti-ma.pl e-mail: sekretariat@ti-ma.pl

Inject Star + Baader do odzyskiwania pozostatego
miesa na kosciach wieprzowych

[

.

Maszyna oddziela automatycznie resztki miesa od kosci wieprzowych. Uzyskane mieso ma konsystencje miesa
mielonego z zachowaniem prawidtowych cech organoleptycznych. Uzyskany surowiec moze by¢ uzyty bezposrednio
do wyrobu wedlin lub zamrozony.

System dziatania jest prosty: Po przejsciu przez tamacz kosci doprowadzane s3a do komory wyciskania za pomoca
specjalnego urzadzenia napetniajacego, ktore spreza je do niezbednej konsystencji. Nastepnie za pomoca cisnienia
pozostate mieso oddzielane jest od kosci i przeciskane przez filtr otworowy o $rednicy oczka 8 mm. Resztki kosci
wyrzucane s3 osobnym wylotem. Wstepnie oddzielone mieso przechodzi do Baaderownicy, gdzie poddawane jest

obrébce na pasie wyciskajacym i filtrze otworowym o $rednicy oczka 2 mm.

3. Filtr otworowy 8 mm 4. Filtr otworowy 2 mm BAADER
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) ekt Buster DSI ac Model Buster VI MG-1E
zasiana ede ry‘;z.m*e i' a:"asmowa zasilana elektrycznie pita tasimowa do pita do mostkéw wotowych
0 podziaiu bydia wysoko wydajnego podziatu wieprzy oraz macior (elektryczna)

SER-04
szablowa pita rozbiorowa J#ng . WeII?:aw
e rozbiorowa pita skokowa
USSS-1 pneumatyczny '
ogtluszacz do bydta SEC 180-4
elektryczna tarczowa pita
rozbiorowa \
USSS-1, USSS-2/2A and - . 4 |
USSS-1/2 & --'f‘}h ' e |7 i
U.S.Patent No. 6,135,871 Pt ﬂ - i q b !J._ﬂ'u_—r""
German Patent No. r#! — tfﬂ‘ e — |
sty L i
DBP603 48 402.6 iy 1 )
European Patent No.EP1613164 L j pneumatyczny néz do skérowania zasilane hydraulicznie urzadzenie
/‘:\‘1 gilotynowe do rogéw.
/2l - o [N Jimvis
« y x—u._\_\_ ""'_-? al— —
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USSS-2A pneumatyczny i szybki, nozyce hydrauliczne do rogéw i né . s .
bezinwaz:jny ogluZzaczy do IZy dia [l ; yee hy 9 9 pistolet do zarabiania jelita koncowego

USSS-1/2 pneumatyczny

ogtuszacz do swin i cielat Jarvis Model PAS  ogtuszacz Jarvis Model PAS  ogluszacz

Typ C, przenikliwy Typ P przenikliwy

Przy zakupie nowych urzadzen Jarvis w rozliczeniu
przyjmujemy stary sprzet naszej i innych firm.

® Jarvis Polska Limited Sp. z o.0.
Stara Dabrowa 39

76-231 Damnica Polska

tel.: 48 59 725 62 67

mobile: 48 696-625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl
www.jarvispolska.pl

Swiatowy lider w dziedzinie sprzetu do przetwérstwa miesa
Dodatkowe informacje o sprzecie na naszej stronie internetowej!



JARVIS

Model JHS

PNEUMATYCZNA SKOROWACZKA RECZNA

Szybki i tatwy sposdb na
usuniecie skory i stoniny

Model JHS-350

5mm
Model JHS-330

3 mm

Model JHS-315
1.5 mm

JARVIS oferuje bezptatny serwis i szkolenia

Przy zakupie nowych urzadzen JARVIS w rozliczeniu

przyjmujemy stary sprzet naszej i innych firm.

JARVIS

Swtwyld r w dziedzi Sp etd p tw tw a miesa
Dodatkowe informacje o nternetowej!

Jarvis Polska Limited Sp. z o0.0.

Stara Dabrowa 39

76-231 Damnica Polska
tel.: 48 59 725 62 67
mobile: 48 696-625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl
www.jarvispolska.pl




JAKOSC | WYDAJNOSC

GERMAN QUALITY SLAUGHTER-TOOLS

TRYMERY FREUND
OBROBKA MIESA, DROBIU | RYB

* poprawa efektéw produkcyjnych
 zwiekszenie jakosci pozyskanych elementow
* poprawa ergonomii pracy

* redukcja kosztow

* maksymalizacja rentownosci procesow

Zachowaj posiadany silnik elektryczny

— uzupetnij go nowym trymerem FREUND.

Wiasciwy néz do kazdego zastosowania

Trymery FREUND stosowane sg w szerokim zakresie prac przy obrdbce
miesa - od usuwania rdzenia, poprzez kontrolowane odttuszczanie i proste
; odzyskiwanie miesa z kosci, do zdejmowania filetéw z udek kurczakow,
g jak réwniez do ciecia cienkich plastréow wedzonego tososia.

* nowoczesnosc¢
w zasiegu reki

TRYMERY PROZNIOWE FREUND
ODSYSANIE | OCZYSZCZANIE

Dzigki nowym trymerom prézniowym FREUND usuniesz
resztki pozostajgce na tuszach m in.:

e ttuszcz np. z klatki piersiowe;j

* materiat krwisty, pozostatosci po ranie zaktucia

* migdatki

* silnik elektryczny lub pneumatyczny

* $rednica ostrza 35mm i 52 mm

* dostepne rdzne ksztatty ostrzy (proste, hakowe)

* tatwe manewrowanie dzieki kulowemu przegubowi

* krotsze przestoje i nizsze koszty konserwacji dzieki
komponentom o niskim zuzyciu

Mozliwo$¢ podtagczenia do systemu prézniowego Freund VSS
lub systemu innego producenta

www.erka-pily.pl




PONAD 30 LAT NA POLSKIM RYNKU EHHH®

SPRZET DO UBOJU | ROZBIORU

PILA FREUND SB49-08
UBOJ TRZODY | BYDLA

Whytrzymata, uniwersalna pita tasmowa
e ciecie trzody wraz z gtowa

e cichy i bezwibracyjny naped ——
* mate straty ciecia
- grubos¢ tasmy tylko 0,5 mm
* szybka wymiana tasmy w 20 sekund §
» weglikowe prowadnice o duzej trwatosci - -

* napinanie taSmy reczne lub automatyczne (opcja)
e automatyczne wytaczenie napedu po otwarciu pity
* automatyczne mycie wnetrza pity i zmywanie wiéréw z péttuszy podczas ciecia
e szczelna budowa silnika i wodoszczelny wtgcznik

* mozliwos$¢ zainstalowania sterylizacji wewnetrznej zgodnej z wymaganiami UE

* niemiecka jakos¢
* niezawodna technologia

PItA FREND K23-03
ROZBIOR UNIWERSALNY

dla dowolnej wydajnosci dziennej lub godzinowe;j

* bardzo trwata uniwersalna pita dla kazdego zaktadu

* nadzwyczaj cichobiezna przektadnia chroniona
sprzegtem przecigzeniowym

» wodoszczelny wigcznik

* tatwe mycie - gtadkie powierzchnie, szczelna budowa

* mechaniczny hamulec zatrzymuje tarcze do 3 sekund

* zderzak gtebokosci ciecia nastawiany jedng rekg

* tatwy obrét pity dokota osi dla cie¢ pod katem

* nastawna ostona tarczy

e zasilana kablem spiralnym

* posiada certyfikat Unii Europejskiej

 Firma ERKA Pity do Miesa jest przedstawicielem firmy FREUND SKONTAKTUJ SIE Z NAMI

- niemieckiego producenta wysokiej jakosci sprzetu do uboju i rozbioru. ERKA Pify do miesa

* ERKA oferuje sprzet dla zaktadéw o wszystkich zakresach wydajnosci.
ul. Ujescisko 18 H, 80-130 Gdansk

tel. 58 32561 13, 601 986 562
mail: biuro@erka-pily.pl

* Posiadamy dobrze zaopatrzony magazyn czesci zamiennych.
* Dysponujemy obszerng bibliotekg dokumentacji technicznych.

www.erka-pily.pl




MAYEKALWY

JAPONSKA TECHNOLOGIA — NAJWYZSZA JAKOSC TRYBOWANIA

TORIDAS TAKIDAS

DAS

HAMDAS WANDAS
Za markga DAS kryje sie ponad 40 lat doSwiadczenia w procesach trybowania mies, ktore
przektada sie na najwyzsza na Swiecie jakos¢ produktéw finalnych. Roboty DAS oferuja

rozwigzania w zakresie trybowania: nég z kurczaka (TORIDAS), nég indyczych (TAKIDAS),
szynek wieprzowych (HAMDAS), topatek wieprzowych (WANDAS).

HAMDAS RX — ZROBOTYZOWANY SYSTEM
TRYBOWANIA SZYNKI WIEPRZOWE)




TAKIDAS — ROBOT DO TRYBOWANIA NOG INDYCZYCH

Precyzja japonskiej techniki trybowania, moc niezbedna do
okietznania wymagajacych nog indyczych i kontrola procesu
jaka znacie Panstwo tylko z maszyn Mayekawa.

Witasnie te atrybuty Swiadcza o konsekwentnym dazeniu zespotu
projektantow Mayekawa do perfekcji. Zdajac sobie sprawe, ze jest to
nieskonczony proces nauki i zdobywania doSwiadczen, wprowadzamy na
rynek udoskonalong wersje maszyny do trybowania nog indyczych. Tak
wiele niepowtarzalnych parametrow opakowanych w jedno urzadzenie.
Cate doSwiadczenie zdobyte w ciggu ostatnich lat przez inzynierow
Mayekawa zostato wykorzystane w projektowaniu tej niezwyktej
maszyny. Biorgc za wzér nasz rynkowy bestseller ktéry skradt serca
naszych klientéw — TORIDAS, mtodszy brat zaczerpnat od niego wszystko
co najlepsze i wspaniale skomponowat ze swoimi unikalnymi cechami.
Maszyna, z ktéra wigzemy duze nadzieje - wszak znamy jej mozliwosci

i oczekiwania rynku. Dzieki nam i Takidasowi zdobedg Panstwo przewage nad
konkurencja w zakresie techniki, automatyki oraz jakosci produktu koncowego.

Taki wtasnie jest TAKIDAS!

TORIDAS - TRYBOWANIE NOG KURCZAKA, KURY, KACZKI
W Polsce trybujemy ponad 120000 nég/godzine!

e

- o Wysokie uzyski

e Automatyczna kontrola kazdej
nogi (dtugosé, pozycja stawu
kolanowego)

e tatwa obstuga

e Stabilna wydajnos¢ jedne;j
jednostki na poziomie 1000
nog/ godzine

e System modutowy: mozliwos¢
zwiekszenia wydajnosci az do
12 000 sztuk/ godzine

e System zdalnego

monitorowania procesu
produkcyjnego

MAYEKAWA POLSKA Sp. z o.0.

ul. Druskienicka 8/10, 60-476 Poznan
tel. +48 61 84 20 738

www.mayekawa.pl
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Pamietaj o rocznej Womny
] Sp.zo.0.
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n WOMAT sp. z 0.0.

ul. Elsnera 55a, 43-190 Mikotow
biuro@womat.com.pl

KRS 0000324489, NIP: 635-179-47-38
PREZES ZARZADU
Zbigniew Czajkowski
DYREKTOR HANDLOWY/
DORADCA ds. WYDAWNICZYCH
Zbigniew Niczko, tel. kom.: 731 993 999
z.niczko@womat.com.pl

T E C H N O L O G | E

ADRES REDAKCIJI:
ul. Elsnera 55a, 43-190 Mikotow
www.spozywczetechnologie.pl/miesne-technologie

REDAKCJA:
biuro@womat.com.pl

p.o. REDAKTORA NACZELNEGO
Zbigniew Niczko
tel. kom.: 731 993 999
z.niczko@womat.com.pl

REDAKTOR
Jakub Musiot, tel. kom.: 731 994 999
j.musiol@womat.com.pl

DZIAt GRAFICZNY
KIEROWNIK DZIAtU GRAFICZNEGO:
Mariusz Borowy
tel. kom.: 509 545 418

“ E Projekt winiety czasopisma:
o G 1

B rEE s m s L Ee Pawet Mizia

BIURO REKLAMY:

: - DYREKTOR

Zamienniki, ¥ 1 = Piotr Koszyk, tel. kom.: 733 275 720

tluszezu : i p.koszyk@womat.com.pl

Stalowagowe o3

'°°"'°waff§f' Jarostaw Banas, tel. kom.: 733 275 719
] s j.banas@womat.com.pl

PRENUMERATA:
tel.: 733275719
j.banas@womat.com.pl

“'ESHE FOTO: Archiwum wiasne, internetowe banki

A% - =

zdjeé, zdjecia firm wspdtpracujacych

ISSN 2300-5904

Wszystkie prawa zastrzezone. Wydawca nie ponosi odpowiedzialno$ci za tre$¢ reklam
i ogtoszen publikowanych w niniejszym czasopi$mie. Wszystkie informacje zamieszczo-
ne w czasopi$mie sg publikowane na wyfaczng odpowiedzialno$¢ oséb nadsyfajacych
i podajacych dane. Wydawca nie zwraca materiatéw oraz zastrzega sobie prawo ich
redagowania i skracania. Wydawca zastrzega sobie prawo wytacznosci do reprodukowa-

nia stworzonych i zamieszczonych w czasopismie reklam i ogtoszen. Jakakolwiek cze$é

— P niniejszej publikacji nie moze by¢ reprodukowana, przedrukowywana ani przechowywana
a 73 3 275 71 9 "banas@womat'com'pl w zadnej bazie danych bez pisemnej zgody firmy WOMAT. © Copyright by WOMAT 2023




L1 L L]

seew

e e skOROWACZKI WEBER I\ €] oTAY

Skorowaczka jest ekonomicznym
| wszechstronnym urzadzeniem

do czyszczenia miesa za skor

Skorowaczki o réznej szerokosci roboczej.
Automatycznie oczyszcza mieso z niepotrzebnych skor.

 Czyste i szybkie usuwanie skory z jednoczesnym
usunieciem pokrywy ttuszczowej.

 Bezstopniowa regulacja grubosci ciecia skory i ttuszczu.

* Urzadzenie bardzo precyzyjne o duzej wydajnosci i ergonomii.

—

_

ODBtONIARKI WEBER

Odbtoniarka AMS 533 Twin - urzadzenie
wielofunkcyjne z dzielonym watkiem ciggnacym.
= Zaprojektowane do obrébki elementéw

z gruba bfong i mocnymi Sciegnami.

e

.p

P

* Stot roboczy perfekcyjnie
zaprojektowany do odbtaniania
wszelkiego rodzaju elementéw

o

* Nowo opracowany system
czyszczenia watka ciggnacego
sprezonym powietrzem
gwarantujacy powtarzalnosé
wynikéw odbtfaniania

-~ o . Bar
=, * tatwe czyszczenie dzieki uchylnej w=
' jednostce czyszczace). N G
Zoptymalizowany proces ] ysze2ace) .
odbfaniania dla kawatkéw  Smart Lock: beznarzedziowa wymiana ostrza
takich jak rostbef, dolna « Usuwanie $ciegien i odbtanianie: dwa etapy pracy w jednej maszynie
zrazowa i schab wieprzowy. » Watek ciggnacy TWIN i dopasowana regulacja ostrza zapewniaja najwyzsza wydajnos¢

* Niewielkie wymagania dot. przestrzeni w miejscu pracy (instalacja niezalezna od strony)

Wiecej informacji pod nr. tel. (22) 812 40 84, adres e-mail: biuro@ka-gra.com.pl
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Kompaktowy tunel do podmrazania Frigoscandia ADVANTEC™

Modutowe urzadzenie typu “plug-and-play” w procesie produkcji, gdzie potrzebny
jest szybszy, bardziej optacalny sposdb stabilizac)i powierzchni lub szybkie
schtadzanie produktu przed krojeniem.

OO0 OO0 O

W celu uzyskania bardziej szczegétowych informacji prosimy o kontakt z: Bartlomie] Pham, tel, +48 B85 025 100, e-mail: bartlomiej.pham@)btc.com

Urzadzenie dostarczane jest wstepnie zmontowane,
co umozliwia szybka instalacje i latwa relokacje w
razie potrzeby.

W pelni spawana podioga i cbudowa dla
zachowania maksymalnej higieny

ldentyczny, zrownowazony | wysoce wydajny system
przeplywu powietrza jak w tunelach do mrozenia
uderzeniowego ADVANTEC

Szerokos¢ tasmy 1 250 mm

Przesuwne drzwi z kaidej strony zapewniajg tatwy
dostep w celu czyszczenia | konserwacji

l ': We're with you, right down the line.
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Indeks reklam i marek
POLAGRA, czyli Q&A dla branzy miesnej
Forum Miesne Technologie 2023

tatwe plastrowanie miesa dzieki systemowi
ADVANTEC firmy JBT

Automatyczne linie do nastrzyku i masowania
oraz systemy zatadowczo-roztadowcze
produkcji NOWICKI.

Technologie RFID firmy Turck usprawniaj
paszportyzacje zywnosci.

|dentyfikacja ,,od pola do stotu” pozwala
produkowac zdrowszg zywnos$¢

Tomasz Tomborowski
Eksport produktéw miesnych z Polski.
Jak skutecznie obnizy¢ koszty

rozliczania kontraktéow?

3 4 Karol Krajewski, Monika Swigtkowska

Szanse przemystu 4.0 w przetworstwie
miesnym - internet rzeczy

38

40 Dorota Zielinska

Analiza sensoryczna — niezbedne
narzedzie w projektowaniu
innowacyjnych produktow miesnych
| ich zamiennikow

Klucz do przemystowego smazenia i gotowania

Krzysztof Czerwinski, Tomasz Rydzkowski
Analizator gazéw 2 w 1 dla opakowan

ze zmodyfikowang atmosferg OXYPAD:
nowa klasa urzadzen do pomiaru
zawartosci gazéw

Wojciech Walczak
Nowe techniki pakowania miesa,
system Pi-Vac

Znajdz nas:
https:/www.spozywczetechnologie.pl/

X

miesne-technologie
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POSADZKI ZYWICZNE

Flowfresh to przemystowe posadzki poliuretanowo-cementowe zaprojektowane z myslg o przemysle

spozywczym. tgczg wysokie parametry uzytkowe z wiasciwosciami higienicznymi. Zawarty
w posadzce antybakteryjny dodatek Polygiene® zabezpiecza jej powierzchnie przed rozwojem

mikroorganizmdw.

Posadzki Flowfresh posiadaijq certyfikat HACCP International, Indoor Air Comfort® Gold,

a ich wtaciwosci mikrobdjcze zostaty potwierdzone zgodnie ze standardem 1ISO 22196.

A Odporno$é chemiczna @.\/. tatwo$éé czyszczenia @ Szybkie wykonanie

Wytrzymatosé . Wihasciwosci
X e 76 Przeciwposlizgowos¢ @

mechaniczna antybakteryjne

www.flowcrete.com.pl




47 Pakowanie produktow spozywczych
w atmosferze modyfikowanej (MAP)

48 Pawet Petka
Koesktrudowane Ostonki Alginianowe
- EUROGEL®

5 o Dorota Zielinska

Czy konsumenci poszukujg ,zdrowych”
produktow miesnych?
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6 6 Barbara Sionek

/naczenie wystepowania amin
biogennych w produktach miesnych

54 Kontrola zanieczyszczen: Audyt zgodnosci
w zakresie $srodkéw chemicznych MRO

60 Wieksza wydajnos¢ i najwyzsza
jakos¢ produktéw
Od drobiu do wegan - jak najnowsze
technologie wazenia i kontroli skutecznie
ksztattujg zmiany na rynku miesa

64 Inteligentne rozwigzania cyfrowe
Zgodnos¢ z przepisami za przystepng cene
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74

80

84
88

Transformacja branzy miesnej:
Wykorzystanie sztucznej inteligencji
w klasyfikacji i zarzadzaniu produkcjg

Tasmy siatkowe z zalanymi brzegami,
zabierakami i klinami dostepne rowniez
w wersji DET®

Zalety napedow aluminiowych
dla przemystu spozywczego

Wszystkie rece na poktad!
Lidl, Kaufland, FRoSTA ws$rdd laureatow
prestizowych nagrod MSC

Komora wedzarniczo-parzelnicza typ KW 2,1

Ptyta Glasbord® — Optymalne rozwigzanie
na Sciany i sufity
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POLAGRA

czyli Q&A dla branzy miesnej

W nietatwych czasach branza miesna musi zadawac¢ sobie wiele wazkich pytan. Na czes$¢ nich poznamy
odpowiedzi podczas targdw POLAGRA, ktérych program wydarzen obfituje w interesujgce debaty i prelekcje.

a rynku miesnym nastepujg duze zmiany. Chiny cze$ciowo
otwarty sie na polski rynek. W potowie Wietham zatwierdzit
Swiadectwo weterynaryjne dla wotowiny i produktéw z miesa

N

wofowego importowanego z Polski. To doskonate wiadomosci dla pol-
skich hodowcow i producentéw. Polskie mieso juz jest (lub w najblizszym
czasie zacznie by¢) promowane w Chinach, Wietnamie, ale takze w Ja-
ponii i Singapurze. Wtasnie dlatego aktualnej sytuacji na rynku miesnym
zostang poswiecone debaty na dwdch scenach tegorocznej POLAGRY.

22 MIESNE
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W $rode, 27 wrzesnia, tuz o uroczystym otwarciu targéw, przedstawi-
ciele branzy wezma udziat w debacie dotyczacej aktualnych szans i wy-
zwan dla polskich produktéw spozywczych. Cze$¢ pytan z pewnoscig
dotyczy¢ bedzie eksportu produktéw miesnych.

Niezwykle interesujgca zapowiada sie dyskusja pod frapujgcym ty-
tutem ,Kurczak wywrotowiec — czy mieso komérkowe wkrétce zawtad-
nie zotagdkami i portfelami polskich konsumentéw?”. Jej uczestniczki
i uczestnicy sprébujg odpowiedzie¢ na pytania: czy to juz czas, by
polska branza miesna zaczeta przygladaé sie komérkowej konkurencji?
A moze to dla niej szansa na poszerzenie swojej dziatalnosci? Czym
wtasciwie mieso komdrkowe rézni sie od zwyktego miesa? Te debate
zaplanowano drugiego dnia targéw POLAGRA.

Przez wszystkie trzy dni, przedstawiciele i cztonkowie pieciu organi-
zacji branzowych spotkajg sie z gos¢mi w strefie ,Mieso z Polski”, takze
zlokalizowanej w pawilonie nr 5. To doskonata okazja, czas i miejsce,
na omoéwienie biezacych kwestii, a przede wszystkim na spotkania biz-
nesowe. Tegorocznym gospodarzem strefy jest Zwigzek Polskie Mieso.
Obok niego pojawig sie Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu
Miesnego, Krajowa Rada Drobiarstwa — Izba Gospodarcza, Stowarzy-
szenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP oraz Polskie Zrzeszenie Producen-
téw Bydta Miesnego oraz kilkanascie firm.

To oczywiscie nie jedyni wystawcy sektora miesnego tegorocznych
targébw POLAGRA. 27-29 wrzes$nia na terenie Miedzynarodowych Tar-
géw Poznanskich czeka bogata ekspozycja maszyn, linii technologicz-
nych i najnowoczesniejszych rozwigzan.

Szczegdtowe informacije o programie oraz bilety (upowazniajace takze
do wejscia na targi Taropak) dostepne na www.polagra.pl &

Fot. Grupa MTP/ Piotr Pasieczny — Fotobueno
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Organizatorzy konferencji majg przyjemnos¢ zaprosi¢ Panstwa
na najwieksze wydarzenie technologiczne i techniczne tego roku
skierowane do branzy miesnej, drobiarskiej i rybnej.

Konferencja FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023
odbedzie sie w hotelu 20-22.11.2023 w hotelu CUKROWNIA ZNIN****  Zninie pod Bydgoszcza.

Serie ciekawych wyktadow, w ktérych przedstawione zostang rozwigzania
majgce wptyw na poprawienie rentownosci uzupetnig, TARGI ze stolikami firmowymi.
Serdecznie zapraszamy ZAKEADY MIESNE!

Zamowienia prosimy przesyta¢ na adres: forum@womat.com.pl




KONFERENCJA TECHNOLOGICZNA | TECHNICZNA
DLA BRANZY MIESNEJ | DROBIARSKIEJ
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FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023
Tematyka: OPTYMALIZACJA KOSZTOW - polepszenie RENTOWNOSCI PRODUKCYJNEJ,

PROCESOWEJ | ENERGETYCZNEJ FIRM.
hotel CUKROWNIA ZNIN**** w Zninie

20-22.11.2023 r.
W trakcie konferencji GALA NAGROD ORtY 2023

" FORUM
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forum@womat.com.pl * www.spozywczetechnologie.pl/miesnetechnologie
tel. 731 993 999, 731 994 999, 731 992 999, 733 275 719, 733 275 720
www.spozywczetechnologie.pl/forum
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Mozliwos$¢ uzyskania cienkiego plastrowania miesa i wedlin bez utraty wydajnosci jest kluczowym wymo-
giem dla wielu przetwdrcow obstugujacych rynek produktéw gotowych do spozycia, ale do niedawna nie
zawsze byto to proste do osiggniecia. Jednakze niedawne wprowadzenie technologii stabilizacji powierzchni
jako czesci serii tuneli do mrozenia uderzeniowego ADVANTEC™ firmy JBT znacznie przyczynito sie do tego,
ze krojenie w cienkie plastry stato sie stosunkowo nieskomplikowanym i szybkim procesem.

JBT wprowadzito réwniez aplikacje Super-
-Chilling dla serii ADVANTEC. Jest to inno-
wacyjne rozwigzanie, ktére umozliwia szybkie
schtodzenie cieptych produktéw bez uszczerb-
ku dla ich jakosci.

26 MIESNE
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Wedtug Stefana Paulssona, dyrektora JBT
ds. globalnej linii produktéw do pieczenia
i tuneli liniowych, obie aplikacje zostaty wpro-
wadzone w celu zaspokojenia potrzeb prze-
twércow poszukujacych praktycznych, sku-

tecznych rozwigzan dla produktéw gotowych
do spozycia.

,Stabilizacja powierzchni moze by¢ sto-
sowana w przypadku produktow takich jak
mieso delikatesowe, ktére ma by¢ krojone na
bardzo cienkie plastry” - wyjasnia Paulsson.
»Moze to by¢ dosc¢ trudne, ale jesli zamrozimy
powierzchnie wokdt niego, mozemy otrzymac
bardzo cienkie plastry bez utraty wydajnosci,
a takze znacznie tadniejszg ich powierzchnie”.

Stefan Paulsson uwaza takze, ze proces
super chtodzenia moze by¢ stosowany przez
przetwércow, ktorzy chcg szybko schtodzi¢
ciepte produkty bez ich zamrazania. ,Super
chtodzenie zamraza powierzchnie produktu,
zanim temperatura zostanie w catosci wy-
rdbwnana, w wyniku czego schtodzony pro-
dukt szybko zmienia sie z cieptego w zimny”
- moéwi.

Szybkie mrozenie

Historie serii tuneli uderzeniowych ADVANTEC
mozna przesledzi¢ wstecz na bazie tune-
li uderzeniowych do produktéw ptaskich
Frigoscandia (FPF): systemu, ktory zostat
stworzony w latach 90-tych, aby zaoferowaé
bardziej optacalne rozwigzanie niz kriogenicz-
ne zamrazanie hamburgerow.
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Wprowadzony na rynek w 2000 roku tu-
nel do mrozenia uderzeniowego Frigoscandia
ADVANTEC zostat zaprojektowany z myslg
0 szerszym rynku i wiekszej gamie zastoso-
wan i produktow.

Jlunele uderzeniowe sg doskonatym roz-
wigzaniem do szybkiego zamrazania cienkich
produktow”, méwi Paulsson. ,ADVANTEC
wykorzystuje dysze uderzeniowe z wieloma
otworami. Dzieki temu strumien powietrza
uderza w produkty z duzg predkoscia, co po-
woduje, ze sg one bardzo szybko schfadzane
i zamrazane. Rézni sie to diametralnie od
technologii wielu firm konkurencyjnych, kté-
re zamiast tego uzywaja nozy powietrznych,
gdzie produkt jest zamrazany tylko wtedy,
gdy znajduje sie pod nozem powietrznym.
Dzieki systemowi ADVANTEC produkty sag
stale wystawione na dziatanie zimnego po-
wietrza”.

Paulsson dodaje, ze tunele ADVANTEC sg
nie tylko szybsze i bardziej efektywne niz tu-
nele z nozami powietrznymi, ale takze bar-
dziej higieniczne i tatwiejsze do czyszczenia
niz ma to miejsce w przypadku tuneli wyko-
rzystujgcych noze powietrzne.

Elastyczne rozwigzania

Obecnie sprzedawany na catym Swiecie,
ADVANTEC jest dostepny w dwéch réznych
szerokosciach tasmy - 1250 mm i 1800 mm
- oraz od jednego do czterech modutéw, co
oznacza, ze klienci mogg mie¢ ADVANTEC
o dtugosci i szerokosci wymaganej do ich in-
dywidualnych potrzeb.

JBT oferuje réwniez ADVANTEC Compact
Chiller, mniejszg jednostke, ktéra jest szcze-
gblnie odpowiednia do stabilizacji powierzch-
ni, gdzie firmy chcg zamrozi¢ powierzchnie
produktu, aby uzyskaé cienkie plastry.

Jesli sg Panstwo zainteresowani otrzyma-
niem bardziej szczegétowych informacji, za-
checamy do kontaktu:

Barttomiej Pham +48 885 025 100
e-mail: bartlomiej.pham@jbtc.com

IBT.

John Bean Technologies Sp. z o.o0.
ul. Stryjenskich 19 lok. 21/21A,
02-791 Warszawa

tel. +48 22 894 90 25

e-mail: info-poland@jbtc.com ®
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Automatyczne linie

do nastrzyku i masowania
oraz systemy zatadowczo-roziadowcze
produkcji NOWICKI.

=2
NOWICKI

Automatyczne, specjalistyczne linie peklownicze nalezg do najbardziej zaawansowanych i innowacyjnych
rozwigzan w branzy miesne;j.

inie automatyczne firmy Nowicki od-
Lpowiadaja rosngcemu zapotrzebowa-

niu na procesy automatyzacji, moni-
torowania i ,,on-line data managment” (tzw.
INDUSTRY 4.0) a takze wysokim wymaga-
niom higienicznym.

Automatyczna linia  zatadowczo-rozta-
dowcza NOWICKI znajduje zastosowanie
w takich procesach jak: rozmrazanie, ma-
sowanie, marynowanie, gotowanie a takze
w wielu innych. Pozwala na redukcje per-
sonelu i zwigzanych z tym kosztéw pracy
0 90%, poprawiajac ekonomie catego proce-
su. Sprawny zatadunek i roztadunek skracajg
czas cafego procesu i zwiekszajg efektyw-
no$¢ wykorzystania urzadzen. Ponadto naj-
nowszy system sterowania pozwala na tatwa
i szybkag obstuge linii. Zastosowanie w linii
petnych przeno$nikéw zapobiega mechanicz-
nym uszkodzeniom surowca i utracie solanki
podczas transportu, co ma istotne znaczenie
dla uzyskania produktu wysokiej jakosci.

Linia skonstruowana jest w taki sposoéb,
aby na zadnym etapie procesu nie docho-
dzito do kontaktu pracownika z surowcem.
Brak bezposredniego kontaktu znacznie re-
dukuje ryzyko zakazenia, co przektada sie na
trwato$¢ produktu koncowego. Utrzymaniu
sterylno$ci catego procesu sprzyja réwniez

28 MIESNE
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Przemystowa linia do nastrzyku filetéw drobiowych
oraz produktéw typu nuggets

fatwos¢ mycia urzadzen i ich prosty demon-
taz, a takze ciggto$¢ procesu.

Gtéwnym sktadnikiem linii sg masowni-
ce, ktérych pojemno$¢, wyposazenie i wy-
konanie sg $cisle dobrane do funkcji jakie
maja spetnia¢. Ksztatt fopat jest czynnikiem
niezwykle istothym dla uzyskania procesu
optymalnego pod wzgledem jednorodno-
Sci, a takze jakosci produktu koncowego.
W zaleznos$ci od potrzeb procesu masow-
nice mogg by¢ wyposazone w bezposredni
wtrysk pary do bebna, ptaszcz chtodzacy,
grzany lub izolowany. Masownice mogg by¢
wyposazone réwniez w system wagowy, co
w potaczeniu z systemem monitoringu, daje

uzytkownikowi peftng kontrole nad iloscig ob-
rabianego surowca.

Wielkos$¢, sktad i konfiguracje linii sg zawsze
indywidualnie zaprojektowanie wedfug potrzeb
klienta i miejsca jakim dysponuje. W zalezno-
éci od procesu, do linii mozna wtaczy¢ odpo-
wiednie systemy przygotowania solanki, na-
strzykiwarki o réznej wielkosci i zastosowaniu,
a takze urzadzenia tenderyzujace i nacinajace.

Dzieki kompaktowej budowie, automatyczna
linia zatadowczo-roztadowcza zajmuje mniej
miejsca, w poréwnaniu z tradycyjnym sposo-
bem zatadunku za pomoca wywrotnic, a bu-
dowa modufowa pozwala na dowolne konfi-
gurowanie i dodawanie kolejnych urzadzen
w miare wzrostu produkcji.

Bardzo wysokie standardy wykonania ma-
szyn, najwyzsza jako$¢ uzytych materiatéw
i podzespotéw, szczegétowa kontrola jakosci
i nowoczesna technologia produkcji pozwalajg
tworzy¢ rozwigzania spetniajgce oczekiwania
techniczne i technologiczne najbardziej wy-
magajacych klientéw z branzy przetworstwa
miesa. Wszystko to sprawia, ze firma NO-
WICKI wyznacza nowe standardy i kierunki
rozwoju technologii przetwérstwa miesa, nie
tylko w kraju, ale coraz czeSciej na Swiecie,
promujac nowoczesne i konkurencyjne rozwia-
zania techniczne w technologii przetwérstwa
spozywczego. B

www. nowickifm.com

Automatyczna linia do produkcji szynek i boczkéw
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WYSOKOOBROTOWE
KUTRY PROZNIOWE

AUTOMATYCZNE WILKI KATOWE TurboGrind MASOWNICE PROZNIOWE
do rozdrabniania mrozonych blokéw miesnych +petna kontrola parametréw procesu
oraz do miesa swiezego *specjalnie zaprojektowana konstrukcja bebna

Miedzynarodowe Targi
Technologii Spozywczych

F£$85D TECH

EXPO

Zapraszamy na nasze
STOISKO Nr B3.07.

Podlas, ul. Tomaszowska 90
96-200 Rawa Mazowiecka

28-30 LISTOPADA 2023
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Dzieki technologii RFID dysponujemy statym nadzorem nad procesem transportu i magazynowania pottusz.

Rozwigzania RFID zrewolucjonizowaty kontrole na wszystkich etapach produkcji w branzy spozywczej. Umoz-
liwiajg $ledzenie powstawania zywnosci np. od momentu narodzin zwierzecia, przez jego ubdj, az do chwili,

gdy gotowe produkty trafiajg do sklepow.

echnologie RFID znajdziemy w rzezniach, mleczarniach, browa-

rach, piekarniach, cukierniach, olejarniach, zaktadach przetwor-

stwa rybnego, migsnego i warzywnego. Wszedzie tam mogg zda-
rzy¢ sie btedy przetwarzania i przechowywania. Szybka identyfikacja
wadliwych partii produktu, pozwala dostarcza¢ zdrowa i bezpieczng
zywnos$¢, a zaktady przetworstwa spozywczego zachowujg najwyzsze
standardy higieny i kontroli.

'

Identyfikacja produktu na ostatnim etapie rozbioru umozliwia skuteczne rozliczenie
dostawcy zywca.

30 MIESNE
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Warunkiem efektywnej identyfikacji RFID w przetwdrstwie spo-
zywczym jest potagczenie automatyki w sprawny system gromadze-
nia i przetwarzania danych o zywnosci. Producenci automatyki dla
branzy spozywczej, tacy jak firma Turck, majg na uwadze kazdy
szczeg6t, aby urzadzenia klientéw z sektora spozywczego spetniaty
surowe normy prawne i jakosciowe.

Technologie RFID nie tylko pozwalajg szybko zlokalizowac i wstrzy-
mac wadliwe partie produkcyjne, zanim trafig na rynek i zaszkodzg
konsumentom. Pozwalajg réowniez unikngé wptywu na pozostate -
petnowartosciowe partie produkcji. Scista kontrola produktéw na
kazdym etapie to takze warunek wiarygodnej paszportyzacji zyw-
nosci - ambitnego projektu, ktéry ma umozliwi¢ $ledzenie catego
tancucha dostaw.

Maszyny w zaktadach przetworczych muszg spetnia¢ wiele norm
jakosciowych, ale tez by¢ odporne na regularng dezynfekcje oraz
mycie. Pojemniki do przechowywania i transportu zywnosci sg cze-
sto czyszczone i ptukane. Réwniez tam muszg pracowac urzadzenia
odpowiadajgce za identyfikacje RFID. Aby sprosta¢ oczekiwaniom
klientéw i dostarczy¢ urzadzenia do pracy w takich nietypowych wa-
runkach, Turck opracowat rozwigzania, ktére mozna stosowac¢ we
wszystkich strefach, zaréwno mokrych, jak i higienicznych.

Czytniki RFID pozwalaja zbiera¢ informacje o produkcie o wiele
tatwiej niz np. kody kreskowe. Pomagaja zarzadzaé tancuchem do-
staw, monitorowac¢ temperature i zmniejszy¢ marnowanie zywnosci,
co jest podstawg utrzymania wysokich standardéw. Oto jak wyglada
przyktadowa aplikacja RFID do paszportyzacji miesa.
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Dla firmy przetwérstwa miesnego, proces identyfikacji rozpoczyna sie,
gdy zwierzeta przyjezdzajg na ubdj. Prawdziwa identyfikacja rozpoczyna
sie jednak znacznie wczesniej, bo juz w momencie narodzin zwierzecia,
ktore otrzymuje identyfikator w postaci kolczyka Iub no$nika RFID
z danymi , aby przesledzi¢ jego historie. Po uboju, tusza zawieszana jest
na haki transportowe z zamontowanymi tagami RFID.

Dla rzetelnosci procesu paszportyzacji zywnosci, wazne jest, aby
dane o pochodzeniu zwierzecia pojawity sie na wtasciwym haku. Prze-
niesienie tych informacji moze odbywaé sie na rézne sposoby. Jezeli
zwierze posiadato kolczyk, to w wiekszosci przypadkéw przepisanie
bedzie wymagato ingerencji pracownika. Musi on przenie$¢ informacje
z kolczyka do systemu np. WMS i dalej na nosnik RFID na haku. Jesli
jednak zwierze posiada nosnik RFID, wtedy informacje mogg by¢ sko-
piowane za pomocg gfowicy lub recznego czytnika - tzw. handhelda.
Unikamy w ten sposéb ewentualnych btedéw recznego wprowadzania.

Firma Turck, wychodzac na przeciw potrzebom klientéw z branzy
miesnej, stworzyta gtowice RFID o wysokiej szczelnosci i odpornosci na
mycie chemiczne. Dzigki nim, dane zapisane na nosniku zwigzane sg
Z pottuszg na kazdym etapie procesu. Ponadto, mozemy automatycznie
mierzy¢ czas rozbioru, przebywania w chtodni oraz utrate wagi jak
i doktadnie zlokalizowac¢ produkt na linii transportowe;j.

Moduty kompaktowe z serii TBEN pozwalajg takze umiesci¢ sterowa-
nie bezposrednio na linii, co pozwala zrezygnowa¢ z montazu dodatko-
wej szafy w okolicy punktu odczytu/zapisu RFID. Dzigki wykorzystaniu
elementéw o wysokiej odpornosci na warunki srodowiskowe, skraca sie
czas uruchomienia linii lub ewentualnych dziatan serwisowych. Dodat-
kowo, dostep do konfekcjonowanych przewodéw wyklucza pomytki przy
kablowaniu, a to z kolei umozliwia prace nawet personelowi bez wyz-
szych kwalifikacji.

Nastepny wazny etap produkcji w zaktadzie miesnym to stacje rozbio-
ru, gdzie dane z hakéw muszg zosta¢ przepisane na pojemniki, ktérymi
produkt bedzie transportowany do kolejnego stanowiska obrébki. P6z-

.

niej produkt trafia do opakowan klienta, gdzie dane mogg by¢ juz za-
pisane np. w formie kodu kreskowego, QR lub nadal z wykorzystaniem
RFID. Obecnie jest to jednak praktykowane dosy¢ rzadko.

Na wszystkich etapach produkcji, urzadzenia musza by¢ odporne na
wiele czynnikéw zewnetrznych powigzanych z procesem. Gféwng ce-
cha, ktéra odréznia rozwigzania dedykowane do branzy spozywczej od
stosowanych standardowo urzadzen jest odpornos¢ na mycie chemicz-
ne. Dla przetwércow wazna jest rowniez mozliwos¢ wymiany danych
z systemami informatycznymi. Dla komponentéw firmy Turck nie sta-
nowi to problemu.

Niezaleznie, czy komunikujemy sie ze sterownikiem PLC, czy wysyta-
my dane bezposrednio do systemoéw wyzszego rzedu, rozwigzania w for-
mie serii TBEN, TX, BL67 czy BL20, posiadajg mozliwo$¢ komunikacji
w réznych protokotach, miedzy innymi Profinet, Ethernet/IP, Modbus
TCP, a takze EtherCAT czy MQTT oraz OPC UA.

Branza spozywcza skupia sie na zachowaniu najwyzszych standar-
déw higieny oraz jakosci od rozpoczecia produkcji (a przewaznie jesz-
cze wczesniej) az do momentu dostarczenia produktu do konsumenta.
Wykorzystywany sprzet musi spetnia¢ rygorystyczne wymogi, ktdre sta-
nowig warunek zapewnienia konsumentom zdrowych produktéw spo-
zywczych. Aby mie¢ pewnos$é, co do jakosci kazdego etapu produkciji,
wdrazany jest projekt paszportyzacji polskiej zywnosci. Pozwala on row-
niez sprawdzi¢, czy w ciggu tzw. tancucha dostaw - ,,od pola do stotu”,
zachowano wszystkie normy.

To wtasnie technologia RFID wydaje sie by¢ nie tylko najbardziej
optymalna, ale nawet jedyng mozliwg do zastosowania w efektywnej
identyfikacji i monitoringu zywnosci. W branzy spozywczej czas odgry-
wa decydujacy role. Dlatego informacje o ewentualnych zagrozeniach,
wadach lub skazonych produktach, powinny by¢ btyskawicznie we-
ryfikowane. Najnowsze rozwigzania dla technologii RFID firmy Turck
pozwalajg osiggna¢ najwyzszg jakos¢, zoptymalizowaé koszty i zaosz-
czedzi¢ czas. ®

www.turck.pl
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Tomasz Tomborowski
kierujgcy Oddziatem Ebury w Katowicach

Eksport produktow
miesnych z Polski

Jak skutecznie obnizy¢ koszty rozliczania kontraktow?

Ostabienie ztotego w wyniku wrzesniowej obnizki stop procentowych az o 0,75 pkt. proc. spowoduje
wzrost wartosci sprzedazy eksportowej, wyrazanej w polskiej walucie. Producenci zywnosci obecni na ryn-
kach zagranicznych nie mogg jednak zapominac¢ o podstawowej zasadzie: kluczowa jest ochrona marzy.

Jak dbac¢ o marze w praktyce?

edtug najnowszych danych warto$¢ eksportu z Polski zy-
Wwych zwierzat i produktéw pochodzenia zwierzecego wy-

niosta 37,8 miliardéw zt w okresie stycznia do lipca br.
Jak wynika z danych Gtéwnego Urzedu Statystycznego jest ona o ok.
3 proc. wyzsza w poréwnaniu do tego samego okresu 2022 r.

To wifasnie mieso i przetwory miesne w ogromnej mierze decydu-
jg o sile polskiego eksportu produktéw rolno-spozywczych — majg
w nim udziat na poziomie ok. 20 proc. Chociaz kluczowymi od-
biorcami polskich towaréw sg wcigz kraje Unii Europejskiej, to eks-
porterzy wotowiny, wieprzowiny, drobiu i nabiatu rozwijajg sprzedaz
réwniez na rynkach poza UE. Najwiekszym takim rynkiem wcigz jest
Wielka Brytania (gtéwny pozaunijny partner polskich eksporteréw
zywnosci), a wsrdd innych rynkéw mozna wymieni¢ takze Turcje,
Izrael, Stany Zjednoczone i Chiny.

Polscy eksporterzy zywnosci powinni jednak pamietaé¢ o tym, ze
bez wzgledu na to, na ktérych rynkach zagranicznych dziatajg, za-
wsze sg harazeni na ryzyko walutowe. Nawet niewielkie zawirowa-
nia na rynkach finansowych — na ktére nie majg oni najmniejszego
wptywu — moga realnie uderzy¢ w biznes, zmniejszajgc marze albo
nawet pozbawiajac zysku z danego kontraktu.

Ostabienie ztotego a eksport. Czy warto ryzykowacé?

Podczas wrze$niowego posiedzenia Rada Polityki Pienieznej po raz
pierwszy od ponad trzech lat obnizyta stopy procentowe. Ciecie 0 0,75
pkt. proc. do poziomu 6 proc. w przypadku gtéwnej stopy referencyj-
nej byto zaskoczeniem i spowodowato wyrazne ostabienie ztotego.

| chociaz wzrost ceny euro lub dolara o kilkanascie groszy na
pierwszy rzut oka jest dobrg informacjg dla eksporteréw (oznacza
bowiem wzrost wartosci sprzedazy po przeliczeniu waluty kontraktu
do ztotego), to jednak uzaleznianie zyskéw od zmian kursu zfotego
mozna poréwnac do spekulacji na rynku walutowym.

Dotyczy to réwniez importu, gdy np. polski przedsiebiorca z bran-
zy miesnej kupuje za granicg maszyny do swojego zaktadu — w takiej
sytuacji ostabienie ztotego moze dla niego oznaczac¢ skokowy wzrost
kosztéw finansowania inwestycji, jak chociazby wyzsze raty po prze-
liczeniu euro na ztote.
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Dlatego w dtugim terminie w handlu zagranicznym zawsze powi-
nien liczy¢ sie przede wszystkim stabilny kurs polskiej waluty wobec
dewiz uzywanych przez zagranicznych klientéw i kontrahentow.
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Czy zatem warto ponosi¢ ryzyko zmian na rynku walutowym?
Odpowiedz moze by¢ tylko jedna: NIE. Dlatego kazda firma, jesz-
cze przed rozpoczeciem eksportu na nowy rynek, powinna poznac
narzedzia do zarzadzania ryzykiem walutowym aby ochroni¢ swojg
marze.

Zabezpieczenia kursu walutowego. Jak to zrobi¢?

Ryzyko wynikajgce ze zmian notowan ztotego wobec innych walut
mozna znaczaco ograniczy¢ albo nawet catkowicie wyeliminowac,
korzystajgc z rozwigzan dostepnych na rynku.

Pozwalajg one wymienia¢ walute obcg na ztote po ustalonej wcze-
$niej cenie. W praktyce kurs wymiany zostaje wiec ,,usztywniony”
i biezagce wydarzenia na rynku walutowym przestajg mie¢ wptyw na
rozliczenia przedsiebiorcy. To daje mu mozliwo$¢ bardziej precyzyj-
nego planowania biznesu.

Przyktadem uzytecznego narzedzia pozwalajgcego zarzadzac ryzy-
kiem kursowym jest kontrakt terminowy o nazwie window forward.
Umozliwia on zakup lub sprzedaz waluty po ustalonym wczes$niej
kursie — nawet przez okres trzech lat. Doswiadczenia klientéw Ebury
pokazuja, ze sprawdza sie ono szczegblnie w przypadku firm, ktére
chcg nie tylko zminimalizowac ryzyko kursowe, ale rdwniez zacho-
wac elastycznosé w rozliczeniach kontraktu.
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Jak korzystnie rozlicza¢ sprzedaz eksportowg?

Producenci wyrobéw pochodzenia zwierzecego, ktérzy eksportujg
na rynki poza UE, powinni rozwazy¢ prowadzenie rozliczen nie tylko
w twardych walutach, jak dolar lub euro. Warto rozmawiac z kontra-
hentami o przyjmowaniu ptatnosci w ich lokalnych walutach.

Pozwala to istotnie zmniejszy¢ ryzyko walutowe, wynikajace ze
zmian kurséw wzgledem twardych walut (zaréwno zfotego, jak i da-
nej lokalnej waluty). Kontrakty zabezpieczajagce mozna stosowac
réwniez w przypadku wielu walut lokalnych.

Nowoczesne instytucje finansowe, fintechy, dajg mozliwo$¢ roz-
liczen w szerokiej gamie walut obcych. W przypadku Ebury w pol-
skich oddziatach mozna otworzy¢ bezpieczne rachunki juz w ponad
30 walutach oraz prowadzi¢ rozliczenia w ponad 130 walutach
z catego Swiata. ®

Rozwijaj biznes eksportowy z Ebury! Sprawdz: www.ebury.pl
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wyposazenia, organizacji sprzedazy itp. [15]

cyfrowej muszg przewidywaé wprowadzanie i stosowanie inno-

wacji z tego obszaru. Systematyczny rozw6j innowacji, koncen-
tracja i intensyfikacja produkcji, ktdre zapewniajg wysoki stopien me-
chanizacji i automatyzacji proceséw produkcyjnych, wysoka wydajnos¢
pracy, oszczedno$¢ zasobow i jakos¢ produktéw- to ciggle klucze do
zdobycia korzystnej pozycji na rynku i konkurencyjnej oferty [171.

Dynamicznie rozwijajace sie nowe obszary innowacji o cechach sys-
temowych, wskutek aplikacji technologii informatycznych (Internetu
rzeczy - loT, czy sztucznej inteligencji - Al) dyktujg juz warunki rozwoju
dla wielu sektoréw, w tym dla sektora zywnosciowego [meat 1. Go-
spodarka $wiatowa znalazta sie obecnie u progu szybkiej transformacji
cyfrowej i przewiduje sie, ze Swiatowy rynek inteligentnych rozwigzan
w przemys$le do 2026 roku oszacowany na 300 miliardéw dolaréw,
bedzie zawierat rozwigzania dla zywnosci i napojéw na poziomie 11%
tego rynku [4,15].

Zaawansowane juz technologie Internetu rzeczy (loT), takie jak czuj-
niki, symulacje, autonomiczne systemy oparte na sztucznej inteligen-
cji (Al), przeksztatcity juz sektor zywnosciowy, prowadzac do integracji
proceséw fizycznych, szybszych obliczeh oraz organizacji sieci w sys-
temach cyberfizycznych [18]. Zasadne jest wigec twierdzenie o wejsciu
przetwdrstwa spozywczego, w tym przetwdrstwa miesnego w faze
czwartej rewolucji przemystowej, a nawet Przemystu 4.0 [20]. Inne
komponenty Przemystu 4.0, takie jak robotyka, Big Data, rzeczywistos¢
rozszerzona, cyberbezpieczenstwo blockchain itp. majg takze wptyw na
przemyst miesny [1]. Szczegdlnie podczas pandemii Covid-19 znacznie
wzrosto zapotrzebowanie na cyfrowe i zautomatyzowane rozwigzania
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Strategie firm przemystu miesnego, w dobie ekspansji gospodarki

Wysokie tempo zmian w technice, technologii i organizacji produkcji firm sektora miesnego decyduje, ze
tylko przedsiebiorstwa wprowadzajgce innowacje w sposdb aktywny bedg w stanie utrzymac sie na coraz
bardziej konkurencyjnym rynku [26]. Wiekszo$¢ podmiotdw funkcjonujgcych na rynku zywnosci znajduje
sie pod silng presjg innowacji, wystepujacych w wielu obszarach jednocze$nie, w postaci nowych produk-
tow dostosowanych do zmieniajgcych sie potrzeb konsumentow, a takze w zakresie techniki i technologii,

w catym fancuchu dostaw zywnoéci w tym produktéw miesnych [ 211.

W niniejszym opracowaniu, na podstawie przegladu wymienionych
juz obszaréw innowacji dla sektora miesnego (np. sztuczna inteligencja-
artificial intelligence - (Al), czy digitalizacja - big data analysis) pra-
gniemy rozpocza¢ ocene mozliwosci zastosowania nowych rozwigzan
informatycznych i cyfrowych, skupiajac sie na Internecie rzeczy (Inter-
net of things - 10T) w organizacji proceséw technologicznych i produk-
cyjnych oraz dystrybucji w sektorze miesnym. .

Geneza koncepcji MIESO 4.0 (Meat 4.0)

Innowacje i zaawansowane technologie zrewolucjonizowaty systemy
zywnos$ciowe, wraz z pojawieniem sie technologii zwigzanych z czwartg
rewolucjg przemystowg (zwanej Przemystem 4.0), cyfrowo przeksztat-
cajacej wiele sektorow, w tym przemyst miesny. Przemyst 4.0 stano-
wi ujecie interdyscyplinarne, obejmujace zestaw wiedzy i technologii,
zwigzanych z domenami fizycznymi, cyfrowymi i biologicznymi [14].
Sposréd czynnikdéw i rozwigzan ksztaftujacych Przemyst 4.0, najcze-
Sciej zgtaszanymi technologiami w przemys$le spozywczym uznaje sie
sztuczng inteligencje (Al), Big Data (BD), robotyke, inteligentne czuj-
niki, Internet rzeczy (loT), rzeczywisto$¢ rozszerzona, cyberbezpieczen-
stwo i blockchain [11,23]. Zainteresowanie Przemystem 4.0 wzrosto
zwtaszcza w okresie kryzysu pandemii COVID-19 [9].

W ocenie badaczy i ekspertéw Przemyst 4.0 i jego technologie pro-
mujg wiekszg automatyzacje i cyfryzacje, co prowadzi do koncepcji in-
teligentnej fabryki, charakteryzujacej sie lepsza wydajnoscia, wyzszg
jakoscig zywnosci, mniejszymi stratami zywnosci i mniejszymi kosztami
i skroceniem czasu [3,11]. Niedobory pracownikéw i inne zaki6cenia



TECHNOLOGIE PRODUKCJI

spowodowane pandemig Covid-19 przyspieszyty w ciggu ostatnich lat
przejscie w kierunku wiekszej automatyzacji i cyfryzacji [9,211].

W przemysle miesnym stwierdzono w szczegélnosci, ze zastosowanie
sztucznej inteligencji pozwala na obnizenie kosztéw poprzez optymali-
zacje operacji i poprawe rentownosci zaktadéw przetwdérstwa miesnego
[18]. Przeglad ostatnich rozwigzan wskazuje na korzystng ocena poste-
péw wspdtpracy cztowieka z robotem w odniesieniu do miesa czerwo-
nego.[22]. Pozytywnie oceniono takze zastosowanie rozszerzonej rze-
czywistosci (AR) w rzezniach i stwierdzono, ze rozwigzanie to zwieksza
wydajnos$¢ produkcji [5]. Po dekadach postepu przemystowego znaj-
dujemy sie obecnie w erze systemoéw cyberfizycznych, czyli systemoéw
skomputeryzowanych, w ktérych funkcje sg kontrolowane lub monito-
rowane za pomocg algorytméw komputerowych [11].

Rysunekl przedstawia tancuch dostaw miesa i kluczowe technologie
Przemystu 4.0, ktére sg wdrazane przez kazdego uczestnika tego tan-
cucha. Kluczowe technologie jak cyberbezpieczenstwo i blockchain, sg
wdrazane w catym fafncuchu gospodarowania miesem. Szerokie zasto-
sowanie znajdujg tez takie innowacyjne rozwigzania jak: sztuczna inte-
ligencja, robotyka, inteligentne czujniki, Internet rzeczy i Big Data [8]

Rys 1. Zastosowanie rozwiazan | aplikacji Przemystu 4.0. w
tancuchu gospodarowania migsem dostaw produbkitéw migsnych

FI Al-technologie SZTUCZNEJ INTELIGENCJI |E
I

E [| BiG DATA ANALIFA i cyberbezp ammtn |::
l [

D l [lmm:ntmmnpmqisuu /“HI:IIL s

il = [romen | [asa | ||v

K [ M

c ' ROBOTYHA CINY P

J | [1o7 - INTERNET RZECZY- vsremlnemmmmm#m —=C
[

i [BLOCKCHAIN ﬂrmﬂcmhu DOSTAW .I.i

e Cpraaowanis mizne ——

Ze wzgledu na to, ze zastosowanie technologii Przemystu 4.0 w tan-
cuchu dostaw miesa jest nie tylko zaawansowane, ale tez uzasadnione,
mozna uznac¢ tym samym sektor miesny jako podatny na automatyza-
cje i zmiany organizacji produkcji oraz pracy przy uzyciu inteligentnych
technologii. Pozwala to zdefiniowa¢ takie rozwigzanie z jako koncepcje
,MIESO 4.0” (Meat 4.0) [ 8]. Przeanalizowanie stanu zawansowania
i szans wykorzystania wszystkich rozwigzan innowacji cyfrowych nie
jest mozliwe w tym miejscu, dlatego w pierwszej czesci poddano anali-
zie tylko jeden z podstawowych obszaréw zastosowan innowacji cyfro-
wych — Internet rzeczy (Internet of things -loT)

Internet rzeczy (loT) i jego w wykorzystaniu
w sektorze migsnym

Termin Internet rzeczy - 10T (Internet of things) po raz pierwszy zostaf
wprowadzony w sektorze samochodowym w 1999 roku. Pierwszym
krokiem w dziedzinie Internetu rzeczy byta technologia identyfikacji ra-
diowej (RFID), ktéra zostata wykorzystana do identyfikacji, $ledzenia
i przechowywania ograniczonych informacji [27]. Ten obszar zastoso-
wan znalazt szybko zastosowanie do identyfikacji i $ledzenia produktow
zywnosciowych w tafncuchach dostaw [6], czy do zapewnienia bezpie-
czenstwa itp. [8] loT wiagze sie z przesytaniem danych pomiedzy po-
taczonymi ze sobg urzadzeniami komputerowymi a maszynami [11].
Sktada sie z urzadzen fizycznych gromadzacych dane, sieci przesyta-
jacej zebrane dane oraz warstwy aplikacji, ktéra obejmuje aplikacje
i ustugi loT. [ 12 ]

Interenet rzeczy (loT) sprzyja zatem rozprzestrzenianiu sie wzajem-
nie pofaczonych urzadzen, zwiekszeniu wykorzystania kilku inteligent-

nych aplikacji loT [13]. Internet Rzeczy jest szeroko stosowany w fan-
cuchu produktéw dostaw miesnych w celu zwiekszenia przejrzystosci
i identyfikowalnosci [12]. Znany skandal z zafatszowaniem produktéw
miesnych koning w 2013 roku, co spowodowato utrate zaufania spo-
feczenstwa do dostawcow, przys$pieszyt zastosowanie RFiD dla ziden-
tyfikowania miejsc powstawania zafatszowanych tych produktéw [19].
Przeno$ne obstugiwane przez loT umozliwiajg monitorowanie i $ledze-
nie w czasie rzeczywistym pracownikéw dla ich bezpieczenstwa (np.
w mrozniach), [estradal zwiekszenie produktywnosci oraz bezpieczen-
stwa zywnosci [10]. Na przyktad zastosowanie systemdéw obrazowania
wielospektralnego w pofaczeniu z Internetem Rzeczy mogtoby pomadc
w monitorowaniu skfadnikéw/skfadnikéw zywnosci, poprawiajac w ten
sposéb bezpieczenstwo zywnosci [24].

Technologie loT zastosowane dla zywno$ci muszg gwarantowa¢ mo-
nitorowanie i mozliwo$¢ wykonywania pomiaréw w czasie rzeczywistym
w caftym tancuchu dostaw zywnosci np. dostaw produktow miesnych.
Dla prowadzenia monitoringu w przemysle miesnym, nalezy zastoso-
wac inteligentne czujniki, ktére pozwolg na monitorowanie i rejestracje
pracy linii produkcyjnej w czasie rzeczywistym. Zastosowane czujniki
beda zaleze¢ od monitorowanych parametréw w cyklu produkcyjnym.
Najszerzej stosowane w sektorze miesnym sg czujniki optyczne oparte
na spektroskopii, ktére pozwalajg na uzyskanie prawdziwego obrazu
produktéw miesnych. W ten sposob wdrozenie czujnikow w Przemy-
$le 4.0 w calym procesie pozwala zaktadowi miesnemu na szybka,
w czasie rzeczywistym oraz ciggtg kontrole tak waznych parametréw
jak sktad, jako$¢ odzywcza, bezpieczenstwo i identyfikowalno$¢ miesa
i miesa produktéw [11]. Podobnie czujniki mogtyby umozliwi¢ kontrole
cech miesa, zwigzanych z produkcjg i w kontekscie zréwnowazonego
rozwoju podczas przetwarzania.

Na przyktad w przypadku zidentyfikowania wady miesa w czasie rze-
czywistym w procesie produkcyjnym, mozna podja¢ dziatania napraw-
cze w celu uzyskania produktu o odpowiedniej jakosci, ktory w prze-
ciwnym razie jako wadliwy mogtby trafi¢ do handlu na potki i zostac
odrzucony przez konsumenta, co sprzyja marnowaniu zywnosci [16],
ale tez pogarsza wizerunek firmy. Tym samym czujniki, potaczone z réz-
nymi algorytmami, stuzg do szybkiego przechwytywania i przetwarza-
nia wielu danych, ktére pozwalajg na tworzenie podsumowan i planéw
dziatania (np. usuniecie zywnosci nieosiagajacej wymaganej jakosci,
zwrdcenie produktu do sklepu). Technologie loT (i blockchain) sg tez
technologiami pomagajacymi zachowaé przejrzystos¢ wynikow [28]
i stajg sie niezbednymi narzedziami kontroli monitorowanych wynikéw,

Szanse koncepcji MIESO 4.0 oraz Internetu rzeczy

Przemyst miesny stoi obecnie przed wielkimi wyzwaniami zwigzany-
mi z potrzebami zrbwnowazonej produkcji oraz wytwarzaniem wysokiej
jakosci, bezpiecznych artykutéw spozywczych o potwierdzonej auten-
tycznosci, aby zaspokoi¢ popyt konsumentéw i zwiekszy¢ ich zaufanie
do sektora miesnego.

Na tym tle, przeprowadzony przeglad literatury i dostepnych rozwig-
zah innowacji wykazat, ze pojawienie sie i wdrozenie technologii 4.0
(takich jak automatyzacja i robotyzacja, Internet rzeczy (loT), Big Data
(BD), rzeczywistos$¢ rozszerzona (AR), blockchain, technologie obrazo-
wania i inteligentne czujniki) w przemys$le migsnym moga by¢ skutecz-
nymi narzedziami, wspierajgcymi niezawodno$¢ produkcji oraz jakosc,
bezpieczenstwo i autentyczno$é miesa i produktéw miesnych, poniewaz
zapewniajg istotne innowacyjne rozwigzania, ktérych dodatkowym efek-
tem moga by¢ aspekty globalnej polityki jak: ochrona klimatu, wptyw na
Srodowisko i model gospodarki zréwnowazone;j.

Z przeprowadzonej analizy wynika, ze Przemyst 4.0 ma znaczny
potencjat w zakresie poprawy sposobu przetwarzania, konserwowania
i analizowania miesa, ograniczania marnowania i strat zywnosci, opra-
cowywania bezpiecznych produktéw migsnych wysokiej jakosci oraz
zapobiegania oszustwom dotyczgcym miesa.
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Pomimo obecnych wyzwan coraz wigksza ilos¢ udokumentowanych
rozwigzan wskazuje, ze procesy produkcyjne w przetwdrstwie miesnym
mozna w wysokim stopniu usprawni¢ i zautomatyzowaé przy uzyciu
inteligentnych technologii, takich jak Internet rzeczy oraz zwigzanych
z nim inteligentnymi czujnikami, opartymi na technologii spektroskopii
i obrazowania. Podobne szanse majg funkcjonujace juz systemy moni-
torowania i identyfikacji produktéw w fancuchach dostaw produktow
miesnych w celu zwiekszenia przejrzystosci i identyfikowalnosci tych
proceséw. W
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Klucz do przemystowego
smazenia | gotowania

dzisiejszym artykule zajmiemy sie unikalnymi patelnia-
Wmi Jumainox, ktére staty sie nieodfgcznym elementem
w dziale produkcji dan gotowych. To niezastgpione na-
rzedzia, ktére optymalizujg proces przygotowywania miesa, warzyw,

gulaszy, soséw miesnych i wielu innych potraw. Dlaczego warto
przyjrze¢ sie blizej tym patelniom? Oto kilka kluczowych powoddw.

1. Wyjatkowa wydajnosé

Patelnie przemystowe Jumainox zostaty stworzone z myslg o wy-
dajnosci i doskonatym efekcie smakowym potraw. Ich niezwykle
wysoka temperatura powierzchni, siegajaca nawet 250°C, pozwala
na perfekcyjne smazenie miesa w kazdej postaci, bez obawy o przy-
palenie czy niedogotowanie. Dzieki zaawansowanemu mieszadtu
wyposazonemu w skrobaki, zapewnione jest rbwnomierne rozpro-
wadzanie ciepfa bez przypalen oraz unikatowa jako$¢ smazenia.
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2. Wielofunkcyjno$¢ na wysokim poziomie

Urzadzenia Jumainox to prawdziwe centrum gotowania. Dosko-
nale sprawdzajg sie nie tylko przy smazeniu miesa i warzyw (np.
trudnej do usmazenia cebuli), ale réwniez potraw wymagajacych
wieloetapowego procesu, jak na przyktad gulasze czy sosy miesne.
Niezastgpione sg takze w procesie karmelizowania cukru, co po-
twierdzity przeprowadzone testy u producenta w Polsce.

3. Trwato$¢ i wydajnosc energetyczna

Innowacyjne rozwigzania techniczne sprawiajg, ze patelnie Ju-
mainox to inwestycja na lata. Zastosowana technologia grzania po-
Sredniego, opierajaca sie na grzatkach elektrycznych zanurzonych
w oleju termalnym, gwarantuje nie tylko dtugg zywotnos¢, ale tak-
ze btyskawiczny transfer ciepta oraz rébwnomierne ogrzewanie po-
wierzchni dna i $cianek bocznych.
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4. Bezpieczenstwo i wygoda uzytkowania

Patelnie Jumainox cechujg sie wysokim poziomem bezpieczen-
stwa i tatwoscig uzytkowania. Skosne $cianki boczne misy utatwia-
ja zaréwno roztadunek, jak i czyszczenie po zakonczonym procesie
gotowania. Po zamknieciu pokrywy, patelnie moga by¢ wykorzysty-
wane do gotowania, co sprawia, ze sg wszechstronnym narzedziem
w zaktadzie produkcyjnym.

5. Zaawansowana automatyka

Wyposazone w rozbudowany sterownik z panelem dotykowym,
patelnie Jumainox pozwalajg na programowanie procesu smazenia
lub gotowania w wielu etapach. Temperatura powierzchni, tempe-
ratura produktu, czas, ilo$¢ i sekwencja obrotéw mieszadta - kazdy
z tych parametréw moze by¢ programowany osobno. To niesamowi-
cie uzyteczne rozwigzanie, ktére umozliwia precyzyjng kontrole nad
procesem przygotowywania potraw.
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6. Mozliwos$¢ rozbudowy systemu

Patelnie Jumainox to nie sg tylko pojedyncze urzadzenia, bo moga
stanowi¢ element wiekszego systemu. Istnieje mozliwo$¢ rozbudowy
o automatyczny zatadunek, dozowanie ptyndw, pomiar wagi oraz
odcedzanie. To dodatkowe funkcje, ktére znaczaco zwiekszajg funk-
cjonalnosc i efektywno$¢ procesu produkcji.

Konsumenci dazg dzi$ do bardziej wygodnego i szybszego przy-
gotowania positkéw, co spowodowato dynamiczny rozwdj branzy
przemysfu spozywczego wytwarzajacej tzw. zywnos¢ wygodng (co-

ESPO

nvenience food). Mianem tym okre$la sie produkty, ktére wyma-
gaja niewielkiego naktadu pracy i krotkiego czasu przygotowania
w domu. Systemy Jumainox, przez zastosowane w nich technologie,
niezawodno$¢ i wszechstronno$¢ staty niezastgpionymi narzedzia-
mi w procesie produkcji dan gotowych. Mniejsze urzadzenia znajdg
zastosowanie w zakfadach garmazeryjnych, a najwieksze modele
nawet do 600 litréw pojemnosci beda doskonatym rozwigzaniem
w duzych zakfadach przemystowych. ®

Despol Sp. z 0.0.
ul. Raszynska 13
05-500 Piaseczno

Q +48 22 380 44 88
Q www.despol.pl

NIP: 5210083443
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Czym jest analiza sensoryczna
Ocena zywnosci na podstawie zmystéw byfa
znana i stosowana od czaséw starozytnych.
Dawniej stuzyta jedynie weryfikacji przydatno-
$ci zywnosci do konsumpcji. Jako nauka ana-
liza sensoryczna zaczeta sie szybko rozwijac
wraz z rozwojem przemystu i przetworstwa
zywnosci, a jej rozkwit nastgpit podczas dru-
giej wojny $wiatowej, kiedy przemyst spozyw-
czy zaczat przygotowywac racje zywnosciowe
dla zotnierzy. Potrzeba wytwarzania duzych
ilosci smacznych, petnowarto$ciowych i bez-
piecznych positkéw wywotata gwattowny po-
step w wiedzy o ludzkiej percepcji oraz rozwdj
réznych technik analizy sensorycznej. [1,2].
Analiza sensoryczna to specjalno$¢ na-
ukowa wykorzystywana do pomiaru i oceny
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6 Warszawa
SGGW w Warszawie, www.unistart.pl

edne narzedzie
)jektowaniu innowacyjnyc
ktow miesnych i ich zami

wtasciwosci zywnosci za pomocg zmystow

ludzkich (wzroku, wechu, smaku, dotyku

i stuchu), ktéra wyraza sie ilosciowo. Na

odbidr wrazen sensorycznych przez cztowie-

ka skfadajg sie atrybuty zywnosci takie jak:

smak, zapach, wyglad i tekstura. Tworzg one

wrazenie, ktére mozna opisac trzema wymia-

rami [31:

1.Jakos$¢ — zespdt cech i charakterystyk pro-
duktu, ktére decydujg o ich zdolnosci do
zaspokojenia istniejgcych lub wywotanych
potrzeb;

2.Intensywno$¢ — wielko$¢, natezenie odbie-
ranego wrazenia;

3.Pozadalno$¢ — zespot wtasciwosci produk-
tu, ktdére czynig go lubianym badz nie pod-
czas spozycia.

i

Powyzsze cechy ksztattujg subiektywne re-
akcje, czyli stosunek konsumenta do danego
produktu zywnosciowego, przez co ksztattujag
akceptacje.

Analiza sensoryczna jako metoda badawcza
ma tendencje do subiektywizmu ze wzgledu
na zaangazowanie czfowieka, dlatego istot-
ne jest aby w badaniu zachowa¢ odpowied-
nie metody i warunki oceny oraz zapewni¢
wymagania dotyczace przeprowadzajgcych
je osob. Aby zwiekszy¢ doktadnos$¢ analizy,
nalezy wzig¢ pod uwage wiele czynnikdw,
mi.in.: odpowiedni dobér personelu, prze-
szkolenie, przygotowanie panelu ekspertéw,
miejsce, w ktérym zostanie przeprowadzona
analiza sensoryczna (pokoj degustacyjny z in-
dywidualnymi kabiny badawcze), przygoto-
wanie i podawanie probek, oznaczanie pré-
bek losowymi numerami itp. [4]. W Instytucie
Zywienia Cztowieka SGGW w Warszawie ist-
nieje akredytowane laboratorium analiz sen-
sorycznych, ktére Swiadczy ustugi komercyj-
ne i przeprowadza takie badania z udziatem
przeszkolonych ekspertéw. Ponadto, ze wzgle-
du na potencjalng zmienno$¢ odbioru wrazen
sensorycznych, kluczowg czescig technik
sensorycznych jest wtasciwa ocena wynikéw
i analiza statystyczna danych. Wymaga to za-
awansowanych i réznorodnych umiejetnosci
statystycznych zaréwno z zakresu iloSciowe-
g0, jak i jakosciowego [1,4].

Z drugiej strony analiza sensoryczna jest
bardzo przydatnym narzedziem przy opra-
cowywaniu nowych produktéw. Oprdcz préb
technologicznych i zapewnienia bezpieczen-
stwa, zywno$¢ powinna by¢ badana pod
wzgledem wtasciwosci sensorycznych, ktére
nalezy uwzgledni¢ przy wprowadzaniu inno-
wacji, bo to wtasnie one decydujg o tym, czy
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Rysunek 1. Ogdlny podziat metod sensorycznych [5]

konsument dokona zakupu produktu i czy wy-
bierze ponownie ten sam produkt.

Tradycyjne i nowoczesne metody
analizy sensorycznej

W analizie sensorycznej wyréznia sie dwie
podstawowe kategorie metod: (a) metody
analityczne laboratoryjne, ktorych celem jest
wykrywanie, rozpoznawanie, roznicowanie
i skalowanie bodzcow oraz (b) metody kon-
sumenckie, ktére stuzg uzyskaniu informacji
o stosunku konsumenta do badanej zywnosci
(Rysunek 1) [5].

Poniewaz we wszystkich tych badaniach
sensorycznych biorg udziat ludzie nalezy je
wykonywac zgodnie ze wskazaniami Dekla-
racji Helsinskiej z 1975 r., zweryfikowanej
w 2013 r. [6].

Zastosowanie analizy sensorycz-
nej w badaniach dotyczacych
projektowania nowych wyrobéw
miesnych i ich zamiennikow
Metody badan sensorycznych stosowane sg
przede wszystkim na etapach pilotazowych
powstawania nowego produktu, w celu identy-
fikacji réznic np. w odniesieniu do produktow
konkurencyjnych, badan nad wptywem pro-
cesOw technologicznych, metod pakowania,
czy kontroli jakosci zywno$ci podczas prze-
chowywania. Metody badan konsumenckich
natomiast majg na celu okreslenie preferenciji
lub pozadalnosci, a nie jak w przypadku me-
tod analitycznych intensywnosci wrazen. Tego
typu metody wykorzystuje sie do badan zywno-
$ci przed wprowadzeniem na rynek [3].
Jednym z kluczowych czynnikdw jest wy-
bér najbardziej adekwatnej metody analizy
w zaleznosci od rodzaju produktu, jego eta-
pu rozwoju i grupy docelowej konsumentéw.
Zoptymalizowany projekt analiz na rdéznych
etapach przetwarzania i komercjalizacji moze

sprzyja¢ duzym oszczednosciom czasu i pie-
niedzy. W tym wzgledzie warto zauwazyc, ze
sektor produktéw miesnych obejmuje ogrom-
ng réznorodnosé produktéow pochodzacych od
réznych producentéw, warunkéw przetwarza-
nia, opakowan, aromatéw, sktadu itp., dlatego
tez analiza sensoryczna powinna uwzgledniac¢
te specyfike, a takze odpowiedni dobér panelu
(mozliwos¢ zakupdw, zwyczaje zywieniowe,
specjalne wymagania itp.).

Obecnie réwnie wazng czescia rynku pro-
duktéw miesnych jest projektowanie i rozwdj
nowych, prozdrowotnych produktéw miesnych
lub ich zamiennikéw. Opracowanie takich pro-
duktow obejmuje zmiane skfadu i/lub sposo-
bu przetwarzania, a celem tego zabiegu jest
poprawa wtasciwosci zdrowotnych produktu,
przy jednoczesnym zachowaniu akceptowal-
nego smaku, zapachu i wygladu [1]. W przy-
padku produktéw miesnych okazuje sie, ze
kruchos$¢ i soczystos¢ to najczesciej analizo-
wane cechy w badaniach sensorycznych, ktére
w najwiekszym stopniu wptywajg na akcepta-
cje konsumencka nowych produktéw. Na przy-
ktad w oparciu o wyniki analiz sensorycznych
opracowano rézne prozdrowotne produkty
miesne o ulepszonym profilu lipidowym (frank-
furterki, kietbasy $wieze, kietbasy fermentowa-
ne na sucho, paszteciki burgerowe itp.) [7].
W innym badaniu przy opracowywaniu sktadu
receptury kietbasy o niskiej zawartosci ttuszczu
i obnizonej zawartosci sodu zastosowano nie-
ustrukturyzowane skale opisowe z ustalonymi
wartosciami skrajnymi, obserwujac, ze reduk-
cja soli nie miata niepozadanego wptywu na
oceng sensoryczng [8]. Co wigcej, analizg sen-
soryczng uwzgledniono takze w formutowaniu
prozdrowotnych produktéw miesnych, takich
jak hot dogi, bez azotynéw, a panelisci uznali
wszystkie produkty za akceptowalne [9]. Sen-
soryczna analiza profilowa QDA pozwolita na
dobranie szczepu i optymalnych warunkéw fer-
mentacji wedlin surowo dojrzewajacych [10].

W przypadku zamiennikow miesa konsu-
menci oczekuja, ze beda one miaty podobng
konsystencje, smak i zapach do produktéw
miesnych. Dlatego, w celu uzyskania akcepta-
cji konsumentéw, wazne jest, aby wyproduko-
wane zamienniki miesa na bazie roslin, wodo-
rostéw, czy owadow miaty przekonujacy smak,
przypominajacy smak pokarmoéw miesnych.
W tym celu zaleca sie taczenie oceny senso-
rycznej z analizg instrumentalng zywnosci
(ocena barwy, tekstury), aby sprawnie zopty-
malizowac sktadniki i/lub zmodyfikowac cechy
sensoryczne nowo projektowanych produktéw.
Ponadto eksperci w przypadku projektowania
zamiennikéw miesa zalecajg kopiowanie prze-
tworzonych produktéw miesnych (np. kietba-
sa, pasztet, burger, itp.), zamiast nasladowa-
nia miesa jako takiego (np. stek) [11].

Uwaza sie, ze popyt na mieso i produkty
migsne nadal bedzie sie zwigkszat, wraz ze
wzrostem liczby ludnosci i dochodu na miesz-
kanca na catym S$wiecie. W zwigzku z tym
zastgpienie miesa substytutami miesa moze
stanowi¢ cenng alternatywe umozliwiajaca
ograniczenie obcigzen zwigzanych z pro-
dukcjg miesa z punktu widzenia etycznego,
Srodowiskowego i zywieniowego. Jednak ak-
ceptacja zamiennikdéw miesa nadal budzi kon-
trowersje. Dlatego wazne jest, aby zrozumie¢
preferencje konsumentéw i podnies¢ jakos¢
alternatywnych produktéw miesnych. Zasto-
sowanie réznych metod analizy sensorycznej
moze poma&c w rozwigzaniu tego problemu. B
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Krzysztof Czerwinski Witt Polska Sp. z o. 0., Politechnika Koszalinska - Wydziat Mechaniczny
Tomasz Rydzkowski, Politechnika Koszalinska - Wydziat Mechaniczny

Analizator gazow 2 w 1

dla opakowan ze zmodyfikowang atmosferg

OXYPAD: nowa klasa urzadzen
do pomiaru zawartosci gazow

Wraz z nowym analizatorem gazu 02/CO2 OXYPAD firma WITT-Gasetechnik przedstawia prawdziwe rozwia-
zanie 2 w 1 do kontroli jakosci opakowan ze zmodyfikowang atmosferg: wysokiej jakosci urzadzenie stacjo-
narne i przenosny analizator w jednym. Innowacyjna konstrukcja jest szczegdlnie przyjazna dla uzytkownika

i sprawia, ze obstuga jest szybka, tatwa i bezpieczna.

Opracowujac to urzadzenie, firma WITT, bedaca liderem na rynku, w pet-
ni wykorzystafa swoje wieloletnie doswiadczenie oraz opinie tysiecy uzyt-
kownikéw. Jego innowacyjno$¢ wykracza daleko poza najwyzsze standardy
obowigzujagce w branzy. W rezultacie uzyskano wyjatkowo kompaktowe
i funkcjonalne rozwigzanie.

Wysoka niezawodnosé

Urzadzenie OXYPAD dysponuje najlepsza dostepng technologia czujnika
gazowego. Za pomocg iglty mozna szybko i sprawnie pobra¢ prébke z opa-
kowania oraz okresli¢ zawartos¢ tlenu i dwutlenku wegla. Dzieki temu, ze
wystarczy pobra¢ niewielkg prébke gazu, mozna badaé¢ nawet mate opako-
wania zawierajgce bardzo mate ilosci gazu.

Dla kazdego opakowania mozna okresli¢ konkretne wartosci graniczne
mierzonego gazu. Jesli zostang one przekroczone, uzytkownik jest ostrzega-
ny alarmem. Kolejna funkcja, ktéra sprawia, ze wyniki pomiaréw sg szcze-
golnie wiarygodne, zapewnia, ze jesli igta lub filtr sg lekko zanieczyszczone,
analizator dostosowuje sygnat wyjSciowy tak, aby nadal podawany byt pra-
widtowy pomiar. Jesli igta jest zablokowana, generowane jest ostrzezenie.
To rozwigzanie skutecznie zapobiega fatszywym pomiarom.
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Idealny do uzytku mobilnego

Wazacy nieco mniej niz 600 gramdéw, majacy zwartg konstrukcje i wy-
posazony w akumulator analizator OXYPAD zostat celowo opracowany
z myslg o uzytku mobilnym. Innowacyjne detale konstrukcyjne wyraznie
odrézniajg go od innych modeli innych firm. Tylko w konstrukcji urzadze-
nia firmy WITT rurka i igta sg bezpiecznie i schludnie chowane za klapkg
z przodu. Podczas przenoszenia analizatora nic z niego nie wystaje i nie
moze sie zaczepi¢. Nie ma zadnego zagrozenia zahaczeniem wezyka lub
Zranieniem o igte.

Zoptymalizowano réwniez uchwyt igty — kluczowe narzedzie inspektora
ds. jakosci. Aluminiowa koncéwka z igtg o ergonomicznym ksztatcie jest
tatwa do trzymania, solidna w dotyku i sprawia, ze przebijanie nawet naj-
mniejszych opakowan nie sprawia wiekszych trudnosci. Ptynnie dziatajgcy
mechanizm obrotowy chroni wrazliwg igfe i zapewnia bezpieczng obstuge.

Intuicyjna obstuga za pomocg ekranu dotykowego
Analizator OXYPAD jest obstugiwany za pomocg 7-calowego kolorowego
ekranu dotykowego. Interfejs uzytkownika jest przejrzysty i funkcjonalny,
dzieki czemu urzadzenie mozna obstugiwac intuicyjnie bez koniecznosci
dfugiego szkolenia. Korzystajgc z rozwijanych menu, uzytkownik moze
w ciggu kilku sekund wybra¢ inne produkty lub opakowania. Zarzadzanie
wszystkimi ustawieniami i danymi podstawowymi réwniez jest proste.

Dzieki wysSwietlaczowi graficznemu inspektor moze w mgnieniu oka
sprawdzi¢ wynik pomiaru. Dodatkowo okreslane i wySwietlane jest rdwniez
ci$nienie w opakowaniu. Funkcja statystyk umozliwia bezposredni dostep
do historii pomiaréw. W pamieci zapisywanych jest 5000 ostatnich po-
miaréw, ktére mozna w celu archiwizacji wyeksportowac przez port USB.

Niskie koszty eksploatacji i konserwacji

Analizator OXYPAD jest nie tylko fatwy i bezpieczny w obstudze, ale tak-
ze cechuje sie wyjatkowo niskimi kosztami eksploatacji i tatwoscig serwi-
sowania. Uzytkownik moze samodzielnie przeprowadza¢ kalibracje. lgte,
wezyk i filtr mozna fatwo wymieniaé bez uzycia narzedzi. W zaleznosci
od zastosowania okres eksploatacji czujnika O2 w powietrzu wynosi mak-
symalnie 2 lata. Zaréwno czujnik, jak i akumulator mozna wymieniaé.
Uzytkownik moze zrobi¢ to tanio i szybko we wtasnym zakresie — nie musi
odsytac urzadzenia do producenta, co jest zwykle wymagane.

Wiecej informacji: wittgas.com. B



Niska potrzeba
na prébke gazu

Obstuga poprzez
ekran dotykowy

Wysokiej jakosci analizator do kontroli poprawnosci
atmosfery wewnatrz opakowan z MAP

Szybkie, precyzyjne i wiarygodne wyniki pomiaréw
Minimalne wymagania dotyczace prébki gazu, réwniez dla matych opakowan
Duzy 7' ekran dotykowy z interfejsem uzytkownika dla intuicyjnej obstugi

Ergonomiczna, kompaktowa i lekka konstrukcja oraz zasilanie bateryjne
idealne do uzytku mobilnego

* Obudowa igty utrzymuje igte w czystosci i daje bezpieczenstwo jej uzytkowania

J)LAOGR(O Zapraszamy na targi Polagra

| . horeca . foodtech Poznan 27-29.09.2023 - stoisko nr 37 halanr 5

uls Bulwar Dedala 16a, 54-180MA tely +£48 71 352 28 5




TECHNOLOGIE PAKOWANIA

mgr inz. Wojciech Walczak
Technolog Migsa

Nowe techniki
pakowania miesa,

system Pi-Vac

w zmienionej atmosferze gazowe;j.

Postep w nauce i zmiany w gospodarce zywnosciowej oraz budo-
wa pozycji rynkowej przedsiebiorstw produkcyjnych, ktére nastgpity
w ostatnich latach pozwolity na kreowanie najwyzszej jakosci produk-
téw i ustug oferowanych klientom na rynku spozywczym. Rozrastajgca
sie sie¢ dyskontéw na rynku zywnos$ciowym, gdzie oferowane produk-
ty maja nie tylko zacheci¢, ale i przekonaé¢ konsumenta o spetnieniu
jego wysokich wymagan, oczekiwan wzgledem jakosci artykutéw spo-
zywczych. Waznym czynnikiem jest tutaj zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego i zywieniowego, na ktére Swiadomy, przecietny konsument
zwraca uwage. Biorgc pod uwage sfere nauki, nalezy zaznaczy¢, ze
podstawowym zadaniem technologii zywnosci jest zapewnienie wyso-
kiej jakosci zywnos$ci oraz zagwarantowanie osiggnietej jakosci podczas
produkcji przez mozliwie dfugi czas. Okreslajac koncowa jakos$é zywno-
Sci nalezy uwzgledni¢ dziatanie réznych czynnikéw, ktére majg znacza-
cy wptyw na trwato$é. Czas i sposéb przechowywania poprodukcyjny to
dwa gtéwne determinanty, w ktérych istotne znaczenie na trwato$¢ ma
rodzaj zastosowanego opakowania oraz Srodowiska, w ktérym przecho-
wywany jest produkt. Opakowanie w przemysle miesnym musi spetniac¢
wiele podstawowych funkcji decydujacych o wysokiej jakosci, na ktorg
sktada sie przede wszystkim bezpieczenstwo zdrowotne i zywieniowe
oraz trwato$¢. Do tych funkcji zaliczy¢ nalezy barierowos¢, zabezpiecze-
nie przed oddziatywaniem $rodowiska zewnetrznego oraz funkcjonal-
no$¢, ktéra nie ogranicza trwatosci podczas przechowywania. Dazenie
do przedtuzania trwatosci produktéw miesnych réznych gatunkéw zwie-
rzat jest trwatg tendencjg w produkcji zywnosci i gftéwnym motorem po-
stepu w zakresie nowych opakowan i technik pakowania. Zatem majac
na uwadze pogarszanie sie jakosci surowego miesa przechowywanego
w warunkach chtodniczych, gotowych wyrobdw oraz zapotrzebowanie
na fatwy dostep umozliwiajacy sprawne przygotowanie positku w do-
wolnym czasie i w r6znorodnych sytuacjach zwigzanych z aktywnoscig
cztowieka, uzasadnia potrzebe ciggtego doskonalenia metod utrzymania
jakosci i trwatosci.
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Technologie pakowania migsa rozwijajg sie w ostatnich kilku latach bardzo dynamicznie. Rozwdj dotyczy
gtébwnie zastosowania opakowan o zréznicowanych, korzystnych funkcjach przedtuzajgcych przydatnosé
spozywczg produktu, informujgcych o stanie produktu czy tez korzystnie oddziatujgcych na ograniczenie
zmian fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych zapakowanego produktu. Pakowanie miesa i prze-
tworoéw miesnych rozwija sie intensywnie dzieki konstrukcji nowych urzgdzen, wydajnych, zapewniajgcych
warunki higienicznego i estetycznego pakowania. Coraz czesciej wykorzystuje sie roboty do pakowania pla-
sterkowanych wyrobdw blokowych i innych oraz robotyzuje sie operacje pakowania miesa i przetworow

3-8 i EVA

& pum Styrollex
"2-3 pm EVA

Rysunek 1. Koekstruzyjna folia ,,Styroflex”

Pakowanie migsa ,cieptego” (miesa bez poubojowego wychtadzania)
w systemie ,Pi — Vac”, w przeciwienstwie do konwencjonalnych me-
tod pakowania $wiezego miesa, nie wymaga stosowania prézni badz
gazOw ochronnych. Polega na zastosowaniu bardzo elastycznej folii
o niewielkiej przepuszczalnosci tlenu. Dzieki wysokiej zdolnosci kur-
czenia sie foliowego rekawa podczas procesu obkurczania, powietrze
wypierane jest niemal w catosci, a porcji nadawany jest ksztatt zblizony
do cylindrycznego. System pakowania Pi — Vac wykorzystywany jest
do bezposredniego pakowania elementéw miesa pozyskiwanego przez
wykrawanie ,cieptych” jeszcze tusz zwierzat rzeznych. W systemie tym
materiatem opakowaniowym jest rekaw z elastycznej folii wykonanej
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z tworzywa sztucznego z warstwg barierowg w stosunku do tlenu i pary
wodnej. Styroflex jest jednym z nowych tworzyw sztucznych z rodzi-
ny polistyroléw. Ze wzgledu na optymalng przezroczystos¢, ciagliwosé
i zdolno$¢ powrotu do stanu pierwotnego wykorzystano tzw. (memory
effect), ,efekt pamieci”. Tworzywo to nadaje sie do produkcji folii koek-
struzyjnych przeznaczonych do pakowania miesa $wiezego. Jako war-
stwy koekstruzyjne zalecane sg tu kopolimery octanu etylenu i winylu
(EVA) (rys. 1).

Wiele korzysci wyptywa ze stosowania folii koekstruzyjnych ze styro-
fleksu:

— dobra zgrzewalnos$¢ folii na gorgco umozliwia szczelne zapakowanie
Zywnosci;

— bardzo wysoka wytrzymatos$¢ na przebicie umozliwia wysokie bezpie-
czenstwo pakowania takze ostrych czesci kosci;

— wysoka przezroczystos$¢ i potysk;

— ,efekt pamieci” redukuje pojawianie sie miejsc nacisku badz im zapo-
biega;

— wysoka rozciggliwo$¢ folii umozliwia pakowanie réznych formatéw
szalek;

— w poréwnaniu ze zwyktymi foliami, folia styrofleksowa wykazuje do
40% mniejszy ciezar wiasciwy i dzieki temu odpowiednio wyzszg wy-
dajnosc;

— niska temperatura zgrzewania (rzedu 95 — 110°C).

Miekka konsystencja i kleista powierzchnia miesa ,cieptego” nie-
zwykle utrudnia pakowanie w systemie ,Pi — Vac”. Problem ten zostat
w petni rozwigzany przez nowg metode pakowania polegajacg na tym,
ze do rury pakowarki doprowadzany jest od tytu trwale elastyczny rekaw
foliowy nawiniety na rolke. Na przednim otworze rury pakowarki foliowy
rekaw otwierany jest przez hak chwytaka. Nastepnie w rekawie wy-
twarzane jest podcisnienie, porcja miesa zatrzymywana zostaje przed
otworem. Wskutek podci$nienia mieso, mimo swej kleistej powierzchni,
wsysane jest do rekawa rozciggajac go i formujac cylindrycznie (rys. 2).

Pozycja wyjSciowa .
. N hak w pozyeji

m\?’” otwirtej

clastyceny rgkaw opakowaniowy—g _//

ot
odsysane

powietize porcja migsa

L LA

Rysunek 2. Schemat przedstawiajgcy pakowarke w pozycji wyjsciowej
procesu pakowania migsa

rura pakowarki

Nastepnie gdy pakowane mieso osiggnie wtasciwg pozycje, pakowar-
ka automatycznie wytacza pompe wytwarzajaca podcisnienie. Dzigki
temu materiat opakowaniowy samoczynnie powraca do uprzedniego
ksztattu i mocno otacza pakowane mieso (rys. 3). Otwarte jeszcze kon-
ce rekawa zamykane sg na oddzielnej przystawce zamykajace;.

Poprawe trwatosci migsa uzyskuje sie przez to, ze podczas catego
okresu przechowywania trwale elastyczne opakowanie mocno przylega
ze wszystkich stron produktu i réwnomiernie na niego naciska. Por-
cja miesa wskutek wywotanego cisnienia jest w stanie zaabsorbowaé
resztkowy tlen z wnetrza opakowania. Stwierdzone okresy trwatosci od-
powiadajg co najmniej tym jakie uzyskuje sie w dobrym opakowaniu
prézniowym. Zapakowany produkt miesny w postaci koncowej prezen-
towany jest na rysunku 4.
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Rysunek 3. Schemat przedstawiajacy pakowarke w pozycji koricowej
procesu pakowania migsa

Ponadto system pakowania ,,Pi — Vac” w poréwnaniu do konwencjo-
nalnych systeméw pakowania prézniowego daje wiele korzysci, m.in.:
— minimalizacje wycieku soku miesnego dzieki wysokiej zdolnosci wig-

zania wody przez tak zapakowane migso;

— dfuga trwato$¢ miesa ,cieptego” dzieki mniejszej poczatkowej liczbie
drobnoustrojow;

— zachowanie w miesie wigkszej ilosci substancji aromatycznych;

— lepsza barwe miesa utrzymujaca sie przez caty czas przechowywania;

— bardziej kruchg teksture;

— o0szczednos$¢ energii koniecznej do wychtadzania tusz i minimalizacje
ubytkéw ich masy.

Rysunek 4. Zapakowany, gotowy produkt miesny w systemie pakowa-
nia Pi — Vac

Podsumowanie

Dzieki zastosowaniu systemu Pi — Vac do pakowania miesa
~Ciepfego” mozna juz na wstepie unikng¢ denaturacji powierzchni
miesa, poniewaz materiaf, jako trwale elastyczny, powraca samo-
czynnie do stanu poprzedniego otaczajgc produkt. Dzieki temu nie
jest konieczne oddziatywanie termiczne. Wedtug prognoz ekspertéw
system pakowania miesa ,cieptego” jakim jest ,Pi — Vac”, stanowi
przysztos¢ opakowalnictwa zywnosci. Jak zostato to juz stwierdzone
naukowo, trwato$¢ produktéw miesnych pakowanych w tym syste-
mie, w poréwnaniu z produktami pakowanymi tradycyjnymi meto-
dami, moze ulec wydtuzeniu nawet dwu- lub trzykrotnie. Zapewnia
jednoczes$nie zachowanie wysokiej jakosci produktu miesnego, pod
warunkiem, ze zawartos¢ tlenu resztkowego w ciggu catego okresu
przechowywania produktu w opakowaniu bedzie mniejsza niz 0,5%.
Powszechna jest rowniez opinia, ze pakowanie miesa ,cieptego”
w systemie ,,Pi — Vac” w potfgczeniu z opakowaniami aktywnymi
i inteligentnymi mogg w przysztosci wywrzeé znaczacy wptyw na
rozwoj przemystu miesnego. ®
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Pakowanie produktow spozywczych
w atmosferze modyfikowanej (MAP)

Ulma Packaging opracowata maszyne do
pakowania produktéw spozywczych w atmos-
ferze modyfikowanej (MAP). FM 300 to Flow
Pack do integracji z liniami o $redniej wydaj-
nosci. Pozioma maszyna pakujaca, tworzaca
potréjnie zgrzewane opakowania przeznaczo-
na do pakowania réznych produktéw zywno-
sciowych, a w szczegélnosci catego kurczaka.
W petni elektroniczna maszyna wraz z uktadem
sterowania elektronicznego synchronizujgcym
gtéwne ruchy maszyny. Pozwala na uzyskanie
wydajnosci pakowania okoto 60 opakowan
na minute oraz redukuje ryzyko nieplanowa-
nych przestoi produkcyjnych. FM 300 idealnie
sprawdzi sie do pakowania z foliami termo-
kurczliwymi, laminowanymi oraz BDF. Kolejng
zaletg jest solidna i higieniczna konstrukcja
wykonana catkowicie ze stali nierdzewnej, kté-
ra idealnie sprawdzi sie do przemystu spozyw-
czego. Konstrukcja maszyny jest catkowicie
wykonana na ramie ze stali nierdzewnej w celu
zapewnienia najwyzszego poziomu higieny
i czystosci. Konstrukcja maszyny zapobiega
zbieraniu sie zanieczyszczen i zapewnia tatwy

dostep do jej elementéw w celu przeprowadze-
nia obstugi technicznej. Intuicyjna obsfuga po-
dobnie jak w przypadku urzadzen o niskiej wy-
dajnosci z funkcjag “No product- no bag” (,brak
produktu — brak opakowania”) oraz “Misplaced
product” (,nieprawidtowe utozenie produktu”)
w standardowej wersji maszyny.

Dzieki zastosowaniu folii BDF oraz tune-
lu obkurczajgcego, ktéry za sprawg gorgcego

\YJULMA

Global Packaging

powietrza obkurcza folie na produkcie mamy
mozliwo$¢ szczelnego zapakowania np. cafego
kurczaka na tacce lub bez niej. Takie opakowa-
nie umozliwia przedtuzenie trwatosci produktu
oraz jego estetyczne zapakowanie. FM 300
pozwala na redukcje plastiku oraz redukcje
miejsca podczas transportu dzieki czemu opa-
kowanie jest bardziej ekologiczne. ®
www.ulmapackaging.pl

biuro@ulmapackaging.pl

ul. Koscielna 10 05-124 Skrzeszew tel.: +48 22 766 22 50

www.ulmapackaging.pl

Global Packaging
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mgr inz. Pawet Petka — Technolog zywnosci w Eurogum Polska Sp. z o.0. E U I'Q O G U M
S

by BANG & BONSOMER

Koesktrudowane Ostonki
Alginianowe - EUROGEL®

Alginiany to preparaty, ktore doskonale wpisujg sie we wtasciwosci ksztattujgce teksture wyrobdéw miesnych,
a takze mogg wptywac na ich ksztatt. Preparaty otrzymywane z wodorostow morskich przeznaczone do wytwa-
rzania ostonek alginianowych, dystrybuowane sg przez firme EUROGUM POLSKA Sp. z o.0.

Stosowane s3 jako nowoczesna alternatywa dla ostonek tradycyj-
nych takich jak:

* ostonki naturalne (np. jelita: baranie, wieprzowe),

 ostonki poliamidowe,

¢ ostonki celulozowe,

 ostonki biatkowe.

W pordwnaniu z innymi systemami, system alginianowy jest bar-
dzo dobrym rozwigzaniem zaréwno od strony technicznej jak i eko-
nomicznej.

Ostonki produkowane na bazie alginiandw moga by¢ stosowane
w kietbasach typu:

* paréwki,

* kabanosy,

¢ kietbaski surowe,

* kietbaski grillowe.

Firma EUROGUM POLSKA, dostarcza produkty serii EUROGEL®
w formie proszku, co oznacza, ze gotowy do uzycia zel przygotowy-
wany jest w takiej ilosci jaka jest wymagana na dany cykl produk-
cyjny. Gotowy zel moze by¢ przechowywany w warunkach chtodni-
czych przez tydzien.

Preparat EUROGEL® i jego korzysci z zastosowania:

* 100% weganski,

* konkurencyjny cenowo w stosunku do ofert gotowego zelu, nawet
3 razy tanszy,

* wygodniejszy do przechowywania (oszczednos$¢ powierzchni ma-
gazynowe;j),

e duza wydajnos¢: 60 kg proszku to 1000 kg gotowego zelu alginia-
nowego,

e preparat w formie proszku posiada dfugi termin przydatnosci
w magazynie suchym,
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krotki czas przygotowania zelu alginianowego
w Kkutrze misowym z proznig: przy ilosci 500
kg zelu to tylko ok. 15 + 20 minut,

stabilne przyleganie osfonki do farszu,
mozliwo$¢ dostosowania obrobki termicznej
do wymagan klienta pod katem wyrobu goto-
wego,

mozliwos¢ barwienia zelu alginianowego,
szersze spektrum kalibréw niz w ostonkach
klasycznych,

dziata z kazdg linig alginianowa.

Firma EUROGUM POLSKA ciaggle udoskonala
oferte, aby zaspokajata ona potrzeby rynku spo-
zywczego dla obecnych i nowych klientéw. Dla-
tego stale poszukujemy nowych rozwigzan i do-
stawcow.

W naszym portfolio znajduja sie réwniez produk-
ty uzupetniajace, m.in. witékna roslinne oraz biat-
ka teksturowane z grochu i bobu, ktére pomagaja
w tworzeniu nowych produktéw i rozwigzan tech-
nologicznych w branzy spozywczej. B

PRODUKCJA PREPARATOW KARAGENOWYCH |
ALGINIANOWYCH SERII EUROGEL® ORAZ WDRAZANIE
INNOWACYJNYCH ROZWIAZAN TECHNOLOGICZNYCH W
PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

wyrobach kulinarnych z miesa, ® produkgji ostonek
ryb i drobiu, wytwarzanych metoda
tworzeniu emulsji ttuszczowych  koekstruz;ji.
nastrzyku catych miesni, (stabilnych termicznie),
solanek nastrzykowych i produkgji mies
zalewowych, restrukturyzowanych.
nastrzyku surowego miesa
(elementy kulinarne), —spedjalistyczne
produkgcji wedlin (tatwiejsze produkty na bazie maczki chleba
plasterkowanie, redukcja Swietojanskiego, gumy tara, cassia,
synerezy), zamienniki sktadnikéw konjac oraz gumy guar, a takze
produkgji konserw zelatynowych lub
sterylizowanych uzupetnienia. (cytrusowy, marchwiowy, jabtkowy,

buraczany),
(groch, béb)

Eurogum Polska Sp. z 0.0. Al. Rzeczypospolitej 2 lok. 9, 02-972 Warszawa [

+48 228492995 eurogum@eurogum.pl www.eurogum.pl BANG & BONSOMER
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dr hab. Dorota Zielinska, prof. SGGW .
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywieniu Cziowieka, Katedra T
nej i Higieny Zywnosci, ul. Nowoursynowska 159, 02-776 Warszawa
UNISTART sp. z 0.0. — spin-off SGGW w Warszawie, www.unistart-pl

1. Mieso w opinii publicznej

W ostatnich latach wzrosty obawy konsumentéw dotyczace jakosci
zywnosci, szczegblnie w odniesieniu do postrzegania jej cech zdrowot-
nosci. Produkty miesne nie sg wyjatkiem gtéwnie po niedawnych epi-
zodach, takich jak ggbczasta encefalopatia bydta (BSE), pryszczyca,
ptasia grypa czy raport Miedzynarodowej Agencji Badan nad Rakiem
Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) [11z 2015 r., ktéry wezwat do
ograniczenia spozycia miesa, uznajac kilka przetworzonych produktow
miesnych za rakotwdrcze. Co wiecej, z badan wynika, ze w wiekszosci
krajow o $rednich i wysokich dochodach spozycie czerwonego miesa
przekracza zalecany przez WHO poziom. Niektérzy eksperci sugerujg
nawet wprowadzenie podatku zdrowotnego od czerwonego i przetwo-
rzonego miesa, ktéry wg. ich wyliczen maégtby zapobiec ponad 220
000 zgondw i zaoszczedzi¢ ponad 40 miliardéw dolaréw na kosztach
opieki zdrowotnej rocznie [2]. Alternatywne i mniej destrukcyjne po-
dejscie polega na zachecaniu konsumentéw do zmiany zachowan zy-
wieniowych poprzez ograniczanie spozycia miesa lub zastepowanie
klasycznego miesa i przetworéw bardziej ,,zdrowymi” odpowiednikami,
w tym biatkowymi, takimi jak roslinne, bezmiesne alternatywy, znane
rowniez jako substytuty miesa [3]. Waznym aspektem w tym podejsciu
jest potrzeba informowania konsumentéw o cechach zywnosci zwia-
zanych ze zréwnowazonym rozwojem spotecznym, $rodowiskowym
i gospodarczym. Poniewaz cechy te zazwyczaj obejmujg ,niewidocz-
ne” atrybuty zywnosci (takie jak metoda produkcji, kraj pochodzenia
i dobrostan zwierzat), konsumentom czesto trudno jest uzyskac istotne
informacje niezbedne do podjecia decyzji [4].

Zmiany opinii publicznej, z jednej strony zwigzane ze wzrostem
Swiadomosci i zdrowszego stylu zycia, a takze dbatoscig o Srodowisko,
a z drugiej strony zwigzane ze strategiami i polityka krajow, zacheca-
jacag do ograniczania spozycia miesa lub zastepowania miesa bardziej
zréwnowazonymi produktami, sktaniajg branze miesng do reagowania
na zaistniatg sytuacje. Aby przygotowac¢ odpowiednig oferte rynkowg
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dostosowang do tych nowych potrzeb nalezy przeanalizowac czynniki
wptywajgce na akceptacje miesa przez konsumentéw oraz rozwazyé
rézne strategie rozwoju produktow.

2. Czynniki wptywajace na akceptacje miesa przez
konsumentow

Akceptacja konsumentéw dla innowacyjnych produktéw spozyw-
czych, zwtaszcza zywnosci funkcjonalnej, jest ztozona i wptywajg na
nig nie tylko czynniki zwigzane z produktem, takie jak cechy senso-
ryczne, cena, skfad i oSwiadczenia zdrowotne i zywieniowe, ale tak-
ze czynniki zwigzane z konsumentem, czyli jego postawa, otwarto$¢
i przekonania. Na rysunku 1 zaprezentowano czynniki wptywajace na
akceptacje innowacyjnych produktéw miesnych przez konsumentéw.
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Rysunek 1. Czynniki wptywajace na akceptacje innowacyjnych produk-

téw miesnych przez konsumentow
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie [5,6]
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3. Przyszto$¢ rynku miesa a potrzeby konsumentow

W ostatnich latach organy odpowiedzialne za zdrowie publiczne,
instytucje badawcze i przemyst miesny prowadzity intensywne pra-
ce nad poprawg jakosci produktéw miesnych. Uwaza sie, ze rynek
tzw. ,prozdrowotnych produktéw miesnych” moze oferowaé korzysci
zarébwno konsumentom, jak i przemystowi miesnemu tylko wtedy,
gdy konsumenci zaakceptujg te produkty i beda chetnie je spozywac.
W ostatnim czasie przemyst miesny stosuje 3 gtéwne strategie popra-
wy zdrowotnosci produktéw miesnych: (i) redukcje ttuszczu i poprawe
profilu lipidowego, (ii) zmniejszenie zawartosci soli oraz (iii) redukcje
azotynéw i azotandw. Moéwi sie takze w dtuzszej perspektywie o za-
stgpieniu syntetycznych przeciwutleniaczy innymi, naturalnymi dodat-
kami [6].

W celu poprawy profilu lipidowego miesa w badaniach naukowych
i probach przemystowych produkcji wyrobéw miesnych stosowano
czesciowe lub catkowite zastgpienia ttuszczéw zwierzecych olejami
0 wysokiej zawartosci nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Jak do-
tad dokonano wielu prob zastosowania mikrokapsutkowania olejow
roslinnych (np. z nasion chia, siemienia Inianego, oliwy z oliwek) do
poprawy profilu lipidowego produktéw miesnych oraz oleozeli do za-
stgpienia ttuszczédw nasyconych w produktach miesnych. Wykazano,
ze cechy sensoryczne pozostawaty niezmienione lub ulegaty nieznacz-
nemu pogorszeniu, w zaleznosci od ilosci i sktadu zastosowanego
preparatu. Jednakze uwaza sie, ze dobo6r wtasciwego preparatu moze
zapewni¢ optymalne wtasciwosci sensoryczne innowacyjnych produk-
téw miesnych [7]. Na przyktad, badania wykazaty, ze mozliwa jest
produkcja kietbas typu bolonskiego z redukcjg ttuszczu o 16-29%
i uzyskaniem ,,zdrowszego” profilu lipidowego, bez zmiany cech senso-
rycznych, dzieki zastosowaniu oleozeli bogatych w kwas oleinowy [8].

W innych badaniach [9] zebrano i przeanalizowano opinie konsu-
mentéw dotyczace przetworzonych produktéw miesnych o zmienio-
nej recepturze. Na przyktadzie produktéw takich jak: szynka, kietbasy
i burgery wotowe zbadano wptyw ograniczenia lub braku soli i ttusz-
czu, wykorzystanie lub nie uznanych zdrowych sktadnikéw, takich jak
kwas omega-3, witamina E, a takze cene i zamiar zakupu konsumen-
ta. Wykazano, ze cena i podstawowy sktad, nastepnie ,,prozdrowotny”
dodatek oraz zawartos$¢ soli i/lub ttuszczu w istotny sposéb wptywa-
ty na decyzje zakupu. Najbardziej pozadanymi przez konsumentéw
produktami sposrod badanych byty szynka, kietbaski i hamburgery
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0 obnizonej zawartosci soli i ttuszczu. Najbardziej preferowanym proz-
drowotnym skfadnikiem byt kwas omega-3. Reasumujac, wykazano,
ze zmiana receptury produktu w kierunku dodatku prozdrowotnego
sktadnika lub wyeliminowania, czy ograniczenia iloéci skfadnika szko-
dliwego wptywa na postrzeganie przetworzonych produktéw miesnych
przez konsumentoéw jako ,.zdrowsze”.

Azotyn to typowy dodatek do wyrobdw miesnych, stuzacy do hamo-
wania rozwoju Clostridium botulinum, przyczyniajacy sie do uzyska-
nia pozadanej barwy i wykazujacy dziatanie przeciwutleniajace, ktére
nadaje charakterystyczny smak wedlin. Jednakze spozycie azotynow,
dodanych w procesie przetwdrstwa miesnego moze powodowac po-
wstawanie rakotworczych zwigzkéw N-nitrozowych w zotadku i jeli-
cie grubym w obecnosci aminokwasoéw [10]. Dlatego catkowite lub
czesciowe zastgpienie azotyndéw substancjami prozdrowotnymi, na
przyktad naturalnymi sktadnikami bioaktywnymi pochodzacymi np.
z ekstraktéw roslinnych, ziot, czy jagdd, mogtoby by¢ obiecujgcym roz-
wigzaniem pozwalajgcym osiggnac cel, jakim jest ulepszanie produk-
tow miesnych. Naturalne zwigzki bioaktywne mogg przyczyniac sie do
konserwacji produktow spozywczych, zapewniajac ich bezpieczenstwo
mikrobiologiczne i jako$¢, dzieki silnym wtasciwosciom antybakteryj-
nym i przeciwutleniajgcym. Ponadto r6zne zwigzki bioaktywne wy-
kazujg istotne wifasciwosci przeciwnowotworowe i antyoksydacyjne,
ktére mogg potencjalnie chroni¢ ludzkie jelita przed niekorzystnymi
skutkami zdrowotnymi [6].

Naukowcy odnotowali pozytywne nastawienie konsumentéw do
przetworéw miesnych zawierajgcych wyfacznie naturalne konserwan-
ty. Ustalili, ze obawy konsumentéw dotyczyty gtéwnie smaku, zdrowia
i okresu przydatnosci do spozycia uzyskanych produktéw. Oceniajac
postawe konsumentéw i zamiary zakupowe wobec przetworéw mie-
snych o obnizonej zawartosci azotynoéw i dodatkéw naturalnych wy-
kazano, ze konsumenci na ogét mieli ograniczong wiedze na temat
dodawania azotynéw do produktéw miesnych oraz wykazywali sie
przychylnym nastawieniem i intencjami zakupowymi w stosunku do
innowacyjnych wyrobéw miesnych [11].

W najblizszym czasie branze miesng czeka duze wyzwanie, aby
sprostacé rosngcym oczekiwaniom konsumentéw oraz presji opinii pu-
blicznej. Zbieranie danych o potrzebach i opiniach konsumentéw jest
niezbedne w celu projektowania nowych, innowacyjnych produktéw
miesnych. B
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Kontrola zanieczyszczen:
Audyt zgodnosci w zakresie
srodkéw chemicznych MRO

Artykut poswiecony jest w szczegdlnosci zagrozeniom fizycznym i chemicznym zwigzanym z konserwacyjnymi
srodkami chemicznymi, a takze dziataniom, jakie mozna podejmowac w celu zmniejszenia ryzyka wystepo-
wania zanieczyszczen w nowoczesnym zaktadzie produkcyjnym.

Czym jest ,,kontrola w zakresie

zanieczyszczen” i HACCP?

Poziom bezpieczenstwa w sektorze zywnosci i napojéw jest wyzszy
niz kiedykolwiek wczesniej, a w duzej mierze jest tak dzieki audytom
przeprowadzanym przez sieci supermarketdéw oraz strony trzecie, ktére
majq na celu zapewnienie bezpieczenstwa klientéw poprzez minimali-
zacje ogolnego ryzyka wystepowania zanieczyszczen:

e Zagrozenia biologiczne — w tym bakterie i patogeny, gryzonie oraz
ludzkie wtosy lub krew

» Zagrozenia fizyczne — ciata obce, w tym tworzywa sztuczne lub metal,
pochodzace z opakowan lub maszyn

» Zagrozenia chemiczne — np. chemikalia na potrzeby czyszczenia i pe-
stycydy

» Zagrozenia zwigzane z alergenami — kontrola okreslonych alergenow
okreslonych w zatgczniku llla dyrektywy 2007/68/WE

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli (HACCP) to siedmio-
punktowy system stanowiacy standard przemystowy, w ramach ktérego
zagrozenia dla produkcji sg identyfikowane, oceniane i klasyfikowane,
a takze okreslane sg punkty kontroli, ktére ograniczajg zagrozenia, na
podstawie monitorowania lub pomiaréw. Wielu producentéw zywnosci
i napojéw ma wyznaczong osobe lub zespdt zajmujacy sie programem
audytu HACCP.

Poprzez taczenie poszczegélnych typdw zanieczyszczen ze zidentyfi-
kowanymi wektorami ryzyka, zespét HACCP opracowuje liste kontrolng
»zagrozonych” stref lub proceséw w danym obiekcie, ktére wymagaja
sporzadzenia planu zarzadzania w celu ich zminimalizowania.

Czym sa konserwacyjne
srodki chemiczne ,,Food Grade”?

»Food Grade” (czyli ,dopuszczony do kontaktu z zywnoscig”) to ter-
min czesto uzywany w odniesieniu do $rodkéw chemicznych na potrze-
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by konserwacji, naprawy i przegladu (Maintenance, Repair, Overhaul
— MRO) i jest ogdlnie akceptowany, poniewaz produkty, ktére opraco-
wano na bazie ograniczonego zestawu skfadnikéw, zostaty pomysinie
zarejestrowane w miedzynarodowej organizacji National Sanitation Fo-
undation ( NSF.org) i przypisano im kody kategorii. Te kody kategorii wy-
raznie wskazujg na to, jak i gdzie produkt moze by¢ uzywany w fabryce,
aby zminimalizowac ryzyko.

Najbardziej znane kody to klasyfikacje H1 i H2 dla $rodkéw smar-
nych: te, ktére moga by¢ stosowane powyzej linii produkcji zywnosci
(tzn. moga mie¢ incydentalny kontakt z zywnoscig — H1), oraz te, ktére
mozna stosowac ponizej linii produkcji zywnosci (nie moga mie¢ kon-
taktu z zywnoscig — H2). Istnieje wiele innych klasyfikacji produktéw
konserwacyjnych — od $rodkéw do czyszczenia stykdow po $rodki roz-
dzielajgce do form, ale wszystkie spetniajg parametry , bezpiecznego”
uzytkowania w dokumentach rejestracyjnych NSF.

Konserwacyjne srodki chemiczne
— zapomniani bohaterowie?

Bez odpowiednich $rodkéw konserwacyjnych drogi sprzet ulega awarii,
a wydajnos¢ linii produkcyjnej drastycznie spada. Mimo tego prepara-
ty na potrzeby konserwacji, takie jak smary, odttuszczacze czy Scierki,
czesto nie sg traktowane jako nieodtgczny element zestawu narzedzi
inzyniera. Sg one réwniez wyraznie wymieniane w wielu wytycznych
organu audytowego, wiec musza by¢ kluczowym sktadnikiem audytu
HACCP w zakresie konserwacji, aby zapewnic¢ zgodno$¢ w tym zakresie
w danym dziale.

Przygladniemy sie dwém tatwym do wdrozenia ofertom rynkowym, kto-
re spetniajg wysokie wymagania okreslone wobec kontroli w zakresie
zanieczyszczen, a takze zapewniajg sprawdzong zgodnos$¢ z HACCP:
(1) GreenLight™

(2) PERMALOCK® ; oba stworzone przez globalnego specjaliste w dzie-
dzinie Srodkéw konserwacyjnych — CRC Industries.
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:GREENLIGHY

FOOD SAFETY SYSTEM -

(1) GreenLight™
nosci i napojow
Unikalny program umozliwiajacy ulepszanie audy-
tow HACCP w zakresie srodkéw chemicznych MRO

— HACCP dla bezpieczenstwa zyw-

System koddw kolorystycznych GreenLight™ zostat wprowadzony na
rynek w 2010 roku i jest wielkim krokiem naprzéd pod wzgledem kon-
troli przeptywu produktéw chemicznych, umozliwiajgc uzytkownikom
i audytorom natychmiastowg i weryfikowalng kontrole wizualng produk-
téw obecnych i uzywanych w danych strefach obiektu.

Koncepcja ,podziatu na strefy” jest fatwo zrozumiata dla wszystkich,
np. poziomy hatasu = ochrona stuchu; strefy higieniczne = siatki na
wtosy itd.

JH--

GREEN I I]HE_

O

Jak to dziata:

W ramach programu GreenLight™ kodom kategorii NSF przypisane
sg charakterystyczne kody kolorystyczne, a na produktach CRC umiesz-
czone sg naklejki bezpieczenstwa. Te kody kolorystyczne dla poszcze-
g6lnych produktéw odpowiadajg kodom podanym na plakatach Green-
Light™, ktére sg umieszczane przy wejsciach do kazdej sekcji obiektu
i ktore stuzg do identyfikacji konkretnych produktéw dopuszczonych do
uzytku w danej strefie.

Zazwyczaj najbardziej wrazliwe sg strefy oznaczone jako ,zielone”, co
informuje inzynieréw, ze tylko produkty oznaczone ,zielong” etykietg sg
dopuszczone do uzytku w tym obszarze. Ta sama metoda dotyczy stref
,Bursztynowej” i ,Czerwonej”, przy czym w przypadku kazdej z nich
poziom kontroli ulega zmniejszeniu (w zwigzku z malejgcym ryzykiem
zanieczyszczenia). System ten mozna jednak stosowac¢ odwrotnie lub
nie stosowaé kodéw kolorystycznych — w zaleznosci od preferencji uzyt-
kownika. W niektérych konkretnych zastosowaniach produkty ozna-
czone kolorem bursztynowym lub czerwonym sg dozwolone w strefach
zielonych i sg wyszczegdlnione na plakacie dla Strefy Zielonej, ale jest
to cze$¢ audytu wdrazania GreenLight™ i wymaga zatwierdzenia przez
kierownictwo techniczne i specjaliste ds. HACCP.

System GreenLight™ obejmuje dostarczenie wytrzymatej teczki PP,
w ktérej znajduja sie znaki, formularze audytowe i przewodnik wdraza-
nia; wszystko mozna wiec tatwo zweryfikowaé podczas audytéw dzieki
solidnej dokumentacji papierowej i dobrze widocznym oznakowaniom.

*k%

Druga czes$¢ tego artykutu koncentruje sie na potencjalnym ryzyku
zanieczyszczenia fizycznego, jakie stwarza wprowadzanie konserwa-
cyjnych srodkéw chemicznych do stref przetwarzania zywnosci w za-
ktadzie, w ktérych wystepuje wysokie ryzyko, oraz na tym, w jaki spo-
séb produkty CRC pomagaja zmniejszy¢ to ryzyko.

Ferma-l.m:k

-WAY INTEGRATED ACTUATOR

Istnieje kilka metod stosowanych przez producentdw konserwacyj-
nych $rodkéw chemicznych, ktére maja na celu zmniejszenie ryzyka: od
oferowania ,certyfikowanych” produktéw po komunikaty marketingowe
zapewniajace o ,gwarancji przejscia audytu” lub bardziej zaawanso-
wane elementy metalowe i plastikowe wykrywalne przez promieniowa-
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nie rentgenowskie. Firma CRC Industries podjeta kolejny logiczny krok
w celu zmniejszenia ryzyka w strefach przetwarzania zywnosci i wpro-
wadzita przefomowg funkcje PERMA-LOCK® w przypadku okreslonych
produktéw ,food grade” w ramach marki CRC.

Spraye konserwacyjne to jedna z najbezpieczniejszych metod trans-
portu i stosowania konserwacyjnych $rodkéw chemicznych, poniewaz
hermetycznie zamkniete opakowanie jest odporne na przypadkowe
rozszczelnienie i nie moze zostac¢ zanieczyszczone przez materiaty do-
stajgce sie do produktu przed aplikacjg, np. poprzez uzupetnianie roz-
pylacza.

Jesli chodzi jednak o audyty zywnosci i napojow, pojemnik z aerozo-
lem moze znalez¢ sie w strefie kontrolowanego ryzyka (w petni zgodne-
go z GreenLight™) jako pojedyncza jednostka, a po uzyciu moze zostac
rozdzielona na kilka osobno rozpatrywanych komponentéw: nakrywka,
stomka, przycisk, pojemnik, z ktérych kazdy stwarza odrebne ryzyko
w audycie HACCP. Rozwiazaniem problemu jest Perma-Lock®.

Perma-Lock® to unikalny i nieroztagczny system natryskowy umoz-
liwiajacy rozpylanie w dwoch pozycjach. Nie ma elementéw, ktore
mogtyby sie przypadkowo odtgczy¢ ani takich, ktére mogtyby sie zgu-
bi¢: produkty PERMA-LOCK® nie majg osobnej nakrywki i blokujg sie
w stomce do przycisku jako spray dwukierunkowy. Zmniejsza to dodat-
kowo ryzyko zanieczyszczenia fizycznego i zapobiega kosztownej kwa-
rantannie partii lub wycofaniu produktu z rynku.

Perma-Lock® zmniejsza potrzebe stosowania drogich urzadzen rent-
genowskich lub wykrywaczy metali: zapobieganie zanieczyszczeniu
zywnosci jest lepsze niz wykrywanie zanieczyszczenia zywnosci!

System Perma-Lock® jest w petni kompatybilny z istniejacymi syste-
mami ograniczania ryzyka, takimi jak GreenLight™.

Whioski

Zaktady produkujgce zywnos$¢ i napoje moga stosunkowo tatwo mini-
malizowac ryzyko zwigzane z konserwacyjnymi srodkami chemicznymi,
dbajac o to, aby na catym terenie zaktadu stosowane byty wytacznie
produkty ,food grade” zarejestrowane przez NSF.org, a takze wdrazajac
system GreenLight™ firmy CRC Industries, w ramach ktérego uzywa
sie produktéw konserwacyjnych ,Food Processing Safe®” marki CRC.

Lista kontrolna:

e Audyt HACCP

* Ograniczenie $rodkéw chemicznych MRO stosowanych na miejscu
wyfacznie do ,,Food Processing Safe®”

* Wdrozenie systemu GreenLight™

* Zmniejszenie ryzyka wystepowania zanieczyszczen fizycznych po-
przez stosowanie Perma-Lock®

* Komunikowanie sie z pracownikami, podwykonawcami i gosémi od-
wiedzajgcymi zaktad

» Ulepszona kontrola zapaséw i ograniczenie duplikacji produktéw.

Aby uzyska¢ wiecej informacji, prosimy kontaktowac sie z lokalnym
przedstawicielem firmy CRC lub wysta¢ e-mail na adres hello@crcin-
dinfo.com

Zapytania prasowe (BEZ TELEFONOW/ E-MAILOW HANDLOWYCH):

Kieran Neale

Marketing Manager EMEIA — Marki Profesjonalne
CRC Industries Europe BV
Kieran.neale@crcind.com

Perma-Lock

2-WAY INTEGRATED ACTUATOR

BEZPIECZENSTWO
ZYWNOSCI NA LINII
PRODUKCY)NE]

WWwWWw.crceurope.com



Stanowisko dozowania i oprozniania

Bezpieczenstwo jako priorytet dla niezawodnego dozowania

cieklych substancji chemicznych.

DULCODOS® SAFE-IBC jest specjalnym stanowiskiem oprozniania
pojemnikoéw IBC z opcjg dozowania chemikaliow.

Zapewnia catkowite opréznienie pojemnikéw. Pojemnik IBC

jest ustawiany i mocowany przez Klienta w wannie wychwytowej

na przewidzianej w tym celu, pochylonej lekko do przodu powierzchni.

Nastepnie, za pomocg szczelnych ztgczek bezpieczenstwa i wezy,
nalezy potgczy¢ pojemnik IBC ze zbiornikiem posrednim o objetosci
ok. 200 I, zamontowanym z lewej strony wanny wychwytowe;.
Alternatywnie mozna zamoéwi¢ stanowisko ze zbiornikiem

o objetosci ok. 60 |. Taka objeto$¢ buforowa zabezpiecza ciggtosé
procesu dozowania w trakcie wymiany pojemnika IBC.

Maksymalne bezpieczenstwo pracy.

Wysoka niezawodnos$¢ procesu w wyniku nieprzerwanego
dozowania.

Trwate ustawienie pojemnika IBC w wannie wychwytowej

o specjalnej  konstrukcji, przystosowanej do wézkow widtowych.
Skropliny sg w catosci wychwytywane i nie rozlewajg sie

w miejscu ustawienia.

Dozowanie cieczy w zaktadach przemystu chemicznego,
ciezkiego i spozywczego

Uzdatnianie wody pitnej

Uzdatnianie wody chtodzacej

ProMinent Dozotechnika sp.z0.0. o

ul. Jagiellonska2 B e

=

Ponadto wymiane pojemnika IBC mozna lepiej zaplanowac¢ dzieki
optycznemu wskaznikowi poziomu oraz pomiarowi poziomu
napetnienia z komunikatem alarmowym. Stanowisko jest
wyposazone w otwér inspekcyjny do prac konserwacyjnych

i przegladdéw. Celem prowadzenia niezawodnego dozowania
mozna, postepujgc zgodnie z wymaganiami procesowymi,

z przodu zbiornika posredniego zamontowa¢ kompaktowe
stanowisko dozowania. Stanowisko moze by¢ wyposazone

w jedng lub w dwie pompy elektromagnetyczne lub w jedng
pompe silnikowg. W razie potrzeby mozna skonfigurowac¢ wieksze
stanowiska dozowania, w wersji do bocznego montazu $ciennego
lub ustawienia na podtodze.

Praktycznie catkowite opréznienie pojemnika IBC.
Zbiornik posredni o objetosci ok. 200 | w kombinacji

ze zintegrowanym stanowiskiem dozowania.

Wanna wychwytowa zgodna z przepisami Z-40.21-585 nadzoru

budowlanego DIBt.

Browary i napoje
Galwanizacja
Przemyst papierniczy

Zapraszamy do wspotpracy

55-095 Mirkéw k/Wroctawia

tel.: 71 398 06 00 e faks: 71 398 06 29 e e-mail : biuro@prominent.com e www.prominent.pl




NOWOSC W BRANZY

OBLEWARKA-KOMORA
DO WYBARWIANIA

WEDLIN | WYROBOW
WEDLINIARSKICH

OBLEWARKA to urzadzenie wielofunkcyjne, ktére usprawnia
procesy barwienia-malowania i wedzenia wedlin.

Nasze OBLEWARKI posiadaja wiele innowacyjnych rozwig-
zan technicznych zdobytych w trakcie wieloletniej wspotpra-
cy ze znaczacymi producentami wedlin w Polsce.

Praca z oblewarka jest prosta i nie wymaga wielkiego wysit-
ku fizycznego.

Komora zostata tak zaprojektowana aby ograniczy¢ prace lu-
dzi.

Nasze oblewarki zwykle ustawiane sg w ciggu technologicz-
nym z komorami do obrébki termicznej i obstugiwane przez
Wedzarzy. Jest to mozliwe dzieki zautomatyzowaniu proce-
su oblewania - malowania wedlin, poniewaz obstuga tego
urzadzenia sprowadza sie do wjechania typowym wézkiem
z produktem do komory i nacisnieciu przycisku start!

Konstrukcja OBLEWARKI jest wykonana w catosci ze sta-
li nierdzewnej. Wewnatrz komory jest umieszczony uktad
natrysku oparty na dyszach renomowanych producentéw,
zaprojektowany w taki sposéb, ze preparat pokrywa w cato-
sci powierzchnie produktu a ruch obrotowo-uchylny wézka
pozwala na dotarcie preparatu réwniez do srodkowych partii
produktu.

Poniewaz cykl wybarwiania wedlin prowadzi sie na standar-
dowych woézkach wedzarniczych w komorze nastepuje od-

dzielenie preparatu brudnego, ktéry odptywa do kanalizacji
od czystego, ktéry powraca do uktadu natrysku.

Na podstawie doswiadczen uzytkownikéw naszych OBLE-
WAREK mozliwosci odzyskiwania preparatu ksztattujg sie
w graniach 70-99%, w zaleznosci od indywidualnych uwa-
runkowan klienta.

Urzadzenie jest wyposazone w sterownik mikroprocesorowy

z opcja rejestracji proceséw na komputerze, np. technologa.

Sterownik pozwala na kontrolowanie parametréw cyklu, na-
pedow, zabezpieczen. Procesy mozna prowadzi¢ w sposéb
krokowy: (opdznianie startu woézka, opdznianie podawania
preparatu, przewietrzanie po podaniu preparatu, przedmuchi-
wanie preparatu) i konfigurowac je w indywidualne programy
dedykowane dla danego produktu. Obstugujacy wybiera tylko
nazwe produktu a proces prowadzony jest przez sterownik za
pomoca wczesniej skonfigurowanego programu.

Takie prowadzenie procesu zapewnia powtarzalnosé produk-
tu, eliminuje btedy ludzi i optymalizuje produkcje w czasie.

Przyktadowy czas wybarwienia 1 wozka w zaleznosci od ro-
dzaju produktu trwa okoto 1,5-8,0 min, zuzycie preparatu 3-6
|/ wozek, minimalna ilosS¢ preparatu potrzebna do uzupetnie-
nia zbiornika 30L.

W OBLEWARCE oprocz tradycyjnych preparatéw barwigcych,
mozna rowniez stosowac preparaty dymowe, ktére wzmoc-
nig dodatkowo zapach naturalnego dymu i zwieksza trwa-
tos¢ produktu.

Stosowanie komory pozwala ograniczy¢ zuzycia preparatu
stosujac mniejsze stezenie cieczy roboczej, przy tym samym
wybarwieniu.

Komora spetnia wymogi bezpieczefstwa CE, posiada in-
strukcje obstugi i DTR.



KOMORA TRADYCYJNA
. JWYSOCKI”

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” to maksymalnie zauto-
matyzowane urzadzenie do produkcji wyrobow tradycyjnych.

Komora pozwala na uzyskanie wyrobéw o walorach trady-
cyjnego produktu w zakresie wygladu zewnetrznego, zapa-
chu, smaku i eliminuje mankamenty produkgcji, takich wyro-
bow w komorach murowanych z cegty szamotowej, to jest:
nierbwnomierne wedzenie, brak kontroli temperatury, brak
mozliwosci mycia i spetnienia wymagan w zakresie prawi-
dtowego funkcjonowania systemu HACCP.

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” jest konstrukcjg samo-
nosna o budowie segmentowej, wykonang w catosci ze stali
kwasoodpornej, tatwej w montazu .

IWYSOLKI

mechatronika

Obstuga tego urzadzenia jest poréwnywalna z obstugg no-
woczesnych komor wedzarniczo-parzelniczych renomowa-
nych firm.

Wszystkie etapy procesu technologicznego, za wyjatkiem
zatadunku i zainicjowania spalania drewna, kontrolowa-
ne i prowadzone sg za pomocg sterownika mikroproce-
sorowego z opcja rejestracji. Procesy mozna prowadzic
w spos6b krokowy i konfigurowac je w indywidualne pro-
gramy dedykowane dla danego produktu. Automatyzacja
procesu tradycyjnego wedzenia zapewnia powtarzalnos¢
produktu, eliminuje btedy ludzi ioptymalizuje produkcje
w czasie.

KOMORA TRADYCYJNA ‘IWYSOCKI” wyposazona jest w:
» automatyczny system podsycania i schtadzania paleniska
drewna, co pozwala na automatyzacje procesu spalania;

» automatyczny system klap i kierownic do rozprowadzania
dymu i zaru w przestrzeni wozka wedzarniczego;

 automatyczny system nawilzania i parzenia parg wodna;
e automatyczny system mycia.

W KOMORZE TRADYCYJNEJ” IWYSOCKI” mozna prowadzi¢
nastepujace procesy:

e suszenie;

» wedzenie tradycyjne;

* zapiekanie do temperatury 140°C;

* parzenie.

Budowa komory dostosowana jest do typowych wézkow
wedzarniczych.

Z dosSwiadczenia uzytkownikéw naszych urzadzen wy-
nika, ze wyroby produkowane w KOMORZE TRADYCY]-
NEJ ,,IWYSOCKI” trwale zachowujg smak, zapach, barwe
i wyglad zewnetrzny charakterystyczne dla wyrobow tra-
dycyjnych.

Zapraszamy do kontaktu, chetnie
przyblizymy Panstwu szczegdty naszej oferty.

Ireneusz WysocKki

87-300 BRODNICA/ BUDY 13

Tel. 56 49 810 58, +48 603 590 399
ireneusz@iwysocki.pl

www.iwysocki.pl
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Mincbea
intec

The true measLre

Wicksza wydajnos¢ i najwyisza jakos¢ produktow

Od drobiu do wegan

- jak najnowsze technologie wazenia i kontroli
skutecznie ksztattujg zmiany na rynku miesa

w przemysle miesnym. Zanieczyszczenia w produktach i zwia-

zane z tym wycofywanie ich z rynku mogg by¢ nie tylko kosz-
towne i wptywaé na zaufanie do marki i firmy, ale przede wszystkim
zagraza¢ zdrowiu konsumentéw. Jednocze$nie, oszczednos$¢ kosztéw,
zrownowazony rozwoj, wysoka wydajnosc i trend w kierunku wiekszej
ilosci substytutéw miesa sg w tej chwili waznymi kwestiami w branzy.
Na przyktad w Niemczech w 2022 r. firmy wyprodukowaty 0 6,5% wie-
cej substytutow miesa w poréwnaniu z rokiem poprzednim, a produkcja
wzrosta nawet o 72,7% w poréwnaniu z rokiem 2019. Poczatkowo
brzmi to jak kolejne wyzwanie dla producentéw miesa, ale oferuje im
rowniez ogromne mozliwosci rozwoju. Globalny rynek rodlinnych za-
miennikéw juz teraz generuje miliardowe obroty i ro$nie w dwucyfrowym
tempie. Jesli producenci miesa beda aktywnie ksztattowaé niezbedne
zmiany i postrzegac¢ siebie jako osoby rozwigzujgce problemy zwigzane
z potrzebami konsumentéw, moga znalez¢ sie wsrdéd zwyciezcdw tego

| I igiena i najwyzsza jako$¢ produktow majg kluczowe znaczenie

my L - : . -
A J s = = g A
Precyzyjne technologie wazenia i kontroli zapewniajg najwyzszg jako$¢ miesa i jego
substytutéw.
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Przemyst miesny od lat stoi przed powaznymi wyzwaniami. Problemy w tancuchu dostaw, niedobory surow-
cOw i rosngce koszty energii coraz bardziej obcigzajg firmy produkcyjne. Réwnoczesnie, ciggtym zmianom
podlegajg rowniez zachowania konsumentow. Z jednej strony cechuje je oszczednos¢, z drugiej zas rosnie
zapotrzebowanie na substytuty miesa i Swiadomos¢ koniecznosci zrownowazonego rozwoju i odpowiednie]
jakosci pozywienia. Maksymalna wydajnos$¢ i mozliwie najwieksza oszczednos¢ zasobdéw w catym tancu-
chu, od hodowli, przez produkcje i pakowanie, sg dzi$ zatem bardziej pozgdane niz kiedykolwiek wczesniej.
W tym artykule dowiesz sie, jakie korzysci producenci miesa i jego substytutéw mogg czerpac z najnow-
szych technologii wazenia i kontroli firmy Minebea Intec oraz w jaki sposéb rozwigzania te juz zwiekszaja
produktywnos¢ w firmach takich jak wtoska grupa spozywcza ,Valle Spluga SpA” lub brytyjska hurtownia
miesa ,R&J Yorkshire's Finest Farmers and Butchers”.

rozwoju obok firm, ktére koncentrujg sie wytgcznie na produkcji nowych
kategorii produktow wegetarianskich i weganskich.

Wymagania dotyczace produkcji wegetarianskich
i weganskich zamiennikow miesa

Aby jak najbardziej zblizy¢ sie do tradycyjnego kotleta, steku lub bur-
gera pod wzgledem ksztattu, konsystencji, smaku i zapachu, podczas
produkcji wymagane sg najwyzsze standardy jakos$ci. Receptury czesto
sktadajg sie z ponad 30 pojedynczych sktadnikéw. Produkcja marynat
miesnych zalezy réwniez od odpowiednich proporcji przypraw, olejow
i innych ptynéw. Aby potaczy¢ sktadniki w odpowiednich proporcjach,
firmy korzystaja ze zautomatyzowanych systemdw mieszania wyposa-
zonych w precyzyjne czujniki wagowe Minebea Intec. ,Nasze rozwigza-
nia wagowe gwarantujg dokfadne, ciagte, szybkie i elastyczne procesy
dozowania oraz minimalizujg straty surowca”, méwi Yannick Salzmann,
Global Product Manager w Minebea Intec. Nasze rozwigzania wagowe
mozna tatwo zintegrowac z liniami produkcyjnymi firm jako rozwigza-
nie OEM. ,Modut wagowy Novego® zostat opracowany specjalnie do
wazenia zbiornikéw procesowych w przemysle spozywczym i farma-
ceutycznym”, méwi Yannick Salzmann. ,Higieniczne rozwigzanie typu
wszystko w jednym” oferuje szereg innowacyjnych funkcji zapewnia-
jacych tatwa, bezbtedng instalacje, a takze maksymalng odpornos$¢ na
sity boczne”. Modut wagowy Novego® zapewnia niezawodno$¢ proce-
su, doktadno$¢ pomiaru i szybkie czyszczenie. Wyjatkowa odpornosé
na korozje, a takze konstrukcja produktu zorientowana na wytyczne
EHEDG sprawiajg, ze modut wagowy jest niewrazliwy na brud, wode,
a nawet agresywne $rodki czyszczace.

Identyfikowalnos¢, precyzja i szybkos¢ procesu
w produkcji drobiu w Valle Spluga SpA

Gdy proces mieszania jest zakonczony, a produkty znajdujg sie
na przenosnikach tasmowych, do gry wkraczajg automatyczne wagi
kontrolne Minebea Intec. ,,Z pomocg dynamicznych wag kontrolnych
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Dzieki modufowi wagowemu Novego® o higienicznej konstrukcji, bardzo mate ilosci
mogg by¢ dozowane z doktadnoscig do grama ze zbiornikéw o pojemnosci kilku ton.

firmy moga zoptymalizowaé swoje procesy produkcyjne, poprawic¢ za-
rzadzanie surowcami i zasobami, oraz zwiekszy¢ dokfadnos¢ i spoj-
nos$¢ proceséw produkcyjnych”, moéwi Lars-Henrik Bierwirth, Product
Manager w Minebea Intec.

Aby osiggna¢ te cele, firma Valle Spluga SpA, ktéra od ponad 50
lat produkuje najwyzszej jakosci mieso drobiowe, zwrdcita sie do Mi-
nebea Intec. Linie produkcyjne miaty zosta¢ catkowicie zmodernizo-
wane, a dwa nowe systemy sortowania zainstalowane. W przypadku
rozwigzania do wazenia i sortowania nalezato spetni¢ wymagania,
ktore byty Scisle dostosowane do portfolio produktéw. Valle Spluga
SpA potozyta szczegdlny nacisk na wysoka predkos$¢ procesu. Jedno-
czes$nie caty system musiat by¢ niezwykle wytrzymaty, aby sprostaé
intensywnemu codziennemu czyszczeniu.

Minebea Intec zainstalowata dwa systemy wazenia i sortowania
EWK 3010 o przepustowosci ponad 100 sztuk na minute. Szes¢
punktéw sortowania jest zdefiniowanych co 50 g. Oba urzadzenia
majg stopien ochrony IP66 i sg podtagczone do specjalnie opracowa-
nego systemu. Oprogramowanie pozwala kontrolowaé oba systemy
wazenia/sortowania, rejestrowaé¢ mase wszystkich produktéw i inte-
growac informacje z systemem zarzadzania SAP. Zapewnia to petng
identyfikowalnos$¢ produkcji i oferuje wieksze bezpieczenistwo zywno-
éci dla konsumentow.

Wykrywacz metali Mitus® redukuje liczbe fatszywych
odrzucen i zapewnia najwyzszg jakos¢ produktu.
Wykrywanie ciat obcych odgrywa bardzo wazng role w przemysle
miesnym. Proces produkcji sktada sie z wielu etapéw — od uboju po pa-
kowanie. Stwarza to ryzyko przedostania sie do produktéw metalowych
zanieczyszczen, takich jak gwozdzie, zszywki, druty lub starte elementy
maszyn. Nowy detektor metali Mitus® z innowacyjng technologig Mi-
Wave umozliwia bardzo precyzyjne wykrywanie metalowych ciat ob-

System wazenia i sortowania EWK 3010 oferuje standardowa przepustowos¢ na poziomie
ponad 100 sztuk na minute w G Valle Spluga SpA.

cych nawet w przypadku oddziatywania produktéw na detektor (tzw.
efekt produktu), ktére moze wystepowac zwtaszcza w procesie pro-
dukcji miesa. Dzieki MiWave, wiele czestotliwosci jest modulowanych
w transmitowanym sygnale. Sg one nastepnie oddzielane i ponownie
oceniane przez inteligentny algorytm. Dzieki temu produkty moga by¢
kontrolowane z kilku perspektyw. Ze wzgledu na znacznie zwiekszong
zawartos$¢ informacji, mozna osiggna¢ wysokg czutos¢ detekcji, nawet
pomimo duzego wptywu produktu. Rezultat dla producentow: maksy-
malne bezpieczenstwo produktu i najwieksza wydajnosé.

P

Szes¢ punktéw sortowania jest zdefiniowanych w krokach co 50 g, dzieki czemu migso
drobio-we jest precyzyjnie klasyfikowane.

Swoboda i bezpieczenstwo:
System kontroli rentgenowskiej Dypipe
z innowacyjnym systemem walidacji

W procesie produkcji pozostafosci kosci mogag w tatwy sposéb zanie-
czysci¢ zywnosé. Z tego powodu wiele firm polega na systemach kontro-
li rentgenowskiej Minebea Intec. Oprécz metalu, detektory X-ray nieza-
wodnie wykrywajag rowniez kamienie, kosci, szkto oraz niektére rodzaje
plastiku. Minebea Intec posiada szerokie portfolio czujnikéw wagowych,
wag przemystowych i kontrolnych oraz wykrywaczy metali, a takze réz-
norodne systemy kontroli rentgenowskiej do réznych zastosowan. ,Dla
branzy miesnej i substytutow miesa szczegdlnie polecamy nasz system
kontroli rentgenowskiej Dypipe, ktéry niedawno wprowadziliSmy na ry-
nek”, mowi Linus Dellweg, Global Product Manager w Minebea Intec.
,10 urzadzenie rentgenowskie gwarantuje niezwykle wysoki poziom bez-
pieczenstwa produktéw lepkich i ptynnych”.

Dypipe jest wyposazony w innowacyjny system wprowadzania probek
testowych, ktéry umozliwia weryfikacje prébek testowych bez koniecz-
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System wazgco-etykietujacy WPL-S z ekranem dotykowym, skanerem i drukarka.

nosci zatrzymywania linii. Oznacza to, ze producenci mogg by¢ zawsze
pewni, ze ich procesy produkcyjne dziafajg idealnie i nie traci¢ czasu na
testowanie, zatrzymujac produkcje. Ze wzgledu na wysokie wymagania
higieniczne w przemysle miesnym, Dypipe jest wyposazony w tatwy do
otwarcia separator, ktéry zostat specjalnie opracowany do tego celu.
System ten gwarantuje doskonate wyniki i daje pewno$¢ produkcji wy-
sokiej jakosci zywnosci.
Inteligentne etykietowanie dla producentéow
i dystrybutoréw miesa:
Reczny system etykietowania cenowego
WPL-S robi réznice

Kolejng technologig zwiekszajacg wydajnos¢ w branzy miesnej sg
systemy wazgco-etykietujgce firmy Minebea Intec. Wagi etykietujgce
WPL-S wyznaczajg nowe standardy w szerokim zakresie zastosowan.
Na przyktad w hurtowni miesa R&J Yorkshire's Finest Farmers and
Butchers systemy te generujg etykiety z ré6znymi informacjami. Obej-
muje to cene wedtug masy, date przydatnosci do spozycia w zalez-
nosci od produktu, rodzaj opakowania i dystrybucji ($wieze lub mro-
zone), a takze czas gotowania w zaleznosci od produktu, objetosci
i wagi. System jest wysoce konfigurowalny, a klient moze wybieraé¢
sposrod réznych komponentéw, w tym réznych rozmiardw wyswietla-
czy, drukarek, wag, skaneréw, wskaznikow i rozwigzan programowych.
,System jest po prostu sprytny. Przyspiesza produkcje i jest znacznie
tatwiejszy w czyszczeniu i konserwacji” - méwi Ryan Atkinson, dyrek-
tor zarzadzajacy R&J. ,Oprogramowanie jest doskonate. Wiele okien
moze by¢ otwartych w tym samym czasie, narzedzia do raportowania
sg przyjazne dla uzytkownika, wewnetrzne oprogramowanie do pro-
jektowania etykiet oferuje wiele opcji, a skréty klawiszowe po prostu
oszczedzajg czas”. System wazgco-etykietujgcy WPL-S zapewnia row-
niez petng identyfikowalno$¢ kazdego produktu w catym tancuchu,
zgodnie z wymogami prawa.
52 MIESNE

T ECHNOTLOGI E

Gwarancja opakowania wolnego od wad:
VisioPointer® od Minebea Intec
z analiza hiperspektralng

Rozwigzania kontroli wizyjnej Minebea Intec sg stosowane na kon-
cu linii produkcyjnej. VisioPointer® to przysztosciowe rozwigzanie
do - miedzy innymi, wysoce skutecznej kontroli zgrzewdw opakowan
w przemysle spozywczym. Dzieki wykorzystaniu analizy hiperspektral-
nej w przypadku opakowan kolorowych lub podczerwieni w przypadku
opakowan przezroczystych, VisioPointer® moze wykrywac nawet naj-
mniejsze nieszczelnosci lub nieprawidtowosci w zgrzewie opakowania.
Zapewnia to integralno$¢ produktu i minimalizuje ryzyko zwrotéw ca-
tych partii przez wadliwe opakowanie.

»Oferujemy naszym klientom z branzy miesnej rozwigzania w zakre-
sie wazenia i kontroli dla catego procesu produkcji: od towardéw przy-
chodzacych do towaréw wychodzacych. Od produktéw podstawowych
po rozwigzania premium” - méwi Lars-Henrik Bierwirth. ,Oprocz wy-
sokiej jakosci sprzetu, w naszym portfolio znajdujg sie réwniez intu-
icyjne rozwigzania programowe, ktdre upraszczajg procesy recepturo-
wania, zmniejszajg marnotrawstwo surowcéw i majg zaawansowane
funkcje bezpieczenstwa, takie jak $ledzenie”. Do recznych proceséw
recepturowania Minebea Intec oferuje oprogramowanie ProRecipe XT®,
do zautomatyzowanych proceséw recepturowania idealnie nadaje sie
Batch-PMS, a dzieki oprogramowaniu SPC@Enterprise klienci majg do
dyspozycji centralne narzedzie do zarzadzania danymi.

Automatyzacja: droga do zrownowazonej produkcji
Automatyzacja pozwala producentom miesa i jego substytutéw zaosz-
czedzi¢ pienigdze i zwiekszy¢ wydajnos¢, podczas gdy precyzyjna tech-
nologia zapewnia odpowiednig jako$¢ produktu i chroni przed kosztow-
nym wycofywaniem produktéw z rynku. Ponadto rozwigzania Minebea
Intec pomagaja uczyni¢ proces produkcyjny bardziej zréwnowazonym
poprzez redukcje fatszywych odrzutéw, minimalizacje odpaddw, zwiek-
szenie efektywnos$ci energetycznej, optymalizacje proceséw pakowania,
a tym samym wspieranie odpowiedzialnego wykorzystania zasobdw.
W ostatecznym rozrachunku aspekt ten nie tylko zadowoli producentéw,
ale bedzie réwniez korzystny dla naszego $rodowiska. Poniewaz, jak
wszyscy wiemy, srodowisko réwniez ma przed sobg pewne wyzwania.

Korzysci z rozwigzan Minebea Intec dla przemystu

miesnego i substytutow miesa

* Automatyzacja dla wydajnosci: Rozwigzania do wazenia i kontroli Mine-

bea Intec sg w petni zautomatyzowane i umozliwiajg bezproblemows in-

tegracje z linig produkcyjna. Optymalizujg organizacje pracy i zwiekszajg
tempo produkcji.

Redukcja fatszywych odrzutéw: Wysoka precyzja rozwiagzan kontrolnych

prowadzi do zmniejszenia liczby fatszywych odrzutéw. Produkty sg kon-

-trolowane niezawodnie, co minimalizuje liczbe odrzutéw i obniza koszty.

Zapewnienie higieny i jakosci: Zaawansowane technologie kontroli gwa-

rantujg najwyzsze standardy bezpieczenstwa i zapewniajg produkty wol-

ne od zanieczyszczen.

Wysoce skuteczna kontrola zgrzewéw: VisioPointer® z analizg hiper-

spektralng umozliwia precyzyjng i niezawodng kontrole integralnosci

zgrzewu, przyczyniajac sie do poprawy jakosci produktu.

* Zréwnowazony rozwéj: Rozwigzania Minebea Intec odgrywajg istotng
role w promowaniu zréwnowazonej produkcji. Ograniczajac w szczegdl-
nosci straty surowcéw, pomagajg w bardziej efektywnym wykorzystaniu
zasobow. Ponadto zwiekszajg wydajnos¢ energetyczng i optymalizujg
procesy pakowania, co wspiera i umozliwia przyjazne podejscie do $ro-
dowiska. B

Minebea Intec Poland Sp. z o.0.
ul. Wrzesinska 70, 62-025 Kostrzyn
tel. 61 656 02 98, e-mail: biuro.pl@minebea-intec.com



Dezynfekcja swiattem UV-C w gastronomii -

polskie lampy BAKTERIOBOJCZE
od ULTRA-VIOL

Skutecznos¢ potwierdzona badaniami.
100% redukcji bakterii, wiruséw, plesni i grzybow.

Dezynfekcja powietrza

Dezynfekcja powierzchni
w obecnosci ludzi

Ultraviol - polski producent lamp UV-C do dezynfekcji.

————— " tel. (42) 717 77 45
(ULTRA /. www.ultraviolpl | /75

biuro@ultraviol.pl 605 362 042
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METTLER TOLEDO

Inteligentne
rozwiazania cyfrowe

Zgodnosé¢ 1 przepisami za przystepna cene

Systemy wykrywania metali M30 serii R oferowane przez METTLER TOLEDO Safeline pozwalajg w tatwy

i ekonomiczny sposéb uzyska¢ zgodnos¢ z obecnymi i przysztymi przepisami.

Nasza najnowsza oferta

wykrywaczy powstata w odpowiedzi na potrzeby producentow, ktorym zalezy na skutecznym systemie,
prostym w instalacji, obstudze i konserwacji. Systemy te wyposazone sg w zestawy usprawnionych funkcji
I pomagaja spefni¢ wymagania dotyczgce budzetu i czutosci.

Najwazniejszym  elementem  urzadzen
M30 serii R jest oprogramowanie SENSE™,
ktére umozliwia obstuge systemoéw wykry-
wania metali. SENSE to najnowocze$niejsze
oprogramowanie, ktére zwieksza zdolno$é
urzadzenia do detekcji niewielkich zanie-
czyszczen. Zapewnia ono skoordynowane
dziatanie wszystkich elementéw systemu wy-

krywania metali, kierujac dziataniem detek-
tora, czujnikéw oraz mechanizmu odrzucania
i przyczyniajac sie w ten sposéb do poprawy
jakosci proceséw. W oprogramowaniu SENSE
zastosowano zaawansowane algorytmy, ktére
pozwalajg w utamku sekundy rozpoznaé za-
nieczyszczenie i znacznie zmniejszajg liczbe
btedow odrzutu.
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Sercem tej inteligentnej platformy cyfrowej
jest oprogramowanie SENSE. Scentralizowa-
ne funkcje oprogramowania SENSE umozli-
wiajg sterowanie i zapewniajg kontrole nad
zintegrowanym systemem wykrywania me-
tali, ufatwiajac jego obstuge oraz podnoszac
0g0Ing jakos¢ procesow.

SENSE utatwia obstuge

* Prosty w obstudze, oparty na ikonach ekran
dotykowy zmniejsza ryzyko bfedu operato-
ra i zapewnia tatwos¢ uzycia na poziomie
smartfona.

* SENSE zapamietuje ustawienia produktéw,
usprawniajgc zmiany produkcji.

* Kompleksowe funkcje cyfrowej kontroli do-

stepu zwiekszajg bezpieczenstwo, pomaga-

jgc zapobiec nieautoryzowanym zmianom
ustawien systemu.

Dzieki skupieniu funkcji kontrolnych w opro-

gramowaniu wykrywacz metali ma petng

kontrole nad catym systemem. Moze powia-
damia¢ operatora o wszelkich problemach

i podpowiadaé sposoby ich usuniecia.

e Oprogramowanie SENSE stale monitoruje
kondycje systemu, dostarczajac operato-
rowi informacji, ktére pomagajg wysledzi¢
potencjalne problemy, zanim spowodujg
one nagtg awarie.
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Uniwersalna i niezawodna
kontrola prouktow
Zgodnos¢ z przepisami

za przystepng cene

Model M31R StandardLine cechuje sie solidng
konstrukcjg i niezmiennie wysokg czutoscig wy-
krywania wszystkich rodzajow metali, oferujac
ekonomiczng metode kontroli jakosci.

Nowoczesne czujniki zastosowane w tym urza-
dzeniu podnoszg wydajno$¢ wykrywania, poma-
gajac chroni¢ marke i konsumentéw. Potgczenie
wykrywacza M31R z jednym z wielu dostepnych
przeno$nikéw pozwala utworzy¢ zintegrowane
rozwigzanie do wykrywania metali. ®

www.mt.com/md-M31R

Dostepne pakiety aktualizacji
oprogramowania zapewniajg wiekszg
wydajnos¢ i lepszg ochrone marki

Nowa, ergonomiczna, wytrzymata
i higieniczna stylistyka

Panoramiczny wyswietlacz LCD
zapewnia doskonaty widok

tatwy w obstudze interfejs oparty na
menu, ktéry mozna dopasowac do
potrzeb réznych

Opcjonalny stopnien ochrony IP69K ze
sprawdzong technologig wielostronnego
uszczelnienia i jednoczesciowg wktfadka
zabezpiecza urzadzenie przed wnikaniem wody
podczas intensywnego zmywania

Wsteczna zgodnosc¢ z istniejgcymi
systemami obstugi materiatéw
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stepowaniu choréb nowotworowych.

Aminy biogenne w miesie
- dziatania niepozadane i toksycznosé

Mieso jest naturalnym Zrédtem aminokwasow, ktére stanowig sub-
strat w powstawaniu amin biogennych. Aminy biogenne sg aktywnymi
biologicznie zwigzkami o niskiej masie czasteczkowej. Odkrycia amin
biogennych w gnijgcym miesie w 1887 roku dokonat polski badacz
Marceli Nencki (Schirone i wsp. 2022). Aminy biogenne powsta-
ja podczas proceséw metabolicznych w zywych komérkach poprzez
dekarboksylacje aminokwaséw lub aminacje i transaminacje aldehy-
déw (Jaguey-Hernandez i wsp. 2021). Gtéwnym szlakiem powsta-
wania amin biogennych w miesie jest reakcja zalezna od fosforanu
pirydoksalu (Ahmad i wsp. 2020). Bakterie z rodzaju Bacillus, Clo-
stridium, Pseudomonas, Photobacterium, Citrobacter, Escherichia,
Proteus, Micrococcus, Lactobacillus i inne obecne w miesie i jego
produktach, moga wytwarza¢ dekarboksylazy prowadzace do formo-
wania sie amin biogennych (Kotozyn-Krajewska i Dolatowski, 2012).
W miesie i produktach miesnych stwierdzono 8 amin biogennych:
spermina, putrescyna, kadaweryna, tryptamina, fenyloetyloamina,
spermidyna, histamina i tyramina. Najbardziej toksycznymi i istotnymi
dla bezpieczenstwa zywnos$ci aminami biogennymi sg histamina i ty-
ramina. Putrescyna i kadaweryna mimo, ze charakteryzujg sie niska
toksycznoscia, to poprzez zahamowanie rozpadu histaminy nasilajg
jej efekty toksyczne oraz biorg udziat w formowaniu rakotwdrczych
nitrozoamin z azotyndéw i azotanéw stosowanych jako $rodki peklujace
w produktach miesnych (Ruiz-Capillas i Herrero, 2019). Aminy bio-
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Mieso jest waznym sktadnikiem zdrowej i dobrze zbilansowanej diety. Jest ono cennym zrodtem biatka
0 wysokiej wartosci biologicznej, zelaza, witaminy B12, a takze innych witamin z grupy B, Zelaza, sele-
nu i fosforu. Produkty miesne ze wzgledu na warto$¢ odzywczg i walory smakowe sg chetnie wybierane
przez konsumentéw. Do gtéwnych probleméw nalezg stosunkowo wysoka zawartos¢ ttuszczéw (gtéwnie
nasyconych kwaséw tfuszczowych), co wptywa na zwiekszone ryzyko wystepowania choréb sercowo-na-
czyniowych oraz obecno$¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych, azotanéw, azotynéw, N-
-nitrozoaminy, amin biogennych i metali ciezkich wywofujgcych dziatania niepozgdane i sprzyjajgcych wy-

genne zawarte w zywnos$ci moga spowodowac wystgpienie réznych
dziafan niepozadanych, takich jak bdle gtowy, spadek lub wzrost ci-
$nienia tetniczego, wysypke, nudnosci, kotatania serca, niewydolno$é
nerek, a w krytycznych przypadkach nawet $mier¢ (Alvarez i More-
no-Arribas, 2014). Najwyzszy poziom amin biogennych stwierdzany
jest w rybach i produktach rybotéwstwa, w ktérych miesie wystepuje
wysoka zawarto$¢ wolnego aminokwasu histydyny, ulegajacego dekar-
boksylacji do histaminy. Jednak zgodnie z prawodawstwem europej-
skim (Rozp. Komisji (WE) nr 2073/2005 z pdzniejszymi zmianami)
maksymalne limity zostaty ustanowione tylko dla histaminy w rybach
i produktach rybnych (w szczegdlnosci w rybach o wysokiej zawarto-
$ci wolnej histydyny w tkance mie$niowej), podczas gdy nie podano
zadnych norm ani wytycznych dla produktéw miesnych (Commission
Regulation (EC) No 2073/2005).

W ostatnim czasie szczegdlnym uznaniem cieszg sie surowo doj-
rzewajace i fermentowane produkty miesne, ktére wpisujg sie w re-
gionalng kulture i dziedzictwo oraz stanowig alternatywe dla masowo
produkowanej zywnosci. Fermentacja przy udziale mikroorganizméw
jako proces konserwacji miesa jest znana i stosowana od tysiecy
lat. W wielu europejskich krajach dostepne sg rdzne fermentowane
produkty miesne: surowo dojrzewajgce wedliny, szynki, schab, kiet-
basy. Proces fermentacji miesa sprzyja wzrostowi aktywnosci obec-
nych w miesie mikroorganizmow, w tym wytwarzajacych egzogenne
enzymy przeprowadzajagce dekarboksylacje wolnych aminokwasow,
co prowadzi do formowania sie amin biogennych. Podobnie, podczas
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dojrzewania i przechowywania fermentowanych produktéw miesnych
moze dochodzi¢ do gromadzenie sie amin biogennych (Karovicova
i Kohajdova, 2005).

Whptyw proceséw produkcji i przechowywania
migsa na wystepowanie amin biogennych

Aminy biogenne sg odporne na obrébke cieplng stosowang w prze-
tworstwie spozywczym. Sg one wykorzystywane jako wskazniki $wie-
zosci i psucia sie produktéw spozywczych. Ich obecno$¢ odzwiercie-
dla jako$¢ surowca i warunki higieniczne podczas jego przetwarzania
(Bunkova i wsp. 2009). Dlatego wazne jest okreslenie poziomu amin
biogennych w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci (Liu i wsp.
2024). Wprowadzenie wskaznika ,,biogenic amine index” (BAI), skta-
dajgcego sie z sumy stezen amin biogennych umozliwito tatwiejszg
ocene i poréwnanie stezenia amin biogennych w zywnosci. Wskaznik
ten wykorzystywany jest do oceny $wiezosci produktu, a w przypadku
zywnosci fermentowanej okresla ryzyko wystgpienia niepozadanych
objawéw (Swider i wsp., 2021). Dziatania niepozadane zalezg od ro-
dzaju amin biogennych i ich stezenia w danym produkcie, a takze od
wielu czynnikéw modulujgcych, zwigzanych z zywnoscig i podatnosciag
organizmu (Feddern i wsp. 2019). Na poziom amin w produktach mie-
snych wptyw ma wiele czynnikdéw, takich, jak zawarto$¢ wody i ttusz-
czu, stezenie soli oraz warunki produkcji i przechowywania, obecnos$¢
tlenu w opakowaniu (Liu i wsp. 2024). Mrozenie powoduje zahamo-
wanie rozwoju mikroorganizméw i w ten sposéb posrednio ogranicza
powstawanie amin biogennych. Wyzsze temperatury przyspieszaja
wzrost mikroorganizmdw, co przyczynia sie do wiekszej akumulacji
amin biogennych w miesie. Temperatury: 20 - 37°C sg optymalne dla
wzrostu wiekszosci bakterii zawierajgcych dekarboksylaze (Latorre-Mo-
ratalla i wsp. 2012; Karovicovéa i Kohajdova, 2005). Istotny wptyw na
wzrost mikroorganizméw, a tym samym na poziom amin biogennych
w produktach miesnych majg warunkami pakowania, w tym dostep-
nos$¢ tlenu (modyfikowana atmosfera, préznia). Kontrolowanie wszyst-
kich tych czynnikéw poprawia jako$¢ i trwato$é¢ zywnosci (Roseiro
i wsp. 2006). Obnizenie aktywnosci wody w migsie, np. w procesie
wedzenia i suszenia hamuje rozwoj mikroorganizmoéw i formowanie sie
wolnych aminokwaséw. Zawarto$¢ ttuszczu w produktach miesnych
jest ujemnie skorelowana z aktywnoscig wody (Kebary i wsp. 1999).
W badaniach miesa wieprzowego Roseiro i wsp. (2009) stwierdzili,
ze wyzsze stezenie soli w produkcie koncowym: 6% w poréwnaniu do
3%, doprowadzito do znacznego zmniejszenia zawartosci amin bio-
gennych (Roseiro i wsp. 2009). Do gromadzenia sie amin biogennych
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w miesie dochodzi w wyniku niewtasciwego obchodzenia sie z produk-
tem. Wtasciwie zarzadzane procesami produkcji miesa powoduje, ze
stezenie amin biogennych jest niskie, a spozycie produktéw miesnych
jest bezpieczne (Kofozyn-Krajewska i Dolatowski, 2012). Do tej pory
maksymalne limity zawartosci amin biogennych zostaty ustanowione
tylko dla zawartoéci histaminy w rybach i produktach rybnych (Rozp.
Komisji (WE) nr 2073/2005 z pdzniejszymi zmianami) (Commission
Regulation (EC) No 2073/2005). Mimo wzrastajacej wiedzy dotycza-
cej bezpieczenstwa i jakosci zywnosci nie ustalono zadnych norm ani
wytycznych dla innych produktéw miesnych.

Zgodnie z rekomendacjg EFSA (2011) nalezy stosowac standardy
postepowania z zywnoscig w tancuchu od producenta do konsumenta
poprzez zapewnienie i utrzymanie jakosci higienicznej surowcéw i pro-
cesu produkcyjnego oraz wdrozenie okreslonych warunkéw i technik
produkcji w celu zahamowania lub wyeliminowania mikroorganizmoéow
o potencjale aminogennym (EFSA, 2011).

Podsumowanie

Aminy biogenne wystepujg w roznych stezeniach w szerokim za-
kresie produktéw spozywczych. Niestety do tej pory nie opracowano
szczeg6towych wytycznych dotyczacych amin biogennych ani tez nie
okreslono norm w réznych produktach migsnych dostepnych na ryn-
ku. W celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci nalezy kontrolowac
poziom tych zwigzkéw i wdrozy¢ odpowiednie procedury w tafcuchu
od producenta do konsumenta, aby zapobiega¢ gromadzeniu sie amin
biogennych w produktach miesnych. ®
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Transformacja branzy miesnej:
Wykorzystanie sztucznej inteligencji
w klasyfikacji i zarzadzaniu produkcj3

Klasyfikacja miesa z wykorzystaniem sztucznej
inteligencji (Al)

Przy obecnym, dynamicznym rozwoju przemystu spozywczego,
nowoczesne technologie stajg sie coraz bardziej nieodtgcznym ele-
mentem procesu produkcji i przetwarzania zywnosci. Obszarem,
w ktérym sztuczna inteligencja (Al) odgrywa istotng rolg, jest kla-
syfikacja miesa. Dzieki zaawansowanym algorytmom wizyjnym
i uczeniu maszynowemu, producenci migsa mogg o0siggnac¢ wyzszy
standard kontroli. Wzrasta precyzja i szczelno$¢ detekcji, niezalez-
nie od rodzaju miesa. Podnosi sie jakos¢ produktu przy efektywnym
procesie wykrywania wad.

Tradycyjnie klasyfikacja migsa byta procesem wykonywanym przez
ludzi, co niosto ze sobg ryzyko btedéw i niejednolitej jakosci. Dzieki
Al, ten proces stat sie bardziej precyzyjny i skuteczny.

Jak dziata klasyfikacja miesa za pomoca Al?

Proces klasyfikacji miesa za pomocg sztucznej inteligencji opiera
sie na analizie obrazéw miesa przy uzyciu kamer i algorytmoéw prze-
twarzania obrazéw. Oto ogdlny proces:
¢ Pozyskanie Obrazu: Kamera umieszczona nad taSma produkcyjng

rejestruje obrazy miesa w pojemnikach, na tasmach lub w innym

punkcie produkcji.
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* Segmentacja Obrazu: Algorytmy przetwarzania obrazéw wyréz-
niaja mieso na obrazie, wyodrebniajgc je z tta i innych elementéw.

* Ekstrakcja Cech: Z obrazu miegsa zostajg wyodrebnione istotne
cechy, takie jak ksztatt, kolor, tekstura i inne wtasciwosci.

» Klasyfikacja: Na podstawie wyodrebnionych cech, algorytmy
uczenia maszynowego dokonuja klasyfikacji rodzaju miesa. Przy-
ktadowe klasy to wotowina, wieprzowina, dréb, a takze rézne kla-
sy jakosci miesa.

Korzysci klasyfikacji migsa za pomoca Al

* Precyzja: Al zapewnia wyjgtkowg precyzje w rozpoznawaniu réz-
nych rodzajéw migsa, minimalizujac btedy ludzkie.

» Efektywno$¢: Proces klasyfikacji miesa przy uzyciu Al jest znacz-
nie szybszy niz reczna ocena, co przyspiesza produkcje i obniza
koszty.

* Jednolito$¢ Jakosci: Dzieki statemu algorytmowi, Al zapewnia
jednolitg jakos¢ klasyfikacji niezaleznie od warunkéw lub zmecze-
nia pracownikow.

* Redukcja Marnotrawstwa: Al moze pomdc w identyfikacji wadli-
wych partii miesa, co minimalizuje marnotrawstwo.

« Sledzenie Produktéw: Klasyfikacja za pomoca Al pozwala na pre-
cyzyjne $ledzenie i etykietowanie produktow, co jest istotne w kon-
tekscie kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Przysztos¢ klasyfikacji miesa z wykorzystaniem Al

Sztuczna inteligencja wcigz ewoluuje, a jej rola w klasyfikacji mie-
sa bedzie rosta. Przewiduje sie, ze przemyst spozywczy bedzie coraz
bardziej polega¢ na na Al. Zautomatyzuje i usprawni procesy pro-
dukcyjne.

Sledzenie pojemnikéw E2
z wykorzystaniem sztucznej inteligenciji

Wraz z rosngcymi potrzebami w przemysle spozywczym i mie-
snym, koniecznos¢ efektywnego $ledzenia i zarzadzania pojemnika-
mi E2 stata sie niezbedna.
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Trackowanie pojemnikéw E2 wewngtrz zaktfadu jest kfopotliwe, wykorzystanie nowocze-
snych algorytmdw wizyjnych pozwala na klasyfikacje migsa w zaleznosci od zawartosci
znacznie usprawniajgc przeptyw produktu.

Sztuczna inteligencja pozwala na automatyczne rozpoznawanie
i identyfikacje zawartosci pojemnikow E2 w czasie rzeczywistym.
Kamery i systemy wizyjne wykorzystujg zaawansowane algorytmy
do klasyfikacji zawartosci kazdego pojemnika. Dzieki temu mozliwe
jest btyskawiczne odnajdywanie konkretnych partii miesa podczas
transportu wewnetrznego oraz kierowanie go do wtasciwych obsza-
réw. Przektada sie na skrécenie czasu dostawy i zminimalizowanie
ryzyka btednych dostaw.

Dodatkowo, wykorzystujgc sztuczng inteligencje do $ledzenia po-
jemnikéw E2, producenci miesa mogg monitorowacé jako$¢ i stan
higieniczny kazdego pojemnika w trakcie trwania procesow logistyki
wewnetrznej. W przypadku wykrycia nieprawidtowosci lub potrze-
by dezynfekcji, system automatycznie informuje personel. Wzrasta
standard bezpieczenstwa zywnosci.

Sztuczna inteligencja nie tylko utatwia proces $ledzenia pojemni-
kow E2, ale takze zapewnia doktadno$¢ i kompleksowe zarzadzanie
danymi, co jest niezwykle wazne w dzisiejszym wymagajgcym $ro-
dowisku przemystowym.

Al - zliczanie zywca

Wdrozenie sztucznej inteligencji do zliczania zwierzgt wchodza-
cych do hali ubojni stanowi przetomowy krok w kontroli procesu
produkcyjnego. Dzieki zaawansowanym algorytmom wizyjnym
i systemom monitorowania, kamery sg teraz w stanie precyzyjnie
rozréznia¢ poszczegbdlne zwierzeta oraz doktadnie je zlicza¢ w mo-

Zliczanie zywca przyjmowanego do zakfadu takze moze byc realizowane w sposob automa-
tyczny. Kamery przemysfowe zamontowane nad wejsciem skutecznie licza poszczegdlne
sztuki. Dane sg natychmiastowo cyfryzowane i moga trafi¢ od razu do nadrzednych syste-
mow zarzadzania produkcja.

mencie przejécia z ciezaréwki do strefy buforowej. Ten innowacyjny
sposéb pozwala na $cistg kontrole nad iloscig zwierzat na wejsciu,
zapewniajac, ze deklarowana liczba zwierzat zostaje doktadnie udo-
kumentowana. Ponadto, ta technologia staje sie nieocenionym na-
rzedziem na etapie rozbierania zwierzat, umozliwiajgc weryfikacje,
czy wszystkie zwierzeta przeszty przez proces. Producent zyskuje
podniesienie jakosci i bezpieczenstwa produkcji migsa.

Czy branza miesna jest gotowa
na sztuczng inteligencje?

Otwarto$¢ na innowacje w branzy spozywczej odgrywa kluczowg
role w rozwoju i doskonaleniu proceséw produkcyjnych. Partnerstwo
z integratorami i partnerami pomaga zrozumie¢ potrzeby Klientéw
oraz tworzy¢ rozwigzania dostosowane do ich konkretnych proble-
mow produkcyjnych. Usprawnia szczegélnie dobrze obszary w ktd-
rych niezwykle dotkliwy jest niedobdr pracownikow.

Jednym z gtéwnych wyzwan dla producentéw w branzy spozyw-
czej jest uszczelnienie procesu produkcyjnego. Wieloetapowe pro-
cesy 0 wysokiej wydajnosci generujg potrzebe lepszego zarzadzania
przeptywem i $ledzenia surowcéw. Sztuczna inteligencja w syste-
mach wizyjnych nie tylko pomaga w kontroli jakosci produktow, ale
takze przyspiesza cyfryzacje i automatyzacje procesu. Dane, ktdre
kiedy$ byty zapisywane recznie, sg teraz przechowywane w bazie
danych, co zapewnia dtugoterminowg dostepnos$¢ i analize danych.

Jako przyktad warto przytoczyé projekt automatycznego zliczania
zwierzat przybywajacych do zaktadu. System wizyjny pomaga unik-
na¢ probleméw zwigzanych z btednym liczeniem przez pracowni-
koéw. To doskonaty przyktad, jak technologia wizyjna moze uszczel-
ni¢ proces produkcyjny juz na etapie wejscia surowca do zakfadu.

Rozwdéj i rozpowszechnienie systeméw wizyjnych w branzy spo-
zywczej wydaje sie nieuchronny. Sam kierunek tego rozwoju bedzie
ksztattowany przez potrzeby rynku. Konkurencyjnos¢ bedzie wpty-
wata na zwinne sieganie po narzedzia Inteligentnych systeméw wi-
zyjnych. Udziat automatyzacji proceséw produkcyjnych bedzie caty
czas rost. Inwestycja w rozwigzania uszczelniajgce i podnoszace ja-
kos$¢ produkcji bedzie uzasadniona ekonomicznie i psychologicznie
(gwarancji jakosci kontroli.) Synergia mozliwosci branzy spozywczej
i branzy IT wydaje sie wiec rozwigzaniem w ktérym kazdy jest wy-
grany: producent, integrator ale przede wszystkim Klient. ®

iii Scanway
industry
Scanway Spétka Akcyjna
industry@scanway.pl
+48 71 733 62 64
54-427 Wroctaw, Dunska 9
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TECHNOLOGIE PRODUKCJI

Tasmy siatkowe

Z zalanymi brzegami, zabierakami i klinami
dostepne rowniez w wersji DET®

CHIORINO jest producentem tasm siat-
kowych stosowanych gtéwnie w przemysle
spozywczym do mycia, ociekania, suszenia
i mrozenia produktéw. Ze wzgledu na coraz
bardziej restrykcyjne wymagania dotyczace

Potaczenie na zeby
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Zszywka G3

bezpieczenstwa i higieny zywnosci stworzo-
no unikalny produkt nie majacy konkurencji
na rynku. Siatki standardowo produkowane
sg z zalanymi brzegami, a dodatkowo mogg
by¢ wyposazone w zbieraki i kliny prowadza-

Metody taczenia tasm siatkowych

Zszywka A2

(CHIORINO)

gﬂmu for 5&’%&3

ce z poliuretanu, ale réwniez w wersji DET®
wykrywalnej przez wykrywacze metali. Wyso-
ka wykrywalno$¢ niepozadanych elementéw
w trakcie procesu produkcyjnego zapewnia
catkowite bezpieczenstwo i minimalizacje ry-
zyka zanieczyszczenia.

Siatki produkowane przez firme CHIORINO
posiadajg zgodno$¢ z przepisami UE i FDA
dotyczacymi zywnosci, co zapewnia catkowite
bezpieczenstwo. Szeroki wybdr wymiaru otwo-
row siatki gwarantuje doskonate odwadnianie,
dostosowane idealnie do wszelkich zastoso-
wan zwiekszajac wydajnos¢ produkcji. Siatki
posiadajg doskonafg odpornosé na: hydrolize,
przetarcia oraz agresywne tfuszcze i oleje. Sg
tatwe w czyszczeniu i maja dtugg zywotnosc.

Wykrywalnos$¢ zanieczyszczen przez wykry-
wacz metali, zalane brzegi, zabieraki i prowa-
dzenia eliminujg mozliwo$¢ zanieczyszczenia
produktu, a tym samym redukujg ilos¢ odpa-
déw, zapobiegajac wycofaniu produktu i nie-
potrzebnym stratom.

Siatki moga by¢ dostarczane zamkniete lub
z potgczeniami mechanicznymi, a ich instala-
cja na przenos$niku jest tatwa i szybka.

CHIORINO jest Swiatowym liderem produk-
cji tasm transportujgcych i paséw napedowych
od 1906 roku. m

Zszywka RS 125
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Wymiary oczek

ME 10/18 blue ME 20/25 blue ME 30/20 blue ME 40/28 blue

“@ @

Zgodnoéc z dyrektywami EU & FDA Dtugotrwata ochrona Bezpieczenstwo produktu

CHIORINO Sp. z 0.0.
ul. Piekna 13, 85-303 Bydgoszcz, tel. +48 52 348 77 08, +48 52 348 77 09
chiorino@chiorino.com.pl, www.chiorino.pl
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NORQ

DRIVESYSTEMS

Zalety napedow aluminiowych
dla przemystu spozywczego

NORD DRIVESYSSTEMS oferuje szero-
ki wybdr przektadni, silnikéw, przetwornic
czestotliwosci i rozrusznikéw silnikéw z od-
pornymi na korozje obudowami aluminio-
wymi. Lekkie, ale bardzo wytrzymate obu-
dowy UNICASE sg produkowane w jednym
etapie, przy uzyciu najnowoczes$niejszych
metod produkcji. Zapewnia to wysoka
precyzje osiowania, cichg prace i niski po-
ziom wibracji, a takze dtuzsza zywotnosé
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przy mniejszych wymaganiach konserwa-
cyjnych. Dodatkowo, opracowana przez
NORD obrobka powierzchni nsd tupH
sprawia, ze lekka technologia napedowa
stanowi prawdziwg alternatywe dla stali
nierdzewnej.

Redukcja masy
Aluminiowa technologia napedu poma-
ga osiggna¢ znaczng redukcje masy. Jako

Napedy wykonane z aluminium, a szczegdlnie te posiadajgce gtadka, tatwo zmywalng powierzchnie sg szcze-
golnie poszukiwane w przemysle spozywczym. Aluminiowe komponenty napedowe t3czg wysokg gestos¢ mocy
z lekka konstrukcjg i doskonatg wytrzymatoscia, dzieki czemu sg idealnym rozwigzaniem do wszystkich zasto-
sowan, w ktorych istotna jest redukcja masy, odporno$¢ na korozje i optacalnosé. Niska waga, dobre przewod-
nictwo cieplne i wysoka odporno$¢ na korozje — te wtasciwosci sprawiajg, ze aluminium idealnie nadaje sie do
zastosowania w przemysle spozywczym.

metal lekki aluminium ma gesto$¢ okoto
trzy razy mniejszg niz stal. Jest to zale-
ta, poniewaz ciezar powoduje koszty, je-
Sli przektadnie nalezy réwniez przesuwac
podczas proceséw montazu, serwisowania
czy przemieszczania. Zastosowania, ktore
wczesniej opieraty sie na zastosowaniu sta-
li nierdzewnej, mogga teraz réwniez skorzy-
sta¢ z zalet aluminium w postaci redukcji
masy i oszczednosci. Zapewnia to znaczny
potencjat wydajnosci i kosztéw dla branz
takich jak zywnos¢ i napoje, a takze prze-
myst farmaceutyczny, chemiczny i kosme-
tyczny.

Przewodnos$¢ cieplna

Kolejng zaletg jest bardzo dobre rozpro-
wadzanie ciepta po powierzchni obudowy.
Aluminium jest znacznie lepszym przewod-
nikiem ciepta niz zeliwo czy stal nierdzewna.
Obniza to temperature roboczg elementéw
przektadni, co z kolei ma pozytywny wptyw
na zywotnos¢ przektadni. Zmniejsza sie tak-
ze ryzyko oparzen w wyniku kontaktu.

Odpornosé na korozje

Materiat obudowy jest nie tylko lekki,
ale takze zapewnia pewien stopien ochro-
ny przed korozjg i dlatego nie wymaga



TECHNOLOGIE PRODUKCJI

malowania. Aby zwiekszy¢ odpornos¢ na
trudne warunki srodowiskowe, napedy alu-
miniowe sg opcjonalnie dostepne z obrdb-
kg powierzchniowg nsd tupH. Jesli lekkie
napedy aluminiowe sg uzywane w obsza-
rach o krytycznym znaczeniu higienicznym,
w zastosowaniach, w ktérych regularnie
stosuje sie chemikalia, w $rodowiskach
o duzej wilgotnosci lub w trudnych wa-
runkach klimatycznych, zaleca sie obrobke
powierzchni za pomocg nsd tupH. System
ten zostat specjalnie dostosowany do ma-
teriatu aluminiowego i sprawia, ze metal
lekki jest tak samo odporny na korozje jak
stal nierdzewna. nsd tupH (sealed Surface

410RD

DRIVESYSTEMS

Our Solution. Your Success.

Conversion System) nie jest powfoka, ale
raczej powierzchnia, ktéra zostaje uszczel-
niona w gtgb podczas procesu elektroli-
tycznego i jest nierozerwalnie zwigzana
z materiatem powierzchniowym. Dlatego
powierzchnia staje sie znacznie twardsza
niz nieobrobiony stop aluminium, ma réw-
niez dobrg odporno$¢ na promieniowanie
UV, a wysokie napiecie powierzchniowe
zapewnia dobry drenaz cieczy. Je$li napedy
aluminiowe zostang pokryte powifokag nsd
tupH, wytrzymujg nawet silnie korozyjne
warunki $rodowiskowe, takie jak te typo-
we przy przetwarzaniu ryb, owocéw morza
i skorupiakéw (woda, piasek, sél), a takze

agresywne detergenty i stosowanie myjek
wysokocisnieniowych.

Ochrona przed korozja
galwanicznag

nsd tupH zapewnia dodatkowa zalete:
ochrone przed korozjg galwaniczng (korozjg
bimetaliczng). Korozja galwaniczna to reak-
cja elektrochemiczna, ktéra moze wystapic,
gdy dwa materiaty metaliczne — takie jak
aluminium i stal nierdzewna — zetkng sie,
w wyniku czego koroduje materiat o nizszej
jakosci. Obrébka powierzchniowa nsd tupH
ma wifasciwosci izolujgce elektrochemicz-
nie i dlatego chroni elementy aluminiowe
przed korozjg galwaniczng w miejscach ich
kontaktu ze stalg nierdzewng — na przyktad
tam, gdzie stosowane sg $ruby ze stali nie-
rdzewnej. W przypadku napedéw nsd tupH
wszystkie komponenty DIN i standardowe,
w tym waty napedowe, sg wykonane ze stali
nierdzewnej.

Konstrukcje o gtadkich
powierzchniach

Napedy aluminiowe o gtadkich powierzch-
niach sg szczegdlnie poszukiwane w prze-
mysle spozywczym i przy produkcji napojow.
Konstrukcja silnika stosowana w napedach
zmywalnych pozbawiona jest wentylatorow
i uzebrowania chtodzacego, co zapobiega
gromadzeniu sie osadow, w ktérych moga
pojawiac sie siedliska zarazkéw. Skutecznie
zapobiega sie rozprzestrzenianiu sie zaraz-
koéw poprzez strumienie chfodzace. Dzieki
higienicznej konstrukcji, gtadkie silniki, lek-
kie przektadnie i falowniki zoptymalizowane
pod katem mycia sg tatwe do czyszczenia. B
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Kotly przemystowe

LOOS KOTLY PRZEMYSEOWE BOSCH od ponad 158 lat oferuje partnerom na catym s$wiecie innowacyjne
kotty przemystowe do zastosowan komercyjnych. Proponujemy naszym klientom tylko najlepsze rozwigzania:
zaawansowane technicznie produkty i specjalistyczng wiedze z zakresu technologii produkcji, a takze troszczymy
sie o srodowisko, dbajac o to, by nasze produkty zuzywaty jak najmniej energii osiggajac jak najwieksza
efektywnos¢ energetyczna. Jako lider kottow przemystowych parowych i wodnych zasilanych gazem lub innymi
paliwami (np. biogaz lub woddr), ze znaczaca iloscig zrealizowanych projektéw w sektorze przemystowym
polecamy nasze rozwigzania gwarantujgce najwyzszy standard oraz wysoka efektywnos¢ energetyczna.

Elektryczny kociot parowy Bosch ELSB

Zrownowazona para z zielonego pradu

» Wysoce wydajne wytwarzanie do 7,5 t/h pary czysto elektrycznie -

Z zerowa emisja zanieczyszczen ze spalania
» Wysoka jakosc pary, doskonata dynamika, petna elastycznosé

» Zmniejszony wysitek instalacyjny: nie potrzeba komina i
oczyszczania spalin, nie trzeba dostarczac i magazynowac paliwa

» Konstrukcja zaprojektowana specjalnie do przewidzianego
zastosowania i wyjatkowa niezawodnosc¢ dziatania

» Inteligentne sterowanie kottem i bezproblemowa integracja
systemu

» Swiadome zarzadzanie przeptywem energii z wykorzystaniem
nadwyzek pradu (opcja)

» Wyposazenie i kompleksowy serwis systemu z jednego Zrédta

Dane techniczne

Czynnik Para nasycona
termodynamiczny o wysokim ci$nieniu

, Elekt Jo
Zrédto energii eXLrycznosc

(400/690 V)
Maks. temperatura Do 224°C

www.bosch-industrial.com



Zrownowazona para z zielonego pradu

Zerowa emisja CO, dzieki wykorzystaniu ekologicznego pradu: przyjazne srodowisku wytwarzanie 350
do 7500 kg/h pary przez elektryczny kociot parowy Bosch ELSB pobierajacy wytacznie energie elektryczna
ze zrodet odnawialnych. Absolutnie zrbwnowazone, ze sprawnoscia siegajaca 99,6 %!

ELSB moze wytworzy¢ do 7,5 t/h pary o maksymalnym
cisnieniu 24 barow - przy sprawnosci kotta do 99,6 %.
Kociot wykorzystuje wytacznie energie elektryczng ze
zrodet odnawialnych, przez co proces jest catkowicie
neutralny pod wzgledem emisji CO2 i przyjazny
srodowisku.

Przestrzen parowa ELSB umozliwia wytworzenie pary
o wysokiej jakosci, jak rowniez niewielkiej wilgotnosci
resztkowej. Tyrystorowy uktad ptynnej regulacji mocy
kotta pozwala uzyskac bardzo wysoka jego sprawnosé
w catym zakresie obcigzen. Ponadto system sterowania
automatycznie dostosowuje moc kotta do aktualnego
zapotrzebowania pary i wtgcza kociot tylko wtedy, gdy
jest dostepna nadwyzka energii z wtasnej produkcji.

Konfiguracja, wykonanie i wyposazenie ELSB wedtug
indywidualnej specyfikacji uzytkownika. Elementy
zapasowe w standardzie wyposazenia peczka grzejnego
dla wydtuzenia jego dyspozycyjnosci. Mozliwosc
dotgczenia peczka grzejnego do juz dziatajacego
systemu kottowego, co umozliwia multiwalentng prace

systemu.
oﬁ’ - 3
—

Oprocz wyposazenia kotta Bosch oferuje dla
ELSB moduty do przygotowania wody, gospodarki
kondensatem i oszczedzania energii. Uzytkownik
otrzymuje kompletny system z jednego zrddta
dopasowany do jego wtasnych wymagan. Serwis
instalacji przemystowych firmy Bosch stuzy wsparciem
w zakresie opieki serwisowej i konserwacji kottow
ELSB.

Elektryczny kociot parowy ELSB nie emituje zadnych
spalin. Nie potrzeba komina, systemu oczyszczania
spalin ani infrastruktury dostarczania i magazynowania
paliw. Nie sa réwniez wymagane pozwolenia i
konserwacje kanatu spalinowego. Kociot pozbawiony
czesci spalinowej zajmuje mniej miejsca, a sama jego
instalacja trwa krécej i jest tansza.

System sterowania kottem BCO zapewnia tatwa obstuge ELSB z dotykowego
panelu operacyjnego. System zarzadzania instalacja SCO oferuje dodatkowo
mozliwos¢ obstugi instalacji wielokottowej. Oba systemy sterowania moga byc¢
z tatwoscig potaczone ze wszystkimi powszechnie stosowanymi nadrzednymi
systemami sterowania, nadzoru i wizualizacji oraz automatyzacji proceséw

przemystowych i oferujg jako opcje mozliwo$¢ bezpiecznego zdalnego
monitorowania dziatania kottowni z dowolnego urzadzenia z dostepem do
internetu.

Jako producent urzadzen proponujemy najtatwiejszy proces do re- alizacji zadania. Nasi specjalisci dysponuja szeroka
wiedzg na temat stosowanych technologii w réznych branzach i z checig pomoga opra- cowac najlepsze rozwigzanie dla
Panstwa zaktadu. Zachecamy do kontaktu pod numerem telefonu 734 128 764 oraz adresem email: loos@loos.pl
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60-476 Poznan
TUNELE IQF THERMO-JACK Z PELNA TASMA STALOWA

tel. 61/842 07 38
www.mayekawa.pl

IDEALNE ROZWIAZANIE DLA DELIKATNYCH, MIEKKICH PRODUKTOW W
TECHNOLOGIA ZAMRAZANIA UDERZENIOWEGO W
SZYBKIE MROZENIE - MNIEJSZA UTRATA WAGI B
MNIEJ WYCIEKOW PO ROZMROZENIU B

PELNA TASMA STALOWA H
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RYBNE TECHNOLOGIE

Organizacja pozarzadowa Marine Stewardship Council (MSC), dziatajgca na rzecz zrbwnowazonego rybo-
towstwa, docenita podmioty, ktére w ciggu ostatniej dekady wyrdznity sie najwiekszym zaangazowaniem

w rozwoj Programu MSC w naszym kraju.

MSC dziata w Polsce od 2013 roku. W tym czasie wielko$¢ pro-
dukcji przetwérstwa rybnego w naszym kraju wzrosta o ponad 38%,
a sprzedaz certyfikowanych produktéw zaliczyta blisko 14-krotny
wzrost . Wraz z rozwojem branzy zmieniata sie réwniez $wiadomos¢
dotyczaca wptywu rybotéwstwa na planete i ekosystemy morskie.
MSC odegrato w tym zakresie kluczowg role, poprzez program certy-
fikacji produktéw w fancuchu dostaw, wspétprace z partnerami biz-
nesowymi oraz tworzenie programéw edukacyjnych wptywajacych na
decyzje zakupowe konsumentéw. Niebieski certyfikat MSC umiesz-
czony na produktach rybnych i owocach morza — gwarantujacy, ze
pochodzg one ze stabilnych i dobrze zarzadzanych towisk — jest juz
rozpoznawalny wsrdd blisko 1/3 Polakéw (32%) i cieszy sie ich du-
zym zaufaniem .

— Obecnie w Program MSC zaangazowanych jest juz ponad 120
polskich firm w faricuchu dostaw, a sprzedaz certyfikowanych ryb
i owocdw morza na naszym rynku wynosi blisko 24 tys. ton rocznie.
To ponad 14 razy wiecej niz 10 lat temu. Dzieki temu do polskich
domdw trafito juz 400 min sztuk produktdw z niebieskim znakiem
MSC, ktére mozna kupic¢ w sklepach w 25 tys. lokalizacjach w kra-
Jju — zaréwno w popularnych sieciach handlowych, jak i osiedlowych
sklepikach — mowi Anna Debicka, Dyrektorka Programu MSC w Pol-
sce i Europie Centralnej — Ten sukces nie bytby mozliwy, bez otwar-
tych na zmiany partneréw — rybakéw, przetwdrcow, jednostek cer-
tyfikujacych, organizacji pozarzadowych, pracownikéw naukowych
i przedstawicieli uczelni wyzszych oraz mediéw. Swietujac 10-lecie
2wyptyniecia” na polski rynek, pragnelismy docenic¢ tych partnerdw,
ktdrzy w ciggu ostatniej dekady wyrdznity sie najwiekszym zaanga-
zowaniem w rozwdj Programu MSC w naszym kraju.
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MSC Awards po raz pierwszy w Polsce

MSC Awards to prestizowe nagrody, ktére od lat przyznawane sg
firmom i instytucjom m.in. w Wielkiej Brytanii, Australii, USA czy
Hiszpanii, ktére wyrdzniajg sie szczegdlnym zaangazowaniem na
rzecz zrownowazonego korzystania z zasobdw morskich. 7 wrzesnia
br., podczas Gali 10-lecia MSC w Polsce, nagrody te po raz pierwszy
zostaty przyznane takze podmiotom w Polsce.

Nagrody MSC Awards Poland 2023 dla firm przetworczych i sieci
handlowych zdobyty m.in. Lidl (Najlepsza sie¢ handlowa), Kaufland
(Marketing Champion - Najlepsze dziatania komunikacja), Rossmann
(Premiera Roku), Abramczyk (Najlepsza marka kat. dziki toso$) oraz
Princes (Najlepsza marka kat. tunczyk). Specjalng nagrode Grand Prix
10-lecia otrzymata firma FRoSTA, ktéra w 2014 r. jako pierwsza fir-
ma w Polsce wprowadzita certyfikat MSC na wszystkich swoich pro-
duktach rybnych. Pionierskie dziatania FRoSTY staty sie przyktadem
dla innych firm, przyczyniajac sie tym samym do znaczgcego rozwoju
oferty certyfikowanych ryb i owocéw morza na polskim rynku.

Dodatkowo MSC uhonorowato tytutami Ocean Hero organizacje, in-
stytucje i osoby, ktérych dziatania znaczaco przyczynity sie do rozwoju
Programu MSC oraz budowania swiadomosci spotecznej dotyczacej
zréwnowazonego rybotéwstwa i potrzeby ochrony ekosysteméw mor-
skich. Nagrody te zostaty przyznane m.in. Departamentowi Rybotéw-
stwa w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi (kat. instytucja), Insty-
tutowi Oceanologii Polskiej Akademii Nauk (kat. edukacja), Fundacji
WWF Polska (kat. organizacja pozarzagdowa), Martinowi Gimenezowi
Castro (kat. ambasador).

Specjalng nagrode przyznali takze sami konsumenci, gtosujac na
swoj ulubiony certyfikowany produkt MSC, dostepny na polskim ryn-
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RYBNE TECHNOLOGIE

ku. W Plebiscycie na ,Najlepszy Produkt MSC 2023" zwyciezyt toso$
pacyficzny dziki Sockeye z Alaski firmy Suempol.

Gala 10-lecia MSC w Polsce zostata objeta patronatem honorowym
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a partnerami wydarzenia byty: Bu-
reau Veritas, Polska Organizacja Handlu i Dystrybucji oraz Polskie
Stowarzyszenie Przetwércéw Ryb.

Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie: www.msc.org/pl/10-lat

Petna lista zwyciezcow MSC Awards Poland 2023

FRoSTA - Grand Prix 10-lecia MSC

Suempol — Najlepszy Produkt MSC 2023 (wybdr konsumentéw)

Lidl Polska — Najlepsza sie¢ handlowa

Kaufland — Najlepsze dziatania komunikacja

Rossmann — Premiera roku

FRoSTA - Najlepsza marka kat. ryby biate

Princes — Najlepsza marka kat. tunczyk

Graal — Najlepsza marka kat. pelagiczne

Abramczyk — Najlepsza marka kat. toso$

Mars Polska — Najlepsza marka kat. pet food

Espersen — Najlepszy dostawca kat. mrozone

Przedsiebiorstwo Rybne toso$ — Najlepszy dostawca kat. puszki i stoiki
Lisner — Najlepszy dostawca kat. chfodzone

MOWI - Najlepszy dostawca kat. Food-to-go

Dalekomorska Organizacja Producentéw Ryb — Ocean Hero Rybotéwstwo
Departament Rybotéwstwa w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi — Oce-
an Hero Instytucja

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy — Ocean Hero
Nauka

Fundacja WWF Polska — Ocean Hero NGO

Instytut Oceanologii Polskiej Akademii Nauk — Ocean Hero Edukacja
Magazyn Przemystu Rybnego — Ocean Hero Media

Martin Gimenez Castro — Ocean Hero Ambasador B
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MSC (Marine Stewardship Council) jest niezalezng, miedzynaro-
dowg organizacjg pozarzadowa, ktéra dziata od ponad 25 lat. Wraz
Z naukowcami, rybakami oraz organizacjami ekologicznymi MSC
opracowato standardy Srodowiskowe w zakresie zréwnowazonego
rybotéwstwa, aby promowac przyjazne srodowisku praktyki rybac-
kie wsrod konsumentéw i partneréw na catym Swiecie. Dziatania
MSC obejmujg wyrdznianie odpowiedzialnych praktyk rybackich
certyfikatem MSC, certyfikacje w taficuchu dostaw, wspétprace z
partnerami biznesowymi oraz programy edukacyjne wptywajace
na decyzje zakupowe konsumentéw na catym Swiecie. Niebieski
certyfikat MSC znajdujacy sie na produktach rybnych i owocach
morza pochodzacych ze zréwnowazonych potowdw, gwarantuje, ze
pochodzg one ze stabilnych i dobrze zarzadzanych towisk, a pro-
duktami rybnymi i owocami morza bedziemy cieszy¢ sie zaréwno
my jak i przyszte pokolenia.

W program MSC zaangazowanych jest obecnie juz ponad 500
rybotéwstw, co przektada sie na 19% $wiatowych potowéw dzikich
ryb i owocéw morza. Dzieki temu na pdlkach sklepowych na ca-
tym $wiecie dostepnych jest juz ponad 20 000 réznych produktéw
z niebieskim certyfikatem MSC (dane za brytyjski rok finansowy
2021-22).

W Polsce MSC dziata juz od 10 lat. Przez ten czas polskie firmy
przetworcze wyprodukowaty ponad 800 tys. ton certyfikowanych
produktéw na rynki w Polsce, Europie i na catym Swiecie, a w
samej Polsce sprzedanych zostato 400 min sztuk produktéw ze
znakiem MSC. Polscy konsumenci moga wybierac z blisko 400 cer-
tyfikowanych produktéw, ktére mozna znalez¢é zaréwno w najwiek-
szych sieciach handlowych, jak i osiedlowych sklepikach.

www.msc.org/pl
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TECHNOLOGIE PRODUKCJI

SKRZYP

www.skrzyp.com.pl

Komora
wedzarniczo-parzelnicza typ KW 2,1

irma ,SKRZYP" jest producentem nowoczesnych komér wedzar-
Fniczo — parzelniczych, o wysokiej sprawnosci technicznej, w petni
zautomatyzowanych, energooszczednych i przyjaznych $rodowisku.
Komora wedzarniczo — parzelnicza typ KW przeznaczona jest do obrdbki
termicznej wedlin i migsa w nastepujacych procesach technologicznych:
¢ o0sadzanie
* suszenie
e suszenie z dymem 30%
* suszenie z dymem 60%
e suszenie z dymem 100%
wedzenie 30%, 60%, 100%
schtadzanie
parzenie
barwienie
pieczenie przewietrzaniem
wietrzenie
parzenie z dymem
nagrzewanie
proces wedzenia tradycyjnego.
Czynnikiem roboczym jest powietrze, ktérego wymuszona cyrkulacja
odbywa sie w uktadzie zamknigtym wewnatrz komory i zaleznie od reali-
zowanego etapu procesu jest ogrzewane lub nasycane dymem. Komora
wyposazona jest w system obiegu powietrza gwarantujgcy zachowanie
réwnomiernej temperatury w jgdrze produktu oraz jednolitej barwy wedze-
nia w catej komorze. Wilgotno$¢ powietrza moze by¢ dla poszczegélnych
krokéw programu doktadnie mierzona.
Komora wykonana jest w technologii panelowo — modufowej z wysoko-

°

gatunkowej stali kwasoodpornej. Panelowa konstrukcja umozliwia dopaso- Typ komory KW - 2,1
wanie sie do wymagan klientdw. taczone panele tworzg modut, a te z kolei Olej Gaz Energia
.daja mozliwosé taczlenia dowo!rllejlliczby modu’fdw.l W ten spgséb f)j[rzymu- Rodzaj zasilania opatowy | ziemny | elektryczna
jemy komory dwuwozkowe, tréjwdzkowe, czterowozkowe. Wielkos¢ komo- .
o . i S S . ) Moc palnikéw [kW] 50 50 -
ry jest jedynie ograniczona potrzebami klienta i wielko$cig pomieszczenia.
Panele sg ze sobg skrecane co zapewnia wysoka jako$¢ i trwatos¢ modutdw. MOC Tlektryczrlla/ 7,2 7,2 57,2
Konstrukcja komory zapewnia doskonata izolacje. Solidne drzwi komo- z.a|'nsta owana [kW]
ry wyposazone sg W bezpieczny system zamykajacy. Uszczelka wykonana | Moc silnikow wentylatora [kW1] 6,3 6,3 6,3
z gumy silikonowej zapewnia dobrg szczelnos¢. Drzwi na zyczenie klienta Moc grzatki dymogeneratora 0.5 0.5 0.5
otwieraja sie na lewa lub prawa strone. (kW] ' ' '
Czescig sktadowg komory jest zautomatyzowany, wydajny dymogenera- Zuzycie medium zasilajacego ~4,5 ~7.5m¥h | ~30 kWh/h
tor. Dym wytwarzany jest ze zrebkéw drzewnych umieszczonych na spe- (wartosci max) I/h !
cjalnym ruszcie. Zrgbki transportowane sa w sposéb automatyczny z podaj-
nika. Rozzarzanie zrebkéw drzewnych nastepuje przy pomocy zasilanego Typ komory Kw-1,1 KW-2,1
elektrycznie zarnika. Dymogenerator wyposazony jest w system gaszenia Dtugo$é [mm] 1200 2400
zrebek. o o . . Szeroko$¢ [mm] 1500 1500
. Zrédtem zaS|'Ian|a komory moze by¢ energia elekiryczna, gaz ziemny Wysokosé [mm] 3100 3100
i ptynny lub olej opatowy. — - -
Wymagana wysoko$¢ min 3500 min 3500

Dzieki systemowi automatycznego mycia komory, sterowanego mikropro-
cesorem oraz konstrukcji komory z wysokogatunkowej stali kwasoodpornej,
utrzymanie w czystosci urzadzenia nie sprawia zadnych probleméw. B
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pomieszczenia [mm]

llo$¢ wozkow 1 2




Urzadzenia i maszyny przeznaczone do wedzenia

| parzenia migsa to nasza specjalnosc

Myjka pojemnikéw typ MP-101

Maszyna przeznaczona jest do automatycznego mycia i plukania
pojemnikéw.

Urzadzenie sklada sie z sekcji myjacej i pluczacej. Gléwne mycie
odbywa sig za pomocg 14 dysz o regulowanym kierunku strumienia
wody. Woda w sekeji mycia krazy w obiegu zamknietym i jest stale
filtrowana przez sito o powierzchni 0,5 n¥.

Plukanie przebiega w oddzielnej czesci maszyny. Dzieki zastosowaniu
czujnika obecnosci pejemnika weda do plukania pobierana jest z sieci
wodociagowej tylko witedy gdy pojemnik znajduje sie pod dyszami.
Woda z plukania uzupelnia poziom wody myjacej.

Obsluga urzgdzenia jest maksymalnie uproszczona. Po wigczeniu
maszyna napelnia zbiomik wody. Po osiagnigciu minimalnego,
bezpiecznego dla pompy 1 grzalek poziomu, uruchamia sig uklad
grzejacy, maszyna jest gotowa do uruchomienia. Pojemniki
transportowane sa za pomoca przenosnika lafcuchowego.

Zamkniety obieg wody myjacej, uzupelnianie zbiornika gldwnego
Zuzyta woda z plukania. czujnik obecnosci pojemnika pozwala bardzo
wydatnie zmniejszyé zurycie wody, energii oraz detergentu, przy
niezmienione| efektywnosci mycia.

Regulowane dysze myjace | ruchome dysze pluczgce zwiekszajg
efektywnosc mycia, dezynfekcji i plukania.

Kociot warzelny typ KWP

Kociol warzelny naszej produkcji przeznaczony jest do
gotowania, parzenia oraz wytopu smalcu w temperaturze do
120°C. Caty kociol wykonany jest z wysokogatunkowej stali
nierdzewns]. Kociol przystosowany jest do pracy w cyklu
autormatycznym, co zapewnia wyrobom wysoka jakosc
i duzg powtarzalnosé przy minimalnym zaangazowaniu
obslugi. Charakleryzuje  sie  wysokg uniwersalnogcig
Zwigzang z programowaniem technologil dia  bardzo
Zrdinicowanych asortymentow,

Firma Skrzyp to uznany producent maszyn i urzadzen do przemysiu miesnego. Nasza dziatalnosc¢ jest ukierunkowana na
zaspokajanie potrzeb malych i srednich zakladow zajmujgcych sig ogdlnie rozumianym przetwiorstwem migsa.

Firma rozpoczeta dzialalinogé od produkcji komor wedzarniczych i kottéw warzelnych, dlatego w dziedzinie obrobki termicznej
posiadamy spore doswiadczenie.

Dzieki wielkiemu zaangazowaniu wiascicieli, pracownikéw i naszych klientow z roku na rok tworzymy urzadzenia o coraz wyzszej
jakosci 1 funkcjonalnosci. Park maszynowy | kadra potrzebna przy produkcji komor | kotiow warzelnych umozliwita nam
rozszerzenie oferty o nowe urzagdzenia.

Produkujemy tez drzwi: gospodarcze, chlodnicze, mroZnicze tak przesuwne jak i rozwierne.

Oferte uzupelnia takze roznorodna gama produkidw wykonywanych ze stali nierdzewnej na indywidualne zyczenia klientow.

Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Ustugowo-Handlowe "Skrzyp" S.C.

Zaktad produkcyjny: 42-595 Sgczow, ul. Wolosci 61b s K R ZY P
tel. 32 391 10 30, 601 064 099

e-mail: skrzyp@skrzyp.com.pl www.skrzyp.com.pl
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Nowoczesna myjka obrotowa wézkdéw wedzarniczych
| technologicznych, najwieksza sita mycia na rynku

NAJWYZSZA SKUTECZNOSC MYCIA

W odpowiedzi na zapotrzebowanie od klientéw w ofercie fir-
my Clevro pojawita sie komorowa myjka XWW-400 zaprojekto-
wana z mys$lg o myciu wszelkiego rodzaju azurowych woézkow
wykorzystywanych w przemysle spozywczym: wézkéw wedzar-
niczych, piekarniczych, cukierniczych, garmazeryjnych oraz
wozkoéw technologicznych w przemysle rybnym. Wystepuje ona
w dwoéch gtéwnych odmianach: naposadzkowej oraz przygoto-
wanej do montazu we wnece w posadzce. W zaleznosci od ga-
barytéw wézka, zmienia sie tez rozmiar komory myjacej, w kto-
rej zastosowano innowacyjny uktad mycia w postaci platformy
obrotowej oraz napedzanych mechanicznie obrotowych gtowic
myjacych. Zastosowanie ukfadu 2 pomp myjacych pozwolito
uzyskac najsilniejszy uktad mycia na rynku. B

tel.: 46 814 72 72, www.clevro.pl

Komorowa myjka narzedzi i sprzetu produkcyjnego XRK-1000

W odpowiedzi na zapytania od klientéw, spo-
wodowane brakiem na rynku wydajnej i sku-
tecznej myjki do rekawic, nozy i innego sprzetu
produkcyjnego w ubojniach i zaktadach mie-
snych, firma Clevro zaprojektowata linie myjek
komorowych XRK do mycia tych elementdw,
ktére spetniajg oczekiwania dotyczgce jakosci
oraz wydajnosci mycia.

Posiadajg ona duze komory mycia z tatwym
dostepem, wzmocniong konstrukcje korpusu
oraz silny uktad myjacy w postaci mechanicznie
napedzanych obrotowych kolektoréw z dyszami
posiadajagcymi mozliwos¢ regulacji kata natry-
sku. Mozliwe jest wykonie w réznych konfigura-
cjach zaréwno wielkosci zatadunku jak i rodzaju
ogrzewania. |

tel.: 46 814 72 72, www.clevro.pl

Uniwersalna przemystowa
myjka do drobnego sprzetu
produkcyjnego i narzedzi XMU-1600

W odpowiedzi na zapotrzebowanie ze strony klientéw na wzmocniong myjke w typie zmy-
warki gastronomicznej, przeznaczong do mycia narzedzi oraz drobnego sprzetu produkcyjny
go, w ofercie firmy Clevro pojawita sie myjka komorowa odpowiadajaca na te potrzeby.
Posiada ona duza komore mycia z fatwym dostepem, wzmocniong konstrukcje korpusu
oraz silny ukfad myjacy w postaci czterech obrotowych kolektoréw z dyszami posiadajgcymi
mozliwo$¢ regulacji kata natrysku. Mozliwe jest wykonanie w réznych wymiarach komory
myjacej zgodnie z zyczeniem klienta. B
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HIGIENA

Linia myjaca
wysokiej wydajnosci.

Gwarantowane mycie 2200 szt.
pojemnikow na godzine.

Firma CLEVRO jest jedyng polska firma, spe-
cjalizujaca sie w produkcji i sprzedazy profesjonal-
nych urzadzen myjacych do réznych zastosowan dla
przemystu spozywczego, sieci handlowych i logistyki, w tym:
miesnego, rybnego, piekarniczo-cukierniczego, czekoladowego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego oraz innych na przyktad: moto-
ryzacji, firm utylizacyjnych, ustugowych oraz zaktadéw oczyszczania.
CLEVRO wykonuje urzgdzenia w kazdej konfiguracji, w zaleznosci od techno-
logii mycia, oferujemy takze rézne typy ogrzewania oraz sterowania sekcji myjacych
i suszacych. Posiada wdrozone wtfasnej konstrukcji unikalne wymienniki do ogrzewania
kapieli myjacej za pomoca gazu lub oleju opatowego, o sprawnosci roboczej powyzej 95%!
Clevro wyprodukowato prawie 50 réznych typédw maszyn myjacych, ktérych cata konstrukcja —
ze strefami mycia, pfukania i suszenia wraz z konstrukcjg no$ng i zbiornikiem — wykonana jest ze stali
nierdzewnej kwasoodpornej. Ostatnie nowosci to linie mycia pojemnikéw wysokiej wydajnosci do 3000 szt.
na godzine z systemem transporteréw tasmowych lub rolkowych oraz komorowe myjki do wdzkdéw wedzarniczych,
piekarniczych lub rybnych z innowacyjnym systemem dysz obrotowych. ®
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Optymalne rozwigzanie
na sciany 1 sufity

Z czego wykonane sa ptyty Glasbord®?

Ptyty wykonane sg z zywicy poliestrowej wzmocnionej wtéknem
szklanym, to jest ten sam materiat, ktéry uzywany jest do budowy
izoterm w nadbudowach samochodowych, rézni sie jednak tym, ze
jest specjalnie przygotowany do stosowania w budownictwie. Po-
wierzchnia ptyty pokryta jest specjalng folig surfaseal, ktéra zamyka
wszelkie mikroszczeliny ptyty, zabezpiecza przed porysowaniem.

Gdzie ma zastosowanie ptyta Glasbord®?

- Na $ciany i sufity zaréwno w nowych jak i odnawianych wne-
trzach, w przemysle spozywczym; w piekarniach, cukierniach,
zaktadach miesnych, rybnych i mleczarskich.

- W s$rodowiskach o wysokiej wilgotnosci i korozji atmosferycznej,
w chfodniach i zamrazalniach.

- Wszedzie tam gdzie czysto$¢ stanowi najwazniejsze kryterium
uzytecznosci.

Czym charakteryzuje sie ptyta Glasbord®?

Grubos$¢ ptyt wynosi 2,3 mm, natomiast ptyty warstwowe
Glasbord® (na podkleinie styropianowej lub z pianki PIR) moze
mie¢ dowolng gruboscé.

Panele Glasbord sg tatwe w utrzymaniu czystosci, a rownoczesnie
odporne na $cieranie i uderzenia. Spetniajg wszystkie wymogi hi-
gieny w zakfadach przetwdérstwa spozywczego, przeznaczone sg do
zastosowania w budynkach, w ktérych wymagany jest staty nadzor
sanitarny. Posiadajg Swiadectwo Oceny Higienicznej Parnstwowego
Instytutu Higieny oraz aprobate techniczng z przeznaczeniem do
budownictwa jako oktadzina $cienna w obiektach przemystowych
ze szczegblnym uwzglednieniem branzy spozywczej. Ze wzgledu na
zastosowanie cienkiego filmu polipropylenowego na powierzchni
ptyt zanieczyszczenia nie przywierajg do niej, co w znacznym stop-
niu utatwia ich usuwanie.
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Panele Glasbord® odznaczajg sie wysoka stabilnoscig wymiaréw,
wytrzymatoscig na rozcigganie w stosunku do wagi, co pozwala na
zastosowanie ich jako zamiennika paneli metalowych, ceramicz-
nych oraz termoplastycznych.

po remoncie




MODERNIZACJA ZAKEADOW

Powierzchnia paneli odznacza sie wysokim potyskiem oraz specjalng
fakturg o niskim profilu wyttoczenia, ktéra zapewnia wysokg odpornosé
na Scieranie.

Panele nie wymagajg malowania, napraw i remontéw, a ich estetyka
w potaczeniu z praktycznymi zaletami ma pozytywny wptyw na $rodo-
wisko pracy. Wyttoczona powierzchnia o delikatnej fakturze redukuje
odbicia $wiatta powstajgcego w obszarach o wysokiej iluminacji.

Ptyta Glasbord® czy ptytki?

Zaréwno ptytki ceramiczne jak i ptyta Glasbord® majg swoich zwo-
lennikéw. Czym zatem kierowac sie przy podjeciu decyzji jaki produkt
wybra¢? OdpowiedZ jest prosta — utrzymanie czystosci i zachowanie
wysokich standardéw sanitarnych. Na 35 m? powierzchni ptytek znaj-
duje sie okoto 1 m? fugi, ktéra z uwagi na porowatg powierzchnie jest
doskonatym miejscem dla rozwoju bakterii. Testy przeprowadzone w In-
stytucie Przemystu Miesnego w Magdeburgu dowiodty, ze rozwoj bakte-
rii na powierzchni paneli Glasbord® jest w kazdych warunkach znacznie
mniejszy niz na powierzchni ptytek ceramicznych.

Jaka jest technologia montazu ptyt?

Ptyta Glasbord® moze zastepowac ptytki ceramiczne, ptyty warstwo-
we. Laminat klejony jest bezpos$rednio do $ciany przy pomocy kleju
i taczony listwami PCV (typu H). Zaletg jest tatwa zmywalno$¢ - brak
ucigzliwych do zmywania fug i minimalna ilos¢ potaczen, szybkos$é
montazu (ptyta ma szeroko$¢ 1,2 m a dtugos¢ dopasowana jest do wy-
sokosci pomieszczenia). Ponadto ptyta Glasbord® jest bardziej odporna
na uderzenia i zarysowania.

Czy firma Sarana proponuje jakie$ rozwigzanie
do remontu zniszczonych powierzchni
pokrytych ptytkami lub ptyta warstwowa?

Ptyty warstwowe z blachy powlekanej nie powinny byé stosowane
w zaktadach spozywczych, gdyz ich odporno$¢ na panujgce tam wa-
runki jest bardzo niska. Jesli po kilku latach blacha skoroduje, trzeba jg
odnowi¢. Proponujemy technologie klejenia okfadziny Glasbord® bezpo-
$rednio na blache. Oczywiscie budujgc nowy zaktad lepiej zastosowac
od razu ptyte Glasbord®, zwtaszcza w pomieszczeniach gdzie jest duza
wilgotnos¢ oraz na sufity.

Podobna sytuacja jest ze starymi Scianami pokrytymi ptytkami cera-
micznymi, popekane ptytki trudne do umycia fugi cementowe mozna
pokry¢ ptyta Glasbord®.

Czy do potozenia paneli Glasbord®
niezbedna jest fachowa ekipa montazowa?

Do montazu ptyt polecamy wyspecjalizowane ekipy montazowe nie
tylko z naszego miasta. Wspotpracujemy z firmami w catej Polsce, ktére
na nasze zlecenie wykonujg dokfadne pomiary, doradzajg jak najlepiej
i najtaniej oraz szybko pofozy¢ panele na $ciany i sufity. W przypadku
gdy firma posiada wtasng ekipe remontowo-budowlang, staramy sie
przekaza¢ wszystkie niezbedne informacje do wykonania fachowego
montazu.

Materiaty wykonczeniowe: Profile PCV

Profile wykonczeniowe PCV stosowane sg roéwniez w zakta-
dach  spozywczych, chtodniach, zamrazalniach. Wszystkie profi-
le posiadajg atesty PZH oraz sg zgodne z dyrektywami europejskimi
nr 781/142/CEE i 80/766/CEE dotyczacymi uzywania materiatow
z PCV w zaktadach spozywczych.

Zaréwno ptyty Glasbord® jak i profile PCV odznaczaja sie wysoka od-
pornoscig na wiekszos$¢ agresywnych substancji chemicznych jak: chlor,
soda kaustyczna, amoniak, detergenty, ocet, kwas mlekowy oraz wiele
innych.

Drzwi chtodnicze
do zakladow spozywczych

z plyta
ArmorTuf®

Drzwi chtodnicze produkowane sg pod markg ARM DRZWI od ponad
10 lat. Nowoczesne technologie, zastosowane przy produkcji drzwi
sprawiaja, ze produkt zdobyt wysokie uznanie w$rdd klientéw w Polsce
i wielu krajach Europy.

Potaczenie stali nierdzewnej i materiatdbw kompozytowych sprawia
ze drzwi sg lekkie i wytrzymate. Wykorzystany do produkcji laminat
poliestrowy ArmorTuf® produkowany przez amerykanska firme jest je-
dynym dostepnym na rynku materiatem posiadajgcym powierzchniowe
zabezpieczenie Surfaseal®. Jednak najwieksza zaletg tej ptyty jest jej
wytrzymato$¢ na uderzenia (kilkakrotnie wyzsza niz blachy) a takze to,
ze jest dwukrotnie Izejsza od blachy o gr. 0,5 mm. &

B SARANA

Sarana Sp z o.0.
ul. Pitsudskiego 47, 32-050 Skawina
tel./fax 12 276 23 77, 12 276 56 88
www.sarana.com.pl
armdrzwi.pl
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|IGLY DO NASTRZYKIWAREK
MIESA, DROBIU i RYB

Kupujac u nas mozesz pozwolic¢ sobie na zakup dwdch kompletéw
w jakosci i cenie jednego oryginatu.

ul: Kolejowa 22A - 68-100 ZAGAN - tel: 604-46-92-62 - e-mail: zust5@wp.pl - www.igly-zust.pl



EUROWATER

A GRUNDFOS COMPANY

Naszym swiatem
|est woda

Eurowater oferuje niezawodne stacje uzdatniania
wody dla przemystu oparte na najnowoczes$niejszych
technologiach i modutowym systemie budowy

o ) ) ) Doradztwo przy Serwis gwarancyjny
Doswiadczenie, profesjonalizm projektowaniu i pogwarancyjny
i g|oba|ny Zasieg ﬁrmy i doborze urzadzen
gwarantuja wykonanie
instalacji najwyzszej jakosci
Ji najwy 1) Montaz i rozruch @ Szkolenia
Eurowater Sp. z o.0. www.eurowater.pl

Centrala Izabelin Oddziat Wroctaw Oddziat Gdansk
Tel.: +48 22 722 80 25 Tel.: +48 71 345 01 15 Tel.: +48 58 333 13 80 info.pl@eurowater.com



LOOS

KOTLY PRZEMYSLOWE

LOOS Centrum Sp. z o.0.

ul. Marii Kazimiery 35
01-641 Warszawa

®/® +48 225619090
=7 loos@loos.pl

) BOSCH

Certified Partner
Industrial Boilers

biofuel
ready

www.loos.pl
www.bosch-industrial.pl
www.kotlownieprojekt.pl




