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Kaskadowe agregaty chtodnicze POLARCOOL
Do instalacji gtebokiego mrozenia w przemysle
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INNOWACYJNE ROZWIAZANIE DLA
KASRA PRZEMYStU MIESNEGO | SPOZYWCZEGO

FIRMA KA-GRA

Jest wiodgcym na polskim rynku dystrybutorem towaréw niezbednych w przemysle miesnym. Swag
prestizowq pozycje zdobylismy oferujgc klientom wieloletnie doswiadczenie - istniejemy od 1989 r.
Kompleksowe ustugi najwyzszej jakosci, szerokg game oferowanych produktow, profesjonalizm
oraz ogoélnopolski zasieg dzialania. Nasz firma prowadzi aktywnqg wspoélprace z partnerami
z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Rosji, Szwecji, Wloch oraz Stowacji. Jako regionalny przedstawiciel
firmy Zaltech oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych, stuzymy doradztwem
technologicznym i marketingowym.
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SYSTEM ZARZADZANIA MAGAZYN TRZODY
PRODUKCJA CHLEWNE)J

LINII UBOJU
TRZODY CHLEWNE) | BYDLA
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URZADZENIA DO OBROWKI SYSTEM TRANSPORTU MAGAZYN ’
ELEMENTOW POUBOJOWYCH ELEMENTOW NA HAKACH CZYSTYCH POJEMNIKOW

JEDNO ZAMOWIENIE - JEDEN DOSTAWCA!!!



KA-GRA fel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 ul. Strzygtowska 40,
04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl CANGRA
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Skérowaczki g Odbioniarki

Czyste | szybkle ¢ : Czyste usuwanie ' - Apararty Ubojowe
usuwanie skory o : blony bez pozostaloici, S, . Ergonomiczne urzqdzenia
Z jednoczesnym E Bezstopniowa regulacja i do humanitarmego

3 1 poknywy e grubosci clecia. - oghuszania zwierzgt.
VE. f Ergonomiczna konstrukcja i [ Takie w wersji
Bezstopniowa maszyny o niewielkich do uboju
regulacja grubosici ; o B o rytuainego.
ciecio skory | thuszczu,

FRONTMATEC HYGIENE
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FRONTMATEC OLLARI & CONTI

URZADZENIA DO UTRZYMANIA

LINIA ROZBIORU -
MIESA CIERWONEGO HIGIENY PRACOWNIKOW

MAGAZYN
PELNYCH POJEMNIKOW
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WEWNATRZZAKLADOWY
TRANSPORT POJEMNIKOW

KOMPONENTY WYROBY ZE STALI
DO PRODUKCII NIERDZEWNEJ
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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
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European Patent No.EP1613164 L j pneumatyczny néz do skérowania zasilane hydraulicznie urzadzenie
/‘:\‘1 gilotynowe do rogéw.
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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
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SPRZEDAZ - AUTORYZOWANY SERWIS — INNOWACYINE TECHNOLOGIE e-mail: sekretariat@ti-ma.pl fax.: (+48 58) 558 03 79

Jedyny oryginalny biofiltr G

Harimann
Biofilter

do redukcji LZO ze spalin dymowych
& A

—
o —_—

A
B (AQET ]
dla: matych... srednich i duzych firm
Filtr Hartmanna to elastyczny, modutowy system biofiltrow, ktory mozna

dostosowac do indywidualnych wymagan i mozliwosci kazdego klienta!
Dedykowany zaktadom przetworstwa spozywczego, ktore zmagaja sie z:

dymem wedzarniczym «zapachem rybnym,

. . * " wge . " ZeMNt Z f !
czosnkiem, cebula + innymi uciazliwymi zapachami Ruzowr 2nobujiny
) 1 o nagzq plarete o

JAK TO DZIALA? Kazdy system biofiltrow Hartmanna jest projektowany
Dzigki bio-matrycy sktadajgcej zgodnie indywidualnymi potrzebami klienta.

sie z biologicznej warstwy drewna Konstrukcja z wytrzymatych, odpornych na korozje

w zréwnowazony sposob system materiatow, zapewniajacych dtuga, bezawaryjna
Hartmann filtruje zanieczyszczone zywotnos¢. Filtry sa dostarczane jako gotowe zestawy
powietrze z toksycznych gazow do montazu na miejscu i tadowania materiatu

i materiatow niebezpiecznych takich filtracyjnego zgodnie ze szczegdtowymi instrukcjami.

jak: endotoksyny, bakterie, kurz
czy zapach. Proces ten gwarantuje DLACZEGO WARTO?

najlepsze z mozliwych oczyszczenie  « znaczna redukcja pytéw i zapachéw
powietrza - z myslg o ludziach, = znaczna redukcja LZO ze spalin dymowych,
zwierzetach i sSrodowisku - bez takich jak np. dym wedzarniczy

uzycia srodkéw chemicznych! * bez dodatkow chemicznych

W odréznieniu od alternatywnych * nizsze koszty inwestycji i eksploatacji
rozwigzan w Biofiltrze Hartmanna * Znacznie mniejsze koszta w stosunku
srodki wyfiltrowane ulegajg do katalizatoréw i spalaczy

degradacji biologicznej, dzieki « brak koniecznosci codziennej kontroli
czemu stajq sie nieszkodliwe. « dzieki braku koniecznosci czyszczenia

o TR ; \ systemu nie ma przestoju w produkcji
Istnieje mozliwosc obejrzenia ¥ p / P /

przyktadowego systemu filtracyjnego * sprawdzona mezawc:drmsc
Hartmann np. w Niemczech. po 10 latach testowania

Wiecej informacji pod numerem tel. (58) 556 43 29
lub pod adresem e-mail: sekretariat@ti-ma.pl

Sprawdi nas

- l 0D 35 LAT SPRZEDAJEMY MASZYNY | URZADZENIA i naszych producentéw
DO PRZETWGRSTWA MIESNEGO

Gdansh DZIALAMY NA TERENIE CALE) POLSKI @ www.ti-ma.pl
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SPRZEDAZ — AUTORYZOWANY SERWIS — INNOWACYJNE TECHNOLOGIE

e-mail: sekretariat@ti-ma.pl fax.: (+48 58) 558 03 79

Dzieki zawartosci aktywnych mikrobakterii
biofiltr Hartmanna moze zredukowac ilos¢
materiatéw niebezpiecznych w powietrzu
wentylacyjnym nawet o:
* 92% Rurz

90% zapach

99% endotoksyny

99% zarodniki mezofilne

99% bakterie

99% gronkowiec saprofityczny

99% gronkowiec ztocisty

80% amoniak

Zrédto: LUA (Landesumweltamt Nordrhein-Westfalen, Niemcy),
gdzie system byt uzywany i testowany przez ostatnie lata.

Innowacyjne rozwigzania
dla czystego srodowiska

W warstwie biologicznie czynnej tak zwanej biomatrycy, ktora
jest impregnowana specjalnie opatentowang mieszanka
enzymow, koenzymow | bakterii, weglowodanow, biatek

I ttuszczéw - dochodzi do unieszkodliwienia bakterii, zarodnikéw
I endotoksyn. Niebezpieczne opary i gazy sa réwniez usuwane

w bio-matrycy, poprzez utlenianie, a cze$ciowo poprzez
degradacje bakteriologiczna lub enzymatyczna.

Na koniec powietrze przechodzi przez druga warstwe widréw
drzewnych, ktéra stuzy do zatrzymywania i rozprowadzania
wilgoci w filtrze.

Filtr Hartmann jest filtrem powierzchniowym. Powyze;
gruboziarnistego sita znajduje sie warstwowa bio-matryca
sktadajgca sie z biologicznej warstwy drewna. Mozna stosowac
wszystkie rodzaje posiekanego drewna iglastego.

System filtréw Hartmann skutecznie odfiltrowuje rowniez drobny
pwt, ktory moze powstac w wielu roznych procesach produkcyjnych.
Poziom wilgoci w materiale filtracyjnym jest utrzymywany na
optymalnym poziomie przez w petni automatyczny, sterowany
komputerowo system nawilzania.

Dzieki modutowe]j konstrukcji mozliwe jest precyzyjne
zwymiarowanie systemu filtrujacego, dostosowanie go do lokalnych
wymagan z mozliwoscia rozbudowy.

Jesli Twoja firma sie rozwija, filtr moze réowniez rosnac razem z nia.

Sprawdi nas

' — 0D 35 LAT SPRZEDAJEMY MASZYNY | URZADZENIA i naszych producentow
DO PRZETWORSTWA MIESNEGO

Gdansh DZIALAMY NA TERENIE CALE] POLSKI @ www.ti-ma.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
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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




GCzasopismo
dla technoloyow
| kadry zarzadzajace)

przemysiem miesnym, drobiarskim,
rybnym i hranza gastronomiczna

] ] ]
Pamietaj o rocznej Womar
] Sp.z 0.0
renumeracie! oy
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
E H N L I E DYREKTOR HANDLOWY/

Reboty do trybowania migsa 5

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

Projekt winiety czasopisma:
Pawet Mizia

o G I

BIURO REKLAMY:
DYREKTOR

Zamienniki_ 18 1 = Piotr Koszyk, tel. kom.: 733 275 720
tluszezu : p.koszyk@womat.com.pl
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P°T¢I°Wi::f' . * Jarostaw Banas, tel. kom.: 733 275 719
' : - j.banas@womat.com.pl
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A% - = R j.banas@womat.com.pl
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Food Machinery

EL;

WYSOKOOBROTOWE
KUTRY PROZNIOWE

AUTOMATYCZNE WILKI KATOWE

do rozdrabniania mrozonych blokéw miesnych MASOWNICE PROZNIOWE
oraz do miesa $wiezego *petna kontrola parametréw procesu

*specjalnie zaprojektowana konstrukcja bebna

Podlas, ul. Tomaszowska 90
96-200 Rawa Mazowiecka 46 814 55 00

e movamoor LT
Food Machinery
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- MARKI
indeks reklam i marek A-Z 9:

ARENDT ... 14 MS
CHORUS . ... 54 NORD NAPEDY . ... ... 62, 64
COOL .. 2 OLLARI&CONTI ..o oo 4,5
CRC INDUSTRIES EUROPA . . . . ... ... 41 REMMERS POLSKA . . ... ... 66
DAS 29 RESULT . . .o 19
DAWSONGROUP POLSKA . . . ... .. 76 SARANA . . 70
ERKAPILYDOMIESA .. ... ... . ... 10,11 SCANWAY . . 56
FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023. . ........ 3,24 SKRZYP. . . 58, 59
FREUND . ... 10,11 STEEN. ... 61
FRONTMATEC . . ... ... 4,5 STIGEN . ..o 15, 44
GLASBORD . ... 70 STRAPEX. . .o 60
IONEXIM . ..o 52 TARGI FOOD TECHEXPO . ... ... ... ot 75
ITEC . .o 4,5 TARGI POLAGRA . ... . 20, 21
JARVIS POLSKA . ... ... 6,7, 53,61 TMA 8,9
KA-GRA. . .. 4,5,17 TRANSACO ... 60
KARDEXMLOG. . . ... 72 ULMA PACKAGING POLSKA . ............... 40, 41
M&M WYROBY ZE STALI NIERDZEWNEJ ... ....... 65 ULTRAVIOL .. ... 69
MARCOR. ... ... . 49, 50 WEBER . ... 4,5
MAYEKAWA POLSKA. . ............ 1,23, 26,29, 54 ZAKREM ..o 32
METALBUD NOWICKI . ..... ... .. ... .. .... 13,33 ZALTECH. . .. 4,5
METTLER-TOLEDO . .. ... ... 38 ZUST 74
MINEBEA INTEC POLAND. .. ............... 42,43

Wytwarzanie odkos ch do wszystkich typow
rozdrabniacz :

Glowice poz cic i i" w profesjonalne odk iarki p
{ AL CE “"‘::“"-. _'f'

od 500 do o z Ay % masy miesnej. I
L. ,,'q.'p" W STEICH W v COWY.

W nasze glowice wyposazamy

ARENDT S.C. 2
70-700 5zczecin tel. kom. +48 602 677 100

ul. Rymarska 148 ¢ tel. kom. +48 602 677 200 '
tel./fax +48 91 460 67 72  e-mail: andrzejarendt@gmail.com www.ar end t. p!

*
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Wybierz najlepsza
technologie

wytwarzania
pary do zywnosci

Wytwornice pary czystej na olej i gaz
dla przemystu spozywczego.

Nasze urzadzenia to witasciwe rozwigzanie dla branzy
spozywczej, Wszystkie elementy majace kontakt z woda lub
parg wykonane sg z materiatéw higienicznych. Zastosowanie
wysokogatunkowej stali nierdzewnej 316Ti - 1.4571 w czesci
cisnieniowej znaczaco zwieksza wytrzymatosé i trwatosd
urzgdzenia. Woda zasilajaca nie wymaga korekty chemicznej
oraz odgazowania, a generator moze by¢ zasilany zimng woda
o temp. juz od 5°C.

Brak koniecznosci odsalania, ograniczone do minimum straty
przy odmulaniu i szybka gotowos¢ do pracy (para juz w 5 min
od startu ze stanu zimnego) znacznie obnizajg koszty produkciji

pary.

Miewielkie gabaryty, funkcjonalnosc, duzy zakres cisnien
roboczych, regulacja wilgotnosci pary oraz wiele innych zalet
powoduja, ze nasze produkty sa najnowoczesniejszymi
urzgdzeniami tego typu na rynku europejskim.

W naszej ofercie oprécz generatorow pary czystej GWP na olej
lub gaz znajduja sie takze elekiryczne wywornice pary czystej
EKP oraz wymennikowe wytwornice pary czystej WPC.

MNasze wytwornice pary czyste| pcsladaﬁ Dert_l,rflkat},r
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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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POLAGRA 2023:

benchmarking, wiedza i nowoczesnos

Podczas spotkan na targach naj-
tatwiej poznac oferte konkuren-
cji. — Nie ma lepszego sposobu
na analize od dwu-trzydniowe-
go, intensywnego benchmarkin-
gu na zywo — mowi Wojciech
Kokotek, dyrektor projektéw
Miedzynarodowych Targéw Po-
znanskich. Ta zasada dotyczy
takze branzy miesnej. Wrzesnio-
we targi POLAGRA oferujg jej
przedstawicielom znacznie wie-
cej, m.in. serie szkolen i porad
prawniczych oraz strefe start-up.

y

zywo zostang ograniczone do mi-

nimum. Czarne scenariusze SlQ nie Wojciech Kokotek, dyrektor targéw POLAGRA
(fot. Grupa MTP / Monika Pasieczna — Fotobueno)

J eszcze dwa lata temu spotkania na

sprawdzity. Spotkania live — czy to bizneso-
we, czy towarzyskie — staty jeszcze cenniej-
sze, rowniez dlatego, ze pamietamy czas,
w ktérym nie mozna byto ich organizowac.

— Nie twierdze, ze nic sie nie zmienito,
bo wystawcy skrupulatniej niz kilka lat
temu dobierajg miejsca, w ktérych chca
by¢ obecni, ale branza targowa raczej jest
optymistycznie nastawiona. Spotkania biz-
nesowe w dobrze znanej, targowej formule
Wcigz sg potrzebne, by nie powiedzieé: nie-
zbedne — moéwi Wojciech Kokotek, dyrektor
targéw POLAGRA.

Biznesowa decyzja

Liczba obowigzkéw osoéb, ktére kazdego
dnia odpowiadajg za podejmowanie decyzji
w swoich firmach sprawia, ze trudno im zna-
lez¢ czas na spotkanie online, a co dopiero
trzy dni na udziat w targach. Jednak w kaz-

. ] . ~ ., Na POLAGRZE zostang zaprezentowane nowoczesne technologie
dym biznesie zawsze trzeba odpowiedzie€  (fot. Grupa MTP / Piotr Pasieczny — Fotobueno)
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Targi oferujg tez cykl szkolen prawniczych i porady dla wystawcéw i zwiedzajgcych

(fot. Grupa MTP / Piotr Pasieczny — Fotobueno)

sobie pytanie: jak spozytkowaé swéj czas
i jak czas poswiecony na spotkanie przetozy
sie na realizacje celéw biznesowych.

Z doswiadczen zebranych przez organiza-
toréw targéw POLAGRA, Wino czy Smaki
Regionéw wynika, ze to wtasnie podczas
spotkan na takich wydarzeniach najtatwiej
pozna¢ chocby oferte konkurencji.

— Nie ma lepszego sposobu na analize od
dwu-trzydniowego, intensywnego bench-
markingu. Jesli poswiecimy kilka dni na
zbieranie informacji o konkurencji, spotka-
nia z klientami, dowiemy sie wiecej, niz
przez kilka miesiecy préb ,zdalnej” analizy
— twierdzi Wojciech Kokotek.

(Nie)formalne kontakty

Doskonale uzupetnia sie to z faktem, ze to
wiasnie podczas targdw wystawcy spotyka-
ja sie z klientami, sprawdzaja, czy ich firma
pozostaje jednym z lideréw, czy kierunek,
ktory obrata jest stuszny. Uczestnicy tych
wydarzen poznajg osoby, ktére utatwiajg im
i umozliwiajg kontakty. — Takie znajomosci
naprawde owocujg wieloletnig wspotpraca.
Moze sie zdarzy¢, ze na targach catkowicie
przypadkiem, podczas panelu dyskusyjne-
go, spotkamy osoby, z ktérymi bezskutecz-
nie chcieliSmy sie umowic¢ przez ostatnie
pof roku — zauwaza dyrektor targéw POLA-
GRA.

Bywa, ze potencjalni wystawcy zada-
ja pytanie: po co firmy posiadajgce duze
grono klientéw powinny wystawiaé sie na
targach? Wtedy warto wyobrazi¢ sobie sy-
tuacje, w ktérej danej firmy na targach za-
braknie. Sg tam jednak jej klienci, ktorzy
trafig na stoisko konkurencji. — Osobiscie
obawiatbym sie, ze takiego klienta strace.
Ale nie ma co straszy¢. Wole, gdy targi ko-
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jarza sie bardzo dobrze, bo to dla wszyst-
kich bardzo intensywny, ale tez bardzo sa-
tysfakcjonujacy czas — podkresla Wojciech
Kokotek.

Szkolenia takze
dla branzy miesnej

Udziat przedstawicieli branzy miesnej
w targach POLAGRA zawsze byt bardzo
widoczny. Nie inaczej bedzie podczas te-
gorocznej edycji, zaplanowanej na 27-29
wrzesnia 2023 r. Swoj udziat zapowiedziato
juz ponad 60 firm, a czes$¢ z nich to przed-
siebiorstwa dostarczajace technologie dla
branzy miesnej. Nie zabraknie tez przedsta-
wicieli instytucji i stowarzyszen wspieraja-
cych ich dziatalnosé.

(fot. Grupa MTP / Piotr Pasieczny — Fotobueno)

POLAGRE odwiedzaja profesjonalisci z I.(ilkudzies/eciu krajow

Wystawcy i zwiedzajacy otrzymajg tez
dawke prawniczej wiedzy. Przez trzy dni
w Strefie Kancelarii obecni bedg przedsta-
wiciele kancelarii zajmujacych sie tematyka
zywnosci. Poprowadza tez cztery szkolenia.
Obejma one tematy takie jak: przeciwdzia-
fanie marnowaniu zywnosci, udziat recy-
klatébw w opakowaniach zywnosci, reklama
i znakowanie opakowan, a takze uprawnie-
nia organéw kontrolnych i sankcji naktada-
nych na producentéw zywnosci.

Nowatorskie firmy,
innowacyjne rozwiazania

Kolejnym punktem, w ktérym przedsta-
wiciele branzy miesnej i drobiarskiej znajda
swoje miejsce na POLAGRZE, bedzie strefa
startup’éw. Liczba dziatajgcych w sektorze
food i foodtech rosnie rok do roku. Dziatajg
m.in. w obszarach bezpieczenstwa zywno-
$ci i zywnosciowego, poprawy wydajnosci
produkcji, zréwnowazonego rozwoju, nie-
marnowania zywnosci.

Jednga z najnowszych koncepcji, ktéra juz
ujrzata Swiatto dzienne jest laboratoryjna
hodowla kurczaka. Projekt przeszedt do ko-
lejnego etapu rozwojowo-badawczego, a do
roku 2025 zaplanowano uruchomienie linii
pilotazowej. To rozwigzanie to tylko jeden
z dowoddéw, ze startupy sg w branzy mie-
snej i drobiarskiej coraz bardziej pozadane.

O zasadach dziatalnosci strefy startup’ow,
szkoleniach i innych korzysciach z udziatu
i zaprezentowania sie na targach POLA-
GRA, mozna dowiedzie¢ sie na stronie
www.polagra.pl. B

materiaty prasowe organizatora
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FORUM

MIESNE TECHNOLOGIE 2023

Tematyka: OPTYMALIZACJA KOSZTOW
— polepszenic RENTOWNOSCI PRODUKCYINEJ,
PROCESOWEJ | ENERGETYCZNE) FIRM.

hotel CUKROWNIA ZNIN**** w Zninie, 20-22.11.2023 r.

Organizatorzy konferencji wraz z jej Sponsorami i Partnerami majg przyjemnos$¢ zaprosi¢ Panstwa na nie-
zwykle wazne wydarzenie technologiczne i techniczne tego roku skierowane do branzy miesnej i drobiarskiej
- Konferencje FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023. Wydarzenie to podobnie jak w ostatnich dwaoch latach
odbedzie sie w hotelu CUKROWNIA ZNIN w Zninie pod Bydgoszczg, w dniach 20-22.11.2023.

snym i drobiarskim, oséb odpowiedzialnych za rozwdj i inwestycje
w firmach, szeféw dziatéw technicznych, szeféw dziatéw produkcji,
technologdw, a takze przedstawicieli Srodowiska naukowego oraz organiza-
cji branzowych i przedstawicieli firm oferujgcych najnowoczes$niejsze tech-
nologie procesowe.
W 2022 goscilismy w Zninie 400 0s6b z ponad 150 firm i impreza zo-
stata uznana za najwiekszg i najwazniejszg impreze roku.

Konferencja skierowana jest do kadry zarzadzajacej przemystem mie-
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FMT 2023 to przede wszystkim okazja do zapoznania sie z najnow-
szymi rozwigzaniami wptywajacymi na rentowno$¢ branzy miesnej i dro-
biarskiej a takze okazja do nawigzania warto$ciowych kontaktéw bizne-
sowych nie tylko w czasie wyktaddw i spotkan kuluarowych, ale réwniez
w czasie wolnym.

Spotkanie sktada sie bedzie z czesci prelekcyjnej o tematyce:
- WPLYW NOWOCZESNYCH TECHNOLOGII NA RENTOWNOSC
PRODUKCJI
- BEZPIECZENSTWO ENERGETYCZNE, OPTYMALIZACJA KOSZTOW
- AUTOMATYZACJA | ROBOTYZACJA PROCESOW PRODUKCYJNYCH
- PRAWODAWSTWO | DOTACJE
Uzupetnieniem catosci bedg TARGI ze stolikami firmowymi.

Podczas uroczystej Gali FMT wreczone zostang nagrody ORLY 2023,
ktérymi uhonorujemy osoby od lat dziatajgce w i na rzecz branzy mie-
snej i drobiarskiej. Nagrodami wyrdéznimy réwniez firmy przetworcze, jak
i dostawcow technologii, ktére w minionym roku odznaczyty sie szcze-
gblnymi osiggnieciami i dynamicznym rozwojem.

Rezerwacji prosimy dokonywa¢ u organizatora konferencji WOMAT
Sp. z 0.0. na podstawie dotgczonego druku ,Zamdwienia udziatéw i noc-
legow”. Zamdwienia prosimy przesytaé na adres: forum@womat.com.pl

Zapraszamy serdecznie i mamy nadzieje, ze spotkamy sie w Zninie
pod Bydgoszczg na tym niezwykle waznym dla branzy miesnej i drobiar-
skiej wydarzeniu. Prosimy jednak o szybka decyzje ze wzgledu na duze
zainteresowanie konferencjg. ®

Z powazaniem
organizatorzy FMT 2023
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Reczne trybowanie szynki wieprzowej wymaga duzego doswiadczenia oraz specjalistycznej wiedzy w tej
dziedzinie. W ostatnich latach znalezienie wykwalifikowanych pracownikéw posiadajgcych wymagane umie-
jetnosci stanowi dla zaktadoéw miesnych duzy problem.

ksztattem co utrudnia automatyzacje procesu. Jednak Mayeka-

wa podjefa sie wyzwania opracowania zrobotyzowanego systemu
trybowania miesa wieprzowego i jako jedyna firma na rynku oferuje taki
system. Jest to system HAMDAS RX.

HAMDAS RX to w petni zautomatyzowany system do trybowania
szynki wieprzowej oferujgcy wydajnosé produkcji na poziomie 500 szy-
nek na godzine. Urzadzenie jest w stanie wytrybowac¢ szynke z kosci
goleniowej i udowej, zaréwno z prawej jak i z lewej strony, z lub bez
skory. Przed procesem obrébki kluczowe jest wtasciwe przygotowanie
szynki, w tym usuniecie kosci ogonowej i miedniczej oraz odpowiednie
przyciecie w stawie skokowym i usuniecie guza pietowego. Bez wtasci-
wego przygotowania, proces nie zostanie wykonany poprawnie.

Szynka wieprzowa charakteryzuje sie miekkoscig i niejednolitym

Rys. 1. System automatycznego trybowania szynki Mayekawa HAMDAS-RX
26 MIESNE
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System wykorzystuje najnowsze technologie pomiarowe i wykonaw-
cze. W czesci pomiarowej, zastosowano modut procesowania obrazo-
wego, ktory wykorzystuje technologie rentgenowska do sprawdzania
ufozenia kosci wewnatrz elementu poddawanego obrdbce. Wykorzy-
stujgc sztuczng inteligencje oparta na konwolucyjnych sieciach neuro-
nowych i deep learningu, system HAMDAS RX jest w stanie osiggna¢
jakos¢ procesu odkostniania poréwnywalng z efektami pracy doswiad-
czonego rzeznika.

Co wiecej, dzieki zastosowaniu Al, HAMDAS RX moze usprawniac
proces wraz z iloscig wprowadzonych probek do maszyny. Konwolucyjna
sie¢ neuronowa (CNN) to rodzaj algorytmu gtebokiego uczenia, ktérego
gtéwnym zastosowaniem jest analiza obrazéw w celu wyodrebnienia
ich charakterystycznych cech. Dziatajg one poprzez przetwarzanie du-
zych ilosci danych w formie siatki, a nastepnie ekstrakcje istotnych cech
szczegotowych, ktére umozliwiajg klasyfikacje i wykrywanie obiektow.
CNN skfada sie zwykle z trzech rodzajéw warstw. Pierwsza z nich jest
warstwa konwolucyjna, ktéra wykorzystuje filtry do analizy lokalnych
cech obrazu, takich jak krawedzie, linie czy ksztatty. Nastepnie wyniki
te sg przekazywane do warstwy buforowej, ktéra zapewnia niezmien-
niczo$¢ na mate przesuniecia obrazu. Ostatnig warstwg jest warstwa
w petni potgczona, ktéra odpowiada za klasyfikacje i wykrywanie obiek-
téw na podstawie wyodrebnionych cech. Kazda z tych warstw petni
inng role i uczy sie coraz bardziej skomplikowanych rzeczy w trakcie
procesu uczenia. Dzieki temu CNN sg w stanie nauczy¢ sie rozpozna-
wac i klasyfikowac rézne obiekty na obrazach, w przypadku rozwigzania
Mayekawa sg to: ko$¢ goleniowa, ko$¢ strzatkowa, ko$¢ udowa oraz



TECHNOLOGIE PRODUKCJI

rzepka. Ponadto, dzieki zastosowaniu technik transferu wiedzy, czyli
wykorzystaniu wczesniej nauczonych cech w nowych zastosowaniach,
CNN mozna wykorzysta¢ do réznorodnych zadan analizy obrazéw.

Lower Leg Bone

Fibula Bone

Femur Bone

Dish Bone

\ ,

Rys. 2. Przyktad detekcji oraz klasyfikacji kosci szynki przez Al

System HAMDAS RX, poza nowoczesnymi zastosowaniami infor-
matycznymi, posiada réwniez cztery roboty przemystowe, wykonujace
czynnos$ci robocze. Mayekawa zdecydowata sie na roboty firmy Staubli
model T2X-160. Roboty Staubli sg zaprojektowane w taki sposéb, aby
spetniaty wymagania branzy miesnej w zakresie higieny. Sg one fatwe
w czyszczeniu i dezynfekcji, co zapobiega rozprzestrzenianiu sie bakterii
i zanieczyszczen.

Pierwszy z robotéw zajmuje sie tadowaniem szynek na wewnetrzny
system transportowy, natomiast trzy kolejne sg odpowiedzialne za pre-
cyzyjne ciecie szynki. Precyzyjny ruch ,rozcinania” wykonywany jest na
podstawie wygenerowanej trajektorii ruchu z analizy punktéw charak-
terystycznych wykrytych w szynce w czynnosci procesowania obrazo-
wego. Roboty wyposazone sg w specjalny uchwyt noza umozliwiajacy
dwukierunkowg swobode ciecia, co pozwala na wykonanie precyzyj-
nych i szybkich operacji, jednoczes$nie dostosowujac sie do ksztattu ele-
mentoéw twardych, takich jak kosci szynki redukujgc mozliwo$¢ kolizji.
Dzieki temu systemowi, ruch noza jest ptynny, minimalizujac ryzyko
uszkodzenia tkanek migkkich i innych struktur wokét kosci. Schemat
naszego systemu przedstawiono na rysunku.

Robot fadujgcy

(1) Zdladunek

g

{2) Rozpoznawanie nog
(6] Cigcie 1

Najwazniejszym z etapéw jest procesowanie obrazowe szynki przy
uzyciu RTG oraz Al/Deep learning. Element jest wprowadzony do apa-
ratu RTG, nastepnie osfony ograniczajace rozprzestrzenienie sie promie-
niowania z aparatu zamykajg sie. HAMDAS RX robi zdjecie. Kolejng
czynnoscig jest detekcja wspotrzednych (x,y) punktdéw charakterystycz-
nych (A-H) na obrazie szynki. Punkty te odpowiadajg miejscu, w kto-
rych roboty przemystowe wykonajg ciecia.
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Rys. 3. Przyktadowa efekty procesowania obrazowego

Po wykonaniu zdjecia RTG oraz detekcji punktéw charakterystycz-
nych algorytm wykorzystuje baze danych wytrybowanych wczesniej
szynek, w celu poréwnania pozycji punktow A-H. Jezeli system, po
analizie poréwnawczej uzna, ze pozycja wygenerowanych punktéw jest
niepoprawna, wowczas komputer dokonuje korekty oraz okre$la nowg
pozycie.

Algorytm wykorzystywany w systemie opiera sie na analizie obrazéw
z wykonanego zdjecia RTG oraz detekcji punktéw charakterystycznych
A-H. Wykorzystuje on baze danych wczes$niej wytrybowanych szynek,
aby poréwnaé pozycje wygenerowanych punktéw z danymi referencyj-
nymi. W przypadku stwierdzenia, ze pozycja punktéw jest niepoprawna,
system dokonuje korekty oraz okre$la nowg pozycje. Dzieki temu sys-

Caty proces trybowania sktada sie z 13 etapéw pokazanych na rysunku

Robot rozcinajacy

[7) Ciecie 2

[3) Pomiar dtugosci
(4] Procesowanie

obrazowe z utyclem
(5) Cigcle kostki

Rys. 4. Algorytm procesu trybowania szynki w systemie HAMDAS

(8) Cigcie 3

{9] Ciecie kolana

(10} Separacja czescl goleniowej 1

B (13) Roztadunek

(12) Separacja czedci udowe]
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tem osigga duzg doktadnosc¢ i niezawodnosc¢ trybowania. Na ponizszym
rysunku pokazano przyktad korekty pozycji punktu E. W tym wypadku
system poprawnie zlokalizowat btedne okre$lenie punktu E. Nastepnie
dokonat korekty. Procesowanie obrazowe z wykorzystaniem RTG oraz
Al/Deep learning jest kluczowe dla osiggniecia wysokiej precyzji i efek-
tywnosci w procesie produkcji w systemie HAMDAS RX.

Nowa, poprawiona pozycja

Zmierzona pozycja punktu E dzigki Deep Learning

Rys.5.. Przyktad korekty pozycji punktu

HAMDAS RX to oznaka postepu i zaangazowania w doskonato$¢
w przemysle miesnym. Dzieki tej technologii, branza miesna moze spro-
sta¢ rosngcym wymaganiom rynku.

Gtéwnymi zaletami ptyngcymi z trybowania automatycznego w HAM-
DAS RX sa:
Zwiekszenie wydajnosci produkcji: HAMDAS RX oferuje wysokag wy-
dajnos$¢, umozliwiajac przetwarzanie az 500 szynek na godzine. Dzigki
temu zakftady miesne mogg zwiekszy¢ swojg produkcije, spetniajgc ro-
snace zapotrzebowanie na mieso na rynku $wiatowym.

Redukcja kosztéw pracy: Znalezienie wykwalifikowanych pracownikéw
do recznego trybowania szynki jest trudne i kosztowne. HAMDAS RX
eliminuje ten problem poprzez zautomatyzowanie procesu trybowania,
co pozwala na optymalne wykorzystanie zasobow ludzkich i redukcje
kosztéw zwigzanych z zatrudnianiem wykwalifikowanej kadry.

Zwiekszenie jakosci i powtarzalnosci produktu koncowego: Dzieki au-
tomatycznemu procesowi trybowania, kazda szynka jest poddawana
tym samym precyzyjnym cieciom i separacji miesa. To zapewnia naj-
wyzszg jakos¢ i powtarzalno$¢ produktéw, co jest wazne dla klientow,
ktérzy oczekujg statej jakosci i doswiadczen smakowych.

Poprawa higieny i bezpieczenstwa: HAMDAS RX zostat zaprojektowa-
ny z mysla o spefnieniu wysokich standardéw higieny w branzy miesne;.
Roboty przemystowe uzywane w systemie s3 fatwe w czyszczeniu i de-
zynfekcji, co minimalizuje ryzyko zanieczyszczenia i rozprzestrzeniania
sie bakterii. To przektada sie na zwigkszenie bezpieczenstwa zywnosci
i minimalizacje ryzyka zwigzanego z kontaminacja.

Zastosowanie HAMDAS RX w przemysle miesnym to przetomowy
krok w kierunku nowoczesnej i innowacyjnej produkcji. Dzieki wyko-
rzystaniu zaawansowanych technologii, takich jak konwolucyjne sieci
neuronowe i automatyzacja proceséw, zaktady miesne majg mozli-
wos$¢ osiggniecia niezwyktej precyzji, efektywnosci, powtarzalnosci
i jakosci w trybowaniu szynki wieprzowej. Wprowadzenie HAMDAS
RX na szeroka skale to krok w przysztos¢ produkcji miesa, gdzie inno-
wacyjne rozwigzania idg w parze z tradycyjnym rzemiostem, tworzac
idealne potaczenie nowoczesnosci i tradycji. To nie tylko transforma-
cja zaktadéw miesnych, ale réwniez korzysc dla konsumentéw. Klien-
ci moga cieszy¢ sie doskonatg jako$cig miesa wieprzowego, ktoére
jest perfekcyjnie przygotowane i zgodne z najwyzszymi standarda-
mi. Automatyzacja procesu gwarantuje spojnos¢ w smaku i teksturze
produktéw, co przektada sie na postrzeganie marki oraz zadowolenie
i lojalnos¢ klientow. |

MAYEKAWAN

www.mayekawa.pl

Profesjonalny serwis MAYEKAWA

to maksymalna wydajnosc i optymalna jakosé¢ produktu

Utrzymanie nowoczesnych i skomplikowanych urzgdzen to czasa-
mi karkofomne zadanie. Naprzeciw tym wyzwaniom wychodzi ze-
spot wykwalifikowanych inzynieréw firmy Mayekawa.
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Stuzymy swoim do$wiadczeniem poczawszy od etapu planowania
inwestycji, poprzez instalacje, rozruchy, remonty, konczac na co-
dziennym utrzymaniu.

Oferujemy serwis gwarancyjny i pogwarancyjny oraz state umo-
wy serwisowe gwarantujgce stabilng, bezawaryjng prace maszyn.
JesteSmy réwniez dostawcg oryginalnych czesci zamiennych do na-
szych maszyn.

Wiemy, ze kazdy klient ma unikalne potrzeby i wymagania. Dla-
tego przed rozpoczeciem jakiejkolwiek pracy serwisowej, doktadnie
analizujemy potrzeby klienta i tworzymy spersonalizowane rozwia-
zania. Dzieki szerokiej wiedzy z zakresu techniki i automatyki, po-
przez efekty naszej pracy budujemy z klientem trwate relacje oparte
na wzajemnym zaufaniu.

Postepujacy rozwdj technologiczny, zmieniajacy sie rynek pracy
i cheé¢ rozwoju napedzajg nas do wytezonej pracy, aby jako$¢ ofero-
wanych ustug byfa jak najwyzsza. Dobry kontakt z klientem, profe-
sjonalizm oraz usmiech na twarzy to nasza wizytéwka. &

www.mayekawa.pl



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

Whasnie 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 wzoér nasz rynkowy bestseller ktory skradt serca naszych klientow

- TORIDAS, mtodszy brat zaczerpnat od niego wszystko co najlepsze i wspaniale
skomponowat ze swoimi unikalnymi cechami. Maszyna, z ktérg 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 korncowego.

Taki wtasnie jest TAKIDAS!

MAYEKAWAN

MAYEKAWA POLSKA Sp. z 0.0.
ul. Druskienicka 8/10
60-476 Poznan

tel. +48 61 84 20 738
www.mayekawa.pl
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uwagi w tym opracowaniu problemowym.

wig staty problem gospodarowania w sektorze miesnym, a takze

nowe, wyjatkowo aktualne wyzwanie w catym tancuchu mie-
snym. Jak sie okazuje istotny wptyw na ich poziom majg tez zaktady
przetwérstwa miesnego [10]. Wyniki ostatnich badan problemu w ra-
mach Projektu PROM wskazuja, ze w fazie przetworstwa miesnego zo-
stato zidentyfikowanych prawie 5% strat (w odniesieniu do masy su-
rowcow miesnych przyjetych do przetwdérstwa), co oznacza, ze branza
miesna (poza przetwdrstwem owocowo-warzywnym, gdzie oszacowano
6% strat) generuje najwyzszy poziom strat w przetworstwie spozyw-
czym w Polsce [ 14 1.

Straty i marnotrawienie surowcéw i produktéw miesnych stano-

W tej sytuacji nalezy podjac¢ analize przyczyn tego zjawiska, okresli¢
skale i miejsca strat w procesach produkcyjnych oraz okresli¢ niezbedne
dziafania na etapie przetwdrstwa miesnego, z uwagi na konsekwencje
ekonomiczne, $rodowiskowe i gospodarki energig prowadzonych pro-
ceséw przetwérczych [16]. Nalezy poszukiwac rozwigzan zwtaszcza
w szeroko pojetym procesie zarzadzania w odniesieniu do eksploataciji
maszyn i urzadzen przetworstwa [13] oraz na wszystkich etapach or-
ganizacji produkcji w tych zaktadach, poczagwszy od odbioru surowca
do przygotowania produktéw do proceséw dystrybucji i zbytu [11]1. Nie-
zbedne jest dgzenie do zminimalizowania poziomu strat, aby zapewni¢
potencjalne korzysci z ich ograniczenia we wszystkich obszarach proce-
su gospodarowania surowcem w zaktadach miesnych [111.
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Wysoki poziom strat i marnotrawstwa zywnosci, stanowi aktualny i bardzo wazny problem globalny, a straty
zywnosci, poza negatywnym wptywem na bezpieczenstwo zywnosciowe swiata, oznaczajg rowniez marnowa-
nie zasobow, takich jak woda, energia oraz inne zasoby $srodowiska naturalnego [2]. Jednocze$nie przez moz-
liwe odzyskanie, stanowi¢ mogg zrddto potencjalnych surowcoéw do wykorzystania na cele spoteczne [6]. Ge-
nerowanie znaczacych ilosci odpadéw zywnosciowych jest zwykle przejawem funkcjonowania spoteczenstw
opartych na niezrownowazonej konsumpcji i wymaga pilnej zmiany, jako dziatanie niespdjne z wdrazang
obecnie politykg klimatyczng i srodowiskowg w ramach Europejskiego Zielonego tadu [5, 12]. Zjawiska te
w catej rozciggtosci odnoszg sie do nieracjonalnych dziatan w sektorze miesnym, dlatego bedg przedmiotem

Przyczyny powstawania strat i marnowania zywnos$ci w zaktadzie prze-
twérstwa miesnego mogg by¢ rdézne, co wymaga odrebnej analizy tych
zjawisk z punktu widzenia prowadzonych proceséw gospodarowania
oraz zarzadzania. Kazdy z etapéw w procesie produkcji i gospodarowa-
nia w zakfadzie, wfasciwie wykonywany moze pozytywnie oddziatywac
na ograniczenie strat w prowadzonych procesach: pozyskiwania, trans-
portu, przetworstwa, magazynowania czy dystrybucji [11]. Zapobiega-
nie stratom jest zdecydowanie bardziej korzystne pod kazdym wzgle-
dem niz dziatania nastepcze, nawet jesli prowadza one do odzyskiwania
i wykorzystania produktéw miesnych [1, 3].

W trudnych obecnie realiach ograniczen i wysokich kosztow (energii,
surowcow, Srodowiska) odpowiednie zarzadzanie procesami produkcyj-
nymi i technologicznymi w przetwdérstwie miesnym, poprzez podjecie
niezbednych dziatan organizacyjno-technologicznych, prowadzacych do
minimalizacji strat [12,8] pozwoli unikng¢ zbednych kosztéw produkcji.
Jest to rowniez dziatanie w kierunku aktywnej ochrony srodowiska oraz
przyjecie strategii spotecznej odpowiedzialnosci biznesu [3,16].

Podstawowym celem podjetych ocen procesu powstawania strat
w przetwdrstwie migsnym bedzie okreslenie mozliwosci ich ogranicza-
nia w procesach technologicznych, logistycznych, magazynowania oraz
eksploatacji maszyn i urzadzen. Oznacza to potrzebe okreslenia miejsc
i przyczyn powstawania strat i marnotrawstwa surowcéw, potproduktow
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i produktow miesnych w poszczegélnych procesach z wykorzystaniem
analizy systemowej proceséw i operacji oraz z punktu widzenia metodo-
logii zarzadzania ryzykiem i zarzadzania produktem.

Miejsca powstawania strat
w zaktadach przetwdrstwa miesnego

Straty i marnotrawstwo zywnosci powstaje w catym tancuchu zywno-
$ciowym (okre$lanym tez jako tancuch dostaw zywnosci - food supply
chain), [1,7] ale strategiczne miejsce zajmuje zaktad przetwérstwa, ulo-
kowany w $rodku tego tafncucha. Realizowane w nim procesy techno-
logiczne, eksploatacji maszyn i urzadzen oraz procesy magazynowania
majg duze znaczenie dla ograniczenia strat, a takze dla kolejnych ogniw
tego tancucha, z uwagi na nadanie odpowiednich cech towarowych pro-
duktom.

Zakfad przetwérstwa miesnego realizuje swoje zadania w kolejnych
etapach cyklu gospodarowania (surowcami, potproduktami i produk-
tami) poczawszy od pozyskania i przechowywania surowcéw, przez ich
przetworstwo w procesach technologicznych, w tym pakowania produk-
téw, a nastepnie magazynowania i logistyki zbytu (rys.1). Wazng role
odgrywa tez przygotowanie i planowanie tych dziatah oraz organizacja
i zarzadzanie procesami.[8,11] Straty powstajg w wiekszosci na tych
etapach. Przy odpowiednim zarzadzaniu, mozliwe jest odzyskiwanie
potproduktéw lub produktéw, a niewtasciwe prowadzenie proceséw
oznacza powstanie odpaddéw, ktére obcigzajg $rodowisko naturalne
i 0znaczajg koszty obnizajace wynik finansowy [5,8,12].

STRATY
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Rys. 1. Cykl gospodarowania w zakfadzie przetwdrstwa miesnego,
a miejsca powstawania strat

Analizujac operacje tego cyklu (rys.1.) pod katem oceny powstawania
i ograniczania strat, nalezy odnie$¢ sie do wszystkich operacji zarza-
dzanych przez zaktad [11], a obejmujacych: zakup, odbiér, sortowa-
nie i przechowywanie surowcoéw w zaktadach przetworczych, obrébki
wstepnej i poszczegolnych proceséw technologicznych oraz pakowania
i przechowywania produktéw, ktére z kolei bedg przedmiotem transpor-
tu do sfery handlu przez wtasne samochody lub odbioru przez handel.
Zaktady przetwérstwa miesnego, jesli prowadza operacje i procesy tech-
nologiczne w sposob wtasciwy, uzyskujg poziom jakosci i bezpieczen-
stwa, niezbedny dla trwatosci wytwarzanych produktow. Dziafania te
obejmujg zachowanie zasad dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej
(lub facznie procedur HACCP), [4,9] poczawszy od przyjecia surow-
cow i materiatdbw w magazynach zaktadowych do dziatan z produktami
przeznaczonymi do sprzedazy w magazynach ekspedycyjnych. Niekiedy
rowniez w procesach dystrybucji do odbiorcéw rynkowych — hurtowni,
sklepdw detalicznych i gastronomi.

Przyczyny i zrédta strat

w przetworstwie migsnym a ryzyko ich powstania
Przyczyny i zrédfa strat w procesach przetworstwa miesnego mozna zi-
dentyfikowac biorgc pod uwage podstawowe czynniki produkcji, a mia-
nowicie: surowce i materiaty, maszyny i urzadzenia, kadry (personel),
a takze podstawowe procesy, takie jak technologia i metody produkcji,
oraz zarzadzanie (rys.2.). Do analizy tych zjawisk wykorzystano diagram
Ishikawy [13], a w opracowanym modelu przyjeto pie¢ podstawowych
determinant warunkujgcych straty i marnotrawstwo w zaktadach i pro-
cesach przetworstwa miesnego. Trzeba jednak pamietac, ze najwiek-
szg skuteczno$¢ w dziataniach ograniczajacych straty mozna uzyskac
wowczas, gdy podejmowane dziatania obejmg wszystkie wymienione
obszary zagrozen w sposéb zintegrowany i bedg podejmowane facznie
w spojnym systemie.

Wystepowanie ryzyka w procesach i operacjach technologicznych oraz
przy eksploatacji urzadzen, na tle specyficznych wtasciwosci surow-
cow i produktéw miesnych, to gtéwne przyczyny powstawania strat
[4]. Ryzyko oznacza w tym przypadku ,niebezpieczenstwo zaistnienia
negatywnych skutkow dla proceséw oraz dotkliwos¢ takich skutkow
w nastepstwie zagrozenia” [3]. Metode utatwiajaca jego ograniczenie
stanowi analiza ryzyka [9].

Ryzyko powstawania strat w przetwérstwie miesnym moze wystepowaé
w procesach technologicznych [15], w ktérych nastepuje przeksztat-
canie i utrwalanie surowcéw na produkty (z uwagi na niedoskonatosci
urzadzen oraz niewtfasciwej ich eksploatacji), wskutek nieodpowiednie-
go prowadzenia operacji technologicznych, czy tez przy niewtasciwym
postepowaniu pracownikéw lub braku nadzoru zarzadzajacych. Zré-
dfem ryzyka sa takze same produkty miesne z uwagi na ich specyficzne
wtasciwosci i cechy towaroznawcze (nietrwafosé, podatnosé na oddzia-
tywanie otoczenia czy drobnoustrojow). [4]

Gtéwne przyczyny strat w przetwdrstwie miesnym majg swoje zrédta w:
(1) nieefektywnosci proceséw technologicznych i technice produk-
cji, jak: nieodpowiednie pakowanie, niewtasciwe obchodzenie sie
i przechowywanie surowcow/pdtproduktdw, niedoktadnosci i wady
operacji przetwarzania i przechowywania, niewtasciwa eksploatacja
maszyn i urzadzen, a nawet niewtasciwe etykietowanie produktéw;
(2) problemach i niedoskonatosciach zarzadzania i logistyki, takich
jak: nieodpowiednie prognozowanie popytu, nadprodukcja i nie-
odpowiednie zarzadzanie zapasami, niepotrzebne przemieszczanie
produktéw wewnatrz zaktadu i nieodpowiednie warunki transportu;
(3) wymaganiach jako$ciowych i potrzebach zapewnienia bezpieczen-
stwa zdrowotnego i jakosci produktéw zywnosciowych, co wyraza
sie w rygorach opakowania i oznakowania oraz zapewnienia jakosci,
wobec powstajgcych zagrozeniach z tytutu zanieczyszczen i choréb.
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Rys. 2. Przyczyny oraz Zrddfa strat/marnowania zywnoSci w przetwor-
stwie
Zrédto; Opracowanie wtasne
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Jezeli dziatania ograniczajace straty zostang dostrzezone i wykonane
w zakfadzie, to wéwczas istnieje mozliwo$¢ odzyskiwania surowcow
czy produktéw miesnych z przeznaczeniem na cele spotecznie uzytecz-
ne np. na zywienie 0séb o niskich dochodach lub wykluczonych spo-
tecznie. Moze to by¢ w postaci produktéw, oferowanych poza rynkiem
w procesie redystrybucji [3,12]. Przy braku dziatan odzyskiwania pot-
produktéw lub produktéw nadajacych sie na wykorzystanie i cele spo-
teczne pozostajg produkty, ktére stanowig odpady i wymagaja utylizacji,
a lokowane na wysypiskach obcigzajg Srodowisko naturalne [6,8,16]
i w konsekwencji klimat (rys.1).

Dostosowanie techniki produkcji oraz odpowiednia
eksploatacja i niezawodnos$¢ urzadzen, a mozliwosci
ograniczania strat

Aby zapewnié odpowiednig jako$¢ wykonywania operacji technologicz-
nych i pomocniczych (a tym samym ogranicza¢ ryzyko powstawania
strat), zaktad przetwdrstwa miesnego powinno dysponowaé¢ odpowied-
nimi zasobami rzeczowymi do prowadzenia procesow produkcyjnych
[15], w tym wyposazeniem, wfasciwym do wykonywanych procesow.
W podejmowaniu dziatah zapobiegajgcych powstawaniu strat, nalezy
tez uwzgledni¢ wtasciwg eksploatacje oraz niezawodno$¢ tych maszyn
i urzadzen [13]. Wystepujace coraz czesciej, szczegdlnie w okresie let-
nim przerwy w dostawach mediow (pradu i wody), szczegdlnie ucigz-
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liwe w odniesieniu do sezonowych procesow przetworstwa, zwiekszajg
w znacznym stopniu ryzyko powstawania strat [10].

Dla niezawodnosci procesow produkcyjnych i zmniejszenia ryzyka strat
(surowcow, produktéw) w tych procesach niezwykle istotny jest stan
techniczny maszyn i urzadzen, czesto powigzany z ich wiekiem. Wszel-
kie przestoje i awarie urzadzen wigza sie ze stratami surowcéw, pot-
produktéw czy wyrobow gotowych. Szczegdlnie duze straty wystepujag
w ciagtych instalacjach, ktére w momencie awarii wymagajg czyszcze-
nia i mycia. Oznacza to konieczno$¢ utylizacji tych produktéw w zakta-
dowych oczyszczalniach $ciekéw [16]. Mozna temu zapobiega¢ poprzez
okresowe kontrole urzadzen i instalacji oraz systematycznie prowadzony
przeglad i konserwacje, a dziafania te powinny by¢ czes$cig kazdego
systemu zarzadzania przedsiebiorstwem i zarzadzania stratami [7,13].
Istotng przyczyng strat w produkcji wyrobéw miesnych mogg byé¢ pro-
blemy techniczne wystepujace na liniach technologicznych, na skutek
ktorych powstate produkty moga zosta¢ znieksztatcone i/lub uszkodzo-
ne. Tracg wtedy warto$¢ handlowg i nie nadajg sie do obrotu mimo
zachowania wartosci towarowej [13]. Pewien procent tych strat réw-
niez jest nieunikniony zwtaszcza na poczatkowych i koncowych eta-
pach produkcji danej partii. Jednak zastosowanie systemoéw wczesnego
ostrzegania o btedach powstatych wzdtuz ciggu technologicznego oraz
zagwarantowanie odpowiednio czestych przegladdw technicznych linii
produkcyjnych, moze ograniczy¢ poziom strat surowcowych i przynies¢
znaczne oszczednosci finansowe dla zaktadu przetwdérstwa miesnego. B
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1. Rola azotanéw (lll) i (V)
w produkcji wyrobéw miesnych

Praktyka dodawania azotanéw i azotynéw do produktéw miesnych
byta znana od wiekéw. Pod koniec XIX wieku zaczeto badac¢ znaczenie
saletry jako $rodka konserwujgcego mieso. W latach 50-60-tych XX
wieku azotyny i azotany zaczety byc¢ regularnie stosowane w przemysle
miesnym, a w latach 70-tych XX wieku zaczeto powszechnie stosowacd
regulacje dotyczace ich uzycia (Cassens, 1990).

Azotany i azotyny to sole kwasdw nieorganicznych niekiedy wystepu-
jace naturalnie w zywnosci, ale takze dodawane do zywnosci jako kon-
serwanty w postaci proszku. Azotany (Ill) sodu i potasu, inaczej azotyn
sodu, NaNO, (E250) i azotyn potasu, KNO, (E249) to sole uzywane
jako $rodek konserwujacy w wielu procesach technologicznych w prze-
tworstwie miesnym. Nadajg one produktom miesnym czerwono-rézo-
wa, ciepfoodporng, stabilng barwe, poprawiajg i utrwalajg ich smak
i zapach, przedfuzajg trwato$¢ poprzez dziatanie bakteriobodjcze (np.
wzgledem Staphylococcus aureus czy Listeria monocytogenes). Przede
wszystkim zapobiegajg rozwojowi bakterii Clostridium botulinum, kto-
rej toksyna - jad kietbasiany jest jedng z najsilniejszych toksyn biologicz-
nych. Z kolei azotany (V) sodu, NaNO, (E251) i potasu, KNO, (E252)
to naturalnie wystepujace zwigzki, obecne niemal we wszystkich warzy-
wach, szczegodlnie lisciastych. W produktach miesnych azotany dziatajg
posrednio - petnig role rezerwuaru azotynéw, poniewaz w $rodowisku
miesa ulegajg redukcji do azotyndw. Redukcja azotanéw do azotynéw
nastepuje pod wptywem enzymoéw mikroorganizméw naturalnie obec-
nych w surowcu miesnym, np. z rodzaju Staphylococcaceae i Micro-
coccaceae. Kolejno z azotyndw w $rodowisku kwasnym powstaje kwas
azotawy (HNO,), ktéry moze ulec dalszej redukcji do tlenku azotu (NO),
dwutlenku azotu (NO,) lub tritlenku diazotu (N,O,). Tlenek azotu (NO)
reagujac z barwnikiem migsa — mioglobing tworzy nitrozomioglobine,
ktéra utrwalona w procesie ogrzewania zamienia sie w niktrozohemi-
chromogen — trwaty rézowo-czerwony barwnik miesa (Bernando i wsp.
2021, Pospiech i Frankowska, 2009).
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2. Zagrozenia dla zdrowia

Azotyny mogg wigza¢ sie z hemoglobing krwi i poprzez trwate jej
zablokowanie uniemozliwia¢ przenoszenie tlenu wewnatrz organizmu,
powodujac niedotlenienie tkanek i organéw. Ustalona przez WHO mak-
symalna dawka azotynéw, jaka cztowiek moze spozywac codziennie
bez uszczerbku na zdrowiu (tzw. ADI), wynosi 0,1 mg/kg masy ciafa,
a w przypadku azotanéw warto$¢ ta wynosi 5 mg/ kg masy ciata/dzien
(Pospiech i Frankowska, 2009).

Gtéwnym zrédtem azotanéw w diecie sg warzywa — dostarczajg $red-
nio 89% tych zwigzkéw, a azotyny dostarczane sg przede wszystkim
(w 69%) z miesa i przetworéw miesnych. Surowiec migsny niepeklowa-
ny zawiera stosunkowo niewielkie ilosci azotanéw i azotyndéw, ok. 2,5
mg/kg, a ich zawarto$¢ w wyrobach miesnych zmniejsza sie podczas
przechowywania, jako wynik przemiany barwnikéw hemowych do ni-
trozylopochodnych oraz dysmutacji azotynu do azotanu (Stoica i wsp.
2021). Gtéwnym zrédtem azotynéw w wyrobach migsnych sg sole pe-
klujace.

W ostatnich latach kontrowersje wokét azotyndéw nasility sie po opu-
blikowaniu raportu IARC przez grupe roboczg ds. oceny zagrozen ra-
kotwdrczych dla ludzi, w odniesieniu do czerwonego i przetworzonego
miesa. Niniejsza praca systematyzuje badania epidemiologiczne i toksy-
kologiczne, sugerujac zwigzek miedzy rakiem jelita grubego a azotynami
zawartymi w przetworach miesnych. Uwaza sie, ze same azotany i azo-
tyny nie majg zadnego lub majg ograniczony potencjat rakotworczy, jed-
nak w potgczeniu z niektérymi aminami lub amidami azotyn moze two-
rzy¢ zwigzki N-nitrozowe (NOC), z ktérych wiele jest rakotwdrczych, co
wykazano w badaniach na zwierzetach laboratoryjnych (IARC, 2018).

Stosowanie azotanéw (E251, E252) i azotynéw (E249, E250) w pro-
duktach miesnych reguluje prawo Unii Europejskiej, ktore okresla mak-
symalng dopuszczalng ilo$¢ oraz maksymalne poziomy pozostatosci
w produktach miesnych. Informacje te zostaty opublikowane w catosci
w rozporzadzeniu Unii Europejskiej nr 1129/2011. llo$¢ azotynu sodu
(NaNO,) dopuszczona do uzytku w przetworzonym migsie wynosi obec-
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nie 150 mg/kg, z wyjatkiem sterylizowanych produktéw miesnych (gdzie
limit wynosi 100 mg/kg) i tradycyjnych produktéw peklowanych na su-
cho (dla ktérych limit wynosi 175-180 mg/kg) (Rozp.1129/2011).

Debata zwigzana ze stosowaniem azotandéw i azotynéw w przetwor-
stwie miesa trwa. Na przyktad wtadze Danii wprowadzity bardziej re-
strykcyjne przepisy dopuszczajac jedynie 60 mg azotynéw /kg surowca
miesnego, argumentujgc to ochrong zdrowia i zycia konsumentéw. Or-
gana ksztaftujgce prawodawstwo w tym obszarze poszukujg kompro-
misu miedzy zagrozeniem powodowanym przez nitrozoaminy wskutek
obecnosci azotyndw w produktach miesnych, a ich dziataniem ochron-
nym przeciwko wzrostowi bakterii, w szczegélnosci tych odpowiedzial-
nych za zatrucie jadem kietbasianym.

3. Strategie redukcji poziomu azotanéw (I11) i (V)
w wyrobach miesnych

W literaturze prezentowane sg rézne punkty widzenia zwigzane
z ryzykiem spozycia azotanéw i azotynéw dla zdrowia. Gtéwna krytyka
zwigzku miedzy rakiem jelita grubego, a przetworzonym migsem opie-
ra sie na potencjalnym btedzie wynikajagcym z faktu, ze w badaniach
toksykologicznych wykorzystano stezenie zwigzkdéw o wysokiej szkodli-
wosci, z trudem spotykane w przetworzonym miesie (Bernando i wsp.,
2021). Mimo watpliwosci Srodowiska naukowego, uwaza sie, ze nalezy
zastosowac zasade ostroznosci i okreslac strategie zmniejszania ryzyka
dla konsumentéw. Przetwory miesne sg jednym z celéw tych strategii.
Dlatego naukowcy testujg mozliwosci zastosowania nowych technologii
i rozwigzan dla przemystu:

a)Zastosowanie ekstraktow z warzyw jako zrédta azotanéw (I11) i (V).

Wykazano, ze znaczne ilosci NO, (azotandw) sg naturalnie obecne
w niektérych owocach i warzywach (seler, szpinak, safata, pietruszka,
rukola, bo¢wina, brokut, kapusta, rzezucha, rzodkiewka). Warzywa te
lub ich ekstrakty mogag by¢ wykorzystane jako zrédto azotynow i za-
stosowane w przetwdrstwie migsnym do uzyskania wyrobéw miesnych
o wtasciwosciach zblizonych do konwencjonalnych produktéw peklowa-
nych (Bernando i wsp. 2021, Stoica i wsp. 2021).

b)Zastosowanie wyselekcjonowanych mikroorganizméw jako skfadni-
ka kultur startowych.

W wielu badaniach wykazano wptyw mikroorganizméw w tworzeniu
barwy miesa. Dodatek wyselekcjonowanych szczepdw mikroorgani-
zmoéw (gtéwnie bakterii fermentacji mlekowej) moze pomdc rozwigzac
problem akceptacji sensorycznej oraz bezpieczenstwa mikrobiologicz-
nego (Szymanski i wsp. 2023).

c)Nowe technologie np.: AP (zimna plazma), PEF (pulsacyjne pole
elektryczne).

Wykazano, ze zimna plazma moze sta¢ sie innowacyjng technologig
wytwarzania naturalnego azotynu. AP to proces, w ktérym powstaje
zjonizowany gaz zawierajacy reaktywne formy azotu, ktére w Srodowi-
sku zywnosci mogg wywotywac reakcje z wytworzeniem NO,. AP moze
dostarcza¢ NO, do migsa, podobnie jak chemiczny NaNO,, jednak NO,
wytwarzany przez AP mozna fatwiej zredukowa¢ do NO niz w przypad-
ku chemicznej procedury NaNO, (Yong i wsp. 2017).

Réwnie nowg i innowacyjng technologia mozliwg do zastosowania
w przemysle miesnym jest PEF (pulsacyjne pole elektryczne). PEF to
metoda nietermiczna, ktdra pozwala na zwigkszenie elektroprzepusz-
czalnosci bfon cytoplazmatycznych komdrek zwierzecych i zwiekszenie
dyfuzji soli, co w konsekwencji wptywa na mozliwo$¢ ograniczenia ich
dodatku (Rocha i wsp., 2018).

Podsumowujgc, obecnos$¢ azotanéw i azotynéw w produktach mie-
snych nadal budzi duze obawy ws$réd konsumentéw, zwtaszcza od cza-
su wzmochnienia trendu na produkty z tzw. ,czystg etykietg”. Trend ogra-

niczania dodatku azotanéw (ll1) i (V) jest silny, co jest wspierane przez
ustawodawcow roznych Panstw. Jednocze$nie naukowcy testujg nowe
rozwigzania, aby zagwarantowac zaréwno bezpieczenstwo, jak i wyso-
ka jakos¢ sensoryczng i zdrowotng innowacyjnych wyrobdw miesnych.
Stabg strong nowych rozwigzan sg wysokie koszty aplikacji. ®
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1. Sol w diecie z punktu widzenia zdrowia publicznego
Sél kuchenna (NaCl, chlorek sodu) jest uzywana jako $rodek konser-
wujacy zywnos$é od tysiecy lat. Solone produkty miesne sg powszechnie
cenione i spozywane ze wzgledu na swoje wyjagtkowe walory senso-
ryczne i jednoczes$nie stosunkowo dfugi okres przydatnosci do spozycia.
Na $wiecie wytwarza sie wiele produktéw miesnych z udziatem soli,
réznigcych sie uzytymi surowcami, procesem technologicznym, a co
za tym idzie okresem przydatnosci do spozycia i wtasciwosciwosciami
sensorycznymi i odzywczymi. W zaleznosci od procesu, niektére solone
produkty migsne moga by¢ przechowywane w temperaturze pokojowej
przez wiele miesiecy ze wzgledu na ich stabilno$¢ mikrobiologiczng, co
czyni te kategorie zywnosci istotnie wazng w miejscach, w ktérych tan-
cuch chtodniczy jest trudny lub niemozliwy do zachowania. Co wiecej,
pomimo postepu w rozwoju systemoéw chtodnictwa, ulepszeniu logistyki
i proceséw pakowania, NaCl nadal pozostaje waznym sktadnikiem tech-
nologicznym w przetwdérstwie miesnym. Z drugiej strony, rozwdj cywi-
lizacyjny doprowadzit do wzrostu spozycia przetworzonej zywnosci, co
z kolei spowodowato zwiekszenie spozycia soli ogétem w wiekszosci
krajow rozwinietych (Vidal i wsp., 2023, Inguglia i wsp. 2017).

Sod (Na+) jest waznym sktadnikiem mineralnym biorgcym udziat
w regulacji funkcji fizjologicznych w organizmie cztowieka, m.in. ci$nie-
nia krwi i innych ptynéw ustrojowych. Jednak nadmierne spozycie sodu
zwieksza ryzyko rozwoju chordéb sercowo-naczyniowych i nerek, moze
powodowaé nadcisnienie, otyto$¢ i niektére rodzaje nowotworéw. We-
dtug Global Burden of Diease (GBD) dieta zawierajaca wysokie dawki
NaCl zostata zidentyfikowana jako jednen z dwdch najbardziej istot-
nych dietetycznych czynnikéw ryzyka rozwoju choréb cywilizacyjnych
(Limiin., 2012). Dlatego Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zaleca
dzienne spozycie < 2g sodu, co odpowiada niecatym 5g NaCl. Szacuje
sie, ze dzienne spozycie soli w Polsce wynosi okoto 11,5 g/osobe, przy
czym przecietnie 7 g (okoto 60% spozywanego NaCl) pochodzi bezpo-
Srednio z soli kuchennej, a pozostata cze$¢ ze spozywanych produktéw.
W niektoérych krajach wysoko rozwinietych udziat soli w diecie pocho-
dzacej z przetworzonej zywnosci stanowi nawet 70-75%, z czego 20%
pochodzi z produktéw migsnych (NCEZ, 2023; WHO, 2012).
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W $wiezej zywnosci, takiej jak mieso, warzywa i owoce NaCl natural-
nie wystepuje w niewielkich ilosciach, ale po przetworzeniu poziom soli
ma tendencje do wzrostu wyktadniczego. Na przyktad Swieza wieprzo-
wina zawiera $rednio 70 mg sodu/100 g, a boczek od 1000 do 1540
mg sodu/100 g (Tabela 1).

Tabela 1. Zawarto$¢ sodu i soli w nieprzetworzonych i przetworzonych
produktach miesnych

Produkt miesny Zawartos¢ sodu | Zawartosc soli kuchennej
(100 g) (Na+) (mg) (NaCl) (g)

Nieprzetworzone:
wofowina 63 0,16
wieprzowina 70 0,18
kurczak 60 0,15
indyk 50 0,13
Przetworzone:
burger wieprzowy 290-400 0,7-1,0
kietbasa 600-1080 1,5-2,7
frankfurterki 720-920 1,8-2,3
szynka gotowana 900-1220 2,3-3,0
boczek 1000-1540 2,5-3,9
kurczak panierowany 200-420 0,5-1,1
nuggetsy z kurczaka 600 1,5

Zrédto: baza danych USDA

2. Strategie redukcji soli w technologii produkcji
migsa i przetworéw miesnych

W ostatniej dekadzie coraz wiecej krajow wdrozyto rézne inicjaty-
wy majace na celu ograniczenie wykorzystania soli kuchennej (NaCl)
w przemysle spozywczym. Dobrym przyktadem jest Wielka Brytania,
gdzie strategie redukcji soli opieraty sie na podwdjnym podejéciu po-
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przez (1) reformulacje zywnosci, we wspoétpracy ze wszystkimi sektora-
mi przemystu spozywczego oraz (2) zwigkszanie Swiadomosci poprzez
kampanie spoteczne (Inguglia i wsp. 2017).

W ostatnich latach zaréwno konsumenci jak i przemyst miesny zwra-
cajg szczegblng uwage na zawartos¢ sodu w produktach, stad zapotrze-
bowanie na tego typu zywnos$¢ wzrasta z roku na rok. Ze wzgledu na
wazne technologicznie funkcje NaCl, redukcja tego sktadnika stanowi
duze wyzwanie dla przemystu. W strategiach redukcji soli kuchennej
mozna zidentyfikowaé nastepujace podejscia (Vidal i wsp., 2023):

a) Stopniowa redukcja dodatku soli na podstawie braku réznic w wy-
czuwalnosci smaku sfonego w ocenie sensorycznej i akceptacji kon-
sumenckiej;

Metoda ta zaktada stopniowe zmniejszanie zawartosci soli w prze-
tworzonej zywnosci przez dtugi czas, tak aby réznice w skfadzie nie byty
wyczuwalne dla konsumentéw. Poziom ograniczania dodatku soli jest
ustalany za pomocg metod eksperckiej oceny sensorycznej oraz oceny
konsumenckiej. Strategia ta okazata sie skuteczna w Wielkiej Brytanii,
gdzie zawartos¢ sodu w wielu przetworzonych produktach udato sie
ograniczy¢ o 20-30% na przestrzeni trzech lat (He i MacGregor, 2009).
Ograniczeniami w zastosowaniu tej strategii sg: potrzeba wzmocnienia
bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktu oraz stafej kontroli jakosci
sensorycznej. Ponadto, strategia ta, aby byta skuteczna, powinna by¢
dziataniem systemowym, do ktérego wtaczy sie cafa branza, a nie poje-
dynczy przedsiebiorcy.

b)Catkowite lub cze$ciowe zastgpienie NaCl przez zamienniki soli,
mieszanki soli i wzmacniacze smaku;

Jedng ze strategii ograniczania zawartosci sodu w produktach mie-
snych jest stosowanie innych soli m.in. KCI, MgCl, i CaCl, do czgscio-
wego lub catkowitego zastgpienia NaCl. Jednak zastgpienie NaCl przez
KCl jest ograniczone do maksymalnie 30% ze wzgledu na metaliczny
i gorzki posmak. Ponadto, KCI nasila reakcje lipidowe i zwieksza poziom
zwigzkéw lotnych, zwtaszcza aldehyddéw, a w konsekwencji modyfikuje
aromat i smak. Istniejg jednak doniesienia wskazujgce na mozliwos¢
skutecznego zastgpienia mleczanu sodu przez mleczan potasu. Mleczan
potasu ma podobne funkcje i wykazuje wtasciwosci przeciwdrobno-
ustrojowe wzgledem C. botulinum, Staphylococcus aureus i L. monocy-
togenes oraz, dodatkowo pozytywnie wptywa na wodochtonno$c¢, ktéra
moze skutkowaé wyzsza wydajnoscia i lepszg konsystencjg produktéw
gotowanych (Stekelenburg, 2003). Zastosowanie wzmacniaczy smaku
takich jak lizyna, tauryna, glutaminian sodu, ekstrakt drozdzowy, mle-
czany, guanylan disodowy i inozynian disodowy moga by¢ dobrg stra-
tegia poprawy akceptacji sensorycznej wyrobéw miesnych z obnizong
zawartoscig sodu. Skutecznym rozwigzaniem moze by¢ zastosowanie
gotowych komercyjnych mieszanek soli dedykowanych do konkretnych
zastosowan, np.: Pansalt® - mieszanina chlorku potasu, siarczanu ma-
gnezu i chlorowodorku L-lizyny, czy Sub4salt®, sktadajaca sie z NaCl,
KCl i glutaminianu sodu, a takze inne dostepne w handlu, ktére umozli-
wiajg redukcje NaCl od 20 do nawet 75% (Inguglia i wsp. 2017).

c) Zmiany postaci fizycznej soli kuchennej;

Wykazano, ze wielko$¢ i ksztaft krysztatkdw soli kuchennej odgry-
wa wazng role w percepcji smaku stonego przez konsumenta. Mniejsze
krysztatki soli (od 20mm) w rzeczywisto$ci maja szybszg mozliwosé
dyfuzji do matrycy zywnosciowej i rozpuszczenia w $Srodowisku wod-
nym, co moze przektada¢ sie na ich szybszg wyczuwalno$¢ i wrazenie
wyzszej zawartosci soli. Podobnie ksztatt ma znaczenie. S6l ptatkowa-
na ma wiekszg powierzchnie i nizszg gesto$¢ nasypowg co zapewnia
im lepsza rozpuszczalno$¢, mieszalno$¢ i przyczepnosé w poréwnaniu
z solg w postaci granulatu. Wykazano, ze sél ptatkowana w lepszym
stopniu wigze ttuszcz i wode niz sél granulowana, gdy jest stosowana
do miesa mielonego (Inguglia i wsp. 2017).

d)Poprawa dyfuzji soli poprzez alternatywne sposoby przetwarzania
np.: obrébke wysokocisnieniowa (HPP) lub ultradzwieki;

Ograniczenie dodatku soli moze spowodowaé pogorszenie jakosci
mikrobiologicznej produktu, dlatego warto zadba¢ o uzupetnienie tego
aspektu poprzez zastosowanie dodatkowego ,ptotka” w ochronie przez
mikroorganizmami. Jednocze$nie zastosowanie nowych technologii, ta-
kich jak obrébka wysokocisnieniowa HPP lub ultradzwieki w potfacze-
niu z tradycyjnymi metodami solenia, oprécz dziatania przeciwdrobno-
ustrojowego, moga utatwi¢ dyfuzje i migracje soli w tkance miesniowej,
skracajgc dtugi okres peklowania, marynowania, czy dojrzewania. Na
przyktad, zbadano mozliwosci przemystowego zastosowania ultradz-
wiekoéw o réznym natezeniu do procesu peklowania szynki wieprzowe;j.
Wykazano, ze we wszystkich probkach z zastosowaniem ultradzwiekéw
pozadany poziom NaCl (2,25%) zostat osiagniety w ciggu 2 godzin,
podczas gdy préba kontrolna (bez ultradzwiekéw) wymagata 4 godzin
marynowania. Sonikacja nie wykazata negatywnego wptywu na tekstu-
re i jako$¢ ogblng wyrobow gotowych, a co ciekawe jako$¢ sensorycz-
na byta dodatnio skorelowana z silniejszym dziataniem ultradZzwiekéw
(McDonnell i wsp., 2014a i b).

Podsumowujac, catkowita redukcja dodatku soli kuchennej do wy-
robéw miesnych jest raczej niemozliwa. W strategiach ograniczenia
dodatku nalezy wzig¢ pod uwage nie tylko jako$¢ mikrobiologiczng
i warto$¢ odzywcza wyrobu, ale takze jakos$¢ sensoryczng, akceptacje
konsumenta oraz koszty wdrozenia. ®
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METTLER TOLEDO

Ochrona marki

— jakos¢é i skutecznosé
Rozwigzania METTLER TOLEDO
do kontroli produktow dla przetworcow miesa i drobiu

Presja zwigzana z redukcjg kosztéw oraz krétki okres przydatnosci w potgczeniu ze skomplikowanymi wy-
mogami regulacyjnymi majg wptyw na producentdw miesa i drobiu. Presje zwiekszajg trendy i wymagania
dotyczgce opakowan i wiekszej roznorodnosci produktéw. Rozwigzania METTLER TOLEDO utatwiajg wy-
krywanie mniejszych zanieczyszczen, zmniejszajg ilos¢ odpaddw, minimalizujg btedne odrzuty, maksymali-
Zujg czas sprawnego dziatania i zapewniajg zgodnos$¢ z przepisami.

| _— [
Jak rozwigzania METTLER TOLEDO do kontroli produktéw moga po-
moc producentom w przetwarzaniu miesa i drobiu:
* Zapewnienie zgodnosci
O+ Przepisy nieustannie sig¢ zmieniajg. Technologia kontroli pro-
E duktéw utatwia uzyskanie zgodnosci z aktualnymi wymogami
» Zwigkszenie produktywnosci
Firmy, ktére chcg by¢ konkurencyjne, muszg dazy¢ do popra-

i pozwala tworzy¢ ekonomiczne rozwigzania, ktére mogag przy-
/]\ wy wydajnosci operacyjnej. Nasza technologia moze pomaéc
—EE

stosowywac sie do przysztych potrzeb firmy.

zwiekszy¢ skutecznosé i dostosowac zaktad do wzrostu zdol-
nosci

* Obnizenie kosztéw zwiagzanych z jakoscia.

Koszty zarzadzania jakoscig, ktére obejmujg zachowanie zgod-
nosci z przepisami, sg znaczace. Jednak zapewnienie jakosci

w korzystnej cenie jest mozliwe — pozwalajg na to procesy au-
tomatycznej kontroli produktéw na linii.
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METTLER TOLEDO oferuje urzadzenia i wagi precyzyjne oraz Serwis
do wielu zastosowan w dziedzinie badan i rozwoju, kontroli jakosci,
produkcji, logistyki oraz sprzedazy detaliczne;.

METTLER TOLEDO posiada wieloletnie doswiadczenie w zakresie roz-

wigzan do kontroli produktéw, ktére sg kluczowym elementem w zakfa-

dach przetwdrstwa miesa i drobiu.

* Nasze zintegrowane systemy znajdujg sie na kazdym etapie produk-
cji, od kontroli surowcéw po wazenie kontrolne, znakowanie i weryfi-
kacje gotowych produktéw.

* Nasze oprogramowanie utatwia wydajne zarzadzanie danymi, auto-
matyzacje procesow i zachowanie integralnosci danych.

To z kolei pomaga uzyska¢ zgodno$¢ z przepisami i zwiekszy¢ wydaj-

nos$¢ produkcii.

* Serwis METTLER TOLEDO oferuje lokalne wsparcie, ktére pozwoli
optymalnie wykorzystywa¢ posiadane urzadzenia do kontroli produk-
tow w catym okresie ich eksploatacji.

Rozwigzania do kontroli produktéw

Nasze rozwigzania sg w stanie spetni¢ wymagania kazdego produ-
centa, bez wzgledu na rodzaj produktu i stosowang metode transportu
materiatow w okreslonym krytycznym punkcie kontrolnym — produktu
luzem, masowego, pompowanego, $wiezego, mrozonego czy pakowa-
nego.

1. Kontrola wstepna umozliwia wczesne wykrycie zanieczyszczen przed
wtasciwg obrébka orazchroni urzadzenia w dalszej czesci linii.

2. Kontrola w trakcie procesu minimalizuje straty produktu lub niepo-
trzebne nadwyzki oraz umozliwia ewentualne przerébki, aby obnizyé
koszty.

3. Kontrola na koncu linii daje pewnos¢, ze niema ryzyka zanieczysz-
czenia ciatami obcymi w procesach produkcyjnych i gwarantuje,ze tylko
doskonaty produkt opuszcza zaktad.
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Automated
Production

Material Receiving

u.l' 7’5‘ &ﬁ_il-

Quality Control Lab
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Prostsza droga do uzyskania zgodnosci
dzieki zintegrowanym rozwigzaniom

W przemysle spozywczym, w ktérym obowigzujg surowe normy
i przepisy, a konkurencjanie $pi, gra toczy sie o wysokag stawke. Urza-
dzenia kontrolne stanowig sedno kazdego nalezycie zaprojektowanego
procesu produkcyjnego. Jednak naprawde skuteczny programto co$
wiecej niz tylko urzadzenie kontrolne. Kluczowymi elementami takiego
programu sg:poprawna instalacja, odpowiednio przeszkoleni operatorzy
oraz sprawne zarzadzanie danymi.

Oprogramowanie utatwiajgce osiagniecie zgodnosci

W celu utatwienia procedur zapewnienia jakosci i wsparcia dziatow
produkcji, w METTLER TOLEDO opracowano innowacyjne oprogramo-
wanie do zarzadzania danymi. ProdX to zautomatyzowane, niezawodne
i kompleksowe rozwigzanie do prowadzenia ewidencji elektronicznej oraz
monitorowania urzadzen. FreeWeigh.Net zapewnia centralng rejestracje
i ocene danych na potrzeby zarzadzania danymi dotyczacymi jakosci.

Engineering &
Inventory Control

Manual Production Packaging & Filling Logistics

T —

Spetnienie wymagan przepiséow

Globalizacja sieci handlu spozywczego wymusita stosowanie mie-
dzynarodowych norm bezpieczenstwa zywnosci, takich jak Global Red
Meat Standard (GRMS). Kodeksy postepowania sprzedawcéw detalicz-
nych, przepisy lokalne oraz stowarzyszenia handlowe, komplikujg zycie
producentom. Kilkadziesiat lat doswiadczenia w tworzeniu rozwigzan
dostosowanych do konkretnych zastosowan oraz ogélno$wiatowa sie¢
serwisowa pozwalajg ham zaspokoi¢ potrzeby klientéw dotyczace zgod-
nosci.

Zmniejszone ryzyko zanieczyszczen biologicznych
Ryzyko zanieczyszczenia biologicznego w zaktadach przetwarza-
jacych biatka zwierzece mozna zmniejszy¢ za pomocg urzadzen uta-
twiajacych trudne procedury utrzymania higieny. Urzadzenia METTLER
TOLEDO majg konstrukcje z ramg otwartg, co utatwia czyszczenie, oraz
klase szczelnosci do IP69. Podzespoty systemu mozna wymontowac,
oczysci¢ i ponownie zamontowac, co ufatwia gruntowne czyszczenie. B

www.mt.com/mp-pi
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\Y/ULMA

Global Packaging

Mieso mielone bez tacki

ULMA Packaging, wykorzystujagc wtasne
centrum badawczo-rozwojowe, pracuje nad
technologiami  umozliwiajgcymi  pakowanie
produktéw spozywczych w ekologiczne opa-
kowania. Jednym z rozwigzan opracowanych
przez inzynierow z ULMY jest linia do pako-
wania migsa mielonego w MAP na maszynach
typu flow-pack.

Maszyny do pakowania migsa mielonego
bez koniecznosci stosowania tacek sg jedny-
mi z najbardziej innowacyjnych pod wzgledem
trendéw proekologicznym rozwigzaniem ULMA
Packaging. Nie tylko klienci indywidualni, ale
réwniez sieci supermarketéw szukajg zrowno-
wazonych rozwigzan w celu zminimalizowania
wplywu na srodowisko przy jednoczesnym za-
chowaniu korzysci, ktére ptyng z zastosowa-

nia opakowania. Dodatkowo takie opakowania
zajmujg o 30% mniej miejsca w transporcie
do sklepéw w poréwnaniu z miesem mielonym

FM 500

ULMA FM 500 Flow Pack z urzgdzeniami Handtmann’s do mielenia i porcjowania.
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FM 300

w tradycyjnych opakowaniach oraz pozwalajg
na nawet 70% zmniejszenie udziatu tworzyw
sztucznych w opakowaniu. Opakowanie wy-
dtuza przydatno$¢ produktu do spozycia (uzy-
skujemy termin przydatnosci poréwnywalny
z miesem zapakowanym na tacce na trayse-
alerze) oraz w wyniku aplikacji powstaje po-
duszka powietrzna, ktéra chroni produkt przed
urazami mechanicznymi.

Linie pakujace zostaty opracowane na bazie
dwoéch maszyn: flow-pakéw model FM 300
i FM 500. Maszyny te pozwalajg na uzyska-
nie wydajnosci pakowania do odpowiednio 70
i 120-130 opakowan na minute. Obie maszy-
ny mogg pracowa¢ w cyklu automatycznym
odbierajgc mieso mielone z urzadzen proceso-
wych dzieki czemu otrzymujemy automatycz-
na linie do produkcji miesa mielonego. M




Global Packaging

ULMA Packaging Polska Sp. z 0.0. ul. Koscielna 10 05-124 Skrzeszew
biuro@ulmapackaging.pl www.ulmapackaging.pl

R E K L A M A

BEZPIECZENSTWO
ZYWNOSCI NA LINII
PRODUKCY)NE]

WWWw.crceurope.com
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Minebea
intec

The true measure

Nowy detektor metali Mitus®

Maksymalna czutos¢ detekcji, minimum odrzutow

System detekcji metali Mitus® oferuje uzytkownikom zupetnie nowy poziom wykrywania ciat obcych. Dzieki
elastycznej funkcji modulacji MiWave - najnowszemu rozwigzaniu od firmy Minebea Intec, niezawodnie wykry-
wa zanieczyszczenia w produktach niezaleznie od ich rozmiardw, ksztattéw i sktadu. Zapewnia to maksymalne
bezpieczenstwo produktu i najwyzszg wydajnos¢ na linii produkcyjnej.

WYysoce precyzyjne rozwigzanie do wykrywania zanieczyszczen

w wiekszosci zastosowan w przemys$le miesnym. Dzieki ela-
stycznej funkcji modulacji MiWave system ignoruje niekorzystne efekty
produktu spowodowane ksztattem, rozmiarem i sktadem, a takze unika
fatszywych odrzutéw. Dzieki réznorodnosci dostepnych modeli mozna
go tatwo zintegrowac z istniejgcymi systemami.

D zieki nowemu detektorowi metali Mitus®, Minebea Intec oferuje

Maksymalne bezpieczenstwo produktu
i najwyzsza wydajnosé

Produkty spozywcze w rézny sposob oddziatujg na pole elektroma-
gnetyczne wytwarzane przez detektory — jest to tzw. ,efekt produktu”.
To, jak duzy wplyw ma dany produkt zalezy od szeregu czynnikéw,
w tym jego ksztattu, rozmiaru, temperatury, wilgotnosci i stezenia nie-
ktorych sktadnikéw, w szczegdélnosci zawartosci soli w produkcie. Jesli
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te wtasciwosci ulegng zmianie, moze to prowadzi¢ do nieoczekiwanych
efektéw produktu, co moze stanowi¢ problem dla konwencjonalnych
wykrywaczy metali. Kluczem do sukcesu jest tutaj elastycznos$¢ detek-
tora. Mitus® $wietnie radzi sobie z tym wyzwaniem dzieki innowacyj-
nej funkcji modulacji MiWave. Dzieki tej funkcji detektor automatycznie
przetwarza fale nadajnika i inteligentnie ponownie analizuje czesto-
tliwos¢ odbiornika. Dzieki temu Mitus® automatycznie minimalizuje
problem fatszywych odrzutéw, zapewniajgc réwnocze$nie maksymalng
czuto$¢ wykrywania metali (zelaznych i niezelaznych, stali nierdzewnej
i metali lekkich, takich jak aluminium).

Mitus® umozliwia szybka i tatwa integracje
z istniejgcymi liniami produkcyjnymi

Mitus® jest niezwykle tatwy do zintegrowania z istniejgcymi syste-
mami produkcyjnymi. Jest on dostepny w wiekszosci standardowych
rozmiaréw i modeli (prostokatna lub okragta cewka, takze w wersji
kompaktowej). Oznacza to, ze mozna go zastosowac nawet w ogra-
niczonych przestrzeniach. Urzadzenie mozna réwniez tatwo potaczyc
z wagg kontrolng. Mitus® jest wyposazony w intuicyjny interfejs uzyt-
kownika, ktéry zapewnia tatwg obstuge. Jednym z przyktadéw jest tryb
uczenia sie, ktory redukuje konfiguracje nowych produktéw do kilku
prostych krokéw, oszczedzajgc w ten sposéb cenny czas.

Mitus®: solidny, niezawodny i optacalny

Detektor Mitus® jest skonstruowany zgodnie z wytycznymi Hygienic
Designs, przez co czyszczenie i konserwacja sg teraz tatwiejsze. Urza-
dzenie jest wykonane ze stali nierdzewnej i odpowiednio zabezpieczone
przed czyszczeniem strumieniem pod cisnieniem. Dominujg gtadkie, sa-
moodptywowe powierzchnie, a martwe przestrzenie i wgfebienia zosta-
ty zredukowane do minimum. tatwe mycie oszczedza czas i materiaty
czyszczace, a tym samym koszty. ,Mitus® to detektor metali najwyzszej
klasy. Jako krytyczny punkt kontroli zapewnia niezawodne wykrywanie
ciat obcych pomimo wysokich i zmiennych efektéw produktu”, moéwi
Linus Dellweg, Global Product Manager w Minebea Intec. ,Dzieki naj-
wyzszej jakosci i niezawodnosci nasze detektory chronig konsumentéw
i wspierajg producentéw juz od ponad siedmiu dekad”. B



Przemystowe systemy

kontroli produktow

Systemy wazaco-etykietujace

- Etykietowanie i znakowanie towaréw o statej oraz zmiennej masie
- Proste i tatwe w obstudze oprogramowanie do
tworzenia etykiet zgodnie z globalnymi standardami
- Petna identyfikowalnos¢ produktu
- Wydajnos¢ do 125 opakowan/minute
- Druk termiczny lub termotransferowy
-taczenie z systemami ERP

System kontroli wizyjnej

niezawodnie wykrywa i odrzuca wady takie jak m.in.:

- zanieczyszczenie zgrzewu / wady zgrzewu

- obecnosc etykiety / przesunietg i zagieta etykiete / niepoprawng grafike
- rozpoznawanie btedoéw tekstu na etykietach / brakujacych danych

- pekniecie/ przesuniecie/przypalenie folii

- wykrywanie nieczytelnych kodéw kreskowych

Detektory metali

- Detekcja metali zelaznych oraz niezelaznych
w produktach paczkowanych oraz luzem
- Technologia wieloczestotliwosci
- Szybka i bezbtedna funkcja automatycznej nauki produktu
- zgodnos¢ ze standardami BRC/IFS/HACCP

Automatyczne wagi kontrolne

do kontroli masy i kompletnosci produktéw (opcjonalnie wersje legalizowane)

- Czujniki wagowe w technologii EMFC o wysokiej rozdzielczosci, faczace
maksymalna predkos¢ i precyzje pomiaru

- Systemy wagowe od 600g do 120kg

- Przepustowos¢ do 600 szt/min

- Opcjonalnie zintegrowany detektor metali

Systemy kontroli rentgenowskiej

- Niezawodna detekcja ciat obcych w réznych produktach paczkowanych oraz luzem
- Kontrola masy oraz kompletnosci produktéw
- Obstuga linii wielotorowych — jeden detektor
moze obstugiwac nawet do 8 linii
- Zgodnos¢ ze standardami BRC/IFS/HACCP

Oferujemy wypozyczenia i bezplatne testy naszych urzadzen.
Zapraszamy do kontaktu!

Eg&‘?’@ Minebea Intec Poland Sp. z 0.0. Minebea

i“i‘g‘ﬁg;‘:“é“ ul. Wrzesinska 70, 62-025 Kostrzyn

Rl i y t
S ‘%%i: Tel. 61 656 02 98 'n ec

E: yefiod, % e-mail: biuro.pl@minebea-intec.com The true measure

www.minebea-intec.com
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Wydaje sie, ze zrobiono juz wszystko, by poprawic¢ jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Niestety nadal istnieje
mozliwos¢ zanieczyszczania produktdw spozywczych w trakcie ich produkcji w zaktadach przetwérczych.
Zrédtem tych zanieczyszczen moze by¢ para stosowana do obrobki zywnosci.

robki termicznej produktéw. Najwazniejszg jednak cechg pary
stosowanej do bezposredniego kontaktu z zywnoscig, jest jej
wysoka czystos¢. Taka para wedfug przepiséw unijnego prawa zywno-
Sciowego musi by¢ higieniczna. Nie moze ona zawiera¢ jakichkolwiek
substancji, ktére moga stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumentéw,
mogg zanieczysci¢ zywnos$¢ lub zawieraé substancje, ktére nie sg za-
twierdzonymi przez UE dodatkami do zywnosci.
Jednak bardzo czesto zdarza sie tak, ze para stosowana do kontaktu
z zywnoscig jest niehigieniczna. Nadal wsréd producentéw zywnosci
pokutuje przeswiadczenie, ze kazda para jest czysta, a kazde urzadze-
nie (np. kociot parowy) posiadajace znak CE nadaje sie¢ do produkcji
pary przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia. Niestety jest to po prostu
nieprawda, z ktérg w trosce o zdrowie i bezpieczenstwo konsumentéw
oraz wysoka jakos$¢ produktow spozywczych raz na zawsze trzeba skon-
czyc.

Para w przemysle spozywczym to szybki i efektywny sposob ob-

Para do zywnosci musi by¢ czysta

Jezeli higiena produktéw spozywczych ma by¢ zapewniona, to woda
uzywana do jej produkcji w jakimkolwiek stanie skupienia: ptynnym,
statym lub gazowym musi zachowa¢ standardy i parametry czystosci
wody pitnej. Zgodnie z rozporzadzeniami UE woda jest traktowana jak
zywnos$¢ i zwyczajnie staje sie jej sktadnikiem. Woda, ktéra niesie ryzy-
ko zanieczyszczenia, nie spefnia wymagan higienicznych i nie moze by¢
stosowana w zadnych procesach majacych wptyw na bezpieczenstwo
Zywnosci.

Urzadzenia do produkcji pary dostepne na rynku w przewazajacej
ilosci wykonane sg w czesci cisnieniowej ze stali czarnej (korozyjnej),
a przodujg w tym pojemnosciowe kotty parowe. Te powszechnie do-
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stepne urzadzenia nie spetniajg przepiséw prawa zywnos$ciowego oraz
wymagan higienicznych. Zatem nie wolno ich stosowac do wytwarzania
pary, gdy para wchodzi w kontakt z zywnoscig lub pasza, zywnoscia
pakowang hermetycznie, opakowaniami do zywnosci oraz materiatami
do kontaktu z zywnoscia.

W tym celu firma STIGEN produkujgca wytwornice pary czystej po-
stanowita przebadac pod katem zgodnosci z wymaganiami higieniczny-
mi zawartymi w prawie zywnosciowym, urzadzenia wytwarzajace pare
wykonane ze stali czarnej, weglowej. Wybrano do tego jedng z najbar-
dziej restrykcyjnych w tym zakresie jednostek certyfikacyjnych - zajmu-
jaca sie réwniez sterylizacja medyczna - TUV Rheinland.

Wyniki badan i opinie techniczne uzyskane w jednostce notyfikowa-
nej TUV Rheinland wyraznie i jednoznacznie wskazujg, ze nalezy za-
stosowac materiaty i konstrukcje zgodne z normg zharmonizowang EN
1672-2 opisujgca podstawowe wymagania w zakresie higieny maszyn
i urzadzen do produkcji spozywczej. Badania zwracajg réwniez uwage
na fakt, ze dozowanie substancji chemicznych (korygujgcych wode i/
lub antykorozyjnych) wymagane bezwzglednie przez producentéw ko-
ttéw parowych nie usuwa zadnych zanieczyszczen z pary, a co wiecej
samo moze stanowic¢ zanieczyszczenie. Jest to takze niezgodne ze stan-
dardem czystosci podanym w Rozporzadzeniu WE 852/2004 wyma-
gajacym utrzymania parametréw czystosci wody pitnej we wszystkich
stanach skupienia. Dodatki do wody kotfowej posiadajgce nawet atest
higieniczny réwniez nie usuwajg zanieczyszczen i nie przywracajg wo-
dzie kottowej przydatnosci do spozycia. Takie atesty stwarzajg jedynie
pozory legalnosci i wprowadzajg w bfad producentéw zywnosci.

Filtry do pary takze nie usuwajg zanieczyszczen chemicznych z pary
pochodzacych z zastosowania niewtasciwych komponentéw oraz ko-
rozyjnych materiatéw do budowy kottéw parowych. Ich zastosowanie
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w niehigienicznych systemach jest niewystarczajgce do uzyskania pary
o standardzie czystosci podanym w Rozporzadzeniu WE 852/2004.
Stosowanie do produkcji zywnosci urzadzen, ktére nie uwzgledniajg
wymogoéw prawa zywnosciowego i sg wykorzystywane do parowania
betonu, czyszczenia cystern kolejowych z ropy naftowej lub odtfuszcza-
nia np. metali, wydaje sie juz absurdalne. Jest tez niezgodne z prawem
i interesem konsumentéw oraz stanowi ryzyko dla nieSwiadomych tej
sytuacji producentéw zywnosci. Jednak takie praktyki nadal funkcjonu-
ja i w irracjonalny sposéb pogarszajg jako$¢ produktéw spozywczych,
o ktdre producenci przeciez tak pieczotowicie dbajg na wszystkich eta-
pach produkcji.

Technologie wytwarzania pary czystej
rozwiazuja ten problem

W trosce o bezpieczenstwo higieniczne w branzy spozywczej oraz
zdrowie konsumentéw firma STIGEN opracowata innowacyjng techno-
logie wytwarzania pary czystej. Zaprojektowatfa i skonstruowata nowe
urzadzenia do wytwarzania pary spetniajace wszelkie wymagania higie-
niczne i przepisy prawa zywnosciowego UE.

Dzieki temu STIGEN jest wiodgcym w Europie producentem przepty-
wowych wytwornic pary czystej na olej i gaz ze stali nierdzewnej prze-
znaczonych dla przemystu spozywczego, sterylizacji, klimatyzacji oraz
innych proceséw wymagajacych wysokiej czystosci pary. Jest jedyng
firmg w Europie, ktéra produkuje jednoczesnie wytwornice pary czystej
na olej i gaz, elektryczne wytwornice pary czystej oraz wymiennikowe
wytwornice pary czystej zasilane parg energetyczna.

Zastosowanie wtasnych opatentowanych rozwigzah spowodowato,
ze produkowane przez STIGEN wytwornice pary czystej na olej i gaz
ze stali nierdzewnej sg najbardziej zaawansowanymi technologicznie
urzadzeniami tego typu na rynku UE. Wykorzystanie do budowy wy-
sokogatunkowej stali nierdzewnej oraz komponentéw higienicznych
pozwolito uzyskaé najwyzszg czystos¢ pary, a urzadzenia uzyskaty cer-
tyfikaty higieniczne wydane przez TUV Rheinland na petng zgodnos¢
Z normami i przepisami prawa zywnosciowego UE oraz sterylizacji me-
dycznej. Warto takze wspomnieé¢, ze wytwornice pary STIGEN zostaty
wielokrotnie nagrodzone na Miedzynarodowych Targach Poznanskich
zdobywajac do tej pory az szes¢ ztotych medali.

Na problemy IJHARS

Zgodnie z nowelizacjg ustawy z dnia 23 stycznia 2020 r. o jakosci
handlowej artykutéw rolno-spozywczych (po dtugim okresie rozproszo-
nych i rozmytych kompetencji kontrolnych) uprawnienia i obowigzki
kontrolne w zakresie materiatow i wyrobéw do kontaktu z zywnoscig
powierzono Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozyw-
czych. W art. 16 ustawy dodano ust. 3 okreslajacy gtowny cel IJHRS
w brzmieniu:

»Inspekcja jest powotana do kontroli przestrzegania przepiséw o jako-
Sci artykutdw rolno-spozywczych, w tym w zakresie ochrony intereséw
i praw konsumentéw finalnych.”

Ponad to do art.17.1, ktéry okresla szczegétowo zadania Inspekcji,
dodano punkt 3a. Wyraznie okre$la on, ze do zadan Inspekcji nalezy
kontrola prawidtowosci wprowadzania do obrotu i oznakowania ma-
teriatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Mowa
zatem w nim o deklaracji zgodnosci producenta urzadzen, deklaracji
w ktorej okres$la sie, ze dane urzadzenia spetniajg wymogi catego prawa
zywnosciowego UE i mogg one by¢ stosowane w procesach obrébki
zywnosci. Brak informacji o zgodno$ci z wymaganiami prawa zywno-
Sciowego w deklaracji zgodnosci urzadzen wytwarzajacych pare jed-
noznacznie dyskwalifikuje takie urzadzenie, a pary z nich nie wolno
stosowac do obrébki i wytwarzania zywnosci.

Zatem deklaracja zgodnosci urzadzenia ci$nieniowego bardzo utatwia
i upraszcza kontrole IJHARS. Wystarczy, ze inspekcja skontroluje doku-
mentacje CE urzadzenia wytwarzajgcego pare, by jasno mdéc stwierdzi¢,

czy dane urzadzenie wytwarzajgce pare jest zgodne z Rozporzadzeniem
WE 1935/2006, WE 852/2004, WE 178/2002 oraz norma zharmoni-
zowang EN 1672-2.

Czysta para, czysty zysk.

Stosowanie w przemysle spozywczym przeptywowych wytwornic pary
wykonanych w czesci wodnej oraz cisnieniowej ze stali nierdzewnej, to
nie tylko bezpieczenstwo higieniczne. To takze duze oszczednosci kosz-
téw wytwarzenia pary. Takie wytwornice w odréznieniu od kottéw paro-
wych nie wymagajg odsalania, majg minimalne straty przy odmulaniu,
woda nie wymaga korekty chemicznej, odgazowania oraz podgrzewu
wstepnego. Wytwornice mogg byc¢ zasilane wodg pitng o temperaturze
juz od 5 stopni C°. Te wszystkie rzeczy sprawiajg, ze wytwornice pary
czystej na olej lub gaz mogg zuzywac na wytworzenie jednej tony pary
$rednio 0 20% mniej paliwa niz tradycyjne kotty parowe. Przy obecnych
cenach paliw oraz duzym zapotrzebowaniu na pare w przemysle spo-
zywczym kwoty oszczednosci stajg sie niebagatelne, a sama inwestycja
w tg technologie wytwarzania pary staje sie bardzo optacalna.

Podsumowanie

Para, ze wzgledu na jej wysoka temperature, kojarzy sie ze sterylno-
écig, czystoscia. Nie jest to jednak prawda, gdyz problemem moga by¢
szkodliwe substancje zawarte w parze, ktére dostaty sie do niej jako
proces uboczny uzdatniania wody, stosowania inhibitoréw korozji lub
tez korozji kottéw parowych. Dlatego tak wazna jest $wiadomosc¢, ze
tylko urzadzenia wykonane z wysokogatunkowe;j stali nierdzewnej i ma-
teriatéw higienicznych zapewniajg odpowiedni poziom czystosci pary
do kontaktu z zywnoscig. Chodzi oczywiscie o elementy konstrukcyjne
majace kontakt z woda i para.

Urzadzenia ci$nieniowe, w ktérych jest lub bedzie produkowana
para do kontaktu z zywnoscia, podlega tym samym przepisom i wyma-
ganiom higienicznym prawa zywnos$ciowego jak inne urzadzenia pro-
dukcyjne majace kontakt z zywnoscia np. kociot warzelny lub komora
wedzarnicza. Zatem by to stwierdzi¢, w poswiadczeniu zgodnosci CE
kotta parowego bezwzglednie musi znalez¢é sie zapis stwierdzajacy,
ze kociot parowy lub wytwornica pary spetnia wymagania Rozporza-
dzenia WE 1935/2006 wyrazonego w normie zharmonizowanej EN
1672-2. m
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z silnym sektorem chemicznym.

Stan techniki dezynfekcji

W powszechnej opinii zaktady przetwdrstwa miesnego sg kojarzo-
ne z brzydkimi zapachami, trudnymi $ciekami i toksycznymi odpa-
dami. Tradycyjnie uzywa sie bardzo wielu Srodkéw chemicznych do
rozwigzania problemoéw. Kazdorazowe uzycie $rodkéw chemicznych
do mycia, czyszczenia i dezynfekcji wigze sie z koniecznoscig dodat-
kowego zuzycia wody na umycie urzadzen technologicznych i usu-
niecie chemikaliéw i produktéw ich reakcji. Tradycyjnymi $rodkami
utrzymania czystosci mikrobiologicznej sg chlor czy dwutlenek chloru,
ktére niszcza bakterie, grzyby i plesnie, ale powodujg powstawanie
bardzo niebezpiecznych zwigzkéw chlorowcopochodnych, czesto
o dziataniu kancerogennym. Potencjat utleniajacy chloru to tylko 1,4
V, a dwutlenku chloru 1,5 V podczas gdy dla perhydrolu wynosi on
1,8 V. Perhydrol jest jednak stosunkowo drogi. Uzywanie do dezyn-
fekcji miesa, mycia narzedzi i maszyn réznych chemikaliow na bazie
chloru czy kwasu azotowego i wodorotlenku sodu oraz detergentow,
skutkuje generowaniem duzej ilosci Sciekdéw trudnych do oczyszcze-
nia. Zazwyczaj Scieki ze wszystkich dziatow sg odprowadzane do
jednego zbiornika (wyréwnawczego) gdzie nastepuje dalszy wzrost
tadunkéw zanieczyszczen w wyniku braku tlenu i gnicia osadéw. Do
podczyszczania $ciekéw stosuje sie koagulanty na bazie Fe lub Al
(PIX, PAX, PAC) i flokulanty organiczne, czyli kolejne $rodki chemicz-
ne. Flokuty albo sie osadzajg (sedymentujg) albo sg separowane ze
Sciekdw metodg flotacji. Szczegdlnie koagulanty zelazowe, produko-
wane z odpadéw z produkcji chemikalidw, zawierajg metale ciezkie
co dodatkowo zanieczyszcza osady i dyskwalifikuje ich wykorzystanie
do innych celéw jak wytwarzanie biogazu. Stosowanie PIX zwieksza
ilo$¢ osadéw do odwodnienia. Osad czesto poddaje sie higienizaciji,
ale to nie wystarcza do jego uzycia do celéw agrotechnicznych a jedy-
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Woda, energia i chemikalia to trzy istotne sktadowe technologii produkcji i przetworstwo miesa. Szokujgco
waznym i szybko rosngcym elementem kosztow produkcji staty sie réznego rodzaju $rodki chemiczne, uzy-
wane powszechnie do utrzymania czystosci mikrobiologicznej w technologii produkcji i oczyszczaniu Sciekdw.
Wiecej wody to rowniez wiecej wody do usuniecia pozostatosci chemikaliow i produktéw ich uzycia. Woda do
mycia jest w najlepszym wypadku zmiekczana chemicznie. Najwiekszym hamulcem postepu jest tradycja. Od
30 lat sg dostepne technologie skutecznie zastepujace srodki chemiczne, ale ich wdrazanie czesto przegrywa

Pierwszy polski flotator MNB w ubojni $win

nie zabezpiecza przed gniciem i emisja przykrych zapachéw. Koszty
oczyszczania $ciekow i utylizacji osadéw posciekowych zaczynajg by¢
coraz bardziej istotnym elementem kosztéw produkcji sektora mie-
snego. Jest paradoksalne, ze przetwarzanie cennego i wartosciowego
surowca jakim jest mieso powoduje powstawanie duzej ilosci toksycz-
nych Sciekéw i szkodliwych odpadéw na jednostke przetworzonego
surowca. Do uboju, rozbioru i przetwérstwa uzywa sie gtéwnie wode.
Scieki powstaja w wyniku dodawania do wody znacznych ilosci réz-
nego rodzaju $srodkdw chemicznych, ktére majg utatwi¢ utrzymanie
czystosci, zapewni¢ sterylne warunki produkcji, zabezpieczy¢ bez-
pieczenstwo mikrobiologiczne i usprawnié¢ oczyszczanie Sciekow. To
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wiasnie srodki chemiczne, nie podlegajagce degradacji, s3 powodem
powstawania $ciekéw trudnych do oczyszczania i bezuzytecznych
osadow Sciekowych.

Oczyszczanie $ciekow zaczyna sie
w technologii produkciji

Nowoczesne technologie produkcji zywnosci sg ukierunkowane na
wyeliminowanie z produkcji $ciekéw i odpadéw. Aby zrealizowa¢ taki
cel jest konieczne wyeliminowanie z technologii produkcji tradycyj-
nych chemikaliéw. Coraz powszechniejsze sg systemy ,Zero waste
discharge” i ,,Zero liquid discharge”. Nowoczesne oczyszczania $cie-
kow polega na odzyskaniu ze Sciekdw cennych sktadnikéw biatko-
wych i ttuszczowych przeznaczonych nastepnie do wykorzystania na
cele np. paszowe. Woda odzyskana ze Sciekéw jest ponownie wy-
korzystywana do proceséw technologicznych. Metody odzysku wody,
ktére zostaty skutecznie zastosowane np. w galwanizerniach w Ja-
ponii czy USA juz wiele lat temu, dzisiaj sg stosowane w ubojniach
drobiu w tych samych krajach. Woda z odzysku jest czysciejsza od
wody wodociggowe;j i jatowa. Odzysk oznacza oczyszczenie $ciekdéw
i eliminacje opfat za $wiezg wode i opfat za zrzut Sciekéw podczysz-
czonych czy oczyszczonych. Inna woda jest potrzebna do mycia
narzedzi i maszyn a inna do mycia miesa. Do systeméw grzejnych
czy chtodniczych potrzebna jest woda zmiekczona aby zabezpieczy¢
przed osadzaniem sie kamienia kottowego. Zawsze musi to by¢ woda
bez zanieczyszczen mikrobiologicznych. Uzywajac dostepnych dzisiaj
technologii uzdatniania wody mozna otrzymac¢ wode o wymaganych
wtasciwosciach bez koniecznosci stosowania chloru, silnych kwaséw
i zasad oraz zmiekczaczy czy biocyddw.

Mikro-nano-pecherzyki MNB kluczem
do obnizenia kosztow produkciji

Pod koniec XX wieku w Japonii [ 1 ] pojawita sie technologia
umozliwiajgca zrezygnowanie z uzywania tradycyjnych chemikaliow
do otrzymania wody o specjalnych wtasciwosciach. Okazato sie, ze
woda do ktérej wprowadzono dowolny gaz w postaci bardzo drobnych
pecherzykéw mniejszych od 40 mikrometrow (MB) ma wtasciwosci
wody zmiekczonej. Takie pecherzyki sg natadowane ujemnie i w kon-
takcie z natadowanymi dodatnio substancjami, np. mikroorganizma-
mi, eksplodujg i generujg rodniki hydroksylowe OH*. Eksplozja ta-
kiego pecherzyka powoduje zniszczenie wszelkich mikroorganizmow
w wyniku powstania ultradzwiekéw. Daje to efekt myjki ultradZzwie-
kowej (stosowanej do czyszczenia i sterylizacji narzedzi chirurgicz-
nych) i dodatkowo utlenia wszystkie zanieczyszczenia wody. Jeszcze
ciekawsze efekty uzyskuje sie po wytworzeniu w wodzie pecherzykéw
mniejszych od 0,4 mikrometra, czyli nano-pecherzykéw (NB). Takie
pecherzyki nie tylko nie tacza sie ze soba, ale sg stabilne przez kilka
miesiecy. Gaz zamkniety w takim nano-pecherzyku praktycznie nie
rozpuszcza sie w wodzie. To umozliwito wytworzenie wody z nano-
-pecherzykami ozonu O3 do mycia i dezynfekcji powierzchni, maszyn
narzedzi czy pojemnikow. Na Swiecie coraz czesciej stosuje sie ozon,
ktérego potencjat utleniajagcy wynosi 2,07 V. To juz wartos$¢ zblizona
do granicy niszczenia wiruséw (2,2 V), ale ozon jest bardzo ktopotliwy
w uzyciu ze wzgledu na szkodliwo$¢ dla ludzi, draznigcy zapach i row-
niez powstawanie niebezpiecznych produktdéw niekompletnego utle-
niania, ktére pozostajg na powierzchni miesa. Ozon gazowy nie pene-
truje dostatecznie szybko do struktury biofilmu bakteryjnego i niszczy
jedynie bakterie na powierzchni biofilmu. Bakterie chorobotwércze
w strukturze miesa poddawanego przetwarzaniu pozostajg nienaru-
szone i ich zniszczenie nastepuje dopiero w procesach prowadzo-
nych w wysokich temperaturach. W ostatnich latach w USA i Japonii
coraz powszechniej stosuje sie tzw. wode ozonowg [1]. Zaletg tego
rozwigzania jest brak toksycznych pozostatosci w Sciekach bowiem
ozon rozpada sie na tlen czasteczkowy i powoduje to zabezpieczenie

Scieki miesne surowe oraz po 2, 5 i 8 minutach flotacji MNB o,

$ciekow przed zagniwaniem, fermentacjg beztlenowa w kanalizacji
i przechodzeniu biatek statych w rozpuszczalne i trudne do usunie-
cia, formy azotu. Woda ozonowa jest trudna do wytworzenia bowiem
wymaga wprowadzania ozonu do wody w postaci nano-pecherzykéw
o rozmiarach mniejszych od 0,4 mikrometra. Dopiero tak mate roz-
miary pecherzykéw umozliwiajg zabezpieczenie przed emisjg ozonu
do atmosfery i wynikajacg z tego faktu koniecznoscig wytapywania
ozonu resztkowego i jego rozktadu katalitycznego. Produkcja ozonu
wg. najnowoczesniejszych technologii zuzywa ok. 12 kWh energii na
wytworzenie 1 kg ozonu. Jezeli ozon jest catkowicie zuzywany do
dezynfekcji to daje to znaczne obnizenie udziatu kosztéw dezynfekcji
w kosztach produkcji [2]. Dobrze wytworzona woda ozonowa to su-
per mafe i stabilne pecherzyki gazowego ozonu o $rednicach mniej-
szych od 100 nm w ktérych panuje ci$nienie zblizone do 39 baréw.
Przy kontakcie ujemnie natadowanego pecherzyka z dodatnio nafa-
dowanym mikroorganizmem dochodzi do eksplozji, ktéra wytwarza
w punkcie temperature 4.500°C — 5.500 °C, powstaniem fali ultra-
dzwiekowej i rodnikdw hydroksylowych OH*. Rodnik OH* charakte-
ryzuje sie potencjatem utleniajgcym 2,8 V, a wiec znacznie wyzszym
od ozonu O,. Tak silny utleniacz niszczy nawet wirusy. W przypadku
utleniania mikroorganizméw za pomocg rodnikéw hydroksylowych
nie ma niebezpieczenstwa powstawania toksycznych produktéow nie-
petnego utlenienia zanieczyszczen, jak to ma miejsce w przypadku
stosowania zwigzkéw chloru czy nawet gazowego ozonu. Pekajace
pecherzyki bardzo skutecznie oczyszczaja wszelkie powierzchnie
state. Nawet w przypadku ttuszczéw uzyskuje sie redukcje poziomu
pozostatych zanieczyszczen ponizej 10-9g/cm? co nie udawato sie
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uzyskac¢ przy uzyciu $srodkéw chemicznych. Ta metoda czyszczenia
od kilku lat jest stosowana przez NASA i ESA do czyszczenia elemen-
téw rakiet kosmicznych czy sputnikéw. Stosowanie wody z nano-pe-
cherzykami ozonu nie ogranicza mozliwosci mycia w podwyzszonych
temperaturach. W wyniku mycia wodg z nano-pecherzykami ozonu
powstaja Scieki, ktére zasadniczo réznig sie od $ciekéw z tradycyjnego
przetworstwa — charakteryzujg sie wyraznie nizszymi stezeniami sub-
stancji rozpuszczonych. Ozon powoduje samo-koagulacje zawiesin
i koloidow. Duze stezenie tlenu zabezpiecza przed degradacjg biatek
do azotu rozpuszczonego. W sieci kanalizacyjnej zaktadu miesnego
nie powstajag osady i biofilmy bakteryjne. Szacuje sie, ze wprowadze-
nie wody z NB ozonu w miejsce tradycyjnych chemikaliow zmniejsza
zuzycie wody o ok. 60% i skraca czas mycia o co najmniej 50%.

Oczyszczanie $ciekow, odzysk wody

Scieki po uzyciu wody ozonowej sa znacznie fatwiejsze do oczysz-
czenia i odzysku wody na kratach i mikrositach oraz metodg flotacji.
Wyseparowane osady sg stabilne mikrobiologicznie i nie zawierajgc
zadnych szkodliwych chemikaliéw, nadajg sie do wykorzystania np.
jako surowiec do produkcji karmy dla ryb. Znana i czesto stosowa-
na flotacja DAF nie jest juz dzisiaj dostatecznie dobrym rozwigza-
niem. Znacznie lepsze efekty mozna uzyska¢ stosujac flotacje MNB
03 z uzyciem mikro- i nano-pecherzykdw ozonu. Taka technologia
oczyszczania daje mozliwos¢ praktycznie 100% usuniecia zawie-
sin statych i koloidalnych oraz ttuszczéw przy 50% redukcji zuzycia
energii. Flotacja MNB O, redukuje réwniez tadunki rozpuszczalne za-
nieczyszczen, bowiem powstajgce w Sciekach rodniki hydroksylowe
OH* znakomicie redukujg fadunki rozpuszczone ChZT i BZT5. Wyzszy
poziom oczyszczenia $ciekdw mozna regulowac przez wprowadzanie
coraz wiekszych dawek ozonu az do uzyskania catkowitego oczysz-
czenia wody. W wielu krajach do odzysku wody sg stosowane metody
filtracji membranowej (MF, UF, NF, RO). Najprostsza metodg genero-
wania nano-pecherzykéw NB jest wywotywanie kawitacji w wodzie
opracowana przez japonska firme Water Design Japan.

Generator nano-pecherzykéw UFB DUAL z wykorzystaniem kawitacji

Ten system od trzech lat rewolucjonizuje wiele technologii mycia
i membranowych na catym $wiecie. Generator montuje sie na prze-
wodzie rurowym bez zasilania energetycznego i doprowadzenia gazu.
Nanopecherzyki w znacznej koncentracji powstajg podczas przeptywu
cieczy przez generator i woda nabiera wtasciwosci wody zmiekczonej,
dezynfekuje i niszczy biofilmy bakteryjne bez dodawania jakichkol-
wiek chemikaliéw. Najnowszym rozwigzaniem w zakresie flotacji jest
sposob i urzadzenie wg patentu RP 238499 [3] gdzie w komorze
flotatora sg umieszczone filtry UF (2) z weglika krzemu SiC z otwo-
rami 100 nm.
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Uktad oczyszczania wody i sposéb czyszczenia membran filtracyjnych
Pat. RP 238499

Produktami takiej flotacji sg flotat o koncentracji 6-8% s.m. oraz
czysta woda o SDI < 1, czyli nadajaca sie do bezposredniego po-
nownego uzycia lub podania na instalacje odwréconej osmozy RO do
uzyskania wody super-czystej. Obecno$¢ nano-pecherzykéw w takiej
wodzie redukuje zanieczyszczenie membran i znaczaco obniza koszty
RO. Koncentrat z instalacji membranowych mozna zawracac do in-
stalacji flotacji.

Podsumowanie

Woda z nanopecherzykami NB ozonu pozwala jednoczesnie na
znaczne skrdcenie czasu mycia i zmniejszenie zuzycia wody podczas
czyszczenia instalacji produkcyjnych. Sama obecno$¢ NB w wodzie
znakomicie chroni przed powstawaniem biofilméw bakteryjnych
i osadzaniem kamienia bez koniecznosci chemicznego zmiekczania
wody. Scieki pozbawione substancji chemicznych sa znacznie tatwiej-
sze do oczyszczenia i recyklingu wody. Osady $ciekowe bez substancji
chemicznych moga by¢ wykorzystane do produkcji np. karmy dla ryb.
Scieki po wprowadzeniu NB 0O, nie generujg przykrych zapachéw. Za-
stosowanie flotacji z mikro-nanopecherzykami pozwala na oszczedno-
éci energii na poziomie ok. 50% w stosunku do tradycyjnego systemu
flotacji DAF. Uzywanie technologii MNB catkowicie likwiduje problem
osadéw w rurociggach technologicznych, zbiornikach i kanalizacji. m
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Woda w dobrej kondycji

Obnizenie zuzycia wody
w otwartych ukiadach chtodzenia

powiedniego przygotowania wody. Zaniechania na tym etapie

najczesciej wywotujg katastrofalne skutki w postaci catkowite-
go zarastania powierzchni wymiany ciepta osadami mineralnymi lub
przeciwnie — intensywng i niszczacg dla materiatéw konstrukcyjnych
korozjg. Swiadomo$¢ tych probleméw u projektantéw, wykonawcow
i uzytkownikdéw wyparnych obiegéw chtodzenia jest na szczescie w dzi-
siejszych czasach na tyle wysoka, ze praktycznie nie zdarzajg sie przy-
padki catkowitego braku proceséw uzdatniania wody.

Jednakze wybierajgc sposob przygotowania wody nalezy kierowac
sie, oprécz oczekiwanych parametréw, takze kosztami eksploatacji —
pobdr wody uzupetniajgcej, zuzycie preparatéw chemicznych oraz ilosci
Sciekow z odsalania uktadu.

Marcor opracowat bardzo oszczedng i innowacyjng metode uzdat-
niania wody na cele chtodnicze, jaka jest demineralizacja wody w me-
todzie amonowe;.

Jest to absolutnie nowa metoda, autorstwa Jana Marjanowskiego,
ktéra po 6-letnich badaniach uzyskata patent nr UP RP — P406782
w marcu 2020 r. W swoim dziafaniu wykorzystuje te same urzadzenia,
co w metodzie zmiekczania sodowego. Rdznica polega na zastosowaniu
innego rodzaju kationitu, a do jego regeneracji - sole amonowe. Podczas
przeptywu wody przez ztoze jonitowe nastepuje wprowadzenie lotnego
skfadnika (z regeneracji). Nastepnie woda obiegowa w uktadzie zostaje
przedmuchana powietrzem z wentylatora. Wéwczas sole powodujace
twardos¢ weglanowa wody wraz z lotnym sktadnikiem, ulatniaja sie

Eksploatowanie wyparnych obiegdw chtodzacych wymaga od-

Kationitowy zmiekczacz amonowy
regenerowany MH, Cl = zamienia

Ca(HCO,); na NH,HCO,

W wiodrie rasilajgee] porastaje wodoroweglan amanowy, ktéry jest nietrwaly

i w przypadku prredmuchu wody jest usuwany 2 wody w powietrze
NH, HCO3 — NHI, + col, +H,0

Powstaby amaniak i
evutleneh wgla
wereks § pownielibem
proedmuchewm

Odeoyn coojetny
CRGICHwa deminerabitacis
wiody & me tylks
dekarbonzacia

‘W waodzie pozostajg chlorkl, siarczany | azotany = od kch lodci zalety bezpleczenstwo kymooyjne

ukladénw coynkowanych, Sole te malq cdonm kvasmy po hpdrolizie, Wody ghebanowe, o ndskim

poziomie chlorkdw | siarczandw, kwalififujg sis doskonale do stosowania metody amonows).
Rys. 1. llustracja dziatania metody amonowej wykorzystujgcej regene-
racje kationitu solami amonowymi
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z parg wodng i zmniejszaja przewodnictwo wody — nastepuje zatem
czesciowe odsolenie wody poprzez odparowanie.

W tab. 1 przedstawiono poréwnanie: metody amonowej i tradycyjne-

g0 zmiekczania wody.

Zmiekczanie sodowe wody zasi-
lajacej chtodnie

Zmiekczanie amonowe wody za-
silajacej chtodnig

Brak zmiany zasolenia wody po
zmiekczaczu sodowym w stosun-
ku do wody wodociggowe;.

W wodzie obiegowej nastepu-
je systematyczne zatezanie soli.
Sktadniki wody obiegowej sg nie-
lotne.

Brak zmiany zasolenia wody
bezposrednio po zmiekczaczu
amonowym w stosunku do wody
wodociggowej.

W_ wodzie obiegowej nastepu-
je__ulatnianie sie czesci lotnych
sktadnikéw wody, przez co spada
zasolenie wody obiegowe;.

Ryzyko korozji elementéw ocyn-
kowanych poprzez wzrost odczy-
nu pH i zasolenia.

Niska zdolno$¢ do korozji ele-
mentéw ocynkowanych, tatwos¢
utrzymania nizszego zasolenia
i odczynu pH.

Wyzsze zapotrzebowanie na che-
mie korekcyjng wg poziomu zaso-
lenia.

Mniejsze ~ zapotrzebowanie na
chemie korekcyjng adekwatnie
do zasolenia.

Wysokie straty na odsalanie.

Niskie straty wody na odsalanie.

Brak korozji elementéw miedzia-
nych.

Wymagane dodatkowe inhibitory
korozji miedzi, jesli znajduje sie
w uktfadzie.

Tab. 1. Poréwnanie metody zmiekczania metodg amonowg | sodowg

dla chtodni wyparnej
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Metoda jonitowego podczyszczania wody obiegowej (tzw. nerka
wody chfodniczej) to natomiast autorska metoda MARCOR podczysz-
czania i demineralizacji wody w obiegowej ukfadzie wyparnym chto-
dzenia.

Polega na filtrowaniu bocznikowym kilku procent wody obiegowe;j,
poprzez przeptyw przez ztoza jonowymienne. Nastepuje zatrzymywa-
nie soli w przeptywie przez jonity, zamiast upustu wody obiegowej
do kanalizacji i wymiany czesci na $wieza. Na rys. 2 przedstawiono
ilustracyjnie zasade dziatania technologii.

[ T———
w proceds chindrenls

1814k arie el
Ll ]
podcrysczanie
Jonitowe

Rys. 2. llustracja metody podczyszczania wody obiegowej skraplacza
wyparnego na jonitach

Wrtasciwe przygotowanie wody zasilajgcej oraz obrébka wody obiego-
wej w ukfadzie chtodzenia wymagajq szerokiej wiedzy specjalistycznej
i znajomosci proceséw przebiegajacych w uktadzie (odparowanie, za-
tezanie, alkalizacja itp.). Opracowanie technologii przygotowania wody
nalezy zawsze rozpoczyna¢ od rozpoznania uktadu pod wzgledem ma-
teriatow konstrukcyjnych i rodzaju zastosowanych urzadzen (skrapla-
cze, wieze wyparne, sprezarki, pompy). Kolejnym etapem jest dobdr
odpowiedniej techniki przygotowania wody uzupetniajacej (zmiekcza-
nie, dekarbonizacja, demineralizacja). Ostatni etap, zmierzajacy do
osiggniecia wiasciwej jakosci wody obiegowej, jest najbardziej ztozony
i wymaga zastosowania niejednokrotnie catej gamy metod korekcyjnych

Fot. 1. nerka wody chfodniczej dla skraplacza amoniaku o mocy 2,3
Mw

— poczawszy od filtracji, poprzez automatyczne odsalanie, po dozowa-
nie srodkéw chemicznych.

Przedstawione powyzej technologie opracowane przez zespot
MARCOR zostaty z powodzeniem wdrozone w przemysle spozywczym.
Kazdego roku generuja w zaktadach znaczne oszczednosci w optatach
za wode, Scieki i chemigkorekcyjna.

Przedsiebiorstwo MARCOR w swojej ofercie posiada wszystkie urza-
dzenia niezbedne do wtasciwego uzdatniania wody. Ponadto z powo-
dzeniem od ponad 30 lat produkuje atestowane preparaty chemiczne
do kondycjonowania wody obiegowej. Wtasne laboratorium oraz do-
Swiadczeni technolodzy gwarantujg bezpieczenstwo uktadéw wodnych
oraz eliminacje awarii. &

www. marcor.com.pl
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Rafat Zigba, IONEXIM

1IONEXIM

Wykorzystanie powietrza
w procesach produkcji

sach produkcji miesa i ryb stanowi dzi$ nie lada wyzwanie dla

wszystkich producentéw. Naprzeciw wychodzg im nowoczesne
elementy linii produkcyjnych: dwustrumieniowe noze powietrzne, dysze
obrotowe oraz schtadzacze tubowe typu coldgun. Producenci ponoszg
coraz wyzsze koszty mediow eksploatacyjnych, takich jak powietrze,
prad oraz woda.

W zakresie wykorzystania powietrza nastgpit w ostatnich latach wiel-
ki postep. Urzadzenia staty sie duzo bardziej ekonomiczne i wydajne.
Duza konkurencja na ryku, zmusza do Scistej kalkulacji wydajnosci
wzgledem kosztéw. Nie mozna tego dokona¢ bez nowoczesnych urza-
dzen.

Ekonomiczne i innowacyjne wykorzystanie powietrza w proce-

Zapraszam do zapoznania sie z flagowymi produktami.

1.DYSZE OBROTOWE

Czyszczarki przemystowe w formie dysz obrotowych, to ekonomiczna
alternatywa wielokierunkowego osuszania produktu przed zapakowa-
niem lub zamrozeniem.

Sztandarowg dyszg jest model ARN5S4 posiadajacy regulowane dysze
wylotowe i ramiona dostosowane na wymiar zgodny z potrzebami klien-
ta, a zasilana jest jedynie powietrzem.

http://czyszczarki.com
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2. NOZE POWIETRZNE

Bardzo skutecznym rozwigzaniem sg takze noze zdmuchujace serii
AB, stuzace z powodzeniem do odmuchu produktéw w procesie pako-
wania lub zdmuchiwania skrawkéw w liniach produkcyjnych w trybie
automatycznej selekcji optyczne;.

Noze powietrzne serii AB sg jedyne w swoim rodzaju. Dzigki duzej
sile nadmuchu, wynikajacej z podwdjnego przeptywu powietrza po obu
stronach ostrza, a takze dzieki tatwemu montazowi za pomocag dwéch
magnesow neodymowych i wspornikdw, ktore umozliwiajg skierowanie
noza zgodnie z wymaganiami. Produkty te sg bardzo skuteczne w czysz-
czeniu, suszeniu i chtodzeniu.

 Konstrukcja zoptymalizowana pod katem
maksymalnego efektu Coandy.

* Wydmuch powietrza po obu stronach ostrza.

* Réwnomierny i mocny strumien powietrza odpowiedni
do czyszczenia matych i duzych powierzchni.

* Modutowa budowa i konstrukcja dostosowana do
wielu aplikaciji.

* Brak ruchomych czesci dzieki czemu nie zuzywa sie.
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https://www.coldgun.pl/noze.html

3. TUBY CHtLODZACE - COLDGUN

Najbardziej innowacyjnymi rozwigzaniami sg tuby chtodzace z serii
VR wytwarzajace ujemna temperature do -20 °C.

To aktualnie najnowoczes$niejsze rozwigzania do chfodzenia sprezo-
nym powietrzem, oparte na zasadzie rurki wirowej. Doskonata wydaj-
nos$¢ wszystkich modeli pod wzgledem natezenia przeptywu i gene-
rowanego At, konstrukcja i mocowania zaprojektowane tak, aby byty
szczegblnie uniwersalne w montazu, a takze mozliwo$¢ potaczenia
ich w opatentowany system ze wzmacniaczami powietrza serii AM
(w celu odzyskania gorgcego powietrza). Oferuje klientom innowacyj-
ne, efektywne i ekonomiczne rozwigzanie dla likwidacji probleméw
zwigzanych z chtodzeniem zimnym powietrzem w procesie produkcji
miesa lub ryb.

R E K

TYP 7200 1} TYP 7211

Load range:

Load range:
Cable travel: f

Cable fravel:

TYP 7235

TYP 7241

Load range:

Load range:
Cable fravel: c’l

Cable travel: A&
!

https://www.coldgun.pl/tuby.html

Po wiecej informacji na temat innowacyjnych rozwigzan w procesach
produkcyjnych opartych na innowacyjnym wykorzystaniu powietrza za-
praszamy do kontaktu. B

http://ionexim.pl/

lub zapoznania sie z petng gamg na stronach:
http://czyszczarki.com

https://www.coldgun.p!

TYP 7221

Load range: Vi

TYP 7251

Load range:
Cable fravel:

Jarvis Polska Limited Sp. z 0.0.
Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl
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Rosnaca konsumpcja przetwordw rybnych w puszkach otwiera nowe perspektywy dla producentéw i wymaga
zastosowania innowacyjnych technologii w procesie produkcji.

konteks$cie branzy rybnej, wazne jest zagwarantowanie wy-
Wsokiej jakosci, swiezosci i bezpieczenstwa zywnosci. Dla-

tego istotng role odgrywaja nowoczesne systemy kontroli
zamkniecia puszek, ktére zapewniajg wtasciwe zabezpieczenie pro-
duktéw i minimalizujg ryzyko zepsucia sie jedzenia.

Nowoczesne technologie kontroli puszek oparte na systemach
wizyjnych oferujg wiele korzysci dla producentéw rybnych. Przede
wszystkim, umozliwiajg szybkie i efektywne sprawdzanie zamkniecia
puszek. Dzieki wysokiej wydajnosci, systemy te potrafig kontrolowaé
nawet do 800 puszek na minute, co przyczynia sie do zachowania
ptynnosci produkcji i konkurencyjnosci na rynku.

Waznym aspektem jest rdwniez zapewnienie wysokiej klasy szczel-
nosci kontroli puszek. Dlatego systemy oferowane przez Scanway
sg wyposazone w komponenty wykonane ze stali nierdzewnej oraz
spetniajg normy szczelnosci IP67 lub IP69. Dzigki temu, produkty
sg chronione przed wilgocig oraz niepozadanymi substancjami z ze-
wnatrz, co przektada sie na jakos¢ i trwatos¢ ryb w puszkach.
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Bezpieczenstwo zywnosci jest kluczowe dla producentéw rybnych,
dlatego systemy kontroli puszek wyposazone s3 w zaawansowane
technologie detekcji. Dzieki nim, juz podczas produkcji mozliwe jest
wykrycie wady szwu (w tym: pekniecie, opadanie, zaczepienia, od-
bicia czy zakleszczenia), otarcia i uszkodzenia mechaniczne ran-
tu, ustalenie orientacji i obecnosci kluczyka, poprawno$é nadruku
(w tym numeru serii czy daty waznosci).

Konsumenci przyktadajg coraz wiekszg wage do jakosci spozywanej
zywnosci, w tym do poprawnego zamkniecia puszek. Dlatego produ-
cenci ryb w puszkach, korzystajac z nowoczesnych systeméw kon-
troli, mogg zdoby¢ zaufanie klientéw oraz poprawi¢ swojg renome
i pozycje na runku. Wtasciwe zamkniecie puszek nie tylko zapewnia
Swiezos¢, trwatose i integralno$¢ produktow ale réwniez jest bardzo
widocznym defektem. Z punkt widzenia klienta uszkodzona czy ubru-
dzona puszka wptywa na postrzeganie catej marki i moze stanowic
wazny czynnik decyzyjny.

Z badan wynika, ze warto$¢ rynku konserw rybnych w Polsce wy-
niosta 750 min zt, w poréwnaniu z rokiem 2019 jest to wzrost az
0 6%. Dlatego producenci rybnych produktéw konserwowych powinni
skupi¢ sie na zapewnieniu wysokiej jakosci zamkniecia puszek, aby
spefni¢ oczekiwania klientéow i utrzymacé swojg konkurencyjno$¢ na
rynku. Inwestowanie w nowoczesne systemy kontroli jest kluczowe
dla producentéw, ktérzy pragng zapewnié¢ najwyzsza jakos¢, bezpie-
czenstwo swoich produktéw, a co za tym idzie poszerza¢ swoje grono
klientow.

Ponadto, rozwdj branzy rybnej w Polsce stwarza mozliwosci ekspor-
tu na miedzynarodowe rynki. Aby skutecznie konkurowac¢ na arenie
globalnej, producenci musza sprostac¢ najwyzszym standardom jako-
Sciowym i bezpieczenstwa zywnosci. Wtasciwe zamkniecie puszek
odgrywa tutaj kluczowa role, poniewaz gwarantuje trwato$¢ produk-
téw podczas transportu i przechowywania.

Jednak kontrola zamkniecia puszek to nie tylko kwestia jakosci
i bezpieczenstwa, ale takze reputacji firmy. Klienci coraz bardziej
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Swiadomie wybierajg produkty, sprawdzajac ich parametry jakoscio-
we i uwzgledniajgc opinie innych konsumentéw. Dlatego producenci
muszg zyskac i utrzymacé zaufanie klientéw poprzez dostarczanie im
doskonatej jakosci ryb w puszkach.

Systemy kontroli zamkniecia puszek oparte na zawansowanych
technologiach oferowane przez Scanway sa nie tylko skutecznym na-
rzedziem do zapewnienia wysokiej jakosci i bezpieczenstwa produk-
tow rybnych, ale takze przyczyniajg sie do optymalizacji proceséw
produkcyjnych. Szybko$¢ i wydajnosé tych rozwigzan umozliwiajg
producentom osigga¢ wiekszg efektywnos$é, co ma znaczacy wptyw
na konkurencyjnos¢ i rentownos¢ ich dziaftalnosci.

Kontrola zamkniecia puszek w branzy rybnej w Polsce odgrywa Kklu-
czowa role w zapewnieniu wysokiej jakosci, bezpieczenstwa zywnosci
i zadowolenia klientéw. Dlatego inwestowanie w nowoczesne rozwig-
zania optymalizujace proces produkcji stajg sie juz niejako koniecz-
noscig biorgc pod uwage zwiekszenie konkurencyjnosci. W Polsce
gotowe produkty spozywcze znajduja sie nawet w 70% gospodarstw
domowych. Jest to wiec duza rzesza konsumentéw, o ktérych uwage
nalezy zabiegac.

Bezpieczenstwo w przypadku produktéw spozywczych jest nie tyl-
ko koniecznoscig, ale takze elementem tworzacym relacje pomiedzy
klientem a producentem. Dzigki niemu mozliwe jest zbudowanie sil-
nej i dfugotrwatej wiezi, co przektada sie nie tylko na sprzedaz ale
réwniez na wychowywanie kolejnych pokolen konsumentéw. Produ-
cenci w Polsce zdajg sobie sprawe z rosngcych oczekiwan konsumen-
téw i stawiajg na innowacje, aby sprosta¢ ich wymaganiom.

Wraz z rozwojem technologii, systemy kontroli zamkniecia puszek
stajg sie coraz bardziej zaawansowane. Oprocz sprawdzania integral-
nosci opakowania, moga one rowniez monitorowac inne istotne para-
metry, takie jak poprawnos$¢ oznaczenia serii czy daty przydatnosci do
spozycia. Dzieki temu producenci majg petng kontrole nad jakoscig
i bezpieczenstwem swoich produktéw, eliminujgc potencjalne ryzyko
zwigzane z niedomknietymi, zZle zamknietymi lub uszkodzonymi opa-
kowaniami.

Ponadto, modutowe systemy Scanway sa wyposazone w zaawan-
sowane oprogramowanie, ktére umozliwia analize danych, ich prze-
chowywanie oraz generowanie raportéw. Dzieki temu producenci
mogg $ledzi¢ wydajnos¢ linii produkcyjnej, identyfikowaé ewentualne
problemy i podejmowac szybkie dziatania naprawcze. To z kolei prze-
ktada sie na oszczednos$¢ czasu i zasobow, a takze minimalizuje straty
wynikajgce z wadliwych zamknie¢ puszek.

Ryby w puszkach to nie tylko popularne produkty konsumpcyjne, ale
takze wazny segment eksportowy dla polskiej branzy rybnej. Dbato$¢
0 jako$¢ i bezpieczenstwo produktéw oraz odpowiednie zamkniecie
puszek odgrywaja kluczowg role w zdobywaniu zaufania miedzynaro-
dowych partneréw handlowych. Dlatego producenci w Polsce nie tylko
dostosowujg sie do lokalnych wymagan, ale takze spetniajg najwyzsze
standardy jako$ciowe obowigzujace na rynkach zagranicznych.

Polska branza rybna jest znaczacym graczem na rynku europej-
skim. Wedtug danych statystycznych, produkcja ryb w kraju stale
ros$nie, a ryby w puszkach stanowig istotny segment tego sektora.
W roku 2021 eksport ryb oraz przetworéw rybnych wynosit 385 tys.
ton, co oznacza wzrost o 3% wzgledem roku 2020. Tendencja wzro-
stowa w tym obszarze jest widoczna od 2007 roku a od tego czasu
warto$¢ wzrosta ponad 7 krotnie.

Rozwdj branzy rybnej w Polsce i konsumpcja przetworéw rybnych
to dynamiczne zjawiska, ktére wymagajg statej innowacji i dosko-
nalenia. Poprawne zamkniecie puszek, kontrolowane za pomocg no-
woczesnych technologii, stanowi nieodtgczny element tego procesu.
Dzieki temu producenci moga zapewni¢ konsumentom najwyzszg
jakos¢, swiezos¢ i bezpieczenstwo produktow, zaréwno na rynku kra-
jowym, jak i zagranicznym. Wraz z rosngcym zainteresowaniem zdro-
wym stylem zycia i dietg bogatg w sktadniki odzywcze, konsumpcja

ryb w puszkach w Polsce zyskuje coraz wiekszg popularnosé. Ryby
stanowig cenne zrédto biatka, kwaséw ttuszczowych omega-3, wita-
min i mineratéw, dlatego wiele os6b docenia ich walory zdrowotne
i smakowe.

Ryby w puszkach majg wiele zalet o czym doskonale wiedzg konsu-
menci. Oprécz dtugiego terminu przydatnosci do spozycia, sg one ta-
two dostepne, co sprawia, ze stanowig wygodng i zdrowg przekaske.
Ponadto, puszkowane ryby sg doskonatym zrédtem kwaséw ttuszczo-
wych omega-3, ktére majg korzystny wptyw na ukfad sercowo-naczy-
niowy, mézg i zdrowie ogdlne.

W kontekscie wzrastajgcego zainteresowania rybami w puszkach,
producenci w Polsce muszg skupi¢ sie na zapewnieniu najwyzszej
jakosci i bezpieczenstwa swoich produktéw oraz konkurencji, ktéra
poszerza swojg oferte nowymi produktami. Dlatego tak istotne jest
zapewnienie najwyzszej jakosci, ktérym bardzo waznym elementem
jest wtasciwe zamkniecie puszek, ktére chroni zawartos¢ przed ne-
gatywnymi czynnikami zewnetrznymi i zachowuje $wiezos¢ i warto$¢
odzywczg ryb.

W tym celu, nowoczesne technologie kontroli zamkniecia pu-
szek wytwarzane przez specjalistyczne firmy technologiczne takie
jak Scanway sg niezbednym narzedziem dla producentéw ryb oraz
przetwordw w puszkach. Dzieki wysokiej wydajnosci, precyzji i nie-
zawodnosci tych systemow, producenci sg w stanie monitorowacé
kazda puszke podczas procesu produkcyjnego, zapewniajac idealne
zamkniecie i integralno$¢ opakowania. Co, wazne proces ten jest nie
przerwany i to klient decyduje w jaki sposéb chce by¢ informowany
o btedzie: informacja do operatora, usuniecie wadliwej puszki z ta-
$my produkcyjnej, a moze zatrzymanie produkcji? To wszystkie jest
indywidualng decyzjg. Systemy wizyjne Scanway sa rozwigzaniami
modutowymi, co oznacza, ze z katalogu wielu rozwiagzan dobieramy
tylko te, ktére beda faktycznie uzywane przez Klienta. Dzigki takie-
mu rozwigzaniu znaczaco skracamy czas implementacji projektu,
a co za tym idzie, zmniejszamy koszty jego implementacji.

Dazenie do doskonatosci w kontroli zamkniecia puszek to istotny
krok w zapewnianiu bezpieczenstwa i jakosci ryb w puszkach. Dzie-
ki nowoczesnym technologiom i systemom kontroli, producenci majg
mozliwos$¢ precyzyjnego monitorowania procesu zamkniecia puszek,
eliminujac ryzyko niedomknietych opakowan.

Branza rybna w Polsce, szczegélnie w kontekscie ryb i konserw
w puszkach, jest dynamiczna i stale sie rozwija. Konsumenci coraz
bardziej doceniajg warto$¢ zdrowotng ryb oraz ich wygodng forme
w postaci puszkowanej. Producentom zalezy na dostarczaniu wyso-
kiej jakosci produktéow, a odpowiednie zamkniecie puszek odgrywa
kluczowg role w osigganiu tego celu. Dlatego inwestycje w nowocze-
sne systemy wizyjne do kontroli jakosci sg niezbedne, aby spetni¢
oczekiwania konsumentow i utrzymac konkurencyjnosé na rynku za-
réwno w kraju, jak i za granicg. &
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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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tfransaco

Rozwigzania dopasowane do potrzeb klienta

Jest wiele firm oferujgcych maszyny i urzadzenia do stabilizacji tadunkéw na paletach oraz zabezpieczania
pakietow przed otwarciem. STRAPEX jest jedng z nielicznych firm, ktdre oferujg kompleksowe rozwigzania do
zastosowan przemystowych, dopasowane do specyfiki produktow.

jest przede wszystkim zwigzana z technologig opasywania pro-
duktéw w celu zabezpieczenia na czas transportu.

Kolejne maszyny i urzadzenia wprowadzane na rynek uwzgledniaty
najnowsze rozwigzania w zakresie stosowanych do ich budowy podze-
spotéw, co powoduje, ze sg uznawane przez uzytkownikéw za solidne
i niezawodne. Wieloletnie doswiadczenie i szeroki asortyment oferowa-
nych maszyn i urzadzen umozliwia zastosowanie optymalnych ekono-
micznie rozwigzan, poczawszy od urzadzen recznych, po automatyczne
linie pakujace.

Odpowiedzig firmy Strapex na wzrastajgce wymagania dla maszyn
opasujacych ze strony przemystu spozywczego sg maszyny SMG w wer-
sji Inox.

Maszyny SMG wykonane w tej wersji pozwalaja na uzytkowanie
w przemysle spozywczym, przetwérstwie ryb oraz przemysle farmaceu-
tycznym poprzez zastosowanie stali nierdzewnej (wersja — inox), jak
i podzespotéw umozliwiajgcych prace w niskich temperaturach (chtod-
nie) i w wysokiej wilgotnosci.

Maszyny posiadajg stopien ochrony IP56, wiec moga by¢ myte stru-
mieniem wody, co pozwala na utrzymanie ich w czystosci.

| | istoria firmy Strapex, poczawszy od jej zatozenia w 1955 roku,

Automatyczne maszyny opasujace — wolno stojace
i do pracy w liniach pakowania

Filozofia budowy urzadzen oparta na trzech zasadach — prostota bu-
dowy (jak najmniejsza ilo$¢ czesci), tatwos¢ obstugi i serwisowanie bez
specjalistycznych narzedzi — znalazty odzwierciedlenie w serii maszyn
typu SMG, przeznaczonych zaréwno do pracy jako maszyny wolno sto-
jace, jak i do pracy w liniach automatycznych.

Uniwersalno$¢ zastosowania, jak i wymiary ram maszyn opasujgcych
pozwalajg na zastosowanie maszyn SMG praktycznie we wszystkich
branzach przemystu.

Gtéwne zalety maszyny SMG to:

- wysoka wydajno$¢ — do 70 cykli na minute;

- panel dotykowy — szybka i prosta zmiana parametréw;

- prostota budowy — niewielka ilo$¢ ruchomych czesci;

- staty naciag taSmy — niezaleznie od wielkos$ci opasywanego przedmio-
tu;

- tatwa wymiana tasmy — dyspenser z boku lub na gorze maszyny.

Istotne znaczenie dla kosztéw opasywania ma mozliwosé stosowania
tasm PP (polipropylenowych) o szerokosci 5 mm i grubosci 0,35.

Maszyny SMG z serii Inox sg przeznaczone do pracy jako:

- maszyny wolno stojgce — SMG 20i; SMG25i (fot. 1);
- maszyny z wbudowanym przeno$nikiem i zgrzewaniem dolnym —

SMG50i; SMGH5i; do pracy w linii przenosnikow (fot. 2);
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fot. 2

| L . - | fot.4

- maszyny do integracji z przenosnikiem i zgrzewaniem bocznym —
SMG 65i; do pracy w linii przeno$nikow (fot. 3);

- maszyny z wbudowanym przeno$nikiem i zgrzewaniem bocznym; do
pracy w linii przeno$nikow (fot. 4).

Atuty firmy STRAPEX

Rozwigzania oparte na do$wiadczeniu. Maszyny i urzadzenia, tasmy
oraz system obstugi posprzedaznej — oferowane w jednym pakiecie.

Odpowiednia maszyna. Ze wzgledu na elastyczno$¢ swojego pro-
gramu budowy maszyn i urzadzen, firma STRAPEX moze zaoferowac
rozwigzania dostosowane do indywidualnych potrzeb poszczegdlnych
klientow.

Odpowiednia tasma. Szeroki zakres tasm z polipropylenu (PP) i po-
liestru (PET), z ktorych kazda posiada swojg wfasng charakterystyke,
gwarantuje, ze taSma i maszyna zawsze bedg tworzy¢ odpowiednig
kombinacje.

Ogodlno$wiatowa sie¢ sprzedazy i serwisu. Moga Panstwo zawsze uzy-
ska¢ porady ekspertéw w zakresie wyboru prawidtowego rozwigzania
oraz pakietu serwisowego wraz z gwarantowang dostepnoscig czesci
zamiennych. |
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Zakiady odkrywajq swoj potencjat

oszczednosci dzieki technice

napedowej od NORD

sparciem w tym zakresie jest kon-
cepcja Catkowitego Kosztu Posiada-
nia (TCO = Total cost of ownership).

Uwzgledniajgc wszystkie koszty poniesione
w cafym cyklu zycia produktu, mozna dokonac
szczegotowych kalkulacji rentownosci, a tym
samym roéwniez wiarygodnych o$wiadczen za
i przeciw inwestycji. Aspekty takie jak efektyw-
no$¢ energetyczna, niezawodno$¢ eksploata-
cji, naktady na konserwacje i redukcja liczby
wariantéw majg zatem kluczowe znaczenie
w kontekscie optymalizacji TCO.

Dzieki  zastosowaniu  wysokowydajnych
technologii w pofaczeniu z konsekwentng
redukcjg liczby wariantéw i standaryzacjg
mozna znaczgco zoptymalizowaé koszty cy-
klu zycia. Firma NORD DRIVESYSTEMS, jako
jeden ze Swiatowych liderow w branzy nape-
déw przemystowych oferuje szerokie spek-
trum innowacyjnych produktéw i ustug, ktore
pomagajg zoptymalizowaé catkowity koszt
eksploatacji urzadzenia. Obejmuje to wszyst-
kie koszty zwigzane z zakupem, eksploatacjg
i recyklingiem systemu napedowego. Asor-
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Cena zakupu nie jest juz jedynym kryterium zakupu przy podejmowaniu decyzji inwestycyjnych. Coraz wiekszy
nacisk ktadzie sie na koszty towarzyszace, szczeg6lnie na zuzycie energii elektrycznej, ale tez wszystkie inne.
W przypadku napeddw, ktére sg niezbednym elementem kazdego zaktadu przetwodrczego i fabryki, 85% kosz-
téw cyklu ich zycia wynika z ich eksploatacji. Sumujg sie na to koszty energii, koszty administracyjne, koszty
serwisu i konserwacji, eksploatacji, szkolenia i dokumentacja, koszty osobowe, zapasy czesci zamiennych oraz
awarie i przestoje, ale takze koszty recyklingu i utylizacji. Uwazne rozwazenie wszystkich aspektéw ekono-
micznych jest zatem bardzo optacalne w odniesieniu do redukcji kosztéw i zwiekszenia wydajnosci produkcji.

tyment najnowszych wysokowydajnych pro-
duktéw NORD opracowano, koncentrujac sie
na maksymalnej wydajnosci energetycznej,
maksymalnej gestosci mocy i jak najwyzszej
przyjaznosci dla uzytkownika. Obejmuje on
opatentowany motoreduktor DuoDrive, zinte-
growany z nim silnik synchroniczny IE5+ oraz
przetwornice czestotliwosci NORDAC ON i sta-
nowi idealng odpowiedz na potrzebe obnizenia
catkowitego kosztu posiadania.

Niezwykle skutecznym $rodkiem prowa-
dzacym do obnizenia catkowitego kosztu po-
siadania jest zastosowanie wysokowydajnych
silnikéw synchronicznych. Silniki synchronicz-
ne rozwijajg swoj petny potencjat przy czescio-
wym obcigzeniu i niskich zakresach predkosci
obrotowych. Opracowane przez NORD silniki
majg klase sprawnosci w niektérych przypad-
kach przewyzszajacg IE5. Standardem obo-
wigzujagcym w Europie jest klasa sprawnosci
IE3. Nowa generacje silnikdw synchronicznych
NORD IE5+ wytwarzamy z przeznaczeniem
do stosowania w przemysle spozywczym,
branzy napojéw oraz w intralogistyce. Cechuje
je bardzo wysoka sprawnos¢ i gestos¢ mocy.
Dzieki tym parametrom, uzytkownik moze
znaczaco obniza¢ koszty energii, szczeg6lnie
w napedach pracujagcych w cyklu ciggtym.
Silniki NORD IE5 to réwniez tatwe czyszcze-



TECHNOLOGIE PRODUKCJI

- Energia -
- Liczba wariﬁil, ..

nie. Dzigki higienicznej powierzchni w wersji
tatwo zmywalnej, silnik bez uzebrowan IE5+
(TENV) jest idealnym rozwigzaniem dla branzy
spozywczej. Wytrzymata obudowa aluminio-
wa w klasie ochrony IP69K moze by¢ réowniez
czyszczona pod cisnieniem. W razie wymagan,
mozemy roéwniez dostarczy¢ silnik z innowa-
cyjng powtokg nsd tupH.

Drugi, po kosztach energii, najwiekszy po-
tencjat oszczednosci stanowi redukcja liczby
wariantéw napedéw pracujacych w zaktadzie.
Celem jest tutaj pokrycie zapotrzebowania
na wymagane momenty i predkosci obroto-
we urzadzenia jak najmniejsza, ekonomicznie
uzasadniong liczbg réznych wariantéw nape-
du. Minimalizuje to koszty administracyjne
i upraszcza procesy logistyczne, magazynowe
i serwisowe. Istnieje przy tym konflikt celow
pomiedzy sprzecznymi obszarami efektywno-
éci energetycznej i mniejsza liczbg wariantéw.
Im wyzsza sprawnos¢ silnika elektrycznego,
takze poza mocg znamionowg, tym wieksze
mozliwosci redukcji liczby wariantéw. Dlatego
wazne jest, aby pogodzi¢ te obszary napie¢
podczas projektowania napedu. NORD DRI-
VESYSTEMS dysponuje odpowiednim modufo-
wym systemem produktéw, wtasciwym know-
-how, wieloletnim do$wiadczeniem i zna droge
do optimum.

NORD przygotowat réwniez specjalng ustu-
ge o nazwie NORD ECO dzieki ktérej wtascicie-
le fabryk moga dowiedzie¢ sie, jaki potencjat
oszczednosci tkwi w ich liniach produkcyjnych
i jak najlepiej zwiekszy¢ tg efektywno$¢. Ustu-
ga NORD ECO pokazuje przede wszystkim
potencjat oszczednosci w aplikacji klienta,
umozliwiajagcy zoptymalizowanie zuzycia
energii w celu zmniejszenia emisji CO, i ob-
nizenie kosztéw. Mozliwe jest to za pomoca
skrzynek pomiarowych NORD ECO Box wypo-
sazonych w analizatory energii, ktére w ciggu
jednej sekundy rejestrujg kilkadziesigt pomia-
row danych: natezenie i napiecie pradu, moc
czynng lub bierna, czyli energie faktycznie

Koszty eksploatacyjne = 85 %

zuzyta lub niewykorzystang. Na tej podstawie

okreslany jest wspoétczynnik moc. Po zainsta-

lowaniu NORD ECO Box miedzy napedem
Cryginalny napgd
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- Zudycie macy czynnel 30.2 KWh (31,7-1,5)
- Zugycie mocy biernej 3,0 kvarh (3,4-0,4)
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= Maksymalna moc elekiryczna 181.8 W
- Srednia moc elektryczna 168,4 W

= Maksymalny prad fazowy 1,43 A

- Srodni prad fazowy 1,32 A

NORD ECO przyktadowe badanie poréwnawcze

- |
I-

i zasilaniem, przez okres od kilkunastu do
kilkudziesieciu dni, w czasie rzeczywistym
sg rejestrowane dane o dtugotrwatych obcig-
zeniach, obcigzeniach szczytowych i niere-
gularnych stanach. Wskazany jest mozliwie
najdtuzszy okres czasu, gdyz umozliwia to
wiekszg gestos¢ danych, co pozwala na iden-
tyfikacje wzorcéw i przypadkowych odchylen,
dzieki czemu mozliwe jest utworzenie cyklu
obcigzenia kompletnej instalacji.

Po dokonaniu pomiaréw analizowana jest
struktura obcigzenia napedu. Otrzymany wy-
nik poréwnywany jest ze sprawnoscig nomi-
nalng pracujgcego napedu. Jezeli silnik pra-
cuje w stanie niedocigzenia, proponowane jest
nowe, optymalne rozwigzanie. Przewymiaro-
wanie jest jednym z najczestszych probleméw,
ktory nalezy uwzgledni¢ podczas optymalizacji
pod katem efektywnosci energetycznej. Czesto
okazuje sie ze wystarczy silnik mniejszy, ale
0 wiekszych zdolnosciach przecigzeniowych.
Optymalizacje mozna przeprowadzi¢ réwniez

Zamionnik NORD
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= Zukycie mocy czynnej 23,8 kWh
= Zugycie mocy biernej 0.8 kvarh
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- Maksymalna moc elektrycana 140,1 W
- Srednia moc elektryczna 1344 W

- Maksymalny prad fazowy 1,04 A

- Srodni prad fazowy 0,99 A
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NORD ECO Analiza pomiaru pradu wejsciowego
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pod katem sprawnosci przektadni, np. poprzez
zastosowanie przektadni walcowo-stozkowych
w miejsce Slimakowych. Nowe rozwigzanie
jest dostarczane przez NORD na okres testéw,
a pomiar jest wykonywany ponownie w ana-
logicznym okresie czasu. Po zakonczeniu gro-
madzenia danych sg one przesytane do opro-
gramowania opracowanego przez firme NORD
i automatycznie analizowane. Klient otrzymuje
analize w postaci dokumentu PDF, w ktérym
sg przedstawione kluczowe dane oraz poréw-
nanie faktycznego zuzycia energii w przypadku
istniejgcego i nowo oferowanego napedu. W ra-
porcie mozna znalez¢ dane takie jak zuzycie
ilosci kW w ciggu dnia i w ciggu roku, emisje
CO,, oraz koszt energii zuzytej i oszczedzonej.
Mozna réwniez precyzyjnie wskaza¢ po jakim
czasie inwestycja w nowy naped sie zwrdci.
40-letnie doswiadczenie w produkcji i uzyt-
kowaniu silnikéw elektrycznych zapewnia nam
szeroki wglad w praktyczne zastosowania.
Jako przyktad mozemy podaé system napedo-
wy 0 $rednim poborze mocy 1,1 kW, w szczy-
cie 1,9 kW, ktéry jest napedzany silnikiem
o0 mocy 4 kW. Daje to jedynie 30-procentowe
wykorzystanie napedu, a tym samym odpo-
wiednio duzy potencjat oszczednosci. W tym
przypadku zastosowanie silnika o mocy 2,2

kW zwieksza wykorzystanie do prawie 50%
i nadal zapewnia rezerwe na ewentualne do-
datkowe obcigzenie. W duzych instalacjach
z licznymi napedami, np. w intralogistyce,
NORD ECO moze poméc nie tylko w optymali-
zacji mocy poszczegdlnych systeméw napedo-
wych, ale takze w zmniejszeniu liczby réznych
systemoéw. Pozwala to réwniez obnizy¢ koszty
i potrzebne zdolnosci w zakresie konserwacji
i logistyki czesci zamiennych. Zalety pomiaru

NORD ECO sg istotne juz w przypadku poje-
dynczego systemu napedowego i multiplikujg
sie w duzej, wielonapedowej instalacji. NORD
DRIVESYSTEMS wykonat liczne pomiary, aby
utworzy¢ profile obcigzenia systeméw napedo-
wych. Ustuge oferujemy dla instalacji z kom-
ponentami wtasnymi i obcymi. NORD ECO
pomogt juz duzej liczbie klientéw poprawié
efektywnos$¢ energetyczng produkcji, a tym sa-
mym zmniejszy¢ ich $lad weglowy. B

OUR SOLUTION. YOUR SUCCESS.

Szerokie kompetencije specjalistyczne na potrzeby

kazdego zastosowania.
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» Globalna dostgpnosc i ustugi serwisowe
» Wiarygodny partner, szybki kontakt

» Energooszczedne rozwigzania oparte na modutowej koncepcji produktu

DRIVESYSTEMS
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M&M Wyroby ze stali nierdzewnej S.C.

Marcin Popielas-Sobkowiak
Michat Popielas

ul. Polna 33, 56-300 Sutow
tel: +48 602289150

e-mail: m.m.stalnierdzewna@gmail.com

www.mme-stalnierdzewna.pl

Mamy przyjemno$¢ zaprezentowac Paii-
stwu firme M&M.

Specjalizujemy sie w produkcji sprzetu ze
stali nierdzewnej w przemysle miesnym,
spozywczym oraz cukierniczym.

Poprzez wspotprace z wieloma producen-
tami mozemy zaproponowac Panstwu naj-
wyzszej jakosci towar w najlepszej rynko-
wej cenie. Wieloletnia wspoétpraca i nabyte
doswiadczenie pozawalaja nam z duzego
asortymentu wybrac i poleci¢ Pahnstwu naj-
lepszej jakosci produkty.

Patrzymy na nie poprzez mozliwosci wielo-

letniej eksploatacji na ktérg sktadaja sie:

» zastosowanie stali o odpowiedniej grubo-
Sci,

 optymalnym doborze osprzetu elektrycz-
nego

e mechanicznego.

Realizujemy zamoéwienia indywidualne, nie-
standardowe, doradztwo techniczne i wyce-
ne bezptatna.

Zapraszamy do wspotpracy.

Zestawy do higieny

zasilanie 230 v

Wozki transportowe
poj od 100 L do 1000 L '

Kociot elektryczny
z mieszadtem dolnym
lub z mieszadtem

Kotty warzelne glicerynowe elektryczne w wersji okragtej oraz kwadratowej.

Wykonujemy kotty na indywidualne zamowienie.

-




MODERNIZACJA ZAKEADOW

Systemy powiok
posadzkowych Remmers
dla przemystu miesnego

Zywnosci i...ludzi.

prawa bezpieczenstwa i higieny pracy
Sw przemys$le spozywczym ma znacze-
nie szczegblne, poniewaz pracujg tu,
uzywajac ciezkich maszyn i réznorodnych
Srodkéw chemicznych, ludzie. Aby zapewnic
bezpieczenstwo pracy, powtoki posadzkowe
powinny sie w tej branzy cechowaé wysokag
antyposlizgowoscia, strukturg i odpornoscia na
Scieranie. Jest to zwigzane z faktem, iz w bran-
zy, gdzie wystepuje obfitos¢ ptynéw, jak row-
niez substancji chemicznych, takich jak deter-
genty i $rodki dezynfekujace, posadzki muszg
by¢ odporne na $cieranie, uderzenia i dziatanie
agresywnych substancji. Dodatkowo mokre
podtoza sg zwykle bardziej $liskie, dlatego
posadzki winny by¢ réwniez antyposlizgowe,
aby minimalizowa¢ ryzyko poslizgniecia sie
pracownikow, szczegblnie w strefach o duzym
natezeniu ruchu. Systemy Remmers pozwalajg
na tworzenie posadzek o klasach antyposlizgo-
wosci od R 9 do R 13 i przestrzeni wyporu
cieczy od V 4 do V 10. Z natury rzeczy jednak
w przypadku powtok o zwiekszonej antyposli-
zgowosci nalezy sie liczy¢ ze zwiekszonymi na-
ktadami na czyszczenie posadzek w poréwna-
niu z tymi o gtadkich powierzchniach: z reguty
jednak wystarczy stosowaé czyszczenie ma-
szynowe i odpowiednie $rodki pielegnacyjne.
W produkcji miesa lub przetwordw rybnych
codziennie przemieszcza sie i produkuje kil-
kaset ton towaréw. Czesto odbywa sig to za
pomocg duzych pojemnikéw ze stali nierdzew-
nej, o wadze przekraczajacej jedng tone. Ten
ciezar rozktada sie na cztery do sze$ciu matych
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Warstwa bazowa

kétek. Takie ogromne naprezenia mechaniczne
moga by¢ przejmowane tylko przez wytrzy-
matfe i stabilne powtoki posadzkowe. Najwaz-
niejszym elementem posadzki przemystowej
jest podtoze i jego struktura. Réznig sie one
wieloma wtasciwosciami, np. wytrzymatoscig
na $ciskanie i przyczepnoscia, wilgotnoscig
lub strukturg powierzchni. Staranna analiza
i badanie sg zatem podstawowym warunkiem
wyboru i zastosowania optymalnego systemu
powtoki posadzkowe;j.

Powtoka zaykijqca

S Nacigcia kotwigce

Warstwa gruntujaca

N
remmers

O tym, ze branza spozywcza ma bardzo wysokie wymagania wobec posadzek wiedzg wszyscy specjalisci z nig
zwigzani. Podtogi np. w zaktadach produkcyjnych muszg by¢ wyjatkowo odporne nie tylko na obcigzenia me-
chaniczne i chemiczne, ale i oddziatywania termiczne. Zgodnos$¢ z przepisami higienicznymi, potwierdzona
przez niezalezne zewnetrzne instytuty, jest réwniez konieczna. Poza wysokg trwatoscig i odpornoscig taka
podtoga powinna by¢ tatwa do utrzymania w idealnej czystosci, przy tym bezzapachowa, bezpieczna dla

Systemy firmy Remmers oparte na betonie
poliuretanowym (betonie PU) sg doskona-
tym rozwigzaniem dla wszystkich obszarow,
w ktérych konstrukcja posadzki jest podda-
wana ekstremalnym obcigzeniom termicz-
nym i mechanicznym, i dlatego musi by¢ wy-
jatkowo trwata. Systemy te sg réznorodne,
dzieki czemu spetniajg wszelkie wymagania
stawiane posadzkom w przemys$le spozyw-
czym. Na przyktad powierzchnie mogg by¢
wykonczone strukturalnym, matowym ma-
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teriatem, ktéry nadaje powierzchniom wta-
Sciwosci antyposlizgowe, zgodne z obowig-
zujacymi przepisami dotyczacymi stanowisk
pracy. W zaktadach przetwérstwa miesa
i ryb, gdzie duzym obcigzeniem dla posadzek
sg takze szokowe oddziatywania termiczne,
powinno by¢ stosowane wyfgcznie podtoze
z domieszkg kruszywa cementowego. Tym
bardziej, ze sg tu intensywnie przesuwane
duze pojemniki ze stali na kétkach, wazace
ponad tone. Tak ogromne naprezenia me-
chaniczne przejmujg wytrzymate i stabilne
powtoki posadzkowe wykonane w systemach
PU Concrete firmy Remmers tzw. systemy
Crete. Zapewniajg one takze dtugotrwatg
ochrone przed dziataniem ttuszczow, olejow
rybnych i $rodkdw czyszczacych. Wynika to
z faktu, ze sg one nie tylko wyjatkowo odpor-
ne, ale dzieki réznym dodatkom, jak piaski
kwarcowe czy weglik krzemu oferujg réwniez
mozliwos$¢ wyposazenia w wtasciwosci anty-
poslizgowe.

Remmers Crete to produkt czterokompo-
nentowy. Komponent A to wodna emulsja
poliolu, a komponent B to polimeryczne MDI
- oba sktadniki w formie ptynéw. Spoiwo jest
mieszane z wypetniaczem (komponent C)
oraz pigmentem kolorystycznym w formie pa-
sty (komponent D). Emulsja poliolu reaguje
z jednej strony z reaktywnymi wypetniacza-
mi, z drugiej z polimerycznym MDI, tworzac
beton poliuretanowy. Dzieki temu powstaje
niezwykle odporna posadzka. W zaleznosci
od posypki i ilosci naktadanej powtoki zamy-
kajacej, uzyskuje sie rézne stopnie antypo-
Slizgowosci oraz przestrzenie wyporu cieczy.

Systemy na bazie betonu poliuretanowego
sg wytrzymate i jednoczes$nie bezpieczne.
Posadzki Remmers Crete to potaczenie wod-
nej emulsji poliolu i poliuretanowego spoiwa
z polimeru MDI.

* Nadaje podfodze bardzo wysokg odpornosé
termiczng, chemiczng i mechaniczna.

* System moze by¢ dostosowany do réznych
wymagan zaktadoéw przetwdrstwa spozyw-
czego.

* Do wyboru gtadka lub odpowiednio szorst-
ka struktura powierzchni, w zaleznosci od
wymaganego stopnia antyposlizgowosci.

* Podatna na czyszczenie i pielegnacje.

Dopuszczona do kontaktu z zywnoscia.

* 10 koloréw standardowych  (czerwony,
zielony, bezowy, ochra, szary, niebieski,
ciemno-szary, jasnoszary, pomaranczowy,
sahara).

Rodzaje powtok:

* Powtoka cienkowarstwowa dziata ochron-
nie na lekko i $rednio obcigzanych posadz-
kach, odwzorowuje strukture powierzchni
i w niewielkim stopniu niweluje nieréwno-
Sci.

* Powtoka zasypywana sktada sie z wyle-
wanej warstwy bazowej, ktérg w catosci
zasypuje sie np. piaskiem kwarcowym lub
twardym ziarnem. Grubo$¢ warstwy moze
wynosi¢ nawet 9 mm.

* Powtoka wylewana wyréwnuje drobne
nieréwnosci podtoza. Materiat jest rowno-
miernie rozprowadzany tworzac gtadkg po-
wierzchnie.

* Powfoka zaprawowa ma najnizszy procen-
towy udziat spoiwa i precyzyjnie dopaso-
wang krzywa przesiewu wypetniaczy. Mi-
nimalna grubo$¢ warstwy jest trzykrotnie
wieksza od odpowiedniej maksymalnej
wielkosci ziarna zastosowanego wypetnia-
cza. W zaleznosci od rodzaju systemu, po-

Masarnia Singer, Lhotska (CZ)
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sadzki poliuretanowo-cementowe majg od-
porno$¢ termiczng od 60 do 180 stopni C.
Nadajg sie zatem do najtrudniejszych wa-
runkoéw, nawet do piekarni, gdzie rozgrzane
piece pracujg miesigcami.

Powtoki posadzkowe Remmers sg doskona-
le przygotowane pod katem kazdego aspektu
przemystu spozywczego. Nie wszystkie po-
sadzki w tej branzy muszg wytrzymywac wy-
sokie temperatury lub ekstremalne obcigzenia
mechaniczne. Jednak w takich miejscach,
jak: korytarze, laboratoria, magazyny opako-
wan i niektore stanowiska montazowe nadal
potrzebne sg sprawdzone i certyfikowane do
stosowania w przemysle spozywczym pokry-
cia posadzkowe. W tym przypadku produkty
i systemy oparte na zywicy epoksydowej sg
od wielu lat wyprébowanym rozwigzaniem.
Dzieki kombinacji specjalnych spoiw i odpo-
wiednich wypetniaczy te ekonomiczne syste-
my mozna dopasowaé do réznych obszaréw
zastosowan.

Powtoki posadzkowe zazwyczaj musza
spetnia¢ wiele funkcji jednoczesnie. Dlatego
bardzo wazne jest, aby przed natozeniem
powtoki przeprowadzi¢ doktadng i fachowg
analize warunkoéw. Doktadna analiza stanu
budynku pozwala zebra¢ wyniki, ktére za-
wierajg informacje na temat odpowiedniego
podkfadu, dzieki ktéremu zostanie zapewnio-
na kompatybilno$¢ powtoki z podtozem, i to
nawet w przypadku problemdéw, np. obcia-
zenia wilgocig od strony podfoza lub proble-
matycznego zanieczyszczenia olejem, a takze
w przypadku zniszczonych starych powtok.

Przy wyborze systemu powtok do specjal-
nych wymagan w przemysle spozywczym
eksperci z Remmers stuzg wsparciem i szcze-
gbétowymi rozwigzaniami, ktére dobierajg do
indywidualnych potrzeb Inwestora. Przykta-
dowo, analizujg oni aktualny stan podtoza
i doradzajg w zakresie wszystkich wymagan
renowacyjnych - od okreslenia przysztych
obcigzen po wybdér odpowiedniego systemu
powtok i zgodno$¢ z odpowiednimi normami
prawnymi.
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Nasze kompetencje w zakresie
posadzek przemystowych

Wchodzac w 1996 roku na rozwijajacy sie
w nowych warunkach polski rynek firma Rem-
mers wniosta wtasne innowacyjne materiaty
i technologie dla kilku kluczowych obszaréw
budownictwa, w tym takze w obszarze posa-
dzek. Remmers w tym zakresie oferuje szereg
rozwigzan ochronnych i dekoracyjnych, opra-
cowanych specjalnie z myslg o konkretnych
zastosowaniach. Wiedza, ktéra wykorzystywa-
na jest podczas tworzenia produktéw do sys-
temow posadzkowych Remmers, opiera sie na
doswiadczeniu zebranym przez Grupe Rem-
mers, nie tylko na niemieckim rynku, ale takze
na rynkach europejskich. Jednym z najnow-
szych przyktadéw zastosowania rozwigzan
systemowych Remmers w branzy miesnej jest
posadzka w czeskiej firmie Reznictvi Singer
sro. W ramach rozbudowy zaktadu w 2020
roku powstaty w miejscowosci Lhotska nowo-
czesne nowe hale produkcyjne i logistyczne.
W tym nowoczesnym zaktadzie produkcyjnym
okoto trzech ton Swiezego miesa jest dziennie
dostarczane, przetwarzane i w postaci goto-
wych wyrobéw wysytane do odbiorcéw. Po-
nadto, czyszczenie obiektéw odbywa sie co-
dziennie przy uzyciu chemicznych $rodkow
czyszczacych. Te procesy rowniez wptywajg
na kondycje posadzki.

Z tego powodu osoby odpowiedzialne za
caty proces produkcyjno-logistyczny zdecy-
dowaty sie na posadzke zaprawowg SC Floor
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CR 130 Remmers w atrakcyjnym wizualnie
kolorze. Ta wysokowydajna posadzka betono-
wa PU charakteryzuje sie wysokg odpornoscia
chemiczng i mechaniczng, a takze odporno-
$cig termiczng do 180°C - co zapewnia dtuga
zywotnos$¢ nawet przy szerokim zakresie ob-
cigzen.

W strefach, w ktérych nastepuje transport
i wysytka wymagane byto innego rodzaju wy-
sokiej jakosci rozwigzanie podfogowe, takie,
ktére pozwalajg wytrzymywac obcigzenia me-
chaniczne powodowane przez wézki i pojazdy.
Wybrano powtoke SL Floor CR 80. Powierzch-
nia zostata najpierw przygotowana za pomocg
podktadu poliuretanowego do betonu Crete TF
60, a nastepnie zastosowano powfoka wyle-
wang Crete SL 80. W przypadku obszardw,
gdzie mozliwos$¢ pracy byfa krotsza, zastoso-
wano przy kfadzeniu posadzki produkt Crete
FP, gdzie FP to skrot od Fast Primer i ozna-
cza, ze kolejng warstwe mozna natozy¢ juz po
trzech godzinach.

Wiemy, ze branza spozywcza jest jednym
z sektoréw przemystowych stawiajgcych naj-
wyzsze wymagania wobec posadzek. Oprécz
obcigzen mechanicznych i chemicznych cze-
stym, powaznym wyzwaniem sg réwniez od-
dziatywania termiczne. Wszystko to musi by¢
zgodne z wymogami prawa i przepisami hi-
gienicznymi i takie sg tez nasze rozwigzania.
Tylko w ostatnich latach systemy produktéw
Remmers w Polsce zostaty wykorzystane do
wykonania ok 40 000 m? posadzek w zakta-

dach przemystu spozywczego m.in. w prze-
twdrniach ryb, miesa czy mleka.

Podsumowujac, posadzki w przemysle
miesnym muszg byc¢ higieniczne, odporne na
$cieranie i dziatanie substancji chemicznych,
a takze antyposlizgowe, wytrzymate i spetnia-
jace wymogi bezpieczenstwa i higieny zywno-
éci. Ich wtasciwosci sg niezwykle istotne dla
utrzymania wysokich standardoéw sanitarnych,
ochrony pracownikéw i jakosci produktéw
miesnych.

Warto réwniez zaznaczyc¢, ze posadzki w za-
ktadzie przetwdrstwa miesnego powinny byc¢
regularnie sprawdzane i konserwowane, aby
utrzymac ich wtasciwosci i zapewni¢ trwatos¢
oraz spetfnianie wszystkich wymagan dotycza-
cych higieny i bezpieczenstwa. |

Marcin Flisikowski
Project Manager ds. posadzek

Remmers Polska sp. z o.o0.
mflisikowski@remmers.pl
www.remmers.pl

Zeskanuj kod i uzyskaj dostep
do szczegétowych informaciji



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




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
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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 pofaczeniu 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 ptytag 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
odnowié. Proponujemy technologie klejenia oktadziny Glasbord® bezpo-
$rednio na blache. Oczywiscie budujgc nowy zaktad lepiej zastosowac
od razu ptyte Glasbord®, zwfaszcza w pomieszczeniach gdzie jest duza
wilgotnos¢ oraz na sufity.

Podobna sytuacja jest ze starymi $cianami 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 doktadne pomiary, doradzajg jak najlepiej
i najtaniej oraz szybko potozy¢ panele na Sciany 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 materiatéw
z PCV w zaktadach spozywczych.

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

Drzwi chtodnicze
do zakladéw spoi

z plyta
ArmorTuf®

czych

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

Potaczenie stali nierdzewnej i materiatdbw kompozytowych sprawia
ze drzwi sag 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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dostepnos¢ materiatéw.

obiekt TKO5 ma znaczenie centralne — jako wezet systemowy.

Od 30 lat magazyn gtebokiego mrozenia zaopatruje sasiedni

dziat produkcji i centrum IQF, oraz odbiera stamtad gotowe wyroby.
IQF to skrot od ,,Individually Quick Freezing”, czyli techniki szokowego
zamrazania zywnosci. Wszystkie przeptywy materiatowe w kierunku
produkcji i wysytki dan przechodzg przez TK 05. ,Niezmiernie waz-
ne byfo dla nas to, ze firma Kardex Mlog wykonata wszystkie prace
zwigzane z przebudowg z najwyzszg precyzjg bez przerywania pracy
zaktadu” — potwierdza Thorsten Bischof, kierownik dziatu gospodarki
materiatowej w Apetito AG. ,Osoby odpowiedzialne za projekt wy-
konujg swojg prace naprawde rewelacyjnie — wida¢ to réwniez po
niezwykle sprawnym postepie robo6t podczas biezacej dziatalnosci za-
ktadu oraz dotrzymywaniu wszelkich terminéw” — kontynuuje Bischof.
W ramach podprojektéw w TKO5 zainstalowano tgcznie 170 no-
wych napeddéw oraz pie¢ nowych przenosnikéw pionowych. Nowe
elementy zostaty podtgczone do istniejgcego systemu przenosnikéow
na réznych poziomach. W ten sposéb udato sie zrealizowac redun-
dantny przeptyw materiatéw. Systemy przenos$nikéw sg sterowane no-
woczesnym sterownikiem PLC. Zrealizowano réwniez nowa wizuali-
zacje obiektu, w ktérej zintegrowano wszystkie pozostate rozwigzania.
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Dla produkcji i logistyki firmy Apetito w zakfadzie w Rheine

Specjalista w dziedzinie gastronomii — firma Apetito — zlecita firmie Kardex Mlog przebudowe centralnej
mrozni magazynowej w swoim niemieckim zakfadzie produkcyjno-logistycznym w Rheine. Modernizacja
ta ma zapewni¢ wieksze zautomatyzowanie procesdw manualnych i optymalizacje przeptywu materiatow
w mrozni. Kompleksowa przebudowa systeméw przenosnikow ze 170 nowymi napedami i piecioma nowymi
przeno$nikami pionowymi wraz z automatycznym sterownikiem i wizualizacjg ma sie odby¢ bez przerywania
pracy zaktadu i zostata podzielona na cztery podprojekty. Przedmiotem zlecenia sg rowniez liczne modyfika-
cje sasiedniego magazynu TKO7, potgczonego z TKO5 automatycznym odcinkiem przenosnika. W miedzy-
czasie udato sie zrealizowac trzy z czterech podprojektdw, co zauwazalnie przektada sie na duzo wieksza

Prace zostaty w duzej mierze przeprowadzone bez przerywania
biezacej dziatalnosci zaktadu. Do realizacji bardziej skomplikowa-
nych etapéw projektu, takich jak instalacja i uruchomienie przeno-
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$nikdw pionowych, wykorzystano czas wolny od pracy, co pozwoli-
to bez ograniczen kontynuowac produkcje zaktadu w catym okresie
trwania prac.

Istotnym aspektem projektu byt nowo powstaty przeptyw materia-
téw pomiedzy mroznig magazynowg 07 (TKO7) a TKO5. W tym celu
dostosowano dotychczasowg technologie przeno$nikowg i stworzono
dodatkowy punkt potaczeniowy. Nowy odcinek przenos$nika popro-
wadzono przez $wiezo wykonany wytom w $cianie oraz brame prze-
ciwpozarowg i brame chtodnicza. Po zakohczeniu wszystkich prac
modernizacyjnych w marcu 2023 roku umozliwi on transport palet
miedzy TKO7, a TKO5 w dwdch kierunkach.

Obie firmy specjalizujgce sie w mrozonkach — Apetito i Kardex
Mlog — majg za sobg juz liczne wspdlne przedsiewziecia, ktére do-
prowadzity do powstania nowych kamieni milowych w logistyce pro-
duktéw mrozonych. Miedzy innymi dzieki Apetito udato sie w 2017
roku odda¢ do uzytku magazyn TKO8 w zaktadzie w Rheine — je-
den z najwyzszych i najwiekszych magazynéw gtebokiego mrozenia
w Niemczech, ktéry zostat wybudowany przez Kardex Mlog jako ge-
neralnego wykonawce.

Od czasu zatozenia firmy w 1958 roku spotka Apetito AG przero-
dzita sie w specjaliste od zywienia ponad 1,4 miliona oséb dziennie.
Niemieckie przedsiebiorstwo z siedzibg w Rheine gotuje dla bardzo
réznych grup docelowych: od oséb bardzo mtodych do podesztych
wiekiem — daniami od Apetito mozna sie delektowa¢ w niemal kazdej
sytuacji zyciowej. Firma Apetito oferuje swoim klientom specyficzne
rozwigzania gastronomiczne w postaci $wiezo mrozonych dan i sys-
teméw. W 2021 roku 11 775 pracownikédw na catym $wiecie wyge-
nerowato roczny obrét w wysokosci 1,01 mld euro.

Wiecej informacji znajduje sie pod adresem www.apetito.de ®

Kardex Mlog (www.kardex.com) z siedzibg w Neuenstadt

am Kocher jest jednym z wiodacych dostawcéw zintegro-
wanych systeméw transportu wewnetrznego i magazynéw
wysokiego sktadowania.

Firma posiada ponad 50-letnie doswiadczenie w projek-
towaniu, wykonywaniu i serwisowaniu w pefni zautomaty-

zowanych rozwigzan logistycznych. Trzy dziaty biznesowe:
nowe obiekty, modernizacje i obstuga klienta bazujg na wta-
snej produkcji w Neuenstadt. Firma Kardex Mlog jest czescig
grupy Kardex, zatrudnia 333 osoby i osiggnefa obrét za rok
2022 w wysokosci 106 min euro.
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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
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www.foodtechexpo.pl @ foodtechexpo @ @foodtechexpo



Mozliwos¢ zamrazania od 2 do
25 ton/dobe lub schtadzania od 10
do 200 ton/dobe

SZOKOWE ZAMRAZANIE, SZOKOWE SCHtADZANIE, PRZECHOWYWANIE,
KONTROLOWANE ROZMRAZANIE, USZLACHETNIANIE WEDLIN,
UTRZYMANIE TEMPERATURY PRODUKTU.

Dawsongroup Polska Sp. z o.0.

rozwigzania z zakresu kontrolowanej temperatury

&'

www.dawsongroup.pl info@dawsongroup.pl Dawsongroup




