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Qualitidtsverbesserung in
der Gefliigelverarbeitung

Das Knochenerkennungssystem «SensorX» von Marel erkennt
automatisch Knochenstiicke in Gefliigelfleisch. Dadurch lassen sich
bessere Ertrige und eine hohere Qualitit erzielen. Auch geringe
Arbeits- und Produktverarbeitungskosten ziahlen zu den Vorteilen.

Is Resultat der gestiegenen Leis-

tungsanforderungen an Zerlege-
systeme und der Notwendigkeit von
Qualitdtskontrollen wird die Erkennung
von Knochenstiicken immer wichtiger.
Viele Firmen haben Scan-Systeme fiir
diesen Zweck entwickelt. Marel ist einen
Schritt weiter gegangen und hat mit sei-
nem «SensorX Poultry» ein System zur
automatischen Knochendetektion auf
den Markt gebracht, das kleinste Kno-
chenteilchen erkennt. Das Sensor-X-
System basiert auf computergesteuerter
Rontgentechnik und erkennt automa-
tisch Knochen in Gefliigelfleisch, wie
zum Beispiel Pouletbrust, Schmetter-
lingsstiicke, Innenfilet oder entbeinte
Pouletschenkel.

In den Gesamtprozess integriert. Nach
dem Austritt aus dem Filetiersystem wer-
den die Produkte in regelméssigen Ab-
stinden auf ein Forderband gelegt und
zur Inspektion dem Sensor zugefiihrt. Mit
schwacher Rontgenstrahlung werden die
Produkte auf Knochen untersucht. Pro-
dukte ohne Knochen werden direkt zum
nichsten Prozessschritt weitergeleitet.
Der Sensor X erkennt verschiedene Ar-
ten von Knochen und sendet ein entspre-
chendes Signal an eine Auswerf- oder
Qualitiatskontrollstation. Diese leitet das
jeweilige Produkt aufgrund des Knochen-
gehalts an unterschiedliche Arbeitsstatio-
nen weiter. Die erkannten Knochen wer-
den auf einem hochauflosenden Display
farblich hervorgehoben, sodass sie der

Das Sensorsystem basiert auf Réntgentechnik

Bediener miihelos entfernen kann. Optio-
nal durchlduft das bearbeitete Produkt
noch einmal das Sensor-X-System, um
sicherzustellen, dass alle Knochen ent-
fernt wurden.

Zuverldssige Prozesskontrolle. In der
Praxis hat sich gezeigt, dass das eigens von
Marel-Ingenieuren entwickelte System im
Vergleich zur manuellen Knocheninspek-
tion zuverlédssiger und effizienter ist. Mit
dem Sensor-X-System sind Gefliigelzer-
legebetriebe auf dem neuesten Stand der
Technik ausgeriistet, um sicherere und
wertvollere Produkte herzustellen. Das
Echtzeit-Feedback iiber den Knochenan-
teil im Produkt erlaubt einen einheitlichen
und verbesserten Zerlegeprozess.

DAS SENSOR-X-SYSTEM IN KURZE

- Automatische Erkennung und Unter-
suchung von Knochenteilen in Gefliigel-
produkten

— Optimale Ergebnisse durch Einsatz fort-
schrittlicher Rontgentechnik

- Echtzeit-Feedback zum Knochenanteil
in Filets

— Weniger Knochen und geringerer Nach-
bereitungsaufwand

— Hoherer Produktwert, mehr Ertrag

Das kompakte und benutzerfreund-
liche Sensor-X-System lédsst sich ohne
grossen Aufwand in die meisten gin-
gigen Verarbeitungslinien integrieren.
«Proven solutions» gibt es mit mehreren
vorgeschalteten Verarbeitungslinien von
Stork. In Abhéngigkeit von Produktlin-
ge und Bandgeschwindigkeit betriagt der
Durchsatz zirka 125 Pouletbriiste/Minu-
te oder zirka 70 Schmetterlingsstiicke/
Minute. Die Genauigkeit der Maschine
hingt vom Calciumgehalt des zu ver-
arbeitenden Rohmaterials ab. Durch-
schnittlich erreicht der Sensor X eine
Knochendetektionsrate von 99 Prozent,
bei Gabel-, Delta- und Rippenknochen
bereits ab einer Grosse von 2mm.
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