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Komplettlösung hilft
ertrag zu steigern
Zwei bewährte Lösungen von Marel – der OptiCut und der Batch-
Loader – portionieren und verpacken vollautomatisch gewichts-
genaue Frischfleischstücke direkt in Schalen. Dadurch lässt sich
die Produktausnutzung maximieren.

Cranswick Country Foods in Gross-
britannien beliefert den britischen

Lebensmitteleinzelhandel mit Premium-
produkten. Um ihre führende Position am
Markt zu behaupten, investierten sie zur
Herstellung von Nackensteakportionen
in das Portionier- und Pack-
system von Marel. Vertriebs-
leiter Jonathan Healy stellt
zum einen die beachtlichen
Verbesserungen in Schnitt-
genauigkeit und Präsentation
der Steaks, die deutliche Er-
tragssteigerung sowie die er-
hebliche Reduktion des Give-
away heraus. «Darüber hin-
aus», so fährt Healy fort, «ist
die Anlage trotz der hochent-
wickelten Technik sehr leicht
zu bedienen. Dadurch konnten
wir die Zahl der Bediener von
sechs auf zwei Personen senken.»

Hohe ausbeute dank Präzision. Der
OptiCut von Marel ist ein volumetrischer
Portionierer, der speziell auf das Schnei-
den von knochenlosem Fleisch in einheit-
liche Portionenmit Festgewicht ausgelegt
ist. Der Hauptvorteil des OptiCut liegt in

der maximalenAusnutzung der Rohware,
die annähernd 100 Prozent erreicht. Die
hohe Präzision des OptiCut gewährleistet
eine ausgezeichnete Schnittgenauigkeit
mit einheitlicher Schnitzeldicke und glat-
ten Schnittkanten.

Die Fleischstücke werden dem Opti-
Cut zugeführt, in einen Formensatz ge-
legt, in Form gepresst, in einheitliche
Schnitzel geschnitten sowie in Chargen
zusammengefasst. Der Einsatz eines
horizontalen Messers erlaubt die Portio-
nierung des Fleisches, das sowohl einzeln

als auch gefächert in Gruppen abgelegt
werden kann.

Der OptiCut verarbeitet unter ande-
rem Schweinsnierstück, -hals und fri-
schen Speck, Rindssteak und -huft, Ent-
recôtes und Trutenbrust. Der Durchsatz
der Maschine ist abhängig von Produkt
und Produktgrösse, der Portionengrösse
sowie der Beschickung.

optiCut und batchloader – ein starkes
Duo. Zusammen mit dem BatchLoader
bietet der OptiCut eine Komplettlösung
zum Portionieren mit Festgewicht direkt
in Schalen. Diese Kombilösung ist platz-
sparend und effizient, wodurch eine kur-
ze Amortisationszeit gewährleistet ist.
Beim BatchLoader handelt es sich um
eine Weiterentwicklung des altbekann-
ten QuickLoaders von Marel. Die Abmes-
sungen liessen sich reduzieren und die
Leistung optimieren. Die Komplettlösung
erlaubt zudem die automatische Batch-
Zusammenführung.

Die vom OptiCut produzierten Char-
gen gelangen in einem kontinuierlichen
Fluss direkt zum BatchLoader. Das Sys-
tem stellt stets vollständige Chargen
zusammen und optimiert sowohl nach
Gewicht als auch Produktanzahl. So kom-
plettiert der BatchLoader die Gesamt-
portion bei unterbrochener Zuführung
(zum Beispiel beim Ausschleusen eines
An- oder Abschnitts), indemTeilchargen
in einem Puffer zwischengespeichert
werden.

Die Zuführung der Schalen erfolgt
auf einemTaktförderband unterhalb des
BatchLoaders. Über ein zentrales Ab-
fuhrband werden die befüllten Schalen
zu einer Kontrollwaage und/oder einer
Versiegelungsmaschine weiterbefördert.
Auf einem Drop-Down-Band am Ende des
Auslaufbandes lassen sichAbschnitte au-
tomatisch aussortieren. Zur Steigerung
der Effizienz können Produzenten auch
mehrere OptiCut-Linien mit BatchLoader
zu einem System zusammenfassen.
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Der optiCut sorgt für eine hohe Schnittgenauigkeit, eine

einheitliche Fleischdicke und glatte Schnittkanten

Durch die Kombination von batchloader und

optiCut lassen sich Fleischstücke direkt in die

Schale portionieren


