
トリミング管
理システム
脂肪分析、異物混入
検知、および仕分け
コントロール

Making Choice Easy

•	脂肪/赤身(CL)	比率の効果的な分析
•	異物混入検知
•	連続的リアルタイム	データ収集
•	目標脂肪含有率による仕分け
•	トリミングの総合管理ソリューション

www.foylefoodgroup.com

技術仕様

最大製品寸法	(1	ユニット)：
縦：600mm
横：400mm
高さ：100mm

処理力： 最終製品サイズに依存するが、最大で	毎時	6	トン。

最終製品精度
-	最終重量が	25kg	の場合：

重量が	25kg/55Ibs	から	100kg/220Ibs	の製品の場合は、95%	の製品
において目標	CL	から	±2%	以内。

最終製品精度
-	大型混成品

重量が	100kg/220Ibs	から	1000kg/2200Ibs	の製品の場合は、95%	の
製品において目標	CL	から	±1%	以内。

異物混入検出：(最小寸法)

骨：5.0mm
金属：5.0mm
石：5.0mm
ガラス：5.0mm

その他のオプション

本トリミング管理システムは、Marel	のストリームライン骨抜きおよびトリミング	システムと統合できます。
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CL	測定の結果は格付けユニットへと送られます。肉は、お客様が指定
した脂肪/赤身比率	(CL)	に正確に基づく大きな塊を形成するために、
割り当てられたゲートへと送られます。
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Innova	ソフトウェアは	CL	のリアルタイム	データおよび、ラベル付け
のための製品単位での最終重量を収集します。
(ラベル付け用	Innova	はオプションです)
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•	赤身肉の無駄の削減
•	苦情、クレーム、および手直しの削減
•	優れた異物混入検出
•	労働力の節約
•	改善された処理フロー

目標脂肪パーセントを達成する

トリミング管理
加工前の肉の正確な脂肪含有率を知ることも重要ですが、加工後の正確
な脂肪含有率を知ることはさらに価値があります。本システムは、Marel	
の格付けおよび仕分けテクノロジーにより、加工前製品および加工後
の要求に基づいて正確な脂肪/赤身比率	(CL)	で様々な仕分け	(例え
ば、50/50、75/25、および	80/20)を行うことができます。

トリミング管理システム

脂肪分析
本トリミング管理システムの核となるのは	SensorX	です。このセン
サーは、	X-線テクノロジーを使用して製品をスキャンします。これ
により	SensorX	は、有害な異物混入および肉の正確な化学的赤身
比率を検出できます。
骨、金属、あるいはガラス等の有害な異物が混入している製品は、
不良品ゲートから排出されます。

Marel	の新しいトリミング管理システムは、牛肉と豚肉のトリミングに
おいて脂肪/赤身比率	(化学的な赤身肉の含有率)	を分析することで、
トリミングを管理し、仕分けにおける目標脂肪含有率を達成します。

トリミングされた肉は、骨抜きラインからインフィード	ユニットへと運
搬されます。2	～	4	人の仕分け作業者が、トリミングされた肉をバッフ
ァー	ビン	(脂肪が多い、中間、赤身が多いなど)	に置き、視覚的に格
付けを行います。製品を	SensorX	インフィード	コンベヤへと落とす前
に、ビンは最大で	5.5kg	の肉を収集できます。
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SensorX	は肉をスキャンし、正確な	CL	および有害な混入異物を
検出します。CL	のデータは	Innova	に蓄積され、管理目的で活用
できます。	
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