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Omracovanie nizkym atmosférickym tlakom

& to spbsob omracenia hydiny,
* poskytuje vyznamné zlepsenie zivotnych podmienok hydiny
nez omracovanie plynom/elektrickym pradom
« vtaky v prepravnych kontajneroch umiestnené v uzavretej komore
e pomocou riadenej pomalej dekompresie pomocou vakuovej pumpy
sa postupne znizuje atmosféricky tlak.
 To ma za nasledok postupné odstranovanie O, zo vzduchu,
co sposobuje bezvedomie a smrt” hypoxiou (nedostatkom O.)
« vtaky prejavuju podobné spravanie ako pri omracovani plynom,
vratane neaverznych plynov ako je N alebo Ar
* Eurdpsky drad pre bezpecnost potravin dospel k zaveru,
ze metdda je prijatelna na komercné zabijanie hydiny
s hmotnostou nizsou ako 4 kg




mracovanie nizkym atmosférickym tlakom

* Vyhedy - pre dobre zivotné podmienky vtakov zahinaju:
 Konzistencia — vsetky vtaky su vystavené rovnakemu tlaku sucasne
a tlak nie je potrebné upravovat podla poctu, velkosti/hustoty vtakowv.
« metddy omracovania plynom aj elektrickym pradom nezabezpecuju
konzistentné a jednotné omracovanie.
- Ziadna manipulacia so Zivymi vtakmi a pripGtavanie vtakov —
v elektrickych omracovacich systémoch priputavanie zivych vtakov
pred omracenim spdsobuje u vtakov stres a zranenia.
- Ziadne averzné plyny — ukézalo sa, Ze pouZivanie vysokych koncentracii
CO, je averzné a sp6sobuje u vtakov Uzkost.
e Znizeny stres — vtaky je mozné umiestnit' do systéemu LAPS vo svojich prepravnyc
kontajneroch v tme, Co pomaha udrzat vtaky v pokoji.




Transkranialna magneticka stimulacia mozgu

« TMS pre omracovanie hydiny _
* je neinvazivna metdda na aplikovanie elektromagneticke) mdukc
* a vytvorenie intenzivneho magnetického pola,

* TMS sonda obsahujuca Cu cievku sa umiestni blizko lebky vtaka
» elektricky prdd nabity generatorom indukuje magneticky stim
* na povrch mozgovej kory.

* Metdda mdze mat vyznam v buducnosti
» pre-kratkodoby, reverzibilny sp6sob omracovania.




Pouzitie mikrovin na omracovanie hydiny

i pouZitie frekvencif vin medzi 300 MHz a 300 GHz,
* ktoré vedu k zvyseniu teploty mozqgu.

* Ciel je dosiahnut teplotu mozgu,

* pri ktorej by nastala hypertermicka synkopa (medzi 43 °C a 50 °C).

* Vyhoda:

* kontrolované ozarovanie mdze vyvolat reverzibilné omracenie,
» ked sa energia aplikuje takym spdsobom,

» ze vtak upadne do bezvedomia, bez poskodenia tkaniva.




ariadenie s vysokorychlostnymi kamerami

« umozhuje detekciu anomalii v jatocnom tele, tiez
» klasifikaciu prsnych filé na vyrobnej linke
* bez kontaktu a poskodenia produktu.

* stuhnutost svalov sa meria
* pri pohybe filiet a pade z dopravnika.




Automatizovany systém klasifikacie R\

+ je schopny zhodnotit celé telo hydiny alebo jeho jednotlivé ¢asti
* automatizovany systém klasifikacie kvality podla hmotnosti a vzhladte /o)~
« zhromazduje Udaje o anatomickych cCastiach na posudenie kvality
» umoznuje klasifikaciu produktu pri najvyssom spracovani.

» Zakladom je presné posudenie vsetkych anatomickych partii

* pre optimalne rozlozenie k liniam rezu.

* Digitalny systém pocitacovej technolégie:

* eliminuje manualne triedenie.

* Plne automaticky prinasa spravny produkt do spravnej rady
» podla'vopred nastavenych specifikacii — automaticky

* rozdeluje triedené vtaky na rezanie do vhodnych modulov.

GRADE A GRADE B GRADE C




Davkovanie

Jednetka na uvolnenie Sarze - pre linku na triedenie hmotnosti.
pouziva sa v zavodoch, kde je potrebné dosiahnut’ cielovd hmotnost
na kazdej odbernej stanici

nasledne je automaticky zablokovana az do zberu nadoba
vyprazdnena je, ked bolo stlacené uvolnovacie tlacidlo.

Riadenie uvolnovania davok — cez pocitacovy systém triediacej linky.
Efektivne davkovanie je délezitym krokom v logistike zavodu.
- Setr{ to pracu a cas. _
* Vyber spravnych jednotlivych produktov na vytvorenie wERRCrELE
* sarze sa vykonava réznymi systémami automatizacie -
* poutitie réznych davkovych algoritmov

« minimalna hmotnost, pocCet a pevna hmotnost.




3D systém na automatické vykostovanie hydiny

* pouzitie 3D zobrazenia a

* robotického rezacieho ramena

* na automatické vykonavanie

» presnych rezov pri vykostovani hydiny,

» optimalizuju vytaznost a
» zaroven eliminuju riziko ulomkov kosti
* v hotovych hydinovych produktoch.




Inovacie pri jatocnom spracovani hydiny

» Technologicky vyskumny institat v Georgii
* vyvinul simulacny model pre vyuzitie
* vody, energie a odpadovych véd v zavode na zabijanie a spracovanie hydiny.

* Na zaklade softveru VENSIM je mozné simulovat vsetky procesy,
* ktoré zahfnaju pouzivanie vody,

* pricom je nastrojom na rozhodovanie s prediktivnymi zdrojmi

* a obsahuje aj moduly pre suvisiace procesy

* ako su vyuzitie vody, energie a odpadovych vod.




Robotické systémy

 Novy koncept robota riadeny 3D viziou
* na zber prednej polovice kurciat a
» algoritmus pocitacoveho videnia —

» lokalizuje bod uchopenia v 3D

» ako pociatocny kontaktny bod

» chapadla s jatocnym telom kurcata
* pri procese zberu.




obotické systemy

* Robot na vykostovanie
» zabezpecuje odstranovanie kosti z tela hydiny pred krajanim

* Inteligentny roboticky rezaci system

* pozostava zo 6 osového robotického ramena

* na fixaciu kuracich tiel a

» 2 osoveho rezacieho robotického ramena

* na nastavenie polohy nastroja pre presné rezanie.




Technologia automatického pitvania hydiny

Vyhody:
* NizSia pracovna narocnost,
* vyssia efektivita vyroby,
* vyssia schopnost konkurencia na trhu a
* lepsie pracovné prostredie




Roboticky systém na vypitvanie vnutornych organov

* pozestava zo zariadenia na dopravu jatocnych tiel kurciat,
* robotickéno manipulatora, kontrolneého systému a

* systemu strojového videnia.

» metdda na urcenie polohy visceralnych organov hydiny.

» s technikou strojového videnia.

» Miera identifikacie visceralnych obrysov: 95,3 %

* vysokorychlostny automaticky roboticky systém na pitvanie hydin
* technologické zariadenie na zabijanie a spracovanie hydiny

* zlepsSuje efektivitu prace

* systém strojového videnia - pouzitie pri robotickom pitvani kurciat.

\> %




Su to systémy, ktoré:
» monitoruju stav balenych potravin s cieflom

» poskytnut informacie o ich kvalite pocas prepravy a skladovania
* pouzivaju sa pri:

* vakuovom baleni hydinoveho mésa a

* baleni v modifikovanej atmosfére




Casovo-teplotné indikatory balenia

* v ramci celého distribucného retazca

* poskytuju nepriame informacie

* 0 aktualnom stave kvality potraviny.

* maju schopnost vykazovat kontinualnu zmenu,
* ktorej rychlost zavisi od narastu teploty a

* ktora sa nezvrati pri poklese teploty.




Casovo-teplotné indikatory balenia

* Vyhody indikatorov:

» odolnost voci mechanickému namahaniu,

* netoxicita,

* malé rozmery,

* nizka cena,

* neovplyvnitelnost inymi podmienkami prostredia
» ako je‘napr. svetlo, vihkost




Indikatory Cerstvosti

* Senzory: N
» odhaluju informécie o kvalite produktov
* vyhodnotenim ich reakcie na:

» metabolity produkované pri raste mikroorganizmov alebo
» pri chemickych zmenach v potravinach




Indikatory uniku

» Znizenie pociatocnej koncentracie CO,
* moze byt znakom jeho uUniku v obale.

* Netesnost obalu:

e ochranna atmosféra sa straca,

* ZvySuje sa mikrobialne kazenie,

» kontaminéaciu produktu skodlivymi mikroorganizmami




Zaver

Vyrazny pokrok v priemysle spracovania hydiny
je mozny vdaka pokroku vo:
» vedach o hospodarskych zvieratach a ich mase,
* O Vyzive zvierat, . |
» dobrych zivotnych podmienkach zvierat, ' .
» vdaka rozvoju Specialnych technoldgi, .
* pocitacovych vied,
* a automatizacii v zariadeniach na spracovanie masa.
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Jednou z najddlezitejsich hybnych
sil v spolocnosti
su inovacie
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