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ozrabkaren

* prevadzka sluziaca na vykostovanie alebo porciovanie masa. &’/
* Krajanie a vykostovanie Casti hydiny: 9

* kridel, stehien a prs:

* vykonava sa:

* manualne,

* semi — manualne a

* plne automaticky




Porciovanie

» Stroje na polenie kurdiat:
* celé kura sa rozreze na 2 Casti,
* obe predné a zadné polovice je mozne dalej rozrezat' na mensie casti.
» Stroj je riadeny na linke a [ahko nastavitelny.

* Procesor pre kuracie prsia:

* predna polovica kurcata.

* Celé prsia sa rucne nakladaju na drziak bodcoy,

e ktory drzi prsnu svalovinu pocas celého procesu rezania:
* 1. sada nozov odstranuje kridla z pfs,

- 2. sada lopatiek odstranuje chrbtovy pas

* 3. rezom sa rozdeluju prsia.




kostovanie

- Vykostovac kuracich pfs: systém vykostovania $etriaci pracu,
* odstranuje filety z kuracich pfs a jemné platky

* Procesor na kuracie stehna: spracuje spat polovicu kuracieho masa.
» Stroj je schopny vyrobit: stvrtky, celé stehna, delené stehna

» Stroje na vykostovanie stehien:
» oddeluju kost od masa zo stehien.

» Eliminacia rucnej manipulacie pri vykostovani hydiny
» vySSia kvalita kone¢ného produktu



\QG kontrola vykosteného masa

- Tato technoldgia je vyznamna pre operacie spracovania
* hydiny, ktoré poskytuju vykostené produkty,

* najma filety z kuracich pfs, stehna a odrezky.
 Rdntgenova detekcia kosti automaticky najde kosti a iné tvrdé kontaminanty
* v hydinovom mase a vyradi produkty zo spracovatelského procesu,

* CO umoznuje spracovatelom dodavat trvalo bezpecné

» produkty vysokej kvality.

 Réntgenové detekcné systémy zohravaju kltic¢ovu Ulohu pre

- spracovatelov, ktorf musia splfiat najprisnejsie legislativne poziadavky

* na bezpeclnost potravin.




ydinove diely
* polera hydina, stvrtka,
* prsia s kostou, hydinové stehno,
* kuracie stehno s panvou,
* horné hydinové stehno,
* dolné hydinové stehno,
* kridlo, neoddelené hydinové kridlo,
* hydinovy rezen, hydinovy rezen s kostou,
* neoddelené kridla a prsia
* mOzu byt s kozou alebo bez nej.
» vykostené morcacie stehno
* Magret:
« filé z prs kacic a husi, ktoré obsahuje kozu a podkozny tuk pokryvaij
 hibokeho pektoralneho svalu,




Optimalny system na porciovanie

pres vykonny, neobmedzene usponadame flexibilita vyroby,
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nastavenie modulov tak, aby vyhovovali Sirokému rozsahu hmotnosti kfdlOv
rédzne moduly umoznuju vyrabat rézne produkty, vratane tych s potrebnym
anatomickym tvarom

* to umoznuje kombinacia rezacieho systému so softvérom na riadenie vyroby
* vyrobca zabezpedi ¢o najlepsie vyuzitie prichadzajliceho produktu
* poskytuje komplexné spravy o tom, o bolo vyrobené.

* nastavenia modulu je mozné lahko upravit cez ponuku na

- dotykovej obrazovke - tym sa moduly preladia na novu situaciu

* zvySi sa tak efektivita systémov a kvalita procesu filetovania




echanicky separované maso

* MSM je produkt ziskany odstranenim masa z kosti

* po vykosteni alebo

» Z jatocnych tiel hydiny mechanickymi prostriedkami,
» ktoré vedu k strate alebo

» zmene struktury svaloveho viakna

» MSM musf splfiat poZiadavky na cerstvé maso,

» v pripade hydiny sa na vyrobu MSM

* nesmu pouzivat behaky, koza z krku a hlava.
 Obsah Ca nesmie presiahnut 100 mg/100 g vzorky




Teplotné podmienky

» zabitd hydina a hydinové diely ur¢ené na mechanick separéciJﬂ &
* sa musia skladovat prit-2 °C az +4 °C a

» spracovat na MSM sa musi do 24 h od ziskania,

e ak surovinu urcend na MSM nemozno spracovat do 24 h musgsa.zmrazit,

* zmrazenu hydinu ur¢end na mechanickd separaciu

» mozno skladovat prit -18 °C najviac 1 rok,




Druhy MSM

* Nizkotlakové MSM (< 104 kPa)
* sa vyraba pomocou technik,
* ktoré nemenia Strukturu kosti pouzivanych pri vyrobe MSM.

* Vysokotlakové MSM (> 104 kPa)
* sa pouziva iba pre tepelne osetrené produkty
» z dbvodu vyssej mikrobialnej kontaminacie a potencialu znehodnotenia




chnologia pasového bubnového systéemt

» Systém Baader a SEPAmatic - pouziva nizky tlak

» Tkanivo prechadza medzi gumenym pasom a ocelovym bubnom
* maso prechadza cez otvory v nerezovom bubne (1-10 mm)

e kosti, koza, hrubsie vrstvy spojivového tkaniva

» zostavaju na vonkajsej strane bubna a su vyhadzované cez vypustaci zlab.

» tlak na pasy je mozné nastavit zabezpecit rovnomerné rozlozenia tkaniva

- Mleté maso mozno upravit pretlacenim cez sito (1-2 mm) "™ o

« ktorym sa odstrani vacsina Ciastociek a malych kdskov vystelky. — w.. N (Giih

» Mleté maso mdze byt vo forme: m\_rwﬂ e

» zdrojove] textury az po jemnu pastu v zavislosti od:
_r

- vychodiskového materiélu, type stroja a spdsobe nastavenia a
-.Odvodeny produkt sa pouziva na pripravu masovych gulécok,
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tacny snekovy systém
« Napr. AM2C, BEEHIVE, Townsed, Marel, LIMA, CFS/GEA
 Rezac kosti - znizuje velkost kosti a jatocného tela hydiny.
« Pomleta zmes kosti a mésa sa vlozi do vykostovacej hlavice pohananej skrutkou.

Material sa lisuje vysokym tlakom a maso sa vytlaca cez perforovany ocelovy valec
s otvormi 0,5 mm, ktory obklopuje zavit.

- Castice kosti a spojivového tkaniva, ktoré nemézu prejst cez 7 -

ndless Screw
» perforovany valec sa posuvaju a vystupuju na konci hlavice.
- Viysoky tlak sposobuje narudenie kosti a étruktdry svalového vidkna s * _‘ - /

* preto.sa tieto produkty mézu pouzivat len pri vyrobe |
- tepelne upravovanych masovych vyrobkov ako su napr. parky - ,::“:;:;:;,,




Hydraulicky davkovaci systém

* Protection, Townsend, Marel systém N
+ je delenie kosti na Useky s dizkou 10-15 mm, ktoré sa potom lisuj( “(m
* vysokym tlakom v piestovom zariadeni s otvormi v stenach a lisovace; hlave:
* Ked sa kost rozdrvi a stlaci, maso sa vytlaci z kosti cez filtre a cez vystup zo stroja
* Stlacene kosti sa vysunu z komory.

« Maso prechadza medzi pasom a bubnom s otvormi 1-1,3 mm.

- Castice $liach, chrupaviek a kostf su odstranené T

* a produkt je pripraveny na pouzitie.

« Pri tlaku (180 barov) najskor zacne tiect maso,
 potom tuk a niektoré spojivové tkanivo,

Riws matarinl
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* tazké spojivove tkanivo a zhutneneé kosti zostavaju v komore. o
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