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» Reduccion de utilizacion de productos qui-
micos para la gestion de cosechas.
» Calidad mejorada de lo cosechado.

Informacién adicional

Los parametros importantes de calidad para
el sustrato de champifion son NDM, materia
seca, pH, fracciones de fibra incluyendo el
compuesto lignina-humus, poblacién micro-
biana, ceniza y ciertos minerales (Sharma et
al, 2002; Lyons et al, 2006). Las calibraciones
espectrales y la relacion entre los pardmetros
del sustrato en cada etapa de produccion han
sido publicados por nuestro grupo de investi-
gacion (Sharma, 2000, Sharma et al, 2005a;
Sharma et al, 2005b). Las principales conclu-
siones de las publicaciones son que las cali-
braciones para evaluar los parametros princi-
pales de las materias primas frescas, compost
de champifion (fase I y II) y productividad del
sustrato de fase II ha sido desarrollando utili-
zando un instrumento de investigacion (FOSS
6500). No obstante los sistemas de produccién
en Europa, incluyendo Irlanda del Norte, han
evolucionado en los ultimos tres o cuatro afos
o asi por diversas razones, incluyendo la am-
pliacion de la Union Europea, disminucion de
la produccion en el Reino Unido e Irlanda, es-
tricta legislacion ambiental y la disponibilidad
de materias primas adecuadas. En consecuen-
cia, las calibraciones existentes necesitan ser
actualizadas con nuevas muestras antes de que
las calibraciones se pueden transferir a otros
instrumentos. Ademas, es necesario desarro-
llar protocolos de gestion de calibraciones

26

para mantener las ecuaciones desarrolladas en
los programas de trabajo. Los problemas aso-
ciados con el mantenimiento de calibraciones
han sido sefialados por Sharma (2004).

Conclusién

La calidad del sustrato puede ser variable de-
bido a diferencias en la calidad de las materias
primas utilizadas y a un control inadecuado
durante las etapas de las fases I, Il y de la pro-
duccion. Los cultivadores incurren en pérdidas
con regularidad debido a la incidencia de las
enfermedades o la reduccion de la producti-
vidad. Con la introduccién de estandares de
medicion objetivos utilizando herramientas
Vis-NIR, los costes de produccion y analiticos
de la produccion de sustrato podria reducirse
potencialmente en cada una de las etapas de
produccion.
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Patties Foods establece nuevo estandares
de seguridad y calidad de los alimentos
con MeatMaster™

El FOSS MeatMaster™ es un analizador en
linea que analiza el contenido de grasa en
la carne y detecta incluso las piezas mas pe-
quenias de hueso o metal a una velocidad de
hasta 22 toneladas a la hora. MeatMaster va
a revolucionar la industria de la carne y Pat-
ties Foods en Victoria se ha convertido en el
primer usuario australiano. John Munro, di-
rector general de operaciones comparte sus
experiencias.

Patties Foods es uno de los principales produc-
tores de tartas en Australia, famoso por mar-
cas como Patties Pies, Four’n Twenty, Herbert
Adams y Nanna’s. Partiendo de un comienzo
humilde — comenzé en 1966 cuando los emi-
grantes holandeses Peter y Annie Rijs compra-
ron su pasteleria local “Patties Cake Shop” —
Patties Foods emplea ahora a 425 personas. A
pesar de una tasa de crecimiento de 400% a lo
largo de los ultimos cuatro afios, Patties Foods
era propiedad y era gestionada por la familia
Rijs hasta su salida bolsa en 2006.

22.000 tartas a la hora

Lo explica el director general de operaciones,
John Munro: “Nuestra linea de produccion de
tartas de carne funciona a una velocidad de
22.000 cartas a la hora. Antes de que compra-
ramos el MeatMaster analizabamos el conte-
nido de grasa y contaminantes como huesos
o metal de la carne picada. No obstante, pi-
cabamos una tonelada de carne, con lo que si
se detectaba algin contaminante, nos costaba
una tonelada de carne. Con el MeatMaster, te-
nemos un proceso en linea en el que la carne
se analiza en lotes de 25kg. Asi, si detectamos
un contaminante, s6lo nos cuesta una caja de
carne de 25kg.”

Uso 6ptimo de materias primas

“Otra ventaja del MeatMaster es mejor control
de produccion. Hace que el contenido de gra-
sa de nuestros productos finales sea uniforme,
con una precision del 1%, lo que elimina los
productos de especificacion y optimiza nuestro
uso de materias primas. Algunos de nuestros
productos tienen el indicador ‘Marca de Co-
razén’ (un indicador de alimento saludable) y,
obviamente, es critico que permanezcan dentro
de los limites definidos por la Fundacion del
Corazén. Con nuestro MeatMaster podemos
estar absolutamente seguros de que lo estan”.
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No queremos ni una sola tarta con conta-
minantes de la carne como huesos, cartila-
gos o metal cerca de un consumidor.

Seguridad de los alimentos

“La razoén por la que el MeatMaster cambia-
ra la industria de la carne — y la razén por la
que elegimos ser el “el primero de la fila” — es
seguridad de los alimentos. Ya es un tema im-
portante en la industria y llegara a ser mucho
mas importante en el futuro. No queremos ni
una solo tarta con contaminantes de la carne
como huesos, cartilagos o metal en ninguna
parte cerca de un consumidor. Un Gnico caso
podria facilmente costar tanto como un Meat-
Master en términos financieros — y luego esta
el aspecto humano encima de eso”.

La ventaja del marketing

“Todavia es pronto, pero cuando el Meat-
Master esté funcionando al 100%, creo que
nos proporcionara una ventaja de marketing
sobre el resto de las otras ventajas que acabo
de mencionar. Nuestros clientes son igual de
apasionados acerca de la seguridad y del eti-
quetado correcto de los alimentos que somos
nosotros. Podemos darles la absoluta tranqui-
lidad de que nuestros productos no contienen
contaminantes y que contienen exactamente la
mucha o poca grasa que indicamos”.

Alternativas comprobadas

“El FOSS MeatMaster no es el tnico escaner
de carne en linea del mercado. Antes de ele-
gir un FOSS estudiamos el mercado en pro-
fundidad. Si bien FOSS no es la solucion mas
barata, encontramos que su servicio técnico y
su apoyo es unico en el mercado. La facilidad
de uso del FOSS Meat-Master es igualmente
excepcional. Involucramos a los operadores
en el proceso de toma de decision y ‘votaron’
unanimemente por la soluciéon FOSS. Ningu-
na de las alternativas era ni parecidamente tan
sencilla como FOSS”.

El futuro
“No tendremos esta tecnologia solamente
para nosotros durante mucho tiempo. En unos
cuantos afios, cualquier procesador serio acer-
ca de la calidad y seguridad de los alimentos
necesitara un Meat-Master... y cualquier pro-
cesador que no sea serio acerca de la calidad
y seguridad de los alimentos no podra seguir
compitiendo”, aflade John Munro.
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Casper Reeslev, Ideas Unltd, en nombre de
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El analisis de piensos ahora mas sencillo

FOSS

Dedicated Analytical Solutions

FOSS

FOSS Espaina S.A.
Avda. Josep Tarradellas 8-10
08029 BARCELONA

Tel.: 934 949 940
Fax: 934 052 176
E-mail: general@foss.es

info@foss.dk
www.foss.dk

Cuanto mas caros sean sus ingredientes, mas importante es
controlarlos.

Al proporcionar rapidez y precisién en el andlisis de los princi-
pales parametros de los productos para piensos, las soluciones
NIR de FOSS le ayudan a mejorar tanto la calidad como la ren-
tabilidad.

Por ejemplo, si usted es productor de piensos, el InfraXact™
proporciona resultados rapidos y fiables de parametros claves
de productos granulares y semi-sélidos como, por ejemplo, ali-
mentos para animales domésticos o ingredientes para piensos.
InfraXact™ es muy simple de usar y se puede utilizar tanto en el
laboratorio como directamente en la linea de produccion.

Lea mas sobre ello en www.foss.dk/ix-spanish

InfraXact™ proporciona resulta-
dos rapidos y fiables de los prin-
cipales pardmetros de productos
granulares y semi-solidos, desde la
admision al lanzamiento del pro-
ducto final.
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