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Em parceria

com o maior processador brasileiro
de carne suina

O novo patamar de
controle e rastreabilidade
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MEAT PROCESSING

Mudando e evoluindo

Nestes dias desafiadores, os
processadores de alimentos devem
ser capazes de se adaptar
rapidamente para manter a sua
posicao competitiva.

Esta necessidade é motivada pelas
mudancas nas demandas dos
consumidores e nas circunstancias
globais, como a peste suina africana
e a Covid-19.

Para atender as constantes

mudancas e as crescentes exigéncias

do consumidor, os processadores de
alimentos:

. necessitam ter flexibilidade
COM Seus processos e
equipamentos;

«  devem continuar se esforcando
para maximizar o valor de sua
matéria-prima;

. precisam continuar com o foco
na producdo sustentavel de
produtos finais de qualidade e
precos acessiveis.

A Marel se dedica a inovacdo e
automacao de processos.
Desenvolvemos e projetamos
solucdes de processamento de
alimentos voltadas para maximizar a
eficiéncia, flexibilidade e
adaptabilidade na producéo. Além
disso, damos muita atencao as
nossas solugdes de software, que
permitem grande parte da
flexibilidade necesséria e fornecem

a0s nossos clientes o indispensavel
controle do processo, incluindo o
monitoramento do rendimento.

As tendéncias do consumidor estdo
direcionando a necessidade de
disponibilizar cada vez mais tipos de
produtos ou unidades para
estocagem (SKUs).

Essa necessidade de um maior
numero e variedade de produtos
finais resulta em menores tiragens
de producéo e tempos de troca mais
rapidos, entre os tipos de produtos.
Os produtos finais podem incluir
bifes com varias espessuras; varios
tipos de marinado; ou produtos
picados e moidos, como
hamburgueres e salsichas, por
exemplo.

Nesta edicdo da Insight Meat
Processing, apresentamos varias
inovagdes no processamento
primario de carne fresca e
alimentos preparados, que dao
suporte aos processadores no
rendimento de matérias-
primas e otimizacdo de valor,
flexibilidade de
processamento e qualidade

do produto.

Também examinamos

como trabalhar com o
tratamento de dgua e a
sustentabilidade.

Tenho certeza que vocé
apreciard a leitura.

DAVID WILSON
Diretor Executivo

Marel Meat

marel.com/meat

A coleta automatizada de dados

PROMOVE A
SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

INNOVA

A tecnologia para fornecer uma cadeia completa da "fazenda ao garfo" baseada em
dados nao se refere apenas a blockchain, Internet das Coisas e outras novas
tecnologias de rastreabilidade. A rastreabilidade existe hd anos no setor de carne
vermelha e esta prontamente disponivel para uso.

A rastreabilidade é ser capaz de
descobrir a origem de um produto e
seguir sua rota por toda a cadeia de
fornecimento.

Sem um sistema eficaz de
rastreabilidade, os processadores de
alimentos podem ficar de fora de novos
mercados lucrativos ou perder negdcios
para empresas que demonstram um
sistema valido de rastreabilidade.

CANETA E PAPEL

"Por quase duas décadas, trabalhei com a
coleta automatizada de dados no setor
de processamento de alimentos', afirma
Rene Kjaer, diretor de vendas do Innova
Food Processing Software. "Depois de
visitar centenas de plantas de
processamento em todo o mundo,
aprendi que existem grandes diferencas
entre os processadores. Alguns deles tém
um alto nivel de automacéo e
confiabilidade de dados, enquanto
outros ainda usam papel e caneta"

RECALL LENTO

Obviamente, todos os processadores
atendem aos requisitos legais locais para
rastreabilidade. Porém, na maioria das
vezes, eles rastreiam os alimentos de
forma muito limitada. Normalmente, a
rastreabilidade é possivel apenas uma
etapa acima e uma abaixo na cadeia de
fornecimento, principalmente restrita a
um determinado lote e a um
determinado periodo (por exemplo,
algumas horas). Além disso, cada
participante da cadeia de fornecimento

do setor de alimentos parece ter seu
préprio silo demarcado de informacoes,
embora as partes devam cooperar. Isso
dificulta o rastreamento de um produto.
Os dados sao nao apenas dificeis de
acessar, mas também o processo de
recall geralmente exige muito tempo e
trabalho.

TECNOLOGIA JA DISPONIVEL

De fato, muitos processadores precisam
apenas adotar a coleta automatizada de
dados para ter acesso a todos os
processos de rastreabilidade (existentes).
Essas tecnologias para coleta de dados
estdo disponiveis ha pelo menos uma
década. Ndo ha necessidade de sistemas
modernos e complexos, como o
blockchain. A tecnologia existente pode
fornecer rastreabilidade altamente
confiavel e abrangente, oferecendo uma
solucgao perfeita para uma resposta
rapida a recalls.

PROJETO CAIXA PRETA DO INAC

O "Projeto Caixa Preta do INAC" no
Uruguai é uma evidéncia clara de um
sistema bem-sucedido de rastreabilidade
de carne. Esse projeto de carne abrange
rastreabilidade da "fazenda ao garfo"
para 37 plantas de processamento no
Uruguai. O Innova Food Processing
Software da Marel desempenha um
papel fundamental no projeto. E a
ferramenta de coleta de dados para
todas as 37 plantas do pais e transfere os
dados para um banco de dados central
em Montevidéu. Com base na tecnologi
"antiquada" porém comp

codigo de barras, essa solucao oferece
rastreabilidade instantanea no nivel do
lote, da fazenda ao garfo. O projeto do
INAC tem como objetivo mostrar que a
combinacdo da coleta automatizada de
dados com a tecnologia existente pode
garantir a rastreabilidade total.

ROTEIRO

"Todos nos provavelmente
compartilhamos a mesma visdo de
'seguranca dos alimentos baseada em
dados'. Buscamos a rastreabilidade total,
da fazenda ao garfo. Com certeza, isso é
possivel”, conclui Rene Kjaer. O primeiro
passo para conseguir isso é ter um
objetivo final definido com clareza. Com
base no estado atual da disponibilidade
de dados em sua cadeia de
fornecimento, os processadores de
alimentos precisam esquematizar um
roteiro e compartilha-lo com todos os
participantes, incluindo érgaos legais,
agéncias de seguranca dos alimentos,
ONGs, fornecedores de tecnologia,
processadores, agricultores, etc.

Como fornecedor lider de solugdes de
coleta automatizada de dados para o
processamento de alimentos. A Marel
esta pronta para assumir um papel muito
ativo na concretizagao da visdo d
"seguranca dos alimentos base gl 1
dados". % ..




PROCESSAMENTO PRIMARIO

REMOCAO
automatica de banha em folhas

A remocao de banha em folhas € um dos processos "mais dificeis" no abate de
suinos. O processo € fisicamente exigente de ser feito manualmente e é muito
complicado para ser realizado com ferramentas manuais. Com o novo M-Line Leaf
Lard Remover (MLR) da Marel, os rob6s agora podem fazer o trabalho com precisao,
eficiéncia e sem danificar a superficie da carcaca.

O aspecto mais desafiador da remocao
da banha em folhas é agarrar e puxar a
banha na direcdo certa para cima a partir
da parte inferior da banha dentro da
barriga.

Realizar o trabalho manualmente
segurando nas bordas da banha mais

inferior € um trabalho muito dificil para
nas maos. Por outro lado, puxar a banha
em folhas para fora da carcaca
repetidamente em um movimento para
cima exige muito do corpo do operador.

Soluc¢des semiautomaticas estdo
atualmente disponiveis. No entanto, eles

normalmente exigem uma operacgao de
pré-corte adicional para permitir que a
ferramenta de puxar segure com precisdo
a banha em folhas. Isso também pode
causar danos a parte mais interna da
barriga e a caixa toracica.

OROBO E A SOLUCAO

A nova solucdo robética M-Line Leaf Lard
Remover (MLR) elimina as etapas de
processamento manual e a necessidade
de qualquer pré-corte. Nao ha
necessidade de escarfagem ou raspagem
manual da ponta da banha, nem a
necessidade de proteger o diafragma
contra danos. Mesmo os restos dos rins
podem permanecer dentro da carcaga
enquanto a banha é puxada, se o
processo do cliente assim exigir.

O sistema baseia o processo de extracao
por meio da digitalizacdo 3D precisa do
ventre interno de cada meia-carcaca.
Dois robés independentes trabalham
juntos em cada carcaca, puxando os
lados esquerdo e direito da banha em
folhas da carcaca, respectivamente.

INSTALAGAO SUSPENSA

A novidade na linha M-Line Leaf Lard
Remover é uma versao suspensa da
instalagcdo do robo. A versao suspensa
simplifica a higiene e aumenta o espaco
no chao, que pode ser usado para Dolavs
ou transportadoras logisticas.

O M-Line Leaf Lard Remover tem
capacidade para 650 carcagas por hora.
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Evitando contaminacoes

DE CARNE LIMPA

O corte do batoque (perfuracdo do anus) é um processo complicado na linha de
abate porgue requer muita precisao e concentracao para evitar a contaminacao

potencial da carne limpa.

O risco de contaminar a carne limpa com
material fluido de batoque torna a
remocdo do batoque um processo critico.
No entanto, ndo é um trabalho que
qualquer pessoa possa fazer. Ele requer
pericia para posicionar a ferramenta de
remocdo com precisao na area do batoque
para evitar perfuragdes ou danos.

No entanto, mesmo os melhores
especialistas ndo conseguem manter a
concentragdo por muitas horas
consecutivas — e, portanto, a falta de
concentragdo pode resultar em
imprecisdes e na deterioragdo da carne.

Por esse motivo, a Marel desenvolveu um
removedor de batoque robético que
elimina a necessidade de pessoas para
realizar esse trabalho de precisdo. O novo

M-Line Bung Remover (MBR) examina a
carcaca do porco e identifica se é uma
fémea ou um macho.

Com base nessa identificacdo, o robo
executa a operac¢ao de remocao do
batoque de maneiras diferentes.

DOIS METODOS DE REMOGAO

Se o porco é fémea, o robo entra na area
do batoque pela frente da carcaca e puxa o
batoque para coloca-lo com o pacote de
orgéos brancos. Isso reduz muito o risco de
contaminacgéo da carne limpa.

Se a carcaga digitalizada é macho, o robd
entra na drea do batoque da mesma
maneira, mas deixa-o no canal do batoque.

FERRAMENTAS DE ESTERILIZAGAO

Como o processo de remocéo do batoque
ocorre na area de producéo antes da

inspecao limpa, é necessério esterilizar as
ferramentas ap6s cada operacdo.

Isso significa que o operador deve
esterilizar o removedor de batoque em
agua quente apds cada remogdo
individual de batoque.

Com o M-Line Bung Remover, essa
operacao de esterilizacdo tornou-se
automatica. O robo incorpora a patenteada
"Twin Tool" da Marel. A ferramenta gémea
funciona com um gabinete no qual a
ferramenta de remocéo de batoque é
esterilizada enquanto uma segunda
ferramenta é usada.

ACESSE:
marel.com/m-line
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"Poucas empresas oferecem esse tipo de tecnologia de abate, o que garante o abate de 540 = - i

porcos por hora. Por isso, consideramos a Marel e a Sulmaqg como parceiras estratégicas de BT 1L i =t i af
NOssos negocios".

— Christian Klauck, gerente de engenharia da Aurora Alimentos

Em parceria com

Em 15 de outubro de 2019, para comemorar 50 anos de sua fundacao, a Aurora
Alimentos abriu a maior fabrica de processamento de carne suina em Chapeco
(SC), no Brasil. A abertura foi o culminar de varios anos de planejamento estratégico
e trabalho para aumentar a capacidade de abate de suinos. A meta da Aurora
Alimentos é atingir uma capacidade de abate de 25.000 suinos por hora em 2025.
Com a nova planta de processamento, o Frigorifico Aurora Chapecd (FACH1), essa
meta provavelmente serd alcancada quatro anos antes do previsto.

Christian Klauck, gerente de engenharia
da Aurora Alimentos, afirmou que, para
atingir a meta de crescimento projetada,
a cooperativa contou com a parceria
inestimavel da Marel e da Sulmaqg em seu
projeto para otimizar e modernizar as

linhas de abate, corte e desossa do
Frigorifico Aurora Chapecé (FACH1).
"Poucas empresas oferecem esse tipo de
tecnologia de abate, o que garante o
abate de 540 suinos por hora", Klauck
enfatiza.

4 Christian Klauck, gerente de engenharia da Aurora Alimentos.
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EXPANSAO SUSTENTAVEL

No planejamento estratégico da empresa
para aumentar o abate de suinos, a
cooperativa come¢ou examinando as
condicdes de suas plantas existentes, em
busca de métodos para aumentar a
producdo.

Antonio Wanzuit Junior, gerente do

Frigorifico Aurora Chapecé (FACH1),
afirmou que perceberam rapidamente

SOBRE A AURORA ALIMENTOS

A Aurora Alimentos é uma cooperativa central

com outras 11 cooperativas afiliadas

e é responsavel pela producao de matéria-prima
(de acordo com rigidos padrées de qualidade)
e pelo contato direto com os agricultores.

Com a expansao da planta, a Aurora Alimentos
agora emprega um total de 30.000 pessoas, das
quais 4.000 estao no FACH1. Uma vez em plena
capacidade, a instalagao chegara a 5.500
funcionarios no segundo semestre de 2020.

que o FACH1 seria o mais adequado para
o desenvolvimento. As possibilidades de
expanséo sustentavel e reforma da drea
de tratamento de dguas residuais foram
excelentes. No entanto, o fato de a
expansdo poder ser realizada sem
comprometer o fluxo de producéo foi o
fator decisivo.

"Com a nova planta, podemos atender a
uma demanda maior do mercado
externo e interno', enfatiza Anténio

Wanzuit Junior. A planta de Chapecé
direciona 55% de sua producéo de cortes
de suinos crus para o mercado externo.

TECNOLOGIAS USADAS

Um dos destaques do projeto do
Frigorifico Aurora Chapecé (FACH1) foi
o sistema de atordoamento em grupo
com COz, que reduz significativamente
o0 estresse entre os suinos. Além disso,
a adicdo do sistema de atordoamento
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com CO2 melhorou significativamente
a qualidade da carne.

Outro sistema adotado no processo
de abate foi uma maquina de
depilacdo que usa biogas, um fator
critico na reducédo das emissdes de
gases de efeito estufa.

As camaras de resfriamento
automatizado de carcaca, usando a
tecnologia da Marel/Sulmag,
permitem que as carcagas sejam
classificadas e enviadas para desossa,
de acordo com as especificacbes de
processamento. Além disso, a
automacao torna desnecessaria a
presenca de operadores em um
ambiente de baixa temperatura.

ANTES DA PREVISAO

O projeto de expansdo da planta de
Chapecé comecou trés anos antes de
sua inauguragao em 2019, com as
obras iniciadas 16 meses antes.
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Anténio Wanzuit Junior, gerente

do Frigorifico Aurora Chapecé

Até o final de 2019, a planta estava
abatendo aproximadamente 7.500
suinos por dia. A planta esta dentro
do cronograma para atingir sua
capacidade total de 10.527 suinos por
dia no primeiro semestre de 2020.
Nessa fase, o conglomerado da
Aurora Alimentos abaterd 25.000
suinos por dia.

Entre todas as plantas de suinos da
Aurora, o FACH1 é a instalacdo mais
certificada. E também a Unica planta
brasileira de processamento de carne
que exporta carne de porco fresca para
os Estados Unidos. Atendendo aos
mais rigorosos requisitos, a planta
pode exportar seus produtos para
quase 20 paises, incluindo China, Hong
Kong, Japao, Coreia do Sul e Chile.

D\
aurora

de uma planta de
processamento podem
ser desafiadores para os
equipamentos. Agua,
umidade constante e
temperatura quente e fria
podem causar estragos
em componentes
eletronicos sensiveis e
afetar sua precisao. Por
essa razao, o abatedouro
islandés Slaturfélag
Sudurlands sempre
busca durabilidade e
confiabilidade ao investir
em Novos equipamentos.

As balancas na Slaturfélag Sudurlands
sdo usadas por oito a dez horas por dia e
normalmente com flutuagées sazonais
na producdo. O design higiénico significa
que as balancas podem ser lavadas e

i il
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Durabilidade
e confiabilidade

higienizadas rapidamente para troca 4gil
de produtos.

De acordo com Anna Runolfsdottir, chefe
da divisdo de produtos da Slaturfélag
Sudurlands, o investimento nas balancas
Marel foi a escolha certa. Eles ndo apenas
estdo comprando um produto premium,
como também comprando algo "local".
Anna afirma: "Embora existam opcoes
mais baratas, escolnemos as balancas
Marel por conta de sua durabilidade e
servico. A Marel nos ajudou quando
precisamos no passado, e eu sei que
podemos contar com a rede de servicos
deles quando mais precisamos.
Durabilidade e servico sdo dois fatores
que os tornam muito valiosos".

Existem aproximadamente 30 a 40
balangas Marel em diferentes

configuragdes em toda a planta de Selfoss.

As balangcas M1100 e as balancas de piso
sdo amplamente usadas em todo o chdo
de fébrica.

A FLEXIBILIDADE E IMPORTANTE

O ambiente mais rigoroso da Slaturfélag
Sudurlands fica na sala de salga. Anna
afirma: "Temos duas balancas Marel em

nossa sala de salga. Temos outros
equipamentos "incorporados” nessas
salas, mas nossas balancas Marel parecem
novas depois de mais de 20 anos de uso.

Devido a extrema longevidade das
balangas Marel, o custo total de
propriedade é muito razoavel. Anna
Runolfsdottir ressalta: "Nao apenas
estamos comprando uma balanca
confiavel, mas a vida util mais longa dos
produtos Marel significa menos descarte e
substituicdo de equipamentos. E melhor
para o meio ambiente e melhor para
nossos resultados financeiros".

O Innova Food Processing Software da
Marel esta conectando a extensa rede de
balancas da empresa. O Innova ajuda a
Slaturfélag Sudurlands a monitorar todas
as quantidades que passam pela
producdo e registra a utilizagdo dos
produtos. Ter um sistema integrado com
uma visao clara de toda a producéo e
processamento de pedidos é um divisor
de 4guas para a empresa. A empresa
pretende incorporar o sistema de receitas
do Innova em breve e melhorar a
rastreabilidade de todos os seus produtos
por meio do Innova.

SLATURFELAG SUDURLANDS

A Slaturfélag Sudurlands é o
maior abatedouro da Islandia,
com aproximadamente 20% dos
animais do pais processados em
suas instalagdées em Selfoss
anualmente. A Marel e a
Slaturfélag Sudurlands
trabalham juntas ha décadas.

Os produtos a base de carne da
empresa sdo um dos pilares das
refeicoes islandesas desde 1907.
A Slaturfélag Sudurlands é mais
conhecida por seus cachorros-
quentes. A Slaturfélag
Sudurlands também vende
bifes, hangikjot (cordeiro
defumado), coberturas de carne,
presunto e refeicdes prontas.
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O novo patamar de

para
O processo de abate de suinos

O novo Sistema de Informacdes de Abate do Innova Food Processing Software
gerencia o processo de abate de suinos desde o recebimento de animais vivos
até a sala de resfriamento de carcacas. Ele permite controlar, monitorar e melhorar
0 processo em tempo real. Ele também garante total rastreabilidade e oferece
suporte a execucao de todos os procedimentos de controle de qualidade.

COLETA DE DADOS EM TEMPO REAL

A coleta automatizada de dados esta se
tornando uma parte cada vez mais
importante do processamento de
alimentos. O Sistema de informacdes de
Abate do Innova coleta dados em tempo
real e os transforma em relatérios e
painéis, que permitem que vocé tome
decisdes informadas com rapidez e
seguranca. Ele também fornece uma

visdo geral completa e clara de todo o
processo primario.

O sistema captura e registra informacgdes
essenciais, como numero de abates,
peso, grau, informagdes de amostra,
resultados de inspecdes veterinarias e
rendimento. Esses dados ndo apenas
promovem a tomada de decisdes mais
rapida para melhorar o planejamento e o

desempenho, mas também garantem a
rastreabilidade total dos animais durante
0 processamento primario.

Os operadores podem inserir
informacdes usando um scanner ou uma
tela sensivel ao toque em terminais
localizados em pontos-chave do
processo de abate, incluindo no
recebimento de animais vivos.

Tela sensivel ao toque e facil de usar para resultados de inspecéo veterinaria

Inspecao de carcaca 1 Inspecao de carcaca 2

raiz > Inspecdo de carcaca 1

Numero de abates 706 Numero de abates 705
ID de carga 42168 D de carga 42167
1D do Pitch 171 D do Pitch 170
Ajuste do peso +0,00 kg Ajuste do peso +100kg
l Estrume Abscesso no presunto
+1,00kg
Mordida na cauda
l Unha do pé
Estrume Unha do pé Fratura no
umbigo
Bile Cortado Fratura aberta
incorretamente no umbigo
Pelo Cortado Fratura grande
incorretamente no umbigo
Odor de macho Para reinspegao
inteiro

Numero de abates 704 Numero de abates 703
ID de carga 42166 ID de carga 42165
ID do Pitch 169 ID do Pitch 168

Ajustedopeso  +000kg Ajustedopeso  +000kg

l Odor de macho inteiro

Mordida na Macho inteiro Peso manual
cauda

Abscesso na Macho castrado +05 +10

cauda

Abscesso no Marra

presunto

Redefinir

As telas sdo faceis de
usar, operadas de forma
intuitiva e podem ser
totalmente
configuradas para
permitir requisitos
individuais, por
exemplo, dados
especificos exigidos
pelas autoridades de
inspecao veterinaria.

Operagées

As estacOes de pesagem
podem ser instaladas
em diferentes locais da
linha de abate para
registrar o peso do
animal ou atribuir o
peso dos subprodutos a
um animal ou lote de
abate.

Receiving
live animals

Unloading
dock

Inventory
Control

Veterinary
inspection

Cooling room

El

Data transfer

CONTROLE TOTAL DE PROCESSOS

A partir do momento que os animais
vivos sao recebidos, o Sistema de
Informagdes de Abate garante que eles
sejam registrados em um pedido de
compra e que os detalhes da inspecao
inicial sejam capturados. E nesse ponto

que a cadeia de rastreabilidade comeca.

INNOVA

Quality
inspection

Receipt
of live
animals

Stable
Management

[ ]
Slaughter conveyor

@ wiiteod @@ @@

A

Weighing

Classification

Slaughter control

Stamping

A pesagem de caminhdes e as inspe¢des
de qualidade sdo opg¢des que também
podem ser adicionadas.

Durante a acomodacdo dos animais, o
operador os atribui a currais ou baias. O
sistema conecta as baias ao processo de
abate planejado. As informacdes

coletadas pelo sistema nao apenas
fornecem um inventario em tempo real
de animais vivos, mas também
melhoram o bem-estar dos animais,
registrando a taxa de preenchimento de
cada baia e o tempo total no estabulo.

Apos a acomodacdo dos animais, eles
sdo conduzidos ao processo de abate
para atordoamento, abate e escaldagem
e depilacdo para a linha de abate limpa.
Daqui, o sistema atribui animais a
ganchos individuais e os coloca em
sequéncia com o numero de abates. Isso
garante que todos os dados coletados
possam ser vinculados a carcagas
individuais durante todo o processo de
abate.

Durante o processo de classificacdo, a
proporcdo de gordura é registrada para
cada carcaca. Depois disso, a inspecao
veterindria registra os defeitos e registra
as observacdes em relagcdo a qualidade.
O sistema usa essas informagdes para
enviar uma carcaga, se necessario, para
um novo corte, reinspecdo ou para ser
descartada. Ao mesmo tempo, os
terminais fornecem informacgoes
importantes aos operadores, como onde
cortar uma carcaca com defeito.

Com base nos dados coletados durante o
processo primario, o sistema pode
atribuir automaticamente a cada carcaca
uma classe de classificacdo usando um
modulo de matriz de classificagdo. As
carcacas de uma classe especifica tém
caracteristicas semelhantes, permitindo
que sejam armazenadas juntas em trilhos
especificos na sala de resfriamento,
ajudando a alcancar o atendimento ideal
dos pedidos.

GERENCIAMENTO DE DESEMPENHO

Os dados que o sistema captura e
registra sao usados para criar painéis e
relatérios, que fornecem informagoes
valiosas sobre producao e qualidade.
Essas informacgodes oferecem suporte a
vérias fungdes em toda a organizacao e
podem ajudar diferentes partes
interessadas a gerenciar e melhorar o
processo de abate de diferentes
maneiras. Elas também desempenham



um papel importante na avaliagdo de
fornecedores.

PLANEJAMENTO DETALHADO

Usando os dados coletados para cada
carcaga, o sistema gera uma visao
geral precisa do que esta sendo
processado. O nivel de detalhe fornece
ao departamento de planejamento
uma visdo geral clara de qual matéria-
prima esta disponivel para o préximo
estagio do processamento. Isso
permite garantir que o valor maximo
seja obtido de diferentes partes da
carcaca e planejar com precisdo o
atendimento de pedidos.

GERENCIAMENTO DE QUALIDADE

O sistema registra todas as
informacdes exigidas por lei,
fornecedores e clientes. Ele também
pode gerar documentagdes exigidas
legalmente. Isso remove auditorias
manuais e verifica e minimiza o risco
de erro humano. Além disso, os dados
sdo coletados em tempo real,
possibilitando a acado rapida e
apropriada se a produgdo comecar a
se desviar das especificagcdes
desejadas.

MAIOR RASTREABILIDADE

H4 uma tendéncia crescente e uma
necessidade geral de maior
rastreabilidade no processamento de
alimentos. O Sistema de Informacoes
de Abate desempenha um papel
importante no fornecimento de dados
para isso. O sistema realiza verificacoes

INNOVA

de qualidade e coleta dados
especificos para que todos os
produtos finais possam ser rastreados
até um animal individual. Isso ndo
apenas oferece tranquilidade aos
consumidores, como também garante
que os processadores de alimentos
possam agir de maneira rapida e
precisa para minimizar o tamanho de
recalls. Além disso, ele ajuda os
processadores que lidam com
diferentes linhas de qualidade a
garantir que sejam mantidas de forma
separada.

INTEGRAGCAO COMPLETA

O Sistema de Informacgoes de Abate
do Innova é uma parte totalmente
integrada do Innova Food Processing
Software e pode se conectar a outros
modulos do Innova para fornecer
controle adicional por meio do
processamento secundario e além. Ele
também pode se conectar e
sincronizar com ERPs e outros sistemas
de terceiros.

ELEVE A UM NOVO PATAMAR

Com a tendéncia do processamento
de alimentos para a automacdo, a
transformacao digital e a segurancga de
alimentos, o Sistema de Informagoes
de Abate do Innova é uma ferramenta
crucial que Ihe dara o controle
necessario para elevar seus negdcios a
um novo patamar.

ACESSE:
marel.com/innova

O Sistema de Informacgdes de Abate do Innova oferece suporte a varias funcoes

Autoridades

Fornecedores
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Clientes

"Gracas a confiavel
unidade de pesagem
Multihead, podemos

atingir consistentemente
nossas metas didrias de
produga dentro do
cronogr. mﬁ:.';_'

e ™
— Ricardo \/alenz'ué.l_a,' 2AP
Prodea S.A., Chile

" - 4

A empresa de
processamento chilena
Prodea S.A. reduziu sua
forca de trabalho de

15 para 5 funcionarios
por turno em sua Nova
instalacao em Santiago,
adicionando uma das
unidades de pesagem
Multihead da Marel a sua
linha de corte em cubos.

Ao projetar a nova planta de
processamento de produtos congelados,
a Prodea decidiu criar uma érea dedicada
a automacao do processo de corte em
cubos, lotes e embalagens de carne
congelada.

AUTOMAGAO E MELHORIA

Para garantir por¢des de peso fixo, com
um minimo de desperdicio e os maiores
rendimentos possiveis, a Prodea recorreu
a Marel pela unidade de pesagem
Multihead IQF.

"Nossa preocupacdo era atender as
necessidades do mercado, prestando
atencdo a todas as etapas de nossa
producdo", afirma o gerente de

operagdes da Prodea, Ricardo Valenzuela.

\® ¢
e reasao?”m

"Nosso foco é entregar produtos da mais
alta qualidade em todo o Chile. Hoje,
somos um fornecedor lider de produtos
institucionais na regiao".

A unidade de pesagem Multihead IQF foi
desenvolvida para operar em ambientes
rigorosos, com baixa temperatura e
umidade do processamento de produtos
congelados.

"Antes de instalar a unidade de pesagem
Multihead IQF, fizemos um lote
manualmente, e isso tomou muito
tempo do operador, especialmente ao
trabalhar com pequenos lotes de 250 g e

SOBRE A PRODEA

Localizada em Santiago, no Chile, a
Prodea S.A. possui 270 funcionarios.
Seu foco é o servico de alimentacéo,
clientes industriais e a maioria das

lanchonetes do Conselho Nacional de

Auxilio Escolar e Bolsas de Estudo
(JUNAEB). Elas fornecem um café da

manha diario para 2.100.000 criancas.

A Prodea se dedica ao processamento
e fornecimento de produtos de carne
bovina, suina e de aves. A empresa
oferece cortes inteiros, fatiados, em
porcoes, semiprocessados, frescos e
congelados.

-

500 g. Com o novo equipamento,
conseguimos atender pedidos com
extrema rapidez e, ao mesmo tempo,
minimizar o desperdicio", afirma

Valenzuela. Atualmente, a Prodea fornece

aproximadamente 200 toneladas de
carne em cubos por més, vendidas
principalmente a clientes institucionais,
como empresas de servicos de
alimentacéo.

PRECISO E CONSISTENTE

Valenzuela considera que a principal

vantagem da nova unidade de pesagem
Multihead IQF é a maior produtividade e
precisdo dos lotes. "Gragas a unidade de

pesagem Multihead, r):)demos atingir
consistentemente nossas metas diarias
de producao mais rapidamente e até
com menos méo de obra necessaria".
Outra caracteristica do equipamento que
Valenzuela identifica como algo que faz
uma diferenca positiva é a robustez e,
consequentemente, o baixo custo de
manutencao. "Conduzimos planos de
manutencao preventiva, conforme
estabelecido pela Assisténcia técnica da
Marel. Temos total confianga de que o
equipamento continuara funcionando
com a eficiéncia necessaria para nossas
necessidades comerciais de longo prazo',
afirma Valenzuela.
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"Com este novo ligador, podemos operar até 20% mais rapido, dependendo do tamanho do
produto. Também temos um melhor controle de peso das salsichas individuais e menos

desperdicio”.

— Noah Haskell, diretor de operacdes, Square-H Brands

Square-H Brands:
Colhendo as recompensas do
novo Frank-A-Matic Linker

O Frank-A-Matic Linker foi um grande investimento para a Square H-Brands na
Califérnia. Ele melhorou o processo de producao, o que, por sua vez, deu suporte ao
seu crescimento. Tanto que, em um ano, eles investiram em uma segunda maquina.

A empresa familiar Square-H Brands estd
no mercado ha mais de 85 anos. Em suas
instalagdes de producdo em Vernon, na
Califérnia, eles produzem uma grande
variedade de cachorros-quentes e
salsichas, bem como carne bovina
preservada em salmoura e outras carnes
frias.

INOVACAO
Noah Haskell é o diretor de operagdes
e trabalha para a empresa ha mais de 20

anos. Quando a Marel o abordou para
administrar os primeiros Frank-A-Matic
Linkers da nova geracdo em sua planta
de producéo e ajudar no
desenvolvimento da nova maquina, ele
estava muito ansioso para fazer parte
desse avanco.

"Estamos sempre interessados em novas
maquinas e inova¢des no mercado.
Entdo, quando fomos apresentados ao
novo Frank-A-Matic Linker da Marel,

ficamos muito felizes em ver o setor
avancando. Imediatamente, estdvamos
abertos a ideia de operar os primeiros
Frank-A-Matic Linkers da nova geracao
e trabalhar em conjunto para
desenvolver ainda mais a maquina”,
afirma Haskell.

OTIMIZANDO A PRODUGAO

Haskell explica que, apés operar o novo
Frank-A-Matic Linker por algum tempo,
0 que mais se destacou foram as

melhorias no processo de producdo.
"Com este novo ligador, podemos operar
até 20% mais rapido, dependendo do
tamanho do produto. Também temos um
melhor controle de peso das salsichas
individuais e menos desperdicio". A
empresa também viu trocas mais rapidas
e precisas, 0 que é importante ao operar
vérios produtos por dia. Haskell continua:
"Nossa versatil oferta de produtos inclui
mais de 40 tipos diferentes de salsichas
para clientes no varejo e em servicos de
alimentacdo. As salsichas tém diferentes
comprimentos, diametros e sdo feitas de
varias misturas de carne. Ser capaz de

mudar com mais rapidez e facilidade
entre diferentes produtos nos oferece
uma enorme vantagem".

CRESCIMENTO COM A PARCERIA

Uma grande equipe da Marel trabalhou
no desenvolvimento do novo Frank-A-
Matic Linker. Haskell se reuniu com
muitos membros da equipe e sempre
sentiu a total dedicagao deles para o
sucesso do produto. "Durante todo esse
processo, a Marel se provou ser um étimo

parceiro. Tivemos contato frequente com
a organizacgao de vendas e servicos e
sempre que queriamos experimentar
algo novo, a Marel estava disposta a
ajudar. Eles ofereceram excelente
treinamento e suporte de primeira
qualidade no local’, comenta Haskell.

ACESSE:
marel.com/frankamatic

Ap0ds apenas doze meses de uso do novo
Frank-A-Matic Linker, a Square-H Brands decidiu
comprar um segundo para sua planta de
producao. "Apos o primeiro ano de uso, o
Frank-A-Matic Linker se tornou um grande

investimento para nossa empresa, o que
realmente deu suporte ao crescimento de nossos
negoécios. Sem esse ligador, isso ndo teria sido
possivel", conclui Haskell.

Marcos Manzo da Marel
(a esquerda) e Noah
Haskell, diretor de
operagoes

da Square-H Brands.
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As ultimas tendéncias
na producao de
hamburgueres

Mudancas na
demanda do
consumidor
geram
oportunidades

O mercado de hamburgueres esta mudando. E estd mudando rapidamente. Ha
uma demanda crescente por diferentes tipos e texturas de hamburguer. Isso
oferece um enorme potencial para os processadores de carne.

Se vocé deseja aproveitar as
oportunidades no mercado de
hamburgueres, precisa se diferenciar da
concorréncia. Para fazer isso com éxito, é
importante ter um processamento flexivel
em termos de textura, forma e volume. E
é fundamental ser capaz de produzir
consistentemente hamburgueres
exclusivos de alta qualidade.

A ASCENSAO DO HAMBURGUER

Desde que o hamburguer, como o
conhecemos, foi apresentado no inicio
dos anos 1900, o mercado de
hamburgueres mudou drasticamente. A
década de 1970 viu um rdpido aumento
na popularidade dos hamburgueres
como resultado do aumento da demanda
por alimentos de conveniéncia, da
crescente popularidade do fast-food e da
automacao do processo de producéo.

Nas ultimas duas décadas, a tendéncia em
relacdo a qualidade, sabor e
personalizacdo resultou no surgimento do
hamburguer premium. Impulsionados por
sua popularidade, redes de fast-food,
cafés, restaurantes e varejistas sofisticados
comegcaram a adicionar hamburgueres
comparaveis e de alta qualidade aos seus
menus e gamas de produtos.

Seja qual for o tipo, existem dois fatores
cruciais que afetam a experiéncia do
consumidor. Ambos precisam ser
igualmente abordados ao produzir um
hamburguer.

APARENCIA E FUNDAMENTAL

A aparéncia de um hamburguer, tanto no
estado cru quanto no cozido, influenciara
muito o processo de decisdo do

comprador e é muito importante para a

satisfacdo geral do consumidor.

Os hamburgueres geralmente tém uma
forma redonda ou oval, mas alguns tém
bordas retas e afiadas, enquanto outros
sdo mais rusticos com uma forma mais
aspera e volumosa. E puramente da
preferéncia pessoal do individuo qual das
muitas formas sera favorecida.

Apds o cozimento, um hambdurguer ainda
deve ter aparéncia atraente, e é
importante que ele permaneca com um
tamanho semelhante. Cozinhar o
hamburguer fard com que as fibras de
coldgeno se contraiam, mas é possivel
garantir que o encolhimento seja
visualmente minimizado, controlando a
orientacdo das fibras de coldgeno durante
0 processamento e colocando-as na
direcdo vertical. A medida que o
hamburguer for cozido, a reducao serd em

altura, e ndo em diametro. Isso significa
que o seu tamanho serd semelhante
antes e depois do cozimento,
proporcionando ao consumidor uma
experiéncia pés-compra ideal.

ATEXTURA DETERMINA O SABOR
A aparéncia ndo é a Unica coisa que
caracteriza um hamburguer. A textura
também desempenha um papel
importante e influencia muito a
experiéncia de sabor do consumidor.

A textura é determinada pelo tamanho
da moagem da carne e pela orientagdo
das proteinas da carne, principalmente as
fibras de colageno. Controlando a direcdo
das fibras, é possivel obter uma certa
textura. O tamanho e a orientaca

fibras permitem que dife
quantidades de ar fig

PROCESSAMENTO POSTERIOR

hamburguer, o que cria diferentes niveis
de suculéncia. Aumentar o tamanho das
fibras também facilita mordidas,
melhorando a sensacdo na boca e dando
uma textura mais carnuda.

0S PRINCIPAIS TIPOS DE HAMBURGUER

Cada tipo de hamburguer tem suas
proprias caracteristicas para atender as
diversas preferéncias dos consumidores,
e todos eles tém seu préprio mercado-
al

, especialista em produtos
da Marel, explica: "Ao longo dos anos,
vimos vérias geragdes de tipos de
hamburgueres. Cada um dard ao
consumidor uma experiéncia e um sabor
especifico. Hoje, temos o hamburguer
padrao, que é normalmente pressionado
e sem uma orientacao clara das fibras. Ha

HAMBURGUER DE ACOUGUEIRO
Fibras entrelacadas

HAMBURGUER CASEIRO
Fibras finas com orientacdo vertical

HAMBURGUER FRESCO E MACIO
Fibras grossas com orientacao vertical

HAMBURGUER PADRAO
Orientagao desordenada das fibras

os hamburgueres caseiro e fresco, onde
as fibras sdo orientadas verticalmente. E
ha o hamburguer de acougueiro, onde as
fibras sao entrelacadas.”

Independentemente do volume ou do
tipo de hamburguer, temos uma solucdo
para atender as suas necessidades.
Nossas linhas de processamento de
hamburgueres sao escalondveis para que
VOC& possa comegar aos poucos e
expandir seus negdcios a qualquer
momento para atender a um aumento no
volume ou na demanda por novos
produtos.

ACESSE:
marel.com/Burgers
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Cuidando do

valores de negdcios da Aurora Alimentos. Assim, em 2019, a empresa Frigorifico
Aurora Chapeco (FACH1) optou por instalar um sistema de tratamento de dgua da
Marel no abatedouro de suinos.

"Durante a expansao do abatedouro de
Chapeco, também buscamos um
fornecedor de uma solucgéo de
tratamento de dguas residuais, que
pudesse oferecer um sistema que desse
suporte aos nossos planos de
crescimento. Encontramos isso com a
Marel e também entendemos
imediatamente que seu desempenho
seria muito superior ao sistema
existente", afirma Luciana Frassetto de
Campos Breda, engenheira sanitdria da
Aurora Alimentos.

O tratamento adequado de dguas
residuais € uma preocupacdo crescente
entre as empresas do setor de
processamento de carne. Isso ocorre

porque o abate de suinos requer uma
grande quantidade de dgua, que deve
ser descartada. As dguas residuais
contém sangue, gordura, excrementos,
fragmentos de tecidos e outras
substancias organicas que, se
descartadas sem tratamento no meio
ambiente, contaminam os recursos
hidricos superficiais e subterraneos.

Até o novo projeto, a Chapeco Aurora
Alimentos trabalhava com um sistema de
tratamento de dgua que usava um
sistema de lagoa aerada de estabilizacao
para tratar efluentes. No entanto, eles
precisavam pensar em uma alternativa
que otimizasse o espaco terrestre
dedicado ao tratamento da agua. Além

disso, a Aurora Alimentos precisava
atender ao requisito ambiental de
remover o nitrogénio como condi¢cao
para o descarte da dgua tratada de volta
ao leito do rio. "De fato, precisavamos de
um sistema menor, mas mais eficiente e
com maior controle sobre todas as
etapas', afirma Luciana Breda.

TECNOLOGIA DE PONTA

Com a adogao do sistema da Marel, os
efluentes das linhas vermelhas (sangue,
dleos, gorduras e efluentes sélidos e
liquidos do processo de abate) sao
pré-tratados em uma unidade de
coagulacao, floculagéo e flotagdo (DAF),
removendo gorduras e outras
substancias. Essa dgua pré-tratada é

combinada com o efluente das linhas
verdes (esterco, urina e efluentes
liquidos) e a 4gua de esgoto sanitario
e depois tratada em um sistema
biolégico.

O sistema biolégico consiste em:

1. uma zona andxica para melhorar
aremocdo total do nitrogénio

2. uma zona aerada para remover ainda
mais o nitrogénio e o carbono

3. e um clarificador para a separagao do
iodo e da dgua.

Apos a desinfeccao, a dgua tratada limpa
é descartada no meio ambiente.

"O sistema de tratamento de dguas
residuais em Chapecd ainda é novo,

e ainda estamos em processo de
ajusté-lo. No entanto, os resultados
esperados ja foram alcangcados, como o
nivel de nitrogénio amoniacal e a
remocdo de DBO [demanda bioquimica
de oxigénio] e sélidos", conclui Luciana
Breda.

)\
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RENDIMENTO
MAXIMO

Garanta o rendimento
méximo

VIDA UTIL MAXIMA
Estenda a vida util do seu
equipamento

DESEMPENHO
—~ MAXIMO

Maximize o desempenho
dos equipamentos

ASSISTENCIA
TECNICA DA
MAREL

SOLUCOES

(2ay

RETORNO MAXIMO
SOBRE O INVESTIMENTO

Obtenha o retorno maximo do
seu investimento

TEMPO DE
FUNCIONAMENTO MAXIMO

Garanta o tempo maximo de operacéao

Servicos para atender as suas
necessidades especificas

As solugbes de servicos da Marel sdo uma gama de servicos sob
medida para atender as necessidades especificas dos clientes.
Cada solucao de servico é cuidadosamente montada de acordo
com as prioridades e preferéncias do cliente.

As solucdes de servicos oferecem diversos beneficios,
proporcionando aos clientes a tranquilidade de que suas
operacgoes serao executadas sem problemas.

TRANSFORMING
FOOD PROCESSING

Ao apoiar nossos clientes com a melhor solucao de servico, nos
concentramos em combinar os servicos disponiveis com os
requisitos especificos do cliente. No entanto, é necessario ter em
mente que alguns servicos estdo sujeitos a compatibilidade do
equipamento ou a disponibilidade geografica.

ACESSE: marel.com/service

Em parceria com nossos clientes,
estamos transformando a maneira como
os alimentos sao processados. Nossa

visao é de um mundo onde alimentos
de qualidade sao produzidos de forma
sustentavel e acessivel.

marel.com/meat




