
AnalyseAnalyse du Corned Beef par du Corned Beef par 
PIR AOTFPIR AOTF
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SchSchéémama du du procprocééddéé

Viande

Broyeur “Cuiseur”

Mélangeur:
- Sucres
- Sel
- Graisses
- Eau

Produits en conserves

Broth
1.5-2.0%

Solides

Evaporateur

Extraits de viande
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BesoinsBesoins en processen process

�� ChaqueChaque sséérierie estest mesurmesurééee/process pour /process pour obtenirobtenir la la 
meilleuremeilleure conformitconformitéé produitproduit..

�� Si Si uneune sséérierie estest hors hors spspéécificationscifications ((matimatièèresres
grasses &/grasses &/ouou humidithumiditéé), ), uneune correction correction doitdoit êtreêtre
rrééalisalisééee en direct.en direct.

�� La correction La correction estest rrééalisalisééee par par ajoutajout de de matimatièèresres
grasses grasses ouou dd’’eaueau pour pour rréépondrepondre au cahier des au cahier des 
charges.charges.
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BesoinsBesoins en processen process

�� MatiMatièèresres grasses et grasses et humidithumiditéé sontsont des des 
paramparamèètrestres critiques pour le critiques pour le contrôlecontrôle de de 
process/ cahier des charges.process/ cahier des charges.

�� Plus Plus dd’’eaueau = plus de = plus de produitproduit finalfinal……

�� La production hors La production hors limiteslimites sera sera rejetrejetééee par les par les 
consommateursconsommateurs..
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Free SpaceFree Space

�� Pas de Pas de fibresfibres optiquesoptiques –– MeilleurMeilleur S/N tout au long S/N tout au long 
de la de la gammegamme spectralespectrale

�� Pas de contact entre Pas de contact entre ll’é’échantillonchantillon et le et le capteurcapteur

�� La La mêmemême cellule cellule peutpeut êtreêtre utilisutilisééee pour pour diffdifféérentsrents
produitsproduits: Corned Beef et : Corned Beef et extraitsextraits de de viandeviande

�� Le Le capteurcapteur estest un un spectromspectromèètretre miniature miniature completcomplet
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BrimroseBrimrose

�� Luminar 2000 PIR AOTF, Luminar 2000 PIR AOTF, gammegamme 11001100--2300 nm2300 nm

�� MoyenneMoyenne de 400 scans par de 400 scans par ééchantillonchantillon. Temps de . Temps de 
rrééponseponse de 25 de 25 secondessecondes

�� RRééflexionflexion diffusediffuse
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140 140 SpectresSpectres -- Corned BeefCorned Beef
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MatiMatièèresres grassesgrasses
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HumiditHumiditéé
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Results Results -- MoistureMoistureHumidité
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Matières grasses

8,00
10,00
12,00
14,00
16,00
18,00
20,00

1 5 9 13 17 21 25 29 33 37 41 45

Lots

%
 G

or
du

ra



André H. Sautchúk

ConclusionsConclusions

�� UtilisationUtilisation du language macro de du language macro de BrimroseBrimrose

�� -- CalculCalcul automatiqueautomatique des des protprotééinesines::
-- DDééterminerterminer la la quantitquantitéé de de sucresucre dansdans la la sséérierie
(1.5 (1.5 ouou 1.0 1.0 ouou 0.5): ____0.5): ____
-- le PIR le PIR vava prpréédiredire les les matimatièèresres grasses et grasses et 
ll’’humidithumiditéé et et calculercalculer la la quantitquantitéé en en protprotééinesines::
ProtProtééinesines= = HumiditHumiditéé + + MatiMatièèresres grasses+ grasses+ SelSel + + 
SucresSucres -- 100100
-- La La quantitquantitéé de de selsel estest fixfixééee
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ConclusionsConclusions

�� CalculCalcul automatiqueautomatique pour:pour:
-- Ratio: Ratio: HumiditHumiditéé/Prot/Protééinesines

�� CalculCalcul automatiqueautomatique de la CTV (de la CTV (contenucontenu total en total en 
viandesviandes))
-- CTV: CTV: ProtProtééinesines * * FacteurFacteur + + MatiMatièèresres grassesgrasses

�� AlarmesAlarmes pour pour ll’’opopéérateurrateur: corrections : corrections nnéécessairescessaires
dansdans la la sséérierie, , basbasééee sursur les les rréésultatssultats::
-- AjouterAjouter matimatièèresres grasses grasses ouou ajouterajouter eaueau
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AutresAutres applications applications 

�� MesureMesure de de ll’’humidithumiditéé et de la et de la CrCrééatinineatinine
((protprotééineine spspéécifiquecifique) ) dansdans les les extraitsextraits de de viandeviande

�� MesureMesure sursur dd’’autresautres viandesviandes transformtransformééeses
(hamburgers, (hamburgers, saucissessaucisses, etc, etc……))
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ConclusionsConclusions

�� BonsBons rréésultatssultats avec avec ll’’analyseuranalyseur BrimroseBrimrose

�� Pas de Pas de pipièècesces mobiles, mobiles, rapiderapide, flexible, flexible

�� DDéétecteurtecteur InGaAsInGaAs, , modulairemodulaire, , technologietechnologie
compactecompacte. Connection Ethernet et modem . Connection Ethernet et modem 
intintéégrgrééss


