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Agenda
Breéve présentation de Kraft Foods Namur

NIR chez Kraft Foods Namur
 Essais on line et in line
e At line
o Off line
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Objectifs :
Nouveau design des lignes de production :

Délocalisation et ameélioration de la préparation, du broyage et du

systeme de transport des ingrédients
Augmentation du niveau d'automatisation
Ameélioration du contréle du process

Mise en place d'une nouvelle technologie de melange a grande

vitesse

Réduction de la variabilité
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= Melanges plus homogenes et plus rapides
= Neécessité d'un systeme d'analyse de la MS rapide et fiable
= Choix du NIR

1. Essais on line

2. Choix du systeme at line
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Essais on line
— |Instrument Zeiss

On line, pas de contact,
A travers une fenétre

Résultats obtenus : MS =» SEP 0.30
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Essais on line
— |Instrument Zeiss

Premier ajout d'eau

NSO P PR NP RPASLRON QPR P

Minutes
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Essais in line
— Instrument FOSS

Prise d’échantillons

In line, contact, BLENDER

Utilisation d'un by pass

Pompe

d’échantillonnage

Résultats obtenus : MS =» SEP 0.35
MG =» SEP 0.60
Protéine=» SEP 0.40
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At line

Deux unités placees en production

1. Tranchettes

2. Fondus
Appareils interchangeables

Prédictions MS et MG
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Pas de standardisation
Intégration de spectres des 2 instruments dans la base de données
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At line

Standardisation des mélanges avant cuisson

Matiéres premieres Ajout eau labo

Eau fixe . Prise échantillon calculée en
fonction de la
MS prédite par le
NIR

Blender Blender
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At line

—Standardisation des me¢langes avant cuisson
—Tranchettes
1100 échantillons MS 43.8-58.5%) : SEP 0.27 5
MG 9.3-29.8%) : SEP 0.30
—Fondus (Tub, portions, handisnack)
544 échantillons MS 34-53%) : SEP 0.36

MG (7.2-26.8%) : SEP 0.39
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At line

Vérification de la composition des produits finis

Blender

Cuisson

Emballage B d .

Prise échantillon
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At line

—Verification de la composition des produits finis

—Tranchettes
1900 échantillons MS 40.5-52.6%) : SEP 0.21
MG 8.6-23.2%) : SEP 0.25

—Fondus (Tub, portions, handisnack)
405 échantillons MS (32-44.4%) : SEP 0.35

MG 6-24%) : SEP 0.32
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At line

avant standardisation

/»/‘\z/\\/\/"‘/\\‘\‘

apres standardisation
SD 0.28

Produits finis
SD 0.18
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At line

Dry Matter -

Dry matter (%)

Stdev: 0.63%

Average - 2 Sigma — Specification
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At line
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At line

Influence de la température

52.2 degrés
47.7 degreés
38.7 degrés
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Off line - Laboratoire
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Off line - Laboratoire
— Produits finis

- Utilis¢€ en routine depuis avril 2004 pour le controle de la
MS et de la MG des e¢chantillons de produits finis tub,
portions et handisnacks

SEP31.2-44.4%) . MS 0.25

*SEP (5.0-23.0%): MG 0.28
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Conclusion
Avantages NIR

Facilite d'utilisation
Methode moins sensible a I'operateur, moins de training
necessaire

Moins de risque d'accident

Apparell robuste resistant aux variations de température,
aux vibrations, a I'environnement industriel
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Conclusion
Avantages NIR

Résultat rapide en cours de production pour une reaction
rapide en cas de probleme

Assurance qualite

Meéthode robuste et fiable
Reduction de la variabilité donc diminution des couts

Gain en matiere premiere, moins de déeclasses et donc
de rework
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Conclusion

Methode sensible a la tempeéerature, aux modifications
chimiques et physiques =» necessité de construire des
bases de donnees representant un maximum de la
variabilite préesente en milieu industriel

Base de donnees en perpetuel mouvement

Besoin de verifier s'il n'y a pas de deviance, d'actualiser
lors de la mise en place de nouvelles formules
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FOSS FoodScan Pro FOSS NIRSystem 6500
Oou? En production ou? Au laboratoire
Parametres MS, MG Paramétres MS, MG
Pourquoi? - Standardisation mélange Pourquoi? - Vérificaiton

avant cuisson composition chimique
- Vérificaiton composition produits finis

chimique produits finis

Merci
de
votre
attention
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