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НОВЫЙ ЗАВОД
Открыт новый сборочный завод

MOVIMAX ZERO
Инъектор с «углеродной 
нейтральностью»

QDSBake® & QDSCook’r®

Решения для варки, запекания, 
сушки альтернативных белков
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Ровно три года назад, по случаю IFFA 2019 и в такой 
же публикации, я размышлял о головокружительных 
событиях, происходящих в глобальной мясной экосистеме, 
и формирующих три основных источника перемен - 
цифровая трансформация, экологическая трансформация 
и белковая трансформация - как базу для технологического 
и экономического прорыва, наблюдаемого в нашем 
секторе. Тогда мы даже не могли представить, что всего 
несколько месяцев спустя вспышка пандемии коронавируса 
незамедлительно поставит под вопрос само наше 
существование в привычном понимании… пандемический 
кризис невероятных масштабов, нанесший непредвиденный 
и непредсказуемый удар, который продемонстрировал нам 
нашу уязвимость и хрупкость как биологического вида и как 
индивидуумов.

Мы, несомненно, стоим на пороге трансцендентального 
времени, которое очертит новое поле игры, на котором смогут 
находиться далеко не многие, лишь самые прорывные… 
и именно это превосходство способно обеспечить успех в 
прорыве! 

В этом новом контексте, празднуя 50-летнюю годовщину 
создания компании METALQUIMIA (1971 – 2021), мы с 
ностальгией вспоминаем те первые годы, когда ремесленное 

производство, гармония и традиции задавали ритм нашей 
отрасли… в реалиях же сегодняшнего дня, с обновлённым 
мышлением и принятием необходимости прорыва, все 
члены большой семьи METALQUIMIA желают и в дальнейшем 
трансформировать мировую переработку мяса, обеспечивая 
свой вклад в устойчивое развитие планеты и  в будущее 
промышленности.

Невозможно предвидеть, затянется ли этот кризис на годы, 
как это уже случалось при предыдущих  потрясениях в 
истории… мы также точно не знаем, усвоили ли мы что-то как 
биологический вид (ведь человеку так свойственно легко 
забывать). Однако сегодня, более чем когда-либо, существует 
уверенность в том, что впереди у нас ещё много IFFA… 
выставок IFFA, на которых мы продемонстрируем вам самые 
новаторские идеи и представим технологии для решения этих 
захватывающих задач…

Мы, бесспорно, ПРЕОДОЛЕЕМ всё это, давайте же отпразднуем 
наш 50-летний юбилей, отметим выставку IFFA, и позвольте 
нам показать вам ЧТО СЛЕДУЕТ дальше (MEAT THE “50” 
NEXT)… Хорошей всем IFFA!

Josep Lagares
Исполнительный Президент  METALQUIMIA S.A.U.
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ОТ ТРАДИЦИИ   
К ПРОРЫВНОЙ ИННОВАЦИИ 
1971 - 2021

NEWS РЕДАКЦИОННАЯ СТАТЬЯ
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Устойчивое развитие производственных 
процессов на сегодняшний день является 
ключевым и непреложным фактором 
для линий изготовления варёных мясных 
продуктов. В рамках данной стратегии и в 
целях оказания содействия переработчикам 
в их экологическом переходе, METALQUIMIA 
представляет на выставке IFFA 2022 новую 
гамму COOKED-E для устойчивого развития 
производства вареных мясных продуктов, 
включающую инъекторы MOVIMAX 
ZERO 5500, массажёры THERMOMAT-E и 
автоматическую набивочную машину для 
цельномышечных продуктов TWINVAC 
Signature.

Инъектор MOVIMAX ZERO 5500… Это, 
несомненно, инъектор с самым низким 
«углеродным следом» на мировом мясном 
рынке.

Оснащённый двумя головками с 3312 
точками инъецирования посредством 
эффекта распыления «спрей» и двойным 

объёмным сервопоршневым насосом, он обеспечивает 
максимальную энергоэффективность, точность инъецирования, а 
также снижение температур выбросов - вне конкуренции на рынке.

Кроме того, полная модернизация всей системы инъецирования и 
фильтрации сводит к минимуму количество рассола, остающегося 
после каждой партии инъецирования (безотходность).

Высокая приспособленность ко вторичной переработке и 
жизненный цикл его компонентов, в сочетании с чрезвычайно 
компактным конечным дизайном (встроенный фильтр и 
минимальная занимаемая площадь), и в комбинации с высокой 
производительностью и высокими показателями инъецирования, 
замыкают Тетраэдр устойчивого развития (минимум энергии, 
минимум отходов, максимальная производительность, высокая 
перерабатываемость). 

К тому же технология инъецирующей головки MOVIMAX 
ZERO обеспечивает равномерность распределения рассола 
и однородность цвета вне конкуренции на мировом рынке, 
тем самым предоставляя ответы на требовательные 
экспоненциальные запросы мясной промышленности будущего.

BRINMIX 4.0
ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАССОЛОВ, THE NEXT

• Полная подключаемость 4.0: 
приготовление рассолов будущего

• Уменьшение времени 
приготовления: повышение 
производительности

• Технология смешивания BRINMIX: 
оптимальная однородность,  
меньше пены

• Умный дизайн: эргономичное и 
простое функционирование

• Максимальная легкость 
обслуживания, мойки и  
санитарной обработки

www.metalquimia.com

НОВАЯ ГАММА COOKED-E  
Импульс к экологическому переходу

              MOVIMAX “ZERO”
Инъектор с «углеродной нейтральностью»  

НОВИНКА
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· Инъектор CLEAN LABEL: 
Разработан для 
Инъецирования Продуктов с 
«ЧИСТОЙ ЭТИКЕТКОЙ»

· Инъектор CLEAN LABEL: 
Разработан специально 
для обеспечения Высокой 
Точности при Низком уровне 
Инъецирования

· Технология SPRAYPLUS®:
Впечатляющее 
Распределение рассола 
при низком уровне 
инъецирования

· Автоматический контроль 
инъецирования:
Посредством платформы 
DYNAMIC INJECT CONTROL

· Полная подключаемость 4.0:  
Инъецирование Будущего

www.metalquimia.com

MOVIPLUS CLEAN LABEL
ИНЪЕЦИРОВАНИЕ «ЧИСТАЯ ЭТИКЕТКА», THE NEXT

METALQUIMIA представляет на выставке IFFA 2022 новую 
гамму  массажёров THERMOMAT-E - окончательную 
ставку на устойчивое развитие процесса массирования 
мяса… Его новая полностью электрическая система 
привода, в сочетании с технологической простотой всех  
компонентов, обеспечивает мясоперерабатывающим 
предприятиям максимальную энергоэффективность, 
высочайшую производительность (сокращение времени 
процесса), максимальную вторичную переработку всех его 
компонентов при минимальном обслуживании.

Новые вакуумные массажеры THERMOMAT-E оснащены 
высокогибкой системой функционирования и управления 4.0 
(с полным контролем параметров процесса массирования), 
позволяющей достичь более высокого качества и конечного 
выхода любого мясного продукта вне зависимости от вида 
животного сырья, со встроенной системой программируемой 
мацерации посредством ударного воздействия  и 
массирования, от очень щадящего до агрессивного (либо 
комбинации обоих), сo скоростью вращения барабана 
варьируемой от 3 до 14 оборотов в минуту. Кроме того, его 
эксклюзивная система максимального наклона барабана 
облегчает быструю разгрузку, что необходимо для получения 
продукта с высокой степенью вакуума (без пены) и 
превосходного качества.

Растущий спрос на вареные мясные продукты ЧИСТАЯ ЭТИКЕТКА 
(CLEAN LABEL), и особенно на продукты с низким содержанием 
фосфатов, требует новых стратегий процесса для достижения 
улучшения текстуры, увеличения межмышечной связи и/или 
сохранения/повышения водоудерживающей способности готовых 
продуктов по сравнению с их аналогами с фосфатами.

Именно в этом контексте METALQUIMIA представляет на выставке 
IFFA 2022 тендеризатор ROLLERPRESS, технологию Надрезания и 
Прессования, специально разработанную для продуктов CLEAN 
LABEL, оснащённую двойным комплектом активных валиков 
воздействующих на мясо, обеспечивая одновременный эффект 
тендеризации/подпрессовки мышечных волокон, существенно 
увеличивая площадь извлечения межфибриллярных белков 
посредством выполнения многочисленных надрезов на мясной 
мышце (двойной тендеризирующий валик с шипами и/или ножами) 
с дальнейшей подпрессовкой (подпрессовывающий валик, 
прижимающий к конвейерной ленте), что приводит к растяжению мяса 
и к значительному увеличению межфибриллярных пространств, 
позволяющим быстрее и качественнее удерживать рассол в 
данных межфибриллярных пространствах уже на начальных этапах 
массирования, в результате чего существенно сокращается время 
процесса, повышается нежность мяса, увеличивается расчётный 
выход при варке, улучшается межмышечная связь и расчётный выход 
при нарезке.

              THERMOMAT-E
Решения устойчивого развития 
для процесса массирования  

В то же время тендеризатор ROLLERPRESS предлагает 
возможность автоматической регулировки глубины 
надреза (от -20 мм до 50 мм) и давления подпрессовки, 
что позволяет адаптировать эффект тендеризации 
для каждого конкретного продукта. Тендеризатор 
ROLLERPRESS имеет уникальную в своей категории 
эргономичную систему извлечения, промывки и 
технического обслуживания валиков.

               ТЕНДЕРИЗАТОР RollerPress
Надрезание и Прессование 
продуктов «Чистая этикетка» 

НОВАЯ ГАММА COOKED-E  
Импульс к экологическому переходу

НОВИНКА

НОВИНКА
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D-ICER & D-BREAKER:   
ОПТИМИЗАЦИЯ ДЕФРОСТАЦИИ

Использование технологии дефростации D-ICER в сочетании 
с прессом D-BREAKER оптимизирует процесс дефростации, 
предлагая значительные преимущества: облегчает процесс 
загрузки в барабан, ускоряет процесс дефростации, 
обеспечивает большую однородность дефростированного 
мяса, оптимизирует занимаемую площадь, обеспечивает 
высокую производительность, безопасность пищевых 

продуктов и абсолютный контроль всех фаз процесса 
дефростации: его переменных, параметров, внутренней и 
внешней температуры продукта. Процесс с системой D-ICER 
&  D-BREAKER является наиболее конкурентоспособной 
альтернативой другим системам дефростации, 
существующим на рынке.

Линия Дефростации D-ICER & D-BREAKER С Автоматической Загрузкой / Разгрузкой      Элемент Пресса D-Breaker

0h 1h 4h 8h

AUVIPLUS 990 HP
МАРИНОВАНИЕ, THE  NEXT

www.metalquimia.com

· Непревзойденная 
производительность: 

 до 14500 шт/час

· Полная подключаемость 4.0: 
Маринование Будущегo

· Эффект Умного 
Распыления рассола: 

 Высококачественное 
Маринование и 
Распределение Цвета

· Максимальная 
Производительность: 

 Минимальное Вытекание, 
Повышенное Удерживание

· Высочайшая Плотность Игл: 
Отсутствие следов Игл
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TWINVAC 4.0

· Полная подключаемость 4.0:
Набивка Будущего

· Умный контроль:
Точность Веса и Скорость Набивки 
вне конкуренции

· Давление уплотнения:
Максимальный Расчетный Выход при 
нарезке

· Большие диаметры:
Непревзойденная Четкость цельной 
мышцы

· Дизайн Smart & Hygienic

www.metalquimia.com

НАБИВКА, THE NEXT

ГАММА 4.0 “SIGNATURE”    
МИРОВОЕ ПРИЗНАНИЕ ЗА ЛУЧШИЙ ДИЗАЙН

С удовлетворением сообщаем мировой мясной 
промышленности, что METALQUIMIA и, в частности, линейка 
оборудования “METALQUIMIA Signature”, включающая 
инъектор MOVIPLUS 4.0, массажёр TURBOMEAT 4.0 и 
автоматическую набивочную машину для цельномышечных 
продуктов TWINVAC 4.0, за последнее время была награждена 
наиболее престижными мировыми премиями за лучший 
дизайн.

Так, линии “Signature” была присуждена премия RED DOT 
AWARD INDUSTRIAL DESIGN 2019 (см. https://www.red-dot.org/) - 
самая престижная международная награда в области дизайна, 
которая отмечает не только сверхавангардный дизайн, но и 
высочайшее качество, преимущества и эргономику. 

Помимо этого, жюри PREMIOS DELTA 2020 (см. https://
www.adifad.org/premis/es/premios-delta/) приняло решение 
присудить премию PREMIO DELTA DE ORO 2020 в Категории 
Цифровых Технологий продукту “METALQUIMIA Signature”. 
Данная награда отмечает превосходство в дизайне и 
подчеркивает его важность как привилегированного 
инструмента для генерирования богатства в промышленной 
экономике, а также его фундаментальную роль в выражении 
наших социальных и культурных ценностей. 

Линейка оборудования “METALQUIMIA Signature” также 
награждена премией  iF DESIGN AWARD 2021, в Категории 
Промышленность / Продукция, присуждённой немецкой 
организацией iF International Forum Design GmbH (см. https://
ifdesign.com/en/),  периодический организовывающей 
вручение одной из самых престижных и ценных мировых 
наград в бласти дизайна, признанную во всем мире как 
символ совершенства дизайна.

По словам Жозепа Лагареса, Исполнительного Президента 
компании METALQUIMIA, «чрезвычайно важно задумываться 
о важности и значимости данных премий ЗА ЛУЧШИЙ 
ПРОМЫШЛЕННЫЙ ДИЗАЙН… линейка “METALQUIMIA 
SIGNATURE” определяется чистой, простой и функциональной 
геометрией, являясь образцом оптимизации Дизайна 
оборудования для пищевой промышленности, который, 
несомненно, предполагает «до» и «после» концепции новых 
установок и машин для мясной промышленности, наделяя 
таким образом дополнительной Добавленной Ценностью 
всех наших клиентов и пользователей».

TWINVAC 4.0
EMBUTICIÓN, THE NEXT

· Conectividad Total 4.0:
La Embutidora del Futuro

· Control Inteligente:
Precisión de Peso y Velocidad 
de Embutición

· Presión de compactación:
Rendimiento de Loncheado insuperable

· Grandes diámetros:
Defi nición de Músculo Entero inmejorable

· Diseño Inteligente & Higiénico

www.metalquimia.com

TWINVAC 4.0
EMBUTICIÓN, THE NEXT

· Conectividad Total 4.0:
La Embutidora del Futuro

· Control Inteligente:
Precisión de Peso y Velocidad 
de Embutición

· Presión de compactación:
Rendimiento de Loncheado insuperable

· Grandes diámetros:
Defi nición de Músculo Entero inmejorable

· Diseño Inteligente & Higiénico

www.metalquimia.com
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COOKLINE 4.0
ВАРКА, THE NEXT 

www.metalquimia.com

• Автоматизация и полная подключаемость 4.0:  
варка будущего

• Интеграция процессов: 
укладка в формы, варка, охлаждение, 
извлечение из форм, хранение

• Непревзойденная универсальность: 
различные продукты, формы, пресс-рамы 
одновременно

• Повышенная производительность 
благодаря оптимизации производства

• Снижение затрат на энергию и производство

ИНАУГУРАЦИЯ  
НОВОГО СБОРОЧНОГО ЗАВОДА

В прошлую среду 20 апреля компания METALQUIMIA открыла 
свой третий центр сборки оборудования в городе Палол-
де-Ревардит (Жирона, Испания), оснащенный самыми 
современными технологиями сборки и производства… Новые 
производственные мощности примыкают к уже действующим 
производственным помещениям компании и занимают 
общую площадь 5000 м².

Мероприятие инаугурации прошло под председательством 
Достопочтеннейшего г-на Жорди Пучнеро, Вице-президента 
Правительства Каталонии, который во время визита на новый 
завод отметил: «METALQUIMIA – это предприятие с давними 
семейными традициями, работающее в традиционном 
секторе, с корнями в Жироне, с высокотворческим и 
инновационным мышлением, с присутствием во всём мире, 
и трансформирующее мир через изготовление мясной 
продукции».

В свою очередь, мэр города Жирона, г-жа Марта Мадренас 
также присоединилась к благодарности за «приверженность 
семьи Лагарес городу Жирона» и подчеркнула, что «из 
Жироны исходит импульс трансформации мировой мясной 
промышленности».

Жозеп Лагарес, Исполнительный Президент компании 
METALQUIMIA, сделал акцент на том, что «с этим третьим 
производственным центром METALQUIMIA сможет 
удовлетворить растущий спрос на оборудование и технологии 
для мясопереработки, уделяя особое внимание области 
Белка и Альтернативного мяса, для которой METALQUIMIA 

уже разработала установки и технологии для развития 
новых форматов белков, которые несомненно сыграют свою 
роль в растущем глобальном спросе на продукты питания. 
Кроме того, этот новый производственный центр, созданный 
благодаря идеям, энтузиазму, сотрудничеству и настойчивости 
многих людей, позволит ускорить производство комплексных 
установок 4.0, особенно в тот ключевой момент, когда 
растущий спрос на оцифрованные технологии процессов 
делает рост мощностей абсолютно необходимым для решения 
задач подключаемости и климатического перехода».
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«Прорыв в дегидратации 

ламинарным воздушным потоком» 
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• Полная подключаемость 4.0: 
будущее мясных снeков в наше время

• Производство мясных снeков с высокой 
добавленной стоимостью: 
джерки, мясные мини-колбаски, 
хрустящие чипсы

• Ускоренное производство: 
от дней к часам

• Производительность на выбор: 
версии с 1 или 2 спиралями

• Значительное сокращение трудозатрат, 
производственных и финансовых затрат

• Уменьшение занимаемой площади: 
сокращение инвестиций в активы

• Ускоренная разработка новых 
продуктов из альтернативного мяса, 
альтернативного белка и снеков

www.metalquimia.com

СНEКИ, ТНЕ NEXT

METALQUIMIA представляет на выставке IFFA 
2022 QDSnacks® ECO COMPACT – впечатляющее 
достижение в области дегидратации 
посредством ламинарного воздушного потока 
… новая система, внедрённая компанией 
METALQUIMIA, позволяющая производить 
инновационные снеки на белковой основе, 
мясные снеки (вяленое мясо из говядины, мини-
колбаски «стики», мясные батончики, чипсы…), 
готовые блюда из альтернативного мяса, сушеные 
овощи и лакомства для домашних животных, а 
также многие другие варианты…

Новая система, разработанная компанией 
METALQUIMIA, предлагает мировому белковому 
рынку компактный оптимизированный дизайн 
(размер и объём), в полной комплектации (Plug 
and Play, без необходимости в дополнительных 
устройствах), рассчитанный на простой монтаж и 
запуск, а также обладающий непревзойдёнными 
экологическими характеристиками (Модуль 
управления энергопотреблением).

              QDSnacks® ECO COMPACT
«Прорыв в дегидратации ламинарным воздушным потоком» 

Экструдер для мини-колбасок «стиков» 
под низким давлениемЗагрузчик лотков

Умная дегидратация 4.0:

Модуль управления энергопотреблением
Интегрированное решение SCADA
Полное отслеживание и регистрация данных
Удаленный доступ

Дегидратация ламинарным воздушным потоком с максимально равномерным 
распределением воздуха
Единственная система с двухсторонней обработкой воздухом: непревзойденная 
однородность продукта
Одинаковая скорость воздуха для сушки каждого лотка: превосходная однородность продукта
Направленный обдув воздухом для каждого лотка: максимальная эффективность сушки
Непрерывный контроль потери веса: постоянный оптимальный результат, партия за партией
Компактный по дизайну тепловой насос: максимальная энергоэффективность и 
минимальное воздействие на окружающую среду 

Полный список аксессуаров для 
автоматической загрузки лотков

Экструзия под низким давлением
Загрузчик лотков
Нарезка, формовка, подвешивание и 
хранение 
Нарезка мини-колбасок «стик»

Сочетание технологии теплового насоса с пастеризацией в варочной печи:

Дополнительное инъецирование пара и нагревание посредством трубчатого 
электронагревателя (ТЭН) 
Электрическое питание для минимального углеродного следа 

Широкий спектр новых технических возможностей:

Дегидратация при низких и высоких температурах 
Возможность варки (во влажной и сухой среде) ... пастеризация до 90°
Опция естественного копчения

НОВИНКА
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ВЯЛЕНИЕ, THE NEXT

• Полная подключаемость 4.0: 
вяление будущего

• Ускоренное производство:
от недель к часам

• Значительное сокращение 
производственных и финансовых 
затрат

• Уменьшение занимаемой площади: 
сокращение инвестиций в активы

• Экономия электроэнергии: 
до 40%

• Разработка новых вяленых 
продуктов

www.metalquimia.com

РЕШЕНИЯ  
QDS ALT-MEAT
              QDSBake® 

METALQUIMIA представляет на выставке IFFA 2022 QDSBake® -
новую технологию варки, запекания и дегидратации 
посредством принудительной конвекции, всё в одном, на 
постоянно движущейся спиральной конвейерной ленте, 
разработанной для равномерного получения точного 
количества воздуха на каждом уровне, с собственным 
однородным ламинарным потоком и термодинамическими 
условиями, обеспечивая в результате непревзойдённый 
продукт благодаря независимому контролю участков 
подготовки воздуха. Дублированная система CIP и открытая 
конструкция обеспечивают непрерывную работу в режиме 
24/7, что значительно ускоряет возврат инвестиций.

Технология QDSBake® может быть использована как для 
разработки, варки и запекания готовых к употреблению 
продуктов Ready-To-Eat (до 240ºC), так и для варки и сушки 
мясных снеков длительного хранения (с потерями выше 
60%), либо комбинировать оба процесса для разработки 
разнообразных новых продуктов из альтернативных 
белков ALT-PRO, включая продукты из альтернативного мяса 

ALT-MEAT, а также корм и лакомства для домашних животных 
(Pet Food & Pet Treats).

Меньшее энергопотребление, по сравнению с процессами 
варки подобной производительности, благодаря независимому 
ламинарному потоку воздуха на каждом уровне обработки, в 
сочетании с возможностью сушить любой тип продукта, несмотря 
на потерю веса и определённые условия функционирования, 
превращают данную технологию в самую гибкую и 
производительную систему на мировом рынке. Эта прорывная 
технология может оснащаться конвейерными лентами разной 
ширины и длины, в зависимости от требований производства и 
доступности площадей.

Встроенная система управления 4.0 отслеживает и регистрирует 
все данные во время процесса, от условий воздуха до 
потребления энергии, и генерирует визуальные отчёты для 
повышения производительности линии, рентабельности 
продукта и оптимизации энергопотребления. 

НОВИНКА



20  | IFFA - СПЕЦИАЛЬНОЕ ИЗДАНИЕ

NEWS

              QDSCook’r® 

METALQUIMIA представляет на выставке IFFA 2022 QDScook’r© -
линейную печь с принудительной конвекцией, которая может 
использоваться для варки посредством пара, для быстрой 
и равномерной пастеризации воздухом высокой влажности, 
либо для процесса сушки горячим воздухом, когда продукту 
необходима определённая потеря влаги во время варки.

Поскольку разработка текстуры является одной из основных 
задач в процессах альтернативного мяса ALT-MEAT,  технология 
QDScook’r© позволяет варить и увлажнять с большой 
точностью продукты TVP (текстурированный растительный 
белок) и другие альтернативные белки, присутствующие в 
продукте, за считанные секунды, оптимизируя текстуру и 
сводя к минимуму потери вкуса и запаха.  QDScook’r© также 
может использоваться как процесс предварительной варки 
для мясных снеков и лакомств для домашних животных, 
закрепляя и стабилизируя продукт перед каким-либо 
последующим процессом.

Благодаря инновационной динамической системе устранения 
давления воздуха и централизованной установке подготовки 
воздуха, все участки варки QDScook’r© обеспечиваются 
одинаковым потоком воздуха и термодинамическими 
условиями, таким образом гарантируя постоянный результат, 
независимо от геометрии продукта или загруженности 
продуктом конвейерной ленты, в сочетании с   полным 
контролем времени пребывания посредством загрузочной 
ленты с сервоприводом. 

Модульная конструкция QDScook’r© легко приспосабливается 
к любой длине ленты, с целью достижения заданной 
производительности за определённое время обработки, и 
может подключаться к любой другой смежной установке 
для связи через ПЛК для централизованного управления 
производством, сводя к минимуму ошибки операторов и 
централизуя сбор данных в единой системе.

www.metalquimia.com

EVOLOADER
УКЛАДЧИК СОСИСОК, THE NEXT

· Уменьшение площади для укладки на 50%: 
Упаковочное оборудование короче

· Одновременная многослойная укладка: 
 Точность позиционирования
· Укладка линейная и под углом 90 

градусов:
Улучшенная Адаптированность

· Максимизация эффективности 
участка упаковки: Увеличение 
Производительности

· Отсутствие рециркуляции продукта:
Повышение Пищевой Безопасности

· Мягкое падение продукта в ячейки 
термоформера:
Бережное Обращение с продуктом

НОВИНКА

РЕШЕНИЯ  
QDS ALT-MEAT
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            MQConnect 
Подключаемость «без границ»              
Цифровой переход в переработке мяса 

              Гибридная линия 4.0 
для вареных продуктов

Пандемия COVID-19 ускорила цифровую трансформацию во 
всех аспектах, и мясоперерабатывающая промышленность 
не является исключением… так, линии вареных мясных 
продуктов претерпели серьёзную трансформацию за 
последние годы. Сначала имела место автоматизация 
машин, затем – автоматизация линий оборудования, а 
сейчас, в меняющемся и экспоненциально взаимосвязанном 
мире, внедрение цифровых технологий в существующие 
процессы уже трансформирует целые автоматизированные 
производства по изготовлению вареных и маринованных 
мясных продуктов.

На выставке IFFA 2022 METALQUIMIA представляет 
свою систему MQConnect, предлагающую мировым 
мясоперерабатывающим предприятиям производственные 
линии с «безграничной» подключаемостью, которая, 
несомненно, революционирует взаимодействие между 
оборудованием по переработке мяса и человеком.

Благодаря системе умной подключаемости новая цифровая 
платформа MQConnect открывает широкие возможности 
по интерпретации и управлению «большими данными» (Big 
Data) переработки мяса, предлагая мировым предприятиям 
мясной отрасли полный набор цифровых инструментов для 
улучшения процессов и продуктов, а также для повышения 
устойчивости окружающей среды, экономической 
эффективности и глобальной конкурентоспособности.

Управление «большими данными» (Big Data), предиктивная 
аналитика и улучшение процессов, самонастройка машин,  
«машинное обучение» (Machine Learning),  онлайн-визуализация 
прохождения продуктов, контроль отслеживаемости, 
управление формулами и рецептами, аналитика инцидентов 
и цифровой сервис «дополненной реальности» (Augmented 
Reality) – это некоторые из ключевых характеристик, присущих 
авангардной системе подключаемости MQConnect... Посетите 
стенд копании METALQUIMIA на выставке IFFA, чтобы узнать 
больше о цифровом переходе в переработке мяса.

Линия с цифровым процессом: 2021 Shuanghui Gufen nº III - Luohe (Henan - China)

Smart Mixer 

METALQUIMIA представляет на выставке IFFA 2022 
двухлопастную мешалку с независимым приводом SMART 
MIXER, специально разработанную для внедрения в 
гибридные производственные линии 4.0 по изготовлению 
вареных продуктов (интегрированы посредством Smart Mixer 
& Turbomeat и позволяют перерабатывать продукты с низким, 
средним и очень высоким выходом одновременно). 

SMART MIXER способен перерабатывать широкий спектр 
продуктов из мяса (курица, индейка, рубленый и/или 
эмульсионный мясной фарш для фрикаделек, гамбургеров, 
сосисок и т.д…), а также массы из альтернативных 
белков. Различные опции вращения, наряду с разыми 
скоростями, предлагают мировым мясоперерабатывающим 
предприятиям бесконечное множество переменных 
процесса, адаптируя каждый из параметров к специфическим 
характеристикам каждого конечного продукта.

Его зеркально полированная внутренняя поверхность, в 
сочетании с высокоточной конструкцией и минимальным 
зазором между барабаном и лопастями смешивания, 
облегчают быструю разгрузку, необходимую для получения 
продукта с высокой степенью вакуума (без пены), а также 
минимальное время смены продукта и максимальную 
простоту мойки и санитарной обработки.

SMART MIXER может быть оснащён инновационной 
системой охлаждения посредством CO2 или жидкого N2 
для максимальной энергоэффективности и оптимального 
качества конечного продукта. Аналогичным образом, и 
для оптимальной интеграции в производственную линию, 
могут быть предусмотрены различные варианты загрузки: 
посредством конвейерной ленты, подъёмника либо 
вакуумного всасывания.

Гибридная линия 4.0: Smart Mixer & Turbomeat

НОВИНКА НОВИНКА
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Metalquimia 

technology articles

MEAT THE 50 NEXT

www.metalquimia.com

METALQUIMIA S.A.U

Font de l’Abat, 21 

(Sant Ponç de la Barca)

17007 Girona - SPAIN

Tel. +34 972 214 658 

info@metalquimia.com

ВИЗИТ МИНИСТРА НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ И УНИВЕРСИТЕТСКОГО ОБРАЗОВАНИЯ
25 ноября 2021 года Министр Научно-Исследовательской 
Деятельности и Университетского Образования 
Правительства Каталонии, достопочтенная г-жа Жемма 
Жейс, посетила Центр Технологии Мяса, расположенный 
на головном предприятии компании METALQUIMIA в 
городе Жирона (Испания), её сопровождал Генеральный 
Директор по Передаче знаний г-н Чавьер Альдегер… Визит 
Министра сосредоточился в основном на ознакомлении с 
инновационной методологией «Креативация», созданной 
компанией METALQUIMIA, с последними разработками её 
технологических отделов в области продуктов на основе 
белка/альтернативного мяса, а также на возможностях 
сотрудничества с каталонскими университетами и создания 
спин-офф компаний на базе этих же университетов.  

METALQUIMIA сотрудничает с Университетом Жироны 
и компаниями Zyrcular Foods, Semillas Batlle и Elian для 
продвижения выращивания растительного белка, на 
базе местных культур.  Проект является частью плана 
распределения европейских фондов «Следующее поколение 
ЕС» каталонского правительства, возглавляемого Министром 
по борьбе с изменением климата, продовольствию 

Команда технологов компании METALQUIMIA представляет 
на выставке IFFA витрину мясных продуктов, с целью 
демонстрации широкого ассортимента первоклассной 
продукции: вареных, копченых, вяленых, маринованных, 

снеков и альтернативных белков. Технологическая витрина 
METALQUIMIA на выставке IFFA является настоящим 
показателем эволюции и тенденций, имеющих место в наше 
время на мировом мясном рынке. 

METALQUIMIA УДОСТОИЛАСЬ НАГРАДЫ 
ИСПАНСКОЙ МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

АЛЬЯНС ДЛЯ ПРОДВИЖЕНИЯ РАСТИТЕЛЬНОГО БЕЛКА

СБОРНИК ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СТАТЕЙ   
ШЕСТОЕ ИЗДАНИЕ

ВИТРИНА ПРОДУКЦИИ

Компания METALQUIMIA получила Премию Национальной 
Ассоциации Мясной Промышленности Испании (ANICE) 
за Инновацию, а именно за стратегию технологической 
инновации. Вручение награды Ассоциации является 
признанием вклада тех деятелей, компаний и учреждений, 
которые делают ставку на исследование, разработку и 
инновацию НИОКР (R&D&I) как на необходимый инструмент 
для повышения конкурентоспособности мясной отрасли, 
а также тех, кто создаёт новые продукты, технологии и 
процессы,  оказывая особое влияние на прорыв в секторе, 
внедряя их в свои компании и на рынки. Награду получил 
уполномоченный компанией METALQUIMIA г-н Хосе Рамон 
Веласко, Генеральный Директор журнала EUROCARNE. 

METALQUIMIA представляет на выставке IFFA 2022 шестой 
выпуск КНИГИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СТАТЕЙ – подлинный 
научный труд, широко используемый в университетах и 
учебных центрах… сборник различных технологий процесса и 
производства, которые METALQUIMIA может предложить для 
повышения конкурентоспособности и позиционирования 
мясоперерабатывающих предприятий по всему миру. 
В данной работе собраны самые передовые процессы 
изготовления вареных мясных продуктов, с особым 
акцентом на этапы приготовления добавок и рассолов, 
дефростации, инъецирования, массирования, набивки и 
варки, а также маринования охлаждённого мяса посредством 
эффекта распылений «спрей»  и новейшие технологические 
разработки, такие как система ускоренной сушки и вяления 
QDS Process®, инновационная технология QDSnacks® 
или решения для автоматизации и подключаемости 4.0 
производственных линий.

Новое издание включает в себя 2 новые статьи, и уделяет 
особое внимание альтернативному белку, помимо 
полной подборки последних достижений и разработок 
Технологического отдела компании METALQUIMIA совместно 
со стратегическими партнёрами, которые, несомненно, 
поспособствуют улучшению и обновлению технической 
подготовки и технологических знаний специалистов мировой 
мясной отрасли.

и сельскому хозяйству каталонского правительства, 
достопочтенной г-жой Терезой Жорда.

Данный проект стремится «структурировать стратегическую 
цепочку ценности, которая способствовала бы выращиванию 
растительных белков, типичных для Средиземноморья 
и Долины реки Эбро».  Эта инициатива послужит 
продвижению местного производства растительного белка 
с полностью интегрированной производственной цепочкой 
в Южной Европе. Среди целей плана - диверсификация 
сельскохозяйственной экономики, сокращение углеродного 
следа, понижение зависимости от сырья из других регионов, 
инновации в выращивании местных бобовых культур и 
адаптация растительного белка к средиземноморской диете. 
По словам Жозепа Лагареса, исполнительного президента 
METALQUIMIA: «Каталония является мировым эталоном в 
технологии и переработке животного белка; сейчас у нас есть 
возможность стать мировыми лидерами в области технологии 
и переработки растительного белка, нельзя терять ни минуты».
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1 января 2022 года 33-й канал Телевидения 
Каталонии показал документальный фильм 
«(Не)возможная пара» («La parella (im)possible») 
продюсерской компании Visual13, по сценарию 
журналистки Терезы Туриера, о Каталонском 
симфоническом оркестре (Simfònica de Cobla i 
Corda de Catalunya), поддерживаемом фондом 
METALQUIMIA. Документальный фильм освещает 
историю успеха оркестра, от его истоков 
и социально-образовательной работы до 
впечатляющих достижений и признания.

НОВОСТИ 
ФОНДА METALQUIMIA 

Диск “Emociona’t amb la SCCC”  Каталонского 
симфонического оркестра (Simfònica de Cobla i Corda 
de Catalunya), при поддержке Фонда METALQUIMIA, 
награждён премией Enderrock за Лучший диск 
классической музыки, по результатам народного 
голосования 2021 года… А 1 января 2022 года 
концерт с участием Каталонского симфонического 
оркестра, а также популярных исполнителей Ману 
Гищ, Элена Гадель, Мики Нуньйес, Паула Жиберга 
и Полифонической капеллы Пуйч-рейч (Puig-reig), 
записанный в июне 2021 года в Концертном зале 
города Жироны в честь 25-летия престижной 
звукозаписывающей компании Música Global, 
был показан в новогодний «прайм-тайм» по 
центральному каналу телевидения Каталонии.

Фонд METALQUIMIA заключил соглашение о 
сотрудничестве с Департаментом здравоохранения 
правительства Каталонии, подписав Договор с 
областной больницей Hospital Josep Trueta (Жирона, 
Испания), с внесением вклада в размере 100.000,00 
(сто тысяч) евро на покупку 5 современных 
искусственных респираторов для борьбы с 
пандемией Covid-19.

НАГРАДА ЗА ЛУЧШУЮ МУЗЫКУ

ДОКУМЕНТАЛЬНЫЙ ФИЛЬМ «(НЕ)ВОЗМОЖНАЯ ПАРА»

БОРЬБА С КОРОНАВИРУСОМ
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