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Magyarország 2004-es Európai Uniós csatlakozását követően a magyar élelmiszeripar piaci részesedése, mintegy 43%-kal esett vissza az előző évekhez képest. A fogyasztás nem mérséklődött, tehát a talpon maradt hazai húsipari cégeknek külföldi tőkeerős vállalkozásokkal kell versenyezni a piacon. Nemcsak a fogyasztók piacán, hanem a beszerzési piacon is éles a küzdelem, hiszen a hazai sertés állomány 3 millióra csökkent. Így a húsipari szárazáruknál nem elég a régi alapanyag arányokat használni! Ebből következik, hogy a húsipari szárazáru gyártást jellemző empirikus termelés helyett a tudatos tervezésnek van helye, az alapanyag összetételének meghatározásától a klímaprogramozásig! Ehhez nyújt hatékony támogatást az általam tervezett Excel környezetben kifejlesztett „szoftver”, amely segít:

A kémiai tervezésben. Figyelembe veszi a változó minőségű alapanyag kémiai paramétereit és meghatározza, hogy adott alapanyag arányok mellett megfeleljen az élelmiszerkönyvben előírt szárazárukra vonatkozó kémiai paramétereknek. Emellett azt is megmondja, hogy ehhez az eredményhez menyi időt kell füstöléssel és érleléssel tölteni, azaz mikor lesz eladható állapotban a termékünk. Így a vevőinket minden időben ki tudjuk szolgálni azonosan jó minőségű termékkel és hatékonyabban ki tudjuk használni kapacitásunkat.

A kontrollálásban. A szárazárukat füstölni szoktuk, amely folyamat alatt a vízelvétel megkezdődik. Mivel az érlelési program kiinduló értékeit adja a füstölés után a termékben maradt víz, így szükséges meggyőződni arról, hogy a füstölés során a vízelvétel mindenhol közel azonos mértékű volt-e. Ehhez a statisztikából ismert mintavételt kell végrehajtani. A „szoftverem” a mérési adatsorból kiszámolja és meghatározza, hogy a vízelvétel szempontjából mennyire homogén a termékösszetétel és kell-e korrigálni a teljes sokaság átlagán. Ezzel pontosan tudjuk, hogy mennyi vizet kell elvonni a termékünktől az érlelés során.

Az érlelés tervezésben. A húsipari szárazárukban – míg az alapanyagtól a késztermékig eljutunk – a vízelvonás közben biokémiai változások mennek végbe. A biokémiai változásokat közvetve a műszaki paraméterek szabályozásával idézzük elő. A beosztottainkkal azokat a beállításokat tudjuk közölni, amelyek segítenek határidőre elkészíteni a szárazárut. Ugyanazokat az összefüggéseket használtam föl, mint amellyel a Mollier-féle h-y diagramot készítik. „Szoftverem” nagy előnye, hogy kiküszöböli a leolvasási hibákat és bármely légköri nyomáson használni lehet. A másik nagy előnye, hogy a program megadásánál előre lehet modellezni a bekövetkező változásokat. Akár az egész érlelés programot előre meg lehet határozni ezzel is segítve a legjobb megoldás kiválasztását!

Tehát kijelenthetjük, hogy a „szoftver” lapjainak összefűzésével olyan eljárást kapunk, amely alkalmas a nyomon követésre alapanyagtól a késztermékig!
