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KIM JESTESMY?
NILS FOSS - HISTORIA ZACZYNA SIE B5LAT TEMU..

W 1956r. Nils Foss zauwazyt potrzebe
przenosnego analizatora wilgoci.

Cera-Tester byt szybkim, tatwym w uzyciu
analizatorem wilgoci dedykowanym ziarnu.

Dopasowanie innowacyjnej technologii do
wymagan poszczegolnych branz stato sie od
tego czasu podstawowa ideg FOSS.

Cera Tester analizator
wilgoci w ziarnie

WineScan wprowadza
analize FTIR jako skuteczny
sposdb na poprawe jakosci
w catym procesie produkcji
wina.

Mleko staje si¢ gtdwnym
obszarem dziatalnosci, a Pro
Milk pomaga przyspieszyc
analize zawartosci ttuszczu
w mleku.

Wprowadzenie analizy
rentgenowskiej migsa
pozwala sprawdzic cate
partie migsa pod katem
ttuszczu

1973

Tecator Kjeltec ™ toruje
droge prostszej,
bezpieczniejszej, mniej
czasochtonnej i
ekonomicznej analizie
Kjeldahla.

Pierwsze komercyjne
zastosowanie EyeFoss do
oceny jakosci ziarna za
pomoca analizy obrazu w
celu zastapienia odwiecznej

metody kontroli wzrokowej.

Cytometria przeptywowa do
analizy poszczegdlnych
bakterii lub komdrek
somatycznych prowadzi do
dramatycznej poprawy
jakosci mleka surowego.

MilkoScan Mars udostepnia
badania przesiewowe pod
katem fatszowania mleka dla
kazdej wielkosci firmy, wraz
z innymi testami jakosci.

FOSS przejmuje Perstorp
Analytical i poprawia
spojnosc¢ wynikéw analiz w
catym przemysle zbozowym
poprzez NIR.

Analiza Dumas -
alternatywa dla oznaczania
biatka metoda Kjeldahla -
analiza w zaledwie 3 minuty



W CZYM SIE SPECJALIZUJEMY? FOSS
ANALITYKA W BRANZY SPOZYWCZEJ

MLEKO SUROWE WINO, PIWO
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ROZWIAZANIA W BRANZY CUKROWNICZEJ FOSS

Wyzwania, w ktorych firma FOSS moze pomaoc.

Surowiec (ptatnosc dla dostawcow, rolnikow)

= Poprawa jakosci dostarczanych burakéw

= Zmniejszenie kosztow analiz (zmniejszenie czasochtonnosci analiz)

= Zmniejszenie lub wyeliminowanie uzycia chemikaliéw w laboratorium
= Wieksze mozliwosci analityczne, nowe analizy.

Optymalizacja produkcji

= Zmniejszenie ogdlnej ,utraty cukru”

= Szybsze korygowanie btedéw procesu produkcyjnego
= Szybsze otrzymywanie wynikéw analiz laboratoryjnych
= Redukcja kosztdw pracy.




0D BURAKA DO GOTOWEGO CUKRU FOSS




WYZWANIA W PRZEMYSLE CUKROWNICZYM FOSS

Punkt kontroli surowca

Ptatnosci dla rolnikow



Analizy surowcow przeprowadzane obecnie w wiekszosci fabryk.

Sacharoza mierzona jako POL w soku za pomocg polarymetru
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ANALIZY SUROCOW W OPARCIU O ANALIZATOR NIRS DS3
ANALIZY WYKONYWANE BEZPOSREDNIO NA BEET BREI
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FOSS
KORZYSCI WYNIKAJACE Z UZYCIA ANALIZATORA NIRS DS3 DO KONTROLI SUROWCA

Oszczednosci kosztow:

- Zmniejszenie lub wyeliminowanie uzycia chemikaliow i
materiatow eksploatacyjnych

- Oszczednosci w czasie pracy technikéw laboratoryjnych.

Inne potencjalne korzysci z uzywania NIRS DS3:
- Analizy innych parametréw w trakcie procesu
- Redukcja bteddéw ludzkich

- Poprawa jakosci (lepsza powtarzalnosc¢) analiz



WYZWANIA W PRZEMYSLE CUKROWNICZYM FOSS
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Optymalizacja produkcji




PRZYKLADOWY SCHEMAT PROCESU PRODUKCYJNEGO
PRZYKLADOWE PUNKTY DO ANALIZY W LABORATORIUM FABRYCZNYM FOSS
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NIRS DS3 — MOZLIWOSCI ANALITYCZNE KALIBRACJI FOSS FOSS

Na podstawie danych zebranych w ciggu ostatnich 3 lat mamy teraz nastepujace kalibracje bazowe:

Application
Parameters DRAFT Appl. Note
Package
SUGAR BEET Beet Brei Pol, Brix AN5468r1
053 Beet Cut - -
Beet Juice Pol, Brix AN5476r1

Beet Filter Cake - -

Beet Syrup Pol, Brix, Purity, pH, Colour AN5474r1
Beet Seed Magma Pol, Brix AN5473n1
Massecuite - -

Beet Crystal Sugar Colour, Ash AN5469r1
Beet Molasses Pol, Brix AN5470r1
Beet Pulp Pol, Moisture AN5472r1

Beet Pulp Pellets Total Sugar, Moisture, Ash AN54711




ETAPY KONTROLI POLPRODUKTOW | PRODUKTU FOSS
BEZ PRZYGOTOWANIA PROBKI — BEZ ODCZYNNIKOW CHEMICZNYCH

1. Krajanka 2. Sok 3. Wyttoki 4. Syrop

5. Cukrzyca 10. Wystodki buraczane + Pellet

6. Cukier




NIRS DS 3

FOSS

Monochromator skanujgcy

400-2500 nm
« 400 -1100 Si [(detektor)
« 1100-2500 PbS (detektor)

0,5 nm rozdzielczosé
Temperatura otoczenia: 5-40°C (41-104°F )
Wilgotnosé: <93%RH

IP 65 (poziom pytoszczelnosci i wodoszczelnosci)
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FOSS

ON-LINE NIR DLA
PRZEMYStU CUKROWNICZEGO



FOSS ON-LINE

ProFoss 2

FOSS



ANALIZA ON-LINE KRAJANKI BURACZANEJ PRZ POMOCY FOSS
PROFOSS




ANALIZA ON-LINE CUKRU PRZY POMOCY PROFOSS

FOSS
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TESTY NIRS DS3 FOSS

W okresie grudzien 2022 \ styczeri 2023 FOSS POLSKA przeprowadzit testy analizatora NIRS DS3 w
laboratorium jednej z cukrowni w Polsce. W okresie testowania analizowano nastepujgce produkty:
- Wystodki/krajanka

- Melas

-Sok

-Syrop

-Cukrzyca

Prébki nie wymagaty specjalnego dodatkowego przygotowania innego niz do metod
referencyjnych.

W czasie testowania wykonano ogdtem analizy 723 probek, w tym 675 z wartosciami
referencyjnymi do pordwnania. Struktura analizowanych prébek z wpisanymi wartosciami
referencyjnymi byta nastepujaca:

- Wystodki/krajanka - 84

- Melas - 322
- Sok - 79
- Syrop - 78

- Cukrzyca - 112



TESTY NIRS DS3 FOSS

Z uzyskanych danych wynika, ze analizator NIRS DS3 wyposazony w opracowane w
czasie testowania kalibracje podaje wyniki z dobra doktadnoscig, porownywalng z
metodami referencyjnymi dla odpowiednich rodzajow prdobek. Doktadnosc
przewidywania jest typowa dla podstawowych parametrow w produktach rolno-
spozywczych. Korelacja z wynikami referencyjnymi jest we wszystkich kalibracjach
wysoka, w zakresie 0,84 (sok) do powyzej 0,99. Nieco nizsza korelacja w przypadku
soku jest spowodowana waskim zakresem badanych parametrow. Okres testowania
byt dosc krotki a ilosc probek zroznicowana. Wigkszosc kalibracji udato sie jednak
opracowac w wiekszosci w oparciu o probki lokalne. W trakcie testowania kalibracje
byty modyfikowane poprzez dodanie probek lokalnych. Kalibracje powinny byc
sprawdzane na poczatku nowej kampanii na nowych probkach i ewentualnie
uzupetnione o probki odbiegajace widmowo, jezeli zajdzie taka koniecznosc po
ocenie parametrow statystycznych badanych prébek (GH, T-Stat).



FOSS

DZIEKUJE ZA UWAGE

Michat Gzylewski
Analiza zbdz i pasz

mgzylewski@foss.pl
/788 266 687
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