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M-Line:
Transformando
el procesamiento

de cerdos con
precision robotica

Enfrenta tus desafios
diarios de frente

Disenada para automatizar las
tareas mas desafiantes con
una precision incomparable,

seguridad alimentaria
y eficiencia.

En las plantas de procesamiento de cerdos de hoy, la presion

Nno deja de crecer: es necesario aumentar la capacidad, mejorar
la higiene, reducir la dependencia de la mano de obray
proteger los margenes, todo al mismo tiempo.

El sector de procesamiento primario no perdona. Los procesos
manuales son arriesgados, inconsistentes y requieren
mucha mano de obra.

¢ La solucion? Los sistemas roboticos M-Line



https://vimeo.com/1098521845/f29422507e
https://vimeo.com/marellive/m-line-robot-systems?share=copy
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Tecnologia
TwinTool —
Rigiene
INninterrumpida
a alta

velocidad

el corazon de la excelencia
higiénica de la M-Line.

Es una solucion patentada
que garantiza el mas alto
estandar de seguridad
alimentaria, sin comprometer
la productividad.



Tecnologia TwinTool

Por qué
Importa:

Los sistemas automatizados tradicionales
dependen de enjuagues rapidos, lo que
requiere intervencion manual o paradas en la

linea para mantener los estandares de higiene.

Con TwinTool, los sistemas M-Line ofrecen un
salto en eficiencia: higienizacion completa en
cada ciclo, sin interrupciones.

La higienizacion deja de ser un simple
enjuague. TwinTool eleva el tiempo de
sanitizacion de menos de un segundo a un
ciclo completo de mas de cuatro segundos
por esterilizacion, permitiendo un proceso
de limpieza perfecto.

Beneficios:

Seguridad de los alimentos incomparable:
las herramientas se limpian en cada ciclo
— un nuevo estandar de higiene.

Maximo tiempo de actividad:
produccion continua con los mas altos
estandares higiénicos, sin riesgos de
contaminacion ni necesidad de paradas
para limpieza manual.

Simplicidad operativa:
cambio y esterilizacion totalmente
automatizados.

Menor riesgo de contaminacion cruzada:
TwinTool higieniza las herramientas

en una camara sellada, previniendo la
transferencia bacteriana y evitando
salpicaduras o el uso de agua
contaminada.
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Vision por IA
Procesamiento
inteligente

gue se adapta
en tiempo real

La precision -:-

comienza con una

Cada robot M-Line esta equipado
CcOn un sistema de vision por
inteligencia artificial (IA) que

ea cada canal en tiempo real.
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COMo
funciona:

= El escaneo 3D mapea la forma, el
tamano v la estructura anatdmica exacta
de cada canal.

“ Lainteligencia artificial interpreta
instantaneamente el escaneo y calcula la

trayectoria de corte ideal para cada robot.

“ Cada canal recibe su propia trayectoria
de corte — totalmente personalizada,
totalmente automatica.

“ Los ajustes se realizan en tiempo real —
sin necesidad de calibracion manual ni
intervencion del operador.

Esto garantiza que cada corte se posicione
con precision, independientemente de las
variaciones naturales en el tamaio, peso
o forma del canal.

Por qué
Importa:

Beneficios:

Mayor rendimiento: cada corte se
optimiza para retencion de carne y
minimo desperdicio.

Precision de corte incomparable: los
robots se adaptan a las caracteristicas
Unicas de cada canal.

Menor dependencia de los operadores:
sin necesidad de mediciones manuales
ni ajustes de maquina.

Flujo de proceso continuo: la adaptacion
en tiempo real mantiene la linea
funcionando con estabilidad y alta
velocidad.
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El poder de los sistemas roboticos M-Line:
CiNCO robots especializados que
impulsan el rendimiento

B

U
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M-Line M-Line M-Line M-Line M-Line

Pre-Corte y Apertura Abdominal Oclusion del Recto  Robot de Desnucado Sierra de Canales Removedor de Manteca
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VI-Line

Pre-Corte
y Apertura
Abdominal

Tres cortes precisos en un unico
movimiento continuo.

El MPB automatiza la separacion del hueso
pEélvico, la apertura del abdomen vy el corte del
esterndn hasta el punto de sangrado — tres de
las tareas con mayor riesgo de contaminacion
en la linea. Este robot multifuncional opera con
precision quirdrgica, garantizando abdomenes
perfectamente simétricos y una calidad
consistente en el procesamiento.

Al automatizar esta etapa, el MPB
elimina practicamente a cero el riesgo
de contaminacion fecal.

Al asumir cortes repetitivos que antes eran
manuales, el MPB reduce el esfuerzo fisico
de los operadores y disminuye el riesgo de
lesiones por esfuerzo repetitivo (LER). Su
sistema adaptativo se ajusta automaticamente
al tamano de cada canal, manteniendo la
precision de los cortes sin necesidad de
intervencion manual.

Beneficios:

Mayor rendimiento al eliminar problemas
de contaminacion

Procesamiento mas consistente
Entorno de trabajo mas seguro

Menor esfuerzo fisico para los operadores
Ahorro significativo de mano de obra
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VI-Line

Oclusidon
del Recto

La Unica solucion de oclusion
higiénica disponible.

El MBR automatiza una de las etapas mas
criticas en términos de higiene, retirando esta
responsabilidad de los operadores.

Localiza automaticamente y perfora el
recto de manera limpia, eliminando el riesgo
de contaminacion y elevando el nivel de
seguridad alimentaria en toda la linea.

El sistema se ajusta en tiempo real para manejar
variaciones entre canales, garantizando siempre
un corte preciso vy libre de contaminacion.

La tecnologia patentada Crown Cup asegura
que el recto permanezca sellado durante la
extraccion, previniendo fugas y contaminacion
cruzada. Esto reduce las pérdidas de carne,
prolonga la vida Gtil del producto y preserva su
calidad.

10

Beneficios:

Riesgo minimo de contaminacion

Higiene superior en el proceso

Extraccion del recto consistente y confiable
Menor dependencia de la mano de obra
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- Proceso de desnucado con
o I I I precision para maxima retencion
de carne.

El MNC realiza el desnucado de manera
perfectamente posicionada, justo detras

del hueso Atlas, preservando al maximo
Robot de

El robot se ajusta automaticamente a

la posicion de la cabeza, garantizando un
eS I I u Ca O desempeno de alta velocidad y alta

precision en todos los ciclos.

Con el MINC, usted asegura que el desnucado
siempre esté optimizado para el rendimiento,
al mismo tiempo que elimina una tarea

repetitiva de los operadores. Beneficios:

Mayor rendimiento de carne
Cortes consistentes y de alta
calidad a lo largo de todo el dia
Menor necesidad de intervencion

del operador
Mayor eficiencia de la [inea
Ahorro de mano de obra
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VI-Line

Sierra de
Canales

Nuevo estandar de referencia
para el aserrado de canales.

En el corazon de la M-Line esta el MISS,

que realiza el aserrado de canales con una
velocidad y precision excepcionales —
procesando mas de 900 cerdos por hora
con un solo robot.

Su sistema TwinTool es un verdadero cambio

de juego: mientras una herramienta esta en
operacion, la otra se esteriliza automaticamente,
garantizando el mas alto nivel de higiene.

El sistema de accionamiento directo de

la sierra aumenta la confiabilidad del equipo,
convirtiendo al MSS en una solucion eficiente,
higiénica y confiable para el aserrado

de canales.

El escaneo 3D integrado orienta cada corte con
precision, proporcionando divisiones uniformes
que facilitan la industrializacion.

Beneficios:

Capacidad maxima de procesamiento
Esterilizacion continua de las
herramientas para una seguridad
alimentaria superior

Sierra de canales perfectamente uniforme
Mayor confiabilidad del proceso
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VI-Line

Removedor
de Manteca

Extraccion suave y eficiente de la
Mmanteca con precision.

El MLR automatiza completamente el proceso
de extraccion de la manteca — tradicionalmente
una de las tareas manuales mas dificiles.

El robot retira la grasa con suavidad, sin danar el
canal ni comprometer la calidad del producto.

Su control adaptativo maneja las variaciones
naturales entre canales, garantizando cortes
limpios y mayor rendimiento en todos los
ciclos. EI MLR cuenta con dos herramientas
gue operan de forma independiente, lo que
permite tratar cada lado del canal por separado
— uha ventaja esencial, ya que ningun lado es
exactamente igual.

Al automatizar esta etapa tan exigente, el MLR
no solo mejora la higiene, sino que también
aumenta la productividad con una extraccion
mas eficiente de la manteca, ademas de
eliminar una de las tareas mas fisicamente
exigentes para su equipo.

Beneficios:

Mayor rendimiento en la extraccion
de la manteca

Extraccion limpia, sin dahar el canal
Estandares mas elevados de higiene
y seguridad alimentaria

Reduccion del esfuerzo fisico y de

los riesgos para los operadores
Capacidad de produccidon mas
estable al eliminar una tarea altamente
dependiente de la mano de obra




Vias
inteligente.
MVias

segulro.

\Mas
conectado.
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Con mas de 30 anos de experiencia
O n I a n Za e n en la automatizacion de lineas de

sacrificio de cerdos y cientos de

robots M-Line en operacion en todo el

tOd O e | I I l u I I d O mundo, la M-Line no es solo el futuro —
ya esta entregando resultados.

La M-Line ha ayudado a procesadores
en todo el mundo a:

Suecia ?‘;’

Dinamarca

Canada Rusia

Cumplir con los mas altos
estandares de seguridad alimentaria

Paises Bajos

w

‘] Reino Unido
Bélgica

-

Gorea del Sur Aumentar la eficiencia

Estados Unidos -
Japon

de América

Francia

Reducir los riesgos asociados
a la mano de obra

Portugal

. China
Meéxico o
A Espana

Taiwan

Hong Kong MaXImlzaI’ el I’eﬂdlmleﬂtO

Suiza

Ttalia

Vietham
Brasil Alemania

Tailandia

. . - N
\\‘
Polonia < |
N Australia

o

Chile
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Visite marel.com

Hable con nuestros especialistas



https://marel.com/en/products/deboflex/#contact
DeboFlex
Hanging pork cutting and deboning that increases efficiency, sustainability, and profit with cutting-edge automation and ergonomic design.

https://marel.com/pt/
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