
Oferujemy Państwu:

Profesjonalną konsultację podczas wyboru urządzenia

Kompleksowy projekt linii pakującej „pod klucz”, wykonany 
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Szybkie i precyzyjne!
Naważarki wielogłowicowe  
japońskiej firmy Yamato Scale
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Firma Yamato proponuje mieszanie produktu na naważarce 
wieloglowicowej! Zastosowanie najnowszego rozwiązania 

firmy: naważarki OMEGA z 32 sekcjami, pozwala na tworzenie 
mieszanek do ośmiu składników. Zaawansowany układ stero-
wania pozwala na dowolną konfigurację naważarki w taki spo-
sób, aby w kilka minut przezbroić wagę w urządzenie mogące 
robić mieszanki 2-, 3-, 4-, 5-, 6-, 7- lub 8-składnikowe, jak rów-
nież stosować wagę jako dozownik mono produktu.

Zalety tego rozwiązania są bezsprzeczne:
zz Produkt: eliminuje się potrzebę gwałtownego traktowania 
produktu podczas tworzenia mieszanek w bębnach miksują-
cych, co powoduje jego znaczne uszkodzenia. Produkt poda-
wany jest na naważarkę osobnymi transporterami w sposób 
całkowicie kontrolowany przez naważarkę. Nie ulega uszko-
dzeniom i jest delikatnie przemieszczany do sekcji ważących.

zz Jednorodność: na wadze nie ma możliwości rozwarstwienia 
się mieszanki, tak jak to ma miejsce na rynnach wibracyjnych 
transportujących mieszankę (dla przykładu na dłuższych od-
cinkach może nastąpić oddzielenie mrożonego kalafiora od 
np. mrożonych kostek marchwi). Dzięki mieszaniu na wa-
dze nie ma możliwości, aby w opakowaniu jednostkowym 
zachwiana była założona proporcja.

zz Dokładność: Yamato OMEGA daje do dyspozycji możli-
wość wprowadzenia przeszło 300 receptur różnych miesza-
nek, operator maszyny może w bardzo szybki sposób wybrać 

odpowiedni program, który będzie realizował dozowanie za-
łożonej mieszanki. Tworzenie programu pod wskazaną re-
cepturę jest banalnie proste, ponieważ waga traktuje każdy 
element mieszanki jako osobny produkt. Operator podaje 
jedynie informację, który z wprowadzonych składników jest 
priorytetowy, a który stanowi uzupełnienie mieszanki. Wa-
ga Yamato Omega, korzystając z wprowadzonych informa-
cji, w taki sposób dobiera kombinacje aby przy zachowaniu 
wprowadzonych proporcji w jak największym stopniu zaosz-
czędzić produkt najdroższy.

Mieszane nie wstrząśnięte

Dotychczasowe sposoby tworzenia mieszanek wieloskładnikowych – czy to dotyczy mrożonek, słodyczy 
czy też innych produktów – bazowało na tworzeniu tak zwanych premiksów, czyli mieszaniu produktów 
przed naważarką i podawaniu ich jako tak zwanego monoproduktu do naważarki, traktującej podany 
surowiec jako jednorodny. Rozwiązanie to posiada wiele mankamentów, takich jak: niszczenie produktu 
podczas premiksowania (mrożona malina), rozwarstwianie się produktu na etapie transportu do wagi, 
a co najważniejsze – mała dokładność mieszanki.
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zz Flexibility: naważarki Yamato typoszeregu Sigma lub Omega 
pozwalają na samodzielne określenie podziału urządzenia. Na 
przykład posiadając naważarkę Sigma 416 MV (jest to nawa-
żarka 16-głowicowa) i chcąc dozować mieszankę 3-składniko-
wą, można podzielić urządzenie w dowolny sposób. Zakłada-
my, że mieszamy 50-gramowe porcjie Crunchy z dodatkiem 
suszonych bananów oraz suszonych rodzynek. Proporcje mie-
szanki to 40 gramów crunchy, 5 gramów bananów i 5 gramów 
rodzynek. Wiadomo, że objętość crunchy jest dużo większa 
niż objętość bananów i rodzynek, ale z uwagi na koszty su-
rowca zależy nam na jak najdokładniejszym zadozowaniu 
bananów i rodzynek. Dzięki naważarkom Yamato możemy 
podzielić naważarkę w proporcjach: 6 sekcji przeznaczmy na 
banany, 6 sekcji przeznaczamy na rodzynki, a pozostałe 4 na 
crunchy. Inna sytuacja: powyższa mieszanka sprawdza się 
doskonale ale dział marketingu wymaga od działu produkcji, 
żeby w ramach promocji do każdej porcji dorzucać promo-
cyjną wrzutkę. Nic prostszego: naważarka Yamato pozwala 
na skopiowanie powyższej receptury do nowego programu 
i zadedykowanie jednej sekcji na dozowanie promocyjnych 
wrzutek. Czyli: 6 sekcji – banany, 6 sekcji – rodzynki, 3 sek-
cje – crunchy, 1 sekcja – promocja. Pozostaje tylko zmiana 
ustawienia przekładek w leju zasypowym i gotowe. Szybko 
przestawialny układ podziału na górze wagi to regulowane 
zastawki dzielące urządzenie na sekcje zgodnie z wprowadzo-
ną przez operatora recepturą.

zz Szybkość: dla mieszanki 2-składnikowej produktu typu IQF 
(250 g) – 100 porcji na minutę. Dla mieszanki 6-składniko-
wej (również 250 g IQF) – 60 porcji na minutę. Są to wyniki 
osiągnięte na naważarce YAMATO DATAWEIGH® Ω™ADW-
O-0132M.

Firma Yamato Polska, oprócz doboru naważarki, proponuje 
również wykonanie kompleksowego projektu zawierającego ele-
menty podawania poszczególnych składników (wraz z elemen-
tami rozładunku), jak również sterowanie całą linią oraz zwią-
zaną z nią infrastrukturę, czyli podesty, instalację elektryczną 
i pneumatyczną oraz synchronizację z urządzeniem pakującym.
� n

Porady/wskazówki jak ważyć 
i pakować słodycze

Yamato, jako doświadczony producent urządzeń ważących, już od 95 lat buduje swoje 
referencje w dziedzinie dozowania i ważenia produktów sypkich. Poniżej publikujemy ważne 
wskazówki dotyczące ważenia i pakowania słodyczy.

Do ważenia pianek, na przykład, firma poleca używanie wa-
gi wyposażonej w następujące funkcje:

zz Kontrolowane podawanie produktu. Jest bardzo istotne, aby 
działanie taśm podających współgrało z zapotrzebowaniem 
naważarki „proszącej” o podanie produktu. Jest to istotne, 
ponieważ zapobiega powstawaniu zatorów lub uszkodzeń, co 
w obu przypadkach może zakłócić płynność produkcji. Po-
lecamy tutaj używanie rynny wibrującej z oddzielną komorą 
ważącą, która odmierza dokładną ilość produktu i wysyła tę 
informację do komputera centralnego, znajdującego się w wa-
dze wielogłowicowej.

zz Równomierne rozłożenie produktu. Ze względu na swój 
kształt i objętość produkt może się toczyć w sposób niekon-
trolowany po zakończeniu wibracji rynien. Aby osiągnąć 
płynną kontrolę przepływu surowca, należy do rynienki 
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podajnika liniowego wagi wielogłowicowej dołączyć tzw. „ję-
zyczek”. Są to nieduże zakończenia rynien wibracyjnych de-
likatnie wygięte do góry, zatrzymujące produkt w momencie 
zakończenia wibracji. 

zz Świeże pianki mogą się zlepić lub zostać zdeformowane pod-
czas rozładunku. W takim przypadku powinny być wyko-
rzystane rynienki wylotowe z bocznym nachyleniem, razem 
z dodatkowym urządzeniem do układania produktu w okreś
lonym porządku.

zz Pianki powinny być delikatnie przenoszone do torebki/opa-
kowania. Urządzenie kontrolujące przepływ produktu zapo-
biega spadaniu większych ilości jedna na drugą i sklejaniu 
się surowca. I chociaż wydaje się to dość długim procesem, 
z odpowiednim urządzeniem może zostać osiągnięte bar-
dzo szybko. Podwójny lub potrójny wylot umożliwia bardzo 
szybki proces pakowania. Ważne jest też upewnienie się, że 
zachowane są odpowiednie odstępy między porcjami. Waga 
wielogłowicowa Yamato ADW-F514SV z serii Frontier Sigma 
F1 jest odpowiednio do tego celu wyposażona. 

Do pakowania zawiniętych cukierków używana jest prostsza 
waga wielogłowicowa. 
zz Ważenia takich produktów nie można bagatelizować. Pomi-
mo że zawinięte cukierki nie są wielkim wyzwaniem, nie po-
winniśmy zapominać, że „diabeł tkwi w szczegółach”. 

zz Musi zostać użyty odpowiedni system podawania produk-
tu. Jest to możliwe z dającą się zaprogramować rynną wi-
bracyjną z wejściem analogowym. Naważarka, kontrolując 
ilość produktu na talerzu rozprowadzającym, wysyła sygnał 
analogowy do sterownika rynny wibracyjnej, płynnie zwal-
niając lub przyspieszając jej pracę. Komunikacja wagi ze ste-

rownikiem linii produkcyjnej stwarza optymalną kontrolę 
układów podających.

zz Części wagi, które mają kontakt z produktem, muszą mieć od-
powiedni kształt i nachylenie. Jest to podyktowane głównie 
prędkością ważenia. Dzięki temu produkt w sposób powta-
rzalny przemieszcza się do urządzenia pakującego.

zz Należy w szczególności zwrócić uwagę na jakość i najlepszą 
cenę wagi, z ukierunkowaniem na łatwość obsługi i działa-
nia. Jedną z najlepszych wag wielogłowicowych do zawinię-
tych cukierków jest waga Yamato ADW-A-314S z serii Alpha 
Advance. Ma ona uniwersalne zastosowanie i może być uży-
wana do innych produktów, niewymagających szczególnego 
traktowania.

Dość trudnym zadaniem jest ważenie bardzo lepkich pro-
duktów, takich jak żelki. Dlatego tak ważne jest, aby waga była 
wyposażona w odpowiednie funkcje, które podajemy poniżej: 
zz Powinno się unikać bardzo gładkich powierzchni, mających 
kontakt z produktem, ponieważ łatwo przyklejają się do pro-
duktu i zakłócają ciągłość podawania i pakowania. Wymaga-
ne są powierzchnie karbowane, takie jak w przypadku wagi 
Yamato Dimple Plate, która została stworzona specjalnie do 
tego rodzaju produktów.

zz Wąskie rynienki podajnika liniowego w kształcie litery V za-
pewniają dokładne dozowanie i zapobiegają spadaniu dużych 
ilości produktu na obudowę/kontener wagi.

zz Duże znaczenie w odpowiednim działaniu ma wybór właści-
wego wylotu wagi. Zapadki podajnika stworzone specjalnie 
do tego celu zapewniają gwałtowne i błyskawiczne rozłado-
wanie/zrzucanie. W celu zwiększenia prędkości Yamato po-
leca użycie dwóch lub więcej wylotów.

zz Do tego typu produktów bardzo istotnym czynnikiem jest ja-
kość wagi wielogłowicowej. Powinno się wybierać producenta 
z ogromnym doświadczeniem w ważeniu lepkich produktów. 
Takiego, który oferuje odpowiednią i sprawdzoną technologię.
zz Seria wag Yamato Omega oferuje odpowiednie wagi do waże-
nia żelków. Waga ADW-O-0128F o działaniu wysokiej jakości 
jest zaawansowanym rozwiązaniem z serii Frontier i jest jed-
ną z najlepszych wag tego typu dostępnych obecnie na rynku.

Przed podjęciem decyzji zakupu powinno się przetesto-
wać ważony produkt w prawdziwych warunkach. W celu do-
boru odpowiedniej wagi jej właściwości powinny być wnikli-
wie przeanalizowane. Wagi Yamato oferują takie usługi bez  
zobowiązań.� n
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Po uporaniu się technologów z nowym produktem pojawia 
się problem: „Jak to teraz delikatnie zważyć i spakować?”.

Firma Yamato specjalizuje się w rozwiązaniach pomagających 
uporać się z powyższym problemem. Pomijając szereg rozwią-
zań polegających na doborze właściwych parametrów pracy 
wagi, które doświadczeni serwisanci firmy Yamato przekazują 
swoim klientom podczas szkoleń, Yamato oferuje dodatkowe 
wyposażenie urządzenia, ograniczające w znacznym stopniu 
poziom uszkodzeń powstających podczas procesu dozowania 
oraz pakowania.

Poniżej opis kilku takich rozwiązań:
zz Ruchomy pierścień zasypowy. Za każdym razem podczas 
uruchamiania produkcji pierwsze porcje produktu spadają 
na odsłonięty talerz górny i odbijając się od niego, w sposób 
niekontrolowany rozsypują się po wadze. Oczywiście dla pro-
duktów łamliwych talerz ten jest wyłożony specjalnym two-
rzywem amortyzującym, wykrywalnym przez wykrywacze 
metali, ale wykładzina ta nie zapobiegnie rozsypywaniu się 
towaru. Aby temu zapobiec, firma Yamato proponuje rucho-
my pierścień zasypowy, który obniża się podczas pierwsze-
go zasypu, co utrzymuje produkt w zamkniętej przestrzeni. 
Po osiągnięciu odpowiedniego poziomu surowca na talerzu 
górnym pierścień unosi się powoli, a produkt zostaje auto-
matycznie pobrany z talerza.

zz LOW LOW LIMIT, to rozwiązanie zapobiegające nadmier-
nemu opróżnieniu wagi podczas pakowania. Załóżmy sytu-
ację, w której linia pakująca pracuje, waga dozuje produkt 
do pakowaczki, a z jakiegoś powodu linia zasilająca przestała 
podawać surowiec na wagę. W takiej sytuacji może dojść do 
opróżnienia talerza rozprowadzającego produkt (odkrywając 

jego powierzchnię), zmniejszenia ilości produktu i zakłóce-
nia procesu dozowania. Wprowadzony przez firmę Yamato 
LOW LOW limit pozwala na zatrzymanie procesu pako-
wania w przypadku osiągnięcia minimalnej wagi na talerzu 
górnym i zgłoszeniu alarmu: BRAK PRODUKTU.

zz Wykrywalne przez wykrywacze wykładziny amortyzujące. 
Firma Yamato Polska, przy współpracy z firmą BFF Sp. z o.o. 
oferującą materiały wykrywalne przez wykrywacze metali 
www.wykrywalne.com, opracowała specjalne wkładki amor-
tyzujące, łatwo montowalne we wszystkich miejscach mają-
cych kontakt z produktem. Stosowane powszechnie przez 
inne firmy wykładziny w kolorze pomarańczowym nie są 
wykrywalne przez wykrywacze, a jak wiadomo, na skutek 
zużycia powstają ubytki tego materiału. Jako że nie jest on 
wykrywalny, bezpowrotnie przedostaje się do opakowań.

Dzięki zastosowaniu oferowanych przez www.wykrywalne.
com niebieskich wykładzin amortyzujących wykrywalnych 
przez wykrywacz metali (wykładziny posiadają wszystkie po-
trzebne atesty do kontaktu z żywnością) ewentualne ubytki 
powstające na skutek zużycia są wykrywane przez wykry-
wacze metali lub wykrywacze X-ray, których stosowanie jest 
w tej chwili obligatoryjne.

zz Ruchomy stoper produktu. Jak wiadomo, po zważeniu pro-
duktu gotowa porcja musi przemieścić się po rynnach zsy-
powych do środkowej części wagi, a potem przez zasobnik 
zbiorczy do urządzenia pakującego. Jako że rynna ta jest do-
syć długa, to nawet przy zastosowaniu nachylenia 45° porcja 
nabiera dosyć dużej prędkości, co przy dotarciu do końcowej 
części leja skutkuje obijaniem się produktu o ściankę prze-
ciwległą, jak również o porcję zsypującą się z przeciwnego 
kierunku. Aby temu zapobiec, firma Yamato stosuje ruchomy 
stoper znajdujący się w dolnej części leja zsypowego, który 
zatrzymuje porcję tuż przed dotarciem do zasobnika zbior-
czego, po czym unosi się i przekazuje ją dalej. Rozwiązanie 
takie eliminuje wspomniane powyżej rozpędzanie produktu, 
wzajemne obijanie się oraz kruszenie.

Stosowanie powyższych rozwiązań umożliwiło znaczne i wy-
mierne ograniczenie uszkodzeń w trakcie procesu dozowania. 
Powyższe rozwiązania można stosować w nowych naważarkach, 
ale – co bardzo ważne – można je również bez problemu apli-
kować w urządzeniach już pracujących. Więcej informacji na 
ten temat można uzyskać w firmie Yamato Polska, natomiast 
w przypadku potrzeby wymiany istniejących pomarańczowych 
wykładzin amortyzujących na nowe niebieskie, wykrywalne 
przez wykrywacze metali, polecamy firmę BFF Sp. z o.o.� n

Uwaga! Szkło!

Coraz większe wymagania konsumentów co do 
jakości produktów żywnościowych wymusza na 
producentach opracowywanie technologii na coraz 
to ciekawszy delikatesowy asortyment. Na rynku 
pojawiają się coraz to nowe produkty, które z uwagi na 
wymagania stają się coraz delikatniejsze. 
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