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UNIÓN EUROPEA

REGLAMENTO (UE) 2017/1495 DE LA COMISIÓN, de 23 de agosto de 2017, que modifica el Regla-
mento (CE) Nº 2073/2005, por lo que se refiere a Campylobacter en canales de pollos de engorde. 

						      Diario Of. de la UE Nº 218, del 24-8-2017 

Como sea que en el Anexo al Reglamento 2073/2005, relativo a los criterios microbiológicos 
aplicables a los productos alimenticios, no se especificaba el contenido máximo permitido para el 
Campylobacter en las canales de pollo, esto ha sido subsanado mediante el presente Reglamento.

Este Reglamento, cuya entrada en vigor será el 1 de enero del 2018, muestra al respecto que el recuento 
bacteriano se ha de realizar en la piel del cuello de las canales de los pollos tras su refrigeración 
y que el límite máximo para ser considerado insatisfactorio es cuando se superan las 1.000 ufc/g. 

También se establecen las normas de muestreo para las canales de las aves de corral y la carne fresca 
de las mismas, con la frecuencia de estas determinaciones para las canales en si, la carne picada, los 
preparados cárnicos, la carne separada mecánicamente y la carne fresca.
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EMPRESA

LA DETECCIÓN EN LÍNEA DE LAS PECHUGAS DE MADERA YA 
ES POSIBLE CON TOMRA QV-P
T

OMRA Sorting Food, la 
división de TOMRA Sor-
ting Solutions, especiali-
zada en equipos basados 

en sensores para el análisis y cla-
sificación de alimentos, ha lanzado su nuevo analizador en 
línea TOMRA QV-P para detectar de forma fiable la miopa-
tía muscular de las pechugas de pollo y eliminar inmediata-
mente de la línea de procesado aquellas que no alcancen la 
calidad requerida. 

Para paliar el problema las plantas de procesado de pollos 
comprueban manualmente la calidad del producto, revisan-
do una por una las pechugas.  Ahora, con TOMRA QV-P, las 
plantas de procesado españolas también dispondrán de una 
solución automática y en línea para la comprobación y clasi-
ficación de las pechugas de pollo, una herramienta necesa-
ria para la mejora de la calidad de su producto. 

Con una capacidad de análisis de hasta 240 pechugas de po-
llo por minuto, y en hasta tres filas en una misma cinta trans-
portadora, TOMRA QV-P utiliza la tecnología de espectros-
copia de interactancia, que penetra la carne en profundidad 
para analizar la estructura orgánica del producto, determi-
nando así su composición interna. 

El cabezal óptico de la aplicación es totalmente seguro y li-
bre de radiaciones y se puede instalar fácilmente sobre las 
líneas de procesado ya existentes, analizando una o varias 
filas de pechugas a la vez. Su fácil e intuitiva interfaz y su 
software permiten una gestión sencilla y eficaz del análi-
sis del producto, así como fijar los distintos niveles de cla-
sificación deseados para detectar las pechuga de madera, 
normalmente establecidos en 3 grados: ninguna presencia, 
presencia leve y presencia severa.  Esta clasificación permite 
retirar automáticamente de la línea las pechugas de pollo 
no deseadas, que podrán ser dedicadas a otro tipo de proce-
sado posterior. Todos los datos obtenidos son exportables o 
integrables fácilmente y dispone de plataforma para comu-
nicación externa (PLC).

TOMRA QV-P no necesita consumibles, ni requiere ningún 
contacto del equipo con el producto, no requiere apenas 
mantenimiento, ni tampoco paradas frecuentes, por lo que 
se puede utilizar de manera fiable en procesos industriales 
alimentarios que llevan largos tiempos de ejecución. 

PARA MÁS INFORMACIÓN: TOMRA Sorting, S.L. 
Arquitecte Gaudí 45, 17480 Roses (Girona)
Tel: (34) 972 15 43 73 E-mail: carne.iberia@tomra.com
Web: www.tomra.com/carne 

WWW.TOMRA.COM/CARNE CARNE.IBERIA@TOMRA.COM

TOMRA QV-P 
MEDICIÓN EN LÍNEA 
DE LA CALIDAD DE 
PECHUGAS DE POLLO 

QV-P de TOMRA detecta de forma fiable la miopatía 
muscular en pechugas de pollo, no visible por el 
ojo humano ni por visión artificial. Garantiza un 
producto de calidad homogénea. Permite asignar 
a otros procesos pechugas que no alcancen la 
calidad deseada.
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