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. Tienes optimizada la fermentacion de tu
yogur?

Decide con
datos

{

Gana en
eficiencia

in



¢AUn supervisas la fermentacion
con métodos empiricos y muestreo
manual?

pH 4,75 aun falta...

pH 4,55 iMe pase!




X X X X X X X

Errores de medicién
Retrasos imprevistos

Riesgo de contaminacion
Diferencias entre lotes
Costos extra de energia
Cantidad de datos discreta
Monitoreo reoldgico limitado
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Monitoreo continuo y preciso

Sensor 6ptico NIR in-line Machine Learning & IA

coolmay




Prediccion del fin de fermentacion

RUN COM PWR

__Return Home Page Rl

Coolmay

si no sigue el patron habitual...
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TIME OPTIMIZATION = COST-SAVINGS

4 lotes/tanques por jornada

l
10 minutos athrados por lote
{ )
40000kgl|/jornada z40000ll./jornada
1M11kg/40min ~43°C durante
l 40min
Margen bruto l
0,6€/kg Ahorro energetico
| y claims
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¢;, Trabajas en la industria lactea y buscas
mejorar tus procesos de fermentacion?

Escribenos...

contacto@opticmizing.com
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