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ANALYSIS OF BEEF TOPSIDE RGB COMPONENTS OF COLOUR AFTER THERMAL
TREATMENT EXECUTED IN THE STEAM-CONVECTION OVEN, ON THE BASIS OF
FRESH MEAT COLOUR

Summary

The aim of the presented research was to assegm#sbilities of beef colour prediction, after tiral treatment executed
in steam-convection oven. Beef topside was theeappiodel and the measurement of RGB componentdafr was car-
ried out using the computer image analysis systdra.RGB components of colour were measured bdfermal treatment
and after thermal treatment — colour of meat andmmfvned surface of meat. It was observed, thabiRponent of colour
of beef topside was not correlated with R componéblour after thermal treatment. In case of Gld® components of
colour, significant or close to significance coatbns were observed, in correlation both with eol@f meat and with
browned surface of meat. It was concluded, thabrieeimplementing prediction of beef topside colafier thermal treat-
ment in steam-convection oven, on the basis of owatir before thermal treatment, further reseaclage necessary, but
it may be stated that it is a promising directionrésearches.

Key words beef; heat treatment; convection-steam stovegrc®GB; image analysis

ANALIZA SKLADOWYCH BARWY RGB WOLOWEJ ZRAZOWEJ GORNE JPO
OBROBCE CIEPLNEJ PROWADZONEJ W PIECU KONWEKCYJNO-PA ROWYM,
NA PODSTAWIE BARWY MI ESA SUROWEGO

Streszczenie

Celem pracy byta ocena dlisvosci predykciji barwy misa wotowego po obrébce cieplnej w piecu konwekegarowym.
Materiat badawczy stanowita wotowa zrazowa gérrtéyk poddano przed i po obrébce cieplnej ocenie skiaabvbarwy
w systemie RGB, przy wykorzystaniu komputerowdjzgnabrazu. Po obrébce cieplnej poddano ocenienbakanki me-
sniowej na przekroju, jak réwniezbrgzowionej powierzchni elementu. Stwierdzamosktadowa barwy R przed obrabk
cieplrg nie koreluje z4 sktadow barwy po obrébce cieplnej. W przypadku sktadowydtB stwierdzono istotne lub bliskie
istotnaici statystycznej zateasci zarbwno przy korelacji z bapvmiesa, jak i z jego zlwzowiony powierzchni. Przed
wdrazeniem na linii produkcyjnej predykcji barwy gsa wotowego po obrébce cieplnej w oparciu o haswrowego ngsa
konieczne gdalsze badania z tego zakresu, jednakmastwierdz, ze powinien to by obiecujcy kierunek bada

Stowa kluczowemieso wotowe; obrébka cieplna; piec konwekcyjno-parowarwa; RGB; analiza obrazu

1. Wprowadzenie autorow jednak wskazuje na komputegoanaliz; obrazu,
jako dobre nargzie do prognozowania jakx produktow
Predykcja cech jakoiowych misa wotowego po obrébce spazywczych [1, 8, 10].
cieplnej na podstawie cech wizualnych i/ lub inngelth fi- Metody obrébki cieplnej, w tym jej rodzaj, zakresn-
zycznych mgsa surowego, w tym przede wszystkim cech baperatur oraz czas jej prowadzenia magie¢ decydujcy
danych w sposob niedestrukcyjny, zaoprzyczynia s do  wplyw na smakowité& migsa wotowego, dlatego powinny
powstania szybkiego i relatywnie taniego Redeia oceny ja- by¢ tak dobrane, by uzyskany produktikowy zaspokajat
kosci migsa wolowego. \&fdd cech jakéciowych misa bar-  potrzeby konsumenta [3]. W zygku z tym predykcja ce-
wa jest tym atrybutem, ktéry w najagzym stopniu wptywa chy jakdciowej, jaky jest barwa n@sa po obrébce cieplnej
na decyzje konsumentéw w trakcie nabywania [6]. przy statych warunkach prowadzenia procesu cieplineg
Ocena dokonywana przez panel konsumencki, w odnignoze st& sic skutecznym narzlziem oceny jak&i wizu-
sieniu do smakowit@i i pozadalndici cech jakéciowych, alnej tego typu produktéw. Tego rodzaju badania mag-
zawsze pozwala uzyskaceny najbardziej wiarygodne, ale liwoscia predykcji standardu barwy gsia wolowegoBeef
jest to metoda niepraktyczna ze wzhyl na koszto- i czaso- Color Standard(BCS), na podstawie zgj obrazu misa
chtonnaé¢ [4]. pozyskanego przez kamgecyfrowa, prowadzone byly w
Jako alternatyw dla instrumentalnych, precyzyjnych, Japonii [5].
aczkolwiek destrukcyjnych baflacech fizycznych misa, ,
) : X . 2. Cel bada
komputerowa analiza obrazu oferuje natychmiastovies,
inwazyjne i obiektywne prognozy cech fizycznych.née Celem bada byta ocena madiwosci predykcji barwy
ralnie, modele predykcyjne mady¢ budowane w oparciu wotowej zrazowej gérnej po obrébce cieplnej z utnay
o wyniki bada panelu konsumenckiego, panelu sensoryczaiem statej rénicy temperatur nedzy wretrzem mesa
nego, testu ecia z wykorzystaniem przystawki Warnera- a komon pieca na poziomie 60°C, w oparciu o jej barw
Bratzlera i/ lub innych pomiaréw cech jakmwych. Wielu  przed obrdbk cieplr.
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3. Materiat i metodyka badai

Materiatl badawczy stanowity préby pobrane z elemen

tow kulinarnych z misa wotowego (zrazowa gorna) krzy-
zOwek towarowych ras mgnych ze zwiert wyhodowa-
nych w ramach Projektu ,Optymalizacja produkcji aot
winy w Polsce zgodnie ze stratge@id widelca do zagrody
(UDA-POIG.01.03.01-00-204/09-03). Z #a@ej sztuki po-
brano zrazow gérm, a potowa z nich poddana byta ocenie
przed obrobk cieplm (mieso surowe), Zadruga — po ob-
rébce cieplnej z zachowaniem statepgnity temperatur
migdzy wretrzem mesa a komay pieca na poziomie 60°C.
Obrébka cieplna prowadzona byta w piecu konwekcyjno
parowym w temperaturze 180°C do momentwgsicia
temperatury 70°C w centrum geometrycznym probki.

Ocenie poddano préby z dwudziesturmgch wotowych
zrazowych gornych. Proby surowegoesda wolowego zo-
staly poddane ocenie instrumentalnej przy wykonyist
komputerowej analizy obrazu, zgodnie z peézyjmetody-
ka, przy zachowaniu czasu 30 minut od ggyga préb
z opakowania i podzielenia ich na proby o grhdd@,54 cm
dla przywrécenia naturalnej barwy po weiu z opakowa-
nia pr&niowego [11]. W przypadku rgsa poddanego ob-
rébce cieplnej, proby zostaly poddane analizie,dngo z
powszechnie przgja metodyk, po uptywie 30 minut od
zakaczenia obrobki cieplnej, kiedy agingty one tempera-
ture pokojowy [2].
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Rys. 1. Sktadowe barwy prob wotowej zrazowej gépregd i po
obrébce cieplnej prowadzonej w piecu konwekcyjnmpgm
Fig. 1. Components of colour of beef topside beéord after
thermal treatment executed in steam-convection oven

Uzytecznd¢ sktadowych barwy surowego ¢sa do
predykcji wybranych cech jakoiowych byta réwnie ana-
lizowana w innych badaniach, gdzie przy zastosoware-
tody regresji wieloczynnikowej uzyskano 86,8% skate
nos¢ predykeiji [7].

Zaleznos¢ migdzy skltadowymi barwy R prob wolowej
zrazowej gornej przed i po obrdbce cieplnej prowady

Ocena préb poddanych analizie byta prowadzona-metov piecu konwekcyjno-parowym przedstawiono na rys. 2

da komputerowej analizy obrazu i obejmowata agcekta-
dowych barwy tkanki megniowej surowego msa woto-
wego, ocea barwy tkanki mgsniowej miesa wotowego po
obrébce cieplnej na przekroju i ogebarwy zbazowionej
powierzchni mgsa wotowego po obrdbce cieplnej. W przy-
padku kadego steku dokonano: akwizycji obrazu (2¢zdj
cia — obu stron steku lub dwoéch przekrojow), segagn
pobranego obrazu w celu wyizolowania pikseli tkamii-
sniowej od pikseli tkanki ttuszczowej i tkankidznej, lo-
sowego wyboru dziegiiu pikseli tkanki mgsniowej
w przypadku kadego zdicia poddanego akwizycji, oceny
sktadowych barwy kadego piksela, wyliczenigredniej
skladowych barwy dla kalej préby grednia z 10 pikseli
dla 2 stron steku).

W procesie analizy obrazu wykorzystywano oprogra-
mowanie Image-Pro Plus 7 (Media Cybernetics). Pomia

barwy dokonany byt w modelu przestrzeni barw opayw
nej wspotrednymi RGB: R — red (czerwonej), G — green
(zielonej) i B — blue (niebieskiej), czyli modeluymikaja-
cym z wigciwosci odbiorczych ludzkiego oka, powszech-
nie stosowanego w analizigwnaosci [11].

Analize statystyczam z zastosowaniem wspotczynnika
korelacji Pearsona wykonano w programie Statis80@
(StatSoft, Inc.). Przy okétaniu istotndci réznic przygto
poziom istotnéci a=0,05, a poziomu=0,1 przygto jako
bliski istotndci statystycznej.

4. Wyniki i dyskusja
Na wykresie (rys. 1) przedstawiono skiadowe bar

prob wotowej zrazowej goérnej przed i po obrobceplriej
prowadzonej w piecu konwekcyjno-parowym. Nasie
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Rys. 2. Zalenos¢ migdzy skladowymi barwy R prob wotowej
zrazowej gérnej przed i po obrébce cieplnej prowadzw piecu
konwekcyjno-parowym (wgirze préby — p = 0,901; R = -0,0777,
powierzchnia préby — p = 0,310; R =0,5751)

Fig. 2. Correlation between R component of colduref topside
before and after thermal treatment executed innsteanvection
oven (meat — p =0,901; R = -0,0777; browned swfatmeat —

W)P =0,310; R=0,5751)

W przypadku skltadowej R stwierdzono brak korelaaji

dokonano analizy korelacji sktadowych barwy R, G, Browno dla wrtrza proby (p = 0,901; R = -0,0777), jak i dla

przed i po obrébce cieplnej, przy czym korelowararter
$ci poszczegoélnych skladowych przed obrpbk warto-
sciami skltadowych barwy rasa oraz jego zhrowionej
powierzchni.
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zbrazowionej powierzchni proby (p = 0,310; R = 0,5751).
Zaleznos¢ miedzy sktadowymi barwy G préb wotowej zrazo-
wej gornej przed i po obrdbce cieplnej prowadzangjiecu
konwekcyjno-parowym przedstawiono na rys. 3.
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Rys. 3. Zalenos¢ miedzy sktadowymi barwy G préb wo-
towej zrazowej gérnej przed i po obrébce cieplnejvwa-
dzonej w piecu konwekcyjno-parowym (giree proby — p

Zarowno w przypadku watrza préby (p = 0,085; R = 0,8256),
jak i zbmzowionej powierzchni préby (p = 0,082; R = 0,8294)
stwierdzono zalasci bliskie istotndci statystycznej. Zake
nos¢ miedzy sktadowymi barwy B prob wolowej zrazowej
gérnej przed i po obrébce cieplnej prowadzonej @cpikon-
wekcyjno-parowym przedstawiono na rys. 4. W przypad
wnetrza proby stwierdzono zedeos¢ bliska istotngci staty-
stycznej (p = 0,052; R = 0,8757), podczas gdy wpadku
zbrazowionej powierzchni proby — istairstatystycznie (p =
0,039; R = 0,8966). Na podobne obserwacje wskaaznj ba-
dacze, ktérzy stwierdzilze komputerowa analiza i przetwa-
rzanie obrazu jest efektywmetod, pomiaru i analizy atrybu-
tow barwy tkanki mgsniowej msa wotowego [7].

5. Podsumowanie

Jak stwierdzono, na podstawie przeprowadzonych ba-
dan dla wolowej zrazowej gérnej po obrébce cieplng-pr
wadzonej w piecu konwekcyjno-parowym istaieglezno-
$ci migdzy barva migsa surowego a bammiesa po obréb-
ce. Zaprezentowane badania pilmae pozwolity na
wskazanie ich zaréwno w przypadku barwysai, jak i je-
go zbnzowionej powierzchni po obrébce cieplnej dla
sktadowych barwy G i B. Obecnie konieczng dalsze
badania, dotyece mksa zwierat réznych ras, karmionych
réznymi paszami lub ubijanych w dym wieku,

= 0,085; R = 0,8256; powierzchnia proby — p = 0;082analizowanych oddzielnie, aby stwierélzizy w przypadku

R =0,8294)
Fig. 3. Correlation between G component of colofibeef
topside before and after thermal treatment executed

sktadowej barwy R rOwnietakie zalénosci istniep.

6. Wnioski

steam-convection oven (meat — p = 0,085 R = 0,82561, W badanych prébach wotowej zrazowej gérnej po ob-

browned surface of meat — p = 0,082; R = 0,8294)
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Rys. 4. Zalenos¢ miedzy sktadowymi barwy B préb wo-
towej zrazowej gornej przed i po obrébce cieplnejwa-

dzonej w piecu konwekcyjno-parowym (girze proby —
p = 0,052; R = 0,8757; powierzchnia préby — p =30;0
R =0,8966)

Fig. 4. Correlation between B component of colofibeef

topside before and after thermal treatment executed

steam-convection oven (meat — p = 0,052; R = 0,875

browned surface of meat — p = 0,039; R = 0,8966)
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rébce cieplnej w piecu konwekcyjno-parowym stwierdz
no, ze sktadowe barwy G i B koreluj sposéb istotny sta-
tystycznie lub bliski istotnézi z barwa miesa i zbgzowiors
powierzchni préby po obrébce cieplnej.

2. Barwa surowej wotowej zrazowej gornej, przy statych
warunkach prowadzenia procesu obrébki cieplnencsteat
moze dobry wskanik predykcji barwy tego mbsa po ob-
rébce cieplnej, jednake wczéniej konieczna jest analiza
zaleznosci dotycaicych sktadowej R, ktére magby¢ za-
leznosciami wieloczynnikowymi.

3. W celu budowy modelu predykcji konieczna jest ocena
zaleznosci w przypadku innych elementéw kulinarnych,
przy innych warunkach obrébki cieplnej.
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