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GUIDELINES FOR APPLICATION OF THE CONSTANT ON-LINE MEASUREMENTS IN
THE BEEF INDUSTRIAL PRODUCTION — USING COMPUTER IMA GE ANALYSIS AND
OTHER MODERN TECHNIQUES OF MEASUREMENT

Summary

The aim of the presented analysis was to work leaitguidelines for application of the constant arelimeasurements of
chosen visual features of beef quality in the plAltwadays the beef production requires such ailpitigsto apply meas-
urements and researches on the production linghénpresent article, the assessment of possilsiliteapply on the indus-
try scale objective measurements that are carriedit laboratory conditions is achieved. The maospartant beef objec-
tive researches are taken into account — texturasmements, components of colour measurements @nguter image
analysis. Guidelines and assumptions to the proeeduring on-line implementation of beef featurealeation are di-
vided into two categories, to improve their applitiy: necessary to apply measurements and resesron-line and op-
tional that may facilitate application.

Key words:beef, texture, colour, computer image analysiseagch in industry, on-line research

OPRACOWANIE ZAtO ZEN SYSTEMU WSPOMAGANIA PRODUKCJI Ml ESA
WOLOWEGO W PRZEMY SLE SPOZYWCZYM W SYSTEMIE Cl AGLYM ONLINE —
ZWYKORZYSTANIEM KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU I INNY  CH

NOWOCZESNYCH TECHNIK POMIAROWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo opracowanie i przedstawienie zitao aplikacji pomiaréw cech jakociowych m¢sa wotowego w za-
ktadzie produkcji w systemieggtym online. Ze strony przemystu speczego jest obecnie bardzozdwapotrzebowanie
na takie badania realizowane na linii produkcyjnéj. niniejszym artykule dokonano ocenylmmsci stosowania w wa-
runkach przemystowych instrumentalnych badaykorzystywanych w warunkach laboratoryjnych. gladniono tu naj-
istotniejsze obszary instrumentalnego badania ceieha wotowego — badanie tekstury, skladowych bamanalize obrazu
miesa. Opracowane wytyczne i z&daia do aplikacji pomiaréw na linii produkcyjnejstaty, w celu podniesienia ich apli-
kacyjngci, podzielone na dwie grupy: konieczne do aplikagmiaréw w systemiegjtym online oraz fakultatywne — uta-
twiajgce aplikacg pomiaréw.

Stowa kluczowe:mieso wotowe, tekstura, barwa, komputerowa analizaapby badania w warunkach przemystowych,
badania online

1. Wprowadzenie Dla produkcji nastawionej na sprecyzowane cechy-jak
sciowe, natomiast, koniecznym jest realizacja lhagava-
Cechy jakéciowe mesa wolowego, zwlaszcza te, ktore runkach przemystowych. Istotnym jest tu viee przemy-
sa dostpne do oceny w momencie zakupa,da konsu- stowa skala realizowanych pomiaréw — nie badangkali
mentéw, podejmugcych decyz o zakupie, czynnikiem de- laboratoryjnej, dotycce pojedynczych prébek, a zakrojona
cydujpcym. Jako najwaiejsze, wskazuje siwsréd nich na szerok skak kontrola procesu produkcyjnego, ktéra
barwe, cechy teksturalne, takie jak krugha soczysté¢, przyczynt sie maze do uzyskania oczekiwanej jakd
jednake nie bez znaczenia jest réwniedziat i dystrybu- miesa wotowego i/ lub jego przetworéw.
cja tkanki tluszczowej iakcznej. Produkowane obecnie Dla rozwihzania przedstawionego problemu, konieczne
w Polsce miso wolowe nie spetnia oczekiw&onsumen- jest podgcie kompleksowych dziataukierunkowanych na
tow, ktorzy postrzegajje jako twarde, o niskiej jakoi  pomiar online tych cech, ktére magwarunkowg ocerg
sensorycznej i zbyt wysokiej cenie, co przyczyrimdo  koncows jakosci.
spadku popytu na nie.
Niezbzdnym elementem dziaia ktére musz by¢ pod-
jete przez producentéw by podéiepopyt na wotowin 2. Cel pracy
jest, obok kompleksowej analizy oczekiwkonsumentow
i przetwércow mgsa wotowego w Polsce, produkcja giaj Celem prezentowanej pracy bylo opracowanie zaato
ca na celu uzyskanie oczekiwanych wyméw jakacio-  do aplikacji pomiaréw w zaktadzie produkcji ¢gga woto-
wych preferowanych przez docelgwgrupe konsumentéw. wego w systemie ggtym online
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3. Mozliwosci badania tekstury migsa wotowego w wa-
runkach laboratoryjnych i w warunkach przemysto-
wych

Metoda NIR mae by stosowananline przez caly czas
produkcji — jest wykorzystywana do oceny surowgaws-
dtowosci procesu (bezpoednio na linii produkcyjnej) oraz
gotowego produktu. Przy produkcji wyrobéw zesa wo-

Tekstura mgsa wotowego stanowi, z punktu widzeniatowego, zastosowanie analiz tego typu uliwoa dodatko-

konsumenta,ctcecke, ktéra w trakcie spgywania decyduje,
w duzej mierze w stopniu péddiadomym, o akceptacji pro-
duktu spaywczego, dlatego zagadnieniu temuwpigca s¢
szczegola uwag:. Zwlaszcza w przypadku gsa po podda-
niu obrébce cieplnej, cechy teksturalne stanavajistotniej-

wo dynamiczne wprowadzanie zmian sktadu surowcowego
oraz procesu produkcji, w zakeosci od uzyskiwanych wy-
nikdbw analiz [13]. Niektérzy autorzy wskazaujowniez na
wady stosowania metody NIR,$md ktdrych naley wy-
mienié przede wszystkim konieczétopobrania reprezenta-

sze wyrgniki, decydugce o akceptacji przez konsumenta.tywnej proby i doktadnej jej homogenizacji w celnyaka-
Najbardziej paadane jest miso kruche, soczyste, o niskiej nia wtasciwych wynikow.

widknistaici, za ktére konsument jest skionny zaptagyz-
sz cere — odpowiedni do oferowanej jakii [4].

Kruchas¢ to cecha teksturalnactiaca wypadkow diu-
gosci sarkomerdéw, pamiertnej proteolizy, iléci tkanki
tacznej i jej struktury (integralroi). Mnoga¢ czynnikow
(przyzyciowych i poubojowych), ktére wptywajna odbie-
ram przez konsumentow kruckiomigsa wotowego, wska-

4. Mozliwosci badania skladowych barwy mgsa woto-
wego w warunkach laboratoryjnych i w warunkach
przemystowych

Barwa mésa wotowego stanowi najistotniejszy czynnik
brany pod uwagprzez konsumentéw podczas podejmowa-

zuje jak zt@onym procesem jest jej ksztalttowanie. Wyma-nia decyzji o jego zakupie. Mgpni swiadomac¢, ze barwa
ga ono oddziatywania na wszystkie wymienione cechywiezego mesa powinna b charakterystycznie czerwona

i musi byt procesem zalmym od rodzaju mknia, a wgc —
elementu kulinarnego, ktérego dotyczy [11].

Do analizy tekstury mba wolowego realizowanej
w warunkach laboratoryjnych, badacze matpsowad sze-

i wszelkie odsipstwa traktuj jako niedopuszczalne, wska-
Zujace na jego zepsucie. \Wgiznie barwa typowa znamio-
nuje dla nich nie tylkaswiezos¢ migsa, ale take jaka
0g6lm. Wyniki wielu bada potwierdzai, ze barwa jest

reg metod, w zalaosci od tego czy jest to surowe czy najistotniejsz cechy jakosciowa na etapie wyboru wielu
przetworzone miso. Do najpowszechniej stosowanych za-artykutébw spaywczych. Whze sk to z ograniczonymi

liczany jest test przecinania z wykorzystanieman@/arne-
ra-Bratzlera, ktéry pozwala na oeetekstury m¢sa woto-
wego, w tym kruchéei [3, 12]. Jednake, w przypadku ana-
liz realizowanych na skalprzemystow, ktére wymagaj
zbadania wielu préb, w krétkim czasie, metoda tazoie
si¢ nie by optymalna, ze wzgtu czasochtonrié i de-

mozliwosciami oceny pozostatych cech jak@mwych pod-
czas zakupu, co powodujee rola barwy i innych cech wi-
zualnych jest tak istotna i wielu badaczy koncgetma
nich swoj uwag; i badania [5, 7, 15].

Na barw miesa wplyw maj obecne w nim barwniki:
barwniki gromadzone/ syntetyzowane w organizmieezwi

strukcyjny charakter. Wymaga ona kosztownego wyposazecia zazycia, barwniki produkowane w wyniku uszko-

zenia i wykwalifikowanego zespotu badawczegeddeego
w stanie przeprowadzipomiar i zinterpretow@jego wyni-

dzenia podczas manipulacji/ przy zastosowaniu meed
wiednich warunkéw przetwarzania, barwniki produkoea

ki. Mieso poddane testowi przecinania z wykorzystanienpo uboju w wyniku reakcji enzymatycznych/ nieenzyma

noza Warnera-Bratzlera nie m® juz pézniej trafic do ob-
rotu i do konsumentow.

W zwiazku z tym, badania realizowaoaline — na linii
produkcyjnej, z zalenia wymagaj niedestrukcyjnego
charakteru analizy. Zaliczane slo nich spektrometria w
bliskiej podczerwieni, tomografia komputerowa, dpefo-
tometria, metody wykorzystage promieniowanie X, czy

tycznych, naturalne/ sztuczne barwniki dodane pasicz
produkcji.

Barwa mésa wolowego i innych produktéw spov-
czych mierzona jest z wykorzystaniem agtzeh pozwala-
jacych na oceq jej sktadowych, aby wyragj w sposob
obiektywny, odbidér barwy przez konsumentéw [9]. &kt
dowe barwy mogby¢ oceniane przy pomocy trzech wspot-

komputerowa analiza obrazu (KAO), ktéra, jako matod rzgdnych w systemie RGB (anged, green, blue- gdzie

najbardziej aplikacyjna, zostanie omdwiona osobNa.
szczegobla uwag: zastuguyy te metody, ktére pozwalapa
réwnoczesa ocere kilku czynnikéw jakdci miesa i cha-
rakteryzuj sie wyjatkowa aplikacyjnacia, wynikajacych z
szybkdci i precyzji dokonywanych analiz [1, 2].
Najbardziej przydatne techniki, nadee do grupy spek-
troskopii w podczerwieni, to spektroskopia w blejkpod-

kazda wspoiredna okréla nasilenie komponentu barwy:
czerwonej, zielonej oraz niebieskiej) lub w systemi
L*a*b* (gdzie wspohzdna L* oznacza jass6, a* — G
barwy czerwonej, b* — © barwy z6ttej). Pomiar barwy
w systemie RGB wykorzystuje fakte oko ludzkie odbiera
kolor na podobnej zasadzie. Obydwie metodyatezeroko
wykorzystywane przy badaniach produktéw Bspeczych

czerwieni (NIR — obejmara pasmo od 700 do 2500 nm) na ska¢ laboratoryja [15].

oraz spektroskopia véredniej podczerwieni (MIR — od
2500 do 50000 nm). Metoda ta wymaga niewielkiejoro

Pomiar sktadowych barwy zapewnia szyldcery pa-
rametrow barwy — jest nieskomplikowany, niedestyjikg

badanego materiatu, zatem sumaryczny koszt anefiz j oraz rozmiar spkgu do pomiaru (fotokolorymetru) i jego

nizszy niz w przypadku tradycyjnych metod. Jeds@knaj-
istotniejsa zalety metody wykorzystujcej NIR jest jej pre-
cyzja, oraz fakt,7 jej wyniki wykazup wysoly korelacg

porecznas¢ pozwalaj na przeprowadzenie badania prak-
tycznie w kadych warunkach. Faktzimetoda ta nie wy-
maga zniszczenia probki i esio wotowe poddane ocenie

z wynikami pomiaréw instrumentalnych, zatem do nichbarwy mae p&niej trafic do obrotu i by spayte jest
mog by¢ skutecznie odnoszone. Niektérzy badacze wskaczynnikiem najistotniejszym w aspekcie iwosci zasto-
zuja rowniez na maliwos¢ predykciji, na podstawie pomia- sowania oceny barwy na linii produkcyjnej [7].

ru przy wykorzystaniu spektrometrii w bliskiej pause-
wieni, zaréwno cech teksturalnych, jak i sensorychr8].
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Pomiar barwy mge by realizowany na linii produk-
cyjnej, jako wskanik poziomu utlenienia barwnika mio-
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globiny, coswiadczy o jej stabilngi oksydacyjnej i po-
zwala na prognozowanie zmian podczas dojrzewanla i

rotu. Pomiar taki, jia we wczesnym okresie po uboju po-

zwala na prognozowanie stabifigo barwy po 3, 7 i 14
dniach dojrzewania. M@ on by takze realizowany dla
réznych mesni w tuszy, co podnosi aplikacyjaibi pozwa-
la na predykq tej stabilndci w zaleznosci od elementu
kulinarnego [10].

Metoda ta ma pewne ograniczenia — wymaga winiej
nosci podczas przygotowania prébki (np.: konieczné jes
uzyskanie odpowiednio ptaskiej powierzchni) i pomija
konieczny jest odpowiedni dobdéwietlenia, pobranie ob-
razu powierzchni oraz dobdér metod transformacjoplty
moéw przeksztatcania, by uzyskatylitarny wynik iloscio-
wy lub jakdiciowy. Czynnikiem szczegdinym w przypadku
migsa wotowego, jest dobdr odpowiedniegéwietlenia

Ograniczenia pomiaru barwy z wykorzystaniem fotoko (zarowe, jarzeniowe, halogenowe). $pim tych rodzajow

lorymetru, stanowd powierzchnia ocenianego ¢sa woto-
wego i liczba koniecznych pomiaréw (powtaizewaran-

oswietlenia, wyhcznie zarowe przyczynia gido tego,ze
barwa mésa jest naturalna — czerwona. \eveetleniu ja-

tujaca uzyskanie wiarygodnego wyniku. Przy niejednorodfzeniowym ma ono bamwbrazowa, a w halogenowym —

nym materiale badawczym, glowica, ktora jest wylerz
stywana do pomiaru musi bypdpowiednio mata, aby me

ciemnoczerwoa [6]. Wyniki te potwierdzaj analizy kon-
sumenckie — ngso wotowe i inne rodzaje g8a g najbar-

na bylo przeprowadéi pomiar. Zatem, do peinej oceny dziej preferowane przez konsumentow, kiedy ekspamaw

barwy, lepsze mogtyby Byinne metody takie jak NIR czy
KAO. Metoda NIR pozwala na oszacowaniezehia mio-
globiny, ktére zalene jest od gatunku oraz typu egmi.
Dzieki temu,ze pozwala ona na ocgndznych parametrow
procesu, mge by wykorzystana do kontroli jakoi pro-
dukgiji.

sa w ladzie chtodniczej, paaietlanej swiattem zarowym

2].

W odniesieniu do innych hibarwa cech wizualnych
migsa, KAO mae opieré sig na obrazach barwnych lub w
skali szaréci. Cechy te nie wymagajobrazéw barwnych,

Stwierdz¢ nalezy, iz mazliwe jest prowadzenie oceny jednak przy ich wykorzystaniu mady¢ one rownie ana-

skladowych barwy mgsa wolowego, z wykorzystaniem
tych samych metod, w warunkach laboratoryjnychzepr
mystowych [10]. Jednak, konieczne jest wdnasie metod,
pozwalajcych na réwnoczesna ogewielu cech jakécio-
wych, co pozwoli na szybsze i wszechstronne anatiega
podczas produkciji.

5. Mozliwosci badania analizy obrazu mgsa wolowego
w warunkach laboratoryjnych i w warunkach przemy-
stowych

lizowane. Ocena tych cech opiera sia pomiarze po-
wierzchni i analizach, opiergjych sé na zasadach plani-
metrii. Zastosowanie odpowiedniego oprogramowania
komputerowego umidiwia tu doktadne i precyzyjne anali-
zy, ktére niemgliwe bytyby przy zwyklej ocenie wizualnej

i tradycyjnej ocenie opieragej sk na poréwnaniu z wzor-
cami oraz klasyfikacji do klas jakciowych [17].

Odnanie predykcji cech teksturalnych, z wykorzysta-
niem KAO, stwierdzi nalezy, ze jest to maliwos¢ bardzo
obiecujca. Istnieje prawdopodoliistwo szacowania tych
cech, w tym szczegO6lnie krudiw, juz w drugiej lub trze-

Podczas zakupu gia wotowego, konsument dokonuje ciej dobie po uboju. Mdiwe jest to dztki ocenie charakte-

wyboru pod wptywem wrgen wizualnych. Barwa nie jest
tu jedynym wyznacznikiem, wptywagym na decyzje kon-
sumentow. Wréd innych wskazuje sigrubgé warstwy
tluszczu okrywowego, ikt tluszczu srédmiesniowego,
ksztalt elementu kulinarnego, wygdl na przekroju, itp. Te
cechy cezsto & postrzegane przez konsument&ezhie,
jako ogoiny wygdd miesa wotowego idcznie brane pod
uwag; przy ocenie kacowej jakdci [10].

Inne cechy wizualne rgga wotowego, poza baswmo-

rystyki faktury kolorowych obrazéw powierzchni, tgdk
konsument jest w stanie na podstawie obserwacjniéce

jego tekstug. Opiera s to na podstawowych cechach, ta-

kich jak wielka¢, orientacja, czy kontrast, dostrzegane
w odniesieniu do obserwowanych komponentéw [16, 17]

Metoda KAO, w oparciu o obrazy powierzchni elemen-
tow z misa wolowego, pozwala na oklenie cech tekstu-
ry oraz na ich klasyfikagj Mozna przypuszcza ze przy

ga czsto stanowd parametry trudne do skwantyfikowanej prawidtowym pobraniu obrazu powierzchnigsa, maliwe
oceny i wymagaj odniesienia do konsumenckiej ocenyby¢ powinno klasyfikowanie na tej podstawie tusz woto-

sensorycznej. Wynika to z faktae @ to cechy oceniane
w sposob instynktowny przez konsumentéw, ktorzyeopi
ja sie na déwiadczeniu w tym zakresie i €zto g zalezne
nie tylko od kraju pochodzenia, jego upodbliradywidual-
nych, czy te pici.

Metoda KAO powala na ocemwszystkich cech wizual-

nych mesa wotowego, jak réwnie— na szacowanie cech

teksturalnych, na podstawie obrazu powierzchni.Wigz-
ku z tym, KAO pozwala na bardzo wszechstrpocer,

wych — na bardziej kruche, 0 mniejszej wioknésto mniej
kruche, o wikszej widknistdci. Jednake, w tym przypad-
ku celowe jest korzystanie z obrazéw barwnych, eido-
zwalap na precyzyja obserwagj wszystkich cech po-
wierzchni [17].

Istnieje konieczn& prowadzenia, w odniesieniu do
KAO, dalszych bada nie tylko w warunkach laboratoryj-
nych, ale rownig na linii produkcyjnej. Opracowanie mo-

zarbwno w warunkach laboratoryjnych, jak i na skal delu, pozwalajcego na precyzyjne prognozowanie cech
przemystovg [14]. Jest ona obecnie szeroko wykorzysty-teksturalnych wymaga licznych prob, tak aby statmwi
wana podczas baflav laboratoriach, a potencjat do jej wy- metod;, w przygtym zakresie niezawodrn(rysunek). O ile
korzystania w warunkach przemystowych jest ogromnyw odniesieniu do cech wizualnych ¢sé, nie ma istotnych

Jest to metoda precyzyjna, szybka, niedestrukcyjapca

powtarzalne wyniki, a jedno zgjie (obraz powierzchni)
migsa wotowego umdiwia réwnoczesa analiz wielu

czynnikéw (barwy tkanki neniowej, barwy tkanki tlusz-
czowej, udziatu i dystrybucji ttuszczérédmiesniowego,

wystepowania i wielkdci poréw, itp.) [2, 5].

D. Guzek, D. Gigbska, A. Wierzbicka
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zastrzeen, gdyz na podstawie analizy obrazu, zaréwno
barwa, zawart& tluszczusrédmicsniowego, ilég¢ ttuszczu
okrywajacego, jak i ksztatt elementu kulinarnego zc®ai
wotowego, mog by¢ oceniane w sposob oczywisty, to
w stosunku do oceny cech teksturalnych, mbg jeszcze
pewne zastrzenia [5].
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sokiej doktadnéci, jednake do zataonego rgzdu wiel-
kosci (czasem nie ma potrzeby prowadzpomiaru
0 bardzo wysokiej doktadkoi, a wystarczy pomiar sza-
cunkowy),

Gotowy schemat - wykorzystanie technik magych okrglone zakresy re-
Ocenaw g . postepowania ine — i i i i
warunkach Ocelmnallllnlll Budm_a.podq. pr2y ocene cech ferencyjne — konieczne jest stosowanie metod pamiar
produkcyjne prognostycznych

na linii
produkcyjnej

laboratoryjnych

Rys. Schemat pagiowania przy wdrzaniu oceny cech ja-
kosciowych misa wotowego na linii produkcyjnej

Fig. Scheme of the procedure during on-line impleae
tion of beef features evaluation

6. Wytyczne i zalaenia do aplikacji pomiarow w sys-
temie ciagtym online w zakfadzie produkcyjnym

Opracowane wytyczne i zaenia do aplikacji pomia-
réw zostaly, dla podniesienia ich aplikacyjoip podzielone
na dwie grupy. Pierwazstanows wytyczne i zataenia ko-
nieczne do aplikacji pomiaréw w systemiagtym online —
ich wdrazenie jest niezédne dla bada spehniajcych
funkcje kontroli jakdsci produkcji i produktu. W tym celu,

badania musgby¢ obiektywne, wiarygodne, powtarzalne,

szybkie, doktadne i poréwnywalne [13]. Daugtanowi
wytyczne i zalgenia fakultatywne, ulatwiage aplikacg
pomiaréw w systemie agtym w zaktadzie produkcyjnym.
Ich wdrazenie nie jest konieczne, dla realizacji hadale

w przypadku ktorych wyniki pomiaru cech jako-
wych misa wotowego mag by¢ poréwnane z odpo-
wiednimi zakresami referencyjnymi.

Wytyczne i zalaenia fakultatywne, utatwiage aplika-

Cje pomiarow w systemie agtym online w zaktadzie pro-
dukcyjnym:

wykorzystanie sprgu/ urzadzer zapewniaicych ma-
liwos¢ pomiaru kilku wtaciwosci réwnoczénie — mae
sie to przyczyné do holistycznej oceny jakoi i pozwo-

li¢ na bardziej szczegébtawkontrok jakosci produko-
wanego mgsa wotowego,

wykorzystanie technik szeroko stosowanych -zento
utatwi¢ szerokie poréwnania uzyskiwanych wynikow
pomiaru cech jak@iowych migsa wotowego, z wyni-
kami uzyskiwanymi w badaniach naukowych i uzyski-
wanymi przez innych producentow,

sprzt/ urzadzenia proste w obstudze — #eoto przy-
czyni sie do oszczdnadsci czasu i pracy podczas oceny
cech jakéciowych mesa wotowego,

sprzt/ urzadzenia relatywnie tanie nie tylko w zakupie,
ale rownie eksploatacji — mie to utatwé producentom
podjccie decyzji o takiej inwestycji i zwkszy¢ ilos¢
zaktadow, ktére poddajprodukty szczegodtowej kontro-
li jakosci na linii produkcyjnej,

sprat/ urzadzenia przenme lub zapewniage mali-
wos¢ prowadzenia pomiaru w kilku miejscach réwno-

maja one utatwié to zadanie, zwtaszcza w przypadku ba-

dan na ska¢ przemystow.

Wytyczne i zataenia konieczne do aplikacji pomiaréw

w systemie ciglym onlinew zakladzie produkcyjnym:

- pomiar parametrow limitgcych z punktu widzenia ja- 7.
kosci produktu — konieczny jest pomiar tych cech jako-
sciowych misa wotowego, ktére magpowodowa od-
rzucenie produktu przez konsumenta (nideiaa bar-
wa, tekstura, wygh na przekroju),

— wykorzystanie technik zapewniglych pomiar meto-
dami obiektywnymi — konieczne jest wdemie metod,
ktére w zatlaonych warunkach pomiaru dataki sam

czenie — mae to przyspieszy pomiar cech jakaio-
wych misa wotowego i pozwadi na prowadzenie
wigkszej liczby pomiarow.

Podsumowanie

Istnieje maliwos¢ prowadzenia badajakasci migsa
wotowego w systemie ggtym online jednake nie ma
praktycznych méiwosci wykorzystania tu tych samych
metod, ktére $ stosowane przy pomiarach w warunkach
laboratoryjnych. Ponadto, istnieje #isvos¢ prowadzenia
bada barwy oraz analizy obrazu ¢sia wotowego w sys-

wynik cech jakéciowych przy wykonaniu go zgodnie temie cagtym online Pozwala to na kompleksavocer

z obowhzujaca metodyk, badanego mba wotowego — podakem cech wizualnych,

- wykorzystanie technik niedestrukcyjnych — pozwada t czyli tych, ktére bierze pod uwadonsument podczas wy-
na przeprowadzenie ghszej ilas¢ analiz i ograniczenie boru misa i podejmowania decyzji o jego zakupie. Podkre-
kosztow surowcowych, §li¢ nalezy, iz wdrozenie pomiardw realizowanych w sys-

- powtarzalne wyniki — konieczne jest wykorzystanietemie cagtym online w zaktadzie produkcyjnym, wymaga
technik, ktére pozwalajna uzyskiwanie powtarzalnych przyjecia konkretnych zalen do aplikacji pomiaréw.
wynikéw pomiaréw cech jakmiowych mesa wolowe-  Spehnienie wszystkich wytycznych koniecznych, jast-
go, przy wykonaniu go zgodnie z obawujaca meto- zbedne dla praktycznej nitiwosci aplikaciji — bez ich wy-
dyka, petnienia, nie jest realizowana funkcja celu badaiek-

- mozliwoéé szybkiego przeprowadzenia pomiaru (najle-tywnych, wiarygodnych, powtarzalnych, szybkich, ok
piej w czasie rzeczywistym) — bezcelowe jest werdge  nych i poréwnywalnych.
metod, w przypadku ktérych na wynik pomiaru mgle Badania zrealizowano w ramach projektu ,Optymaliza
czeka przez czas diszy ni godzina, gdy nie zapew- cja produkcji wotowiny w Polsce zgodnie ze straqegd
niaja one maliwosci dynamicznego i elastycznego do- widelca do zagrody” wspotfinansowanego edkow Eu-
stosowywania warunkéw i metod produkcji do cech jafopejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
kosciowych surowca, Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, w ra-

- mozliwie duza doktadné¢ pomiaru, ale wyfcznie naile  mach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka,
jest to konieczne — konieczne jest stosowanie metodriorytet 1. Badania i rozwdj nowoczesnych techgidlo
i sprztow/ uradzen, ktére umaliwiaja pomiar o wy- Dziatanie 1.3. Wsparcie projektow B+R na rzecz gske
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biorcow realizowanych przez jednostki naukowe, Paaid
tanie 1.3.1. Projekty rozwojowe (Umowa nr UDA-
POIG.01.03.01-00-204/09-05).
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