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Zak³ad Technologii Miêsa - Wydzia³ Technologii ¯ywnoœci, Szko³a G³ówna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

ZASTOSOWANIE KOMPUTEROWEJ ANALIZY

OBRAZUDO STANDARYZACJI SK£ADU

CHEMICZNEGO DROBNEGO MIÊSA WIEPRZOWEGO

KL. 2 W CI¥G£YCH LINIACH ROZBIOROWYCH®

W wiêkszoœci polskich zak³adów miêsnych podzia³ na klasy miêsa drobnego nastêpuje w oparciu o ocenê wzrokow¹ oraz

wyrywkowe oznaczenie zawartoœci t³uszczu metodami laboratoryjnymi. Metody te s¹ praco- i czasoch³onne, dlatego te¿ w

niniejszej pracy sprawdzono mo¿liwoœci wykorzystania metody komputerowej analizy obrazu do szacowania zawartoœci t³uszczu.

Na podstawie przeprowadzonych badañ i uzyskanych istotnych zale¿noœci stwierdzono, ¿e metoda komputerowej analizy

obrazu mo¿e byæ wykorzystana do oznaczenia zawartoœci t³uszczu w miêsie wieprzowym drobnym kl. 2 (po ujednoliceniu w

wilku z zastosowaniem siatki o œrednicy otworów 20 mm) w liniach ci¹g³ych rozbioru i wykrawania miêsa.

WSTÊP

O wartoœci u¿ytkowej miêsa decyduje g³ównie procentowy
udzia³ tkanek: miêœniowej, ³¹cznej w³aœciwej i t³uszczowej.
Definicja UE miêsa wieprzowego okreœla zawartoœæ t³uszczu
do 30% oraz zawartoœæ kolagenu w bia³ku ogólnym do 25%.
Zastosowanie tego przepisu w praktyce przemys³owej bêdzie
wymaga³o standaryzacji sk³adu chemicznego surowców
miêsnych wykorzystywanych w produkcji przetwórczej.
Podstawowym surowcem w produkcji kie³bas jest miêso
wieprzowe kl. 2, które stanowi znaczn¹ czêœæ wsadu np. w
kie³basie podwawelskiej 90%, w kabanosach 70%, kie³basach
drobno rozdrobnionych oko³o 50%.

Wed³ug nieobowi¹zuj¹cej normy PN-A-82014:1997 [6] klasa
2 miêsa wieprzowego podzielona jest na dwie podklasy: 2A -
miêso t³uste o dopuszczalnej gruboœci warstwy t³uszczu
zewnêtrznego do 8 mm i miêdzymiêœniowego do 10 mm, 2B -
miêso t³uste o dopuszczalnej gruboœci warstwy t³uszczu
zewnêtrznego do 12 mm i miêdzymiêœniowego do 10 mm.
Niepo¿¹dana jest obecnoœæ wêz³ów ch³onnych, jak równie¿
niedopuszczalne s¹ przekrwienia. Dopuszczalna jest niewielka
zawartoœæ tkanki ³¹cznej oraz przet³uszczenie wewnêtrznej
tkanki miêœniowej. Zawartoœæ t³uszczu ogólnego badanego
analitycznie mo¿e wynosiæ do 30% w miêsie klasy 2A i do
45% w klasie 2B. W przemys³owych liniach rozbiorowych klasa
2 miêsa wieprzowego pozyskiwana jest na 5-7 stanowiskach
roboczych i w zale¿noœci od wykrawanego elementu
zasadniczego zawartoœæ t³uszczu wynosi od oko³o 20 do 37%
[3]. W praktyce przemys³owej klasa 2 dzielona jest na 3-4
podklasy na podstawie oceny wzrokowej. Znaczne
zró¿nicowanie zawartoœci t³uszczu w surowcu ma olbrzymi
wp³yw na niejednorodnoœæ sk³adu gotowych przetworów
miêsnych.

Od szeregu lat w Zak³adzie Technologii Miêsa SGGW
prowadzone s¹ prace nad standaryzacj¹ wieprzowego miêsa
drobnego [1]. Najwiêkszym problemem w realizacji projektów
standaryzacji miêsa drobnego na liniach rozbiorowych by³
brak szybkich i w miarê dok³adnych metod oznaczania
zawartoœci t³uszczu. Prze³omem w tym zakresie nale¿y uznaæ
wyniki oznaczenia zawartoœci t³uszczu metod¹ komputerowej
analizy obrazu [2, 4, 5]. Dlatego te¿ celem pracy by³o
okreœlenie mo¿liwoœci zastosowania komputerowej analizy
obrazu (KAO) do standaryzacji sk³adu chemicznego
drobnego miêsa wieprzowego kl. 2 w ci¹g³ych liniach
rozbiorowych.

CZÊŒÆ DOŒWIADCZALNA

Materia³ do badañ stanowi³o miêso wieprzowe kl. 2A (chude)
i 2B (t³uste) pozyskiwane w warunkach przemys³owych w jednym
z najwiêkszych Zak³adów Miêsnych w Polsce (umownie
nazwanym Zak³adem C). Klasyfikacji na podklasy 2A i 2B
dokonywali pracownicy Zak³adu C na podstawie oceny
wzrokowej. Badania przeprowadzono w 36 losowo wybranych
pojemnikach (po oko³o 20 kg miêsa) - po 18 pojemników ka¿dej
podklasy 2A i 2B. Po wyrównaniu powierzchni miêsa w
pojemnikach, wykonano zdjêcia aparatem cyfrowym Olympus
1400L. Nastêpnie miêso z ka¿dego pojemnika zosta³o osobno
rozdrobnione w wilku przemys³owym przy u¿yciu siatki o
œrednicy otworów 20 mm. Po rozdrobnieniu ponownie wykonano
zdjêcia powierzchni rozdrobnionego miêsa. Nastêpnie pobrano
reprezentatywn¹ (ok.1kg) próbkê z ka¿dego pojemnika
rozdrobnionego miêsa kl. 2A i 2B do oceny laboratoryjnej.
Równolegle, z ka¿dego pojemnika, pracownik Zak³adu C
pobiera³ próbki do pomiaru zawartoœci t³uszczu aparatem CEM
znajduj¹cym siê w pobli¿u hali rozbioru. Pobrane próbki miêsa
przewieziono w warunkach ch³odniczych do Zak³adu Technologii
Miêsa SGGW, celem wykonania oznaczeñ. Przed wykonaniem
oznaczeñ miêso rozdrobniono w wilku laboratoryjnym przy
u¿yciu siatki o œrednicy otworów 3 mm i wymieszano.
W laboratorium oznaczono zawartoœæ t³uszczu stosuj¹c metodê
odwo³awcz¹ - Soxhleta oraz metodê techniczn¹ - Gerbera. Na
podstawie analizy wykonanych zdjêæ wyliczono zawartoœæ
t³uszczu (KO

1
 - dla miêsa bezpoœrednio          z rozbioru, KO

2
 -

dla miêsa po rozdrobnieniu). Zawartoœæ t³uszczu w badanym
miêsie oznaczono równie¿ udostêpnionym przez firmê FOSS
aparatem FoodScan, który dzia³a na zasadzie wykorzystania
ruchomej siatki dyfrakcyjnej, skanuj¹c pe³ne widmo transmisyjne
w bliskiej podczerwieni w zakresie d³ugoœci fali 850-1050 nm.

OMÓWIENIE WYNIKÓW

Wed³ug za³o¿eñ technologicznych Zak³adu C, zawartoœæ
t³uszczu w drobnym miêsie wieprzowym kl. 2A powinna
wynosiæ 20±2%, a w kl. 2B 40±2%. Analizuj¹c wyniki podane
w tabeli 1 mo¿na stwierdziæ, ¿e w przypadku kl. 2A jedynie
6 na 18 badanych próbek mieœci³o siê w za³o¿onych
granicach, a w przypadku kl. 2B ¿adna. Rozstêp uzyskanych
wyników by³ bardzo ró¿ny i wynosi³:
• kl. 2A od 9,55 do 34,52% przy œredniej wartoœci 22,10%
• kl. 2B od 22,66 do 57,24% przy œredniej wartoœci 36,67%.

Pomimo, ¿e wartoœci œrednie by³y zbli¿one do za³o¿onych,
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to oczywistym jest fakt, ¿e przy tak zró¿nicowanym surowcu
wyjœciowym niezwykle trudne jest utrzymanie standardowej
jakoœci przetworów miêsnych. Jednoczeœnie takie znacz¹ce
zró¿nicowanie uniemo¿liwia przeznaczenie tak
posegregowanego miêsa wieprzowego kl. 2 do
bezpoœredniego obrotu towarowego.

W obrocie towarowym w krajach UE i Ameryki Pó³nocnej
jest miêso drobne wieprzowe ró¿ni¹ce siê zawartoœci¹ t³uszczu
co 5 jednostek procentowych. Najczêœciej stosuje siê miêso
wieprzowe drobne 80/20 i 60/40, co oznacza w pierwszym
przypadku 80% chudej tkanki miêœniowej i 20% t³uszczu,
a w drugim odpowiednio 60% chudej tkanki miêœniowej i 40%
t³uszczu. Ka¿de przekroczenie za³o¿onych zawartoœci t³uszczu
skutkuje okreœlon¹ niezgodnoœci¹ z przyjêtymi wymaganiami
jakoœciowymi i wynikiem ekonomicznym. Przy wyraŸnie
odbiegaj¹cych od za³o¿onych poziomów zawartoœci t³uszczu,
producent w przypadku poziomów ni¿szych od wyznaczonych
bêdzie ponosi³ straty wynikaj¹ce z ró¿nicy ceny miêdzy cen¹
miêsa chudego i t³uszczu drobnego. Natomiast w przypadku
wy¿szych poziomów zawartoœci t³uszczu ni¿ deklarowane,
producent bêdzie nara¿ony na zarzut nierzetelnoœci, co
spowoduje reklamowanie przez nabywcê towaru
i w konsekwencji utratê rynku zbytu.

Przyjmuj¹c w/w zawartoœci t³uszczu w kl. 2A i 2B oraz, ¿e
cena miêsa kl.1 (chudego) wynosi 10,00 z³/kg a t³uszczu

drobnego 1,50 z³/kg wyliczono, ¿e obni¿enie zawartoœci
t³uszczu poni¿ej deklarowanej o jedn¹ jednostkê procentow¹
przynosi stratê producentowi 0,09 z³/kg.

Uwzglêdniaj¹c uzyskane odchylenia wyników od
za³o¿onych zawartoœci t³uszczu oraz fakt uzyskiwania w skali
doby oko³o 10 ton miêsa wieprzowego kl. 2 w Zak³adzie C,
mo¿na oszacowaæ ponoszone straty na kilka tysiêcy z³
dziennie.

Przedstawione w tabeli 1 wyniki oznaczenia zawartoœci
t³uszczu metod¹ odwo³awcz¹ i piêcioma innymi pozwalaj¹
oceniæ ich przydatnoœæ do stosowania w warunkach
przemys³owych. Porównuj¹c uzyskane wyniki mo¿na
stwierdziæ znacz¹c¹ ich zgodnoœæ, za wyj¹tkiem wyników
uzyskanych w próbach 13,14,17 i 18 dla metody KO1 oraz w
próbkach 5 i 15 uzyskanych aparatem CEM. Szczegó³owa
analiza ró¿nic zosta³a przedstawiona w tabeli 2.

Wyniki uzyskane metod¹ Gerbera by³y we wszystkich 36
próbkach ni¿sze od uzyskanych metod¹ odwo³awcz¹
Soxhleta. Œrednia ró¿nica dla miêsa kl. 2A wynosi³a 0,58
jednostki procentowej, a w przypadku miêsa kl. 2B 0,43
jednostki procentowej. Przeprowadzona analiza statystyczna
wykaza³a wysoce istotn¹ korelacjê pomiêdzy wynikami
uzyskanymi obiema metodami (rys. 1). Uzyskane wyniki s¹
potwierdzeniem wczeœniejszych obserwacji, ¿e metoda Ger-
bera w warunkach przemys³owych mo¿e byæ wykorzystana

Tabela 1. Wyniki zawartoœci t³uszczu w badanym miêsie wieprzowym kl. 2 A i B uzyskane ró¿nymi metodami

CEM – oznaczenie zawartoœci t³uszczu systemem ekstrakcji t³uszczów

KO
1

– oznaczenie t³uszczu komputerow¹ analiz¹ obrazu w drobnym miêsie wieprzowym kl. 2

KO
2

– oznaczenie t³uszczu komputerow¹ analiz¹ obrazu w rozdrobnionym  miêsie wieprzowym kl. 2 (� 20 mm)

x – wartoœæ œrednia, ±s - odchylenie standardowe, max. - wartoœæ najwiêksza,  min. - wartoœæ najmniejsza



10

do szacunkowego oznaczania zawartoœci t³uszczu.
Stosowanie jednak tej metody w liniach ci¹g³ych jest
w zasadzie niemo¿liwe ze wzglêdu na czas oko³o 1 godziny
niezbêdny na pobranie próbki i wykonanie oznaczenia.

Wyniki uzyskane aparatem FoodScan by³y we wszystkich 36
próbkach nieco wy¿sze w stosunku do uzyskanych metod¹
odwo³awcz¹ Soxhleta. Œrednia ró¿nica dla miêsa kl. 2A wynosi³a
0,48, a dla miêsa kl. 2B wynosi³a 0,65 jednostki procentowej.
Analiza statystyczna potwierdzi³a wysoce istotn¹ korelacjê
wyników uzyskanych obiema metodami (rys. 2). Czas pobrania i
wykonania oznaczenia aparatem FoodScan wynosi oko³o 5 minut.

Tabela 2. Ró¿nice oznaczeñ zawartoœci t³uszczu w badanym miêsie wieprzowym kl. 2 A i B miêdzy

metod¹ Soxhleta, a pozosta³ymi metodami

 – œrednia wartoœæ ró¿nicy, max. – najwiêksza wartoœæ ró¿nicy,  min. – najmniejsza wartoœæ ró¿nicy

Rys. 1. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz metod¹ Gerbera

Rys. 2. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz aparatem FoodScan

Uwzglêdniaj¹c fakt, ¿e jednoczeœnie uzyskuje siê wyniki zawartoœci
wody, bia³ka i tkanki ³¹cznej nale¿y bardzo wysoko oceniæ
mo¿liwoœæ stosowania tego aparatu do oznaczania
podstawowego sk³adu chemicznego surowców, jak i gotowego
produktu w trakcie procesu produkcyjnego. Pewnym
mankamentem jest periodycznoœæ pobierania prób.

Wyniki oznaczania zawartoœci t³uszczu aparatem CEM
odbiega³y w najwiêkszym stopniu od wyników uzyskanych
metod¹ odwo³awcz¹ Soxhleta. Spoœród przeprowadzonych 22
pomiarów, dwadzieœcia wyników by³o wy¿szych a dwa ni¿sze
od uzyskanych metod¹ odwo³awcz¹. Jednoczeœnie w dwóch
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przypadkach uzyskane ró¿nice przekroczy³y 10 jednostek
procentowych. Œrednie z wyliczonych ró¿nic wynios³y dla miêsa
kl. 2A 4,02, a dla miêsa kl. 2B 3,56 jednostki procentowej
i by³y najwy¿sze spoœród porównywanych metod. Przeprowa-
dzona analiza statystyczna potwierdzi³a powy¿sze obserwacje
i wykaza³a, ¿e wartoœæ wspó³czynnika korelacji pomiêdzy
wynikami uzyskanymi aparatem CEM a metod¹ odwo³awcz¹
by³a najni¿sza spoœród wszystkich porównywanych (rys. 3).

procentowej. Wyliczony wspó³czynnik korelacji w pe³ni
potwierdzi³ powy¿sze spostrze¿enie (rys. 7). Kilkusekundowy
czas wykonania oznaczenia potwierdza mo¿liwoœæ
zastosowania tej metody w linii ci¹g³ej rozbioru i wykrawania
oraz segregacji uzyskanych miês drobnych.

Rys. 5. Drobne miêso

wieprzowe kl. 2

pozyskane w trakcie

rozbioru

Rys. 6. Miêso z tego samego

pojemnika po rozdro-

bnieniu w wilku z zasto-

sowaniem siatki o œred-

nicy otworów 20 mm.)

Na rysunkach 5 i 6 przedstawiono wygl¹d powierzchni miêsa
z tego samego pojemnika przed i po rozdrobnieniu w wilku
o œrednicy otworów siatki 20 mm. Jest oczywistym, ¿e du¿e
kawa³ki miêsa pokryte w du¿ej czêœci omiêsn¹ o barwie zbli¿onej
do barwy t³uszczu mog¹ w du¿ym stopniu wp³ywaæ na wynik
oznaczenia metod¹ komputerowej analizy obrazu.
Spostrze¿enie to zosta³o potwierdzone wynikami oznaczenia
t³uszczu metod¹ KO

2
. Stwierdzone œrednie ró¿nice wyników

miêdzy metod¹ KO
2
, a metod¹ Soxhleta by³y najmniejsze

i wynios³y dla miêsa kl. 2A 0,26, a dla miêsa kl. 2B 0,25 jednostki

Rys. 3. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz aparatem CEM

Wyniki oznaczania zawartoœci t³uszczu metod¹ KO
1

potwierdzi³y wczeœniejsze spostrze¿enia o wp³ywie
niejednorodnoœci badanego miêsa na wynik oznaczenia.
Wyliczone wartoœci œredniej ró¿nicy pomiêdzy zawartoœci¹
t³uszczu oznaczon¹ metod¹ KO

1
, a zawartoœci¹ t³uszczu

oznaczon¹ metod¹ odwo³awcz¹ dla miêsa kl. 2A wynosi³y 2,51,
a dla kl. 2B 0,34 jednostki procentowej. W wyniku b³êdnego
pomiaru zawartoœci t³uszczu w czterech próbkach o ponad 10
jednostek procentowych, wartoœci œrednie uleg³y znacznemu
zawy¿eniu. Gdyby wyeliminowaæ 4 wyniki próbek obarczonych
tym b³êdem, to wspó³czynnik korelacji by³by znacznie wy¿szy
(rys. 4).

Rys. 4. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz KO
1

Rys. 7. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B po rozdrobnieniu

oznaczonego metod¹ Soxhleta oraz KO
2

WNIOSKI

W oparciu o uzyskane wyniki mo¿na sformu³owaæ nastêpu-
j¹ce wnioski:
1. Z porównywanych metod oznaczenia zawartoœci t³uszczu

najbardziej zbli¿one z wynikami metody odwo³awczej s¹
wyniki uzyskane metod¹ KAO (miêso po rozdrobnieniu)
oraz aparatem FoodScan.

2. Wyniki oznaczenia zawartoœci t³uszczu uzyskane metod¹
KAO (miêso bezpoœrednio z rozbioru) mog¹ byæ
obarczone b³êdem wynikaj¹cym ze zró¿nicowania
wielkoœci kawa³ków i obecnoœci na ich powierzchni tkanki
³¹cznej, co wskazuje na koniecznoœæ wstêpnego
rozdrobnienia miêsa drobnego       w wilku z zastosowaniem
siatki o œrednicy otworów 20 mm.

MO¯LIWOŒÆ WYKORZYSTANIA

UZYSKANYCH WYNIKÓW W PRAKTYCE

PRZEMYS£OWEJ

W wiêkszoœci polskich zak³adów miêsnych segregacji
miêsa wieprzowego drobnego dokonuje siê w wyniku oceny
wizualnej. Jak wykazano w niniejszej pracy obarczona ona
jest znacznym b³êdem i powoduje istotne zró¿nicowanie
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jakoœci surowca, jak i gotowego przetworu miêsnego.
Jednoczeœnie przynosi wymierne straty ekonomiczne.

W wiêkszoœci zak³adów miêsnych krajów UE (i w poje-
dynczych zak³adach polskich) miêso drobne uzyskiwane
w trakcie rozbioru i wykrawania jest standaryzowane
w zakresie zawartoœci t³uszczu przed przekazaniem do
magazynu porozbiorowego. W tych zak³adach miêso drobne
poszczególnych klas jest zbierane w du¿ych miesza³kach
(pojemnoœci minimum 1 tony) i mieszane w celu ujednorod-
nienia przez 10-15 minut. Z tak ujednorodnionego surowca
pobiera siê próbkê reprezentatywn¹ o masie oko³o 2 kg i po
rozdrobnieniu w wilku laboratoryjnym oznacza zawartoœæ
t³uszczu jedn¹ z technicznych (szybkich) metod [7]. Po
analizie wyniku zawartoœæ t³uszczu koryguje siê dodatkiem
chudego miêsa lub t³uszczu drobnego. Po ponownym
wymieszaniu miêso przekazuje siê do magazynu porozbio-

rowego. Metoda ta jest stosunkowo prosta, wymaga jednak
odpowiednich urz¹dzeñ, ujednorodnienia ca³ej masy
uzyskiwanych miês drobnych, a tym samym pracoch³onna
i kosztowna.

Mo¿liwoœæ zastosowania komputerowej analizy obrazu
przeanalizowano na przyk³adzie Zak³adu C, w którym
prowadzono przedmiotowe badania. W zak³adzie tym jest
planowana modernizacja magazynu porozbiorowego.
Schemat proponowanego rozwi¹zania przedstawiono na
rysunku 8.

Miêso drobne z poszczególnych stanowisk linii rozbioru
i wykrawania w poszczególnych klasach przechodzi przez
„ci¹g³y” wilk o œrednicy otworów siatki 20 mm w celu
ujednorodnienia. Nastêpnie rozdrobnione miêso jest
pakowane w standardowe pojemniki o pojemnoœci 20 kg.
Ka¿dy pojemnik na taœmoci¹gu przesuwany jest pod
obiektywem kamery cyfrowej. Czas wykonania zdjêcia, jego
komputerowej analizy i podjêcia decyzji wynosi 2-3 sekundy.
Je¿eli zawartoœæ t³uszczu w miêsie w badanym pojemniku
mieœci siê w granicach ustalonych (np. 20±2%), to pojemnik
przesuwany jest do magazynu porozbiorowego i po przejœciu
przez czytnik kodu kreskowego kierowany na odpowiednie
stanowisko zbiorcze dla danej klasy miêsa drobnego (droga
A, rys. 8). Je¿eli zawartoœæ t³uszczu w badanym pojemniku

odbiega od za³o¿onych wartoœci, to pojemnik ten eliminowany
jest z bezpoœredniego przekazania do magazynu
porozbiorowego i kierowany jest do miesza³ki w celu
ujednorodnienia i wystandaryzowania zawartoœci t³uszczu
(tak, jak jest to robione obecnie; droga B, rys.8). Koszt
dodatkowego urz¹dzenia (kamery cyfrowej, komputera,
oprogramowania) stanowi oko³o 30 tys. PLN, natomiast
mo¿liwe oszczêdnoœci czasu, robocizny i chudej tkanki
miêœniowej by³oby znaczne.

LITERATURA

[1] Bo¿yk Z., Pisula A.: Przydatnoœæ szablonu

integracyjnego do sterowania sk³adem chemicznym

wêdlin. Materia³y z V Sesji Naukowej KTiCh¯ PAN Gdañsk,
1974.

[2] Dasiewicz K.: Badania nad zastosowaniem

komputerowej analizy obrazu do oceny

jakoœci miêsa wo³owego. Praca doktorska,
Zak³ad Technologii Miêsa, SGGW,
Warszawa, 2001.
[3] Dmoch E.: Próba podzia³u miêsa

drobnego wieprzowego klasy II na podklasy

w celu wydzielenia wsadu surowcowego do

produkcji kie³bas. Praca in¿ynierska. Zak³ad
Technologii Miêsa SGGW, 1972.
[4] Lewicki P.P.: Zastosowanie

komputerowej analizy obrazu w technologii

¿ywnoœci. Przem. Spo¿., 49, (5), 155, 1995.
[5] Maka³a H.: Komputerowa analiza

obrazu w ocenie surowców i gotowej

¿ywnoœci. Przem. Spo¿., 49, (5), 158, 1995.
[6] Polska Norma, PN-A-82014 Miêso bez

koœci do produkcji przetworów z miêsa

rozdrobnionego, 1997.
[7] Tyszkiewicz I., Tyszkiewicz S.:

Charakterystyka i ocena porównawcza metod okreœlania

sk³adu podstawowego surowców i produktów miêsnych.

Metody analitycznego oznaczania zawartoœci t³uszczu cz.

II. Gosp. Miêsna, 29, (4), 24-27, 1977.

APPLICATION OF DIGITAL IMAGE ANALYSIS

FOR STANDARISATION OF CHEMICAL COMPO-

SITION OF PROCESSING PORK MEAT (2-ND

CLASS) IN CUTTING AND TRIMMING INDUS-

TRIAL LINES

SUMMARY

In most of Polish meat plants the classification of meat trim-

mings is done by visual assessment of fat content. In some

plants the results of such classification is check-out by analyti-

cal methods of fat determination (Soxhlet or Gerber methods).

However those methods are laborious and cant not be used

on the line.

The aim of this work was to assess the possibility of using

digital image analysis (DIA) for estimation of fat content in

meat trimmings. It was proved that fat content in ground pork

meat of particle size less than 20 mm could be estimated by

DIA. It is suggested that this method could be applied on the

line systems of meat cutting and deboning industrial lines.

Rys. 8. Schemat linii do standaryzacji miêsa drobnego z zastosowaniem zestawu

do komputerowej analizy obrazu: 1 taœmoci¹g    z linii rozbiorowej,        2 –

wilk, 3 – pojemniki z miêsem, 4 – zestaw do komputerowej analizy obrazu,

5 – miesza³ka, 6 – aparat FOSS, 7 – waga i kodowanie,               8 –

taœmoci¹g do magazynu porozbiorowego


