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PROBA ZASTOSOWANIA KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU
DO OCENY JAKOSCI MIESA WIEPRZOWEGO

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo okre§lenie zaleznosci pomiedzy sktadowymi barwy (R, G, B) i marmur-
kowatoscia migsa wieprzowego, wyznaczonymi metodg komputerowej analizy obrazu (KAO)
a wybranymi wyrdznikami jego jakosci technologicznej. Na podstawie przeprowadzonych badan stwier-
dzono przydatno§é KAO do szacowania jakosci technologicznej migsa wieprzowego. Wskazuja na to
statystycznie istotne korelacje pomigdzy sktadowymi barwy G i B a zdolnoécia utrzymywania wody wla-
snej miesa, sktadowa barwy G i marmurkowato$cia a pH migsa, jak réwniez pomiedzy marmurkowato$cia
a silq cigcia. Stwierdzono réwniez przydatno$é KAO do szacowania sktadu chemicznego migsa. Wskaza-
no na istotne statystycznie zalezno$ci pomigdzy skfadowa B a zawarto$cia wody, marmurkowatoScia
migsa a zawartoscia biatka i thuszczu oraz sktadowymi G i B a zawarto$cia barwnikéw hemowych.

Slowa kluczowe: migso wieprzowe, ocena jakosci migsa, komputerowa analiza obrazu.

Wprowadzenie

Diagnozowanie odchylen jako$ci migsa stanowi niezbedny element racjonalnego
gospodarowania surowcem w zakladzie przetworczym [21, 25].

W przemysle migsnym podejmowane sa obecnie proby stosowania roéznych me-
tod shizacych do oceny jako$ci migsa i wykrywania jego wad. Jedna z metod, bazuja-
cych na zréznicowanym stanie i strukturze tkanki mig$niowe;j, jest pomiar jasnosci
barwy migsa [1].

O charakterze barwy decyduja trzy czynniki tj: dostgp §wiatla, obecno$é¢ barwni-
kow w ogladanym obiekcie (ich ilo$¢ i stan chemiczny) oraz wiasciwosci podtoza, na
ktorym osadzone sa barwniki [11]. '

Mozliwosci zastosowania pomiaru skfadowych barwy migsa jako wskaznika jego
jakosci wynikaja z wpltywu kwasowosci czynnej miesa na jej ksztaltowanie. Czynni-
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kiem sprzyjajacym glgbokiemu wnikaniu $§wiatla do migsa jest uwodnienie biatek mig-
$niowych. Wzrostowi uwodnienia biatek sprzyja z kolei wysokie pH miegsa. Jest to
gldwna przyczyna ciemnej barwy miesa z wada DFD. Natomiast zmniejszenie uwod-
nienia biatek, towarzyszace niskim wartosciom pH, oraz denaturacja biatek sarkopla-
Zmy sa przyczyna nienaturalnego rozjasnienia migsa PSE [26]. ‘

Powiazanie pH migsa z jasnoécia jego barwy spowodowalo, Ze pomiar jasnosci
stal si¢ jednym z proponowanych parametréw wykorzystywanych przy szacowaniu
jako$ci migsa. Nalezy jednak pamietaé, ze ocena przydatnoéci technologicznej migsa
wieprzowego nie powinna opiera¢ si¢ wylaczne na pomiarze jasnosci jego barwy. Ob-
serwuje si¢ wystgpowanie nowych wad migsa, przy ktérych barwa nie moze stanowié
typowego wskaznika jako$ci [21].

Jedna z nowych obiektywnych metod, umozliwiajacych szybki pomiar barwy
migsa, jest komputerowa analiza obrazu (KAO). Jest ona coraz czeSciej stosowana
w przemy$le spozywczym, jako zasada systeméw pomiarowych ,,on line” lub jako
prosta i szybka metoda badawcza [13, 14, 15].

Prowadzone w ostatnich latach badania wskazuja na mozliwo$¢ zastosowania
komputerowej analizy obrazu do oceny marmurkowato$ci migsa wotowego oraz za-
wartosci thuszezu $rédmigéniowego. Wyniki uzyskane przy uzyciu tej metody wykazu-
ja istotna korelacj¢ z wynikami uzyskanymi przy zastosowaniu metod tradycyjnych [2,
5,6,7,15].

Zastosowanie komputerowe] analizy obrazu moze by¢ roéwniez pomocne w oce-
nie jako$ci technologicznej migsa wolowego. Stwierdzono bowiem istotne korelacje
pomiedzy sktadowymi barwy R, G, B a wieloma waznymi wyroznikami jakosci tech-
nologicznej migsa, takimi jak pH, zdolnoé¢ utrzymywania wody wlasnej oraz parame-
try tekstury {4, 7].

W przetworstwie migsa wieprzowego KAO moze by¢ stosowana jako metoda
szacowania migsnoéci tusz [24]. Analiza obrazu cyfrowego moze stanowié uzupelnie-
nie tej oceny o aspekty jakosci migsa. v

Celem niniejszej pracy byla proba okreslenia zaleznoéci pomigdzy skladowymi
barwy i marmurkowato$cia migsa, wyznaczonymi metoda komputerowej analizy obra-
zu, a wybranymi wyroéznikami jego jakosci technologicznej. Znalezienie takich zalez-
nosci pozwoliloby na zastosowanie wynikdw pomiaréw do programowania produkcji
(sterowania jakoS$cia), a w efekcie pewniejsze 1 szybsze podjgcie decyzji 0 efektywnym
zagospodarowaniu surowca w zakladzie przetworczym.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowilo migso wieprzowe. Do analiz pobierano czg$¢ mig-
$nia najdluzszego (m. longissimus) z okolic ostatniego kregu piersiowego. Badaniom
poddano 62 prébki migsa o $redniej masie 600 g. Celem zminimalizow 1nia wplywu
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czynnikow przyzyciowych na parametry jako$ci migsa zwierzgta utrzymywane byty
w jednakowych warunkach $rodowiskowych 1 zywieniowych. Ubdj nastgpowat po
uzyskaniu masy ciata okoto 100 kg. Po 24 godz. od uboju z tusz wykrawano probki
migsa, pakowano i transportowano z ubojni do laboratorium Zakladu Technologii
Migsa SGGW w Warszawie, gdzie przechowywano je w warunkach chtodniczych
(2°C) przez kolejne 24 godz.. Po tym czasie dokonywano pomiaru pH migsa przy uzy-
ciu pehametru CP-551, stosujac zespolona elektrode szklano-kalomelowa, oraz jasno-
$ci barwy (parametr L*) metoda odbiciowa przy uzyciu spektrometru Minolta CR-200.
W celu wyznaczenia sktadowych barwy metoda KAO probki migsa (o gruboéei okoto
2 cm) umieszczano w statywie standaryzujacym warunki o$wietlenia (o$wietlenie ha-
logenowe 3 x 20 W) i odlegto$¢ prébki od obiektywu (50 cm), a nastepnie wykonywa-
no na czarnym tle zdjecia aparatem cyfrowym Olympus C1400L. Uzyskany obraz
postuzyl, po przetworzeniu przez karte graficzng i poddaniu analizie matematyczno-
statystycznej, do wyznaczenia skladowych barwy R, G, B (ang. red, green, blue -
czerwona, zielona, niebieska) oraz marmurkowato$ci migsa.

Po wykonaniu powyzszych oznaczen cze$¢ probki miesa (okoto 300 g) rozdrab-
niano dwukrotnie w wilku laboratoryjnym z siatka o $rednicy otwordw 5 mm, a na-
stegpnie doktadnie mieszano w celu ujednolicenia. W tak przygotowanym materiale
oznaczano: ilo§¢ wycieku po obrébce termicznej (ogrzewajac 30 g probke miesa
w przykrytej zlewce, w temp. 72°C przez 30 min), zdolnos§é utrzymywania wody wia-
snej metoda bibutowa Grau'a i Hamma, zmodyfikowana przez Pohja i Niinivaarg [22]
oraz zawarto§¢ wody [17], biatka metoda Kjeldahla [19], ttuszczu metoda Soxhleta
[18] 1 barwnikéw hemowych ogdtem metoda Hornsey’a [9]. Pozostata nierozdrobnio-
na czg$¢ migsnia najdluzszego (okoto 300 g) postuzyta do wyznaczenia sily ciecia.
Pomiaru dokonywano przy uzyciu maszyny wytrzymato$ciowej ZWICKI typ 1120
z zastosowaniem elementu tnacego Warnera-Bratzlera.. Maksymalng silg cigcia odczy-
tywano przy przesuwie glowicy 50 mm/min. Pomiary wykonywano na kawatku mig-
$nia ,Solankowanego (1% NaCl, 24 godz.), nastgpnie ogrzewanego (76°C, 60 min)
i wychtodzonego(4°C, 24 godz.). Badaniom poddawano prébki o wymiarach 20 x 40
x 20 mm (wyniki pomiaru przeliczano na 1 cm® przekroju probki). Poddane obrébce
termicznej probki miesa postuzyly réwniez do przeprowadzenia oceny sensorycznej
smaku, zapachu i konsystencji, stosujac 5-punktows skalg ocen. Panel oceniajacy sta-
nowili studenci i pracownlcy Zaktadu Technologii Migsa SGGW w Warszawie,
sprawdzem pod wzglqdem wrazhwosm sensorycznej i przeszkoleni w przeprowadza-
niu tego typu ocen. Karta 5-punktowej skali ocen zostala opracowana takze w ZTM
SGGW. | |

- Uzyskane wyn1k1 poddano statystyczne_] anal1z1e regresji 1 korelac_u przy uzyciu
komputerowego programu Startgraphics 4.1.
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Wiyniki i dyskusja

Charakterystyka surowca
Analiza podstawowego sktadu chemicznego (zawartos¢ wody, biatka, thuszczu

1 barwnikéw hemowych ogodlem) migsnia najdtuzszego badanych $win wskazuje (tab.
1) na typowe dla chudego migsa wieprzowego wartosci [10, 12, 16].

Tabela 1
Wiyniki analizy fizykochemicznej i sensorycznej migsa wieprzowego.
Results of physical-chemical analyses and a sensory evaluation of pork meat.
Oznaczenia / Determination parameters ; +SD
Podstawowy skfad chemiczny / Basic chemical composition
Zawarto$¢ wody / Water content [%] 75,1 + 0,57
Zawartos¢ biatka / Protein content [%] 21,7 + 0,78
Zawarto$¢ thuszezu / Fat content [%] 1,6 + 0,56
Zawarto$¢ barwnikéw hemowych ogélem / .
Total content of hem pigments [ppm heminy] B * 50
Wybrane wyrdzniki jakoéci technologicznej
Selected indicators of a technological quality of meat
pH? 5,54 + 0,14
Jasno$¢ [L*] / Brightness [L*] 50,58 * 3,69
Zdolno$¢ utrzymywania wody wiasnej / 2 :
Water holding capacity [om7g] 24,7 * , 375
Ilo.sc wycieku po obrébce termicznej / Co- [%] 83 + 1,80
oking loss
Sila cigcia / Cutting force [N/em?] 26,7 + 7,13
Ocena sensoryczna / Sensory evaluation
Smak / Taste [pkt] 4,5 + . 0,24
Zapach / Odour [pkt} 4,6 + 0,26
Konsystencja / Texture [pkt] 44 + 0,33

X — warto$¢ Srednia / mean value, SD — odchylenie standardowe / standard deviation;
a — pomiar po 48 godz. od uboju / Measurement taken 48 hours after the slaughter

Oceniajac jako$é technologiczna migsa (pH, zdolno$¢ utrzymywania wody wia-
snej, ilo§¢ wycieku po obrdbee termicznej, sita cigcia) wykazano, ze badany surowiec
cechowat sie dobra jakoScia przerobowa. Wartosci pH ksztaltowaty sie $rednio na
poziomie charakterystycznym dla migsa ,,normalnego”, nieobarczonego wadami jako-
§ciowymi (tab. 1). Natomiast jasno§¢ barwy (L*) przyjmowala warto$ci graniczne
pomigdzy migsem ,,normalnym” a DFD [20]. Stwierdzono ponadto duze zréznicowa-
nie jakosci technologicznej migsa pomigdzy poszczegdlnymi probkami, spowodowane
najprawdopodobniej wplywem zmiennosci cech osobniczych. Stwierdzono statystycz-
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nie istotny wptyw kwasowosci czynnej na jako$¢ technologiczng migsa oraz jej powia-
zanie z jasnoscig barwy. Wraz z obnizeniem pH migsa, czemu towarzyszyto rozjasnie-
nie jego barwy, obserwowano pogorszenie zdolno$ci utrzymywania wody wlasnej oraz
zwigkszenie sily cigcia. Wskazuje to, ze kwasowos$¢ czynna jest waznym czynnikiem
wplywajacym na jako$¢ migsa i potwierdza przydatno$é pomiaru pH i jasnosci barwy
do szacowania jego jakosci technologiczne;j.

Wiyniki oceny sensorycznej wskazuja na dobra jakosé badanej wieprzowiny (tab.
1). Uzyskane wyniki oceny migsa poddanego obrobce termicznej (smak, zapach, kon-
systencja) przyjmowaty wartosci z przedziatu 4,4 - 4,6 pkt.

Uzyskane w niniejszej pracy, metoda KAO, §rednie wyniki pomiaréw parame-
tréw barwy migsa i jego marmurkowatosci przedstawiono w tab. 2.

Tabela 2

Wyniki pomiaréw skladowych barwy miesa wieprzowego metodg komputerowej analizy obrazu
(KAO).

Measuring results of pork meat’ s colour components using a method of digital image analysis

Oznaczenia / Determination parameters )—C +SD
Skladowe barwy / colour components
R 211 * T 42
G 127 + 15,0
B ' 109 + 9,4
Marmurkowatosé o
Marbling {%] 0,21 + 0,245

X — warto$¢ §rednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation.

Odniesienie uzyskanych wynikéw pomiaréw sktadowych barwy i marmurkowa-
tosci metoda KAO do wynikow uzyskiwanych przez innych autoréw jest utrudnione,
bowiem wykorzystywanie tej metody pomiaru jest zagadnieniem nowym w analityce
jakoéci migsa wieprzowego. Wyniki wieloletnich prac badawczych nad zastosowa-
niem KAO do oceny jakosci migsa innych gatunkéw zwierzat wskazuja, iz sktadowa
barwy R przyjmuje zblizone wartosci niezaleznie od rodzaju migsa. Obserwuje si¢
natomiast duze roznice w wartoéciach skladowych G i B. Najmniejszym ich udziatem
cechuje si¢ migso wolowe, natomiast najwigkszym migso drobiowe (m. piersiowy).
Migso wieprzowe, stanowigce material badawczy niniejszej pracy, cechowato sig¢ war-

tosciami sktadowych R, G, B zblizonymi do wartosci analogicznych sktadowych mig-
sa drobiowego (tab. 3).
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Tabela 3

‘Sredme wartosm skladowych barwy migsa roznych gatunkow zw1erzqt wyznaczone
metoda KAO.

Mean valies of colour components of meat obtained from different ammal spec1es as determined by a
DIA method - .

3

‘Rodzaj migsa | Rodzaj missnia | ° Sktadowe barwy / colour compo-,

‘Meattype | Type of muscle » nents Autorzy / Authors
R G B
Mieso wolowe | - : . ) o .
: Beef m. longissimus | 190-+9,7 49+78 | 65+8,6 Dasiewicz [3]
Migso kurczat | PO 4 913490 | 13458 | 100£6,6 | Florowski et al. [8)

) breast muscle
Chicken meat

mudowy | 00147 | 120293 | 95488 Florowski et al. [8]
drumstick muscle : .
Mieso indycze | m. piersiowy | 5, 7,6 | 112+89 | 90+8,6 Slowinski et al. *
Turkey meat | - breast muscle : S ~

* materiaty niepublikowane. Wyniki badah wlasnych pracownikow Zaktadu Technologii Migsa SGGW
w Warszawie;

* non-published materials. Results of individual measurements taken by the Team of Meat Technology
Department, SGGW' Warsaw.

Wykorzystanie pomiaréw barwy i marmurkowatosci migsa wieprzowego metodq
KAO do oceny jego jakosci

W celu okreslenia zaleznosci pomigdzy skltadowymi barwy oraz marmurkowato-
$cia migsa mierzonymi metoda KAO a wyréznikami jego jakosci przeprowadzono
analizeg regresji i korelacji. W przypadkach statystycznie istotnych zaleznosci wyzna-
€zOno rownania regresji llnlowej, ktore umozliwiaja szacowanie jakoSci migsa wie-
przowego (tab. 4).

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala iz do oceny Jakosm technologlcz-
nej migsa wieprzowego mozna wykorzysta¢ skladowe barwy GiB wyznaczone meto-
da KAO. Stwierdzono bowiem, Ze sa one statystycznie istotnie skorelowane ze zdol-
noscig utrzymywama wody wlasnej migsa. Dodatnia warto$¢ wspo}czynmkow korela-
cji wskazuje, ze wraz ze wzrostem skladowych G i B obserwuje sie wzrost wartosci
wyrozmka okreslajqcego zdolno$é utrzymywania wody wiasnej Pogorszemu ulega
wigc jako$¢ technologiczna miesa. Réwniez statystyczme istotna jest zaleznosc po-
miedzy skladowa barwy G a pH rmesa gdyz wyzszeJ wartoéci skladowe;j barwy G
odpowiada gorsza jako$é migsa (niskie pH charakterystyczne dla migsa oobarczonego
wada PSE i ASE).

' SGGW — Warsaw Agricultural University
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Tabela 4

Anahza korelacji pomlqdzy barwq i marmurkowatosmq mlqsa w1eprzoweg0 wyznaczonym1 metodq
KAO, a wybranymi wyréznikami jego jakosci. -

Analysis of statistical correlations between the colour and marbling of pork meat determined by DIA, and
some selected indicators of the meat quality

. Sktadowe barwy wyznaczone metoda KAO , _
Zmienna y _Colour components determined by DIA _Maprx_;urkowatoéé
‘y‘ variable Zmienna x / ‘x’ variable ' " 'Marbling
R G B
~ Zawarto$é wody -0,34%* - ‘ e
- il -0.14
Water content 0.12 y=-0,01x + 76,76 0.1 0,08
Zawarto$¢ biatka . : : -0,27*
Protein content (001 . 0,20 . 0’21. y=-0,87x + 21,93
ZawartQs¢ thuszezu ; , . 0,52%* .
Fat content 0’13, 0’12 0,01 y=1,19x+1,38
Zawarto§¢ barwnikéw '
hemowych ogdtem 0.01 -0,33%* -0,24* 002
Total content of hem 2 'y=-0,20x + 98,64 | y=-0,23x -+ 98,42 ’
pigments RN :
I : -0,24* 0,24*
a 2 . . [ s 2 . >
pH 007 y=0002x+582 | ¥=0,14x+5,51
'Zd;:lgvécfd;tr\ganslx - 0,19 0,39% 027 0,10
) D= + — + =y
Water holding capacity y=0,l4x 6’7'! y=0,12x+ 11,93 :
Tlos¢ wycieku po . o :
obrobce termicznej 0,02 0,12 0,19 0,17
~ Cooking loss . ‘
Sita ciecia / Cutting o -0,30%
" force -0.02 0.15 -0,03 y=-8,84x+28,52
Smak / Taste- 0,15 ~0,05 0,13 -=0,01
. : : 0,28* : 0,27* - -
Zapach / Od ' ? -
Zapach [ Odour ) | _ 0,02 +0, 80 0.10 y=0,01x+3,75 0,02
Konsystencja / Tex- 0,11 : 0,18 0,19 0,12
ture ]

a — pomiar 150 48 godz. od i}bqju / measurement taken 48 hours after the slaughter;
* — wspotezynnik korelacji statystycznie istotny na poziomie a = 0,05; -

* _ statistically significant correlation coefficient at o = 0.05;
** _ wspolezynnik korelacji statystycznie istotny na poziomie o = 0,01;
** _ statistically significant correlation coefficient at & = 0.01..
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W ocenie jakosci technologicznej migsa wieprzowego moze by¢ réwniez przy-
datny pomiar jego marmurkowatosci. Jej poziom byt dodatnio skorelowany z pH mig-
sa, a ujemnie z jego sila cigcia. Wskazuje to na pozytywny wptyw marmurkowatosci
na jako$¢ migsa wieprzowego, bowiem wraz ze wzrostem jej poziomu charakteryzo-
wato si¢ ono wyzszym pH i lepszymi parametrami tekstury. ,

W niniejszej pracy stwierdzono ponadto przydatno$é pomiaru marmurkowatos$ci
miegsa metoda KAO do szacowania zawarto$ci biatka i thuszczu w miesie. Wzrostowi
marmurkowato$ci migsa wieprzowego towarzyszyto istotne obnizanie zawartosci bial-
ka i podwyzszanie zawarto$ci thuszczu. Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata
jednoczesnie, ze oznaczanie barwy metoda KAO ma niska przydatno$¢ do szacowania
podstawowego skladu chemicznego migsa. Stwierdzono jedynie istotne zalezno$ci
pomiedzy skltadowa barwy G a zawartoscia wody, gdzie wraz ze zmniejszeniem war-
tosci sktadowej barwy G obserwowano wzrost zawartosci wody.

Analizujac korelacje pomigdzy wynikami komputerowego pomiaru obrazu a za-
wartos$cia barwnikéw hemowych ogotem w migsie wieprzowym wykazano, ze metoda
ta moze byé stosowana do szacowania ich zawarto$ci w miesie wieprzowym. Wraz ze
wzrostem warto$ci sktadowych barwy G i B odnotowywano bowiem istotne obnizenie
zawarto$ci barwnikow w miegsie.

Metoda KAO okazata si¢ mato przydatna do szacowania takich cech sensorycz-
nych migsa wieprzowego, poddanego obrobce termicznej, jak smak i konsystencja.
Stwierdzono natomiast, Ze statystycznie istotne, dodatnie zalezno$ci wystapily pomig-
dzy sktadowymi barwy R i B a notami uzyskiwanymi za zapach.

Na podobng do uzyskanej w niniejszej pracy przydatnosé KAO do oceny jakosci
migsa wskazuja badania Sakowskiego i wsp. [23], oraz Dasiewicza i wsp. [4, 5, 7].
Prowadzac badania nad ocena jako$ci migsa wotowego stwierdzili oni, Ze metoda ta
moze byé pomocna w ocenie jego jakosci technologicznej. Ze sktadowymi barwy wy-
znaczonymi ta metoda, w szczegdlnosci ze sktadowa R, korelowato bowiem wicle
waznych wyrdznikow jakoséci technologicznej, m.in. zawarto$¢ biatka, pH, wo-
dochtonno$é, ilosé wycieku po obrobce termicznej, jak réwniez twardo$¢ oraz wyniki
oceny sensorycznej smaku i konsystencji. Natomiast badania Florowskiego i wsp. [8]
nad oceng jako$ci migsa kurczat wskazaly na brak jednoznacznych zaleznosci pomig-
dzy skladowymi barwy wyznaczonymi metoda KAO a wyréznikami jakosci technolo-
gicznej, co wplywa na ograniczong mozliwo$¢ zastosowania tej metody do oceny ja-
kosci miesa kurczat. Autorzy stwierdzili jedynie przydatno$é pomiaru skladowej bar-
wy G do szacowania zawarto$ci biatka oraz sktadowej barwy B do szacowania zawar-
tosci barwnikéw hemowych ogdélem. Mozna zatem przypuszczaé, iz rézne opinie na
temat mozliwosci zastosowana KAO do oceny jakosci migsa wynikaja z cech zwiaza-
nych z badanym surowcem i ich wplywem na barwg migsa, a mianowicie szybkoscia
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i zakresem zmian poubojowych, zawarto$cia barwnikow hemowych, zawarto$cia
thuszczu Srédmigsniowego i dominujacym typem widkien migsniowych.

Whioski

1.

(1]
[2]
K]
{4]
[5]
(6]

(7

(8

(9]
[10]

[11]

Stwierdzone statystycznie istotne korelacje pomigdzy sktadowymi barwy G i B
a zdolnoscia utrzymywania wody wilasnej oraz sktadowa G a pH migsa wskazuja
na mozliwos¢ zastosowania ich pomiaru w szacowaniu jakosci technologicznej
migsa wieprzowego.

Obserwowane statystycznie istotne zalezno$ci pomigdzy marmurkowato$cia migsa
oznaczona metodg KAO a zawarto$cig w nim biatka i thuszczu wskazuja na moz-
liwo$¢ zastosowania pomiaru tego wyréznika do szacowania sktadu chemicznego
migsa wieprzowego.

Statystycznie istotne korelacje pomigdzy sktadowymi barwy G i B wyznaczonymi
metoda KAO a zawartoscia barwnikéw hemowych ogdtem daja mozliwos¢ stoso-
wania tej metody do szacowania zawartoéci barwnikéw w migsie wieprzowym.
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AN ATTEMPT TO APPLY DIGITAL IMAGE ANALYSIS TO ESTIMATE
THE PORK MEAT QUALITY

Summary

The objective of the study was to determine relations occurring between the pork meat’s colour com-
ponents (R, G, B), the marbling as measured by a digital image analysis (DIA) and some selected indica-
tors of its technological quality. The results obtained confirmed the usefulness of the digital image analy-
sis for estimating the pork meat quality. The efficiency of this method was also supported by some statis-
tically significant correlations determined, i.e. the correlation between the two colour components ‘G’ and
‘B’ and the meat’s capacity of holding water; the ‘G’ colour component & the marbling and the pH value
of meat; and the correlation existing between the meat’s marbling and the cutting force. Additionally, the
results obtained showed that the DIA method could be successfully applied to estimate a chemical compo-
sition of meat. Statistically significant correlations were stated between the ‘B’ colour component and
water content, as well as between the marbling and the protein and fat contents, and, ﬁnélly,»b’etwe,en the
two colour components ‘G’ and ‘B’, and the total content of hem pigments.

Key words: pork meat, quality measuréments, digital imagine analysis.



