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Hodnoceni potravin

Instrumentalni

Obrazova analyza

Vyuziti v
potravinarskeé praxi




Hodnoceni jakosti potravin

O senzoricka analyza

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVAN

chut, barva, viné,
konzistence, vzhled
na povrchu a na
rezu
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O mikrobiologické
zkousky

O chemické zIZb’u%ky



ProC zavadét instrumentalni
metody hodnoceni?




obrazove analyzatory

O metoda typicka pro
instrumentalni metody

O rychla, ekonomicky
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O prubéh metody zavisly
na vzorku a povaze
v v Vs (o)
merenych parametru
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elektronicky na bazi
algoritmu
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Zaznam

Segmentace obrazu

analogova orientace na orientace na
digitaini forma forma prah regiony

IV 2 V.

CT, ET,
ultrazvuk

korektivni zvyseni kvality
upravy obrazu

velikost, barva  tvar, textura



Pozitiva a negativa obrazove
analyzy?

OP Vzdétavani
pro konkurenceschopnost
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eerPSky m
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O vysoké
standartnost podminek f@

O umelé osvetleni

generuje presne popisné

udaje

rychlost a objektivita

O obtiznéjsi identifikace
objektu v

efektivni a cenoveée nedestruovaném vzorku

prijatelna

limituje lidsky faktor

archivace snimka

ramcove nedestruktivni
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O potravinarsky prumysl se

zaradil v aplikaci

AO mezi 10 nejvyhledavaneéjsich

O zarazena do hodnoticich systému jakosti

potravin

O pomocny nastroj v plné automatizovanych

systémech

rostlinna se

\ z Zivocisna se

hotove vyro

KCE
KCE

bky
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jakostni
hodnoceni

cerstvé maso
tepelné opracované
maso

veprove

hovézi

pizza

Syry

pekarske vyrobky
masne vyrobky
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Da-Wen Sun, 2002
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Klasifikace

A4 7
cerstveho
Masa
'E-Ji! - zastoupeni
¥ svalove
3 tkang
#1 . zastoupeni
% Q 7
' tukove

2

Da-Wen Sun, 2002
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« klasifikacni

55_3 tridéni
US < o
H° snaha
'Z maximalné
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O spoluprace s vedeckym pracovistem VUT
Brno a Ustavem hygieny a technologie masa
VFU
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O hodnoceni trvanlivych masnych vyrobkd
O struktura mozaiky

O zameéreni na tukovou cast
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O hodnoceni pekafskych vyrobkd

O barva

K%

O struktura

O aplikace ve fluorescencni mikroskopii
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Aplikace na fluorescencni
mikroskopii
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