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Abstract: This paper examines the different methods of assessing the quality and freshness of meat and dairy 

products. The comparative analysis of the used methods, techniques and resources for giving an express evaluation of 
the freshness of the products studiesare made. Applicability of spectroscopy in the nearinfrared and visible area, 
analysis of the hyper-spectral images, electronic nose , predictive models and techniques of the computer vision for 
evaluation about meat’s quality and freshness is analyzed. The same analysis goes for evaluating the quality and 
freshness of the dairy products. Spectroscopy in the near infrared area allows some of the ingredients in the dairy 
products to be measured simultaneously . 
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ВЪВЕДЕНИЕ 
Храната е в основата на всички важни процеси в човешкия организъм. Един от 

основните измерители на качеството на нашиятживот е качеството на храната, 
споредСветовнатаздравна организация (Mladenov, M., 2016). Свежестта на месото се 
разглежда като фундаментален и важен индикатор за оценка на качеството и безопасността 
на месото (Kamruzzaman, M.,2012).Млякото е един от най-разпространените хранителни 
източници в човешкото хранене и също е продукт, който е директно достъпен за консумация. 
Качеството на млякото също както неговата безопасност в консумацията зависи от нейния 
химичен състав, микробиологични, физични и органолептични свойства (Kra, K., (2013). 
Производството на мляко (краве, биволско, овче и козе) има стратегическо значение за 
България. На фиг.1 е показано потреблението на прясно и кисело мляко, сирене и кашкавал, 
както и на други млечни произведения анализирано от Дирекция „Пазарни мерки и 
организации на производители“ в „ Състояние и тенденции на производството на мляко и 
млечни продукти в България“. 

 

 
Фиг.1 Потребление на млечни продуктив страната2010-2016г. 

 

                                                 
6 Докладът е представен на сесия на секция „Електротехника, електроника и автоматикa“ на 26 октомври 

2018 с оригинално заглавие на български език: МЕТОДИ ЗА ОЦЕНКА КАЧЕСТВОТО И ПРЕСНОТАТА НА 
МЕСНИ И МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ 
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ИЗЛОЖЕНИЕ 
 
Методи за изследване преснотата на месо. 
 
Спектроскопии във видимата (VIS) и близката (NIR) инфрачервена област. 
Спектроскопии във видимата и близката инфрачервена област  (показана на фиг.2) 

успешно се прилагат за определяне на съдържанието на общ летлив основен азот (TVB-N) в 
месото на пилешката гърда(Qiao, L., 2017), както и за разграничаване на прясно от 
охладено/замразеномесо (Alander, J. T,2013).  

 Фиг.2 Схема на спектралната измервателна система Vis/ NIR. 1- Помощна маса;2- 
Проба; 3- Халогенна волфрамова лампа; 4- оптична сонда; 5- оптично влакно; 6- 

Vis/Nirспектрофотометър 
  

Анализ на хиперспектрални изображения (HSI). 
HSI е подходящ за определяне на стойностите на 2-тиобарбитуровата киселина 

(TBARS) за оценка на свежестта в пилешкото месо (Xiong,Z., 2015).Използването на HSI в 
месната и хранителната промишленост е отбелязало значителен ръст през последното 
десетилетие, но все още не е оптимално използването му за оценка на месото (Reis,M., 2018). 

 
Електронен нос. 
E-носа може да класифицира и предскаже свежестта на пилетои свинското месо и 

притежава много предимства пред други методи, включително лесна работа, бързо 
откриване, висока точност и безопасност за месото((Timsorn,K., 2014),(Hong,H.,)). 

 
Предсказващи модели. 
Един от подходите за оценка на качеството на хранителни продукти се базира на 

предсказващи модели за свойства, свързани с тяхното качество и преснота(Fakruddin 
M.,2011). Регресионните предсказващи модели от вида ( )iTf Xi =  дават възможност за 

определяне на стойността на дадено свойство в кой да е момент от съхранението, 
включително и за бъдещи моменти. При оценка на преснотата посредством MLP(показан на 
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фиг.3),Невронна архитектура с ядра се използват описания, представящи състояния, 
включващи набори от свойства, свързани с преснотата на продуктите(Mladenov, M., 2016). 

Фиг.3 Многослоен перцептрон (MLP) 
 
Компютърно зрение. 
Технологията за компютърното зрение показва ключови атрибути на гъвкавост и 

лекота на съвместимост, които позволяват да се преодолеят успешно редица 
предизвикателства, свързани с оценката на качеството на месото (Jackman,P., 2011).  

 
Методи за изследване преснотата на млечни продукти. 
 
Електронен език и електронен нос. 
Електронният език се използва, за да се следи влошаването на качеството на млякото, 

дължащо се на микробния растеж, когато млякото се съхранява при стайна температура 
(Winquist,F.,).Комплексните данни придобити от сигналите на електронен нос и електронен 
език съчетани с многовариантните статистически данни предоставят бързи и ефикасни 
инструменти за класификация, дискриминация, повторно познаване и идентификация на 
проби, както и за прогнозиране на концентрациите на различни съединения 
(Kalit,M.,2014).Системата “електронен нос” се състои от сензорен блок, електронен блок за 
обработка на информацията от сензорите и блок за разпознаване и класификация на 
получените данни, показано на фиг. 4 (Todorov,T., 2014). 

Фиг. 4. Структура на „електронен нос“ 
 
Спектроскопия в близката инфрачервена област (NIR). 
NIRS позволява няколко съставки да бъдат измервани едновременно онлайн в млечните 

продукти (Huang, H.,2008). Това е неразрушаваща технология,  използвана за определяне на 
състава на разнообразни млечни продукти, като сирене (Blazquez, C.,2004).   и масло 
(Meagher, L.P.,2007). NIRS се базира на електромагнитни лъчения с дължина на вълната, 
изменяща се в диапазона от 760 nm до 2500 nm (приблизително), които се отразяват, 
пропускат или поглъщат от изследвания продукт (Wang,Y., 2015). 

 
Приложение на анализ на хиперспектрални изображения (HSI).  
Хиперспектралните системи формират и обработват информацията от електромагнитни 

лъчения в широк спектрален диапазон.  Спектралният диапазон може да бъде разположен 
във VIS, NIR или едновременно и в двете спектрални области.Предполагасе, че HSI може да 
бъде добра алтернатива за правилно охарактеризиране на полутвърдо сирене чрез прозрачна 
вакуумна опаковка (Darnay,L., 2017). Хиперспектралното изобразяване може да се използва 
като неразрушаваща технология, за откриване и предсказване на нишесте (скорбяла)  в 
прясно сирене (Barreto,A., 2018).На фиг.5 е представена хиперспектрална камера. 
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Фиг.5 Хиперспектрална камера. 
 
ИЗВОДИ 
Като алтернативи на традиционните методи за неразрушаващ контрол на хранителни 

продукти се налагат оптичните методи за анализ и оценка (спектрален и хиперспектрален 
анализ) във видимата (VIS) и близката инфрачервена област (NIR) поради техните  
възможности за приложения в реално време,  бързодействие,  „on-line” мониторинг на всяка 
проба и други. Спектроскопия в близката инфрачервена област се оказа един от най-
ефикасните и усъвършенствани инструменти за непрекъснато наблюдение и контрол на 
качеството на процесите и продуктите в хранително-вкусовата промишленост. NIRSе 
първата, която се използва за недеструктивния анализ на качеството на  млечните продукти. 
Дължините на вълните, използвани за анализ, варират от 760nmдо 2500nm. Електронният нос 
притежава много предимства пред други методи, включително лесна работа, бързо 
откриване, висока точности безопасност на месото. Електронният език е прост и надежден 
метод, който може да се използва за наблюдение на промяната на преснотата на млякото, 
което е от полза за преработката и качествения контрол на тази храна. Изброените в доклада 
методи, техники и средства служат за оценяване на различни качествени показатели. Те 
стават все по – популярни в хранителната индустрия. 
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