Zastosowanie technologii sztucznych zmyslow do charakteryzacji mig¢sa sezonowanego
na sucho

Migso sezonowane na sucho charakteryzuje si¢ specyficznymi cechami organoleptycznymi,
cenionymi przez konsumentow i1 odrdzniajacymi je od innych produktéw spozywczych.
Zmiany te sg efektem rozwoju specyficznej mikrobioty, ktéra wptywa na kompozycj¢ lotnych
zwigzkow organicznych (ang. volatile organic compounds, VOCs). Obecnie na rynku nie ma
czujnikow umozliwiajagcych automatyczne okreslenie stopnia dojrzalo$ci migsa. Rozwdj
opartych o rézne metody analityczne i sztuczna inteligencje zaawansowanych czujnikow typu
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»sztuczne zmysty"” daje nadziej¢ na opracowanie takich narzedzi. W ramach realizacji pracy
student bedzie optymalizowal i testowal zastosowanie czujnikow opracowanych na Abo
Akademii (Turku, Finlandia) do wykrywania zwigzkow lotnych, charakterystycznych dla migsa
sezonowanego na sucho. Praca bedzie realizowana we wspolpracy pomiedzy Wydzialem

Chemii i Wydzialem Biologii UW."



