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Введение. Контроль свежести мясных продуктов – важная задача в пищевой 

промышленности, требующая эффективных и надежных методов диагностики. Традиционные 

химические и микробиологические методы являются трудоёмкими и требуют контакта с 

образцом. В данной работе рассматривается бесконтактный метод, основанный на 

поляризационном анализе и машинном обучении. Использование матриц Мюллера (ММ) 

позволяет получать дополнительные параметры, характеризующие структурные изменения 

ткани, а нейросетевые алгоритмы обеспечивают высокую точность классификации. 

 

Основная часть. В рамках данного исследования были поставлены следующие задачи, 

которые необходимо решить: 

1) Исследование динамики изменения поляризационных характеристик тканей мяса в процессе 

его порчи [1]. Проведение измерений интенсивности излучения на трех длинах волн (650 

нм, 532 нм, 405 нм) при 36 различных поляризационных состояниях. 

2) Построение ММ [2] для количественного описания деполяризации, двулучепреломления и 

оптической активности тканей в зависимости от их состояния. 

3) Создание набора данных поляризационных изображений с последующей разметкой 

образцов [3]. 

4) Обучение и тестирование нейросетевой модели на собранных данных с целью 

автоматической классификации свежести мяса [4]. Оценка точности модели и устойчивости 

к новым данным [5]. 

5) Оценка возможностей практического применения метода в автоматизированных системах 

контроля качества пищевых продуктов. 

Выводы. Результаты экспериментов показали, что комбинация поляризационного 

анализа и искусственного интеллекта позволяет точно определять степень свежести мяса. 

Внедрение матрицы Мюллера расширяет возможности анализа, делая методику более 

информативной. 
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