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—— Пріоритети харчової науки - інноваційний підхід —— 

Визначення кольорометричних характеристик харчових 
продуктів з використанням комп'ютерної кольорометрії 

Л.Ю. Арсеньєва, О.О. Петруша, А.О. Калініченко 
Національний університет харчових технологій 

Колір, як якісна властивість харчового продукту для споживача слугує 
критерієм натуральності, свіжості, стиглості, рівня технологічної дисципліни у 
виробництві. Формування кольору у продукті визначається усіма складовими 
етапами технології, умовами вирощування і первинної обробки сировини, 
параметрів технологічних процесів та термінів придатності продукції. 

Органолептичний метод є типовим методом контролю кольору харчової 
продукції і сировини. Він є достатньо суб'єктивним і недосконалим, оскільки 
залежить від масиву факторів: досліджуваного об'єкту, стану та здібностей зору 
власне дегустатора-експерта, характеристик освітлення приміщення та продукту, 
умов спостереження тощо. При визначені забарвленості продукту рідше 
застосовують фотоколориметричний метод, у зв'язку із значною тривалістю 
методу, а також неможливістю його використання для твердих, гранульованих і 
порошкових продуктів та сировини. Адаптація методів об'єктивного експерс-
визначення, ідентифікації і контролю кольору є досить актуальним завданням в 
умовах широкого різноманіття продукції та їх компонентів. 

Високий рівень розвитку техніки та програмного забезпечення для отримання і 
обробки цифрового зображення обумовило впровадження до аналітичної практики 
визначення якісних показників харчових продуктів пристроїв, суміщених із 
персональним комп'ютером, сигналу фотокамери і планшетних сканерів [1, 2]. 
Сигнал зображення інформує про яскравість та колір окремих частин зображення, 
що дозволяє встановити кількісне співвідношення між колірними, морфологічними 
характеристиками продукту і концентрацією компонентів, що формує уявлення про 
рівень якості харчової продукції. 

Нині на кафедрі експертизи харчових продуктів НУХТ розпочато 
налагодження методики дослідження кольору харчових продуктів комп'ютерною 
кольорометрією. Виконуються експерименти із встановленні кореляційних 
залежностей між експрес-способом комп'ютерної кольорометрії визначення RGB 
(red-green-blue) компонентів масиву пікселей цифрового сигналу зображення та 
стандартними методами визначення кольору харчових продуктів і сировини, а 
також інструментальною оцінкою з допомогою спектрофотометра ULAB 101. 
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