Dominika GUZEK !, Dominika G£ ABSKAZ?, Malgorzata KONARSKA* Agnieszka WIERZBICKA *

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w WarszaWigglziat Nauk oZywieniu Cztowieka i Konsumpgji

ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

! zaktad Techniki wZywieniu, KatedraZywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, e-mail: dominigazek@sggw.pl

2 7aktad Dietetyki, Katedra Dietetyki, e-mail: dorikia_glabska@sggw.pl

3 Zaktad Techniki w2ywieniu, Katedr&Zywnoici Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, e-mail: malgtez&onarskal @sggw.pl
4 Zaktad Techniki wywieniu, Katedr&Zywnoici Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, e-mail: agniesakierzbicka@sggw.pl

EVALUATION OF THE RELATIONSHIP BETWEEN INTRAMUSCULA R FAT AND
CONNECTIVE TISSUE QUANTITY IN BEEF RIB EYE CROSS SE CTION, MEASURED
USING A COMPUTER IMAGE ANALYSIS, WITH CONFORMATION  AND FAT CLASS OF
CARCASSES

Summary

The aim of the study was to assess influence of(RJ&/stem conformation and fat class of beef cagsmen marbling

and connective tissue level in striploin. The bmeft of 20 young animals (Limousin x Holstein-Raescrossbread) —
conformation: ,0", ,O-", ,P+", fat class: ,17, ,1+" , ,2-"was the object of research. The quantity nframuscular fat

tissue and connective tissue were analysed usingpoter image analysis. In analysed samples, quaatitntramuscular

fat tissue was not dependent on conformation ahdldass, but sample of ,1+” fat class and ,P+” confmation had sig-

nificantly higher level of marbling than sample, 8" fat class and ,O-" conformation (p=0,0279). Ilmay be supposed
that for striploin of ,0”, ,P” conformation and ,1", ,2" fat class, more important factor influencirigtramuscular fat is

conformation, not fat class. The influence of camfation and fat class on connective tissue quamtdg not observed.

Key words beef, EUROP system, conformation, fat class, fimaybconnective tissue

OCENA ZALE ZNOSCI MI EDZY UDZIALEM TLUSZCZU SRODMI ESNIOWEGO
ORAZ TKANKI £ ACZNEJ W MI ESIE NA PRZEKROJU ROSTBEFU MIERZONYM
PRZY ZASTOSOWANIU KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU A KLA  SA UMIESNIENIA
| OTLUSZCZENIA TUSZ WOLOWYCH

Streszczenie

Celem pracy byto okséenie wptywu klasy uformowania i ottuszczenia tusfowych okrélanych zgodnie z systemem kla-
syfikacji EUROP na udziat thuszcZuodmiesniowego oraz tkankigtznej w rostbefie. Materiat badawczy stanowity yréb
miesa pochodzce od 20 cielt mieszacdéw rasy Limousin i Holsztgko-Fryzyjskiej. Analizie zostaty poddane préby po-
chodzce z klas ungknienia ,0", ,0-", ,P+" oraz otluszczenia ,1", ,1+", ,2-". Oceniono udziat ttuszczgrodmiesnio-
wego i tkankidcznej przy wykorzystaniu komputerowej analizy aloraldziat ttuszczdrédmiesniowego nie byt zaley od
klasy otluszczenia i klasy ugmienia, ale dla prob z klasy otluszczenia ,1+" i wggnienia ,P+" byt on istotnie wikszy
niz dla préb z klasy otluszczenia ,2-" i uasnienia ,0-" (p=0,0279). Stwierdzonaze proby charakteryzuge se nizsz
klag; ottuszczenia maegmied wigkszy udziat marmurkowatd, jesli charakteryzug sie wyzsz; klasg; umiesnienia, co
stwierdzono dla klas ottuszczenia 1-2 i klasgénienia O-P. Nie stwierdzono wplywu klasy ednienia i ottuszczenia ro-
stbefu na udziat tkankgézne;.

Stowa kluczowe mieso wotowe, system EUROP, klasyfikacja afmenia, klasyfikacja ottuszczenia, marmurkowato
tkanka fczna

1. Wprowadzenie ce klasy uformowania: S — ugdnienie wybitne (tusze uzy-
skane z bydta o podwdjnym ugénieniu), E — umgsnienie
W Polsce dla zaktadéw ubojowych, w ktorych ubijanedoskonate, U — uménienie bardzo dobre, R — uginienie
jest wicej niz 75 sztuk dojrzalego bydta tygodniowo w dobre, O — umgisnienie dostateczne, P — ugnienie stabe.
skali roku obowizuje wspolnotowy system klasyfikacji Na podstawie oceny wizualnej dokonywana jest résvnie
tusz wotowych EUROP. Klasyfikacja przeprowadzarst je ocena klas ottuszczenia. Wyrdane g nastpujace klasy
dla tusz uzyskanych z dojrzatego bydta (w wieku pey  otluszczenia: 1 — niskie otluszczenie, 2 — matasatzenie,
12 miesgcy), 0 masie ciata powgj 300 kg. W systemie 3 —srednie otluszczenie, 4 — wysokie otluszczenie,bar-
tym wyrdéznianych jest 5 kategorii dojrzdla: A — tusze  dzo wysokie ottuszczenie. W celu utatwienia skldsyfia-
niekastrowanych mtodych samcéw w wieku pefi2 lat  nia tusz wotowych wykazagych cechy pérednie medzy
(buhajki), B — tusze innych niekastrowanych samg¢bw  klasami podstawowymi w patwach cztonkowskich doko-
haje), C — tusze kastrowanych samcow (wolce), Dsze nywany jest réwnig dalszy podziat klas uformowania

kréw, E — tusze jatowek [13]. i ottuszczenia na trzy podklasy oznaczone: ,+", kizm
Tusze wotowe w Polsce &lasyfikowane metagwizu-  znaku oraz .~ (na przyktad U+, U, U- lub 2+, 2)243].
alm, w ktorej klasyfikator ocenia wygdl ogélny tuszy oraz W Stanach Zjednoczonych, Japonii oraz Australii

stopier umigsnienia grzbietu, ugta i topatki w celu okre- w ocenie jakéci migsa wotowego uwzgtniany jest do-
$lenia klasy uformowania [4]. Przepisy okiaga nastpuja-  datkowy czynnik, ktérym jest marmurkowado czyli za-
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wartas¢ tluszczu$rodmigsniowego na przekroju porzecz-

nym mignia najdhiészego grzbietu -Longissimus dorsi

(oka rostbefu), midzy 11 a 1Zebrem [11, 15, 18]. Jest ona

jednym z wyrénikéw jakasci kulinarnego mgsa wotowe-
go, ktéra wplywa pozytywnie na szereg ceclroa kto-
rych wymient mazna kruché¢, smakowitéé¢ (jako, ze
tluszcz jest nénikiem smaku) oraz soczystomiesa, jak

czowej (marmurkowatei) i udziatu tkanki 4cznej (wyra-
zonej jako % powierzchni) w prébach poddanych araliz

Analize statystycza przeprowadzono wykorzystg
analiz wariancji (ANOVA) i test post-hoc Fischera. Dla
okreslenia istotndci statystycznej przgjo poziom p<
0,05. Analiz statystycza przeprowadzono przy zyciu
programu Statistica 8.0 (StatSoft Inc).

réwniez zmniejsza straty podczas obrobki cieplnej [12, 17]

W krajach tych poziom marmurkowatd migsa oceniany
jest wizualnie przez klasyfikatoréw w zaktadach jaobo
wych na przekroju poprzecznym najeBaego mgsnia

4. Wyniki i dyskusja

Stwierdzonoze rozktad wartéci przyjmowanych przez

grzbietu, naleacego do rostbefu, na podstawie barwnychudziat tkanki ttuszczowej dla analizowanych prob tnz-

wzorcow [3, 7, 9]. Poszerzenie klasyfikacji o ogg@ozio-

ktadem normalnym. Najwkszy udziat prob (30% bada-

mu marmurkowatei daje szerszy zakres informacji do nych préb) charakteryzowatesudziatem tkanki tluszczo-

prognozowania jakai migesa wotowego.
W catlej Unii Europejskiej ocena jad@ miesa wotowe-

wej srédmiesniowej z przedziatu od 2 do 3%, natomiast nie
stwierdzono udziatu tkanki ttuszczowejekszego nt 7%.

go dokonywana jest jedynie na podstawie wspoélnogowve Jak wskazy badania Wajdy, poziom marmurkowsto

systemu EUROP. Jednakw Irlandii klasyfikacja EUROP

z zakresu od 2,5 do 4,5% zapewnia dghkos¢ kulinarne-

jest przeprowadzana za pomoautomatycznego systemu go misa wotowego [16]. Oznacza tzg w przypadku cz
stuzacego do klasyfikacji tusz wotowych, w ktdrym jest sci badanych préb, udziat ten byt zbyt:gu- dla 15% prob

rowniez okreslany poziom marmurkowafei. Maszyny
stuzace do tej klasyfikacji wykorzystajtechnolog znar
jako analiza obrazu video (VIA — angdeo image analy-

stwierdzono,ze wynosit on ponad 5%, a dlaesezi zbyt
matly — dla 20% préb stwierdzonze wynosit on mniej ri
2%. Jednake, podkréli¢ nalery, ze udziat tkanki tlusz-

sig) [1]. Z tego powoduze w Polsce ocena tusz prowadzo-czowejsrodmigsniowej z zakresu 2,5-4,5% jest tym, ktory

na rutynowo nie obejmuje udziatu ttuszczddmiesniowe-
go, ani innych cech wizualnych widocznych na pragkr
istotnym zagadnieniem me by okreilenie wptywu cech
ocenianych podczas klasyfikacji tusz na inne cegizyal-
ne, ktére oceniane nig,sw tym na udziat thuszczérdd-
migsniowego i udziat tkankigcznej.

2. Cel badan
Celem bada byto okrelenie wptywu klasy uformowa-
nia i klasy ottuszczenia na poziom marmurkoweitmraz

zawart@¢ tkanki hcznej w rostbefie.

3. Materiat i metodyka badan

jest najbardziej preferowany jedynie przez polskiohsu-
mentéw. Natomiast w innych krajach konsumenci prgde
wyzszy poziom przettuszczenidrodmigsniowego. Dla
przyktadu vwérod japaiskich konsumentéw najbardziej po-
zadane jest miso wotowe o bardzo dym stopniu prze-
tluszczenia, sigajpcym nawet do ponad 50% [8]. bdio
wotowe w tym kraju pochodzi od bydta rasy Wagyujrkt
ma genetyczne predyspozycje doagania wysokiego po-
ziomu marmurkowak®i — skgajacego nawet do 75%
udziatu powierzchni oka rostbefu. Uwarunkowane Wualt
wo preferencje japwskich konsumentéwasspowodowane
tym, ze wysoki poziom marmurkowatc zapewnia pm-
dam tekstue, smak oraz aromat potraw [8].

Bruns i wspoétpracownicy [2] przeprowadzili badania
w ktérych zostat oceniony wplyw idoi ttuszczu okrywo-

Przedmiot bada stanowity préby rostbefu wotowego wego tusz wolowych na poziom marmurkowafo Z ba-

uzyskane w ramach projektu "Optymalizacja produkat
towiny w Polsce zgodnie ze stratggid widelca do zagro-

dan przeprowadzonych w Stanach Zjednoczonych wynika,
ze im wyzsza jest klasa otluszczenia, tymeksza jest za-

dy' (WND-POIG.01.03.01-00-204/09) wspéifinansowane-wartas¢ ttuszczusrodmigsniowego. W tuszach o wkszym

go przez Unj Europejsk z Europejskiego Funduszu Roz- ottuszczeniu poziom marmurkowatd wynosit 8,2% na-
woju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Irtomiast w tuszach z mniegszawartdcia ttuszczu okry-
nowacyjna Gospodarka 2007-2013. W badaniu tym wykowowego, zawart& ttuszczusrodmigsniowego ksztattowata

rzystano proby ngsa pochode z 20 cielt mieszacow
buhajow rasy Limousin i krow rasy Holsagko-
Fryzyjskiej. Elementy kulinarne (rostbef) byly tiglvane
z tusz w ubojni i pakowane na miejscu w opakowgnda-
niowe i transportowane z zachowaniemclacha chtodni-
czego do laboratorium w SGGW w Warszawie. Zdego
elementu kulinarnego pobrano dwie préby, stanogvipla-
stry o grubéci 1 cala.

Nastpnie przeprowadzono anajizz zastosowaniem
komputerowej analizy obrazu przy wykorzystaniu peag

sig na poziomie 2,5% [2]. Jednak w Polsce generalnie
nie wystpuje bardzo wysoki, ani €gto nawetredni po-
ziom marmurkowatéci w migsie wotowym, std wyniki te
mog nie znajdowa tak oczywistego przet@nia na ob-
serwacje czynione na polskich rasach. Wskamdery, ze
w przytoczonym badaniu, przetiy poziom marmurkowa-
tosci w przypadku krow charakteryzigiych s¢ wigkszym
otluszczeniem, wynosit 8,2%, podczas gdy w bad#niac
wiasnych dlazadnej z prob nie przekroczyt on 7%.
Wieloczynnikowa analiza wariancji ANOVA wykazata

mu ImageProPlus 7.0 (Media Cybernetics) powierzchnbrak istotnego statystycznigcznego wptywu klasy ottusz-

prob, zgodnie z przyja metodyk obejmujca pomiar
przeprowadzany 30 minut po wggju z opakowania. Zd§
dokonano za pomackamery cyfrowej (QImaging, Micro
Publisher 5.0 RTV) przy sietleniu lampami fluorescen-
cyjnymi (Osram Dulux L 36W/954, barwiaviatta dzienna)
o temperaturze barwowej 5400K zZonej doswiatta sto-
necznego. Analiza obejmowata oeaimdziatu tkanki tlusz-
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czenia i klasy uminienia na udziat tkanki ttuszczowej na
przekroju porzecznym oka rostbefu (p > 0,05). Naasin
préby mksa wotowego z klasy ottluszczenia ,1+" i umi
$nienia ,P+", jak réwnie préby z klasy otluszczenia ,2” i
konformaciji ,,O0”, cechowaly siodpowiednio najwkszym
(4,5%) i najmniejszym (2%) udzialem marmurkowéaio
Takie znaczne zedicowanie materiatu biologicznego po-
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Tab. 1. Analiza poréwriaparowych (ANOVA — test post-hoc Fishera) udzidhiszczusrédmigsniowego w zalenosci od

klasy umegsnienia i klasy otluszczenia

Table 1. Analysis of comparisons (ANOVA — postHisker test) of conformation and fat class influen marbling

Klasa quSnl_enla/ o o p
Conformation
Klasa umgsnienia/ Klasa ottuszczenidat + + - +
. 1 1 1 2 1
Conformation class
1 - - - -
o 1* 0,9113 - - -
o 1* 0,9554 1,0000 -
2 0,8369 0,1007 0,3601
P 1 0,5699 0,8742 0,9524 0,02797
*p<0,05
zwolito réwniez na okrélenie wystpujacych zalénosci  znakiem ,+", ,-” lub brakiem znaku). Mma stwierdz, ze

migdzy klas ottuszczenia i umgénienia. W odniesieniu do dzieki temu byla maliwo$¢ dostrzeenia zalenosci, kto-
przytoczonych obserwacji Wajdy [16], trta wskazé, ze  rych w przytoczonym badaniu nie stwierdzano, cnyi-
proby rostbefu z klasy ottuszczenia ,2-" i klasyigénienia  dzy klasami umgsnienia O i P.
,O-" charakteryzu sig niedostatecznym udziatem tluszczu  Oczywistym jest,ze stwierdzane zateosci mogy by¢
srédmigsniowego, ktdéry mae wiazat sig z brakiem satys- réwniez zalezne od rasy zwiert. Mozna przytoczy bada-
fakcji konsumenckiej. nia, w ktérych materiat badawczy stanowitoest pocho-
Przeprowadzona analiza post-hoc wykazada, udziat dzace od buhajkdéw czarno-biatych (udziat rasy Holsgkp-
tkanki ttuszczowej na powierzchni przekroju porzexgo oka Fryzyjskiej nie przekraczat 25%) i mieszéw towarowych
rostbefu préb ngidzy poszczegdlnymi klasami wgmienia i [6]. Wykazano w nichze tusze uzyskane w wyniku tego
ottuszczenia w vekszaci przypadkow nie rénit sie (tab. 1).  krzyzowania towarowego z buhajami ras: Charolaise, Limo-
Stwierdzono istotne statystyczniezmice (p < 0,05) jedynie usine, Blond d’Aquitaine, Simental i Piemonteseybgke-
dla poréwnania prob z klasy otluszczenia ,1+" islaimi-  $ciej zaliczane do #szych klas ottuszczenia,zrbuhajki ra-
$nienia ,P+" oraz z klasy otluszczenia ,2-" i klasgnigsnienia sy czarno-biatej w tym samym wieku. W badaniachhtyc
,0-", ktdre zostaly ju weczeniej wskazane jako te charaktery- réwniez stwierdzonoze otluszczenie tusz bylo skorelowane
zujace st skrajnymi wynikami. Podkéti¢ nalery, ze poczy- z poziomem marmurkowato (r = 0,526). Natomiast Orel-
nione obserwacje pozwalanpa stwierdzenieze klasa ottusz- lana i wspotpracownicy [10] stwierdzilie marmurkowatée
czenia nie jest jedynym czynnikiem wplyw@m na udziat jest skorelowana z umgdinieniem i otluszczeniem tusz, ale
thuszczusrédmigsniowego (marmurkowasei), mapc na uwa-  korelacja jest silniejsza w sytuacjicknego rozpatrywania
dze fakt, & zwierzta karmione byty w podobny sposéb, byly wiekszej liczby czynnikbw wptywagych na zawartd
w podobnym wieku i statusie genetycznym. tluszczusrodmiesniowego. Wyniki te potwierdzajobserwa-
Zaobserwowanoze w przypadku rostbefu, proby cha- cje z bada wtasnych, gdzie mimo braku istotud staty-
rakteryzujce st nizsz klasy ottuszczenia mag mie¢  stycznej dladcznego wptywu klasy urgnienia i ottuszcze-
wigkszy udzial marmurkowasoi, jesli charakteryzuj sii  nia na poziom marmurkowait, analiza post-hoc wykazata
wyzsz klass umigsnienia, co stwierdzono dla klas ottusz- istotne ré@nice zaléne od obu klasyfikacjatznie.
czenia 1-2 i klas uménienia O-P. W przeprowadzonym badaniu stwierdzore, udziat
Podobne badania przeprowadzono réwmePolsce na tkanki facznej w przypadku poszczegoélnych prob przyjmo-
tuszach kréw rasy czarno-biatej zaliczonych weddygte- wat wartdci, ktorych rozktad byt rozkladem odbiegaym
mu EUROP do klas uformowania R, O i P oraz klassat od normalnego. Dla wkszdci préb nie stwierdzono wi-
czenia 2, 3 i 4 [14]. W przytoczonych badanigechiecin-  docznego udziatu tkankiadznej na przekroju porzecznym
skiej i Wajdy, podobnie jak w prezentowanych badehi rostbefu. Stwierdzono réwniedla kilku prob wartéci
wlasnych analizowano réwriemiesien najdiuzszy grzbie- z przedziatu od 0,3 do 0,5% oraz 0,6 do 0,8%. ZAlkdnej
tu. Oceniano chemicznie procentpwawart@¢ tluszczu préby nie stwierdzono wkszego udziatu tkankiatznej ni
oraz wizualnie poziom marmurkowatd (analiza senso- 0,8%. Mana stwierdzi, ze dla badanych préb rostbefu,
ryczna) w skali od 1 punktu (marmurkowstmiewidocz- udziat tkanki 4cznej byt bardzo zhtbny. Podobne wyniki
na) do 5 punktéw (marmurkowdtobardzo silna). Badania uzyskano w badaniach przeprowadzonych przelar@wv-
te wykazaty,ze wraz ze wzrostem klasy ottuszczenia tuszska i wspoétpracownikéw [5].
rosnie take zawarté¢ tkanki ttuszczowej oceniona metpd W badanych prébach rostbefu nie obserwowano istot-
chemicz, jak i marmurkowat& oceniana sensorycznie. nego statystyczniea¢znego wptywu klasy otluszczenia
Analiza statystyczna wykazata istotnezmite pomé¢dzy i klasy umesnienia na udziat tkankiaéznej (p > 0,05,
prébami mesa z tusz klasy 2 i klasy 4. Stwierdzono row-ANOVA). Réwnoczénie, wskaza nalezy, ze dla niekto-
niez, ze wraz ze wzrostem klasy uformowania nieznacznieych klas ottuszczenia i ugginienia obserwowano znaczne
wzrastata ocena marmurkowétg co stwierdzono midzy  odchylenia standardowe, éwiadczy o znacznym z#fi-
prébami z tusz zaliczanych do klasy R w poréwnanud-  cowaniu udziatu tkankiatznej w obebie klasy. Przepro-
bami z tusz klasy O i P. wadzone analizy szczegdtowe pozwolity na potwienikze
W badaniach wtasnych, w poréwnaniu z badaniamie udziat tkankidcznej w powierzchni poszczegdélnych ro-
Smiecinskiej i Wajdy [14] oceniano bardziej subtelne-r6 dzajow préb nie réni sie miedzy poszczegdlnymi klasami
nice, jakoze analizie poddano wadznie préby nalesce do  umigsnienia i otluszczenia (tab. 2). Nie stwierdzonmtist
dwoch klas umgsnienia i dwdch klas ottuszczenia, aczkol- nych statystycznie édic przy poréwnaniach indywidual-
wiek oceniano réwnie przynaleénos¢ ich do podklas (ze nych midzy prébami (p > 0,05).
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Tab. 2. Analiza poréwraparowych (ANOVA — test post-hoc Fishera) udzidanki lacznej w zalenosci od klasy umg-

$nienia i klasy otluszczenia

Table 2. Analysis of comparisons (ANOVA — postHisker test) of conformation and fat class influelmn connective tis-

sue
Klasa quSnl_enla/ o o p*
Conformation
Klasa umgsnienia/ Klasa ottuszczenidfat class 1 T 1 2 1
Conformation
1 - - - -
o 1 1,0000 - - -
o 1 1,0000| 1,0000Q - -
2 0,4887| 0,181 0,488}
P 1 0,7711| 0,5383 0,7711 0,984
*p<0,05

5. Podsumowanie
[3]
[4]

W przeprowadzonych badaniach stwierdzom®, naj-
wiekszy udziat préb (30% préb rostbefu wotowego) chara
teryzowato si udzialem ttuszczérédmiesniowego na po-
ziomie 2-3%. Natomiast udziat tkankicznej w analizowa-
nych prébach byt nieznaczny. Jedynie dla pojedyciczy 5]
préb ksztattowat s on na poziomie nieprzekraczeym
0,8%. Nie stwierdzonatznego wptywu klasy ottuszczenia
oraz klasy umisnienia ocenianej w systemie EUROP nal6]
udziat tkanki tluszczowej oraz tkankacknej. Jednaite
wykazano, ze préby charakteryzage st nizsz klas
ottuszczenia magmie¢ wyzszy poziom marmurkowagoi,
jesli charakteryzuj sic wyzsza klasy umigsnienia.

(7]

6. Whnioski 8]
1. W badanych prébach rostbefu wotowego udziat thuszcz
srodmigsniowego (marmurkowatgi) nie byt zaleny
od klasy otluszczenia i klasy ugdnienia, ale stwier-
dzono,ze dla préb z klasy ottuszczenia ,1+" i klasy

umiesnienia ,P+" byt on istotnie vekszy niz dla prob

z klasy ottuszczenia ,2-" i klasy uggnienia ,O-".

2. Dla rostbefu z klas umgénienia ,0” i ,P” oraz klas
otluszczenia ,1” i ,2” bardziej istotny wplyw na midt
tluszczu srodmigsniowego wywiera klasa urgnienia
niz klasa ottuszczenia.

3. Nie stwierdzono wplywu klasy umgnienia i klasy
otluszczenia rostbefu na udziat tkandéznej.

Badania zrealizowano w ramach projektu ,Optymaliza
cja produkcji wotowiny w Polsce zgodnie ze straiegd
widelca do zagrody” wspdéifinansowanego szedkéw Eu-
ropejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, w ra-
mach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka,
Priorytet 1. Badania i rozwoj nowoczesnych techgilo
Dziatanie 1.3. Wsparcie projektow B+R na rzecz gske
biorcow realizowanych przez jednostki naukowe, Paaid
tanie 1.3.1. Projekty rozwojowe (Umowa nr
POIG.01.03.01-00-204/09-05).

(9]
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