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Glownym celem tego projektu jest opracowanie modeli predykcyjnych do monitorowania zmian
fizykochemicznych w odwodnionych osmotycznie wisniach i morelach podczas suszenia przy uzyciu
nieniszczacych technik opartych na wizji komputerowej (CV) i sztucznej inteligencji (Al), w tym glebokiego
uczenia i tradycyjnego uczenia maszynowego. Te innowacyjne badania wypelniajg istotne luki w wiedzy
dotyczace laczonych efektow odwadniania osmotycznego, technologii suszenia i zmian jako$ci podczas
przetwarzania.

Badanie bgdzie skupione na dwoch odmianach wisni (Prunus cerasus L.: ‘Lutowka’, ‘Nefris’) i moreli (Prunus
armeniaca L.: ‘Harcot’, ‘Early Morden’), zebranych w ciagu trzech sezonéw wegetacyjnych.

Badania te opieraja si¢ na siedmiu wyraznych celach naukowych:

1. poréwnaniu wplywu roztworow sacharozy, ksylitolu i erytrytolu na wlasciwosci fizykochemiczne wisni
i moreli;

2. ocenie wptywu odwodnienia osmotycznego na kinetyke suszenia;

3. ocenie wplywu trzech technik suszenia — suszenia konwekcyjnego goracym powietrzem (HACD),
suszenia konwekcyjnego goracym powietrzem wspomaganego ultradzwigkami (UAHC) i suszenia
konwekcyjnego goracym powietrzem wspomaganego podczerwienia (IAHC) — na jako$¢ owocow;

4. analizie zmian cech obrazu w czasie przy uzyciu smartfona, aparatu cyfrowego i skanera ptaskiego;

korelacji cech opartych na obrazie z kluczowymi atrybutami fizykochemicznymi;

6. opracowaniu modeli predykcyjnych w celu oszacowania jakosci wewngtrznej na podstawie
zewnetrznych cech obrazu;

7. badaniu wplywu przechowywania na jako§¢ odwodnionych osmotycznie suszonych wisni i moreli przy
uzyciu ocen niszczacych i nieniszczacych.

Badanie odpowie na pytanie, czy rézne roztwory osmotyczne i techniki suszenia znaczaco wplywaja na
atrybuty jako$ciowe i czy zmiany strukturalne mozna wykry¢ za pomoca analizy obrazu przy uzyciu 3
urzadzen obrazujacych: smartfona, aparatu cyfrowego i skanera ptaskiego. Ponadto, praca ta bedzie badaé
potencjalne interakcje miedzy odmiang, roztworem osmotycznym i technika suszenia, ktére wptywaja na
koncowa jakos$¢, a takze to, jak doktadnie cechy obrazu moga przewidywac zmiany fizykochemiczne przy
uzyciu CViAL

Projekt zaktada rowniez, ze wybdr urzadzenia wptlynie na doktadnos¢ przewidywania, a dane obrazu moga
by¢ wiarygodnymi parametrami do szacowania wewnetrznej jako$ci zywnosci.

Jako wynik, projekt wygeneruje nowe zestawy danych taczace zmiany w suchej masie, zawartosci wilgoci,
aktywnosci wody, skurczu, pH, kwasowosci, kolorze, catkowitych rozpuszczalnych substancjach statych,
antocyjanach, cukrach, karotenoidach i wlasciwo$ciach termicznych z cechami tekstury wyodrebnionymi z
obrazow w wielu kanatach (R, G, B, L, a, b, X, Y, Z, U, V). Umozliwi to opracowanie modeli Al zdolnych do
doktadnego monitorowania jakosci fizykochemicznej przy uzyciu obrazow. Przewidywane wyniki rozwing
obszary suszenia zywnoS$ci, kontroli jakosci i inteligentnego przetwarzania, zapewniajac podstawe do
stosowania narzedzi predykcyjnych opartych na Al do monitorowania zmian fizykochemicznych podczas
suszenia owocow. Opracowane metodologie i modele beda wspierac szersze zastosowanie Al i CV w inzynierii
rolno-spozywczej, co przyniesie korzysci w zakresie badan naukowych oraz zapewnienia jako$ci zywnosci.
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