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MOŻLIWOŚĆ ZASTOSOWANIA SIECI NEURONOWYCH 
W PRZEWIDYWANIU WIELKOŚCI ZMIANY OBJęTOŚCI 
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W zaprezentowanych w artykule badaniach pokazano możliwość wykorzystania sztucznych sieci neuronowych do określania 
przebiegu zmiany objętości suszu warzywnego podczas jego nawilżania.

Słowa kluczowe: zmiana objętości, rehydratacja, sieci neu-
ronowe.

WSTęP
Idea działania sztucznych sieci neuronowych (SNN) 

związana jest z poszerzającą się wiedzą z zakresu funkcjono-
wania ośrodkowego układu nerwowego [16]. Przewagę nad 
tradycyjnymi metodami obliczeniowymi SNN zawdzięczają 
temu, że na podstawie podanych im przykładowych danych 
wejściowych i wyjściowych same tworzą potrzebne użytkow-
nikowi modele regresyjne lub rozwiązują problemy związane 
z przewidywaniem lub klasyfikacją. Niewątpliwą zaletą 
stosowania SNN jest znacznie niższy poziom wymaganej 
od użytkownika wiedzy teoretycznej niż w przypadku sto-
sowania tradycyjnych obliczeniowych metod. Sieci te można 
łatwo wykorzystać, bez konieczności tworzenia i oprogramo-
wania modelu [18], umożliwiają one również odwzorowanie 
złożonych funkcji.

Suszenie, będące najprostszym sposobem konserwowania 
produktów żywnościo wych, powoduje wiele niekorzystnych 
zmian w strukturze komórkowej suszonego produktu, takich 
jak skurcz, zmiana tek stury, pogorszenie wartości odżywczej 
i cech sensorycznych [11]. Jedną z najbardziej niekorzystnych 
zmian fizycznych zachodzących podczas suszenia żywności 
jest zmniejszenie jej objętości. Utrata wody i ogrzewanie 
po woduje powstawanie naprężeń w strukturze komórkowej 
produktu żyw nościowego, co prowadzi do tzw. skurczu, czyli 
zmiany kształtu produktu i zmniejsze nia jego wymiarów. 
Jeśli zjawisko skurczu nie przebiega rów nomiernie podczas 
całego procesu suszenia, może ono prowadzić dodatkowo do 
po wstawania w materiale pęknięć i szczelin [1]. Wielkość 
skurczu zależy od początkowej struktury materiału oraz 
budowy morfologicznej i składu chemicznego jego tkanki 
[6]. Na skurcz wpływają także sposób suszenia [8,17], tem-
peratura suszenia [6], prędkość suszącego powietrza [6,15], 
względna wilgotność suszącego powietrza [15].

Zjawisko skurczu wpływa również negatywnie na proces 
rehydratacji suszo nego produktu, gdyż zmniejsza zdolność 
tkanek wysuszonego materiału do chłonię cia wody [10]. 
Tymczasem wiele suszonych produktów jest spożywanych lub 
przemy słowo przetwarzanych po ich wcześniejszym uwodnie 
niu. Dlatego też jest ważne, aby otrzymać susz w warunkach, 
które w jak największym stopniu umoż liwią późniejszy 
powrót rehydratowanego materiału do właściwości, jakimi 
cha rakteryzował się surowiec.

Podczas rehydratacji występują jednocześnie trzy nastę-
pujące procesy: chłonięcie wody przez tkanki wysuszonego 
materiału, w wyniku czego zwiększa on swoją masę i obję-
tość, co jest zmianą pozytywną oraz wypłukiwanie substancji 
rozpuszczonych w wodzie (cukrów, kwasów, minerałów, wita- 
min) z rehydratowanego materiału, co jest zmianą nieko-
rzystną [11].

W literaturze przedmiotu niewiele jest prac, które rozpa-
trują proces suszenia produktów spożywczych a następnie 
rehydratacji otrzymanego suszu [6,12,19], przy czym wyników 
badań uzy skanych dla jednego produktu nie można przenieść 
na inny. Powodem są różnice w strukturze i właściwościach, 
które są charakterystyczne dla każdego produktu i decydują 
o charakterze przebiegu procesu suszenia i rehydratacji.

W zagadnieniach związanych z suszarnictwem sztuczne 
sieci neuronowe wykorzystywano m.in. przy modelowaniu 
procesu suszenia [2,4,7], modelowaniu wilgotności względnej 
powietrza [3], wyznaczaniu izoterm sorpcji [4], analizie i kla-
syfikacji suszu [9,20], określaniu wielkości skurczu suszar-
niczego [5].

Celem artykułu jest pokazanie możliwości wykorzystania 
sztucznych sieci neuronowych do określania przebiegu 
zmian objętości podczas nawilżania na przykładzie suszu 
plasterków korzenia pie truszki.

W literaturze brak jest obszerniejszych badań na ten 
temat.

MATODYKA BADAŃ
Do badań wykorzystano oczyszczone korzenie pietruszki 

odmiany Berlińska. Korzeń pietruszki był krojony w plastry 
o grubości 3, 6 i 9 mm. Temperatura powie trza suszącego 
w suszarce wynosiła 50, 60 i 70oC, temperatura rehydratacji 
zaś 20oC. Suszenie w warunkach konwekcji naturalnej trwało 
do uzyskania stałej masy suszu. Proces rehydratacji przepro-
wadzano w wodzie destylowanej przez 6 h. Rehydratowaną 
próbkę oddzielano od wody, osuszano bibułą i ważono z do kład- 
nością 0,01 g. Pomiary wykonano w trzech powtórzeniach. 
Oznaczenie objętości plasterków wykonano metodą wyporu 
w eterze nafto wym. Pomiary wykonano w trzech powtórze- 
niach. Maksymalny błąd względny wyznaczania objętości 
wynosił 5%. Zawartość suchej substancji oznaczono metodą 
suszarkową.

Do badań wykorzystano oprogramowanie Statistica Neural 
Networks. Badano różne struktury sieci neuronowych z algo- 
rytmem wstecznej propagacji błędów. Za wynik pozytywny 
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przyjęto takie dostrojenie modelu sieci neuronowej, aby 
suma kwadratów odchyleń pomiędzy wektorem uzyskanym 
a pożądanym była mniejsza niż 10-3. Weryfikacja uzyska-
nych modeli odbywała się innym zbiorem danych. 

WYNIKI BADAŃ
Na rysunku 1 przedstawiono przykładowe wyniki badań 

zmian objętości 3 mm plasterków korzenia pietruszki suszo-
nych w temperaturze 60°C podczas rehydratacji. 

Rys. 1. Przyrost objętości suszu (plasterki pietruszki 
o grubości 3 mm suszone w temperaturze 60°C) 
podczas rehydratacji.

Względna objętość oznacza stosunek objętości rehydra-
towanej próbki do objętości materiału przed suszeniem, 
natomiast względna zawartość wody – stosunek zwartości 
wody w rehydratowanej próbce do zawartości wody w mate-
riale przed suszeniem. 

Na rysunku 2 przedstawiono schemat struktury wykorzy-
stanej w pracy sieci neuronowej.

Rys. 2. Schemat struktury sieci neuronowej.

W strukturze sieci neuronowej zastosowano trzy warstwy: 
•	 wejściową, która uwzględnia wielkość cząstki, tem-

peraturę czynnika suszącego, względną zawartość 
wody w cząstce (stosunek aktualnej zawartości wody 
w cząstce do zawartości wody w materiale przed 
suszeniem (surowcu), 

•	 jedną warstwę ukrytą,
•	 wyjściową: wartość względnej objętości cząstki 

(stosunek aktualnej objętości cząstki do objętości 
materiału przed suszeniem).

Uzyskano pozytywny rezultat uczenia sieci neuronowej. 
Maksymalny błąd względny zbioru testowego wyniósł 1%. 

Na rysunku 3 przedstawiono przykładowe wyniki 
przewidywania zmian objętości 9 mm plasterków korzenia 
pietruszki suszonych w temperaturze 50°C podczas rehydra-
tacji. Wysoka wartość współczynnika determinacji (R2=0,98) 
wskazuje na dobre wyniki sieci neuronowej. Dla pozostałych 
suszy współczynnik ten przyjmował również wysokie war-
tości (0,96-0,99). 

Rys. 3. Korelacja między danymi uzyskanymi z sieci neu-
ronowej i danymi eksperymentalnymi dla zmian 
objętości suszu (9 mm plasterki suszone w tempera-
turze 50°C) podczas rehydratacji.

PODSUMOWANIE
Przedstawiony przykład wykorzystania sztucznych sieci 

neuronowych SNN potwierdził możliwość zastosowania ich 
do określania wielkości zmian objętości cząstek podczas 
nawilżania. Duża dokładność, szybkość obliczeń oraz zdol-
ność struktur sieci neuronowych zarówno do uogólniania jak 
i klasyfikowania, pozwala na wykorzystanie ich do określa-
nia przebiegu zmian objętości suszu warzywnego podczas 
nawilżania.
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POSSIBILITY OF APPLICATION  
OF ARTIFICIAL NEURAL NETWORK  

FOR PREDICTION OF REHYDRATION SIZE
SUMMARY

The posibility of using of artificial neural networks for 
determination of volume change during vegetable rehydration 
was discussed. The empirical data of parsley root particles 
were used.
Key words: volume change, rehydration, neural networks. 


