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Prof. dr hab. Anna Michalska-Ciechanowska

Katedra technologii Owocow, Warzyw

i Nutraceutykéw Roslinnych

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

RECENZJA

osiagniecia naukowego w postaci cyklu tematycznie powigzanych artykutéw naukowych pt.
»Metody sztucznej inteligencji do oceny parametrow jakosciowych proszkow z wybranych
owocow jagodowych” stanowigcych wskazane osiggniecie naukowe oraz pozostatych
osiggnie¢ naukowych, wspotpracy naukowej, dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej
i popularyzujgcej nauke

Pana dr inz. Krzysztofa Damiana Przybyta

w zwigzku ze wszczeciem postepowania w celu nadania stopnia naukowego doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa wykonania recenzji jest Uchwata nr. 2/VI/2025 podjeta przez Rade Naukowga Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 23 stycznia 2025 roku
w sprawie powofania komisji habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego
dr inz. Krzysztofowi Przybytowi w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci

i zZywienia.

Recenzje opracowano na podstawie przedtozonej dokumentacji:
Zatgceznik 1: Wniosek z dnia 10.09.2024 roku o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia

Zywnosci i zywienia
Zatgcznik 2: Dane Wnioskodawcy

Zatgcznik 3: Autoreferat
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Zatqcznik 4: Wykaz osiggnie¢ naukowych albo artystycznych stanowigcych znaczny wktad w rozwdéj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia

Zatgcznik 5: Kopie publikacji
Zatqgcznik 6: Oswiadczenie wspotautordw prac
Zatqgcznik 7: Potwierdzenia kopii pozostatych dokumentow

Zatgcznik 8: Kopia odpisu dyplomu doktora

przyjmujgc kryteria oceny wynikajgce z art. 219 ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20
lipca 2018 r (t.j., Dz. U. 2024, poz. 1571, ze zm.)

Sylwetka habilitanta

Dr inz. Krzysztof Przybyt jest absolwentem Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. W 2022

roku ukonczyt studia drugiego stopnia na kierunku inzynieria rolnicza uzyskujgc tytut magistra (temat
pracy magisterskiej: ,Zastosowanie sieci neuronowej typu Kohonena jako klasyfikatora
bezwzorcowego w wybranych zagadnieniach inZynierii rolniczej) pod kierunkiem dr hab. inz. Piotra
Bronieckiego. Stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie inzynieria rolnicza uzyskat w 2015 roku
po obronie pracy doktorskiej pt. ,Klasyfikacja uszkodzen ziemniakéw w procesie przechowywania za
pomocq analizy obrazu” wykonanej pod opiekg prof. dr hab. inz. Piotra Bronieckiego oraz promotora
pomocniczego dr hab. inz. Krzysztofa Koszeli.
Od 2015 roku do 2021 roku Pan dr inz. Krzysztof Przybyt byt zatrudniony na stanowisku adiunkta
w Instytucie Technologii Zywnosci Pochodzenia Roélinnego na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego z Poznaniu. Od 2021 roku pracuje na tym samym stanowisku w Katedrze
Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu. Od 2012 roku jest zatrudniony na stanowisku informatyka w Bibliotece
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, gdzie pracuje do chwili obecnej.

Ocena osiggniecia naukowego bedacego podstawg ubiegania sie o stopien doktora
habilitowanego

Pan dr inz. Krzysztof Przybyt jako podstawe ztozenia wniosku o wszczecie postepowania
habilitacyjnego wskazuje osiggniecie naukowe w postaci cyklu 5 powigzanych tematycznie artykutow,
ktore ukazaty sie w czasopismach z listy JCR w latach 2021-2024. Publikacje te zostaty ujete pod
wspoélnym tytutem ,Metody sztucznej inteligencji do oceny parametréw jakosciowych proszkow
z wybranych owocow jagodowych”, ktéry zgodnie z art. 129 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018
roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.z 2024 r. poz. 1571 ze zm.) moze stanowié podstawe
do ubiegania sie o stopienn doktora habilitowanego. W przedstawiony cykl publikacji wchodzg
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nastepujgce pozycje, ktére w danym roku opublikowania byty ujete w wykazie sporzgdzonym zgodnie
z przepisani wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 lit. B:

1) Przybyt K., Samborska K., Koszela K.*, Masewicz L., Pawlak T. (2021) Artificial neural networks in the
evaluation of the influence of the type and content of carrier on selected quality parameters of
spray dried raspberry powders. Measurement, 186, 110014 (doi.org/10.1016/
j.measurement.2021.110014) — publikacja oznaczona we wniosku numerem 4.1.1.

(200 pkt MNiSW/MEiIN, IFy021 5,131; WoS: 18, Scopus: 22).

2) Przybyt K., Koszela K.*, Adamski F., Samborska K., Walkowiak K., Polarczyk M. (2021) Deep and
machine learning using SEM, FTIR, and texture analysis to detect polysaccharide in raspberry
powders. Sensors, 21(17), 5823 (doi.org/10.3390/s21175823) — publikacja oznaczona we wniosku
numerem 4.1.2.

(100 pkt MNiSW/MEIN, IFy021 3,847; WoS: 21, Scopus: 25)

3) Przybyt K., Walkowiak K. Jedliriska A., Samborska K.*, Masewicz L., Biegalski J., Pawlak T., Koszela
K. (2023) Fruit powders analysis using machine learning based on color and FTIR-ATR
spectroscopy. Case study: black currant powders. Applied Sciences, 13(5), 2965 (doi.org/
10.3390/app13169098) — publikacja oznaczona we wniosku numerem 4.1.3.

(100 pkt MNiSW/MEIN, IFy023 2,5; WoS: 4, Scopus: 4)

4) Przybyt K.*, Walkowiak K., Kowalczewski P.L. (2024) Efficiency of identification of blackcurrant
powders using classifier ensembles, Foods 13(5), 697 (doi.org/10.3390/foods13050697) —
publikacja oznaczona we wniosku numerem 4.1.4.

(100 pkt MNiSW/MEIN, IFy023 4,7; WoS: 1, Scopus: 1)

5) Przybyt K*. (2024) Explainable Al: Machine learning interpretation in blackcurrant powders,
Sensors, 24(10), 3198 (doi.org/10.3390/s24103198) — publikacja oznaczona we wniosku numerem
4.1.5.

(100 pkt MNiSW/MEIN, IFy023 3,4; WoS: 0, Scopus: 0)
* autor korespondencyjny

Pozycje 3 i 4 byty finansowane w ramach dziatania badawczego MINIATURA, ktdrego kierownikiem byt
dr inz. Krzysztof Przybyt.

Zakres tematyczny przedstawionych artykutéw odpowiada tytutowi osiggniecia
zaproponowanemu przez dr inz. Krzysztofa Przybyte.
Prace zostaty opublikowane w indeksowanych czasopismach o zasiegu miedzynarodowym.
Sumaryczny Impact factor prac (zgodny z rokiem wydania) wynosi 19,58 (od 2,5 do 5,131),
a sumaryczna liczba punktéw wg MNiISW/MEIN wynosi 600. Pierwsze dwie publikacje zostaty
zacytowane ok. 20 razy, co wskazuje, ze tematyka dotyczgca sztucznej inteligencji w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia wzbudza zainteresowanie Srodowiska naukowego.
Przedstawiony cykl artykutow w czterech przypadkach jest efektem pracy zespotéw sktadajgcych sie
z pieciu (praca 4.1.1), szesciu (praca 4.1.2), oSmiu (praca 4.1.3) i trzech (praca 4.1.4) autordw.
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Publikacja (praca 4.1.5) jest pracg jedno autorskg. We wszystkich wyzej wymienionych pracach dr inz.
Krzysztof Przybyt jest pierwszym autorem i w dwdch artykutach jest autorem korespondencyjnym. Jego
udziat w pracach, potwierdzony przez wspdétautoréw, obejmowat, m.in., opracowanie koncepcji badan,
opracowanie hipotez badawczych, metodologie, udziat w wykonaniu doswiadczen, opracowanie
manuskryptéw i jak wskazuje Habilitant — opracowanie recenzji. Na podstawie opisu mozna zatozy¢,
Ze udziat w opracowaniu prac stanowigcych osiggniecie naukowe dr inz. Krzysztofa Przybyta byt
znaczacy, cho¢ bardzo zblizone opisy oraz okreslenia, np. ,przygotowanie oprogramowania we
wspotpracy z zespotem” nie doprecyzowujg stopnia zaangazowania w te konkretne obszary.

Obecnie sztuczna inteligencja (SI) odgrywa coraz wiekszg role w réznych sektorach, w tym
w przemysle spozywczym. Wykorzystanie narzedzi SI umozliwia optymalizacje iautomatyzacje
procesow produkcyjnych, usprawnienie przetwarzania zywnosci oraz zwiekszenie jej bezpieczenstwa.
Ponadto SI wspiera personalizacje produktéw spozywczych, dostosowujgc je do indywidualnych
potrzeb konsumentdw, a takze przyczynia sie do bardziej efektywnej dystrybucji zywnosci.
Dzieki zastosowaniu technologii takich jak analiza danych, uczenie maszynowe i systemy predykcyjne,
Sl pozwala na precyzyjne prognozowanie popytu, redukcje marnotrawstwa oraz doskonalenie receptur
i sktadu produktow, co prowadzi do bardziej zrdwnowazonej i wydajniejszej produkcji zywnosci.
Dodatkowo, sztuczna inteligencja umozliwia biezgcg kontrole jakosci produktow, wykrywajgc
odchylenia od norm i minimalizujac ryzyko wprowadzenia wadliwych partii na rynek. Automatyzacja
procesdow oparta na S| pomaga takze eliminowaé btedy ludzkie, ktére mogg prowadzi¢ do strat
finansowych, zwiekszajgc tym samym efektywnos¢ i rentownosé przedsiebiorstw spozywczych.
Proszki owocowe stanowig jeden z nowszych rodzajow produktéw spozywczych, ktore mogg spetniaé
kryteria zywnosci wygodnej i/lub funkcjonalnej. Zywno$¢ typu instant, w tym proszki uzyskane na bazie
owocow, warzyw czy zidt, to atrakcyjna opcja dla konsumentéw, oferujgca szerokie mozliwosci
zastosowania. Produkcja tego typu produktdw moze byé réwniez skuteczng alternatywa dla
sezonowosci surowcéw, pozwalajgc na ich dtuzszg dostepnosé i wykorzystanie w réznych okresach
roku. Sztuczna inteligencja moze odgrywac¢ wazing role w procesie produkcji roslinnych proszkéw
spozywczych, wspierajgc dobdér odpowiednich parametréw obrébki wstepnej surowcéw, suszenia,
takich jak temperatura czy czas procesu, co pozwala zachowac wysokg jakos¢ i wartos¢ odzywcza
koncowego produktu. Algorytmy SI mogg analizowaé wifasciwosci surowcow oraz przewidywaé
odpowiednie warunki ich przetwarzania, przyktadowo minimalizujgc straty sktadnikéw bioaktywnych
lub minimalizowac¢ powstawanie zanieczyszczen procesowych. Ponadto systemy Al mogg monitorowacd
sktad i teksture proszkow w czasie rzeczywistym, zapewniajgc ich statg jakos¢ oraz eliminujac
ewentualne wady produktow. Dzieki zastosowaniu analizy predykcyjnej mozliwe jest takze
dostosowanie tancucha dostaw i zarzgdzanie zapasami, co wptywa na efektywnos¢ logistyczng oraz
redukcje kosztow produkgji.

Na wstepie opracowania, dr inz. Krzysztof Przybyt uzasadniajgc wybér tematyki badawczej
odnosi sie do owocéw jako atrakcyjnych sktadnikdéw diety. Niestety, trudno sie zgodzi¢ z niektérymi
stwierdzeniami, np. ,Owoce sq podstawowymi sktadnikami prozdrowotnymi w diecie cztowieka, czego
potwierdzeniem jest tatwe ich przyswajanie w organizmie” (Autoreferat, str. 8). Dalej Autor wskazuje,
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ze owoce ,dostarczajq duzo sktadnikow odzywczych niezbednych do prawidtowego funkcjonowania
organizmu (weglowodany, biatko, witaminy), a takze sktadniki mineralne, bfonnik, antyoksydanty czy
wode”. Warto zaznaczy¢, ze woda jest w wiekszosci owocdéw przewazajgcym sktadnikiem, a z kolei
zawartosc biatka jest relatywnie niska. To stwierdzenie podparte literaturg z 2013 i 2019 roku, powinno
by¢ zweryfikowane.

Niepoprawnym jest rowniez wskazanie, ze zalecane jest spozywanie owocow w ilosci co najmniej 400
g dziennie, bazujagc na publikacji z 2018 roku dotyczacej wtasciwosci antyoksydacyjnych
niskostodzonych dzeméw wzbogacanych dodatkami z wybranych roslin. W literaturze jest duzo
doniesiert naukowych wskazujacych na aktualne zalecenia Swiatowej Organizacji Zdrowia (World
Health Organization, WHO) oraz analizujacych rzeczywisty stan rzeczy
(https://doi.org/10.1093/jn/nxz040). Mam rowniez watpliwosci co do stwierdzenia zawartego

w Autoreferacie (str. 9), ze ,,owoce sq bardzo atrakcyjne jako surowiec do bezposredniego spozycia, jak
i do przerobu ze wzgledu na budowe oraz atrakcyjne walory sensoryczne”. Przetwarzanie owocéw
wynika przed wszystkim z: (1) ich krétkiego okresu dostepnosci w stanie swiezym oraz sezonowosci,
a takze (2) ze wzgledu na wystepujgce w nich zwigzki bioaktywne. Kwestia ,budowy” — to raczej
odniesienie do ich budowy anatomicznej, ktéra nie zawsze utatwia ich przetwarzanie (np. w przypadku
produkcji sokow owocowych, gdzie z tego wzgledu moze byé wymagane, np. zastosowanie obrébki
enzymatycznej w celu zwiekszenia wydajnosci procesu ttoczenia). Ponadto warto podkresli¢, ze
niektére owoce poddawane sg przetwarzaniu nie tylko ze wzgledu na ich wtasciwosci technologiczne,
ale réwniez ze wzgledu na nieakceptowalny przez konsumentéw smak w postaci nieprzetworzone;.
Mam réwniez watpliwosci co do stwierdzenia, ze , dieta oparta na spozywaniu wiekszych ilosci owocéw
i warzyw ma wptyw na obnizenie ryzyka zachorowania na m.in. cukrzyce, nadcisnienie czy nadwage” —
biorgc pod uwage ilos¢ weglowodandw obecnych w owocach zaleca sie mniejsze ich spozycie na rzecz
warzyw. Oczywiscie mozna uznaé to za skrét myslowy, ktéry zapewne dotyczy zawartosci w nich
cennych zwigzkow bioaktywnych.

W dalszej czesci Autoreferatu Habilitant stwierdza, ze ,zmiany przemiany metabolicznej owocéw
uzaleznione sq od dziatania wysokiej temperatury. Owoce pozostawione juz w temperaturze pokojowej
pogarszajg swoj turgor poprzez degradacje zwigzkéw (m. in. w procesie utleniania), zwiekszenie
wilgotnosci i aktywnosci wody prowadzgc nawet do ich zepsucia mikrobiologicznego” (str. 9). Trudno
zgodzic sie z tym, Zze pozostawienie owocow w temperaturze pokojowej wptywa na wyzszg wilgotnosc
czy aktywnos¢ wody tych surowcow.

W kolejnej czesci wprowadzenia, dr inz. Krzysztof Przybyt wskazuje na argumenty zwigzane z wyborem
surowcow do badan, tj. maliny czerwonej (Rubus ideaus L.) i czarnej porzeczki (Rubus nigrum L.). Oba
surowce sg powszechnie uprawiane w naszym kraju i sg przede wszystkim popularnym sktadnikiem
diety. | tu rowniez pojawiajg sie watpliwosci, przyktadowo w kwestii informacji dotyczgcych zbioréw
np. truskawek czy agrestu. Zgodze sie, ze maliny jak i czarna porzeczka to surowce o wysokiej
zawartosci zwigzkéw biologicznie aktywnych, w tym zwigzkdw polifenolowych, witamin, btonnika, etc.
Natomiast wspomniane w Autoreferacie kilkukrotnie przez Habilitanta sktadniki odzywcze nie
wskazujg na konkretne zwigzki, dla ktérych warto zajgc sie tymi surowcami. Co wiecej, przedstawienie
uzasadnienia wyboru tych surowcéw ze wzgledu na ich ,wfasciwosci rozgrzewajgce” — by¢ moze jest
nietrafnym uogdlnieniem. Moim zdaniem jest to kwestia wystepowania w ich sktadzie zwigzkow
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biologicznie aktywnych, ktdre determinujg specyficzne witasciwosci prozdrowotne tych surowcow,
oczywiscie w zaleznosci od ich specyficznego sktadu wyjsciowego. W dalszej czesci Habilitant wskazuje,
ze ,wobec potencjatu zdrowotnego oraz zapobiegania przemianom metabolicznym (wyeliminowanie
ich zepsucia, rozwoju bakterii oraz innych drobnoustrojow), szczegdlnie przy tych owocach (dot. malin
i czarnej porzeczki) zbieranych sezonowo poszukuje sie odpowiedniej metody w celu utrwalenia ich
stanu jakosciowego i wydtuzenia okresu przydatnosci do spozycia. Kluczowym okazuje sie kontrola
zawartosci wody w owocach wydtuzajgc ich okres trwatosci podczas przechowywania” — i tu ponownie,
nie jest jasne co Habilitant rozumie pod pojeciem ,stanu jakosciowego” i czy sama w sobie kontrola
zawartosci wody moze determinowac okres przechowywania owocow? W dalszej czesci Habilitant
przechodzi do uzasadnienia zwigzanego z zastosowaniem metod ,ktore mogq ingerowac na zawartos¢
wody w owocach, nie wptywajgc na proces degradacji zwigzkéw bioaktywnych”, do ktérych ,zalicza
sie suszenie, ktore poza utrwaleniem prowadzi rowniez do otrzymania korzystnej formy, fatwej do
zastosowania w wielu ostatecznych produktach” (Autoreferat, str. 10). W tym fragmencie chciatabym
zwrdci¢ uwage na prawdopodobne kwestie zwigzane z ttumaczeniem, ktore mogg wptywac na precyzje
i stylistyke tekstu. W literaturze wystepuje duzo doniesienn naukowych potwierdzajgcych znaczne
modyfikacje sktadu surowcéw roslinnych poddawanych procesom suszenia, ktére mogg prowadzi¢
z jednej strony nawet do catkowitej degradacji zwigzkéw biologicznie aktywnych, jak i z drugiej strony
powodowac wystepowanie zwigzkéw bioaktywnych, ktére nie zostaty zidentyfikowane w surowcu ze
wzgledu np. na ich uwalnianie ze struktur komorkowych w wyniku przetwarzania. W dalszej czesci
wstepu omowiono suszenie rozpytowe, okreslone jako jedng z najczesciej stosowanych technik do
suszenia produktow owocowych. W mojej ocenie technika ta zyskuje na popularnosci przede
wszystkim ze wzgledu na mozliwos$¢ uzyskania produktéw o jakosci poréwnywalnej do tych
otrzymywanych w wyniku drozszego procesu, jakim jest liofilizacja. To te dwa argumenty (jakos¢
i koszty produkcji) przemawiajg za jego stosowaniem, ale tak jak wspomina Habilitant dotyczy to tylko
produktow ptynnych. Watpliwos¢ budzi stwierdzenie, ze ,w typowym procesie suszenia niektore
kluczowe parametry, takie jak, warunki suszenia oraz sktad produktu regulujq jakos¢ gotowego
produktu”. Wydaje sie, ze Habilitant miat na mysli parametry procesowe oraz ze te dwa czynniki (czyli
parametry procesowe i sktad wyjsciowy surowca czy dalej wtasciwosci fizyko-chemiczne roztwordw,
z uwzglednieniem rodzaju i ilosci nosnikdéw, przeznaczonych do suszenia) majg wptyw na wtasciwosci
fizyko-chemiczne uzyskanych suszonych produktéw, a w przypadku suszenia rozpytowego — proszkow.
Zgodze sie, ze modelowanie, zastosowanie metod sztucznej inteligencji, optymalizacji procesow,
prowadzenie kontroli jakosci to czynniki, ktére moga determinowac jakos¢ ich produkcji, natomiast nie
jest jasne co na mysli ma Habilitant wskazujac, ze ,,zrozumienie i modelowanie wszystkich tych relacji
ma znaczenie w technologii suszenia w celu spetnienia wymagan dotyczgcych konsumpcji lub dalszego
przetwarzania”.

Ze wzgledu na ztozone reakcje zachodzace podczas suszenia produktow ptynnych na proszki,
z uwzglednieniem wielosktadnikowej matrycy owocowe]j oraz na nowe podejscie do okreslenia ich
jakosci, zwfaszcza pod katem otrzymywania produktéw o okreslonych wtasciwosciach fizyko-
chemicznych, zastosowanie metod sztucznej inteligencji wydaje sie dobrym rozwigzaniem
w kontekscie produkcji proszkdw owocowych. Wykorzystanie nowoczesnych narzedzi do oceny jakosci
proszkdw owocowych, zwtaszcza z wykorzystaniem metod sztucznej inteligencji jest zdecydowanie

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCLAWIU
WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI
‘r ul. Chetmonskiego 37
< p 51-630 Wroctaw
R FXCFI FNCF IN RFESFARCH

www.wbinoz.upwr.edu.pl



//,;\;\\uifiw WV
& Mg&iq\)’%} UNIWE RSYTET RECENZENT: PROF. DR HAB. ANNA MICHALSKA-CIECHANOWSKA
:E PRZYRODN IC Z Y KATEDRA TECHNOLOGII OWOCOW, WARZYW I NUTRACEUTYKOW ROSLINNYCH

ROS =
,I\WJL) '/ WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI
151N WE WROCLAWIU

KRN >

ONIVER

przysztosciowym rozwigzaniem, nie tylko z punktu widzenia efektywniejszej produkcji i kontroli ich
jakosci, ale przed wszystkim ze wzgledu na mozliwosci np. produkcji spersonalizowanych produktow
pod katem okreslonych wymagan konsumentdéw czy przemystu (np. dotyczgcych specyficznego sktadu
czy wtasciwosci fizycznych w kontekscie dalszego ich zastosowania).

W tym miejscu chciatabym podkreslic nowy charakter badan prowadzonych przez dr inz. Krzysztofa
Przybyte dotyczacych proszkéw na bazie produktéw owocowych, ktére koncentrujg sie na
opracowaniu skutecznych narzedzi do nieinwazyjnego rozpoznawania i analizy jakosci wybranych
proszkéow. W przedstawionym cyklu prac naukowych, ktéry stanowi podstawe ubiegania sie o stopien
doktora habilitowanego, zdefiniowany cel gtéwny Habilitant realizowat poprzez cele szczegétowe:

Cel 1: Ocena réznic w wielkosci mikroczgstek wybranych rodzajéw proszkéw z soku malinowego
z wykorzystaniem skaningowej mikroskopii elektronowej (SEM), analiz fizycznych
(aktywnos¢ wody i wilgotno$¢) oraz sztucznych sieci neuronowych typu MultiLayer
Perceptron (4.1.1).

Cel 2: Okredlenie wptywu ilosci i rodzaju nosnika zawartego w roztworze malinowym
z wykorzystaniem CNN, sieci neuronowych typu MultiLayer Perceptron oraz spektroskopii
fourierowskiej w podczerwieni (4.1.2).

Cel 3: Ocena réznic w sile barwienia proszkdw z soku porzeczkowego z wykorzystaniem
algorytmow uczenia maszynowego oraz spektroskopii fourierowskiej w podczerwieni (4.1.3).

Cel 4: Ocena stanu jakosciowego proszkdw porzeczkowych z wykorzystaniem tekstury obrazu
(GLCM) i okreslenie skutecznosci rozpoznawania tych proszkdéw z wykorzystaniem uczenia
maszynowego (zespotéw klasyfikatorow) (4.1.4).

Cel 5: Interpretacja podejmowania decyzji przez algorytmy uczenia maszynowego w ramach
rozpoznawania typow proszkéw z soku porzeczkowego wspomagane Local Interpretable
Model-agnostic Explanations (4.1.5).

a takze hipotezy badawcze:

Hipoteza 1: Zmiany w doborze nosnika oraz w wielkosci mikroczastek proszkéw z soku malinowego
wplywa na ich wtasciwosci fizyczne tj. aktywnos¢ wody, wilgotnos¢ oraz ksztatt mikroczastek.

Hipoteza 2:  Gtebokie uczenie z wykorzystaniem sieci konwolucyjnych (CNN), sieci neuronowe typu Multi-
Layer Perceptron (MLP) oraz spektroskopia fourierowska w podczerwieni (FTIR) pozwalajg
na ocene jakosciowq proszkéw owocowych.

Hipoteza 3: Metody uczenia maszynowego i analiza FTIR pozwalajg na rozpoznawanie sity barwienia
w proszkach owocowych, biorgc pod uwage ilos¢ oraz rodzaj nosnika zawartego w roztworze
owocowym.

Hipoteza 4: Meta klasyfikator oraz zespoty klasyfikatoréw poprawiajg skutecznos¢ identyfikowania
struktury morfologicznej proszkéw z soku porzeczkowego przy pomocy tekstury obrazu (ang.
Gray-Level Co-occurence Matrix, GLCM).

Hipoteza 5: Wykorzystanie modelu agnostycznego (ang. Local Interpretable Model agnostic Explanation,
LIME) umotzliwia zinterpretowanie typy proszkdw z soku owocowego na podstawie cech
struktury obrazu (GLCM).
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ktore powigzane sg z poszczegdlnymi pracami naukowymi stanowigcymi cykl.

Moje uwagi dotyczace wstepu w Autoreferacie w kontekscie ,,owocow”, ,,zwigzkow bioaktywnych”,
,przetwarzania” oraz ,suszenia” zwigzane sg przede wszystkim z btednym przedstawieniem matrycy
owocowej. Mianowice Habilitant wskazuje literalnie, przyktadowo w hipotezie 1i4 orazcelu1,3i5na
soki owocowe, natomiast badania skupiajg sie na proszkach uzyskanych z koncentratow sokéw tych
surowcow (zgodnie z informacjami podanymi w publikacji 4.1.1, 4.1.2, 4.1.3, 4.1.4 oraz 4.1.5).
W kontekscie otrzymywania proszkédw owocowych stanowi to kluczowg rdznice, przede wszystkim ze
wzgledu na istotne rdinice w zawartosci podstawowych sktadnikow wystepujgcych w soku
owocowym, tj. zawarto$¢ wody, weglowodandw ikwasdéw organicznych a koncentratem z soku
owocowego. W wyzej wymienionych publikacjach, np. w przypadku koncentratu soku malinowego,
w czesci dotyczgcej opisu Materiatu i metod, wskazano, ze do suszenia przeznaczono koncentrat soku
0 65 °Brix, wskazujgc tym samym na znacznie wyzsze stezenie rozpuszczalnych w wodzie substancji,
gtownie cukrow, w koncentracie. Matryca o takim sktadzie determinuje minimalny dodatek nosnikéw
oraz wptywa na zastosowane parametry suszenia, co jest rowniez kluczowe w kontekscie wtasciwosci
fizyko-chemicznych proszkow.

W odniesieniu do hipotezy 1 i celu 1 (pozycja 4.1.1), Habilitant w pierwszej pracy przedstawit
wyniki badan dotyczgce proszkow uzyskanych poprzez zastosowanie niskotemperaturowego suszenia
rozpytlowego z zastosowaniem osuszonego powietrza, ktdre pozwalato na przeprowadzenie tego
procesu w temperaturze wlotu 80 °C oraz temperaturze wylotu 50 °C. W przypadku brzmienia hipotezy
1 zasugerowatabym zmiane na: Rodzaj nosnika oraz jego stezenie wptywa na wtasciwosci fizyczne oraz
ksztatt mikroczastek proszkéw na bazie koncentratu soku malinowego. W przedstawionym opisie tej
publikacji ponownie mozna zauwazy¢ prawdopodobne btedy wynikajgce z ttumaczenia. Przyktadowo,
Habilitant wskazuje, ze zastosowanie niskotemperaturowego suszenia rozpytowego z uzyciem
osuszonego powietrza ,pozwala zwiekszyc¢ odzysk proszku” - w rzeczywistosci prawdopodobnie chodzi
o zwiekszenie wydajnosci procesu produkcji. Dalej Habilitant wskazuje na préby ,ktére roznig sie
doborem nosnika” — chodzi zapewne o rodzaj nosnika. W opisie tej pracy Habilitant stwierdza, ze 30%
(w/w) dodatek inuliny do koncentratu soku malinowego powoduje, ze otrzymane w wyniku suszenia
rozpytowego proszki cechujg sie najnizszymi wartosciami aktywnosci wody sposréd analizowanych
prob. Wedtug Habilitanta ,to skutkuje potencjalnie wyzszq trwatosciq mikrobiologiczng oraz lepszg
rozpuszczalnoscig w wodzie” . Biorgc pod uwage rodzaj inuliny stosowane]j w tej pracy, czyli GR, produkt
ten charakteryzuje sie relatywnie niskg rozpuszczalnoscig w odniesieniu do pozostatych
zastosowanych nosnikéw, 7ze wzgledu na wtasciwosci fizyko-chemiczne samego nosnika (dane na
stronie producenta). Idac dalej, Habilitant wskazuje, ze ,we wszystkich probach badawczych
zaobserwowatem, ze wraz ze wzrostem wilgotnosci i aktywnosci wody zmniejsza sie ich trwatos¢
biologiczna zawartos¢ wody”. Majac na uwadze, ze zgodnie z publikacjg 1 (4.1.1) wilgotnosc
analizowanych préb nie przekraczata 9%, a aktywnos¢ wody byta ponizej wartosci 0.285 — na jakiej
podstawie wysunieto taki wniosek?
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W dalszej czesci opisu Habilitant skupia sie na nowym aspekcie, zwigzanym z analizg obrazu, ktéry
w kontekscie proszkdw roslinnych jest szczegdlnie interesujgcy, zwtaszcza w odniesieniu do
rozrdzniania probek pod katem zastosowania wybranych nosnikéw. Niemniej jednak pozostaje kwestia
zwigzana ze stwierdzeniem, ze ,nie zaobserwowano wptywu ksztattu mikroczgstek na warunki
suszenia, ilos¢ lub rodzaj nosnika w proszkach” — w takim ujeciu badania dotyczace ksztattu
mikroczastek powinny by¢ przeprowadzone przed procesem suszenia probek, co, jak wynika z opisu
w publikacji, nie miato miejsca w przypadku analizowanych proszkéw. Habilitant wskazuje, ze
parametry suszenia mogg mie¢ wptyw na wielko$¢ czgstek. Aspekt ten jest szeroko opisany
w literaturze, a w publikacji 1 (pozycja 4.1.1) podano, ze temperatura wlotu i wylotu powietrza jest
identyczna, niezaleznie od rodzaju préb poddawanych suszeniu (rodzaju i ilosci dodawanych
nos$nikéw). Zastosowanie dedykowanych sieci neuronowych wspomaganych analizg obrazu to
zdecydowanie ciekawy aspekt badan. Zatozenie mozliwosci klasyfikacji proszkéw roslinnych, w tym
przypadku na bazie koncentratu soku malinowego z dodatkiem 3 réznych nosnikéw zastosowanych
w wybranych stezeniach moze mie¢ duze znaczenie aplikacyjne, np. do weryfikacji udziatu nosnikéw
w produkcie koncowym.

W publikacji 2 (pozycja 4.1.2), w odniesieniu do hipotezy 2 i celu 2, te same prébki proszkéw
uzyskanych na bazie koncentratu soku malinowego z dodatkiem maltodekstryny, gumy arabskiej
i inuliny (50, 60, 70%; w/w) zostaty poddane analizie skaningowej mikroskopii elektronowej (SEM).
Opracowane nowe, w kontekscie analizy proszkéw roslinnych, modele neuronowe zdolne do szybkiego
i bezinwazyjnego identyfikowania rodzaju i ilo$ci nosnika w tego typu produktach sg nowoscig o duzym
znaczeniu praktycznym. Zaproponowanie tego typu rozwigzan bytoby przydatne do kontroli jakosci
proszkdw stosowanych jako np. dodatki do zywnosci, poniewaz czesto producenci nie podajg na
etykiecie konkretnego sktadu proszkow roslinnych, zwtaszcza jesli chodzi o dodatek nosnikéw (ich ilosc¢
w produkcie koncowym). W badaniach tych przeprowadzono takze analize zmian w strukturze
chemicznej suszonego rozpytowo koncentratu soku malinowego (analiza FTIR) oraz okre$lono sieci
neuronowe. Habilitant zastosowat algorytm BGFS podczas maszynowego uczenia sieci, uzasadniajgc
jego wybdr w kontekscie zastosowania poprzednich algorytmoéw. Co wiecej, dr inz. Krzysztof Przybyt
wskazat w badaniach na rdznice pomiedzy uczeniem maszynowym a uczeniem gtebokim stosowanymi
dla okreslenia jakosci proszkdéw na bazie koncentratu soku malinowego. Interesujgcym aspektem tych
badan jest proba wykorzystania sztucznych sieci neuronowych do kontroli jakosci proszkéw na bazie
produktéw owocowych w trybie on-line. Takie rozwigzania na pewno majg charakter przysztoSciowy
i beda stanowic¢ wazny element kontroli jakosci, zwtaszcza kiedy jest mozliwos¢ ich charakterystyki za
pomocg bezinwazyjnych metod. Niestety nie zgodze sie z podsumowaniem (Autoreferat, str. 25), ze
zmniejszenie kosztéw oceny jakosciowej wptynie na zmniejszenie kosztow produkcji proszkow i tym
samym, w mojej ocenie, nie przetozy sie to zwiekszenie popularnosci tego typu produktéw wsréd
producentéw zywnosci.

W kolejnej pracy (3) wchodzacej w sktad cyklu publikacji (pozycja 4.1.3), badania skupiaty sie
wokot proszkdw uzyskanych poprzez suszenie rozpytowe koncentratu z soku z czarnej porzeczki
z dodatkiem nos$nikéw: maltodekstryny, inuliny, celulozy, gumy arabskiej, btonnika oraz koncentratu
biatek serwatkowych w proporcjach 50% i 30% (w/w). We wprowadzeniu Habilitant opart sie na
zblizonych informacjach, ktére wskazat we wstepie Autoreferatu. Ponownie pojawity sie nietrafnie
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dobrane okreslenie, tj. ,dziatanie na rzecz konserwacji (w domysle owocéw)”, ,ewakuacji wody”,
,widma badanych prébek o masie 0,005 + 0,005 g”, ,,proszki z soku malinowego z dodatkiem inuliny
osiggnety w obecnych badaniach proszkdéw z soku porzeczkowego réwnie niski poziom wilgotnosci”,
,W badaniach pozyskano niski poziom aktywnosci wody”, etc. W badaniach tych skupiono sie na
zastosowaniu metod sztucznej inteligencji do opracowania inteligentnego systemu oceny jakosci przy
uwzglednieniu barwy proszkéw, na ktérg wptyw ma rodzaj i ilos¢ dodawanych nosnikéw stosowanych
do ich produkcji. Badania te wzbogacono o analize FTIR, co stanowi cenny aspekt prowadzonych
badan, zwtaszcza w kontekscie proszkéw. W pracy tej Habilitant zastosowat metody uczenia
maszynowego w celu identyfikacji proszkow otrzymanych na bazie koncentratu soku z czarnej
porzeczki na podstawie barwy w systemie CIEL*a*b*. Podejscie to jest atrakcyjne z punktu widzenia
kontroli jakosci proszkow, a szczegdlnie z perspektywy dodatku nosnikdw, ktére modyfikujg sktad
matrycy poddawanej suszeniu. Trudno jest mi zgodzi¢ sie ze stwierdzeniem (Autoreferat, s. 27), ze
wilgotnos¢ proszkdw z koncentratu soku porzeczkowego ,osiggneta” wilgotnos¢ proszkéw
z koncentratu soku malinowego, poniewaz zalezy to od witasciwosci sktadnikow wystepujacych
w matrycy koncentratu oraz nosnikéw, ktore mogg by¢é modyfikowane poprzez zastosowane
parametry procesowe. W zwigzku z tym, wilgotnosé proszkdw na tym poziomie byta wynikiem tych
czynnikéw, ktore nie zostaty poddane dyskusji ani doktadniejszemu zbadaniu w kontekscie tego
zagadnienia. Idgc dalej, w badaniach tych pomieto wptyw dominujgcych sktadnikéw odpowiadajgcych
za barwe tego typu produktow, tj. np. antocyjandéw. To przede wszystkim ich obecnos¢ wptywa na
barwe, a zachodzace interakcje pomiedzy tymi sktadniami a nosnikami determinujg barwe
otrzymanych proszkéw, zwtaszcza na bazie surowcow jakimi sg owoce. Koncepcja manuskryptu
dotyczy opracowania narzedzi sztucznej inteligencji stuzagcych do identyfikacji proszkéw z koncentratu
soku porzeczkowego, otrzymanych zuzyciem réinych nosnikow, w tym weglowodanowych
i biatkowych. Jest to interesujgce podejscie, szczegdlnie w kontekscie potwierdzania autentycznosci
sktadu proszkdw, ktdre stanowi zdecydowang nowos¢ w ocenie ich jakosSci. Zastosowanie sztucznej
inteligencji w tym obszarze otwiera nowe mozliwosci w zakresie precyzyjnej analizy i weryfikacji
sktadu, co moze przyczyni¢ sie do poprawy transparentnosci proceséow produkcyjnych oraz
zapewnienia spdjnosci jakosciowej produktow. Tego rodzaju innowacje mogg stanowi¢ wazny krok
w kierunku automatyzacji procesdow kontrolnych oraz skuteczniejszego zarzadzania jakoscig, a takze
w walce z oszustwami dotyczgcymi sktadu produktéw.

W kolejnej pracy (publikacja 4, pozycja 4.1.4) skupiono sie na aspektach zwigzanych ze
wsparciem sztucznej inteligencji do oceny jakosci proszkow roslinnych. Przedstawiono wybrane
struktury algorytmow uczenia maszynowego pozwalajgce oceni¢ efektywnos$é identyfikowania
proszkdw z koncentratu soku porzeczkowego na podstawie informac;ji ze zdje¢ mikroskopowych SEM.
Wyniki pozwolity na opracowanie sposobu rozpoznawania rodzajow proszkéw ze wzgledu na rdznice
w rodzaju zastosowanych do ich produkcji nosnikow. To podejscie dotyczy jednej wyjsciowej matrycy
(koncentrat soku porzeczkowego), jednego sposobu suszenia (te same parametry procesowe) oraz
roznych rodzajéw nosnikdw. Bez watpienia ciekawym aspektem bytoby rozszerzenie badan
w kontekscie réznych metod suszenia, ktdre sg powszechnie stosowane w przemysle, poniewaz
zmiany strukturalne proszkéw zalezg gtéwnie od technologii, ktérg wykorzystuje sie do ich produkcji.
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Rozne sposoby suszenia mogg wptywac na ostateczng jakos¢ proszkow, zaréwno pod wzgledem
struktury, jak i wtasciwosci fizykochemicznych. Rozwazenie takich zmiennych mogtoby dostarczy¢
cennych informacji na temat wptywu sposobdw suszenia na koricowy produkt, co w konsekwencji
pozwolitoby na precyzyjniejszg optymalizacje proceséw produkcyjnych. Zastosowanie rdznych
sposobdw suszenia pozwolitoby réwniez na lepsze zrozumienie, jak poszczegdlne parametry suszenia
wptywajg na charakterystyke fizyczng i chemiczng proszkéw, co jest kluczowe w kontekscie ich jakosci
i zastosowan w przemysle spozywczym.

Z drugiej strony, opracowanie narzedzi umozliwiajgcych bezposrednie potwierdzenie autentycznosci
sktadu proszkéw bytoby z pewnoscig bardzo przydatnym narzedziem w kontroli jakosci tych
produktow. Weryfikacja sktadu w kontekscie wykorzystanych nosnikéw oraz sktadnikéw bioaktywnych
mogtaby pomdc w eliminowaniu nieprawidtowosci w produkcji i zapewnieniu konsumentom
produktow o wysokiej jakosci. Takie narzedzia mogtyby réwniez stanowi¢ wsparcie w walce
z nieuczciwg konkurencjg na rynku, poprzez ufatwienie wykrywania ewentualnych préb oszustw
w zakresie sktadu produktéow. W publikacji 4 (pozycja 4.1.4) Habilitant zastosowat i zweryfikowat
wybrane metaklasyfikatory, ktére okazaty sie by¢ skuteczniejszym rozwigzaniem niz wczesniej
zastosowane narzedzia modelowania neuronowego. Uzyskane wyniki stanowity podstawe do
przeprowadzenia kolejnych badan, ukierunkowanych na wdrozenie metod uczenia maszynowego,
bazujgcych na ocenie pikseli obrazu, w celu oceny jakosci proszkéw owocowych. Zastosowanie
zaawansowanych algorytmow uczenia maszynowego w tym kontekscie pozwoli na precyzyjniejszg
analize i ocene jakosci produktéw, umozliwiajac nie tylko lepsza klasyfikacje proszkdw, ale takze
dostosowanie procesdw produkcyjnych do zmieniajgcych sie wymagan rynkowych oraz
technologicznych. Warto kontynuowac prace nad dalszym rozwojem tych metod, ktére majg potencjat
do usprawnienia sposobdw monitorowania jakosci w przemysle spozywczym.

W piagtej publikacji (pozycja 4.1.5), zamykajgcej cykl tematycznie powigzanych artykutow,
Habilitant podjat sie zagadnienia zwigzanego z wyjasnialnoscig sztucznej inteligencji (XAl).
Woyjasnialno$¢ w uczeniu maszynowym i gtebokim uczeniu staje sie istotnym obszarem badan,
w szczegblnosci w kontekscie rosngcego zastosowania metod sztucznej inteligencji oraz potrzeby
zrozumienia decyzji podejmowanych przez modele. Koncepcja Wyjasnialnej Sztucznej Inteligencji (XAl)
odpowiada na potrzebe transparentnosci w procesach Al, umozliwiajagc lepsze zrozumienie
podejmowanych decyzji oraz zwiekszajac efektywnos¢ modeli.

W badaniach ujetych w tej pracy, dr inz. Krzysztof Przybyt zastosowat modele "szklanych skrzynek" (np.
Drzewo Decyzyjne) oraz "czarnych skrzynek" (np. Random Forest) do identyfikacji proszkow
porzeczkowych. Modele zostaty ocenione na podstawie wskaznikdw doktadnosci, precyzji, czutosci
oraz miary F1. Uzyto réwniez metody Local Interpretable Model Agnostic Explanations (LIMEs) do
wizualizacji decyzji modeli, koncentrujgc sie na deskryptorach tekstury, takich jak entropia, kontrast,
korelacja, réznica i jednorodnosc.

Na podstawie wynikéw wykazano, ze modele Bagging 100, Drzewo Decyzyjne (DTO) oraz Random
Forest (RF7_gini) byly najskuteczniejsze, osiggajac doktadnos¢ powyzej 96%. Wykazano, ze XAl
umozliwito bardziej dogtebng reprezentacje wyznaczania modeli uczenia maszynowego opierajac sie
o deskryptory struktury. Z mojej perspektywy praca ta stanowi dobre podsumowanie cyklu

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCLAWIU
WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI
‘r ul. Chetmonskiego 37
< p 51-630 Wroctaw
R FXCFI FNCF IN RFESFARCH

www.wbinoz.upwr.edu.pl

11



7\
8%

2N

.\X@fvfle; X

L
Q

RUAT
PN
resy )”f\/ UNIWE RSYTET RECENZENT: PROF. DR HAB. ANNA MICHALSKA-CIECHANOWSKA
< PRZYRODNICZY KATEDRA TECHNOLOGII OWOCOW, WARZYW I NUTRACEUTYKOW ROSLINNYCH

wE
N
&

=59

WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI

o | WE WROCLAWIU

przedstawionych prac oraz wskazuje na che¢ podejmowania kolejnych dziatari naukowych zwigzanych
ze sztuczng inteligencja przez Habilitanta.

Podsumowujgc, potwierdzam, ze Pan dr inz. Krzysztof Przybyt realizuje badania, ktore stanowiq wktad
w rozwaj dyscypliny technologia Zzywnosci i zywienia. Niemniej jednak, w mojej opinii, przydatne bytoby
doktadniejsze zgtebienie sktadu surowcdéw, co mogtoby przyczynic¢ sie do lepszego zrozumienia
niektorych aspektow badanych procesow. Nowym podejsciem jest rozpatrywanie tych produktow pod
kgtem zastosowania metod sztucznej inteligencji. Dysponujgc doswiadczeniem oraz warsztatem
badawczym z zakresu sztucznej inteligencji, Habilitant potrafi skutecznie publikowaé wyniki swoich
badan.

Ocena pozostatych istotnych osiggnieé¢ naukowych z uwzglednieniem aktywnosci naukowej
realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej

Dorobek naukowy dr inz. Krzysztofa Przybyta obejmuje facznie: 43 artykuty naukowe, w tym
5 zgtoszonych jako osiggniecie naukowe w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora
habilitowanego, 17 rozdziatbw w monografii i 27 artykutéw, ktére ukazaty sie w materiatach
konferencyjnych, z czego po uzyskaniu stopnia naukowego doktora ukazato sie 31 artykutéw
naukowych, 16 rozdziatbw w monografii i 12 artykutéw opublikowanych w materiatach
konferencyjnych. Artykuty, ktére ukazaty sie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora zostaty
opublikowane w jezyku angielskim, w wiekszos$ci w czasopismach z listy JCR (od 6 do 140 pkt - 2 prace)
o Srednim i wysokim wspétczynniku wptywu, w takich jak, m.in.: Journal of Research and Applications
in Agricultural Engineering oraz Molecules (MDPI)(1), Scientific Reports (1).

Habilitant brat udziat w konferencjach naukowych i popularnonaukowych, jak i w wydarzeniach
promujgcych nauke, przy czym, w moim odczuciu, przedstawionych 11 wyktadow na zaproszenie, nie
dotyczy wystgpien na krajowych lub miedzynarodowych konferencjach naukowych, jesli przyktadowo
w pozycji 7.1.1. wskazano Noc Naukowcow w Szkole Podstawowej i w punkcie 7.1.2. XXVII Poznanski
Festiwal Nauki i Sztuki. Takiej aktywnosci jak wygtoszenie wyktadéw na konferencjach naukowych
miedzynarodowych nie wykazano (wykazano natomiast wspétautorstwo). Habilitant wykazat w swoim
dorobku 28 wystgpien zaprezentowanych w formie referatéw i posterow, przy czym po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora wykazat udziat w 21 doniesieniach w formie referatéw i posteréw
w wiekszosci na krajowych, ale tez miedzynarodowych konferencjach. Dr inz. Krzysztof Przybyt jest
wspoétautorem 1 patentu oraz 1 zgtoszenia patentowego.

W kontekscie realizacji projektéw badawczych, dr inz. Krzysztof Przybyt nie byt/nie jest kierownikiem
projektu badawczego, natomiast byt kierownikiem zadania badawczego MINIATURA (DEC-
2021/05/X/NZ9/01014/2). Cze$¢ wynikow powstatych w ramach tego zadania zostato zgtoszonych jako
osiggniecie naukowe w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego.
Habilitanci brat udziat jako wykonawca w 4 projektach, przy czym wskazane zadania nie zawsze
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dotyczyty dziatalnosci naukowej zwigzanej z technologig zywnosci i zywienia, oraz uzyskat finansowanie

w konkursie wewnetrznym Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Habilitant nie wykazat zagranicznych stazy naukowych. Odbyt staz naukowy w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wielskiego (zadeklarowany 1 miesigc) w 2021 roku. We wspotpracy z tym zespotem
badawczym powstaty artykuty naukowe ujete cyklu artykutéw stanowigcych osiggniecie naukowe
w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora. Drugi staz odbyt w przedsiebiorstwie Corian.
Dr inz. Krzysztof Przybyt brat udziat w dwadch zagranicznych wizytach w JK Machinery oraz Farmet.

Podsumowujgc tq czes¢ opinii stwierdzam, ze dr inz. Krzysztof Przybyt wykazuje aktywnosc¢ naukowq
realizowang na wiecej niz jednej uczelni (oprocz Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, jest to Szkota
Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego), co przetozyto sie na opublikowanie manuskryptow naukowych
wchodzqcych w sktad osiggniecia naukowego bedgcego podstawg do nadania stopnia doktora
habilitowanego. Habilitant jest naukowcem rozpoznawalnym w Srodowisku krajowym.

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke oraz wspétpracy
z otoczeniem gospodarczym

Pan dr inz. Krzysztof Przybyt prowadzi/prowadzit zajecia na studiach stacjonarnych | i Il stopnia, na
kierunkach Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, Jako$¢ i Bezpieczeristwo Zywnosci,
Informatyka Stosowana, Informatyka i Agroinzynieria realizowanych dla studentéw Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu. Habilitant byt promotorem 2 prac magisterskich i 2 prac inzynierskich
realizowanych w dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia. Opracowat recenzje 3 prac inzynierskich.
Pan dr inz. Krzysztof Przybyt uczestniczyt/uczestniczy w pracach organizacyjnych Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu. Brat udziat w organizacji dni promocyjnych Wydziatu poprzez
zorganizowanie warsztatéw dla uczestnikow. Jest, m.in., cztonkiem: komisji ds. utworzenia nowego
kierunku na Wydziale, komisji ds. Internetowej Promocji Wydziatu, zespotu UP Bez Barier Cyfrowych.
Pan drinz. Krzysztof Przybyt ma réwniez osiggniecia zwigzane z dziataniem na rzecz promocji jednostki.
Brat udziat w projektowaniu grafik wektorowych, ktore znalazty sie na pojazdach MPK w Poznaniu.
Obstuguje strone internetowg i media spotecznoéciowe WNoZiZ UP Poznani. Byt koordynatorem
przygotowania 70-lecia Biblioteki UP w Poznaniu

Podsumowujgc, dr inz. Krzysztof Przybyt wykazuje aktywnosc¢ dydaktyczng, organizacyjnqg oraz
popularyzacyjng.

Whniosek koncowy

Wskazane przez dr inz. Krzysztofa Przybyta osiggniecie naukowe ,Metody sztucznej inteligencji do
oceny parametrow jakosciowych proszkow z wybranych owocow jagodowych” stanowigce podstawe
0 ubieganie sie o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego otwiera nowe obszary
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dotyczace analizy jakosci proszkéw roslinnych z wykorzystaniem nowoczesnych narzedzi, tj. sztucznej
inteligencji. Rozpoczecie tych dziatan zdecydowanie stanowi nowe podejscie w kontekscie prdby
opracowania narzedzi stuzgcych do szybkiej i bezinwazyjnej analizy proszkow, ktére zdecydowanie
wpisuje sie w trendy zwigzane z dyscypling. Niemniej jednak rozpoznanie samego produktu, jego
sktadu jak i zachodzacych przemian podczas jego przetwarzania (w tym wypadku suszenia) od surowca
do produktu kornicowego jest niezbedne do szerszego zrozumienia i by¢ moze projektowania kolejnych
lub doskonalszych narzedzi, ktdre niewatpliwie mogtyby mieé zastosowanie w praktyce. Kandydat do
stopnia naukowego doktora habilitowanego wykazuje dziatalno$¢ naukowsg, gtdwnie na poziomie
krajowym, realizowang w wiecej niz jednej jednostce, ma doswiadczenie w pracy dydaktycznej oraz
ma osiggniecia organizacyjne i promujace nauke. Na tej podstawie stwierdzam, ze Pan dr inz. Krzysztof
Przybyt spetnia wymagania stawiane osobom ubiegajagcym sie o nadanie stopnia doktora
habilitowanego zawarte w ustawie prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 12 lipca 2018 roku (to
t.j Dz.U. z 2024 pozycja 1571, ze zmianami) i majgc powyzsze na uwadze wnosze do Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o podjecie
dalszych czynnosci w postepowaniu w sprawie nadania Panu dr inz. Krzysztofowi Przybytowi stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

[ N |
U‘WM Mdwod ska- Uedhvomornike,

prof. dr hab. Anna Michalska-Ciechanowska
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