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 چکیذٌ

ّب ٍ ویفیت هحهَلات وكبٍضظی ٍ هَاز  زض نٌؼت وكبٍضظی، فطآٍضی پؽ اظ ثطزاقت ٍ نٌبیغ تَلیس هَاز غصایی، ثطضؾی ٍیػگی

ّبی  ّبی غیط هرطة ثطای آظهَى ٍ اضظیبثی هحهَلات ثب اؾتفبزُ اظ ضٍـ ثبقس. تىٌیه ؿیبض ثبلایی ثطذَضزاض هیغصایی اظ اّویت ث

ّبی غیط هرطة ثبػث وبّف ضبیؼبت هحهَلات  گیط گؿتطـ یبفتِ اؾت. اؾتفبزُ اظ ضٍـ نَضت چكن هرتلف، اهطٍظُ ثِ

ثٌسی ٍ ًگْساضی  ت هَاز غصایی ٍ وكبٍضظی زض هطاحل هرتلف ثؿتِّب ٍ ویفی ّب، لْیسگی وكبٍضظی ٍ افعایف زلت قٌبؾبیی آلَزگی

ّعیٌِ ٍ غیط هرطة ثطای  ثبقس لصا ًیبظهٌس ضٍقی هؼمَل، ون تطیي اّساف ّط نٌؼتی هی قَز. چَى تضویي ویفی، یىی اظ هْن هی

ٍ غیط هرطة قبهل ّبی هؼوَل  ثبقس. ّسف ایي همبلِ هطٍضی ثط ضٍـ ؾٌدف ویفیت هَاز غصایی ٍ هحهَلات وكبٍضظی هی

ثبقس. اؾتفبزُ اظ هبقیي  هبقیي ثیٌبیی، ثیٌی الىتطیىی ٍ ظثبى الىتطیىی خْت اضظیبثی ویفیت هحهَلات وكبٍضظی ٍ هَاز غصایی هی

ّعیٌِ ٍ ؾبزُ ثطای اضظیبثی ؾطیغ ٍ زلیك ویفیت هَاز غصایی ٍ هحهَلات وكبٍضظی اؾت.  نطفِ، ون ثیٌبیی اثعاضی همطٍى ثِ

توبیع،  قَز. وبضثطز ایي ضٍـ قبهل قٌبؾبیی، عَض گؿتطزُ زض نٌبیغ غصایی ٍ ًَقیسًی اؾتفبزُ هی لىتطیىی، ثِّوچٌیي ثیٌی ا

عَض گؿتطزُ اؾتفبزُ قسُ  تكریم ٍ وٌتطل ویفیت ایي هٌبثغ اؾت. اظ عطفی ظثبى الىتطیىی زض زِّ اذیط زض حَظُ نٌبیغ غصایی ثِ

ّبی پیچیسُ ّؿتٌس ٍ  هٌظَض تَنیف ًوًَِ ّبی پطزاظـ قیوی ؾٌدی ثِ ِ ضٍـای اظ حؿگطّب هتهل ث  اؾت. ایي ٍؾبیل آضایِ

  ػٌَاى اثعاض تحلیلی ثطای ایدبز حؽ ههٌَػی چكبیی ثیبى گطزًس. تَاًٌس ثِ هی

 ثیٌبیی الىتطیىی، ویفیت، هبقیي الىتطیىی، ظثبى ثیٌی :َای کلیذی ياصٌ
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 مقذمٍ

ّبی هرتلف، ذهَنبً  ي هؿبئلی اؾت وِ شّي هؿئَلیي ثرفتطی فعایٌسُ خْبى اظ هْنخوؼیت ضٍ ثِ تأهیي احتیبخبت غصایی ثطای 

نٌؼت، وكبٍضظی ٍ ثْساقت ضا ثِ ذَز هكغَل وطزُ اؾت. اظ عطف زیگط تأهیي ؾلاهت هَاز غصایی قطط لاظم ثطای تأهیي ؾلاهت 

اظ ضاُ هَاز غصایی زض خْبى لعٍم ثِ تَخِ  ّبی هٌتملِ ثبقس. ثطٍظ هَاضز هتؼسز ثیوبضی ّبی هْن تَؾؼِ هیخبهؼِ ٍ اظ قبذم

افعایف  اهطٍظُ نٌؼت ثب هكىلات ظیبزی زض ظهیٌِ ًیطٍی وبض اظ لجیل. قَز ت هَاز غصایی ضا ثیكتط ًوبیبى هیثْساق وبضگیطی ثِ

پصیطی، فطآیٌس  ػلاٍُ ثط ػسم ؾبظگبضی ٍ تغییط .(Zhou et al., 1998)اؾت زؾتوعز ٍ ضبیؼبت ًبقی اظ ذغبّبی اًؿبًی زضگیط 

ثبلا ثطزى  هٌظَض ثِگیطز؛ ثٌبثطایي نٌؼت  ط اثطات هحیغی لطاض هیت تأثیتح یؾبزگ ثِفطؾب ٍ پطّعیٌِ اؾت ٍ  زؾتی ثؿیبض عبلت

 ElMasry)زّس لطاض ّبی ویفیت یه هحهَل ضا هَضز اضظیبثی  ّبی ذَزوبض زاضز تب ثب آى هؤلفِ ؾطػت ٍ زلت تَلیس ًیبظ ثِ ؾیؿتن

et al., 2012).  ّبی یه هبزُ غصایی وِ ثط هیعاى  ای اظ نفبت ٍ ٍیػگی ػجبضت اؾت اظ هدوَػٍِاغُ ویفیت تؼطیف ولی آى

 ,Drewnowski)ؾبظز ّبی هَاز غصایی هتوبیع هی هؤثط ثَزُ ٍ آى ضا اظ زیگط ٍیػگی وٌٌسُ ههطفپصیطـ آى زض ًعز ذطیساض ٍ 

2010; Ray and Bhunia, 2007). ثط اؾبؼ اؾتبًساضز ISO تَاًٌس زض ظًدیطُ  طٍثی، فیعیىی ٍ قیویبیی ظیبزی هیذغطات هیى

 ,Marriott)ي اؾت هبزُ غصایی ضا تحطیه وٌسهوىغصایی اتفبق ثیبفتس. زض ؾغح تَظیغ ٍ ػطضِ هبزُ غصایی ًیع ایي ذغطات 

1999; Roday, 1998)وِ هىطضاً تَؾظ ثبظضؾبى  قَز یل ظبّط، ثَ، ثبفت ٍ هعُ ػیٌی هیّبیی اظ لج . اضظیبثی ویفیت اغلت ثب ٍیعگی

ِ ٍ تحلیل قیویبیی لطاض قًَس وِ ایي ضٍـ هرطة ثَزُ ٍ زض آظهبیكگبُ اًدبم قسُ ٍ ًوًَِ ضا هَضز تدعی اًؿبًی آظهبیف هی

ًطؾیسُ ٍ ًوًَِ  قسُ زیگط لبثل ههطف ًیؿت. ٍلی زض ضٍـ غیط هرطة ثِ هحهَل آؾیت آظهبیفعَضی وِ ًوًَِ  زٌّس. ثِ هی

تَاى ثِ ّعیٌِ ووتط، ًیبظ ووتط ثِ افطاز  ٍـ غیط هرطة ًؿجت ثِ ضٍـ هرطة هیگیطز. اظ زیگط هعایبی ض هَضز اؾتفبزُ لطاض هی ثؼسا

ٍ یط هرطة زض اضظیبثی ویفیت هحهَلات وكبٍضظی ّبی غ ؾبهبًِ تطیي ناقبضُ وطز. هْ خَیی زض ٍلت ٍ غیطُ نطفِهترهم، 

 .(Jha, 2010)ثبقس  هی (IR) 5لطهع هبزٍى ؾٌدی عیفٍ  4، فطانَت3، ظثبى الىتطیىی2، ثیٌی الىتطیىی1نٌبیغ غصایی، هبقیي ثیٌبیی

ثب ایي  ّبی نَضت گطفتِ تطیي پػٍّفالىتطیىی ٍ ظثبى الىتطیىی ٍ هْن ّبی غیط هرطة هبقیي ثیٌبیی، ثیٌیزض ایي همبلِ ؾبهبًِ

 َضز تدعیِ ٍ تحلیل لطاض گطفتِ اؾت.ّب خْت اضظیبثی ویفیت هحهَلات وكبٍضظی ٍ هَاز غصایی، ثطضؾی ٍ ه ضٍـ

 ماشیه بیىایی

ّبی هرتلف اًدبم قسُ  زض ظهیٌِ َة ٍ ثْجَز ویفیت تهَیطوبّف ػی هٌظَض ثِّبیی وِ  ولی ثِ هدوَػِ ػولیبت ٍ ضٍـ عَض ثِ

هغبلؼبت ٍ تحمیمبت  یطثبظزثبقس وِ اظ ًیبی اهطٍظی هیزاؾت، ػلن پطزاظـ تهَیط گَیٌس. ایي ػلن یىی اظ ػلَم پط وبضثطز زض 
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ّب ثِ حسی ثَزُ  ایي پیكطفتّبی فطاٍاًی ًیع حبنل قسُ اؾت. ؾطػت گؿتطـ  ض ایي ظهیٌِ نَضت گطفتِ ٍ پیكطفتای ز گؿتطزُ

ایي هكبّسُ وطز.  ٍضَح ثِتأثیط ایي ػلن ضا زض ثؿیبضی اظ ػلَم ٍ نٌبیغ تَاى  وَتبّی هی ظهبى هستت وِ اوٌَى ٍ پؽ اظ گصقت اؾ

اؾت ایي ؾیؿتن زاضای  شوط لبثلوٌس.  تطی پیسا هیخبهغ ٍ ترههی زض زًیبی اهطٍظ ضٍظ ثِ ضٍظ ًمف اؾبؾی ٍ هْن نَضت ثِػلن 

ثبقس. یه  ّب هی وٌتطل ویفیت ذطٍخی وبضذبًِگَیی ؾطیغ ٍ زلیك اؾت. یىی اظ وبضثطزّبی هبقیي ثیٌبیی  ّعیٌِ پبییي ٍ پبؾد

ی گطفتي تهَیط، گیطًسُ تهَیط یب ضلَهی ؾبظ،  انلی اؾت: ضٍقٌبیی، زٍضثیي، نفحِؾیؿتن ثیٌبیی هبقیي ػوَهبً قبهل پٌح خعء 

 .افعاض وبهپیَتطی ٍ ًطم افعاض ؾرت

گیطًس ٍ ثرف ًَضپطزاظی تأثیط ط ؾغح ٍ ویفیت ًَضپطزاظی لطاض هیتحت تأثی قست ثِّبی ثیٌبیی هبقیي ّوبًٌس چكن اًؿبى  ؾبهبًِ

هبقیي  زض .(Jha, 2010)وٌس  زض ویفیت ٍ ثبظزُ زؾتگبُ ایفب هیگصاضز ٍ ًیع ًمف هْوی  ظیبزی ضٍی ویفیت ٍ ٍضَح تهَیط هی

 تطخیحّبی زیدیتبل ضا  ّبی اذیط زٍضثیي قَز. فٌبٍضی اًدبم هی CCDاغلت ثب اؾتفبزُ اظ یه زٍضثیي  تهَیطثطزاضیثیٌبیی ػول 

زض ول اخعای یه  .(1 )قىل سوٌ ، حفظ هیذغبّبی تهَیط ضا ثب حسالل  ّب ٍیػگی ثب ایي زٍضثیي قسُ گطفتِزٌّس ظیطا تهَیط  هی

ی وِ اظ پطتَّبی هطئی اؾتفبزُ حؿگطّب: ثِ زٍ نَضت حؿگطّبی ٍیسئَی-2هٌجغ ًَض  -1اظ:  اًس ػجبضتؾیؿتن ثیٌبیی هبقیي 

زٍضثیي  -3وٌس. ثِ اقیبء تهَیطی اظ آى ایدبز هی وٌٌس ٍ زیگطی حؿگطّبی اًتمبلی وِ ثب اؾتفبزُ اظ ًفَش هَج ثطذَضز وٌٌسُ هی

CCD 4-وِ زض ّط پػٍّف ثبیس توبم خعییبت ٍ افعاض ًطمٍ  افعاض ؾرت -5 شذیطُ زیدیتبلی تهَیط(. هٌظَض ثِ) گیطًسُ تهَیط :

 .ؾیؿتوی وِ هَضز اؾتفبزُ لطاض گطفتِ شوط قَز ّبی ٍیػگی

 

 (راست)سیستم کىتزل کیفیت خط تًلیذ ( ي )چپ ی سیستم بیىایی ماشیهاجشا -1شکل 

پطزاظـ ؾغح پبئیي قٌبذتِ  ػٌَاى ثِ وِ آىپطزاظـ  ِ هطحلِ اؾت. گطفتي تهَیط ٍ پیفولی قبهل ؾ عَض ثِپطزاظـ تهَیط 

ثب ّسف تكریم ٍ  تهبٍیط ٍ تَنیف آى ثَزُ ٍ پطزاظـ زض ؾغح ثبلا اضائِثٌسی ٍ  قًَس. پطزاظـ ؾغح هتَؾظ، قبهل لغؼِهی

قَز ایي هطاحل  ّبی ػهجی ههٌَػی اًدبم هی ّبی آهبضی ٍ قجىِ یبثیهؼوَل ثب اؾتفبزُ اظ زؾتِ عَض ثِثبقس وِ  تفؿیط تهبٍیط هی

 Gonzalez and Richard, 2002; Raji et)آٍضًس  ثٌسی ضا فطاّن هی بت لاظم ثطای پطزاظـ یب وٌتطل هبقیي، خْت زضخِاعلاػ

al., 2000). 
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 ماشیه بیىایی در ارسیابی کیفیتکاربزد 

ی ایي تحمیك،  ثٌسی وكوف نبزضاتی تحمیمی اًدبم قسُ اؾت وِ ًتیدِ زضخِ هٌظَض ثِی وبضثطز ؾیؿتن ثیٌبیی هبقیي زض ظهیٌِ

ّبی ثب ضًگ تیطُ ٍ ضًگ ضٍقي اظ یىسیگط ٍ اظ ظهیٌِ  افعاض ثطای تكریم وكوف ٍ یه ًطم ثٌسی وكوفعطاحی زؾتگبُ زضخِ

ت ؾَئسی هبقیٌی ثطای خساؾبظی یه قطو .اؾتهجتٌی  ٍیسئَییثِ ووه زٍضثیي  ّب آىاظ  قسُ تْیِثط پطزاظـ تهبٍیط اؾت وِ 

ّبی ثیٌبیی هبقیٌی ثط  ؾیؿتن گیطی تٌْب زٍ لغط آى اضائِ وطزُ اؾت. زض ایي گعاضـ ًیع ثِ ثطتطیظهیٌی ثط اؾبؼ اًساظُ ؾیت

تي ثط ؾبػت ثسٍى  11ّبی هىبًیىی زض وبّف نسهبت ٍاضزُ ثِ هحهَل اقبضُ قسُ اؾت. ظطفیت وبضی ایي زؾتگبُ ضا  ضٍـ

ّب ضا ثب ضٍـ  زض تحمیمی ّوجؿتگی ثیي قىل ظبّطی ٍ قیطیٌی پطتمبل .(IVP, 2004) اؾتوطزُ تَضیح زض هَضز وبض آى گعاضـ 

ّب اظ ضٍی قىل ظبّطی ثب  ثیٌی هٌبؾجی ضا ثطای یبفتي قیطیٌی پطتمبل هیعاى پیفضؾی لطاض گطفت. ًتبیح، پطزاظـ تهَیط هَضز ثط

 .(Kondo, 1995)گیطی قسُ ٍ هحبؾجِ قسُ ًكبى زازُ اؾت  زضنس ثط اؾبؼ هحتَای قىط اًساظُ 87ضطیت تجییي 

ی هبقیي  ّبی ؾغح پٌیط ثب هیعاى تَلیس گبظ اظ آى ٌّگبم تَلیس پٌیط ضاثغِ هؿتمین زاضز، یه ؾبهبًِ ثب تَخِ ثِ ایٌىِ هؿبحت ؾَضاخ 

اظ وبضثطز ایي ؾبهبًِ  آهسُ زؾت ثِّب زض ؾغح پٌیط تَؾؼِ زازُ قس. ًتبیح  تَؾظ ؾَضاخ قسُ اقغبلگیطی هؿبحت  ثیٌبیی ثطای اًساظُ

یه اثعاض وٌتطل ویفیت زض تَلیس پٌیط اؾتفبزُ  ػٌَاى ثِتَاى اظ ایي ضٍـ  ًكبى زاز وِ هی 3ٍ ضاگیَؾبًَ 2، اهٌتبل1ّبی چساض ثطای پٌیط

ٍ  4ّبی ٌّسؾی ذطزُ پٌیط ی هبقیي ثیٌبیی ثطای تكریم ٍیػگیّوچٌیي اؾتفبزُ اظ فٌبٍض .(Caccamo et al., 2004) وطز

 Rajbhandari and) اؾتگعاضـ قسُ  5ضٍی ؾغح پٌیط تَؾظ وطیؿتبل لاوتبت ولؿین قسُ اقغبلگیطی هؿبحت  اًساظُ

Kindstedt, 2005; Röck et al., 2008). 

ّبی تدبضی  زٍ ًَع قیط ثع اؾتطیلیعُ قسُ فطازهب ثب هبضن قیویبییّبی فیعیىی ٍ زض پػٍّكی ذَال اضگبًَلپتیه ٍ هكرهِ

ثبض ثِ هست  ضٍظ یه 31ّب زض ضٍظ ذطیس ٍ ّط ّبی هَضز ثطضؾی زض زهبی هحیظ ًگْساضی ٍ آظهبیفًوًَِهرتلف ضا اضظیبثی وطزًس. 

زاض زض ٍیؿىَظیتِ ّط زٍ ًوًَِ ضا ًكبى زازًس. زض عی ایي ثطضؾی هیعاى  ًتبیح افعایف هؼٌی قف هبُ اًدبم قسًس.

( 2111ضًت ٍ ّوىبضاى )ٍ. لا(Dmytrów et al., 2010)یبفتزاض ثطای ّط زٍ ًوًَِ افعایف هؼٌی عَض ثِفَضفَضال  هتیلّیسضٍوؿی

 .(Laurent et al., 2010)وطزًسِ پطزاظـ تهَیط ثطضؾی ضا ثب اؾتفبزُ اظ خؼج قسُ پرتِتغییطات ضًگ ثطای لَثیبی 

ًَع گلاثی زاضای زٍ خٌؽ ًط ٍ هبزُ  ایي .اضائِ قسُ اؾت يیهبق ییٌبیثب ثذَقجَ ی گلاث تیخٌؿ میتكرزض پػٍّكی ضٍقی ثطای 

، ّب ٍیػگیلجل اظ اؾترطاج  گطفتِ قس. CCD هؼغط تَؾظ زٍضثیي ّبی گلاثیذَقجَ، تهبٍیطی اظ  ّبی گلاثیتكریم  ثطای اؾت.

ضًگی ٍ هحیظ ٍ هؿبحت ًبحیِ پبییي گلاثی ثِ ضٍـ پطزاظـ  ّبی ٍیػگی اظ لجیل حصف ًَیع اًدبم قس. ّب پطزاظـ پیفثؼضی 

                                                             
1 Cheddar cheese 
2 Emmental 
3 Ragusano 
4
 Cheese shred 

5 Calcium lactate crystal 
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. زض ایي تحمیك قَز هیترویي ظزُ  قسُ هكرمهؿبحت ٍ ًبحیِ  هؼغط تَؾظ ّبی گلاثی یخٌؿ لاتیتوب ٍ ؛تهَیط اؾترطاج قسًس

 ًط یگلاث تَاًس هیضٍـ  يیا زّس هیًكبى  حیًتب ثَز. %82.2ًوًَِ اؾتفبزُ قس وِ زضخِ تكریم آى  ػٌَاى ثِگلاثی هؼغط  128 اظ

 .(Ma and Ying, 2006) زّس میتكر یثب زلت ذَث هبزُ ضاٍ 

 بیىی الکتزیکی

ّبی ثیٌی الىتطیىی ثط اؾت. اؾبؼ ؾیؿتن قسُ یعطاحؾیؿتن ثیٌی الىتطیىی ثطای وٌتطل ویفیت هحهَلات ذبم ٍ فطآٍضی قسُ 

 ;Hall, 1990; Röck et al., 2008)ضؾس  آى ثِ ثیف اظ ؾِ زِّ لجل هی یسایفپّبی گبظی اؾت وِ لسهت پبیِ حؿگط

Schiffman and Pearce, 2003).  قَز. ثیٌی  ظ ؾغح ًوًَِ ثِ اعطاف پطاوٌسُ هیّبی فطاضی ّؿتٌس وِ ا هَلىَل زضٍالغثَّب

وٌس. لصا اظ ایي ٍؾیلِ ثطای  ؾبظی هی ، هبًٌس اًؿبى ٍ حیَاى ضا قجی1ِّبی ثیَلَغیىی ؾیؿتن ثعاضی اؾت وِ اظ حؽ ثَیبییالىتطیىی ا

ی  ثطزاضی، ؾبهبًِ ی ًوًَِ اظ ؾِ ثرف قبهل ؾبهبًِ ّبی ثیٌی الىتطیىی هؼوَلاً زؾتگبُ. قَز پیچیسُ اؾتفبزُ هی یّب ثَتكریم 

وبض  ی تطیي ػَاهل تأثیطگصاض زض ًتیدِ گیطی یىی اظ هْن ی ًوًَِ ؾبهبًِّب تكىیل قسُ اؾت.  ی پطزاظـ زازُ تكریم ٍ ؾبهبًِ

 .ثبقس یه زؾتگبُ ثیٌی الىتطیىی هی

 فبظ یىطٍه، 3، فضبی فَلبًی اؾتبتیه2ّبی تهفیِ ٍ حجؽ وطزى طای ّسایت تطویجبت فطاض هَخَز زض فضبی ثبلای ًوًَِ اظ ضٍـث

وبض ضفتِ زض ثیٌی  تطیي حؿگطّبی ثِ ، ّوبى حؿگطّب ّؿتٌس. اظ هْنزٌّسُ یمتكرقَز. لؿوت  ٍ غیطُ اؾتفبزُ هی 4خبهس

ٍ حؿگط  (BAW) 7ای ، هَج نَتی تَزُ(MOS) 6اوؿیس فلعی ّبزی یوًِحؿگط ، 5ٍاى ثِ حؿگطّبی پلیوط ّبزی الىتطیىی، هی

ی ؾطاهیىی پَقیسُ  ایي حؿگطّب اظ یه هبزُ ؛ وِثبقس هی MOSاقبضُ وطز. یىی اظ پطوبضثطزتطیي ایي حؿگطّب، اظ ًَع  8ًَضی

ّبی اوؿبیف ضا زض  ، تكىیل قسُ اؾت. تغییط هَاز فطاض، ٍاوٌف9هبًٌس اوؿیس للغ ّبزی ًیوِقسُ ثب یه فیلن ًبظن اظ اوؿیس فلع 

 .(Jha, 2010)قَز  ت تغییط همبٍهت ػجَضی اظ حؿگط هی، هَخیدًِتؾغح حؿگط ؾجت قسُ وِ زض 

پطزاظـ  قًَس. پیف ّبیی ثجت هی ؾیگٌبل نَضت ثِزّس،  ّبیی وِ حؿگطّب ثب ػٌبنط ٍ تطویجبت هَخَز زض فضبی ًوًَِ هیٍاوٌف

وٌس  آهبزُ هی 11آًبلیعّبی تكریم الگَّبی هَضز ًیبظ اظ پبؾد حؿگطّب اؾترطاج وطزُ ٍ اعلاػبت لاظم ضا ثطای  ٍیػگی

                                                             
1 Biological Systems 
2 Purge and Trap 
3
 Static Headspace 

4 Solid-phase micro 
5 Conducting Polymer 
6 Metal Oxide Sensor 
7 Bulk Acoustic Wave 
8 Optical Sensor 
9
 Tin Oxide 

10 Pattern Recognition Analysis 
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(Schiffman and Pearce, 2003)1ّبی انلی ّبی آًبلیع الگَ، آًبلیع هؤلفِ . پط وبضثطزتطیي ضٍـ (PCA) ِ2ّبی ههٌَػیٍ قجى 

(ANN) ثبقس.  هیPCA، ِّب ٍ  وبّف پیچیسگی زازُ یؾَ ثِّب ثب حطوت  پیچیسگی عیفی اظ زازُای ثطای وبّف زضخِ  ٍؾیل

 .ّب اؾت هؤلفِ تطیي یتپطاّواًتربة 

ى همبٍهت الىتطیىی حؿگط قَز وِ زض اثط آ تغییطاتی زض ٍضؼیت حؿگط ایدبز هیوكس، ای ضا ثَ هیثیٌی الىتطیىی ضایحِ وِ یٌّگبه

ّط یه  اظآًدبوِقَز.  فطؾتبزُ هی 3تط ثِ یه الگَضیتن تكریم الگَ آًبلیعّبی زلیكوٌس. تغییطات همبٍهت الىتطیىی ثطای  تغییط هی

ّبی  وٌس. زازُ طای ّط ضایحِ ایدبز هیای زاضز ّط حؿگط یه الگَی ثَ ث گطّبی ٍالغ زض آضایِ، ٍاوٌف ٍیػُیه اظ حؿ

گیطز.  َیبیی اؾت، هَضز اؾتفبزُ لطاض هیثطای آهَظـ هبقیي ث یبظهَضزًزازُ وِ حؿگطّب ثطای ایدبز یه پبیگبُ  اظ قسُ یآٍض خوغ

 ّبی تكریم الگَ، وٌٌس. تىٌیه ثٌسی اؾتفبزُ هی قٌبؾبیی ٍ زؾتِ ّبی تكریم الگَ اظ ایي اعلاػبت ثطای اًدبم ػولیبت الگَضیتن

ّبی پطلسضتی اظ اعلاػبت  ی حؿگط ضا ثِ هدوَػِ آضایِیل وطزُ ٍ تغییطات همبٍهتی اعلاػبت زضیبفت قسُ اظ حؿگط ضا تدعیِ ٍ تحل

ّبی گًَبگَى، اًدبم  تَاًس ثطای قٌبؾبیی تطویجبت ضایحِ ح آًبلیع الگَ، ثیٌی الىتطیىی هیوٌٌس. ثب اًتربة ضٍـ نحی تجسیل هی

 .(Cho and Kang, 2011) آیس ثِ وبضّبی ًبقٌبذتِ  ثٌسی ضایحِ بلیعّبی ازضاوی اٍلیِ ٍ حتی زؾتِآً

 کاربزد بیىی الکتزیکی در ارسیابی کیفیت

َاى ثِ ػولیبت، تبظگی ٍ ت ّبی آى هیاؾت. اظ وبضثطز قسُ یعطاحثیٌی الىتطیىی ثطای وٌتطل ویفیت هحهَلات ذبم ٍ فطآٍضی قسُ 

. یىی زیگط اظ (Schaller et al., 1998)ّبی هیىطٍثی ٍ غیطُ اقبضُ وطز  پبتَغى تكریمضقس، ًظبضت، ثطضؾی ػوط نسف، 

ًوًَِ اؾت  ؾبظی آهبزُثطای تكریم فؿبز هیىطٍثی ثسٍى ًیبظ ثِ  غؾطیگیطی  ىتطیىی زض نٌبیغ غصایی وِ اًساظُوبضثطزّبی ثیٌی ال

(GuÐrún Ólafsdóttir et al., 2002)لىتطٍقیویبیی گبظ . ثیٌی الىتطیىی هجتٌی ثط ؾٌؿَضّبی ا(CO,SO2وNH3) ثطای ًظبضت

حؿبؾیت ؾٌؿَض ًؿجت ثِ تطویجبت هرتلف  .(Qingzhu, 2003)اؾت گطفتِ لطاض  اؾتفبزُّبی هرتلف اظ هبّی هَضز  تبظگی گًَِ

 GuÐrún)زّس  اًس، هیتكىیل یبفتِ NH3پبؾد ثبلایی ثِ هَازی وِ اظ الىل ٍ  COهتفبٍت اؾت. ثطای هثبل، ؾٌؿَض 

Ólafsdóttir et al., 2002). ُّبی ولاؾیه ثطای اضظیبثی تبظگی ٍ  َضّبی الىتطٍقیویبیی ٍ ًتبیح ضٍـّبی حبنل اظ ؾٌؿ زاز

 يیٍ تدعیِ ٍ تحلیل حؿی، ثطای  وبپل TVBگیطی  هثبل اًساظُ ػٌَاى ثِزاقتٌس.  ثبّنهیعاى فؿبز غصاّبی زضیبیی ضاثغِ ذَثی 

(capelin)، (Olafsdottir et al., 1997; Guõrún Ólafsdóttir and Kristbergsson, 2006)، ُیهبّ قب (Olafsdottir et 

al., 1997)  هیگَی وبهل ٍ(Olafsdottir et al., 1998) زّس  ضا ًكبى هی هبقیي ثَیبیی ٍاضُ عطح 2قىل  تَاى اقبضُ وطز. زضهی

 زّس. ضا ًكبى هی گطفتي اظ ًوًَِ هیگَ آظهَىهبقیي ثَیبیی زض حبل  3قىل  ٍ زض

                                                             
1 Principal Components Analysis 
2
 Artificial Neural Networks 

3 Pattern Recognition Techniques 
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 ماشیه بًیایی در حال تست گزفته اس میگً -3شکل                          ماشیه بًیایی يارٌ طزح -2شکل                      

ثٌسی وطزى ضٍغي زاضای تطویت فٌَلی ٍ فبلس تطویت فٌَلی ٍ ؾٌؿَض اوؿیس فلع خْت زؾتِ 6 زض تحمیمی اظ یه ثیٌی الىتطیىی ثب

ثب آًبلیعّبی  ذَثی ثًِكبى زاز ضٍـ هرطة آى  ّب آىّوچٌیي ٍضؼیت اوؿیساؾیَى ضٍغي ضا هَضز ثطضؾی لطاض زازًس وِ ًتبیح 

 قسُ شذیطُّبی  هطؽثطای ثطضؾی ترن . زض پػٍّكی اظ ؾیؿتن ثیٌی الىتطیىی(Lerma-García et al., 2009)قسؾٌؿَضی هطتجظ 

وِ ثب قجىِ ػهجی تطویت قسُ ثَزًس،  PCAقس، ثب اؾتفبزُ اظ الگَضیتن  ًگْساضی هی ّبی هرتلف وِ زض زهبی اتبق زض هست ظهبى

 .(Baldwin et al., 2011)زازیح لبثل تَخْی ضا ًكبى بًت

ّب وِ ًكبًِ تغییطات ًَػی  ّب ٍ آهیي ّب، وطثًَیل گیطی شضات ثربض قبهل الىلی هبّی، ذبنیت تبظگی تَؾظ اًساظُثطا یيّوچٌ

غلظت زض ظهبى اؾت، تحت قطایظ ًگْساضی ذبل ثب اؾتفبزُ اظ ؾٌؿَضّبی آهپطٍهتطیه تَاًؿت ًتبیح ضضبیت ثركی ضا ًكبى 

 .(Wilson and Baietto, 2011)زّس

ثط اؾبؼ  یىیالىتطثٌسی پٌیط پىَضیٌَ ثب تَخِ ثِ ظهبى ثلَؽ اؾتفبزُ گطزیس. ثیٌی  میمی اظ ثیٌی الىتطیىی ثطای زضخِزض تح

 PCAاًدبم قس ٍ ًتبیح ًكبى زاز وِ اؾتفبزُ اظ ضٍـ  PCA  ٍANNّب اظ  هْیب قس. تحلیل زازُ MOSای اظ قف حؿگط هدوَػِ

، اؾتفبزُ 1عَل ثلَؽ پٌیط آثی زاًوبضوی . ّوچٌیي زض تحمیمی ثطای ثطضؾی تغییطات زض(Cevoli et al., 2011)زاضز ػولىطز ثْتطی 

ّبی زضیبفت قسُ اظ حؿگطّب ظهبًی وِ زض توبؼ ثب  ّبی پبؾد ، گعاضـ قسُ اؾت. ٍیػگیMOSاظ ثیٌی الىتطیىی ثب حؿگطّبی 

ی تَاًبیی  زٌّسُ غبی ون زض ًتبیح ثسؾت آهسُ، ًكبىهسل قس. ذ 2هتغیطُ ًوًَِ لطاض زاقتٌس، ثب اؾتفبزُ اظ آًبلیع چٌس فضبی فَلبًی

ؾبهبًِ، ثطای تكریم پٌیط  هكبثِ اظ ایي ّبیی . زض پػٍّف(Trihaas et al., 2005)ثبقس  هَضز هی ثبلای ثیٌی الىتطیىی زض ایي

ٍ تكریم هٌكأ خغطافیبیی پٌیط  3زاضی ٍ هٌكأ خغطافیبیی تَلیس، ثطضؾی هبًسگبضی پٌیط وطیكٌعا ًگِ ظهبى هستاهٌتبل ثط هجٌبی 

 .(Benedetti and Mannino, 2007; Benedetti et al., 2005; Gursoy et al., 2009) اؾتفبزُ قسُ اؾت 4آؾیبگَ

                                                             
1 Danish Blue Cheese 
2 Multivariate Analysis 
3
 Crescenza Cheese 

4 Asiago Cheese 
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 MOSاظ حؿگط  ؾبهبًِّبی اًجِ هَضز اؾتفبزُ لطاض گطفت. ایي  ٍ اذتلاف ثیي هیَُ یثٌس زؾتِثیٌی الىتطیىی ثطای زض پػٍّكی اظ 

ّب ٍ اذتلافكبى زض هطاحل ضؾیسگی ٍ اًساظُ هیَُ اؾتفبزُ قس. ًتبیح ایي آظهبیف ثب وطٍهبتَگطافی گبظی هَضز همبیؿِ  ثطای ٍاضیتِ

فطًگی اظ ؾٌؿَض  . ّوچٌیي ثطای گَخِ(Baldwin et al., 2011)زاقتلىتطیىی زض پػٍّف ضا زض پی لطاض گطفت ٍ ثطتطی ثیٌی ا

ّب گعاضـ  ی ایي ضٍـ ًؿجت ثِ ؾبیط ضٍـثطتط ّب ثب قطایظ اًجبضـ هتفبٍت )ضؾیسُ ٍ ذبم( اؾتفبزُ قس ٍ گَخِ خْت توبیعپلیوطی 

 .(Baldwin et al., 2011)قس 

 سبان الکتزیکی 

زض حَظُ نٌبیغ غصایی، اضائِ قسُ  ٍیػُ ثِزض زِّ اذیط تحمیمبت ظیبزی ثطای ثیبى اؾتفبزُ اظ ضٍـ خسیسی ثِ ًبم ظثبى الىتطیىی 

ّبی پیچیسُ ّؿتٌس ٍ  تَنیف ًوًَِ هٌظَض ثِّبی پطزاظـ ووَهتطیه ای اظ حؿگطّبی هتهل ثِ ضٍـ اؾت. ایي ٍؾبیل آضایِ

اثعاض تحلیلی ثطای ایدبز حؽ ههٌَػی چكبیی ثیبى گطزًس. ظثبى الىتطیىی یب هبقیي چكبیی یه اثعاض تحلیلی  ػٌَاى ثِتَاًٌس  هی

همغؼی ثِ تطویجبت هرتلف ٍ ثب حؿبؾیت  یطاًتربثیغتب حسٍزی  یطاذتهبنیغای هتكىل اظ حؿگطّبی قیویبیی  قبهل آضایِ

. (IVP, 2004)اؾت ّب ّوطاُ  چٌس هتغیطُ ثطای تحلیل زازُ یثبقس وِ ثب یه ضٍـ هٌبؾت تكریم الگَ یب ٍاؾٌد هحلَل هی

لبثل تَخْی اظ  عَض ثِؾبهبًِ چكبیی ههٌَػی زض همبیؿِ ثب ؾبهبًِ چكبیی اًؿبى زاضای یه حؽ ههٌَػی شٌّی ًیؿت ٍ ٌَّظ 

 یحًتبّب زض وبضثطزّبی گًَبگَى ثطضؾی ویفی هَاز غصایی ّوجؿتگی ذَثی ثب  اهب ایي ؾبهبًِ؛ عؼن فبنلِ ظیبزی زاضزحؽ عجیؼی 

 .(Ghasemi-Varnamkhasti et al., 2010)اًس تؿت پبًل ًكبى زازُ

وٌٌس، اؾتفبزُ ض وِ پؽ اظ تجریط ضایحِ تَلیس هیتطویجبت فطا اظخولِ، قسُ حلتَاًس ثطای تكریم اًَاع تطویجبت  الىتطیىی هیظثبى 

قَز  اؾتفبزُ هی ًیع ثٌسی ٍ تؼییي ووی غلظت تطویجبت هرتلف ثطای تكریم، عجمِ (. ّوچٌیيؾوت ضاؾت -5 قَز )قىل هی

(Ghasemi-Varnamkhasti et al., 2010)ِّبی حؿگط هَضز اؾتفبزُ زض عطاحی ظثبى الىتطیىی، گؿتطُ ٍؾیؼی  . ثب تَخِ ثِ آضای

اظ حؿگطّب هبًٌس حؿگطّبی الىتطٍقیویبیی )پتبًؿیَهتطی، ٍلتبهتطی، آهپطهتطی، ایوپسیوتطی ٍ وٌساوتیوتطی(، حؿگطّبی ًَضی، 

 Cabral et al., 2009; Ciosek and) اًس لطاضگطفتِحؿگطّبی خطهی ٍ حؿگطّبی آًعیوی )حؿگطّبی ظیؿتی( هَضز اؾتفبزُ 

Wróblewski, 2007; Krantz-Rülcker et al., 2001; Paolesse et al., 2008; Scampicchio et al., 2008; Winquist, 

2008).  

ؿبى هیّبیّبی ظثبى الىتطیىی زاضای هعیتؾبهبًِ قَز ٍ  ذؿتِ ٍ آلَزُ ًوی وِ ایي اظخولِثبقٌس  ی ًؿجت ثِ ؾبهبًِ چكبیی اً

ّبی هضط ٍ ؾوی هَضز اؾتفبزُ لطاض گیطًس. ػلاٍُ ثط ایي، یىی اظ  ًَِّب حتی ًوتَاًٌس ثطای حؽ گؿتطُ ٍؾیؼی اظ ًوًَِ هی

ثبقس ظیطا ؾبهبًِ چكبیی  ّبی ذبل تَؾظ آى هی ثطذی اظ عؼن قٌبؾبیی ثَزى یطلبثلغهكىلات هطتجظ ثب حؽ چكبیی اًؿبى 

 ؾبهبًِ ثَیبیی آى تَؾؼِ ًیبفتِ اؾت، اهب ظثبى الىتطیىی ثِ ذبعط حؿبؾیت ثبلاتط، ایي هكىل هطتفغ قسُ اؾت اًساظُاًؿبى ثِ 

 .(Escuder-Gilabert and Peris, 2010) (4)قىل 
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گطی هتفبٍت، اثعاض  ای اظ حؿگطّبی قیویبیی ثب اًتربة ذَزوبض، آضایِ یطگ ًوًَِیه ظثبى الىتطیىی اظ چْبض ثرف تكىیل قسُ اؾت: 

-Ghasemi)اؾت پطزاظـ ؾیگٌبل ٍ ًتبیح ثِ زؾت آهسُ  هٌظَض ثِثب الگَضیتن هٌبؾت  افعاض ًطمگیطی ؾیگٌبل ٍ زض ًْبیت اًساظُ

Varnamkhasti et al., 2010). قًَس. ایي ّبی ذبم ثجت ٍ شذیطُ هی زازُ نَضت ثِّبی ثِ زؾت آهسُ اثتسا زض ضایبًِ  ؾیگٌبل

ؾبظی ثِ قىل لبثل اؾتفبزُ تَؾظ  گیطی، ًطهبل ّبی هیبًگیي قًَس ثِ ایي هؼٌی وِ ثب اؾتفبزُ اظ ضٍـ پطزاظـ ّب ثبیس پیف زازُ

ِ ظثبى الىتطیىی ّبی ؾبهبً خْت تحلیل زازُ ثب ؾطپطؾت نَضت ثِوبٍی  زُّبی ظیبزی ثطای زا . ضٍـیٌسزضآافعاضّبی تحلیل  ًطم

ٍ قجىِ ػهجی ههٌَػی (LDA)، تحلیل تفىیه ذغی (PLS) یخعئثبقٌس. زض ایي ضاؾتب، ووتطیي هطثؼبت  لبثل اؾتفبزُ هی

(ANN) ُوٌس. ضًٍس ایي هطاحل ضا ثیبى هی ؾوت چپ، -5قىل  زض اًس. اؾتفبزُ قس 

 

 َاريوذ تست گزفته ي استخزاج دادٌ -4شکل 

 

 )سمت چپ( تفايت بیه سبان بیًلًصیکی ي سبان الکتزیکیي  سمت راست() کتزیکی در تزکیبات فزارکاربزد سبان ال -5شکل       
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گیطًس، زض حبلی وِ هَاز خبهس لجل  تغییطی هَضز آظهبیف لطاض هی گًَِ یچّهؿتمین ٍ ثسٍى  عَض ثِّبی هبیغ  زض ظثبى الىتطیىی ًوًَِ

، قیط، ذویط ؾَیب ٍ یهؼسً آةهبیغ زضآیٌس. هعُ هَاز غصایی هبًٌس هبءالكؼیط، لَُْ،  نَضت ثِگیطی ثبیس زض یه حلال  اظ اًساظُ

 ظثبى وٌس. سی ثطای ثیبى حؿی اًؿبى فطاّن هیّبی چكبیی ثیبى گطزز وِ هؼیبض هفی ویفی ثب اؾتفبزُ اظ ؾٌؿَض نَضت ثِؾجعیدبت 

اثجبت ضؾبًسُ اؾت. ایي فٌبٍضی ثِ زلیل وبضایی ثبلا، ؾطػت ثبلا الىتطیىی پتبًؿیل ذَز ضا زض اضظیبثی انبلت اًَاع هرتلف غصاّب ثِ 

 ,.Apetrei et al., 2005; Dias et al., 2008a, 2009b; Parra et al., 2006; Pigani et al)ثبقس  ٍ ّعیٌِ ون هَضز تَخِ هی

2008; Rodríguez-Méndez et al., 2008). 

 کاربزد سبان الکتزیکی در ارسیابی کیفیت

زض پػٍّكی اظ ظثبى الىتطیىی هجتٌی ثط حؿگطّبی پتبًؿَهتطی حبلت خبهس ثب زٍ ٍاحس غكبی پلیوطی ثطای تكریم تملت زض قیط 

ٍ اػتجبضؾٌدی( اظ  یثٌس عجمِ% ثطای 87% ٍ 97لبثلیت ضضبیت ثركی ) LDAبم گبٍ اؾتفبزُ ًوَزًس. ًتبیح تحلیل ثب ذبم ثع ثب قیط ذ

ههطف ضا تَؾؼِ زازًس. ثبض  پتبًؿَهتطی یه ّبی الىتطیىی . زض پػٍّف زیگط اظ ظثب(Dias et al., 2009)زازایي ضٍـ ضا ًكبى 

هؽ ٍ  ّبی ّبی هرتلف )الىتطٍز آثی ثَز. ایي هبقیي زض تكریم عؼنپطٍؾیبى  قسُ انلاحقبهل الىتطٍزّبی  ّب آىحؿگطّبی 

قیط پبؾتَضیعُ ثب  ّبی ًوًَِقیط تملت قسُ ثب پطاوؿیس ّیسضٍغى ٍ ّوچٌیي تفىیه  ّبیثطای تكریم ًوًَِ علای پطٍؾیبى آثی(،

. زض هَضز تدعیِ ٍ تحلیل (Paixão and Bertotti, 2009) علا ٍ علای پطٍؾیبى آثی( وبضآهس ثَزّبی  هرتلف )الىتطٍز ّبی یٌسفطآ

قَز وِ هوىي  ة هیؾغح الىتطٍز خص ظیبزی اظ هَاز آلی قیط تَؾظههطف هْن اؾت ظیطا همساض  ثبض یه  ؾبذت حؿگطّبیقیط، 

 ثیط ثگصاضز.بؾد ٍلتبهتطی تأاؾت ثط پ

ّبی پبیِ وطثٌی انلاح  ّبی گیبّی قبهل اؾتفبزُ الىتطٍز سیسی ضا ثطای تدعیِ ٍ تحلیل ضٍغي( ضٍـ خ2115ٍ ّوىبضاى ) آپتطی

ّبی  هجٌب زض هحلَل  غيالىتطٍزّبی ضٍ فطٍثطزىّبی ٍلتبهتطی وِ پؽ اظ  ػلاهت  س.ق قسُ ثَز وِ زض آى ضٍغي اثتسا هرلَط هی

تحلیل قس. ًتبیح ًكبى زاز وِ ایي ضٍـ لبزض اؾت ضٍغي ظیتَى ٍ ضٍغي زاًِ  PCAالىتطٍلیتی هرتلف ثِ زؾت آهسُ ثَز ثِ ضٍـ 

زیبظ ٍ  (Apetrei et al., 2005) زّسّبی هرتلف ضا تویع  ٍ ثب ویفیت)ضٍغي شضت ٍ آفتبثگطزاى( ضا ٍ ّوچٌیي ضٍغي ظیتَى 

ّبی  الىتطٍز پتبًؿَهتطی حبلت خبهس ثب غكبء پلیوطی ثطای توبیع ػؿل تدبضی اظ پطٍفبیل 21ای قبهل  ( آضای2118ِّوىبضاى )

ٍ تحلیل تفىیه ذغی  PCAّبی تحلیلی هَضز اؾتفبزُ زض ایي تحمیك،  ٍ هَضز اضظیبثی لطاض زازًس. ضٍـ هرتلف زیگط ضا ؾبذتِ

(LDA)  ثطای ٍاؾٌدی ٍ اػتجبض ؾٌدی( زض 72% ٍ 84ثَز. هكبّسُ قس وِ ظثبى الىتطیىی زاضای یه ثبظزُ هؼمَل )ثِ تطتیت %

 .(Dias et al., 2008) ثبقس هی ّب ًوًَِ یثٌس عجمِ
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 گیزی وتیجٍ

ّبی غیط هرطة هبقیي ثیٌبیی، ثیٌی الىتطیىی ٍ ظثبى  زض ایي همبلِ ؾؼی ثط ایي ثَز وِ ثركی اظ تحمیمبتی وِ زض ظهیٌِ ضٍـ

ّب اقبضُ هطٍضی وَتبُ ٍ ثیبى وبض ایي ضٍـ نَضت ثِ گطفتِ اًدبمالىتطیىی خْت اضظیبثی ویفیت هحهَلات وكبٍضظی ٍ هَاز غصایی 

ّبی غیط هرطة زض  ّب ثیبًگط ایي هؿئلِ اؾت وِ ضٍـ اضائِ ٍ ثطضؾی قَز. ًتبیح ایي پػٍّف  یي پػٍّفقَز ٍ ؾپؽ ًتبیح ا

ظ زُ ٍ ثِ زلیل ثطذَضزاضی اّبی اًؿبًی ٍ هرطة ًجَ ٍ هَاز غصایی، لبثل لیبؼ ثب ضٍـ اضظیبثی ویفیت هحهَلات وكبٍضظی

ی التهبزی ٍ زذیل ًجَزى وبضثط زض نٌؼت خبیگبُ ثْتطی پیسا وطزُ اؾت. ثب تَخِ  ، ؾطػت ٍ زلت ثبلا، نطفِّبیی ّوچَىٍیػگی

ثط ثَزُ ٍ تدْیعات  یل ٍخَز ؾٌؿَضّب، پطّعیٌِ ٍ ظهبىثِ ایٌىِ ثیٌی الىتطیىی ٍ ظثبى الىتطیىی، ًؿجت ثِ هبقیي ثیٌبیی ثِ زل

ضظیبثی غیط هرطة ویفیت هحهَلات وكبٍضظی ٍ هَاز غصایی هبقیي ثیٌبیی ًؿجت ثِ ثیٌی الىتطیه ٍ ثیكتطی ًیبظ زاضز لصا زض ا

زّس. اظ عطفی ظثبى الىتطیىی  ی ضا هَضز تدعیِ ٍ تحلیل لطاض هیهبقیي ثیٌبیی ذَال ظبّط ّطچٌسظثبى الىتطیىی اضخحیت زاضز 

ذهَل زض قطایغی وِ فمظ اعلاػبت ویفی هَضز ًیبظ اؾت، ثؿیبض  ثِطای اضظیبثی ویفی هَاز غصایی، ث وبضثطپؿٌسؾطیغ ٍ یه اثعاض 

ّب زض  ضٍـّب، تَؾؼِ ایي  ؾی ًتبیح حبنل اظ پػٍّفثب تَخِ ثِ ثطض .(Escuder-Gilabert and Peris, 2010)اؾت  یسٍاضوٌٌسُاه

ب هبًغ انلی زض تٌْایطاى ثب تَخِ ثِ اّویت آى زض وبّف ضبیؼبت ٍ وٌتطل هحهَلات وكبٍضظی ٍ هَاز غصایی اهطی ضطٍضی اؾت. 

ّب  هبلی اؾت. ؾیؿتنّبی  ّبی خسیس ثطای اضظیبثی ویفیت ٍ تبظگی هَاز غصایی ٍ هحهَلات وكبٍضظی، هحسٍزیت اؾتفبزُ اظ تىٌیه

 پصیطـ آى، لبثل اؾتفبزُ ًیؿت. یطلبثلغّبی  وبضثطزّبی ثبلمَُ، ثِ زلیل ّعیٌِثؿیبضی اظ  ٌَّظ زض
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