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 چکیده

توان به ارزیابی کیفیت یع, کم هزینه و غیرمخرب است که با استفاده از این فناوری میماشین بینایی یک روشی سر

مواد غذایی مانند میوه، گوشت قرمز، ماهی، آبمیوه، سیزیجات و گوشت مرغ پرداخت. به کمک ماشین بینایی و 

( و همچنین رنگ های ظاهری گوشت مانند رنگ و چربی بین عضلانی )ماربلینگتوان ویژگیپردازش تصویر می

باشند. در این مقاله به بررسی ها برای تعیین کیفیت گوشت لازم میچربی در گوشت را تشخیص داد که این ویژگی

های گوشت گیری ویژگیفناوری ماشین بینایی و پردازش تصویر و تحقیقات انجام گرفته در این راستا برای اندازه

 ربلینگ پرداخته شده است.مانند رنگ گوشت و تخمین میزان چربی و ما

 

 کیفیت، گوشت، ماشین بینایی، پردازش تصویر :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

گوشت و محصولات مرتبط با آن با توجه به ویژگی هایی که مصرف کنندگان انتظار دارند ارزش تجاری متفاوتی 

آب، چربی، پروتئین وعناصر ریز کند. ترکیبات اصلی گوشت، دارد. گوشت نقش مهمی در رژیم غذایی انسان ایفا می

ها در گوشت سلامتی، آبدار بودن و عطر و طعم است. معمولا مهمترین ویژگی .(Williamson, 2005)باشد مغذی می

های مورفولوژیکی نیز ویژگی و 4باشد در حالی که ماربلینگکیقیت در گوشت می  های اصلیرنگ و بافت شاخص

باشد. ماشین بینایی دارای ماشین بینایی روشی سریع، کم هزینه و غیرمخرب می .  (Warriss) اهمیت بسزایی دارند

باشد و  در این راستا استفاده از فناوری پردازش و تجزیه و تحلیل پتانسیل بالایی برای ارزیابی کیفیت گوشت می

در دو دهه   دهد.ن تواند مشخصات پیچیده هندسی، رنگ و خواص بافتی نمونه گوشت را به خوبی نشاتصویر می

اخیر، در برخی از کشورهای توسعه یافته از فناوری تجزیه و تحلیل تصویر برای ارزیابی کیفیت گوشت خوک، گاو 

و بره استفاده شده است که این موارد شامل تخمین مقدار چربی عضلانی در قسمت دنده گاو، ارزیابی درصد 
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کنترل میزان چربی گوشت قرمز جهت جلوگیری از بروز ماربلینگ و درجه رنگ در گوشت گاو  و همچنین 

باشد. همچنین فناوری آنالیز  بافت تصویر نیز در پیش بینی مقدار چربی استفاده های قلبی و عروقی میبیماری

  33-33در این روش معمولا از یک دوربین برای گرفتن تصویرکه در فاصله عمودی  .(Chandraratne, 2003)شود می

شود باشد، استفاده میگیرد، و یک منبع نور که اغلب از نور تک رنگ فلورسنت میمتر از نمونه قرار میسانتی

(Girolami, 2013).  گیرد تهیه تصویر اولین گام در ماشین بینایی است که توسط دوربین صورت می(Valous, 2009)  

اصولا پردازش  .شودزیه و تحلیل استفاده میو برای استخراج ویژگی و تج دومین مرحله است  و پردازش تصویر

تصویر از سه سطح تشکیل شده که عبارتند از: پیش پردازش که با حذف اعوجاج و نویز باعث افزایش کیفیت 

شود، پردازش سطح متوسط که عمدتا شامل بخش بندی منطقه مورد نظر از تصویر است و پردازش سطح تصویر می

 ,Brosnan, 2004;Du)های آن است نظر و ایجاد یک مدل پیش بینی از ویژگی بالا شامل توصیف منطقه مورد

و عموما مراحل آخر شامل استخراج ویژگی و طبقه   بندی شامل حذف پس زمینه از تصویر اصلی استبخش.(2004

ت های آماری این کار صورو یا روش 1, منطق فازی3، ماشین بردار پشتیبان2بندی است که توسط شبکه عصبی

توان با ماشین بینایی و پردازش تصویر بدست آورد های مهم گوشت را که میبرخی از  ویژگی .( Du, 2006)گیرد می

 اند.در زیر توضیح داده شده

 

 رنگ 

در قابل قبول بودن محصول از سوی مصرف   های حسی است کهدر مورد گوشت، رنگ یکی از مهم ترین ویژگی

 ,Mancini, 2005;Mitsumoto, 2005;Mancini)کند ش مهمی در تصمیم گیری خرید بازی میگذارد و نقکننده تاثیر می

مصرف کننده اغلب به ارتباط رنگ با عطر، طعم، ایمنی، زمان ذخیره سازی یا تازگی، ارزش غذایی و سطح  .(2005

واد غذایی  تشخیص رضایتمندی معتقد است. رنگ اجازه می دهد تا ناهنجاری های خاص و یا هرگونه نقص در م

داده شود و در نهایت مصرف کننده از تنوع رنگ به عنوان شاخص طراوت، سلامت و بی خطر بودن مواد غذایی از 

در حال حاضر رنگ مواد غذایی با استفاده از  .( Abdullah, 2004;Hatcher, 2004;Du, 2004) کندجمله گوشت استفاده 

گ است که توسط کمیسیون بین د که  یک استاندارد بین المللی برای رنشوگیری میاندازه  CIElabفضای رنگی 

نشان دهنده میزان روشنایی، که دامنه آن از  * Lدر این فضای رنگی  به تصویب رسید.  4391در سال   (CIE) المللی

باشد که دامنه دی میزر نیز نشان دهنده میزان    * bنشان دهنده میزان قرمزی و    *aو ( ) از سیاه به سفید433تا  3

های طیفی اولیه قرمز، سبز و آبی هر رنگ به صورت مولفه RGBباشد در فضای رنگی می  423تا  -423ها از آن

شود. این مدل مبتنی بر سیستم مختصات دکارتی است. زیر فضای رنگی مکعبی است که در آن مقادیر اولیه ظاهر می

RGB اندای، بنفش و زرد در سه گوشه دیگر واقع شدهثانویه فیروزههای در سه گوشه قرار دارند و رنگ (Gonzalez, 
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 ,Papadakis, 2000;Yam, 2004;Girolami)باشند می RGBشوند در فضای تصاویر که توسط دوربین گرفته می .(2009

از تصویر   *l*a*bو   RGBشوند و مقدار تصاویر سپس برای حذف پس زمینه، چربی و استخوان پردازش می .(2013

های رنگی آن نمایی از یک نمونه گوشت که ویژگی 4در شکل . (O'sullivan, 2003)  شونداستخراج می پردازش شده

 محاسبه شده نشان داده شده است.

 

 
 های رنگی بدست آمده از نمونه گوشتویژگی -4شکل

 

 ماربلینگ 

بین الیاف عضلانی گوشت وجود دارد و یکی از  ماربلینگ، بلورهای سفید یا رگه های از بافت چربی است که

مهمترین عوامل تعیین کیفیت گوشت است که مصرف کنندگان از آن به عنوان پایه ای برای تخمین کیفیت و ارزش 

دیگر ویژگی ماربلینگ، مانند تعداد، اندازه و توزیع رسوبات چربی،  .(Albrecht, 2006)کنند غذایی گوشت استفاده می

ماربلینگ را می توان  با ارزیابی چشمی و یا با استفاده از تجزیه  ادراک مصرف کننده را تحت تاثیر قراردهد.تواند می

تصاویر اجازه می دهند یک ارزیابی چشمی از درجه ماربلینگ، با بدست آوردن  .گیری کردو تحلیل تصویر اندازه

تعیین  .(Albrecht, 2006)باشند بدست آید م میمساحت چربی عضلانی قابل مشاهده که در تعیین کیفیت گوشت مه

در گوشت با تجزیه و تحلیل تصویر کامپیوتری که با استفاده از نرم افزار انجام  مقدار دقیق چربی داخل عضلانی 

برای تخمین میزان چربی  .(Du, 2008;Gerrard, 1996;Jackman, 2009;Kuchida, 2000)  گیردشود صورت میمی

حد آستانه از طریق  .شوندبندی مییاس خاکستری تبدیل و سپس به نقاط بدون چربی و چربی تقسیمتصاویر به مق

شود. مقادیر اولیه برای آستانه از نمودار شدت پیکسل آزمون و خطا با مشاهده و انتخاب بهترین مقدار انجام می

که به منظور تعیین مساحت ماهیچه و  است 3-231حد آستانه در تمام تصویر دارای مقادیری از  .شوندانتخاب می

های ماربلینگ مانند مساحت, طول, عرض, تعداد, اندازه و تراکم را نیز شود. همچنین ویژگیماربلینگ انتخاب می

تصویری از ماربلینگ جدا  3نمونه گوشت که دارای ماربلینگ بوده و در شکل  2 در شکل .توان محاسبه نمودمی

 شده است. شده از گوشت نشان داده
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 تصویری از نمونه ماربلینگ جدا شده از گوشت -3شکل     تصویری از نمونه گوشت همراه با ماربلینگ -2شکل

 

 رنگ چربی 

  3HSIتعیین و سپس به فضای رنگی  RGBچربی در فضای رنگی  Bو  R ،Gبرای تعیین رنگ چربی ویژگی رنگی 

دهد. پرده پرده رنگ، اشباع و شدت را در یک تصویر رنگی نشان می HSIی فضای رنگ .(Chen, 2010)شود تبدیل می

کند در حالی که اشباع، معیاری از درجه رقیق شدن رنگ رنگ، صفت رنگ است که رنگ خالص را توصیف می

خالص توسط نور سفید است. شدت )سطح خاکستری( مفیدترین توصیف گر تصاویر تک رنگ است مدل رنگی 

HSIنماید. مدل ای شدت را از اطلاعات حامل رنگ )پرده رنگ و اشباع( در تصویر رنگی، تفکیک میه، مولفهHSI 

های رنگی است که برای انسان طبیعی و های پردازش تصویر براساس توصیفالی برای تولید الگوریتمابزار ایده

مراحل جدا کردن چربی از نمونه گوشت برای تعیین رنگ نشان داده  1در شکل. (Gonzalez 2009) شهودی است

 شده است. 
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           )پ(                                                        )ت(

 مراحل جدا سازی چربی از نمونه گوشت -1شکل

 .گیری شده است آورده شده استهای گوشت را که با روش ماشین بینایی  اندازهبرخی از ویژگی 4جدول 

 گیری شده گوشت با ماشین بیناییهای اندازهویژگی -4جدول
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 گیرینتیجه

توان از ماشین بینایی و پردازش تصویر که یک روش سریع, کم هزینه و براساس آنچه که در این مقاله بحث شد می

گوشت غیرمخرب است برای تعیین کیفیت )رنگ گوشت، رنگ چربی و تعیین درصد ماربلینگ( گوشت ماکیان، 

توان به طور مستقیم از نظر مردم و یا از تجهیزاتی گاو، گوسفند و ماهی استفاده نمود. برای تعیین کیفیت گوشت، می

باشند که ها وقت گیر، پرهزینه و خسته کننده میکه برای تعیین کیفیت گوشت وجود دارند استفاده کرد اما این روش

عیین کیفیت گوشت را برطرف و تشخیص کیفیت گوشت  را با دقت ماشین بینایی بسیاری از مشکلات حاصل از ت

رسد که با پژوهش بیشتر بتوان سیستم تشخیص رنگ گوشت و رنگ چربی و دهد. به نظر میمیقابل قبولی انجام 

 ماربلینگ را به صورت برخط در کارخانجات و مراکز بسته بندی گوشت استفاده کرد.
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A review Quality assessment of meat using machine vision and image 

processing 
 

Abstract 

Machine vision is a rapid, inexpensive and nondestructive method that can be used to evaluation of the food 

quality such as fruit, red meat, fish, juice, vegetable and chicken meat. Some visual features of meat such as meat 

color, fat color and marbling can be assessed using machine vision and image processing.  Generally these features 

are necessary to determine of meat quality. In this paper, recent researches in the field of using of machine vision 

and image processing in meat quality assessment has been studied. 

Keywords: Quality, Meat, Machine vision, Image processing  

 


