
 

 878کذ هقبلِ 

با استفادٌ از  خچالیدر  یديرٌ وگُذار یدرط کمان هیروگ یقسل آلا یماَ لٍیف یگتاز هییتع 

 یي روگ سىج یکیامًاج فراصًت، سىجش مقايمت الکتر یقیتلف مخرب ریساماوٍ غ
 

 6 رُ ًَرد يیهحوذ اه، 5ی عجذالعجبس جعفز، 4 ًست یهَسَ ِیهزض، 3ی هحوَد ًبصز، 2*ی زیًص یهْذ ذیس، 1حسي صفی یبری

 
 ضیزاس داًطگبُ ثیَسیستن، هٌْذسی ثخص دکتزی، داًطجَی .1

 ضیزاس داًطگبُ  آثشیبى، فزآٍری پژٍّطی گزٍُ ٍ  ثیَسیستن هٌْذسی ثخص داًطیبر، .2

 ضیزاس داًطگبُ سیست، هحیط ٍ طجیعی هٌبثع هٌْذسی ثخص داًطیبر، .3

 ضیزاس داًطگبُ آثشیبى، فزآٍری پژٍّطی گزٍُ ٍ غذایی صٌبیع ٍ علَم ثخص استبد، .4

 ضیزاس داًطگبُ ثیَسیستن، هٌْذسی ثخص ، داًطیبر .5

 ضیزاس داًطگبُ ثیَسیستن، هٌْذسی ثخص ارضذ، کبرضٌبسی داًطجَی .6

 

  چکیذٌ
 یٍ تتبسگ  تیت فیک يیتی تع یّتب  اس رٍش یبریاستت. ثست   یٍ ثْذاضت آى ضزٍر تیفیک یحسبس ثِ فسبد است کِ ثزرس یهحصَل یهبّ لِیف

 ییپتژٍّص تَاًتب   يیت ًوًَِ دارًذ. در ا یبدیس زیٍ آهبدُ کزدى هقبد بدیکبر س یزٍیثِ ً بسیثَدُ ٍ ً زیگ هخزة ٍ ٍقت یّب آسهَى ِیثزپب یهبّ

ّ  لِیف یثِ هٌظَر ًظبرت ثز تبسگ یٍ رًگ سٌج یکیَّضوٌذ اهَاج فزاصَت، سٌجص هقبٍهت الکتز یقیتلف زهخزةیسبهبًِ غ آلا  قتش   یهتب

قزار  یهَرد ثزرس خچب ی یرٍس در دهب 12ثِ هذت  یدٍرُ ًگْذار یهَرد ًظز ط یّب لِیهٌظَر ًوًَِ ف يیضذ. ثِ ا یبثیارس خچب ی یدر دهب

در  نیٍ درخت تصتو  یضجکِ عصج یّب عولکزد رٍش تبیاًجبم ضذ ٍ ًْب ّب لِیف یرٍ یٍحس ییبیویض ،یکیشیف یّب صیگزفت. ّن سهبى آسهب

ثتِ عٌتَاى    یًگْتذار  یٍ رٍسّتب  یثتِ عٌتَاى ٍرٍد   یکت یشیف بتیّب خصَص اس هذ  کیقزار گزفتٌذ. در ّز سِیهَرد هقب یهبّ یتبسگ يییتع

هقذار خطتب )حتذٍد صتفز( هزثتَ  ثتِ       يی%( ٍ کوتز188) یطجقِ ثٌذ تدق يیطتزیثِ دست آهذُ ث جیدر ًظز گزفتِ ضذ. ثزاسبس ًتب یخزٍج

ٍ ًستجتب    قیت ًوًَِ ًذاضتِ، دق یثِ آهبدُ سبس یبسیپژٍّص ً يیارائِ ضذُ در ا یقیتلف زهخزةیثَد. استفبدُ اس سبهبًِ غ نیعولکزد درخت تصو

 آى ّب ثِ کبرثزدُ ضَد.  یسگتب يییدر تع یلاتیٍ ض ییهَاد غذا ٌذیفزآ یدر ط بدیٍ ثب سزعت س یجیزتخزیتَاًذ ثِ صَرت غ یارساى است ٍ ه

 

 نیدرخت تصو ،یضجکِ عصج ،یهخزة، اهَاج فزاصَت، سٌجص هقبٍهت، رًگ سٌج زیغ کلمات کلیذی:
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Abstract 
Fish fillet is a corruption-sensitive product that requires quality and hygiene reviews. Many methods of determining 

fish quality and freshness are based on destructive and time-consuming tests, requiring a large amount of manpower and 

large sample sizes. In this study, the ability of non-destructive intelligent system of ultrasound, electrical resistance 

measurement and colorimetry to monitor the freshness of salmon fillet at refrigerator temperature was evaluated. For 

this purpose, the samples of fillets were examined during refrigerated storage for 12 days. At the same time, physical, 

chemical and sensory tests were performed on the fillets and finally the performance of neural network and decision 

tree methods in determining freshness of fish were compared. In each model, physical properties were considered as 

input and days of maintenance as output. Based on the results, the highest classification accuracy (100%) and the lowest 

error value (about zero) were related to the decision tree performance. The use of the integrated non-destructive system 

presented in this study does not require sample preparation, is accurate and relatively inexpensive, and can be used non-

destructively and rapidly during the food and fishery process to determine their freshness. 
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