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 ارزیابی کیفی غیر مخرب در صنعت لبنیات به کمک حسگرهای الکتروشیمیایی

 زهرا ایسدی
 اػتبدیبس گشٍُ هٌْذػی هکبًیک ثیَػیؼتن، داًـگبُ ؿْشکشد

 چکیده 

ا ثِ هٌظَس . ثِ ػشػت سؿذ یبفتِ اػتیذ هَاد غزایی ٍ تکٌَلَطی تَل ٍاحذّبی تَلیذی كٌبیغ غزایی اهشٍصُ 

افت کیفی دس هَاد غزایی، ًیبص ثِ ٍ  CIP ، ػذم کفبیت فشآیٌذِ ضبیؼبت هحلَلّبی هشثَط ثکبّؾ ّضیٌِ

ػشیغ، حؼبع ٍ اختلبكی افضایؾ یبفتِ اػت. صیؼت حؼگشّبی الکتشٍؿیویبیی، ثِ ػٌَاى  اػتفبدُ اص سٍؽ

تَاى ثِ پبیذاسی ّبی صیؼت حؼگش هیػبیش هضیتاص  گیشًذ.اػتفبدُ لشاس هیسٍؿْبی ػشیغ ٍ دلیك هَسد 

اؿبسُ ًوَد. ثٌبثشایي ثِ دلیل ػشػت ثبلا دس اسصیبثی کیفی  تکثیش پزیشی ثبلا، کبسثشی آػبى ٍ ّضیٌِ پبئیي  غلَة،ه

کبسثشد ٍ هضیت  دس هغبلؼِ حبضش،  هحلَلات لجٌی، صهبًی کِ ًتبیج ػشیغ ٍ دلیك ًیبص اػت کبسثشد داسًذ.

  ت هَسد ثشسػی لشاس گشفتِ اػت.اػتفبدُ اص صیؼت حؼگشّب دس اسصیبثی کیفی ؿیش ٍ كٌؼت لجٌیب

 کٌتشل کیفیت، صیؼت حؼگش، سٍؽ غیش هخشةواشگان كلیدی: 

 


