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 ینمؤلف پیشگفتار

 مؤسساتغیر مخرب کیفیت مواد غذایی در صنعت مواد غذایی و  یهاآزموناخیر،  یهادههدر طی 

وفقیت م واسطهبه یجادشدهاعلت الزام و انگیزه بسیار زیاد  به است. شدهواقعبسیاری  موردتوجهپژوهشی، 

کیفیت مواد غذایی، ما  یهاآزمونو  گیریاندازه هایروشموسسه تکنولوژی مواد غذایی بر  یومسمپوز

خویش را در مورد  هاییدگاهدتا  یماآوردهدانشمندان و مهندسان را از حوزه صنعت و دانشگاه، گرد هم 

غیر مخرب  یهامونازکتاب، امکان استفاده  یفتأل، بیان نمایند. هنگام مخرب یرغ یهاآزمون هایروش

مال ، قادر به اعاکنونهم، صنعت مواد غذایی دیگرعبارتبه در علم و تکنولوژی مواد غذایی بررسی گردید.

الیز، آن هایینههزکاهش  به منجر امر، ینا .استوسیعی از آنالیزهای کنترل تولید  در محدودهاتوماسیون 

 اجرای قوانین استاندارهای کیفی و نیز رضایت ظورمنبهبهبود عملکرد فرآیندها و افزایش کیفیت فرآورده 

آزمون غیر مخرب، ارزیابی فرآیندهای غذایی در طول فرایند،  هایروش. به دلیل گرددیم، کنندهمصرف

 هایروش. بهبود است پذیرامکان، بردارینمونه فرآیندیک الزام در  عنوانبهبدون آسیب به فرآورده، 

نیاتوریزه نوری و می ابزار مرتبط با تکنولوژی نظیر محاسبه، ٔ  ینهدرزم هایییشرفتپ واسطهبه گیریاندازه

همگام با کاهش چشمگیر قیمت، مثالی ساده  CCDنوری  یهاتراشهسریع  توسعه کردن، میسر گردید.

مختلف موجود و  هاییتکنولوژامیدواریم که این کتاب، در آگاهی از  ما .استدر تصدیق این واقعیت 

غیر مخرب مواد غذایی در حوزه تولید و تحقیق، مفید واقع شود. همواره توصیه  یهاآزمون یرتأثافزایش 

هترین ب عنوانبه و روش، کنندهمصرفما به خوانندگان، استفاده از روشی کلی با توجه به فرآیند، فرآورده، 

صنعتی و دانشگاهی، به  هایدر حوزهگان فعال نویسند تمام از .استغیر مخرب  هایآزمونکاربرد در 

مختلف ارزشمند  هایدیدگاهخویش را در اختیار ما نهادند و امکان آگاهی از  قدرگراندلیل اینکه وقت 

 .داریممیتوجهی را میسر ساختند، کمال قدردانی را اعلام  درخورو 



 

 


