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 خلاصه

  یط ی محسن یاثرات ز ج دیو ا  یدر مصنر  ما بع ارر   یرقش مهم  ،یپرمصنر  ارر   یه از بخش  یکیعاوان  به  ییغذا  عیصنا 

توجه   ه ،ادهیو ارتشن ر لت  ی تیعمل  یه اهیو ضنرورت ک هش هز  ییمحصنوتت غذا  یبرا  یجه ر  یتق ضن   شی. افزاکاادیم  ف یا

و   نیرو  یه یج مع فا ور یمق له بررسن نیسن تته اسن . هد  ا  یش ضنروریاز پ   شیصنات  را ب نیدر ا  یارر  یوربه بهره

 ، یمصننر  ارر   یراسننت ، الهوه  نیاسنن . در ا  ییغذا عیدر صننا   یمصننر  ارر  یوربهبود بهره یهوشننماد برا  یکرده یرو

و   یمصناوع  هوشک ربرد   ،یرحرارتیو غ  یحرارت  یفرلور شنرفتهیپ   یه یفا ور ،یارر   یریو مد  شیهوشنماد پ   یه سن م ره

مط لت ت رشن ن   جیقرار گرفته اسن . رت  لیمورد تحل  یمصنر  ارر   یسن زاهیبزرگ در به  یه و رقش داده نیم شن  یری دگی

  یی شنا سن   ،یمصنر  ارر   یالحظه  شیامک ن پ   یارر    یریمد  یه سنت یو سن  یاشن  اترر یکه اسنتف ده از سناسنوره ، ا  دهدیم

هوشنماد   یه ت یو الهور یفرلور نیرو  یه یفا ور ن،ی. همچاکادیرا فراه  م دیتول  یاده یفرل  یسن زاهیرق ط هدررف  و به

 ه یاول یه اهیم راد هز  ییه ح ل، چ لش نیمحصننوتت ک هش دهاد. ب  ا یمایو ا  یفیرا بدون اف  ک  یق دررد مصننر  ارر 

 ن یا  یسن ز دهیپ  یموجود، از موارع اصنل یه رسن ت یب  ز  یه  و سن زگ رداده  یفیمتخصن،، ک  یارسن ر یرویبه ر  زیب ت، ر

   یریمد  یه سن م ره ت ل،یجید  یه یکه ادغ م فا ور  دهدیمق له رشن ن م نیا  جی. در مجموع، رت شنوردیمحسنو  م  ه یفا ور

و سننن زگ ر ب     یمصنننر  ارر ک   دار،یپ   ییغذا  عیبه صنننا   ی بیدسنننت  ریمسننن  تواردیم یفرلور شنننرفتهیپ  یه و روش  یارر 

  را هموار س زد. س یزطیمح

 انرژی، صنعت غذا، هوش مصنوعی، بهینه سازی مصرف انرژیکلمات کلیدی:  
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 مقدمه   .1

ه ی  توجهی در مصر  برق، سوت  ه ی کلیدی و پرمصر  ارر ی در جه ن اس  که سه  ق بلصا یع غذایی یکی از بخش

شده، فش ر بر ما بع  ای دارد. افزایش جمتی  و تق ض ی جه ری برای محصوتت غذایی فرلوریفسیلی و ارتش ر گ زه ی گلخ ره

وری . بهبود بهره(1)  کادس زی مصر  ارر ی را بیش از پیش برجسته میارر ی و محیط زیس  را تشدید کرده و ضرورت بهیاه 

محیطی و توسته ارر ی در صا یع غذایی ره تاه  از ماظر اقتص دی اهمی  دارد، بلکه رقش مهمی در ک هش اثرات زیس  

می ایف   به  .کادپ یدار  ارر ی،  رظ ممدیری   و  استراتژیک  فرلیادی  افزایش  عاوان  امک ن  ارر ی،  از  بهیاه  استف ده  برای  ماد 

ه ی مدیری  ارر ی در صا یع غذایی  لورد. در این چ رچو ، سیست  ه  را فراه  میسودلوری و ارتق ی ج یه ه رق بتی س زم ن

محیطی کااد و مزای ی اقتص دی و زیس س زی مصر  ارر ی عمل میبه عاوان ابزاره یی کلیدی برای پ یش، کاترل و بهیاه

ای از تطوط تولید، تحلیل دقیق عملکرد ارر ی و  ه ی لحظه لوری دادهه  ب  جمع. این سیست (3,  2)  کااد ملموسی ایج د می

فرص  صرفهشا س یی  تصمی ه ی  امک ن  میجویی،  فراه   غذایی  صا یع  مدیران  برای  را  عملی تی  و  علمی  و  گیری  کااد 

اقتص دی و زیس می ارر ی را به حداقل برس راد. علاوه بر مزای ی لشک ر  پی دهتواراد هدررف   ه ی  س زی سیست محیطی، 

ای اولیه برای رصب تجهیزات، پیچیدگی  ه ی سرم یهه  مواجه اس  که ش مل هزیاه ای از چ لشمدیری  ارر ی ب  مجموعه

می موارع  این  اس .  مدیران  و  ک رکا ن  مستمر  لموزش  به  ری ز  و  عملی تی  بهرهفرلیاده ی  م رع  از تواراد  گسترده    برداری 

ه  و اتخ ذ رویکرده ی  ه  گردرد. ب  این ح ل، رفع این چ لشه ی مدیری  ارر ی شورد و م رع تحقق پت رسیل ک مل لنسیست  

ه  را در ک هش  ه  را فراه  کاد و اثرات مثب  لنبرداری بهیاه از این سیست توارد امک ن بهرهروین مدیریتی و فا وراره می

بهرههزیاه افزایش  و  برس رده   به حداکثر  ارر ی  توسته سیست   .(5,  4)  وری  ب   فا وریهمزم ن  ارر ی،  مدیری   ه ی  ه ی 

فرص  ریز  هوشماد  ابزاره ی  و  فرلوری  میپیشرفته  ارائه  ارر ی  مصر   ک هش  برای  توجهی  ق بل  فا وریه ی  ه ی  دهاد. 

تواراد  حرارتی و غیرحرارتی روین، از جمله پردازش ب  فش ر ب ت، پ لس الکتریکی، گرم یش اهمی، م یکروویو و پلاسم ی سرد، می

ای فرلیاده ی پرمصر  را بهیاه کرده و میزان ض یت ت حرارتی را ک هش دهاد، بدون لرکه کیفی ، ایمای ی  ارزش تغذیه

ه ی پ یش هوشماد،  ه ی ی دگیری م شین و س م رهمحصوتت دچ ر اف  شود. افزون بر این، ک ربرد هوش مصاوعی، الهوریت 

اررامک ن پیش اعم ل کاترل بیای مصر   پاه ن و  الهوه ی  را فراه  می ی، شا س یی  بهیاه در زم ن واقتی  به  ه ی  کاد و 

می کمک  کاادمدیران  اتخ ذ  موثرتری  عملی تی  و  استراتژیک  تصمیم ت  ارر ی    .(7,  6)   کاد  ما بع  از  همزم ن  استف ده 

توارد مسیر تحقق صا یع غذایی  توده و بیوگ ز، همراه ب  ب زی ف  حرارت اتلافی، میتجدیدپذیر، م راد ارر ی تورشیدی، زیس 

ه ی عملی تی ایج د کاد.  ای و هزیاهمصر  ارر ی را هموار س زد و ک هش ق بل توجهی در ارتش ر گ زه ی گلخ رهپ یدار و ک 

ه ی تجدیدپذیر،  ه ی فرلوری روین، ابزاره ی هوشماد و ارر ی ه ی مدیری  ارر ی پیشرفته، فا وری در مجموع، ترکیب سیست  

هد  این مق له ارائه    .(10-8)  لوردس زی مصر  ارر ی در صا یع غذایی فراه  مییک چ رچو  ج مع و پ یدار برای بهیاه

ه ی مدیری  ارر ی در صا یع غذایی اس . در این راست ، الهوه ی مصر   ه ی روین و سیست یک بررسی ج مع از فا وری

ه ی تجدیدپذیر به تفصیل مورد  ه ی هوشماد، ک ربرد هوش مصاوعی و ارر یه ی پیشرفته فرلوری، س م رهارر ی، فا وری

شود ت  بتوان راهک ره ی عملی و علمی برای ه  و رورده ی لیاده در این حوزه بررسی میه ، فرص تحلیل قرار گرفته و چ لش

 .وری ارر ی در صا یع غذایی ارائه کردارتق ی بهره

 الگوهای مصرف انرژی در صنایع غذایی . 2

ه ی حرارتی و  ه ی پرمصر  ارر ی در صا یع اس  که سه  ق بل توجهی در مصر  برق، سوت  صا یع غذایی یکی از بخش

شده، فش ر بر  ارر ی سرم یشی دارد. ب  توجه به رشد سریع جمتی  و افزایش تق ض ی جه ری برای محصوتت غذایی فرلوری

شود. شا ت  س زی مصر  ارر ی بیش از پیش برجسته میه ی تولیدی افزایش ی فته و اهمی  بهیاه ما بع ارر ی و زیرس ت  
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ه ی  وری ارر ی و ک هش هزیاهما بع اصلی مصر  ارر ی و فرلیاده ی پرمصر ، به عاوان گ می اس سی در مسیر افزایش بهره 

مصر  ارر ی در صا یع غذایی    .(12,  11)  کادس زی را فراه  میشود و امک ن شا س یی رق ط بهیاهعملی تی محسو  می

ارر ی حرارتی بیشترین سه   .ارر ی حرارتی، ارر ی الکتریکی و ارر ی سرم یشی  ;شودعمدت ً به سه دسته اصلی تقسی  می

دهی  کردن، پخ  و حرارت دهد و در فرلیاده یی م راد پ ستوریزاسیون، تشک از مصر  کل ارر ی را به تود اتتص ص می

توارد  دهد و ب زده پ یین لن می. این ارر ی بخش حی تی فرلیاده ی غذایی را تشکیل می(13)   شودمحصوتت به ک ر گرفته می

ه ،  محیطی شود. ارر ی الکتریکی ریز برای تجهیزاتی م راد کمپرسوره ، پمپه  و اثرات مافی زیس  موجب افزایش هزیاه 

گیرد. از  ه ی روشا یی مورد استف ده قرار میکن و تطوط ارتق ل مک ریکی و همچاین سیست ه ی مخلوطموتوره ، سیست 

سوی دیهر، ارر ی سرم یشی به ماظور حفظ کیفی ، ایمای و م ردگ ری محصوتت حس س به دم ، به ویژه در صا یع لبای،  

  .(14)  شوده  را ش مل میشود و سه  ق بل توجهی از مصر  کل ارر ی ک رت رهگوشتی و میوه و سبزیج ت، به ک ر گرفته می

برجسته  رقش  مصرفی،  ارر ی  شدت  دلیل  به  فرلیاده   ش مل  برتی  حرارتی  فرلیاده ی  داررد.  ارر ی  مصر   کل  در  ای 

ترین بادی و فرلوری مک ریکی، از جمله پرمصر  کردن، فرلیاده ی سرم یشی و ارجم د و مراحل بسته پ ستوریزاسیون و تشک 

ه ی عملی تی تأثیر مستقی  داررد، بلکه کیفی  ره یی محصول، م ردگ ری،  مراحل تولید هستاد. این فرلیاده  ره تاه  بر هزیاه

س زی مصر  ارر ی  . به همین دلیل، بهیاه (15)  دهاده  را ریز تح  تأثیر قرار میمحیطی ک رت رهایمای غذایی و اثرات زیس  

ه ی اصلی  چ لش  .در این فرلیاده  ره تاه  از ماظر اقتص دی بلکه از لح ظ پ یداری و ک هش اثرات محیطی اهمی  حی تی دارد

ه ی پ یش  در مدیری  ارر ی در صا یع غذایی ش مل پیچیدگی و تاوع فرلیاده ، گستردگی محصوتت تولیدی، کمبود سیست  

س زی مداوم  مصر  و ری ز به لموزش و فرهاگای ب تی تجهیزات ک ه ی سرم یهگیری ارر ی، هزیاهدقیق و ابزاره ی اردازه

ه ی عملی تی و  وری ارر ی را محدود کرده و هزیاهتوارد بهرهه  میدر می ن ک رکا ن و مدیران اس . عدم توجه به این چ لش

ه ی مدیری   ه ی روین، سیست گیری از فا وریب  توجه به این موارع، بهره  .(17,  16,  14)  محیطی را افزایش دهداثرات زیس  

ه ی هوشماد، به ماظور ک هش مصر  ارر ی و افزایش س زی مبتای بر داده و الهوریت ارر ی هوشماد، ابزاره ی پ یش و بهیاه 

ه ی تجدیدپذیر و ب زی ف  حرارت اتلافی ه ی پیشرفته ب  ارر ی رسد. همچاین، ترکیب فا وریوری، ضروری به رظر میبهره

.  (18)  ه ، بهبود عملکرد عملی تی و تحقق اهدا  صا یع غذایی پ یدار شودتوارد ماجر به ک هش مصر  ارر ی در ک رت ره می

س زی و  ای برای طراحی راهک ره ی بهیاهعاوان پ یهتحلیل دقیق الهوه ی مصر  ارر ی و شا س یی فرلیاده ی پرمصر ، به

 .ای دارده ی مدیریتی موثر، اهمی  ویژهتدوین سی س 
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 های هوشمند پایش و مدیریت انرژی سامانه.  3

ه ی هوشماد پ یش و مدیری  ارر ی  ه ی دیجیت ل، صا یع غذایی به تدریج به سم  استف ده از س م رهب  پیشرف  فا وری

ای رصد کااد، رق ط هدررف   صورت لحظه دهاد مصر  ارر ی تود را به ه  امک ن میه  به شرک ارد. این س م رهحرک  کرده

ایاترر  اشی  .س زی کاادارر ی را شا س یی رم یاد و فرلیاده ی تولید را بهیاه  رقش حی تی در این  (IoT)*  ساسوره  و 

ایف  می فا وریفرلیاد  این  اردازهکااد؛  ب   دادهه   ثب   و  تجهیزات، گیری  عملکرد  و  ارر ی  فش ر، جری ن  دم ،  از  ه ی دقیق 

لوری شده از ساسوره  امک ن تحلیل دقیق و  ه ی جمعلوررد. دادهاطلاع ت ج متی از مصر  ارر ی تطوط تولید فراه  می

س زد ت  تصمیم ت عملی تی و استراتژیک  کاد و مدیران را ق در میشا س یی الهوه ی مصر  ارر ی در سطح ک رت ره را فراه  می

، چ رچوبی یکپ رچه برای پ یش،  (EMS)†   ه ی مدیری  ارر ی، سیست  IoTدر کا ر ساسوره  و  .مبتای بر داده اتخ ذ کااد

ه ی تحلیلی و  ای، الهوریت ه ی لحظهه  ب  ترکیب داده EMS  (19 ,17).دهادس زی مصر  ارر ی ارائه میکاترل و بهیاه

تواراد ب   ه  میکااد. این سیست  س زی فرلیاده ی حرارتی، برودتی و مک ریکی را فراه  میه ی تودک ر، امک ن بهیاهکاترل 

ارر ی، ک هش اتلا  حرارت و برق و مدیری  ب ر مصرفی، بهرهپیش افزایش  بیای ری ز  ارر ی را به شکل ق بل توجهی  وری 

گیری مدیریتی در دهی، تحلیل عملکرد و پشتیب ری از تصمی ه  ابزاره ی ارزشمادی برای گزارش EMSدهاد. علاوه بر این،  

س زی مصر  ارر ی در بهیاه   ه ی بزرگه ی مه  در این حوزه، رقش دادهیکی از پیشرف   .(17)لورردصا یع غذایی فراه  می

ه ی تحلیل ه ی هوشماد، ب  استف ده از الهوریت لوری شده از تطوط تولید، ساسوره ، تجهیزات و سیست ه ی جمعاس . داده

بحراری و فرص  رق ط  ارر ی،  پیچیده مصر   الهوه ی  امک ن شا س یی  ی دگیری م شین،  را فراه   ه ی صرفهداده و  جویی 

ه  را ک هش دهاد و اثرات  دهد ت  فرلیاده  را بهیاه کرده، هزیاهه  به مدیران و مهادس ن ارر ی امک ن میلورد. این تحلیلمی

مدیری   ه ی بزرگ، یک زرجیره هوشماد و تحلیل داده   IoT ،EMSادغ م ساسوره  و  .محیطی را به حداقل برس رادزیس  

توارد  ای میس زی رم ید. چاین س م رهکاد که ق در اس  به طور همزم ن مصر  ارر ی را پ یش، تحلیل و بهیاهارر ی ایج د می

ه ی تولید کمک کاد و همزم ن مسیر دستی بی به صا یع وری عملی تی و ک هش هزیاهبه ک هش هدررف  ارر ی، افزایش بهره

ه ری   شود. در این راست  مط لت تی صورت گرفته که در ادامه بررسی می .(20) مصر  ارر ی را هموار س زدغذایی پ یدار و ک 

پردازد و پت رسیل این فا وری در بهبود پ یداری، ک هش  در صات  فرلوری غذا می IoT به بررسی ک ربرد(  2023و همک ران )

ه ی  دهد که استف ده از شبکهکاد. این مط لته رش ن میای و تودک رس زی فرلیاده  را تشریح میمصر  ارر ی، پ یش لحظه

وری ارر ی و عملکرد  س زی عملی ت، بهبود بهرهتوارد ماجر به کاترل هوشمادتر و بهیاهمی IoT ه یحسهر و جری ن داده

س م ره در  موکلی  تولید  شوه ی  غذایی  همک ران سوبیرو  .(20)د  اد  س ل   و  ا  2025در  کرده  چهوره   ردبررسی  که 

ه ی  طور ت ص رقش دسته هاین مط لته به .وری ارر ی را در تولید مواد غذایی افزایش دهادتواراد بهرهمی IoTه ی فا وری

ه  و بهبود دید کلی بر الهوه ی مصر  ارر ی ای مصر  ارر ی، شف فی  دادههوشماد و ساسوره ی متصل را در پ یش لحظه

در واحده ی تولیدی، امک ن دسترسی   IoT ه یک رگیری شبکه دهاد که بهه  رش ن میکاد. ی فتهدر تطوط تولید ارزی بی می

س زی ه  فرلیاده  را بهیاهکاد ت  ب  تحلیل این دادهه ی ارر ی در زم ن واقتی را فراه  کرده و به مدیران کمک میبه داده

ارج م شد، رقش تحلیل   2025 در س ل  ای که توسط سیدوک و همک راندر مط لته.  (21)  کرده و مصر  ارر ی را ک هش دهاد

بهداده گرف ،  قرار  بررسی  مورد  غذا  در صات   بزرگ  تحلیل  طوری ه ی  جمله  از  فا وری  این  ک ربرده ی  پژوهش  این  که 

ه ی ی دگیری م شین  س زی فرلیاده ی تولید و استف ده از الهوریت بیای الهوه ی مصر ، بهیاهه ی مصر  ارر ی، پیشداده

گیری  دهد که بهرهکاد. رت یج این ک ر رش ن میس زی مصر  ارر ی را تشریح میه ی راهبردی در بهیاه برای استخراج بیاش

توارد به شا س یی الهوه ی پاه ن، بهبود عملکرد ارر ی و اتخ ذ تصمیم ت عملی تی هوشماد در  ه ی عظی  داده میاز حج 

وری ارر ی و پ یداری ه ی بزرگ در ارتق ی بهرهه ی صا یع غذایی کمک کاد و بدین ترتیب رقش محوری تحلیل دادهفرلیاد

بزرگ،    یه داده  لیو تحل  یارر    یریمد  یه ست ی، سIoTادغ م ساسوره ،    .(22)  شوده ی تولید غذایی برجسته میسیست  

   .کادیطور همزم ن فراه  مرا به   یی غذا عیدر صا  یارر  یوربهره شیو افزا یس زاهیبه ش، یامک ن پ  
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* Internet of Things (IOT) 
†  
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 وری انرژی های پیشرفته فرآوری جهت بهبود بهرهفناوری .4

 .س زی فرلیاده ی تولید در صا یع غذایی داررده ی پیشرفته فرلوری رقش مهمی در ک هش مصر  ارر ی و بهیاهفا وری

تر حرارت تر و یکاوات  ه ی حرارتی روین م راد گرم یش اهمی، م یکروویو و امواج رادیوفرک رسی، امک ن ارتق ل سریعفا وری

تری داررد. این  تر و مصر  ارر ی پ یینه ی حرارتی ساتی، زم ن فرلوری کوت هکااد و رسب  به روش به محصول را فراه  می

کردن و پخ  ک ربرد داررد و ب  ک هش اتلا  حرارت و افزایش  ه  به ویژه در فرلیاده یی م راد پ ستوریزاسیون، تشک فا وری

طور ه ی غیرحرارتی ریز به ه ی حرارتی، فا وریدر کا ر فا وری  .دهادوری عملی تی را افزایش میراردم ن ارتق ل ارر ی، بهره 

. پردازش ب  فش ر ب ت، پ لس الکتریکی و پلاسم ی سرد  (23)  اردوری ارر ی مورد توجه قرار گرفته ای برای بهبود بهرهفزایاده

تواراد فت لی  میکروبی محصوتت را ک هش دهاد و ایمای  ه  هستاد که بدون ری ز به افزایش دم ، میه یی از این فا وریرموره 

دهاد بلکه اثرات مافی حرارت ب ت بر  ه  ره تاه  مصر  ارر ی را ک هش می. این روش(25, 24) ه  را حفظ کاادو کیفی  لن 

ه  ب  فرلیاده ی ساتی  مق یسه مصر  ارر ی این روش  .(26)  رس راد ای و طت  محصوتت را ریز به حداقل میارزش تغذیه

ارر ی را به طور ق بل توجهی ک هش  ه ی روین، چه حرارتی و چه غیرحرارتی، میدهد که فا وریرش ن می تواراد مصر  

درصد رسب    50–30توارد مصر  ارر ی را ت   کردن میطور رموره، استف ده از م یکروویو ی  گرم یش اهمی در تشکدهاد. به

درصدی مصر  ارر ی در فرلوری   40–20ه ی ساتی ک هش دهد، و فا وری پردازش ب  فش ر ب ت ریز امک ن ک هش  به روش

ه ی پیشرفته دهاده پت رسیل ب تی فا وریه یی رش نلورد. چاین پیشرف م یت ت و محصوتت حس س به حرارت را فراه  می

,  27)  ه ی عملی تی و همزم ن حفظ کیفی  و ایمای محصوتت غذایی اس ش هزیاهوری ارر ی، ک ه فرلوری در بهبود بهره

 .1جدول  (28

 ساتی  ه یروش ب  فرلوری پیشرفته ه یفا وری ارر ی مصر  مق یسه (1جدول 
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 مابع علمی  مق یسه ب  روش ساتی  مزای  در مصر  ارر ی روع فا وری فا وری/روش فرلوری 

 گرم یش اهمی

(Ohmic Heating) 

حرارتی  

 روین

ارتق ل سریع و یکاوات  ارر ی،  

ک هش زم ن فرلوری و اتلا   

 حرارت 

مصر  ارر ی بسی ر کمتر 

ه ی  رسب  به روش

حرارتی غیرمستقی   

 ساتی

(29) 

حرارتی   م یکروویو 

 روین

گرم دهی در حج  مواد، ک هش  

 زم ن و ارر ی مصرفی 

ه ی ساتی  رسب  به کوره

مصر  ارر ی کمتر و 

 ب زده ب تتر 

(30) 

حرارتی   امواج رادیوفرک رسی

 روین

رفوذ و گرم دهی سریع در مق یسه 

 ب  ارتق ل حرارت از سطح 

ک هش مصر  ارر ی در  

فرلیاده ی حرارتی رسب   

به گرم دهی سطحی  

 ساتی

(31) 

 پردازش ب  فش ر ب ت

(HPP) 

جلوگیری از اتلا  ارر ی به دلیل  غیرحرارتی

دهی، حفظ کیفی   حرارت 

 محصول 

در برتی ک ربرده  ارر ی  

اولیه بیشتر، ام  در 

جویی به  بلادمدت صرفه

 دلیل ک هش ض یت ت 

(18) 

 پ لس الکتریکی

(PEF) 

ک هش ری ز به حرارت، ارر ی   غیرحرارتی

 ک رلمد در برتی مواد

تر  مصر  ارر ی پ یین

رسب  به فرلوری حرارتی 

 صر 

(32) 

عدم ری ز به حرارت ب ت، مصر    غیرحرارتی پلاسم ی سرد

ارر ی کمتر در  

 ضدعفوری/استریلیزاسیون 

متموتً ارر ی کمتری  

رسب  به فرلوری حرارتی 

 دارد

(33) 

ه ی ساتی  روش

حرارتی  

تی و  استی)بویلر/اچ 

 غیره(

مصر  ارر ی ب ت، اتلا    فرلوری ق بل اعتم د و گسترده ساتی

 ارر ی بیشتر 

(34) 

  

 . چالش ها و محدودیت ها 5

 ع یدر صا   یمصر  ارر   یس زاهیدر به  یهوشماد و هوش مصاوع   یه س م ره  ن، یرو  یه یق بل توجه فا ور  ی یب  وجود مزا

  نیا ن یتراز مه  ی کیدر رظر گرفته شورد.  د یمواجه هستاد که ب   یمتتدد ی ه  یه  و محدود ب  چ لش  ه یفا ور ن یا ،یی غذا

 یافزاره و ررم   یاش  اترر یا  یه ست یهوشماد، ساسوره ، س  زاتیو رصب تجه  دیتر  یبرا  هی اول  یاهیسرم    یه اهیه  هزچ لش

  ی ه یگسترده فا ور یس ز دهیم رع پ   تواردیکوچک و متوسط م  یدیتول  یواحده  یبرا ژهی ومسئله به ن یداده اس ؛ ا لیتحل

  ی ارس ر یرویمستلزم وجود ر  ، یایبشیپ   یه مدلو   نیم ش یری دگی  یه ت یمؤثر از الهور یریگشود. علاوه بر لن، بهره نیرو

ه   مه رت   نیهوشماد اس ، و کمبود ا  یه ست  ی س  یو رههدار  یسیروداده، برر مه  لیتحل  اه یدر زم  دهیدمتخص، و لموزش 



 

 .standard.bcnf.irwww 8صفحه  

 ی لورجمع  یه داده   ی و ج مت   یفیشود. ک  ه  یایبشیرا محدود کرده و موجب ک هش دق  پ  ه  ست یعملکرد س  تواردیم

 ی ریگ یاشتب ه، تصم  یه لیبه تحل  توارادیر درس  م   ی ر ق،، پراکاده    یه برتوردار اس ؛ داده  ییب ت   یاز اهم  زیر  هشد

  شودیب عث م  یی غذا  عی و تاوع محصوتت در صا   اده یفرل  ی دگیچیپ   ن،یبر ا  علاوه   .(38)  و اتلا  ما بع ماجر شورد  اهیبه  ریغ 

  ادیفرل   یهر محصول    یبرا  ه  ت یه  و الهورمدل   یبه تاظ   ز یدشوار ب شد و ر دیهمه تطوط تول  یبرا ی عموم  ی ه توسته مدل

داشته   یطیو مح  یفا  ی ه   یو ساسوره  ممکن اس  محدود  یرحرارتیغ   یه یفا ور  یبه صورت جداگ ره احس س شود. برت

.  (39,  27)  ماظ  ب شاد   راتیو تتم  یرههدار   زمادیت ص ر  یه ب ف    ی حس س به دم ، رطوب     ییمواد غذا  یب شاد و برا

داده و حف ظ  از اطلاع ت همراه    یبزرگ ب  مس ئل اما  یه داده یلورو جمع  یاش اترر ی ا یه ست یهمزم ن، استف ده از س

 ر ییموجود و تغ یه رس ت یب  ز یس زگ ر  ، یقرار دهد. در ره  یبریس  داتیرا در مترض تهد ه  رت رهاس  و ممکن اس  ک

کاترل،    یه ست یدر س  راتییتغ   زمادیر  نیرو  یه یادغ م فا ور  رایاس ، ز  یهریچ لش مه  د  زیر  یسات  دیتول  یاده یفرل

 ن، یبا برا  .شود  دیما سب ممکن اس  موجب اتتلال در تول  یزیرو بدون برر مه  ب شدیموجود م  یارر    یریو مد  زاتیتجه

پت رس  یبرداربهره  یبرا از  ارر   یارر    یریمد  ی ه ست یهوشماد و س  ی ه یفا ور  لی ک مل  افزا  یدر ک هش مصر     شیو 

 ی زیربرر مه  قیاس  و تاه  از طر  یضرور  ه  یه  و محدودچ لش  نیا   یریو مد  لیتحل  ، ییشا س   ،ییغذا  عیصا   یوربهره

    فی دس     یمصر  ارر و ک   داریپ   یی غذا  ع یبه صا   ی  بیبه دست  توانیم  مستمرهدفماد و لموزش    یگذارهیج مع، سرم 

(40)   . 

 گیری . نتیجه7

افزا به  توجه  غذا  یبرا  یجه ر   یتق ض   شیب   ب ت  یر ش  یطیمحس یز  یو فش ره   ییمحصوتت  بهبود    ،یارر   یاز مصر  

  ی ریک رگکه به  دهدیمط لته رش ن م  نیا  جیشده اس . رت   لیتبد  یضرورت راهبرد  کیبه    یی غذا  عیدر صا   یارر   یوربهره

 یری دگیو    ی بر هوش مصاوع   یمبتا  یو ابزاره   یفرلور  شرفتهیپ   یه یفا ور  ،یارر    یر یو مد  ش یهوشماد پ    یه س م ره

  ییمحصوتت غذا  یمایو ا   یفیو حفظ ک  دیتول  ی اده یفرل  یس زاهیبه  ،یدر ک هش مصر  ارر   یرقش مؤثر  تواردیم   نیم ش

  یی و شا س   یارر   ر مص  یالحظه  ش یامک ن پ   یارر     یریمد  یه ست یو س   یاش  اترر یکاد. استف ده از ساسوره ، ا  ف یا

و ک هش زم ن    یراردم ن فرلور  شیب  افزا  نیرو  یرحرارتی و غ   یحرارت  یه یکه فا ور  یدر ح ل  لورد،یرق ط هدررف  را فراه  م

ارر    ت،یعمل   یه داده  لیو تحل  یک ربرد هوش مصاوع   ن،ی. همچادهادیک هش م  یسات  یه را رسب  به روش   یمصر  

  یه اهیما بع و ک هش هز  اهیبه   یریمد  اهیزم  اده ، یو کاترل هوشماد فرل  یمصر  ارر   قی دق  یایبشیپ   یس زبزرگ ب  فراه 

ه  و  داده   یفیمتخص،، ک  ی ارس ر  یرویبه ر   زیب ت، ر  هیاول   یه اهیهز ریرظ  ییه ح ل، چ لش  نی. ب  اس زدیم    یرا مه  ی تیعمل

هدفماد    یگذارهیما سب، سرم   یگذار س یس   زمادیه  رلن   عموجود همچا ن وجود دارد که رف  یه رس ت یب  ز  یس زگ ر

  دار،ی پ   ییغذا  عیبه صا   ی بیدست  ریمس  تواردیم  نیرو  یتی ریفا وراره و مد  یکرده یو لموزش مستمر اس . در مجموع، ادغ م رو

 .  کاد ف یصات  ا نیا داری در توسته پ  یرا هموار س زد و رقش مهم س یزطی و س زگ ر ب  مح یمصر  ارر ک 
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