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الف) كليات طرح

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

1ـ عنوان طرح: 
تشخیص و طبقه​بندی انواع متفاوت پنیر با ترکیب آرایه حسگرهای گازی، شبکه عصبی مصنوعی و روش​های تشخیص الگو
Diagnosis and classification of different cheese by combining the array of gas sensors, artificial neural networks and pattern recognition tools

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
2ـ مجري مسئول طرح: 
دانشكده مستقر: دانشکده کشاورزی
نام و نام خانوادگي : مهدی قاسمی ورنامخواستی
مرتبه علمي و سمت: دانشیار گروه مهندسی مکانیک بیوسیستم 
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

3ـ اعتبار كل طرح:        000/500/62       ريال     اعتبار معادل طرح (حق التحقيق، هزینه پرسنلی و مسافرت): 
000/500/19          ريال
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
4ـ زمان اجراي طرح به ماه:
 7 ماه      شروع:
1/11/1397    خاتمه: 1/6/1398

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

5ـ محل اجراي طرح : دانشگاه شهرکرد، دانشکده کشاورزی
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

6ـ منابع تأمين كننده بودجه: ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
7ـ مؤسساتي كه با طرح همكاري خواهند داشت (نحوه همكاري) : 
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

8ـ خلاصه طرح (حداكثر 5 سطر) : 
پنیر از شیر خام و پاستوریزه بز، گاو و گوسفند تهیه‌شده و به دست مصرف‌کننده می‌رسد. بدن بسیاری از افراد به پنیر تهیه‌شده از شیر گاو خام حساسیت نشان می‌دهد. در مقابل پنیر تهیه‌شده از شیر بز و گوسفند پاستوریزه سریع​تر هضم شده و حساسیت کمتری برای بدن ایجاد می‌کند. هدف از انجام این تحقیق، طبقه‌بندی و تشخیص انواع پنیرهای تهیه‌شده از شیرهای مختلف با استفاده از سامانه ماشین بویایی و با استفاده از آرایه حسگرهای گازی می‌باشد. آزمایش‌ها در سه دوره نگهداری روز 1، 7 و 14 تکرار می​گردد. جهت طبقه‌بندی و تحلیل پاسخ خروجی از حسگرها، روش‌های ANN، PCA، LDA و SVM استفاده می​شود. 
ب) مشخصات مجري و همكاران طرح:

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

1ـ مجري مسئول طرح: 
الف) نام و نام خانوادگي :
 مهدی قاسمی ورنامخواستی
             مرتبه علمي : دانشیار      نوع استخدام : 

     تاریخ استخدام :
 محل خدمت :



                                    تلفن محل كار :


 
 ب) نشاني منزل:

 ج) به طور متوسط، چند ساعت در هفته به اين پروژه اختصاص مي دهيد؟
 د) ساير طرح هاي در دست اجرا:
ﻫ) مدارج تحصيلي و تخصصي (در حد كارشناسي و بالاتر) :

	
	درجه تحصيلي/ تخصصي
	رشته تحصيلي / تخصصي
	مؤسسه ـ كشور
	سال دريافت

	
	
	
	
	


و ـ فعاليت‎هاي تحقيقاتي، پايان يافته، در حال اجرا و تأليفات در ارتباط با موضوع طرح:
2- ساير مجريان طرح:
	
	نام و نام خانوادگي
	درجه تحصيلي 
	رشته تحصيلي 
	مرتبه علمي
	محل كار
	ميزان مشاركت مالي

	اول
	
	
	
	
	
	


2ـ همكاران:

	
	نام و نام خانوادگي
	درجه تحصيلي 
	رشته تحصيلي 
	مرتبه علمي
	محل كار
	نوع همكاري
	میزان همکاری (ساعت)

	اول
	آیت محمدرزداری
	دکتری تخصصی
	مهندسی مکانیک بیوسیستم
	دانشجوی دکتری تخصصی
	دانشگاه شهرکرد
	اصلی
	150

	دوم
	زهرا ایزدی
	دکتری تخصصی
	علوم و صنایع غذایی
	استادیار
	دانشگاه شهرکرد
	اصلی
	20

	سوم
	سیده هدی یوسفیان
	دانشجوی دکتری
	مهندسی مکانیک بیوسیستم
	دانشجوی دکتری تخصصی
	دانشگاه شهرکرد
	اصلی
	150

	چهارم
	مریم سیادت
	دکتری تخصصی
	الکترونیک
	استادیار
	دانشگاه لورین فرانسه
	اصلی
	20


ج) اطلاعات تفصيلي طرح

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

1ـ عنوان و نوع طرح پژوهشي

تشخیص و طبقه​بندی انواع متفاوت پنیر با ترکیب آرایه حسگرهای گازی، شبکه عصبی مصنوعی و روش​های تشخیص الگو
Diagnosis and classification of different cheese by combining the array of gas sensors, artificial neural networks and pattern recognition tools

نوع طرح : ( بنيادي (گسترش مرزهاي دانش)     ( كاربردي (در چارچوب اولويت هاي پژوهشي/حل مسئله)

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

2ـ تشريح جزئيات طرح:
تعريف مسئله:
پنیر یکی از مشتقات شیر بوده و به صورت‌های مختلفی در سرتاسر دنیا مصرف می‌شود. کشور فرانسه تاریخچه طولانی تر در تولید پنیر داشته به طوری که پنیرهای فرانسوی از مشهورترین پنیرهای دنیا می‌باشد. کشور فرانسه جزء نخستین کشورهای صادرکننده پنیر بوده و در سال 2016 حدود 3 میلیارد دلار آمریکا پنیر صادر نموده است (FAO, 2016). در فرانسه بیش از 150 نوع پنیر وجود دارد که از جمله پنیرهای مشهور فرانسوی پنیر جامد کپک دار (بلوچیز) تهیه‌شده از شیر گوسفند و حاوی باکتری اسیدلاکتیک و پنیر کممبر (Camembert) تهیه‌شده از شیر گاو می‌باشد. پنیر جامد کممبر کم چرب بوده و ترکیبات پروبیوتیکی این نوع پنیر بر حفظ سلامت قلب و روده‌ها موثر بوده و تأثیر بسیار کمی بر روی کلسترول دارد (Spinnler, 2017). در بسیاری از کشورها از جمله ایران به دلیل حساسیت پایین، هضم آسان و سریع، خاصیت قلیایی بودن و کیفیت بالاتر شیر بز و گوسفند برای سلامتی، پنیر تهیه‌شده از این نوع شیرها طرفدار فراوانی دارد (Hell, Labrie, & Beaulieu, 2018). از جمله مهم‌ترین شاخص‌ها در بحث صنایع غذایی، کیفیت ماده غذایی بوده که شامل مجموعه ویژگی‌ها از لحظه تولید تا رسیدن به دست مشتری می‌باشد (Ghasemi‐Varnamkhasti, Mohammad‐Razdari, Yoosefian, & Izadi, 2018). همچنین کیفیت پنیر به خواص ظاهری، بافت، عطر و طعم و ارزش غذایی آن بستگی دارد. تأثیر گذارترین شاخص بر کیفیت پنیر زمان ماندگاری بوده که بر روی ظاهر و عطر و طعم آن بسیار اثرگذار است (Fox, Guinee, Cogan, & McSweeney, 2017).  
بینی الکترونیک ابزاری قدرتمند و کاربردی و آرایه‌ای از سنسورهای شیمیایی الکترونیکی جهت کنترل کیفیت و طبقه‌بندی مواد غذایی از طریق عطر می‌باشد. بینی الکترونیک شامل دو مرحله تشخیص و تحلیل است و این دو مرحله شامل تشخیص سیگنال، استخراج ویژگی‌ها و خروجی داده‌ها با الگوهای مشخص است. همچنین این سامانه اطلاعات موثر و مفید جهت پیش‌بینی مدل​های رگرسیونی را ارائه می‌دهد (Men, Shi, Jiao, Gong & Liu., 2018). پردازش داده‌ها توسط آرایه‌های گازی، بیانگر اطلاعات مهم و گاهی غیرخطی و چند متغیره از رفتار مواد در طبیعت می‌باشد. با استفاده از روش‌های تشخیص و پردازش داده‌های آرایه‌ها از جمله تحلیل مؤلفه اصلی، تحلیل تفکیک خطی، ماشین بردار پشتیبان، حداقل مربعات جزئی می‌توان رفتار مواد را بررسی نمود (Ghasemi-Varnamkhasti, Tohidi, Mishra, & Izadi. 2018).
با توجه به استفاده فراوان از شیر بز و گوسفند و امکان تقلب در تولید پنیرها و اهمیت این نوع پنیر بر سلامتی، و کنترل حساسیت غذایی، روشی دقیق جهت شناسایی و طبقه‌بندی انواع متفاوتی از پنیر مبتی بر سنسورهای گازی توسعه یافت. بدین منظور سیگنال های آرایه‌های گازی توسط الگوریتم‌های استخراج ویژگی تهیه گردید و توسط روش‌های ANN و تشخیص الگو طبقه‌بندی شد. 

فرضيات:
انواع پنیرهای ایرانی تهیه شده از شیرهای مختلف (گاو، بز و گوسفند) با استفاده از آرایه حسگرهای گازی طبقه بندی می​گردد.
انواع پنیرهای تهیه شده از شیرهای مختلف (گاو، بز و گوسفند) با استفاده از روش شبکه عصبی مصنوعی طبقه بندی می​گردد.
انواع پنیرهای تهیه شده از شیرهای مختلف (گاو، بز و گوسفند) با استفاده از روش های تشخیص الگو طبقه بندی می​گردد.
اهداف اصلی:
تشخیص و طبقه بندی انواع مختلف پنیر تهیه شده از شیر خام و پاستوریزه گاو، گوسفند و بز توسط روش شبکه عصبی مصنوعی (ANN) و روش های تشخیص الگو.
روش و تكنيك‎هاي اجرايي:
جهت انجام آزمایش‌ها شش نمونه پنیر تهیه شده از شیر خام و پاستوریزه گاو، گوسفند و بز و جهت جلوگیری از تأثیر عطر پنیرها بر هم، تمام نمونه‌ها در کیسه پلاستیکی قرار گرفته و در دمای یخچال (4 درجه سلسیوس) قرار داده می​شود. برای آماده سازی نمونه ها، سطوح تقلب های مختلفی از شیر گاو با نسبت های حجمی (10،0، 20، 40، 60 و 80 درصد) به همراه درصد های مختلفی از شیر گوسفند و بز ترکیب می​شوند و پنیر حاصله توسط شرکت لبنیات شیمبار تهیه خواهد شد و سپس آزمایش‌ها جهت بررسی مدت زمان ماندگاری در روزهای 1، 7 و 14 روز تکرار می​گردد. سامانه مبتنی بر حسگرهای گازی شامل کپسول اکسیژن، محفظه حسگرها، محفظه نمونه‌گیری، سامانه تحصیل و گردآوری داده و شیرهای قطع و وصل جریان هوا  طراحی و ساخته شد. محفظه حسگرها شامل پنج حسگر گازی بر پایه نیمه‌هادی اکسید فلزی (MOS) می​باشد که از ویژگی بارز این نوع حسگرها می​توان به عمر زیاد، پاسخ بسیار پایین به رطوبت، پایداری شیمیایی بالا و قیمت پایین اشاره نمود. مراحل کاری سامانه شامل تصحیح خط مبنا، اندازه​گیری و پاک‌سازی محفظه حسگرها است. مرحله​ی تصحیح خط مبنا، به منظور رساندن پاسخ آرایه​ی حسگرها به حالت پایدار انجام شد. سپس پیش​پردازش داده​ها با هدف آشکاری سازی پاسخ حسگرها و افزایش دقت در تحلیل الگوهای تشخیص است. مرحله پیش‌پردازش داده‌ها، تصحیح خط مبنا، فشرده‌سازی و نرمال سازی را شامل می​شود (Kiani et al., 2016). جهت طبقه بندی از روش​های شبکه عصبی مصنوعی و روش های تشخیص الگو استفاده می​گردد.
شبکه​های عصبی مصنوعی از روش​های مدل​سازی با الهام از ویژگی​های سیستم عصبی انسان می​باشد و ساختار آن حداقل با داشتن سه لایه شامل لایه ورودی، حداقل یک لایه مخفی و یک لایه خروجی قابل تعریف می​باشد. هر ورودی به شبکه عصبی به یک وزن سیناپسی ضرب شده است و با یک بایاس جمع می​گردد (Wehrmann, Becker, & Barros, 2018). از الگوریتم​های مختلف شبکه برای آموزش الگوی موجود بین داده​ها استفاده می​شود و از سه قسمت آموزش شبکه و تست شبکه چگونگی مدل دریافت شده قابل ارزیابی می​باشد (Andrearczyk & Whelan, 2018).
تحلیل مولفه های اصلی (PCA) روشی متعامد بوده که می تواند مجموعه ای از متغیرهای مشاهده شده دارای همبستگی را به مجموعه ای از متغیرهای غیرهمبسته خطی اجزاء اصلی تبدیل می کند. این امر موجب کاهش در ابعاد سیستم می گردد و متغیرهای اصلی با دقت بالا آشکار می گردد (Esteki et al., 2017). 
روش تحلیل تفکیک خطی (LDA) با ایجاد ترکیب خطی سعی در کلاسه بندی یا طبقه بندی در نمونه ها می گردد. بنابراین روش LDA مبتنی بر افزایش واریانس بین گروهی و کاهش واریانس درون گروهی می باشد. همچنین در زمان ورود جزء جدید، اجزاء تازه وارد جهت پیش بینی اختلاف بین گروه ها به حداکثر مقدار خود می رسد (Varmuza and Filzmoser, 2009، Esteki et al., 2017).
روش SVM مبتنی بر پیدایش صحه ای بهینه با کمترین فاصله بین تمام داده ها می باشد (Smola and Schölkopf, 2004). روش SVM داده ها را در مدلی جدید دسته بندی نموده و بنابراین داده ها در یک فضای چندبعدی تقسیم بندی شده و توسط صفحه ای بهینه از هم متمایز شده و ورود داده های جدید مبنی بر نحوه قرارگیری صفحه بهینه می باشد (Esteki et al., 2017).
روش PLS و PCR مبتنی بر کاهش ابعاد داده های عمود بر هم می باشد. این روش متغیرهای اصلی موجود در ماتریسی که به صورت I×J بوده را به فرم ترکیب خطی از Jفاکتور تعریف می کند و متغیرهای جدید برای ماتریس تعریف می گردد (Mabood et al., 2018).
کلیه تحلیل‌های PCA، LDA، SVM، PLS و PCR با استفاده از نرم‌افزار (CAMO AS, Trondheim, Norway) Unscrambler x10.4 انجام می​گردد.
منابع:
Andrearczyk, V., & Whelan, P. F. (2018). Convolutional neural network on three orthogonal planes for dynamic texture classification. Pattern Recognition, 76, 36-49.

Bord, C., Guerinon, D., & Lebecque, A. (2016). Impact of heating on sensory properties of French Protected Designation of Origin (PDO) blue cheeses. Relationships with physicochemical parameters. Food Science and Technology International, 22(5), 377-388.

Cevoli, C., Cerretani, L., Gori, A., Caboni, M. F., Toschi, T. G., & Fabbri, A. (2011). Classification of Pecorino cheeses using electronic nose combined with artificial neural network and comparison with GC–MS analysis of volatile compounds. Food Chemistry, 129(3), 1315-1319.

Coton, E., Desmonts, M. H., Leroy, S., Coton, M., Jamet, E., Christieans, S., & Talon, R. (2010). Biodiversity of coagulase-negative staphylococci in French cheeses, dry fermented sausages, processing environments and clinical samples. International journal of food microbiology, 137(2-3), 221-229.

de Oliveira, C. A. F., Corassin, C. H., Lee, S. H., Gonçalves, B. L., & Barancelli, G. V. (2018). Pathogenic Bacteria in Cheese, Their Implications for Human Health and Prevention Strategies. In Nutrients in Dairy and their Implications on Health and Disease (pp. 61-75).

De Oliveira, C. A. F., Corassin, C. H., Lee, S. H., Gonçalves, B. L., & Barancelli, G. V. (2018). Pathogenic Bacteria in Cheese, Their Implications for Human Health and Prevention Strategies. In Nutrients in Dairy and their Implications on Health and Disease (pp. 61-75).
Esteki, M., Farajmand, B., Kolahderazi, Y., & Simal-Gandara, J. (2017). Chromatographic Fingerprinting with Multivariate Data Analysis for Detection and Quantification of Apricot Kernel in Almond Powder. Food Anal Method., 10, 3312-3320.

FAO. (2016). Food and Agriculture Organization. http://www.fao.org/statistics/en/
Fox, P. F., Guinee, T. P., Cogan, T. M., & McSweeney, P. L. (2017). Factors that affect cheese quality. In Fundamentals of Cheese Science (pp. 533-542). Springer, Boston, MA.
Geladi P, Kowalski BR. (1986). Partial least-squares regression: a tutorial. Anal Chim Acta., 185:1–17.
Gerard, A., Daube, G., & Sindic, M. (2018). Study of the growth potential of Listeria monocytogenes in cheeses made by Belgian farmers.

Ghasemi‐Varnamkhasti, M., Mohammad‐Razdari, A., Yoosefian, S. H., & Izadi, Z. (2018). Effects of the combination of gamma irradiation and Ag nanoparticles polyethylene films on the quality of fresh bottom mushroom (Agaricus bisporus L.). Journal of Food Processing and Preservation, 13652.

Ghasemi-Varnamkhasti, M., Mohtasebi, S.S., Siadat, M., Lozano, J., Ahmadi, H., Razavi, S.H. & Dicko, A. (2012). Discriminatory power assessment of the sensor array of an electronic nose system for the detection of nonalcoholic beer aging. Czech J. Food Sci, 30(3), 236–240.

Ghasemi-Varnamkhasti, M., Tohidi, M., Mishra, P., & Izadi, Z. (2018). Temperature modulation of electronic nose combined with multi-class support vector machine classification for identifying export caraway cultivars. Postharvest Biology and Technology, 138, 134-139.

Gliszczyńska-Świgło, A., & Chmielewski, J. (2017). Electronic nose as a tool for monitoring the authenticity of food. A review. Food Analytical Methods, 10(6), 1800-1816.
Hell, A., Labrie, S., & Beaulieu, L. (2018). Effect of seaweed flakes addition on the development of bioactivities in functional Camembert‐type cheese. International Journal of Food Science & Technology, 53(4), 1054-1064.

Kiani, S., Minaei, S., & Ghasemi-Varnamkhasti, M. (2018). Real-time aroma monitoring of mint (Mentha spicata L.) leaves during the drying process using electronic nose system. Measurement., 124, 447-452.

Lamichhane, P., Kelly, A. L., & Sheehan, J. J. (2018). Effect of milk centrifugation and incorporation of high-heat-treated centrifugate on the composition, texture, and ripening characteristics of Maasdam cheese. Journal of dairy science.

Larpin-Laborde, S., Imran, M., Bonaïti, C., Bora, N., Gelsomino, R., Goerges, S., & Swings, J. (2011). Surface microbial consortia from Livarot, a French smear-ripened cheese. Canadian journal of microbiology, 57(8), 651-660.

Mabood, F., Hussain, J., Jabeen, F., Abbas, G., Allaham, B. A., Albroumi, M., & Haq, Q. M. (2018). Applications of FT-NIRS combined with PLS multivariate methods for the detection & quantification of saccharin adulteration incommercial fruit juices. Food Addit Contam. 
Men, H., Shi, Y., Jiao, Y., Gong, F., & Liu, J. (2018). Electronic nose sensors data feature mining: a synergetic strategy for the classification of beer. Analytical Methods, 10(17), 2016-2025.

Pappa, E. C., Bontinis, T. G., Tasioula-Margari, M., & Samelis, J. (2017). Microbial Quality of and Biochemical Changes in Fresh Soft, Acid-Curd Xinotyri Cheese Made from Raw or Pasteurized Goat’s Milk. Food technology and biotechnology, 55(4), 496.

Ropars, J., Cruaud, C., Lacoste, S., & Dupont, J. (2012). A taxonomic and ecological overview of cheese fungi. International journal of food microbiology, 155(3), 199-210.

Ropars, J., López-Villavicencio, M., Snirc, A., Lacoste, S., & Giraud, T. (2017). Blue cheese-making has shaped the population genetic structure of the mould Penicillium roqueforti. PloS one, 12(3), e0171387.

Sherveglieri, V., Bhandari, M. P., Carmona, E. N., Betto, G., Soprani, M., Malla, R., & Sberveglieri, G. (2017). Spectrocolorimetry and nanowire gas sensor device S3 for the analysis of Parmigiano Reggiano cheese ripening. In Olfaction and Electronic Nose (ISOEN), 2017 ISOCS/IEEE International Symposium on (pp. 1-3). IEEE.

Smola AJ, Schölkopf B. (2004). A tutorial on support vector regression. Stat Comput., 14: 199–222.
Spinnler, H. E. (2017). Surface Mold–Ripened Cheeses. In Cheese (Fourth Edition) (pp. 911-928).

Trmčić, A., Ralyea, R., Meunier-Goddik, L., Donnelly, C., Glass, K., D’Amico, D., & Wiedmann, M. (2017). Consensus categorization of cheese based on water activity and pH-A rational approach to systemizing cheese diversity. Journal of dairy science, 100(1), 841-847.
Varmuza K, Filzmoser P. (2009). Introduction to multivariate statistical analysis in chemometrics. CRC Press, Boca Raton. 
Wang, X. (2018). Absolute protection for geographical indications: protectionism or justified rights. Queen Mary Journal of Intellectual Property, 8(2), 73-88.
Wehrmann, J., Becker, W. E., & Barros, R. C. (2018). A Multi-Task Neural Network for Multilingual Sentiment Classification and Language Detection on Twitter. Machine translation, 2(32), 37.
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

3ـ كلمات كليدي: 

ماشین بویایی، روش تشخیص الگو، پنیر، شبکه عصبی مصنوعی.
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توضيحات:

ـ طرح كاربردي، پژوهشي است كه استفاده عملي خاص براي نتايج حاصل از آن در نظر گرفته مي‎شود و غالباً جنبه تجربي دارد.

4ـ ساير توضيحات لازم:

1ـ4ـ دلايل ضرورت و توجيه انجام طرح
پنیر از شیر خام و پاستوریزه بز، گاو و گوسفند تهیه‌شده و به دست مصرف‌کننده می‌رسد. در کشور ایران، بدن بسیاری از افراد به پنیر تهیه‌شده از شیر گاو خام حساسیت نشان می‌دهد. در مقابل پنیر تهیه‌شده از شیر بز و گوسفند پاستوریزه سریع​تر هضم شده و حساسیت کمتری برای بدن ایجاد می‌کند. همچنین قیمت شیر گاو در مقایسه با شیر گوسفند و بز به دلیل عرضه کم این محصولات به مراتب پایین تر است و احتمال اینکه پنیر تهیه شده از شیر گاو و عرضه آن به جای پنیر گوسفند و بز یکی از دیگر عوامل بررسی و شناسایی پنیرهای مختلف از یکدیگر می باشد. در سال​های اخیر، مصرف شیر خام و شیر گاو موجب ایجاد حساسیت های غذایی و آلرژی برای بدن انسان می​گردد. بنابراین ضروری به نظر می​رسد که توسط روش​های سریع و بی خطر، بتوان انواع مختلف پنیر تهیه شده از شیرگاو و شیر خام را تشخیص داد. در تحقیق حاضر یک سامانه ماشین بویایی مبتنی بر پنج حسگر گازی جهت طبقه‌بندی انواع مختلف پنیر ساخته می​شود. پنیرهای مختلف تهیه‌شده از شیر بز، گاو و گوسفند و به دو صورت خام و پاستوریزه بوده و در روزهای 1، 7 و 14 روز بعد از نگهداری نیز آزمایش‌ها تکرار می​گردد. جهت تشخیص الگوی بوی نمونه‌های مختلف پنیر، از روش‌های شبکه عصبی مصنوعی، PCA، LDA و SVM  استفاده می​شود.
2ـ 4ـ نتايج طرح پاسخگوي كداميك از نيازهاي علمي ـ صنعتي جامعه مي‎باشد؟
آلرژی (حساسیت) غذایی به واکنش سیستم ایمنی یک فرد در مقابل ماده غذایی مصرف شده  گفته می شود. آلرژی غذایی یکی از شایع ترین بیماری های آلرژیک در انسان، بخصوص در کودکان به شمار می آید. بنابراین ضروری به نظر می​رسد که توسط روش​های سریع، بی خطر و غیر مخرب انواع مواد غذایی آلرژیک شناسایی گردند. بنابراین می توان با استفاده از سامانه بینی الکترونیک مبتنی بر آرایه حسگرهای گازی، به طور غیر مخرب انواع مختلف پنیر تهیه شده از شیر خام و پاستوریزه را شناسایی نمود که نتایج تحقیق می​تواند در علوم صنایع غذایی استفاده گردد. 
3ـ 4ـ چه مؤسساتي مي‎توانند از نتايج طرح استفاده نمايند؟ (در صورت نياز توضيح دهيد)

پژوهشگاه​های صنایع غذایی، کارخانه​های تولید کننده پنیر، پژوهشگاه​های تحقیقاتی تشخیص آلرژی و بیماری و ...
4ـ4ـ سابقه علمي طرح و پژوهش​هاي انجام شده با ذكر مأخذ به ويژه در ايران؟
تحقیقات متعددی بر روی پنیرهای کممبر (Larpin-Laborde, Imran, Bonaïti, Bora, Gelsomino, Goerges, & Swings, 2011, Ropars, Cruaud, Lacoste, & Dupont, 2012, Coton, Desmonts, Leroy, Coton, Jamet, Christieans, & Talon, 2010, Oliveira, Corassin, Lee, Gonçalves, & Barancelli, 2018) و پنیر کپک‌زده (De Oliveira, 2018, Wang, 2018, Ropars, López-Villavicencio, Snirc, Lacoste, & Giraud, 2017, Bord, Guerinon, & Lebecque, 2016) بر روی خواص میکروبی، ترکیبات سازنده، بیوشیمیایی، خواص حسی، عطری و ساختاری آن‌ها صورت گرفته است. همچنین تحقیقات متعددی بر روی جنبه‌های متفاوت تولید پنیر از جمله نوع پنیر (Trmčić, Ralyea, Meunier-Goddik, Donnelly, Glass, D’Amico, & Wiedmann, 2017, Pappa, Bontinis, Tasioula-Margari, & Samelis, 2017)، منطقه جغرافیایی تولید (Gerard, Daube, & Sindic, 2018)، مدت زمان رسیدگی (Lamichhane, Kelly, & Sheehan, 2018) صورت گرفته است.
مطالعه‌ای توسط Sherveglieri, Bhandari, Carmona, Betto, Soprani, Malla, & Sberveglieri (2017) بر روی تهیه پنیر پارمزان با ترکیبی از آرایه‌های گازی و اسپکتروسکوپی صورت گرفت. Cevoli, Cerretani, Gori, Caboni, Toschi & Fabbri (2011) مطالعه‌ای روی طبقه‌بندی پنیر پکورینو ایتالیا همراه با بینی الکترونیک و GC-MS انجام دادند. همچنین Gliszczyńska-Świgło, & Chmielewski (2017) بر روی کاربرد بینی الکترونیک جهت کنترل کیفیت کارکردند. 
5ـ4ـ آيا پيشنهاد طرح پژوهشي حاضر ارتباطي با پايان نامه هاي تحصيلات تكميلي كارشناسي ارشد/دكتري كه با راهنمايي جنابعالي انجام پذيرفته / در حال انجام است دارد؟ بلی (
خیر (
در صورت مثبت بودن پاسخ، ضمن ذكر عنوان پاياننامه هاي مربوطه لطفاً ميزان انطباق را مشخص فرمائيد.
5ـ زمان بندي

مدت زمان لازم براي اجراي طرح (به ماه): 

تاريخ شروع:
1/11/97

تاريخ خاتمه:
1/6/98

مدت زمان: 7 ماه
جدول مراحل اجراي پروژه و پيش بيني زمان هر مرحله:
	
	شرح مختصر مراحل
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	*
	*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	جمع
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

توضيحات:
 ( ـ براي شرايط خاص دلايل توجيهي بايد ذكر شود. 
6ـ براي اين طرح از سازمانهاي ديگر نيز درخواست اعتبار شده است؟           (بلي

  ( خير
در صورت مثبت بودن جواب لطفاً نام سازمان، نوع و ميزان همكاري را مرقوم فرمايند؟
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7ـ هزينه پرسنلي پيش بيني شده با ذكر مشخصات كامل، ميزان اشتغال و حق‎الزحمه:

	نوع مسئوليت
	ميزان ساعت كار 
	حق‎التحقيق( و حق‎الزحمه به ساعت
	جمع كل

	مهدی قاسمی ورنامخواستی
	50
	000/100
	000/000/5

	آیت محمدرزداری
	150
	000/40
	000/6000

	زهرا ایزدی
	10
	000/100
	000/1000

	سیده هدی یوسفیان
	150
	000/40
	000/6000

	مریم سیادت
	10
	000/100
	000/1000

	جمع  
	-
	-
	000/000/19


ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

توضيحات:

(ـ بر اساس حداكثر تا ميزان مقرر در آئين نامه مصوب هيأت وزيران مورد عمل در دانشگاه و مؤسسات آموزش عالي محاسبه وپرداخت خواهد شد.

8ـ فهرست وسائل و مواد مورد نياز طرح كه مي‎بايد از اعتبار طرح از داخل يا خارج كشور خريداري شود:

	نام دستگاه/ مواد
	شركت دارنده و يا فروشنده
	كشور سازنده
	مصرفي يا غير مصرفي
	آيا در ايران موجود است
	تعداد/مقدار
	قيمت ريال يا ارز
	قيمت كل ريال يا ارز
	در چه مرحله از طرح مورد نياز است؟

	پنیر
حسگر گازی
ویال مخصوص نمونه گیری
آی​سی و قطعات الکترونیکی

	ایران
ایران
ایران
ایران

	ایران
ژاپن
ایران
چین-ژاپن

	مصرفی
مصرفی
مصرفی
غیر مصرفی

	بله
بله
بله
بله
	5کیلوگرم
8 عدد

100 عدد
8 عدد

	000/200
000/000/2
000/50
000/000/2

	000/000/1
000/000/16
000/000/5
000/000/16

	

	جمع هزينه‎هاي وسايل و مواد
000/000/38







به ريال

جمع هزينه‎هاي وسايل و مواد








به دلار


ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

توضيحات:

ـ در صورتيكه اين مواد و يا دستگاه در ايران موجود باشد دلايل انتخاب نوع خارجي را ذكر نماييد.
ـ در صورتي كه مواد و يا دستگاهها در دانشكده ها و يا مراكز تحقيقاتي دانشگاه جهت بهره‎گيري در دسترس باشد، دلايل خريد آنرا مشخص كنيد. 

10ـ پيش بيني هزينه مسافرت داخل (در صورت لزوم)

	مقصد
	تعداد مسافرت در مدت اجراي طرح و منظور آن
	نوع وسيله نقليه
	تعداد افراد
	هزينه به ريال

	اصفهان
	2
	اتوبوس
	1
	000/500

	
	
	
	
	

	جمع هزينه‎هاي مسافرت
	000/500


ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
11ـ هزينه‎هاي ديگر مربوط به طرح

1ـ 11ـ هزينه‎هاي چاپ و تكثير

000/000/1                 




    ريال

2 ـ11ـ هزينه‎هاي تهيه نشريات و كتب لازم

000/000/1                 

                  ريال


3 ـ11ـ ساير هزينه‎ها (لطفاً نام ببريد) پيش بيني نشده

000/000/3                 

                 ريال

جمع هزينه‎هاي ديگر









    ريال
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

12ـ كل اعتبار طرح 

	جمع هزينه‎ها
	ريال
	ارز

	جمع هزينه‎هاي پرسنلي 
	000/000/19
	

	جمع هزينه‎هاي وسايل و مواد 
	000/000/38
	

	جمع هزينه‎هاي مسافرت 
	000/500
	

	جمع هزينه‎هاي ديگر 
	000/000/5
	

	جمع هزينه‎هاي سالانه
	
	

	جمع كل هزينه‎هاي طرح                                                         ريال
	ارزي
	دلار

	
	ريالي  000/500/62
	ريال 


مبلغي كه از منابع ديگر كمك خواهد شد و نحوه مصرف آن:
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

نام و امضاء مجري مسئول طرح:
مهدی قاسمی ورنامخواستی

امضاء



تاريخ:

 نام و امضاء همكار طرح:
آیت محمدرزداری


امضاء



تاريخ:

نام و امضاء همكار طرح:
زهرا ایزدی


امضاء



تاريخ:
نام و امضاء همكار طرح:
سیده هدی یوسفیان


امضاء



تاريخ:

نام و امضاء همكار طرح:
مریم سیادت
                           امضاء



تاريخ:

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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