
 ૡযی هฮعاৎ  
  
  
  
  
  

کان ণ࣊ਂی وॻید  ଯعات اॹطاॡ حජໍه آمادهૡ࣓ষ ی آماده و   اৗواع ࠜذا
  

  رࢌ ෙ७ک ی ਠൌ࣡ીی اণتان زجان: کار່ما 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  شركت فني و مهندسي فن آوران نوين زنجان: مشاور 

  90بهار 



  

1 

 

  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  فهرست مطالب

  

  صفحه  عنوان  صفحه  عنوان

  52  تشريح تكنولوژي توليد  2  مقدمه

  84  معرفي ماشين آلات ، تجهيزات و ابزار آلات  8  معرفي و شناخت محصول)  فصل اول 

  86  برآورد مواد اوليه و منبع تهيه هر كدام از آنها  8  تعريف محصول

  96  اسيسات مورد نيازبرآورد ت  15  مورد نظر) صنعت(دلايل انتخاب محصول 

  97  طراحي كارخانه ، تخمين فضاهاي مورد نياز  19  كاربردهاي محصول

  101  برآورد لوازم و تجهيزات اداري  29  مطالعه بازار)  فصل دوم

  101  برآورد نيروي انساني و ساختار سازماني  40  )توليد داخلي ، واردات(ميزان عرضه 

  105  مكان يابي طرح)  فصل چهارم  44  )راتمصرف داخلي و صاد(بررسي ميزان تقاضا

  109  برنامه زمانبندي اجراي  پروژه)  فصل پنجم  47  تحليل توازن عرضه و تقاضا

  111  تجزيه و تحليل مالي  طرح)  فصل ششم   47  تعيين ظرفيت كارخانه

  118  جمع بندي و نتيجه گيري)  فصل هفتم   52  بررسي فني و تكنولوژيكي) فصل سوم

 عـلاوه بـر ارائـه منـابع و ماخـذ ،       محتـرم، و علاقمنـدان   جهت ارائه اطلاعات تكميلي بـه سـرمايه گـذاران   ن طرح ودر پايا

  . ارائه شده است تحت عنوان ضمائم مطالب زير  

  حداقل ضوابط برچسب گذاري مواد غذايي:  1 پيوست

  غذاي حلال چشم انداز يك فرصت :  2 پيوست

  د امنيت غذاييرويكردي نو به راهبر:  3 پيوست

  بررسي امكان توليد فيش برگر از كوسه ماهي خليج فارس:  4 پيوست

  ، توليد و بسته بنديآئين كار فرآوري  –استاندارد ملي ناگت مرغ آماده مصرف منجمد : 5پيوست 

 آزمون هاي ها و روش ويژگي –كنسرو طاس كباب  –غذاهاي آماده واز پيش بسته بندي شده  استاندارد ملي: 6پيوست 
  
  





  

2 

 

  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  مقدمه

به منظور توسعه سرمايه گذاريهاي جديد ، درگروه هاي زير ساخت ، صنايع و خدمات كه پيامد درك نيازها و تمـايلات  

انسان در جامعه است ، سيستم مطالعات سرمايه گذاري مي تواند بـراي تخصـيص صـحيح منـابع بـه منظـور تحقـق چنـين         

راحل اوليه مطالعات سرمايه گذاري ، هر گاه آثار مثبتي از دور نمـاي روش  لذا در م. نيازهايي ضروري و ثمر بخش باشد

مطالعـات و  . ايجـاد مـي گـردد    طرح مشاهده گردد ، انگيزه هاي لازم براي سرمايه گذاري و برنامه ريزي اجرايـي طـرح   

گـذاري   لعات سـرمايه اگر مبناي مطا.موفقيت يا شكست نهايي طرح دارددر سرمايه گذاري نقش غيرقابل انكارهاي تحليل

بر تحليل ها و استدلال علمي و منطقي استوار نباشد ، بي شك طرح مورد بررسي نتايج اقتصـادي ، فنـي و مـالي مطلـوب     

  . نخواهد داشت 

از مراحل شناسايي ايده و امكانا ت سرمايه گذاري تا بهره برداري موفق و كارآمد ، گستره و طيـف وسـيعي از مطالعـات    

ايه گذاري وجود دارد به طوريكه  طرح مورد نظر بايسـتي از عهـده آزمايشـات مطالعـات امكـان سـنجي       در راستاي سرم

لـذا الويـت هـاي انـواع مطالعـات سـرمايه       . اقتصادي ، فني و مالي در شرايط نهادي ، اجتماعي ، سياسي و فرهنگي برآيد 

  :رح زير مي باشد گذاري از مرحله شناسايي ايده و امكانات تا مرحله بهره برداري به ش

  )OPPRTUNTY STUDY(مطالعات فرصت 

 )PRE-FEASIBILITY STUDY(مطالعات پيش مهندسي  

 )FEASIBILITY STUDY(مطالعات امكان سنجي  

 )BUSINESS PLAN(طرح تجاري  

 )CONSTRUCTION PHASE(فاز ساخت 

 ) PRODUCTION PHASE(فاز بهره برداري 

) TECHNICAL STUDY(، فنـي  ) MARKET STUDY(يق هر طرح از ابعاد اقتصادي بررسي امكان سنجي دقاصولا 

چنين بررسي و مطالعه اي براي ايجاد يا توسعه هر واحد صـنعتي ،  . صورت مي گيرد) FINANCIAL STUDY( و مالي

ان سـنجي  به طوريكه بر اين اساس دورنماي طرح توسـط مطالعـات امك ـ  . خدماتي كشاورزي و معدني مورد نياز مي باشد

معمولا تامين كنندگان منابع مالي مانند بانكها و موسسات مالي و پولي، شركت هاي سـرمايه گـذاري،   . بررسي مي گردد
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سهامداران و شركا ، بر اساس نتايج و شاخص هاي حاصل از اين مطالعات ، منابع مالي را بـه طـرح هـاي در دسـت اجـرا      

شات امكان سنجي تهيه شده ، قراردادهاي مشاركت مدني و غيره منعقـد  به طوريكه پس از تائيد گزار.تخصيص مي دهند

  . گرديده و سپس فاز ساخت پروژه شروع مي گردد

در گزارش حاضر وبر اساس طرح ارجاعي از سوي شركت شهرك هاي صنعتي استان زنجان ، مطالعـات امكـان سـنجي    

بـه عنـوان مقدمـه اي كوتـاه      .ه و تحليل واقـع مـي گـردد    مورد بررسي و تجزي انواع غذاي آماده و نيمه آمادهطرح توليد 

شرايط كنوني زندگي انسان و نفوذ مدرنيزه شدن در جوامع امروزي، بسياري از عـادات غـذايي انسـان را    عنوان مي دارد 

آهنگ سريع زندگي، اشتغال زنان، كمبود وقت، فاصـله زيـاد بـين محـل كـار و منـزل و ترافيـك سـبب         . تغيير داده است

قسمت اين دسته از مواد غذايي  شايد بتوان گفت .  شده است آماده و نيمه آمادهزايش تمايل انسان امروزي به غذاهاي اف

نيز به اين غـذاها عـادت كـرده     مردمدر اين ميان ذائقه بسياري از . مهمترين بخش تغذيه انسان را تشكيل مي دهند اساسي

  . ننداست و آنها را لذيذتر از غذاهاي سنتي مي دا

  
شود اغلب غذاهايي  يا به عبارتي ديگر غذاهايي كه از آنها به عنوان غذاي حاضري نام برده مي Fast Foodغذاهاي 

زميني سوخاري هستند كه از  ، مرغ سوخاري، ناگت مرغ، سيب نظير پيتزا، همبرگر، چيزبرگر، انواع ساندويچ

ها در اين  فود با ديگر رستوران هاي فست وجه تمايز رستوران.  شود كننده اين نوع غذاها تهيه مي هاي عرضه رستوران

است كه غذاي از پيش آماده شده را پس از مدت زمان كوتاهي بعد از دريافت سفارش مشتري به او تحويل خواهند 

فود به صورت يكجا و در حجم زياد و از قبل تهيه شده و در طول روز گرم نگه داشته  معمولا غذاهاي فست. داد

  . شوند يا مدت زمان كوتاهي پس از دريافت سفارش مشتري گرم شده و به او تحويل داده خواهد شد مي
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هايي كه  در اغلب كشورهاي دنيا در رستوران. شوند تري عرضه مي ها معمولا غذاها با قيمت پايين در اين رستوران

هايي كه غذاهاي  د و در حقيقت رستورانشو كنند پول غذا در هنگام سفارش دريافت مي فود عرضه مي غذاهاي فست

اندازي  كنند معمولا جايي براي نشستن و غذا خوردن ندارند و به همين علت با توجه به اين كه راه فود تهيه مي فست

هاي در  ها در كشور هاي اخير تعداد اين رستوران فود مستلزم داشتن امكانات زياد نخواهد بود در سال هاي فست رستوران

فودي كه در اغلب كشورها  بسياري از كارشناسان بر اين باورند كه غذاهاي فست. وسعه بشدت افزايش يافته استحال ت

اند  هاي اصلي غذايي در برنامه غذايي روزانه آنها شده مورد علاقه نوجوانان و جوانان بوده و جايگزين بسياري از وعده

، اما بر خلاف گفته اين گروه از كارشناسان عرضه غذاهاي نمادي از زندگي مدرن و ماشيني در دنياي امروز است

هايي  هاي دور در روم باستان دكه شايد برايتان جالب باشد بدانيد كه از گذشته. حاضري يا آماده قدمتي بيش از اين دارد

هاي  روشگاهفرنگي آماده يا همان نودل در ف كه فروش رشته فروختند يا اين وجود داشته است كه نان و نوشيدني مي

فروشي در  هاي فلافل هاي اخير متداول است يا اين كه دكه كوچك در كشورهايي مانند چين، كره و ژاپن تنها در سال

بينيم  فود به شكلي كه امروزه در كشورهاي مختلف مي كشورهاي خاورميانه قدمتي بسيار ديرينه دارند، اما نخستين فست

در اين سال رستوراني تحت عنوان . در كشور ايالات متحده آمريكا متولد شد ميلادي 1912براي نخستين بار در سال 

هاي مادران شاغل در قبال فرزندانشان افتتاح شد كه در آنها غذاهاي از پيش آماده  اتومات و با هدف كاهش مسووليت

پايانه فروش اين غذاها با  شد و هر مشتري با استفاده از دستگاه اي قرار داده مي كننده شيشه هاي گرم شده در محفظه

كرد و به اين  اي كه به عنوان قيمت آن غذا در نظر گرفته شده بود غذاي مورد نظر خود را خريداري مي انداختن سكه

اتومات و . فود براي نخستين بار به عنوان يك گزينه جديد در منوي انتخاب غذا به مردم عرضه شد ترتيب غذاهاي فست

زمينه مناسبي را فراهم آورد تا اين كه سرانجام   )white castle(سنتي وايت كسل  هاي پنجپس از آن عرضه همبرگر

فود در ديگر كشورهاي دنيا داشته است  شك نقش بسيار مهمي در توسعه صنعت فست دونالد كه بي مك 1940در سال 

اندازي شدند كه  ي ديگري نيز راها فود زنجيره هاي فست دونالد رستوران پس از موفقيت مك. قدم به اين عرصه گذاشت

فود در  توان گفت كه كشور آمريكا از جمله پيشگامان صنعت فست همه آنها اصالتا آمريكايي بودند و به اين ترتيب مي

تواند  فود مي دهنده اين است كه مصرف غذاهاي فست اگرچه تحقيقات انجام شده توسط محققان نشان. دنيا بوده است

فود از پرطرفدارترين غذاها در سراسر دنيا  انداختن سلامت افراد باشد، اما همچنان غذاهاي فستتهديدي در به خطر 
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درصد  40فود هر سال بيش از  كننده غذاهاي فست  هاي عرضه جالب است بدانيد كه در كشور هند تعداد رستوران. هستند

  .يابد افزايش مي

در اين عرصه را با يك باربيكيوي كوچك آغاز كردند اما امروزه فعاليت خود  1940دونالد در سال  اگرچه برادران مك

اندازي  هزار شعبه راه 31قاره دنيا بيش از  6كشور و در  126دونالد در بيش از  اي مك هاي زنجيره مديريت رستوران

. افراد است فود در برنامه غذايي روزانه ها شواهدي مبني بر گسترش استفاده از غذاهاي فست كرده است كه همه اين

فود  هاي فست فود به ازاي هر نفر يا به عبارتي تعداد سرانه رستوران هاي فست براساس تحقيقات انجام شده تعداد رستوران

هاي دوم و  در كشور انگليس بيشتر از همه كشورها بوده است و اين در حالي است كه استراليا و آمريكا به ترتيب در رتبه

  .فود در سراسر دنيا در كشور انگليس قرار دارند هاي فست د از كل رستوراندرص 25سوم قرار داشته و 

  .قبل از پرداختن به موضوعيت اصلي طرح حاضر ، عنايت ويژه سرمايه گذاران به نكات كليدي زير حائز اهميت است 

اي توجيه در شرايط حاضـر   بدين معني كه پروژه دار. اصولا توجيه پذيري هر پروژه اجرايي ، تابع زمان مي باشد   )الف 

الزاما در سال هاي آتي توجيه پذير نخواهد بود و بايستي مطالعات مربوطـه مجـددا مـورد بـازنگري قـرار گيـرد چـرا كـه         

شرايط اقتصادي ، تكنولوژيكي ، اجتماعي ، فرهنگي و سياسي حاكم در بستري از شرايط رقابتي قرار داشته و لذا عوامـل  

  . اثير و احيانا تغيرات جدي قرار مي گيرندموثر بر طرح ها  تحت ت

ايـن  رشـد سـريع   در كشورمان از يك سـو و همچنـين    نسبي غذاي آماده و نيمه آمادهدر اين ميان و با توجه به نوپا بودن  

  . بايستي به روز باشد مربوطه ، مطالعات  صنعت در دنيا

ن مفهوم در كنار پارامتر مهم ديگـري تحـت عنـوان    داراي يك مفهوم نسبي است به طوريكه اي توجيه پذيري طرح )ب 

در اين راستا بايستي سـرمايه گـذاران محتـرم بـه     . توان و اهليت مديريتي سرمايه گذار به مفهوم عام كلمه كامل مي گردد

عواملي همچون نحوه تامين منابع مالي در زمان مناسب ، انتخاب مديران و كارشناسـان مجـرب و كـار آزمـوده در هسـته      

  .ديريتي و اجرايي پروژه و به ويژه پيش بيني مناسب بازارهاي هدف و مكانيزم دستيابي به آن، توجه خاصي داشته باشندم

در صنعت توليد انواع مواد غـذايي آمـاده و نيمـه آمـاده و جهـت ارائـه        نهايي محصولات بسيار زياد با عنايت به تنوع )ج

     .، انواع مختلف محصولات معرفي شده اند ر بخش هاي مختلف طرح د ،حداكثر اطلاعات به سرمايه گذاران محترم 
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  جدول خلاصه  طرح

  شرح  عنوان

   صنايع غذايي و تبديلي   نوع صنعت

  نام محصولات 
بر پايه انواع گوشت ، سبزيجات ، محصولات  انواع محصولات غذايي آماده و نيمه آماده

    شيلاتي ، انواع محصولات زراعي و كشاورزي 

  تن 4000  ظرفيت ساليانه

  اقشار مختلف جامعه  براي مصرف غذايي و خوراكي  كاربردهاي متداول محصول

  هزار تن 180الي  150حدود   ميزان توليد داخلي 

   ميزان واردات دو سال گذشته
بوده و واردات به صورت غذاي آماده و ) مانند انواع گوشت( واردات به صورت مواد خام 

   . دك بوده و در تعادل بازارهاي داخلي نقش مهمي ندارد نيمه آماده ان

  تن  3000حدود  :استان /  هزار تن 200حدود : كشور   ميزان مصرف سالانه 

  هزار تن 50حدود   ميزان كمبود يا مازاد تا پايان برنامه پنجم 

، ماهي ، انواع افزودني ها به ترتيب مرغ : در نوعي از تركيب محصولات به صورت نمونه   نام مواد اوليه اصلي و محل تامين آن
  بازارهاي داخلي / تن 75و  3250، 5000

  دو سال   مدت زمان مورد نياز براي فاز ساخت

  اولويت با شهرك هاي زنجان ، ابهر و خرمدره /  زنجان كليه شهرك هاي صنعتي استان  محل پيشنهادي براي اجراي طرح

  4500  )متر مربع(مساحت زمين 

  )متر مربع(حت زيربناي كارخانه مسا

 900:سالن توليد

  500: انبارها 

  240: فضاهاي غير توليدي 

  خارجي و داخلي  محل تامين ماشين آلات 

  ميليون ريال 19844   ارزش تقريبي ماشين آلات
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  ميليون ريال  2381   ارزش تقريبي تاسيسات زيربنايي و جانبي

  كيلووات 350  ديماند برق 

  اليانه حامل هاي انرژيمصرف س

  1680000) : كيلووات ساعت( برق 

  36000) : مترمكعب(آب 

  150000) : مترمكعب( گاز 

  سرمايه ثابت 

   29602 ) :ميليون ريال( ريالي 

  -- :ارزي 

  29602 ) :ميليون ريال ( مجموع 

  سرمايه در گردش 

  20165 ) :ميليون ريال( ريالي 

  -- :ارزي 

  20165 : )ميليون ريال  (مجموع 

  نفر  54  تعداد پرسنل در فاز بهره برداري

  نفر  200حداقل   پيش بيني اشتغال زايي غير مستقيم 

   سه سال   )سال(دوره برگشت عادي سرمايه 

    پنج سال  )سال(دوره برگشت ديناميك سرمايه 

   ٪43/22  درصد فروش در نقطه سر به سر

  رويكرد اقتصادي

بر پايه انواع ( روند رو به رشد تقاضا براي انواع محصولات آماده و نيمه آماده  با توجه به

در بازارهاي داخلي و  ) كشاورزيو فرآورده هاي دامي ، شيلات و محصولات زراعي 

د موقعيت مناسب اسنان در دسترسي به پايتخت و ساير استان هاي بزرگ و همچنين وجو

سرمايه گذاري ويژه در منطقه و كشورهاي همسايه ، بازارهاي صادراتي به كشش مناسب در

صنعت مشروط به استفاده از ماشين آلات و تكنولوژي به روز و طراحي بر مبناي  اين در

  . مناسبي است  اقتصادي داراي توجيهطرح ،  و دستيابي به برند قوي ديدگاه صادراتي
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  

 معرفي و شناخت محصول

  تعريف محصول 1-1

اي  ملاحظهآماده رونق قابل  نيمه آماده و مشغله زياد و كمبود وقت، به بازار فروش محصولاتجود بر اساس شواهد مو

شان نيستند و با پشتوانه فريزري مملو از انواع محصولات آماده گوشتي  هاي شاغل نگران شام شب خانم بطوريكه بخشيده

ها فقط سوسيس  تا مدت. اعضاي خانواده است پسند كنند كه معمولا به شدت مورد   ايي تهيه مي در عرض پنج دقيقه غذ

 و نودل ها ها هاي غذايي مطرح بود اما اين روزها انواع ناگت هاي گوشتي در بازار فرآورده و كالباس به عنوان فرآورده

  .   هاي مختلف را پوشش دهند كوشند تا سليقه  هاي ديگر، مي نيز در كنار همبرگر، كباب لقمه و فرآورده

  
  يس و كالباسسوس

و  1307تهيه اين محصولات به شكل امروزي به سال . اند آماده شهرت يافته سوسيس و كالباس به عنوان محصولات نيمه 

الاصل با ماشيني كوچك دست به اين كار زد و البته عمدتاً نياز  اولين بار يك فرد روسي. گردد مي  شهر بندر انزلي بر

اين . بعدها اين صنعت به دنبال استقبال مردم پا گرفت و به شرايط امروزي رسيد. كرد اتباع خارجي را تأمين مي 

در اشكال مختلف توليد هستند كه با مواد افزودني ديگروهاي پايداري از گوشت حلال، چربي و آب  ها مخلوط فرآورده

ل زنجيره ي سرما، اين با رعايت كام. گوشت مصرفي يا گرم و تازه است يا منجمد و عمدتاً وارداتي.  شوند مي 

سري مواد ديگر تبديل به خمير  شوند سپس با افزودن يك  ها با مواد افزودني توسط دستگاه تامبلر ورز داده مي  گوشت

آوري  شود و در نهايت اين خمير آماده و عمل مي شود، خمير به دستگاه ميكس منتقل و در آنجا به خوبي مخلوط مي 
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بندي و در اتاق بخار و در دمايي  ي طبيعي يا مصنوعي به شكل سوسيس يا كالباس بستهها شده، توسط پركن در پوشش

 .گراد پخته مي شود درجه سانتي 80حدود 

 لقمه همبرگر و كباب

هايي  ها و پركننده دهنده ها ازجمله طعم آوري گوشت با انواع افزودني ها چرخ كردن، ورز دادن و عمل در اين فرآورده

آماده معمولاً از گوشت  در توليد اين خوراك نيمه. دهند ترين بخش عمليات توليد را تشكيل مي  ته، مهممثل آرد و نشاس

 . پسندي آن مستقيماً با ميزان چربي آن در ارتباط است شود و متأسفانه مقبوليت و مشتري  با چربي بالا استفاده مي 

  ها افزودني
شيميايي، قوانين محكمي براي حد مجاز استعمال آنها در صنايع غذايي با وجود مجاز بودن اكثر اين مواد طبيعي يا 

تدوين شده است و استانداردهاي مصرف آنها معمولاً در همه كشورها ثابت است و تخطي از نوع يا ميزان به كار گرفته 

يكي از تركيبات اضافه شده به اين محصولات  .تخلف محسوب شده و قابل گزارش و پيگرد استها  افزودنيشده اين 

اي، با پركردن اندكي از  هاي گوشتي از نظر تغذيه ها علاوه بر افزايش كيفي و كمي فرآورده پروتئين .ها هستند پروتئين

  .كنند ز نقش ايفا مي حجم بافت محصول در جذب و توزيع آب در آن ني

شوند، يعني اجزاي مفيد آنها در فرآورده پخش شده   ها عمدتاً به شكل هيدروليزشده يا سهل الوصول افزوده مي پروتئين

به طور مثال، شير خشك و . و در مصرف و گوارش اين غذاها نيز به آساني قابل دسترس سيستم گوارشي خواهد بود

هاي گياهي از  پروتئين .شوند شاء حيواني هستند كه عمدتاً در سوسيس و كالباس استفاده مي كازئين، مواد پروتئيني با من

هاي گوشتي از جمله همبرگرها و كباب لقمه به كار رفته كه علاوه بر افزايش بار  قبيل سويا نيز در تمامي فرآورده

 .لم، در جذب آب نيز كمك كننده استپروتئين سا

اندركاران حوزه سلامت و حوزه  ترين نقاط بحث كارشناسان و دست عنوان مهم  اين بخش به .افزودني بعدي چربي است

آوري و حفظ طعم و نرمي اين محصولات هاي گوشتي، جهت فر ذاتي فرآوردهچربي علاوه بر . صنعت غذا مطرح است

هاي  ها عمدتاً روغن شود اما متأسفانه منابع اين چربي مقاديري چربي در طي مراحل توليد، به محصول اضافه مي 
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البته متناسب با نوع فرآورده ممكن است درصد و نوع روغن افزوده متفاوت باشد، به طوري كه در انواع . اند هيدروژنه

 .شود استفاده مي  ...هاي هيدروژنه ذرت، كانولا، آفتابگردان و غ، تركيبي از روغنخارجي ناگت مر

 ها دارنده نگه 

اين ماده در حفظ و تثبيت رنگ . شود دارنده استفاده مي  ترين نگه در سوسيس و كالباس نيتريت سديم به عنوان مهم

  البته اسيد اسكوربيك. شود ه استفاده ميداري از تغييرات مخرب بافت فرآورد گوشتي محصولات و همچنين نگه 

طعام نيز علاوه نمك  .نيز به عنوان يك ماده همراه در عملكرد نيتريت نقش خواهد داشت)   Cين ويتامساختار اصلي (  

طور  دارندگي در مقابل رشد ميكروبي و همين تواند خاصيت نگه  داري آب در بافت فرآورده مي  بر افزايش ظرفيت نگه 

اين تركيبات در  .محصولات گوشتي اند هاي ها نيز بخشي از افزودني ها و قوام دهنده پركننده .  دهنده داشته باشد طعم 

شوند چرا كه بسته به نوع فرآورده و مرغوبيت آن،  هاي گوشتي محسوب مي  هاي بافت فرآورده ترين بخش واقع از اصلي

دهد و بخش عمده باقي  تي را تشكيل مي از محصولات مختلف گوش) درصد 90تا  40معمولاً (فقط درصدي گوشت 

هايي مثل انواع  كربوهيدرات .هستندكربوهيدراتي اين مواد عمدتاً از تركيبات . مانده را مواد پركننده، تشكيل خواهد داد

حصول را دارا هستند و به همين جهت از جمله بهترين طور بالقوه توانايي جذب و حفظ آب در بافت م نشاسته به

  .آيند  ها به حساب مي پركننده

 سبزيجات

سبزيجات آماده و منجمدتغيير سبك زندگي در دنياي امروز و كم علاقه تر شدن بيشتر خانمها براي گذران وقت در 

اها و محصولات غذايي آماده و آشپزخانه و شرايط اجتماعي جديد، باعث شده است تا گرايش بيشتري به مصرف غذ

در بين غذاهاي نيمه آماده و منجمد سبزيجات، طرفداران فراواني در بين ايرانيها دارند و بيشتر  . نيمه آماده ايجاد گردد

  . سبزي و كوكوسبزي و خورش كرفس علاقه دارند ايراني ها به قورمه

ترين نوع استفاده از سبزيجات است اما به تمام افرادي كه بنا تهيه، خرد و سرخ كردن سبزيجات به شكل تازه به تازه را به

براي اينكه خاصيت سبزي، كمتر از دست برود، بهتر است بلافاصله : به هر دليلي قادر به اين كار نيستند توصيه مي شود

موجود در محيط در پس از سرخ كردن، آنها را فريزكنيد تا حداقل امكان رشد باكتريها و ميكروارگانيسم هاي دروني يا 
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بنابراين خريداري و استفاده از سبزيجات منجمد بيشتر از انواع تازه و خردشده اي كه در . آنها به كمترين حد برسد

اما باز هم دقيقا نميتوان گفت كه كدام نوع صددرصد به ديگري برتري . فروشگاهها در دسترس هستند، توصيه ميشود

سبزي تازه خردشده را به بازار ارايه كرده از نظر شرايط بهداشتي و تهيه محصول،  اي كه آن ممكن است كارخانه. دارد

، بي ضررندبسياري از  بنديهاي شفاف بسته.اي باشد كه محصول منجمد را روانه بازار نموده است خيلي بهتر از كارخانه

ب نميدانند و معتقدند كه متخصصان در عرصه هاي گوناگون، بسته بنديهاي شفاف را براي محصولات غذايي مناس

  . تابش نور، باعث تخريب سلولهاي مواد غذايي ميشود

سازي در كارخانه، نگهداري  شرايط نگهداري سبزيجات منجمد به گونه اي است كه بعيد به نظر ميرسد از زمان آماده

همچنين خريداران . در فروشگاه و خريداري و مصرف توسط مشتري، در معرض تابش نور شديد و مستقيم قرار بگيرد

در اين . ميتوانند با نگاه كردن به ظاهر كالا، تازه بودن يا كهنگي آن را تشخيص دهند و عيب و ايراد محصول را ببينند

صورت، اگر محصولي مانند سبزي كه تازگي يا كهنگي اش به راحتي از طريق نگاه كردن به ظاهرش قابل تشخيص 

  . ضه شود؛ امكان انتخاب صحيح براي مصرف كننده از بين ميروداست، در بسته بنديهاي تيره رنگ عر

كلروفيل موجود در سبزيجات، به مرور زمان و بنابر شرايط محيطي رنگ خود را تغيير ميدهند و به سمت سبز تيره 

ز سبزيجات تيره با اين حال، ما نميتوانيم قاطعانه بگوييم كه سبزيجات منجمد روشن، تازه تر و بهتر ا. گرايش پيدا ميكنند

رنگ هستند زيرا براي مطرح كردن اين ادعا بايد مستندات علمي و درستي در دسترس باشد وآزمايش ها و آناليزهاي 

اما در هر صورت، كهنگي محصولات غذايي نه . مستمري روي اين محصولات صورت گيرد كه متأسفانه اينطور نيست

آيا ».ور زمان از بين ميبرد، بلكه روي ظاهرشان هم تأثير ميگذاردتنها ارزش تغذيهاي آنها را كم ميكند و به مر

يكي از نگرانيهاي مصرف كنندگان محصولات غذايي آماده، ترديد در  محصولات غذايي آماده را خوب ميشويند؟

 رعايت كامل بهداشت در شستشوي صحيح اين مواد است؛ دغدغه اي كه شايد بعضيها با توجه به پروانه ساخت محصول

آيا بعد از اعطاي پروانه ساخت و مجوز توليد باز : و مهر استاندارد، آن را بي دليل بدانند اما ترديدها همين جا پيش ميĤيد

هم از محصولات غذايي كارخانه ها نمونه برداري ميشود و سلامت محصولات، هر ماه يا هر سال مورد بررسي قرار 

ه حاوي گل ولاي هستند، بسيار حساس مي باشند و اگر هنگام شستن آنها سبزيجات به دليل اينك در اين ميانميگيرد؟ 

مواد ضدعفوني كننده مناسب و به ميزان لازم استفاده نگردد، ميتوانند سريعترين راه ابتلاي افراد به انواع بيماريهاي انگلي 
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حصول را با آب فراوان و سالم همچنين تمام مواد ضدعفوني كننده، شيميايي هستند و بايد پس از استفاده، م. باشند

اما متأسفانه خريدار از فرآيند توليد، خبر كافي ندارد و . شستشو داد تا اين مواد به صورت كامل از محصول خارج شوند

استفاده از مواد ضدعفوني كننده مناسب و شستشوي دقيق و خوب سبزيجات را . تنها به اعتماد بر تبليغات بسنده ميكند

معمولاً نگهدارنده بخصوصي به سبزيجات آماده افزوده نميشود و عوارض . مي باشد اي نگهداري آنها بهترين راه بر

 مگر بيماريهاي انگلي كه در صورت مصرف سبزيجات ، خاصي هم براي مصرف اين نوع محصولات گزارش نشده

  . آلوده به وجود مي آيند
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   معرفي كدهاي آيسك

  انواع غذاي آماده و نيمه آماده ط با جدول كدهاي آيسيك مرتب

  كد آيسيك  نام محصول  كد آيسيك  نام محصول

  15121111  كنسرو ماهي ساردين   15492340  غذاي آماده غير گوشتي 

  15121112  كنسرو ماهي كيلكا   15492350  غذاي آماده و نيمه آماده 

  15121113  كنسروماهي تون  1513221  غذاي آماده از سبزيجات

  15131660  كنسرو انواع غذاي آماده   15492330  آماده از غير سبزيجاتغذاي 

  15131615  انواع كنسروسس هاي غذايي  15111710  محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده 

  15111430  سوسيس و كالباس از گوشت مرغ   15131611  كنسرو غير گوشتي حبوبات 

  15111420  كالباس از گوشت گاو و گوساله سوسيس و  15131620  كنسرو غير گوشتي نيم پز شده 

  15111511  كنسرو گوشت قرمز   15131638  انواع كنسرو از مواد پخته شده 

  15111512  كنسرو گوشت مرغ   15121211  سوسيس از ماهي 

  15111714  كتلت گوشتي   15121212  كالباس از ماهي

  15492331  ) بخنوعي ماكاروني رشته اي آماده ط(نودل   15111711  كباب لقمه 

  15111712  همبرگر   15132021  )فرنچ فرايز( سيب زميني منجمد آماده طبخ 

  15121511  ماهي برگر   15111718  مرغ برگر 

      15121412  بسته بندي ماهي عمل آوري و 

  

   استانداردهامعرفي  

حصـولات متنـوع آن بـر پايـه گوشـت      و م با عنايت با گستردگي استانداردهاي مرتبط با صنعت غذاي آماده و نيمه آماده

برخي از  شماره استاندارد در اين بخش ، به ذكر قرمز ، گوشت مرغ ، آبزيان ، سبزيجات و انواع محصولات كشاورزي ،
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

بـه  نيز چند نمونه هايي از استاندارد ملي براي غذاي آماده و نيمه آمـاده  ، ضمنا در پايان طرح  . مصاديق بسنده شده است 

  . ه شده است ارائپيوست 

  

  )موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران(غذاهاي آماده و نيمه آماده  برخي از استانداردهاي مرتبط با

  عنوان استاندارد  شماره استاندارد
شماره 
  استاندارد

  عنوان استاندارد

  7175 ويژگي و روش هاي آزمون –خوراك مرغ   605
غذاهاي  –غذاهاي آماده و از پيش بسته بندي شده 

  ويژگي ها  –كنسرو شده كودكان 

22970-3  
آئين كار انجماد  –ماهي و فرآورده هاي آن 

 و نگهداري
7152  

غذاهاي  –غذاهاي آماده و از پيش بسته بندي شده 
  ويژگي ها   –خيلي كم انرژي براي كاهش وزن 

5751  
آئين كار نگهداري ، پخش و  –ماهي 

 عرضه گوشت
7305  

كنسرو  –پيش بسته بندي شده  غذاهاي آماده و از
  ويژگي ها   –آبگوشت 

5625  
 -ماهي كيلكا پاك شده بصورت منجمد

 ويژگي ها و روش ها
7307  

كنسرو  –غذاهاي آماده و از پيش بسته بندي شده 
  ويژگي ها   –طاس كباب

692  
 –گوشت ، ماهي ، ماكيان ، و تخم مرغ 
  روش نگهداري مواد خوراكي

7308  
كنسرو  –از پيش بسته بندي شده  غذاهاي آماده و

  ويژگي ها   –خورشت فسنجان با گوشت تكه اي 

  8530  ماكاروني آزمون روشهاي و ويژگيها  213
كنسرو  –غذاهاي آماده و از پيش بسته بندي شده 

  ويژگي ها   –مرغ 

 ميكروبيولوژي آزمون روشهاي و ويژگيها  2393
 

8531  
كنسرو  –ه غذاهاي آماده و از پيش بسته بندي شد

  ويژگي ها   –دلمه برگ مو  

3522  
ايمنيمقرراتوسازيماكارونيآلات ماشين

بهداشتي و
 

4152  
ويژگيهاي روغنهاي گياهي سرخ كردني جهت 

  مصرف در صنايع غذايي

3816  
روشهايوويژگيها _ماكارونيبندي بسته

 آزمون
 

9896  
آئين كار  –ناگت مرغ آماده مصرف منجمد 

  توليد و بسته بندي  فرآوري ،

3200  
توليدكنندهواحدهايبهداشتيكار آئين

 ماكاروني
 

12585  
ناگت ميگو و ميگوي سوخاري آماده مصرف 

  آئين كار فرآوري ، توليد و بسته بندي -منجمد 

  9036  همبرگر خام منجمد  2304
آئين كار بهداشتي  –پيتزاي آماده طبخ منجمد 

  توليد 

6938  
كباب لقمه  –هاي آن گوشت و فرآورده 

 –) گوشت قرمز و مرغ(خام منجمد 
2326  

ويژگي  –ميكروبيولوژي مواد غذايي كنسرو شده 
  ها و روش هاي آزمون 
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  ويژگيها 

  6954  ويژگيهاي گوشت قرمز منجمد  3228
مواد غذايي بسته بندي و سرد شده  –مواد غذايي 

  آئين كار بهداشتي  -با زمان ماندگاري بالا  

 

 مورد نظر )صنعت( محصوليل انتخاب دلا 1-2

درصـد اسـت و هـر سـال در      3اگر بپذيريم كه در بسياري از كشورهاي جهان سوم ميزان رشد مردم آن، سـالانه بـيش از   

برابر يك ميليون نفر مردم آن، ده هزار نفر مردم ديگر به جهان مي آيند و در يك كشور شصت ميليوني بيش از ششصـد  

معيت افزوده مي شود، بي درنگ در اين انديشه فرو خواهيم رفت كـه محصـولات و فـرآورده هـاي     هزار نفر بر شمار ج

كشاورزي و دامي كشور را چگونه بايد افزايش دهيم؟ به علاوه كه امروزه الگوي مصرف غذا در جهان به سرعت رو بـه  

 غـذاهايي كـه بـه سـرعت آمـاده مـي شـوند،       تغيير است و با توجه به اشتغال زن و مرد در بيرون از خانه، تمايل به مصرف 

به همين دليل كارخانه هـاي مختلـف مـواد غـذايي، تأسـيس و محصـولات متنـوع در بسـته بنـدي هـاي           . بيشتر شده است

آمـاده   فرآورده هاي گوشـتي . گوناگون به بازار عرضه كرده اند كه يكي از انواع مهم آن، محصولات گوشتي مي باشند

تنوع اين محصولات بسيار زيـاده بـوده و بسـتگي بـه ذوق و     . از صنايع غذايي را تشكيل مي دهندكه بخشي  و نيمه آماده 

بـا وجـود متفـاوت بـودن تركيـب درصـد مـواد اوليـه و حتـي نـوع مـواد افزودنـي، ايـن              . سليقه مردم ناحيه و منطقـه دارد 

از نظـر مـواد    محصولاتامل بودن با توجه به خصوصياتي نظير ك. محصولات داراي ويژگي هاي عمده يكسان مي باشند

در صورت رعايت ضـوابط تعيـين شـده از سـوي مؤسسـه اسـتاندارد تحقيقـات صـنعتي ايـران و          (مغذي و بهداشتي بودن 

در دسـترس بـودن و آمـاده شـدن سـريع و از سـويي تفـاوت فـاحش ميـزان          ) وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

فزايش جمعيت شهرنشـين ميـزان مصـرف آن بيشـتر هـم مـي شـود، اهميـت         مصرف در ايران با كشورهاي صنعتي كه با ا

براي مثال كشور آلمان كه از نظر اين محصولات در دنيا حـرف اول را مـي زنـد، بـيش ازهـزار      . موضوع آشكار مي شود

 كيلوگرم در سال مي باشد 40نوع سوسيس توليد مي كند و ميزان مصرف سرانه سوسيس و كالباس در آن كشور حدود 

ايـن در  . كيلوگرم مي باشـد  6كيلوگرم و در چين بيش از  5/4و همچنين مصرف سرانه اين فرآورده ها در تركيه بيش از 

تاريخچـه سوسـيس و كالبـاس در    . كيلوگرم است 5/1حالي است كه مصرف سرانه سوسيس و كالباس در ايران كمتر از 
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در . باشد كه از مدت ها قبل مورد توجه مردم بـوده اسـت  از قديمي ترين محصولات گوشتي، سوسيس و كالباس مي  دنيا

 پانصد سال قبل از ميلاد مسيح در ادبيات يونان راجع به اين ماده غذايي مطالبي نوشته شده اسـت وحتـي هـومر در نوشـته    

   كلمه سالامي را در كتاب هاي يونـان قـديم مـي تـوان پيـدا كـرد و تصـور        .هاي خود به سوسيس اشاره هايي كرده است

 Salsusكلمه سوسيس از كلمه لاتيني به نام . مي رود اولين دفعه در شهر سالامي در ساحل شرقي يونان ساخته شده است

عوض شـده زيـرا    Sausageبه معني نمك شوره گرفته شده است و شايد به اين دليل باشد كه امروزه مفهوم اين كلمه به 

 . تهيه آن استفاده مي شود طرز تهيه آن تغيير كرده و ارزش هاي مختلف براي

روميان قديم علاقه زيادي به كالباس و سوسيس داشتند و در اغلب جشـن هـاي مـذهبي از ايـن محصـولات نيـز اسـتفاده        

كه به مناسب عيد مذهبي بر پا شده بود مقدار زيـادي از آن مصـرف و    Originsticبه طوري كه در فستيوال . ميكردند

موقعي كه كنستانتين به امپراطوري رسيد و مسيحيت را قبـول   . يون آن موقع قرار گيردموجب مورد اعتراض شديد روحان

را بـردارد و شـديداً بـراي جلـوگيري از      Lupercalian، Floralianكرد، روحانيون او را وادار كردند كه فسـتيوال  

رآورده هـاي گوشـتي منـع    مصرف سوسيس و كالباس مبارزه كرده و سپس بعد از آن در بسياري از نقاط، مصرف اين ف ـ

شد ولي كم كم با اعتراض مردم قانون منع مصرف كالباس و سوسيس برداشته شد و دوباره تهيه و مصرف كـردن آن در  

در زمان هاي گذشته اين غذا از دو نوع گوشت مختلف خرد شده كـه كمـي ادويـه شـاه بلـوط بـه       . بين مردم رواج يافت

در اوايل توليد اين فرآورده ها آنها را در روده وارد نمي كردند بلكـه  . هيه مي شدعنوان چاشني به آن اضافه مي كردند ت

به روش هاي مختلف از آنها نگهداري مي كردند به طور مثال حتي آنها را در ني هايي كه سرو ته آن بسته بود قـرار مـي   

ط در زمسـتان امكـان داشـت و بـه     قبل از آن روش هاي سرد كردن جديد متداول شد، سرد كردن مواد غذايي فق ـ. دادند

همين علت سوسيس و كالباس را در زمستان تهيه مي كردند و مي گذاشتند بماند و به خاطر هـواي سـرد و خشـك، كـم     

در اروپا هر جماعت و ملتي بر حسب سـليقه  . كم مقداري از رطوبت آن كم مي شد و تا فصل تابستان قابل نگهداري بود

عموماً شرايط اقليمي و سليقه مردم . سته به نوع محل ساختن، آنها را نامگذاري كرده استخود محصولات تهيه كرده و ب

 (و آب و هواي مختلف باعث شده است كه انواع مختلفي از كالباس و سوسيس تهيـه شـود و در مراحـل مختلـف تهيـه      

 .تغييراتي در آنها ايجاد شود )خشك كردن، نمك سود كردن، چاشني زدن و دود دادن
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به اين صورت . شروع شد) شمسي 1317(ميلادي  1928تهيه سوسيس و كالباس در ايران به صورت كارخانه اي در سال 

كه يك نفر روسي به نام افوناسو در بندر انزلي با ماشين كوچك دستي شروع به كار كرد و روزانه مايحتاج عدهاي اتباع 

 . خارجي و عيسوياني كه در آنجا بودند تهيه مي كرد

يك نفر ديگر از اهالي روسيه به نام ليشينيسكي كه نماينده بازرگـاني روسـيه در بنـدر انزلـي بـود و سـابقه        1930در سال 

كيلوگرم كالباس وارد كـرد   40-50كالباس سازي درروسيه داشت از آلمان يك كارخانه كوچكي براي مصرف روزانه 

از آن پـس كارخانـه را بـه تهـران منتقـل و يـك نفـر متخصـص         .دميلادي در بندر انزلي مشغول به كار بو 1933و تا سال 

همچنـين يـك نفـر از ارامنـه و از اهـالي سـلماس بـه نـام آرزومـان          . كالباس سازي را از آلمان براي كمك دعـوت كـرد  

ابـان  خي ، آوانسيان كه پس از انقلاب روسيه به ايران بازگشته بود با وسايل دستي و در منزلي واقـع در خيابـان منـوچهري    

ميلادي به همراه همسر و دو فرزند و چهـار كـارگر از ارامنـه     1924ارباب جمشيد در داخل كوچه اي پاساژ مانند از سال 

زمـاني كـه كارخانـه     . اشـتغال داشـت  ) سوسـيس و كالبـاس  (ايران كه نسبتي با وي داشتند به تهيه فرآورده هاي گوشـتي  

ان منتقل شد با آرزومان آوانسيان كه در روسيه در كارخانه كالبـاس سـازي   از بندر انزلي به تهر 1312ليشينيسكي در سال 

كار كرده بود و به علت علاقه و اطلاعاتي كه در زمينه تهيه اين فرآورده ها داشت و در ايران با همـه مشـكلات كمبـود،    

رخانه كالباس سازي بنـا نهـاده   شريك شد و به اين ترتيب در پايتخت، اولين كا سرمايه و امكانات به توليد اشتغال داشت،

در اين موقع كشـتار خـوك   . ديري نگذشت كه ليشينيسكي به روسيه بازگشت و كارخانه را به آرزومان واگذار كرد. شد

در واقع كارخانه بزرگ آرزومان كـه در سـال   .كيلوگرم بود 400-500رأس و مصرف هفتگي گوشت گاو  4-5هر هفته 

غربي تهران، يافت آباد تأسيس شد و امروزه بزرگترين كارخانه توليد فرآورده هاي در محل فعلي خود در جنوب  1337

همچنين كارخانه ديگري به نـام  . اولين كارخانه توليد اين فرآورده در ايران مي باشد است،) سوسيس و كالباس(گوشتي 

زانه آن هم بسيار كـم بـود كـه بـه     در تهران آغاز به كار كرد و توليد رو) شمسي 1309(ميلادي  1930اصل بلور در سال 
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وسيله شخصي به نام اختياري بنا نهاده شده بود كه بعداً آن را به شابليان يكي از ارامنه واگذار كرد كه سـپس شـابليان آن   

شمسي به وسيله  1338را به ميكائيليان واگذاشت كه عملاً وارث دومين كارخانه بزرگ و مجهز اين فرآورده كه در سال 

 .يان در محل فعلي كارخانه واقع در كاظم آباد مجيديه در شمال شرقي تهران احداث شده است، ميباشدميكائيل

كنتـرل در رويـه صـحيح توليـد آن     و سيستم هـاي نظـارتي   چنانچه در توليد اين فرآورده غذائي، دقت كافي به عمل آيد 

 :در ايفا كرده و واجد ويژگي هاي زير ميباشد دقيق عمل كنند، اين فرآورده با توجه به شرايط كنوني كشور نقش مهمي

، آرد، نشاسـته، پـروتئين   )درصد در انواع مختلف اين فرآورده هـا  40-90(سوسيس و كالباس با استفاده از گوشت از 

 . شدتر از گوشت به تنهايي مي بانسبتاً كامل بوده و مواد آن كاملبنابراين غذايي . تهيه مي شوند...حيواني و روغن مايع و 

  . درصورت افزايش مصرف سوسيس و كالباس از مصرف گوشت كاسته شـده و نيـازي بـه واردات گوشـت نميباشـد      

موسسـه  (سوسيس و كالباس غـذايي بهداشـتي بـوده و از اسـتاندارد اجبـاري برخـوردار اسـت و دسـتگاههاي نظـارتي          

بـر فعاليـت واحـدهاي توليـد كننـده      ) پزشـكي استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران و وزارت بهداشت و درمان و آمـوزش  

  . نظارت دارند و صدور پروانه بهره برداري منوط به كنترل هاي مذكور مي باشد

 . قيمت سوسيس و كالباس در مقايسه با گوشت ارزان تر است 

ايي كـه سـريع   باتوجه به اقتضائات جامعه شهري به خصوص خانواده هايي كه زن و مرد شاغل مي باشند، نياز به غذاه 

 .آماده شوند بيشتر شده است و سوسيس و كالباس از زمره اين غذاها هستند

كارخانه توليد كننده سوسيس و كالباس بعد از انقلاب اسلامي به تعداد زيادي مجوز تأسـيس و بهـره بـرداري گرفتـه      

 1376بـراي مثـال در سـال    . ت مـي كننـد  اند ولي در مجموع از فروش پاييني برخوردار هستند بنابراين با ظرفيت كم فعالي

درصد ظرفيت اسمي بود به همـين   24حدود  1378درصد ظرفيت اسمي كارخانجات و در سال  31آمار توليدات در حد 

 .جهت فعاليت بيشتر واحدهاي توليد كننده در جهت اشتغال زايي تأثير خوبي خواهد داشت

 . ند برابر ايران استمصرف سرانه سوسيس و كالباس در كشورهاي صنعتي چ 

از هر يك كيلوگرم گوشت خالص درحدود دو كيلوگرم سوسيس و كالباس فراهم مـي شـود بنـابراين از بهـره وري      

  .بالاتري نسبت به گوشت برخوردار است
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  كاربردهاي محصول 1-3

   .در اين بخش نمونه هاي ديگري از محصولات معرفي مي گردد 

  ) ه طبخنوعي ماكاروني آماد( نودل 

 شده مشخص آزمايشاتي طي داراست   را  گندم خواص كليه كه ميباشد)  گندم( غلات پايه آماده با غذاي نوعي محصول اين

 ) بدن در احساسات كننده كنترل ( سروتنين هورمون ترشح باعث و است برنج برابر  3 و نان برابر  2 ماكاروني نشاسته كه است

 غذا طبخ و تهيه براي كمتري زمان كه افرادي بخصوص ها خانوار كليه توسط ميتواند كه ميباشد مصرف آماده محصول اين.ميشود

 آماده غذاي يك عنوان به نودل. ميشود تهيه گندم ردآ از و است بهداشتي و سالم بسيار محصول اين .گيرد قرار مصرف مورد دارند

 غذا آن از پس كه ميباشد دقيقه سه  مدت به جوش آب در بسته ريختن محتويات آن استفاده نحوي و ميشود شناخته فود فست يا

 .ميگيرد قرار استفاده مورد غذايي وعده يك عنوان به و بوده آماده

و  كشاورزي كالاهاي برايافزوده  ارزش ايجاد حقيقت در و  اوليه مواد عنوان به كشاورزي محصولات استفاده بدليل كالا اين 

 علت به. ميباشد مطلوب بسيار مناسب كيفيت و با قيمت كشاورزي محصولات داراي كه شورهاييك براي مناسب اشتغال ايجاد

 در و بحران شرايط در ميتوان آن از ي نودل بالا غذايي ارزش و ندارد پخت محل به نيازي كه آن سريع شدن آماده و زياد ماندگاري

 شرايط در گرم غذايي وعده يك عنوان به غذا اين اهميت به هك قرار گيرد استفاده مورد طبيعي بلاياي از ديده آسيب مناطق

 غذاهاي مصرف توسعه حال در كشورهاي در ها خانواده سنتي بافت تغيير بدليل همچنين .افزايد بحراني مي شرايط و اضطراري

 جداي .دارند ولاتاينگونه محص گسترش در سعي كشورها از بسياري و بوده گسترش حال در صنعتي صورت به شده آماده توليد

 و جهان مختلف كشورهاي اند پيدا كرده امر اين به خاصي توجه اخيرا كه بهداشت وزارت و دولت داخلي سياستهاي بررسي از

 اين را خود سياست اولويتهاي از يكي و برده پي غذايي ماده اهميت اين به كه است زيادي بسيار زمان المللي بين هاي موسسه

  .هستند سازي نودل صنعت از حمايت و دادن رشد حال سرعت در به و ندا داده قرار موضوع
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 دنيا سراسر در كشور80 از بيش در اكنون و ، است بوده 1950 سال در ژاپن كشور در فوري نودل پيدايش سرآغاز رسد مي نظر به

 تن هزار 270 ، اندونزي و ژاپن در تن هزار 700 حدود شد، توليد چين در نودل تن ميليون يك از بيش 2001 سال در. شود مي توليد

 .است شده توليد فيليپين در تن هزار 40 و ، تايوان در تن هزار 50 ، تايلند در تن هزار 80 ، ويتنام در تن هزار 200 ، جنوبي كره در 

 . است شده انكنندگ مصرف بين نودل محبوبيت رشد باعث كه هستند مهمي فاكتورهاي از برآمدن آن هزينه عهده از و راحتي

 . است افزايش حال در يكنواخت بطور آسيايي كشورهاي از بسياري در 1995 سال از نودل سرانه مصرف

 
 اين براي كنون تا خاصي استانداردي هيچگونه محصول بودن جديد علت به و ميگيرد قرار ها ماكاروني گروه در نودل كه توجه با

 . باشد مي صادق نيز محصول اين براي ها ماكاروني براي تعريف شده هاياستاندارد تمام پس است نشده تعريف محصول

 ماكاروني آزمون روشهاي و ويژگيها 213 شماره استاندارد

 ميكروبيولوژي آزمون روشهاي و ويژگيها 2393 شماره استاندارد

 بهداشتي و ايمني مقررات و سازي ماكاروني آلات ماشين 3522 شماره استاندارد

 آزمون روشهاي و ويژگيها _ ماكاروني بندي بسته3816 مارهش استاندارد

  ماكاروني توليدكننده واحدهاي بهداشتي كار آئين 3200 شماره استاندارد
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 تهيه آرد توليد هاي كارخانه از مستقيما را خود نياز مورد آرد نودل توليد هاي كارخانه شود مي مشاهده دياگرام دراين كه همانطور

 قرار دانشگاه تا دبستان از تحصيلي مختلف سطوح اختيار در واسطه بدون و مستقيم بطور طرف يك از آنها ولاتمحص .ميكنند

 دست به كلان كنندگان توزيع از فوري نودل بعد مرحله در .رسد مي  فروشان عمدهو  بنكداران دست به ديگر طرف از و گرفته

 شود مي ديده فلوچارت پائين قسمت در كه همانطور .دارند قرار جزء هاي دهفروشن چرخه اين آخر مرحله در و رسد مي  بنكداران

 با كه است مطلب اين بيانگر مساله اين .هستند پايين دستمزد ميزان با كنندگان مصرف مراحل اين همه در ها كننده مصرف از يكي

 مصرف درآمد كم و درآمد پر از اعم جامعه راقشا همه آن مناسب قيمت علت به اما ميرود بشمار فود فست يك نودل اينكه وجود

 آغاز اي گسترده بصورت را آموزان دانش براي مدارس در نودل مصرف كه است زياني مدت دنيا كشورهاي.هستند آن كننده

 شده اشاره نودل در جهاني سلامت سازمان توسط شده منتشر گزارش اساس بر (WHO) موجود مفيد غذايي مواد به .اند كرده

  .است
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 را گندم موثر مواد كرد، شده مصرف غني صورت به را آن ميشود زاست، انرژي است، آسان آن مصرف است، ارزان ماكاروني

 سرانه مصرف .است گمنام منتها است، مغذي و مقوي سالمي است، غذاي دارد، بالايي ماندگاري زمان نيست، فاسدشدني دارد،

 بسيارپايينتر كشورها ساير يا مقايسه در ما كشور در آن سرانه مصرف حاليكه در باشد مي مگر كيلو 12 آلمان در گرم، كيلو 8 مصر در

  )كيلوگرم  6 تا  5بين( است 

 .نيست كافي شده ذكر مزاياي به توجه با مصرف اين و است سال در كيلوگرم 6 نفر هر براي ايران در آن متوسط مصرف حال هر به

 زمينه در فرهنگسازي ماكاروني وكارخانجات دانشگاهي اساتيد كمك به بهداشت وزارت متخصصين پيشنهاد نموده اند  لذا 

 ) است بالاتر ايران  از اشان سرانه مصرف عربي كشورهاي حتي اكنون هم ( .نمايند آغاز را ماكاروني آماده غذاي مصرف

  ماكاروني و شود مي اسراف و دارد كشور در ديزيا ضايعات نان كه داشت اذعان ميتوان غذا اين با نان مقايسه در اين بر علاوه

 6 ماكاروني سرانه ،مصرف است كيلوگرم 165 هرنفر براي درسال دركشور نان مصرف سرانه .شود آن جايگزين تواند مي 

 ماكاروني است، 90 الي 85 سفيد نانهاي قند شاخص درصورتيكه ميباشد، 50 الي 30 بين ماكاروني قند شاخص .است كيلوگرم

 بيماران ايبر

 انسولين تحريك باعث ماكاروني حاليكه در گردد مي انسولين تحريك باعث و ميشود تخمير نان .باشد مي مناسب بسيار ديابتي

  .دهيم افزايش را ماكاروني سرانه مصرف توانيم مي راحتي به رساني اطلاع با .نميشود
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  توليد نودل   تكنولوژي شرح

 توليد محصول . ميگيرد قرار استفاده مورد كن خشك دستگاه دو و ميشود استفاده كردن سرخ جاي به كردن خشك از روش اين در

 . ميباشد وچاشني روغن درصد يك حاوي تكنولوژي اين با شده

  

  

 به كش آرد كانواير بوسيله سپس. شود گرفته آن الياف و ناخالصي تا شده داده عبور مشخص هاي چشمه با هايي الك از آرد ابتدا

 كليه و شود حاصل يكنواخت خميري تا ميكند پيدا ادامه آنجا تا اختلاط اين و ميشود مخلوط آب با و شده منتقل ميكسر دستگاه

 كن مخلوط در رطوبت و حرارت درجه به بستگي ها گلوله سختي و زبري. بروند بين از اختلاط نتيجه در شده انباشته هاي گلوله

 خميربدست دقيقه10 الي 8بمدت اختلاط از پس . ميباشد سانتيگراد درجه 21 د حدو در رحلهم اين آب در حرارت درجه . دارد

 خط به فيدر يك بوسيله كن خمير از شدن خارج از پس خمير. بود خواهد سانتيگراد درجه 43 الي 25 حدود در حرارتي داراي آمده

 صاف دارند قرار مسير در مشخص تعداد و فاصله با كه شده يهتعب رولهاي ميان از عبور طي خميردر ادامه در ميشود تغذيه ها رول

  .ميشوند خارج آن از هوا هاي حباب و شده ويكنواخت
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 به دستگاه طول طي از پس و شده پخته بخار با مجاورت اثر در خمير دستگاه اين در ميشود پخت دستگاه وارد شكل همين به خمير

اول برش   و كاتر منتقل گرديده  دستگاه به كانواير بوسيله شد پخته كاملا اينكه از پس محصول.ميشود خارج پخته كاملا صورت

 خروجي .ميشود دسته دسته و خورده چين دستگاه اين توسط سپسآيد و  مي در دلخواه طول با هائي رشته صورت به وخورده 

  . است مشخص كاملا زير شكل در دستگاه

 
 فشار كنترل با مكانيزمي طي محصول ماشين اين در ميشود كن خشك دستگاه وارد آمددر نظر مورد شكل به محصول اينكه از پس

 بلافاصله شدن خشك از پس ها نودل .افتد مي اتفاق  كن خشك دوماشين در مرحله دو طي عمليات اين.ميشود خشك حرارت و

  .  ميشوند سردكولينگ  دستگاه در

 
  

 عرضه بازار به و شده بندي بسته گرم 80 وزن به نايلوني هاي كيسه در و شده فيتكي كنترل و است آماده كاملا ، شده سرد محصول
 . ميگردند
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 ناگت مرغ 

روش  . تخم مرغ و ادويه جات مختلف مي باشد ،آرد سوخاري  ،ناگت تركيبي از گوشت چرخ كرده مرغ اين محصول 

  : بصورت زير است توليد ناگت مرغ 

  . مي گردد چرخ گوشت صنعتي چرخ ران و سينه مرغ را در دستگاه  

  در دستگاه ميكسر مواد افزودني مانند پودر سوخاري و تخم مرغ و ادويه جات اضافه مي شود

  خمير فوق را داخل دستگاه فرمينگ قرار داده و طبق قالب مورد نظر قالب زده مي شود

  دناگت ها وارد دستگاه آرد زن شده و روي آنها آرد مخصوص پاشيده مي شو

  وارد دستگاه لعاب زن گرديده، روي آنها سس مخصوص اضافه مي شود

  وارد دستگاه سوخاري پاش شده، روي آن پودر سوخاري پاشيده مي شود6

  وارد دستگاه سرخ كن مي شود

  درجه سانتيگراد منجمد مي شود -18جهت انجماد و بسته بندي وارد تونل انجماد مي گردند و تا دماي 

  .جهت ارسال در سردخانه نگهداري مي گردد بسته بندي و

بايد بافت آن پس از سرخ شدن سفيد رنگ شود، در خمير آن تكه هاي مرغ ديده شود، همچنين بافت  محصول نهايي

مرغي است كه جهت مصرف ( . از ران و سينه مرغ نيمچه آماده استفاده مي گردددر اين محصول .  آن نرم و لطيف باشد

  ) روز مي باشد 50تا  45گردد و عمر آن حدود  عموم استفاده مي

مواد نگهدارنده در صنايع غذائي كاربرد دارد و همان نيتريت سديم مي باشد كه در صنايع كنسرو سازي و سوسيس و 

كالباس استفاده مي شود و بدليل اينكه محصولات فوق بمدت طولاني در يخچال نگهداري مي گردند جهت عدم فساد 

نتيريت ماده شيميائي است كه در محصولات غذائي استفاده مي شود و كار آن  .نيتريت اضافه مي كنندپذيري به آن 

جلوگيري از رشد و از بين برندگي انواع ميكروارگانسيمها و موجودات ذره بيني است، مصرف زياد آن باعث بوجود 

  .آمدن سرطان در انسان مي گردد
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  ماكاروني 

و آب و تحت فشار شكل )عمدتا آرد گندم(آرد غذايي خميري مي با شد كه از اختلاط ماكاروني جزء فرآورده هاي

نام  در آلمان به ايتاليا به اين دسته از مواد غذايي غذاهاي خميري در.گرفته و تحت شرائط خاصي خشك مي گردد

در . معروف است (pasta) نام در انگلستان به (macaroni)در آمريكا به نام ماكاروني teiquarn  خميريكالاهاي 

در بيشتر كتب علمي از نام متداول اين فرآورده ها در . نامند ايران اين فرآورده ها را به طور عمومي ماكاروني مي

يا غلتكي كه  اين فرآورده ها را بطور كلي به سه دسته تو پر و توخالي و نواري .استفاده مي گردد (pasta)انگليس يعني

  .نماند يا تخم مرغ دار باشند دسته بندي مي هر كدام ميتوانند ساده

  )... برنجي و ،ستاره (انواع مخصوص،  نودل،  اسپاگتي،  فرنگي ورميشل يا رشته:  فرآورده هاي توپر ماكاروني

  )زانويي و صدف  ستاره و چرخ( انواع شكل دار البازو ماكاروني    : هاي تو خالي فرآورده

  راويولي  ، ارد نقش   : فرآورده هاي غلتكي

  ) خشك نشده(فرآورده هاي تازه

افزودنيهايي مي تواند براي تهيه ماكاروني ويژه  بوجود مي آيد و) سمولينا(ماكاروني در اساس از دو عنصر آب و آرد

مهمترين اين افزودنيها شامل تخم مرغ، گوجه  .ارزش غذايي به آن اضافه گردد جهت بهبود طعم و ظاهر و بالا بردن

 گندم كه ذرات آن بمراتب از آرد خرد شده( مي باشد... اسفناج، سبوس ، ويتامينها ، پروتئين ها، مواد معدني و   ي،فرنگ

  ) معمولي درشت تر مي باشد

   سبوس دار ماكاروني

ن معدني و آهن مي باشد ، ضريب قند آن بسيار پايي و املاح B محصولي غني شده ، داراي خواص انواع ويتامينهاي گروه

همچنين عمل هضم و گوارش را تسهيل كرده و . ديابتي وحاوي فيبر و الياف گياهي است  بوده ، بسيار مفيد براي بيماران

يبوست شده و از اختلالات  فيبر غير قابل حل بوده ، مانع از بروز. پيشگيري از ديابت و سرطان روده كمك مي كند  به

سبوس كلسترول خون را كاهش مي دهد لذا اصلاح  مصرف.  كند روده اي ناشي از فشارهاي روحي جلوگيري مي

. رژيم غذايي از روشهاي موثر در كاهش خطر بيماريهاي قلبي عروقي است  الگوي غذايي از جمله استفاده از سبوس در
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 LDL در مقايسه با ديگر سبوسها اثرات سودمند تري بر ميزان كاهش غلظت كلسترول و غلظت مصرف سبوس گندم

   لذا مصرف ماكاروني سبوس دار براي سلامتي مفيد است. د دار

  صنعت كنسرو 

باستثناء برخي دانه هاي گياهي تقريبا قسمت عمده مواد گياهي مثل ميوه ها و بسياري از سبزي ها ودانه ها ونيز همه مواد 

حيوانات نيز پس از ذبح ماهي بلافاصله بعداز چيدن وبرداشت و، تخم مرغ، شير ، غذايي با منشا دامي مثل گوشت 

حتي اكثر اين مواد تحت تاثير انزيمهاي .حشرات وقارچهاي ذره بيني قرار ميگيرند، وصيدودوشيدن مورد حمله ميكربها

بشر در طول زمانهاي گذشته براي نگهداري .نمايند درون خود آنها بدون ترتيب ونظم بيولوژيك شروع به فسادمي

 نمك سود،از قبيل خشكاندن.وده و به روشهاي بسيار محدود نيز راه يافته بود اينگونه مواد درتلاش و انديشه ب

همه اين فعاليتها براي نگهداري بمدت طولاني وايمني غذا كه توان جابجايي نيز داشته ... دودي كردن و،كردن

  .ناكافي بود،باشد

بر اساس مطالعات تاريخي . بوده است مواد غذايي پيشگام فرانسه در كشف بهترين اصول و روش نگهداري سالم كشور  

استفاده از حرارت و محافظت غذا در ظروف غيرقابل  ،از تجارب گوناگون  ميلادي با استفاده1804شخصي بنام اپرت در

سالهاي بين جنگ جهاني اول و دوم . گرديد  1809نفوذ را كشف وموفق به دريافت جايزه كمك به صنايع فرانسه در 

بوجود  آنكشورهاي پيشرفته توسعه يافت ولي در طول جنگ جهاني دوم تحولات  بي نظيري در اين صنعت بيشتر در

امروز اين صنعت بعنوان فراگيرترين وگسترده ترين در بين همه  .آمدواز پايان جنگ روزبروز گسترده تر ومدرنتر گرديد

صنعت كنسرو بزرگترين .صنايع بيشتر است صنايع در آمده و تعداد افرادي كه بطريقي در اين صنعت كار ميكنند ازساير

 .تدارك ارتشها در موارد اضطراري بشمار ميرود ،و پراهميت ترين پشتببان صنعت غذايي 

صنعت نگهداري در ظروف مسدود و غيرقابل نفوذ اولين بار بوسيله شخصي بنام درخشان كه مهاجري ايراني از روسيه 

بنا به گفته خودشان ، گويا فارغ التحصيل مدرسه آشپزي ) شمسي 1309( در كارگاه محدود و كوچكي آغاز گرديد 

نامبرده در كارگاه خيلي ابتدايي از قوطي دست ساز  ، مسكو بوده است و كار عملي كنسروسازي را درآنجا آموخته بود

پس  ،ه مي نمودكه از تخت كردن حلبي هاي نفت و بنزين و شكل دادن و لحيم دادن درز بدنه براي تهيه كنسرو استفاد
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كنسرو لوبيا چيتي و مربا و كمپوت در كارگاه به مراتب كوچكتر و محدودتر ، از آن شخصي بنام اونانيان در تهران 

اولين كارخانه كنسروسازي به صورت صنعتي و مدرن آن زمان در سال .  شروع بكار كرد و در مدت كوتاهي تعطيل شد

قوطي هاي اين كارخانه بصورت آماده . در قائمشهر تاسيس گشت 1318 و دومي در سال) بندرعباس(در جنوب  1316

در زمان جنگ جهاني دوم كه كشور ما بوسيله متفقين اشغال شده بود ، كارخانه بندرعباس به . از خارج وارد مي شد

ن غذاي مجددا فعال شد و روسها براي تامي) قائمشهر(ل كار مي كرد ولي كارخانه شمال صورت كند و نيمه تعطي

كارگاه ديگري بوسيله ) شهر جديد ( در تبريز ، محله كارزات . مي كردند  نيروهاي مسلح خود كارخانه را فعال و اداره

در خاتمه جنگ كارخانه . خود روسها تاسيس و شروع بكار نمود كه پس از پايان جنگ به كلي تعطيل گرديد 

ايران براي تامين نيازمنديهاي زمان صلح و رفاه . بسيار كند داشتند بندرعباس و قائمشهر با توليد بسيار ناچيز فعاليت 

بطوريكه علاوه برعرضه توليدات .تجهيزات جديدترمجددا فعال نموداحتمالي اين كارخانجات را از سازمان تحويل و با 

ليت كارخانجات اتكا متاسفانه فعا. ماه ذخيره كنسروارتش نيم ميليوني را تدارك ديده بود 4پيش بيني تدارك دربازار

باستثنا روغن نباتي ورامين و رودبار بسيار كند گرديد و كارخانه هاي آذرشهر ، اصفهان و خراسان و فارس بعدا تاسيس 

در زمان جنگ تحميلي تعداد زيادي از كارخانه و كارگاههاي تهيه كنسرو تاسيس گرديد كه امروز بسياري از . گرديدند

بطوركلي گسترش و توسعه كنسروسازي يك ، نوع صنعت كنسرو را در ايران توسعه داده اندآنها با توليد محصولات مت

آغاز قرن بيستم نه تنها .پديده اقتصادي و اجتماعي است كه حتي وضع كشاورزي را نيز به كلي دگرگون ساخته است

ي بردن به اهميت آن كافي است براي پ. عصر الكترونيك ، هواپيما ، بمب اتم و فضا است بلكه عصر كنسرو نيز ميباشد

موجود ... كه اگر كنسروي براي ارائه در بازار يا تغذيه نيروهاي مسلح يك كشور در جبهه رزم ، زلزله و سيل ، قحطي و

نباشد چه ناحيه باورنكردني ايجاد خواهد شد و كشاورزي هم به چه ركودي خواهد افتاد ، اميدواريم كه مسئولين به 

  .تجهيزات اين صنعت آنچنان كه در خور آن است توجه نمايند بازسازي و نوسازي
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  مطالعه بازار

هاي  ايران كشوري پهناور، ولي نسبتا خشك است كه تنها حدود يك چهارم آن از آب وهواي معتدل و قابليت

قابل كشت ايران هاي  اي بسيار ساده مي توان دريافت كه مساحت زمين با اين وجود با محاسبه. كشاورزي برخوردار است

مي دانيم كه اين كشورها با وجود كوچك .  به تنهايي بيش از مجموع مساحت كشورهاي آلمان، بلژيك و هلند است

ترين توليد كنندگان برخي محصولات  هاي كارآمد و تكنولوژي روز به بزرگ بودن وسعت اراضي با استفاده از روش

لب كشورهاي جهان مواد شيري مي فرستد و محصولات آن از نظر كيفي كشوري مثل هلند به اغ . اند غذايي تبديل شده

هاي بهينه توليد  توسعه صنايع غذايي در اين كشورها موجب شده است كه روي يافتن روش. در رده بالايي قرار دارد

نعتي از مراكز اي كه اغلب اختراعات اين بخش ص هاي سنگيني انجام گيرد، به گونه گذاري سرمايه  پردازش مواد غذايي،

 know-Howتحقيقاتي و پژوهشي چند كشور اروپايي برمي خيزد و در نتيجه اين كشورها از محل فروش دانش فني 

  .درآمد بسيار هنگفتي به دست مي آورند

  صنايع مرتبط با زراعت و باغداري

ترين وارد كنندگان گندم و  مدهايران كشوري است كه از ديرباز يكي از ع. ترين غذاي ايرانيان است گندم و برنج اصلي

بعد از اين دو محصول، سيب زميني يكي از غذاهاي عمده ايرانيان را تشكيل مي دهد، كه با وجود قابليت . برنج است

جو نيز از اقلام بعدي است كه بيشترين مصرف . كشت فراوان و مازاد بر نياز، هنوز هم دچار كمبودهاي فصلي است

بندي ايران نسبت به سرعت رشد و تحول در  ا همه اين وجود، صنعت غذا، آشاميدني و بستهب.كننده آن دام مي باشد

ترين ماده  به طوري كه هنوز روش تهيه نان كه به عنوان مهم. كشورهايي كه ذكر شد، آن چنان هنوز متحول نشده است

عليرغم . ر سرعت تهيه نان استغذايي روز مي باشد همچنان به صورت سنتي باقي مانده، ويكي از دلايل مشكلات د

عدم استقبال .متاسفانه به دو دليل هنوز در اين صنعت پيشرفت مطلوبي حاصل نگرديده است  ها در اين زمينه، بعضي تلاش

  .دور ريزي ناشي از عدم فراوري تخميري در نان..هاي ماشيني در كشور عمومي ذائقه مصرف كنندگان با انواع نان

  صنايع آرد ونان

  بسياري) سوبسيد(دولت هميشه قيمت آن را كنترل كرده و يارانه تا سال اخير ، ماده اصلي غذايي مردم ايران است و نان 

،  شيريني: هاي گندم و آرد عبارتند از ساير فرآورده. بابت آن پرداخت كرده است )سالانه پنج هزار ميليارد ريال (
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هاي مربوط به  با رشد مواجه بوده و قسمت اعظم سرمايه گذاريكه هر سه در چند ساله اخير  ماكارونيو  بيسكويت

هاي محلي وتوليد ماكاروني توسط  توليد شيريني توسط شيريني پزي. صنايع آرد را به خود اختصاص داده است

صنعتي بزرگ متمركز گروه بيسكويت سازي نيز بيشتر در چند  مالكيت صنعت. موسسات كوچك صورت مي گيرد

هاي صنعتي به سرعت  بيسكويت توسط اين گروه 60در طول دهه  .ن ها به بخش خصوص تعلق داردشده كه عمده آ

در طول جنگ   بندي مواد خام اصلي مورد نياز صنعت مذكور شامل آرد، شكر و روغن خوراكي، جيره. كاهش يافت

نوبه خود توليد كنندگان را ملزم  و پرداخت يارانه كلان از سوي دولت، بر قيمت فروش آنها تاثير گذاشت و به  تحميلي،

  . هاي پايين به فروش برسانند مي كرد تا محصولاتشان راه به قيمت

ها و خاتمه جيره بندي و تشويق رقابت داخلي پس از بحران جنگ، منجر به افزايش  كاهش تدريجي كنترل قيمت

تن  380.000ه با ظرفيت بالاي حدود بيش از يكصد و هشتاد كارخان. چشمگير توليد، كيفيت و قيمت شده است

كارخانه توليدي ماكاروني  254تن نان ماشيني و  870.000و بالاي يكصد كارخانه با ظرفيت بيش از   بيسكويت و ويفر،

  دورنماي رشد صنعت توليد آرد مطلوب است و جاي .اند تن در سال مشغول به كار بوده 300.000با جمع بيش از 

هاي مدرن،  بندي افزايش روز افزون جمعيت از يكسو، نياز به تنوع محصولات جديد در بسته .سرمايه گذاري را مي طلبد

. صنعت بيسكويت سازي با وجود ادامه رشد جمعيت از ظرفيت اضافي توليد برخوردار است .تغيير در ذائقه مشهود است

خلي بيشتري براي سرمايه گذاري توليد محصولات بيسكويت ، به نظر نمي رسد با تقاضاي دا در صنعت در حال حاضر

 .در اين زمينه با فناوري جديد اقدام شود Fast Foodsو غذاهاي فوري  Snacksمگر روي تنقلات . مواجه شود

   .صنعت بيسكويت سازي در حال حاضر و در آينده مي تواند جزو اقلام صادراتي خوبي به حساب آيد

از . درخشان اين صنعت را نشان مي دهد  ، آينده)پاستا(اكاروني هاي، م گيري در مصرف انواع فرآورده گسترش چشم

هاي ماكاروني  اين رو سرمايه گذاري در اين زمينه و برخورداري از كيفيت روز و تنوع محصولات توليدي در فرآورده

افزون  .Pastaبه بندي محصولات موسوم  به ويژه استفاده از تجربيات ايتاليايي در كيفيت و نوع بسته  حائز اهميت است،

بر آن، با توجه به افزايش تعداد واحدهاي توليدي ماكاروني در ايران، عليرغم كشش داخلي نيز مي توان براي صادرات 

  .طراحي كرد
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  صنايع برنج كوبي

 امروزه از) شاليزارها(با افزايش جمعيت و مصرف بيش از حد، برنج كاري . برنج بعد از نان دومين غذاي ايرانيان است

سرمايه گذاري در اين بخش با توجه به ظرفيت ماده خام اوليه، ارتقاء كيفيت، . محدوده شمال كشور فراتر رفته است 

هاي  نه تنها برنج پاك شده، بلكه فراورده .بندي مناسب حائز اهميت فراواني است تنوع توليد و برخورداري از بسته

  قرار  مورد استفاده و نيز بقاي ديگري از آن در خوراك دام )ته مورد صنعت بازار صادراتي اسك(سبوس، آرد برنج 

سرمايه .ن محصول در حال حاضر وجود نداردبازار صادراتي برنج ايران به دليل پايين بودن ميزان برداشت اي. مي گيرد

نياز گذاري در بخش كشت و عمل آوري اين محصول به منظور تامين بخش صادراتي نيز حائز اهميت خاصي است كه 

  .به مطالعه آب و شرايط هوا را دارد

  جو و خوراك دام و طيور تصنايع فرآورده هاي محصولا

ميليون  4درصد از حدود  40كمتر از . اي ايران است كه در سطح بالايي كشت مي شود جو دومين محصول نشاسته

  ك دام و طيور مصرفهاي غذايي آن بخش اعظمش براي خورا فرآورده.هكتار زمين زير كشت جو، آبي است 

  .الشعير و يا انواع نان جود صرف مي گردد اي موسوم به ماء هاي نوشابه مي شود، بخش ناچيزي به توليد فرآورده 

  هاي سيب زميني و ذرت صنايع فرآورده 

 هاي غذايي خانوار سيب زميني در زمره مواد اساسي بسياري از غذاهاي رايج ايراني است، و در بسياري از فرمول

فلكس   از قبيل ماش پوتيتو، فرنچ فراي، يز مي توان غذاهاي كامل و متنوعيضمن آن كه از سيب زميني ن  گنجانده شده،

عليرغم افزايش . هاي آن را موجب گرديده است رشد جمعيت افزايش مصرف اين محصول و فرآورده. تهيه كرد

تنوع توليد و بخصوص شكل   طوري كه ارتقاء كيفيت،به   ميزان كشش مصرف بالايي داشته،  واحدهاي توليدي چيپس،

  .بندي ارزش والايي دارد بسته) كيفي(و جذابيت 

 ه درمورد ذرت ايران حقيقتا جاي زيادي است، چرا كه اين محصول عمدتا صرف خوراك دام مي شود، و حال آن ك

را مشروط به اين كه در واحدهاي جاي سرمايه گذاري ...) گلوكز، دكتروز و(تنوع محصولات و بخصوص مشتقات آن 

شركت از ذرت، نشاسته و گلوكز توليد نشاسته و  8بيش از . كشت عظيم منظور گردد، موفقيت زيادي خواهد داشت

. اي مثل گندم را نيز درنظر بگيريم، كل ظرفيت توليد ايران بسيار بالاتر از ارقام است گلوكز از ساير محصولات نشاسته
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ديگر فعاليت مهمي كه به گندم و . تن بالغ شده است 44.000ظرفيت توليد نشاسته كشور بيش از  ، كل طبق اين تعريف

ذرت وابسته است، توليد خوراك كودك مي باشد كه توسط پنج شركت مهم با ظرفيتي معادل بيست هزار تن در سال 

  .صورت مي گيرد

اين . ه از ذرت به موفقيت بزرگي دست يافتبا عرضه پفك تهيه شد 1350گروه صنعتي پارس مينو در اوايل دهه 

محصول به خوبي مورد استفاده مصرف كنندگان داخلي قرار گرفت و به استناد اعداد و آمارهاي موجود يكي از اقلام 

اما امروزه به دليل افزايش واحدهاي مشابه، مصرف .صادراتي مهمي بوده كه در حوزه كشورهاي خليج فارس راه يافت

از آنجا كه مواد غذايي به عمل آمده از سيب زميني و ذرت عمدتا در . دستخوش اختلالاتي شده است داخلي وخارجي

زمره مواد خوراكي تفنني قرار دارند، دورنماي صنايع عمل آوري سيب زميني و ذرت با حدي وابسته به جريان بازسازي 

گيري خواهند  كوتاه مدت قابليت چشماقتصادي و الگوهاي مصرف و رشد درآمد در كشور است و اين صنايع در 

  . داشت

  ها و سبزيجات صنايع كنسرو ميوه

كيوي از آن   هلو، موز، مركبات،  گلابي، انگور، خربزه، به ، آلو،. ها را داراست ايران توان افزايش توليد بسياري از ميوه

به طور كلي سرمايه گذاري در بخش . دها نيز در طول سال در كشور پرورش داده مي شون انواع زيادي از گل. اند جمله

بسيار جاي كار و فعاليت دارند كه توصيه مي شود در )عرقيجات(هاي سنتي  گياهان زينتي، گياهان دارويي و اسانس

هايي همچون توت  كنسانتره Asepticدر مجموع توليد ... خصوص مارمالاد، ژله، كنسانتره، پودر، كوكتل، نكتار و

. ها جاي فعاليت و سرمايه گذاري را دارند ميوه) Dehydrationخشك كردن (خشكانيدن  پودر يا.... فرنگي، 

ها و سبزيجات، بر اساس آمار و ارقام پيش بيني شده روي صنعت پر رونق توليد مرباجات، كمپوت، ترشي  فراواني ميوه

Picklingن المللي، كنترل كيفيت ، خشكبار در صورتي كه با رعايت بهداشت، برخورداري از استانداردهاي بي

  .خواهد بودبالا هاي جديد همراه باشد، تضمين موفقيت سرمايه گذاري در اين زمينه  بندي محصولات و بويژه بسته

ها،  جمهوري اسلامي ايران و بودجه سالانه به بخش انبارها، سردخانه) ساله 5(هاي توسعه ميان مدت  يكي ديگر از برنامه

  ) Individual Quick Freezing)IQFاي در حمل و نقل محصولاتي چون  ردخانههاي س استفاده از سيستم
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و حمل ونقل  Haulingاي روشن پيش روي دارد، به ويژه با توجه به مشكلات ناشي از جابجايي  مي باشد كه آينده

  .Rail Wayبا تاكيد بر ) دريايي، هوايي  زميني،(اي  جاده

   صنايع تخميري سنتي

مشروط بر (اع شور از انواع محصولات بسيار آينده روشني براي صنايع تبديلي در كشورمان در صادرات مانند توليد انو

  .را دارد) بندي مناسب ، به خصوص بستهAsepticبرخورداري از فناوري مدرن، محيط كاملا 

  هاي خوراكي  صنعت پالايش روغن

زيبايي و   ن از سوي ديگر توليد مناسب براي سلامتي،هاي مايع از يكسو، و افزايش كاشت درختان زيتو نياز به روغن

طراوت جسم همچون زيتون از جمله دلايلي است كه جاي كار روي استحصال اين روغن از زيتون و توليد مشتقات 

استان گلستان ماوراي زيتون جاي كار فراواني دارد، در صورتي كه  .را مي طلبد...) صابون و خوراك دام و(ديگري 

  .دي مناسب و مدرن باشدبن بسته

  هاي چاي صنعت فرآورده

  .بندي مناسب بازارهاي جهاني را فراهم كند در اين زمينه براي صادرات جاي كار دارد، آن هم چنانچه بسته

  صنايع قند و شكر

رفيت هاي قند مايع و مشتقات خرما در ظ روي فرآوردهگردد ، خوزستان، اين جانب پيشنهاد مي با توجه به طرح نيشكر 

  .بالا كار شود

  صنايع آب ميوه و نوشابه 

مشروط به وجود ( Mineral Waterبا توجه به حجم زيادي كه در اين زمينه كار مي شود، صنعت آب معدني 

آينده بازار مصرف با . گرددرا توصيه مي ) سنتي(عرقيات +هاي ميوه جات عصاره+ و انواع آب معدني) چشمه طبيعي

و جسماني، حتي ضريب هوشي ) مغزي(ع آبي مناسب شرب و به اثبات رسيدن سلامتي دماغي توجه به محدوديت مناب

IQ  كشورهاي عربي،  !سرد بنوشيد، داروي هر دردي است+ زعفران+ مثال آب معدني . حايز اهميت فراواني است

  .ترين بازار مصرف را در اين زمينه دارند حوزه خليج فارس از هر حيث مناسب
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  )گوشت ولبني(با دامداري  صنايع مرتبط

نه تنها پروتئين به عنوان ماده حياتي و مورد نياز بشر از منابع تامين مي گردد، بلكه تنوع توليد اين بخش از صنعت غذا 

اي از كارخانجات با سابقه نسبتا دوري موجب شده تا در اين زمينه  بسيار پيشرفت كرده است، اما حضور بسيار گسترده

  .ي توان با اين واحدهاي عمده كار كرد، سرمايه گذاري در اين زمينه ريسك پذيري فراواني داردكه در حقيقت م

  صنايع شيلات

كيلومتر خط ساحلي در خليج فارس و درياي عمان،  1880كيلومتر خط ساحلي در درياي خزر و  630برخورداري از 

گذاري   سرمايه. آينده آبزيان بسيار عالي است. داده است كشور ايران را در تراز بالايي از دسترسي به منابع دريايي قرار

به دلايلي كه عناصر .حائز اهميت ويژه است) هاي مناسب بندي وبسته) اي سردخانه(نگهداري  پرورش،(در اين بخش 

لويت طرح سرمايه گذاري در اين بخش ومورد نياز بدن فقط در منابع دريايي است و سلامتي را تضمين مي نمايد، ا

بازارهاي اروپايي،   پيش بيني كرده، 1400هاي پيوست مقدار توليد، عرضه و مصرف را تا سال  جدول. پيشنهاد مي شود

ميگو يكي از محصولاتي است كه غذاي آينده بيش از نود درصد . غرب به ويژه جاي مانور زيادي را در اين زمينه دارند

  .ها را تشكيل خواهد داد انسان
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   انواع محصولات غذايي آماده و نيمه آماده ي عمده توليد كننده و مصرف كننده كشورها

 اين در كه است گرفته ورتص اقيانوسيه و لاتين امريكاي ، غربي اروپاي كشورهاي از عمدتاً گوشت واردات اخير سالهاي طي

 اصلي كنندگان توليد شمار در كشورها اين.نمود اشاره اروگوئه و برزيل  ، فرانسه  ، استراليا ، زلاندنو كشورهاي به توان مي ارتباط

 در خوب كشش با بازار يك عنوان به را كشور اين ميتوان عراق بر حاكم وضعيت به توجه با حاضر حال در . ميباشند پروتئيني مواد

ن ، فرانسه ، بلژيك ، انگلستا:  غذاهاي آماده و نيمه آماده عبارتند از توليد كننده برخي از كشورهاي عمده .گرفت نظر

  هند ، آلمان ، برزيل ، هلند ، آمريكا 

   مصرف كننده كشورهاي عمده

 جهت ژاپنيها و  دارند را غذاي آماده مصرف بيشترين ،آمريكاييها اينترنشنال يورومانيتور موسسه پژوهشهاي آخرين اساس بر

 2005سال  در اينترنشنال يورومانيتور موسسه تحقيقات خرينآ اساس بر.كنند مي را هزينه بيشترين خانه از بيرون در غذا خوردن

 با مصرف ترتيب به استراليا و انگلستان ، كانادا كشورهاي آن دنبال به و است بوده دلار  566 امريكا آماده در غذاي سرانه مصرف

 در آماده غذاي اهميت دهنده نشان بالاسرانه  مصرف اين .دارند قرار بعدي مكانهاي در دلار  363 و  دلار 390 ، دلار  456 سرانه

 از بالاتر آماده غذاي براي دلار 239 مصرف سرانه با جنوبي كشوركره بدانيد است جالب . كشورهاست اين زندگي شكل

 با ژاپنيها كه دهد مي نشان تحقيقات ميان اين در .گرفت قرار سوئد و سوئيس ، آلمان ، مانند اتريش اروپايي ثروتمند كشورهاي

 هزينه با انگليس ها آن دنبال به و قرارگرفتند نخست جايگاه در 2005 سال در در خانه تحويلي غذاهاي براي دلار  198 سرانه هزينه

  .دارد قرار دوم جايگاه در نفر هر ازاي به دلار141 سرانه

 در اين .است سال در كيلوگرم 12 از بيش امريكا در نودل يك نوع غذاي نيمه آماده به نام  مصرف سرانه لازم به ذكر است 

 زندگي براي بهتر غذاي يعني نودل براي .است غذايي جهاني سازمانهاي پيشنهادي هاي گزينه از يكي نودل مصرف كه حاليست

(IRD) و سالم غذايي ماده اين مصرف بيشتر هرچه گسترش و توسعه جهت بهتر امداد المللي بين سازمان كه شعاري به توجه با 

 .برد پي دنيا در غذايي محصول اين بالاي جايگاه و اهميت به توان مي شده منتشر فلوچارت همچنين و كرده نتخابا مقوي،
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آمريكا ، ايتاليا ، آلمان ، اسپانيا ، تايلند ، :  مصرف كننده غذاهاي آماده و نيمه آماده عبارتند ازبرخي از كشورهاي عمده 

  . روسيه ، عراق و چين 

 و نقش آن در تجارت محصولات غذاييحـلال غذاي  آشنايي با

اين روزها مشاهده تابلوهايي در فروشگاههاي موادغذايي بزرگ و كوچك و رستوران ها درباره فروش مواد غذايي 

حلال در كشورهاي اروپايي عادي شده است مشتريان اين اماكن ديگر صرفا به مسلمانان محدود نمي شود، مشترياني با 

  .ني آبي و ظاهري غيرمسلمان نيز در آنها به تعداد زياد ديده مي شوندموهاي بور وچشما

  
  

در اروپا بيش از هر زمان ديگري بالا رفته است، به طوري “ حلال”ي خريد مواد غذايي يا حتي لوازم آرايشي تقاضا برا

در هر حال صنعت غدايي حلال به عنوان بخشي ويژه در بازارها به .كه اروپا بازار داغ محصولات غذايي حلال شده است

براي توليد كنندگان و عرضه كنندگاني است كه  سرعت در حال رشد است و كاملا واضح است كه يك فرصت مغتنم

  .در پي بازارهاي جديد مي باشند

با توجه به گستردگي بازار . تهيه غذاي حلال يكي از مشكلات مسلمانان در كشورهاي غير مسلمان بوده و مي باشد

شاورزي، دامپروري و جهاني مواد غذايي و واردات و صادرات روز افزون فرآورده هاي آماده، نيمه آماده و خام ك

شود، مصرف كننده مسلمان در داخل كشورهاي اسلامي و يا غير  صنايع غذايي كه در اقصي نقاط جهان توليد مي

مسلمان نياز به اطلاع از چگونگي تهيه ماده غذايي عرضه شده و تطابق آن با ضوابط و شريعت اسلام و موازين بهداشتي 

رج نشان آن بر بسته بندي غذاها مي تواند آسودگي خيال و ايجاد آرامش خاطر دارد كه اين مهم با گواهي حلال و د

هايي را كه مي تواند لذت مصرف غذايي پاك و سالم و بهداشتي را منقض  مصرف كننده را در پي داشته باشد و دغدغه

  .كنند از خاطر بزدايد
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سالهاي اخير فرصت هاي خوبي براي توليد  ميزان گسترش و رشد بالاي مصرف غذاهاي حلال و توجه به اين برند در

اين بازار رو به رشد نه تنها در كشورهاي اسلامي بلكه در بازارهاي غربي كه . كنندگان مواد غذايي ايجاد نموده است 

رستوران هايي كه گوشت آنها به صورت  .ميزان جمعيت مسلمانان با افزايش قابل توجهي مواجه است نيز ديده مي شود

يه شده است، نزد مسلمان از محبوبيت ويژه اي برخوردار هستند، توليدكنند گان فرآورده هاي گوشتي بيش از حلال ته

  . همه به ذبح اسلامي رو آورده اند و حتي غذاي حلال هم براي نوزادان به بازار آمده است

محصولاتشان را با برچسب  سال ها است كه شمار زيادي از“ نستله”شركت هاي معروف توليدكننده مواد غذايي مثل 

در حقيقت اين اصل كه مسلمانان ساكن در . نقش بسته است“ حلال”هايي روانه بازار مي كنند كه روي آنها كلمه 

كشورهاي اروپايي جزء مصرف كنندگان مهم به شمار مي روند، مدت ها است كه براي توليدكنندگان جا افتاده، زيرا 

  .ي مسلمان به طور معمول فرزندان بيشتري در مقايسه با خانواده هاي غير مسلمان دارندآمار نشان مي دهد كه خانواده ها

. گرايش غير مسلمانان آمريكا به غذاهاي حلال موجب رشد روز افزون سوپرماركت هاي حلال در اين كشور شده است

غذاهاي حلال از سلامت بيشتري به گفته كارشناسان تغذيه در آمريكا، غير مسلمانان آمريكا نيز متوجه شده اند كه 

برخوردار هستند و همين امر موجب گرايش عمومي مردم به اين نوع غذاها و در نتيجه گسترش سوپرماركت هاي حلال 

مهاجران مسلمان و فرزندان آنها كه نسل دوم مسلمانان در آمريكا محسوب مي شوند، مشتاقانه به  .در آمريكا شده است

برخي از مردم .راه هاي بسياري براي خريد مواد غذايي حلال در آمريكا وجود دارد. ل هستنددنبال تهيه غذاهاي حلا

مواد غذايي حلال مورد نظر خود را از سوپر ماركت هاي معتبري تهيه مي كنند كه صاحب آنها مسلمان باشد كه البته 

يا گوشت خوك در محصول غذايي بسنده برخي ديگر از مردم نيز تنها به نبودن الكل .اين گزينه داراي محدوديت است

روش ديگر نيز وجود نشانه اي بر . مي كنند و محصولي با اين مشخصات را از سوپرماركت هاي مختلف تهيه مي كنند

  .روي بسته بندي هاي محصولات غذايي مبني بر تائيد حلال بودن آنهاست

ا و هزينه مصرفي سرانه براي تهيه مواد غذايي كه گفتني است كه با وجود سكونت حدود هشت ميليون مسلمان در آمريك

ميليارد دلار  16هاي حلال حدود دلار تخمين زده شده است، پيش بيني مي شود كه سوپرماركت 100حدود دو هزار و

طبق برآوردها، . بازارهاي آلمان از ظرفيت فراواني براي توليد غذاي حلال برخوردار است. در سال درآمد داشته باشند
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چهار ميليون مسلمان دارد و انتظار مي رود با توجه به افزايش آمار تولد نوزادان مسلمان نسبت به غير مسلمان، نياز  انآلم

  . به تامين غذاهاي حلال در بازارهاي اين كشور روز به روز بيشتر شود

به توليد غذاهاي حلال طبق گزارش نشست جهاني حلال در مالزي، در حال حاضر هفده درصد از بازارهاي جهاني غذا 

 641ميلادي، 2011از سوي ديگر اين انتظار وجود دارد كه بازار غذاهاي حلال سراسر جهان در سال. اختصاص دارد

رشد قابل توجهي را نشان مي  ميلادي، 2004ميليارد دلاري در سال 587ميليارد دلار درآمد داشته باشد كه نسبت به آمار

به گسترش تقاضاي رو .فروش داشته باشندرد دلارميليا 67حدودحلال اروپا درسال آتي، بازارهايشود پيش بيني مي.دهد

بازار جهاني براي مواد غذاي حلال نويد بازار گسترده و رشد يابنده اي را براي صدور گواهي حلال جهت محصولات 

  . غذايي و اماكن تهيه و توزيع آنها مي دهد

ن بازار عظيمي را فراهم آورده است كه غذاي حلال نيز مي تواند سهم مناسبي جمعيت يك و نيم ميلياردي مسلمانان جها

مسلمانان نيز كه هر روز اطلاعات بيشتري در مورد وجود غذاهاي سالم و حلال در بازار . از اين بازار بزرگ داشته باشد

  .ايندپيدا مي كنند نقش مهمي در ايجاد تقاضاي موثر براي بازار كالاهاي حلال ايفا مي نم

در . خواهد رسيد  2020در سال%  28از جمعيت جهاني را دارا هستند و اين عدد به%  26مسلمانان امروزه در حدود 

نشان مي دهد كه ) فرانسه بالاترين ميزان جمعيت مسلمانان در اروپا را دارد(تحقيقي كه در فرانسه صورت گرفت 

در مقايسه با معدل معمول ميزان بالاتري مي باشد و اين نشان از از درآمدشان را صرف غذا مي كنند كه %  35مسلمانان

  .فرصت ويژه براي سرمايه گذاري در اين بخش دارد 

ميليارد  2اكنون بسياري از كشورهاي مسلمان شبكه هاي وارد كننده مواد غذايي دارند مثلا استراليا هم اكنون به ميزان

براي وارد شدن به بازارهاي جهاني ابتدا نياز به يك .غذايي دارد دلار آمريكا به كشورهاي مسلمان صادرات مواد

جايي كه فرصت خوبي  (اين بازار جهاني شامل بازارهاي سنتي مسلمانان در آسيا و خاورميانه .استراتژي منسجم مي باشد 

بيمه مجدد يا  به طور خلاصه بايد گفت علامت حلال خود يك .هم مي شود  )براي ارائه توليدات حلال وجود دارد 

اين راه راهي نيست كه شكست خورده باشد يا اينكه تنها به بازارهاي محلي معطوف . اطمينان بيشتر براي كالا مي باشد 

همان طوري كه قبلا گفته شد كشورهاي غربي هم توليد اين دسته از محصولات را به عنوان راهي با آينده . شده باشد 

ميليون نفر مسلمان در سطح جهان بازارقابل توجهي براي عرضه  600وجود يك ميلياردو .بسيار روشن در پيش گرفته اند 
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 2ارزش بازار جهاني فعاليت هاي اقتصادي حلال اعم از غذا و غيره بيش از 2005در سال .غذاي حلال فراهم كرده است

حلال است كه بيشترين قدرت خريد اروپا يكي از بازارهاي مهم غذاهاي . ميليارد دلار برآورد شده است 100تريليون و

. ميليارد دلار برآورد شده است 67ميليون مسلمان 50در آن قاره وجود دارد و ارزش بازار حلال در اروپا با وجود بيش از

ميليارد دلار تخمين زده شده و مصرف آن  12تقاضا در بازار كشورهاي آفريقايي براي محصولات حلال سالانه حدود

  . فزايش استكشورها در حال ا

آسيا بزرگترين جمعيت مسلمان را در دنيا در خود جاي داده، متاسفانه اين جمعيت كمترين درآمد سرانه را دارا هستند و 

ايران به عنوان يك كشور اسلامي . از اين رو مصرف غذاي حلال در اين منطقه نسبت به ساير مناطق جهان كمتر است

  .ت در بازار جهاني غذاي حلال برخوردار استبزرگ از مزيت بالقوه اي براي موفقي

با تقويت توانمندي كشور در توليد غذاي باكيفيت و حلال مي توان سهم بيشتري از بازار غذاي حلال در دنيا را به دست 

ميليون دلار مواد غذايي حلال از ايران صادر شده كه مقصد عمده آنها  260حدود 85بر اساس آمار در سال. آورد

  . غير اسلامي بوده است كشورهاي
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  )واردات،  توليد داخلي(ميزان عرضه  2-1

  توليد داخلي 

  زمينه توليد غذاي آماده و نيمه آماده گوشتيدر  ) داراي پروانه بهره برداري(  واحدهاي فعالآمار 

  ) 15111710كد آيسيك (  

 )تن(يت ظرف  تعداد واحد  نام استان  )تن(ظرفيت   تعداد واحد  نام استان

  3700  3  كرمان  4168  10  آذربايجان شرقي

 6500 3  كرمانشاه  1650  3  آذربايجان غربي

 2280 2 كهكيلويه و بوير احمد  6955  7  اصفهان

 916 2  گلستان  14392  7  تهران

 20250 4  گيلان  1950  3  خراسان رضوي

 13742 11  مازندران  5805  9  خوزستان

 1165 2  مركزي  936  2  زنجان

 1350 2  همدان  1050  3  سمنان

 600 1  يزد  510  3  سيستان و بلوچستان

 109761 87  جمع كل  13500  3  فارس

        8342  7  قزوين
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  ) اطلاعات ميداني از بازار(  انواع غذاي آماده و نيمه آماده در ايران فعال در زمينه برخي از توليد كنندگان

  نوع محصول  نام شركت

  شركت صنايع برتر آتي
مرغ ( گوشت سفيد  نواع فرآوردهاي غذايي خام ، نيمه پخته و كاملاً پخته شده از انواع گوشت قرمز ،ا

  و سبزيجات با نشان تجاري بون آدو) ، ماهي و انواع ماكيان 

  پاتريكو /صنايع غذايي مهنام

سوپ ،سبزيجات سوپ،سبزيجاتبا سوپ ماكاروني،سوپ جو:انواع سوپهاي خشك بسته بندي شده
، لوبيا:  انواع كنسرو سوپ پياز،سوپ گوجه فرنگي، گندم حليم،ورميشل سوپ، سوپ قارچ، گل كلم

سير ،انواع شور،ترشي ليته: شورجات و ترشيجاتانواع  انواع سس لاباق، ذرت، نخودسبز
  جو پوست كنده،جو پرك:  غلات... و خيارشور،ترشي

زربال  شركت صنايع غذايي
  پروتئين كاسپين

،  مرغ فيله سوخاري،  گوشتبرگر، انواع  ناگت مرغاز محصولات اين شركت مي توان به انواع
  مرغ سوخاري برگر،  مرغ سوخاري شنيسل

  آماده ميان وعده هاي غذاييو  چاشني،  دسر، سالادآماده ،غذاي،سوپ،پيش غذا لگروه صنعتي چيكا بين المل
  ناگت مرغ ، فيله سوخاري ، ميگوسوخاري و شركت زربال پروتئين كاسپين

  سوپ و آش سبزيجات خشك ادويه جات پودر سير پودر پياز بيكنيگ پودر غذاهاي نيمه آماده  سبزي ايران
  ناگت مرغ، كباب كوبيده، ميگو سوخاري و مرغ برياني باانواع كتلت، كوكو سبزي،  بون آدو
  مآماده مصرف در ظروف آلومينيو غذاهايتوليد كنندهمائدهصنايع غذايي  مائده صنايع غذايي

شركت صنايع غذايي چيكا 
  سپاهان

انواع غذاها و دسرهاي آماده جهت سرويس : انند م انواع غذاهاي آماده و بهداشتي بسته بندي شده
،  انواع غذاهاي آماده بر طبق ذائقه ايراني و يا سفارش خارجي،  ترينگ خطوط هواپيماي خارجيك
انواع غذاهاي آماده ،  انواع غذاهاي آماده بهداشتي بيمارستاني،  نواع غذاهاي آماده سازماني و پرسنليا

  هاي آماده حلال غذاو انواع غذاهاي آماده غني شده ، انواع غذاهاي آماده مصرف كودكان ، رژيمي 

  شركت زرفام تهران
 ،همبرگر ، شنيسل ماهي  ،ميگو سوخاري  ،فيله مرغ ،ناگت مرغ،سينه سوخاري،ناگت گوشت

ناگت برنج ، جوجه باربيكيو  ،ناگت ماست  ،ناگت پنير  ،ناگت ميوه  ، ناگت مرغ و قارچ ،كباب لقمه 
  پياز حلقه اي، قارچ سوخاري  ، 

  گزشركت كاسپين بندر
چيپس ميوه  سرخ شده در روغن ،...توليد كننده سبزيجات خشك شده ، پياز و سير كدو و بادمجان و 

  بسته بندي ايتاليايي آماده نوع محصول در بسته بندي سيل و سيل وكيوم با بهترين دستگاههاي75با... و
  محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده  غذايي پيچك

 محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده فرآورده هاي غذايي نيك شف
 محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده  پيشگامان غذاي سلامت
 محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده  فرآورده هاي گوشتي آمل

 محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده  صنايع كامپوره خزر
 محصولات گوشتي آماده و نيمه آماده  صدك
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انواع غذاي آماده در زمينه توليد % 24تا  1با پيشرفت فيزيكي )  داراي جواز تاسيس( ست اجرا مشخصات طرح هاي در د

  و نيمه آماده گوشتي 

 )تن(ظرفيت كل تعداد واحدها  محل احداث واحدها

 آذربايجان شرقي ، غربي ، اردبيل، اصفهان ،  ايلام ، بوشهر

  ، همدانتهران ، سمنان ، گلستان، گيلان ، مازندران ، مركزي

 

34  61140  

  

انواع غذاي در زمينه توليد % 49تا  25با پيشرفت فيزيكي  ) داراي جواز تاسيس(مشخصات طرح هاي در دست اجرا 

  آماده و نيمه آماده گوشتي

 )تن(ظرفيت كل تعداد واحدها  محل احداث واحدها 

آذربايجان شرقي ، تهران ، اصفهان ، خراسان رضوي ،

  گلستان ، گيلان، خوزستان، زنجان ، 

 مازندران ، يزد 

25  39650  

   

انواع غذاي در زمينه توليد % 74تا  50با پيشرفت فيزيكي  )  داراي جواز تاسيس(مشخصات طرح هاي در دست اجرا 

  آماده و نيمه آماده گوشتي 

  

 )تن(ظرفيت كل  تعداد واحدها  محل احداث واحدها 

  11675  8، مازندراناصفهان ، تهران ، خراسان رضوي ، قزوين
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انواع غذاي آماده در زمينه توليد % 99تا  75با پيشرفت فيزيكي  )داراي جواز تاسيس (مشخصات طرح هاي در دست اجرا

  و نيمه آماده گوشتي 

  

 )تن(ظرفيت كل  تعداد واحدها  محل احداث واحدها 

  4900  5خوزستان ، سيستان و بلوچستان ، قم ، گيلان

  

تن در زمينه توليد انواع غذاي آماده و نيمـه   117365واحد در دست اجرا با مجموع ظرفيت  72ارهاي فوق ، بر اساس آم

كدهاي آيسيك كه قبلا ارائـه  ( آماده گوشتي وجود دارد كه طبيعتا با لحاظ نمودن ساير زمينه هاي مطرح در اين صنعت 

  . ظرفيت در حال تكميل بسيار بيشتر خواهد بود ) گرديد 

  ردات وا

بر اساس قانون صادرات و واردات ، محدوديتي براي واردات انواع فرآورده هاي غذايي آماده از گوشت ، مـرغ ، مـاهي   

ضمنا پروسه توليد اين محصولات بايستي مورد تاييد كارشناسان سازمان هاي نظارتي و . و ساير مواد غذايي وجود ندارد 

لازم به ذكر است تنـوع غـذاهاي آمـاده و نيمـه آمـاده خـارجي از        .يد گردد بر اساس استانداردهاي داخلي كشورمان تول

  ضمنا قيمت جهاني محصـول نـودل   . دلار بر هر كيلوگرم مي باشد  20الي  5انواع داخلي بيشتر بوده و در محدوده قيمتي 

  . سنت به ازاي هر كيلوگرم مي باشد  12حدود ) ماكاروني آماده طبخ( 

   نواع غذاي آماده و نيمه آماده مرتبط با ا كد تعرفه

  شرح كالا  كد تعرفه  شرح كالا  كد تعرفه

0207  
گوشت و احشاي خوراكي پرندگان خانگي ، تازه ، سرد شده يا 

  منجمد از مرغ و خروس خانگي
  تازه يا سرد كرده اره ماهي  030412000

  يا سرد كرده ساير تازه   03041900  بريده نشده به صورت قطعات تازه يا سرد كرده   02071100

  منجمد شمشير ماهي  03042100  بريده نشده بصورت قطعات منجمد  02071200

  منجمد اره ماهي  03042200  فيله ماهي و قسمت هاي گوشتي ماهي ، تازه ، سردكرده يا يخ زده   0304

  منجمد ساير   03042900  تازه يا سرد كرده شمشير ماهي   03041100
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 از حمايت جهت در از واردات دولت كاستن سياست اخير سالهاي طي وماهي مرغ گوشت و قرمز گوشت مصرف با ارتباط در

 حسب و سال هر در ليكن است بوده وماهي مرغ قرمز و گوشت مصرف در خودكفايي به نيل و كشور آبزيان وپرورش دامپروري

ضمنا بر اساس . است نموده واردات به قداما قيمت كنترل و تقاضا گوشت مورد تأمين منظور به مصرف بازار نياز و ضرورت

 . اطلاعات موجود ، وارداتي براي انواع غذاي آماده و نيمه آماده درج نشده است 

  )مصرف داخلي و صادرات(بررسي ميزان تقاضا  2-2

 كرده توصيه روز در گرم  70- 60 بطورمتوسط را انسان از ني مورد پروتئين مصرف ميزان متحد ملل كشاورزي و خواربار سازمان

  رو اين از . است گرم  47 پيشرفته كشورهاي در و گرم 2/12 خاورميانه كشورهاي در مواد اين مصرف متوسط حد آنكه حال . است

 دهد مي نشان تحقيقات . است ن ميزا اين از كمتر مراتب به جامعه افراد پروتئين مصرف سرانه ايران جمله از دنيا كشورهاي بيشتر در

 . است شده نزديك كننده نگران و بحراني مقادير به رقم اين پرجمعيت و نيافته توسعه تر كشورهايبيش در

گيري را آموختند، گوشت وارد برنامه  درست از زماني كه نياكان غارنشين ما شكار وماهيبر اساس شواهد موجود ، 

هزار تن انواع گوشت  357ها سالانه  تهراني .هاست ناپذير غذايي انسان هنوز هم گوشت، جزء جدايي.غذايي آدميزاد شد

آيا . كنند هزار تن گوشت آبزيان مصرف مي 70هزار تن گوشت طيور و  157هزار تن گوشت قرمز،  130شامل 

هايي مبني بر  جهاني بهداشت هر از چند گاهي توصيه سازمان! ها بيش از حد گوشتخواريم؟ ما ايراني  ها يا اصولا تهراني

وطنان ما هم كه  بعضي از هم. شود هاي ما منتشر مي دهد كه اخبار آن از طريق رسانه شت قرمز ارائه ميكاهش مصرف گو

ها مصرف گوشت قرمز را در برنامه غذايي خود محدود  شوند مطابق اين توصيه براي سلامت خود اهميت زيادي قائل مي

 يكاست كه سرانه مصرف گوشت روزانه آنها بينها براي جوامعي چون آمر كنند غافل از اينكه اين گونه توصيه مي

ها اصولاً ربطي به كشور  گونه توصيه اين. دهد گرم است و بخش زيادي از اين گوشت را نوع قرمز تشكيل مي 400-300

ها به اندازه كافي محدود است و با توجه به مشكلاتي چون فقر  ما ندارد چون سرانه مصرف گوشت قرمز در بين ايراني

. ها كمتر از مقدار فعلي گوشت قرمز مصرف كنند كمبود پروتئين كه در جامعه ما رواج دارد، لازم نيست خانوادهآهن و 

بر پايه .خانوار در سطح كشور مورد بررسي قرار گرفته است 7158ميزان مصرف گوشت بر اساس يك طرح مطالعاتي 

 از اين ميان. است) به صورت ناخالص و خام(رم گ 81نتايج اين تحقيق، ميزان مصرف گوشت روزانه مردم كشور ما 
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گرم، امعاء )  2مثل گوشت شتر(هاي قرمز  گرم، ساير گوشت 11گرم، گوشت گاو و گوساله  19سهم گوشت گوسفند  

گرم بوده  7گرم و گوشت ماهي  32گرم، گوشت مرغ )  3...كله پاچه و دل و جگر و(و احشاء گاو و گوسفند و مرغ 

  .اختصاص داشته است) عمدتا گوشت مرغ(رم هم به كنسرو و انواع گوشت گ 2در ضمن . است

اين . شود پيشنهاد مي) سفيد و قرمز(گرم گوشت  84در سبد مصرف مطلوب، مصرف  بر اساس اظهار نظر متخصصين

به شرطي  مقدار گوشت با توجه به فاكتورهايي از جمله متوسط سطح درآمد افراد جامعه در نظر گرفته شده است و البته

. اين ميزان گوشت براي افراد كافي است كه ساير موادغذايي هم مطابق با اعداد ذكر شده در اين سبد پايه مصرف شوند

لذا به . گرم مناسب است 100تا  90طور ميانگين مصرف روزانه  به. گرم باشد 150تا  60مصرف روزانه گوشت بايد بين 

بار به گوشت قرمز  2بار به مرغ و  3بار در هفته به ماهي، 2زان گوشت را مصرف اين مي گردد توصيه مي خانواده ها

  . اختصاص دهند

  ها  بهترين گوشت

به شمار  b12ها منبع اصلي تامين پروتئين هستند و انواع گوشت، به خصوص گوشت قرمز، منبع روي و ويتامين  گوشت

دليل اين امر به ميزان و نوع چربي موجود در . ا هستنده گوشت ماهي و ديگر آبزيان بهترين نوع گوشتاصولا . روند مي

ها چربي كمتري دارد و در ضمن نوع چربي آن،  گوشت ماهي نسبت به ساير انواع گوشت. شود گوشت ماهي مربوط مي

هاي  ها و بيماري است كه در پيشگيري از ابتلا به سرطان 3چربي ماهي از نوع اسيد چرب امگا . از نوع چربي خوب است

كند و همچنين به برقراري ارتباط بين  ها را تامين مي سلامت ديواره سلول 3اسيد چرب امگا . عروقي موثر است قلبي

اين اسيد . زا و چشميگيري از سرطان است كند كه اين، عامل مهمي در از بين بردن مواد سرطان ها كمك مي سلول

هاي  بيماري از ابتلا به لذاآورد،  پايين ميخته شدن خون رالميزان چسبندگي ودهدو را كاهش مي چرب،همچنين التهابات

بعضي از انواع . شود ها به همين جا ختم نمي اما خواص آبزيان و به طور خاص ماهي. كند عروقي پيشگيري مي قلبي

قابل خوردن ها در حين طبع ذوب شده و  اين استخوان. هاي ريز دارند آلا، كيليكا و ساردين استخوان ها مانند قزل ماهي

كساني كه با كمبود كلسيم مواجهند اما به دلايلي، مثلاً . توانند منبع خوبي براي تامين كلسيم باشند شوند و مي مي

ها در  گونه ماهي هاي گوارشي، نسبت به لبنيات، قادر به مصرف اين مواد نيستند، به طور خاص استفاده از اين حساسيت

  . شود برنامه غذايي توصيه مي
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اما مصرف بيش از حد نمك مشكل زاست و در ضمن . شود ولاً يد مورد نياز بدن ما از طريق مصرف نمك تامين ميمعم

. برخي افراد كه با مشكلاتي چون فشارخون بالا مواجه هستند به طور كلي با ممانعت در مصرف اين ماده روبه رو هستند

ماهي داراي ميزان بالايي از يد است و . گذارند يش ميها يك بار ديگر خاصيت خود را به نما اين جاست كه ماهي

  .شود مصرف آن در تمام افراد و به خصوص افرادي كه با منع مصرف نمك مواجهند، توصيه مي

  گوشت سفيد، گوشت قرمز

گوشت مرغ و طيور منبع بسيار خوبي براي تامين پروتئين است و از آنجايي كه چربي آن ازگوشت قرمز كمتر است، از 

در مورد گوشت قرمز . اما در مصرف مرغ هم بايد اعتدال رعايت شود. ين جهت نسبت به گوشت قرمز ارجحيت داردا

 شود كه متخصصان تغذيه افراد را از مصرف بيش از حد اين نوع هم بايد گفت كه چربي بالاي اين گوشت باعث مي

ها از  از حد گوشت قرمز باعث شده تا بعضي هشدار كارشناسان مبني بر پرهيز از مصرف بيش. گوشت برحذر دارند

بعضي افراد بيش از حد .  طرف ديگر بام سقوط كنند و ميزان گوشت قرمز مصرفي آنها كمتر از نياز بدنشان باشد

كنند در حالي كه مصرف گوشت سفيد زياد، اگر همراه مقدار زيادي مواد حاوي فيبر باشد،  گوشت سفيد مصرف مي

مصرف گوشت قرمز بايد در افرادي كه دچار مشكلاتي از قبيل : دهد ها ادامه مي محمدي. شود ميباعث بروز كم خوني 

ها استفاده كنند و اين يك اشتباه رايج در  چربي خون هستند محدود شود ولي افراد سالم بايد به تناسب از انواع گوشت

  .  تر است اذهان عمومي است كه گوشت قرمز نسبت به گوشت سفيد، پست
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  مصرف داخلي 

هـزار   3000انواع فرآورده هاي گوشتي ، ميزان مصرف سالانه اين مواد بيش از  براي با لحاظ نمودن ميزان مصرف سرانه

  .  هزار تن به انواع غذاي آماده و نيمه آماده اختصاص دارد  600درصد اين رقم معادل 20تن خواهد بود كه حداقل 

  صادرات

در عين حال ، بـا توجـه   . سهم صادرات از بازار اين محصولات ، عدد قابل توجهي نمي باشد د ، بر اساس آمارهاي موجو

به مزيت هاي نسبي در اين صنعت و فضاي نسبتا رقابتي حاكم بر ايـن صـنعت ، توجـه سـرمايه گـذاران جديـد بـه مقولـه         

  . مي باشد  و كليدي ضروري امري صادرات ،

  اتحليل توازن عرضه و تقاض 2-3

رسي ميداني بازار غذاي آماده و نيمه آماده و همچنين روند رو به رشد تقاضا براي اين محصولات حـاكي از آن اسـت   بر

كشش مناسبي براي اين دسته از محصولات وجود دارد با اين توضـيح كـه عـواملي همچـون اعتبـار برنـد ، كيفيـت ،         كه

خص هاي سلامت بخش ، تعيين كننده سهم واحدها از بازارهاي قيمت تمام شده ، تناسب با ذائقه و سليقه و دارا بودن شا

  . مجددا تاكيد مي دارد ، سرمايه گذاري هاي جديد بايستي با رويكرد صادرداتي شكل گيرند . هدف خواهد بود 

  تعيين ظرفيت كارخانه  2-4

غـذاهاي آمـاده و   براي انواع كشش و تقاضاي مناسبي عملا و صادراتي داخلي  هايبر اساس آنچه عنوان گرديد در بازار

بـراي ايـن تيـپ از     ميـزان تقاضـاي بـازار    فـاكتور وجـود داشـته و   مطابق خواسته مشـتريان   نيمه آماده مشروط بر انطباق با

حسـب نوسـانات    علاوه بر آن. نمي باشد ظرفيت واحد جديدالاحداث  جدي در تعيين محدود كننده عامل  محصولات ،

و رويكـرد صـادراتي    در برخـي از مـوارد ،   فضاي رقابتيكشور و همچنين احتمال بالا بودن  در داخلصنايع غذايي بازار 

لـذا بـا لحـاظ نمـودن ظرفيـت اقتصـادي طـرح و سـاير         .  از الزامات طرح حاضر مي باشد  ، برون مرزي توجه به بازارهاي

  . شده است تن در سال لحاظ  4000پارامترها ، ظرفيت واحد صنعتي مورد نظر در فاز اول معاد
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  توليد انواع غذاي آماده و نيمه آماده برآورد ظرفيت كارخانه

  واحد سنجش  ظرفيت ساليانه نام محصول

بر پايه انواع گوشت ، محصولات دامي انواع محصولات غذايي آماده و نيمه آماده

  ، شيلاتي ، محصولات زراعي و كشاورزي
  تن  4000

 امنيت غذايي

دسترسي به غذاي كافي و سالم از محورهاي . آيد شمار مي ارها و ابزارهاي توسعه انساني بهامنيت غذايي يكي از معي

هاي نسل آينده كشور است و دستيابي به آن از اهداف اصلي هر كشوري  اصلي توسعه و سلامت جامعه و زيرساخت

كننده، دارد و در كنار درآمد  محور، امنيت غذايي و تغذيه، نقش اصلي و تعيين در بحث توسعه انسان. شود محسوب مي

عنوان شاخص  المللي به زيست و رعايت حقوق بشر در مجامع بين سرانه، توزيع عادلانه درآمد، نرخ اشتغال، حفظ محيط

اي كه فقر علت اصلي عدم  گونه از طرفي، عدم امنيت غذايي و فقر به يكديگر وابسته هستند به. شود توسعه شناخته مي

وري آنها را  كند و بهره ها تضعيف مي ناامني غذايي و سوءتغذيه، توانايي افراد را براي توسعه مهارت .امنيت غذايي است

دهد، در مواردي كه گرسنگي به درآمد خانوار مربوط شود، بهبود امنيت غذايي با افزايش قدرت خريد  كاهش مي

ي پايين بوده كه شامل روستاييان و كشاورزان ها طور عمده متوجه دهك ناامني غذايي و فقر به. خانواده، ضروري است

دليل اينكه به جامعه هدف  از اين منظر نيز بهبود توليدات كشاورزي براي كاهش فقر و افزايش امنيت غذايي، به. شود مي

هاي  هاي امنيت غذايي و گروه بنابراين، ارزيابي شاخص. ناپذير است كند، يك امر اساسي و ضرورتي اجتناب اصابت مي

  .اي دارد اي در تأمين انرژي دارند، اهميت ويژه عمده كالايي كه نقش عمده

اي به آن پرداخته شده است و  اسناد توسعهزه در هايي مهم و پركاربردي است كه امرو واژهاز  ايمني غذاامنيت غذايي و 

به غذاي  عمر، در تمام دوره جامعهامنيت غذايي به دسترسي همه افراد يك . از سوي مسوولان به كار گرفته مي شود

از عوامل مهم در تامين امنيت غذايي در  خانوارو فعال گفته مي شود و در آمد  زندگي سالمبراي داشتن  سالمكافي و 

ها در نحوه  خانوادهتغذيه اي  دانشو  ذائقهعامل مهم ديگر در تامين امنيت غذايي جامعه، . مي باشد تماعينظام اجيك 

امنيت غدايي . براي تهيه بهترين نوع غذاي در دسترس و چگونگي تقسيم غذا در خانواده مي باشد تخصيص بودجه

كافي و به  خانوادهخانواده به صورت صحيح انتخاب و تهيه شود، براي افراد  سبد غذاييزماني تامين مي شود كه سرانه 
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براي تامين امنيت . ها و اندام هاي بدن برسد سلولصورت صحيح طبخ شود تا عناصر و مواد غذايي سالم و صحيح به 

ها با هم همكاري داشته باشند و با هماهنگي يك سازمان  نهادبايد سازمان ها و  نظام اجتماعيو  كشورغذايي در يك 

سياست و تبليغ و آگاهي دادن به جامعه و  آموزشمواد و محصولات غذايي،  وارداتيا  توليدمتولي امنيت غذايي، بر 

، ميزان و قيمت مواد غذاييسازمان متولي امنيت غذايي بايد نسبت به نوع . هاي كلان اقتصادي نقش ايفا كنند گذاري

به قدري  درآمدشانه اين غذا دسترسي داشته باشند و آنها هميشه مطلع باشد و بررسي كند كه همه مردم از نظر فيزيكي ب

ازه گيري بايد زنگ خطر را به صدا در آورد و اند بحرانباشد كه بتوانند اين غذا را بخرند و اين سازمان در صورت بروز 

  .اين امنيت را بر عهده بگيرد

 جامعه استفاده مي كنند بطور كامل سالم و فاقد هرگونه آلودگي مردماز اينكه غذايي كه  اطمينانايمني غذايي يعني 

بررسي هاي علمي نشان مي دهد كه در . باشد شيمياييباشد؛ اين آلودگي مي تواند شامل آلودگي ميكروبي، انگلي و يا 

ها در  هورمونها و  آنتي بيوتيكها،  آفت كشو افزايش مصرف افزودني ها،  تكنولوژيدهه هاي اخير با گسترش 

اين . ، اثرات سوء و انكارناپذيري بر سلامت انسان ها بوجود آمده استكشورهاي در حال پيشرفتدر  مواد غذاييتوليد 

براساس آمار، . ها به ويژه در كودكان مي باشد سرطانو  هاي مادرزاديناهنجاري آلودگي ها و بيماري شامل بروز انواع 

 .بيشتر از كشورهاي صنعتي است %13 كشورهاي در حال پيشرفتهاي ناشي از آلودگي غذا در  مسموميتميزان وقوع 

، بايد دو برابر 2050ميليارد نفري جهان در سال  9طي گزارشي اعلام كرد كه براي تامين غذاي جمعيت  فائوسازمان 

، آبهاي كشاورزي، كمبود  ميزان كنوني توليد كرد و براي رسيدن به اين هدف بايد موانعي مانند محدوديت زمين

. و افزايش ضايعات غذايي را در نظر داشت تحقيقات كشاورزيدر زمينه  سرمايه گذاري، افت انرژيقيمت بالاي 

جهان مربوط به كمبود مواد غذايي، توليد مواد غذايي را در قرن  21امنيت غذايي قرن  چشم اندازسازمان فائو با توجه به 

ي انرژي و هاي كشاورزي و منابع آب، قيمت بالا از اين رو رقابت بر سر زمين. حاضر با مشكلاتي پيش بيني نموده است

. تغييرات آب و هوايي همگي نشان مي دهد كه بايد با منابع كمتر، غذاي بيشتري براي مردم سرتاسر جهان توليد شود

  .هاي آتي است رشد پايدار در بخش كشاورزي، عاملي حياتي براي تغذيه جهان در دهه
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  هرم ارزش مواد غذايي

  
  گروه نان و غلات

بع مهم انرژي، آهن، انواع ويتامين هاي اين گروه شامل موادي مانند انواع نان، برنج، ماكاروني، گندم و جو است من

اندازه يك كف دست از (گرمي از انواع نان به  30هر واحد سهم از اين گروه برابر است با يك برش . باشند مي Bگروه 

، نصف ليوان ماكاروني يا برنج خام معادل يك )نان سنگك، بربري يا تافتون و در مورد نان لواش چهار كف دست

. باشد واحد مي 6-11ميزان توصيه شده . خته آنها، نصف ليوان غلات خام معادل يك ليوان پخته غلاتليوان از شكل پ

بهتر است از نان هاي . گرم پروتئن و صفر گرم چربي است 3گرم كربوهيدرات،  15هر واحد از اين گروه تامين كننده 

گروه نان و غلات بهتر است آنها را بصورت  استفاده كرد و براي كامل كردن پروتئين) نان جو و سنگك(حاوي سبوس 

  )…عدس پلو، باقلاپلو (مخلوط با حبوبات مصرف كرد 

  گروه ميوه ها و سبزي ها 

، سبزي ها و ميوه )اي و مركبات مثل سبزي هاي برگي، گوجه فرنگي، فلفل دلمه( Cسبزي و ميوه هاي غني از ويتامين 

مثل اسفناج، (هاي زرد، نارنجي، قرمز، سبز تيره و سبزي هاي برگي شامل سبزي ها و ميوه  Aهاي غني از ويتامين 

اين گروه منبع . در اين گروه قرار دارند)…هويج، گوجه فرنگي، طالبي، زردآلو، قارچ، پياز، سيب زميني، كاهو و 

يك چهارم  هر واحد از اين گروه برابر است با يك عدد ميوه متوسط،. و فيبر غذايي هستند C، ويتامين Aويتامين 

متوسط، نصف ليوا ن حبه انگور، سه عدد زرد آلود، نصف ليوان آب ميوه، يك ليوان كاهو يا سبزي خوردن يا نصف 

واحد  3-5ميزان توصيه شده روزانه . ليوان سبزي پخته يا يك ليوان سبزي خام خرد شده يا يك عدد سيب زميني متوسط
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بهتر است پس از جدا كردن پوست . گرم پروتئين است 2بوهيدرات و گرم كر 5مصرف هر واحد تامين كننده . باشد مي

  .از بين مي رود Cميوه از قرار دادن آن در مجاورت هوا خوداري شود زيرا ويتامين هاي آن مخصوصاً ويتامين 

  گروه شير و لبنيات 

بع پنيررا در گروه گوشت قرار در بعضي از منا( باشد  اين گروه شامل موادي مانند شير، ماست، كشك، بستني و پنير مي

باشند هر واحد از اين گروه برابر است  مي B، پروتئين و ويتامين B ، اين گروه بهترين منبع كلسيم، ويتامين)مي دهند

يا يك ليوان كشك پاستوريزه يا ) دو قوطي كبريت پنير(گرم پنير  45-60بايك يك ليوان شير، يك ليوان ماست، 

گرم  8گرم كربوهيدرات،  12هر واحد تامين كننده . باشد واحد مي 2-3ن توصيه شده روزانه ميزا. نصف ليوان بستني

  .باشد گرم چربي مي 5-8پروتئين، 

  مرغگروه گوشت، حبوبات، مغزها و تخم 

، جگر، )مرغ، ماهي و پرندگان(، گوشت هاي سفيد )گوسفند و گوساله(گوشت هاي قرمز : اين گروه شامل موادي مانند

گردو، بادام، فندق، پسته و (و مغزها ) نخود، لوبيا، عدس، باقلا، لپه و ماش(وه، زبان و مغز، تخم مرغ، حبوبات دل، قل

هر واحد از اين . باشند ، روي، منيزيوم و آهن ميB و Bاست كه سرشار از پروتئين، فسفر، ويتامين هاي ) انواع تخمه

معادل (، دو عدد تخم مرغ، با يك ليوان حبوبات پخته )تيدو قطعه خورش(گرم گوشت و لخم پخته  60گروه شامل 

بوده ميزان توصيه شده آنها روزانه ) گردو، فندق، بادام، پسته و تخمه(يا يك ليوان انواع مغزها ) نصف ليوان حبوبات خام

  .گرم چربي و صفر گرم كربوهيدرات است 5گرم پروتئين،  7هر واحد تامين كننده . باشد واحد مي 3-2

  وه چربي ها، روغن ها و شيريني ها گر

بدليل اينكه داراي انرژي بالا و مواد مغذي اندكي . چربي ها منبع مهم تامين كننده ويتامين هاي محلول در چربي هستند

اين گروه شامل كره، خامه، مارگارين، ). مصرف با احتياط(هستند ميزان سهم روزانه برايشان در نظر گرفته نشده است 

همينطور انواع آب نبات، شكلات، . باشند غن ها، مايونز، انواع سس ها، سر شير و پنير خامه اي و چيپس ميانواع رو

هر واحد از اين گروه چربي ها داراي . جزء اين گروه هستند …شيريني ها، نوشابه هاي گازدار، مربا، عسل، ژله، شكر و

درصد كربوهيدرات و ) 50-60(درصد پروتئين، ) 12-15(ل بطور كلي يك رژيم روزانه بايد شام. باشد گرم چربي مي 5

  درصد چربي باشد) 30(
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  بررسي فني و تكنولوژيكي

  تكنولوژي توليدتشريح  3-1

 همبرگرصنعت 

هاي زيادي از مردم به خصوص جوانان است كه با شكل  همبرگر يكي از غذاهاي پروتئيني نيمه آماده مورد پسند گروه

البته نوع . قرار دارد، معروف شده استادويه و سبزيجات وشت سرخ كرده با لايه هايي از گرد نان خود كه وسط آن گ

نام اين غذا از كشور آلمان و شهر . را نيز در ميان خود داردپنير خاصي از همبرگر به نام چيزبرگر، لايه ها و ورقه هايي از 

گاو را پهن نموده و به شكل گرد درآوردند كه اين محصول گوشت اولين بار در اين ناحيه . هامبورگ گرفته شده است

در قديم گوشت چرخ كرده ي گرد را استيك همبرگر ميناميدند، ولي وقتي اين ماده غذايي  . با استقبال مردم مواجه شد

تا اوايل قرن بيستم هر دو اصطلاحات به كار رفته خلاصه شده . قرار ميدادند، ساندويچ همبرگر نام ميگرفتنان را داخل 

   .شد و تنها نام همبرگر و يا حتي برگر به جاي اسامي قبلي استفاده مي

  

  

  

  

  

شهرت . برگر براي مدتي به استيك تغيير يافتدر زمان جنگ جهاني اول به دليل احساسات ضد آلماني در دنيا نام هم

 در رستوران هاي زنجيره 1920كه در اواسط دهه  اين نوع ساندويچ به خاطر مسائل سياسي تا مدتي از بين رفته بود تا اين

. اي نيوكاسل تاسيس شد و اين رستوران ها انواع مختلفي خوراكهاي همبرگر مانند در اشكال متفاوت تهيه ميكردند

رگر از زماني شهرت امروزي خود را به دست آورد كه ري كروك اولين رستوران مك دونالد را در اواسط دهه همب

در صورت انجماد زدايي  .درجه سانتي گراد به مصرف برسد 65همبرگر بايد كاملا پخته تا حداقل  .تاسيس نمود 1950

 .نيز، از انجماد مجدد آن بايد خودداري شود
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دامهاي حلال گوشت به ويژه گاو و گوسفند همراه يا بدون افزودن چربي،  گوشت چرخ كردهاز همبرگر عبارت است 

گرم تهيه شده و در بين  100كه به وسيله دستگاه مكانيكي مخصوص با وزن سركه و پياز ادويه جات و سبزيجات مانند 

در فرمولاسيون همبرگر ميتوان درصدي از پروتئين هاي گياهي . عرضه ميشودكاغذهاي مومي مجاز به صورت منجمد 

شكل همبرگر بسته به نوع قالب دستگاه همبرگر زن معمولا به شكل مدور و يا مستطيل مي باشد كه در . نيز استفاده كرد

  .شود هاي مقوايي بسته بندي مي بين كاغذهاي مومي بسته بندي اوليه و سپس در بسته

درصد گوشت به كار رفته و حاوي مقادير مشخصي از مواد پركننده،  60همبرگري كه در آن حداقل  :گر ممتازهمبر

 .انواع آردها و ادويه جات است

درصد گوشت به كار رفته و داراي مقادير مشخصي پروتئين  30همبرگري كه در آن حداقل  :همبرگر معمولي

 .بزيجات باشدگياهي، مواد پركننده مجاز، ادويه جات و س

 مواد اوليه همبرگر

در واقع آرد . به عنوان يك تركيب پركننده استفاده مي شود آرد سوخاريدر محصول همبرگر از  :آرد سوخاري

 .ام مناسب و تا حدي تردي محصول ميگرددسوخاري باعث ايجاد بافت و قو

در صورتي كه فرمولاسيون همبرگر توليدي شامل استفاده از گوشت كمتر و مصرف درصدي سويا باشد به  :روغن

 .استفاده ميشودروغن منظور لطافت محصول و بالا بردن ظرفيت نگهداري آب در گوشت از 

ابر وزن خودش بر 2/5تا  2از طرفي سويا . به همبرگر بالا بردن ميزان پروتئين محصول استسويا علت افزودن  :سويا

 .آب جذب مي كند، در نتيجه باعث ايجاد بافت مناسبي در همبرگر ميشود

 .رداي در محصول همبرگر دا به علت خاصيت ضد ميكروبي و ايجاد طعم مناسب، كاربرد ويژهنمك  :نمك

 .استفاده ميشود گشنيز، خردل، فلفل براي بهبود طعم و مزه همبرگر معمولا از :ادويه جات

پروتئين پروتئين گياهي مي باشد كه علت استفاده از آن در بعضي فرمولاسيون توليد همبرگر، بالا بردن ميزان  :گلوتن

  .محصول، بالا بردن جذب آب محصول و ثبات شكل همبرگر مي باشد
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  .چسبيدن همبرگرها و جلوگيري از نفوذ چربي و رطوبت، از پوشش كاغذ مومي استفاده ميشودبراي جلوگيري از 

 بندي بسته
همبرگر خام منجمد بايد در پوششهاي مناسب و مجاز ويژه مواد غذايي به طوري كه آن را از آسيب هاي فيزيكي حفظ 

نام و نوع فرآورده، درصد :، چاپ و يا برچسب شوداطلاعات زير نيز بايد بر روي فرآورده نوشته .نمايد، بسته بندي شود

مواد تشكيل دهنده، نام و نشاني واحد توليدي، شماره پروانه ساخت، صادره از سوي وزارت بهداشت، تاريخ توليد به 

 .روز، ماه و سال، تاريخ انقضا به روز، ماه و سال و شرايط نگهداري

 شرايط نگهداري
درجه . مصرف تحت شرايط بهداشتي و دماي مطلوب نگهداري، حمل و عرضه شوداين محصول بايد همواره تا زمان 

 65اين محصول بايد كاملا پخته تا حداقل  .درجه سانتي گراد است -18حرارت مورد نياز براي نگهداري محصول 

 .مجدد آن بايد خودداري شودانجماد در صورت انجماد زدايي نيز، از . درجه سانتي گراد به مصرف برسد

 خطر مصرف گوشت چرخ كرده خام و يا نيم پز 

ها   براي اطمينان از نابودي باكتري. هاي مضر باشد  گوشت چرخ كرده خام و يا نيم پز ممكن است حاوي باكتري

كودكان، سالمندان و افرادي كه در اثر ابتلا به . درجه سانتيگراد حرارت داده شود 71حداقل تا دماي  گوشت بايد

ضيعفي دارند، نسبت به بيماري هاي ناشي از آلودگي غذا حساس  سيستم ايمنيها   و ديگر بيماري بيماري كليوي، سرطان

گردند براي اين افراد خطرناك   آبي مي  ها هستند و موجب كم  كه از علايم اين بيماريتهوع و اسهال بروز   .تر هستند 

فراد توجه به رعايت نكات بهداشتي در تمام مراحل خريد، نقل و انتقال، بنابراين در هنگام تهيه غذا براي اين ا. است

   .پخت و توزيع غذا، بسيار ضروري است

جهت تهيه همبرگر در كارخانجات معمولاً از لاشه هاي گاو و با توجه با كمبود گوشت تازه به طور كلي 

ت استخوان گيري،لاشه هاي منجمدگاو جه.وياكمبودفصلي گوشت تازه اكثرازلاشه هاي يخ زده استفاده مي شود

درجه سانتيگراد،تازمان كارد 15-16مطلوبترين روش نگهداري لاشه هاي منجمد در دماي. بايستي ابتدا ديفراست شوند

پس ازديفراست لاشه ها روي تخته هاي چوبي يا پلاستيكي مخصوص قرار گرفته ،گوشت .خورشدن لاشه ها مي باشد
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دراينجا حتي المقدور چربي وپيه .ه وپس از قطعه كردن براي چرخ شدن آماده مي گرددوچربي از استخوان جداگشت

هاي زائد،تاندونها واحتمالا تكه هاي باقيمانده استخوان از گوشت جدامي گردد ودر خاتمه اين مرحله گوشت به قطعات 

مييابد لازم است كه  گرمي تقسيم مي شودچون در اين مرحله كليه اعمال توسط دست كارگران انجام250حدود

بهداشت فردي در تمام مراحل رعايت گرددوحتي المقدور به گوشت فشار نيايد زيرا گوشت له شده درحين نگهداري 

قطعات گوشت آماده شده به درون چرخ گوشت منتقل شده ودرآنجا دراثر حركت .به حالت انجمادتغيير رنگ  مي يابد

گرمي 100امروزه همبرگرها اغلب دراوزان .خرد يا اصطلاحا چرخ مي شوددوراني تيغه ها برروي پنجره چرخ گوشت ،

سانتي متر به صورت گردشكل گرفته و روي كاغذ مومي وپارافينه قرارداده 12-13سانتي متر وقطر  . /6 -. /8به ضخامت 

ار ديگر چرخ مي شودو سپس همراه باساير مواد اوليه يكبmm130عموما قطعات گوشت يكباربا پنجره . مي شود

چرخ مي گردد، موضوع قابل توجه اينست كه هيچگاه نبايد mm 5/2دردستگاه مخلوط كن چرخ گوشت با پنجره  

ازحداكثرظرفيت دستگاهها استفاده كرد،زيرادراين صورت ضمن چرخ شدن، حرارت گوشت بالا رفته ومحيط مناسبي 

 .براي رشد وتكثير ميكروبهاي موجود،فراهم مي گردد

اه با ساير مواد اوليه كه آنها نيز قبلا آماده وتوزيع كرده اند براساس فرمول مورد نظر در نسبتهاي معين به گوشت  همر

درون محفظه دستگاه مخلوط كن چرخ گوشت منتقل مي شود ابتدا مواد محتوا به اندازه كافي توسط بازوهاي مخلوط 

ميلي متري چرخ مي شود 5/2ير حاصل با تيغ وپنجره كن هم زده   مي شوندتا خمير يكنواختي حاصل گردد و سپس خم

در .محفظه همبرگر منتقل مي شود كيلويي به درون 65تا25خمير چرخ شده توسط تسمه نقاله يا ظروف پلاستيكي .

كارخانجات مدرن عمل همبرگر زني وفرم بندي به صورت اتوماتيك صورت ميگيرد وخمير همبرگر به اشكال 

عموما دستگاه طوري تنظيم مي .واندازهاي گوناگون و دلخواه درآمده وبر روي كاغذهاي مومي يا پارافينه قرار مي گيرد

تشكيل يك بسته را مي دهند وتوصيه ميشود جهت سهولت وسرعت انجماد وهمچنين همبرگر برروي هم 10يا5شود كه 

عددهمبرگر به روي 5سرعت ديفراست همبرگرها به هنگام مصرف وبالطبع كاهش امكان گسترش بارميكروبي،بيش از 

ها پرشده  پس خاتمه عمل فرم بندي قطعات شكل يافته،همبرگرها برروي سيني ها چيده شده وسيني.هم گذاشته نشود

درجه  -35الي - 40برروي قفسه هاي چرخ دار قرارداده شده وقفسه به داخل تونل يا سالن انجماد كه داراي برودت 

  پس از انجماد.درجه سانتي گراد برسد -18سانتيگراد است روانه ميگرددتا اينكه منجمد گرديده ،برودت آنها به
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لويي بسته بندي مي شوند وتازمان مصرف درسردخانه ها با انجماد كي18و12،10،9همبرگرها درون كارتن هاي باظرفيت 

  .   درجه سانتي گراد نگهداري مي شوند-18

  صنعت سوسيس 

كـه   (saussich)سوسيس ازواژه فرانسـوي كهـن . ابـداع گـرديــد قـبل از مـيـلاد سال 3000سوسيس توسط سومريان در 

در واقـــــع   (kielbasa)كـــالباس  .گـرفته شده، پـديـد آمـده اســت "ك زدهنم"به مـعـني  (salsus) لاتـيـن واژه خود از

  بطور  هاي حجيـمـي كـــه مــعــمولاسـوسيس  ايران به تمام لهستاني مي باشد، كه در يـك نـوع سـوسيـس

  : عبارتند از  مواد تشكيل دهنده سوسيس و كالباس  . اطلاق ميگردد سرد مصرف ميگردند،

گوشت خوك، گاو، گوساله، . درصد سوسيس و كالباس را به خود اختصاص ميدهد 90تا  40ده كه گوشت چرخ كر

 گوسفند، مرغ و بوقلمون و درموارد نادر ماهي در تهيه سوسيس ها استفاده ميشود بره،

 .كنددهنده ذرات گوشت عمل مي و پيوند) به خاطر خاصيت ضد باكتريايي(به عنوان طعم دهنده، نگهدارنده  : نمك

طعم منحصر بفرد سوسيس و كالباسـهاي مختلـف   . رازيانه، زنجبيل ادويه جات نظيرنمك، فلفل، دانه خردل، پياز، سير،

  .آنها بستگي دارد به نوع و مقدار ادويه جات

باكتريـايي در عمـل آوري مصـرف گرديـده و بـه       نيتريت ها، نيترات ها و فسفات ها كه به علت داشتن خاصـيت ضـد  

دهنده ظرفيت اتصال گوشت به آب و حفظ رنگ و طعـم سوسـيس و كالبـاس     هدارنده، آنتي اكسيدان ،افزايشعنوان نگ

معمـولا نيتريـت و نيتـرات    . (صورتي گوشت سوسيس و كالبـاس بـه علـت وجـود نيتريـت اسـت       رنگ. مصرف ميگردند

 )نيتريت و نيترات سديم مصرف ميگردد بصورت

خرده هاي نان، پودر سيب زميني و برنج، روغن مـايع، آنتـي اكسـيدان هـا،      ويا،شير خشك، آردها، نشاسته، پروتئين س

  .ميباشند از ديگراجزاي تشكيل دهنده سوسيس و كالباس) اسيد اسكوربيك( c ، ويتامين)دكستروز) آب، شكرها

وع دو ن ـ. روكـش ميشـوند   (stuffer)كـن  خمير سوسيس و كالباس پس از تهيه توسـط دسـتگاه پـر    :(casing)روكش

از روده، معده، مثانه و مري خوك، گوسفند و گـاو تهيـه   : طبيعي روكش هاي .روكش طبيعي و مصنوعي موجود ميباشند
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ايـن  . كلاژن خوراكي و غير خوراكي، سلولز، پلاسـتيك، آلژينـات، روكـش فيبـري    : مصنوعي روكش هايدر  .ميگردند

 .س جدا گردندها قبل از مصرف فرآورده بايستي از روي سوسيس و كالبا روكش

 .چربي خوك، گاو، گوسفند و مرغ ازديگر اجزاء تشكيل دهنده ميباشند خون، جگر و

  .پنير در برخي سوسيس و كالباس ها استفاده ميگردد پسته، قارچ و

  كالباس انواع سوسيس و

 .يخچال نگهداري شوند بايد در.از گوشت تازه تهيه گرديده و كاملا پخته شده اند: پخته شده

بصـورت سـرد وگـرم مصـرف     .بايـد دريخچـال نگهـداري شـوند    .دودي ميشـوند پس از پخـتن  :ه شده ودودي شدهختپ

  .ميشوند

 .شوند بايد در يخچال نگهداري.تهيه گرديده و بايد قبل از مصرف كاملا پخته گردند از گوشت تازه: تازه و يا خام

معمولا بصـورت سـرد مصـرف گرديـده و     .اند دهسوسيس هاي تازه اي ميباشند كه با دميدن هوا خشك گردي:شكخ)

 .ماندگاري زيادي دارند

 .از مغزها، پروتئين سويا و سبزيجات تهيه ميگردند: ويژه گياهخواران سوسيس و كالباس

تهيه ميگردند كـه   توسط تخمير ميكروبي شكر موجود در سوسيس و كالباس. داراي طعم تند و ترشي ميباشند:شده تخمير

  .ليد اسيد لاكتيك ميكنددر فرآورده تو

 كالباس مراحل توليد سوسيس و

 .اضافه و توسط همزن آن را يكنواخت ميكنند سپس ديگر مواد تشكيل دهنده را به گوشت.بتدا گوشت را چرخ ميكنندا

پس سوسـيس و  س ـ.روكش كرده و به فرم دلخـواه در مـي آورنـد    (stuffer)پركن خمير حاصل را توسط دستگاه هاي3)

اندازه سوسيس  .ميكنند محصول نهايي را توسط وكيوم بسته بندي.توسط هوا خشك، پخته و يا دودي ميگردد كالباس ها

  .دارد دستگاه پر كن بستگي (nozzle)و كالباس به اندازه نازل
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  اسامي برخي از سوسيس و كالباس ها

  .ويه جات تهيه ميگردداز گوشت، تكه هاي پسته، سير، فلفل و ديگر اد :(bologna) كالباس خشك معمولي

 .ميگردد از گوشت، تكه هاي چربي، فلفل، سير و ديگر ادويه جات تهيه :(mortadella) مارتادلا

در آن از سـير  . آوري شده اما خام است خشك، عمل. در انواع و طعم هاي گوناگون موجود است :(salami)سالامي

شد و برخي از آنها داراي يك لايـه قـارچ خـوراكي پنيسـيليوم در     ميبا معمولا تخميري. و تكه هاي چربي استفاده ميگردد

 .ميباشند سطح خارجي خود

 .ميگردد خشك و تند است و در تهيه پيتزا مصرف :(pepperoni)پرونيپ

 .گوشت، سيرو فلفل تهيه مي گردد خشك و دودي بوده واز تكه هاي بزرگتر :(kielbasa)(polish) بلغاري

طعم آنهـا معمـولا   .پخته شده و دودي ميباشند:(wieners)(frankfurters)(hot dog) ورترهات داگ و يا فرانكف

 .پر آب تر از ساير سوسيس ها ميباشد ملايم تر و

 .هات داگ ميباشند نوع كوچكتر:(cocktail wieners)كوكتل

  (vienna)كنسرو سوسيس

 .يباشدآوري شده بوده و حاوي چربي و سير م خشك و عمل:(lyoner)ليونر

 .گوشت، چربي و خون خوك، خرده نان وآرد ذرت تهيه ميگردد از :(blood SAUSAGE)سوسيس خون

 اما در ايران گوشـت ران گاو،گوسـفند و يـا مـرغ مـد نظـر      . به معني گوشت ران خوك ميباشد (jambon)ژامبون: نكته

 .است

  .ايتاليا و آلمان ميباشد ق بهنوع سوسيس و كالباس وجود دارد كه معروفترين آنها متعل 200بيش از 

امـا  . هفته در يخچال قابـل نگهـداري اسـت    5روز و نوع خشك آنها تا  2سوسيس و كالباس هاي تازه تا  :نحوه نگهداري

  .بهتر است در فريزر نگهداري كنيد روز، سوسيس و كالباس را 2براي نگهداري بيش از 
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 .داراي بسته بندي مناسب و بدون حباب هوا باشند .راق باشندداراي پوست ب بايد:ويژگيهاي سوسيس و كالباس مرغوب

چروكيدگي و افـت حجمـي    هر قدر كيفيت گوشت بكاررفته پايين تر باشد، ميزان. از پخته شدن كاهش حجم ندهند پس

درصد گوشت در فرآورده بيشـتر باشـد، مرغوبيـت آن نيـز      هر قدر. سوسيس و كالباس نيز پس از پخت بيشتر خواهد بود

. باشـند  (gluten)گلـوتن  فاقـد  .از خرده هاي نان،آرد و چربي بيش از اندازه استفاده نشده باشد در آنها .بالاتر خواهد بود

كالباس ها ايجاد حساسيت نكرده و از درصد گوشت  اين سوسيس و. يعني فاقد خرده نان، پودرسيب زميني و برنج باشند

 .نبايد داراي لكه هاي تيره و سبز رنگ باشند و كالباس سيسسو .بالاتري برخوردار ميباشند

HACCP  هنري براي توليد غذاي ايمن و سالم  

سال قبل، برنامه و طرح جامعي را براي ايمني مواد غذائي فضانوردان تدوين  30سازمان غذا و داروي امريكا در حدود 

در حال . و آب ميوه ها بكار مي رودنموده كه امروزه براي صنايع مختلف در بخش غذا از جمله محصولات دريائي 

طرح .مراكز مربوطه در تلاشند تا اين طرح را تدريجا براي سيستم تهيه وتامين مواد غذائي در امريكا پياده كنند حاضر ،

كنترل  املش طور كليو ب  بيماريهاي ناشي از غذا شده مربوط به فضانوردان، درباره پيشگيري از خطراتي بود كه منجر به

در گذشته ،معمولا صنعت و قانون گذاران ازكنترل هاي  .لمي مراحل ورود مواد خام تا خروج محصول نهائي بودهاي ع

  نقطه اي شرايط توليد و نمونه برداري تصادفي محصولات، براي اطمينان از ايمني مواد غذائي استفاده

  .تاثيركمتري داشت) HACCP(نامه جديد مي كردند كه اين اعمال بيشتر انفعالي بود تا پيشگيرنده و نسبت به بر 

جنبه هاي مختلف .معروف است HACCPبوده كه به نام  عنوان اين برنامه جديد آناليز خطر در نقاط كنترلي بحراني

اين سيستم در صنعت غذاهاي كنسروي با اسيديته پائين مانند كنسروهاي گوشتي، توسط سازمان غذا و داروي امريكا 

بنا نهاد ،همچنين  1995دسامبر سال  18را براي صنعت محصولات دريائي در  HACCPسازمان،  اين. تدوين شده است

HACCP سازمان كشاورزي امريكا  1998درسال . به تصويب رسيد 2001ژانويه سال  19در صنعت آبميوه در

HACCP يالات متحده ، سازمان كشاورزي ا. (را براي واحدهاي فرايند كننده گوشت دام و طيورنيز بنيان گذاشت

  .)قوانين صنعت گوشت دام و طيور و سازمان غذا و داروي ايالات متحده، براي ديگر غذاها قوانين را وضع مي كند
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را در مقياس كوچك  HACCPبراي كمك به تشخيص ميزان عملي بودن اين قوانين ، مراكز مربوطه، يك برنامه  

دراين طرح ، . ي اجراي اين طرح آمادگي خود را اعلام كنندتعريف كرده و از شركتهاي داوطلب خواستند تا برا

محصولاتي از قبيل پنير،خميرهاي منجمد، محصولات غلات براي صبحانه، سسهاي سالاد، نان و آرد مورد بررسي قرار 

و كميته ) سازمان بين المللي تدوين استاندارد(توسط آكادمي ملي علوم،كدكس آليمنتاروس HACCP. گرفت

در حال حاضر ، سازمان غذا و داروي . لي در زمينه ضوابط ميكروبي غذاها به صورت پيش نويس درآمدهمكاري م

امريكا، ساير بخشهاي مرتبط با صنعت غذا مانند محصولات غذاي خانگي و وارداتي را نيز زير نظر داشته و تعداد زيادي 

 HACCP.ت خود ازاين سيستم استفاده مي كنند از شركتهاي مواد غذائي امريكا و كانادا در فرايند توليد محصولا

علي رغم اهميت فوق العاده اين سيستم ، بايد . ،ابزاري مفيد براي پيشگيري ازايجاد مخاطرات ايمني درموادغذايي است

تنها يك بخش از سيستم چند بخشي ايمني مواد غذايي بوده و سايربرنامه هاي مديريت  HACCPيادآوري نمود كه 

با توجه  .همگي با هم دربرقراري يك سيستم ايمني كارا نقش موثردارند ... و  GMP  ،GHP  ،GAPمله كيفيت ازج

به ايجاد چالشهاي جديد بخشهاي تامين كننده مواد غذائي در امريكا، سازمان غذا و داروي ايالات متحده ، سيستم 

HACCP  از مهمترين اين چالشها ميتوان به موارد زير . مبتني برايمني مواد غذائي را به شكلي جامع پايه ريزي نمود

  :اشاره كرد 

باكتريهائي  1988و  1973براي مثال بين سالهاي . افزايش تعداد ميكروبهاي بيماري زاي جديد موجود در مواد غذائي 

واد غذائي و سالمونلا انتريتيديس كه قبلا به عنوان عاملان اصلي بيماريهاي ناشي از م H7:0157مانند اشرشياكلي 

   .گسترش بيشتري يافتند محسوب نمي شدند،

براي مثال اثرات . الزام و توجه بيشتر نسبت به افزايش سطح سلامت جامعه در برابر آلودگي شيميائي مواد غذائي 

  .سرب موجود در ماده غذائي بر سيستم عصبي 

  . رشد اعجاب انگيز صنعت غذا، تنوع محصولات و فرايندهاي توليد

، استقرارايمني موادغذايي ازهرگونه خطر شيميايي ، فيزيكي و يا بيولوژيكي است  HACCPترين نكته درمبحث  اصلي

بطوركلي ، هرعامل بيولوژيكي ، شيميايي  .بدين ترتيب ، كيفيت فرآورده هاي توليدي دراولويت دوم قرارخواهد گرفت
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انواع خطرات به صورت . ن آور باشد را خطر مي نامند ويا فيزيكي كه درغذا وجودداشته و مصرف آن براي انسان زيا

  :مختصر درزيرآمده است 

  ... )شيشه ، فلزات ، سنگ چوب و پلاستيك و . ( هرگونه جسم خارجي درموادغذايي  : مخاطرات فيزيكي 

س مانده پ، فلزات سمي   ، مواد حساسيت زا،  سموم دفع آفات،  مواد شيميايي پاك كننده: مخاطرات شيميايي  

نگهدارنده ها ، ( افزودنيهاي موادغذايي  ، سموم قارچهاي سمي  ، سموم فرآورده هاي دريايي  ، فعاليت هاي دامپزشكي

  ...)طعم دهنده ها ، رنگ دهنده ها ،مكمل ها و

  .  ورود حشرات به موادغذايي،  انگلها  ، قارچها  ، ويروسها   ، كتريهابا : مخاطرات بيولوژيكي  

  ي با فيلم هاي خوراكي آشناي

همچنين ساير مواد غذايي طبيعي . شود اي مي دهد و قهوه بشر اوليه دريافت كه سيب گاز زده پس از مدتي تغيير رنگ مي

وجوي  در اين جا بود كه بشر در جست. دهند نيز پس از مصرف بخشي از آن، تازگي و طراوت خود را از دست مي

اما . هاي طبيعي برآمد تا تازگي مواد غذايي خود را براي مصارف بعدي حفظ كند ششهاي موثر و كارا براي پو جانشين

هرچند كه اين مواد در حين . هاي مصنوعي غيربازيافتي دست يافت بندي مشكل از زماني شروع شد كه بشر به بسته

شدن آنها تبديل به يك  كردند اما انباشته شدن آنها در طبيعت و عدم تخريب و تجزيه استفاده بسيار عالي عمل مي

بر اين اساس كارشناسان اين  .رصدد اصلاح و تعديل آن برآمدندالمللي د معضل جهاني شد به طوري كه نهادهاي بين

  . هاست حل هاي خوراكي يكي از اين راه فيلم. هاي موثري براي اين معضل بيابند حل صنعت برآنند تا راه

توانند سطوح مواد غذايي را پوشش دهند، تركيبات  مثلا مي. عددي به كار روندتوانند در موارد مت هاي خوراكي مي فيلم

مختلف را از يكديگر جدا كنند و يا به عنوان يك سد حفاظتي در برابر اكسيژن، مواد معطر، روغن يا رطوبت عمل 

ها بوده و  ميكروب و آنتي ها اكسيدان توانند حامل آنتي همچنين اين مواد مي. كرده، از كيفيت مواد غذايي حفاظت كنند

  .باعث بهبود شكل، ظاهر، ساختمان و سهولت در حمل و نقل فراورده شوند

اول اينكه ماده مزبور بايد براي خوردن ايمن بوده و . شود هاي خوراكي با دو مشخصه تعريف مي مواد به كار رفته در فيلم

دهنده فيلم را براي ايجاد  يي تركيب شدن با مواد تشكيلدوم اينكه بايد توانا. هيچ مشكلي براي سلامتي نداشته باشد

هاي خوراكي مايع فرو كرد يا آنها را با اين مواد  توان بعضي از مواد غذايي را درون فيلم هرچند مي.مر داشته باشد پلي
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چسبد  ده غذايي ميشود كه به سطح ما هاي خوراكي اطلاق مي بندي پوشاند اما واژه فيلم خوراكي تنها به آن دسته از بسته

  .دارد بندي غيرخوراكي نگه مي و هدف از توليد آن حفظ كيفيت ماده غذايي در همان مدت زماني است كه يك بسته

ها بايد بدان توجه كرد محاسبه ميزان نفوذپذيري آنها نسبت به عبور گازهايي  اما مسئله بسيار مهمي كه در اين فيلم

  .كربن و اتيلن از يك سوي فيلم به طرف ديگر استاكسيد  همچون بخار آب، اكسيژن، دي

هاي خوراكي يا محلول در آب هستند يا محلول در  فيلم. البته اين ويژگي تا اندازه زيادي به طبيعت فيلم هم بستگي دارد

حلال  هاي محلول در هاي محلول در آب معمولا نسبت به بخار آب نفوذپذيرتر هستند در حالي كه فيلم بيشتر فيلم. حلال

  .هاي محلول در حلال نسبت به عبور اكسيژن نفوذپذيرترند اما در مقابل، فيلم. بهترين موانع در برابر عبور رطوبت هستند

اين . دهي و چسباندن مواد است ترين مواد تهيه شده به منظور پوشش ، يكي از قديميShellac يك پوشش تقريبا كامل

  .هايش به پوست درخت بچسبند شود تا تخم نوك سوزن ترشح مي رزين توسط يك نوع سوسك ماده به اندازه

است كه به ) Ficus benjamina(گيرد فيكوس بنجامين  معمولا درختي كه مورد استفاده اين نوع سوسك قرار مي

شود براي تهيه يك  آوري مي ها جمع بعد از آنكه اين نوع رزين از درخت. شود همين منظور در هند و تايلند كشت مي

  .شود ماده كه در قنادي موسوم به جلاي قنادي است استفاده مي

در . شود از اين ماده در قنادي براي ايجاد يك ظاهر براق و صيقلي در محصولات با روكش شكلات استفاده مي

شود بدون استفاده از مواد  هاي صاف و صيقلي ريخته مي هاي قالبي پس از آنكه مايع شكلات به داخل قالب شكلات

ها، حتي در  اين ماده برخلاف ساير جلادهنده. شدن و خروج از قالب، ظاهر براق و صيقلي دارد پس از سفت لادهنده،ج

. شود دهند هرگز چسبنده يا مات نمي هاي بر پايه نشاسته درخشندگي خود را از دست مي كه پوشش رطوبت بالا، هنگامي

تنها  استفاده از اين ماده نه. چسبد صافي چون شيشه يا فلز مي از سوي ديگر اين ماده تقريبا به هر سطحي حتي سطوح

شود بلكه با افزايش زمان ماندگاري و مقاومت در برابر سائيدگي  نبات مي باعث براق و صيقلي شدن ظاهر شكلات و آب

  .كند شده، از چسبندگي و تخريب آن در برابر رطوبت جلوگيري مي باعث حفظ كيفيت محصول

مثلا اينكه براي استفاده از آن نياز به يك حلال نظير اتانول خوراكي . ه مشكلات خاص خود را نيز داردالبته اين ماد

شود اما ممكن است  نبات، با قرار گرفتن آنها در معرض جريان هوا خارج مي هرچند اتانول موجود در سطح آب. است

  .ت محصول در زمان انبارداري ايجاد كندتواند مشكلاتي در كيفي مقداري از آن باقي بماند كه اين امر مي
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  سونيك در صنايع غذايي و بسته بندي در صنايع غذاييكاربرد اولترا

از . كاربرد اولتراسوند با شدت بالا و با شدت پائين. نحوه استفاده از امواج اولتراسوند در صنايع غذائي دو گونه است

اي در تهيه اطلاعات مربوط به ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي مواد  امواج اولتراسوند با شدت پايين به عنوان روش تجزيه

در اين حالت توان به كار رفته به حدي پائين است كه پس از قطع امواج اولتراسونيك هيچگونه . غذايي استفاده مي شود

يا غير  non-destrusiveتغييري در خواص فيزيكي و شيميايي مواد غذايي ايجاد نمي شود در نتيجه به اين تكنيك 

مخرب گويند و از آن مي توان در اندازه گيري ضخامت، تشخيص جسم خارجي، اندازه گيري فلوريت، تعيين تركيبات 

استفاده مي  در حاليكه امواج اولتراسوند با شدت بالا كه در آنها از توان بالا. متشكله، اندازه ذرات، و غيره استفاده كرد

ويژگي هاي مواد غذايي نظير هموژنيزه كردن، تميز كردن، استريل كردن، حرارت دادن،  شود به عنوان ابزاري در تغيير

امولسيفيه كردن، مهار فعاليت آنزيم ها و ميكروبها و متلاشي كردن سلول، تشديد واكنش هاي اكسيداسيون، اصلاح 

 .استفاده مي شود. . . گوشت، اصلاح كريستاليزاسيون و 

اي با كيفيت بالا و تا حد امكان با حداقل هزينه مي باشد كه  نده مواد غذايي توليد فرآوردههدف تمامي صنايع فرايند كن

اين فرآورده در اثر قرار دادن مواد اوليه در معرض يك سري از فرآيند ها مانند حرارت دادن، خنك كردن، فشار و 

اي با كيفيت غير قابل پيش بيني  ن فرآوردهتنوع در مواد خام و شرايط فرآيند سبب بوجود آورد. اختلاط توليد مي شود

بهمين دليل بايستي كارخانجات مواد غذايي ويژگي هاي مواد اوليه را تعيين كرده و در هر مرحله از فرآيند، . شود مي

 ماده غذايي و شرايط فرآيند را كنترل نمايند تا ويژگي هاي فراورده نهايي تا حد امكان مشابه ويژگي هاي مطلوب از قبل

  .پيش بيني شده باشد

سال پيش شروع شده و در حال حاضر كاربرد زيادي  50كاربردهاي مختلف اولتراسوند در رابطه با مواد غذائي از حدود 

در كنترل عمليات فرآيند مواد غذايي پيدا كرده است پيشرفت در زمينه ميكروالكترونيك سبب شده كه بتوان از 

در اين روش يك طول موج صوتي با دامنه .دقيق و با هزينه نسبتاً پايين استفاده كرد اولتراسونيك براي اندازه گيري هاي

سپس از طريق سنجش تأثير متقابل بين طول موج و ماده، اطلاعاتي در . زياد در درون ماده مورد آزمايش منتشر مي شود

اي و تكنيك هاي مورد  تجزيهاولتراسوند مزاياي اساسي نسبت به ساير روش هاي .مورد خواص ماده بدست مي آيد

استفاده براي كنترل عمليات فرايند مواد غذايي دارد، زيرا در حاليكه بسياري از اين روشها تخريبي و وقت گير بوده و 
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نياز به نيروي كار زياد و آماده كردن مقادير زيادي نمونه و هم چنين وجود سيستم هائي كه نور را از خود عبور مي دهند 

به ) كمتر از يك ثانيه(روش نيازي به آماده سازي نمونه نداشته، دقيق و نسبتاً ارزان است و مي تواند به سرعت  دارند، اين

طور غير تخريبي در طي فرآيند مواد غذايي در تعيين ويژگي ها و كيفيت غذاها حتي مواد غذايي تغليظ شده و از لحاظ 

در نتيجه انتظار . ايش راندمان و كاهش هزينه توليد محصول مي شودنوري كدر نيز به كاربرده شود و بنابراين سبب افز

مي رود در آينده اولتراسوند هم به عنوان يك ابزار اصلي تحقيق در تهيه اطلاعاتي راجع به رابطه بين خواص فيزيكو 

خواص مواد غذايي شيميايي غذاها با ويژگي هاي ملكولي ساختماني آنها و هم به منظور بررسي مداوم و بهتر كيفيت و 

  .اي داشته باشد كاربرده فزاينده on-line sensorدر طي توليد و نگهداري به عنوان 

از جمله كاربردهاي مفيد امواج اولتراسوند بررسي بافت، ويسكوزيته و غلظت برخي مواد غذايي جامد و مايع، اندازه 

ها، سبزيها، گوشت، لبنيات و ساير محصولات گيري ضخامت، سطح و درجه حرارت و هم چنين تعيين تركيبات ميوه 

علاوه بر اين، استفاده از اولتراسونيك بدست آوردن اطلاعات را در مواردي كه به كمك ساير روش ها دشوار . است

از آن جمله كنترل و بازرسي مداوم و اتوماتيك عمليات خط توليد نظير تعيين اندازه . است براحتي امكان پذير مي سازد

وليد شده بوسيله هموژنايزر، آسياب كلوئيدي و مخلوط كن مي باشد، هم چنين تعيين ميزان جرم گرفتگي لوله ذرات ت

هاي شكلات و شيريني جات و ضخامت چربي يا بافت بدون چربي در گوشت و اندازه گيري مايعات  ها، ضخامت لايه

  .سنسورهاي متداول امكان پذير نمي باشد موجود در تانكها و تعيين درجه حرارت در شرايطي كه با استفاده از

مبدل  /مولد موج الكتريكي  /قطعه اندازه گيري : اجزاء اصلي در بيشتر سيستم هاي اندازه گيري اولتراسونيك عبارتند از

  . اسيلوسكوپ /

مولد . است) اكو -پالس( pulse echo -ساده ترين و گسترده ترين تكنيك مورد استفاده در اولتراسونيك، تكنيك

سپس مبدل، پالس الكتريكي را به . موج الكتريكي يك پالس الكتريكي با فركانس و دامنه مشخص را توليد مي كند

اين پالس از نمونه موجود در قطعه اندازه گيري عبور مي كند و پس از برخورد با . پالس اولتراسونيك تبديل مي كند

در حقيقت مبدل به . در آن تشخيص داده مي شود باز مي گردد ديواره داخلي قطعه منعكس شده و به مبدل، جائي كه

صورت يك دريافت كننده عمل كرده و پالس اولتراسونيك برگشتي را به يك پالس تبديل مي كند كه بر روي 
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از آنجائي كه بخشي از پالس منعكس شده و بخش از آن عبور مي كند يك سري از . شود اسيلوسكوپ آشكار مي

مشاهده مي شود سرعت و ضريب تضعيف امواج اولتراسونيك با استفاده از اين ) اسيلوسكوپ(ن نما اكوها روي نوسا

بيشتر از اكوي قبلي طي مي كند و بنابراين، سرعت ) d(هر اكو مسافتي معادل دو برابر طول سلول . اكوها تعيين مي شود

از طرفي در صورتيكه سرعت اولتراسونيك در   :بين اكوهاي متوالي محاسبه مي شود) t(با اندازه گيري زمان تأخير 

  .مي توان تعيين كرد نمونه مشخص گردد،ضخامت آن را

  كاربرد اولتراسونيك در برخي مواد غذائيآشنايي با 

  روغن ها و چربي هاي خوراكي

د به مايع برخي از ويژگيهاي فيزيكي مواد چرب نظير بافت و قوام كه اهميت تجارتي دارند بستگي به نسبت چربي جام

. از اهميت خاصي برخودار است) SFG(در دامنه خاصي از درجه حرات دارند، بنابراين تعيين ميزان چربي جامد 

سرعت اولتراسوند در چربي جامد بيشتر از روغن مايع است بنابراين اندازه گيري سرعت اولتراسونيك در مخلوط 

ش مي تواند به سرعت و با دقت، اندازه گيري در نمونه هاي با اين رو. بكار رود SFGتواند در تعيين  روغن مي -چربي

SFG از اندازه گيري سرعت . نسبتاً ارزان قيمت است و به آساني در محل توليد بكار مي رود. پايين را انجام دهد

مايع  اولتراسونيك هم چنين مي توان در تعيين تركيب روغن و كيفيت آن استفاده كرد زيرا تري گليسريدهاي مختلف

  . موجود در روغن ها بدليل تفاوت ساختمان شيميائي، سرعت هاي اولتراسونيك متفاوتي دارند

  فرآورده هاي لبني 

كاربرد عمده اولتراسونيك با شدت پايين در صنايع لبنيات، تعيين تركيب شير و محصولات لبني يعني غلظت گلبول هاي 

سرعت و تضعيف امواج اولتراسونيك در لبنيات به ساختمان . چربي، مواد جامد غير چرب و كل ماده جامد است

اندازه گيري ميزان تضعيف اولتراسونيك روش مفيدي در تعيين زمان انعقاد . ميكروسكوپي و تركيب آنها بستگي دارد

زماني كه شير منعقد مي شود ضريب . شير و تغييرات ويسكوزيته ظاهري حين انعقاد شير به صورت غير تخريبي است

از امواج اولتراسوند در بررسي نحوه رسيدن پنير ضايعات ساختمان و تشكيل . ضعيف آن به شدت كاهش مي يابدت

علاوه . حفرات توخالي در پنير استفاده مي شود زيرا خواص پنير و تعيين در سرعت و تضعيف اولتراسوند اثر مي گذارد

اثر . زده شده و ماست از اين روش استفاده مي شود بر اين براي تخمين اندازه و غلظت حبابهاي موجود در خامه
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اولتراسوند در افزايش هيدروليزلاكتوز در شير تخميري بالاكتوسيلوس دلبروكي زير گونه بولگاريكوس بررسي شده 

تابش . شيرهاي تخمير شده حاوي مقادير كمي لاكتوز براي افرادي هستند كه نمي توانند لاكتوز را تحمل نمايند. است

طوركلي ب. روليز لاكتوز افزايش مي يابدتراسونيك سبب رهاسازي بتاگالاكتوزيداز داخلي سلول شده و در نتيجه هيداول

  . كاربردهاي اين تكنيك در صنايع لبنيات شامل تميزسازي، غير فعال كردن باكتريها و آنزيم ها و هموژنيزاسيون مي باشد

   ماهيگوشت و 

) نظير ماهي، بز و خوك، گوسفند و طيور(چربي در حيوانات زنده و لاشه ها  اندازه گيري تركيب و ضخامت بافت

در حاليكه روش هاي . سال گذشته در صنايع غذائي به خود اختصاص داده اند 30بيشترين كاربرد اولتراسونيك را در 

NMR  و تصوير نگاري با اشعهX و پر زحمت و  جهت استفاده در صنايع گوشت به طور روتين بسيار گران، دشوار

كند مي باشند، تجهيزات اولتراسونيك براي انتخاب و درجه بندي گوشت حيوانات زنده و لاشه ها بسيار با ارزش هستند 

در اين روش از اختلاف سرعت عبور . زيرا اندازه گيري با آنها سريع، واقعي و دور از نظريات و سلايق شخصي است

  . ت استفاده مي شودپالس اولتراسونيك در بافت چربي و گوش

  ميوه ها و سبزي ها 

به منظور استفاده از التراسوند در تعيين ويژگي هاي ميوه ها و سبزيها لازم است كه ويژگي هاي مهم آنها نظير رسيدگي 

وجود فضاهاي هوائي بين سلول . را به پارامترهاي قابل اندازه گيري نظير سرعت، تضعيف و مقاومت ارتباط دهيم

نظير سيب، موز، (بنابراين برخي از ميوه ها و سبزيها . أثير را بر خواص اولتراسونيك ميوه ها و سبزيها مي گذاردبيشترين ت

ضرايب تضعيف بسيار زيادي دارند و سرعت اولتراسونيك آنها كمتر از سرعت ) خيار و هندوانه، سيب زميني و كدو

پالس منعكس شده اولتراسونيك از سطح ميوه ها و سبزيهاي محققان با اندازه گيري دامنه يك . اولترا سونيك هواست

علاوه . مختلف نظير گوجه فرنگي و ذرت شيرين براي تعيين ميزان صافي، تركها و معايب سطحي آنها استفاده كرده اند

  بر اين آنها كيفيت آب مركبات بسته بندي شده در پاكتهاي كاغذي را بوسيله سنسورهاي اولتراسونيك به طريقه

 on-line اولتراسوند قابل رقابت با ساير تكنيك ها جهت تعيين ميزان قند در آبميوه ها . مورد بررسي قرار داده اند

  .بكار برده شود on-lineمزيت آن بر ساير روش ها اينست كه ميتواند جهت كنترل فرايند به طريقه . ونوشيدني هاست
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  محلول هاي آبي و ژل ها 

اولتراسوند هستند مي توانند اطلاعات با ارزشي در مورد خواص جسم حل شونده نظير ساختمان و ابزارهايي كه بر اساس 

اين روش در اندازه گيري درجه رقت نوشابه، سس ها؛ بررسي غلظت اجسام حل شونده حين . غلظت آن ارائه كنند

ا نظير پروتئين ها و كربوهيدارت ها فرآيندهاي تبخير، و تعيين غلظت نمكها و اسيدهاي آمينه هم چنين غلظت بيولي مره

در مورد برخي از . اين اندازه گيري ها با تعيين سرعت اولتراسونيك امكان پذير است. در محلول ها بكار برده مي شود

محلول هاي آبي بيوپلي مرها و ژلها، سرعت اولتراسونيك و ضريب تضعيف با افزايش غلظت جسم حل شونده تا غلظت 

  .به طور خطي افزايش مي يابدهاي بسيار زياد 

  ساير كاربردها

از طريق اولتراسونيك تعيين غلظت و اندازه ذرات در امولسيون ها و سوسپانسيون هاي غذايي نظير اندازه ذرات و قطرات 

از مزاياي اين روش . ميسل هاي كازئين، امولسيون هاي روغن در آب و ذرات كلوئيدي در آب پرتقال امكان پذير است

است كه مي تواند براي سيستم هائي كه از لحاظ نوري كدر هستند، محيطهاي تغليظ شده و غير هادي الكتريسيته اين 

هم چنين در تعيين ويژگي هاي غذاهائي كه حاوي هواي نامحلول به شكل حباب يا سلولهاي حاوي هوا . بكار رود

وجود اندكي گاز نامحلول در محيط مي تواند تغييرات  هستند نظير نان، ميوه ها، خامه زده شده كاربرد زيادي دارد چون

از كاربردهاي ديگر اولتراسونيك در تعيين ميزان تردي بيسكويت و  .زيادي در خواص اولتراسونيك ماده ايجاد نمايد

در جديدترين كاربرد آن . هاي ويفر است زيرا اندازه گيري با اين روش سريع و غير تخريبي مي باشد تعيين بافت لايه

اين برش زدن بسيار . برش مواد غذايي نظير كيكها، پنير، خمير پيتزا، فرآوردهاي قنادي، نان، صمغ ها، آب نبات است

تميز صورت گرفته، ماده غذائي خرد نشده و حتي در صورتي كه مغزها در بين لايه هاي ماده غذايي باشند، خرد نمي 

بار در ثانيه لرزش دارند تا مينيمم اصطكاك سطحي را با  20000مي شوند، تيغه هايي كه به اين منظور به كار برده . شوند

  .فرآورده در حال برش داشته باشند

كاربرد تجهيزات اولتراسونيك جهت تميز سازي و ضدعفوني چاقوهاي آلوده به پروتئين گوشت در كشتارگاهها 

تميز شوند، فيلم پروتئيني منعقد شده اي  0c 82در صورتيكه اين چاقوها در . وكارخانجات گوشت گزارش شده است
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از تشكيل اين فيلم جلوگيري مي كند ولي  0c 60البته كاهش درجه حرارت شستشو تا . بر روي آنها تشكيل مي شود

نتايج كاربرد اولتراسوند نشان داده است كه مي توان با استفاده از آن، چاقوها راحتي بدون افزودن عوامل . مجاز نيست

 0c 60بسيار كاهش يافت و در  0c 82ه سطحي در آب به اندازه كافي تميز كرد و مواد باقيمانده پروتئيني در فعال كنند

ثانيه قبل از ضدعفوني  30-15و تميز سازي با اولتراسونيك در آب در درجه حرارت محيط به مدت . حذف گرديد

  .پيشنهاد گرديد

Absence   
جفت مبدل يا بين يك مبدل و يك صفحه رفراكتومتر را مي توان با اندازه وجود يا عدم وجود يك ماده در ميان يك 

اي وجود داشته باشد دامنه موج الكتريكي كاهش خواهد  در صورتيكه ماده. گيري دامنه موج الكتريكي تعيين كرد

در . فيد استاين تكنيك براي شمارش تعداد موادي كه از يك نقطه مشخص بر روي نوار نقاله عبور مي كنند م. يافت

  . صورتيكه سرعت نوار نقاله مشخص باشد اندازه اشياء را نيز مي توان تعيين كرد

مبدل . اولتراسوند مي تواند براي تشخيص وجود يا عدم وجود يك ماده در قوطي، لوله، تانك و غيره نيز بكار برده شود

يك اكوي منعكس از قسمت داخلي ديواره اولتراسونيك بر روي بخش خارجي ديواره آنها قرار داده شده و دامنه 

در صورتي كه ماده اي در ظرف . اندازه گيري مي شود اين دامنه بستگي به مقاومت صوتي ماده موجود در تانك دارد

  . دامنه اكوي دريافتي بيشتر از حالتي خواهد شد كه ماده اي وجود داشته باشد) امپدانس صوتي كم(وجود نداشته باشد 

ر مي تواند براي تعيين اينكه آيا ميزان مايع موجود در تانك پايين تر يا بالاتر از حد بحراني شده است يا اين نوع سنسو

نه، و براي تعيين وجود بقاي ماده در لوله بكار برده شود و مخصوصاً در رابطه با وسايل و ظروفي كه مشاهده داخل آنها 

ت به ساير روش هاي تجارتي اين است كه در اين جا تنها لازم مزيت اين روش نسب. امكان پذير نيست مفيد مي باشد

  . است به يك طرف ظرف يا ماده مورد آزمايش دسترسي داشته باشيم

  تعيين ضخامت 

يك مبدل اولتراسونيك در يك طرف ماده قرار گرفته و مدت زماني كه يك پالس عرض ماده را طي كرده و بر مي  

رتيكه سرعت اولتراسوند در ماده مشخص باشد، مسافت طي شده با استفاده از در صو. گردد اندازه گيري مي شود

2d=ct محاسبه مي شود .  
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اولتراسوند مخصوصاً در رابطه با تعيين ويژگي هاي موادي كه دسترسي به آنها با روش هاي مرسوم مشكل است، مانند 

هم چنين براي . كان پذير است مفيد مي باشدتعيين ضخامت لوله در صورتي كه فقط دسترسي به قسمت بيروني لوله ام

  .اندازه گيري ضخامت لايه هاي مخصوص در سيستم هاي چند لايه نيز مي تواند بكاربرده شود

تعيين ضخامت لايه هاي چربي و گوشت بي چربي دربافت حيواني مشهورترين كاربرد اولتراسوند در صنايع غذايي در 

اين كاربرد بر اساس اندازه . تي براي درجه بندي كيفيت گوشت وجود داردحال حاضر است و تعدادي دستگاه تجار

گيري فواصل زماني بين پالس هاي اولتراسونيك منعكس شده از مرزهاي ميان لايه هاي چربي، بافت گوشت بي چربي 

نات زنده و استخوان است مزيت اين تكنيك ارزان بودن نسبي آن، كاربرد آسان آن و پيش بيني كيفيت گوشت حيوا

ساير نمونه هاي تعيين ضخامت شامل تعيين سطح و وجود و يا عدم وجود مايع در تانكها، تعيين ميزان مايع . مي باشد

موجود در كنسرو، تعيين ضخامت پوشش هاي فرآورده هاي قنادي مانند ضخامت لايه شكلات در شيريني جات و 

 .تعيين پوسته تخم مرغ مي باشند

  تشخيص ماده خارجي 

مواد خارجي نامطلوب مانند قطعات فلز، شيشه، چوب، پلاستيك و غيره ممكن است سبب آلودگي مواد غذايي در طي 

بسياري از مواد غذايي از لحاظ نوري مات هستند و بنابراين روشهائي كه از نور استفاده مي كنند، نمي . فرايند گردند

سونيك در داخل يك نمونه منتشر گردد، از هر مانعي كه سد راه آن در صورتيكه پالس اولترا. توانند كاربرد داشته باشند

موادي نظير . قرار گيرد منعكس شده و سبب تفاوت نسبتاً زيادي در مقاومت صوتي بين غذا و ماده خارجي مي شود

غذايي  شيشه، فلز و چوب كه گاهي به داخل ماده غذايي راه مي يابد مقاومتهاي صوتي بزرگتري نسبت به ساير اجزاء

فاصله ماده خارجي از سطح قوطي با اندازه گيري . دارند و بنابراين مي توانند به آساني توسط اولتراسوند مشخص شوند

  . زمان پالس هاي اولتراسونيك منعكس شده از ماده خارجي و ديواره قوطي تعيين مي شود

d2=d1.t2/t1  
عيين اندازه و محل قرار گرفتن ماده خارجي و حتي محل با حركت يك مبدل اولتراسونيك در اطراف نمونه، امكان ت

اين تكنيك يك مثال ساده از تكنيك هاي تصوير نگاري بكار برده شده براي تعيين . بافت چربي در گوشت وجود دارد

  .سلامتي و تعيين جنس جنين در رحم مي باشد
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  اندازه گيري فلوريت

انواع مختلفي . ند، در بسياري از كارخانجات غذائي حائز اهميت استاندازه گيري فلوريت مواد در لوله ها در طي فرآي

مايعات بكار ) سرعت جريان(از سنسورهاي اولتراسونيك در دسترس هستند كه مي توانند براي اندازه گيري فلوريت 

ي كه ابعاد آنها فلومترهاي اولتراسونيك ظرفيت تعيين فلوريت هاي در حدود چند متر در ثانيه در سيستم هائ. برده شوند

  .را دارند) جريان آب در رودخانه ها( km1تا بيشتر از ) مانند جريان خون در سياهرگها(است  mm1كمتر از 

   اندازه گيري درجه حرارت

خواص اولتراسونيك مواد نسبت به حرارت حساس مي باشند و بهمين دليل اولتراسوند را مي توان در رابطه با اندازه 

اي شكل تشكيل شده اند كه يك ماده  ترمومترهاي اولتراسونيك از يك ماده استوانه. نيز بكار برد گيري درجه حرارت

ديگر با امپدانس صوتي متفاوت به انتهاي آن متصل شده است قسمتي از يك پالس اولتراسونيك انتشار يافته در طول 

قسمت انعكاس يافته به سمت مولد بر مي . استوانه منعكس شده و قسمت ديگر آن در مرز ميان دو ماده عبور مي كند

اختلاف در مدت . گردد در حاليكه قسمتي كه عبور كرده، قبل از برگشت به مبدل؛ از ميان قطعه نهايي عبور مي كند

اين زمان بستگي به . را طي كند) d(بين دو اكو زماني است كه طول مي كشد تا پالس دو بار طول قطعه نهائي ) t(زمان 

سنسورهاي  . تراسونيك ماده قطعه نهائي و طول آن دارد كه هر دو با تغيير درجه حرارت، تغيير مي كنندسرعت اول

اولتراسوند در مواقعي كه كاربرد سنسورهاي مرسوم حرارتي براحتي امكان پذير نيست مانند اندازه گيري درجه حرارت 

  .يد هستنددر محيطهاي مايكروويو يا در محيطهاي با درجه حرارت بالا، مف

  تعيين تركيب و ميكرواستراكچر 

اولتراسوند براي اندازه گيري اجزاء تشكيل دهنده بسياري از مواد غذائي مختلف از نيم قرن گذشته بكار برده شده است 

، ميزان روغن مواد غذائي چرب، )گوشت ها(مانند اندازه گيري نسبت چربي به گوشت بدون چربي در بافت حيواني 

جامد، تركيب شير، غلظت قند، ميزان الكل نوشيدني هاي الكلي، تري گليسريدها در روغن ها، اندازه  مقدار چربي

  . گيري هوا در مواد غذائي حجيم شده، غلظت نمك در آب نمك و غلظت هاي بيوپلي مرها در ژل ها و محلولهاي آبي

نسيونها بستگي به اندازه ذرات دارد، در نتيجه خواص اولتراسونيك مواد بسيار ريز ناهمگن مانند امولسيون ها و سوسپا

. بدست آوردن اطلاعاتي در رابطه با ويژگي هاي ملكولي يا ميكرواستراكچر با كاربرد اولتراسوند امكان پذير است
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اندازه گيري سرعت اولتراسونيك و ميزان تضعيف به عنوان تابعي از فركانس براي تعيين توزيع اندازه ذرات بكار برده 

: اولتراسوند نسبت به ساير تكنيك هاي مورد استفاده براي تعيين ميكرواستراكچر و تركيب مواد، مزايايي دارد. شوند مي

 on-lineاندازه گيري دقيق و سريع، كاربرد در سيستم هاي مات و غير شفاف، غير مخرب بوده و مي تواند به طريقه 

  .بكار برده شود

هم چنين اين سنسورها . ي آنها در اندازه گيري سريع، دقيق و غير تخريبي مواد استاز ويژگي هاي اين سنسورها توانائ

بهداشتي بوده و هزينه نسبتاً پاييني دارند و مي توانند فشارها و درجه حرارت هاي بكار رفته حين توليد و تميز كردن مواد 

تا اطلاعات بتوانند مستقيماً توسط يك واحد به علاوه مجهز به يك رابط كامپيوتري مي باشند . غذائي را تحمل نمايند

كنترل فرآيند مورد استفاده قرار گيرند بنابراين مي توانند در زمان واقعي اطلاعات دقيقي راجع به محصول ارائه كنند و 

سنسور شامل يك مبدل اولتراسونيك است كه در داخل يك لوله كه ماده از . رابط فوري بين فرآيند و كنترل آن هستند

با استفاده  )t(زماني كه طول مي كشد تا يك پالس عرض نمونه را طي كند . ميان آن جريان مي يابد قرار داده مي شود

محاسبه مي شود ) d(از يك وسيله ديجيتالي اندازه گيري مي شود و سرعت اولتراسونيك با دانستن قطر داخلي لوله 

)c=2d/t (انند غلظت قند، ميزان چربي در مواد جامد يا اندازه ذرات سپس سرعت با برخي خواص فيزيكي مورد نظر م

بدليل اينكه سنسور . شود fitاين وسيله مي تواند در ديواره لوله هاي موجود در يك كارخانه نيز . ارتباط داده مي شود

نيز  cleaning-in-placeدر ديواره لوله قرار گرفته است و در تماس با ماده غذائي نيست مشكلي از لحاظ بهداشتي يا 

  .بوجود نمي آيد

  فن آوري نانو 

استفاده نانو ذرات نقره با خاصيت آنتي باكتريال در ظـروف نگهـداري   ، استفاده از فناوري نانو در بسته بندي غذا  از انواع

. دارنـد   ظروفي كه با استفاده از فناوري نانو ساخته شده خواص ضد ميكروبي بسيار عالي عليه انـواع ميكروبهـا  . مي باشد 

با عرضه كامپوزيت نانو سيلور قابل . اين اثر بواسطه پراكنده شدن ذرات نقره به صورت بسيار ظريف در ظروف مي باشد 

اختلاط با انواع خمير كاغذ در صنعت مقوا سازي و با اختلاط با انواع پايه هاي پليمري ميتوان انواع كارتن و جعبـه هـاي   

با توجه به خاصيت فتو كاتاليستي نانوسيد مي توان مواد غذايي وميوه جـات و سـبزيجات را   آنتي باكتريال را توليد نمود و
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ايـن بـه معنـاي توسـعه و ارتقـا سـطح       . به مدت طولاني تر نگهداري كرد تا بتوان آنها را به مسافتهاي دور تر ارسال تمود 

اين در حـالي اسـت   . ت فراوان جلوگيري كرد مواد غذايي را بالا برد و از خسارا Shelf Lifeفروش مي باشد و ميتوان 

كه يكي از روشهاي مرسوم در نگهداري مواد غذايي استفاده از سموم سيميتيك شيميايي خطرناك است كه باعث ايجاد 

  . بيماري هاي فراوان در انسان ميشود 

نـانومتر   25با قطـر  در آمريكا عرضه شده كه حاوي نانو ذرات نقره  Sharper Imageوسيله شركت بظروف جديدي 

اين شركت مدعي است كه با استفاده از اين ظـروف مـي تـوان مـواد غـذايي را      . بوده وذاتا خاصيت آنتي باكتريال دارند 

اين ظروف قادر هستند ميوه ها وسبزيجات ، داروهـا ، نـان ، پنيـر ،    .برابر تازه تر نگه داشت  4تا 3نسبت به حالت معمولي 

لـذا اسـتفاده از ايـن    . ولاني بدون تغيير رنگ ومزه وخواص غذايي شان نگهداري ميكننـد  سوپ و گوشت را در مدت ط

همچنـين ايـن   .كـاهش ميدهـد    98/0ساعت اوليه ميزان رشد باكتري هـا را تـا   24ظروف در مقايسه با ظروف معمولي در 

تيجـه عـلاوه بـر خاصـيت آنتـي      ظروف داراي پليمري از جنس پروپيلن است كه نسبت به هوا بو غير قابل نفوذ بـوده در ن 

امروزه فناوري نانو يك شـايه  .  باكتريال از تداخل بو مواد غذايي واكسيداسيون چربي هاي مواد غذايي جلوگيري ميكند

پوچ نيست بلكه حقيقتي لازم الاجرا در صنايع غذايي است و هر شركتي كه بخواهد در صنايع غذايي پيشگام باشـد بايـد   

شركت هاي مختلف ديگري كه فعاليت هايشان در زمينه بهبـود روشـهاي ايمنـي    . را سريعا شروع كند كار با فناوري نانو 

  .نگهداري غذا است نيز در توسعه صنعت بسته بندي مواد غذايي پيشگام هستند
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  )فيش برگر ، خمير ماهي، ميگو برگر(آشنايي با فرآيند توليد و تجهيزات فرآوري گوشت آبزيان 

  فاصله بسيار زياد بين ارقام و اعداد سرانه مصرف جهانيسه سرانه مصرف آبزيان درسبد غذايي جامعه ايراني وبا مقاي

بايستي علل عدم مصرف آن درجامعه را بررسي و به رفع آن پرداخت ، چرا كه قرار گرفتن آبزيان در سبد غذايي مردم 

در مقايسه با گوشت قرمز از سلامت بالاتري برخوردار  مصرف گوشت سفيد.ي در سلامت جامعه ايفا مي نمايدنقش مهم

است و برطبق آخرين يافته هاي محققين علوم تغذيه و پزشكي مصرف صحيح آبزيان از بروز بسياري از بيماريها 

  .جلوگيري مي كند

  ويتامين  و پروتئين، چربي، آب، مواد معدني: گوشت آبزيان، همانند گوشت قرمز و مرغ داراي تركيبات شيميايي كلي

مي باشد كه درصد اين تركيبات و جزئيات آنها متفاوت بوده و به نوعي بر كيفيت پروتئين و ارزش غذايي آنها تأثير 

  به لحاظ داشتن ويژگي هاي زير از نظر ارزش تغذيه اي در اولويت مصرف قرار مي گيرند آبزيان. گذار است

كيلوگرم مي باشد، تنها راه افزايش مصرف سرانه آبزيان در  2/7حدود با توجه به سرانه كم مصرف آبزيان در ايران كه 

كشور علاوه برگزاري برنامه هاي آموزشي، جشنواره توزيع ماهي در استان هاي كشور و برنامه هاي ترويجي و فرهنگي، 

ترويج مصرف ناگت ، ميگو برگر و ده مصرف نظير انواع فيش برگر وفرهنگ مصرف ماهي، توليد غذاهاي دريايي آما

  .آن ها بين گروه هاي مختلف مصرف كننده است

  :مزاياي استفاده از اين فرآورده ها به شرح زير ميباشد

  محدود بودن توليد گوشت قرمز و مرغ

  ارزانتر بودن گوشت ماهي 

  افزايش جمعيت كشور و لزوم تامين پروتئين مورد نياز 

  آماده شدن سريع اين فرآورده ها براي مصرف 

  تنوع در غذا

كشورهاي كانادا،چين، ژاپن، روسيه، هند ، آمريكا بزرگترين توليد كنندگان انواع ماهي و كشورهاي هند، ويتنام و چين 

بزرگترين توليدكنندگان ميگو در جهان مي باشند و كشورهاي اروپايي و ژاپن و آمريكا بيشترين ميزان مصرف را بخود 
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ازارهاي هدف جهت صادرات محصولات داخل كشور، كشورهاي اروپايي و مناسب ترين ب . اختصاص داده اند

  .كشورهاي همسايه حوزه خليج فارس مي باشد

  )سوريمي(مراحل توليد خمير ماهي 

  ، شستشو و آبگيري  ، جدا سازي گوشت ماهي  ، فيله سازي ،  شستشوي ماهي پاك شده،  جابجايي و آماده سازي

و  بسته بندي ثانويه و نگهداري در سردخانه  ، بسته بندي اوليه و انجماد  ، نگهدارنده تركيب با مواد،  پالايش گوشت

  .  ارزيابي كيفيت خمير ماهي

 )شامي ماهي(فيش برگر 

براي توليد اين . شامي ماهي شبيه همبرگر است جز آنكه به جاي گوشت قرمز در آن از گوشت ماهي استفاده ميشود

افزودني لازم در دستگاه برش يا مخلوط كن مخلوط ميكنند، سپس خمير فرآوري شده به محصول خميرماهي را با مواد 

. سانتي متر است 10ضخامت اين محصول معمولاً در حدود نيم سانتي متر و قطر آن كمتر از .شكل گرد خارج ميگردد

  .بعد از قالب گيري كه به صورت دستي يا ماشيني صورت ميگيرد

  ميگو برگر

جمله فرآورده هاي تهيه شده از آبزيان، همانگونه كه از نام آن پيدا است نوعي برگر ميباشد كه به  محصولي است از

ميگوي پاك شده، تخم : تركيبات آن معمولا عبارتند از . جاي گوشت قرمز از ميگوي پاك شده در آن استفاده ميگردد

  .مرغ، آرد سفيد، پياز ، نمك و ادويه و چاشني هاي متنوع و روغن
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  نمودار خط عمل آوري ماهي و توليد فرآورده هاي آن
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 نمودار عمل آوري ميگو

  

  
  

پيشرفته ترين تكنولوژي هاي صنعتي توليد محصولات دريايي در دنيا اكنون در روي عرشه كشتي هاي بزرگ انجام مي 

يكجا بر روي كشتي انجام ميگيرد و به گيرد كه تمام عمليات صيد و عمل آوري و توليد فرآورده هاي متنوع بطور 

عنوان يك كارخانه متحرك برروي درياها و اقيانوس ها تمام مراحل را انجام داده و محصول نهايي را  عبارتي كشتي به

در روشهاي مدرن پوست گيري و رگ برداري ميگو و جداسازي . به اشكال مختلف و متنوع به بازار عرضه مي نمايد

از عمليات انجماد سريع و بسته بندي تحت خلاء استفاده مي گردد لازم به . شود  دستگاه انجام مي گوشت ماهي بوسيله

ذكر است استفاده از تكنولوژي و روشهاي پيشرفته در داخل كشور ما هنوز در آغاز راه مي باشد و اكثر واحدهاي عمل 
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روش هاي انجماد معمولي كه زمان ماندگاري و  استفاده از آوري آبزيان به روش سنتي و با تعداد كارگر زياد و با

  .كيفيت مطلوبي نداشته، انجام مي گيرد

 )ماهي و ميگو(ماشين آلات فرآوري گوشت آبزيان 

شامل، دستگاه شستشو و پوستگير و استخوان گير ، بالابرها و نوار نقاله ها  رماشين آلات خط توليد سوريمي و فيش برگ

الك ( سيستم آبگيري روتاري / نك جمع آوري گوشت و شستشو ، سيستم وكيوم پمپ سپراتور و سكوي فلزي ، تا ،

  سيستم پالايش گوشت ، دستگاه پرس و ميكسر ، قالب زن ، لعاب زني ، آرد زن و سرخ كن) چرخان 

پوست گير   ، سيستم انجماد سريع اسپيرال  ، تجهيزات تونل انجماد ، دستگاه تامبلر،  دستگاه فيله كن،  دستگاه انژكتور

  پليت فريزر صفحه اي  ، سورتر و گريدينگ ميگو ، ميگو

 شنيسل گوشت گذاري نشانه و بندي بسته و سازي آماده كار آيين

 شده پخته يا طبخ براي آماده غذاي تهيه براي كه تاس شده سازي آماده گوشتي نيمچه بازوي و سينه يا و سينه گوشت مرغ، شنيسل

 :از است عبارت محصول اين سازي آماده مراحل اساس اين بر. گيرد مي قرار استفاده مورد مرغ شنيسل

 ) بازويي سينه ،  سينه (  گوشتي نيمچه گوشت مناسب هاي قطعه انتخاب

 .تيز كارد يا مخصوص و برقي دستگاه از گيري بهره با گيري پوست 

  مرغ گوشت قطعات گيري چربي

 مناسب تيز كارد يا مخصوص برقي تگاهدس از استفاده با استخوان جداسازي   

   شستشو  

   كردن آبچكان 

   گوشت پرورانيدن 

 پرورده گوشت از نمگيري 

 يك پلاستيكي هاي ظرف داخل سپس. گردد يم تفكيك مرغ بازوي و سينه هاي قطعه شامل قطعات انواع ابتدا بندي بسته جهت

 برچسب سپس و شود مي پوشانده ( سلفون) مناسب و مجاز جنس از ستيكپلا شفاف و نازك اي لايه توسط و بندي بسته مصرف بار
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 حمل جهت. باشد مي ماه 3 منجمد صورت به و ساعت 48 سرد صورت به تازه مرغ بندي قطعه ماندگاري عمر و گردد مي گذاري

 سبدها داخل هم وير مصرف يكبار ظروف رديف سه حداكثر كه نحوي به گردد مي استفاده پلاستيكي سبدهاي از ظروف اين

 .باشد بسته 12 حاوي حداكثر و شده چيده

  MAPآشنايي با فرآيند بسته بندي وكيوم 

و درجه ) سرد كردن مقدماتي( نگهداري مي شوند به سرعت خنك شده  ،اغلب سبزيهاي كه بدون انجام فرايند خاص  

هر . راوري با نگهداري در انبار انجام مي پذيردحرارت سرد بلافاصله پس از برداشت و قبل از حمل آن به بازار كارگاه ف

به علت اينكه سبزي و ميوه . درجه حرارت و ر طوبت نسبي مطلوبي براي نگهداري در سرد خانه نياز دارد ،نوع سبزي 

هايس از برداشت بر فعاليت فيزيولوزيكي خود ادامه مي دهند جهت افزايش عصر نگهداري اين گونه محصولات 

به تجربه ثابت شده است كه اگر از اكسيزن هواي انبار  ،جاد سردخانه هائي با اتمسفر كنترل شده نموده اندمبادرت به اي

كه در جدول زير تاثير . واكنش هاي تنفسي كمتر صورت مي گيرند ،كاسته و به ميزان ايندريك كربنيك افزوده گردد

  .نوع سرد كردن بر زمان نگهداري محصول بيان شده است

 
  دانجما

هر . بنابرين سبزي هايي كه براي انجماد انتخاب مي شوند.انجماد هرگز كيفيت اصلي و اوليه ماده غذايي را بهتر نمي كند

زيرا انواع سبزي هنگامي كه به اوج عصر خود مي رسند . ترد شكنده تر باشند بهتر است ،لطيف  ،چه جوان تر و تازه تر 

بيشتر از دست مي دهند و حالت پزمردگي و پلاسيده تري مي يابند و  حالت ترو تازگي و شكستگي خود را هر چه

  .سرانجام خشك و كم آب خواهند شد
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حذف ناخالص ها  ،مراحل انجماد در ابتدا آماده كردن محصول اوليه است براي اين منظور اعمال تمييز كردن شستشو 

بلافاصله پس از آنزيم بري و سرد نمودن عمل  .و دست چين كردن و بلانچينگ صورت مي گيرد ،به وسيله جريان هوا 

انجماد بايستي سريعا صورت بگيرد سبزي را معمولا بدون اضافه كردن مواد ديگري منجمد مي كنند و بايستي به روش 

  .زيرا در غير اين صورت در بافت آن تغييرات نامطلوبي صورت مي گيرد. انجماد سريع منجمد گردد

غوطه وري و استفاده از منجمد هاي صفحه  ،بستر مايع  ،جريان سريع هوا سرد  shrp freezingروش انجماد شامل 

درجه سانتي گراد انجماد  30شروع به يخ زدن كرده ودر دماي  - 3/1تا  -14سبزي ها از درجه حرارت . اي مي باشد

  .كامل مي گردد

   اتمسفر كنترل شده

. هواي محيط اطلاق مي گردد ،تلف در غلظت هاي طبيعي به اصطلاح گازهاي مخ ،نگهداري در شرايط كنترل شده

شرايط  2در جدول شماره . معمولا اين عمل از طريق غلظت گاز كربونيك و كاهش ميزان اكسيزن صورت مي گيرد

غلظت و ميزان مناسب گازهاي دي . نگهداري چند نوع ميوه و بسته بندي در اتمسفر كنترل شده ذكر گرديده است

 .اكسيزن بر حسب نحوه ميوه و حتي واريته هاي يك نوع ميوه متفاوت مي باشداكسيد كربن و 

  
. استفاده از اتمسفر كنترل شده براي نگهداري ميوه و سبزي هاي تازه در اغلب تحقيقات قرن بيستم مورد توجه بوده است

ها و سبزي هاي تازه موثر مي نشان داده شده است كه در افزايش عمر و كيفيت پس از برداشت محدوده وسيعي از ميوه 

. زماني موثر خواهد بود كه با كنترل دما همراه باشد و در تمام دماها موثر نخواهد بود ،انبار با اتمسفر كنترل شده .باشد

بنابرين مقادير گازو درجه حرارت در اين تكنولوزي از اهميت زيادي بر خوردار است اگر از انبار با اتمسفر كنترل شده 

به علت  ،افزايش استفاده تجاري اين تكنولوزي در سالهاي اخير  ،زيان آور خواهد بود  ،صحيح استفاده نشود  به طور
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عدم  ،و علت ديگر استفاده از اين تكنولوزي . پاسخ به نياز مشتريان براير انواع ميوه و سبزي هاي در طول سال مي باشد

  .ف استاستفاده از مواد شيميايي در مواد غذائي مورد مصر

  
  تاثير سرد كردن بر روي بسته بندي ميوه و سبزي

كه بايد در انتخاب نوع پوشش و نوع آن دقت . بسته بندي مواد غذايي يكي از روش هاي مهم در نگهداري آن است

پوشش بر . در غير اين صورت بسته بندي يا پوشش هاي نامناسب تغييراتي را در ماده غذائي بو جود مي آورد. شود

  . حمل و نقل  انتخاب مي شود ،چيدماني  ،س ماهيت محصول و همچنين متناسب بودن آن با ميزان درجه حرارت اسا

با استفاده از يك . بسته بندي ميوه و سبزيجات در جعبه ها و كيسه هاي توري و پلي اتيلني و كارتن  صورت مي پذيرد

اين . ا مسدود و از تبخير آب محصول جلوگيري كردمي توان راه خروج رطوبت ر ،مانع فيزيكي در اطراف محصول 

. روش ساده با بستن محصول در يك ورقه غير قابل نفوذ نسبت به آب يا گذاشتن آن در كارتن يا جعبه انجام مي شود

ند و را در بين آنها مسدود مي ك ،راه نفوذ و جريان هوا  ،نحوه چيدن ميوه سبزي و ميوه ها در جعبه يا كارتن در كنار هم 

به يا داخل بسته بايد جعنباشتن دي اكسيد كربن درراه تبادل گازها و جلوگيري از ا.  سرعت تبخير را كاهش مي دهد

  .باعث تبخير و فساد محصول مي شود O2و كاهش  CO2هايي باشد و گرنه جمع شدن كيسه پلاستيكي داراي سوراخ

  انجماد

ه ها براي انجماد لازم نيست كه كاملا غير قابل نفوذ باشند ولي بهتر ظروف مورد استفاده در بسته بندي سبزي ها و ميو

و . است كه نسبت به بخار آب نفوذ پذيري كمتري داشته باشند تا از انتقال به صورت بخار به خارج جلوگيري كنند

ول را در كاهش نيز بايد نفوذ ناپذيري كمتري داشته باشند تا فساد ناشي از اكسيد اسيون محص O2 همچنين نسبت به

جعبه هاي مقوائي مكعب مستطيل به طور رايج براي بسته بندي ميوه و سبزي هاي منجمد به منظور خرده فروشي .دهند
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 ،پلي اتيلن ،سلوفان ( كه مقواي مورد استفاده داراي پوشش از موم و لايه پلاستيكي شامل . مورد استفاده قرار مي گيرند

  .مي باشند.).لي آميد وپ ،پلي استرها  ،پلي مري وينيل

  تغييرات در محصول بسته بندي به نوع سرد كردن

تغييرات فيزيكي و شيميايي در آنها صورت  ،در هنگام نگهداري مواد غذائي در سرد خانه  تغييرات محصول در سردخانه

قاعده كلي هر جه  به عنوان يك. اگر چه به علت درجه برورت پايين سرعت آن خيلي كند و آهسته مي باشند. مي گيرد

اين تغييرات پيش رونده سبب انهدا م تدريجي بيشتر ويتامين هاي ناپايدار . برودت كمتر باشد سرعت تغييرات كمتر است

بسته بندي يك عامل مهم است زيرا مي توان مانع . و كاهش كيفيت محصول شده كه در ظاهر و طعم آن اثر مي گذارد

  .گردد O2از نفوذ هوا و 

  و فيزيولوزي محصولات ،كيفيت  ،ر اتمسفر كنترل شده بر روي طعم اثر انبا

همچنين ممكن است در . طعم به مدت طولاني در مقايسه با انبار عادي حفظ شده است ،در ميوه هاي نگهداري شده 

 ،شيريني  ،اثرات عمدهاي بر روي طعم  ،اما مرحله رسيدگي ميوه زمان شروع انبار داري . بهبود طعم نيز موثر باشد

. انبار اتمسفر كنترل شده اتلاف اسكوربيك اسيد نسبت به هوا سرعت مي بخشد.اسيديته و بافت آنها دارد

نشان داد كه در صورت نگهداري در شرايط اتمسفر كنترل شده ميزان افت اسيد اسكوربيك در مقايسه ) 1979(كوركي

ثابت شده است روش  .موثر از هوا است Aحفظ ويتامين بات نگهداري ذر هوا بيشتر است اما اتمسفر كنترل شده در 

براي بعضي گياهان در شرايط خاص . شدت تنفسي ميوه ها و سبزي ها را در بعضي موارد كاهش مي دهد ،نگهداري 

CO2  بالاياO2 به طور كلي گياهاني كه . پايين مي تواند اثر افزايش روي شدت تنفسي داشته باشد و يا بدون اثر باشد

اتمسفرهاي كنترل شده نگهداري شده باشند به دليل اين كه سرعت فرايندهاي متابوليكي آنها كمتر است عصر در 

 .ماندگاري بالاتري دارند

  MAPتاريخچه بسته بندي 

براي بالا بردن زمان  2COميلادي وقتي سبزيجات و ميوه ها توسط كشتي جابجا مي شد از گاز غليظ  1930در دهه 

 Modified(كشور انگلستان به عنوان اولين كشور از سيستم اتمسفر اصلاح شده . ده گرديدماندگاري استفا
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atmosphere (از آن زمان به بعد استفاده از اين روش با توجه . براي محافظت از گوشت خوك و ماهي استفاده كرد

  .به افزايش نياز، گسترش يافت

  MAPمعرفي اتمسفر اصلاح شده 

براي كالاهاي بسته بندي شده، شامل )  Modified atmosphere packaging( ده مفهوم اتمسفر اصلاح ش

فضاي اتمسفر اصلاح شده يك فرآورده غذايي توسط خلا، فشار گاز يا تراوايي كنترل شده بسته است كه بدي وسيله 

ت اتفاق بيافتد، فعاليت هاي شيميايي، آنزيمي و ميكروبي كنترل مي شود به طوري كه از خطرات مهمي كه ممكن اس

يا (به معني وارد كردن اتمسفر در يك پاكت  MAPبه عبارت ديگر بسته بندي به روش  .اجتناب و يا كاسته مي شود

  .ماده غذايي با تركيب خاص دي اكسيد كربن، نيتروژن و اكسيژن مي باشد) بسته

شيميايي به كار رفته توسط تكنيك  اين روش نگهداري كيفيت تازه فراورده هاي غذايي را بدون عمليات حرارتي و

  .هاي نگهداري قابل رقابت مانند كنسرو كردن، فريز كردن، خشك كردن و فرايندهاي ديگر ميسر مي كند

در حال حاضر در محدوده وسيعي از غذاهاي تازه يا سرد شده شامل غذاهاي نيم پخته، ماكيان و  MAPتكنيكهاي 

  .اخيرا قهوه، چاي، غذاهاي آماده و فرآورده هاي نانوايي استفاده مي شود ماهي، پاستاي تازه، ميوه و سبزيجات و

  :سيستم بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده دارا مزاياي ذيل است 

  طولاني كردن ماندگاري با حفظ خواص كيفي مطلوب 

  ن آوردن ميزان ضايعات و فساد پايي

  رنده يا پرتو دهي تازه نگه داشتن محصول بدون استفاده از مواد نگه دا

  دگي مورد نظر براي مصرف كنندهبرداشت محصول تازه در سطوح رسي

  كردن زمان انبارداري افزوده  كاهش هزينه هاي حمل و نقل از طريق فراهم

  حصولات برش خورده آماده مصرف فراهم نمودن م

  )ودتيمانند عدم استفاده از فرآيندهاي حرارتي و بر(صرفه جويي در مصرف انرژي 
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  MAPچگونگي استفاده از روش 

براي اين منظور مي توان اتمسفر با تركيب مورد نظر را . در ابتدا لازم است گاز مورد نظر با تركيب مورد نظر ساخته شود

اما براي صرفه جويي در هزينه مي . به طور آماده از كارخانجات تفكيك كننده هوا در كپسول هاي تحت فشار خريد

ي سه گانه ازت، اكسيژن و دي اكسيد را به صورت خالص تهيه كرد و به وسيله يك دستگاه ميكسر گاز با توان گازها

در اين روش نياز به ذخيره اتمسفر اصلاح شده در مخزن جداگانه نيست و مي توان از گاز . نسبت مورد نظر مخلوط نمود

  .مخلوط بدست آمده به طور مستقيم در بسته بندي تزريق كرد

   

 

  
معمولاًدر بسته بندي با اصلاح اتمسفر، هوا را از درون بسته خارج كرده و با گازهايي كه مخلوط آنها مشخص است  

  .دراين روش پيوسته فضاي اطراف ماده غذايي از گاز پر مي شود. مجدداً پر مي كنند و درب آن را مي دوزند
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  مورد نياز و ابزار آلات تجهيزات ،معرفي ماشين آلات  3-2

 .گيرد مي صورت پارامتر دو براساس آلات ماشين سازنده يا فروشنده انتخابهمانطور كه مي دانيم 

 مثال بطور . آلات ماشين كيفيت و اهميت درجه كلي بطور و آلات ماشين ساخت در رفته بكار تجهيزات يا فني مشخصات 

   مقايسه يكديگر با استفاده مورد قطعات و سازنده كشور و  سازنده نوع شود انتخاب خارجي صورتيكه در آلات ماشين سازنده

 .شود مي مشخص فني مشخصات لحاظ از سازنده برتري و شوند مي

 استعلام يكسان فني مشخصات انتخاب و يكسان شرايط در شركت چند يا دو از يكهصورت در .آلات ماشين فروش قيمت پارامتر 

  .  است كمتري قيمت داراي كه است پيشنهادي با انتخاب لويتوا و نمايد مي مشخص را نهايي نتيجه ها قيمت پيشنهاد و شود گرفته

  
  ليست ماشين آلات مورد نيازبراي توليد غذاي آماده و نيمه آماده 

  محل تامين  )دستگاه( تعداد   شين آلاتنام ما

  داخلي  4  تجهيزات آماده سازي مواد گوشتي

  داخلي  4  تجهيزات آماده سازي مواد غير گوشتي

خط كامل اتوماتيك شامل چرخ گوشت ، ميكسر ، قالب زن ، 
  سرخ كن ، سيستم انجماد آرد زن ، لعاب زن ،

  خارجي  2

  داخلي  6  خط بسته بندي محصولات
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  نمونه هايي از سازندگان يا عرضه كنندگان ماشين آلات خط توليد  معرفي

  گروه صنعتي تاراز

آلات ايـن خـط    تكنولوژي ماشين . توليد غذاي آماده و نيمه آماده مي باشد  اين گروه يكي از فعالان بخش ماشين آلات

ترين خطـوط توليـد    وازجمله پيشرفتهكشور هلند در زمينه توليد محصولات ناگت بوده  2008از آخرين دستاودهاي سال 

 پيوسـته  اين محصول در نوع خود مي باشد كـه بـا اسـتفاده از بهتـرين نـوع مـاده اوليـه و بـا بهـره گيـري از فراينـد كـاملا            

)Continues (     ــا اســتفاده از سيســتم انجمــاد ســريع و مكــانيزه، محصــول توليــدي را ســرخ و پــس از پخــت كامــل ب

توليدات اين خط به صورت محصولات ناگت سـوخاري  . منجمد و بسته بندي مي نمايد ،) spiral freezing(اسپيرال

 .  و سرخ شده از انواع گوشت قرمز و سفيد در ده نوع مختلف قابل عرضه است

  شركت نگين سبز تاراز 

از   ذاي آمادهرائه دهنده انواع خطوط پيشرفته توليد غا نماينده رسمي شركت گرند بل كره جنوبي در ايران ،اين شركت 

 .مانند انواع برگر ، ناگت ، فينگر و غيره ميباشد) Fast Food(مرغ ، ماهي و گوشت قرمز 

  88372757-8:تلفن/  2طبقه  112پلاك  ،متري گلها  12روبروي  ،بلوار پونك باختري ، شهرك غرب -تهران

  09122990111: همراه / 88071538

  گروه صنعتي بيزيم ماشين

بـا الگـو    ،در سـاعت   مكيلـو گـر   500الـي   350ظر فيت  ،وماهي و ميگو به صورت تمام اتوماتيك مرغ ناگت خط توليد 

  . مشابه هلندي برداري از

 

  

  

  

  

  

  



  

86 

 

  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  برآورد مواد اوليه و منبع تهيه هر كدام از آنها 3-3

  برآورد مواد اوليه 

  محل تامين  واحد ميزان مصرف ساليانه نام ماده اوليه

  هيه از داخل كشورقابل ت  تن 4000  مرغ 

  قابل تهيه از داخل كشور تن 2600  ماهي 

  قابل تهيه از داخل كشور --  60 انواع افزودني ها ، نمك و روغن

  

  اي آبزيان  ارزش و جايگاه تغذيه

در عين حال هيچ غذايي وجود ندارد كه به تنهايي . غذا از مهمترين فاكتورهاي ضروري براي رشد و بقاء زندگي است

براي رسيدن به حداكثر سلامتي بايستي جيره غذايي، مبتني به آن دسته از غذاهايي . ها را تضمين كند ند سلامتي انسانبتوا

  . باشد كه مواد مغذي كاملي را در اختيار بدن قرار دهد

دفاعي بدن  مواد غذايي، انرژي مورد نياز براي فعاليتهاي روزانه همچنين ساخت و سازهاي بدن را فراهم كرده و سيستم

ها و  كمبود مواد غذايي موجب بروز انواع مختلفي از نارسايي. دارد زا آماده نگه مي را براي مقابله با عوامل بيماري

. ها شده و بطور طبيعي شدت عوارض به ميزان كمبود هركدام از مواد مغذيي مختلف بستگي خواهد داشت بيماري

 8نوع ويتامين،  15عنصر معدني،  20ماده است كه  45ها مشتمل بر  از انسانبراساس اطلاعات موجود، مواد مغذي مورد ني

بدن انسان قادر به ساخت اين مواد نبوده و تأمين آن از طريق مصرف . اند نوع اسيد چرب از آن جمله 2نوع اسيد آمينه و 

د و سالم هم باقي بماند كه بدن سالم باش در هر صورت براي اين. پذير است هاي مختلف مواد غذايي امكان گروه

ضروري است كه مواد غذايي سالم، متنوع با ميزان كافي و به طور نامناسب از تركيب پروتئين، چربي، كربوهيدرات، 

تواند در برگيرنده اكثر نيازهاي بدن باشد ماهي و به طور  يكي از اقلام غذايي كه مي. ها و مواد معدني تأمين شود ويتامين

به عنوان غذاي  3كه به خاطر تركيبات خود به خصوص وجود اسيدهاي چرب ارزشمندي بنام امگا ـ  كلي آبزيان هستند

   . اند سلامتي معروف شده
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بطور كلي اهميت غذايي گوشت انواع ماهي، به لحاظ دارا بودن پروتئين و چربي با كيفيت بالا و فراواني انواع مواد 

هاي ماهي،  از جمله ويژگي. شود بعنوان يك غذاي كامل محسوب ميهايي كه در آن موجود است  معدني و ويتامين

اين تنوع نه تنها از حيث ظاهر بلكه از نظر طعم، مزه، .تنوع بسيار زياد آن به خصوص در ميان آبزيان جنوب كشوراست

تصادي، نوع دهد كه براساس توان اق كننده اين امكان را مي خورد و به مصرف ارزش اقتصادي و قيمت نيز به چشم مي

ذائقه و سليقه و كاربرد و مصرف مورد نظر آبزي را انتخاب كنند اين ميزان تنوع در مورد گوشت دام و طيور در عمل 

  . وجود ندارد

  ) با كشورو چند كشور جهانمصرف مقايسه (ميزان سرانه مصرف ماهي 

. اند را در سبد غذايي خويش قرار داده كنند و آن روزانه ميليونها انسان در اقصي نقاط جهان گوشت ماهي مصرف مي

 41وزارت بهداشت و درمان اسپانيا با . كند مردم را به مصرف آبزيان ترغيب مي)  DOH( وزارت بهداشت آمريكا 

  . كند خوري برگزار مي كيلوگرم سرانه مصرف آبزيان همه ساله، روز معيني را به عنوان جشن ماهي

كانادا، آلمان غربي، فرانسه و ايالات : ر دنيا متغير بوده و در كشورهايي مانندهاي موجود مصرف ماهي د طبق گزارش

  . متحده كمترين مقدار مصرف وجود داشته و كشورهاي ژاپن، تايوان و كره بيشترين ميزان مصرف وجود داشته است

تان و اتريش منتشر كرده است مردم مجارستان، بلغارس)  WHO( در گزارش ديگر كه سازمان جهاني بهداشت 

اند و  كنگ، كره و نروژ بيشترين مصرف سرانه ماهي را داشته اند و ژاپن، پرتغال، هنگ ترين ميزان مصرف را داشته كم

  . آمريكا و كانادا، ايتاليا و استراليا و سوئد در بين اين دو گروه قرار داشتند

باشد و طبق مقايسه آمار ذكر  كيلوگرم مي 8هاي بعمل آمده سرانه مصرف ماهي در استان اصفهان حدود  طبق بررسي

ميليون تن گوشت قرمز، گوشت مرغ و ماهي و غذاهاي  380بيش از  1999شده و براساس آمار سازمان فائو در سال 

ميليون تن بوده است و هنوز سهم مصرف  94دريايي در جهان توليد شده است كه سهم ماهي و غذاي دريايي حدود 

  . باشد گرم ماهي و غذاهاي دريايي پايين مي 4/4نگين روزانه ماهي در جهان با ميا
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  سرانه مصرف ماهي درايران و چند كشور جهان  مقايسه

  )تن(توليد آبزيان  )كيلوگرم(ميزان مصرف سرانه   نام كشور

  000/133/94  4/16  معدل جهاني

  120/630/1  43  اسپانيا

  000/000/48  70/25  چين

  915/394/8  66  ژاپن

  836/441  7/7  راناي

  139/306/20  5/23  معدل كشورهاي پيشرفته

  

  ) پيشگيري از بيماريها(اي آبزيان و نقش آنها در سلامت انسان  عوامل برتري تغذيه

كنند كمتر دچار امراضي مانند ديابت، ورم مفاصل، تنگي نفس و  كساني كه بطور مداوم از غذاهاي دريايي استفاده مي

تواند باشد؟ داستان غذاهاي دريايي و رابطه آنها با  شوند، به راستي دلايل اين امر چه مي سرطان مي ايست قلبي و همچنين

لند زندگي  ميلادي، اسكيموهايي كه در گرين 1970بار در سال  سلامت انسانها از آنجا شروع شد كه براي اولين

ها بيماري قلبي به هيچ عنوان وجود  كه در آنكردند، مورد تحقيق قرار گرفتند و طبق اين تحقيقات مشخص گرديد  مي

كردند حاوي مقدار  ها مصرف مي ها و اروپائي كردند، مانند غذايي كه آمريكائي غذايي كه اسكيموها مصرف مي. ندارد

ها شده بود، در  زيادي چربي، پروتئين و كلسترول بوده اما آترواسكلروز كه باعث مرگ تعداد زيادي از آمريكائي

ها انجام  ها و آمريكائي ها، سوئدي ا مشاهده نشده نتايج بدست آمده در اين تحقيق، توسط تحقيقاتي كه هندياسكيموه

  . دادند نيز به اثبات رسيد

ها و  بررسي رژيم غذايي اسكيموها نشان داد كه چربي مصرف شده توسط آنها يا چربي كه در رژيم غذايي آمريكائي

در واقع رژيم غذايي اسكيموها از حيوانات دريايي و ماهي تشكيل شده است كه . باشد ها وجود دارد متفاوت مي اروپائي

زي و  در حاليكه حيوانات خشكي. باشد چربي موجود در اين موجودات آبزي از نوع اسيدهاي چرب غيراشباع مي

صورت  ين نكته را به اينكنيم داراي اسيدهاي چرب اشباع شده هستند در واقع ا حبوباتي كه ما به طور معمول مصرف مي
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كه اين نوع چربي در  باشد در حالي مي 3توان بيان كرد كه چربي موجود در بدن حيوانات آبزي از نوع امگا ـ  نيز مي

هاي جلوگيري از مبتلا شدن به امراض قلبي را نشان داده و  هاي جديد راه بررسي. شود زي يافت نمي موجودات خشكي

  . باشند هاي مري، سردرد و متابوليسم سلولها نيز مي ان،بيماريشناسي، سرط گشاي ايمن راه

اي  نشريه 1985درسال.باشندحائزاهميت هستند غذاهاي دريايي ازاين نظر كه براي سلامتي انسان داراي ارزش زيادي مي

مك بسيار تواند ك به نام مجله جديد پزشكي در انگلستان به چاپ رسيد كه طبق مندرجات آن، خوردن منظم ماهي مي

دارند كه مصرف يك يا دو بار ماهي  هاي معتبر پزشكي نيز بيان مي همچنين مجله. خوبي در مبارزه با امراض قلبي باشد

  . كند  ها و امراض قلبي جلوگيري مي در هفته ممكن است كه از بسته شدن رگ

  . وارد زير مي باشدبدن ماهي ازنظرتركيبات شيميايي شامل م -تركيبات شيميايي ماهي و ارزش آنها 

  پروتئين 

درصد از سهم پروتئين حيواني كل جهان از طريق  20هاي سفيد بوده و در حال حاضر حدود  گوشت ماهي جزء گوشت

به طوري كه در مقايسه باانواع . آيد ماهي يك منبع غني از پروتئين به حساب مي. شود ماهي و آبزيان تأمين مي

و از نظر كيفي نيز برخلاف ) درصد 22-18به طور متوسط (پروتئين را دارد  ها،ازنظركمي بيشترين درصد گوشت

تر و فاقد الاستين است كه فقدان الاستين هنگام تبديل كولاژن ـ ژلاتين در هنگام  گوشت قرمز داراي بافت پيوندي كم

اي منبع  از نظر تغذيه. رسد درصد مي 99تر هضم شود و هضم آن به  شود كه پروتئين پخته شده راحت پخت، باعث مي

باشد كه  اين اسيد آمينه از جمله اسيدهاي آمينه ضروري مي. بسيار عالي از تمام اسيدهاي آمينه به خصوص ليزين است

از نظر اين اسيد آمينه فقير هستند و بنابراين هنگامي كه ماهي با نان يا ) از قبيل نان و برنج(غلات . شود در بدن ساخته نمي

گوشت ماهي ده نوع اسيد آمينه ضروري شامل . رسد پروتئين كاملي به بدن فرد مي. شود يبرنج خورده م

  . آرژنين،هيستيدين،ايزولوسين،لوسين،ليزين، ميتونين،فنيل آلاتين،ترئونين، تريتوفان و والين را دارا است
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  ها  ويتامين

هاي مختلف  هاي مختلف و حتي در قسمت ها در ماهي موجود است اگرچه ميزان آن در گونه تقريباً بيشتر انواع ويتامين 

بع سرشاري از شوند، منا هايي از ماهي مانند جگر، روده و تخم كه معمولاً مصرف نمي قسمت. يك ماهي نيز متغير است

  . ها از گوشت ماهي بيشتر است هاي موجود در آن هاي محلول در چربي هستند و مقدار ويتامين ويتامين

  . باشند در ماهي موجود مي Kو  Eو  Dو  Aهاي محلول در چربي  چنين ويتامين و هم   Bهاي گروه  ويتامين

  مواد معدني

اين مواد در . باشد آهن، يد، كلسيم، فسفر و برخي مواد معدني ديگر مي ماهي از لحاظ مواد معدني نيز غني بوده و داراي

توان براي دريافت بعضي از مواد معدني به خصوص  هاي مختلف موجود هستند مي پوست، گوشت و استخوان به نسبت

تياط لازم البته براي كودكان اح. گونه عوارضي مصرف كرد كلسيم و فسسفر استخوانهاي ريز ماهي را نيز بدون هيچ

  . شوند ها مصرف مي ها مانند كيلكا و ساردين ماهيان به دليل جثه كوچك با پوست و استخوان است حتي بعضي از ماهي

مواد معدني ديگري از جمله فلوئور، سلنيوم، گوگرد، روي و مس نيز در ماهي وجود دارد كه برخي از خواص ضد 

  . دهند اكسيداني سلنيوم نسبت مي زايي ماهي را به خواص آنتي سرطان و ضد بيماري

توان در پيشگيري  شود كه با مصرف ماهي مي عدم مصرف هركدام از مواد معدني موجب بيماري و مشكلاتي در بدن مي

خوني، فقر آهن به خصوص در دختران جوان، زنان باردار و شيرده و  كم. ها گام مثبتي برداشت و درمان اينگونه بيماري

البته در اين بين، بيماري خاموش يعني پوكي استخوان را نيز نبايد از نظر . اند ر يد در بدن از آن جملهگواتر حاصل از فق

است،  3دور داشت كه با مصرف گوشت و استخوان ماهي كه داراي كلسيم و فسفر و همچنين اسيدهاي چرب امگا ـ 

  . توان از آن پيشگيري نمود مي

  چربي ها 

هاي چرب  هاي ماهي درصد در گونه 30درصد در ماهيان تا بيش از  1متغير بوده و كمتر از  ها بسيار مقدار چربي ماهي

هاي باارزش  چرب داراي چربي ماهي به ماده غذايي كم. كند متغير است و در فصول مختلف نيز شديداً تغيير پيدا مي

  . از همه مهمتر است 3در اين بين اسيدهاي چرب امگا ـ . شهرت يافته است
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   3ا ـامگ

ها هستند،  ها و روغن دهنده چربي اسيدهاي چرب كه به ندرت به شكل آزاد در طبيعت وجود دارند، مواد تشكيل 

اسيدهاي چرب به دو شكل اشباع شده و اشباع نشده وجود دارد كه در حالت اشباع شده تمام پيوندهاي موجود در 

هايي مانند پيه، دنبه، روغن حيواني، در  يشتر در چربيپر شده است و ب)  H2( تركيب مولكول آنها توسط هيدروژن 

يا  LOLنوع (شود و باعث بيماريهاي قلبي عروقي شده، كلسترول  گوشت قرمز، كره و ديگر مواد لبني يافت مي

  . برد خون را بالا مي) نامناسب

كه بيشتر در غذاهاي گياهي و اند  اسيدهاي چرب اشباع نشده به دو دسته تك غير اشباع و چند غير اشباعي تقسيم شده

به طور مثال اسيد اولئيك موجود در روغن زيتون و روغن كلزا داراي يك پيوند دوگانه بوده و . آبزيان موجود هستند

داراي دو پيوند دو ... هاي نباتي آفتابگردان و سويا و  جزء اسيدهاي چرب امگا هستندواسيد اولئيك موجود در روغن

تواند در بدن به آراشيدونيك اسيد تبديل شود كه حياتي است و  است و مي 6دهاي چرب امگا ـگانه بوده و جزء اسي

بوده و داراي سه پيوند دوگانه بوده و  3هاي نباتي كتان، كلزا و سويا جزء اسيدهاي چرب امگا ـ  اسيد ليئولنيك در روغن

و (اسيد لينولئيك . شود مي) گزا ائوئيك اسيد دوكوزا ه( DHAو ) ) ايگوزاپنتا انوئيك اسيد( EPAدر بدن تبديل به 

بايست از  ضروري بوده و مي) طبق نظر برخي دانشمندان علم تغذيه هر سه اسيد چرب اولئيك، لينولئيك و لنيولتيك

ضمناً با دريافت . را تأمين نمود DHAو  EPAتوان  هاي روغني مي بنابراين با مصرف دانه. طريق غذا دريافت شود

  . گيرد مستقيماً در اختيار قرار مي DHAو  EPAي دريايي نيز اسيدهاي چرب مواد غذاي

در حيوانات درياي، روغن كبد ماهي كد، ماهي خال مخالي و ماهي آزاد، خرچنگ،  EPAو  DHAبه طور عمده 

قابل هاي بدن، محافظت بدن در م در تنظيم عمل سلول 3اسيدهاي چرب امگا ـ . شود ميگو و صدف خوراكي يافت مي

توان به  مي 3فشارهاي عصبي، بيماريها و تومورها نقش مهمي دارند و از ديگر عملكردهاي اسيدهاي چرب امگا ـ 

هاي قرمز و بهبود ميكروسيركولاسيون  ها و كاهش فشار خون، تغيير شكل گلبول كاهش رشد غدد سرطاني، انبساط رگ

  . ه شدن خون اشاره كرددر مويرگها و افزايش زمان لخت) گردش مويرگي خون(خون 
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نظير سالمون، سـاردين، مـاهي تـن و مـاهي     ) با چربي زياد(دار  هاي چربي هاي آب سرد، ماهي ها، به خصوص ماهي ماهي

هـاي خـوني در    اكثر حملات قلبي به علت ايجـاد لختـه   .نمايد بدن انسان را در مقابل بيماريهاي قلبي محافظت ميآلا  قزل

همچنـين   3اسيدهاي چرب امگـا ـ   . پذيرد سرخرگها و سياهرگها و جلوگيري از جريان مناسب خون در رگها صورت مي

هـاي آبهـاي عميـق     بـدن تمـام مـاهي   . د نقش داشته باشندتواند در كاهش التهاب در بيماريهاي نظير آرتريت روماتوئي مي

بدن ميگو، خرچنگ دريايي و صدف خوراكي نيز به اندازه مـاهي آبهـاي آزاد حـاوي    . ميباشد 3هاي امگا ـ   حاوي چربي

  .باشد مي 3اسيدهاي چرب امگا ـ 

   آنچه كه در اين صنعت جديد است

ر در مواد غذايي آماده و اضافه كردن افزودني هاي مورد نظر در آنچه كه در اين صنعت جديد است، امكان اعمال تغيي

  . اندازه هاي بسيار ريز و دستكاري محتويات فيزيكي مواد غذايي است

از يك سو، . سراغ يخچال مي رويد، اما مردد هستيد كه چه چيزي را انتخاب كنيد. شما بسيار تشنه هستيد فرض كنيد

ين هاي فراواني است و براي بدن شما مفيد است، از سوي ديگر، به نوشيدن نوشابه دانيد كه آب ميوه داراي ويتام مي

تمايل زيادي داريد و علاوه بر اين مي خواهيد اين نوشيدني هر چه كه هست چند ساعتي شما را بيدار نگه دارد، چون 

  .دكارهاي عقب ماندة زيادي داريد كه ترجيح مي دهيد آنها را به هفتة بعد موكول نسازي

ابتدا دكمه اي را براي انتخاب نوشابه فشار مي دهيد، پس از . بنابراين، يك بطري حاوي مايعي بي رنگ را بر مي داريد

با فشار دادن . و كافئين را هم از قسمت افزودني ها انتخاب مي كنيد Cآن نوبت اضافه كردن افزودني هاست؛ ويتامين 

حاوي مواد افزودني مورد نظر شما در سطح محلول آزاد مي شوند و اين اين دكمه ها، نانو كپسول هاي بسيار كوچك 
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در حالي است كه نانو كپسول هاي ديگر حاوي ساير افزودني ها و طعم دهنده هايي كه شما انتخاب نكرده ايد، به 

  .صورت كپسول آزاد نشده و در محلول باقي مي مانده اند

  غذاهاي نانويي

ال كار بر روي چنين غذاهايي هستند، اما به زعم فرانس كمپرز رئيس مركز بـين المللـي   محققان صنعت غذايي نانو در ح

وي معتقـد اسـت كـه    . زيست فناوري و سلامت، هنوز براي نيل به اين مقصود در صنعت غذايي راه زيادي در پيش است

و سال هاست كه دانشـمندان  هدف سالم تر، ايمن تر و ماندگارتر كردن مواد غذايي پديدة جديدي در اين صنعت نيست 

با دستكاري و كنترل گياهان و ساير حيواناتي كه انسان از آنها تغذيه مي كند، سـعي در ارتقـاي كيفيـت و خـواص مـواد      

غذايي دارند؛ اما آنچه كه در اين صنعت جديد است، امكان اعمال تغيير در مواد غذايي آمـاده و اضـافه كـردن افزودنـي     

در مقيـاس نـانو، مولوكـول هـا     . ه هاي بسيار ريز و دستكاري محتويات فيزيكي مواد غذايي اسـت هاي مورد نظر در انداز

تركيبات غير قابل حل در آب يا روغـن در  . بيشتر از قوانين كوانتوم پيروي مي كنند تا از قوانين فيزيك در مقياس بزرگ

كه عموماً پـس از مصـرف در معـده آزاد مـي      شوند، حتي اين امكان وجود دارد كه موادي مقياس نانو به راحتي حل مي

بـه  . شوند، به صورت آزاد نشده به طرف روده هدايت شوند و از آنجا مستقيما جـذب شـده و وارد گـردش خـون شـوند     

اي  عقيدة كمپرز تا پنج الي ده سال آينده، اين فرايند كاملاً كاربردي مي شود، به خصوص در مورد افزودن مـواد غـذايي  

ايـن  . ساده ترين و كاربردي ترين روش اجراي اين كار، فرايند نانو كپسوله كردن اسـت . ن ها و املاح معدنيمانند ويتامي

با استفاده از اين تكنيك، بشر موفق بـه سـاخت   . تكنيك از روي عملكرد غشاي سلولي در طبيعت الگوبرداري شده است

د كه درون آنهـا فضـايي خـالي بـراي مـواد غـذايي       محفظه هاي كيسه اي شكلي در ابعاد بسيار كوچك نانويي خواهد ش

تعبيه شده است، لاية بيروني اين كپسول بسته به اينكه لازم است مـواد داخـل كپسـول در آب يـا در روغـن حـل شـوند،        

اين كپسولها در برابر اسيد معده مقاوم هستند و بسته به ضوروت مـي تواننـد در دهـان يـا در معـده بـاز       . طراحي مي شوند

در واقع، فرآيند نانو كپسوله كردن به اين معنا است كه اين امكان وجود دارد كه مواد غذايي مفيد براي بدن بدون  .شوند

اينكه در فرايند ساخت در كارخانه يا هنگام پخت در آشپزخانه و يا توسط آنزيمهـاي دهـان و معـده از بـين برونـد، ايـن       

اين كار حتـي مـانع از دفـع بـدون جـذب      . در نتيجه، جذب بدن شوندكپسول ها به طور مستقيم وارد جريان خون شده و 
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يكي ديگر از كاربردهاي نانو كپسوله كردن اين است كه مـواد غـذايي مفيـد ولـي بـا      . ويتامين هاي مواد غذايي مي شود

  .اضافه كرد طعم هاي نامطبوع مانند روغن ماهي را مي توان از طريق اين كپسول ها بدون احساس مزة ناخوشايند به غذا

با وجود تمام اين مزيت ها اين حقيقت كه اين ذرات بسيار ريز مي توانند از سد سيستم دفاعي بدن نيز بـدون هـيچ مـانعي    

دونالد بروس شيميدان و رئيس مركز مطالعات تكنولـوژي هـاي جديـد    . عبور كنند، موجب نگراني دانشمندان شده است

نجا است كه اين ذرات بسيار كوچك در كپسول ها به راحتي قادرند از غشاي اسكاتلند خاطر نشان مي كند كه مشكل اي

البتـه  . خوني ديوارة مغز و همچنين ديوارة سلول ها كه به طور معمول مواد ديگر امكان عبور از آنها را ندارند، عبور كنند

ت كه هنوز تأثيرات آن به طور كامـل  اين امر به اين معنا نيست كه چنين فرآيندي لزوماً خطرناك است، اما مسئله اين اس

ديويد بنت رئيس كمسيون اروپايي نانو بيوتكنولوژي در اين باره مـي  . مورد مطالعه و بررسي قرار نگرفته و ناشناخته است

با اينكه سيستم ايمني بدن از بدو تولد مي تواند با بسياري از نانوذرات مضر براي بشر، مانند ذرات موجود در دود : (گويد

سيگار مقابله كند، اما اين موضوع نبايد باعث شود كه ما بـدون انجـام تحقيقـات گسـترده بـر روي اثـرات ناشـناختة نـانو         

  )كپسول ها آنها را به بازار وارد كني

  گذشته، حال، آينده: بيوتكنولوژي غذا

لوژي فرآيندي است كه به بيوتكنو. يعني تكامل روشهاي سنتي كشاورزي نظير تخمير و رشد گياهان بيوتكنولوژي غذا

اين روش، به منظور ارتقاء وضعيت . بهبود تغذيه، مزه و كيفيت و تازگي بسياري از غذاهاي مصرفي روزانه منتهي ميشود

بيوتكنولوژي با تغيير در . گياهان، حيوانات و ميكرو ارگانيسمها براي توليد غذا از جديدترين ابزار ژنتيكي استفاده ميكند

ترين و موثرترين روش براي بهبود محصولات محسوب  به هدف خود ميرسد و سالم) كردن يا حذفاضافه (ژنها 

       . شود مي

  بيوتكنولوژي غذا؛ از مزرعه تا سفره

تـر   كشـها، كـاهش فرسـايش خـاك، مصـرف كـم       اين روش بـا كـاهش مصـرف حشـره    : كشاورزي و محيط زيست  

كاهش نياز به سمپاشـي از يـك طـرف مصـرف     . زيست كمك ميكندسوختهاي فسيلي و حفظ منابع آب به حفظ محيط 

آلات بـراي ايـن كـار را كـم كـرده و بـدين ترتيـب موجـب          كشها را كم ميكند و از طرف ديگر استفاده از ماشين حشره

  .كاهش مصرف سوختهاي فسيلي ميشود
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عـلاوه بـر   . تري توليد كنـد  بيشتر، محصول  بيوتكنولوژي به كشاورزي كمك ميكند تا با زمين كم: افزايش محصول  

همچنـين اتـلاف محصـولات ناشـي از     . آيـد  تري در مزرعه به وجـود مـي   اين، بين محصولات و علفهاي هرز، رقابت كم

  .صدمات حشرات و بيماريهاي گياهي نيز كاهش مييابد

پاشي نماينـد و  تري را صرف سم وقت كم) به خصوص زنان(كشها سبب ميشود كه كشاورزان  كاهش مواد اسپري حشره

... بنابراين، براي انجام ساير امور، از جمله پرورش كودكان و نيز انجام ساير مشاغل درآمدزا ماننـد حصـيربافي، بـافتني و    

  .تري داشته و بدين ترتيب درآمد خود را افزايش دهند وقت بيش

كي ديگر از مزاياي استفاده از اين روش دسترسي به بذرهاي مقاوم به انواع ويروسها ي: پيشگيري از بيماريهاي گياهي  

  علاوه بر اين بيوتكنولوژي قادر به تضعيف بيماريهاي گياهي و حملات حشرات است. است

. طي بررسيهاي انجام شده، از محصولات بيوتكنولوژي براي تغذيـه دام اسـتفاده شـد   : كشاورز و بيوتكنولوژي حيواني 

ه با اين نوع محصولات تغذيه ميشوند از نظر رشد يا وضعيت سلامتي هـيچ فرقـي   نتايج اين مطالعات نشان داد حيواناتي ك

مـرغ آنهـا نيـز     با حيواناتي كه با محصولات معمولي تغذيه ميشوند ندارد و محصولات اين دامها يعني شير، گوشت و تخم

سي غذا را افـزايش ميدهـد و هـم    در واقع تغذيه حيوان با محصولات بيو، هم دستر. از نظر مواد مغذي كاملاً مشابه هستند

  .ميزان مصرف ضد قارچها را در جيره غذايي دامها كاهش ميدهد

معمـولاً محصـولات   . بسياري از غذاهاي فرآوري شده از محصولات بيو تهيه ميشـوند : كيفيت غذاهاي فرآوري شده  

وان تركيـب اسـيدهاي چـرب روغنهـا را در     علاوه بر اين، با اسـتفاده از روش بيـو ميت ـ  . بيو ديرتر رسيده و پلاسيده ميشون

                                    .جهت ثبات روغن در هنگام سرخ كردن افزايش داد
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  برآورد تاسيسات مورد نياز 3-4

  تاسيسات زيربنايي

  تاسيسات
  مشخصات مصرف  مشخصات انشعاب

  ميزان مصرف ساليانه  واحد  ميزان  واحد

  1680000  كيلووات ساعت  350  واتكيلو  انرژي الكتريكي

  36000  مترمكعب   1  اينچ  آب

  150000  مترمكعب  65  مترمكعب بر ساعت  گاز

  

  تاسيسات جانبي و تكميلي

  شرح  تاسيسات

  تني به همراه تجهيزات جانبي 3دو دستگاه ديگ بخار   شبكه بخار

  كمپرسور ، اواپراتور و تجهيزات سردخانه اي   سيستم تبريد 

  مترمكعب بر دقيقه با تجهيزات جانبي 10دو دستگاه كمپرسور هواي فشرده با ظرفيت   فشرده شبكه هواي

  سيستم گرمايش مركزي به همراه يونيت ها و رادياتورها  گرمايش

  انواع كولرهاي آبي   سرمايش

  اگزوز فن براي نهويه هواي آلوده سالن هاي توليد   تجهيزات تهويه صنعتي

  اطفاء حريق سيستم اعلام و   ايمني

  تني به همراه تعداد متناسبي ليفتراك دستي  5دو دستگاه ليفتراك   درون كارخانه وسائط نقليه

  انواع تجهيزات جوشكاري ، ابزارآلات دستي و تعميراتي   ابزار آلات كارگاهي
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  طراحي كارخانه ، تخمين فضاهاي مورد نياز  3-5

افي جهت استقرار ماشين آلات ، جابجـايي مـواد اوليـه و محصـولات و     در هر واحد صنعتي اختصاص فضاي مناسب وك

در ايــن بخــش مســاحت مــورد نيــاز جهــت ســالن توليــد ، انبــار    . ســهولت در امرتــردد كاركنــان امــري ضــروري اســت 

بـراي محاسـبه مسـاحت سـالن توليـد ابتـدا       . ساختمانهاي غيرتوليدي و در نهايت زمين و محوطه سازي برآورد مي گردد 

سپس با توجه به خصوصيات كاري هـر دسـتگاه    . مساحت خالص دستگاه ها از كاتالوگ هاي مربوطه استخراج مي شود 

فضاي مورد نياز جهت جابجايي مواد اوليه و محصول خروجي ، مـانور اپراتـور بـه همـراه عمليـات سـرويس ونگهـداري        

نظر گرفتن تعداد دستگاه هـا ، جمـع كـل مسـاحت      سپس با در. برآورد شده به مساحت خالص دستگاه افزوده مي گردد 

براي كارهاي غير ماشيني نيز مساحت ميزكار و محوطـه مـورد نيـاز بـه همـين      . هر كدام از ماشين آلات محاسبه مي شود 

حاصل جمع فوق بعلاوه مساحت مورد نياز جهت  لحاظ نمودن مساحت راهروها ، گسـترش و  . صورت محاسبه ميگردد 

ظرفيت توليد به واسطه افزايش ماشين آلات و تجهيزات ، مساحت مورد نياز سالن توليـد را ارائـه خواهـد     توسعه احتمالي

علاوه بر فضاهاي صنعتي و توليدي ،  ساختمان هاي اداري ، رفاهي و نگهباني به منظور اداره امور روز مره كارخانه .كرد 

  . اري واحد طراحي مي گرددو متناسب با حجم فعاليتهاي اداري وتعداد پرسنل غير اد

بـه طوريكـه   . حت ساختمان هاي آن مـي باشـد   ابرابر مس 5تا  3در نهايت مساحت كل زمين و محوطه كارخانه در حدود 

  .درصدآن به فضاي سبز اختصاص خواهد يافت 25درصد مساحت زمين به خيابان كشي و پاركينگ و همچنين 20

 5/2حصار كشي محوطـه بـه ارتفـاع    . كشي وارتفاع ديوار بدست مي آيدمساحت حصار كشي نيز با محاسبه طول حصار 

از بابت روشنايي محوطه نيز به . متر مي باشد كه يك متر پايين آن از جنس آجر و سيمان و بالاي آن نرده آهني مي باشد

  .ازاي هر هشتاد متر مربع ، يك چراغ پايه بلند در نظر گرفته مي شود

 انـواع غـذاي آمـاده و نيمـه آمـاده      الذكر و با لحاظ نمودن خصوصيات تكنولوژيكي طـرح توليـد   با استناد به مطالب فوق 

  . مشخصات سايت پلان كارخانه در جدول صفحه بعد ارائه شده است 
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  انواع غذاي آماده و نيمه آمادهكارخانه توليد  مشخصات سايت پلان

  )متر مربع(مساحت   شرح  )متر مربع(مساحت   شرح

  900  سالن توليد  4500  زمين

  500  انبار مواد اوليه و محصول  900  خيابان كشي و پاركينگ

  200  ساخنمان اداري و خدماتي  900  فضاي سبز

  40  هباني و سرايداريگن  700  حصار كشي

  --  --  56  تعداد چراغ هاي محوطه

  
 غذايي  محصولات بندي بسته و فرآوري واحدهاي بهداشتي ضوابط

 : باشند دارا را زير شرايط قلحدا بايد سيسات تأ

 . باشند برداري بهره بهداشتي پروانه داراي و گرفته قرار تأييد مورد ذيصلاح مرجع بوسيله

 و گرد ، دود ، نامطبوع بوهاي تحت و بوده برخوردار مناسب بهداشتي شرايط تحت ، عمليات براي كافي فضاي از 

 . نگيرد قرار آلودگي و غبار

 باشد شدن تميز قابل براحتي و بوده كافي نور ، مناسب تهويه داراي بايد ساختمان

 . نمايد منتقل آن هاي فرآورده يا آبزيان به را مضري ماده هيچگونه نبايد ساختمان در رفته بكار مصالح

 هاي آلودگي همچنين و مزاحم موجودات ديگر و پرندگان ، حشرات ورود از كه باشد شكلي به بايد ساختمان

 . شود گيري جلو ... و غبار و گرد ، دود مثل يطيمح

 آلودگي و بوده جدا يكديگر از كاملآ كننده آلوده قسمتهاي و تميز قسمتهاي كه باشد شكلي به بايد تأسيسات 

 . نيفتد اتفاق جانبي



  

99 

 

  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

 : باشند زير خصوصيات داراي بايد فرآوري و سازي آماده مخصوص سالنهاي

 و تخليه كه باشد شده طراحي طوري و شده عفوني ضد و تميز آساني به و بوده ناپذير نفوذ آب برابر در بايد كف

 . گيرد انجام سهولت به فاضلابها به زائد مايعات و خروج

 . باشند داشته روشن رنگ و بوده شستشو قابل و جاذب غير ، آب به نفوذ قابل غير ديوارها 

 زواياي .گردند عفوني ضد و تميز راحتي به و بوده شكاف و درز ونبد و صاف بايد است نياز مورد كه ارتفاعي تا

 .گردند تميز راحت و داشته انحنا حالت بايد سقف و كف ، ديوارها بين

 و شده گيري جلو شدن پوسته و قارجها رشد ، شدن كثيف و مواد تجمع از كه شود ساخته بشكلي بايد سقف 

 . گردد تميز براحتي

 پوشيده توري با شوند مي باز كه محلهايي و كرده جلوگيري مواد تجمع از كه شوند طراحي يطور بايد ها پنجره 

  . گردند تعويض لزوم مواقع در و شده تميز براحتي بايد توريها . شوند

 . باشند برخوردار مصنوعي يا طبيعي كافي نور و مناسب اي تهويه امكانات از 

 . است ضروري توالتها داخل و كار محل در دستها عفوني ضد و دنكر تميز جهت كافي امكانات ازاستفاده  

 مصرف يكبار هاي حوله از بايد مكانها اين در . نمايند عمل دست دخالت بدون و بوده اتوماتيك بايد آب شيرهاي

 . گردد استفاده

 . شود فراهم آلات ابزار و تجهيزات ، دستگاهها شستشو براي لازم تسهيلات  

 و شده ساخته زنگ ضد مواد از بايد همگي چاقو ، ها نقاله تسمه ، ها محفظه ، ظروف ، برش ميز مانند كار يلوسا ابزار 

 . نمود عفوني ضد و تميز را آنها بتوان آساني به

 مصرف قابل غير شيلاتي دامي يا  محصولات نگهداري براي مخصوص زنگ ضد و آب ضد اي محفظه چنانچه 

 باشد داشته وجود آنها نگهداري براي مناسبي محل بايد ، شود نمي كاريتخليه شيفت هر پايان رد و داشته وجود انساني

 تصفيه مناسب سيستم يك بوسيله كه دريا تميز آب يا شرب قابل آب منابع از برداري بهره جهت كافي تسهيلات

 شرب قابل غير آب از استفاده . باشند كافي ذخيره و فشار داراي بايد آبي منابع اين . باشد داشته وجود بايد ، باشد شده
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 كه گردد حاصل اطمينان بايد ولي است مجاز برودتي تجهيزات سازي خنك و نشاني آتش ، بخار توليد مصارف براي

 . نگردد توليدي هاي فرآورده آلودگي باعث

 . است ضروري زائد آبهاي و فاضلاب دفع بهداشتي سيستم وجود

 نبايد توالتها باشند بهداشتي شرايط در كه باشد داشته وجود بايد توالت و دستشوئي ، تكنرخ اتاقهاي كافي تعداد

 مصرف يكبار هاي حوله و كننده پاك مواد به مجهز بايد ها دستشوئي . باشند داشته راه آوري فر سالن محل به مستقيما

 . شود بسته و باز دست دخالت بدون و اتوماتيك بايد آنها آب شير . بوده

 .بگذرند آن داخل از عبور هنگام كاركنان تا شود تعبيه زدائي گند حوضچه بايد فرآوري ورودي محل در 

 : تجهيزات و ساختمانها بهداشت كلي شرايط

 محصولات فرآوري محل در كار وابزار لوازم ، تجهيزات ، آنها پوشش و ها سقف ، ها قفسه و ها ديواره ، كفها

 . نكنند ايجاد ها آورده فر براي اي كننده آلوده منبع بطوريكه . باشند كار آماده و مرتب ، تميز بايد همگي غذايي ،

 ساخت نابود و دفع تجهيزات و سيسات تا درون از را حشرات و موذي جانوران كليه بايد منسجم برنامه يك طبق

 نگهداري دار قفل هاي قفسه در يا مخصوص محل در ديگر سمي ماده گونه هر يا و كشها حشره مانند مخصوص مواد

 . باشد داشته پي در را ها فرآورده آلودگي خطر نبايد موادي چنين از استفاده . شوند

 . گردند استفاده شيلاتي محصولات فرآوري براي اختصاصا بايد كارخانه داخل تجهيزات و آلات ابزار ، كار محل

 از توان مي استثناء بطور .گردد استفاده دريا تميز آب يا و داردهااستان طبق ، شرب قابل آب از بايد اهداف كليه براي

 بايد ولي نمود استفاده برودتي دستگاههاي كردن خنك و نشاني آتش بخار، توليد مصارف براي آشاميدني غير آبهاي

 . ننمايد ايجاد آلودگي ها فرآورده براي و نشده استفاده ديگر مصارف براي آبهائي چنين كه شد مطمئن

 بر مطلوبي نا اثرات آنها از استفاده و برسد ذيصلاح مقامات تائيد به مشابه موارد و عفوني ضد و كننده پاك مواد

 .باشد نداشته ها فرآورده و تجهيزات و آلات ماشين

 : خصوصا باشند برخوردار پاكيزگي استاندارد بالاترين از بايد كاركنان: كاركنان بهداشت كلي شرايط

 . باشند داشته سر بر موها پوشاندن براي مخصوص كلاه و داشته مناسب و تميز سهايلبا بايد

  گردد تاييد آنها سلامتي و گرفته قرار پزشكي معاينه مورد ، تاسيسات اين در بكار شروع از قبل ايدكاركنان ب
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  برآورد لوازم و تجهيزات اداري 3-6

امور اداري و بازرگاني واحد ، لوازم اداري و ستادي به شـرح زيـر    در اين بخش و با لحاظ نمودن تعداد كاركنان ، حجم

  . پيش بيني شده است 

  شرح  نام لوازم و تجهيزات

 سيستم پيجينگ ، خطوط همراه براي مديران   سيستم تلفن مركزي ، گوشي هاي تلفن ،  حداقل سه خط تلفن ،  تلفن و سيستم هاي ارتباطي

  سيستم هاي نرم افزاري   پيوتر به همراه پرينتر ، سيستم شبكه داخلي و امكان دسترسي به اينترنت ،دستگاه كام  تجهيزات رايانه اي 

  دفاتر كاري كارشناسان ،   براي واحد هاي مديريت ، اداري مالي ، كارگريني و   انواع ميز و صندلي اداري

  جهت ايجاد امكان بايگاني متمركز   سيستم بايگاني اداري

  تجهيز رستوران براي پخت غذا ، ميز و صندلي به همراه ساير ملزومات  يلوازم غذاخور

  يك خودرو سواري براي تردد مديران و يك دستگاه نيسان براي امور تداركاتي  سيستم حمل و نقل

  امكانات اسكان براي ميهمانان  تجهيز ميهمان سرا

  

  برآورد نيروي انساني و ساختار سازماني 3-7

تا حدود زيادي به شيوه اعمال مديريت وكـاربرد صـحيح و مـوثر منـابع انسـاني بسـتگي دارد ، تعيـين تعـداد          كارائي هر سازمان

مشاغل، پست هاي سازماني و تنظيم شرح وظايف هر شغل درطبقات مختلف سـازمان متناسـب بـا نـوع وويژگيهـاي تخصصـي       

زماني مـورد نظـر ايـن طـرح بـا در نظـر گـرفتن        چـارت سـا  . فعاليت مورد نظر از اصول اساسي تشكيلات يك واحد مـي باشـد   

همچنين لحاظ نمودن ظرفيت و ساير ملاحظات اقتصادي و انواع غذاهاي آماده و نيمه آماده مشخصات تكنولوژيكي خط توليد

  . زير تعريف ميگردد

  مدير كارخانه

فعاليتهـاي توليـدي ، انبـارش ،    مديركارخانه مسئوليت مستقيم نظـارت و سـازماندهي كـل عمليـات اجرايـي كارخانـه از جملـه        

اين مسـئوليت بايـد ترجيحـا توسـط فـرد داراي تحصـيلات مـديريتي بـا سـابقه          . تداركات ، اداري و بازرگاني را به عهده دارد 
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

واحـد توليـد ، كنتـرل كيفيـت ، امـور اداري و مـالي و       : زير مجموعه هاي عبارتند از . صورت گيرد مديريت در صنايع غذايي 

  . اني واحد بازرگ

  واحد بهره برداري 

مـورد اسـتفاده در صـنعت     انواع افزودني هاو انواع گوشت مرغ ، ماهي در اين واحد عمليات اجرائي كارخانه از مرحله تحويل 

جهـت همـاهنگي امـور ،    . صورت مـي گيـرد   به صورت غذاي آماده و نيمه آماده تا مرحله تبديل آن به محصول نهايي  غذايي

در نظرگرفتـه شـده    غـذاي آمـاده  ترجيحا با تجربه كـار در صـنعت    صنايع غذاييدير توليد ترجيحا مهندس  شخصي به عنوان م

انجـام   جهـت  صنايع غـذايي نفر تكنسين چهار ،  و نيمه ماهر نفر كارگر ساده 18نفر كارگر ماهر و 9مديرتوليد به كمك  .است 

حصول ، سرويس و نگهداري ،  مسئوليت بهره برداري از خط توليـد   م و مواد اوليه پشتيباني وظايف شامل اپراتوري خط توليد ،

  .را برعهده خواهند داشت 

  واحد كنترل كيفيت 

در اين واحد امور مربوط به كنترل ويژگيهاي مواد اوليه اصلي و جـانبي وهمچنـين كنتـرل مـداوم برانطبـاق فراينـد هـاي توليـد         

فعاليـت هـاي ايـن واحـد     . تجهيزات آزمايشگاهي صورت خواهد گرفت  ومحصولات نهايي با استانداردهاي مربوطه به كمك

  . انجام خواهد گرفت نفر كارشناس با تخصص هاي مختلف صنايع غذايي  سهتوسط 

  حوزه اداري ومالي 

ش بـه  مسئوليت ايـن بخ ـ . دراين حوزه انجام كليه امور اداري و پرسنلي، حسابداري ،مالي و فعاليتهاي پشتيباني مورد نظر ميباشد

نفركارمنـد   6: سـاير پرسـنل ايـن حـوزه عبارتنـد از      . عهده فردي با تحصيلات مرتبط با مديريت امور اداري يا مالي مـي باشـد   

  .نفر نيروي ساده جهت انجام امور پشتيباني شامل نگهباني ، راننده و امور خدماتي  8دفتري ساده و 

  حوزه بازرگاني 

به تامين به موقع مواد اوليه اصلي و جانبي همچنـين تهيـه قطعـات مـورد نيـاز جهـت انجـام         در اين حوزه انجام كليه امور مربوط

سرويس ، نگهداري و تعميرات ماشين آلات صورت خواهد گرفت ، علاوه برآن كليه فعاليت هاي بازاريابي داخلي و خـارجي  

صولات توليدي توسـط ايـن بخـش انجـام خواهـد      وبرنامه ريزي ميزان وتنوع توليد متناسب با تقاضاي بازارو بالاخره فروش مح

نفركارشـناس بازرگـاني وي را در    2مسئوليت اين واحد به عهده شخصي با تحصيلات مديريت بازرگـاني مـي باشـد و   . گرفت 
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

لازم به ذكر است در صورت نياز ، بخشي از پرسنل اداري ، مالي يا بازرگاني در دفتر مركزي . تحقق اهداف ياري خواهد نمود

  . تقر خواهند گرديد مس

  . جهت روشن تر شدن موضوع ، چارت سازماني اين واحد صنعتي به شرح زير ارائه شده است 

  

 

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

مديريت

  ي برداربهرواحد

 نفر ۳۲ : تعداد
  كيفي كنترلواحد

 نفر ۳: تعداد 
  مالي واداريواحد

 نفر ۱۵: تعداد 
  واحدبازرگاني 

   نفر  ۳ :تعداد 
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

 تعداد و وضعيت پرسنل توليدی

  تعداد تحصيلات پست سازماني

  1 كارشناس مدير توليد

  9 فوق ديپلم و پايين تر كارگر ماهر

  18 ديپلم و پايين تر و نيمه ماهر كارگر ساده

  4 يا ليسانس فوق ديپلم صنايع غذاييتكنسين كارشناس و 

  

  تعداد و وضعيت پرسنل غير توليدی

 تعداد تحصيلات پست سازماني

 1 حداقل كارشناسي مديريت كارخانه

 3 كارشناس كارشناس كنترل كيفي

 1 حداقل كارشناسي مدير اداري و مالي

 6 اسكارشن كارمند اداري و مالي

 8 ديپلم و پايين تر پرسنل خدماتي و پشتيباني

 1 حداقل كارشناسي مدير بازرگاني

  2 كارشناس و پايين تر كارمند بازرگاني
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 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  مكان يابي طرح

هـا و موفقيـت واحـدهاي     كه توجه به آن سبب كاهش هزينـه مباحث مهم مطالعات امكان سنجي است يابي يكي از  مكان

را انتخاب مكان براي يـك يـا چنـد مركـز، بـا در نظـر       ) يابي ساختمانها و مراكز مكان(ابي مراكز مكان ي. صنعتي مي شود

توانـد هزينـه    اين هدف مي. اي بهينه شود كه هدف ويژه اي  گونه به ، دانند هاي موجود مي گرفتن ساير مراكز و محدوديت

يـابي    انجام مطالعـات مكـان  . رين بازار و غيره باشدحمل و نقل، ارائه خدمات عادلانه به مشتريان، در دست گرفتن بزرگت

، اقتصـاد  )زمين شناسـي و آب و هـوا  (گيري، جغرافيا  تحقيق در عمليات، روشهاي تصميم: هايي از جمله نيازمند تخصص

 .است... مهندسي ، علوم كامپيوتر ، رياضي ، بازاريابي ، طراحي شهر و 

تـرين گامهـاي تأسـيس كارخانـه اسـت چـرا كـه نتـايج ايـن تصـميم در            يديدر اين ميان تعيين محل كارخانه يكي از كل

هـاي   يكـي از جنبـه  . دارد... درازمدت ظاهر شده و اثرات بسزايي از بعد اقتصـادي ، محـيط زيسـت ، مسـايل اجتمـاعي و      

هـاي  ت كارخانـه دهي كارخانه خواهد بود و ازبعد برون سازماني، ساخ تاثيرهاي درون سازماني، تاثير مستقيم آن در سود

تواند شرايط مختلف اقتصادي ، اجتماعي ، فرهنگي ، محيط زيست و غيره را تحـت تـاثير خـود     بزرگ در يك منطقه مي

. تعيين محل كارخانه از نظر اقتصادي نقش مهمي در ميزان سرمايه گذاري اوليه به هنگام تاسيس كارخانه دارد. قرار دهد

احداث يك يـا   .خدمت دارد/ن تصميم گيري، تاثير كليدي در قيمت تمام شده كالاهمچنين هنگام بهره برداري طرح، اي

چند واحد صنعتي در مكانهاي بهينه و دربهترين وضعيت ممكن، نـه تنهـا گـردش مـواد و خـدمات بـه مشـتريان را بهبـود         

ويژگيهـاي   راگيـري تصميمهاي مرتبط بـا انتخـاب و ف  . دهد كارخانه را در يك وضعيت مطلوب قرار مي بخشد، بلكه مي

  .باشد تواند اثر بزرگي بر توانايي كسب و حفظ مزيت رقابتي يابي يك مركز، مي مكان

سي درصد آنها پـس   بررسي مشاغل زود بازده مشخص شده است كه بيش از پنجاه درصد آنها در سال اول و حدود در

اندازي اين مشاغل، تمام جوانب ارايـه   آغاز راه در با اينكه. آورند شوند و به شغل ديگري رو مي از دو سال ورشكسته مي

موردنظر نرسد و  سوددهي شود تا واحد توليدي به سبب مي مكان به مساله مهم توجهي شود ولي بي خدمات بررسي مي

  . ماند از رسيدن به هدف خود باز 

عتي، اثـرات اجتمـاعي، محـيط    يابي درست و مناسب، علاوه بر تاثير اقتصادي بر عملكـرد واحـد صـن    انجام مطالعات مكان

در ضـمن ويژگيهـاي منطقـه اي نيـز بـه عنـوان       . زيستي، فرهنگي و اقتصادي در منطقه محل احداث خود خواهـد داشـت  
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مسـايل مكـان يـابي، هـدفهاي مختلفـي را      . شـوند  يـابي محسـوب مـي    عوامل كليدي موثر در تعيين محل در مسايل مكان 

يـابي و زيـر معيارهـاي آنهـا،      گيري در يـك مسـاله مكـان    بندي معيارهاي تصميم تهدفها در شناسايي و اولوي. دربردارند

يابي با رويكرد برنامـه ريـزي رياضـي و برحسـب      بندي ، هدفهاي مسايل مكان در يك تقسيم. اهميت و نقش مهمي دارند

  :اند انواع تابع هدف، به سه دسته تقسيم شده

  شرح  اهداف

  )Pull(اهداف كششي 
ره به نزديكي هر چه بيشتر محل استقرار كارخانه به مشتريان و كمتر كردن مسافت اين هدفها اشا

  .يابي مي شوند دارند كه شامل قديمي ترين مسايل مكان

  )Push(اهداف فشاري 

بوجود  1970يابي مراكز نامطلوب را در بر مي گيرند و از اوايل دهه  اين هدفها مسايل مكان
مدل . كثر كردن فاصله مراكز جديد از مراكز موجود استهدف در اين مسايل، حدا. آمدند

 Noxious(هايي كه براي اين نوع هدفها ارائه شدند بعدها به مدلهاي مكان يابي مضر

Location Models (مثال براي اين هدفها، يافتن مكان مناسب براي دفن . معروف شدند
  .مكان از مناطق مسكوني است زباله است كه در آن، يكي از هدفها بيشينه كردن فاصله اين

اهداف متعادل 
)Balancing(  

اين هدفها . هدفهايي هستند كه تلاش در متعادل ساختن مسافت بين مراكز و مشتريان دارند
اين هدفها بيشتر در . پيوسته ترين نوع هدفها هستند و هدف اصلي آنها دستيابي به برابري است

مانند . ايي كه هدف برقراري عدالت بين افراد استتصميم گيري هاي عمومي كاربرد دارند؛ ج
  .شود متعادل كردن حجم كاري مراكز پليس كه سبب متعادل شدن ارايه خدمات به متقاضيان مي

  

ناپذيري به دنبال خواهد داشت و گـاهي منجـر بـه تغييـر محـل كارخانـه بـا صـرف          اشتباه در تعيين محل ضررهاي جبران

آيد كه   عموما اشتباه در تعيين محل، هنگامي پيش مي. انجامد ركود و تعطيلي كامل كارخانه ميهاي زيادشده، يا به  هزينه

ولي اشتباههاي ديگري نيـز وجـود دارد كـه حتـي مـديران      . شود در دست نباشد تعريف درستي از آنچه از ما خواسته مي

مديران، محققان و افراد كليدي و تصميم گيري برخي از اين نوع اشتباهها براي توجه بيشتر . شوند زيرك نيز دچار آن مي

  : شود يابي به اين شرح بيان مي در مسايل مكان

  .ها فقدان بازرسي و شرح دقيق عوامل و نيازمندي

  .ناقص نيازمنديهاي طرح  چشم پوشي از بعضي شرايط مورد نياز و بررسي

  .و علمي علايق شخصي يا تعصبات مسئولان در پذيرش حقايق و دلايل منطقي 
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  .مقاومت مديران اجرايي در انتقال به محل جديد

هايي كه بـه تـازگي صـنعتي شـده و يـا در       توجه بيش از اندازه به نواحي شلوغ و صنعتي و درنتيجه ناديده گرفتن ناحيه

  .شدن قرار دارند شرف صنعتي

  .يا رايگان هاي زمين و در نتيجه انتخاب زمينهاي ارزان توجه بيش از اندازه به هزينه 

  .توجهي به هزينه حمل و نقل و عدم برآورد درست آن بي

قضاوت در مورد نيروي انساي بالقوه بر مبناي نـرخ دسـتمزد و بـدون توجـه بـه كـارايي، مهـارت، سـابقه و تاريخچـه           

  .كارگري و ساير عوامل مؤثر در انتخاب نيروي انساني

  .اي كه جذب نيروي متخصص بسيار مشكل باشد يين به گونهاي با سطح فرهنگ و تحصيلات پا انتخاب جامعه 

  .توجهي به آينده مدت و بي پافشاري در منافع آني و كوتاه

هاي حمل و نقـل، مـواد خـام و سـاير عوامـل كـه در        بودن آنها در مورد بازار، شيوه نبودن اطلاعات و يا نادرست  كافي

  .ها تأثير دارند برآورد هزينه

  .جمله فشارهاي سياسي عوامل محيطي از

  .يابي هاي تصميم گيري مكان خطا در به كارگيري روشها و تكنيك

  .مناسب به معيارهاي تصميم گيري) وزن دهي (عدم اولويت بندي 

  .نبود اطلاعات دقيق و كافي در زمينه معيارهاي مورد نظر

  .يابي توجهي به استراتژيك بودن و اثرات بلندمدت تصميمهاي مكان بي

  ...)هم خوردن توازن مناطق و  تهديدها ، فرصتها ، رشد تقاضا ، به(توجهي به تغيير و تحولات آينده  بي

  . يابي در نظر نگرفتن تغييرات سازماني لازمه مكان 
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

انـواع مـواد و محصـولات غـذايي     بر اساس آنچه قبلا عنوان گرديد در طرح حاضر با عنوان امكان سنجي توليد 

قرمـز ، گوشـت    خام غذايي مانند گوشـت مواد  از متنوعي انواعسهولت در تامين ضرورت  ، ه آمادهآماده و نيم

ايجاب مي نمايد كـه محـل احـداث     ، سبزيجات و انواع محصولات كشاورزيو ماهي ، انواع آبزيان مرغ  سفيد

  . دسترسي مناسب باشد وضعيتمحلي از استان با اين كارخانه در 

 شامل انواع غذاي آماده و نيمه آماده خروجي اين واحد صنعتي تكه محصولانمودن اين از سويي ديگر با لحاظ

ارسـال  پرجمعيت استان هاي  ساير پايتخت وزرگ بايستي به بازارهاي ب بر پايه گوشت يا محصولات كشاورزي

 ازلـذا   ، يبـراي ايـن واحـد صـنعت     صـادراتي  يابيبازارطراحي دورنماي لزوم   با لحاظ نمودن گرديد و همچنين

  .مي باشد ويژه اي كارخانه به جاده ترانزيت داراي اهميت احداث نزديكي محل بازارهاي هدف ،حيث 

 شهرسـتانهاي  ، لذا در صورت تصميم گيري براي اجراي طرح در استان زنجـان و بـا عنايـت بـه مـوارد مـذكور      

و  ي نخست براي احداث اين واحد صنعتيبا دارا بودن شرايط نسبتا يكسان ، اولويت ها و خرمدره ابهر ،زنجان 

هر يك از شهرك هاي صنعتي شماره يك زنجان ، شماره دو زنجـان ،   غذاييد كه طبيعتا زون نمي باش توليدي

  .ابهر دو و ابهر سه مي توانند مورد توجه سرمايه گذاران محترم قرار گيرند خرمدره ، ابهر ،
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  برنامه زمانبندي اجراي  پروژه

از اركان مهم اجراي پروژه ها كه ضامن موفقيت آن مي باشد پيروي از يـك برنامـه زمـان بنـدي مـدون اسـت كـه        يكي 

زمان بندي فعاليتها ضمن سازمان دهي و قاعده منـدكردن  . كلي مستثني نيستند  احداث واحد هاي صنعتي نيز از اين قاعده

بنـابراين ضـرورت دارد مجـري بـا در نظـر گـرفتن       . ي گردد آنها ، باعث اعمال مديريت بهتر و تخصيص به موقع منابع م

ويژگيهاي خاص طرح با ديد جامعي  حجم هر كدام از فعاليت ها از مرحله تحقيقات اوليه و انتخاب مشاور تا مرحله بهره 

آن  بـا   عـلاوه بـر  . برداري تجاري واحد صنعتي را برآورد نمايد و سپس زمان مناسب براي هر فعاليت را پيش بينـي كنـد   

شناخت روابط پيش نيازي فعاليت ها ، زمان شروع و خاتمه را طوري برنامه ريزي كند كـه بتوانـد در مـدت زمـان تعيـين      

شده پروژه را به اتمام برساند ، چرا كه تاخير در اجراي پروژه در برخـي مـوارد باعـث ايجـاد خسـاراتي خواهـد شـد كـه         

موضوع فوق بحث بسيار گسترده اي است كه از نقطـه نظـر هـاي مختلفـي      بررسي و تحليل. جبران آن بسيار دشوار است 

احداث كارخانه توليد انـواع  در اين قسمت سعي بر اين است برنامه زمان بندي اجراي پروژه . مي توان آن را مطرح نمود 

صـادي و تكنولـوژيكي   متناسب با ويژگي هـاي اقت  س فازبندي متداول طرحهاي صنعتيبر اسا   غذاي آماده و نيمه آماده ،

  . طرح مورد بررسي قرار گيرد 

  فاز اول 

فاز اول طرح عموما در بردارنده فعاليت هايي از قبيل انجام مطالعات و مشاوره تخصصي ، اخذ مجوزهاي دولتي تا مرحله 

تدوين  تهيه و انتخاب و خريد و آماده سازي محل ، تكنولوژي وفرايند عمليات ، تعيين جانمايي موقت ، مهندس مشاور ،

  .اين فاز از طرح مورد نظر در محدوده زماني سه ماهه قابل انجام است . پيش نويس قراردادهاي مربوطه مي باشد 

  فاز دوم 

تهيـه   اين فاز از فعاليت هاي تخصصي تري برخوردار بوده و مواردي همچون تامين خدمات مهندسي و طراحـي فراينـد ،  

تكنولوژي ، طرح  انتخاب سازندگان تجهيزات وفروشندگان،شناسايي ويزات اصليجانمايي تجهمشخصات ماشين آلات،

تفضيلي كارخانه ، اقدامات مقدماتي جهت تامين و تدارك ماشين آلات و تجهيزات اصلي و جانبي ودر نهايـت طراحـي   

  . است  اين فاز از طرح در محدوده زماني سه ماهه قابل انجام. سايت پلان ساختمان را در بر مي گيرد 
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  فاز سوم  

  در ايــن فــاز عمــدتا مراحــل اجرايــي ، محوركــار بــوده كــه در ايــن رابطــه مــي تــوان از فعاليتهــايي ماننــد تــدارك لــوازم 

و مصالح ، انتخاب پيمانكاران  ساختماني  ، نظارت بر حسن اجراي عمليـات عمرانـي ، خريـد ماشـين آلات و تجهيـزات      

با توجه به ماهيـت  .هاي نصب و راه اندازي آزمايشي وديگر موارد مشابه نام برد العملاصلي و فرعي به همراه تعيين دستور 

  .و مشخصات طرح حاضر  اين فاز از طرح در زمان تقريبي هشت ماهه قابل انجام است 

  فاز چهارم 

ري وتعميرات در اين فاز ساخت و انتقال كليه ماشين آلات و تجهيزات خط توليد همچنين آموزش بهره برداري و نگهدا

، طراحي و تدوين سيستم براي امور عملياتي كارخانه و به طور كلي روشهاي مديريت و در نهايت تهيه و تـدوين دسـتور   

العمل امور اجرايي توليد و توزيع صورت خواهد پـذيرفت  اركـان اصـلي اجرايـي و مسـئول بـراي انجـام وظـايف فـوق          

با توجه به مذاكرات انجام شـده بـا شـركتهاي طـرف     . اصلي خواهند بود عمدتا مشاور و فروشنده تكنولوژي و تجهيزات 

  . قرارداد پيش بيني مي گردد در صورت تامين بموقع منابع مالي اين فاز در سيكل پنج صورت پذيرد 

  فاز پنجم 

اوليـه  تكميـل   اين فاز شامل نصب ماشين آلات و تجهيزات ، اجراي تاسيسات زيربنايي و جانبي مورد نيـاز ، تـامين مـواد    

راه انــدازي و بهــره بــرداري آزمايشــي از خطــوط توليــد و نهايتاتوليــد آزمايشــي   ســاختار تشــكيلات پرســنلي و بــالاخره

اركـان اصـلي اجرايـي در ايـن فـاز پيمانكـار نصـب ، مـديريت بهـره بـرداري ، فروشـنده            . محصولات نهايي خواهد بود 

بر مبناي ويژگيهاي اقتصادي و تكنولوژيكي اين طرح پيش بينـي مـي    .تكنولوژي و تجهيزات و مهندسي مشاور مي باشد 

 .گردد فاز پنجم طرح حدود دوازده ماه به طول بينجامد

  با توجه به موارد مذكور و همچنين لحاظ نمودن مدت زمان مورد نياز جهت تامين منابع مالي از طريـق تسـهيلات بـانكي   

توليد آزمايشي در دوره زماني سه ماهه ، حداكثر مدت زمـان  دوره اجـراي    و همچنين انجام)  ماه هشتبا زمان تقريبي ( 

بديهي است زمان ذكر شده مشروط بر اعمـال مـديريت صـحيح    . معادل دو سال تعريف مي شود ) فاز ساخت(اين پروژه 

تر شدن موضـوع ،  در پايان اين فصل و جهت روشن .در طول اجراي پروژه و همچنين تامين به موقع منابع مالي مي باشد 

  .ارائه شده است ) منطبق با مفاهيم فوق ( برنامه زمان بندي اجراي طرح 
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  تجزيه و تحليل مالي  طرح

به لحـاظ توجيـه    انواع غذاي آماده و نيمه آماده توليد در فصول گذشته فعاليت توليدي مورد نظر جهت احداث كارخانه 

اين فصل به منظور تعيين ميزان سـوددهي و شاخصـهاي مـالي ، لازم     در. پذيري فني و اقتصادي مورد بررسي قرارگرفت 

است بررسي جامعي مشتمل بر برآورد هزينه ها شامل هزينه هاي سرمايه اي ، هزينه مـواد اوليـه ، تعميـرات و نگهـداري ،      

جـداول بـه    دراين فصل مقصود اصلي بيان كليات مـالي ايـن طـرح بـوده و    . بالاسري كارخانه و استهلاك صورت گيرد 

  . گونه اي طراحي شده است كه گوياي توجيه پذيري مالي باشد 

، عرضـه انـواع     چنانچه در معرفي برخي از واحدهاي فعال در صنعت غذاي آمـاده و نيمـه آمـاده ديـديم در ايـن صـنعت      

 لات كشـاورزي و انـواع محصـو   سـبزيجات  ،بر پايه مـرغ ، مـاهي ، گوشـت قرمـز      آماده و نيمه آمادهمتنوعي از غذاهاي 

ميگـو   ،فيلـه مـرغ    ،ناگـت مـرغ    ،سـينه سـوخاري  ، ناگت گوشـت  : برخي از انواع محصولات عبارتند از . متصور مي باشد 

جوجه باربيكيو  ،ناگت ماست  ،ناگت پنير  ،ناگت ميوه  ، ناگت مرغ و قارچ ،كباب لقمه  ،همبرگر ، شنيسل ماهي  ،سوخاري 

  .   ياز حلقه ايپ، قارچ سوخاري  ، ناگت برنج ، 

جهت تسهيل در پيش بيني ميزان درآمد ، شرايط فروش و هزينه هاي مربوطه ، محاسـبات  با عنايت به تنوع محصولات و 

و از تخصيص و تفكيك ظرفيـت بـه انـواع    صورت گرفته وغذاي آماده و نيمه آماده بر اساس معيارهاي عرف در صنعت 

بديهي است اين پيش فرض صرفا مدلي از موضوع بوده و عملا عرضه  .هاي مختلف محصولات خودداري شده است تيپ

متناسب با سفارشات وتقاضاي بازارهاي هدف دستخوش تغييرخواهد شد ، ولـي در   مواد غذايي آماده و نيمه آمادهانواع 

  .عين حال ، اين مدل دورنماي مالي طرح را به خوبي نشان ميدهد 

فني  به عمل آمده در فصول گذشته ، با ارائه معيارهاي محاسـبه هريـك از مـوارد    در اين محاسبات براساس برآورد هاي 

 ينـه هـا  ي، ميزان درآمد و فروش ، هز 12تا  1جداول  يسرمايه ثابت و  درگردش در ط يه گذاريمربوط به برآورد سرما

 يمال يسر و ساير شاخص ها ثابت و متغيرتوليد و محاسبه درصد فروش در نقطه سر به ي، تفكيك هزينه ها يبهره بردار

  28تـا   23جـداول   يوضـعيت طـرح در سـالهاي مختـف بهـره بـرداري ط ـ       ين ـيو در نهايـت پـيش ب   22تـا   13در جداول 

  .قبل ازارائه جداول مالي فوق الذكر توضيحات ذيل مبناي محاسبات را روشن مي سازد . برآوردشده است 
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  ) 1ول جد(برآورد هزينه زمين، ساختمان و محوطه سازي 

در محاسبات مالي و جهت برآورد هزينه خريد زمين ، هزينه ها بر اساس شرايط و قيمت عرف خريـد زمـين در شـهرك    

همچنين هزينه هاي مربوط به مجموعه عمليات عمراني شـامل آمـاده سـازي زمـين ،     .هاي صنعتي زنجان وارد شده است 

، فضاي سبز و روشنايي محوطه و احداث زيربناي مشتمل خاكبرداري ،خاكريزي ،تسطيح ،حصاركشي ، اجراي آسفالت 

  .بر سالنهاي توليد ، انبارهاي مواد اوليه و محصول ، ساختمان اداري رفاهي براساس قيمت روز پيش بيني شده است 

 ) 2جدول شماره (هزينه تامين تكنولوژي و استقرار ماشين آلات و تجهيزات خط توليد 

  در داخـل كشـور فـراهم     غـذاي آمـاده و نيمـه آمـاده     انـواع  توليـد خط ماشين آلات  تامين همانطور كه عنوان شد امكان

  وحساس از طريق كمپاني هـاي خـارجي تـامين شـود      و دستگاه هاي توصيه مي گردد برخي از تجهيزات، البته مي باشد 

  . انتخاب شده اند  خارجيو لذا ماشين آلات و تجهيزات خط توليد پس از اخذ پيشنهادات ازسازندگان مختلف داخلي 

لازم به ذكر است ميانگيني از قيمت هاي مندرج در پـيش فاكتورهـاي اخـذ شـده ، اسـاس محاسـبه ارزش ماشـين آلات        

تجهيـزات در محـل كارخانـه منظـور      علاوه برآن هزينه هاي  جانبي از بابت انتقال و نصب وراه اندازي. قرارگرفته است 

ينه تـامين ماشـين آلات و تجهيـزات جـانبي از جملـه  ابـزار آلات كارگـاهي و وسـايل         لازم به ذكر است هز. شده است 

  . آزمايشگاهي نيز بر اساس پيش فاكتورهاي داخلي و يا استعلامات تلفني لحاظ گرديده است 

  ) 3جدول شماره (تاسيسات زيربنايي و جانبي 

ات مربوط به تامين انرژي الكتريكي و آب مصرفي مي از مهمترين تاسيسات زير بنايي هر واحد صنعتي و توليدي ، تاسيس

در محاسبات هزينه مورد نياز جهت برقراري انشعاب برق بر اساس قراردادهاي مشـابه فيمـابين مجـري طـرح هـاي      . باشد 

صنعتي و شركت توزيع برق منطقه اي و همچنين با احتساب عمليات اجرايي جهت تكميل برق رسـاني داخلـي از جملـه    

رانس و پست برق ، كابل كشي زميني و هوايي ، مونتاژ تابلوهاي اصلي و تكميل شبكه توزيع داخلي براي ديماند تجهيز ت

ازسوي ديگرجهت برآورد هزينه تاسيسات آبرساني هزينه هاي مربوط به اخـذ  . كيلوات پيش بيني شده است  350معادل 

اينچ اختصاص يافته اسـت    1اشتي وصنعتي با انشعاب حق انشعاب آب و همچنين اجراي سيستم توزيع آب مصرفي ، بهد

همچنين بر اساس استعلامات صورت گرفته از سازندگان داخلي ، سرمايه گـذاري مـورد نيـاز جهـت تاسيسـات جـانبي       . 
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مانند سيستمهاي توليد و توزيع بخار و  هواي فشرده ،مجموعه هاي باسـكول ، تاسيسـات گرمايشـي و سرمايشـي ، هزينـه      

  .يستم هاي ارتباطي و موارد مشابه ، در جدول مربوطه برآورد گرديده است تامين س

  ) 4جدول شماره (وسايل حمل و نقل داخل كارخانه 

  ) 5جدول شماره (ابزار آلات كارگاهي 

  ) 6جدول شماره (اثاثيه و لوازم اداري 

  )  7جدول شماره ) (ثابت(برآورد هزينه هاي سرمايه اي 

ي سرمايه اي آن گروه از دارايي متعلق به واحد صنعتي است كه ماهيتي نسبتا ثابت يا دائمـي دارنـد و   سرمايه ثابت يا داراي

از اجـزا تشـكيل دهنـده سـرمايه ثابـت      . به منظور استفاده در جريان عمليات جاري شركت حفظ و نگهـداري مـي شـوند    

 ، ماشـين آلات و تجهيـزات خـط   اداري ،دسـتگاهها نقليه، اثاثيـه و لـوازم    ميتوان زمين ، ساختمان ، محوطه سازي ، وسائل

گرچـه  . توليد ، ابزارآلات كارگاهي و آزمايشگاهي ، تاسيسات زيربنايي و جانبي و هزينه قبل از بهره برداري را نـام بـرد   

ل هيچ معياري براي تعيين حداقل طول عمر لازم جهت شمول يك دارايي در طبقه سرمايه ثابت وجود ندارد ، اما اين قبي ـ

دارايي ها بايد بيش از يك سال دوام داشته باشد ، زيرا هزينه پرداخت شده براي اقلام مصـرفي جـزء هزينـه هـاي سـاليانه      

  . توليد محسوب ميگردند 

  ) 8جدول شماره (هزينه هاي قبل از بهره برداري 

ا مشاور و تهيه طـرح اجرايـي ، اخـذ    هزينه قبل از بهره برداري شامل اقدامات مربوط به مطالعات مقدماتي ، عقد قرارداد ب

مجوز از ارگان هاي دولتي ، آموزش مقدماتي ، تامين مواد اوليه و انـرژي جهـت راه انـدازي وبهـره بـرداري آزمايشـي ،       

  .  هزينه اخذ تسهيلات و هزينه جاري دوره اجراي طرح مي باشدكه متناسب با طرح حاضر لحاظ شده است 

  مجموع هزينه مورد نياز براي تامين اقلام سرمايه اي و هزينه هاي قبل از بهره برداري :  )9جدول (برآورد سرمايه ثابت 

  ) 10جدول شماره (سرمايه درگردش  

در اين قسمت سرمايه در گردش از جمله مقدار و هزينه مواد اوليه مصرفي ، تامين انواع انرژي و خـدمات نيـروي انسـاني    

لازم به ذكر است در صنعت مورد نظر به دليل لزوم تامين بخـش قابـل تـوجهي از    . بر اساس الگوهاي استاندارد نظر است

مواد اوليه از طريق واردات طبعا حجم نسبتا بالايي از مواد اوليـه بايسـتي در هـر دوره كـاري خريـداري گـردد تـا امكـان         
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و به همين دليل بالا بـودن حجـم   توقف خط توليد به دليل فقدان مواد اوليه در زمان مقتضي به حدافل ممكن كاهش يايد 

  . سرمايه در گردش مورد نياز يكي از ويژگي هاي خاص اين واحد صنعتي است 

  . مجموع سرمايه گذاري ثابت و سرمايه در گردش ) 11جدول شماره (برآورد سرمايه گذاري كل

تسـهيلات بـانكي   و برآورد هزينـه  ) آورده نقدي سهامداران و تسهيلات بانكي (نحوه تامين منابع مالي 

  ) ب/ 12الف ، / 12جدول شماره (

  ) 13جدول شماره (ساليانه ) درآمد ناخالص(برنامه ساليانه توليد و برآورد ميزان فروش 

پس از تبيين و ارائه هزينه هاي سرمايه اي مورد نياز طرح در قالب سرمايه گذاري ثابت و در گردش جهت ايجاد كسـب  

  . درآمد ساليانه بر حسب ظرفيت طرح و قيمت فروش محصولات برآورد شده است  و كار مورد نظر ، در اين بخش

  )  14جدول شماره (مواد اوليه  تامين هزينه

بر اساس برآورد صورت گرفته در فصل پيشين در زمينه مواد اوليه اصلي و كمكي مورد و لحاظ نمودن ضايعات متعارف 

  . اد اوليه ، هزينه ساليانه تامين مواد اوليه محاسبه شده است در خط توليد و با احتساب قيمت هاي به روز مو

  ) 15جدول شماره (برآورد هزينه منابع انساني مورد نياز 

برآوردكمي نيروي انساني مورد نياز ورده هاي تشكيلاتي آن جهت طرح مورد نظر ، در بخش هاي پيشين انجـام گرديـد   

در ايـن محاسـبات جهـت بـرآورد     . هزينه هاي پرسنلي محاسبه شده اسـت   كه براين اساس ومعيارهاي متداول قوانين كار

نسبتا دقيق از  مزاياي ساليانه مانند پاداش ، عيدي ، اضافه كاري احتمالي ، حـق بيمـه سـهم كارفرمـا ، عـلاوه بـر مجمـوع        

نه بـراي پرسـنل غيـر    حقـوق سـاليا  % 70حقوق ساليانه بـراي پرسـنل توليـدي و    % 90حقوق ساليانه دريافتي ، مبلغي معادل 

  .توليدي ، لحاظ شده است 

مشتمل بر هزينه هاي غيـر پرسـنلي دفتـر مركـزي ، هزينـه هـاي        )16جدول شماره (برآورد هزينه هاي عملياتي 

  . جاري آزمايشگاه ، هزينه هاي فروش و هزينه هاي حمل و نقل 

  ) 17جدول شماره (برآورد هزينه استهلاك ساليانه 

قابليت بهره دهي خود را از دست مي دهند و بدين لحـاظ  ) به استثنا زمين(زمان سرمايه هاي ثابت  بديهي است با گذشت

در طي عمر مفيدشان براي بهاي تمام شده اين قبيل دارايي ها ، بايد به طور منظم و به تـدريج بـه حسـاب هزينـه گذاشـته      
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ايي مسـتهلك شـده در تـاريخ خـروج از خـدمت ،      شود ، اين كاهش بهاي تمام شده استهلاك و ارزش قابل بازيافت دار

مازاد بهاي تمام شده نسبت به ارزش اسقاط دارايي ثابت ، نشان دهنده مبلغي اسـت كـه   . ارزش اسقاطي خوانده مي شود 

چنانچه ارزش اسقاط در مقايسه با بهاي . بايد طي دوره عمرمفيد دارايي به عنوان هزينه استهلاك در حسابها منظورگردد 

اساسـا اسـتهلاك داراي معـاني بسـياري     . م شده ، قابل توجه نباشد در محاسبه استهلاك ميتوان از آن صرف نظركـرد  تما

  :است كه چند تعريف آن عبارتند از 

اين كاهش عبارت است از اختلاف ارزش يك دارايي در دو زمان مختلف به هـر دليلـي   : كاهش ارزش يك دارايي  

   .كه كاهش صورت گرفته باشد 

 در طول عمر مفيد دارايي ) اگر قابل پيش بيني و تخمين باشد(توزيع ارزش اوليه يك دارايي منهاي ارزش اسقاطي 

تفاوت ارزش يك دارايي موجود كه قبلا خريداري شده ، با يك دارايي فرضي كه به عنوان استاندارد مقايسه به كـار   

شـرفت تكنولـوژي ، فرسـودگي ماشـين آلات و سـاختمانها ، تغييـر       پي:  دلايـل وجـود اسـتهلاك عبارتنـد از     . رفته است 

ايجـاد    مقررات عمومي و الزامات قانوني مربوط به ماشين آلات يا ساختمانها ، تغيير در مقدار و نوع سرويس مورد لزوم ،

  .   جدد خسارت جاني و مالي توسط يك دارايي كه باعث تعويض آن مي شود ، ايجاد توانايي در سرمايه گذاري م

در ايـن   .  روش خط مستقيم ، روش موجـودي نزولـي   : بر اساس قوانين جاري كشور ، روشهاي مورد استفاده عبارتند از 

  .طرح از روشهاي متناسب ، جهت محاسبه و پيش بيني استهلاك هر كدام از اقلام سرمايه ثابت استفاده شده است 

  )20و  19،  18جداول شماره (هزينه نگهداري و تعميرات محاسبه هزينه انرژي ، هزينه بيمه داراييها و 

در اين بخش و طي جدوال جداگانه اي ، هزينه ساليانه تامين انـرژي مشـتمل بـر هزينـه تـامين انـرژي الكتريكـي ، آب و        

ابـت  و مكالمات تلفني و هزينه نگهداري و تعميرات المانهـاي سـرمايه ث  ) بر اساس ميزان مصرف و تعرفه قانوني (سوخت 

شامل ساختمانها و محوطـه سـازي ، ماشـين آلات خـط توليـد ، تاسيسـات زيربنـايي و جـانبي ، ابـزار آلات كارگـاهي و           

تجهيزات آزمايشگاهي ، وسائط نقليه و لوازم اداري بر اساس نرم هاي متعارف در تهيه طرح هاي توجيهي محاسـبه شـده   

ل ساختمانها و محوطه سازي ، ماشين آلات خـط توليـد ، تاسيسـات    علاوه بر آن هزينه بيمه دارايي هاي ثابت شام. است 

  .  زيربنايي و جانبي نيز محاسبه شده است 
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  و محاسبه درصد فروش در نقطه سـر بـه سـر   ) هزينه ثابت و متغير( برآورد مجموع هزينه هاي ساليانه 

  )   21جدول شماره ( 

هر چند با به صفر رسيدن . ا تغير سطح و ميزان توليد تغيير نميكند هزينه هاي ثابت توليد عبارت است از هزينه هايي كه ب 

در عوض بعضـي از اقـلام نيـز كـاملا ثابـت نيسـتند ولـي تـا         . ميزان توليد بعضي از اقلام هزينه ثابت نيز حذف مي گردند 

ض كردكـه ايـن هزينـه    حدودي ماهيت ثابت دارند و در تجزيه و تحليل مالي با توجه به كوتاه مدت بودن وقفه ميتوان فر

بعضـي از  . از بارزترين مثالهاي چنين هزينه اي هزينه بيمه كارخانه و هزينـه تسـهيلات بـانكي مـي باشـند      . ها وجود دارند

هزينه هاي توليد كاملا ثابت نبوده و تاحدودي ماهيت ثابت دارند به عنوان مثال هزينـه حقـوق كاركنـان دفتـر مركـزي و      

. ان توليد ندارد و همچنين با تغييرات جزئي در ميزان توليد هزينه پرسنل توليدي نيز ثابت است اداري واحد بستگي به ميز

هزينه هاي حقوق كاركنان به عنوان هزينـه هـاي ثابـت منظـور ميگـردد و در      %  85لذا براي در نظرگرفتن چنين استقلالي 

برخلاف هزينه هاي ثابت ، هزينه هاي متغيـر نـوعي     .ساير موارد درصد ثابت بودن هزينه متناسب با نوع آن تعيين ميگردد

از هزينه ها هستند كه با تغيير ميزان توليد تغيير مي يابند به عنوان مثال هرچه ميزان توليد بيشـتر شـودبه همـان ميـزان مـواد      

بـه  . تغيير ميكنـد  نبوده و بعضي از اقلام متناسب بـا ظرفيـت توليـد   % 100اين بستگي هميشه . اوليه بيشتري مورد نياز است 

عنوان مثال با افزايش و يا كاهش توليد در حدودكم ، هزينه هاي حقوق تغييرنمي كند ولي در صورتيكه افزايش توليـد ،  

منجر به اضافه كاري شود ، هزينه حقوق افزايش مي يابد و يا اگر توليد از سطح خاصـي كمتـر باشـد بـه كـاهش پرسـنل       

از هزينه حقوق كاركنان بـه عنـوان هزينـه متغيـر منظـور      %  15ا ميكند ، به اين منظور منجر ميگردد و حقوق نيزكاهش پيد

  .در ساير موارد درصدي از اقلام هزينه اي به اين بخش اختصاص داده مي شود . ميگردد 

  ) 22جدول شماره (شاخص هاي مالي طرح 

ه و درآمد ، جهت بررسي بيشـتر توجيـه پـذيري    در اين بخش و پس از ارائه جداول مالي مربوط به محاسبه سرمايه ، هزين

اقتصادي طرح شاخص هاي مهم مرتبط از جمله قيمت تمـام شـده محصـولات ، سـود ناخـالص سـاليانه ، نـرخ برگشـت         

سرمايه ، مدت زمان برگشنت سرمايه ، درصد توليد در نقطه سر به سر ، سرمايه ثابت و كل سرانه و موارد مشـابه محاسـبه   

  .   شده است 
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  قيمت تمام شده واحد محصول = هزينه هاي توليد ساليانه/  مقدار ساليانه توليد 

  سود ناخالص ساليانه= فروش كل ساليانه  -هزينه كل سالانه 

  درصد سود ساليانه به هزينه كل )  = سود ناخالص ساليانه/ هزينه كل ساليانه( × 100 

  رصد سود ساليانه به فروش د)  = سود ناخالص ساليانه/ فروش كل ساليانه( × 100

  نرخ برگشت سرمايه ) = سود ساليانه / سرمايه گذاري كل ( × 100

  مدت زمان برگشت ساليانه = 100/ نرخ برگشت سرمايه 

  سرمايه ثابت سرانه= سرمايه گذاري ثابت / تعداد پرسنل در فاز بهره برداري

  يه كل سرانهسرما= سرمايه گذاري كل / تعداد پرسنل در فاز بهره برداري

  درصد توليد در نقطه سر به سر نسبت به ظرفيت اسمي)= هزينه ثابت )/ هزينه متغير –فروش كل ((× 100

ازجدول شماره (پيش بيني شاخص ها و تنظيم جداول مالي طرح براي سالهاي بهره برداري جداول 

  )   28تا  23

كرد ارائه اطلاعات تكميلـي جهـت بـرآورد توجيـه پـذيري      پس از پايان محاسبات مالي و انجام برآوردهاي فوق ، با روي

طرح به ويژه با لحاظ نمـودن ارزش زمـاني پـول بـراي سـرمايه گـذاران محتـرم ، جـداول كليـدي ديگـري شـامل نحـوه             

بازپرداخت وام هاي بانكي ، محاسبه نقطه سر به سر در طي سالهاي مختلف بهره برداري ، پيش بيني عملكرد سود و زيان 

و در نهايـت تحليـل حساسـيت      )با لحاظ نمـودن ارزش زمـاني پـول    ( ه برگشت سرمايه در حالت عادي و ديناميك دور  

توصـيه مـي گـردد قبـل از اقـدام بـه       . شاخص ها به برخي از پارامترهاي كليدي در طي جداول مستقلي ارائه شـده اسـت   

 COMARكمـي بـه روز و در قالـب نـرم افـزار       اجراي سرمايه گذاري به صورت واقعي ، محاسبات مالي بـا داده هـاي  

  . تكرار و شبيه سازي گردد 

  

  

  

  



درصد به كلارزش ( ميليون ريال ) ارزش واحد ( ريال ) مقدار  ( متر مربع ) 

4,500200,000900.020.1

9001,900,0001,710.038.3سالن توليد 

5001,800,000900.020.1انبار مواد اوليه و محصول 

2002,000,000400.09.0ساختمان هاي اداري و رفاهي

401,800,00072.01.6نكهباني و سرايداري

3,082.069.0

4,50025,000112.52.5تسطيح ، خاكبرداري و خاكريزي

700230,000161.03.6حصار کشی

90075,00067.51.5خيابان كشي و پاركينگ /آسفالت و پياده روسازی

90080,00072.01.6ايجاد فضای سبز 

561,300,00073.11.6روشنايي محوطه (پايه روشنايی)

486.110.9

4,468100

جمع هزينه هاي محوطه سازي

شرح

جمع کل

جمع هزينه هاي ساختمان سازي

جدول شماره يک ) برآورد هزينه زمين ، ساختمانها و محوطه سازي 

ی
از
 س
ن
ما
خت
سا

زمين (داراي كاربري صنعتي)

ی
از
 س
طه

حو
م

1



درصد به كل قيمت کل (ميليون ريال)قيمت واحد (ريال) تعداد نام دستگاه 

490,000,0003602تجهيزات آماده سازي مواد گوشتي

4120,000,0004802تجهيزات آماده سازي مواد غير گوشتي

خط کامل اتوماتيک شامل چرخ گوشت ، ميکسر ، قالب زن ، آرد زن ، لعاب زن ، سرخ 

کن ، سيستم انجماد
28,000,000,00016,00081

6200,000,0001,2006خط بسته بندي محصولات

1,8049

19,844100

درصد به كلارزش ( ميليون ريال )

1978.28

1506.30

1205.04

1004.20

331.40

1807.56

1,00042.01

1807.56

1004.20

30012.60

200.84

2,381100

جدول شماره چهار ) وسايل حمل و نقل داخل كارخانه

سرمايش ، گرمايش و تهويه 

سيستم اعلام و اطفا حريق

ژنراتور اضطراري 

سيستم تلفن و تجهيزات ارتباط شبکه هاي 

 جدول شماره دو) ارزش کل ماشين آلات و تجهيزات خط توليد 

 جدول شماره سه ) ارزش تاسيسات زير بنايي و جانبي 

حق انشعاب يک اينچ

تاسيسات و شبکه آبرساني داخلي

عنوان و شرح 

تاسيسات و شبکه گازرساني داخلي

حق انشعاب  براي ديماند 350کيلووات 

تاسيسات (ترانسفورماتور ،  پست برق ، تابلوهاي اصلي 

، کابل کشي قدرت تا سر دستگاه ها و تجهيزات 

مصرف کننده )

انرژي الکتريکي (برق)

جمع ارزش تاسيسات 

جمع کل

هزينه هاي جانبي ( نصب و راه اندازي در محل ، ماليات بر ارزش افزوده ، هزينه حمل و جاگذاري ) معادل10 درصد ارزش ماشين آلات

سيستم های تبريد و سردخانه های نگهداری

آبرساني

گازرساني
حق انشعاب 



درصد به كلارزش ( ميليون ريال ) قيمت واحد ريال)تعدادعنوان

2180,000,00036070.59 ليفتراك  دو گانه سوز

305,000,00015029.41گاري هاي مخصوص حمل پالت هاي مواد اوليه و محصول

510100

درصد به كلارزش ( ميليون ريال ) 

120100

120100

درصد به كلارزش ( ميليون ريال ) ارزش واحد (ريال)تعدادشرح  

115,000,000152تلفن سانترال و سيستم هاي ارتباطي

108,000,0008010تجهيزات رايانه اي

84,000,000324انواع ميز و صندلي اداري به همراه لوازم متعارف

110,000,000101سيستم بايگاني اداري

70500,000354ميز و صندلي مخصوص غذاخوري به همراه لوازم مربوطه

1120,000,00012015خودرو سواري

2250,000,00050061خودرو نيسان يخچال دار

253

817100 جمع كل 

جدول شماره شش ) اثاثيه و لوازم اداري

جمع كل 

ابزارهاي متداول كارگاهي (انواع لوازم جوشكاري ،  دريل ، پرس  و  ابزارهاي دستي )

جمع كل 

جدول شماره پنج ) ابزار آلات كارگاهي

شرح  

تجهيز ميهمان سرا  و نماز خانه



درصد به كلارزش سرمايه گذاری (ميليون ريال)

9003.14

4861.69

3,08210.74

19,84469.14

2,3818.29

1200.42

5101.78

8172.85

5631.9628,140

28,702100

درصد به كلهزينه ( ميليون ريال )

20022

40044

30033

900100

29,602 برآورد سرمايه ثابت  ( ميليون ريال)

جدول شماره هفت ) برآورد  هزينه هاي سرمايه اي

جدول شماره هشت) برآورد هزينه هاي قبل از بهره برداري 

شرح 

جمع كل

زمين

ساختمانهای توليدی و غير توليدی 

هزينه هاي پيش بيني نشده (دو درصد فوق )

ماشين آلات خط توليد

محوطه سازي 

ابزار آلات كارگاهي و تجهيزات آزمايشگاهي

تاسيسات  زير بنايي و جانبي

وسايل و تجهيزات اداري 

وسايل حمل و نقل داخل کارخانه

جمع كل

شرح

مطالعات مقدماتي ، تهيه طرح ، امکان سنجی ، هزينه اخذ تسهيلات ، دريافت مجوز های دولتی 

هزينه هاي جاري در دوره اجراي طرح

هزينه هاي آموزش ، تامين انر  ژي و مواد اوليه براي توليد  دوره آزمايشي   



درصد  به كلارزش  (ميليون ريال) 

28,70296.96

9003.04

29,602100

درصد  به كلهزينه (ميليون ريال) تعداد روز هاي كاريشرح

2011,27355.91تامين مواد اوليه داخلي

000.00تامين مواد اوليه خارجی

107,53337.36كالاي ساخته شده و در جريان ساخت

452171.08نگهداری و تعميرات

457843.89حقوق و مزاياي كاركنان

45820.41تامين انرژي مورد نياز

20750.37هزينه هاي فروش

2000.99

20,165100

درصد  به كلارزش  (ميليون ريال) 

29,602.559.5

20,164.740.5

49,767100.00

جمع كل 

تنخواه و ساير هزينه هاي جاري (يک درصد هزينه هاي فوق)

جدول شماره ده ) برآورد سرمايه درگردش 

جدول شماره نه ) برآورد سرمايه ثابت 

جمع كل 

شرح

مجموع هزينه هاي سرمايه اي

مجموع هزينه هاي قبل از بهره برداري

شرح 

جدول شماره يازده ) برآورد سرمايه گذاری کل  

سرمايه گذاري كل 

سرمايه ثابت (ميليون ريال)

سرمايه در گردش (ميليون ريال)



درصد  به كلارزش ريالي(ميليون ريال)نوع سرمايه گذاريمنابع

12,50025سرمايه ثابت

9,00018سرمايه در گردش 

21,50043جمع آورده

17,10234سرمايه ثابت

11,16522سرمايه در گردش

28,26757جمع تسهيلات 

49,767100

نرخ بهره (درصد)سود ساليانه (ميليون ريال)ميزان تسهيلات (ميليون ريال) نوع وام

17,1022,17514سرمايه ثابت (تسهيلات بلند مدت ) 

11,16591816سرمايه در گردش(تسهيلات کوتاه مدت) 

--28,2673,093مجموع 

جدول شماره دوازده / ب ) برآورد هزينه تسهيلات بانكي 

جمع كل

آورده نقدي سهامدار

تسهيلات بانكي

جدول شماره دوازده / الف ) نحوه تامين منابع مالي  



درصد به كل فروش ساليانه ( ميليون ريال )قيمت فروش واحد محصول ( ريال )ظرفيت اسمي ساليانهواحد

2,00055,000,000110,00048.67تن

2,00058,000,000116,00051.33تن

226,000100-----4,000تن

درصد هزينه به کلارزش  ساليانه ( ميليون ريال )قيمت واحد( ريال)ميزان مصرف ساليانهمحل تامينواحدنام مواد اوليه

400024,000,00096,00056.77داخلیتنمرغ

260025,000,00065,00038.44داخلیتنماهی

6060,000,0003,6002.13داخلیتنروغن ، نمک ، ادويه و ساير افزودنی ها

10045,000,0004,5002.66داخلیمجموعهلوازم بسته بندي

169,100.0100 جمع كل

  جدول شماره سيزده ) برنامه ساليانه توليد و برآورد ميزان فروش (درآمد ناخالص ) ساليانه

جدول شماره چهارده) نام ، ميزان و هزينه ساليانه مواد اوليه مصرفي

نوع محصولات

انواع غذای آماده و نيمه آماده از مرغ

جمع كل

انواع غذای آماده و نيمه آماده از ماهی



حقوق  ساليانه(ميليون ريال)متوسط حقوق ماهيانه (ريال)تعداد

18,000,00096

17,000,00084مدير توليد

94,500,000486كارگر ماهر

184,200,000907كارگر ساده و نيمه ماهر

44,800,000230تكنسين صنايع غذايی

34,500,000162كارشناسكنترل كيفي

17,000,00084مديراداري و مالي

64,000,000288کارمند اداری و مالی

83,700,000355پرسنل ساده خدماتي

17,000,00084مدير بازرگاني

24,000,00096كارمندبازرگاني

54--2,873

درصد به كل

0

10

45

45

100 2510جمع كل

جدول شماره شانزده ) هزينه هاي عملياتي

1130هزينه هاي حمل و نفل

1130هزينه هاي فروش

250هزينه هاي جاري آزمايشگاه

شرح

ي
يد
ول
ر ت
غي

ل 
سن
پر

مديريت كارخانه

هزينه ساليانه (ميليون ريال)

0هزينه هاي غير پرسنلي دفتر مركزي

1,708

1,165

5,225جمع كل

1,537

جدول شماره پانزده)  برآورد هزينه منابع انساني مورد نياز

مجموع حقوق  ساليانه پرسنل توليدي

مجموع حقوق  ساليانه پرسنل غير توليدي

مزاياي ساليانه پرسنل توليدي (نود درصد حقوق ساليانه)

ي
ار
رد
ه ب
هر
د ب

اح
و

اداري و 

مالي

جمع كل

شرح

بازرگاني

يد
ول
م ت

تقي
مس

ل 
سن
پر

1,981

جمع حقوق و مزاياي ساليانه پرسنل توليدي

جمع حقوق و مزاياي ساليانه پرسنل غير توليدي

816مزاياي ساليانه پرسنل غير توليدي (هفتاددرصد حقوق ساليانه)

3,244
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درصد به كلهزينه كل (ميليون ريال)هزينه واحد( ريال)مصرف ساليانهمصرف روزانه

5,6001,680,00025042076.50

12036,0001,2007213.11

500150,000180274.92

305.46

549100

ارزش دارائي 

(ميليون ريال)
نرخ 

هزينه ساليانه بيمه (ميليون 

ريال)
درصد به كل

3,5680.0027.113.83

19,8440.00239.776.94

2,3810.00204.89.23

51.59100

درصد به كلهزينه ساليانه(ميليون ريال)نرخ ارزش دارائي

3,568271.44.93

19,8445992.268.60

2,38110238.116.46

1201012.00.83

5101051.03.53

8171081.75.65

1,446100 جمع كل

جدول شماره بيست ) برآورد هزينه ساليانه نگهداري و تعميرات 

ماشين آلات خط توليد 

تاسيسات زيربنايي و جانبي

عنوان دارائي

ساختمان و محوطه سازي 

وسائط نقليه داخل کارخانه

اثاثيه و لوازم اداري

ابزارآلات كارگاهي و تجهيزات آزمايشگاهي

جدول شماره هيجده ) مقدار و هزينه انواع انرژي مصرفي ساليانه 

هزينه مكالمات تلفن

جمع كل

شرح 

انرژي الكتريكي (كيلو وات ساعت)

آب (متر مكعب)

سوخت (گاز) (متر مكعب)

جدول شماره نوزده ) برآورد هزينه بيمه دارائيهاي ثابت

جمع كل

عنوان دارائي

ساختمانها و محوطه

ماشين آلات خطوط توليد و و تجهيزات آزمايشگاهي

تاسيسات زيربنايي و جانبي و تجهيزات



هزينه متغير(ميليون ريال)درصد متغيرهزينه ثابت (ميليون ريال)درصد ثابتشرح
جمع هزينه هاي ساليانه (ميليون 

ريال)

00.00100169,100.00169,100.00مواد اوليه

703,657.70301,567.585,225.28حقوق و مزاياي ساليانه

30164.7070384.30549.00انواع انرژي

1002,598.3300.002,598.33هزينه استهلاك

20289.26801,157.061,446.32هزينه نگهداري و تعميرات

20715.68802,862.703,578.38هزينه هاي پيش بيني نشده توليد

15376.50852,133.502,510.00هزينه هاي عملياتي

10051.5900.0051.59هزينه بيمه

1003,092.8600.003,092.86هزينه تسهيلات دريافتي

177,205.14188,151.75--10,946.61--جمع كل

درصد فروش در نقطه سر به سرفروش كل (در ظرفيت اسمي)

226,000.0022.43 10,946.61

جدول شماره بيست و يک ) برآورد مجموع هزينه های ساليانه ( هزينه ثابت و متغير ) و محاسبه درصد فروش در نقطه سر به سر

تفاضل فروش كل و هزينه هاي متغير

48,794.86

هزينه هاي ثابت (در ظرفيت اسمي)



کميت عددیشاخص مالی

54,904.7ارزش افزودن ساليانه ( ميليون ريال)

37,848.3سود ناخالص ساليانه (ميليون ريال)

0.201درصد سود ناخالص ساليانه به هزينه کل

0.167درصد سود ناخالص ساليانه به فروش

76.1نرخ برگشت سرمايه (درصد)

548.2سرمايه ثابت سرانه (ميليون ريال بر هر نفر)

921.6سرمايه کل سرانه (ميليون ريال بر هر نفر)

22.4درصد فروش در نقطه سر به سر

448.7ميزان توليد در نقطه سر به سر (تن)

سه سال دوره برگشت استاتيک سرمايه  (سال) از جدول شماره بيست و شش

پنج سال دوره برگشت ديناميک سرمايه  (سال)  از جدول شماره بيست و شش

جدول شماره بيست و دو ) شاخص های مالی طرح
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

  جمع بندي و نتيجه گيري

دستيابي به توسعه اقتصادي و افزايش ،  1404بر اساس برنامه هاي عملياتي و استراتژيك همسو با چشم انداز ايران 

يژه هاي اصلي نظام در دهه چهارم از شاخص هاي كارآمدي بخصوص در حوزه هاي پيشرفت و عدالت از جمله كارو

شمسي رنگ و  90و همين امر با نگاه داهيانه مقام معظم رهبري باعث شده است تا آغازين سال  مي باشدانقلاب اسلامي 

با اين حال حركت به سوي اهداف سال جهاد اقتصادي نيازمند شناخت الزامات و . بويي اقتصادي به خود بگيرد

در اين ميان ، صنايع غذايي به عنوان صنعتي كه چرخه ارزش افزوده توليد و عرضه . د ايران استاقتضائات حوزه اقتصا

اي برخوردار  ، شيلات و كشاورزي تكميل مي نمايد از اهميت و جايگاه ويژهاد خام حاصل از صنايع دام و طيورانواع مو

چنانچه مي دانيم  ز سويي ديگرا.يد را تكميل نمادي استراتژي كلي ديدگاه صادرات گرا مي تواند ايناست به ويژه آنكه ، 

منابع غذايي، يكي از مهمترين مسائلي است كه توجه  نياز روز افزون جامعه به غذا و رشد بي رويه جمعيت و كاهش

 ود وغذايي موج و مواد لزوم استفاده بهينه از منابع لذا. به خود معطوف داشته است دولتمردان، انديشمندان و محققان را

 ،و دامي كشاورزي نگهداري و جلوگيري از ضايعات بي رويه محصولات فرآوري ، به كارگيري روشهاي مطلوب

تأمين منابع جديد غذايي، بسته بندي مناسب به منظور حفظ و بهبود كيفيت محصولات از جمله مواردي است كه اهميت 

و پيشرفت علوم و صنعت، سبب پيدايش عادات و  مع، رشد و توسعه جواآنعلاوه بر .  نيست آن بر هيچ كس پوشيده

نياز به تنوع محصولات و پيدايش فرآورده هاي جديد غذايي و كمك  سبك هاي نوين غذايي شده، به گونه اي كه

و زير شاخه هاي آن از جمله  بدين سبب رابطه مستقيم صنايع غذايي. افزوني احساس مي گردد غذايي به شكل روز

توجه خاص دولت و مردم به كميت و كيفيت غذايي جامعه و  با سلامت مردم و ه و نيمه آمادهصنعت غذاهاي آماد

را  و لزوم توسعه آن صنعتهمگي دلايل بارزي هستند كه اهميت اين  ، و واحدهاي جديد صنعتيايجاد كارخانجات 

انواع مواد و محصولات غذايي  ايبر بررسي بازارهاي داخلي و خارجي نيز حاكي از تقاضاي رو به رشد . دهند نشان مي

مواد اوليه و  استان زنجان ، مزيت هاي مرتبط به لحاظ دسترسي به و ويژه كه موقعيت مكانيآماده و نيمه آماده مي باشد 

ولذا درصورت اعمال بازارهاي مهم داخلي و حتي صادراتي را بصورت مضاعفي جلوه مي نمايد  همچنين نزديكي به

و به ويژه طرح ريزي واحد توليدي بر پايه ديدگاه مايه گذاري احتمالي در اين صنعت ر سرمديريت هوشمندانه ب

  .   براي طرح قابل حصول خواهد بود صادراتي ، موفقيت اقتصادي
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  سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران
 شركت شهركهاي صنعتي استان زنجان

 طرح توليد غذاي آماده و نيمه آماده  مهندسين مشاور فن آوران نوين زنجان 

 :منابع و ماخذ 

  ) . 88تا پايان سال (آمارهاي منتشره از سوي وزارتخانه هاي صنايع و معادن و وزارت بازرگاني 

  ) .  88تا پايان سال ( واردت  و تاب مقررات صادراتآخرين نسخه ك

 . سازمان توسعه تجارت ايران مستندات 

 . مستندات سازمان استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران 

 . مستندات سازمان صنايع كوچك و شهرك هاي صنعتي ايران 

 . مستندات گمرك و مركز آمار ايران 

امـه  ماهنفودنا ، شهرك فناوري صنايع غذايي و بيوتكنولوژي ،   ،رسمي صنايع غذايي سايت هاي اينترنتي مانند سايت  

  . فن آوري و توسعه بسته بندي و شركت هاي متعدد فعال در صنعت غذاي آماده و نيمه آماده 

شـبكه خبـري   ، كـانون انجمـن هـاي صـنايع غـذايي ايـران      سايت تشكل ها و انجمن هاي مرتبط با صنايع غذايي مانند  

  .  صنايع غذايي ايران
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  وزارت بهداشت، درمان وآموزش پزشكي
 معاونت غذا و دارو

  
  

  اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،
  آرايشي و بهداشتي 

  

 حداقل ضوابط  برچسب گذاري مواد غذايي 
   

  
  
  
  
  
  
  
  

  1388 زمستان :بازنگري اول
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  :آرايشي و بهداشتي و با همكاري  اين ضابطه توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني ،

  
انستيتو تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي كشور ، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خدمات 
بهداشتي درماني كاشان ، دفتر سلامت ، جمعيت ، خانواده و مـدارس ، معاونـت توليـدات گيـاهي جهـاد      

  . تدوين گرديده است كشاورزي 
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                                           PEI/CrV1/0029 ايران جمهوري اسلامي                                                                          

  اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيمعاونت غذا و دارو                                  زارت بهداشت درمان و آموزش پزشكيو           
  و ورزشي غذايي  -حداقل ضوابط برچسب گذاري مواد غذايي و مكمل هاي رژيمي 

 

  مقدمه  -1
راين با توجه به اينكه جامعه سالم زير بناي توسعه هر كشور بوده و يكي از راههاي نيل به اين هدف برخورداري از تغذيه صحيح مي باشد ، بنـاب   

سـوي ديگـر بـا     از .غذايي و ورزشي به افـراد جامعـه ضـروري اسـت     -زم در مورد مواد غذايي و مكمل هاي رژيمي در اختيار قراردادن اطلاعات لا
 ـ   ه پيشرفت صنايع غذايي و رقابت در اين زمينه ، گسترش تجارت بين المللي ، بالارفتن فرهنگ مردم و توجه به سلامتي جامعه ، برچسـب گـذاري ب

  . به مصرف كنندگان به حساب مي آيد عنوان ابزاري مهم جهت اطلاع رساني 
  
  هدف  -2

غـذايي و ورزشـي و    -هدف از تدوين اين ضابطه ساماندهي اطلاعات موجود روي برچسب هاي بسته بندي مواد غذايي و مكمل هاي رژيمـي   
  . بسترسازي لازم جهت جايگزيني تدريجي برچسب هاي موجود با موضوعات روز دنيا  است  

غذايي ورزشي به معني ارتباط ميان توليد كننده و فروشنده از يك طرف بـا خريـدار و مصـرف     -ذايي و يا مكمل هاي رژيميبرچسب گذاري مواد غ
  .كننده از طرف ديگر مي باشد 

  
  دامنه كاربرد  -3

اده فروش و مواد اوليه غذايي و ورزشي و تمام مواد غذايي بسته بندي شده ، آم –اين ضابطه در مورد برچسب گذاري تمام مكمل هاي رژيمي   
مشمول  اخذ پروانه ساخت ، پروانه بهداشتي ورود و   شناسه نظارت مطـابق بـا قـانون مـواد خـوردني، آشـاميدني،       ) اعم از توليد داخل و يا وارداتي( 

  . الزامي مي باشد  1/1/1389و اجراي اين ضابطه از تاريخ آرايشي و بهداشتي كاربرد دارد 
  1يادآوري 
  : طه مشمول مقررات برچسب گذاري موارد زير نمي باشد اين ضاب

o  غذاهاي بدون بسته بندي عرضه شده در كترينگ ها ، پروازهاي هواپيمايي ، رستوران ها ، سلف سرويس ها و… . 
o سفيدگوشت گوشت قرمز و  ، ميوه و سبزي ، تخم مرغ بسته بندي نشده .  

   2يادآوري 
استاندارد ملي مربوطه و ضوابط وزارت بهداشت ، درمـان و آمـوزش پزشـكي    ) قسمت برچسب زني ( ابطه بايد در مورد هر محصولي علاوه بر اين ض

 . نيز رعايت گردد 
 3يادآوري 

انه محصولاتي كه براي آنها شناسه نظارتي صادر مي گردد ملزم به درج كليه موارد برچسب گذاري مي باشند و در برچسب گذاري به جاي شماره پرو
  .ايد شماره شناسه نظارت درج شود ساخت ب

  4يادآوري 
و پـاك نشـدني   ) به صورتي كه رنگ پس زمينه مانع خواندن عبارات چاپ شـده نشـود   ( عبارات مورد نياز برچسب گذاري در اين ضابطه بايد واضح 

  . بوده به راحتي توسط مصرف كننده قابل خواندن باشد 
  5يادآوري 

كـم رنـگ    ضابطه از قبيل نادرست بودن اطلاعات موجود در برچسب گذاري ، گمراهي مصرف كننده ، پررنگ و يـا  هر گونه مغايرت محصول با اين
،  نشان دادن واقعيت ها ، تعاريف بدون اساس و بدون كسب مجوز به عنوان تخلف يا تقلب شناخته شده و مطابق با قانون مـواد خـوراكي آشـاميدني   

  . يا وارد كننده برخورد خواهد شد / بسته بندي / حكومتي با  واحد توليدي  آرايشي و بهداشتي و قانون تعزيرات
   6يادآوري 

خـود  ( مسئوليت صحت مندرجات برچسب بر عهده مدير عامل و مسئول فني واحد هاي توليدي مي باشد و مشخصات محصـول در هـر بـار پـايش     
ر سمعاونت غذا و دارو دانشگاههاي علوم پزشكي سرا شاميدني ، آرايشي و بهداشتي وكنترلي  و يا توسط كارشناسان اداره كل نظارت بر مواد غذايي آ

  . برچسب مطابقت داشته باشد  بايد با موارد ذكر شده در) كشور 
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  7يادآوري 
 .  است پايان سال جاري اعتبار ليبل هاي موجود در واحد هاي توليدي كه به تائيد معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي مربوطه رسيده است تا 

  تعاريف و اصطلاحات 
 1مصرف كننده  -

  .افراد يا خانوارهايي كه مواد غذايي را استفاده مي كنند   
  2برچسب -

  . استنوشته و يا طرحهاي گرافيكي يا چاپ شده برروي بسته بندي اوليه و نهايي   
  3برچسب گذاري -

  . كه بايد به اطلاع مصرف كننده برسد  نوشتن و يا چاپ هر گونه تصوير و يا اطلاعاتي  
  برچسب گذاري تغذيه اي -

  .، توصيف مي كند نوعي از برچسب گذاري است كه ويژگي هاي تغذيه اي يك ماده غذايي را جهت اطلاع مصرف كننده   
 4غذا  - 

  . هر ماده فرآيند شده ، نيمه فرآيند يا خام است كه به مصرف خوراك انسان مي رسد   
   5سازيغني  -

 عبارت است از افزودن يك يا چند ماده مغذي ضروري به مواد غذايي در سطوحي بالاتر از آنچه كه به طور طبيعي در غذا وجود دارد ، كم است  
  . دارد  يا وجود ندارد ، به منظور پيشگيري و اصلاح كمبود ناشي از يك يا چند ماده مغذي كه در كل جامعه و يا گروه هاي خاصي از جمعيت وجود

 ماده مغذي  -
هر گونه ماده اي كه به طور معمول به عنوان ماده متشكله غذا مصرف مي شود كه توليد انرژي مي كند ، براي رشد ، توسعه و حفظ بقـا مـورد     

  . نياز است و كمبود آن موجب بروز تغييرات بيوشيميايي و فيزيولوژيكي خواهد شد 
  6قند ها -

   .ي ساكاريد هاي موجود در ماده غذايي به استثناي پلي اولها گفته مي شود به منو ساكاريد ها و د  
   7فيبر خوراكي -

كه توسط آنزيم هـاي درون زاي روده كوچـك انسـان تجزيـه      8يا بيشتر 10فيبر خوراكي به مفهوم پلي مر كربوهيدرات با واحد هاي منومري    
 :نمي شود و به يكي از گروههاي زير تعلق دارد 

  .ي مر كربوهيدرات كه به طور طبيعي در غذاي مصرفي موجود است پل -
پلي مر كربوهيدرات كه از مواد غذايي خام توسط روش هاي آنزيمي ، فيزيكي ، شيميايي گرفته شده و مدارك علمـي مـورد قبـول مسـئولان ذي      -

  . صلاح اثر مفيد فيزيولوژيكي بر سلامت انسان را نشان داده است 
 .مصنوعي كربوهيدرات كه مدارك علمي مورد قبول مسئولان ذي صلاح اثر مفيد فيزيولوژيكي بر سلامت انسان را نشان داده است پلي مر هاي  -
 
 
   

                                                           
1 Consumer 
2 Label 
3 Labeling 
٤ Food 
5 Fortification 
6 Sugars  
7 Dietry fiber 

  . هاي داخلي مي باشد به عهده دولت  3 – 9تصميم گيري در مورد واحد هاي منومري بين  ٨
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   ( SFA) 1اسيدهاي چرب اشباع -
اصـلي و  ( زنجيـر   اسيدهاي چربي كه در زنجيره كربني اصلي آنها هر اتم كربن با پيوند يگانه به اتم هاي كربن مجاور متصل بـوده و در طـول    

(   اين اسيد هاي چرب شامل اسيدهاي چـرب كوتـاه زنجيـر    . باشد ، اشباع  ناميده مي شوند ) دو يا سه گانه ( فاقد هرگونه پيوند غير اشباع ) فرعي 
C4   تا C10(   كره  ، متوسط زنجير  مانند )C12  تا C14 (پالم و نارگيل و بلند زنجيـر   هسته مانند روغن )C16  ماننـد چربـي حيـواني    ) بـالا   بـه

  .،روغن پالم ، كره كاكائو ، پنبه دانه ، سويا و آفتابگردان هستند 
   ( UFA) 2اسيدهاي چرب غير اشباع -

  :يك پيوند غير اشباع بين اتمهاي كربن هستند و عموماً به دو دسته تقسيم  مي شوند داراي اسيدهاي چرب غير اشباع حداقل   
كه متداولترين آنها اسيد اولئيك مي باشد و در روغن هاي زيتون ، كلزا ، بادام زميني  (MUFA) 3شباع با يك پيوند دو گانهاسيد هاي چرب غير ا -

 .زميني ، پالم ، كنجد و نيز چربي ذخيره اي بعضي از حيوانات يافت مي شود 
لينولئيك با دو پيونـد دوگانه ميباشـد و بـه ميـزان قابـل     كه بطور عمده شامل اسيـد  PUFA) (  4اسيدهاي چرب غير اشباع با چند پيوند دو گانه -

اسيد لينولنيك نيز داراي سه پيوند دوگانه بوده . ملاحظـه اي در روغن هاي گلـرنگ ، آفتابگردان ، ذرت ، سويا ، كنجد ، كلزا و مغز گردو وجود دارد 
  .  غني آن مي باشند "و روغن هاي سويا و كلزا از منابع نسبتا

  عات تغذيه اي تكميلياطلا -
  . و به تفسير اعلام مواد مغذي كمك مي كند است اين اطلاعات به منظور ارتقا دانش مصرف كننده از ارزش تغذيه اي مواد غذايي مورد مصرف  

  5مواد متشكله  -
ه شكل اصـلي آن تغييـر يافتـه باشـد و     هر ماده اي كه در ساخت و تهيه ماده غذايي به كار مي رود و در محصول نهايي وجود دارد ، هر چند ك   

  . شامل مواد افزودني نيز مي گردد 
  6افزودنيها -

 هر ماده اي كه معمولاً به تنهايي به عنوان غذا مصرف نمي شود و به عنوان يكي از اجزاء اصلي غذا به حساب  نمي آيـد ، خـواه داراي ارزش     
اده يا محصولات جانبي آن به صورت جزئي از مواد غذايي در آيند يا در خصوصـيات غـذا تـأثير    غذايي باشد يا نباشد و كاربرد آن باعث شود كه آن م

  . نمي شود  7بگذارند لازم به ذكر است اين اصطلاح شامل آلوده كننده ها
  8كمك كننده هاي فرايند -
اين مواد در محصول نهايي وجود ندارند و يا به ميـزان  موادي هستند كه به غذا به دليل تاثيرات تكنولوژيكي در مدت فرايند اضافه مي شوند و    

 . لازم به ذكر است كه مواد افزودني جز كمك كننده هاي فرايند نمي باشند . كم و در سطح غير عملياتي وجود دارد 
مـواد مـورد    - 3الاي بسـته بنـدي   گاز موجود در فضاي ب - 2هيدروژن مورد استفاده در فرايند هيدروژناسيون  - 1: مواد كمك كننده فرايند شامل  

كاتاليسـت   - 5مواد شفاف كننده و فيلتر كننده مورد استفاده در فرايند توليد  آبميـوه ، روغـن ، سـركه     - 4استفاده در سيستم هاي سرمازا و انجماد  
تبادل يوني ، غشاء ، فيلتر هاي مولكولي كه رزين هاي  - 6هاي مورد استفاده در فرايند هاي ساخت كه در محصول نهايي وجود ندارد از قبيل نيكل 

آب  - 8عوامل خشك كردن و يا رباينده هاي اكسيژن كه در غذا وارد نمي شـوند    - 7در جداسازي فيزيكي استفاده  مي شود و وارد غذا نمي شود  
  . ضد عفوني كنندهمواد تميز كننده و  - 10عوامل شستشو دهنده و پوست گيري  - 9مورد استفاده براي توليد بخار 

 
 
 

                                                           
1 Saturated Fatty Acids 
2 Unsaturated Fatty Acids 
3 Mono Unsaturated Fatty Acids 
4 Poly Unsaturated Fatty Acids 
5 Ingredient 
6 Food additives 
7 Contaminants  
8 Processing Aid 
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   1ادعا -

رآينـد و  هر توضيحي كه نشان دهنده و بيان كننده اين مطلب باشد كه غذا داراي كيفيت و امتياز خاصي در ارتباط با منشا غذا ، ماهيـت فـرآورده ، ف  
  . تركيبات آن مي باشد 

   ادعاي تغذيه اي -
  .گر خواص تغذيه اي ويژه اي براي ماده غذايي است ارائه هر گونه بيان ، پيشنهاد يا استنباطي است كه بيان  

   اعلام مواد مغذي -
  .فهرستي از مواد مغذي موجود در يك ماده غذايي    

  DV2درصد ارزش روزانه  -
اصطلاحي است كه روي برچسب هاي غذايي استفاده مي شود و به مصرف كنندگان در انتخاب غذاي سـالم كمـك     مـي كنـد و شـامل دو        
  . بوده و به درصد گزارش مي شود  DRV4و RDI 3از رفرنس هاي سري 

  
   PDP 5 ) (صفحه اصلي  -

اطلاعات مربـوط بـه نـام و    بخشي از يك برچسب است كه جهت اطلاع رساني هنگام خريد و مصرف به مصرف كننده نمايش داده مي شود و   
ر د و يا پروانه بهداشتي ورود ، تاريخ توليد و انقضا مصـرف ، سـري سـاخت     وزن خالص ، شماره پروانه ساخت ، شناسه نظارتصول ، حنام تجاري م

   .اين صفحه نوشته مي شود 
  

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
1 Claim 
2 Daily Value  
3 Reference Daily Intake 
4 Daily Refrence Value 
5 Principal Display Panel 
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   IP (1( صفحه اطلاعات  -
ساير عبارات برچسب موجود در اين ضابطه و ضوابط مرتبط وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي و استاندارد هـاي   صفحه مربوط به درج   

يا   كارشناسان اداره كل نظارت بر مواد غذايي آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي وتبط سازمان استاندارد و تحقيقات صنعتي كه بايد پس از تاييد توسط مر
  . درج شود بر روي برچسب  ر كشورسمعاونت غذا و دارو دانشگاههاي علوم پزشكي سرا

 
  2بهر -

  .شده باشد را بهر گويند محصولاتي كه تحت شرايط يكسان توليد    
ADI-  3  

  . وزن بدن است  mg/kgحد قابل قبول دريافت روزانه يك ماده غذايي بر حسب   
RDA-  4  

  . درصد افراد سالم جامعه مورد نياز است  98 – 97ميزان مواد مغذي كه براي برطرف كردن نيازهاي   
RDI-   5  

آمريكا كـه قـبلا    RDAني ، اين واژه با ددر مورد ويتامين ها و مواد مع 1968سال  RDAها براي برچسب گذاري غذا بر مبناي  DVمجموعه   
  . رده هاي غذايي استفاده مي شد ، جايگزين شده است وجهت برچسب گذاري بر فرآ

   6سهم  -
  . توصيه مصرف محصول به صورت روزانه مي باشد   

  7توليدتاريخ  -

  .فرآوري و بسته بندي مي شود ذايي و ورزشي  غ -تاريخي است كه غذا و يا مكمل رژيمي   
  8تاريخ دوام حداقل -

به معناي تاريخي است كه تاريخ پايان دوره را تحت شرايط انباري بيان شده مشخص مي كند و طي آن محصول بـه طـور   )  9بهترين قبل از(    
بـا ايـن وجـود    . ي هر گونه دعاوي صريح يا ضمني حفظ خواهد كـرد  كامل جهت ارائه به بازار باقي خواهد ماند و هر گونه كيفيت هاي خاص را برا

  .فراتر از اين تاريخ غذا ممكن است هنوز به طور كامل رضايت بخش باشد 
  غذايي و ورزشي  -بهترين زمان مصرف مكمل هاي رژيمي  

   . شدباقي مانده با ) shelf life (ز عمر قفسه اي محصول ا)  3/1( يك سوم  زماني است كه حداقل

                                                           
1 Information Panel 
2 Lot Number 
3 Acceptable Daily Intake 
4 Recommended Dietary Allowances  
5 Recommended Daily Intake  
6 Serving Size 
7 Date of Production 
8 Date of Minimum Durability 
9Best Before 
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  1تاريخ انقضا -
تاريخي است كه پايان دوره مصرف را تحت شرايط انباري بيان شده مشخص مي كند كه بعد از آن محصول احتمالا صفات كيفي عادي مـورد    

  . انتظار توسط مصرف كننده را نخواهد داشت و نبايد آن را مصرف كرد 
  .خاصيت اوليه هنگام توليد تا آن زمان را از دست داده است % 10ه فرآورده غذايي و ورزشي زماني است ك -تاريخ انقضاي مكمل رژيمي 

   كشور توليد كننده -
  . كشوري است كه فراورده در آن توليد و يا بسته بندي مي شود   

   ) A( درج در برچسب اصلي  -
  . و در زمان توليد در كارخانه مذكور مي باشد  برچسب فارسي نويس است كه كارخانه توليدكننده ملزم به درج مشخصات كالا بر روي برچسب  

   ) B( درج در برچسب غير قابل برداشت  -
برچسب فارسي نويسي است كه از كاغذي با قدرت چسبندگي قوي و غير قابل برداشت تهيه شده كه ملاك تشـخيص آن در هنگـام برداشـت      

  .به الصاق آن مي باشد برچسب ، كنده شدن بسته بندي كالا مي باشد كه واردكننده ملزم 
      )زيست فناوري (  بيوتكنولوژي - 

نوتركيب و تزريق مستقيم اسيد نوكلئيـك در سـلول يـا     DNAبيوتكنولوژي به مفهوم كاربرد تكنيك هاي آزمايشگاهي اسيد نوكلئيك از جمله   
الحاق يا توليد مثل غلبه مي كند و جزء روش هاي انتخاب و  اندامك ها ، آميختن سلولها بين خانواده هاي گياهي ، كه بر موانع فيزيولوژيكي طبيعي

   .توليد مثل قديمي نيست ، اطلاق مي شود 
  2محصولات تراريخته -

بيوتكنولوژي مدرن يا فن آوري زيستي دستاورد تحقيقات علمي ساليان اخير است كه با استفاده از مهندسي ژنتيك كـه طـي آن مـاده ژنتيكـي       
. به طور تعمدي دستكاري شده و در واقع به تغيير شكل ژن هاي معين جهت ايجاد گونه هاي جديد حيات اطلاق مي گردد ) DNA(موجودات زنده 

بـه روش   DNAبا دستكاري . اين عمل در شرايط بسيار كنترل شده انجام و نهايتاً ژن اختصاصي و معين انتخاب شده ، انتقال يافته يا تغيير مي كند
امكان القاي ويژگي هاي هر موجـود  ) نو تركيب ناميده مي شود  DNAكه روش ( زنده به موجود زنده ديگر آن از يك موجود انتقال  هاي مختلف و

  . زنده به گياه ، باكتري ، ويروس و يا جانور ديگر مهيا مي شود 
      محصولات پروبيوتيك -

قابـل  ميار اقتباس شده است و از نظـر مفهـوم در    –ت بخش يا زيست به معناي حيات بخش يا زيس 4از واژه يوناني پروبيوس 3واژه پروبيوتيك  
  .قرار دارد  6به معناي ضد حيات  5واژه پادزيست

هستند كه با استقرار در بخش هاي مختلف بدن با عمل زيستي خود سبب ايجاد خـواص سـلامت    7)باكتري ، مخمر ( ي يپروبيوتيك ها ريز زنده ها 
  . مي شود 8بخش براي ميزبان 

تقسـيم مـي    10و غيـر لبنـي   9گسترش فرآورده هاي پروبيوتيك لبني تا به آنجا بوده است كه معمولا فرآورده هاي پروبيوتيك به دو گروه  لبني  
و فرآورده هاي پروبيوتيك بـر پايـه غـلات و حبوبـات     11فرآورده هاي پروبيوتيك غير لبني به دو دسته فرآورده هاي پروبيوتيك با پايه سبزي . شود 

 .طبقه بندي مي شود 
  

                                                           
1Expiration Date 
2 Genetically Modified 
3 Probiotic  
4 Probios  
5 Anti biotic  
6 Against The Life  
7 Viable  
8 Host  
9 Dairy Probiotic Products  
10  Non Dairy Probiotic  
11 Vegetable Based Probiotic Products  
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  الزامات  - 4
غذايي و ورزشي ياد شده به صـورت ذكـر شـده بـراي هـر عنـوان         -درج موارد زير برروي كليه برچسب هاي مواد غذايي مكمل هاي رژيمي   

كه نـوع آنهـا از طـرف     در موسسات داخلي 1346قانون مواد خوراكي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي مصوب سال  11طبق ماده . اجباري مي باشد 
وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي معين و صورت آنها منتشر مي گردد صاحبان آنها مكلفند طبق دستور وزارت بهداشت ، درمـان و آمـوزش   

  . پزشكي مشخصات لازم را در مورد هر نوع فرآورده به خط فارسي خوانا بر روي بسته بندي يا ظرف محتوي جنس قيد نمايند 
  
  نام و نام تجاري محصول - 1 – 4
  ) فرآورده ( نام محصول  - 1 – 1 – 4

با درشت تـرين  )  Bold( بايد در برچسب و در صفحه اصلي با ثبوت چاپ كافي به صورت ، خوانا ، واضح ، پر رنگ   ) فرآورده ( نام محصول   
ه بندي در محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخـت  در خطوطي موازي با محل اتكا بست) نسبت به ساير عبارات برچسب ( اندازه 

  .برچسب نباشد درج شود 
  . نام و يا هويت ماده غذايي مطابق با پروانه ساخت صادره از وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي نام گذاري گردد   - 1 – 1 – 1 – 4
 "،  "كامـل   "،  "برش داده  "شكل وارد بازار مي شود مي توان از عبارتي نظير ،    با توجه به شكل و فرمي كه محصول به آن - 2 – 1 – 1 –4

  . به منظور مشخص نمودن بهتر هويت فرآورده استفاده نمود  "خشك 
  .در نوشيدنيهاي حاوي آبميوه بايد درصد آبميوه در زير نام محصول نوشته شود  - 3 – 1 – 1 –4
 .هاي تهيه شده از كنسانتره عبارت آبميوه تهيه شده از كنسانتره  بايد درج گردد نه آبميوه  در مورد آبميوه   - 4 – 1 – 1 –4
  .بيان منبع و سرچشمه آبهاي معدني بر روي برچسب آبهاي معدني الزامي است  - 5 – 1 – 1 –4
به عنوان مثال تاكيد بر . شده و مجاز   نيست تاكيد زياد در مورد حضور و يا عدم حضور يك تركيب باعث گمراهي مصرف كننده  - 6 – 1 – 1 –4

 . حضور كره در كيك در صورتي كه كيك حاوي مقدار كمي كره باشد باعث گمراهي مصرف كننده مي شود و مجاز نيست 
 . بايد قيد گردد  بر روي برچسب روغن و يا مواد غذايي كه در آن روغن به كاربرده مي شود نوع و منشا روغن به كاربرده شده - 7 – 1 – 1 – 4
  .درصد انواع روغن در روغن مايع مخلوط بايد درج شود  - 8 – 1 – 1 – 4
  . بايد درج گردد ) طبيعي يا مشابه طبيعي (در صورت استفاده از اسانس در چاي ، نام و نوع اسانس  - 9 – 1 – 1 – 4
   .گردد در فرآوره هاي گوشتي ، درصد گوشت به كار رفته ذكر  – 10 – 1 – 1 – 4
 " در صورت درجه بندي محصول بر اساس استاندارد ملي و يا ضوابط مربوط وزارت بهداشت درمـان و آمـوزش پزشـكي درج     – 11 – 1 – 1 – 4

  . با فونت متناسب با اندازه نام محصول الزامي است  " درجه محصول
  1ياد آوري 

  . ت مشمول شناسه نظارت نيز مي گردد موارد ذكر شده در اين بند مشمول محصولات وارداتي و محصولا  
  2يادآوري 

غذايي و ورزشي است و نه يك دارو و بـه   –بيان هويت محصول نشان مي دهد كه محصول مورد بحث يك مكمل رژيمي  در مورد مكمل ها  
 " cغذايي ويتامين  –مكمل رژيمي  "علاوه از روي آن مي توان به محتويات اصلي موجود در محصول نيز پي برد به عنوان مثال 

   1تذكر 
  .غذايي و ورزشي به زبان فارسي و انگليسي اجباري است -ذكر واژه مكمل رژيمي  

  2تذكر 
 .بايد مشخص شود... كپسول و  -غذايي و ورزشي از قبيل قرص –شكل مكمل رژيمي   
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  نام تجاري محصول - 2 – 1 – 4
صورت خوانا ، واضح با ثبوت چاپ كافي و با فونت متناسب با اندازه نام محصول و در  نام تجاري محصول در صفحه اصلي به زبان فارسي و به  

  .محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در محل دوخت نباشد درج شود 
  يادآوري 

  .براي محصولات وارداتي لازم است نام تجاري بصورت فارسي نيز برروي برچسب نوشته شود   
  
  وزن محصول  - 2 – 4

و بدون در نظر گرفتن وزن ماده بسته بندي بر روي صفحه اصلي با ثبـوت  ) واحد سيستم بين المللي( خالص بايد برحسب سيستم متريك وزن   
و در فاصله مناسب از ساير عبارات و اشكال با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محـل  )  Bold( چاپ كافي به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ 

 . مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود قابل ديد 
  :وزن بايد به روش هاي زير بيان گردد 

و   مي توان براي نشان دادن آن ) ميلي ليتر  1000براي مقدار هاي بيش از ( براي محصولات مايع برحسب حجم به عنوان مثال ميلي ليتر ، ليتر  -
  . ليتر استفاده كرد  براي Lبراي ميلي ليتر و   mlاز 
بـراي   gو مي توان براي نشـان دادن آن از  ) گرم  1000براي مقادير بيش از ( براي محصولات جامد برحسب وزن به عنوان مثال گرم ، كيلوگرم  -

  . براي كيلو گرم استفاده كرد  kgگرم و 
  براي محصولات نيمه جامد بر حسب وزن يا حجم  -
 

  تذكر 
  .  بايد در دماي انجماد بيان شود  وزن محصولات منجمد  

  1يادآوري 
  . علاوه بر ذكر محتويات براي غذاهاي بسته بندي شده در محيط مايع بايد وزن آبكش شده برحسب سيستم متريك ذكر گردد    

   2ياد آوري 
تريك و يا ساير واحد هـاي بـين   در محصولات وارداتي وزن محصول  برروي برچسب بسته بندي حداقل به زبان انگليسي و برحسب سيستم م  

  .المللي درج شده باشد 
  3يادآوري 

  . غذايي و ورزشي وزن محصول و يا تعداد موجود در هر واحد بسته بندي ذكر گردد  -در مورد مكمل هاي رژيمي  
  
  شماره پروانه ساخت  – 3 – 4

بايد در صفحه اصلي با ثبوت چاپ كافي به صورت خوانـا ،   "ي ورودپروانه بهداشت "و يا  "شناسه نظارت "و يا  "شماره پروانه ساخت "عبارات   
با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسـمت دوخـت برچسـب نباشـد     )  Bold( واضح ، پر رنگ 

 . درج شود 
   1يادآوري 

 .به فارسي برروي طرح برچسب فارسي نويس درج  گردد  براي محصولات وارداتي ، شماره پروانه بهداشتي ورود بايد  
  2يادآوري 

  . شماره پروانه ساخت ظروف بسته بندي نيز بايد در محلي مناسب و قابل رويت نوشته شود   
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 تاريخ توليد و انقضاء مصرف - 4 – 4
  

( رفتن استاندارد مربوطه به صورت خوانا ، واضح ، پر رنـگ  تاريخ توليد و انقضاء قابليت مصرف بايد در صفحه اصلي به زبان فارسي با در نظر گ  
Bold  ( با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود .  
  تذكر 
در صورتي كه تاريخ انقضـا  . حروف نيز مشخص   نمود  روز ، ماه و سال بايد به صورت عدد مربوطه نوشته شود به جز ماه كه مي توان آن را با  

 . محصول بيش از شش ماه باشد درج ماه و سال كفايت مي كند 
   1ياد آوري 

 . موارد ذكر شده در اين بند مشمول محصولات وارداتي نيز مي باشد   
   2يادآوري 

 . ضا فراورده نمي گردد مانع درج تاريخ انق " Best Before "و يا  "بهترين قبل از "درج تاريخ   
  
  مواد تشكيل دهنده  - 5 – 4

با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محـل قابـل   )  Bold( مواد تشكيل دهنده بايد در صفحه اطلاعات به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ   
 . ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود 

رآورده غذايي كه مركب از دو يا چند ماده متشكله باشد بايد آن ها را به ترتيب نزولي بر حسب مقدار وزن اعلام كـرد بـه ايـن    در هر ف - 1 – 5 – 4
  . معنا كه مواد متشكله اي كه بيشترين مقدار را دارند نسبت به آنهايي كه كمترين مقدار را دارند ابتدا فهرست شوند 

يل دهنده خود شامل چند ماده ديگر باشد تا حد امكان اين مـواد در يـك پرانتـز برحسـب مقـدار در آن مـاده       چنانچه يكي از مواد تشك - 2 – 5 –4
 . تشكيل دهنده اعلام گردد 

  . در صورتي كه اجزا تشكيل دهنده حاصل از فرايند هاي بيوتكنولوژي و مهندسي ژنتيك باشد بايد مشخص شود  - 3 – 5 –4
  تذكر 
اداره كـل  ( درمـان و آمـوزش پزشـكي     –بطه برچسب گذاري فرآورده هاي دستكاري ژنتيكي شده در وزارت بهداشـت  با توجه به اين كه ضا   

 .  در حال بررسي و تدوين نهايي است ، رعايت موارد مندرج در آن پس از تائيد نهايي الزامي است ) نظارت بر مواد غذايي 
  . در تركيب فرآورده در قسمت مواد تشكيل دهنده الزامي است ذكر نام تركيبات حساسيت زا به كار رفته  -4 – 5 –4
 . "نشاسته تهيه شده از آرد گندم "ذكر منبع مواد تشكيل دهنده ضروري است به عنوان مثال در مورد نشاسته مشخص گردد كه مثلا  - 5 – 5 – 4
در مـورد  . افزوده مي گردد بايد در ليست مواد متشـكله ذكـر گـردد     در مواردي كه مواد مغذي از قبيل املاح و ويتامين ها به فرآورده  - 6 – 5 –4

 . "پالميتات   Aويتامين"به غذا در قسمت مواد تشكيل دهنده ذكر شود  به عنوان مثال   Aاضافه كردن ويتامين
ز نام شيميايي افزودني بـه همـراه مقـادير    باشد و در داخل پرانت) طبق موارد ذكر شده درذيل (نام افزودني بايد نشان دهنده عملكرد آن  - 7 – 5 -4

ADI  مواد تنظيم كننده  مواد افزودني شامل. مصرف آن درج گردد و از ذكر نام ژنريك خود داري شودPH   طعم دهنده ، اسيدها ، كف كننده هـا ،
ها ، نگهدارنده هـا ، رنـگ هـا ، روان كننـده هـا ،       ، ژله اي كننده ها ، ضد كف ها ،  براق كننده ها ، آنتي اكسيدان ها ، رطوبت زا ها ، حجيم كننده

 . شيرين كننده ها ، نمك ها ، نرم كننده ها ، عمل آورنده هاي آرد و ساير موارد 
   تذكر
 . علاوه بر موارد فوق ميزان مواد نگهدارنده در روي برچسب فرآورده درج گردد :  

  .ه نمي باشند  كمك فرآيند ها جزو اجزاي تشكيل دهنده فرآورد - 8 – 5 –4
... ) سوسيس و كالبـاس و  ( در مورد مواد غذايي حاوي مرغ و گوشت پرندگان ، ماهي و محصولات دريايي و گوشت قرمز و اجزا آنها  - 9 – 5 – 4

  . در قسمت اجزا تشكيل دهنده مشخص شود كه از نوع تازه و يا منجمد استفاده شده است 
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صي بر روي مقدار كم يا زياد يك يا چند ماده متشكله دارد ، درصد مـواد متشـكله بايـد مطـابق بـا پروانـه       جائيكه بر چسب تاكيد خا -10 – 5 – 4
 . ساخت در بر چسب اعلام شود 

  . بر روي برچسب محصولات لبني بايد ميزان درصد چربي درج گردد  -11 – 5 –4
 . روي برچسب نوشته شود باشد بايد مقدار آن بر ppm 10پيش از  So2چنانچه ميزان  -12 – 5 – 4
به همراه حد مجاز درصد تركيبات شيرين كننده مغذي و غير مغذي اضافه شده به فرآورده مانند آسپارتام ، پلي دكستروز ، سيكلامات  -13 – 5 – 4

  .در قسمت مواد متشكله اعلام گردد) براي تركيباتي كه داراي حد مجاز دريافت  روزانه هستند ( دريافت روزانه  
در پرانتـز اعـلام    "بهبود دهنـده خميـر    "مواد متشكله اي كه به عنوان بهبود دهنده هاي خمير عمل مي كنند به دنبال نام مشترك  -14 – 5 – 4

 ) .ال سيستيئين ، آلومينيوم سولفات ( بهبود دهنده هاي خمير : شود مثلا 
مـواد سـفت    "بافت در غذا به كار مي روند به دنبـال نـام مشـترك    ) سفت كننده  (مواد متشكله اي كه به عنوان مواد محكم كننده  - 15 – 5 – 4

 . در پرانتز اعلام شود  "كننده 
 "در مورد استفاده از موم و صمغ كه به عنوان پوشش دهنده بر روي محصولات غذايي به كـار مـي رود بـه دنبـال عبـارت عمـومي        -16 –5 – 4

 . منشا آن نيز ذكر گردد  " پوشش داده شده با موم با درجه غذايي
  .آب افزوده شده بايد در فهرست مواد متشكله ذكر گردد  -17 – 5 –4
در صورت مجاز بودن استفاده از رنگ در محصول ذكر نوع رنگ استفاده شده طبيعي ، شبه طبيعـي و يـا سـنتتيك بهتـر اسـت درج       – 18 – 5 – 4

 . گردد 
   1يادآوري 

  .مشمول محصولات وارداتي نيز مي باشد موارد ذكر شده در اين بند   
  2يادآوري 

 غذايي و ورزشي  –ژيمي  در مكمل هاي ر)  Active Ingredients( درج نام و مقادير مواد مؤثره  -  
غذايي و ورزشي جدول هايي تهيـه و تنظـيم مـي گـردد كـه شـامل اطلاعـات اصـلي          –ژيمي  به طور معمول در هنگام تهيه برچسب مكمل هاي ر

  .ياد  مي شود  Supplement Factsامون مكمل مورد بحث است كه از آنها با عنوان پير
مواد كمكي در خارج از اين جدول ذكر شوند همچنين در مورد برخي از اين مواد كه مصرف آنها حساسيت زا بـوده و يـا در افـراد و بيماريهـاي      •

 .رفته مشخص شوند خاص مي توانند عوارض خطرناك ايجاد كند بايد با مقادير بكار 
و ذكـر بخـش مـورد    )  Common Name( در داخل جدول مذكور در مورد فرآورده هاي حاوي گياهان ذكر نام عمومي گياه به كـار رفتـه    •

ضروري است چنانچه نام فارسي معادلي براي گياه مورد بحث در كتب مرجع گياه شناسي نباشد در ايـن صـورت   ... مصرف گياه نظير برگ ، ريشه و 
 .ذكر نام علمي گياه به صورت جنس و گونه به شكل لاتين الزامي خواهد بود 

در جدول مذكور لازم است وزن كلي مخلوط هاي به كار رفته مثلاً مخلوطي از گياهان ذكر شود به علاوه در هنگام درج وزن كلـي، وزن تـك    •
در اين صورت ذكر مواد تشكيل دهنده اصلي و كمكي همراه . مرتب گردند تك گياهان به كار رفته در اين مخلوط ، از بيشترين وزن به كمترين وزن

 . با مقادير به كار رفته در برچسب بسته بندي الزامي است
 غذايي و ورزشي  –ژيمي  در مكمل هاي ر)  Inactive Ingredients(درج نام و مقادير مواد كمكي  -    

 . ت ضروري با توجه به حساسيت اين مواد ضروري است در صورت نياز ذكر نام و مقدار مواد كمكي و اطلاعا
 
  نام و نشاني توليد كننده و بسته بندي كننده - 6 – 4

با فونـت متناسـب بـا    )  Bold( نام ، نشاني و تلفن توليد كننده و بسته بندي كننده بايد در صفحه اطلاعات به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ   
آدرس پستي بايد دقيق و كامل باشد به . ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود اندازه نام محصول در محل قابل 

  . براي محصولات توليد داخل كشور الزامي است  "ساخت ايران  "و درج عبارت . طوري كه تحويل مرسولات پستي با تاخير صورت نپذيرد 
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  1يادآوري 
لـيكن  . فيت خالي چنانچه سفارش دهنده واحد توليدي باشد ، درج جمله به سفارش واحد مورد نظر الزامي اسـت  در مواردي مثل استفاده از ظر  

  . در صورتي كه سفارش دهنده اشخاص و يا شركت هاي حقوقي باشند ، نيازي به درج عبارت فوق نمي باشد 
   2ياد آوري

  . ور توليد كننده به زبان فارسي برروي طرح برچسب فارسي نويس درج گردد در مورد محصولات وارداتي بايد نام واحد توليد كننده و كش  
   3يادآوري 

  .  براي محصولات وارداتي نام وارد كننده ، نشاني و يا آدرس الكترونيكي و يا صندوق پستي و تلفن وارد كننده درج گردد   
 
   1سري ساخت - 7 – 4

( به صورت خوانا ، واضح ، پر رنـگ  اصلي سري ساخت بايد در صفحه . آن محصول باشد  2بهرهر واحد بسته بندي بايد داراي شماره اي مبين   
Bold  ( با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود . 

   1يادآوري 
 .در محصولات وارداتي نيز ، سري ساخت بايد درج گردد   

   2يادآوري 
  . علاوه بر شماره سري ساخت از سيستم باركد نيز استفاده نمود   

  
  شرايط نگهداري - 8 – 4

با فونت متناسب با اندازه )  Bold( شرايط خاص نگهداري براساس زمان ماندگاري بايد در صفحه اطلاعات به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ   
 . ه به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود نام محصول در محل قابل ديد مصرف كنند

  تذكر
   .مدت زمان ماندگاري و شرايط نگهداري پس از باز كردن هر محصول نيز بايد نوشته شود   

  يادآوري  
شـكي بـرروي   در محصولات وارداتي شرايط نگهداري حداقل به زبان انگليسي و در صورت لزوم و با نظر وزارت بهداشت ، درمان و آمـوزش پز   

  . طرح برچسب فارسي نويس به زبان فارسي نوشته شود 
  
  دستورالعمل آماده سازي ومصرف  -9 – 4

)  Bold( در مواردي كه نياز به آماده سازي محصول باشد دستورالعمل و طرز تهيه بايد در صفحه اطلاعات به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ   
 . در محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود با فونت متناسب با اندازه نام محصول 

   1ياد آوري 
براي محصولات وارداتي ، بايد نحوه مصرف درصورت لزوم و با نظر وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي برروي طـرح برچسـب فارسـي      

   .نويس نوشته شود 
   2ياد آوري 

 .گروه سني و يا گروه خاصي تهيه شده باشد ، درج آن بر روي بسته بندي ضروري است اگر فرآورده براي مصرف   
 
  

                                                           
1 Batch number 
2 Lot 
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   3يادآوري 
غذايي و ورزشي بايد توسط شركت توليد كننده و بر اساس مستندات علمي بر روي برچسـب   –نحوه و مقدار مصرف روزانه مكمل هاي رژيمي   

سي به پزشك خود با استفاده از اطلاعات موجود در برچسب از مقدار مجاز مصرف روزانـه  مشخص گردد تا مصرف كننده بتواند در صورت عدم دستر
  .فرآورده آگاهي حاصل نمايد

  
  الزامات و توصيه هاي بهداشتي  -10 – 4 

صـادره   الزامات و توصيه هاي بهداشتي كه از طرف وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي اعلام گرديـده و بعضـاً در پروانـه هـاي سـاخت       
با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محل قابـل ديـد   )  Bold( متذكر گرديده است بايد در صفحه اطلاعات به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ 

 .                    مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود 
 .الزامي است  "دقيقه جوشانده شود 20 قبل از مصرف "در روي قوطيهاي كنسرو درج عبارت  •

   1يادآوري 
براي محصولات وارداتي چنانچه لازم است توضيحاتي بر روي طرح برچسب فارسي نويس درج گردد ، بايد با نظر وزارت بهداشـت ، درمـان و     

  . آموزش پزشكي باشد 
  : طرح فارسي نويس براي محصولات وارداتي بايد بصورت زير باشد 

  نام تجاري فرآورده نام و  - 
  نام توليد كننده  -
  كشور توليد كننده  -
  تاريخ توليد  -
  تاريخ انقضاء  -
  سري ساخت  -
  ) در صورت لزوم ( نحوه مصرف   -
  ) در صورت لزوم ( موارد منع مصرف   -
  )غذايي و ورزشي  –ژيمي  در صورت لزوم در مورد مكمل هاي ر( موارد احتياط مصرف  -
  ) غذايي و ورزشي و اين بند نبايد شامل ادعاي درماني شود  –ژيمي  در صورت لزوم در مورد مكمل هاي ر( ف موارد مصر -
 )در صورت لزوم ( توضيحات  - 
 شماره پروانه بهداشتي ورود -
  نام و نشاني و يا آدرس الكترونيكي و يا صندوق پستي و تلفن وارد كننده  -
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 3

 
   2يادآوري 

رقمـي و يـا دارنـدگان پروانـه      12ارد كنندگان محصولات وارداتي فرايند شده پس از دريافت پروانه بهداشتي واردات نهايي شده بـا كـد   كليه و  
بايد "نحوه برچسب گذاري محصولات فرايند شده محصولات غذايي ، آشاميدني و مكمل هاي غذايي  "بهداشتي واردات قبل از تاريخ دستور العمل 

  . غ دستور العمل ، نحوه برچسب گذاري فارسي نويس خود را بر اساس جدول ذيل اجرا نمايند از زمان ابلا
  

  دوره طرح جايگزين   طرح جايگزين  نحوه درج اطلاعات  نوع بسته بندي  رديف
  سال  A  B 1  )بسته بندي كوچك ( شرينگ پك   1
  سال  OPP A B 1سلفون پك   2
  سال  A B 1  )  آلومينيومي( قوطي فلزي نوشيدنيها   3
( وجات و كمپوت رقوطي فلزي كنس  4

  )فلزي 
A B 1  سال  

  سال  A B  1  شيشه كنسروجات و قهوه فوري  5
  سال  A B 1  بطري نوشيدنيها  6
روغن ، آب معدني ، ( بطريهاي پت   7

  ) نوشيدني 
A B 1  سال  

  سال  A B 1  دوي پك   8
  سال  A B 1  تتراپك   9
چيپس ، ( يه سه لا OPPمتالايزيك   10

 )بيسكويت 
A B 1  سال  

  سال  A B 1  تيوپها   12
شكلات ، كاكائو ، ( قوطي فلزي    13

  ) بيسكويت ، حلب 
B - -   

  سال  A B 1  قوطي هاي مقوايي   14
روغن ها و (  HDPEظروف ليتري   15

  ) شربت ها 
A B 1  سال  

  . يند شده با برچسب از مبدا وارد كشور خواهند شد حجم كالاهاي فرا% 95با اجراي طرح پيشنهادي فوق ، بيش از 
A  :                درج در برچسب اصليB   : برچسب غير قابل برداشت  
  
  

  يادآوري 
دستور العمل نحوه برچسب گذاري محصولات وارداتي فرآيند شده محصولات غذايي ، آشـاميدني   "علاوه بر موارد فوق رعايت ساير مندرجات   

  .  تدوين شده در وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي اجباري است  "PEI/I-035 ي غذايي با كد و  مكمل ها
 

 محموله هاي برگشتي  3يادآوري 
ت ، در صورتي كه محموله صادراتي بنا به دلايلي به غير از مشكل ايمني و سلامتي و عدم تطابق با استاندارد ملي ايران و ضوابط وزارت بهداش   

) بند الزامـات  ( و آموزش پزشكي به داخل كشور برگشت داده شود ، پس از تاييد وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي با برچسب گذاري درمان 
 . به زبان فارسي در كشور قابل عرضه مي باشد 
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   4يادآوري 
غـذايي و ورزشـي اجبـاري     –ر مورد مكمل هاي رژيمـي  ذكر اطلاعات مورد نياز در زمينه عوارض جانبي با احتياط ها و تداخلات غذا و دارو د  
  .است 

  
   1اظهارات -5

كارشناسان اداره كل نظارت بر مواد و بايد پس از تائيد توسط تقسيم مي شود 3و اخطاري  2اظهارات مندرج برروي برچسب به دو دسته توصيفي  
   . در صفحه اطلاعات درج شود ههاي علوم پزشكي سراسر كشور غذايي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي و يا معاونت غذا و دارو دانشگا

  اظهارات توصيفي  - 1 – 5
اظهارات توصيفي رايج بر حسب مواد غـذايي بـه شـرح    . جمله اي است كه به توصيف حالت يا فرآوري انجام شده بر روي فرآورده دلالت دارد   

 : زير مي باشد 
   4تازه  - 1 – 1 – 5

از عبارت تازه بر روي برچسب مواد غذايي استفاده نمود كه برروي آن هيچگونـه فـرآوري و انجمـاد و يـا هرگونـه فرآينـد       در مواردي مي توان   
  . حرارتي و يا هر شكلي از نگهداري ماده غذايي انجام نشده باشد 

  : استفاده كرد عبارت تازه مي توان از  درخصوص موارد زيروليكن 
  افزودن واكس و پوشش ها -
 ازحشره كش ها بعد از برداشت  استفاده -
 به كارگيري محلول شستشوي كلر ملايم يا اسيد ملايم در حين توليد  -
 Kilogray 1يونيزه كردن ماده غذايي خام ، حداكثر  -

   1يادآوري 
 .از عنوان تازه براي نام تجاري محصول نمي توان استفاده كرد   

   2يادآوري 
 . حصول نمي توان استفاده كرد همچنين از عبارت تازه براي بيان طعم م  

 
  5منجمد شده  - 2 – 1 – 5

  . نمي گردد » منجمد شده « چنانچه قبل از انجماد عمل آنزيم بري ، انجام شود مانع از درج عبارت   
  
   6سريع منجمد شده  - 3 – 1 – 5

سانتيگراد با گردش سريع هوا بطوري كه مركز آن نيز درجه  -18در مواردي مي توان از اين عبارت استفاده كرد كه محصول  در دماي كمتر از   
 . به همين دما رسيده باشد به صورت سريع منجمد شده باشد 

 
 
  
  

                                                           
1Statement  
2Descritive  
3 Warning 
4 Fresh 
5 Frozen 
6 Quickly Frozen 
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  1طبيعي   - 4 – 1 – 5
اطلاق مي شود كه هيچ نوع ماده شيميايي يا مصنوعي از قبيل ويتامين ها و املاح و طعم دهنده ها و مواد افزودني به آن » طبيعي «به موادي   

  . افزوده نشده باشد 
  يادآوري 

  . اجزا تشكيل دهنده غذاي طبيعي نبايد تغيير كند و يا حذف شود به استثنا آب موجود در آن    
 
  2خشك شده  - 5 – 1 – 5

  . از اين عبارت براي توصيف محصولاتي مي توان استفاده كرد كه قسمت اعظم آب آزاد آن توسط خشك كردن جدا شده باشد   
  
  3محصولات ارگانيك  - 6 – 1 – 5

به مواد غذايي اطلاق مي شود  كه عاري از  هر گونه مواد شيميايي و مصنوعي از جمله آفت كـش هـا ، تقويـت كننـده هـا ، نگهدارنـده هـا ،          
  . كودهاي شيميايي، قارچ كش ها و اشعه هاي يونيزه و هر گونه آلاينده است 

را قيـد نمـود   » ارگانيـك  « محصولات تائيد شده ارگانيك باشند ، مي تـوان بـرروي برچسـب عبـارت      درصد از اجزاي مواد غذايي از 100تا  95اگر 
  . درصد تشكيل شده باشد عبارت ساخته شده با محصولات ارگانيك را مي توان برروي برچسب درج نمود  95تا  75چنانچه محصولي از 

با توجه به ايـن كـه اسـتاندارد ملـي     . تاييد گردد ) وزارت جهاد كشاورزي (  شايان ذكر است ارگانيك بودن محصول بايد توسط مرجع ذيصلاح  
بر محصولات ارگانيك و لگو آن در دست تدوين و طي مراحل نهايي مي باشد ، لذا پس از تصويب نهايي ، برچسب گذاري مواد غذايي ارگانيك بايد 

  . مبناي آن انجام گيرد 
  
  غذاهاي غني شده  - 7 – 1 – 5

  : بر رعايت قوانين كلي برچسب گذاري موارد زير نيز براي غذاهاي غني شده در برچسب گذاري بايد لحاظ گرددعلاوه   
فقط زماني كه غني سازي با توجه به مقادير ذكر شده قبلي صورت گرفته و آناليز محصول در هرزماني در بازده زماني ذكر شـده دال بـر وجـود      

بوده و دقت روش هاي آزمايشگاهي محرز مي باشد مي توان از عبارات مربوط بـه غنـي شـده موجـود در ايـن       درصد مقادير ادعا شده -10تا +  10
 : مقادير غني سازي بايد در برچسب و با ذكر موارد زير قيد گردد . ضابطه در برچسب محصول استفاده كرد 

 فرآورده غذايي در هر بسته  4تعداد اندازه سهم -
 ) براي غذاهاي مايع ( يا حجم ) براي غذاهاي جامد( اندازه سهم براساس وزن فرآورده  -
 كالري به ازاء هر اندازه سهم  -
 در هر اندازه سهم  RNI5مقدار و نوع ماده مغذي افزوده شده براساس مقدار  -
با آب يا ساير مايعات تهيه شود ، مقدار ماده مغـذي افـزوده    اگر غذاي بسته بندي شده آماده مصرف نباشد و پس از مخلوط كردن - 1 – 7 – 1 –5

  . براي آن مقداري كه در هر بار مصرف براي آماده سازي برداشت مي گردد در برچسب ذكر گردد  RNI% شده بايد به صورت 
به عنوان ماده اوليه استفاده مي گردد ، اگر غذاي بسته بندي شده بصورت آماده براي مصرف نباشد و براي تهيه در غذاي ديگري  - 2 – 7 – 1 –5

براي هر بار  RNI  %گرم از غذاي بسته بندي شده اوليه و به شكل اختياري بصورت 100براي هر  RNI% مقدار ماده مغذي اضافه شده به صورت
 . استفاده در دستور غذايي نهايي پس از طبخ ذكر گردد 

 

                                                           
1 Natural 
2 Dried 
3 Organic Products 
4 Serving Size 
5 Recommended Nutrient Intake 
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 C 20و بـراي ويتـامين   ( درصد  5از يك ماده مغذي برچسب گذاري مي گردد بايد حاوي حداقل » 1حاوي« غذايي كه با عبارت  - 3 – 7 – 1 –5
 .از ميزان مورد نياز روزانه در هر اندازه سهم باشد ) درصد 

 Cين درصد و براي ويتـام  10از يك ماده مغذي برچسب گذاري مي گردد بايد حاوي حداقل » 2منبع خوب« غذايي كه با عبارت  - 4 – 7 – 1 –5
 .درصد از ميزان مورد نياز روزانه در هر اندازه سهم باشد  35
و براي ويتـامين  ( درصد از ميزان مورد نياز روزانه  20نيز بايد حاوي . برچسب گذاري مي گردد» 3سرشار از« غذايي كه با عبارت  - 5 – 7 – 1 –5

C 50  درهر اندازه سهم باشد ) درصد .  
استفاده كرد صـرفا مـي   » سرشار از« خصوص برخي از تركيبات ارزش روزانه تعريف نشده باشد ، نمي توان از عبارت  چنانچه در - 6 – 7 – 1 – 5

  . است ..... گرم ماده ............توان بيان كرد محصول حاوي 
معرفي مي »  منبع بسيار عالي« عنوان   درصد املاح و ويتامين مورد نياز روزانه را تامين نمايند به 100در ضمن محصولاتي كه  - 7 – 7 – 1 – 5

  . گردد 
 
   مواد غذايي پرتو ديده - 8 – 1 – 5

منظور از پرتو دهي ، تاباندن اشعه گاما يا الكترون به منظور متوقف كردن رشد ميكروارگانيسم هـا ، حشـرات ، آفـت هـاي زنـده و جوانـه زدن         
 . گياهان مي باشد 

   .نبايد از ميزان مشخص شده در استاندارد مربوطه تجاوز نمايد ار دز جذب شده در غذاي پرتو ديده ميانگين مجموع مقد - 1 – 8 – 1 –5
  تذكر 
تجاوز ننمايـد قابـل قبـول    ) Kilogray 10(كيلوگري  10پرتو دهي مجدد مشروط به آنكه ميزان دز جذب شده در غذاي پرتو ديده از ميزان   
  . است 

ايـن روش ، جـايگزين روشـهاي    . ايد در بسته هاي مناسب و كاملاً بهداشتي براي اين منظور بسته بندي گردد غذاي پرتو ديده ب - 2 – 8 – 1 –5
  . نمي شود ) GMP(خوب ساخت 

  :برروي برچسب بسته بندي غذاهاي پرتو ديده بايد موارد زير قيد شود 
  نام مركز پرتو دهي  -
 تاريخ ويا تاريخ هاي پرتودهي  -
 ت پرتو ديده قيد عبارت و علام -
 ميزان اشعه دريافتي در نزديكي نام كالا  -
 مشخصات بهر پرتو ديده  -

 . شود درصورتي كه يكي از مواد متشكله محصول پرتو ديده باشد ، اين موضوع بايد در مقابل نام آن ماده متشكله در فهرست مواد تشكيل دهنده قيد
   1ياد آوري 

 . آگاهيهاي لازم به مصرف كننده داده شود به منظور اجرايي شدن اين بند بايد   
    2ياد آوري 

درصـد محصـول    10در مورد محصولات ساخته شده با استفاده از تركيبات اشعه ديده در صورتي كه مقدار اين تركيبات  مساوي و يـا بـيش از     
با فونت متناسب با اندازه نـام محصـول در   )  Bold( نگ بايد در صفحه اطلاعات به صورت خوانا ، واضح ، پر ر "اشعه ديده  "نهايي باشد ، عبارت 

                                                           
1 Source 
2 Good Source 
3 Excellent Source  
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همچنين به جاي استفاده از عبارت مـي تـوان از نشـان بـين     . محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود 

 . المللي مواد غذايي اشعه ديده استفاده كرد 
 

  
  اظهارات اخطاري - 2 – 5

  : اظهارات اخطاري جملاتي است كه برروي برچسب جهت هشدار به مصرف كننده بايد نوشته شود و شامل موارد زير مي باشند   
  
  غذاهاي حساس و فاسد شدني  - 1 – 2 – 5

 :ات زير  نوشته شود  در روي برچسب غذاهاي حساس و فاسد شدني عبار  
  » . غذاهاي فاسد شدني و حساس دريخچال نگهداري شوند « 
  ».غذاهاي منجمد فاسد شدني در شرايط منجمد نگهداري شوند « 
  
  نوشابه هاي ورزشي و انرژي زا   - 2 – 2 – 5

  :بر روي برچسب بسته بندي نوشابه هاي ورزشي و انرژي زا عبارت زير بايد نوشته شود   
            ي بيماران ديابتي ، زنان باردار و شيرده ، كودكان ، افراد حساس به كافئين ، افراد مبتلا به فشار خون ، بيماران قلبي عروقـي توصـيه  برا« 

  ». نمي شود 
  شيرين كننده هاي مصنوعي  - 3 – 2 – 5

كه از شيرين كننده هاي مصنوعي اسـتفاده مـي شـود    ... و برروي برچسب بسته بندي برخي از محصولات مانند نوشابه ها ، آب نبات ، آدامس   
  . بايد عبارت حاوي شيرين كننده مصنوعي با نام آن شيرين كننده ذكر شود 

  
  آسپارتام  -1 – 3 – 2 – 5

  : برروي برچسب بسته بندي محصولات حاوي آسپارتام بايد عبارات زير نيز درج شود   
  ".ودكان و زنان باردار از مصرف آن خود داري نمايند بيماران مبتلا به فنيل كتونوري ، ك " 
  ". بيماران ديابتي با مشورت پزشك و يا متخصص تغذيه مصرف نمايند  "
  
  1ژل رويال  - 4 – 2 – 5

  : درج جمله زير برروي محصولات حاوي ژل رويال الزامي است   
  " .د واكنش هاي شديد به خصوص در افراد مبتلا به آسم شود ممكن است منجر به ايجا) آتوپيك (مصرف اين ماده در افراد مستعد  "
  
  غذاهاي حساسيت زا  – 5 – 2 – 5

مواد زير مي توانند بيشترين عامل حساسيت زايي را به خود اختصاص دهند كه بايد برروي برچسب فرآورده  وجود اين مواد اعلام گـردد حتـي     
  :اشد اگر اين مواد به مقدار جزئي در فرآورده موجود ب

  شير و فرآورده هاي آن -
 تخم مرغ و فرآورده هاي آن  -

                                                           
1  Royal jelly 
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 غلات حاوي گلوتن  -
 ماهي و فرآورده هاي دريايي -
 بادام زميني و مغزهاي خوراكي چرب -
 حبوبات بويژه دانه سويا و دانه كنجد -
 برخي ميوه ها و سبزيها -
  ) يت سديم ، سولفيت سديم ، انيدريد سولفورو  و تيو سولفات سديم متابي سولف( ميلي گرم در كيلوگرم  10سولفيت درغلظت بيش از -
  ژل رويال  -
 
  غلات حجيم شده  - 6 – 2 – 5

  :برروي محصولات غذايي مانند فرآورده حجيم شده بر پايه غلات درج عبارات ذيل الزامي است   
  ".مصرف براي كودكان زير دو سال ممنوع است "
  ". ين غذاي اصلي شوداين محصول نمي تواند جايگز "
 
  سوپ   - 7 – 2 – 5

و ) قرمز و سفيد( وشت در سوپ هاي نيمه آماده و آماده مصرف و انواع چاشني، كليه واردكنندگان و توليد كنندگان ملزم به درج درصد عصاره گ  
  .برروي برچسب بسته بندي محصولات فوق مي باشند درصد نمك 

  
   محصولات عاري از گلوتن - 8 – 2 – 5

استفاده نمايند لذا چنانچه محصولي ويژه اين افراد توليـد مـي گـردد بايـد     » عاري از گلوتن « افراد مبتلا به بيماري سيلياك بايد از محصولات   
ل ديد با فونت متناسب با اندازه نام محصول در محل قاب)  Bold( به صورت خوانا ، واضح ، پر رنگ  اطلاعاتدر صفحه » عاري از گلوتن« عبارت 

 . مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود 
 
 
  اظهارات براي غذاهاي خاص                                                                - 3 – 5
  )زيست فناوري ( برچسب گذاري مواد غذايي حاصل از بيوتكنولوژي  - 1 - 3 – 5

يعت مواد غذايي دريافتي خود را دارد و برچسب گذاري بايد با درج ويژگيهاي آن بطـور صـحيح و واضـح ، بـدون     مصرف كننده حق دانستن طب  
وليـه و  ايجاد گمراهي و يا شبهه ، امكان انتخاب آگاهانه مواد غذايي مورد پسند ايشان را فراهم سازد ، اخيـراً طيـف جديـدي از محصـولات ، مـواد ا     

يوتكنولوژي بدست آمده اند كه مسائل خاصي را براي مقررات و اهداف برچسب گذاري ايجاد نموده اند برچسب گـذاري  افزودنيهاي غذايي از صنايع ب
بايد متناسب صنايع بيوتكنولوژي بويژه موادغذايي حاصل از روشهاي مهندسي ژنتيك كه در حال حاضر توسط مجـامع ذيصـلاح بـين المللـي مـورد      

  : ي گيرد باشد ، نكات مهم مورد بحث بشرح ذير است بررسي ، شكل گيري و تدوين قرار م
  ) حاصل از روشهاي مهندسي ژنتيك ( اهميت و لزوم شناسايي مواد غذايي جديد  -
  انتقال مواد حساسيت زا از طريق غذاهاي تهيه شده به روش فوق  -
 ايمني  -
 ملاحظات اخلاقي ، سنتي و مذهبي -
 مشكلات صنعت و بازار -
و نظارت براجراي مقررات كه پس از مشخص شدن و تاييد نهايي و تهيه پروتكل توسط وزارت بهداشت ، درمان و آمـوزش پزشـكي   نحوه كنترل  -

 . اجراي آن الزامي مي باشد
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بايد توسط مراجع ذيصلاح تائيد شود و پس از تدوين ضوابط محصولات تراريخته در كشور ، ) GM(شايان ذكر است ترا ريخته بودن محصول   
  . مفاد آن لازم الاجرا مي باشد 

  برچسب گذاري محصولات پروبيوتيك - 1 – 1 – 3 – 5
  . علاوه بر الزامات عمومي برچسب گذاري اطلاعات زير نيز در بر چسب بايد ذكر شود   

 . معرفي جنس ، گونه و نژاد  -
  

  تذكر 
   .معرفي نژاد نبايد موجب فريب مصرف كننده در مورد عامليت نژاد شود    
    CFU/mlيا  CFU/gتعداد كمينه سلولهاي زنده پروبيوتيك براي هر گونه به صورت جدا تا آخرين روز ماندگاري محصول بر حسب  -
  شرايط مناسب نگهداري  -
  ضوابط مربوط به تصاير و عبارات برچسب  – 6

به عنـوان مثـال   . و توليد كننده و غيره بايد واقعي باشد تمامي عبارات درج شده بر روي برچسب فرآورده  از قبيل اطلاعات مربوط به محصول   
  . اجزا تشكيل دهنده بايد واقعي بوده و مقدار ذكر شده براي هر جز نيز صحيح باشد در غير اين صورت تقلب شناخته شده و غير مجاز است 

ل و يا برجسته نشان دادن غير واقعي مصرف فـرآورده  خـود   از هر گونه اغراق گويي و كنايه از قبيل نگارش و يا ترسيم اشكال غير قابل قبو -1 –6
 . داري شود 

با نوع محصول بوده و گمراه كننده و غير واقعي نباشد و موجب پنهـان كـردن اجـزاء    و مرتبط هر گونه تصوير بر روي برچسب بايد متناسب  -2 - 6
و يا معاونـت غـذا و دارو  دانشـگاههاي علـوم پزشـكي       ي ، آرايشي و بهداشتياداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدنبرچسب نيز نشده و به تاييد 

  . برسد  سراسر كشور
بـه  با طعم ميوه استفاده مي شود ، نبايد از عكـس ميـوه   ... به عنوان مثال زماني كه از تركيبات طعم دهنده مصنوعي در تهيه نوشيدني و يا ويفر و يا 

يا در مورد روغن هاي مايع مخلوط نبايد تصاوير و عبارت مربوط به يك روغن آورده شـود و يـا در مـورد آب    بر روي برچسب استفاده شود و تنهايي 
  . هاي معدني نمايش كوه و قله در روي برچسب اگر سرچشمه آبهاي معدني در دشت باشد ممنوع است 

 . عبارات مربوط به رفع مسئوليت نبايد استفاده شود  -3 - 6
ستاره براي مشخص كردن عبارت و يا شكل و دادن توضيح مربوط به آن در محلـي كـه قابـل رويـت نيسـت و بـا  فـونتي كـه         استفاده از  -4 – 6

 . مشخص نيست قابل قبول نمي باشد 
 . مجاز نيست  "غذا كاملا مغذي است  "استفاده از عباراتي كه بيان كننده مفهوم  - 5 – 6
و مقايسه اي از قبيل بهتر و ايـده ال  ... هترين و غيره ، كلمات تاكيدي غير معمول از قبيل حسي ، عالي و استفاده از صفات عالي  از قبيل ب - 6 – 6
 . كه موجب گمراه شدن مصرف كننده مي شود مجاز نيست ... و 
بق با معيارهـاي ملـي   توضيح در خصوص فرايند محصول بايد مطابق با روش ساخت اعلام شده در فرم درخواست صدور پروانه ساخت و مطا -7 -6

باشد و موجب گمراهي مصرف كننده و ايجاد تصـور كـه محصـولات مشـابه فاقـد      مصوب و ضوابط جاري وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي 
  .فرايند مذكور مي باشند نشود 

  . رنگ زمينه برچسب بايد به نحوي باشد كه مطالب و مندرجات برچسب به سادگي قابل خواندن باشد  –8 - 6
  . رنگ زمينه جدول حقايق تغذيه اي بايد سفيد و فونت آن سياه باشد  – 9 – 6
  
  ادعاها  – 7

ي مـديريت ايمنـي و مـديريت كيفيـت و ادعـاي      درج هر گونه ادعاي تغذيه اي و يا ادعاي خاص درخصوص فرآورده و يا مواردي از قبيل گواه  
اداره كل نظـارت بـر مـواد    غذايي و ورزشي منوط به تاييد قبلي  –يي و مكمل هاي رژيمي بر روي برچسب مواد غذا... و تغذيه اي و سلامتي بخش 

  .غذايي ، آشاميدني و آرايشي مي باشد 
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  ادعاهاي عمومي  – 1 – 7
  "دارنده گواهي سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي  "ادعاي  - 1 - 1 – 7 

بـر   ISO22000:2005و  HACCPنظيـر   "ستم هاي مديريت ايمني مـواد غـذايي   دارنده گواهي سي "از آنجا كه درج لوگو و يا عبارت   
روي برچسب محصولات غذايي به عنوان يك ادعا مبني بر توليد محصول در شرايط ايمن تلقي مي گردد و اسـتقرار و پيـاده سـازي سيسـتم هـاي      

پيش نيازهاي مربوطه صورت پذيرد ، ضـروري اسـت قبـل از درج ايـن     مذكور بايد مطابق با الزامات استاندارد هاي ملي ايران و پس از رعايت كامل 
 عناوين بر روي برچسب با توجه به ضوابط و مقررات جاري وضع شده از سوي اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي شرايط برنامه هـاي پـيش  

وليدي مورد بررسي و ارزيابي قرار گرفته و انطباق سيسـتم بـه تائيـد    نيازي و الزامات سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي استقرار يافته در واحد ت
  . رسيده باشد 

بديهي است پس از تائيد سيستم از سوي اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي درج عبارت دارنده سيستم مديريت ايمني مـواد غـذايي بـر      
 . و يا مجوز اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي امكانپذير مي باشد  روي برچسب محصولات اعلام شده در دامنه كاربرد گواهي صادره

 "نشان ايمني و سلامت "ادعاي دارنده  - 2 – 1 – 7
نشان ايمني و سلامت در راستاي اهداف وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي به منظور تشويق توليد كننـدگان جهـت توليـد محصـولات       

دني بر اساس شرايط تعريف شده در آيين نامه نحوه اعطاي نشان ايمني و سلامت به فراورده هاي غـذايي و آشـاميدني توليـد    سالم تر غذايي وآشامي
نگاره آن سيب سبز رنگي است كه نمـاد سـلامت بـوده و عبـارت     . شده در كشور كه داراي پروانه ساخت از وزارت بهداشت مي باشد اعطا مي گردد 

لازم است دارندگان نشان ايمني و سلامت نگاره آن را روي برچسـب محصـولي كـه نشـان ايمنـي و      . آن نوشته شده است ايمني و سلامت در كنار 
  . سلامت را دريافت كرده درج نمايند

  

  
  
  
  ادعاي خالص   - 3 – 1 – 7

استفاده مي شود كه تنها از يك جز تشكيل  اين ادعا فقط در مورد مواد غذايي. ادعاي خالص نبايد براي فرآورده تركيبي و مخلوط استفاده شود   
است و شامل هيچ گونه مواد نگهدارنده و طعم دهنده ، ويتامين و مـواد  ) بازسازي نشده ( به عنوان مثال آبميوه اي كه تنها شامل آبميوه . شده باشد 

  . نباشد ... ) مانند آب ، شكر و ( افزودني 
  يادآوري 

  . غذايي و ورزشي به كار نمي رود  –و آشاميدني و مكمل هاي رژيمي اين ادعا در مورد آبهاي معدني   
  
  ادعاي مخصوص صادرات  - 4 – 1 – 7 

بدون كسب مجوز از وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي بر روي برچسب مجاز نمي باشـد و ايـن    1استفاده از عبارت مخصوص صادرات  
  ) . 3يادآوري  11 –4به استثناي محصولات موضوع بند ( باشند گونه محصولات مجاز به عرضه در داخل كشور نمي 

 
 
  

                                                           
1 For export   
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  محصولات تحت ليسانس  - 5 – 1 – 7
كـه   مطابق با دستورالعمل اجرايي صدور مجوز استفاده از ظرفيت خالي كارخانه هاي محصولات غذايي و آشاميدني و آرايشي و بهداشتي بنـد ه   
 .موجود مي باشد ، اقدام گردد ) www.fdo.ir (دارو وزارت بهداشت  برروي سايت معاونت غذا و PEI/I-017با كد 

 
  "بدون مواد نگهدارنده  "ادعاي  - 6 – 1 – 7

با توجه به معيار هاي وزارت بهداشت مجـاز باشـد و در    در فرآوردهدر صورتي كه استفاده از نگهدارنده ادعا در مورد عدم حضور مواد نگهدارنده   
بدون مـواد   "به عنوان مثال ادعاي . نشده باشد ، صحيح مي باشد و يا غير مستقيم به فرآورده اضافه به صورت مستقيم  نده ماده نگهدارصورتي كه 
در مورد محصولات نانوايي كه پروپيونات سديم به صورت غير مسـتقيم در مرحلـه عمـل آوري     "بدون مواد نگهدارنده اضافه شده "و يا  "نگهدارنده

ليكن اين ادعا در مورد استفاده از اسـيد اسـكوربيك بـه منظـور عمـل آوري خميـر و نـه خاصـيت         . شده است صحيح نمي باشد  خمير به آن اضافه
  . نگهدارنگي آن ، صحيح است 

  يادآوري 
بـدون مـواد    "ادعـاي . در محصولاتي كه حاوي تركيبات نگهدارنده طبيعي از قبيل اسيد استيك در سركه و يا اسيد سيتريك در آبليمـو مـي باشـند    

در مورد افزودن اسيد اسكوربيك به آب سـيب بـه منظـور مانـدگاري      "بدون مواد نگهدارنده  "به عنوان مثال ادعاي . مجاز نمي باشند  "نگهدارنده 
  . رنگ در مدت فرآيند صحيح نمي باشد ، هر چند كه اين ماده در طي فرآيند تجزيه شده و ميزان آن به سطح بسيار ناچيزي مي رسد 

  ادعاي بدون افزودن مونو سديم گلوتامات  - 7 – 1 – 7
. ت اين ادعا زماني كه ساير منابع گلوتامات آزاد در فرآورده وجود دارد باعث گمراهي و فريب مصرف كننده مي شود و استفاده از آن مجاز نيس ـ  

ي معمولي كه حاوي مقدار بالاي گلوتامـات آزاد هسـتند بـه عنـوان     به عنوان مثال پروتئين گياهي هيدروليز شده ، يا سويا سس ويا بسياري از غذاها
  ... . مثال گوجه فرنگي و آب گوجه فرنگي ، انگور و آب انگور ، ساير آب ميوه ها و پنير و قارچ و

  
  ادعاي حلال  - 8 – 1 – 7

همچنـين بـا   . بر صادر كننده گواهي حلال الزامي است به منظور درج عبارت و يا استفاده از نشان حلال ، ارائه گواهي معتبر از سوي مراكز معت  
ج در توجه به آن كه استاندارد محصولات حلال در موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران در حال بررسي و تدوين نهايي است رعايت موارد مندر

  . آن پس از تائيد نهايي اين استاندارد الزامي خواهد بود 
  يادآوري 

ايـن ادعـا   . ذكر عبارت حلال براي محصولات حاوي فرآورده هاي دامي، دريايي الزامي اسـت  غذايي و ورزشي  –هاي رژيمي در مورد مكمل   
  .تنها با ارائه مدارك مستند از مراجع مذكور و بررسي و تأييد صحت آنها توسط اين اداره كل مجاز است

 
غـذايي و   –در مكمـل هـاي رژيمـي    » آنتي اكسـيدان  « و )  High Potency( » با قدرت اثر بالا « ادعاهاي  - 9 – 1 – 7

  ورزشي
  » با قدرت اثر بالا «  -الف

. مربوطه در فرآورده بكار رفته باشـد   RDA% 100يا بيشتر از  RDA% 100درج اين عبارت در شرايطي مجاز است كه ماده مغذي به ميزان   
  .باشد مجاز به درج اين عبارت روي برچسب محصول خواهد بود ويتامين ث 500mgبه عنوان مثال چنانچه فرآورده اي حاوي 

درصـد از مـواد مـوثره اصـلي در      70در مورد فرآورده هاي با چندين ماده مؤثره نيز درج اين عبارت روي برچسب در شرايطي مجاز است كه حـداقل  
  .خود را از نظر كمي دارا باشند RDA% 100فرآورده بيش از  

  آنتي اكسيدان -ب 
ج اين عبارت در شرايطي مجاز است كه مستندات علمي معتبر نشان دهد كه فرآورده مذكور توانايي خنثي سازي راديكال هاي آزاد در بدن را در  

  .داراست
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  يادآوري 
  .جهت تعيين مقادير از سيستم هاي استاندارد بين المللي استفاده شود 

  
    ادعاهاي تغذيه اي  - 2 – 7

  :  ه اي نمي باشند موارد ذيل ادعاهاي تغذي
  ذكر مواد در فهرست مواد متشكله  -
  . ذكر مواد مغذي كه به عنوان قسمت الزامي برچسب تغذيه اي هستند  -
  . اعلام كمي و كيفي مواد مغذي خاص يا مواد متشكله بر روي برچسب چنانچه توسط مقررات ملي مورد نياز است  -

  تذكر 
  .باشد اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي بسته بندي بايد با تائيد  ذكر ادعاي تغذيه اي بر روي برچسب   

  
  ....                                                   ادعاي بدون  -1 – 2 – 7

  . قدار ناچيز از ماده مغذي باشد يك ماده مغذي ، محصول بايد حاوي هيچ مقداري از و يا م) بدون ( براي برچسب گذاري عاري از   
بايد صحيح بوده و باعث گمراهي و نگراني مصرف كننده نشود و باعث برداشت نادرست در مورد تركيب و كيفيت غذا نشـود و   "ادعاي بدون "  

تقيم به غذا و يا اجـزا تشـكيل دهنـده    اجزا و موادي كه ادعا ميشود در محصول وجود ندارد بايد به طور كامل در ماده غذايي نباشد و نبايد به طور مس
همچنين عدم حضـور يـك   . تلقي نخواهد شد  "ادعاي بدون "ليكن چنانچه افزودن ماده اي به محصول منع قانوني دارد به عنوان . غذا اضافه شود 

: تلقي نخواهد شد ماننـد   "ادعاي بدون "جز تركيبي خاص ، يا يك ماده در غذا به دليل اين كه اين ماده جزء خصوصيات ذاتي غذا نيست به عنوان 
  . فاقد كلسترول در روغن هاي گياهي 

مي باشد ، ادعا بايد توسط نتايج آزمايشگاهي و آناليتيكي تصديق شده باشـد و مقـدار بـاقي     "ادعاي بدون "وقتي كه توليد كننده خواهان درج   
  . مانده آن در زير سطح آستانه باشد و در برچسب مشخص شود 

 كالري در هر سهم  5كالري كمتر از  بدون •
 گرم شكر در هر سهم  5/0بدون شكر كمتر از  •
 ميلي گرم در هر سهم  5عاري از سديم كمتر از  •
 گرم در هر سهم  5/0بدون چربي كمتر از  •
  ميلي گرم در هر سهم  2بدون كلسترول كمتر از  •
    ادعاي كم   -2 – 2 – 7

بـر روي برچسـب آن     "كم  "براي ماده غذايي تجاوز كند درج ادعاي  DVرد بدون اين كه از درصد اگر يك فرد غذايي را به طور مكرر بخو  
  . ماده غذايي امكان پذير است 

 كالري و يا كمتر در هر سهم  40كم كالري  •
  ميلي گرم و يا كمتر در هر سهم 120كم سديم  •
 گرم و يا كمتر در هر سهم 3كم چربي  •
 گرم يا كمتر اسيد چرب اشباع در هر سهم  2تر كلسترول و ميلي گرم يا كم 20كم كلسترول •
 
  )    LEAN( كم چرب و خيلي كم چرب - 3 – 2 – 7
  . اصطلاحي هستند كه براي توصيف مقدار چربي گوشت ، مرغ ، ماهي و گوشت شكار به كار مي رود    

  . گرم  100ميلي گرم كلسترول در هر  95ز گرم چربي اشباع شده و كمتر ا 5/4گرم چربي ، كمتر از  10كمتر از : كم چرب 
 . گرم  100ميلي گرم كلسترول در هر  95گرم چربي اشباع شده و كمتر از  2گرم چربي ، كمتر از  5كمتر از : خيلي كم چرب 
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 3

  ادعاهاي سلامتي بخش  - 3- 7
يا حالت فيزيولوژيكي بـراي محصـولات غـذايي ممنـوع     هر گونه ادعا مبني بر پيشگيري ، تسكين ، معالجه و يا درمان يك بيماري ، اختلال و   
  .  است 

  ادعا هاي سلامتي بخش محصولات پروبيوتيك  - 1 - 3- 7
بهبود سلامت و كارآيي سيستم گوارشي، تنظيم و تقويت سيستم ايمني ، كاهش كلسترول ، كاهش عوارض عدم تحمل به  "استفاده از عبارات   

 .بر روي برچسب محصولات پروبيوتيك بلامانع مي باشد  "ا لاكتوز، افزايش ارزش تغذيه اي غذ
 
  

   1تذكر 
ارايه هرگونه ادعاي سلامت بخش ديگر بجز عناوين قيد شده فوق ، فرآورده پروبيوتيك را مشمول خواص سلامت بخش اختصاصي مي كنـد     

  .و بدون كسب مجوز از وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي ممنوع است
   2تذكر 
در ارتبـاط بـا خـواص سـلامت      "كاهش كلسترول  "درصد باشد استفاده از عبارت  5/0صورتي كه مقدار چربي فرآورده پروبيوتيك بيش از در   

  .بخش عمومي مجاز نمي باشد 
  غذايي و ورزشي  –ادعا هاي سلامتي بخش مكمل هاي رژيمي  - 2– 3- 7

غـذايي و ورزشـي بـوده و جهـت تشـخيص ،       –اين فرآورده صرفاً مكمل رژيمي  "غذايي و ورزشي درج عبارت  -در مورد مكمل هاي رژيمي  
  . در يك كادر مشخص روي برچسب محصولات الزامي است  "پيشگيري و درمان بيماري ها نمي باشد 

  تذكر 
بهداشت ، درمان و آمـوزش   اظهارات مندرج مورد ارزيابي وزارت "در صورت وجود هر گونه ادعاي ثابت نشده و با رعايت بند فوق درج عبارت   

  .در يك كادر كاملاً مشخص الزامي خواهد بود  "پزشكي قرار نگرفته است
  
  برچسب تغذيه اي  - 8

بايد اين ضابطه براي تهيه برچسب تغذيه اي همه غذاها به كار مي رود ليكن براي غذا هاي با كاربردهاي رژيمي خاص ، آيين نامه هاي دقيق تري 
  . اجرا شوند 

اطلاعات بايد درك مقادير مواد مغذي موجـود در  . لب روي برچسب بايد حاوي اطلاعات مناسبي در مورد مواد مغذي موجود در ماده غذايي باشد مطا
  . ًسلامت خود را تامين مي نمايد  فراورده را به مصرف كننده بدهد و نبايد موجب اين اشتباه گردد كه شخص با خوردن آن لزوما

     
  
 1تغذيه ايدول حقايق ج – 1 – 8

اطلاعات تهيه شده بايد داخل يـك جـدول   در جدول آمده است درج گردد و  گرم ماده غذايي به صورتي كه 100بايد در هر  اعلام مواذ مغذي   
  .باشند و در صفحات مختلف نمي توانند باشند 

شده در اين فصل باشد و توليد كننده مجاز به حـذف رديـف هـاي     ترتيب مواد مغذي ذكر شده در جدول بايد مطابق با جدول حقايق تغذيه اي آورده
  .  جدول نمي باشد و  در صورتي كه محصولي حاوي اين تركيبات نباشد در جدول بايد صفر نوشته شود 

ناسب با اندازه نام جدول حقايق تغذيه اي بايد در صفحه اطلاعات در زمينه سفيد رنگ با ثبوت چاپ كافي به صورت خوانا ، واضح و با فونت مت  
  .و در محل قابل ديد مصرف كننده به طوري كه در قسمت دوخت برچسب نباشد درج شود )  Bold( محصول ، به صورت پر رنگ 

  
                                                           

1 Nutrition fact 
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 عنوان جدول   - 1 – 1 - 8
  .و متناسب با فونت به كار برده شده براي نام محصول درج گردد )  Bold( بايد در بالاي جدول با فونت پر رنگ    

  
  گرم ماده غذايي 100عبارت در   - 2 – 1 – 8

 .درج گردد )  Bold( بلافاصله در رديف پايين عنوان جدول با فونت پر رنگ   
 
  
  
  كالري  - 3 - 1 – 8

يـد  گرم ماده غذايي با 100گرم ماده غذايي بيان شود  و همچنين كالري حاصل از چربي در  هر  100مقدار انرژي بر حسب كيلو كالري در هر   
  .درج گردد  )  Bold( عبارت كالري با فونت پر رنگ . گرم ماده غذايي اعلام شود   100در يك خط بلافاصله بعد از 

  يادآوري
  . ماده غذايي بدون چربي به معني بدون كالري نمي باشد    

  
  چربي - 4 - 1 – 8

چرب اشباع ، اسيد هاي چرب ترانس بر حسب گرم و يـا ميلـي گـرم در     در جدول حقايق تغذيه اي بايد مقدار چربي كل  ، كلسترول ، اسيد هاي     
لازم به ذكر است فونت به كاربرده شده براي چربي كل ، كلسترول بايـد فونـت    .گرم ماده غذايي اعلام شود و ارزش روزانه آن نيز نوشته شود  100

 . نس از فونت معمولي استفاده شودباشد و براي اسيد هاي چرب اشباع ، و اسيد هاي چرب ترا)  Bold(پررنگ 
  1تذكر 
  . اسيد هاي چرب ترانس ارزش روزانه ندارد   

   2تذكر 
در صورتي كه محصول حاوي اين تركيبـات   6 –و امگا  3 –اعلام مقدار اسيد هاي چرب تك غير اشباع ، چند غير اشباع و يا اسيد هاي چرب امگا  

ي در مورد حضور و يا عدم حضور و يا غني سازي آن در ماده غذايي بر روي برچسب آورده شده باشـد  باشد اختياري است وليكن در صورتي كه ادعاي
 . گرم ماده غذايي اجباري است  100درج و اعلام آن با فونت معمولي در 

 
  سديم  - 5– 1 –8

گرم مـاده غـذايي اعـلام شـود و      100گرم در بر حسب گرم و يا ميلي )  Bold( در جدول حقايق تغذيه اي بايد مقدار سديم با فونت پر رنگ   
  .ارزش روزانه آن نيز نوشته شود 

  
  پتاسيم  - 6 –  1 – 8

گرم ماده غـذايي اعـلام شـود و     100بر حسب گرم و يا ميلي گرم در )  Bold( در جدول حقايق تغذيه اي بايد مقدار پتاسيم با فونت پر رنگ   
   .ارزش روزانه آن نيز نوشته شود 

  
  كربوهيدرات كل  - 7 –1 –8
مقـدار  . الزامـي اسـت    ) Bold(درج مقدار كربوهيدرات كل و ارزش روزانـه آن در جـدول حقـايق تغذيـه اي بـا فونـت پررنـگ         - 1 – 7 –1 – 8

 .                           گرم ماده غذايي اعلام گردد 100كربوهيدرات كل بر حسب گرم و يا ميلي گرم در 
 . گرم ماده غذايي در جدول حقايق تغذيه اي با فونت معمولي الزامي است  100مقدار شكر بر حسب گرم و يا ميلي گرم در درج  - 2 – 7 –1 –8
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  تذكر
  .ارزش روزانه براي شكر وجود ندارد    

مقدار آن بر حسـب گـرم و    درج مقدار فيبر غذايي و ارزش روزانه آن در جدول حقايق تغذيه اي با فونت معمولي اختياري است  و - 3 – 7 – 1 – 8
گرم ماده غذايي  اعلام مي گردد وليكن در صورتي كه ادعايي در مورد حضور و يا عـدم حضـور و يـا غنـي سـازي آن در مـاده        100يا ميلي گرم در 

 .      گرم ماده غذايي اجباري است  100غذايي بر روي برچسب آورده شده باشد درج و اعلام آن با فونت معمولي در 
 
  

         
  پروتئين  - 8– 1 – 8

جـدول حقـايق تغذيـه اي اجبـاري     در )  Bold( گرم ماده غذايي و با فونت پر رنـگ   100درج مقدار پروتئين بر حسب گرم و يا ميلي گرم در   
 .است
  تذكر

  . ارزش روزانه براي پروتئين وجود ندارد 
  
  ويتامين ها و مواد معدني  - 9– 1 – 8
جه به يافته هاي مطالعات جامعه الگوي مصرف مواد غذايي مردم ايران و ساير مطالعات دريافت برخي مـواد مغـذي از قبيـل    با تو - 1 – 9– 1 – 8

، كلسيم ، آهن و روي به مقدار كافي نمي باشد و به منظور  آگاهي مصرف كنندگان و پيشگيري از بيماري هاي مـزمن    A ،C  ، B2 ويتامينهاي 
گـرم مـاده غـذايي بـا فونـت       100، آهن ، كلسيم ، روي از محصول مورد نظر بر اساس نيـاز روزانـه در    A  ،B2  ، Cمين اعلام درصد تامين ويتا

 .معمولي در جدول حقايق تغذيه اي اجباري است 
گـرم مـاده غـذايي در     100اعلام درصد تامين ساير املاح و ويتامين هاي ذكر شده از محصول مورد نظر بر اساس نياز روزانـه در   - 2 – 9– 1 –8

صورتي كه محصول حاوي اين تركيبات باشد اختياري است و در صورتي كه ادعايي در مورد حضور و يا عدم حضـور و يـا غنـي سـازي آن در مـاده      
بـا فونـت    غذايي بر روي برچسب آورده شده باشد و يا اين كه هدف از مصرف ماده غذايي املاح و ويتامين هاي ذكـر شـده باشـد درج و اعـلام آن    

  . معمولي اجباري است 
 
 درصد ارزش روزانه  - 10– 1 – 8

كيلـو   2000درصد ارزش روزانه بايد بر روي هر ماده غذايي نوشته شود و مقدار مرجع بر اساس مقادير مرجع دريافت روزانه است و بر اسـاس رژيـم   
درج اطلاعات مربـوط بـه   . بر حسب حداكثر مقدار توصيه مصرف مي باشد مقادير روزانه براي چربي ، چربي اشباع ، كلسترول و سديم . كالري است 

   .گرم ماده غذايي اجباري است  100درصد ارزش روزانه در هر 
 اطلاعات تغذيه اي تكميلي  - 11– 1 –8

كيلوكـالري   2000درج توضيحات ذكر شده در جدول حقايق تغذيه اي اجباري است و بيان كننده آن است كه درصد ها بر اسـاس يـك رژيـم      
گرم ماده غذايي چه مقدار از نياز روزانه خود به مواد مغذي را دريافت  100هستند و با استفاده از اين جدول مصرف كننده آگاه مي شود كه با خوردن 

لوكالري در قسمت پـايين  كي 2000درج ميزان چربي كل ، اسيد هاي چرب اشباع و كلسترول ، سديم ، كربوهيدرات كل در رژيم غذايي . نموده است 
  .اجباري نيست ... وليكن درج اطلاعات تغذيه اي تكميلي در مورد بسته هاي كوچك از قبيل شكلات و آدامس و . كادر الزامي است 

  استثنائات  – 2 – 8
  :به طور مثال   

  .درج مقدار املاح ذكر شده در جدول اجباري است  وليكنندارد  ، ويتامين ها آب هاي بطري شده نيازي به درج مقدار پروتئين ، چربي ، كالري -
 . ادويه ممكن است حاوي مواد مغذي ذكر شده در بالا نباشد و درج آن بر روي بسته بندي لازم نيست  -
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  . اي ندارند  كه براي آماده شدن نياز به تركيب با ساير مواد به جز آب را دارند نيازي به درج جدول حقايق تغذيه  مواد غذايي نيمه آماده -
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   قالب بندي جدول حقايق تغذيه اي – 3 – 8 
  

 جدول حقايق تغذيه اي

 گرم ماده غذايي  100در هر 

  كالري                            كالري حاصل از چربي
   درصد                          % ارزش روزانه                  

 چربي كل بر حسب گرم   
 چرب  اشباع بر حسب گرماسيد هاي   

 اسيد هاي چرب تك غير اشباع بر حسب گرم   

  اسيد هاي چرب چند غير اشباع بر حسب گرم  
  بر حسب گرم 3 –اسيد هاي چرب امگا   
  بر حسب گرم 6 –اسيد هاي چرب امگا   
  اسيد هاي چرب ترانس بر حسب گرم   
 كلسترول بر حسب ميلي گرم   
 سديم   
 پتاسيم  
 بوهيدرات كل بر حسب گرمكر  

 شكر بر حسب گرم  
   خوراكي فيبر   
 پروتئين بر حسب گرم  
  Aويتامين   
    B2ويتامين   
  Cويتامين   
  آهن  
 كلسيم   
 روي   
  Dويتامين   

  Eويتامين  

  Kويتامين  

  B1ويتامين   

  نياسين  
  B6ويتامين  
  اسيد فوليك  

  B12ويتامين   

  يوتينب  

 پانتوتنيك اسيد   

 فسفر    

 كلر    
 منيزيوم    

 سولفور    
 مس    
 منگنز    
 كروم    
  موليبدن    
  سلنيوم    
  كبالت    
  فلورايد   
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  يد    
 . كيلو كالري است  2000ارزش روزانه بر اساس رژيم غذايي 

 2000كالري  كيلو                                                              
 گرم                                                                              65چربي كل                                               كمتر از                              

 گرم                                                                          20                            اسيد هاي چرب اشباع                                 كمتر از 
                          ميلي گرم                                               300كلسترول                                                  كمتر از                         
 ميلي گرم                                                                               2400سديم                                                      كمتر از                         

 گرم                                                                           300                                            كربوهيدرات كل                                 
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 دهدر صورتي كه بسته بندي و بر چسب گذاري براي درج جدول حقايق تغذيه اي به صورت بالا مناسب نباشد از قالب بندي زير نيز مي تـوان اسـتفا  
  .كرد 

 جدول حقايق تغذيه اي

 گرم ماده غذايي  100در هر 

  بيكالري                                                                                                        كالري حاصل از چر
   ارزش روزانه  ارزش روزانه

 چربي كل بر حسب گرم     Dويتامين  

 اسيد هاي چرب  اشباع بر حسب گرم    Eويتامين 

 اسيد هاي چرب تك غير اشباع بر حسب گرم     Kويتامين 

  اسيد هاي چرب چند غير اشباع بر حسب گرم    B1ويتامين  
  بر حسب گرم 3 –اسيد هاي چرب امگا     نياسين 
  بر حسب گرم 6 –اسيد هاي چرب امگا     B6ويتامين 
  رب ترانس بر حسب گرم اسيد هاي چ    اسيد فوليك 
 كلسترول بر حسب ميلي گرم     B12ويتامين  
 سديم     بيوتين 

 پتاسيم    فسفر 

 كربوهيدرات كل بر حسب گرم   كلر 

 شكر بر حسب گرم   منيزيوم   

  خوراكيفيبر   سولفور   

 پروتئين بر حسب گرم   مس   

  Aويتامين    منگنز   

    B2ويتامين    كروم   

  Cويتامين     موليبدن   

  آهن    سلنيوم   

 كلسيم     كبالت   

 روي     فلورايد  

 پانتوتنيك اسيد     يد   

 فسفر     

 . كيلو كالري است  2000ارزش روزانه بر اساس رژيم غذايي 

 2000                    كالري                   كيلو                                                           

 گرم                                                                              65چربي كل                                               كمتر از                                         
 گرم                                                                          20كمتر از                                               اسيد هاي چرب اشباع                         

                                                                 ميلي گرم         300كلسترول                                                  كمتر از                                     

  ميلي گرم                                                                             2400سديم                                                     كمتر از                                     

 گرم                                                                           300كربوهيدرات كل                                                                                       
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  قالب بندي جدول حقايق تغذيه اي بسته بندي هاي كوچك  4 – 8
 

  
 يق تغذيه ايجدول حقا

 گرم ماده غذايي  100در هر 

  كالري                                                                                     كالري حاصل از چربي
    %DVارزش روزانه 

 چربي كل بر حسب گرم   

 اسيد هاي چرب  اشباع بر حسب گرم  

  م اسيد هاي چرب ترانس بر حسب گر  
 كلسترول بر حسب ميلي گرم   
 سديم   

 پتاسيم  

 كربوهيدرات كل بر حسب گرم  
  شكر برحسب گرم  
 پروتئين بر حسب گرم  

  Aويتامين   

    B2ويتامين   
  Cويتامين   
  آهن  

 كلسيم   

 روي   

  
لا مناسب نباشد از قالب بندي زير نيز مي تـوان اسـتفاده   در صورتي كه بسته بندي و بر چسب گذاري براي درج جدول حقايق تغذيه اي به صورت با

  .كرد 
  

چربي كل بر حسب گرم  مقدار كالري ، مقدار كالري حاصل از چربي ،  گرم ماده غذايي ، 100جدول حقايق تغذيه اي در هر 
 )DV%  (،  اسيد هاي چرب اشباع بر حسب گرم )DV% (،   ، كلسترول بر حسـب گـرم  اسيد هاي چرب ترانس  )DV%  (  سـديم ، )

DV%  ( ، بر حسب گرم پتاسيم )DV%  (، كربوهيدرات بر حسب گرم )DV% (،  ، پـروتئين بـر حسـب    شكر بر حسب گرم
  ) %DV( روي   ،)  %DV( ، كلسيم )  %DV( ، آهن )  %DV(  Cويتامين )   %DV(  B2،ويتامين )  %A  )DV، ويتامين  گرم 

  .  كيلو كالري است 2000ژيم غذايي ارزش روزانه بر اساس ر DVتوضيح *
  
  غذايي و ورزشي  -جدول حقايق تغذيه اي مكمل هاي رژيمي   - 5 – 8

بهتر است جهت مشخص نمودن اين موضوع ... و  RDI  ،DVيا  RDAچندين شاخص جهت مشخص نمودن اين موضوع وجود دارد نظير   
RDA  اگـر در فـرآورده اي   . را براي مواد موثره به صورت درصد بيـان مـي دارد  درج گردد كه همان ميزان پيشنهاد شده و مجاز روزانهmg 60  از
 . گزارش مي كنند % 100آن را به صورت  RDAوجود داشته باشد  cويتامين 
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ايـن عبـارت بيـان    مشخص گردند و ** با علامت ويژه اي نظير . تعريف نشده است ... يا  RDA  ،DVبراي آن دسته از مواد مؤثره اي كه   

  .تعيين نگرديده است RDA  .DVبراي مواد مشخص شود « گردد كه 
 
  بازنگري ادواري بر چسب گذاري تغذيه اي  -6 - 8

به منظور تعيين فهرست مواد مغذي ، تكميل اطلاعات ، به روز در آوردن و مطابقت با واقعيـت هـاي سـلامت عمـومي در صـورت صـلاحديد         
  . و آموزش پزشكي ضوابط بر چسب گذاري تغذيه اي هر سال بازنگري  مي شود وزارت بهداشت ، درمان 
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فرض براي این كه محصولي مثل گوشت قرمز 
نام  به  قواعدي  طي  باید  حيوان  باشد،  حلال 
در  قواعد  همين  نظير  شود.  كشتار  شرعي  ذبح 
یهودیت با كم و كيف متفاوت  Kosher ناميده 

مي شود.
در ذبح شرعي:

1- فرد سلاخ مسلمان بوده و كار خود را با 
از كشتار  انجام مي دهد. قبل  نام خدا  یاد و  ذكر 
حيوان باید سيراب شده و در لحظه كشتار رو به 

قبله باشد.
و  زنده  بایستي  كشتار  لحظه  در  حيوان   -2
سالم باشد و ورید وداجي، شریان كاروتيد و ناي 
هر سه در یك ضربه با چاقوي تيز بریده شوند. 
این شيوه موجب مي شود حيوان كمترین درد را 
احساس  مي دانيم  امروز  چنانچه  شود.  متحمل 
ترس و درد حيوان در مراحل كشتار باعث ترشح 
یك سري واسطه هاي شيميایي ) كاتكولامين ها: 
در  قطعا  كه  مي شود  دام  بدن  در  و...(  آدرنالين 
گوشت  خود  بعدها  و  نعشي لاشه  جمود  كيفيت 
موثر خواهد بود. در حين كشتار نباید هيچ جراحت 

یا پارگي در پيكر دام ایجاد شود.
3- همه خون لاشه باید تخليه شود )بر 

در  كار  این  انعام(.  سوره   145 آیه  اساس 
بوده  لاشه  اسيدیته  تعادل  نفع  به  نهایت 
متعاقبا  و  نعشي  جمود  فرایند  كنترل  و 
كيفيت و قوام خاص گوشت مطلوب را 

در پي خواهد داشت.
گوشت  مصرف  و  بریدن  سر   -4
حيواناتي كه در نزاع یا سوانح و تصادفات 

مختلف مجروح یا تلف شده اند و یا حتي 
به واسطه ضربه به سر شكار یا به هلاكت 

رسيده اند ممنوع بوده و گوشت آنها حرام و به 

برنامه  دین،  كامل ترین  عنوان  به  اسلام 
 )Life Style( زندگي  شيوه  براي  مدوني 
آسماني  كتاب  قران  است.  ساخته  طرح  مؤمنان 
اسلام منبعي است كه این برنامه ریزي را مستقيما 
داده  قرار  اختيار  در  غيرمستقيم  یا  روشني  به  و 
است. مرزبندي و حدود قوانين اسلام نيز توسط 
ازمنابع مختلف )قرآن، سنت و...( به دست  فقها 
مي آید. اسلام یك مكتب علمي است به طوري 
كه با وجود پایين بودن سطح آگاهي هاي علمي 
مصرف  از  را  مومنين  خود،  در صدر  بهداشتي  و 
خطرات  همچنين  كرده،  منع  خون  خوراكي 
و  است  كرده  گوشزد  را  خام  گوشت  از  استفاده 
این قضایا  توجيهات علمي  اكنون  از قرن ها  بعد 
توسط دانشمندان عمدتا غيرمسلمان علوم غذایي 
براي  ما  دین  است.  رسيده  اثبات  به  پزشكي  و 
در حوزه صنایع  مكروه  و  حرام  واژه هاي حلال، 
نظر  در  با  آنها  كه همگي  دارد  تفاسيري  غذایي 
گرفتن تاثير مواد مختلف در سلامتي و بهداشت 
انسان وضع شده اند. حلال در شریعت اسلام به 
است.  كاربرد  و  مصرف  براي  بودن  مجاز  معني 
مي  موجب  شرعي  ملاحظات  یك سري  رعایت 
شود براي یك اقدام حدودي بنام حلال و حرام 
در  )ليبل( حلال  برچسب  فرض  به  قایل شویم. 
مورد فرآورده هاي غذایي نشان دهنده اعمال یك 
سلسله اصول و آداب و تشریفات مذهبي )اسلام( 

در توليد و فرآوري آن ماده غذایي است.
غذاي حلال، غذاي سالم و شرعي

با علم به اینكه در هيچ دین و آیين رسمي و 
توحيدي به طور كامل از مصرف گوشت ممانعت 
نشده است، باید متذكر شد كه مصرف گوشت و 
انواع فرآورده هاي با منشا دام در مذاهب مختلف 
به  دارد.  محدودیت هایي  گاه  و  آداب  یك سري 

مثابه مردار است.
هر ساله در موعد حج تقاضاي ذبح اسلامي 
بدین  مي یابد  افزایش  دنيا  نقاط  اقصي  در  دام 
منظور تشكيلات غذاي حلال در اكثر كشورهاي 
تدابير  با  كه  است  شده  تاسيس  مسلمان نشين 
مشخص و پروتكل هاي یكسان به عنوان كارفرما 
یا ناظر در امر ذبح شرعي دخالت و نظارت داشته 
خود  منطقه  مسلمانان  خواسته هاي  تامين  در  و 

مشاركت مي كنند.
پيچيدگي هاي معاصر صنعت غذا و برند 

حلال
بر اساس شریعت اسلام، مومنان از مصرف 
گوشت خوك، الكل، گوشت ماهيان بدون فلس 
در  شرعي  نكات  این  رعایت  شده اند.  منع  و... 
مورد اشكال ساده غذایي چندان مشكل به نظر 
نمي رسد، اما قضيه وقتي بغرنج مي شود كه اقتضاي 
زمان، ذائقه هاي مختلف، همچنين هدف گذاري، 
برخي  در  دارویي  خصوصيات  تقویت  و  تعقيب 
)اساس شكل گيري  مدرن  غذایي  صنایع  و  مواد 

غذاي حلال؛ چشم انداز يك فرصت

دكتر حامد حيدري والا
hamedvala@gmail



71شماره 111 - اردیبهشت 88

غذاهاي عملگرا یا فراسودمند( پيچيدگي تركيبات 
غذایي را افزایش مي دهند. در برخي محصولات 
اوليه  مواد  كه  مي شود  استفاده  تركيباتي  غذایي 
ماده غيرحلال  فراوري یك  آن مي تواند حاصل 
از كيفيت، شيمي و  باشند. محدودیت در آگاهي 
ساختار این تركيبات جدید و پيچيده مي تواند در 
تشخيص شرعي یا غيرشرعي بودن مصرف مواد 
غذایي مدرن مشكل آفرین باشد. در نظر بگيرید 
در ساخت یك نوع شكلات یا آدامس از ژلاتين 
با منشا خوك استفاده شده است. محدودیت هاي 
فرآورده  این  تركيبات  كامل  ليست  به  دسترسي 
در  قضاوت  مشكل  قطع  طور  به  كنيد،  تصور  را 
خواهيد  درك  را  آن  بودن  غيرحلال  یا  حلال 
وجود  شده  گفته  نكات  تمامي  به  توجه  با  كرد. 
یك سري تشكيلات مرجع جهت بررسي كيفي و 
انواع برندها و محصولات ضروري است  شرعي 
غذاي  مختلف  مراجع  ایجاب  فلسفه  اصل  در  و 
حلال در كل دنيا بر همين قضيه استوار است و 
در همين  )HALAL( سال هاست  ليبل حلال 
راستا ابداع شده و به عنوان یك برند رسمي مورد 

احترام تمامي مجامع صنایع غذایي مي باشد.
 آشنايي با مراجع تخصصي غذاي حلال

رسمي  مراجع  از  نمونه  چند  فرصت  این  در 
یادآور   . را مطرح مي كنيم  معتبر غذاي حلال  و 
مي شویم كه تمامي این مراكز با استفاده از قوانين 
و محدودیت هاي ثابت شرعي كه توسط فقهاي 
در  است،  شده  استخراج  مربوطه  منابع  از  اسلام 
مي كنند  كنكاش  حلال  غذاي  یعني  حوزه  این 
آناليز  و  شناسایي  در  ابتكارها  یك سري  جز  و 
تركيبات غذایي و نحوه تعامل با صاحبان صنایع 
و مجامع مختلف هيچ دخل و تصرفي در قوانين 
شرعي و اوليه ندارند. استقرار اكثریت این مراكز 
متحده،  ایالات  انگليس،  چون  كشورهایي  در 

استراليا و كانادا مي تواند جالب توجه باشد.
انگلستان:  حلال  غذاي  مرجع  سازمان   -1
است،  مراكز  معتبرترین  جمله  از  تشكيلات  این 
به طوري كه در ایام حج با به كارگيري كارگران 
مجاز و آموزش دیده در كشتارگاه هاي بهداشتي و 
اقدام به  تحت نظارت نهادهاي دامپزشكي ناظر 

كشتار شرعي و توليد گوشت قرمز قرباني حلال 
مي كنند. امروزه كشتارگاه ها و مراكز ذي ربط این 
تقدیرهاي  و  تایيدیه ها  اخذ  به  موفق  سازمان 
سامانه  آنها  اكثریت  در  و  شده  دولتي  مختلف 
است.  شده  پياده   ... و   HACCP استاندارد 
پایگاه الكترونيكي این سازمان عبارت است از : 

www.halalfoodautorithy.co.uk
2- سازمان نظام غذا و تغذیه اسلامي ایالات 
ليست  تهيه  مشغول  عمدتا  سازمان  این  متحده: 
ایالات  در  مشكوك  یا  و  حرام  حلال،  غذاهاي 

متحده بوده و سپس نتایج را بشكل الكترونيك 
و در قالب یك ژورنال جامع و زیبا تحت عنوان 
انعكاس   HALAL CONSUMER
در  نيز  مركز  این  الكترونيكي  پایگاه  مي دهد. 

آدرس ذیل قابل مشاهده است. 
www.infanca.org
3- اتحادیه غذاي حلال كانادا: در وب سایت 
به روز در مورد تركيبات  این نهاد مطالب بسيار 
مي شود،  ارایه  دنيا  غذایي  مختلف  برندهاي 
یا  حلال  از  مي توان  حدودي  تا  كه  طوري  به 
غيرحلال بودن اكثر آشاميدني ها، غذاهاي آماده 
و نيمه آماده و... باخبر شد. كلا با گشت و گذار 
در این سایت مي توان اطلاعات زیادي از دنياي 
به  غذایي  صنایع  پيشرفت هاي  و  حلال  غذاي 
دست آورد. آدرس پایگاه الكترونيكي این مركز: 
www.canadianhalalfoods.com   

4- در یك مركز الكترونيك اطلاعات مربوط 
به رستوران هاي پخت غذاي حلال و مراكز توليد 
اختيار  در  دنيا  در سراسر  مواد  نوع  این  و عرضه 
كاربران قرار گرفته است. همچنين با استفاده از 
ابزارهاي جست وجوي این پایگاه مي توان در مورد 
به غذاي حلال در كشورهاي مختلف  دسترسي 
این  آدرس  كرد.  دریافت  جامعي  راهنمایي هاي 

مركز به قرار زیر است: 
www.zabihah.com

 www.iranagrimagazine.com      E-mail:info@iranagrimagazine.com
در سایت ، یا با ارسال ایمیل ،فکس و نامه به آدرس: تهران ، صندوق پستی : 14155-5467

نظرات خود را در این مورد اعلام کنید
کدام مطالب در چه صفحه هایی بهترین هستند؟

چرا؟

اخبار و رويدادهاي اخير برند حلال
*چهارمين اجلاس جهاني HALAL ماه مه سال جاري ميلادي )(2009 مقارن با خرداد 
با هدف  این اجلاس كه  برگزار خواهد شد. در  مالزي  آینده در كوالالامپور  ماه سال شمسي 
رشد محصولات حلال  به  رو  جهاني  بازارهاي  آینده  براي  مفيد  راهكارهاي  تعيين  و  بررسي 

تشكيل مي شود، نمایندگاني از سراسر دنيا حضور خواهند داشت. 
دارند.  دنيا  سراسر  در  مصرف كننده  نفر  ميليارد  چهارم  یك  حلال  برند  با  محصولات   *
بيشترین مصرف كنندگان این محصولات علاوه بر چند كشور غربي در اندونزي، مالزي، تایلند، 

سنگاپور، چين و كشورهاي حاشيه خليج فارس متمركز مي باشند. 
* پنجمين اجلاس جهاني اقتصاد اسلامي اول تا چهارم مارس 2009 )11 تا 14 اسفند 
ماه سال جاري( در جاكارتاي اندونزي برگزار شد. از جمله محورهاي مهم این گردهمایي بحث 
امنيت غذا و انرژي بود كه غذاي حلال به عنوان یك فرصت منحصر به فرد كشورهاي اسلامي 

به صورت ویژه در آن مطرح شد.





 ١٣٨٣ ـ زمستان ١٤فصلنامه پژوهشهاي اقتصادي ـ شماره 
      

   رويکردی نو به راهبرد امنيت غذايي
  )از منظر عرضه باثبات مواد غذايي(

  
  ٢٩/٢/١٣٨۴: تاريخ پذيرش    ١۶/٩/١٣٨٣: تاريخ دريافت

  
 ١دآتر فرهاد رهبر

  ٢علي مبيني دهكرديدکتر 
  چكيده

دستيابي به عرضه باثبات مواد غذايي و تامين امنيت غذايي جامعه يكي از مهمترين اولويتهاي 
ساله آشور است آه بايد با رويكردي نو مورد  انداز بيست اهبردي ملي، با توجه به سند چشمر

در اين مقاله سعي شده است متغيرهاي مهم و مؤثر بر عرضه باثبات مواد . توجه قرار گيرد
غذايي، روابط حاآم ميان آنها و بردار ويژه ارجحيت آنها با استفاده از روشها و تكنيكهاي 

گسترش عرضه باثبات "اي در سه سطح   با ساختاري رده(MADM)ري چند شاخصه گي تصميم
هدف (مواد غذايي با تكيه بر توليد از منابع داخلي به عنوان رآن اصلي امنيت غذايي 

، عوامل مؤثر بر عرضه مواد غذايي بر اساس نتايج مطالعات امنيت غذايي در )" گيري تصميم
" و " يدات، قيمت، صادرات و واردات و درآمد مليالملل شامل جمعيت، تول سطح بين

، فنآوري، )اقليم و خاك(متغيرهاي مؤثر بر عرضه باثبات مواد غذايي شامل محيط توليد 
هاي اين پژوهش است،  آه از يافته" اقتصاد توليد، الگوي توليد، ساختار توليد و الگوي مصرف

ين بردار ارجحيت متغيرها با توجه به  براي تعيAHPدر اين تحقيق، از تكنيك . تعيين گردد
همچنين در هر مرحله، شاخص . ماتريس هاي مقايسات زوجي مراحل مختلف استفاده شده است

  .سازگاري به منظور اعتبار نتايج محاسبه شده است
  

  .گيري چندمعياره، مقايسات زوجي، ضريب سازگاري امنيت غذايي، تصميم: واژگان آليدي
  
  

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

                             ٢٢٠٩۶٧٠۵Email:frahbar@ut.ac.ir: نمابر  ـ٠٢١ ٣٣٢٧١: تلفن.عضو هيئت علمي دانشگاه تهران. ١
    ۶۶١۵٣٠۶٩Email: a.mobini@maslehat.ir:ـ نمابر٠٢١ ٨٨٩۴١١٠٢:تلفن. دانشگاه عالی دفاع ملیعضو هيئت علمي. ٢
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  مقدمه

هاي امنيت ملي، بѧه بحѧران غѧذا در اوايѧل      امنيت غذايي به عنوان يكي از مهمترين مولفه     منشأ بحث   
بر اساس تعاريف مختلف، امنيت غذايي به مفهѧوم دسترسѧي همѧه      . گردد   در جهان برمي   ١٩٧٠دهه  

قاسѧمي،  . (مردم در همه اوقات و همه زمانها به غذاي آافي براي داشتن يك زندگي سالم و پوياست           
١٢ (   

اي از عوامѧѧل بيولѧѧوژيكي،  هѧوم امنيѧѧت غѧѧذايي بѧѧسيار گѧسترده اسѧѧت و بѧѧه وسѧѧيله تعامѧل دامنѧѧه   مف
شѧود و مѧستلزم عرضѧه آѧافي مѧواد غѧذايي در             اقتصادي، اجتماعي، آشاورزي و فيزيكي تعيѧين مѧي        

هѧاي مѧشخص امنيѧت غѧذايي      مؤلفه. سطح آلان و توزيع عادلانه به منظور دستيابي همه به آن است       
  . ٣ و استفاده از مواد غذايي٢، دسترسي به مواد غذايي١موجودي مواد غذايي: عبارتند از

يافتѧه و عنѧصر اصѧلي سѧلامت فكѧري، روانѧي و                امنيت غذايي در حقيقѧت بنيѧان يѧك جامعѧه توسѧعه            
 بѧر    جهѧاني  هѧاي سѧازمان خواربѧار       باشѧد و ايѧن در حѧالی اسѧت کѧه طبѧق توصѧيه                 جسمي اعѧضاي آن مѧي     
هѧا بѧراي تѧضمين آيفيѧت و سѧلامتي غѧذاي           امنيت غѧذايي توسѧط دولѧت      هاي ملي     ضرورت اتخاذ سياست  

  )۵٩فتحي، . (قابل عرضه به شهروندان از طريق برقراري معيارهاي ملي ايمني تأکيد شده است
تѧѧأمين امنيѧѧت غѧѧذايي جامعѧѧه بѧѧه عنѧѧوان يكѧѧي از شѧѧروط تحقѧѧق امنيѧѧت ملѧѧي، از وظѧѧايف اساسѧѧي   

امنيت غذايي را يك سياست امنيѧت ملѧي در نظѧر    چنانچه . شود ها در هر آشوري محسوب مي     دولت
آند، عرضة  بگيريم آه آم و آيف آن، مقدار عرضه و آيفيت امنيت ملي را در هر آشور تعيين مي 

  . بهينة سطحي مطلوب از امنيت ملي، مستلزم تدارك سطح بهينة امنيت غذايي است
وم نياز مواد غذايي از س طبق آمار و اطلاعات ترازنامة غذايي آشور، هم اآنون حدود يك

ترين  بينانه گردد و با توجه به جواني جمعيت ايران و بر اساس خوش طريق واردات تأمين مي
 درصد به ۶/١شناسان، در دو دهة آينده جمعيت ايران با رشد ساليانه  برآوردها توسط جمعيت

ت ايران در دو دهة بنابراين چگونگي تأمين نيازهاي غذايي جمعي. يكصد ميليون نفر خواهد رسيد
اين مقاله، همچنين به رويكرد جديدي از . اي دارد آينده آه موضوع اين مقاله است، اهميت ويژه

ساله  انداز بيست امنيت غذايي از منظر عرضة باثبات مواد غذايي در سطح ملي آه در سند چشم
  . پردازد  نيز به آن توجه شده، مي١۴٠۴جمهوري اسلامي ايران در سال 
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   ادبيات موضوع-١
شѧده بѧراي رفѧع مѧشكلات غѧذا و تغذيѧه و چѧارچوب            بѧه معنѧاي علمѧي، روشѧي حѧساب          ١امنيت غذايي 

تاريخچة بحث امنيت غذايي به بيش از . باشد ريزي و مديريت توسعه مي اي براي برنامه شده  تعريف
  . گردد  برمي١٩۴٨ سال پيش و اعلاميه حقوق بشر در سازمان ملل متحد در سال ۵٠

، توليد مواد غذايي در آشورهاي در حѧال توسѧعه آѧاهش يافѧت و روز بѧه                  ١٩٧٠ر آغاز دهه    د
به دليل جلوگيري از عواقѧب  . شد  ثباتي و عدم تعادل بين جمعيت و غذا در جهان افزوده              روز بر بي  

 تѧشكيل شѧد آѧه     ١٩٧۴وخيم اين بحران، آنفرانس جهاني غذا به ابتكار سѧازمان ملѧل متحѧد در سѧال                  
، ١٩٨٠در دهѧه    . بر امنيت غذايي در سطح جهѧان و بѧه تبѧع آن در سѧطح آѧشورها تأآيѧد شѧد                     در آن   

امنيت غذايي در سѧطح خѧانوار و فѧرد نيѧز مѧورد توجѧه قѧرار گرفѧت بѧه طѧوري آѧه امѧروزه امنيѧت                              
بسياري از دانѧشمندان و متخصѧصان،       . غذايي در آليه سطوح به صورت مرتبط با هم مطرح است          

، مѧشكلات تѧأمين حѧداقل معيѧشت در بѧسياري از             ١٩٨۴ـѧ ١٩٨۵طي سالهاي   وقوع قحطي در آفريقا     
ريѧزي    آشورهاي جهان در رابطه با تعديل ساختاري و نهايتاً سير انديشه و تجربه در زمينه برنامѧه                

 ١٩٨٠اي را عوامѧѧѧل افѧѧѧزايش توجѧѧѧه افكѧѧѧار عمѧѧѧومي بѧѧѧه امنيѧѧѧت غѧѧѧذايي در دهѧѧѧه    چندبخѧѧѧشي تغذيѧѧѧه
  )١٠٨نوري نائيني، .(دانند مي

المللѧي    به صورت يك نظريه و روش مدون براي اولѧين بѧار در آنفѧرانس بѧين                » نيت غذايي ام«
هاي مهم در برخѧورد بѧا سѧوء تغذيѧه          مطرح شد و به عنوان يكي از استراتژي        ١٩٩٢تغذيه در سال    

 در  ١٩٩۶و گرسنگي، امنيت غذايي خانوار مѧورد تأآيѧد و تѧصويب قѧرار گرفѧت و نهايتѧاً در سѧال                       
منيѧت غѧذايي يعنѧي ايѧن        ا”: ذا، آخرين تعريف امنيت غذايي به شرح زير اعلام شѧد          اجلاس جهاني غ  

آه همه مردم در تمامي ايام به غذاي آافي، سالم و مغذي دسترسي فيزيكي و اقتصادي داشته باشѧند     
اي سازگار با ترجيحات آنان را براي يك زندگي فعال  و غذاي در دسترس، نيازهاي يك رژيم تغذيه      

  )١٠٩نوري ناييني،  (“.هم سازدو سالم فرا
آѧه آن را صѧندوق توسѧعة        ) ١(تѧوان در رابطѧة شѧماره          هاي آمѧي امنيѧت غѧذايي را مѧي           شاخص

  )٩۶۶ديني ترآماني، . (المللي آشاورزي پيشنهاد داده است، نشان داد بين
 

FSI= ( ){ }( )[ ] ( ){ }[ ]5x1/3x4x0/23n
2x16x1/1x0/77 +×+++× ١ه رابطه شمار   

  :آه در آن

1x 4  رانه آالري در روز نسبت به آالري مورد نيازعرضه سx شاخص خودآفايي  

2x 5  ميزان رشد ساليانه عرضه سرانه انرژي در روزxتغييرات در توليد   

3x 6  شاخص توليد محصولات غذاييx تغييرات در مصرف  
  .باشد مي
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اين شاخص، ميانگين وزنѧي دو عبѧارت سѧمت راسѧت معادلѧه اسѧت آѧه در آن ترآيѧب شاخѧصهاي                  
رابطѧѧة اول . منفѧرد مѧѧورد اسѧѧتفاده  در مطالعѧѧات ديگѧѧر آمѧѧده اسѧت و از ايѧѧن رو جѧѧامع و آامѧѧل اسѧѧت  

ت در طѧرف توليѧد      و رابطة دوم، امنيѧ    ) توليد و واردات  (امنيت غذايي در طرف عرضه و مصرف        
)رابطѧة   . را نشان مي دهѧد     )6x1/1x   شѧاخص مѧصرف سѧرانه مѧوزون شѧده بѧا ميѧزان تغييѧرات                  +

دهد و حاصل ضѧرب       مصرف از حول ميانگين مصرف را در دوره زماني مورد مطالعه نشان مي            
. گيѧѧѧѧѧرد آن بѧѧѧѧѧا ميѧѧѧѧѧزان شѧѧѧѧѧاخص رشѧѧѧѧѧد مѧѧѧѧѧصرف، امنيѧѧѧѧѧت در طѧѧѧѧѧرف مѧѧѧѧѧصرف را انѧѧѧѧѧدازه مѧѧѧѧѧي  

( )n2x1+  ةѧѧѧѧورد مطالعѧѧѧѧي دورة مѧѧѧѧشوري را طѧѧѧѧين آѧѧѧѧاي بѧѧѧѧتفاوته(n)يѧѧѧѧشان مѧѧѧѧد  نѧѧѧѧة . دهѧѧѧѧرابط
( )5x1/3x  شاخص توليد موزون شده با ميزان تغييѧرات توليѧد از حѧول ميѧانگين توليѧد در دوره           +

امعه در تѧأمين نيازهѧاي   ، توان ج) 4x(مورد مطالعه است و حاصل ضرب آن با نسبت خودآفايي 
 و  ٧٧/٠ميانگين وزني دو عبارت، يعني امنيت مصرف غذايي با ضѧريب            . دهد  غذايي را نشان مي   

اگѧر  . دهѧد   را بѧه دسѧت مѧي   (FSI) ميزان شاخص امنيѧت غѧذايي   ٢٣/٠امنيت توليد غذايي با ضريب     
سѧبه مѧورد    سѧرانة آѧالري در محا     ) مѧصرف (ضريب رابطة دوم برابر با صفر باشѧد ، تنهѧا عرضѧة              

شѧود آѧه در ايѧن حالѧت      گيرد و اثر توان تѧأمين داخلѧي اقتѧصاد در آن ناديѧده گرفتѧه مѧي        نظر قرار مي  
بنابراين به منظور برآورد صحيح وضع امنيت غذايي، نѧه تنهѧا آѧل              . يابد  ميزان شاخص افزايش مي   

، چѧون در وهلѧة   البتѧه . گيѧرد   عرضة مواد غذايي، بلكه سهم توليد داخلي در آن نيز مد نظر قرار مѧي              
  .شود اهميت بيشتري به رابطة اول داده مي. اول تأمين عرضه حتي از طريق واردات اهميت دارد

  
   متغيرهاي موثر بر عرضه با ثبات مواد غذايي-٢

متغيرهاي مورد نظر در اين مقاله و چگونگي روابط بين آنها و تعيين وزن و سهم هر يك در توليد       
  : بررسي شده است١شمارة در نمودار ) عرضه باثبات(
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  ١ـ گسترش عرضه مبتني بر توليد مستمر از منابع داخلي١نمودار شماره 
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

. اثѧѧر اقلѧѧيم بѧѧر توليѧѧد، امѧѧروزه مѧѧورد توجѧѧه کارشناسѧѧان و متخصѧѧصين قѧѧرار گرفتѧѧه اسѧѧت : الѧѧف
، تحѧѧت بѧѧراي مثѧѧال آب، نѧѧور، درجѧѧه حѧѧرارت و ميѧѧزان تغييѧѧرات آن، وزش بѧѧاد و پراکنѧѧدگی بѧѧاران   

محيطی و شرايط اقليمي، پايѧداری، اسѧتمرار و     گيرد تا با رعايت مسائل زيست       عنوان اقليم قرار مي   
  .ثبات توليد ممکن گردد

فنآوري توليد به عنوان يك متغير ديگر انتخاب و نحوه انطباق آن با شѧرايط اقليمѧي کѧشور                   : ب
وژي در آѧشاورزي، اقلѧيم بѧه عنѧوان     به عبارت ديگѧر، در اسѧتفاده از تكنولѧ         . شود  در نظر گرفته مي   

هѧѧای  همѧѧان طѧѧور کѧѧه در ژاپѧѧن، کѧѧره، تѧѧايوان و رونѧѧد انتقѧѧال فنѧѧآوري . عامѧѧل پايѧѧه مѧѧورد توجѧѧه اسѧѧت
زيستی از مکزيک به هند در تجربه جهانی نشان داده شده، توجه به شѧرايط محيطѧي بѧراي انطبѧاق                    

  )٩٢۵ير،  مي. (و انتقال فنآوري عاملي مؤثر بوده است
تصاد توليد هزينة فرصت کشورهای در حال توسعه بر حسب ارز خارجي، بيشتر از در اق: ج

هѧاي جهѧاني اسѧت و سѧطح درآمѧد توليدکننѧدگان و ميѧزان         ارزش افزودة اين عوامل بѧر حѧسب قيمѧت        
چگونگی . يابد و ترآيب بهينه عوامل اقتصادي توليد مورد توجه است           عرضة محصول افزايش مي   

فѧѧزايش صѧѧادرات و کѧѧاهش واردات کѧѧه در کѧѧشورهای صѧѧنعتی اعمѧѧال  هѧѧای حمѧѧايتی بѧѧرای ا سياسѧѧت

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

  . از طريق جلسات طوفان مغزي متخصصان مربوطه و پس از طي چند دور در پانل تكنيك دلفي به دست آمده است اين شش متغير-١

الگوي مصرف
و ساختار و 
 سيستم آن

ساختارها، 
نهادها و 

سيستمهاي 
مديريت توليد

 

 الگوي توليد

  
اقتصاد توليد

 
فنآوري 
 كشاورزي

 
محيط توليد 

)اقليم و خاك(
 

عوامل موثر 
بر عرضه 
باثبات مواد
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گردد و تأثير آن بر توليد آشورهاي در حال توسعه و امنيѧت غѧذايي آنѧان بѧه عنѧوان يѧك متغيѧر               می
  .ديگر مطرح شده است

هѧѧاي فنѧѧي، حقѧѧوقي، اقتѧѧصادي و مѧѧديريتي و    الگѧѧوی توليѧѧد انѧѧدازة واحѧѧدهای توليѧѧدي و نظѧѧام  : د
  .دهد برداري با مديريت توليد را نشان مي ا و رابطة بين اندازة واحدهاي بهرهتکنيک مناسب با آنه

ساختارها، نهادها، نيروی انسانی و ترکيب سنی، تحѧصيلی و توانѧايی مѧديريتی آنهѧا شѧامل           : هـ
هѧا و نهايتѧاً نهادهѧای مناسѧب متغيѧر ديگѧري               نوآوری، ابتکار و تѧدوين قѧوانين و مقѧررات و سياسѧت            

  . سطح توليد را به وجود خواهد آورداست آه ارتقای 
الگوی مصرف شامل تغييرات مصرف، چگونگی رشѧد جمعيѧت، نѧرخ رشѧد درآمѧد سѧرانه                  : و

ای، شرايط محيطی، نيازهای زيستی برای سѧلامت و رشѧد    های توزيع و الگوهای تغذيه      ملي، شبکه 
منيت غذايی جامعه جسمی و فکری جامعه در تجارب جهانی و در بسياری از کشورها بر توليد و ا

  . تأثير گذار بوده است
 ترسيم شѧده اسѧت، بѧه شѧرح          ١تابع توليد مدل مفهومي چندآارآردي فوق آه در نمودار شماره           

  .باشد  مي٢رابطة شماره 
)                                      :٢رابطه شماره  )CPPps PMPETCfI ,,,,,=  

  :آه در آن
psIتوليد پايدار شاخص   C  اقليم  
T  فنآوري  E  اقتصاد توليد  
PP  الگوي توليد  PM  مديريت توليد  
CP  الگوي مصرف    

 .باشد مي
  

  يق  سؤالات و فرضيه تحق-٣
شامل اقتصاد توليѧد، سѧاختار توليѧد،        ( ميزان نقش هر يك از متغيرهاي تحقيق         :   سؤال اصلي   -١-٣

بر عرضه مبتني بѧر توليѧد از منѧابع    ) و فنآوري) اقليم و خاك(الگوي توليد، الگوي مصرف، محيط    
  باشد؟ داخلي چقدر است و اولويت بندي آنها به چه صورت مي

  :  سؤالات فرعي -٢-٣
رشѧد جمعيѧت، توليѧدات، قيمѧت، خѧالص          (ميزان نقش هر يك از عوامل مѧؤثر بѧر عرضѧه             : ١سؤال  

  باشد؟ بندي آنها به چه صورت مي چقدر است و اولويت) صادرات و واردات و درآمد ملي
شامل اقتصاد توليد، ساختار توليد، الگوي توليد، (ميزان نقش هر يك از متغيرهاي تحقيق  :٢سؤال 

بѧѧر عوامѧѧل مѧѧؤثر بѧѧر عرضѧѧه چقѧѧدر اسѧѧت و     ) و فنѧѧاوري) اقلѧѧيم و خѧѧاك (الگѧѧوي مѧѧصرف، محѧѧيط   
 بندي آنها چگونه است؟ اولويت
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   فرضية تحقيق-٣-٣

الگѧوي توليѧد، الگѧوي مѧصرف،     (بين متغيرهای اثرگذار بر عرضة مبتنی بر توليد از منѧابع داخلѧی        
 .اری وجود داردد رابطة معنی) و فنآوري) اقليم و خاک(ساختار توليد، اقتصاد توليد، محيط 

  
   روش تحقيق-۴

ها و اصول اصلي استدلال در مورد         شناسي تحقيق در اغلب موارد بر بررسي مفاهيم، نظريه          روش
شѧدة رياضѧي و آمѧاري بѧوده      بعضي از اين الگوها داراي مباني اثبѧات       . موضوع خاصي دلالت دارد   

اين مقاله بر مبناي ادبيات تحقيѧق  الگوهاي به آار رفته در . آه در ضميمه اين مقاله ارائه شده است    
هѧايي آѧه بѧه منظѧور پاسѧخگويي            براي گردآوري داده  . و مدل مفهومي مورد استفاده تنظيم شده است       

همچنѧѧين بѧѧا اسѧѧتفاده از . بѧѧه سѧѧؤالات و آزمѧѧون فرضѧѧيه تهيѧѧه شѧѧده از تكنيѧѧك دلفѧѧي اسѧѧتفاده شѧѧده اسѧѧت  
اهميѧѧت متغيرهѧѧا بѧѧه ازاي  ، ميѧѧزان AHPو تكنيѧѧك) MADM(گيѧѧري چندشاخѧѧصه  هѧѧاي تѧѧصميم مѧѧدل

  . فاآتورهاي اساسي امنيت غذايي جامعه و عرضة با ثبات مواد غذايي محاسبه شده است
  

   ابزار گردآوري اطلاعات-۵
  . شود آوري اطلاعات به دو گروه عمده تقسيم مي با توجه به ماهيت و نوع روش آار، ابزار جمع

 اسѧت، آتابهѧا، جرايѧد، نѧشريات مختلѧف، اسѧناد و        ـ با توجه به اين آه اين مقاله، مطالعة موردي ١
تѧѧرين منѧѧابع   هѧѧاي اينترنتѧѧي يكѧѧي از مهѧѧم   هѧѧاي مختلѧѧف و مѧѧدارك موجѧѧود در سѧѧايت    مѧѧدارك در آتابخانѧѧه 

  :در اين پژوهش از اطلاعات زير استفاده شده است. گردآوري اطلاعات اين مقاله بوده است
ی و پѧѧѧشتيبانی، اداره کѧѧѧل آمѧѧѧار و  ريѧѧѧز ـѧѧѧ اطلاعѧѧѧات وزارت جهѧѧѧاد کѧѧѧشاورزی، معاونѧѧѧت برنامѧѧѧه  

  .اطلاعات
ای و صѧنايع     ـ اطلاعات وزارت بهداشѧت، درمѧان و آمѧوزش پزشѧکی، انѧستيتو تحقيقѧات تغذيѧه                 

  .غذايي کشور
  .ـ اطلاعات وزارت بازرگانی، مؤسسه پژوهشهای بازرگانی

  .هاي آشاورزي و اقتصادي آشور ـ مقالات علمي دانشكده
  .دي و آشاورزيـ نشريات مختلف تخصصي اقتصا

  .ـ آتب و آمار مختلف آشاورزي و اقتصادي
  .گذاري و اجرايي گذاري، قانون هاي سياست ـ مؤسسات پژوهشي و تحقيقاتي ارگان

  .هاي دولتي و خصوصي ها و تحقيقات شرآت ـ گزارش
  .ـ تجارب آشورهاي آسيايي، آفريقايي، اروپايي و آمريكايي

  ..FAOهاي مختلف  ني غذا و سازمان خواربار جهاني و بخشهاي اجلاس جها ها و بيانيه ـ گزارش

Archive of SID

www.SID.ir



١٣٨٣ ـ زمستان ١٤فصلنامه پژوهشهاي اقتصادي ـ شماره   

 

٨

ی، در مطالعات ميدانی ايѧن تحقيѧق، بѧا اسѧتفاده از پرسѧشنامة       ا های کتابخانه  ـ علاوه بر داده ٢
تخصصی از متخصصان کشاورزی در مѧورد متغيرهѧا، امكانѧات، فرصѧتها، تهديѧدات و تنگناهѧاي                  

بѧراي طراحѧي سѧؤالات پرسѧشنامه ابتѧدا          .  اسѧت  آوری شѧده    بخش آѧشاورزي اطلاعѧات جѧامعی جمѧع        
هѧѧاي  اي متѧѧشكل از آارشناسѧѧان خبѧѧره آѧѧشاورزي در رشѧѧته محورهѧѧاي اساسѧѧي مѧѧورد نظѧѧر در آميتѧѧه

آلات، اقتѧصاد آѧشاورزي، تѧرويج و       مختلف منѧابع طبيعѧي، باغبѧاني، زراعѧت، دام، آبيѧاري، ماشѧين             
. گرديѧѧد  آمѧѧار و اطلاعѧѧات مطѧѧرح اي و بخѧѧش آمѧѧوزش، اقلѧѧيم و تكنولѧѧوژي، آارشناسѧѧان امѧѧور تغذيѧѧه

گانة  هاي شش هاي مورد نظر در اين مقاله و مؤلفه      پرسشنامه مربوطه با توجه به سؤالات و فرضيه       
 تنظيم گرديد تا نظرات نمونة آماري بتواند با درصѧد خطѧاي             “عرضه باثبات مواد غذايي   ”مؤثر بر   

   .آمتري در تجزيه و تحليل پاياني مورد استفاده قرار گيرد
  

   جامعه آماري تحقيق-۶
 جامعه آماري، آن دسته از اعضاي هيأت علمي مراآز تحقيقاتي وابسته به وزارت جهѧاد آѧشاورزي و           

هاي متبوع   هاي آشور در نظر گرفته شدند آه موضوع فعاليت سازمان           هاي آشاورزي دانشگاه    دانشكده
حقيقѧѧاتي وابѧѧسته بѧѧه وزارت جهѧѧاد   در ارتبѧѧاط بѧѧا مراآѧѧز ت . آنهѧѧا بѧѧا موضѧѧوع مقالѧѧه تطѧѧابق آامѧѧل داشѧѧت   

آѧѧشاورزي عѧѧلاوه بѧѧر اعѧѧضاي هيѧѧأت علمѧѧي حѧѧوزه سѧѧتادي معاونѧѧت آمѧѧوزش و تحقيقѧѧات آѧѧه در تمѧѧامي  
هѧѧاي اقتѧѧصاد   موضѧѧوعات مربѧѧوط بѧѧه آѧѧشاورزي فعاليѧѧت دارنѧѧد، سѧѧه مرآѧѧز تحقيقѧѧاتي دفتѧѧر بررسѧѧي         

شاورزي در نظر   ريزي و اقتصاد آ     هاي برنامه   آشاورزي، مرآز تحقيقات روستايي و مؤسسه پژوهش      
هاي آشاورزي آه داراي   از دانشكده ها، آن دسته در ارتباط با اعضاي هيأت علمي دانشگاه. گرفته شدند

. شѧوند مѧورد توجѧه قѧرار گرفتنѧد           هاي علمي آشاورزي آشور شѧناخته مѧي         قدمت بيشتري هستند و قطب    
تري شاغل در اين گونѧه  طبق آمار مستند، تعداد متخصصان آشاورزي داراي مدرك فوق ليسانس و دآ 

. انѧد   نفر بѧوده ۶٠۶، ١٩٩٩هاي آشاورزي و مراآز تحقيقاتي وزارت جهاد آشاورزي در سال          دانشكده
)Roozitalab and Others , 1999( 
  
  گيري و تعيين حجم نمونه  روش نمونه-٧

 در ايѧن    .گيري آاملاً تѧصادفي سѧاده اسѧتفاده شѧده اسѧت             به منظور تعيين نمونه تحقيق از روش نمونه       
روش، ابتدا حجم نمونه با استفاده از فرمول، محاسبه و سپس بر اساس نسبت تعѧداد اعѧضاي هيѧأت                  

هѧاي آѧشاورزي بѧه آѧل جامعѧة آمѧاري، نѧسبت تعѧداد هѧر يѧك از             علمي هѧر يѧك از مراآѧز و دانѧشكده          
  .مراآز در حجم نمونه محاسبه شده است

در ايѧن  . هѧا اسѧتفاده شѧده اسѧت     ري بѧراي نѧسبت  گيѧ  در اين مقاله از روش تعيين حجم نمونѧه در نمونѧه   
 در جامعه، حاشѧيه خطѧا را بѧه          P، برآورد نسبت  pبراي. اند  بندي شده   روش افراد در دو گروه رده     

Archive of SID

www.SID.ir



  )از منظر عرضه باثبات مواد غذايي(رويکردی نو به راهبرد امنيت غذايي 

 

٩

Ppخواهيم مقدار خطا يعني  گيريم و مي    در نظر مي   dاندازه   ، بزرگتѧر  αآوچѧك  ، با احتمال −
 :خواهيم يعني مي.  باشدdيا مساوي

  
)                                                                    :٣رابطه شماره  ) α=≥− dPpP  

  :آيد دست ميبراي رسيدن به خواسته فوق، حجم نمونه مطلوب از رابطه زير به 
 

)                        :                             ۴رابطه شماره  ) qpZdN

qpZN
n

..1

...
2

2

2

2

2

α

α

+−
=  

  
، α=٠۵/٠در ايѧن مقالѧه      .  حاشѧيه خطѧا اسѧت      d حجѧم جامعѧه و       N حجم نمونѧه،   n:آه در آن  

٩۶/١=
2

αZ و p   گيري مقدماتي است آه نقش مؤلفه خاصي را در افزايش   نسبت افرادي در نمونه
  .باشد  ميq=١-pدانند و مي) شامل زياد و خيلي زياد(توليد محصولات آشاورزي، بالا 

 قѧѧسمتي از ۶ منظѧѧور دسѧѧتيابي بѧѧه حجѧѧم نمونѧѧه بѧѧا اسѧѧتفاده از فرمѧѧول فѧѧوق، ابتѧѧدا يѧѧك سѧѧؤال     بѧѧه
پرسѧѧѧشنامه تحقيѧѧѧق آѧѧѧه مهمتѧѧѧرين موضѧѧѧوع مقالѧѧѧه را در برداشѧѧѧته انتخѧѧѧاب و نظѧѧѧرات ده نفѧѧѧر از          

سؤال انتخѧاب شѧده،     . متخصصان ذي ربط به عنوان نمونه مقدماتي مورد بررسي قرار گرفته است           
گѧѧذار بѧѧر توليѧѧد محѧѧصولات   العѧѧه دربѧѧارة نقѧѧش هѧѧر يѧѧك از شѧѧش متغيѧѧر اثѧѧر   نظѧѧرات افѧѧراد مѧѧورد مط 

 ٨٣ها مشخص گرديد آه به طور متوسط در حѧدود             آشاورزي بوده آه پس از تجزيه و تحليل پاسخ        
 درصد نيز در حد متوسط، آم و خيلي ١٧درصد افراد نقش متغيرها را در حد زياد و خيلي زياد و   

 در نظѧѧر گرفتѧѧه شѧѧد و در نتيجѧѧه    ٨٣/٠ در فرمѧѧول حجѧѧم نمونѧѧه برابѧѧر    pبنѧѧابراين. انѧѧد آѧѧم دانѧѧسته 
١٧/٠=p-١=q   وده   ۵، با توجه به اين آه حاشيه خطا را در اين مقالهѧرض نمѧد فѧم     درصѧم، حجѧاي

هѧا   ه احتمال عدم برگشت برخي پرسѧشنامه  نفر گرديد آه در اين مقاله با توجه ب١۶٠نمونه برابر با   
هѧا تعѧداد    آوري پرسѧشنامه   پرسشنامه ارسال گرديѧد و پѧس از جمѧع     ١٧٠و يا ناقص بودن آنها، تعداد       

  .  پرسشنامه مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت١۶١
  

  هاي تحقيق   تحليل توصيفي و استنباطي داده-٨
   آزمون فرضيه تحقيق-١-٨

داري بين شش متغيѧر مѧؤثر     و به منظور تعيين ميزان همبستگي و بررسي معني     با توجه به فرضية تحقيق    
جѧدول  . بر عرضѧة مبتنѧی بѧر توليѧد از منѧابع داخلѧی، از ضѧريب همبѧستگي رتبهѧاي اسѧپيرمن اسѧتفاده شѧد                          

  :دهد داري بين آنها را نشان مي ، ضريب همبستگي بين متغيرهاي تحقيق و سطح معني١شماره 
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١٠  
داري بين شѧش متغيѧر مѧوثر بѧر عرضѧة مبتنѧي بѧر توليѧد از منѧابع             بررسي معني  همچنين با توجه به   

  : دار بين متغيرهاي تحقيق را نشان مي دهد  روابط معني٢، جدول شماره )١نتايج جدول (داخلي 
  

  
   بررسي سؤالات تحقيق -٢-٨

اي   در اين مقاله، عوامل و زيرفاآتورهاي مؤثر بر عرضة باثبات مواد غذايي به صѧورت رده               
 از انѧѧد، بѧѧه طѧѧوري آѧѧه هѧѧر سѧѧطح شѧѧامل زيѧѧر فاآتورهѧѧاي متѧѧأثر   و در سѧѧطوح مختلѧѧف بررسѧѧي شѧѧده

    ١.اند  شده متغيرهاي موجود در سطح بلافاصله ماقبل است آه در نمودار زير نشان داده
  
  
  
  
  
  
  
  
  

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

  .های آماری در ضميمة مقاله آورده شده است ها و تکنيک ـ روش١

دار بين متغيرهاي اصلي رابطه همبستگي معني) : ٢( جدول شماره  
  ير مورد بررسي همبسته استدار با متغ متغيرهايي آه به طور معني  متغيرها

  ساختار توليد، الگوي توليد و الگوي مصرف  اقتصاد توليد

  اقتصاد توليد و الگوي توليد  ساختار توليد

  اقتصاد توليد، ساختار توليد، الگوي مصرف، فنآوري و محيط  الگوي توليد

  اقتصاد توليد، الگوي توليد، فنآوري و محيط  الگوي مصرف

  يد، الگوي مصرف و محيطالگوي تول  فنآوري

  الگوي توليد، الگوي مصرف و فنآوري  )اقليم و خاك(محيط 
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١١

  ماتريس ضريب همبستگي رتبهاي اسپيرمن بين متغيرهاي تحقيق) : ١(جدول شماره 

 
اقتصاد 
 توليد

ساختار 
 توليد

الگوي 
 توليد

الگوي 
 مصرف

 فنآوري
  محيط

اقليم و (
 )خاك

اقتصاد توليد
∗٠٠٠/١  

∗∗٠  
∗∗∗١۵٠ 

٢٩٠/٠  
٠٠٠/٠  
١۴٧ 

٣۵٧/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۶ 

٢٩١/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۵ 

٠۵٨/٠  
٢۴٣/٠  
١۴۵ 

٠۴١/٠  
٣١۶/٠  
١۴٢ 

ساختار 
 توليد

٢٩٠/٠  
٠٠٠/٠  
١۴٧ 

٠٠٠/١  
٠  
١۴٨ 

٢٨١/٠  
٠٠٠/٠  
١۴٧ 

١٣٢/٠  
٠۵۶/٠  
١۴۶ 

٠٧۴/٠  
١٨٩/٠  
١۴۶ 

٠٢٠/٠-  
۴٠۶/٠  
١۴٢ 

الگوی توليد
٣۵٧/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۶ 

٢٨١/٠  
٠٠٠/٠  
١۴٧ 

٠٠٠/١  
٠  
١۴٧ 

۵١٠/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۶ 

١۴۵/٠  
٠۴١/٠  
١۴۵ 

٢۵١/٠  
٠٠١/٠  
١۴١ 

الگوي 
 مصرف

٢٩١/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۵ 

١٣٢/٠  
٠۵۶/٠  
١۴۶ 

۵١٠/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۶ 

٠٠٠/١  
٠  
١۴۶ 

٢٩۶/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۴ 

٢٩۶/٠  
٠٠٠/٠  
١۴٠ 

 آوری فن
٠۵٨/٠  
٢۴٣/٠  
١۴۵ 

٠٧۴/٠  
١٨٩/٠  
١۴۶ 

١۴۵/٠  
٠۴١/٠  
١۴۵ 

٢٩۶/٠  
٠٠٠/٠  
١۴۴ 

٠٠٠/١  
٠  
١۴۶ 

٢٢٠/٠  
٠٠۵/٠  
١۴٠ 

  محيط
اقليم و (

 )خاک

٠۴١/٠  
٣١۶/٠  
١۴٢ 

٠٢٠/٠-  
۴٠۶/٠  
١۴٢ 

٢۵١/٠  
٠٠١/٠  
١۴١ 

٢٩۶/٠  
٠٠٠/٠  
١۴٠ 

٢٢٠/٠  
٠٠۵/٠  
١۴٠ 

٠٠٠/١  
٠  
١۴٣ 

 
  

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

  ـ مقدار ضريب همبستگي اسپيرمن∗
  داري ـ سطح معني∗∗
  ـ تعداد افراد پاسخگو∗ ∗∗
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١٢
 عوامل و متغيرهاي مؤثر بر عرضة با ثبات مواد غذايي: ٢نمودار شماره 

  
  

 AHPتكنيѧك  با توجه به پاسخ صاحبنظران به ماتريس مقايسات زوجي در مراحل مختلف، از         

متغيرهѧاي  (گيѧري     ترين سطح تѧصميم     آه اثر و اهميت پايين    ) W(براي تعيين بردار ارجحيت نهايي      
دهѧد، اسѧتفاده شѧده        نѧشان مѧي   ) عرضѧة باثبѧات مѧواد غѧذايي       (گيѧري     را بر روي هѧدف تѧصميم      ) تحقيق
  . است

  : شود گيري به شرح زير حاصل مي بردار ارجحيت متغيرها نسبت به آل سيستم تصميم
W =   W٣ * W٢ 

هѧѧاي سѧѧطح سѧѧوم بѧѧه ازاي هѧѧر يѧѧك از عوامѧѧل  متغيѧѧر) اوزان( مѧѧاتريس ارجحيѧѧت ٣Wآѧѧه در آن 
ايѧن مѧاتريس نيѧز بѧا اسѧتفاده         . باشد   تحقيق مي  ٢موجود در سطح دوم بوده و پاسخگوي سوال فرعي          

  : بر روي ماتريس مقايسات زوجي مربوطه حاصل شده و عبارت است از AHPاز تكنيك

  

  

  

  

د مليدرآم   
صادرات 
 و واردات

 توليدات قيمت
رشد 
 جمعيت

   

 ١١٩/١/٠  ١۵/٠  ١١/٠  ١۶/٠  اقتصاد توليد 
 

 
= 

 
٣W  

 
عرضة باثبات مواد غذايي 

قيمت توليدات  خالص واردات و صادرات درآمد ملي رشد جمعيت

سطح اول 
هدف تصميم گيري 

سطح دوم 
( عوامل) 

اقتصاد  
توليد 

ساختار
توليد 

الگوي 
 توليد

الگوي
 مصرف

محيط 
(اقليم و خاك)

فناوري سطح سوم
( متغيرها) 
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١٣
٠ 

 ٠٨٧/
٠ 

١۶۵/
٠٩/٠ ٠  ١۴۵/

٠ 
١٣٨/
   ساختار توليد ٠

   ١۴۶/
٠ 

١١٢/
٠ 

١٠٩/
٠ 

١۵۶/
١٢/٠ ٠  الگوي توليد 

  

   ١۴/٠  ١٣/٠  ١٠٨/
٠ 

١۴٣/
٠ 

١٠١/
٠ 

الگوي 
   مصرف

 ١٨۴/
٠ 

٢١٣/
٠ 

٢١٣/
٠ 

٢١۶/
٠ 

٢۴١/
   محيط ٠

 ٣٢۵/
٠ 

٢٧٩/
٣٣/٠ ٠  ٢٣١/

٢ ٠۴/٠    فنآوري 

 تحقيق ١عوامل سطح دوم بوده و پاسخگوي سوال فرعي) اوزان( بردار ارجحيت  ٢Wو 
ه و  بر روي مقايسات زوجي مربوطه حاصل شدAHPاين بردار نيز با استفاده از تكنيك . باشد مي

  :عبارت است از
  

  جمعيت ٢٣٩/٠

  توليدات ١١٨/٠

  قيمت  ٢٩/٠

١۶٣/٠ 
صادرات و 
  واردات

  درآمد ملي ١٨٩/٠

 =٢W  

  
شامل (گيري  ترين سطح تصميم آه اثر و اهميت پايين) W(در نهايت بردار ارجحيت آلي 

را بر ) يد، ساختار توليد، الگوي توليد، الگوي مصرف، محيط و فنآوريمتغيرهاي اقتصاد تول
دهد، به صورت زير حاصل  نشان مي) عرضه باثبات مواد غذايي(گيري  روي هدف تصميم

  :شود مي
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١۴ 

  اقتصادتوليد
١٣۴/

٠  

  ساختار توليد
١٢٠/

٠  

  الگوي توليد
١٢۵/

٠  

  ١٢/٠  الگوي مصرف

  محيط
٢١۴/

٠  

  فنآوري
٢٨٧/

٠  

٢W  ٣W W  =  

لذا اولويت متغيرهاي مؤثر در اين مقاله و ميزان تأثير و اهميت هر يك از آنها در عرضة باثبات 
  .باشد سوال اصلي تحقيق ميبه صورت زير است و پاسخگوي ) گيري هدف تصميم(مواد غذايي 

  
  وزن  متغيرها اولويت
 ٢٨٧/٠  فنآوري  ١
 ٢١۴/٠  )اقليم و خاك(محيط   ٢
 ١٣۴/٠  اقتصاد توليد  ٣
 ١٢۵/٠  الگوي توليد  ۴
 ١٢٠/٠  ساختار توليد  ۵
 ١٢٠/٠  الگوي مصرف  ۶

  
  گيري بندي و نتيجه  جمع-٩

  بѧѧا ميѧѧزان وزن ) اقلѧѧيم و خѧѧاك (، اولويѧѧت اول و محѧѧيط  ٢٨٧/٠در بѧѧين متغيرهѧѧا، فنѧѧآوري بѧѧا وزن   
  بѧѧا ميѧѧزان وزن ) هѧѧاي توليѧѧد و سѧѧود   تѧѧابع توليѧѧد و هزينѧѧه  ( در اولويѧѧت دوم و اقتѧѧصاد توليѧѧد  ٠/٢١۴

 اولويѧѧت چهѧѧارم و سѧѧاختار توليѧѧد و   ١٢۵/٠ اولويѧѧت سѧѧوم و الگѧѧوي توليѧѧد بѧѧا ميѧѧزان وزن    ٠/١٣۴ 
  .اند تههاي پنجم و ششم قرار گرف  در اولويت١٢٠/٠الگوي مصرف با ميزان وزن 

هѧاي ديگѧري آѧه        تأثير با اهميѧت متغيѧر وزن فنѧآوري بѧر عرضѧة باثبѧات مѧواد غѧذايي بѧا پاسѧخ                      
انѧد نيѧز سѧازگاري        جامعة نمونه در خصوص مسائل مربوط بѧه تحليѧل محѧيط داخلѧي و خѧارجي داده                 

بѧه مѧسائلي    ) ها و تهديѧدها     ها، فرصت   ها، ضعف   قوت(در تجزيه و تحليل عوامل آليدي محيط        . دارد
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١۵

ماندگي جامعة ايرانѧي     نند دوگانگي سطح فنآوري بين آشور و جوامع پيشترفتة صنعتي و عقب           ما
همچنѧين بѧه فرصѧت پѧيش روي جوامѧع درحѧال توسѧعه بѧراي                 . در اين خصوص اشاره گرديده است     

از سѧѧوي ديگѧѧر مѧѧسن بѧѧودن، . انتقѧѧال تجѧѧارب و دسѧѧتآوردهاي جوامѧѧع پيѧѧشرفته نيѧѧز توجѧѧه شѧѧده اسѧѧت 
گستردة توليدآنندگان بخش آشاورزي ايران آه وظيفة اصلي توليѧد و عرضѧه   سوادي و بيسوادي     آم

مانѧѧدگي در  ورري در توليѧѧد و عقѧѧب محѧѧصولات غѧѧذائي را بѧѧه عهѧѧده دارنѧѧد، علѧѧت پѧѧايين بѧѧودن بهѧѧره  
در مقابѧل، تقاضѧاي گѧستردة نيѧروي      . آاربرد فنآوري نѧسبت بѧه سѧاير آѧشورها برشѧمرده شѧده اسѧت               

هѧاي نوسѧازي بخѧش     ي آشاورزي براي اشѧتغال را يكѧي از قابليѧت   ها آرده در رشته جوان و تحصيل  
  .اند توليد آشاورزي آشور دانسته

انѧد بѧه ثبѧات در عرضѧة مѧواد غѧذايي               تجارب آشورهايي ماننѧد چѧين، هنѧد و مѧصر آѧه توانѧسته              
اصولاً وقѧوع انقѧلاب سѧبز در جهѧان را           . دهندة استفادة آارآ و گسترده از فنآوري است         برسند، نشان 

ѧѧآورينتيجѧѧاربرد فنѧѧه ه آѧѧستي و واريتѧѧيميايي و زيѧѧاي شѧѧنش هѧѧه تѧѧاوم بѧѧاي مقѧѧنش هѧѧده و تѧѧاي زنѧѧاي  هѧѧه
بنѧѧابراين افѧѧزايش بѧѧازدهي عوامѧѧل توليѧѧد و بهبѧѧود آѧѧارآيي و   . داننѧѧد طبيعѧѧي در بخѧѧش آѧѧشاورزي مѧѧي 

هاي نوين بѧستگي خواهѧد داشѧت تѧا            وري آنها در بخش آشاورزي به استفادة مناسب از فنآوري           بهره
بѧراي اسѧتفاده از فنѧآوري، بايѧد فرآينѧد سѧه             . پذيري محصولات در بازارها افزايش يابد       ابتقدرت رق 

  :مرحله اي زير طي شود
  .ـ انتخاب و آسب و انتقال فنآوري

 .ـ انطباق و سازگاري فنآوري انتخاب شده با شرايط آشور
 .ـ آاربرد فنآوري انطباق داده شده و نوآوري در توسعه

آننѧѧدة  اي از زمѧѧان بѧѧراي جوامѧѧع، تعيѧѧين    مراحѧѧل فѧѧوق در هѧѧر دوره  سѧѧرعت در فѧѧراهم آوردن 
همچنين تجارب آشورهايي ماننѧد اروپѧاي غربѧي، آمريكѧا و بѧويژه       . توانايي آنها در آينده خواهد بود     

دهѧد آѧه آنهѧا دوران اقتѧصاد و توليѧد و خѧدمات متكѧي بѧر منѧابع طبيعѧي را پѧشت سѧر                 ژاپن نشان مѧي   
ايه آه علم و دانѧش و فنѧآوري بيѧشترين سѧهم در ترآيѧب عوامѧل توليѧد را                پ   و به اقتصاد دانش     گذاشته

انѧѧد و در نتيجѧѧه قѧѧدرت رقابѧѧت در بازارهѧѧا را در پرتѧѧو ايѧѧن اسѧѧتراتژي بѧѧه دسѧѧت         دارد دسѧѧت يافتѧѧه 
  . اند آورده

) اقليم و خاك(اگر اهميت آاربرد فنآوري براي همه يك ضرورت تلقي گردد، متغير دوم آه محيط  
اصولاً ايѧران از نظѧر جغرافيѧاي طبيعѧي و انѧساني و شѧرايط                . گيرد   جدي قرار مي   است مورد توجه  

بنѧابراين  . دانند  وهوايي و اقليمي داراي تنوع بسياري است آه از اين منظر ايران را يك قاره مي                 آب
 فنѧآوري بѧا ايѧن شѧرايط        بندي علمي آنها و توجه به سازگاري        ها و تقسيم    ها و تنوع    شناخت اين تفاوت  

رعايѧت مѧسائل زيѧست      . ها خواهѧد بѧود      يعي و جغرافيايي يك ضرورت ديگر در تدوين استراتژي        طب
هѧاي اقليمѧي و جغرافيѧايي و     هѧا، تفѧاوت   محيطي و اصول توسعة پايدار در چگونگي انتخاب فنآوري   

اي يك ضرورت اساسي ديگر براي تدوين استراتژي خواهد           فرهنگ اجتماعي و دانش بومي منطقه     
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دو متغيѧѧر فنѧآوري و محѧيط و توجѧѧه بѧه انتخѧѧاب فنѧآوري بѧر اسѧѧاس شѧرايط محيطѧѧي و       تѧأثير  . بѧود 
  هاي توليد  افزايي قابليت سازگاري و تناسب بين آنها، موجب هم

هѧѧاي توليѧѧد را آѧѧاهش داده و  توانѧѧد تѧѧنش اي از آѧѧشور خواهѧѧد شѧѧد آѧѧه مѧѧي  محѧѧصولات در هѧѧر منطقѧѧه
  .افزايش توليد را به وجود آورد

ارتباط اين متغير با . هاي آن است  توليد بوده آه نمايانگر تابع توليد و هزينهمتغير سوم اقتصاد
توانѧѧد بѧѧه صѧѧورت دقيѧѧق و صѧѧحيح علمѧѧي تعريѧѧف شѧѧود و زمينѧѧه           و شѧѧرايط محيطѧѧي مѧѧي   فنѧѧآوري

گѧѧردد آѧѧه بѧѧه آمѧѧك  توانѧѧايي رقابѧѧت اقتѧѧصادي زمѧѧاني حѧѧداآثر مѧѧي . سѧѧودآوري بيѧѧشتر را فѧѧراهم نمايѧѧد
اب فنآوري سازگار با آن، ريسك توليѧد بѧه حѧداقل برسѧد، چѧون توليѧد                  شناخت شرايط محيطي و انتخ    

هѧاي زيѧستي گياهѧان مقѧاوم بѧه خѧشكي و               خشك، نيازمند فنآوري    محصول در يك منطقة خشك يا نيمه      
هѧѧاي زنѧѧده  و تѧѧنش. . .) آبѧѧي، درجѧѧه حѧѧرارت زيѧѧاد و   خشكѧѧسالي، آѧѧم(هѧѧاي محيطѧѧي  شѧѧوري و تѧѧنش

بѧѧا توليѧѧد آѧѧشاورزي در يѧѧك منطقѧѧة آوهѧѧستاني و سѧѧرد و يѧѧا يѧѧك باشѧѧد و  مѧѧي. . .) بيمѧاري و آفѧѧات و  (
وهوايي معتدل و اراضي بدون توپوگرافي و عوارض طبيعي و يا يك              اي و دشت با آب      منطقه جلگه 

بѧѧر همѧѧين . منطقѧѧه پѧѧرآب و گرمѧѧسير و داراي تبخيѧѧر زيѧѧاد و اراضѧѧي مانѧѧدآبي و شѧѧور متفѧѧاوت اسѧѧت
در منѧѧاطق مختلѧѧف تنظѧѧيم و ...  دامѧѧي، شѧѧيلاتي و ، اسѧѧاس اسѧѧت آѧѧه الگوهѧѧاي توليѧѧد زراعѧѧي، بѧѧاغي 

  . شوند سازماندهي مي
مѧѧشي و قѧѧانون بѧѧراي افѧѧزايش آѧѧارآيي و آѧѧاهش  بنѧѧابراين اتخѧѧاذ هرگونѧѧه راهبѧѧرد، سياسѧѧت، خѧѧط

پذيري محصولات توليدشده در پرتو توجه بѧه سѧه متغيѧر              خطرپذيري توليد و افزايش توانايي رقابت     
و رابطѧѧه اقتѧѧصادي بѧѧين متغيرهѧѧاي توليѧѧد سѧѧازگار بѧѧا محѧѧيط       گفتѧѧة فنѧѧآوري، شѧѧرايط محيطѧѧي     پѧѧيش

اقتصادي است آه داراي آمترين ريسك و بيشترين سودآوري خواهد بѧود آѧه اصѧول توسѧعه پايѧدار                   
  .باشد پذيري مناسب براي عرضه در بازار را نيز دارا مي را مراعات نموده و رقابت

يعنѧي سѧاختار توليѧد و الگѧوي مѧصرف           متغير چهارم الگوي توليد است آѧه بѧا دو متغيѧر ديگѧر               
شѧود و از      بندي اقليمي، آشور به چندين اقليم مختلف تقسيم مѧي           از نظر پهنه  . داري دارد   معني  رابطه  

هѧاي    بѧرآورد ظرفيѧت   . هѧاي گونѧاگوني وجѧود دارد        بنѧدي   نظر شѧيب اراضѧي و توپѧوگرافي نيѧز تقѧسيم           
قليمѧي و چگѧونگي توپѧوگرافي و سѧطح     توليد هر منطقѧه بѧا تكيѧه بѧر سѧه عامѧل اساسѧي شѧامل تنѧوع ا             

انتخѧاب الگѧوي توليѧد مبتنѧي بѧر رعايѧت            . آيѧد   حاصلخيزي خاآها و نحوة همپوشاني آنها به دست مѧي         
هѧاي مفقѧودة فنѧي        اين مراحل براي به دسѧت آوردن حѧداآثر تѧوان توليѧد و سѧودآوري بѧا تكميѧل حلقѧه                     

نѧѧده خواهѧد بѧѧود و بѧѧازنگري در  مѧورد نيѧѧاز، مبنѧايي بѧѧراي سѧازماندهي جديѧѧد بخѧѧش آѧشاورزي در آي    
داري بر اساس ايѧن الگѧوي توليѧد ضѧروري بѧه نظѧر             اي و مالكيت و نظام زمين       قوانين حمايتي، بيمه  

  . رسد مي
اي بايد به الگوي مصرف، ترآيب درآمد         همچنين براي توليد اقتصادي و تجاري در هر منطقه        

اي توجѧѧه شѧѧود، و  فرهنѧѧگ تغذيѧѧهاي، وضѧѧعيت سѧѧواد، سѧѧن و عѧѧادات غѧѧذايي و   مѧѧردم، الگѧѧوي تغذيѧѧه

Archive of SID

www.SID.ir



  )از منظر عرضه باثبات مواد غذايي(رويکردی نو به راهبرد امنيت غذايي 

 

١٧

سѧѧاختار مѧѧديريت توليѧѧد معيѧѧشتي آنѧѧوني بѧѧه توليѧѧد تجѧѧاري تغييѧѧر نمايѧѧد و انѧѧدازة واحѧѧدهاي توليѧѧدي  
اقتصادي شوند و مديران باسواد و توانمند آه توانايي استفاده از فنآوري روز را دارند و چگѧونگي                 

دهنѧد، جѧايگزين مѧديران        ص مѧي  هѧاي مѧورد نيѧاز را تѧشخي          شرايط محيطѧي بѧراي انطبѧاق بѧا فنѧآوري          
بѧرداري در بخѧش آѧشاورزي گردنѧد تѧا بѧا تخѧصيص منѧابع بѧر اسѧاس شѧرايط                      آنوني واحدهاي بهره  

هاي مناسب و الگوي توليѧد و سѧاختار توليѧد و الگѧوي مѧصرف مѧردم هѧر منطقѧه                        اي، فناوري   منطقه
 عرضه و رسѧيدن بѧه       يابي به افزايش توليد و ثبات در        سازي آشاورزي ايران براي دست      روند نوين 

  . امنيت غذايي را بهبود بخشند
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 مجموعه مقالات امنيت غذايي و ، ابعاد جهاني امنيت غذايي،    )١٣٧٨(ـ نوري ناييني، سيد محمد سعيد     ٩
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10- Roozitalab etal. (1999), The National Agricultural Research System of Iran, ICARDA, 

Allepo Syria. 
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۱۱۴۳ بررسي امكان توليد فيش برگر از ماهي كوسه: معيني و فرزانفر

 مجله علوم كشاورزي ايران
 )١١٤٣-١١٥١ (١٣٨٤، سال ٥، شماره ٣٦جلد 

 
  ماهي خليج فارسر از كوسهگ فيش بربررسي امكان توليد

 
 ٢ و علي فرزانفر١سهراب معيني

 ، کارشناس مؤسسه تحقیقات شیلات ایران2، دانشیار، پردیس کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهران، کرج 1
 21/11/83 تاریخ پذیرش مقاله

 
 خلاصه

 
به دلیل عدم وجود روشهای نوین عمل آوری کوسه ماهیان در ایران و با هدف تولید یک غذای نیمه آماده و                      

در این تلاش سه نمونه     . سرشار از پروتئین، پس از انجام بررسی های لازم از این ماهی فیش برگر تهیه گردید                 
رزیابی چشایی قرار گرفتند و بهترین نمونه در این سنجش            فیش برگر با سه فرمول مختلف تهیه شد که مورد ا            

و ) قبل از انجماد  (در زمان صفر     .  روز نگهداری شد    60  منتقل و به مدت         -C 18°انتخاب و به سردخانه      
 روز، نمونه ها از لحاط ارزش غذایی، تغییرات شیمیایی و میکروبی مورد                60 و   30،  14،  7فاصله های زمانی   
رطوبت و فاقد چربی    % 70فیبر،  % 12خاکستر،  % 3پروتئین،% 15: نمونه انتخاب شده دارای   . تندارزیابی قرار گرف  

 و شمارش کلی میکروبی در فاصله های زمانی اشاره شده، به ترتیب عبارت بودند از                pH   ، TVNتغییرات  . بود
   تا   TVN  ،6 10 × 2/4 مربوط به تغییرات      16 تا   pH   ،(mg/N 100gr) 9/11 مربوط به تغییرات   6/4 تا   7
 عدد باکتری مربوط به تغییرات شمارش کلی بدلیل عدم وجود چربی، عددی برای اندیس پراکسید بدست                   10 4

 . روز تعییین گردید60 ، حدود -ºC 18 زمان ماندگاری این محصول در دمای T.V.Nبا توجه به تغییرات . نیامد
 

 ، شمارش کلی میکروبی، TVN، بازهای فرار فیش برگر، کوسه، غذای نیمه آماده: واژه هاي كليدي
                          Total Count ، pH ارزش غذایی و زمان ماندگاری ،. 

 
 مقدمه

 با توجه به مسئله كمبود پروتئين در اغلب جوامع بشري،             
همچنين فوايد استفاده از پروتئين موجود در آبزيان و وجود              

 دنيا، انگيزه اي مناسب در جهت      منابع فراوان غذاهاي دريايي در    
با . وارد ساختن آبزيان به رژيم غذايي مردم به شمار مي رود              

نگاهي گذرا به وضع معيشت مردم، مشكلات مربوط به زندگي            
ماشيني و مسئله كمبود وقت در تهيه غذا، انديشه توليد و عرضه            
يك محصول غذايي آماده يا نيمه آماده نظير برخي فرآورده هاي           

ايي نظير خمير ماهي و برگر از آبزياني مثل كوسه راه حلّي              دري
 .مناسب به نظر مي رسد

در اين راستا استفاده و عمل آوري كوسه ماهيان به عنوان             
يكي از منابع با ارزش غذاهاي دريايي، با در نظر داشتن ميزان              
قابل توجه صيد اين ماهيان در جهان و ايران كه به ترتيب بالغ               

، )١(و  ) ١٢( مي باشد    ٥٥٠٠ليون تن و حدود        مي ٣٦١٧٠بر  
 .مي تواند تا حد زيادي مفيد واقع گردد

همانطوري كه مطلع هستيد كليه ماهي هايي كه داراي فلس         
و يا استخوان باشند از لحاظ شرع مقدس اسلام حلال محسوب            

كوسه ماهيان نيز داراي فلسهايي از نوع پلاكونيد             . مي شوند
%  ٧/١٦ كوسه ماهيان با داشتن حدود        از طرفي ) ٩(مي باشند  

چربي، مي توانند سهم بسزايي در       % ٣٦تركيبات پروتئيني و      
 ).٥(بهداشت و سلامت غذايي افراد داشته باشند 

اين ماهيان بدليل داشتن مقادير فراواني تركيبات ازته              
 غيرپروتئيني و تركيبات ازته فرار از قبيل آمين اكسيد                  

(TMAO)    تري متيل آمين ، (TMA)    اوره، كراتين، اسيدهاي
آمينه و نوكلئوتيدها، چنانچه هيچگونه عمل آوري بر روي آن             
صورت نپذيرفته باشد، طعم بسيار نامطلوبي دارند كه ميزان  اين           

         e-mail: dr_smoini@yahoo.com            سهراب معيني:  كنندهمكاتبه
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 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١١٤٤

 تركيبات غيرپروتئيني در گوشت كوسه ماهيان به                     
mg/100 مي رسد و اين در حالي است كه اين ميزان در            ٣٣٣٠ 

). ٤( مي باشد   ٤٠٠ mg/100ني در حدود    گوشت ماهيان استخوا  
به علاوه بسياري از بوهاي ايجاد شده در كوسه ماهيان پس از              
. مرگ ناشي از فعاليت ميكروارگانيسمها و آنزيمها مي باشد             

بعنوان مثال شكستن پيوندهاي دي سولفور مربوط به اسيدهاي          
 و متيل مركاپتان     SH2آمينه متيونين و سيستئين و تشكيل         

 ).٤(يل سولفايد ناشي از فعاليت برخي باكتريها مي باشد دي مت
مهمترين باكتريهاي فاسد كننده گوشت ماهيان استخواني و        
غضروفي در محيطهاي سرد، باكتريهاي گرم منفي ميله اي              

 و گونه هاي    (Aeromona putrefaciens)سايكروفيل نظير    
 Vibrio و       Psoudomonas, Aeromonasمتنوعي از  

لذا صيد، نگهداري و عمل آوري صحيح اين آبزي         ). ٧(مي باشند  
نظير عمليات اوره زدايي با هدف كاهش ميزان تركيبات ازته              
غيرپروتئيني و بوهاي نامطبوع و همچنين تلاش در تهيه يك             
فراورده غذايي مطلوب از آن، سبب بالا بردن ميزان مقبوليت              

 .عمومي در مصرف كوسه بين مردم مي گردد
ر اين پژوهش سعي گرديد كه با الگوگيري از              از اينرو د   

روشهاي علمي و عملي توليد همبرگر گوشت قرمز و همچنين با           
مد نظر قرار دادن خواص فيزيكي و شيميايي گوشت كوسه و در            
نظر گرفتن نتايج مربوط به آموزنهاي ارگانوليپتيكي نسبت              
مناسب اختلاط گوشت كوسه با ديگر مواد افزوني بدست آمده و           

 .فرايند توليد فيش برگر تشريح گردد
به علاوه تغييرات فيزيكي، شيميايي و ميكروبي اين محصول         
در طول دوران انبارداري و زير صفر با هدف تعيين تاريخ انقضاي            

 .مصرف اين فراورده، مورد توجه و بررسي قرار گرفت
 

 مواد و روش ها
 مواد مصرف شدني

 برگر از كوسه در      از جمله مواد مصرفي كه در تهيه فيش         
كارخانه مورد استفاده واقع شدند مي توان به كوسه ماهي چانه            

، پياز، سويا، آرد سوخاري،     Carcharhinus dussumeir سفيد  
آب بهداشتي، نشاسته، سركه، شكر، نمك طعام، آب ليمو،               

همچنين موادي از    . موسير، ادويه ها و كاغذ مومي اشاره كرد         

 نرمال، اسيد كلريديك غليظ،  اسيد        ١/٠قبيل اسيد سولفوريك    
پوريك، مصرف متيل قرمز، دي اتيل اتراكسيد، معرف                   
برموكروزول، يدور پتاسيم، اسيد استيك، كلروفرم، چسب              
نشاسته، اكسيد منيزيم، سولفات مس، سولفات دوپتاس، اكسيد         
سلنيوم، اتردوپترول، الكل متيليك، پودر آماده نومرنيت آگار و           

استريل در آزمايشهاي مربوط به تعيين ارزش         سرم فيزيولوژي   
 .غذايي و تاريخ انقضاي محصول مورد استفاده قرار گرفتند

 مواد مصرف نشدني ، ادوات و تجهيزات
از ادوات و تجهيزات بكار رفته در صيد كوسه مي توان به               

 CS 1422، اكوساندر   D.M.D.Y TON 750كشتي ماهيگيري 
Skipper    تور ترال ،High Lift Engel Bottom Trawl  اشاره 

در تهيه فيش برگر در كارخانه نيز ادوات و تجهيزاتي از              . نمود
ترازوي ديجيتال با دقت يك گرم، ظروف مختلف                : قبيل

 پوند در   ١٥٠: ظرفيت كار (آلومينيومي، چرخ گوشت استاندارد      
: ظرفيت كار (، چرخ گوشت زير صفر        )١٠٠ A،  V٢٢٠دقيقه،  

، )١٠٠ A،  V٢٢٠ دقيقه،   ٣مد در    كيلو گوشت و پياز منج      ٧٠
:  پوند، ظرفيت كار    ١٥٠: ظرفيت بار (چرخ گوشت مخلوط كن      

، دو دستگاه پرس      )١٠٠ A،  V٢٢٠ پوند در دقيقه،        ١٠٠
 :همبرگرزن اتوماتيك با مشخصات زير

 
  ١شماره  ٢شماره

Hollymatic 475 Hollymatic 475 مارك 

USA USA ساخت 

 ظرفيت توليد رگر در ساعت همب٢٤٠٠  همبرگر در ساعت٢١٠٠

220V,60HZ ، قوه اسب١٥ 220V,60HZ ، مشخصات فني قوه اسب٢٠
Automatic feed Automatic feed ملاحظات 

 
، دستگاه بسته بندي اتوماتيك و آسياب        -١٨ ºCسردخانه  

همچنين در آزمايش هاي مربوط به        . ميكسر، استفاده گرديد   
محصول از وسايل و      تعيين ارزش غذايي و تاريخ انقضاي            

دستگاه كجدال، دستگاه سوكسله،     : تجهيزات ذيل استفاده شد    
  ٥دسي كاتور، ترمومتر شيشه اي، ترازوي حساس، ترازوي               

كيلوگرمي، لوازم شيشه اي آزمايشگاهي، شمارش گر ميكروبي          
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۱۱۴۵ بررسي امكان توليد فيش برگر از ماهي كوسه: معيني و فرزانفر

  متر ديژيتال، كوره الكتريكي، هموژنيزاتور برقي و          pHديژيتال،  
 .دستگاه سانتريفوژ 

  انجام صيد و تهيه فيش برگرروش
  قطع سر و دم و خارج        Trawlerپس از صيد كوسه با روش       

سازي امعاء و احشاء و انجام مراحل خونگيري و در نهايت حمل             
كوسه به ساحل و سردخانه و بقيه مراحل توليدفيش برگر طبق            

 و بر اساس جدول مربوط به فرمولاسيون فيش برگر           ) ١(شكل  
 .ذيرفتانجام پ) ١جدول (

لازم بذكر است كه با توجه به تعداد آزمايشهاي مختلف               
 نفر كارشناس انجام    ٢٠كه توسط   (مربوط به آزمونهاي چشايي     

، ارزش غذايي و تغييرات شيميايي و ميكروبي تعداد            )پذيرفت
 با كمك روشهاي ذكر شده      ٩/٩ Kg عدد فيش برگر معادل      ٩٩

 .تهيه گرديد
 

 يش برگر تهيه شده از كوسه  فرمولاسيون سه نوع ف-١جدول
 نمونه ج

بر حسب درصد
 نمونه ب

برحسب درصد
 نمونه الف

برحسب درصد
 

فرمول تركيبات
 
رديف

گوشت كوسه ٧٠ ٥٠ ٥٠ ١ 
 ٢ پياز ٢٠ ٢٠ ٢٥
 ٣ سويا - ٥ ٤
 ٤ آرد سوخاري ٤ ٥ ٥/٦
 ٥ آب - ١٢ ٨
 ٦ نمك ٥/١ ٥/١ ٥/١
 ٧ ادويه جات ١ ٥/١ ١
 ٨ آب ليمو ٢ ٥/٢ -
 ٩ موسير - ٥/٠ ٥/٠
 ١٠ نشاسته ٥/١ ٢ ١
 ١١ شكر - - ٥/٠
 ١٢ سركه - - ٢

 
روش انجام آزمايش هاي مربوط، تعيين ارزش غذايي،              

T.V.N   ،پراكسيد ،pH       ميكروبي و آزمايشهاي چشايي كليه اين ،
 .صورت گرفت) ٢(آزمايش ها مطابق جدول 

  SPSSٍكليه تجزيه تحليل هاي آماري با استفاده از نرم افزار          
جهت تجزيه تحليل فاكتورهاي ارگانولپتيك و          . انجام گرفت 

فيزيكي در فرمولهاي مختلف و مقايسه پارامترهاي ميكروبي در          

  و تست     Kraskal Wallisدوره ها و فرمولها از آزمون         
Man Whitney   متغير هاي شيميايي در دوره ها     .  استفاده شد

اليز واريانس دو طرفه    و فرمولهاي مختلف با استفاده از آزمون آن        
 . سنجش شد LSDو ميزان آنها در هردوره با تست 

 
  آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي انجام شده -٢جدول 

 "ب"بر روي فيش برگر نمونه
 نوع آزمايش روش انجام آزمايش

 تعيين و اندازه گيري پروتئين )١٩(پيرسن 
 تعيين و اندازه گيري چربي )١٤(هولينگ ورس و ويكل

 تعيين و اندازه گيري رطوبت )١٩(پيرسن
 تعيين و اندازه گيري خاكستر )١٣(هازگاوا 
 تعيين عدد پراكسيد )١٩(پيرسن

 T.V.Nتعيين و اندازه گيري )١٩(پيرسن 
 pHتعيين و اندازه گيري  مترpHتوسط 

 شمارش كلي باكتريها )١٦(اف.اس.ام.سي.آي
 بررسي ارگانولپتيك )١٠(چينوازاگام

 
 يجنتا

 نفره پانليست    ٢٠آزمايش هاي چشايي كه توسط گروه          
(Panelist)                    بر روي سه نمونه الف، ب و ج فيش برگر با 

.  مشخص شده است   ٣فرمولاسيون مجزا انجام گرفت در جدول        
كه ) ب(نتايج مربوط به ارزش غذايي فيش برگر با فرمولاسيون           

كل بهترين امتياز را در آزمون چشايي كسب كرده است، در ش             
همچنين كليه نتايج مربوط به          . ، مصور است     ١شماره   

آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي مربوط به طول مدت نگهداري         
، ثبت  ٤در حالت انجماد نيز در جدول          ) نمونه ب (فيش برگر 
 .شده است
بو و  ، طعم،  نشان داد كه رنگ       Kraskal Wallisآزمون

 ارند تردي فرمولهاي مختلف با هم اختلاف معني داري د                
)٠٠٢/٠(P <             و تك تك فرمولها با استفاده از تست Man 

Whitney      اختلاف بارزي   ) ب (فرمول.  با هم مقايسه گرديدند 
در حاليكه ساير فرمولها    ، >P) ٠٠٢/٠(با ساير فرمولها نشان داد      

ّ بّ  مطلوب تر از        . اختلاف چنداني با هم نداشتد     كيفيت فرمول 
 .  بقيه بود
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 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١١٤٦

 
  فيش برگر روش تهيه-١شكل 
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۱۱۴۷ بررسي امكان توليد فيش برگر از ماهي كوسه: معيني و فرزانفر

  بر روي سه فرمولاسيون الف، ب و ج(Panel) بدست آمده از آزمايش هاي چشايي نتايج-٣جدول 
 ميانگين امتيازات هر فرمول نمره پيشنهادي

 الف ب ج

جمع امتيازات هر
١ ٢ ٣ ٤ ٥ ٦ ٧ ٨ ٩ فاكتور

فرمولاسيون  فاكتورتحت سنجش

 فال      ٣ ٤ ٩ ٤ ١٥٤

 ٧,٧ ٦,٢ ٦ ب     ٤ ٨ ٧ ١  ١٢٥

 ج    ٢ ٤ ٧ ٦ ١  ١٢٠

 رنگ و شكل ظاهري

 الف  ٢ ٥ ٧ ٥ ١    ٧٨

 ٣,٩ ٧,٦ ٧,٥ ب       ٧ ١٣  ١٥٣

 ج      ٤ ٦ ٦ ٤ ١٥٠

 قوام بافت

 الف    ٢ ٣ ٨ ٥ ٢  ١٢٢
 ٦,١ ٨ ٧ ب       ٦ ٧ ٧ ١٦١
 ج      ٥ ١٠ ٥  ١٤٠

 طعم و مزه

 الف    ٢ ٤ ١٠ ٤   ١١٦

 ٥,٨ ٨,٤ ٦,٤ ب       ٢ ٨ ١٠ ١٦٨

 ج    ١ ٣ ٥ ٩ ٢  ١٢٨

 بو

 الف   ٢ ٣ ٤ ٤ ٤ ٣  ١١٤
 ٥,٧ ٧,٩ ٦,٦ ب      ٢ ٥ ٥ ٨ ١٥٩
 ج    ١ ٢ ٥ ٨ ٣ ١ ١٣٣

 ميزان مقبوليت عمومي

 جمع كل ميانگينها  ٢٩,٢ ٣٨,١ ٣٣,٥
 الف ٥,٨٤
 ب ٧,٦٢
 ج ٦,٧

 ميانگين كل امتيازات
 هر فرمول

  )اعداد مقابل هر يك از فرمولاسيونهاي الف، ب و ج مربوط به تعداد افراد پيشنهاد دهنده هر امتياز هستند(
 

 -١٨ ºC مربوط به فيش برگرهاي تهيه شده از كوسه در طول مدت نگهداري در دماي T.C و T.V.N،pH   تغييرات فاكتورهاي -٤جدول
T.C pH T.V.N 

 تكرار تكرار تكرار
 ميانگين

٣             ٢                          ١ 
ميانگين

٣         ٢           ١ 
ميانگين

٣         ٢          ١ 

دفاكتور مور
ارزيابي

 )روز(زمان

 )قبل ازانجماد(صفر ١٢      ١٢     ٨/١١ ٩/١١ ٩/٦         ٧          ٧ ٧ ٢/٤×١٠٦        ٢/٤×١٠٦       ١/٤×١٠٦ ٢/٤×١٠٦
 هفت ٧/١٢   ٥/١٢   ٧/١٢ ٦/١٢ ٩/٦      ٩/٦      ٩/٦ ٩/٦ ٧٢×١٠٣           ٧٢×١٠٣       ٧٢×١٠٣ ٧٢×١٠٣
 چهارده ٦/١٣   ٤/١٣    ٥/١٣ ٥/١٣ ٧/٦     ٨/٦      ٧/٦ ٧/٦ ٦٤×١٠٣          ٦٤×١٠٣        ٦٤×١٠٣ ٦٤×١٠٣
 سي ٦/١٤    ٦/١٤   ٦/١٤ ٦/١٤ ٨/٦      ٦/٦     ٧/٦ ٦/٦ ٤٤×١٠٣        ٤٥×١٠٣        ٤٦×١٠٣ ٤٥×١٠٣

 شصت ١٦       ١٦     ٩/١٥ ١٦ ٤/٦     ٤/٦      ٤/٦ ٤/٦ ١٠٤                      ١٠٤                   ١٠٤ ١٠٤
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 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١١٤٨

 
 بر حسب درصد) فرمول ب(  ارزش غذايي فيش برگر-٢شكل

 
 در  نمونه هاي    TVN, pH , T.Cاختلاف مقادير پارامترهاي    

 تكرار به مدت دو ماه با استفاده از آزمون             ٣نگهداري شده در     
و با آزمون     ) >P  ٠٠١/٠(آناليز واريانس دو طرفه معني دار        

 و ليكن    P <٥/٠(آناليز واريانس يك طرفه معني دار نبود            
 LSDتغييرات هر سه پارامتر در دوره ها با استفاده از تست                

 .ني افزايش تدريجي در ميزان آنها ديده مي شديع. معني دار بود
 
 بحث

 (Non-Protein Nitrogen Component)تركيبات ازته غيرپروئيني 
 كه در اثر واكنشهاي زير، پس از            NH3 و   TMAOاز قبيل   

جمود نعشي در خون كوسه ماهيان پديد مي آيند، از جمله                
 ).١٥(نامطلوبترين مواد بدبو در اين آبزيان هستند

OHNADPNOCHOHNADPHNCH 333233 ++→+++ −+ )()(
اوره از                                      

3222 2NHCOOHCONH +→+)(  
 

 كه از شكستن پيوندهاي          H2Sبعلاوه گازهايي چون       
دي سولفور اسيدهاي آمينه نظير متيونين و سيستئن عامل             
مي گردند، از ديگر عوامل توليد كننده گازهاي ناخوشايند در             

لذا انجام عمل خونگيري     ). ١١( مي باشند    خون كوسه ماهيان   
ضمنا . بلافاصله پس از صيد به منظور خروج اين مواد بوده است           

قابل ذكر است كه انجام خونگيري بطريقه آويزان كردن كوسه از           
زيرا بدين ترتيب   . سر به دم و قطع باله دمي انجام شده است            

 به بيرون   قلب مدتي به طپش خود ادامه داده و باقيمانده خون را          
 ).٨(مي ريزد

) مرتبه٣(شستشوي گوشت چرخ شده با دو حجم آب               
موجب كاهش شديد ميزان اوره و ديگر گازهاي نامطبوع به               

از طرفي اين عمل موجب خروج         ). ٥(مي گردد  % ٩٦ميزان  
 ).٧(مقادير زيادي از چربي موجود در محصول مي شود

. از ديگر مواد مهم موجود در فيش برگر پياز است                    
  نيز مشخص  است، پياز پس از                ١همانطوركه در شكل      

. آماده سازي به شكل منجمد چرخ و در فرمولاسيون بكار مي رود          
زيرا در دماي زير صفر امكان رشد و تكثير ميكروارگانيسمها در             

 ). ١٠(حين عمل آوري بسيار كم مي گردد 
با توجه به نتايج حاصل از فرمولاسون و نتايج ارگانولپتيك            

) ١٧ (Jeng توسط آقاي  (Fish ball)ل در تهيه كوفته ماهي    حاص
در تهيه   ) ٥(و نتايج حاصل از تحقيقات آقاي خورشيدپور            

سوسيس از كوسه، همچنين با توجه به فرمول پيشنهادي وزارت          
صنايع در توليد همبرگر گوشت گاو، سه فرمول الف، ب و ج                

 .بصورت تجربي بدست آمد) ١جدول شماره(
 حاصل از آزمونهاي چشايي بايد اذعان          در خصوص نتايج   

داشت كه ويژگي هاي فيزيكي از جمله رنگ، شكل ظاهري و              
قوام و خصوصيات شيميايي از قبيل طعم و بو از مهمترين                 
فاكتورهايي هستند كه در تست ارگانولپتيك مورد بررسي واقع           

 .مي شوند
در اين پژوهش به ميزان لازم جهت انجام تست چشايي               

فر كارشناس از هر سه فرمول پيشنهادي مندرج در            ن ٢٠براي  
، فيش برگر تهيه گرديد و آزمون در شرايط             ١جدول شماره    

يكسان محيطي براي كليه افراد به اجرا در آمد و پس از هر                  
آزمايش چشايي از افراد خواسته شد كه دهان خود را با محلول             

 .شستشو دهند كه طعم و مزه قابل تفكيك باشد % ٢آب ليمو 
در خصوص اولين فاكتور فيزيكي تحت عنوان رنگ و شكل            
ظاهري امتيازات پيشنهادي با توجه به فرمولاسيون بكار رفته در          
سه نمونه و نتايج حاصل از انجام همين آزمون در توليد                    

قابل بحث و مقايسه     ) ٥(سوسيس كوسه توسط خورشيدپور       
. است نيز مشخص    ٣در اين رابطه همانطور كه از جدول         . است

فيش برگر نمونه الف از ب و ب از ج امتياز بيشتري كسب نموده              
احتمالا ) الف( علت امتياز بيشتر نمونه      ١با توجه به جدول     . است

ميزان بالاتر گوشت سفيد كوسه و فقدان سويا در مخلوط بوده             
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۱۱۴۹ بررسي امكان توليد فيش برگر از ماهي كوسه: معيني و فرزانفر

اين نتايج در آزمون چشايي انجام شده بر روي كوفته               . است
با .  نيز مشاهده مي شود     )٥(و سوسيس كوسه      ) ١٧(ماهي  

افزايش ميزان گوشت سفيد، امتياز بالاتري در خصوص فاكتور           
 .رنگ و شكل ظاهري به نمونه داده شده است

در خصوص دومين فاكتور يعني قوام بافت مقايسه                  
با امتيازات داده   ) ١جدول(فرمولاسيون سه نمونه الف، ب و ج          

تياز بالاتر به   ، مشخص مي نمايد كه علت دادن ام       )٣جدول(شده  
، احتمالا بخاطر كمتر بودن ميزان گوشت كوسه در           )ب(نمونه  

 .نمونه و افزودن سويا، آب و مقداري نشاسته به فرمول بوده است
وجود پيوندهاي مستحكم بين رشته هاي اكتوميوزين و            
پروتئين كلاژن در گوشت كوسه، عامل بسيار مهمي در استحكام          

لذا افزايش  ) ٤( محسوب مي گردد    و قوام زياد عضلات اين ماهي     
گوشت كوسه به فرمولاسيون موجب افزايش سفتي       % ٥٠بيش از   

افزودن (%) در تهيه سوسيس از كوسه نيز      . محصول خواهد شد  
بعلاوه . گوشت، به فرمولاسيون توصيه نشده است      % ٥٥بيش از   

خيساندن سويا در آب و افزودن اين مخلوط به نمونه موجب               
 وافزودن نشاسته نيز بعنوان ماده همبند به         افزايش تردي شده،  

در رابطه با   . قوام مطلوب نمونه ب كمك بيشتري نموده است         
اولين فاكتور شيميايي تحت سنجش اين آزمون يعني فاكتور            

 داشته باشيم،   ٣ و   ١طعم و مزه، چنانچه نظر اجمالي به جداول          
مونه متوجه خواهيم شد كه علت اصلي دادن بالاترين امتياز به ن           

احتمالا به دليل داشتن ادويه بيشتر نسبت به ديگر نمونه            ) ب(
ضمن آنكه افزايش ميزان آبليمو نسبت به نمونه الف و           . مي باشد

نيز نقش موثري داشته    ) ج(جايگزيني آن بجاي سركه در نمونه       
 .است

نيز ممكن است در كاهش      ) ج(اضافه كردن شكر به نمونه       
در اين رابطه بنابر    . لت داشته باشد  امتيازات داده شده به آن دخا     

 ، استفاده از مواد قندي در تهيه كوفته ماهي با             Jengاظهارات  
ضمنا گفتني است كه    ). ١٧(استقبال چنداني روبرو نبوده است       

امتيازات داده شده از لحاظ فاكتور طعم و مزه اين آزمايش به               
 .شدبرابر مي با) ٥(با سوسيس تهيه شده از كوسه )  ب(نمونه 

در خصوص آخرين فاكتور تحت سنجش يعني بو نيز شايد            
از طرفي  . است) ب(مهمترين عامل ميزان بالاتر ادويه در نمونه         

 نيز مشخص است، بدليل      ٣و  ١همانطور كه از مقايسه جداول       

نزديك بودن خصوصيات مربوط به درك فاكتورهاي بو و مزه              
مايش كننده  توسط انسان، امتيازات اعطاء شده توسط افراد آز          

از لحاظ مقبوليت    . نيز از برابري نسبي برخوردار مي باشند         
با كسب بيشترين امتياز، رتبه يك را          ) ب(عمومي نيز نمونه     

لذا از اين نظر فيش برگر تهيه شده از كوسه نسبت به                . دارد
 .برتري دارد) ٥(سوسيس تهيه شده از همين نوع كوسه

با ) ب(شده، نمونه   دريك جمع بندي كلي به امتيازات داده        
به ترتيب  ) الف(و) ج( در رتبه اول و نمونه هاي       ٨/٧كسب معدل   

لذا به  .  در رده هاي دوم و سوم جاي دارند       ٦/٥ و   ٧/٦با امتيازات   
انتخاب و جهت انجام     ) ب(دليل كسب بهترين امتياز، نمونه        

آزمايش هاي شيميايي و ميكروبي جهت تعيين زمان ماندگاري،         
 .رار گرفتندمورد آزمايش ق

از لحاظ ارزش غذايي بايد گفت كه فيش برگر تهيه شده از             
كوسه در اين پژوهش از لحاظ ارزش غذايي از اهميت ويژه اي              

 مشخص است، چربي     ١همانطوريكه از شكل     . برخوردار است 
يافت و استخراج    ) نمونه ب (قابل ملاحظه اي در اين نمونه          

 تنها حاوي    (C.dussumieri)گوشت كوسه چانه سفيد     . نگرديد
كه ميزان قابل توجهي از آن در         ). ٥( درصد چربي است      ٦٣/٠

ضمن فرايند عمل آوري و در هنگام شستشوي گوشت چرخ              
از ديگر افزودنيهاي حاوي چربي در          . كرده، خارج مي گردد   

اما با توجه به اينكه از طرفي        . ، سويا مي باشد  )ب(فرمولاسيون  
 بوده  (Defated soya)نجاله سويا   سويا بكار رفته شده از نوع ك      

 درصد پروتئين مي باشد و     ٥١ درصد چربي و     ٥/١(و تنها حاوي    
) ب( درصد  از  مواد تشكيل دهنده نمونه           ٥از طرف ديگر تنها     

را تشكيل مي دهند، ميزان كلي چربي حاصل از سويا در نمونه             
 . محاسبه شد كه قابل اغماض بود٥٧/٠%تنها حدود 

)  درصد ١٥(اندازه گرفته شده در اين فراورده        ميزان پروتئين   
نسبت به بسياري از فرآورده هاي غذايي مشابه ارجحيت داشته و          

بعنوان مثال بطور متوسط سوسيس معمولي      . يا قابل رقابت است   
 درصد  ٢٥ درصد پروتئين،    ٥/١٢تهيه شده از گوشت گاو حاوي       

ظر كه اين فراورده از ن      ) ٦( درصد رطوبت است       ٥٥چربي و    
فاكتور پروتئين ارجحيت داشته و نسبت به فاكتور چربي نيز از             
نظر حفظ سلامتي مصرف كنندگاني كه چربي خون بالايي دارند،         

ميزان پروتئين اين محصول با سوسيس تهيه        . قابل توصيه است  
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 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١١٥٠

 درصد  ٥/٢شده از ماهي برابر بوده ولي نسبت به كالباس ماهي            
 ).٧(كمتر است 

يه شده توسط وزارت صنايع، همبرگر          طبق استاندارد ارا   
لذا با  ). ٢( درصد رطوبت باشد   ٦٠ تا   ٥٠گوشت گاو بايد حاوي      

توجه به رطوبت موجود در مواد افزودني در اين محصول و آب              
 درصد  ٨/٧٧موجود در بافت عضلاني اين آبزي كه حدود                

مي باشد، ميزان رطوبت اندازه گيري شده در فيش برگر تهيه              
 . طبيعي بنظر مي رسد) درصد٧٠(شده 

 در زمان     TVN(Total Volatile Nitrogen)تغييرات   
 در طول    TVNميزان  .  مشخص است   ٣انبارداري در جدول     

مدت نگهداري در سردخانه سير صعودي داشته، بطوريكه               
 بوده و در حين       ٩/١١ mgN/100grبلافاصله پس از توليد       

لذا .  رسيده است   ١٦ mgN/100grانجماد تا روز شصتم به         
چنانچه حداكثر مجاز در نمونه كوسه قابل مصرف را                     

mgN/100gr تاريخ مصرف نمونه مورد آزمايش      )٣( بدانيم   ٢٠ ،
البته بسياري از     . حدود دو ماه پيشنهاد مي گردد         ) ب(

 هستند، از    ٢٠ mgN/100grفرآورده هايي كه حاوي بيش از        
 ضمنا گفتني است كه   ). ٧(نظر خوراكي سالم محسوب مي شوند      

در توليد اين فرآورده ها هيچگونه ماده نگهدارنده اي اضافه نشده          
) ٣( نيز در طي مدت انبارداري در جدول            pHتغييرات  . است

تغييرات اين فاكتور در طي مدت نگهداري سير         . مشخص است 
 در روز شصتم    ٤/٦ بلافاصله پس از توليد      ٧ از   pHنزولي داشته،   

يراتي احتمالا به جهت    علت اصلي بروز چنين تغي     . رسيده است 
تبخيز سردخانه اي محصول و در نتيجه كاهش رطوبت و نهايتا            
افزايش غلظت اسيدسيتريك موجود در آبليموي فرآورده، بوده          

 و گازهاي نيتروژن دار در طول      TVNبعلاوه افزايش ميزان  . است
 فرآورده  pHمدت نگهداري خود عامل ديگري در كاهش              

 تركيب اين گازها با آب موجود در        زيرا احتمال . محسوب مي شود 
 نمونه و توليد اسيدهايي نظير اسيد نيتريك ضعيف وجود دارد           

)١٧.( 
در خصوص ميزان پراكسيد، بيان اين نكته قابل توجه است           
كه به لحاظ فقدان چربي در نمونه، هيچ تغييري در طول                  

 .نگهداري در انبار اندازه گيري و ثبت نگرديد

رش كلي ميكروارگانيسمها      در خصوص تغييرات شما        
 مشخص است، مقادير ثبت شده براي        ٣همانطور كه از جدول      

   (Microbial Total Count)شمارش كلي ميكروارگانيسمها     
 در روزهاي هفتم، چهاردهم،      -١٨ C°در هر  نمونه در دماي         

سي ام و شصتم سير نزولي داشته و ميزان رشد نزولي آن برابر با               
با توجه به شمارش كلي ميكروارگانيسمها      .  بوده است  ٥/٨× ١٠٤

و نتيجه حاصل از     ) ٢/٤× ١٠ ٦(در فرم منجمد نشده نمونه        
، مشخص مي گردد كه عمل        )٧٢×١٠٣( آزمايش روز هفتم      

انجماد باعث از بين رفتن تعداد كثيري از ميكروارگانيسمها شده          
زيرا در اثر شوك سرمايي كه به بسياري از باكتريها                . است

له پس از انجماد وارد مي شود، در ابتدا اغلب باكتري هاي            بلافاص
ترموفيل و مزوفيل از بين رفته و سپس به تدريج باكتريهاي                

عمل اصلي كاهش   .  از بين مي روند    (Psycrophil) سرما دوست 
 -١٨ C° در حين مدت نگهداري در       )ب(بار ميكروبي در نمونه     

 آب باكتريها،    كاهش فعاليت : احتمالا به خاطر عواملي نظير       
افزايش ويسكوزيته ماده  سلولي، خروج گازهاي سيتوپلاسمي يا          

 ، تغيير حالت كلوئيدي پروتوپلاسم، افزايش غلظت        pHتغييرات  
الكتروليت هاي سلولي و تغيير ماهيت پروتئين هاي سلولي و جدا         
 شدن ليپوپروتئين ها از ديگر تركيبات داخل سلولي، بوده  است          

)١١.( 
 و  ١ترين روش عمل آوري و فرمولاسيون در شكل         بعلاوه به 

باتوجه به نتايج حاصل از آزمايش هاي      .  مشخص مي باشد  ١جدول
 آورده شده است، بهترين          ٣ارگانولپتيكي كه در جدول          
همچنين با توجه به     . است) ب(فرمولاسيون مربوط به نمونه       

، TVNآزمايش هاي مربوط به تاريخ انقضاء محصول، از قبيل             
 ثبت شده اند، و همچنين         ٤ كلي كه در جدول           شمارش

استانداردهاي مربوط به مصرف مواد گوشتي، تاريخ انقضاء              
 . روز مي باشد٦٠ ، -١٨ C°مصرف اين فرآورده در دماي 

با توجه به مطالب عنوان شده مي توان نتيجه گرفت كه               
 گوشت كوسه به دليل داشتن ميزان صيد قابل توجه خود                

در كشور، ارزش غذايي فراوان آن كه در          )  تن در سال    ٥٠٠٠(
 مشخص شده است، اين آبزي مي تواند در تهيه فيش             ١شكل  

برگر از نظر اقتصادي و ايجاد اشتغال در سواحل جنوبي كشور و             
 .تامين بخشي از غذاي مردم مورد استفاده قرار گيرد
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۱۱۵۱ بررسي امكان توليد فيش برگر از ماهي كوسه: معيني و فرزانفر
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  »بسمه تعالي «

  آشنايي با مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
قـانون اصـلاح قـوانين و مقـررات موسسـه       3موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجـب بنـد يـك مـاده     

، تدوين تنها مرجع رسمي كشور است كه وظيفه تعيين 1371استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران ، مصوب بهمن ماه 
  . ايران را به عهده دارد) رسمي(و نشر استانداردهاي ملي 

صـاحب نظـرات مراكـز و     *تدوين استاندارد در حوزه هاي مختلف در كميسيون فني مركب از كارشناسـان موسسـه  
موسسات علمي، پژوهشي، توليدي و اقتصادي آگاه و مرتبط انجام مي شود و كوششي همگـام بـا مصـالح ملـي و بـا      

به شرايط توليدي، فناوري و تجـاري اسـت كـه از مشـاركت آگاهانـه و منصـفانه صـاحبان حـق و نـع، شـامل           توجه 
توليدكنندگان ، مصرف كنندگان، صادركنندگان و وارد كنندگان، مراكز علمي و تخصصي، نهادها ، سازمان هايدولتي 

اهي بـه مراجـع ذي نفـع و اعضـاي     پيش نويش استانداردهاي ملي ايران بـراي نظرخـو  . و غيردولتي حاصل مي شود
كميسيون هاي فني مربوط ارسال مي شود و پس از دريافت نظرها و پيشنهادها در كميته ملي مـرتبط بـا آن رشـته    

  . ايران چاپ و منتشر مي شود) رسمي(طرح و در صورت تصويب به عنوان استاندارد ملي 
ندي و ذي صلاح نيز با رعايت ضـوابط تعيـين شـده    پيش نويس استانداردهايي كه موسسات و سازمان هاي علاقه م

تهيه مي كنند در كميته ملي طرح و بررسي و در صورت تصويب، به عنوان استاندارد ملي ايران چاپ و منتظـر مـي   
 5بدين ترتيب، استانداردهايي ملي تلقي مي شود كه بر اساس مفاد نوشته شده در استاندارد ملي ايران شماره . شود

  . كميته ملي استاندارد مربوط كه موسسه استاندارد تشكيل مي دهد به تصويب رسيده باشد تدوين و در
، كميسيون بـين    (ISO))موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين المللي استاندارد 

اسـت و بـه عنـوان تنهـا رابـط       (OIML)، و سازمان بين المللي اندازه شناسي قانوني  (IEC)المللي الكتروتكنيك 
در تدين استانداردهاي ملي ايران ضمن توجه به شرايط كلـي  . كميسيون كدكس غذايي    در كشور فعاليت مي كند

و نيازمنديهاي خاص كشور، از آخرين پيشرفت هاي علمي، فني و صنعتي جهان و استانداردهاي بـين المللـي بهـره    
  . گيري مي شود

قيقات صنعتي ايران مي تواند با رعايت موازين پيش بينـي شـده در قـانون، بـراي حمايـت از      موسسه استاندارد و تح
مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي و عمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و ملاحظـات زيسـت   

يـا اقـلام   / ر و محيطي و اقتصادي، اجراي بعضي از استانداردهاي ملي ايران را براي محصولات توليـدي داخـل كشـو   
موسسه مي تواند به منظور حفظ بازارهاي بين المللـي بـراي   . وارداتي، با تصويب شوراي عالي استاندارد، اباري نمايد

همچنـين بـراي اطمينـان    . محصولات كشور، اجراي استاندارد كالاي صادراتي و درجـه بنـدي آن را اجبـاري نمايـد    
ان ها و موسسات فعال در زمينه مشاوره، آموزش، بازرسـي، مميـزي و   بخشيدن به استفاده كنندگان از خدمات سازم

) واسنجي(صدور گواهي سيستم هاي مديريت كيفيت و مديريت زيست محيطي ، آزمايشگاه ها و مراكز كاليبراسيون 
وسايل سنجش، موسسه  استاندارد اين گونه سازمان ها و موسسات را بر اساس ضوابط نظام تاييـد صـلاحيت ايـران    
ارزيابي مي كند و در صورت  احراز شرايط لازم، گواهينامه تاييد صلاحيت به آن ها اعطا و بر عملكرد آنها نظارت مي 

وسايل سنجش، تعيـين عيـار فلـزات گرانبهـا و انجـام      ) واسنجي(ترويج دستگاه بين المللي يكاها، كاليبراسيون . كند
  .  ي ايران از ديگر وظايف اين موسسه استتحقيقات كاربردي براي ارتقاي سطح استانداردهاي مل

   
 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران* 

1- International Organization for Standardization  
2- International Electrotechnical Commission  
3- International Organization for Legal Metrology (Organization International de Metrologie 

Legal) 
4- Contact Point  
5- Codex Alimentarius Commission 
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  كميسيون فني تدوين استاندارد

  »بندي توليد و بسته - كار فرآوري  آيين –ناگت مرغ آماده مصرف منجمد « 
      

      ايندگييا  نم/ و سمت                                                                       :رئيس   
  عضو هيئت علمي سازمان دامپزشكي كشور                                افشار پاد،كامران

  )دكتراي دامپزشكي و اپيدميولوژيست(

  : دبير
اداره كل استاندارد و تحقيقات صـنعتي اسـتان                                                      قاسميان ، هاجرثريا

  گيلان 
   ) نايع غذاييص ليسانس (
  
  : اعضاء 

، ليلا                                                             اداره كل استاندارد و تحقيقـات صـنعتي اسـتان     اخلاق نجات
  گيلان

  )ليسانس ميكروبيولوژي( 
  

كل استاندارد و تحقيقات صـنعتي اسـتان   برادران كتابچي ، مريم                                                        اداره 
  گيلان

  )ليسانس ميكروبيولوژي ( 
  

  اداره كل تبديلي  – وزارت جهاد كشاورزي                      بوستاني، محسن
  )فوق ليسانس علوم و صنايع غذايي(
   

  پازهر ، ترانه    
كل استاندارد و تحقيقات صنعتي اسـتان  اداره      )             علوم و صنايع غذايي  –مهندسي كشاورزي ليسانس ( 

  گيلان 
  
  

  پور اصغري ، نكيسا                                                              شركت پونل 
  )علوم و صنايع غذايي  –ليسانس مهندسي كشاورزي ( 
  

 سـازمان دامپزشـكي    -وزارت جـاد كشـاورزي       خانقاهي ابيانه ، حميد                                                     
  كشور

  ) دكتراي دامپزشكي ( 
  

  سازمان دامپزشكي كشور                      رئوفي ، امير
  )دكتراي دامپزشكي( 
  

  د
                                                                     



  گوشتي كاله آملشركت فرآورده هاي                   شجاعي، امير هوشنگ
                             )فوق ليسانس علوم و صنايع غذايي(

                                                                  
  پيشگامان غذاي سلامتي شركت                   شهبازي زاده، سعيده 

  )ليسانس علوم و صنايع غذايي(
                                                                  

قـات صـنعتي اسـتان    اداره كل استاندارد و تحقي                            شيجاني، معصومه                    دقي پورصا
  گيلان

  )فوق ليسانس محيط زيست ( 
                                                                                                           
  انجمن صنايع و فرآورده هاي گوشتي ايران                 صراف زاده، امير حسين

   )ليسانس تغذيه(
   
صمدي ، سحر                                                                اداره كل استاندارد و تحقيقـات صـنعتي اسـتان     

  گيلان
  )ولوژي ليسانس ميكروبي( 
  

ظفري ، غلامحسن                                                            اداره كل استاندارد و تحقيقـات صـنعتي اسـتان    
  گيلان

                                                     )صنايع غذايي –فوق ليسانس مهندسي شيمي ( 
  

اداره كل استاندارد و تحقيقـات صـنعتي اسـتان                               پور سيگارودي، نرگس غلام
  گيلان

  )ليسانس شيمي(
  

  جامعه دامپزشكان ايران                  كاظمي، احمد
    )دكتراي دامپزشكي(
  

  شركت گوشت ايران                                 مقنيان ، محمد تقي
  )ليسانس مهندسي صنايع غذايي (
  

ــد                                                             نعمتي ، حميد رضا  ــدگان و تولي ــرف كنن ــت از مص ــازمان حماي س
  كنندگان 

  )دكتراي دامپزشكي(
  

  شركت پونل                         يدرنجي اقدم ، شاهرخ
  )ليسانس مهندسي صنايع(
  
  
  

  ه



  فهرست مندرجات

  عنوان  

  صفحه                                                                                                                       

  ج                    آشنايي با موسسه استاندارد                                                        

  د                              كميسيون فني تدوين استاندارد                                          

  م           گفتار                                                                                      پيش

  1هدف                                                                                                    1

  1                                                                                        كاربرد دامنه     2

  2مراجع الزامي                                                                                           3

   3                                                                             اصطلاحات و تعاريف     4

  5روش آماده سازي                                                                                      5

    8روش فرآوري                                                                                           6

  10سرخ كردن                                                                                            7

  10پخت با بخار                                                                                           8

  10                                                           انجماد سريع                               9

  11بندي                                                                                        بسته    10

  11          داري و حمل و نقل                                                                نگه    11
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  پيش گفتار
نويس  يشكه پ» بندي توليد و بسته −كار فرآوري  آيين –آماده مصرف منجمد ناگت مرغ  «استاندارد

تهيـه و تـدوين    ) سسه استاندارد و تحقيقات صـنعتي ايـران  مؤ(توسط  هاي مربوط آن در كميسيون
كشـاورزي   هـاي  فرآورده و خوراكاجلاس كميته ملي استاندارد هفتصدو بيست و دومين شده و در  

قـانون اصـلاح    3بنـد يـك مـاده     استناده مورد تصويب قرار گرفته است ،  اينك ب  20/12/86مورخ 
بـه عنـوان     1371مصوب بهمـن مـاه    قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران ،

  .شود  ميايران منتشر  ملي استاندارد
پيشرفت هاي ملي و جهاني در زمينه صـنايع ، علـوم و    تحولات و گي بابراي حفظ همگامي و هماهن

ايران در مواقع لزوم تجديد نظر خواهد شد  و هـر پيشـنهادي كـه بـراي     ملي خدمات استانداردهاي 
اصلاح و تكميل اين استانداردها ارائه شود ، هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوط مورد توجـه  

  . استفاده كرد استانداردهاي ملي براين بايد همواره از آخرين و تجديد نظربنا. واقع خواهد گرفت
  

  :منابع و مĤخذي كه براي تهيه اين استاندارد مورد استفاده قرار گرفته به شرح زير است 
 .سازي  كار آماده آيين–برگرمرغ   1379سال : 5594استاندارد ملي ايران شماره - 1
 

2- The U.S Department of Agriculture (USDA) A-A-20276A: 2001  
Commercial  Item  Description  chicken   nuggets, fingers, strips, 
fritters, & patties, fully  cooked,individually  frozen. 
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  بندي توليد و بسته -آيين كار فرآوري –ناگت مرغ آماده مصرف منجمد 

  

  هدف           1
ناگـت  بندي  و بسته توليد ، فرآوريتعيين روش درست و بهداشتي براي  ، كار دف از تدوين اين آيينه

   . دباش مي ،توليد شده در كشورمنجمد  آماده مصرف مرغ
  

  كاربرد  دامنه        2
  

 صـنعتي  روشكه به  ، آماده مصرف منجمدناگت مرغ  بندي و بسته توليد ، فرآوري ، براي كار  آيين اين
،  گـردد  عرضـه مـي  آمـاده مصـرف   به صـورت   بندي شده و بسته و وليدت، فرآوري ، مجاز هاي  در محل

  . كاربرد دارد 
  

منجمد كه كشـتار مـرغ زنـده     ناگت مرغ آماده مصرف و بسته بندي توليد ،فرآوريبراي  ، كار اين آيين -1 يادآوري
هاي لاشه كامل مـرغ تـازه    برش ،كار كشتار طيور ، آيين1357سال :  3834شماره  استاندارد ملي ايران مربوط برابر 

نوع هاي لاشه كامل مرغ تازه ،  كار برش آيين ،1379سال  : 5524 شماره برابر استاندارد ملي ايرانخنك شده مربوط 
، قطعه هـاي اسـتاندارد گوشـت     1379سال :  5515شماره استاندارد ملي ايران   و مرغ قطعه هاي استاندارد گوشت

  . شود كار برده مي به است ، گرفته جامان رغم

  

بهداشت تاسيسات و بايد از نظر بهداشت فردي نيروي انساني ، ناگت مرغ  و بسته بندي توليد، فرآوري  -2وري يادآ
بـا  برابر مقررات زيست محيطي انجام پـذيرد و  محيط كار بهداشت همچنين وسايل و تجهيزات محل مجاز توليد و ، 

سازي و فرآوري گوشت طيـور ، اسـتاندارد    آمادهكار بهداشتي  آيين 1378سال ، :  5037شماره لي ايران استاندارد م
سـازي و فـرآوري گوشـت     هـاي آمـاده   كار بهداشت فردي كاركنان محل ، آيين 1378سال :  5036ملي ايران شماره 

سازي و فـرآوري   سائل و تجهيزات آمادهكار بهداشت و ، آيين 1378سال :  5038طيور و استاندارد ملي ايران شماره 
   . مطابقت داشته باشد ، گوشت طيور

  

هاي  در بخشو مجهز و مجاز بهداشتي  هاي محل در بايد، مرغ  ناگتو بسته بندي  توليد ،فرآوري  كار -3ياد آوري
و كنتـرل هـا و   و نقـل   حمل ، داري نگهبندي ،  بستهاز لحاظ شرايط عمومي و بهداشتي توليد ،  وانجام پذيرد  ، مجزا

ن كـار و شـرايط بهداشـتي توليـد در     ، آيـي  1368سـال  :  2971با استاندارد ملي ايـران شـماره   تسهيلات بهداشتي 
  .  مطابقت داشته باشد  ، هاي گوشتي هاي فرآورده ها و كارخانه ارگاهك

 جابجـايي حمـل و نقـل    ، بندي هفرآوري ، توليد و بستتمامي فرآيندهاي بربايد مسئول فني بهداشتي   -4يادآوري 
  .نظارت كامل نمايد  ،  حسن انجام مفاد اين آيين كاربر،و ناگت مرغ 

1  



    راجع الزاميم           3    
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     اصطلاحات و تعاريف             4
  

  :رود كار مي تعاريف زير بهو اصطلاحات ، در اين استاندارد 
  
4-1      
  ناگت مرغ آماده مصرف منجمد  

ايـن  بـر طبـق مفـاد     كـه ،  گوشـتي  مـرغ  شدهچرخ اي و يا  تكهگوشت  ازمحصولي است تهيه شده 
  .گردد عرضه مي، آماده مصرف منجمد صورت  هب توليد و ، فرآوري،كار آماده سازي آئين

  
4-2       

  گوشت ناگت مرغ 
 و يـا  اي صـورت تكـه   بـه كه  ، استت مرغ بدون استخوان مناسب براي تهيه ناگگوشتي گوشت مرغ 

  .رود  كار مي هب ، ي آماده مصرف ناگت مرغچرخ شده براي تهيه غذا
  
  

3  



4-3    
  گوشت چرخ شده مرغ

دستي و يـا  هاي  كه با روش ، شود گفته ميغ منجمد ، گوشت مرغ تازه خنك شده و يا گوشت مربه 
گيري از دستگاه برقي ويژه چرخ  بهرهبا و گيري شده  و استخوان پوست، )  MDMجز  به( مكانيكي 

  به  ، كردن گوشت
  .ريز ريز شده باشد  ، شرايط لازم و معين در درست و بهداشتي و روش

  
4-4     

  سازي  آماده
تازه خنك شده و يـا گوشـت مـرغ منجمـد بـدون      گوشتي  كه بر روي گوشت مرغكارهايي  كليه به

  .شود  گفته مي،  پذيرد ميمصرف منجمد انجام استخوان مناسب براي تهيه ناگت مرغ آماده 
چكـان   آب ،شستشـو  ، گيري استخوان ، كردنبندي  قطعه ،گيري  پوست: اين كارها به ترتيب شامل  

  .باشد  مي ، چرخ كردنو  شدن
  
4-5  
   فرآوري 
 چرخ شده مرغ گوشتي با مواد پركننده ، اتصـال دهنـده و   يا اي و تكهاختلاط گوشت  ، عبارتست از 

  .باشد  گيري مي كه آماده قالب، عطر وطعم دهنده 
  
4-6  

  1شكل دهي
ت و شده با استفاده از ابزار مناسب و به روش درس ـفرآوري به شكل دادن و حالت دادن گوشت مرغ 

هـاي   شكلهاي ناگت مرغ به  عهگوشت مزبور به صورت قط ، اي كه به گونه، شود  گفته مي ، بهداشتي
  .به دست آمده باشد، ت و قطر معين ماو به وزن و ضخ، مختلف 

  
4-7  

   2پوشش دادن
  .شود  گفته ميناگت مرغ  سوخاري پاشي و لعاب زني ، آرد زني  كارهاي همجموعبه 
  

                                                 
1 - Forming 
2 - Coating                                                                         4 



4-8  
  فرآيند حرارتي 

كامـل   بـراي انجـام   با بخـار  و پختبراي تثبيت شكل و بهبود رنگ محصول   كردنسرخ  به كارهاي
  .شود  گفته مي ، نمايد مصرف ميرا آماده پخت محصول ، كه آن 

  
4-9  
  انجماد  

 ، حـوي كـه  ن بـه ، از تجهيزات سرما زاي مناسـب اسـت   دماي محصول با استفاده سريع كاهش دادن 
  .ه باشد ديرس درجه سلسيوس 10منهايمحصول به  عمقي دماي

  
 4-10  
  بسته بندي  

 ، هاي مناسـب  و گنجايه اه در پوشش ناگت مرغ آماده مصرفشده  گذاشتن محصول پخته و منجمد
  .مي باشد  ، و شرايط لازم براي حفظ كيفيت و سلامت محصول آماده مصرف ها داراي ويژگي

  

  روش آماده سازي              5 
  

و ، باشـد  از نوع گوشتي  كه الزاماٌ بايد، ايند من ياستفاده م براي توليد ناگت مرغ ، معمولاٌ از مرغ تازه
آمـاده  . داري شـود   نگه، درجه سلسيوس  5وقع مصرف بايد در دماي صفر تا اين صورت مرغ تا مدر 

 - ، مـرغ برگـر  1379سـال  :  5594شـماره  مطابق استاندارد ملي ايـران  بايد  ،       ناگت مرغ سازي
  : انجام گيرد شرح زيربه  ، آيين كار آماده سازي

  
بيشـتر  در جـه سلسـيوس    ت كار نبايد از دهااعدر طي س ، لاشه مرغآماده سازي قسمت سالن در دماي  -يادآوري

تميز و ، بايد سالن و تمامي تجهيزات و وسايل موجود در آن حداقل هر چهار ساعت يكبار ، اين صورت  ، در غيرباشد
  .ضدعفوني شوند

  

5-1  
  شستشوي مقدماتي 

ناسب از جـنس  هاي م در گنجايه، و  منتقل كردهفرآوري به سالن  داري از سردخانه نگهرا لاشه مرغ 
  . دنماين شستشو مي ، دستي با آب آشاميدني خنكو به وسيله دوش دهند  ميقابل شستشو قرار 

5  
  . استفاده شود، نبايد از گوشت مرغ از قبل پخته شده ، توليد ناگت مرغ در  -يادآوري  
   

5-2  
  پوست گيري  



و يـا بـا اسـتفاده از كـارد تيـز       گيـري  ه پوسـت ژگيري از دستگاه برقي وي را با بهرهگوشتي لاشه مرغ 
  . نمايند  گيري مي پوست، فشار مناسب انگشتان دست  با و هو پاكيز مناسب

  
5-3  
  كردن گوشت  بندي قطعه 
بنـدي   قطعه را روش دستي  و يا به گيري از دستگاه ويژه برقي بهرهبا  لاشه مرغ پوست گيري شده را 

  . نمايند مي
  
5-4   

  نوع قطعه انتخاب
ايـن نـوع   . باشد  ، مي ران و بازو، سينه ، مورد استفاده هاي مناسب  نوع قطعه، ليد ناگت مرغبراي تو
قطعه هاي استاندارد  1379سال : 5515 شماره بايد با استاندارد ملي ايران، از نظر تشريحي  ها قطعه

  .د نمطابقت داشته باش ،گوشت
 ، ل در هر دو بخش راسـت و چـپ سـينه   طور كام ههاي سينه ب ماهيچه: تخوان شامل سينه بدون اس

  .گيرد  مورد استفاده قرار مي
 

  .باشد  ايلياك جايز نمي داخلي گوشت بخش استفاده از  – 1آوريياد
  
،  1373سـال  :  2518بايد با استاندارد ملي ايران شماره  ها ،  مرغ مورد استفاده دراين فرآورده گوشت -2آوري ياد

  .باشد  ، ، غضروف ، تاندون و يا مواد مشابهداشته وعاري ازتكه هاي استخوان مطابقت  ويژگي هاي مرغ منجمد 
  

و گوشـت  ي سنگدان مـرغ وسـايراندرونه   هاي صفاق هاي غضروفي و چربي ند بافتاستفاده ازاعضايي مان –3يادآوري
  .  استممنوع ،  گردن

  
5-5  
  بدون استخوان كردن گوشت  

بـا كـارد تيـز    بـه روش دسـتي   ها را  آن،  4-5طابق بند مپس از انتخاب نوع قطعه هاي گوشت مرغ 
  مناسب و

6  
مـرغ بطـور يكنواخـت و    از دستگاه برقي ويژه بدون استخوان كردن گوشت  گيري با بهرهيا  پاكيزه و 

استخوان گيري نموده و سپس گوشت جدا شده از اسـتخوان را در گنجايـه هـاي فلـزي      ، شكليك 
  . دهند يقرار م ، ناز جنس فلز زنگ نز، مشبك مناسب 

  



5-6  
  شستشوي مجدد گوشت  

قـرار  ، نـزن   زنـگ فلـز   از جنس هاي فلزي گنجايهاستخوان گيري شده را درقطعه هاي گوشت مرغ 
خـوبي شسـته    هكليه قطعات مرغ ب،   اي كه گونه هب ،دهند  شستشو مي ، خنكداده و با آب آشاميدني 

  . زدوده شود، هاي گوشت  ههاي احتمالي پهن آلودگيگردو غبار و و شده ، 
  

و بـا آب  بايد با مواد شوينده ، در پايان هر روز كاري را گنجايه فلزي مورد استفاده براي شستشوي مرغ  –آوري ياد
  . دكرآبكشي و   ضد عفوني مجاز ،كننده و سپس با مواد ضدعفوني  دادهشو وبي شستخ هبپاكيزه گرم 

  

5-7  
  چكان شدن گوشت  آب 

 10و حـداكثر   دقيقـه  5حـداقل  ، ت مرغ شسته شده را به مدت زمان لازم و معين قطعه هاي گوش
حاصـل از شستشـوي مـرغ كـه در لايـه      داده تا آب اضافي  رقرا ، دقيقه درون آبكش فلزي زنگ نزن

ايش كيفيـت  منظور كاهش رطوبت گوشت و افز هار باين ك. خارج شود  است ، مانده گوشت باقيي ها
  .د پذير انجام مي، آن 

     
5-8  
  چرخ كردن گوشت  

گيـري از دسـتگاه    بـا بهـره  ها را  آن، هاي گوشت مناسب ناگت مرغ  چكان شدن نوع قطعه ب پس از آ
  .نمايند  ريز ريز مي ، به روش درست و بهداشتي ، برقي چرخ گوشت صنعتي

  
   . استممنوع ، استفاده از خمير مرغ  ،  در توليد ناگت مرغ -1يادآوري

  
گيري را بايد پس از پايان كار روزانه با مواد  سايل مورد بهرهو ستگاه چرخ گوشت وهاي مربوط د قسمت –2وري يادآ

  . دكرآبكشي  ضدعفوني و مجاز ، كننده و سپس با مواد ضدعفوني  دادهشستشو خوبي  هب ، پاكيزهشوينده و آب گرم 
  
  

7  

  فرآوريروش            6
 

كـار بـه گوشـت مـرغ چـرخ شـده مـواد         ئـين ايـن آ  8-5طبـق بنـد    ، پس از چـرخ كـردن گوشـت   
 كـاتر افزوده و وارد شرح زير  هببه ميزان معين و مشخص ،   م دهندهپركننده،اتصال دهنده و عطرو طع

صـورت  تـا بـه    كـرده  مخلـوط خـوبي   سپس آن را بـه  و ، نمايند ميويژه ، به مدت لازم ، زن  مه يا به
  . آيديكنواخت در

  
  . را افزايش ندهد محصولدماي كه ، بايد به نحوي انجام پذيرد  ، دن در دستگاه كاتروط كرمخل –1يادآوري 



  
  .شود برقي نيز استفاده  مخلوط كنتر از لاط در كاعلاوه بر اختممكن است  -2يادآوري 

  
   : از عبارتند، مورد مصرف در توليد ناگت مرغ   مواد پركننده- 3يادآوري 

هـاي   ويژگي-، تخم مرغ  1373 سال:  2487با استاندارد ملي ايران شماره  بايد  آن يها ويژگي كهپودر تخم مرغ   -
                                                     .پودري مطابقت داشته باشد 

 ها گي،كازئين و كازئينات ويژ 1377 سال:  4448با استاندارد ملي ايران شماره بايد   ي آنها ويژگي كه ها كازئينات -
  .مطابقت داشته باشد  ،
ت ا، پلـي فسـف   1374سـال  :  3571با استاندارد ملي ايران شـماره  بايد  ي آنها ويژگي كه سديمپلي فسفات هاي  -

  . مطابقت داشته باشد ، آزمون هاي  ها و روش ويژگي –هاي سديم مورد مصرف در صنايع غذايي 
   

  :مواد اتصال دهنده عبارتند از  -4ياد آوري 
هـا و   آرد گنـدم ويژگـي   ، 1380سـال : 103سـتاندارد ملـي ايـران شـماره     ابا بايد  ها  از لحاظ ويژگي آرد غلات كه -

  .مطابقت داشته باشد         هاي آزمون روش
هـا و   ، نشاسـته ويژگـي   1382 سـال  2843با اسـتاندارد ملـي ايـران شـماره        بايد  ها  از لحاظ ويژگيكه نشاسته -

  مطابقت داشته باشد يكروبيولوژيكيهاي آزمون م روش
  

  : عبارتند از ، مورد مصرف در توليد ناگت مرغ دهنده  و طعم مواد  عطر   -5يادآوري 
، هـا   ويژگـي  –، نمـك خـوراكي    1385سال :  26با استاندارد ملي ايران شماره بايد  ي آنها ويژگي كهنمك طعام  -

  مطابقت داشته باشد 
هـاي بهداشـتي و    ، ويژگـي  1374سـال  :  3677دارد ملـي ايـران شـماره    بـا اسـتان   بايد آني ها ويژگي كهها  ادويه -

  .مطابقت داشته باشد  ،كن عمومي اخانگي و ام ميكروبيولوژي ادويه مورد مصرف
 ـ ژه بـه مـدت معـين     برقي مخلوط كننده ويسپس بايد مخلوط ياد شده را در دستگاه .- و  ، خـوبي مخلـوط كـرده    هب
درجـه   3منهـاي   ساعت در دمـاي   24حدود به مدت لازم گوشت آن رابراي قوام دهي . خت درآورد يكنوا صورت هب

  .نمايند  داري مي خنك و نگه ، سلسيوس
  

در هـر  و ، بايد از جنس فلز زنگ نزن بـوده   ،گوشت  فرآوريگيري در مرحله  گنجايه فلزي مورد بهره – 6يادآوري 
، و سپس بـا  داده  شوخوبي شست هآب گرم پاكيزه و بهداشتي بمواد شوينده و با  روز كاري ، پس از پايان كار روزانه ،

  مواد ضدعفوني كننده
8  

                                                          
  .  دكرو آبكشي ضدعفوني ، مجاز  

6-1   
  )قالب گيري ( شكل دهي 

دستگاه شكل دهنده كه متشكل به وسيله را  ،كار اين آيين  6طبق بند  مرغ ناگت همگن شده خمير
  از قالب

شـكل دهـي    ، باشـد  و به اشكال مختلف مـي بوده مناسب براي مواد غذايي هاي مخصوص از جنس  
  .نمايند  مي
 



6-2  
  آرد زني
شـكل دهـي    خمير خـام  ، براي اين كار .پذيرد مي انجام ، براي بهبود رنگ و طعم ناگت مرغ اين كار

هـاي آرد   ويژگـي  .غلطاننـد   مـي ،  معطر هاي ادويه ها و سبزيو سوخاري از آرد  را در مخلوطيشده 
هـا و   ويژگـي  -آرد سـوخاري  1373سـال :  2358بـا اسـتاندارد ملـي ايـران شـماره      بايد  ، سوخاري

                                                  .   مطابقت داشته باشدهاي آزمون  روش
  

در زمـره مـواد    تـوان  مـي  هـا  آن  ها و رنگ دهنده ها نسبت اختلاط ها ، معطر كننده م دهندهمجموعه طع –يادآوري 
تجاري هر كارخانه به حساب آورد كه در نگارش آن بر روي بروشور ، جعبه كالا ضروري نيست ، و لـيكن لازم اسـت   

  ده باشد رسي 1صلاح كشور كه ، فرمولاسيون مواد فوق به اطلاع و تأييد مراجع قانوني و ذي

6-3  
  لعاب زني  

و چنين بهبود رنگ  ، افزايش ماندگاري و هم ، جلوگيري از افت رطوبت به منظور حفظ بافتاين كار 
   طعم

نماينـد   ور مي غوطه، لعاب آرد زده شده را در خمير خام  ، براي اين كار. پذيرد  انجام مي ، ناگت مرغ
سبزيجات  ونمك طعام  پودر تخم مرغ ،ها ، ادويه آب ، ،آرد غلات : عبارتند از ، لعاب مواد متشكله . 

  .معطر 
  

6-4   
  پودر پاشي

 پاشـيده  ريـز سـوخاري  پـودر  يه ناگـت مـرغ   هبراي تخام لعاب زده شده خميرروي دراين مرحله بر 
   .  شود مي

                                                              

  سرخ كردن              7
  

براي اين كـار  . گيرد  انجام مي ، رنگ محصول بهبود تثبيت شكل و يند حرارتي سرخ كردن برايفرآ
  ناگت مرغ

 180-190بـا دمـاي    غن گيـاهي سـرخ كردنـي    از دستگاه سرخ كن محتوي رو هيپس از پوشش د
،  بسته به ضـخامت محصـول   ، يك دقيقهاً دحدو زمانبه مدت ، ور  صورت غوطه به ،درجه سلسيوس

  .شود اده ميد عبور
   

روغـن   1383سـال  :  4152 بايد با استاندارد ملـي ايـران شـماره   ، روغن گياهي سرخ كردني  هاي ويژگي –يادآوري
  .فيلتر عبور داده شود  ازبايد براي استفاده مجدد  ،در هر بار استفاده مطابقت داشته باشد ، و  خوراكيگياهي 

  
                                                 

صلاح كشور در حال حاضر وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي و همچنين مؤسسه استاندارد و تحقيقات  و ذي جع  قانونيمرا -  1
  9                                                                            .   صنعتي ايران است  



  با بخار داغ   پخت              8
  
نمايد  عبور ميبخار تحت  تونلي از فر براي انجام پخت كامل، در روغن مرغ پس از سرخ شدن ناگت 

  .رسيده باشد  ، درجه سلسيوس 72كه حداقل دماي مركز محصول به  طوري هب
  

تواند محصول بهداشتي و مطلـوب ،   ورتي باشد ، كه فرآيند حرارتي بهص دما و طول مدت پخت ، بايد به -1يادآوري 
  .درجه سلسيوس رسيده باشد  72طوري كه ، حداقل دماي مركز محصول به  د نمايد ، بهتولي

  
هاي ثبت كننده ، به طور منظم ثبت و كنترل شده و  زمان و دماي مراحل پخت ، بايد به وسيله دستگاه-2يادآوري 

  . داري شود تا در صورت لزوم به آن مراجعه شود  سوابق مربوط به مراحل بالا نگه

   انجماد سريع             9
 

 براي اين كار. شود منجمدسريعاٌ بايد ، يند هاي حرارتي هاي ناگت مرغ پس از طي نمودن فرآ قطعه
 به طـور  و تا به روش انجماد سريعشود  قرار داده مي، انجماد دستگاه مدت لازم و كافي در داخل به 

قطعـه هـاي ناگـت مـرغ در     اي باشد كه ،  ازهبايد به اندانجماد دستگاه سرماي .  منجمد شوند ، مجزا
ناگـت مـرغ بـه    عمقـي محصـول   ت بـرود ، ري كـه  طوبه نجمد شوند م دقيقه 30بيشينهمدت زمان 

در جـه   18رسـيده باشـد و در مرحلـه سـردخانه ايـن دمـا بـه منهـاي         درجه سلسيوس  10منهاي 
                                                  .سليسوس برسد 

يند انجماد مواد غـذايي و  آئين كار فرآ 1373سال :  3039ران يند انجماد بايد با استاندارد ملي ايآفر
    .عرضه آن مطابقت داشته باشد 

  
                                                                
10  

ناگت مرغ در واحد توليـدي ، الزامـي    براي انجماد محصول 1دارا بودن دستگاه انجماد سريع يك به يك -1يادآوري 
  .است 

  
داري محصـول ناگـت    حداقل منهاي هجده درجه سلسيوس ، بـراي نگـه  ( دارا بودن سردخانه زير صفر  -2يادآوري 

  .مرغ ، الزامي است 

  بندي بسته              10
  

نحوي بسـته   يد بهابانجماد  ها از داخل دستگاه ن آوردن آناي ناگت مرغ و بيروه پس از انجماد قطعه
  .محفوظ باشند، داري از آلودگي و فساد  جابجايي و نگه خلالكه در ، بندي شوند

مراجـع   مصـرف آن بـه تأييـد    و بندي بايد از انواع مجـاز بـوده   مواد مورد استفاده براي بسته   1- 10
   .رسيده باشد  ، 2كشور صلاح ذيقانوني 

                                                 
1- IQF ( Individual quick frozen ) 

  .مرجع قانوني ذيصلاح کشور در حال حاضر وزارش بهداشت ، درمان و آموزش پزشکي است   -  ٢
                                                                                      11 



  . پرهيز شود  ، آلودگي ثانويه به فرآوردهكه از  ، يردشرايطي انجام گ دريد بندي با بسته   10-2
استفاده ،  ويژه مواد غذايي مناسب و هاي مقوايي بهداشتي بندي ناگت مرغ از جعبه براي بسته  10-3
و يـا از   دار مـوم بايـد از كاغـذ   براي جلوگيري از تماس مستقيم محصول بـا جعبـه مقـوايي    . شود مي

هـاي مقـوايي بايـد بـا       هاي جعبـه  ويژگي .دشوبايد استفاده اد غذايي هاي مناسب ويژه مو بندي بسته
 هاي آزمون ها و روش ويژگي –جعبه مقوايي شيريني ،1377سال : 3341ستاندارد ملي ايران شماره ا

كاغذ 1380 سال:  1461ندارد ملي ايران شماره ابا است دار مومهاي كاغذ   و ويژگي مطابق داشته باشد
  .مطابقت داشته باشد  هاي آزمون ها و روش ويژگي -ته يندي مواد غذايي دار براي بس موم

  

  نقل  و حمل وداري  نگه           11
  
درجـه   18حـداقل منهـاي   (ه زير صـفر بايد سريعاٌ به سردخان ،  بندي  ناگت مرغ پس از بسته   1 -11

   )سلسيوس
   .شود  داري و تا هنگام مصرف در اين دما نگه ، محصول آماده منتقل

 درسـت و بـه روش   بايـد  ، مـاده مصـرف منجمـد   محصـول ناگـت مـرغ آ    توزيع و نقل و حمل  11-2
                                      .ثبت دما انجام گيرد  تجهيزات دار مجهز به سردخانهوسايل ترابري مخصوص  با بهداشتي و

برداري شود و سـابقه   نمونه ، طور اصولي بايد به، از عرضه به بازار  پيششده از محصول توليد   11-3
  .وجود داشته باشد  ، توليد و مشخصات كامل فرآوري در آزمايشگاه واحد توليدي
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1- Helrich , K . 1996 . official methods of analysis of the association of official 

analytical chemists ( A O A C ) .16 th  Edition . 
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