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اگر تولیــد داخل� هر کشــور را یکــ� از مولفه های اصل� پویایــی اقتصادی و 
اقتدار سیاســ� آن کشــور بدانیم، آنــگاه درم� یابیم که مســاله حمایت از 
تولید داخل� کشــور باید سیاســت� باشــد که همه کارگزاران و مــردم به آن 
اهتمــام و عنایت لازم را داشــته باشــند و در ادوار مختلف دولت هــا باید با 
اعمال سیاست های حمایت�، پول� و ت�رفه ای سع� کنند که از تولید داخل� 

حمایت کنند.
 متاســفانه به رغم اینکــه در کشــور، اتفاق نظر گســترده ای بــرای حمایت از 
تولیــد داخلــ� در بین مســوولان کشــور وجــود دارد، امــا تولیدکننــدگان با 
چالش های مت�ددی روبه رو هســتند که تولید کشــور در برخــ� واحدهای 
صن�ت� متوقف یا ت�طیل شده است. اگر به شرایط امروز ایران توجه کنیم 
که به دلیل تحریم های آمریکا دچار بحران اقتصادی، رکود و بیکاری است، 
بیشتر به ضرورت حمایت از تولید داخل� م� رسیم. انتظار م� رود که توجه 

علم�  و عمل� بیشتری برای حمایت از تولیدکنندگان داخل� به عمل آید.
 شــوربختانه قاچاق کالا و واردات بی رویه انواع کالاها در کنار رکود، بیکاری 
و رشــد پایین اقتصادی، نفس تولیدکنندگان داخل� را به شــماره انداخته 
اســت و از شــعارهایی که در ایام انتخابات در حمایت از تولید داخل� داده 
م� شود، کمتر بهره ای به تولیدکنندگان داخل� م� رسد؛  این در حال� است 
که یک� از اهــداف حمایت از تولید در کشــورهای مختلف، بالابردن ســطح 
رفاه جامعه و ایجاد اشت�ال اســت. تردیدی نیست که در کشور ایران برای 
ازبین بــردن فقــر، نیازمند اشــت�ال و ایجــاد ظرفیت آن هســتیم. بــا توجه 
به اینکه ظرفیت اشت�ال آفرین� بخش دولت� محدود است و جوابگوی نیاز 
گسترده اشــت�ال جوانان نیســت، حتما باید بخش غیر دولت� در اقتصاد 

تقویت شود.
 بر این اســاس، بــرای حمایــت اصولــ� و منطق� از تولیــد، لازم اســت نگاه 
علم� بــه مســاله تولیــد داخلــ� و چالش هــای آن داشــت و سیاســت های 
اصولــ� بــرای آن تدویــن و ابــلاغ کــرد. در سیاســت ابلاغــ� دولــت بــرای 
افزایــش تولیــد داخلــ� بایــد بــه چالش هــای پیــش رو، ازجمله ایجــاد و 
حفظ اشــت�ال، اعطای تســهیلات و کاهــش نرخ بهــره بانک� بــرای حمایت 
از تولیــد، کمبــود ســرمایه در گردش،نقدینگــ�...، دادن حقــوق و خریــد 
مــواد اولیه،اعمــال ت�رفــه و جلوگیــری از واردات بــی رویه،آمــوزش و 
افزایــش مهــارت نیــروی انســان� و... توجــه و عنایــت ویــژه ای بــه عمــل 
آیــد و بــا بهره گیــری از نظــرات اصحــاب تولیــد و دانشــگاه در ایــن زمینــه
 چاره اندیشــ� شــود. این راهبرد اصولــ� در حمایــت از بنگاه هــای تولیدی 
و اقتصــادی ســبب م� شــود تولیدکننــدگان بــا نیازســنج� و تحلیــل رفتار 
مصرف کننــده، آمــوزش نیــروی کار و ارتقــای فنــاوری و نــوآوری بهــره وری را 
بیشتر و کیفیت تولیدات داخل� را ارتقا دهند و به  دنبال رضایت مشتریان 

باشند. 

در کمــال ادب و احتــرام و بــا افتخار، کســب عنــوان "واحد برتــر منتخب کشــوری"
در اولیــن همایش سراســری ایمن� غذا را خدمــت مدیران عامل و مســوولین فن� 

پرتلاش، دلسوز و تاثیرگذار واحدهای تولیدی:
  شیر پاستوریزه ارمغان

  پگاه فارس 
  زرین غزال

  آرد سپید جهرم
تبریـــــک عــــــرض نمــوده و توفیــــــق روزافـــــزون را بـــــرای آن بزرگــواران آرزومنــدم.
رحمت ذات اله� همواره شامل حالتان، چراغ نوران� تجربه، گرمابخش زندگیتـــــان 

و موفقیــــــت روزافـــــزون، قرین لحظه های نابتان باد.
انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس
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یادداشت ویژه

صادرات تک محصولى و وابســتگى به درآمدهاى 
حاصل از فــروش نفت و به تبــع آن، تاثیرپذیرى 
از نوســان هاى شــدید درآمدهاى نفتى به عنوان 
بارزترین شــاخص هاى اقتصاد ایران شــناخته 
مى شوند. بر این اساس از تقویت و توسعه صادرات 
غیرنفتى همــواره به عنــوان یکــى از مهم ترین 
راهبردها در کاهش وابستگى کشور به درآمدهاى 
نفتى یاد شده اســت؛ به طورى که در برنامه هاى 
توســعه اى اقتصادى و اجتماعى کشور، به ویژه از 
برنامه سوم توسعه به بعد، دســتیابى به  این مهم 
محور اصلى هدف ها در نظر گرفته مى شود. از دیگر 
سو، اعمال تحریم هاى گسترده آمریکا و تسرى آن 
به سایر بازارهاى جهانى در سال هاى اخیر و کاهش 
شدید درآمدهاى ارزى، اهمیت توجه ویژه به توسعه 
صادرات غیر نفتى را دوچندان کرده و تلاش ها در 
راســتاى تنوع بخشــیدن به صادرات غیر نفتى، 
سمت وسوى منسجم و مشخص ترى یافته است؛ 
آ ن گونه که دستیابى به توازن در اقتصاد کشور تنها 

از خلال این مسیر امکان پذیر مى نماید.
در بین محصولات اســتراتژیک صادراتى، صنایع 
غذایى به واسطه وجود توانمندى هاى موجود در 
بخش کشــاورزى و ورود فناورى ها و ماشین آلات 
جدید، همــواره از جایــگاه درخورتوجهى براى 

تامین هدف توسعه صادرات غیر نفتى در بازارهاى 
بین المللى و منطقه اى برخوردار بوده است. از آنجا 
که در حدود 3 درصد از تولید ناخالص داخلى کشور 
را صنایع غذایى تشکیل داده است، لذا این صنعت 
مى تواند میانبر اقتصاد کشور براى خروج از رکود 
اقتصادى باشد. طى سال هاى 96تا98 و هشت ماه 
ابتداى سال 99 به واسطه پایین بودن سهم واردات 
مواد اولیه و واسطه اى براى تامین کالاهاى صادراتى 
رشد مناسب ترى را در صادرات محصولات بخش 
کشاورزى و غذایى شاهد بوده ایم؛ لیکن به رغم این 
موضوع، رشد صادرات این بخش نیز به دلیل وجود 
چالش هاى متعدد همانند ســایر محصولات غیر 
نفتى به سقف اهداف تعیین شده در احکام برنامه 

توسعه نخواهد رسید. 
یکــى از چالش هــاى اصلى در توســعه صادرات 
محصولات غذایى، فرسودگى و عمر بالاى ناوگان 
حمل ونقل و وضعیت غیررقابتى انواع حمل ونقل 
داخلى (هوایى، دریایى، ریلى و جاده اى) است که 
سبب بالارفتن قیمت تمام شده محصولات غذایى 
که غالبا فسادپذیر هستند و عدم عرضه به موقع و 
در نهایت کاهش توان رقابتى مى شود. از دیگر سو، 
حمل ونقل هوایى بار از جمله محصولات غذایى از 
یارانه هایى که دولت براى حمل ونقل هوایى مسافر 

در نظر مى گیرد، بى  بهره اســت که این امر نیز در 
بالاتررفتن قیمت این محصولات و ازدســت رفتن 

بازارهاى بالقوه صادراتى دخیل است. 
از دیگر عواملى که به کاهش رقابت پذیرى کالاهاى 
صادراتى، ازجمله محصولات غذایى کشــور، در 
بازارهــاى منطقه اى و بین المللــى دامن مى زند، 
غیرواقعى بودن نرخ ارز و اعمال سیاست هاى ارزى 

غیرکارشناسانه و نامناسب است.
رویکرد سیاست گذارى هاى صادراتى در خصوص 
تعرفه ها و موانع غیرتعرفه اى، قیمت پایه صادراتى، 
نحوه بازگشــت ارز حاصــل از صــادرات، اعمال 
ممنوعیت هاى صادراتــى، اعمال محدودیت هاى 
مقطعــى و... در کنار بى ثباتى قوانیــن و مقررات 
تجارى و دســتورالعمل ها و اتخــاذ تصمیم هاى 
ناگهانى که به  یک باره عوامــل اثرگذار بر صادرات 
را تغییــر مى دهند، عملا قــدرت تصمیم گیرى و 
برنامه ریزى زمانى و قیمتــى صادرکننده را براى 
حضور در بازار هدف مختل ســاخته و زیان هاى 

سنگین را تحمیل خواهد کرد.
بالا بودن نرخ تسهیلات اعطایى به تولیدکنندگان 
محصولات غذایى در داخل کشور (حدود 20درصد 
نرخ تســهیلات) نسبت به سایر کشــورها و وضع 
تعرفه هاى بالاى کالاهاى ایرانى نســبت به سایر 

جمال رازق� جهرم�
رییس انجمن صنف� کارفرمایی صنایع 

غذایی و تبدیل� استان فارس

چالش های صادرات محصولات غذایی
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رقبا در این حوزه نیز از جمله چالش هایى اســت 
که صادرکنندگان مواد غذایى با آن دست وپنجه 
نرم مى کنند. در این شرایط به دلیل رقابتى نبودن 
قیمت ها امکان بهره گیرى از ظرفیت هاى موجود 
در کشورهاى همســایه و بازارهاى خارجى سلب 

مى شود.
نیاز به سرمایه در گردش بالا و سرمایه ثابت براى 
نوسازى ماشین آلات از دیگر چالش هاى بسیار مهم 
صنایع غذایى است که تامین نقدینگى لازم با اعمال 
روش هاى تشویقى در این بخش و ساماندهى اوضاع 
مشــوق هاى صادراتى، موجبات رشد و توسعه در 
بازارهاى صادراتــى و کاهش قیمت تمام شــده 

محصولات خواهد شد.
بى اطلاعى بخش بازاریابى واحد تولیدى و صادراتى 
محصــولات غذایى از قوانین واردات کشــورهاى 
مقصد و استانداردهاى مدنظر آن ها و طولانى بودن 
دریافت گواهى نامه هاى استانداردهاى بین المللى 

نیز از دیگر معضلاتى است که فعالان این عرصه با 
آن دست به گریبانند. درواقع بیش از استانداردهاى 
مبدا، کالاهاى کشــاورزى تولیدشده مى بایست 
اســتانداردهاى کشــور مقصد یا مصرف کننده 
را دارا باشــند، کوچک ترین مغایرت بــا قوانین و 
اســتانداردهاى مقصد ممکن اســت هزینه هاى 
هنگفت و شــاید جبران ناپذیرى را به صادرکننده 

و حتى تولیدکننده تحمیل کند.
آنچه مسلم است امضاى موافقت نامه هاى تجارى 
از سوى مسوولان، راه را براى صادرات محصولات 
غذایى هموار مى سازد. پیوستن ایران به توافق نامه 
تجارى اتحادیه اقتصادى اوراسیا نقطه عطفى در 
تســهیل صادرات به شــمار مى آید که لازم است 
ظرفیت هاى حوزه کشاورزى و غذایى کشور براى 
اســتفاده از این توافق نامه احصا شوند. از آنجا که 
کشورهاى عضو اتحادیه خواستار انجام مبادلات 
در مقیاس بزرگ هســتند، لازم است براى ایجاد 

و شکل گیرى کنسرســیوم هاى صادرات  محور در 
کشور تلاش مضاعف صورت پذیرد.

رقابت منفى صادرکنندگان ایران در بازارهاى هدف 
و افت شدید کیفیت کالاهاى صادراتى به این بازارها 
نیز از دیگر موانع صادراتى موجود به شمار مى آید 
که تصمیم گیرى مسوولان را در راستاى ساماندهى 

وضع فوق، ضرورى مى نماید.
آنچه مسلم است، فائق آمدن بر چالش هاى فوق هم 
به کارایى و تولید صنایع خاص مرتبط است و هم 
به نقش فعال دولت بــراى احیاى صنعت غذا گره 
خورده است. توانمندى و ظرفیت تولید بالا، تنوع 
اقلیمى  و تولیدى، وجود مزیت نسبى و انحصار در 
تولید برخى محصولات کشاورزى از مزیت هاى مهم 
صنعت غذاى کشور براى حضور در بازارهاى جهانى 
بوده و استفاده از این فرصت بى نظیر مستلزم عزمى 
جدى براى رفع محدودیت ها و موانع این صنعت 

است.
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سید محمدرضا مرتضوی
رییس هیات مدیره کانون 

انجمن های صنایع غذایی ایران

صنایع غذایى در شرایط همه گیرى بیمارى کرونا 
با همه توان خود براى پاسخ به نیازهاى مردم وارد 

میدان شده است.
 در این صنعت، مقررات و دستورالعمل هاى خاص 
بهداشــتى، پیش از همه گیرى کرونــا هم رعایت 
مى شــد؛ به همین دلیل تجربه گذشته در رعایت 
پروتکل هاى بهداشــتى مربوط به کرونا به کمک 
صنعتگران این بخش آمده است. در فاصله اسفند تا 
پایان فروردین ماه که بیشتر صنایع رو به تعطیلى 
رفت، صنعت غذا و تولیدکنندگان مواد بهداشتى، 
شوینده ها و ضدعفونى کننده ها به کار خود ادامه 
دادند و توانستیم به بهترین شکل ممکن نیازهاى 

کشور به محصولات صنایع غذایى را رفع کنیم.
 در این مسیر بعضى دستگاه هاى دولتى هم به خوبى 
در انجام این وظیفه به صنایع کمک کردند.  شرکت 
بازرگانى دولتى با همه محدودیت هاى حمل ونقل 
و مشکلات، موفق شد بسیارى از مواد اولیه صنایع 
غذایــى را تامین کند. محصــول همکارى بخش 

خصوصى و دولت در این همه گیرى، خالى نبودن 
قفسه هاى فروشگاه ها و تامین نیاز مردم بود.

 در گام بعدى، باید با مسوولان و تصمیم گیران حوزه 
اقتصاد کلان درباره آثار تورمى  همه گیرى و امکان 
دسترسى آسان مردم به غذا، شرکت هاى پخش و 

زنجیره توزیع بیشتر همفکرى کنیم.
اثرگذارى دوره همه گیرى بیمارى بر میزان درآمد 
و فروش شــرکت ها را باید در بلند مدت بررســى 
کرد. ما در اســفندماه هجوم مردم بــراى خرید 
را شــاهد بودیم و بــا تلاش هاى انجام شــده، در 
صنایع غذایى هیچ کمبودى در بازار نداشــتیم؛ با 
این وجود مى توان تخمیــن زد که در بخش تولید 
ماکارونى و پاستا میزان فروش 15 تا20درصد در 
اسفندماه رشد کرده و ممکن است به دلیل انباشت 
محصول در خانه ها، فروش فروردین ماه کمتر شده

 باشد.
 از سوى دیگر، مردم در این دوره از نان هاى صنعتى 
استقبال بى نظیرى کرده اند و مى توان تخمین زد 

که میزان فروش شرکت هاى بزرگ تولیدکننده نان 
صنعتى هم 15تا20درصد رشد کرده است.

 با این حال بــه دلیل خاص بودن شــرایط، براى 
تخمین میزان فروش و تولید باید کمى صبر کرد. 
عواملى مثل قدرت خرید مردم، انباشت محصولات 
در خانه ها و اطمینان مردم از عدم کمبود در بازار 
درباره میزان فروش شرکت هاى صنایع غذایى موثر 
است و باید براى تحلیل اثرگذارى این عوامل بیش 

از چهارماه صبر کرد.
در بحران همه گیرى بیمارى کرونا، ارزش صنایع 
مدرن بیش از همیشــه در کشــور درك شــد. 
ممکن است بسیارى در شــرایط عادى از کنسرو 
استفاده نکنند، اما در شرایطى مثل بحران کرونا، 
محصولات هموژنیزه و پاستوریزه طرفدار بیشترى 
پیدا کرد. باتوجه به این اســتقبال، پیشــنهاد ما 
تجدیدنظر درباره سهمیه آرد نان صنعتى و انتقال 
درصدى از ســهمیه ســایر بخش ها به این بخش

 است.

درک ارزش صنایع مدرن غذایی در بحران کرونا
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 دکتر مهدی کریم� تفرش�
رییس هیات مدیره ت�اون� تولیدکنندگان 

محصولات غذایی / سفیر غذای سالم، 
کارآفرین برتر جهان اسلام و مرد سال صن�ت 

غذای ایران / اولین و تنها دارنده نشان 
شوالیه اروپا در صن�ت غذای ایران / مشاور 

عال� هیات مدیره انجمن علوم و صنایع 
غذایی ایران

مشکلات و موانع تولید در صن�ت غذای ایران و 
استفاده از ظرفیت های بی نظیر این صن�ت

براساس قانونى نانوشــته در کلان اقتصاد ایران، وقتى از تولید صحبت مى کنیم؛ 
بسیارى ناخودآگاه به صنایع سنگین توجه دارند و رونق تولید را در صنایع بالادستى 
جست وجو مى کنند که البته کار اشتباهى هم نیســت؛ اما نکته اصلى این است 
که تکمیل زنجیره تولید مى تواند ارزش افزوده براى کشــور ایجاد کند، نه تولید 
در صنایع بالادســتى و فروش مواد اولیه خام. در حالى که بســیارى از صنایع در 
حال حاضر در رکود نسبى به سر مى برند، یکى از بخش هایى که امروز مى توانیم 
به آن توجه ویژه داشــته و براى تحقق فرمایشات رهبرى از آن بیشترین استفاده 
را داشته باشیم، صنایع غذایى در ایران اســت، صنایعى که سهم بالایى از گردش 
اقتصادى و تولید ناخالص ملى کشورمان را به خود اختصاص داده اند. این صنعت 
مهم و پیشرو نقش بسیار تعیین کننده اى در توســعه اقتصادى کشور، به ویژه در 
شرایط حساس و استراتژیک فعلى ایران، ایفا مى کند؛ به  این دلیل که توجه به  این 
بخش از اقتصاد کشور علاوه بر تامین نیازهاى داخلى و امنیت غذایى فرصتى براى 
ارزآورى با صادرات خواهد شد. براساس آمارهاى موجود بیش از 10درصد از ارزش 
افزوده بخش صنعت کشور از تولیدات صنعت غذایى تامین مى شود و در سال 97

صادرات محصولات تبدیلى کشاورزى و مواد غذایى ایران به 5/5 میلیارد دلار رسید 
که با وجود تحریم هاى شــدید علیه  ایران این رقم چشمگیر است. درحال حاضر 

حدود 95درصد مواد غذایى موردنیاز کشــور در داخل، و به طور متوسط سالانه 
حدود 130میلیون تن مواد غذایى در کشور از سوى تولیدکنندگان داخلى تولید 
مى شود. براساس پتانســیل هاى موجود، امکانات بالایى براى صادرات در اختیار 
داریم.  بازار 400میلیون نفرى اطراف ایــران یکى از بهترین فرصت ها براى رونق 
صادرات غیرنفتى با اســتفاده از نیاز غذایى آن هاست: با افزایش بهره ورى و ایجاد 
کارخانه هاى صنایع تبدیلى و تکمیلى مى توانیم از این تقاضاى بالقوه، استفاده اى 
مناسب در راستاى اهداف تعیین شده ســال جهش تولید داشته باشیم. رسیدن 
به نرخ رشــد ســالانه 22درصدى صادرات غیرنفتى از اهداف اصلى برنامه ششم 
توسعه صادراتى نیز محسوب مى شود. اما صنعت غذا به عنوان یکى از رشته هاى 
صادرات محور همچنان با چالش هاى بسیارى در  این بخش روبه روست. براى تحقق 
اهداف صادراتى پیش بینى شده براى سال جارى باید راهکارهاى اساسى براى  این 
بخش در نظر گرفت. با توجه به کاهش آهنگ رشد جمعیت و کاهش قدرت خرید 
مصرف کنندگان داخلى، ادامه رشد و توسعه  این صنعت مستلزم حضور در بازارهاى 
منطقه اســت. ازجمله مهم ترین بازارهاى منطقه براى صادرات موادغذایى  ایران 
سه کشور روسیه، عراق و عمان است. بررسى ساختار رقبا در بازار و ارزیابى شرایط 
عرضه و تقاضا در بازارهاى بین المللى از محورهاى اساســى موردنیاز براى حضور 



15

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

یادداشت ویژه

موفق این صنعت در بازارهاى بین المللى و به ویژه کشورهاى همسایه است. طبق 
برآوردها گردش مالى مواد غذایى در ایران حدود 100میلیارد دلار است. بررسى ها 
نشان مى دهد صنایع غذایى بالاترین ســهم را در ایجاد اشتغال در کشور داشته 
و پیش بینى ها بر این نکته اســتوار اســت که این بخش امکان توسعه اشتغال در 
اقتصاد کشور را بیش از ســایر بخش هاى صنعتى خواهد داشت. صنایع غذایى 
با بیش از 2500 کارگاه تولیدى در بین 13هزار کارگاه صنعتى با ده نفر کارگر و 
بیشتر، بزرگ ترین صنعت کشور از لحاظ تعداد، ارزش افزوده و میزان اشتغال زایى 
محسوب مى شود. صنایع غذایى به تنهایى 16/8درصد از کل اشتغال صنعتى کشور 
را از آن خود کرده اند. در صورت حمایت کافى، این بخش امکان توســعه اشتغال 
در اقتصاد کشور را بیش از ســایر بخش هاى صنعتى خواهد داشت. اصلاح نظام 
بانکى، اصلاح قوانین تامین اجتماعى، اصلاح قوانین کار و اصلاح قوانین مالیاتى از 
ملزومات بسترسازى براى یک حرکت رو به رشد در حوزه تولید صنعت غذاست. 
کاهش ســود بانکى براى تولیدکنندگان صنایع غذایى و کاهش مالیات عملکرد 
براى صنایع غذایى و ایجاد صندوق بیمه براى واحدهاى صنایع غذایى از نیازهاى 
اساسى تولیدکنندگان در این صنعت است. مبارزه با رانت و فساد، مبارزه با قاچاق 
موادغذایى، رفع موانع و مشکلات بنگاه هاى صنعتى کوچک و شهرك هاى صنعتى، 
درنظرگرفتن تسهیلات و مشوق هاى لازم براى تولیدکنندگان، رفع مشکلات تامین 
مواد اولیه و دسترسى آسان و نیز حمایت از شرکت هاى دانش بنیان در این راستا 
مى تواند شرایط را براى حضور موفق تر و پررنگ تر این صنعت مهیا کند. در حال 
حاضر یکى از مشــکلات صنعت غذا، کمبود نقدینگى براى اصلاح زیرساخت ها، 
تامین مواد اولیه درجه یک و خرید دستگاه هاى بســته بندى نوین است. از آنجا 
که مواد اولیه  این صنعت محصولات فصلى اســت، در زمان خاص و کوتاهى باید 
تمامى  مقدار موردنیاز از کشــاورزان که تمایلى به فروش قسطى و نسیه ندارند 
نقدى خریدارى شود؛ به همین دلیل چرخش ســرمایه در این صنعت به زمانى 
طولانى نیاز دارد. بنابراین یکى از بزرگ ترین مشــکلات تولیدکنندگان، به ویژه 
در صنایع غذایى، حجم کلان سرمایه موردنیاز است. یکى از مهم ترین مشکلاتى 
که در دوران رکود پررنگ تر شده و تاثیر بســزایى بر عملکرد بنگاه هاى تولیدى 
داشته، مشکلات تامین مالى و نقدینگى این بنگاه هاست. از سوى دیگر، کمبود 
منابع مالى صنایع غذایى و عدم کارایى بازار سرمایه، موجب بالارفتن هزینه هاى 
تامین مالى در تولید صنایع غذایى در ایران شده است؛ به طورى که در مقایسه با 
رقباى خارجى، رقابت پذیرى صنعت غذا را کاهش داده است.کوچک بودن اراضى 
کشاوزى، یکپارچه نبودن، هدررفت منابع آبى و محدودیت هاى مالى، کشاورزان را 
با مضیغه مواجه کرده و باعث مى شود دلالان و واسطه ها فعال شوند. در این میان، 

هزینه هاى حمل ونقل بالا مى رود و کیفیت مواد غذایى به دلیل شرایط نامناسب 
حمل و نگهدارى پایین مى آید. در شرایطى که بحران کرونا جهان را فرا گرفته است، 
تامین مواد غذایى موردنیاز مردم که از کالاهاى اساسى است، قطعا در اولویت است؛ 
بنابراین تقاضا براى بسیارى از موادغذایى بیشتر از گذشته است و تولیدکنندگان در 
سنگر تولید بیش از گذشته با تلاشى مضاعف به تولید و تامین نیازهاى اساسى مردم 
مشغولند. از پیامدهاى بحران جهانى کرونا این است که تولیدکنندگان مواد غذایى 
فاسدنشدنى احتمالا با افزایش تقاضا مواجه خواهند شد؛ موضوعى که تاکنون در 
تقاضاى حبوبات در سراسر جهان مشاهده شده است. طبعا بسیارى از موادغذایى 
که خواص آن ها در تقویت سیستم ایمنى بدن براى مردم روشن شده است و با توجه 
به همه گیرى این ویروس و نقش مهم ارزش تغذیه اى مواد غذایى، تقاضا براى این 
نوع مواد غذایى بالا خواهد رفت که قطعا تلاش و مجاهدت مضاعف تولیدکنندگان 

را مى طلبد. 
تامین سرمایه در گردش بنگاه هاى تولیدى همواره یکى از بنیادى ترین نیازهاى 
تولید بوده و هســت؛ موضوعى که در شــرایط سخت و حســاس فعلى به شدت 
تولیدکنندگان را تحت فشار قرار داده اســت و باید در اولویت برنامه هاى دولت 
قرار گیرد. هدایت نقدینگى به سوى بازار ســرمایه از ضرورت هاى کمک به رونق 
تولید در صنعت غذاست. اعطاى تســهیلات بانکى به بنگاه هاى اقتصادى طبق 
یک برنامه مشخص و عملیاتى، لازمه کمک به چرخه تولید و جلوگیرى از رکود یا 
تعطیلى بسیارى از واحدهاى تولیدى و به ویژه کمک به تولیدکنندگانى است که 
با برنامه، هدف و ایده هاى نو و عملیاتى وارد عرصه تولید شده اند یا پژوهشگران و 
شرکت هاى دانش بنیان که مایلند طرح هاى عملیاتى و نوآورانه مورد نیاز کشور را 
به عرصه تولید وارد کنند. استفاده از حداکثر ظرفیت صندوق هاى سرمایه گذارى 
براى طرح ها و پروژه هاى تولیدى از ابزارهاى مهم تامین سرمایه تولید است که باید 
پویایى کافى به  این عرصه سرمایه گذارى تزریق شود. براى اینکه فعالان اقتصادى 
بتوانند به ورود به فضاى کسب وکار و انجام سرمایه گذارى ترغیب شده و براى آن 
برنامه ریزى کنند، ثبات ارزى یکى از مســایل مهم و تعیین کننده است؛ به علاوه 
پیش بینى ناپذیرى وضعیت ارزى نیز مى تواند امنیت سرمایه گذاران را تهدید کند. 
در شرایط فعلى باید زمینه فعالیت بخش خصوصى را فراهم و در کنار آن از اقشار 
ضعیف جامعه،  مستقیم حمایت کرد. پتانسیل و ظرفیت تولید بالا، تنوع اقلیمى 
 و تولیدى، انحصار تولید در برخى محصولات و وجود مزیت نسبى در تولید برخى 
محصولات کشاورزى از مزیت هاى مهم ایران نسبت به بسیارى از کشورها براى 
حضور در بازارهاى جهانى است؛ البته استفاده از این فرصت بى نظیر مستلزم عزمى 

جدى براى رفع محدودیت ها و موانع این صنعت است.
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اطلاعیه ویژه

تاکید بر رعایت الزام های پیشگیری از
 شیوع بیماری کروناویروس

 و گزارش اقدامات ضروری در واحدهای تولیدکننده 
مواد غذایی و آشامیدن�

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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اطلاعیه ویژه

رعایت نکته های بهداشت� در حمل ونقل و توزیع
1.کلیه وسایل و ابزار مورد استفاده در حمل ونقل مواد اولیه و محصول نهایى، 
به ویژه تانکر ها و وسایل نقلیه، با مواد ضدعفونى کننده مناسب، ضدعفونى شده 
و بارگیرى انجام شود. بهتر است در زمان حمل ونقل از پوشش مناسب استفاده 

شود.
2. سکوهاى بارگیرى و تخلیه، پالت ها و لیفتراك ها قبل از جابه جایى با مواد 

مناسب ضدعفونى شوند.
3.کارکنان و متصدیان حمل ونقل باید مجهز به ماسک و دستکش بوده و قبل 

از ورود به محل کار به طور کامل معاینه  شوند.
4. در زمان توزیع و عرضه محصولات، به منظور پیشگیرى از تماس مستقیم 
افراد، از ســبدهاى قابل شست وشو یا کارتن به عنوان بســته بندى ثانویه و 
شــرینگ کردن محصولات استفاده شــده و از قراردادن بسته یا سبد درکف 

خیابان و معابر خوددارى شود.
  

رعایت نــکات بهداشــت� عمومــ�  و فــردی در محــل تولید و 
بسته بندی

1. کنترل دماى بدن کلیه کارکنان در بدو ورود به محل کارخانه، تحت نظارت 
مسوول فنى انجام شده و از ورود افراد مشکوك به علایم حاد تنفسى (بیمارى 

کرونا ویروس) به محل کارخانه جلوگیرى شود.
2. رعایت مقررات بهداشت فردى براى کلیه کارکنان، به ویژه کارکنان مرتبط با 
سالن هاى تولید، بسته بندى و انبارش مواد اولیه و محصول، باید به طور جدى و 

سخت گیرانه الزام شده و به وسیله مسوول فنى مورد پایش قرار گیرد.
3. اجراى سخت گیرانه مقررات نظافت و ضدعفونى سطوح در کلیه اماکن و 
فضاهاى مرتبط با تولید و انبارش با هدف کاهش احتمال مخاطرات مرتبط با 
بیمارى الزامى بوده و باید در فواصل مناسب به وسیله مسوول فنى مورد پایش 

قرار گیرد.
4. واحد تولیدى باید مواد شوینده و ضدعفونى کننده و ملزومات بهداشت فردى 

از قبیل ماسک، دستکش و... را به تعداد کافى تامین کند.

رعایت نکات عموم�  برای کلیه واحدهای تولیدی، نگهداری 
و توزیع

1. آموزش کارکنان درزمینه کروناویروس، علایم و نحوه پیشگیرى از ابتلا در 
دستور کار قرار گرفته و ســوابق آن جهت ارایه به بازرسان معاونت هاى غذا و 

دارو نگهدارى شود.
2. در صورت وجود موارد مشکوك به ابتلا در اعضاى خانواده کارکنان، مستخدم 
برابر دستورالعمل قرنطینه اجازه حضور در محل کارخانه را (تا سپرى شدن 

مدت زمان قرنطینه) نخواهد داشت.
3. در صورت به کارگیرى کارکنان فصلى یا روزمزد بدون سابقه فعالیت در آن 

کارخانه، داشتن کارت بهداشت معتبر الزامى است.

دکتر محمدحسین عزیزى
مدیرکل فرآورده هاى غذایى و آشامیدنى سازمان غذا و دارو

رعایت نکات بهداشت� در تامین مواد اولیه
1. مواد اولیه خام نظیر فرآورده هاى خام دامى  و دریایى از واحدهاى صنعتى و کشتارگاه هاى داراى مجوز هاى لازم از مراجع ذى صلاح (سازمان دامپزشکى و سایر 

نهادهاى مرتبط) تهیه شده و کنترل و نظارت کافى در زمان خرید و طى حمل ونقل تا درب کارخانه تحت نظارت مسوول فنى انجام شود.
2. مواد اولیه خام کشاورزى حتى الامکان از واحدهاى کشت و صنعت داراى مجوزهاى قانونى یا از مراکز عرضه معتبر از سوى وزارت جهادکشاورزى که تحت پایش 

و کنترل هاى لازم است، تامین شده و تحت نظارت و کنترل هاى دقیق مسوول فنى حمل و نگهدارى شود.
3. به منظور جلوگیرى از آلودگى ثانویه مواد اولیه با ویروس کووید 19 از طریق هوا، مواد اولیه تا حد امکان به صورت بسته بندى یا با پوشش مناسب نگهدارى و 

حمل ونقل شود.

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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مالک نیری
عضو هیات مدیره انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس

بــا توجــه بــه توانمندی هــای وســیع اســتان فــارس در حوزه 
صن�ت کشاورزی و نظر به نام گذاری سال ۱۳۹۹ به عنوان سال 
جهش تولید و ســال ۱۴۰۰ به عنوان سال تولید، مانع زدایی ها و 
انتظارهــای  رهبــری،  معظــم  مقــام  توســط  پشــتیبان� ها 
تولیدکنندگان محصولات غذایی از حمایت های دولت در این 

راستا را بیان کنید. 
یکى از مهم ترین موضوع هایى که در سال جارى به لحاظ نام گذارى تحت عنوان 
سال تولید، مانع زدایى ها، پشتیبانى ها و انتظارهاى تولیدکنندگان محصولات 
غذایى از حمایت هاى دولت به نظر مى رسد، این است که قبل از تغییر یا اصلاح 
قوانین، سازمان ها و نهادهاى حاکمیتى، خصوصا بدنه کارشناسى، در عمل به 
 این باور و اعتقاد مبنى بر حمایت و تسهیل در بخش تولید و کارآفرینى برسند؛ 
دوم اینکه استان فارس یکى از استان هاى سرآمد در حوزه صنایع غذایى از بعد 
وجود تعداد چشمگیر واحدهاى تولیدى کوچک و متوسط در این حوزه است. 

لذا ضرورت دارد در موارد ذیل اقدامات جدى صورت پذیرد:
1. حمایت جدى حاکمیت در حوزه ارتقاى دانش؛

2. حمایت جدى حاکمیت از واحدهاى تولیدى کوچک و نوپا؛
3. برنامه ریزى جدى در راستاى توسعه صادرات؛

4. برنامه ریزى در خصوص برندسازى؛
5. برنامه ریزى در خصوص تکمیل زنجیره تولید و توزیع؛
6. برنامه ریزى در خصوص توانمندسازى مالى واحدها؛ 

7. برنامه ریزى در خصوص ارتقاى تکنولوژى در واحدهاى تولیدى.

سطح دانش در بخش های مختلف مدیریت� و فن� در صنایع 
غذایــی اســتان بــه چــه میــزان اســت؟ اصــولا نقــش و تاثیــر 
آموزش هــای کاربردی در توســعه بــازار واحدهــا و همچنین رفع 

برخ� از موانع پیش روی تولید آن ها چیست؟
به جز تعداد محدودى از صنایع غذایى که طى چهار دهه گذشته در استان عمدتا 
بر پایه تجربه بنا شــده اند، یکى از عمده ترین مشکلات در این صنعت همین 
موضوع است که خوشبختانه در حال حاضر با حضور نسل جدید سهام داران 
عمده و مدیران، ورود دانش به واحدها داراى رشد خوبى است و در صورتى که 
آموزش هاى کاربردى در این واحدها اعمال شود، مطمئنا دو بازوى قوى دانش 
و تجربه نسل قدیم و جدید مى تواند تحول اساسى در این صنعت به وجود آورد. 
متاسفانه یکى از مشکلاتى که در این استان وجود دارد، ساختار قوانین و مقررات 
فرسوده اى  است که نه تنها جنبه حمایتى از بخش تولید نداشته، حتى به لحاظ 
تعدد آن ها، ورود و توسعه در بخش صنعت را بسیار سخت و کند کرده است.

اما در مقابل، بخش دلالى به دلیل نیازنداشتن به دریافت مجوزهاى قانونى و 
سوددهى بیشتر و نپرداختن هزینه هاى سربار، مالیات و بیمه تامین اجتماعى 
رشد چشمگیرى داشته است. وجود سه عنصر دانش، تجربه و آموزش کاربردى 

به صورت پیوسته مى تواند قیمت تمام شده محصولات را کاهش دهد.

بــا توجه بــه  اینکــه شــما در صن�ــت نوشــیدن� و خدمــات و 
پشــتیبان� فن� مهندســ� ســوابق چشــمگیری داریــد و نظــر 
به اینکه این حوزه، یک� از حوزه های پراشت�ال و پربازده در صنایع 
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غذایــی قلمداد م� شــود، وضعیت موجــود این حــوزه را چگونه 
ارزیابی م� کنید ؟

صنعت نوشــیدنى در تمام دنیا یکى از شاخه هاى اصلى صنعت غذا محسوب 
مى شود و گردش مالى بسیار چشمگیرى دارد و طبعا در ایران هم همین گونه 
است. خوشبختانه در استان فارس طى چند سال گذشته با رشد فراوانى در این 
صنعت روبه رو بوده ایم؛ اما به نظر مى رسد باید در بخش تحقیق و توسعه این 
صنعت توجه جــدى و ســرمایه گذارى بالایى صورت پذیرد تــا باعث ایجاد 
ارزش افزوده بسیار بالاترى براى محصولات نوشــیدنى شود. بالطبع با توجه 
به محدودیت هایى که در حوزه منابع آب وجود دارد و پتانسیل فراوانى که در 
صنعت کشاورزى، به خصوص در حوزه مرکبات، در استان وجود دارد، تحقیق 
و توسعه مى تواند با فرصت هاى بیشتر در صنایع تبدیلى و کشاورزى، به ویژه 
در صنعت نوشیدنى، بسیار راهگشا باشــد؛ اما در حوزه پشتیبانى در استان 
فارس به رغم وجود شرکت هاى صنایع غذایى متعدد، در بخش ارایه خدمات 
فنى مهندسى و ساخت ماشین آلات و تجهیزات صنایع غذایى ضعف ساختارى 
وجود دارد. این در حالى است که سایر استان هاى توانمند کشور که در حوزه 
صنعت غذا فعالیت خوبى دارند، همانند خراســان، تبریز و اصفهان، خدمات 
فنى مهندسى و ساخت ماشین آلات صنایع غذایى بسیار پیشرفت داشته که 
مى طلبد مسوولان استان فارس به  این موضوع توجه جدى کرده  و حمایت هاى 

لازم را از خلا ارایه کنند.

وضعیت ماشین آلات واحدهای صنایع غذایی و تبدیل� در 
استان فارس چگونه است؟ آشنایی و بهره گیری تولیدکنندگان 
استان از تکنولوژی های روز دنیا چه میزان است؟ حمایت های 
مورد انتظار انجمن و تولیدکنندگان از شبکه دولت در راستای 
ارتقــای دانــش فنــ� تولیدکننــدگان و تســهیل در ت�ویــض 

ماشین آلات فرسوده با مدرن چیست؟ 
عمده تولیدکنندگان فعال در صنعت غذا به دانش و تکنولوژى روز دنیا در حوزه 
ماشین آلات و تجهیزات، مجهز نیستند و این باعث افزایش قیمت تمام شده و 
ازبین بردن بخشى از منابع در حوزه مواد اولیه و نیروى انسانى مى شود. در این 
راستا، مسوولان و صنعتگران، با بى توجهى، منابع و سرمایه زیادى را براى تهیه 

ماشین آلات و تجهیزات موردنیاز از استان خارج مى کنند.
این در حالى است که  به دلیل اینکه امکان تهیه  این ماشین آلات و تجهیزات 
در خود استان فراهم نیســت، بالطبع مبالغ بیشــترى باید پرداخت شود و 
استفاده از تکنولوژى بهتر هم میسر نمى شود. ضرورت دارد در صنایع غذایى 
استان، دولت به منظور نوسازى صنایع به صورت عملى و جدى از صنعتگران 

حمایت کند.
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گفت وگو با مدیران

وضعیت صنایع غذایی استان در حوزه صادرات چگونه است؟ 
مشکلات اساســ� پیش روی این حوزه چیســت؟ برای بهبود این 
وضعیت و رشد صادرات محصولات غذایی استان چه راهکارهایی 
را پیشــنهاد م� کنیــد؟ وظایــف دولــت و تولیدکننــدگان در ایــن 

خصوص را به صورت جداگانه بیان کنید.
در حوزه صادرات به رغم موقعیت استراتژیک استان فارس در منطقه جنوب 
کشــور، به دلایل متعدد و وجود موانع جدى، امکان استفاده مطلوب از این 
فرصت و موقعیت میسر نیست و به نظر مى رسد تا زمانى که رویکرد نهادهاى 
حاکمیتى و تولیدکنندگان تغییر اساسى نکند، وضع مطلوبى نخواهیم داشت، 

که به اختصار مى توان موانع زیر را مطرح کرد: 
اولین مانع، دیدگاه نادرســت بعضى از صنعتگران در خصوص محصولات 
صادراتى به مقصد کشورهاى همسایه اســت. آن ها توجه کافى و جدى به 
کیفیت محصول و بسته بندى آن ندارند و این مساله یکى از تهدیدهاى جدى 

حضور پیوسته محصولات ایران در بازارهاى خارجى است. 
مانع دوم، به دلیل عدم حمایت برنامه ریزى شده و ایجاد برندینگ، شرکت هاى 
ایرانى با ایجاد رقابت منفى به شدت قیمت هاى خود را کاهش داده و پس از 
مدت کوتاهى که در کشورى ورود پیدا مى کنند، طرف تجارى با شناخت از 
این فرهنگ در جهت کاهش قیمت، تولیدکنندگان داخلى را به جان همدیگر 
مى اندازد؛ حتى بعضى از خریداران پا را فراتر گذاشــته و وضعیت و میزان 

کیفیت را خود انتخاب مى کنند. 
مانع ســوم، قوانین و مقررات و دســتورالعمل هاى دســت وپاگیرى است 
که بســیار زمان بر بــوده و باعــث افزایش قیمت تمام شــده مى شــود.  
مى بایســت فرآیند اصلاح آن در استان امکان پذیر باشــد که متاسفانه این

 گونه نیست.
و در آخر، در صورتى صادرات مطلوب و موثر مى تواند صورت پذیرد که موارد 
فوق برطرف و درنهایت با مدیریت و یک نقشــه راه مشخص و با برندسازى، 
صادرات انجام شده و از ایجاد رقابت ناسالم و هدررفت ثروت ملى جلوگیرى 

شود.

وضعیت شرکت های دانش بنیان و استارت آپ های صن�ت 
غذا در اســتان فــارس چگونه اســت ؟ به طــور کل� توســعه این 

بخش چه خدمت� به صنایع غذایی استان م� کند؟ در این راستا 
پیشــنهاد شــما به دانشــجویان و نخبگان حوزه صنایــع غذایی 
چیست ؟ چه توصیه ای به تولیدکنندگان برای ایجاد ارتباط های 

بهینه با این شرکت ها دارید ؟
وضعیت شــرکت هاى دانش بنیان و اســتارت آپ هاى صنعت غذا در استان فارس 
به رغم گذشــت مدت کوتاهى از زمان شــروع فعالیتشــان به نظر مى رسد بسیار 
خوب رشد کرده و مســیر مطلوبى را به عنوان نقشه راه انتخاب کرده اند. به خصوص 
در حوزه قطعات و تجهیزات، لازم اســت صنعت غذاى اســتان جهت به روزشدن 
با همکارى این شــرکت ها مســیر رشــد و بالندگى را براى صنعت غذا در استان 

هموار کنند.
 پیشنهاد مى شود شرکت هاى صنایع غذایى با همکارى و حمایت اتاق بازرگانى فارس 
و انجمن صنفى کارفرمایى صنایع غذایى استان فارس به تسهیل و راه اندازى بخش 
R&D با مشارکت شرکت هاى دانش بنیان اقدام کرده تا امکان جذب فارغ التحصیلان 

خلاق و بااستعداد و باانگیزه را در حوزه تحقیق و پژوهش کاربردى فراهم کنند. راه 
برون رفت از شرایط رقابت پذیرى نسبتا ضعیفى که استان فارس در مقایسه با سایر 
استان هاى شاخص در حوزه صنعت غذا، با آن روبه روست، همکارى با شرکت هاى 
دانش بنیان و فعال شدن در حوزه تحقیق و پژوهش و تسهیل و حمایت سازمان ها و 

نهادهاى نظارتى در استان است.

 با توجه به مشکلات عدیده ای که با شیوع ویروس کرونا و با 
افزایش مخاطره آمیز هزینه های مختلف تولید در ماه های اخیر، 
بــر تولیدکننــدگان تحمیــل شــده، پیشــنهادها، توصیه هــا و 
راهکارهای شما برای مدیریت این بحران ها چیست؟ انتظارهای 
شما در قالب انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی استان از 

دولت برای حمایت از تولیدکنندگان چیست؟
در شرایط کنونى که شــیوع ویروس کرونا هزینه هاى هنگفتى را هم براى 
مصرف کنندگان و هم تولیدکنندگان به وجود آورده است،  به نظر مى رسد 
اتفاق مطلوبى که رخ داده، تغییر نگاه به صنعت و به خصوص فروش و همچنین 
مواجهه واحدهاى صنعتى با بحران هاست که تجربه ارزشمندى است؛ ولى 
مشکل اساسى که حاکمیت مى بایست مدنظر قرار دهد، عدم حمایت عملى 
از تولید است که بیشتر در قالب شعار خود را نشان داد و تا زمانى که این تفکر 
حاکم باشد، امکان موفقیت در رشد اقتصادى و دیگر شاخه ها فراهم نخواهد 
شد. در این شــرایط اما بخش خصوصى با سه مســاله اساسى مواجه شد و 
تقریبا تا سرحد ورشکستگى هم پیش رفت: نخست، تحریم ها (هم داخلى 
و هم بیرونى)؛ دوم، وضعیت شیوع ویروس کرونا و سوم، قوانین و مقررات و 
بوروکراسى ادارى بســیار نامطلوب که در این راستا، لازم است تشکل هاى 
بخش خصوصى بدون هیچ گونه نگرانى، مطالبه گر رفع موانع در حوزه تولید 

باشند.

 سطح برندسازی در صنایع غذایی استان به چه میزان است ؟ 
متاســفانه برندســازى در صنایع غذایى کشور وضعیت مناســبى ندارد؛ 
به خصوص در اســتان فارس به جز تعــداد محدودى که یا جــزو برندهاى 
قدیمى  هستند یا اینکه در ســا ل هاى اخیر و آن هم بدون حمایت دولت و 
صرفا با تلاش هاى بخش خصوصى فراهم شــده، توفیق چندانى نداشته ایم 
و لازم است با توجه به فرصت هایى که در این اســتان در حوزه صنعت غذا 
وجود دارد، به منظور برندسازى جهانى و کشــورى، اقدامات جدى ترى از 
ســوى بخش خصوصى و البته حمایت محکم ترى از ســوى دولت صورت 

پذیرد.  
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محمدعلى صفایى، متولد 1337، داراى مدرك تحصیلى دیپلم در 
رشته علوم تجربى است. او از 1370 مدیریت عامل شرکت «به یک» 
شــیراز را عهده دار اســت؛ علاوه بر این، پانزده سال عضویت در 
هیات مدیره انجمن صنایع کنســرو فارس را عهده دار بوده و از بدو 
تولید، عضو انجمن کارفرمایان کارخانه هاى تولید رب گوجه فرنگى 

و شوریجات در منطقه است.
شرکت «به یک» از 1372 موفق به اخذ پروانه استاندارد ملى در سطح کشور 
شــده و با ایجاد واحد جدید در 1395 ظرفیت روزانه خــود را به 600 تن در 
روز افزایش داده است. این شــرکت در حال حاضر با 80 نفر پرسنل به صورت 
مستقیم و 200 پرسنل به صورت غیر مستقیم، یکى از باکیفیت ترین و بهترین 
شرکت هاى استان فارس در زمینه تولید رب گوجه فرنگى و شوریجات است. 
این شرکت با بهره بردارى از پیشرفته ترین دستگاه هاى بسته بندى اسپتیک 
در سال 1400 ازجمله واحد هاى برتر منطقه به حساب مى آید. کارخانه تولید 
محصولات غذایى «به یک» سال 1372در 60 کیلومترى شمال شیراز و میان 
حاصلخیزترین دشت هاى فارس با هدف تولید رب گوجه فرنگى و محصولات 
مرتبط، با پشتوانه تلاش و همت و اعتقاد به یکتاى بى همتا احداث شد و شروع 
به فعالیت کرد. با نگاهى به آینده، گام هاى آغازین، با مطالعه و درنظرگرفتن تولید 
محصولى درخور نام ایران و فارس برداشته شد. توجه و ریزبینى به کیفیت بسیار 
بالا، رعایت کلیه اصول بهداشتى و بهره گیرى از کارکنان کارآزموده، نیاز کارخانه 
را به استفاده از دستگاه هاى مدرن روز و مکانیزه رقم زد؛  از این رو کارخانه برآن 
شد تا بهترین هاى موجود را براى تولید محصولات هدف، خریدارى و طرح هاى 

توســعه تولید را عملیاتى کند. اکنون که نزدیک به سه دهه از خدمتگزارى و 
تولید محصولات غذایى با نشان «به یک» را ســپرى کرده ایم، با کوله بارى از 
تجربه، توانسته ایم پاسخگوى ســلیقه  مشکل پسند هموطنان گرامى  باشیم. 
اصرار در استفاده از باکیفیت ترین محصولات استان، نظارت بسیار دقیق و کنترل 
دایمى کیفیت محصول ورودى و تولیدى به همراه بهره گیرى از بسته بندى هایى 
با بالاترین استانداردها، ازجمله مواردى است که در کارخانه «به یک» به عنوان 

اصول اولیه در نظر گرفته شده است و با حساسیت اعمال مى شود.

توانمندی ها، گستره فعالیت ها و نوع محصولات شرکت را 
به صورت کامل تشریح کنید.

کارخانه محصولات غذایــى «به یک» به صورت تخصصــى دو محصول رب 
گوجه فرنگى و خیارشــور را در قالب انواع بســته بندى ها با توجه به نیاز بازار 
در وزن هاى خاص، روانه بازار مصرف داخلى و خارجى کرده اســت. بى شک 
تولید محصولى که بتواند پاسخگوى سلیقه مصرف کننده در طیف هاى مختلف 
باشد، مسوولیتى بسیار دشوار است که «به یک» توانسته است با اولویت دادن 
به کیفیت محصول و رعایت کلیه اصول تولید ســالم و استاندارد، به این مهم 

دست یابد.

جلب رضایت مشتریان در شرکت «به یک» با چه سیاست و 
فرآیندی است و در این راستا چه اقدامات خاص� صورت گرفته 

است؟

محمدعل� صفایی، مدیرعامل شرکت به یک
واحد نمونه  روز جهان� غذا در سال ۱۳۹۸

گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

۰۱ وقت شناسى در پاسخ دادن به مشتریان و گوش دادن به نظرات آن ها؛
۰۲ مسوولیت پذیرى و امکان برقرارى ارتباط با مشتریان؛ 

۰۳ افزایش وفادارى به مشتریان.

چه اقدامات� باعث انتخاب شرکت «به یک» به عنوان واحد 
نمونــه روز جهانــ� غــذا در ۱۳۹۸ و همچنیــن ســایر عنوان هــا و 
افتخارهای کسب شده از سوی این مجموعه در سال های اخیر 

شده است؟
همواره بیشترین تلاش این شرکت در راستاى توسعه اهداف کمى  و کیفى و 
رسیدن به استاندارد هاى جهانى و همچنین بهبود شاخص هاى کیفیت، تنوع 
محصول، احترام و ارتباط با مشتریان و برخوردارى از دستگاه هاى پیشرفته و 

استانداردهاى ایزو 22000، ایزو 9001 و حلال haccp  بوده است.

مهم ترین شاخص  انتخاب واحدهای نمونه روز جهان� غذا، 
ایمن�، ســلامت و کیفیت محصولات تولیدی اســت. شــرکت 
«به یک» در فرآیند تولید فرآورده های کنسروی با بالاترین سطح 
ایمن� و کیف�، از چه روش ها و فرآیندهایی برای موفقیت در این 

بخش بهره گرفته  است؟
حفظ و ارتقاى ایمنى و سلامت، اهمیت ویژه به تولید محصولات باکیفیت و 
خرید مواد اولیه مرغوب و از همه مهم تر مطابقت محصول با اســتاندارد هاى 
داخلى و بین المللى و رضایت مشترى ازجمله سیاست هاى این شرکت از بدو 

تاسیس تا کنون بوده است.

با توجه به حساسیت جامعه درزمینه استفاده از فرآورده های 
کنسروی، به ویژه شوریجات و ترشیجات، از چه راهکارهایی برای 
جلب میل بیشتر مصرف کنندگان به خرید محصولات شرکت 

و اطمینان خاطر آن ها استفاده م� کنید؟
این شرکت سه روش را مورد بررسى قرار مى دهد:

۰۱  بازار هدف: مشتریانى هستند که موجب سود و زیان شرکت مى شوند. 
بدون آن ها شرکت با مشکل روبه رو مى شود و اکثریتى هستند که از کالاى ما 

استفاده مى کنند.
۰۲   جذب و حفظ مشتریان: جذب مشترى و حفظ آن، یعنى موفقیت در 
شــغل که یکى از مهم ترین راه هاى موفقیت و کسب درآمد، جذب مشتریان 

جدید و حفظ مشتریان قدیم است.
۰۳   مزیت رقابتى: فرض کنید شما وارد فروشگاهى مى شوید و باید یک قوطى 

رب گوجه فرنگى بخرید. در ابتدا از قفسه یک قوطى رب برمى دارید و به صورت 
اتفاقى در قفســه بعدى نوع کلیددار آن را مى بینید و قوطى اول را جاى خود 
مى گذارید و نوع کلیددار آن را داخل سبد مى گذارید، در اینجا مزیت رقابتى 

انتخاب دوم شماست.

 در زمینــه ارایــه محصــولات بــا بســته بندی و شــکل ظاهری 
جــذاب و البتــه بــا کیفیــت، برنامــه و سیاســت افــق «به یــک» 

چیست؟ به چه میزان در این زمینه موفق بوده اید؟
این شرکت از شــروع تاســیس همواره در پى تولید محصولات باکیفیت با 
بسته بندى متنوع بوده است. «به یک» با توجه به نیاز روز و مشتریان، همواره 
اهتمام ورزیده شکیل ترین و زیباترین بسته بندى ها را در اوزان 400 گرمى، 
750 گرمى، 800 گرمــى، 1500 گرمــى، 3000 گرمــى، 4500 گرمى، 
9کیلوگرمى  و 17کیلوگرمى به بازار عرضه  کند. سیاست این شرکت در سال 
1400 بسته بندى هاى مختلف به صورت اسپتیک به منظور گسترش صادرات 
و جذب بازار داخلى با توجه به تاکید اداره نظارت بر موادغذایى مبنى بر تولید 
رب اسپتیک است که با خرید و نصب دستگاه اسپتیک 90درصد در این زمینه 

موفق بوده است.

اصل� تریــن مشــکلات و تنگناهــای پیــش روی شــرکت 
«به یــک» و به طور کلــ� صنایــع غذایی اســتان، در تامیــن مواد 
اولیه، تجهیزات موردنیاز، تولید و توزیع محصولات چیست و 
برای حــل این مشــکلات از چــه راهکارهایی اســتفاده کرده اید؟ 

انتظارهای شما از دولت چیست ؟
۰۱   نقدینگى؛ 

۰۲   هزینه خرید و تامین ماشین آ لات؛ 
۰۳   مواد اولیه؛ 

۰۴    نیروى انسانى باتجربه؛
۰۵   بسته بندى؛

۰۶   مقررات و قوانین دست وپاگیر ادارى، ازجمله مالیات ارزش افزوده و غیره.

اهداف و آرمان های پیش روی شــما در این مجموعه را بیان 
فرمایید؟

ازجمله اهداف و آرمان هاى پیش رو، خرید و تجهیز و راه اندازى خط تولید با 
تکنولوژى به روز، تولید رب اسپتیک در بسته بندى هاى متنوع و افزایش توان 

تولید سایر فرآورده هاست.
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محمد نقشینه فرد، مدیرعامل شرکت نمک  هامر
واحد نمونه  روز مل� صن�ت و معدن در سال ۱۳۹۹

محمد نقشــینه فرد، متولد 1351، داراى مدرك لیسانس ریاضى 
محض از دانشگاه بیرجند و فوق لیسانس ریاضى محض از دانشگاه 
کرمان و دکترى ریاضى محض از دانشــگاه مشــهد است. ازجمله 
توانمندى هاى وى تســلط کامل به زبان هاى انگلیســى و عربى

 است.
شرکت فردان ماشــین شــیراز (کارخانه تصفیه نمک  هامر) واقع در شهرك 
صنعتى بزرگ شیراز با نام تجارى  هامر در بین کارخانه هاى تصفیه نمک به روش 
شستشو، شاخص و برجسته است. زمین این کارخانه در آذرماه1380 خریدارى 
و بلافاصله عملیات ساختمانى آغاز و هم زمان طراحى و ساخت ماشین آلات 

توسط پرسنل این کارخانه انجام شد. 
در فروردین ماه1383 پروانه بهره بردارى از طرف سازمان صنایع و معادن صادر 
و به دنبال آن، در آذرماه همان سال، پروانه ساخت و استاندارد دریافت شد. در 
1384 با تغییر استاندارد از خلوص 97درصد به 99,2درصد برخى اقدامات 
اصلاحى در خط تولید براى رسیدن به حد موردنظر و در 1387 براى دریافت 
گواهى هاىISO 9001-2000 و HCCP  اقدامات لازم انجام شــد. این واحد 
صنعتى در حال حاضر با تولید نمک در اوزان 600،500، 700 و 1000گرمى 
 و 2,5 کیلویى نرم یــددار و 2,5-5 و 25 کیلویى بدون ید و نیز رعایت کامل 
قوانین و ضوابط استاندارد، بخشــى از نیاز داخلى را تامین مى کند و یکى از 

عمده ترین صادرکنندگان نمک محسوب مى شود. 
قابل ذکر است که این شــرکت با کارخانه ها و تولیدکننده هاى مهم در سطح 

کشور (ارژن، دایتى، لبنیات طسوج، آذوقه، به فا، صدك، یک و یک، رب گوجه 
سیوند، رب گوجه شــادى و رب گوجه وســام) و ارگان هاى دولتى (اداره کل 
زندان هاى استان فارس، فرودگاه بین المللى شیراز، پایگاه هوایى شیراز و بوشهر 
و هتل هما شیراز) و  فروشگاه  هاى زنجیره اى (رفاه، اتکا، تیرازیس، نگین، کوثر 

و...)همکارى دارد.

  محصولات شرکت را به صورت کامل معرف� و تشریح کنید.
نمک 20کیلوگرمى  زبر UFهامر، نمک پنج کیلوگرمى  زبر، نمک 2,5 کیلوگرمى 
 زبر، نمک 2,5 کیلوگرمى  نرم، نمک 20 کیلوگرمى  نرم هامر، نمک 500 گرمى 
 نرم هامر، نمک 700 گرمى  نرم هامر، نمک یک کیلوگرمى  نرم نورس، نمک 800

گرمى  نورس، نمک 800 گرمى  نورس کارتن و نمک 25 کیلوگرمى  پودرى.

  گســتره فعالیت های بازاریابی، فروش و توزیع محصولات 
شرکت نمک هامر را بیان کنید.

فــارس، خوزســتان، خراســان، کردســتان، همــدان،  اســتان هاى 
چهارمحال وبختیارى، بوشهر، هرمزگان، اصفهان، یزد، کرمانشاه و کشورهاى 

عراق و عمان.

چه اقدامات، فرآیندها و سیاست گذاری هایی سبب انتخاب 
شرکت نمک هامر به عنوان واحد نمونه روز مل� صن�تو معدن 

گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه
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در ۱۳۹۹ و ســایر عناویــن و افتخارهای کسب شــده توســط این 
مجموعه در سال های اخیر شده است؟

مشترى مدارى، کیفیت برتر و میزان تولید.

  شرکت نمک هامر، تاکنون موفق به دریافت چه استانداردها 

و گواهینامه هایی شده است ؟
.iso9001 iso2000 , HCCPگواهى

  بسته بندی جذاب و باکیفیت محصول، چگونه به بهبود کل� 
جلب نظــر  و  بــازار  توســعه  فرآینــد  محصــول،  کیفیــت 

مصرف کنندگان کمک م� کند؟  
نمک  هامر داراى بسته بندى محکم و استفاده از لفافه و پلاستیک مرغوب  است 
که به راحتى پاره نمى شود و طراحى جذاب آن باعث جذب مشترى مى شود؛ 
همچنین تنوع اوزان، دسترسى به وزن دلخواه و مناسب را براى مصرف کننده 

آسان مى کند.

  اصل� ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی صنایع غذایی و 
به صورت خاص، صن�ت فراوری نمک، در کشور در شرایط فعل� 
اقتصــادی چیســت؟ پیشــنهادها و راهکارهــای شــما در ایــن 
خصــوص چیســت؟ انتظارهایتــان به عنــوان یکــ� از واحدهای 

شاخص این حوزه از دولت چیست؟
ثابت نبودن قیمت هاى مواد اولیــه و هزینه هاى روزانه و همچنین هزینه هاى 
بالاى حمل ونقل و دخالت ارگان هاى دولتى در نحوه تولید و درنتیجه سرکوب 

نوآورى و خلاقیت تولیدکنندگان.

افتخارها و موفقیت های کسب شده به وسیله شرکت نمک  
هامر ط� سال های اخیر در چه زمینه هایی بوده است؟

واحد نمونه سال هاى 94، 97 و 98 و کسب گرید A  از سازمان غذا و دارو.

آیــا در شــرایط فعل� در حــوزه صــادرات هم فعالیــت دارید؟ 
اصل� ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی صادرات محصولات 

غذایی به سایر کشورها چیست؟
خیر؛ به علت ممنوعیت هاى کشور هاى همسایه و قوانین سخت و دست وپاگیر 
و حمایت نکردن دولت و رایزنى هاى اقتصادى در کشور هاى همسایه در حل 

مشکلات صادرکنندگان.

 به نظر شــما به عنوان تولیدکننده نمونه اســتان، یک واحد 
صنایع غذایی بــرای حفظ پایدار خود در ســطح بالای تولید، چه 
ویژگ� هایی را باید در سیستم ها و فرآیندهای کاری خود ایجاد 

کند؟
کیفیت خوب، مشترى مدارى،  خدمات پس از فروش، تداوم کار و کوشش در 

گذر از مشکلات موجود.

اصل� ترین وجه تمایز این شرکت با سایر رقبا چیست؟
استفاده نکردن  از مواد شیمیایى (آنتى کیک) و تولید نمک ارگانیک، کیفیت 

خوب و بسته بندى مناسب و مقاوم.

گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه
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  ت�ریف کالا
فرآورده  هاى لبنى به آن دسته از مواد غذایى اطلاق مى شود که همگى از شیر 
تولید مى شوند. معمولا ماده اولیه تولید انواع لبنیات، شیر گاو است؛ اما گاهى از 

شیر سایر پستانداران همچون بز، گوسفند و... هم استفاده مى شود.

  وضعیت تولید محصول و جغرافیای تولید
ایران درحال حاضر با تولید سالانه 9میلیون تن، 1/2درصد تولید جهانى شیر را 
به خود اختصاص داده است. لازم به ذکر است که از کل شیر تولیدى در جهان 
سه میلیون تن آن به شیرخشــک، 2/3 میلیون تن به کشک، 8/5 میلیون تن 
به کره، 19میلیون تن به پنیر و چهارمیلیون تن نیز به شیر غلیظ شده تبدیل 

مى شود.

  بهترین نوع لبنیات کدام است؟
شــاید نتوان هیچ گونه برترى براى یک نوع خاص لبنیات قایل شد؛ چون هر 
کدام یک ســرى خصوصیاتى دارند که در دیگرى نیست. شیر یکى از بهترین 

انواع لبنیات اســت؛ اما فرآیند تخمیرى که روى ماست و دوغ انجام مى شود، 
دیگر در شیر وجود ندارد و باکترى هاى مفیدى که داخل ماست و دوغ است، 
در شیر نیست. از سوى دیگر،  به  دلیل استفاده از حرارت در تولید ماست و دوغ 
و خروج مقدارى آب در حین فرآیند تولید، ممکن است مقدارى از مواد مغذى 
موجود در این محصولات از بین برود؛ ولى از طرف دیگر وجود باکترى هاى مفید 
در این محصولات لبنى ارزش افزوده اى به آن ها مى دهد. این باکترى ها، سبب 
کمک به حفظ تعادل باکترى هاى موجود در روده کوچک مى شوند. وجود این 
باکترى ها به هضم غذا، حفظ سلامت در برابر سرطان و کاهش کلسترول کمک 
مى کند؛ بنابراین مصرف متعادل انواع لبنیات توصیه مى شود. به صورت کلى 
انواع لبنیات که در این گروه غذایى قرار دارند، مى توانند با هم جایگزین شوند و 

ارزش غذایى مشابهى دارند.

  معرف� برخ� از  انواع محصولات لبن�  و خواص آن ها
شیر: مواد غذایى موجود در شیر، کلسیم، ویتامین D، ریبوفلاوین (ویتامین 
B2)، ویتامین B12، پتاسیم، فسفر و همچنین داراى مقدار مناسبى از ویتامین 

لبنی فرآورده های 
  مقدمه

شیر تولیدى در ایران و دامدارى هاى صنعتى قابل رقابت با بسیارى از دامدارى هاى صنعتى کشورهاى 
اروپایى اســت و از لحاظ کیفیت و رکوردهاى تولید، با کشورهاى پیشرفته جهان رقابت مى کند. 
شیر تولید شده در ایران از نظر سلامت و نبود بار میکروبى، بسیار فراتر از کشورهاى منطقه است. 
میزان شیرى که در کشور تولید مى شود، به دلیل کیفیت مناسب، مى توان به سایر کشورها صادر 
کرد. شیر، منبعى بسیار غنى از ویتامین ها و املاح، به ویژه کلسیم، است که نقشى مهم در سلامتى 
استخوان دارد. متخصصان تغذیه توصیه مى کنند که شیر و دیگر فرآورده هاى لبنى بایستى جزء 
اصلى یک رژیم غذایى متعادل باشند. شیر و فرآورده هاى لبنى، ترکیبى متوازن و مناسب از دیدگاه 
سلامت و منبع بسیار مهمى  از مواد اســید پانتوتنیک است. از مواد مغذى ضرورى مانند کلسیم، 
ریبوفلاوین، فسفر، ویتامین هاى آ، دى و فرآورده هاى لبنى برخوردار بوده  و شامل پروتئین هاى با 
کیفیت بالاست که براى پاسخگویى به نیازهاى تغذیه اى بدن، بسیار مناسب هستند. پروتئین هاى 
شیر، ارزش تغذیه اى دیگرپروتئین هاى رژیم تغذیه اى مانند گروه غلات، حبوبات، میوه و سبزى را 
از راه فراهم آورى آمینواسیدها بالا مى برند. شیر و فرآورده هاى لبنى شامل اسیدهاى چرب  اشباع 
بوده که با افزایش میزان کلسترول خون مرتبط هستند. مصرف متعادل لبنیات، در یک رژیم تغذیه اى 

مناسب و متوازن موجب تضمین سلامتى مى شود.
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A، ویتامین هاى B1 و B6، ســلنیوم، روى و منیزیم و همچنین مقدار اندکى 
چربى، پروتئین و کربوهیدرات است.

پنیر: به لحاظ پروتئین بالایى که دارد، جایگزینى براى گوشــت شــناخته 
مى شود. 

ماست: یکى از پرمصرف ترین محصولات لبنى است که از تخمیر شیر به وسیله 
آغازگرهاى اســترپتوکوکوس ترموفیلوس، لاکتوباســیلوس و بولگاریکوس 
به دست مى آید و به لحاظ مواد تشــکیل دهنده تفاوتى با شیر نداشته و تنها 
تفاوت، داشتن باکترى هاى مفید و نداشــتن لاکتوز در ماست است که براى 

افرادى که حساس به لاکتوز هستند، بهترین جایگزین شیر است. 
دوغ: از ترکیب آب و ماست بوده و به عنوان نوشیدنى تخمیرى شیرى تغییر 

یافته است. دوغ داراى ویتامین هاى B و D است.
کره: در اصل نوعى چربى است و به عنوان یک منبع انرژى غنى براى افراد لاغر 

و کم توان بسیار مفید است.
خامه: یکى از فرآورده هاى لبنى است که از چربى شیر گرفته مى شود. خواصى 

شبیه به کره داشته و کاربردهاى خاص خود را در صنایع غذایى دارد.
کشک: با حجم کم خود، در بر دارنــده تمامى  ویژگى هاى شیر است. کشک 

حاوى کلسیم، چربى، نمک، پروتئین و ویتامین نیاسین است.
روغن حیوانى: روغن حیوانى نقش مهمى  در عملکرد تقویت سیستم ایمنى 
بدن و تامین ویتامین هاى ضرورى، نظیر ویتامین A ،D، E و K و تامین انرژى 
ضرورى براى انجام عملکردهاى حیاتى و عملکرد سیستم ایمنى قلب، مغز و 

استخوان ایفا مى کند و داراى خواص ضد سرطانى و ضد التهابى است.

  مصرف لبنیات چه تاثیری بر سلامت استخوان ها و  تقویت 
آن ها دارد؟ 

کلسیم ماده معدنى اصلى اســت که در استخوان هاى انســان وجود دارد و 
لبنیات بهترین منبع کلسیم در رژیم غذایى انسان است.  لبنیات براى سلامتى 
اســتخوان فواید زیادى دارد. درواقع، بیشتر ســازمان هاى بهداشتى توصیه 
مى کنند که براى دریافت کلسیم کافى به منظور حفظ سلامت استخوان هاى 
خود، روزانه دو تا سه وعده لبنیات مصرف کنید. شواهد به دست آمده از مطالعه ها 
و آزمایش هایى که در این زمینه انجام شده، نشان مى دهد که لبنیات، چگالى 
توده استخوان ها را تا حدود زیادى بهتر مى کند، خطر مبتلاشدن به بیمارى 
پوکى استخوان را تا حدود زیادى کمتر مى کند و خطر شکستگى استخوان ها 
را در افراد مسن کاهش مى دهد. لبنیات علاوه بر کلسیم موردنیاز بدن، مواد 
غذایى مفید دیگرى را هم به بدن مى رساند. مواد غذایى تقویت کننده استخوان 
موجود در لبنیات، شامل پروتئین و فسفر است. در لبنیات پرچرب (از حیواناتى 
به دست آمده باشد که در مزارع و محیط هاى طبیعى رشد کرده باشند) مقدار 

مناسبى از ویتامین  K2 هم وجود دارد.

  شــاخص ترین نتایج� کــه از برخــ� پژوهش هــای علم�  در 
خصوص مصرف فرآورده های لبن� به دست آمده است

پوکى استخوان: حذف شیر و فرآورده هاى لبنى از رژیم تغذیه اى مى تواند 
منجر به عدم تامین نیاز بدن به کلسیم شــود. این اختلال براى بانوان و افراد 
سالمند که نیاز بیشترى به کلسیم دارند، مصداق بیشترى دارد. کمبود کلسیم 

در بدن مى تواند منجر به بروز اختلال هایى همانند پوکى استخوان شود.
سرطان روده: برخى تحقیقات علمى گواه  این مطلب است که احتمال ابتلا به 
سرطان روده در افرادى که روزانه شیر و فرآورده هاى لبنى را در رژیم تغذیه اى 

خود مصرف مى کنند، کمتر است.
فشارخون: پژوهش هاى انجام شده در ایالت متحده نشان داده که مصرف میوه 
و سبزى به همراه لبنیات کم چرب، بیشتر از مصرف میوه و سبزى به تنهایى، 

فشارخون را پایین مى آورد.
دیابت نوع دو: یک مطالعه جامع ده ساله روى سه هزار فرد بالغ مبتلا به چاقى 
نشان داده اســت که مصرف شــیر و فرآورده هاى لبنى به جاى شکر و دیگر 
کربوهیدرات ها مى تواند در جلوگیرى از ابتلا به دیابــت نوع دو در افراد چاق 

موثر باشد.

  فرآیند تولید فرآورده های لبن�
پیش از انجام هرگونه فراورى بر روى شیر، ابتدا بایستى شیر به وسیله دستگاه 
کلاریفایر از هرگونه آلودگى هاى فیزیکى پاك سازى و سپس با ورود به دستگاه 
دى اریتور با فرآیندهاى استانداردشده ، بوهاى نامطلوب از آن گرفته شود. پس 
از این به شیر براى رسیدن به دماى پاستوریزه کردن حرارت داده مى شود. نیاز به 
گرمادهى شیر در فرآیند پاستوریزه کردن این فرصت را به دست مى دهد تا بتوان 
بدون صرف انرژى اضافه به دماى مناسب براى جداسازى چربى از شیر، قبل 
از پاستوریزاسیون دست یافت. در گذشته  این چربى گیرى به وسیله چرخ هاى 
شیر انجام مى شد و امروزه با دستگاه هاى سپراتور مى توان حداکثر مقدار چربى 
را از شیر خارج کرد. بسته به اهداف واحد تولیدى میزان استخراج چربى از شیر 
مى تواند متفاوت باشد. چربى خارج شده به عنوان خامه اولیه شناخته مى شود 
که مى توان براى به دست آوردن محصولات بر پایه چربى، نظیر خامه صبحانه 
و شیرینى پزى، کره، روغن زرد و روغن کرمانشاهى استفاده کرد. با جدا کردن 
مقدار موردنظر از چربى، شــیر براى ورود به دستگاه هموژن مهیا مى شود؛ به 
علاوه، ممکن اســت قبل از ورود به هموژن برخى افزونه ها نظیر ویتامین ها 
و مکمل ها به شــیر اضافه شــود. اساســى ترین فرآیند در تبدیل شیر به هر 
محصول دیگرى، پاستوریزه کردن آن است. فرآیند کلى پاستوریزه کردن شامل 
گرم کردن شیر تا دماى موردنظر و دادن زمان موردنیاز است. مهم ترین نتیجه 
به دســت آمده در این فرآیند، ازبین رفتن باکترى هاى مضر و مخرب است که 
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ضمن آن به عنوان بهترین نتیجه عامل بیمارى تب مالت از شیر حذف مى شود. 
پاستوریزه کردن شــیر مى تواند ماندگارى آن را به مدت دو تا سه روز افزایش 
دهد. در نوع اولتراپاستوریزیشن یا استریلیزه کردن شیر مى توان ماندگارى آن 
را تا حدود چندین ماه افزایش داد. مى توان طى فرآیندهاى مختلف، خامه را به 
خامه هاى خانگى یا قنادى تبدیل کرد یا براى اضافه کردن به محصولاتى نظیر 
پنیر پیتزا در مراحل بعد کنار گذاشت. شیر چربى زدایى شده را که عموما بین 
0 تا 3 درصد چربى دارد، مى توان براى تولید سایر فرآورده هاى لبنى استفاده 
کرد. یکى از عمومى ترین حالات استفاده از شیر کم چرب، تولید پنیر است. با 
توجه به تنوع بسیار زیاد پنیر، نظیر پنیر لاکتیکى، سفید، لیقوان، پیتزا، موزارلا 
و… فرآیندهاى مختلف را مى توان براى شیر در نظر گرفت؛ به عنوان نمونه، براى 
تولید پنیر پیتزا ابتدا پنیر اولیه را درون وت هاى استیل با مایه زنى تولید و سپس 
با استفاده از دستگاه هایى نظیر خوردکن آن را به پنیر پیتزا تبدیل مى کنند. 
از دیگر مصارف شیر چربى گیرى شده، تبدیل آن به انواع بستنى هاى سنتى و 
صنعتى است. براى این منظور شیر با انواع شیرین کننده ها مخلوط و سپس در 
دستگاه هاى تدارك دیده شده به حالت خمیرى درمى آید و اگر قصد بر تولید 
بستنى سنتى باشد، مى توان انواع طعم دهنده ها همچون کاکائو و آب زعفران 
و انواع مغزها را به بســتنى اضافه کرد و اگر هدف، تولید بستنى هاى صنعتى 
مثل لیوانى، چوبى و نونى باشد، به انواعى از دســتگاه هاى پیشرفته تر براى 
شکل دهى به آن ها و بسته بندى نیاز است. شیر همچنین مى تواند براى تولید 
انواع ماست و دوغ نیز استفاده شود. براى تولید ماست، به یک محفظه به عنوان 
گرم خانه نیاز است. در این فرآیند شیر براى مایه زدن و تبدیل شدن به ماست 
درون سطل هاى موردنظر به همراه مقدار نیاز از استارتر قرار مى گیرد و درون 
گرم خانه منتقل مى شود. در آنجا در دماى مناسب، مدت زمان کافى به شیر 
براى تبدیل شدن به ماست داده مى شود و پس از زمان مورد انتظار ماست ها 
درون سردخانه یا یخچال ها منتقل مى شوند. ماست تولیدشده را مى توان براى 
تهیه ماست چکیده، کشک و قره قروت به کار گرفت. در فرآیند تولید ماست 
چکیده، آب اضافى از ماست شیرین جدا مى شود. در تولید کشک هم این آب 
اضافى از طریق حرارت دادن جدا مى شود. آب اضافى جداشده از این پروسه را 
مى توان براى تولید قره قروت به عنوان یک محصول ثانویه در تولید کشک به 

کار گرفت. شیرخشک یکى از استراتژیک ترین محصولات کارخانه هاى لبنى 
و حتى کشورى است که با استفاده از دستگاه هاى بسیار 
هزینه برى که قادر به ایجاد خلا و تبدیل آنى شیر به پودر 
هستند، تولید مى شود. پودر شیر تولید شده مى تواند به 

عنوان شیر خشــک یا براى مکان هایى که با کمبود 
شیر مواجه هســتند، در اختلاط با آب به عنوان 

شیر استفاده شود.

  نشان ایمن� و سلامت چیست؟ 
نشان ایمنى و سلامت، نشانى است که از سوى 
سازمان غذا و دارو به فرآورده هایى که به ارتقاى 
ایمنى و سلامت مصرف کننده کمک مى کند، 
اعطا مى شــود. دارندگان این نشــان از زمان 

دریافت مجوز مى توانند نگاره زیر را به مدت دو سال 
روى برچسب فرآورده تولیدى خود درج کنند که در صورت 

حفظ شرایط، قابل تمدید است:

  شاخص های ایمن� و سلامت (آلاینده ها) گروه لبن�؛
نتایج آزمون باقى مانده سموم قارچى (مایکوتوکسین ها)؛

 نتایج آزمون فلزات سنگین؛
نتایج آزمون باقى مانده داروهاى دامى  و آنتى بیوتیک ها و هورمون ها؛

نتایج آزمون باقى مانده سموم دفع آفات نباتى؛
نتایج آزمون عوامل آلرژن؛

نتایج آزمون GMO فرآورده هاى تراریخته؛
نتایج آزمون میکروبى.

کد HSچهار رقمى محصول: 0406-0405-0404-0403-0402-0401

  مشکلات و چالش های اقتصادی صن�ت شیر
عوامل گوناگونى بر میزان تقاضاى یک گروه کالایى در ســطح خرده فروشى 
موثرند که مى توان مهم ترین این موارد را قیمت کالا، قیمت سایر کالاهاى رقیب 
و مکمل، قدرت خرید و همچنین ســلیقه مصرف کنندگان برشمرد. بررسى 
میزان تاثیر، مثبت یا منفى، هر یک از این عوامل بر مصرف سرانه شیر در شرایط 
جارى نیازمند یک کار پژوهشى است. یکى از پرچالش ترین موضوع ها در حوزه 
صنایع غذایى و کشاورزى، نرخ فرآورده هاى لبنى و شیر خام است. در چند سال 
گذشته، شاهد افزایش قیمت  شیر و به تبع آن، محصولات لبنى بوده ایم که این 
مساله در پرتو کاهش قدرت خرید اقشار مختلف جامعه سبب شده تا حضور 
شیر در سبد خانوار بسیار کم رنگ تر شود. متاسفانه در سال هاى گذشته و با 
احتمال افزایش قیمت شیر و محصولات لبنى باید منتظر باشیم میزان مصرف 
آن، بیش از پیش کاهش یابد و سلامت شــهروندان را به خطر اندازد. گرانى 
فرآورده هاى لبنى تابع قیمت مواردى است؛ از جمله، قیمت ظروف و حمل ونقل 
و در نهایت بهاى تمام شده تولید شیر، افزایش یافته است و در کنار آن، ارزانى 
محصولى مضر مانند نوشابه باعث شده مردم آن را جایگزین لبنیات کنند. باید 
براى کاهش قیمت لبنیات فکرى جدى شود و محصولات این بخش، در برنامه 
غذایى مردم بگنجد. در حال حاضر ســرانه مصرف شیر در ایران حدود 100
کیلوگرم است؛ در حالى که متوسط سرانه مصرف در دنیا حدود 200 کیلوگرم 
است. افزایش سرانه مصرف شیر علاوه بر تامین سلامت مردم، به رونق تولید 

شیر نیز منجر مى شود.
مى توان به موارد زیر اشاره کرد:از دیگر مشــکلات این حوزه 

کمبــود صــادرات در بخــش 
محصولات لبنى به دلیل 
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نداشتن تنوع در بسته بندى و کیفیت بالا محصولات؛
اعمال افزایش تعرفه واردات بر محصولات لبنى از سوى عراق؛

افزایش قیمت تمام شــده محصولات لبنى با توجه به تصمیم هاى ارزى در 
داخل کشور؛

افزایش هزینه هاى حمل جاده اى، ریلى، هوایى و... و عدم امکان صادرات به 
بازارهاى هدف دوردست؛

حضور رقباى پرقدرت در عرصه تولید و عرضه محصولات لبنى در بازارهاى 
هدف صادراتــى و پایین بودن قیمت تمام شــده آن ها و عــدم رقابت پذیرى 
محصولات لبنى ایران در حوزه قیمت ارایه شده با توجه به قیمت هاى پایه مواد 

اولیه شیر خام داخلى؛
افزایش قیمت مواد اولیه تولید و بســته بندى که موجــب افزایش قیمت 
تمام شده بوده و خود دلیلى بر عدم رقابت پذیرى در بازار هدف صادراتى است؛

بوروکراسى دست وپاگیر ادارى در دستگاه هاى اجرایى دست اندرکار تولید 
و صادرات؛

بى ثباتى قیمت شیر خام داخلى و واسطه گرى در تامین آن؛
کمبود شیرخام در صنایع فراورى محصولات شیرى؛
کمبود نهاده هاى دامى،  به ویژه علوفه، براى دامداران؛

گران بودن مواد اولیه و غذاى دام؛
سایرعوامل مانند عوامل سیاسى، منطقه اى و....

  راهکارهای پیشنهادی:
به کاربردن روش هایى براى کاهش هزینه 

تولید، ضرورى به نظر مى رسد؛
ایجــاد تنوع در بســته بندى باعث جذب 

بازارهاى بیشترى مى شود؛
رفع موانع موجــود؛ بهترین راهکار 

پیشــنهادى بــراى افزایــش توان 
صادراتى کشور خواهد بود.

کشور های مبدا (پنج کشور عمده) میزان صادرات
(هزار تن)

ارزش صادرات
(میلیون دلار) سال

عراق- افغانستان- سوریه- پاکستان- امارات ۲۸۷ ۵۴۲ ۱۳۹۰

عراق- افغانستان- سوریه- پاکستان- امارات ۲۹۹٫۷ ۵۶۲ ۱۳۹۱

عراق- افغانستان- پاکستان- امارات- سوریه ۳۵۲ ۶۰۷٫۷ ۱۳۹۲

عراق- افغانستان- پاکستان- امارات- سوریه ۴۰۶٫۵ ۶۴۲٫۵ ۱۳۹۳

عراق- افغانستان- پاکستان- امارات- سوریه ۳۹۲٫۶ ۶۰۹٫۵ ۱۳۹۴

عراق- افغانستان- سوریه- پاکستان- امارات ۳۹۷ ۶۵۴ ۱۳۹۵

عراق- افغانستان- پاکستان- امارات- سوریه ۳۷۶ ۷۸۰ ۱۳۹۶

وضعیت صادرات و واردات
صادرات فرآورده های لبن� ایران ط� سال های ۱۳۸۵ ال� ۱۳۹۶
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واردات فرآورده های لبن� ایران ط� سال های ۱۳۸۵ ال� ۱۳۹۶

کشور های مبدا ( پنج کشور عمده) میزان واردات
(هزار تن)

ارزش واردات
(میلیون دلار) سال

امارات- آلمان- نیوزیلند- ترکیه- فرانسه ۵۳٫۶ ۲۸۰٫۷ ۱۳۹۰

امارات- آلمان- هلند- آمریکا- نیوزیلند ۸۴ ۳۹۱ ۱۳۹۱

امارات- آلمان- هلند- ترکیه ۷۰ ۳۶۳٫۵ ۱۳۹۲

امارات- ترکیه- نیوزیلند- آلمان- آمریکا ۵۰ ۲۶۷ ۱۳۹۳

امارات- ترکیه- نیوزیلند- آلمان- هلند ۵۷ ۲۴۹٫۱ ۱۳۹۴

نیوزیلند- امارات- هلند- ایرلند- آلمان ۵۶ ۲۴۵ ۱۳۹۵

نیوزیلند- امارات- هلند- ایرلند- آلمان ۴۸ ۲۵۳ ۱۳۹۶

صادرات جهان� فرآورده های لبن� (۲۰۱۵-۲۰۰۴)

صادرکنندگان عمده ارزش 
صادرات(میلیارددلار) سال

آلمان-نیوزیلند- فرانسه- هلند- بلژیک ۶۶ ۲۰۱۰

آلمان-نیوزیلند- هلند- فرانسه- بلژیک ۷۹ ۲۰۱۱

آلمان-نیوزیلند- فرانسه- هلند- آمریکا ۷۶ ۲۰۱۲

آلمان-نیوزیلند- فرانسه- هلند- آمریکا ۸۴ ۲۰۱۳

آلمان- فرانسه- بلژیک- هلند- انگلستان ۹۲ ۲۰۱۴

آلمان- نیوزیلند- فرانسه- هلند- آمریکا ۷۰ ۲۰۱۵

آلمان- نیوزیلند- فرانسه- هلند- آمریکا ۷۵ ۲۰۱۶

آلمان-نیوزیلند- هلند- فرانسه- بلژیک ۶۹ ۲۰۱۷



34

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

3434

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

34

پایش محصول

برخ� شرکت های موفق درزمینه تولید محصولات لبنیات در استان فارس

واردات جهان� فرآورده های لبن� (۲۰۱۵-۲۰۰۴)

صادرکنندگان عمده ارزش 
صادرات(میلیارددلار) سال

آلمان- ایتالیا- انگلستان-فرانسه- بلژیک ۶۴ ۲۰۱۰

آلمان-ایتالیا- فرانسه-هلند-  بلژیک ۷۸ ۲۰۱۱

آلمان-ایتالیا- هلند- انگلستان- فرانسه ۷۴ ۲۰۱۲

آلمان-چین- ایتالیا- بلژیک- انگلستان ۸۳ ۲۰۱۳

آلمان- ایتالیا- انگلستان- بلژیک- فرانسه ۸۹ ۲۰۱۴

آلمان- چین- ایتالیا- بلژیک- انگلستان ۸۷ ۲۰۱۵

آلمان- ایتالیا- هلند- انگلستان- فرانسه ۷۵ ۲۰۱۶

آلمان-چین- ایتالیا- بلژیک- انگلستان ۶۹ ۲۰۱۷

ســیمای توانمندی های اســتان فــارس در صن�ــت فرآورده های 
لبن�

با توجه به آمارنامه 1398 اســتان فارس، میزان تولید شیر خام استان 633
هزار تن است که رتبه چهارم کشور را دارد. طبق بررسى هاى صورت پذیرفته  
تعداد  21  واحد صنایع لبنــى فعال داراى مجوز از وزارت جهاد کشــاورزى 
هستند که مجموع تعداد اشــتغال زایى این واحدها 1175 نفر بوده و به طور 
متوسط هر واحد با سرمایه ثابت حدود ده میلیارد، با اشتغال زایى 32 نفر و در 
مساحتى حدود 6500 مترمربع احداث شده است. تعداد هفت واحد فعال نیز 

داراى مجوز از وزارت صنعت، معدن و تجارت در استان فارس هستند. از جمله 
شهرستان هاى توانمند در حوزه صنایع لبنى، شیراز و شهرستان فسا را مى توان 
نام برد. در استان فارس تنها سه شرکت ارمغان فسا (مانى ماس)، رامک و پگاه 
فارس، توانایى تولید شیر خشک را دارند. قابل ذکر است، کشورهاى هدف براى 
صادرات فرآورده هاى لبنى اغلب کشورهاى حوزه خلیج فارس، افغانستان و 
پاکستان هستند. واحدهاى لبنى در سطح استان بیشتر در زمینه تولید انواع 
دوغ، انواع ماست، انواع پنیر از جمله پنیر UF، انواع خامه و صادرات شیر خشک 

فعالیت دارند.

نام مدیر عاملبرند تجارینام شرکت
سیدمحمد اسماعیل راهنمامان� ماسشركت پاستوریزه ارمغان

عباس خشنودیپانلشركت صبح سپید پارس

ناصر شجاع�رامکشرکت فرآورده های لبن� رامک

عل� محمد ابراهیم�دایت�شرکت زرین غزال

سعید کریم�ارژنشرکت ارژن

محمد بزم آراپگاهشرکت فرآورده های شیر پگاه

سعید حیدریشاندیزشرکت صبحگاه فارس
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سعید کریم�
 مدیرعامل شرکت ارژن

از آنجایى که بالغ بر70 درصداز قیمت محصولات لبنى را شــیر خام تشکیل 
مى دهد، تغییر در قیمت، کیفیت و کمیت در شــیر خام این صنعت را متاثر 
و وابســته به خود کرده اســت. هم اکنون صنعت لبنیات با مشکلات جدى و 

عدیده اى روبه روست: 
۰۱    کمبود آب، وجود خشک سالى هاى پى درپى و ادامه دار و کاهش ذخایر 

علوفه اى کشور؛ 
۰۲   وجود تحریم هاى فلج کننده و عدم امکان دسترسى به منابع خوراك دام مناسب؛ 
۰۳   بى ثباتى در سیاست هاى مدیریتى کشور (صادرات، واردات، قاچاق کالا)؛

۰۴   عدم امکان تامین مالى و تسهیلات ارزان قیمت؛ 
۰۵   هزینه هاى بالاى توزیع و عرضه محصولات لبنى (سوخت، ماشین آلات).
قطعا این صنعت به رفع این مشکلات و مدیریت مناسب و یکپارچه نیاز دارد. 

عل� محمد ابراهیم�
 شرکت زرین غزال (دایت�)

۰۱   بالابودن قیمت مواد اولیه و بسته بندى؛ 
۰۲   افزایش بى سابقه هزینه هاى نیروى کار در سال جارى؛ 

۰۳   قیمت گذارى دستورى لبنیات؛ 
۰۴   عدم اجازه افزایش قیمت محصولات به تناسب افزایش قیمت مواد و هزینه ها؛

۰۵   موانع صادراتى فراوان و نبود اراده براى رفع آن ها؛ 
۰۶   عدم حمایت از واحد هاى صنعتى و حضور واحدهاى تولیدى غیرصنعتى 

فراوان در بازار؛ 
۰۷    کاهش سرانه مصرف لبنیات به دلیل کاهش قدرت خرید مردم.

راهکار پیشــنهادى:افزایش  اراده دولت به منظور حمایت ویژه از صنعت 
لبنیات به دلیل جایگاه  این محصول در سبد غذایى و سلامت مردم.

مشکلات صن�ت فرآورده های لبن� و راهکار ها و پیشنهادهای عملیات� 
از زبان تولیدکنندگان این محصول در استان فارس

گردآورى:
 زینب نعمت الهى، کارشناس صنایع غذایى تبدیلى سازمان جهادکشاورزى فارس

فرشید زهدى، دبیر میز محصولات لبنى سازمان توسعه تجارت ایران 
فرامرز سعید زرینى و غلامرضا زارعى: کارشناسان میز محصولات لبنى سازمان توسعه تجارت ایران

جمال رازق�
 رییس اتاق بازرگان� و رییس انجمن صنایع غذایی

 و تبدیل� استان فارس 
در فضاى رقابتى موجود در صنعت محصولات لبنى کشور، واحدهاى تولیدى 
همچون بسیارى دیگر از واحدهاى صنعتى، با چالش هاى گسترده اى در حوزه 
تولید و فروش دست وپنجه نرم مى کنند. سلیقه و ذایقه مصرف کنندگان به طور 
مستقیم با فناورى هاى تولید در ارتباط است؛ به طورى که رقابت اصلى در حوزه 
تولید محصولات لبنى در میزان و کیفیت بهره گیرى از تکنولوژى هاى به روز 
دنیاست. آنچه مسلم است به کارگیرى فناورى هاى نوین براى حفظ و گسترش 

بازار صنعت محصولات لبنى امرى اجتناب ناپذیر است.
 آینده تولید این محصولات متعلق به فرآورده هاى جدیدى اســت که ایمنى 
غذایى، کیفیت بالا، بهبود کارایى و طولانى بودن ماندگارى را فراهم مى آورد. 
در این راستا، بهره گیرى از ظرفیت هاى شرکت هاى دانش بنیان بسیار ضرورى
 مى نماید. شرکت هاى دانش بنیان در خلق ایده هاى موفق، عملکرد بالایى دارند؛ 

از این رو تولیدکنندگان محصولات لبنى لازم است با بهره جستن از ایده هاى 
نوین و ناب شرکت هاى دانش بنیان اهداف توسعه اى خود را اجرایى کنند. به 
واسطۀ این همکارى، رشد و توسعه دوجانبه با سرعت بیشتر و کیفیت بالاترى 

محقق خواهد شد.

ابراهیم معتمدی
 مدیرعامل شرکت ت�اون� صنایع شیر و فرآورده های

 لبن� استان فارس
دولت، دســتمزد کارکنــان، مواداولیه، بــرق، گاز، آب، حمل ونقل و ســایر 
نهادهاى تولید را افزایــش مى دهنــد و از تولیدکننده توقــع معجزه دارند 
که محصولش را به قیمت ســال قبل توزیع کند. اى کاش در شــرایط فعلى، 
تولیدکنندگان مقاومت کــرده و کیفیت محصولات خــود را کاهش ندهند 
و برند و شــخصیت محصول خود را پایین نیاورند، به امید روزى که شــرایط

 بهبود یابد.

توصیه های مسوولان تشکل های صن�ت و تجارت به تولیدکنندگان این محصول

پایش محصول
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ناصر شجاع�
دکترای دامپزشک�، مدیر عامل 
شرکت فرآورده های لبن� رامک

ابراهیم ترابی اردکان�
کارشناس صنایع غذایی، مدیر 
کارخانه فرآورده های لبن� رامک

محمد صادق عرب
دکترای صنایع غذایی، مدیر 

تحقیق و توسعه شرکت 
فرآورده های لبن� رامک

ملیحه ترابیده
کارشناس ارشد صنایع غذایی، 
مسوول کنترل کیفیت شرکت 

فرآورده های لبن� رامک

 چکیده
امروزه نوآورى در صنعــت لبنیات، موضوعى 
اثربخش اســت. بهبــود کیفیــت و بافت در 
محصولى نظیر پنیر پروسس پخش پذیر یکى 
از نکات حایز اهمیت اســت. پنیر پروســس 
از اختــلاط ســایر پنیر هــا تهیه مى شــود. 
هیدروکلوییدها، پلى ساکارید هایى هستند که 
سبب بهبود بافت و خواص رئولوژیکى محصول 
مى شوند. افزودن هیدروکلویید زانتان در پنیر 
پروسس پخش پذیر ســبب کاهش سفتى و 
افزایش طعم، پخش پذیــرى، رنگ و پذیرش 

کلى و pH مناسب مى شود.

واژگان کلیدى: پنیر پروسس، پخش پذیر، 
هیدروکلویید، زانتان، خواص رئولوژیکى

 مقدمه
پنیر نوعى شــیر تغلیظ شــده است که عمده 
مواد جامد آن را پروتئین (به خصوص کازئین) 
و چربى تشــکیل مى دهد (2). پنیر پروسس 
محصولى لبنى اســت که از پنیــر  UF تهیه 
مى شود. این نوع پنیر مســتقیم از شیر تهیه 
نشــده و بر اثر مخلوط کردن پنیر هاى طبیعى 
با درجه هاى مختلف رسیدگى به دست مى آید. 
این امر با استفاده از نمک هاى امولسیون کننده 
و ترکیب هــاى غیرلبنــى دیگــر، همــراه با 
حرارت دهى و هم زدن مداوم (تا رســیدن به 
ساختار یکنواخت) صورت مى گیرد (4،6). در 
تولید این پنیر شــمارى از تغییرات فیزیکى و 

شیمیایى سبب تبدیل شبکه پنیر طبیعى به 
محصولى با ویژگى هاى بافتى متفاوت مى شوند 
(3). برحسب نوع پنیر پروسس 51 تا بیش از 
80 درصد از آن را پنیر معمولى تشکیل مى دهد 
(5). پنیر هاى پروسس بر اساس حداقل چربى، 
حداکثر رطوبت و حداقل pH مورد نیاز و نیز بر 
اساس مقدار و تعداد اجزاى اختیارى که استفاده 
از آن ها در آن گروه از پنیر پروسس مجاز شمرده 
شده است. تولیدکنندگان پنیر پروسس مجاز 
به استفاده از منابع پروتئینى و چربى غیر لبنى 
هستند که مى توانند به نسبت معینى جایگزین 
شوند (6،8). ترکیب هاى دیگر نظیر نمک هاى 
امولســیون کننده، پایدارکننده، طعم دهنده، 
عوامل اسیدى کننده، شــیرین کننده، رنگ، 
نگه دارنده، ســبزى، میوه، گوشــت، آجیل و 
در این میان، انواع مختلف  آب هســتند (7).
پنیر پروسس، پنیر پروسس پخش پذیر، پنیر 
پروسســى که داراى مواد افزودنــى از قبیل 
هیدروکلویید هایى نظیر صمــغ گوار، زانتان، 
کربوکسى متیل سلولز، کاراگینان و قند هاى 
طبیعى و عوامل شیرین کننده مجاز است؛ به 
نحوى که قابلیت مالیدن یا پهن شدن بر نان را 
دارد (7،9). در تولید پنیر پروسس، نمک هاى 
امولسیون کننده فسفاته نقش مهمى در تولید 
محصولى یکنواخت بــا ویژگى هاى فیزیکى 
و حسى مناســب ایفا مى کنند. پنیر پروسس 
پخش پذیر محتواى رطوبت بالایــى دارد (تا 
حدود 60 درصد). مهم تریــن عملکرد صمغ 
در این نوع پنیر، برقرارى اتصال با آب و ایجاد 

اثر هیدروکلویید زانتان بر خاصیت
 ریولوژیک� و حس� پنیر پروسس پخش پذیر

علوم و صنایع غذایى
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غلظت یا ویسکوزیته مناسب در محصول و نیز بهترشدن احساس دهانى است 
(12). افزودن هیدروکلوییدها سبب افزایش استحکام و کاهش ذوب پذیرى 
شده و اثرات متفاوتى در قابلیت پخش پذیرى دارد. انتخاب صمغ ها بستگى 
به قابلیت پراکندگى، حلالیت، رفتار هیدراتاســیون، قابلیت نگهدارى آب، 
ویسکوزیته پخت و سازگارى با پروتئین هاى شیر و دیگر ترکیب هاى موجود 
در پنیر پروسس دارد (11). تاثیر افزودن کاپاکاراگینان بر خصوصیات ویسکو 
الاستیک پنیر پروسس بررسى کرده و نشان دادند افزایش غلظت کاراگینان 
سبب افزایش سفتى شــده و در نهایت ســبب قوام در بافت مى شود (13).  
زانتان، یک پلى ســاکارید طبیعى و یک بیوپلیمر اســت. این هیدروکلویید 
توسط باکترى گزانتوموناس کمپستریس تولید مى شود. این هیدروکلویید 
در حضور کاتیون هاى چندظرفیتى نظیر کلسیم، پل هاى یونى میان مولکولى 
و درون مولکولى تشکیل شده و اتصال متقاطع بین مولکول هاى پلى ساکارید 
منجر به تشکیل ژل مى شود. زانتان به عنوان مخلوط کننده، تنظیم ویسکوزیته، 
کمک به تشکیل ژل و انعقاد، کاربرد دارد. در تحقیق دیگر، صمغ دانه ریحان 
در پنیر پروسس بررسى و مشخص شد افزایش میزان این هیدروکلویید باعث 
افزایش رفتار الاستیک در ساختمان پنیر پروســس شده و سفتى بیشترى 
در محصول ایجاد مى کند؛ ولــى خصوصیات ذوب پنیــر را تا حدى کاهش 

مى دهد(10،13).

 نتیجه گیری
اثربخشــى در بافت و خواص رئولوژیکى پنیر پروســس یکــى از نکات حائز 
اهمیت اســت. افزودن هیدروکلویید ها ســبب بهبود در خواص عملکردى 
این محصول مى شــود. بدیهى اســت چربى شــیر تاثیر عمــده اى بر طعم 
پنیر دارد (5،8) و پنى هایى با چربى کمتر داراى طعم ضعیف ترى هســتند 
که عمدتا به دلیل رطوبت بیشــتر این پنیر ها و کمترشــدن سهم چربى در 
طعم کلى پنیر اســت (2،3،4). افزودن زانتان در غلظت مناســب، ســبب 
بهبود طعــم و پخش پذیرى محصول مى شــود.  pHنهایى پنیر پروســس 
نقش بسیار مهمى  در ســاختار نهایى و خصوصیات عملکردى این محصول 
ایفا مى کنــد (7،6). افزایش غلظــت هیدروکلویید ها منجر به روند نســبتا 
نزولــى در تغییــرات pH مى شــود(11). در محصولاتى بــا چربى کاهش 
pH یافته افزایش غلظت صمــغ زانتان منجر به افزایش اســیدیته و کاهش

مى شود.

منابع: موجود در انجمن صنفى کارفرمایى صنایع غذایى وتبدیلى استان فارس
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صدک (آریس)

بسته بندی فعال
بسته بندى فعال یکى از مفاهیم نوین در بسته بندى مواد غذایى 
است که در پاسخ به نیاز مصرف کنندگان براى افزایش ماندگارى 
مواد غذایى و حفظ کیفیت به گونه اى که واکنش بین ماده غذایى 
و بســته بندى در جهت حفظ ماده غذایى باشــد، به وجود آمده 
است. واکنش بین بسته بندى و مواد غذایى باید سودمند باشد. 
کاربرد این نوع بسته بندى در حال افزایش است. افزودنى هایى 
که به صورت مســتقیم یا غیر مســتقیم باعث حفظ و افزایش 
ارزش کیفى مى شــوند، شامل جاذب هاى اکســیژن، رطوبت، 
دى اکسیدکربن، اتیلین، عوامل ضد میکروب و مواد طعم دهنده 

هستند.

بسته بندی های زیست فعال
بسته بندى زیست فعال قادر به نگهدارى ترکیب هاى موردنظر 
در شرایط مطلوب تا زمان اســتفاده احتمالى در فرآورده غذایى 
یا طى انباردارى و قبل از مصرف اســت و آن را تبدیل به غذاى 
مفید مى کند. تفاوت بســته بندى فعال با زیست فعال این است 
که تکنولوژى بسته بندى فعال با افزایش کیفیت و امنیت و عمر 
فرآورده بسته بندى شده ارتباط دارد و بسته بندى زیست فعال 
پیوستگى مستقیم با سلامت مصرف کننده و با تولید غذاى سالم تر 
دارد. درحقیقت تولید غذاى عملگرا براى پاسخگویى به نیازهایى 
در جهت کاهش خطر بیمارى ها و عوامل مرتبط با سلامتى، علاوه 

بر تامین نیاز غذایى بدن، است.
 بهبود سلامتى در فرآیند تبدیل ترکیب غذایى به ترکیب هاى 
عملگرا، یکى از اهداف بسته بندى زیست فعال به شرح زیر است :

تکنولوژی بسته بندی زیست فعال

Refrence:

1.agullo, E , Rodriguez , M.S. , Ramos , V. , Albertenyo , L. (2003). Present and  

 future role of chitin and chitosan in Food                                                               

macromole cular Bio science , 3(10) , 521-30                                                       

fooda.  ir

                                                           

۰۱   بسته بندى به همراه آنزیم ها؛          
۰۲   کپسوله کردن مواد عملگرا و سودمند به روش میکرو و نانو در فیلم هاى خوراك؛ 

۰۳   کنترل تولید اجزاى زیست فعال در بسته بندى. 
این موارد شامل مواد پروبیوتیک، پرى بیوتیک، مواد فتوشــیمیایى و روغن هاى دریایى 
کپسوله کردن ویتامین هستند که در دیواره بسته بندى استفاده مى شوند. مواد مغذى که 
مى توان در دیواره بسته بندى مواد غذایى استفاده کرد، مانند مواد فیبرى و فتوشیمیایى و 
ویتامین ها هستند. مواد فتوشیمیایى، مواد غیرخوراکى و شیمیایى بوده که داراى مواد ضد 
میکروبى و محافظتى هستند؛ مانند ترکیب هاى پلى فنل. این ترکیب ها در مراحل تصفیه 
و فرآیند ممکن است از بین بروند. سبک زندگى و تغییر رژیم عادت غذایى باعث نامتعادل 
شدن وضعیت تغذیه و عدم دستیابى بدن به تمام عناصر و مواد لازم غذایى شده است. پلیمر 
زیســتى به نام کیتوســان مى تواند به عنوان یک پرى بیوتیک در مراحل ساخت کپسول 
کوچک از فیبر مورد استفاده قرار گیرد. فیبر به همراه پرى بیوتیک براى حفظ سلامت انسان 
و جلوگیرى از بیمارى ها و سرطان هاى دستگاه گوارش بسیار سودمند هستند. انتخاب این 
مواد در ساختمان بسته بندى ها باید با توجه به مسایل تکنولوژى فرآیند تولید بررسى شوند؛ 
مانند ویتامین ها که به دماى بالا حساس هستند یا پلیمرهایى که در حضور رطوبت خاصیت 
پلاستیکى پیدا مى کنند. ساختمان پوشش زیست فعال مى تواند شامل لایه کنترل کننده، 

ماتریکس و مسدودکننده باشد.
 فیلم هاى خوراکى پلى ساکارید (نشاسته، الژینات، کیتوزان) و پروتئین و لیپید براى مواد 
خوراکى مختلف استفاده مى شوند. این فیلم ها خاصیت ضد میکروبى دارند. کپسوله کردن 
به روش میکرو و نانو باعث کنترل مواد خاص و اضافه کردن آن ها به مواد غذایى مى شود و 
مى توان اجزاى مواد خوراکى آنزیم ها و سلول ها را در پوشش هاى کوچک در مقابل شرایط 

گرما، رطوبت و سایر موارد حفظ کرد.
الژینات سیترین ماده اى است که در کپسوله کردن کاربرد دارد. عملکرد بسته بندى هاى 
زیست فعال باعث جلوگیرى از فعالیت میکروارگانیسم ها، جلوگیرى از اکسیداسیون حذف 
کلســترول، کاهش فعالیت قهوه اى شــدن آنزیمى، رهایش عطر و طعم مى شود. در این 
فرآیند موادى مانند بیوفلاونوئیدها، ارتنوئیدها، ارگانوســولفورها، استرول هاى گیاهى، 
فیبرهاى رژیمى مطلوب، پروبیوتیک ها، آنزیم ها و فیتواتروزن ها هســتند که در ساختار 
مواد بسته بندى اســتفاده مى شــوند. از روش هاى مختلفى براى واردکردن این مواد در 
ساختار بسته بندى استفاده مى شود؛ مانند ورود مســتقیم ماده دردیواره بسته، پوشش 
ماده بسته بندى با مخلوطى که باعث رهایش ماده زیســت فعال شود و ورود ماده زیست 
فعال به صورت مستقیم در ماده غذایى.  روغن دارچین و میخک، سویاى هیدرولیزشده و 
پروتئین ذرت هیدرولیزدهنده و پروبیوتیک ها، فیلم خوراکى کیتوزان که حاوى روغن سیر 
باشد، اثر ضد میکروبى مانند سربات پتاســیم و باکتریوسین نیسین در جلوگیرى از رشد 
میکروب هاى پاتوژن دارند. بسته بندى زیست فعال به دلیل بهبود خواص تغذیه اى و جذب 
راحت مواد توسعه مى یابد. توسعه این بسته بندى در مواد دارویى و غذایى انجام مى شود؛ 
درضمن در ثبات اجزاى فعال زیستى در غذا و کاهش خطرات بسته بندى هاى مصنوعى و 
پلیمرها مفید هستند. درحقیقت تبدیل مواد غذایى به مواد غذایى سالم تر از اهداف اصلى 

بسته بندى زیست فعال است.
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 چکیده
امروزه تولید محصولات کم چرب رو به افزایش است و روش هاى متعددى براى تولید محصولات 
با چربى کم وجود دارد. یکى از این روش ها، استفاده از جایگزین هاى چربى است که داراى خواص 
فراسودمند هســتند. از جمله پرى بیوتیک هاى مورد اســتفاده در این محصول، اینولین است. 
هیدروکلویید ها، پلى ساکارید هایى هستند که سبب بهبود بافت و خواص حسى و ارگانولپتیک 
مى شوند؛  درنتیجه مى توان به عنوان جایگزین چربى استفاده کرد. نتایج نشان داده است که امکان 
تولید پنیر خامه اى کم چرب پرى بیوتیک با ویژگى حســى مطلوب به روش بدون آب گیرى و با 
به کارگیرى جایگزین چربى نظیر اینولین، مالتودکسترین وکاپاکاراگینان وجود دارد. پنیر خامه اى 
تولیدى به دلیل میزان چربى کم در سبد غذاهاى رژیمى  قرار مى گیرد و براى عموم افراد جامعه، به ویژه 

افراد با سطوح چربى بالا در خون، قابل استفاده است.
واژگان کلیدى: پنیر خامه، مالتودکسترین، کاپاکاراگینان،اینولین، پرى  بیوتیک، هیدروکلویید

 مقدمه
پنیر خامه اى، پنیر به دست آمده از هموژنیزاســیون پنیر تازه با حداقل 24 درصد چربى است که 
پس از هموژنیزاسیون سایر ترکیب ها مانند صمغ ها، هیدروکلویید ها، فیبر ها، نمک و سایر ادویه  ها 
به آن اضافه شده اند. در این نوع پنیر، افزودن ســایر ترکیب ها مانند اینولین مجاز است. ساختار 
این پنیر پخش پذیر اســت (1). چربى پنیر نه تنها داراى نقش تغذیه اى است، بلکه در بهبود بافت 
و ظاهر نقش دارد. پنیر هاى کم چرب، داراى معایبى مانند بافت ســفت و لاستیکى، رنگ و طعم 
نامطلوب و ذوب پذیرى ضعیف هستند (2). بر اثر کاهش میزان چربى شبکه پروتئین پنیر، فشرده تر و 
متراکم تر و بافت پنیر، جویدنى مى شود (3،4). از این روش براى تولید پنیر خامه اى رژیمى  و کم چرب 
مى توان استفاده کرد. مهم ترین شیوه براى بهبود ویژگى هاى عملکردى و بافتى پنیر کم چرب در 
پژوهش هاى مختلف، استفاده از جایگزین هاى چربى ذکر شــده است (3). جایگزین هاى چربى 
محلول در آب و قطبى، به دلیل محبوس کردن آب به صورت مکانیکى و خاصیت آب دوستى بالاى 
آن ها بیشتر توصیه شده است. استفاده از آن ها، یک حس لغزندگى و خامه اى در پنیر ایجاد مى کند 
(4،5). جایگزین هاى چربى، ترکیب هایى هستند که بر ویژگى هاى محصول مانند طعم،  احساس 
دهانى، بافت، ویسکوزیته و ســایر خصوصیات ارگانولپتیک اثر مى گذارند (6). هیدروکلوییدها، 
ترکیب هایى هستند که  قوام و بافت ایجاد مى کنند. این ترکیب ها باعث افزایش پایدارى شده و به 
عنوان یک امولسیفایر عمل مى کنند؛ همچنین تشکیل ژل داده و احساس دهانى را بهبود مى بخشند. 
هیدروکلویید ها حالتى مشابه یک ساختار چرب و روغنى براى محصولاتى که چربى آن ها کاهش یافته 
است، ایجاد مى کنند. درحقیقت مقدار کم چربى را به وسیله توانایى جذب و باندکردن آب و داشتن 
ویژگى هاى بافت دهندگى جبران مى کنند. این ویژگى به طور گسترده  در تولید محصولات لبنى که 
میزان چربى آن ها کاهش یافته است، مورد استفاده قرار مى گیرد (7). مالتودکسترین، محصولات 

اثر هیدروکلوییدهای مالتودکسترین
 کاپاکاراگینان و اینولین در کاهش چربی پنیر خامه ای پروبیوتیک

حاصل از هیدرولیز نشاسته و قابل حل در آب هســتند (8). برخى از 
خصوصیات عملکردى آن ها شامل حجم دهندگى، ژل سازى، جلوگیرى 
از کریستالیزاسیون، بهبود پراکندگى،کنترل انجماد و اتصال دهندگى 
است (3،5). کاراگینان، از پلى ساکارید هاى به دست آمده از گونه هاى 
مخصوص خزه دریایى قرمز و به صورت پلیمر هاى خطى  و محلول در 
آب هستند که محلول هاى آبى با ویسکوزیته بالا را تشکیل مى دهند. 
ویسکوزیته بستگى به غلظت درجه حرارت حضور مواد محلول دیگر 
و نوع کاراگینان و وزن مولکولى آن ها دارد (9). فیبر ها از جمله اینولین، 
الیگوساکارید به نام فروکتان هستند که توسط باکترى هایى که در روده 
بزرگ وجود دارند، تخمیر مى شوند. اینولین با قوام خامه مانند خود به 
عنوان جایگزین چربى موجود در مــواد غذایى عمل مى کند. این فیبر 
خوراکى باعث کاهش چربى خون بالا ازجمله ترى گلیسرید و کلسترول 
مى شود و در کاهش وزن و بهبود یبوست نقش دارد. در مطالعه دیگر، اثر 
انواع صمغ کاراگینان بر خصوصیات فیزیکى و شیمیایى و عملکردى 
پنیر کالبى کم چرب طى زمان رســیدن مورد بررسى قرار گرفت. طى 
فرارســیدن، در پنیر هاى کم چرب و پنیر هاى کم چــرب حاوى کاپا 
کاراگینان، محتواى پروتئین افزایش یافته و رطوبت در بخش غیر چربى 

هر دو نمونه کاهش یافت که سبب سخت تر شدن بافت پنیر شد  (8).

 نتیجه گیری
اســتفاده از هیدروکلویید ها و فیبر ها براى جایگزین چربى راهکارى 
مناســب در تولید محصــولات رژیمى  اســت. اســتفاده از مخلوط 
هیدروکلویید ها بــه همــراه پرى بیوتیک ها علاوه بر فراســودمند 
بودن محصول ســبب کاهش میزان ماده خشــک مى شــود. طى 
زمــان نگهدارى، به واســطه لیپولیــز و پروتئولیز کــه رخ مى دهد، 
میزان pH کاهش مى یابد؛ درنتیجه از ایــن فرمول مى توان به عنوان 
جایگزین مناســب چربى به دلیل ایجاد بافت، عطر و طعم مناســب 
و ماندگارى بالا اســتفاده کــرد. فرآورده هاى پرى بیوتیک ســبب 
بهبود عملیات گوارشــى و درمان التهاب روده مى شود؛ لذا پیشنهاد 

مى شود در محصولات لبنى مورد توجه قرار گیرد.

علوم و صنایع غذایى

منابع: موجود در انجمن صنفى کارفرمایى صنایع غذایى وتبدیلى استان فارس
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علوم و صنایع غذایى

مقدمه
امروزه در بسیارى از کشورها، نقش غذا در سلامت و تغذیه انسان از اهمیت زیادى 
برخوردار اســت. بازار تولید و مصرف مواد غذایى بیشتر به  ســوى تولید غذاهاى 
فراسودمند رفته است. غذاهاى فراسودمند به فرآورده هایى گفته مى شود که علاوه بر 
فراهم کردن تغذیه پایه، باعث افزایش سطح سلامت و ایمنى بدن افراد مى شود. در این 
طرح، با استفاده از کینوا که یک غذاى فراسودمند محسوب مى شود، توانستیم یک 
محصول جدید با ارزش غذایى بالا تولید کنیم. کینوا داراى اسیدآمینه هاى مختلفى 
است. یکى از اسیدآمینه هاى ویژه  آن که به تقویت سیستم ایمنى بدن کمک مى کند، 
لیزین نام دارد؛ به همین دلیل مصرف کینوا مى تواند باعث پیشگیرى از ابتلا به کرونا 
شود. یکى از مهم ترین فواید کینوا، ظرفیت آنتى اکسیدانى بالاى آن است که در رفع 
شرایط تنش زا و افزایش توانایى بدن براى مقابله با عوامل مخرب نظیر کرونا ویروس 
بسیار کمک کننده اســت. کینوا داراى انواع مواد معدنى و ویتامین ها، به خصوص 

ویتامین C است.  این میزان در غلات نامعمول است و این ویتامین نیز به  نوبه خود 
مى تواند در تقویت سیستم ایمنى بدن موثر باشد.

مبان� نظری پژوهش
کینوا برگر از مواد اولیه اى چون دانه کینوا، پودر سفیده تخم مرغ، هویج  کینوا برگر:
و سیب زمینى تهیه  شده است. دانه کینوا ابتدا باید به وســیله آب داغ عمل آورى و 
سپس با مواد دیگر مخلوط و در روغن سرخ شود. کینوا برگر به دلیل فقدان گلوتن 
براى افرادى که به بیمارى هاى عدم تحمل لاکتوز، سلیاك و حساسیت به پروتئین 
شیرگاو مبتلا هستند، گیاه خواران و ورزشکاران مناسب است. فیبر موجود در آن باعث 
جلوگیرى از بالارفتن سریع قند خون شده، به  آرامى جذب مى شود و مى تواند از دیابت 
جلوگیرى کند. تولید صنعتى کینوا برگر در مقایسه با برگرهاى گوشتى مقرون  به  

صرفه تر است.

کینوا برگر به عنوان غذایی  فراسودمند در اپیدم� کرونا

مریم داور
دکترای بهداشت مواد غذایی و 
استادیار دانشگاه علم� کاربردی 

شام شام

مژگان شیخ�
 دانشجوی کارشناس� صنایع 
غذایی  دانشگاه علم� کاربردی 

شام شام
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کینوا: کینوا با نام علمى chenopodium quinoa, willd از خانواده تاج خروسیان و 
هم خانواده علف هرز دارویى معروف به سلمه تره یا سلمک است و به عنوان یک  شبه 
غلات شناخته  شده که در شرایط نامطلوب محیطى اعم از تبخیر و تعرق بالا، خشکى، 
سرما و میزان شورى خاك قادر به رشد است. کینوا یک پروتئین کامل است زیرا تمام 

9 اسیدآمینه ضرورى براى سلامتى بدن را داراست.

پودر سفیده تخم مرغ: پودر ســفیده تخم مرغ یکى از باکیفیت ترین انواع منابع 
پروتئینى و ویتامینى محسوب مى شود. در پودر سفیده تخم مرغ حدود 85درصد 
پروتئین وجود دارد و فاقد چربى و قند است. مهم ترین پروتئین هاى آن عبارت اند از: 

او آلبومین، کونالبومین، اوو موکوئید، اوو موسین، لیزوزیم.

نتیجه گیری
نتیجه حاصل از این پژوهش نشان داد که بعد از پخت کینوا براى تهیه برگر، مقدار 
پروتئین موجود در آن به میزان فراوانــى کاهش یافته وچربى و رطوبت آن افزایش 

مى یابد.

بنابراین در مرحله بعد براى افزایش مقدار پروتئین کینوا برگر در تیمار  A از یک عدد 
تخم مرغ (حاوى 6/3 گرم پروتئین) و در تیمار B، 100 گرم پودر ســفیده تخم مرغ 
(حاوى 82/4 گرم پروتئین) استفاده  شده است.  نتایج به دست آمده حاکى از آن است 
که میزان ارزش تغذیه اى پودر سفیده تخم مرغ نسبت به تخم مرغ تازه داراى یکنواختى 
و ثبات بیشترى است؛ علاوه بر این، داراى حجم کم و ماندگارى بالاست؛  همچنین 
پوسته تخم مرغ داراى بسیارى از باکترى هاى بیمارى زا مانند سالمونلاست که ممکن 
است محتویات داخل تخم مرغ را نیز درخطر آلودگى قرار دهد؛ اما پودر سفیده تخم مرغ 
فاقد این معضل است. طبق نتایج،  بهره گیرى از پودر سفیده تخم مرغ در کینوا برگر 

سودمندتر از تخم مرغ تازه است.

پیشینه پژوهش
در انجام این پژوهش از مقالات زیر استفاده شده است:

غذاى فراسودمند از : غذاى فراسودمند و پروبیوتیک، زهرا رخ بخش، جواد کرامت، 
سال 1394.

کینوا  از: بررسى خصوصیات تغذیه اى کینوا و کاربرد آن در صنایع غذایى، آسیه قیافه 
شیرزادى، محمدجواد وریدى، الناز میلانى، بى تا.

پودر سفیده تخم مرغ  از : پودر سفیده تخم مرغ، مجله اینترنتى لیمو تاپ، 1398.
مزایاى سفیده تخم مرغ  از : تخم مرغ، بیژن خانعلى زاده، مهندس محمد مختارى، 

.1391
خواص کینوا  از : کینوا چیست و چه خواصى دارد، معصومه مرادى، بى تا.

میزان پروتئین همبرگر: همبرگر خام منجمد، سایت استاندارد ملى ایران، 1395.
پروتئین و کرونا: خبرگزارى ایمنا، در روزهاى کرونایى پروتئین بیشترى مصرف 

کنید، 1400.

تجزیه وتحلیل داده ها
طبق تحلیل داده ها، کینوا برگر مى تواند به عنوان یک غذاى مغذى و فراسودمند به 
جاى گوشت در روزهاى شیوع کرونا براى تقویت سیستم ایمنى بدن مورد استفاده 

قرار گیرد.
نمونه هاى تولید شده

نمونه A: کینوا برگر حاوى تخم مرغ.
نمونه B: کینوا برگر حاوى پودر سفیده تخم مرغ.

در جدول زیر به مقایسه میزان پروتئین موجود در همبرگر گوشت، نمونه A و نمونه 
B پرداخته  شده است.

میزان پروتئین در ۱۰۰ گرم
همبرگر گوشت (معمول�)۱۱/۷۴

۹/۲۶A نمونه

۱۶/۰۹B نمونه

کینوا برگر (نمونه B)، با درصد بالاى پروتئین مى تواند در پیشگیرى از ابتلا به بیمارى 
کرونا و حتى درمان آن نقش بسزایى داشته باشد. 

تحلیل تست ارگانولپتیک انجام شده در نمودارهاى زیر نشان مى دهد که طعم، رنگ 
و بافت کینوا برگر در دو نمونه A و B تفاوتى ندارند و تنها تفاوت این دو نمونه در میزان 

پروتئین موجود در آن هاست.

منابع اصل�:
خبرگزارى ایمنا، (1400)، در روزهاى کرونایى پروتئین بیشترى مصرف کنید، علم و فناورى.

رخ بخش، زهرا؛ کرامت، جواد، (1394)، غذاى فراسودمند و پروبیوتیک، کنفرانس ملى دستاوردهاى فناورانه علوم و صنایع غذایى ایران.
سایت استاندارد ملى ایران، (1395)، همبرگر خام منجمد- ویژگى ها و روش هاى آزمون، شماره 2304.

قیافه شیرزادى،آسیه؛ میلانى، الناز؛ وریدى، محمدجواد، (بى تا)، بررسى خصوصیات تغذیه اى کینوا و کاربرد آن در صنایع غذایى، دومین کنفرانس بین المللى مهندسى 
کشاورزى منابع طبیعى و محیط زیست.

مجله اینترنتى لیمو تاپ، (1398)، پودر سفیده تخم مرغ.
مرادى معصومه، (بى تا)، کین.

٪۲۰
٪۴ ٪۱۲٪۱۳ ٪۱۴ ٪۶

پروتئینچربی

قبل از پخت

رطوبت پروتئینچربی

ب�داز پخت

رطوبت

طعم رنگ بافت

عال�
خوب
متوسط
ضعیف
غیر قابل قبول

عال�
خوب
متوسط
ضعیف
غیر قابل قبول

عال�
خوب
متوسط
ضعیف
غیر قابل قبول
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 مقدمه
  کپسوله سازى؛ فناورى ضرورى براى استفاده از غذاهاى سودمند

   بهبود روش هاى تولید محصولات کشــاورزى، فراوانى و تنوع در مواد غذایى را 
افزایش داده است.

   توسعه پایدار با عملکرد بالا در کشاورزى امکان پذیر است.
فناورى انکپسولاسیون به صورت تجارى از دهه پنجاه میلادى معرفى شده و در 30
سال گذشته در داروسازى به منظور رها سازى کنترل شده دارو در بدن مورد استفاده 
قرار گرفته است. در صنایع غذایى این تکنیک جدید  باعث آزادسازى تدریجى مواد ریز 
مغذى، افزایش زمان ماندگارى ترکیب هاى فعال طى فرآیند تولید و همچنین انتقال 
مواد به جایگاه مورد نظر در بدن مى شود. دسترسى بدن به یون هایى مانند مس از 
طریق ترکیب هاى فعال بیولوژیکى یا غنى سازى و تکمیل خوراك دام توسط ویتامین 
و آنتى بیوتیک یکى از کاربردهاى این تکنولوژى است. کپسوله کردن موادغذایى در 
افزایش بهره ورى در کشــاورزى و اصلاح رژیم غذایى در دام و انسان مى تواند مورد 
استفاده قرار گیرد. مردم انتظار دارند غذا علاوه بر تامین انرژى و رفع گرسنگى، ایمن، 
راحت، سودمند و با کیفیت باشد. تکنولوژى کپسوله کردن به  این فرآیند کمک زیادى 
مى کند. انکوکپسولاسیون فرآیندى است که در آن ذرات یا قطرات و حباب هاى ریز 
پراکنده، در یک زمینه به وسیله پوششى از جنس پلیمر و مواد آلى و معدنى احاطه 
مى شوند. مواد داخل پوشش را هسته با فاز داخلى و پوشش را پوسته یا غشا مى نامند.
 انواع مواد غذایى، دارویى، مواد معطر بخش هسته کپسول و غشا از مواد پلیمرى و 

طبیعى یا مصنوعى که به جنس هسته بستگى دارد، تشکیل شده است. رهاسازى 
کنترل شده هسته کپسول طى زمان و غلظت مورد نظر در محیط مصرف از اهداف 
برنامه است. تغییر سلیقه و رژیم غذایى جامعه از غذاهاى سنتى به صنعتى، باعث 
افزایش سهم مصرف غذاهاى کترینگى (فست فود) شده است. مواد پودرى و افزودنى 
که داراى قدرت حلالیت مناسب، معطر، طعم، رایحه و ارزش غذایى مناسب باشند، 
با فرآیند کپسوله کردن تهیه مى شوند که همراه غذاهاى کترینگى مى توانند مصرف 
یا در فرآیند تولید استفاده شوند. مواد غذایى سودمند مى توانند به صورت پودر ریز و 
مشخص در حد مجاز مصرف، استفاده شده و با پوشش هاى رنگى از غذا مجزا شوند 

و قابل تشخیص باشند.

این پودرها مى توانند ماندگارى بالا و سازگارى با شرایط انتقال داشته باشند؛ 
به نحوى که اکسیده نشوند و باعث انتقال غذاهاى سودمند به بدن شوند. نقش 
پوسته کپسول حفاظت از اجزاى حساس غذا مانند طعم، ویتامىن، نمک از آب، 

اکسیژن و نور است.

 عامل نوآوری 
تکنولوژى کپسولاسیون در مواد غذایى عامل ایجاد نوآورى است.

فناوری کپسوله سازی 
مزیت رقابت� در صن�ت غذا

محمدمهدی مقدم
دکترای صنایع غذایی، مشاور 
تحقیق و توسعه گروه تولیدی 

تک چین بهاران

صالح عسکری
کارشناس صنایع غذایی، مدیر 
کنترل کیفیت گروه تولیدی 

تک چین بهاران
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   شــرکت orbitz در کانادا نوشــیدنى حاوى مخلوط 
کپسول هاى رنگى حاوى رایحه خاص همراه با ویتامین به 

فروش مى رساند و مورد استقبال قرار گرفته است.
   شرکت  salvona (آمریکا) در انتشار تدریجى و متوالى 

مواد عطرى از کپسوله کردن استفاده مى کند.
این تکنیک مى تواند به عنوان یک کاتالیست زیستى در 
فرآیند تولید مواد غذایى ایمن و سودمند و کارآمد استفاده 
شود. به عنوان فعال کاهش زمان رسیدگى پنیر و افزایش 

ماندگارى آن با کپسوله کردن آنزیم امکان پذیر است.

 توسعه کاربرد کپسوله کردن درترکیب های 
مواد غذایی

به علــت تنــوع فرآورده هاى مــواد غذایى، ســاختار 
فیزیکى نهایى آن ها متفاوت و در حال توســعه است. 
کربوهیدرات هایى مانند نشاســته و مالتودکســترین 
جهت انکوکپسولاسیون مواد غذایى استفاده مى شوند. 
ویتامین ها، آنزیم ها، آنتى اکسیدان ها، نگه دارنده هاى 
موادغذایى، طعم دهنده ها، پروبیوتیک ها و اولئورزین ها 
میکروانکپسوله مى شوند؛ به عنوان مثال، اسید اسکوربیک 
(ویتامین c)، آنزیم لیپوزیم، آلفاتوکوفرول قابل حل در 
چربى به عنوان آنتى اکسیدان طبیعى و نیترات به عنوان 
نگه دارنده به همراه تیسین که اثر باکتریواستاتیک روى 
باکترى لیستریا دارند، کپسوله مى شوند و مورد استفاده 

قرا مى گیرند.

 روش های کپسوله کردن مواد غذایی
این روش ها بر اســاس تجهیــزات مورد اســتفاده، 
طبقه بندى مى شوند و براســاس نوع مواد و هدف از 

کاربرد انتخاب مى شوند که شامل موارد زیر است:
اکستروژن: تولید قطرات کوچک مواد کپسوله و عبور 
با فشار از نازل؛ هرچه  قطر سوراخ نازل کوچک باشد، 
کپسول ریزتر مى شــود. این روش حلال لازم ندارد و 
براى موادى که به حرارت حســاس هســتند، مانند 
طعم دهنده، آنزیم و ویتامین، به کار مى رود. بهره ورى 

از این روش پایین است. 
spraycooling خنک کردن و سردکردن پاششى

در خنک کردن پاششى دماى  :&spraychiling

محیط و در سردکردن پاششى دماى یخچال استفاده 
مى شود. براى فرآورده هاى خشک مانند سوپ آماده 
هم استفاده مى شود. مواد دیواره کپسول در این روش 

چربى و موم است.
spray : در  dryingخشک کردن پاششــى
منابع غذایى این روش توسعه یافته، و معمولى ترین و 
قدیمى ترین روش است که براى مواد فعال و پروبیوتیک 
استفاده مى شود؛ درضمن ارزان و سریع است و براى 
کپسوله کردن ویتامین، طعم دهنده و آنزیم ها کاربرد 
دارد. مواد دیواره باید حلالیت خوبى در آب داشــته 

باشند. یون حاصله بسیار ریز است.
توده ســازى: به  عنوان جداســازى فازهاســت. 
جداسازى فاز مایع مواد پوشــش دهنده از محلول 
پلیمرى و پوشــاندن آن اطراف ذرات هسته است. 
در این روش به صورت ســاده از ژلاتین یا به صورت 
پیچیده از ژلاتین و صمغ عربى یا پلى ساکارید استفاده

 مى شود.
:(fluidbedcoating ) پوشش بستر سیال
این فرآیند به وسیله معلق شــدن ذرات جامد مواد 
هســته در هواى در حال حرکت رو به بــالا  انجام 
مى شود که مى تواند گرم یا خنک باشد. هنگامى که 

بستر سیال ذرات به دماى مورد نظر رسید، مواد به 
صورت متمایز اسپرى مى شــوند و مواد دیواره که 
ذوب شده اند در هواى خنک جامد و سفت مى شوند. 
برنامه هاى کاربردى به منظور کپســوله کردن مواد 
غذایى سودمند براى استفاده در بدن در حال توسعه 
اســت. براى غذاهاى کاربردى و مغذى این روش ها 
در حــال افزایش اســت و مهم تریــن نکته توجیه 
اقتصادى این روش هاست. البته برخى حساسیت ها 
و محدودیت ها هنوز وجود دارد. ترکیب مواد غذایى 
حســاس به رطوبت بالا، هنوز یک چالش اســت 
و کپســول هاى غیر قابل نفوذ به آب، نرم نیستند و 

مصرف کنندگان آن ها را حس مى کنند.

 نتیجه گیری
کپسوله سازى به عنوان یک ابزار رقابتى براى ایجاد 
خصوصیات جدید در مواد غذایى معمولى اســت. 
مواد غذایى کاربردى و سودمند اگر بتواند به سهولت 
در دسترس بدن از طریق غذا قرار نگیرد، موفقیتى 
حاصل شده اســت. انتقال ویتامین ها، عصاره هاى 
گیاهى و پروبیوتیک ها به صورت پودرهاى قابل حل 
با ماندگارى بالا که به راحتى در دســترس اندام ها و 
سلول هاى موردنظر در بدن قرار گیرد، کاربرد ویژه 

انکپسولاسیون است.
 پوشاندن طعم و جلوگیرى از اکسیدشدن آن ها در 
غذا و آزادسازى تدریجى و به موقع آن ها در این فرآیند 
قابل دستیابى است. توسعه  این تکنولوژى یک رویکرد 
علمى چند رشته اى و یکپارچه لازم دارد. بسیارى از 
شــرکت هاى تخصصى در این زمینــه در حال کار 
هستند و طیف کاربرد آن ها  را گسترش مى دهند. 
البته این فــراورى در صنعت داروســازى قدمت و 
پیشرفت بیشترى دارد و در صنایع غذایى شرکت هاى 
تخصصى و پیشــرو مى توانند آن را به عنوان مزیت 

رقابتى به کار گیرند.
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۳۱   ازجمله مزایاى شرکت دانش بنیان عبارت است از:
الف) معافیت از مالیات عملکرد به مدت پانزده سال؛

ب) استفاده از تسهیلات صندوق نوآورى و شکوفایى؛
پ) امکان به کارگیرى نیروى سرباز (امریه دانش بنیان)؛

ت)معافیت قراردادهاى دانش بنیان از اعمال ضریب حق بیمه؛
ث) امکان استقرار در اماکن مسکونى؛

ج) امکان اســتقرار در محدوده شهرهاى داراى محدودیت اســتقرار و دریافت مجوزهاى 
مربوطه (ماده 8 قانون).

۳۲  در خصوص استفاده از تسهیلات و معافیت هاى مربوط به شرکت هاى دانش بنیان، چند 
نکته قابل ذکر است: اولا، شرکت دولتى نباشــد؛ ثانیا، میزان استفاده از تسهیلات بستگى 
به نوع دانش بنیانى دارد، به عنوان مثال، شــرکت دانش بنیان «نوع دو» امکان اســتفاده از 
معافیت مالیاتى را ندارد؛ ثالثا، اگر شرکتى صد محصول دارد که تنها دو محصول آن از حیث 
دانش بنیان تایید شده است، فقط در خصوص همان دو محصول مى تواند از مزایاى مربوطه 
نظیر معافیت مالیاتى استفاده کند؛ رابعا اگرچه معافیت مالیاتى عملکرد پانزده ساله است، 

فصل اول 

 درآمدی بر حقوق کسب وکار (بخش دوم)
در شماره قبل، مباحث 1 تا 30 حقوق کسب وکار بررسى شد. در این شماره مباحث 31 تا 61 مورد بررسى قرار مى گیرد.

ولى در عمل، معافیت مالیاتى در هر سال منوط به اعلام اسامى 
 شرکت هاى دانش بنیان  از ســوى کارگروه تشخیص و ارزیابى 

شرکت هاى دانش بنیان به سازمان امور مالیاتى است.
۳۳   پارك هاى علم و فناورى، موسســه اى پژوهشى و فناورى 
هســتند که با هدف افزایش ثروت از طریق نــوآورى و فناورى 
از واحدهاى فناور و شــرکت هاى متکى بر علم و دانش عضو یا 
مستقر در آن حمایت مى کنند. مطابق ماده 9 قانون حمایت از 
شرکت هاى دانش بنیان، واحدهاى فناور «مستقر» در پارك هاى 
علم و فناورى از مزایاى قانونى مناطــق آزاد در خصوص روابط 
کار، فعالیت هاى مالیاتى و عوارض و ســرمایه گذارى خارجى و 
مبادلات مالى بین المللى برخوردار مى  شوند. از جمله مزیت هاى 
استقرار اشخاص حقیقى یا حقوقى در پارك هاى علم و فناورى 

از قرار زیر است:
الف) معافیت مالیات عملکرد به مدت بیست سال از تاریخ مجوز 
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استقرار صادره توسط مدیریت پارك؛
ب) معافیت مالیات حقوق کارکنان شاغل در واحدهاى فناور؛

پ) معافیت از مالیات بر ارزش افزوده؛
ت) معافیت از پرداخت هرگونه عوارض معمول کشور؛

ث) اعطــاى پروانه بهره بــردارى و مجــوز اســتقرار و فعالیــت در محدوده
120کیلومترى شهر تهران.

۳۴   تفاوت هاى شرکت هاى دانش بنیان  با واحدهاى مستقر در پارك هاى علم 
و فناورى:

الف) معافیت مالیاتى پارك بیست ساله اســت و کلیه درآمدهایى که در پارك 
محقق شود، معاف است. معافیت مالیاتى شرکت دانش بنیان  15ساله است و صرفا 

به درآمد ناشى از محصول یا خدمات دانش بنیان  اختصاص دارد؛
ب) کارکنان شــاغل در واحدهاى مســتقر در پارك از مالیات بر حقوق معاف 

هستند؛ ولى این امر در شرکت هاى دانش بنیان  وجود ندارد؛
پ) واحدهاى مستقر در پارك از پرداخت مالیات بر ارزش افزوده معاف هستند 

(مواد 6 و 7 و 13 قانون)؛ ولى شرکت هاى دانش بنیان  چنین معافیتى ندارند؛
ت) پارك تابع مقررات مناطق آزاد است؛ لذا اصولا از شمول قانون کار خارج است؛ 

ولى این موضوع در شرکت هاى دانش بنیان  وجود ندارد.
ث) واحدهاى فناور مســتقر در پارك مى توانند حقیقى یا حقوقى باشند؛ ولى 

استفاده از امتیازهاى دانش بنیان  صرفا به اشخاص حقوقى اختصاص دارد.
ج) شرکت هاى دانش بنیان  از حمایت معاونت علمى  و فناورى ریاست جمهورى 
و صندوق نوآورى و شــکوفایى به لحاظ مالى و ارایه تسهیلات برخوردارند که 

واحدهاى مستقر در پارك اصولا امتیاز اخیر را ندارند.
۳۵  مرکز رشد، نهادى پژوهشى و فناورى اســت که با ارایه خدمات حمایتى 
به ایجاد و توسعه واحدهاى فناور نوپا کمک مى کند (آیین نامه نحوه راه اندازى و 
فعالیت مراکز رشد واحدهاى فناور). اگر مرکز رشد وابسته به پارك علم و فناورى 
باشد، از همان مزایاى پارك برخوردار است؛ در غیر این صورت، قوانین حمایتى 
کمترى نسبت به پارك علم و فناورى دارد؛ ازجمله  این که واحدهاى مستقر در 
مراکز رشدى که به پارك علم و فناورى وابسته نیستند، مزیت معافیت مالیاتى 

ندارند.
۳۶   شــرکت هایى که داراى ویژگى هاى زیر باشند، شرکت نوپا محسوب شده 
و مى توانند از مزایاى مندرج در آیین نامه حمایت از شــرکت هاى نوپا مصوب 

1398/2/29 بهره مند شوند:
الف) شرکت خصوصى یا تعاونى که در حوزه فناورى اطلاعات و ارتباطات باشد؛

ب) کمتر از سه سال از تاریخ ثبت آن گذشته باشد؛
پ) حداکثر سرمایه ثبتى شرکت دو میلیارد و پانصد میلیون (2,500,000,000

ریال) باشد؛
ت) درآمد شرکت در سال کمتر از پنج میلیارد (5,000,000,000 ریال) باشد. 
این مبلغ در سال 1398 ملاك است و در سال هاى بعد بر اساس نرخ تورم اعلامى 
 بانک مرکزى جمهورى اسلامى ایران توسط کارگروه موضوع تبصره ماده (10) 

این تصویب نامه تعدیل و اعلام خواهد شد؛
ث) موسسان و صاحبان سهام شرکت نسبت به توزیع سود اقدام نکنند و با رعایت 
قانون تجارت به حساب افزایش سرمایه شرکت منظور کنند و دریافتى ماهانه 
آن ها از سه برابر حداقل حقوق و دستمزد ســالیانه کارگران مشمول قانون کار 

بیشتر نباشد؛
ج) مشخصات شرکت در ســامانه متمرکز درخواست خدمات سازمان فناورى 

اطلاعات ایران موضوع ماده (11) این تصویب نامه ثبت شده باشد.
۳۷   مناطق آزاد تجارى صنعتى: محدوده اى از قلمرو ایران است که از برخى 
مقررات عمومى کشور مستثنا شــده و تابع قوانین و مقررات خاص خود است 

و در جهت جذب ســرمایه گذارى خارجى و انتقال فناورى و توسعه صادرات از 
تسهیلات، امتیازها و معافیت هاى خاص برخوردار است (ماده یک قانون مناطق 
آزاد)؛ هر منطقه توسط سازمان همان منطقه اداره (ماده 5) و صدور مجوز براى 
انجام هر نوع فعالیت اقتصادى در محدوده منطقه، فقط در اختیار سازمان مربوطه 
است (ماده 11)؛ ازجمله مناطق آزاد تجارى صنعتى ایران عبارت اند از: کیش، 

قشم، چابهار، ارس، ماکو، اروند، انزلى و شهر فرودگاهى امام خمینى (ره).
۳۸   ازجمله امتیازهاى فعالیت در منطقه آزاد مى توان به موارد زیر اشاره کرد:

الف) معافیت مالیاتى بیست ساله (ماده 13 قانون مناطق آزاد)؛
ب) عدم نیاز اتباع خارجى به اخذ روادید جهت ورود مستقیم به مناطق (ماده 2

آیین نامه اجرایى صدور روادید در مناطق آزاد مصوب 1372)؛
پ) معافیت از هرگونه عوارض معمول کشور به استثناى موارد خاص (تبصره ماده 

2 آیین نامه اجرایى اخذ عوارض در مناطق مصوب 1372)؛
ت) داشتن مقررات خاص مربوط به اشتغال نیروى انسانى که عموما نسبت به 
قانون کار متضمن مقرراتى مساعدتر به حال کارفرماست (ماده 12 قانون مناطق 

آزاد و تصویب نامه مقررات اشتغال نیروى انسانى مصوب 1373).
۳۹  مناطق ویژه اقتصــادى: محــدوده جغرافیایى که بــا هدف جذب 
سرمایه گذارى و رونق فعالیت هاى تولیدى و تجارى ایجاد شده است و به نسبت 
مناطق آزاد از امتیازها و معافیت هاى کمترى برخوردارند؛ به عنوان مثال، معافیت 
مالیاتى بیست ساله یا معافیت اتباع خارجى از اخذ روادید در مناطق ویژه اقتصادى 
وجود ندارد؛ همچنین خرده فروشى کالا در مناطق ویژه اقتصادى فقط براى اتباع 
خارجى امکان پذیر است؛ لیکن در مناطق آزاد خرده فروشى براى اتباع خارجى 
و داخلى امکان پذیر اســت. از نزدیک ترین مناطق ویژه اقتصادى به شهر تهران 
مى توان به منطقه ویژه اقتصادى شهر فرودگاهى امام خمینى (در کنار فرودگاه 
امام)، پیام (در اســتان البرز)، سلفچگان (در اســتان قم) و گرمسار (در استان 

سمنان) اشاره کرد.
۴۰  ازجمله امتیازهاى فعالیت در منطقه ویــژه اقتصادى مى توان به موارد زیر 

اشاره کرد:
 تبعیت از مقررات اشتغال نیروى انسانى مناطق آزاد (به استثناى مقررات راجع 

به اشتغال اتباع خارجه)؛
 ورود ماشین آلات خط تولید و ابزار و اثاثیه ادارى بدون عوارض گمرکى؛

 معافیت از مالیات بر ارزش افزوده؛
 معافیت مالیاتى تحت شرایط ماده 132 قانون مالیات هاى مستقیم (بند پ و 

د ماده 132)؛
 عدم محدودیت زمانى متروکه شدن کالا در منطقه ویژه.

۴۱   بهره مندى از مزایاى مناطق آزاد یا ویژه اقتصادى، مستلزم ثبت شرکت نبوده 
و اشخاص حقیقى فعال در منطقه هم از این مزایا بهره مند خواهند شد.

۴۲  شهرك صنعتى به منطقه اى گفته مى شــود که به منظور توسعه تولیدات 
صنعتى در خارج از شهر ایجاد مى شود و این امکان را فراهم مى کند تا شرکت هاى 
مستقر در آن از زیرساخت هاى موجود در شهرك و خدمات راجع به آن استفاده 
کرده و ضمن حفظ محیط زیســت، هزینه تولید را کاهش دهند؛ شهرك هاى 
صنعتى توسط شرکت شهرك هاى صنعتى همان شهرك و بر طبق مفاد اساسنامه 
و اصول قانون تجارت اداره مى شوند و از شمول مقررات مغایر مستثنا هستند؛ 
ولى از حیث ضوابط استخدامى تابع قانون کار و تامین اجتماعى هستند و از این 
حیث تفاوتى با مقررات سرزمینى ایران ندارند (بند 5 ماده واحده قانون تاسیس 
شــرکت شــهرك هاى صنعتى ایران 1363)؛ همچنین پس از اینکه صاحبان 
واحدهاى صنعتى مستقر، پروانه بهره بردارى دریافت کنند، اراضى به نحو قطعى 
به آن ها منتقل مى شود و چنانچه تعداد واحدهاى ادارى داراى پروانه بهره بردارى 
به تعدادکافى برسد، مدیریت شــهرك از سوى شرکت شهرك هاى صنعتى به 
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صاحبان واحدهاى صنعتى مستقر واگذار خواهد شد.
۴۳   از مزایاى استقرار در شهرك هاى صنعتى مى توان به موارد زیر اشاره کرد:

امکان دریافت تسهیلات بانکى در قبال دفترچه تخصیص زمین به عنوان وثیقه 
(تبصره 2 الحاق به آیین نامه فصل سوم قانون عملیات بانکى بدون ربا)؛

معافیت مالیاتى تحت شرایط ماده 132 قانون مالیات هاى مستقیم (بند پ و د 
ماده 132).

۴۴   سرمایه گذارى خارجى نیازى به اخذ مجوز ندارد (ماده 6 آیین نامه)؛ اما اگر 
متقاضى مى خواهد از امتیازها و حمایت هاى پیش بینى شده در قانون تشویق و 
حمایت سرمایه گذارى خارجى مصوب 1381 استفاده کند، باید مجوز مربوطه را 
دریافت کند (ماده 3 همین قانون). در این راستا متقاضى باید درخواست خویش 
را از طریق سایت  investinirn.ir به سازمان سرمایه گذارى تقدیم کند و سازمان 
پس از اخذ نظر وزارتخانه بخش مربوطه، مکلف است ظرف حداکثر پانزده روز 
این درخواست را در هیات سرمایه گذارى خارجى مطرح و هیات هم باید حداکثر 
ظرف یک ماه اعلام نظر کند (تبصره ماده 6 قانون تشویق و حمایت سرمایه گذارى 

خارجى مصوب 1381).
۴۵   براى اینکه سرمایه گذارى، خارجى محسوب و مشمول حمایت هاى ویژه 
قانونى قرار بگیرد، نیازى نیســت متقاضى از اتباع خارجى باشد؛ بلکه ملاك، 
منشاسرمایه است؛ بنابراین اگر یک ایرانى ســرمایه ایجاد شده در خارج را وارد 
ایران کند، مى تواند از مزایاى قانون حمایت از سرمایه گذارى خارجى بهره مند 
شود. صرف نظر از اینکه متقاضى مى تواند ایرانى یا خارجى، حقیقى یا حقوقى 
باشد، ســرمایه نیز مى تواند نقد یا غیر نقد (مانند ماشــین آلات، حق اختراع و 
خدمات تخصصى) باشد (ماده 1 قانون تشویق و حمایت سرمایه گذارى خارجى).
۴۶   ثبت شرکت با 100درصد  سهام متعلق به اتباع خارجى امکان پذیر است 
(بند 1 از بند ب ماده 4 آیین نامه قانون تشویق و حمایت سرمایه گذارى خارجى) 
و رویه عملى اداره ثبت شرکت ها هم از ثبت چنین شرکت هایى حکایت دارد. 
آنچه ممنوع است، دادن امتیاز تاسیس شرکت به خارجیان است (اصل 81 قانون 
اساسى) و منظور از امتیاز، حقوق ویژه اى است که سرمایه گذاران خارجى را در 
موقعیت انحصارى قرار دهد (بند ج ماده 2 قانون تشویق و حمایت سرمایه گذارى 

خارجى).
۴۷   حمایت هاى پیش بینى شده در قانون تشــویق و حمایت سرمایه گذارى 

خارجى از قبیل ذیل است:
الف) سرمایه گذارى هاى خارجى مشمول این قانون، از کلیه حقوق، حمایت ها و 
تسهیلاتى که براى سرمایه گذارى داخلى موجود است به طور یکسان برخوردار 

هستند (ماده 8 قانون)؛
ب) سرمایه گذارى خارجى مورد سلب مالکیت و ملى شدن قرار نخواهد گرفت؛
مگر براى منافع عمومى، به موجب فرآیند قانونى، به روش غیرتبعیض آمیز و در 
مقابل پرداخت مناسب غرامت به ماخذ ارزش واقعى آن سرمایه گذارى بلافاصله 

قبل از سلب مالکیت (ماده 9 قانون)؛
پ) اصل سرمایه خارجى و منافع و سود حاصل از آن تحت شرایط این قانون، 

قابل انتقال به خارج است (مواد 13 و 14 قانون)؛
ت) محدودیتى از نظر درصد مشارکت سرمایه گذارى خارجى وجود ندارد (بند 

1 از بند ب ماده 4 آیین نامه)؛
ث) صدور روادید، اجازه اقامت، صدور پروانه کار و اشــتغال حسب مورد براى 
سرمایه گذاران، مدیران و کارشناسان خارجى و بستگان درجه یک آن ها (ماده 

20 قانون و ماده 35 آیین نامه)؛
ج) ورود سرمایه نقدى و غیر نقدى خارجى صرفا بر اساس مجوز سرمایه گذارى 

انجام مى شود و به مجوز دیگر نیاز نیست (ماده 4 آیین نامه)؛
چ) امکان استفاده از مشورت هاى مرکز خدمات سرمایه گذارى خارجى.

۴۸   هیات مقررات زدایى و تسهیل صدور مجوزهاى کسب وکار بر اساس ماده 
7 قانون اجراى سیاســت هاى اصل 44 (اصلاحى 1393) و ماده 57 قانون رفع 
موانع تولید (1394) تشکیل شده و کارکرد اصلى آن، حذف یا اصلاح مقررات 
مخل کسب وکار و تسهیل صدور مجوزهاى کسب وکار است؛ بنابراین اگر شخصى 
در خصوص گرفتن مجوزى نیاز به مشــاوره و راهنمایى دارد یا از مرجع صدور 
مجوز شکایت داشته یا مقرره اى را مخل کسب وکار مى داند، مى تواند به سایت
G4b.ir مراجعه کند. گفتنى است، دبیرخانه هیات، در معاونت امور اقتصادى 

وزارت اقتصاد (مرکز ملى مطالعات، پایش و بهبود محیط کســب وکار) مستقر 
است. تصمیم هاى هیات مقررات زدایى اگر مســتلزم تغییر قانون یا مصوبات 
هیات وزیران باشد، هیات باید پیشنهاد خود را به ترتیب براى مجلس و هیات 
وزیران ارسال کند؛ اما اصلاح یا لغو مقرره اى پایین تر، نظیر آیین نامه یا بخشنامه 
صادره توسط وزرا و روساى سازمان هاى دولتى راسا با هیات بوده و مصوبات آن 

لازم الاجراست.
۴۹   ستاد تسهیل و رفع موانع تولید، بر اساس ماده 61 الحاقى به قانون رفع موانع 
تولید (1397) تشکیل شده و کارکرد اصلى آن، رفع مشکل واحدهاى تولیدى 
(یعنى شــخص حقیقى یا حقوقى تولیدکننده کالا یا خدمات داراى مجوز) در 
زمینه هاى معوقات و مشکلات بانکى، مالیاتى، بیمه اى، گمرکى، محیط زیست، 
منابع طبیعى و سایر امور مرتبط با بخش تولید است؛ دبیرخانه ستاد در وزارت 
صمت قرار دارد؛ علاوه بر ستاد که جنبه ملى دارد، در هر استان کارگروه رفع موانع 
تولید نیز تشکیل مى شود که مصوبات ستاد و کارگروه لازم الاجراست (تبصره 
ماده 4 آیین نامه اجرایى ماده 61 قانون رفع موانع تولید مصوب 1398/11/16

هیات وزیران)؛ بنابراین واحدهاى تولیدى مى توانند درخواســت خودشان را 
حسب مورد در ستاد یا کارگروه مذکور مطرح کنند و در صورتى که دستگاه یا 
نهاد مربوطه راى ستاد رفع موانع تولید را اجرا نکند، علاوه بر ارجاع امر به هیات 
رسیدگى به تخلفات ادارى در خصوص نهادهاى دولتى، ذى نفع مى تواند الزام 
نهاد مربوطه به اجراى مصوبه را از مراجع ذى صلاح (حسب مورد دادگاه عمومى یا 

دیوان عدالت ادارى) تقاضا کند.
۵۰   شــوراى گفت وگوى دولــت و بخش خصوصى با هدف تســهیل محیط 
کســب  وکار و بر مبناى ماده 75 قانون برنامه پنجم توســعه و ماده 11 قانون 
بهبود محیط کســب وکار (مصوب 1390) و بند الف مــاده 12 قانون احکام 
دایمى برنامه هاى توسعه (مصوب 1395) تشکیل شده و ارایه پیشنهاد اصلاح، 
حذف یا وضــع مقررات و همچنین بنیان خواســته هاى بخــش خصوصى از 
دســتگاه هاى اجرایى ازجمله وظایف و اختیارات این شوراست. مصوبات شورا 
حداکثر ظرف مدت سى روز در دستور کار هیات دولت قرار مى گیرد تا در جلسه 
هیات دولت مطرح و درباره آن تصمیم گیرى شود (تبصره 4 ماده 11 قانون بهبود 
محیط کسب وکار)؛ بنابراین فعالان کسب و کار مى توانند مشکلات و پیشنهادهاى 
خود را از طریق سایت  ppdc.irبه اتاق بازرگانى (به عنوان دبیرخانه شورا) اعلام 

و پیگیرى کنند.
۵۱   مطابق بند ب مــاده 12 قانون احکام دایمى برنامه هاى توســعه (مصوب 
1395)، اتاق بازرگانى موظف است با همکارى اتاق تعاون و اصناف، نسبت به 
شناسایى قوانین، مقررات و بخشنامه هاى مخل تولید و سرمایه گذارى در کشور 
اقدام کند و با نظرخواهى مستمر از تشکل هاى تولیدى و صادراتى سراسر کشور 
و بررسى و پردازش مشکلات و خواســته هاى آن ها، به طور مستمر گزارش ها و 
پیشنهادهایى را تهیه کند و به کمیته اى متشکل از دو نفر از هر قوه به انتخاب 
رییس آن قوه ارایه دهد. کمیته مذکور که به کمیته ماده 12 شهرت دارد، موظف 
است ضمن بررسى پیشنهادهاى ارایه شــده، راهکار قانونى لازم را اتخاذ کند. 
مصوبات جلسه مذکور حداکثر ظرف سى روز کارى در دستور کار هیات وزیران 
قرار مى گیرد. دبیرخانه  این کمیته نیز مانند شوراى گفت وگو در اتاق بازرگانى 
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ایران قرار دارد. تفاوت اصلى کمیته ماده 12 با شوراى گفت وگو در ترکیب اعضا 
و صلاحیت محدودتر این کمیته نسبت به شوراست (مواد 75 و 76 قانون برنامه 
پنجم و بندهاى الف و ب ماده 12 قانــون احکام دایمى). مضاف بر اینکه در هر 
استان نیز یک شوراى گفت وگوى استانى وجود دارد؛ در حالى که کمیته ماده 12

صرفا در سطح ملى و در تهران برگزار مى شود.
۵۲   کارگروه کاهش موانع کسب وکارهاى مجازى (مستقر در معاونت حقوقى 
رییس جمهور)، مطابق مصوبه شــماره 54991/22848 مورخ 1396/11/3
هیات وزیران تشکیل شده و کارکرد اصلى آن رسیدگى به شکایت دستگاه هاى 
دولتى از کســب وکارهاى مجــازى با هدف کمــک به  این کســب وکارها و 
جلوگیرى از فیلترشدن آن هاســت. در راستاى همین مصوبه و برابر بخشنامه 
شــماره 35228/125777 مورخ 1397/9/25 معاون حقوقى رییس جمهور، 
دستگاه هاى دولتى (اعم از وزارتخانه ها، موسسات دولتى و شرکت هاى دولتى)، 
نمى توانند بدون اخذ مجوز قبلى از «کارگروه کاهش موانع کســب وکارهاى 
مجازى» در مراجع قضایى طرح دعوى کرده و فیلترشــدن سایت متصدیان 
کسب وکار را تقاضا کنند؛ در غیر این  صورت مدیر دستگاه دولتى که بدون مجوز، 
شکایت را امضا کند، به هیات رسیدگى به تخلفات ادارى جهت رسیدگى ارجاع 

خواهد شد.
۵۳   شوراى رقابت، یک نهاد فراقوه اى است که وظیفه اصلى آن، رفع انحصار 
از بازار و برخورد با رویه هاى ضد رقابتى است (ماده 53 قانون اجراى اصل 44). 
کلیه اشخاص حقیقى و حقوقى عمومى، دولتى، تعاونى و خصوصى مکلف به 
رعایت حقوق رقابت (مندرج در فصل نهم اصل 44) هستند؛ به عنوان مثال، اگر 
شرکتى به دلیل تسلط بر قسمت عمده اى بر بازار با سوءاستفاده از این وضعیت 
خود، مانع ورود سایر رقبا به بازار شود، رقیب مى تواند از طریق سایت شوراى 
رقابت به نشانى  nicc.gov.ir از شــرکت نامبرده شکایت کند؛ البته علاوه بر 
امکان شکایت هر شخص حقیقى و حقوقى در شوراى رقابت، این شورا مى تواند 
راسا هم با رویه هاى ضد رقابتى برخورد کند. شورا مکلف است براى رسیدگى به 
شکایت، وقت رسیدگى تعیین کند و طرفین اختلاف مى توانند شخصا حاضر 

شوند یا وکیل معرفى کرده یا لایحه تقدیم کنند (ماده 62).
۵۴   آراى صادره از سوى شورا ظرف بیست روز از ابلاغ قابل اعتراض در هیات 
تجدیدنظر است و راى هیات اخیر (اعم از نقض، تایید، اصلاح یا هر تصمیم 
دیگر) قطعى است (مواد 63 و 64)؛ مطابق رویه عملى، از آراى قطعى هیات 
تجدیدنظر یا قطعیت یافته شوراى رقابت (به دلیل عدم تجدیدنظرخواهى 
ظرف بیست روز) مى توان ظرف سه ماه به دیوان عدالت ادارى اعتراض کرد. 
گفتنى است؛ تجدید نظرخواهى از آراى شوراى رقابت اصولا مانع اجراى راى 
نیست؛ مگر اینکه تجدیدنظرخواه تقاضاى توقف اجراى راى را هم کرده باشد 
که در این صورت هیات تجدید نظر مى تواند با اخذ تضمین مناسب دستور 

توقف اجرا را صادر کند (ماده 65 قانون اجراى اصل 44).
۵۵   امکان مطالبه خسارت در شوراى رقابت وجود ندارد و شخص زیان دیده 
از رویه هاى ضد رقابتى مى تواند حداکثر ظرف یک سال از تاریخ قطعیت راى 
شوراى رقابت یا هیات تجدیدنظر به دادگاه عمومى  صلاحیت دار دادخواست 
مطالبه خسارت دهد. صدور راى دادگاه به خســارت منوط است به اینکه 
خواهان رونوشت راى قطعى شوراى رقابت یا هیات تجدیدنظر را پیوست 

دادخواست کرده باشد (ماده 66 قانون اجراى اصل 44).
۵۶   در صورتى که مردم به اقدام ماموران یا واحدها یا آیین نامه هاى دولتى 
معترض باشند، مى توانند شکایت خویش را در دیوان عدالت ادارى مطرح 
کنند (اصل 173 قانون اساسى)؛ بنابراین اگر مصوبه اى خلاف قانون باشد 
(به عنوان مثال، مقامى که مصوبه را تصویب کــرده خارج از اختیارات خود 
عمل کرده باشد)، مصوبه توسط دیوان ابطال مى شــود. اثر ابطال اصولا از 

تاریخ صدور راى اســت؛ مگر اینکه در راى دیوان تصریح شود که مصوبه از 
تاریخ وضع آن بى اثر مى شود (ماده 13 قانون دیوان عدالت ادارى)؛ همچنین 
در صورتى که اشخاص به آرا و تصمیم هاى قطعى مراجع ادارى (مانند مراجع 
حل اختلاف کار، مالیاتى یا تامین اجتماعى) معترض باشند، مى توانند ظرف 

سه ماه (90 روز) از تاریخ ابلاغ راى یا تصمیم قطعى به آن اعتراض کنند.
۵۷   دولت مکلف است در مراحل بررســى موضوع هاى مربوط به محیط 
کسب وکار براى اصلاح و تدوین مقررات و آیین نامه ها، نظر کتبى اتاق ها و 
آن دسته از تشکل هاى مربوطه را که عضو اتاق ها نیستند، اعم از کارفرمایى 
و کارگرى، درخواست و بررســى کند و هرگاه لازم دید آنان را به جلسات 
تصمیم گیرى دعوت کند؛ همچنین دســتگاه هاى اجرایى مکلفند هنگام 
تدوین یا اصلاح مقررات، بخشنامه ها و رویه هاى اجرایى، نظر تشکل هاى 
اقتصادى مربوطه را استعلام کنند و مورد توجه قرار دهند (مواد 2 و 3 قانون 
بهبود مستمر محیط کسب وکار). در صورت عدم رعایت تکالیف اخیر، هر 
شخصى مى تواند تقاضاى ابطال مقرره وضع شده را از دیوان عدالت ادارى 

بخواهد.
۵۸   اتاق بازرگانى ایران، موسسه اى اســت با شخصیت حقوقى مستقل، 
غیردولتى و غیرانتفاعى است که از مهم ترین وظایف آن، ایجاد هماهنگى 
میان بازرگانان و تشکیل اتاق هاى مشــترك با سایر کشورها و حل وفصل 
اختلاف ها از طریق مرکز داوى اتاق و کمک به افزایش توان صادراتى کشور 
است. صدور کارت عضویت و بازرگانى، صدور گواهى مبدا و ثبت تشکل هاى 
اقتصادى از دیگر خدمات اتاق ایران است (ماده 5 قانون اتاق ایران). جداى از 
اتاق ایران که دبیرخانه آن در تهران است، کلیه استان ها ازجمله تهران هم 

داراى اتاق بازرگانى مستقل هستند.
۵۹   اتاق تعاون ایران، موسسه اى با شخصیت حقوقى مستقل، غیر دولتى و 
غیر انتفاعى است که در 1373 به موجب ماده 57 قانون بخش تعاون تشکیل 
شده و انجام کلیه وظایف و اختیارات اتاق بازرگانى ایران در ارتباط با بخش 
تعاون بر عهده این اتاق است؛ همچنین وزارت تعاون، وظایف حاکمیتى و اتاق 
تعاون ایران و دیگر تشکل هاى تعاونى، وظایف تصدى گرى بخش تعاون را بر 
عهده دارند و هرگونه دخالت درمورد اجرایى، مدیریتى، مجامع و انتخابات 
اتاق هاى تعاون ممنوع است؛ البته این امر، نافى وظایف قانونى نظارتى وزارت 
تعاون بر تعاونى ها نیســت (ماده 73 قانون بخش تعاون). از دیگر وظایف و 
اختیارات اتاق تعاون مى توان به ارایه نظریات مشورتى به قواى سه گانه و سایر 
مراجع جهت تنظیم مقررات راجع به بخش تعاون، داورى در امور حرفه اى 
بین اشخاص بخش تعاون با سایر اشخاص از طریق مرکز داورى اتاق و صدور 
کارت بازرگانى براى اشخاص حقوقى بخش تعاونى اشاره کرد (ماده 57 قانون 
بخش تعاون). در راستاى پیگیرى مطالبات فعالان بخش تعاون، اتاق تعاون 
در شورا و مجامع مختلف ازجمله شوراى رقابت، شوراى گفت وگو و هیات 
مقررات زدایى عضویت دارد. براى اطلاع بیشتر از خدمات اتاق تعاون ایران 

مى توان به سایت این اتاق به نشانى  ICCCOOP.irمراجعه کرد.
۶۰   اتاق اصناف ایران، موسسه اى با شخصیت حقوقى مستقل، غیر تجارى 
و غیر انتفاعى است که به منظور ســاماندهى اصناف کشور و مشارکت در 
مدیریت مســای ل صنفى از نماینــدگان هیات رییســه اتاق هاى اصناف 
شهرستان  کشــور تشکیل شــده و بر اســاس قانون نظام صنفى مصوب 
1382 (با اصلاحات 1392) اداره مى شود (مواد 41 و 42 و 45 قانون نظام 
صنفى). براى اطلاع بیشــتر از خدمات اتاق اصناف ایران مى توان به سایت

 www.otaghasnafeiran.ir مراجعه کرد.

۶۱   کلیه شهروندان براى دریافت مشاوره حقوقى رایگان مى توانند با سامانه 
تلفنى 129 متعلق به قوه  قضاییه تماس حاصل کنند.
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فضاى مجازى امکانات فوق العاده اى در اختیار هر نوع کسب وکار قرار مى دهد. تبلیغات صنایع غذایى نیز شامل این موارد است. براى پیشرفت 
باید روش هاى سنتى را تعدیل کنید و به جاى استفاده مطلق از آن ها به فکر شیوه هاى جدید باشید.

تبلیغات صنایع غذایى شامل دسته بندى در چند بخش مى شــود. ابتدا این موارد با دسته بندى شرح داده مى شود؛ سپس اولویت ها براى 
بهره مندى حداکثر ذکر مى شود.

مهم تر از اجرا، برنامه ریزى است. به هیچ وجه قصد نداریم روند کارى شما را با ماه ها صرف وقت روى این بخش طولانى کنیم؛ اما بدون اینکه 
دید کاملى به این فضا داشته باشید، چطور مى توانید انتظار بهترین بازدهى را داشته باشید؟

اولین گام، استفاده از شبکه هاى اجتماعى است که امکانات خوبى را به رایگان در اختیار شما قرار مى دهند. در استفاده از این شبکه ها به 
روش هاى افزایش فروش دقت کنید.

نحوه تبلی�ات صنایع غذایی در فضای مجازی
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لیســت شــبکه های اجتماع� که باید در آن ها عضویت و فعالیت داشته 
باشید

تلگرام (با توجه به اقبال استفاده هموطنان از این شبکه اجتماعى مکان ایده آلى براى تبلیغات 
شماست)؛

اینستاگرام (ایده آل براى جذب مخاطب با امکان تعامل دوطرفه: درج نظر ذیل پست هاى شما+ 
جذب مخاطب هدفمند)؛

لینکدین (ایده آل براى معرفى کسب وکار شما به دنیا)؛
پینترست (تاثیرگذار در سئو سایت شما)؛

فیسبوك (موثر در بحث معرفى کسب وکار در حوزه تبلیغات صنایع غذایى و سئو سایت شما)؛
گوگل پلاس (موثر در سئو سایت شما).

به یاد داشته باشید بخشى از بازاریابى اینترنتى مربوط به بازاریابى با اینستاگرام است که باید به 
آن توجه کنید (این مورد مى تواند در معرفى شما تاثیر بسیار زیادى داشته باشد) و در آموزش 

بازاریابى اینترنتى به کارکنان خود نیز آن را مدنظر قرار دهید.

نکته های مهم در تبلی�ات صنایع غذایی در فضای مجازی
عکاسى و گرافیک: تصاویر زیبا از محصولات تولیدى شما در تبلیغاتتان فوق العاده تاثیرگذار 
است. غذا براى مردم جذاب است. با جلوه هاى ویژه مى توانید به صفحه خودتان در شبکه هاى 

اجتماعى یا سایتتان جذابیت بیشترى اضافه کنید.
امتیاز به مشترى: شما نمى توانید هر روز تبلیغات ترشى و مربا یا دیگر محصولات خود را در 
صفحه هاى مجازى یا حتى ســایتتان درج کنید. چقدر باید به مردم خرید را یادآورى کنید!؟ 
صفحه اى که پر شده از درخواست خرید شــما به عنوان تولیدکننده یا فروشنده با ذکر خوبى 
بى حد محصولاتتان! دست نگه دارید. به جاى آن به مردم اطلاعات بدهید؛ به طورمثال، اگر ترشى 
سیر یکى از مواردى است که به فروش مى رسانید، کاملا هوشمندانه عمل کنید. مى توانید یک 
پست در خصوص خواص سیر تولید کنید و به مردم آگاهى بدهید؛ بعد ترشى سیر خودتان را هم 
معرفى کنید. از این بنویسید که دیگر فرآیند تولید این محصول مفید زمان بر نیست؛ زیرا شما 

این محصول را با هزینه کمتر در اختیارشان قرار مى دهید.
نظم و استمرار، برنامه ریزى: وقتى از نظم و استمرار صحبت مى شود، دو منظور موردتوجه 

است: اول اینکه، در ظاهر باید این نظم را رعایت کنید. شما نمى توانید مشتریان، 
دنبال کننده ها و کســانى را که با شــما در طول زمان انس مى گیرند، به 

حال خود رها کنید و هر زمان دلخواهتان بود، پستى منتشر کنید یا 
مسابقه اى بگذارید. ذهن مردم را شکل بدهید. با تعریف قوانین، ذهن 
دیگران را شرطى کنید. مثال: درج هر روز یک پست در اینستاگرام. در 
کار خود استمرار داشته و منظم باشید. امروز شش پست درج نکنید و 

هفته آینده که خسته شدید، تنها یک پست! دومین منظور ما از نظم در 
برنامه ریزى است. فکرى باید پشت همه تبلیغات شما باشد. مثال: هر هفته 

دو پست در خصوص خواص خوراکى ها، دو پست تبلیغ محصولات، یک پست 
از کارخانه و خط تولید و یک پست مناسبتى. این برنامه ریزى مى تواند با صحبت با 

مدیریت فروش در جهت یکسان سازى بیشتر و هماهنگى واحد ها، قوام پیدا کند.
مشاوره با حرفه اى ها: این مســاله درست است که شــبکه هاى اجتماعى و فضاى مجازى 

امکانات فوق العاده اى در اختیار شــما قرار مى دهند. هر کســى به رایــگان مى تواند یک 
صفحه اینستاگرام درست کند و در آن عکس هاى مورد علاقه اش را آپلود کند؛اما زمانى که 
روال شما تجارى مى شود و مى خواهید مخاطب جذب کرده یا برندسازى کنید، همه چیز 

فرق مى کند. براى تجارى سازى نیاز به فکر، برنامه و هوشمندى است؛ حتى خود این
 شبکه ها نیز امکاناتى در ورژن تجارى شان به شما ارایه مى کنند. پس از دانش 

افرادى که مى توانند به شما کمک کنند، استفاده کنید.

اولویت های اجرا
اولویــت در تبلیغات صنایــع غذایى با توجه به این مشــخص

 مى شود که شما چه هدفى دارید یا در حال حاضر در چه 
جایگاهى قرار دارید؟

آیا شما در حال حاضر هم یک برند شناخته شده در حوزه 
صنایع غذایى هستید؟ بنابراین باید عجله کنید! هرچه 
سریع تر به شبکه هاى اجتماعى خود سروسامان بدهید. 
در صورتى که سایت شما پارامتر هاى لازم را ندارد، بدانید 
که امروز دیگر مانند زمان هایى که شروع به فرآیند برند 
سازى کردید تنها روش هاى سنتى پاسخگو نیست؛ به 

فکر باشید.
آیا به تازگى برندسازى براى کسب وکارتان در حوزه مواد 
غذایى را شــروع کرده اید؟ خب تبریک! در حال حاضر 
وب ظرفیت هایى دارد که با هزینه هایى بســیار کمتر از 
رقباى کهنه کار خود مى توانید یک برند موفق باشید.  اگر 
برنامه هایى طولانى مدت براى فروش و بازاریابى دارید، 
حتما به طراحى سایت اختصاصى با نام و لوگو خود فکر 
کنید. فاصله بین خریداران و تولیدکننده ها با اســتفاده 
از فضاى مجازى از بین مى رود. تنها باید مشورت با یک 
مجموعه امین و توانا را در نظر داشته باشید. همان قدر 
که این فضا ایده آل است، با استفاده نادرست مى تواند به 
شما ضرر برساند. به فکر زیرساخت باشید و توسعه، گام 
بعدى خواهد بود. یک سایت شکیل از نظر گرافیکى که 
در دستگاه هاى موبایل و تبلت هم به خوبى نمایش داشته 
باشد اولین گام اســت و پس از آن شبکه هاى اجتماعى 
کمک زیادى به معرفى شما خواهند کرد. به جهانى شدن 

برندتان فکر کنید.
آیا قصد برندســازى نداریــد و دنبــال کم هزینه ترین 
روش هــا در ابتــداى راه تبلیغــات صنایــع غذایــى 
هستید؟ بهترین پیشنهاد براى شما براى آزمون و خطا 
کردن، استفاده از شبکه هاى اجتماعى است. اینستاگرام 
معجزه مى کند. در نظر داشته باشید که درست است این 
شــبکه ها تقریبا کم هزینه ترین 
هســتند، اما همیشه اصول 
را رعایــت کنیــد؛ بــه 
خصوص در انتخاب نام 
برند مناسب، حساسیت 

به خرج بدهید.
منبع : پنتازوم
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وقتى از نظم و استمرار صحبت مى شود، دو منظور موردتوجه نظم و استمرار، برنامه ریزى: وقتى از نظم و استمرار صحبت مى شود، دو منظور موردتوجه نظم و استمرار، برنامه ریزى: وقتى از نظم و استمرار صحبت مى شود، دو منظور موردتوجه 
است: اول اینکه، در ظاهر باید این نظم را رعایت کنید. شما نمى توانید مشتریان، 

مسابقه اى بگذارید. ذهن مردم را شکل بدهید. با تعریف قوانین، ذهن 
دیگران را شرطى کنید. مثال: درج هر روز یک پست در اینستاگرام. در 
کار خود استمرار داشته و منظم باشید. امروز شش پست درج نکنید و 

دو پست در خصوص خواص خوراکى ها، دو پست تبلیغ محصولات، یک پست 

مشاوره با حرفه اى ها: مشاوره با حرفه اى ها: 

صفحه اینستاگرام درست کند و در آن عکس هاى مورد علاقه اش را آپلود کند؛اما زمانى که 
روال شما تجارى مى شود و مى خواهید مخاطب جذب کرده یا برندسازى کنید، همه چیز 

فرق مى کند. براى تجارى سازى نیاز به فکر، برنامه و هوشمندى است؛ حتى خود این
 شبکه ها نیز امکاناتى در ورژن تجارى شان به شما ارایه مى کنند. پس از دانش 

اولویت های اجرا

کردن، استفاده از شبکه هاى اجتماعى است. اینستاگرام 
معجزه مى کند. در نظر داشته باشید که درست است این 

خصوص در انتخاب نام 

به خرج بدهید.
 پنتازوم
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اهمیت عکس های تبلی�ات� غذا در تبلی�ات
عکاسى از غذا و محصولات این صنعت تاثیر ویژه اى بر فروش شرکت هاى تولیدکننده  این 
بخش دارد. عکاسى تبلیغاتى مواد غذایى بهترین شیوه تبلیغ و معرفى برندهاى صنایع غذایى 

است.

مزایای عکاس� مواد غذایی در تبلی�ات
تصور کنید محصول جدیدى در بخش صنایع غذایى تولید و به بازار عرضه شود. مادامى که 

عکس جذابى از محصول تهیه و منتشر نشود، اقبال کمترى براى فروش خواهد داشت.

عکاســ� از غذا و محصولات این بخش مزایای مت�ــددی برای برندهای 
تولید کننده خواهد داشت: 

معرفى مناسب محصولات غذایى به شکلى جذاب به بازار هدف؛
معرفى برند و تولیدکننده به شکل حرفه اى؛

کمک به بازاریابى مستقیم براى فروش بیشتر؛
موثر در تبلیغات غیرمستقیم از طریق انتشار در شبکه هاى اجتماعى؛

ترغیب مصرف کنندگان به استفاده از محصول؛
افزایش فروش محصول.

عکاس� از غذا؛ ژانری جذاب برای عکاسان تبلی�ات�
عکاســى مواد غذایى را شــاید بتوان ژانرى خوشــمزه براى عکاســان تبلیغاتى معرفى 
کرد. دلیل این موضوع، ارتباط عکاس با ســوژه هاى خوراکى است، ســوژه هایى که باید با 
هنر خلاقیت و تکنیک بــه جذاب ترین حالت ممکن نمایش داده شــود. عکاســى مواد 

چگونه عکس های تبلی�ات� از غذا بگیریم

عکس هاى تبلیغاتى غذا یکى از جذاب ترین انواع عکس هاى تجارى است. عکاسى 
از مواد غذایى، روش ها و ترفندهایى خاص دارد که عکاســان حرفه اى از آن ها 

استفاده مى کنند.

غذایــى زیرشــاخه عکاســى تبلیغاتى اســت. بــه لحاظ 
اهمیتى که صنعت مــواد غذایى دارد، عکاســى این بخش 
به عنوان شــاخه اى تخصصى در بین عکاســان شــناخته 
مى شــود. عکاســى از غذا به دلیل کارکردن با ســوژه هاى 
خوراکى و معمولا رنگى مفرح است. خروجى این سفارش ها 
عکس هایى پررنگ ولعاب همراه با جذابیت براى عموم مردم

 خواهد بود.
 عکس هاى تبلیغاتى غذا باید اشــتهابرانگیز و ترغیب کننده 
باشد؛ به شــکلى که ارتباطى قوى با مخاطب برقرار کرده و 
حس خوبِ استفاده از محصول را تداعى کند. عکاسى مواد 
غذایى شامل طیف گسترده اى از سوژه هاى خوراکى مى شود. 
غذاهاى سنتى، غذاهاى بین المللى، فست فود ها، نوشیدنى ها، 
شیرینى و شکلات، بستنى و قهوه همگى از سوژه هاى این نوع 

سفارش ها هستند.

 عوامل مهم در تولید عکس تبلی�ات� مواد غذایی
عوامل مختلفى بر تهیه عکس هاى حرفــه اى از مواد غذایى 

تاثیرگذارند که به صورت خلاصه عبارت اند از:
تجهیزات حرفه اى شامل دوربین، لنز و ابزارهاى نورپردازى؛

دکور و فضاسازى متناسب با هر سوژه؛
اکسسوار مرتبط با هر سفارش؛

کانسپت و ایده عکس؛
خلاقیت؛

نورپردازى ویژه؛
انتخاب زاویه و ترکیب بندى مناسب؛

چیدمان و رنگ در عکس هاى مواد غذایى؛
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سرعت عمل در اجرا؛
ادیت حرفه اى عکس مواد غذایى.

تجهیزات مناسب عکاس� مواد غذایی
استفاده از تجهیزات حرفه اى، مهم ترین عامل تولید عکس 
باکیفیت است؛ دوربین هاى حرفه اى SLR تا لارج فرمت که از 
سنسورهاى باکیفیتى بهره مند بوده و انتخاب مناسبى براى 
این ژانر هستند. کیفیت تصویر این دوربین ها امکان استفاده 

عکس ها در سایزهاى بسیار بزرگ را مقدور مى سازد.
لنزها هم تاثیر زیادى بر کیفیت تصاویر و ایجاد جذابیت در 
عکس ها دارند. لنزهاى ماکرو و تله کــه از دیافراگم هاى باز 
برخودارند، با ایجاد عمق میدان کم تصاویرى حرفه اى را خلق 
مى کنند. انتخاب لنز مناسب و باکیفیت تاثیر زیادى بر تهیه 

عکس هاى جذاب دارد.

دکور و اکسسوار در عکاس� مواد غذایی
دکور و لوازم جانبــى یکى از مهم ترین اجــزاى عکس هاى 
تبلیغاتى غذا هســتند. دکور بخش مهمى  در عکاسى مواد 
غذایى است؛ چراکه مى تواند حس خاصى را به مخاطب القا 
کند. دکور مناسب و فضاسازى واقعى حس حضور در صحنه 
را براى مخاطب ایجاد مى کند. این موضوع با تاثیرگذاشتن 
بر بیننده به موفقیت تبلیغ کمک خواهــد کرد. براى تولید 
عکس هاى حرفه اى از مواد غذایــى دکورهاى مختلفى نیاز 
است؛ از دکورهاى ساده گرفته تا فضا سازى هاى سنگین که 
بنابر نوع سفارش و نیاز مشترى تهیه و اجرا مى شود. گاهى 
براى بعضى سفارش ها به دکورسازى نیاز نبوده و مى توان در 
فضاى واقعى کارفرما عکس ها را تهیه کرد. عکاسى از غذا هاى 
مدرن بر روى میز رســتوران و عکس هاى قهــوه در فضاى 
کافى شاپ بســیار جذاب خواهد بود. در این نوع سفارش ها 
استفاده از مدل انسانى از مزایاى این سبک عکس ها خواهد 
بود. کافى اســت فقط بخشــى از مدل تحت عنوان آشپز، 

گارسون یا باریستا در کادر قرار گیرد.
با توجه به ســوژه هاى مختلف در عکاســى از مــواد غذایى 
لازم است اکسسوار متناسب با ســوژه انتخاب شود. ظروف 
در عکاســى از غذا اکسســوارى مهم بوده و باید به تناسب 
سفارش ها، انتخاب و استفاده شــود؛ براى مثال، استفاده از 
ظروف مدرن براى تبلیغ غذاهاى سنتى مثل آبگوشت مناسب 

نیست.

نورپردازی در عکاس� مواد غذایی
نور نقش مهمــى  در تولید عکس هــاى هر ژانــر دارد؛ اما 
نورپردازى هدفمند ســوژه مهم ترین دلیل خلق عکس هاى 
متفاوت و حرفه اى است. استفاده مناســب از تکنیک هاى 
نورپــردازى وجه تمایز عــکاس حرفه اى از آماتورهاســت. 
ایده هاى مختلفى را براى نورپردازى عکس هاى غذا مى توان 
اجرا کرد. قراردادن پارچه اى با سوراخ هاى متعدد در جلوى 
نور اصلى باعث ایجاد سایه روشن در بخش هاى مختلف دکور 
مى شود. این تکنیک اگر درســت اجرا شود حس تابش نور 

طبیعى از پشت پنجره را تداعى مى کند. تاباندن نور موضعى روى سوژه هایى مثل غذاهاى 
چرب، سبزى هاى تازه و مرطوب حس تازگى را نمایش مى دهد. گاهى استفاده از نور طبیعى 

روز انتخاب مناسب ترى است. این نور حس فضاى واقعى در عکس ایجاد مى کند.

ترکیب بندی در عکاس� از مواد غذایی
ترکیب بندى مناســب از ملاك هاى عکس هاى حرفه اى است. ترکیب بندى در عکس هاى 
تبلیغاتى مواد غذایى هم اهمیت ویژه اى دارد. کادرهاى بسته، انتخابى مناسب براى عکس هاى 
غذایى است. نیازى نیست بخش هاى کامل دکور و اکسسوار در کادر قرار گیرند. انتخاب زاویه 
مناسب براى هر سوژه و استفاده از کادرهاى خلاق جذابیت عکس هاى این بخش را بیشتر 
مى کند. عکاسى زاویه بالا از مواد غذایى همیشه جذاب بوده، اما سلیقه در چیدمان، نکته مهم 
این سبک عکس هاست. عکاسى از شیرینى ها با زاویه پایین و دیافراگم باز منجر به عمق میدان 

کم و جذابیت بیشتر عکس خواهد شد.

ایده پردازی در عکاس� از غذا
عکس هاى تبلیغاتى مواد غذایى با درنظرگرفتن اهداف و کاربرد آن ها تهیه مى شوند؛  گاهى 
با هدف طراحى بسته بندى، گاهى هم براى تبلیغ یک برند روى بیلبورد و موارد متعدد دیگر.
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اهداف استفاده از عکس هاى تبلیغاتى هرچه باشد باید مفهومى  را به مخاطب منتقل کند. ایده ها و مفاهیم 
عکس ها باعث تاثیرگذار بودن و موفقیت تبلیغ مى شود.

ایده پردازى ابزارى مهم براى نشان دادن مفاهیم و تفکرات تولید یک محصول است. عکاسى مواد غذایى هم 
نیازمند ایده پردازى و ارایه کانسپت به مخاطب است.

مراحل ایده پردازى عکس هاى تبلیغاتى غذا با بررسى اهداف کارفرما انجام مى شود. براى ایده پردازى این 
سفارش ها باید با نظرات و تفکرات سفارش دهنده آشنا شوید.

 چیدمان در عکاس� از مواد غذایی
ایجاد ریتمى  هماهنگ در عکس با استفاده از چیدمان عناصر و ســوژه از مزایاى عکس هاى موفق است.
نوع چیدمان دکور، اکسســوار و سوژه نســبت به هر ســفارش متفاوت اســت و باید با دقت و حوصله 
انجام شــود.خلاقیت و ســلیقه در چیدمان عکس هاى غذا مهم ترین امتیاز براى عکاس است. خلاقیت 
در این بخش باعث مى شــود در هر ســفارش عکس هایى متفاوت از قبل تهیه کنید. رنگ، نقش مهمى 
 در عکاســى از مواد غذایى دارد. اســتفاده از اکسســوار رنگى جذابیت بیشــترى بــه عکس هاى مواد 
غذایى مى دهد. ظروف رنگى یا ســبزیجات تازه در کنار مــواد غذایى مى تواند به عکــس رنگ و لعابى

 مضاعف ببخشد.

 سرعت عمل در عکاس� مواد غذایی
یکى از چالش هاى عکاسى مواد غذایى، برخورد با سوژه هاى غذایى حساس به دماست. سوژه هایى مثل 

بستنى، سبزى ها و بعضى مواد غذایى پخته شده 
تحت تاثیر دماى محیط تغییر شکل مى دهند.

براى جلوگیرى از این مشکل چند راهکار وجود 
دارد که در زیر توضیح داده شده است:

  دماى محیط را با دماى مناســب براى سوژه 
تطبیق دهید؛

  ســوژه ها را بعد از آماده کردن دکور و انتخاب 
زاویه در کادر قرار دهید؛

  هنگام عکاسى سرعت عمل به خرج دهید.

 ادیت در عکاس� مواد غذایی
همان طور که گفته شد، براى تهیه عکس هاى 
حرفه اى بایــد از فرمت خام اســتفاده کنید. 
مزیت فایل RAW بازبودن دســت ادیتور براى
 ویرایش هاى نــرم افزارى ســنگین و زمان بر 
است.ادیت معمولا در عکاســى از مواد غذایى 
متفاوت از ســایر سفارش هاست. مراحل ادیت 
عکس هاى مواد غذایى با ظرافت و تکنیک هاى 
متفاوتى انجام مى شــود.تعادل رنگ عکس از 
اصولى ترین مــوارد در بخش ادیت عکس هاى 
مواد غذایى است. عکس هایى با مشکل ته رنگ 
که باعث مى شــود رنگ ســوژه واقعى نباشد، 
تصاویر موفقى براى تبلیغات نیستند. استفاده 
از افکت هاى نرم افزارى در بعضى ســفارش ها، 
حســى دراماتیک را در عکس ایجاد مى کندو 
باعث جلب توجه بیشــتر بیننده مى شود؛ اما 
باید توجه کرد که  این افکت ها مناسب هر نوع 

سوژه اى نیست.

 خلاقیــت؛ اصــل مهم در عکاســ� از 
مواد غذایی

تمام موارد ذکرشــده عوامل مهمى  براى تولید 
عکس هاى حرفه اى در بخــش صنایع غذایى 
است؛ اما خلاقیت، نکته مهم تر و کلید موفقیت 
در عکاسى از مواد غذایى خواهد بود. خلاقیت را 
در بیشتر مواردى که ذکر شد، مى توان جاى داد: 
خلاقیت در نورپردازى، چیدمان، ترکیب بندى و 
ایده پردازى. خلاقیت در عکس هاى مواد غذایى 
یک محصول مى تواند پل موفقیت برند مذکور 

باشد. 

 سخن آخر
عکاسى از مواد غذایى ژانرى جذاب، اما همراه 
با چالش هــاى فراوان اســت. تهیه عکس هاى 
حرفه اى از مواد غذایــى نیازمند رعایت نکات 
بسیار بوده و تجربه و خلاقیت از عوامل موفقیت 

این عکس هاست.
علیرضا رستگار
منبع : مانى 
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شــاید شــما هم ملودى تیزر تبلیغاتــى برنج  هایلى را شــنیده باشــید: «با  
هایلى هایلى هایلى شام و نهار چه حالى». این ملودى تا مدت ها در ذهن مخاطب 
باقى مى ماند و حتى یادآورى آن تا حدودى فضاى بصرى این آگهى تبلیغاتى را 
به ذهن متبادر مى کند. با درنظرگرفتن این آگهى تبلیغاتى مى توان به اهمیت 
موسیقى در ساخت تبلیغات پى برد. بسیارى از سازندگان تیزرهاى تبلیغاتى نیز 
به اهمیت موسیقى و تاثیر مثبت آن بر ذهن مخاطب ایرانى واقفند. تاثیرگذارى 
موسیقى بر ذهن مخاطب ایرانى باعث شده که شرکت هاى تبلیغاتى براى معرفى 
محصولات غذایى گوناگون از موسیقى اســتفاده کنند و به این ترتیب صفحه 
تلویزیون دمادم پخش کننده  تصویر و آهنگ تیزرهاى تبلیغاتى گوناگون شده 
است. اما آیا مى توان از هر نوع موســیقى براى ساخت آگهى تبلیغاتى استفاده 
کرد؟ بهتر است پاسخ را با یک مثال شرح دهیم: مدتى پیش شاهد پخش یک 
آگهى تبلیغاتى بودیم که به معرفى یک نوع کنسرو ماهى مى پرداخت. در این 
آگهى، مرد هنرمندى در خانه نشسته بود و با قوطى هاى کنسرو سرگرم بود. از 
رفتار مرد هنرمند با قوطى ها آشکار بود که به این نوع کنسرو علاقه زیادى دارد. 
او براى کنسرو موردعلاقه  خود آهنگ و ترانه هم ســاخته بود و آن را با صداى 
بلند مى خواند؛ آهنگى الهام گرفته از یکــى از خوانندگان محبوب و قدیمى. با 
خوانده شدن این ترانه توسط مرد هنرمند آگهى تبلیغاتى، هواداران آن خواننده 
قدیمى  مات ومبهوت شدند؛ چراکه ســازندگان این تیزر تبلیغاتى از ترانه یک 

خواننده قدیمى  و محبوب براى تبلیغ و معرفى یک کنسرو ماهى استفاده 
کرده بودند! این کار از نظر هواداران آن خواننده قدیمى  به مثابه توهینى 

آشکار به خواننده موردعلاقه شان بود و اثرات منفى این مساله 
به یک ضد تبلیغ بزرگ براى شرکت غذایى تولیدکننده کنسرو 

ماهى تبدیل شد. این تجربه و تجربه هاى مشابه 
نشان مى دهد استفاده از هر نوع موسیقى و آهنگ 
براى ساخت تبلیغات، مناسب نیست؛ حتى در 
برخى موارد جنبه تخریبى گسترده اى دارد. پس 
چه نوع موسیقى و آهنگى براى ساخت تبلیغات 
مناسب اســت و اصولا تبلیغ مناسب چه نوع 

تبلیغى است؟
متخصصان امر تبلیغات بر این عقیده اند که 
AIDA تبلیغ خوب، تبلیغى است که از فرمول

پیروى مى کند.
AIDA از حروف اول چهار کلمه  انگلیســى 

Attention به معنــى جلب توجه، Interes به 

معنى ایجاد علاقه، Desire به معنى ایجاد میل 
و انگیزه و Action به معنى به فعالیت واداشــتن 

تشکیل شــده اســت. حال مى توان با این فرمول 
تیزرهاى تبلیغاتى گوناگون را مورد ارزیابى قرار داد.

تیزر برنج  هایلى را دوباره به یاد آورید. این تیزر تبلیغاتى 
ملودى جالبــى دارد و با پخش آن توجــه مخاطب جلب 
مى شود و ترانه اى که همراه با آن خوانده مى شود تا مدت ها 

در ذهن مخاطب باقى مى مانــد. پس این تیزر در جلب 
توجه مخاطب موفق عمل مى کند و شاید بتواند مخاطب 

را به محصول هم علاقه مند کند؛ اما آیا مى تواند انگیزه خرید را هم ایجاد کند و در 
نهایت آیا مى تواند باعث شود که مخاطب عمل خرید را هم انجام دهد؟ شاید تیزر 
تبلیغاتى برنج  هایلى نتواند فرمول AIDA را به خوبى رعایت کند؛ اما به احتمال 

زیاد تیزر تبلیغاتى پفک لوسى از عهده  این کار برمى آید.
از آنجا که مخاطب و مصرف کننده  اصلى این محصول (پفک لوسى) کودکان و 
نوجوانان هستند، در ساخت این تیزر تبلیغاتى از انیمیشن (فرمت تصویرى مورد 
علاقه  کودکان و نوجوانان) استفاده شده است. فضاى بصرى تبلیغ هم روایتگر 
علاقه و اشتیاق شخصیت هاى انیمیشن به گربه اى به نام لوسى است. این گربه 
همان نماد و نشانه  این محصول (پفک لوسى) است. علاوه بر این ها در ساخت 
این تیزر تبلیغاتى از ملودى زیبایى استفاده شده که براى کودکان و نوجوانان و 
حتى بزرگ ترها بسیار خوشایند است (شاهد این مدعا، استقبال گسترده  کاربران 
فضاى مجازى از این تیزر است؛ به گونه اى که  این آگهى تبلیغاتى در سایت آپارات 
هزاران بار دیده شده است). بنابراین مى توان گفت که ملودى و شخصیت هاى 
انیمیشن، مخاطب را براى خرید پفک لوسى ترغیب مى کند و این ترغیب مى تواند 
منجر به ایجاد انگیزه و در نهایت خرید شود. مجموع این عوامل باعث شده  است 
AIDA بتوان تیزر تبلیغاتى پفک لوســى را نمونه اى موفق در پیروى از فرمول
دانست. نکته پایانى این که در ساخت تبلیغات موثر، عوامل فراوانى دخیل اند و 
فرمول AIDA تنها راهبردى کلى براى ساخت تبلیغات ارایه مى دهد. امیدواریم 
متصدیان امر تبلیغات و به ویژه تبلیغات صنایع غذایى این موارد و موارد 
مشابه را در نظر بگیرند و فضاى تبلیغاتى حاکم بر رسانه هاى ایرانى به 

سمت حرفه اى ترشدن پیش رود.
منبع : وى فود

نگاه� کوتاه به تبلی�ات صنایع غذایی 
 از برنج هایل� تا پفک لوس�
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کرده بودند! این کار از نظر هواداران آن خواننده قدیمى  به مثابه توهینى 
آشکار به خواننده موردعلاقه شان بود و اثرات منفى این مساله 

نشان مى دهد استفاده از هر نوع موسیقى و آهنگ 

برخى موارد جنبه تخریبى گسترده اى دارد. پس 

AIDA

Interes

تیزرهاى تبلیغاتى گوناگون را مورد ارزیابى قرار داد.
تیزر برنج  هایلى را دوباره به یاد آورید. این تیزر تبلیغاتى 

مى شود و ترانه اى که همراه با آن خوانده مى شود تا مدت ها 

سمت حرفه اى ترشدن پیش رود.
وى فودوى فودوى فود
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راهنمای جامع بسته بندی محصولات صنایع غذایی
داشتن دانش نحوه بسته بندى ایده آل براى هر تولیدکننده امرى ضرورى است. در این نوشته راهنماى جامع بسته بندى محصولات صنایع 
غذایى در اختیار شما قرار داده مى شود. بسته بندى نشان دهنده هویت شرکت، محصول و هدف شما به مشترى هایتان است. نه تنها باید در 
بسته بندى خود خلاقیت داشته باشید؛ بلکه باید مشتریان خود را نیز جذب و آن ها را براى خرید هیجان زده کنید؛ با این حال، وقتى نوبت به 
بسته بندى مواد غذایى مى رسد، موارد دیگرى نیز باید مورد توجه قرار گیرند. بسته بندى محصول شما باید جذاب باشد و مشترى را متقاعد کند 
تا محصول را انتخاب کند. باید به هر نوع ماده غذایى به طور جداگانه رسیدگى کنید. هر محصول داراى ماندگارى خاص خود، الزام هاى محافظت 
و مقررات لازم براى بسته بندى است. با درنظرگرفتن این موارد درمى یابید که بسته بندى امرى طولانى مدت است که نیاز به آینده نگرى دقیق 

براى بالابردن وفادارى مشتریان و افزایش فروش دارد.
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 محصول خود را بشناسید
بدیهى است که شما محصولى  را که مى فروشید، مى شناسید؛ 
اما آیا اطلاعات شــما به اندازه کافى است؟ هرچه دانش شما 
در خصوص محصول بیشتر باشد، خروجى بسته بندى بهتر 

مى شود. از خودتان بپرسید:
   آیا همه مواد تشــکیل دهنده محصــولات غذایى خود را 

مى شناسم؟
   براى تازه نگه داشتن محصول به چه مواد نگه دارنده اى نیاز 

دارید؟
  آیا احتمال آلرژى زابودن ایــن ماده غذایى براى افراد وجود 

دارد؟
مواد آلرژى زا نه تنها در محصولات غذایى، بلکه در دیگر نقاط 
شرکت شما نیز اهمیت بسیارى دارد. فراورى که  براى آجیل، 
لبنیات یا صدف استفاده مى شــود، باید بهترین تکنولوژى را 

داشته باشد تا آلودگى هاى احتمالى به حداقل برسد.

 محافظت از مواد غذایی
بسته بندى محصولات در صنایع غذایى خاص است؛ زیرا باید 
محتویات داخل بسته، حتى پس از ساعت هاى طولانى حمل 
و توزیع، تازه و ایمن براى مصرف باقى بماند. به همین دلیل، 
محصولات خاصى به انواع خاصى از مواد بسته بندى نیاز دارند 
که از آن ها در برابر درجه حرارت، دستکارى و غیره محافظت 
کند. مواد غذایى منجمد، مواد غذایى خشک و مواد غذایى قابل 
خراب شــدن، براى حفظ طراوت و تازگى به انواع مختلفى از 
بسته بندى نیاز دارند؛ همچنین انتخاب یک ماده بسته بندى 
که در مقابل آلودگى مقاومت کند نیز مهم است. بخش مهم 
دیگرى که از محصول شما محافظت مى کند، اطمینان از این 
اســت که افراد درگیر در فرآیند بســته بندى، محصول را به 
اندازه شما مى شناسند. بسته بندى اقلام مختلف مواد غذایى 
نیازهاى متفاوتى دارند. مواد مختلف مى توانند روى ظاهر کلى 
بسته بندى شما تاثیر بگذارند و با مواد خاص عملکرد بهترى 
داشته باشــند. غذاهاى تازه مانند گوشت و فرآورده هاى آن، 
براى جلوگیرى از وجود هرگونه باکترى و مشــاهده کیفیت 
آن ها نیــاز به بســته بندى هایى دارند که داخــل آن ها قابل 
مشاهده باشد. کار با یک متخصص بسته بندى مى تواند به شما 
در انتخاب بهترین مواد بــراى محصولات خاص کمک کند. 
آن ها مى دانند کدام ترکیب ها بهتــر کار کرده و به ماندگارى

هویت محصول و برندسازی
طراحى بسته بندى یک محصول باید نشانگر نام تجارى شرکت تولیدکننده آن باشد و بسته بندى محصولات غذایى نیز از این قاعده مستثنا نیست. اطمینان حاصل کنید که 
بسته بندى انتخاب شده براى محصول غذایى شرکت شما براى مخاطبان جذاب است.  طراحى بسته بندى شرکت شما نباید بیش ازاندازه از هنجارهاى شناخته شده جهانى 
منحرف شود؛ اما باید به برند شما کمک کند تا خود را از دیگران متمایز کنید. نحوه ارایه یک محصول مى تواند عامل تعیین کننده خرید بین برند شما و محصولى دیگر باشد. 
نحوه طراحى بسته بندى مشترى را از بسیارى جهات تحت تاثیر قرار مى دهد. چیزهاى ریز مانند رنگ بخش هایى از بسته بندى یا اینکه بسته بندى قابل بازیافت است یا خیر، 
بر تصمیم خرید تاثیر مى گذارد. بازار هدف محصولتان را به خوبى مطالعه و خواسته ها یا نکات منفى را از دید مشترى تان بررسى و مشخص کنید. بسته بندى در صنایع غذایى 
داراى ملاحظات بسیار ویژه اى است که براى جلوگیرى از خراب شدن محصولات قبل از رسیدن به مشترى، نیاز به آینده نگرى دارد. با در نظر داشتن این عوامل و خلاقیت در 

طراحى مى تواند در بازار هدف جلب توجه کنید و تاثیر مثبتى بر استراتژى فروش محصول خود داشته باشید.
منبع : تاپ پک

 محصول شما نیز کمک مى کنند.

 بودجه
شما نمى توانید تامین کننده بسته بندى خود را 
بدون توجه به بودجه در نظر بگیرید. بسته بندى 
قطعا ارزان نیست. بســته بندى معمولا حدود 
10درصد از هزینه کل محصول شــما را در بر 
خواهد داشــت. هنگامى که هزینه هاى تولید، 
حمل ونقل و توزیع را اضافه مى کنید، ممکن است 
هنگام بسته بندى محصول خود کمى  با مشکل 
کمبود بودجه برخورد کنید. هزینه هاى کل تولید 
را در همان ابتدا محاسبه و سپس هزینه مواد و 
نیروى کار را اضافه کنید. اگر کسب وکار شما توان 
مالى براى طراحى بسته بندى ایده آل را ندارد، از 
این کار دست بکشید. بسته بندى مواد غذایى به 
طور مداوم در حال تحول و تغییر است؛ بنابراین 
در یک یا دو سال طرح قابل قبول شما مى تواند 

قابل استفاده باشد.

 روندها
با توجــه به این نکته 
که صنعت همیشــه 
در حال تغییر است، 
بســته بندى  رونــد 
مى تواند نقش زیادى 
در طراحــى محصول 
شــما داشــته باشد؛ 
به عنوان مثال، معمولا 
ى  ى ها بســته بند
سازگار با محیط زیست 
در صنایــع مختلــف 
ازجمله مواد غذایى و 

نوشیدنى با محبوبیت زیادى روبه رو مى شوند. 
حواستان به رقبایتان باشد. آخرین فردى که از 
یک روش بسته بندى محبوب استفاده مى کنید، 
نباشید. ماندن در بالاى روند بازار، این بینش را 
درباره اینکه چه عناصر طراحى براى محصولات 
خاص استاندارد هســتند، ارایه مى دهد. اگرچه 
مطمئنا در طراحى بسته بندى ابتکارعمل بسیار 
مهم اســت، انحراف بیش ازحــد از هنجارهاى 
کاملا شناخته شده، مى تواند مصرف کنندگان را 
سردرگم و آن ها را از محصول شما دور کند. در 
فرآیند طراحى بسته بندى، تمام تلاش خود را 
بکنید تا تعادل بین خلاق بودن و آشنا و نرمال 
بودن برقرار شــود. برخى از بســته بندى هاى 
عالــى را در صنعت خود بررســى کنیــد تا از 
آن ها الهــام بگیرید. در هر مرحلــه از طراحى، 
با توجه به روش هــاى اســتانداردى که براى 
بسته بندى استفاده مى کنید، مواد بسته بندى 
و تاثیرات آن ها بر محیط زیســت نیز مشخص 

مى شود.
بسته بندى محصولات در صنایع غذایى خاص است؛ زیرا باید 

و توزیع، تازه و ایمن براى مصرف باقى بماند. به همین دلیل، 
محصولات خاصى به انواع خاصى از مواد بسته بندى نیاز دارند 
که از آن ها در برابر درجه حرارت، دستکارى و غیره محافظت 
کند. مواد غذایى منجمد، مواد غذایى خشک و مواد غذایى قابل 
خراب شــدن، براى حفظ طراوت و تازگى به انواع مختلفى از 

نیازهاى متفاوتى دارند. مواد مختلف مى توانند روى ظاهر کلى 

داشته باشــند. غذاهاى تازه مانند گوشت و فرآورده هاى آن، 

در انتخاب بهترین مواد بــراى محصولات خاص کمک کند. 

در یک یا دو سال طرح قابل قبول شما مى تواند 
قابل استفاده باشد.

 روندها

ازجمله مواد غذایى و 
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همیشــه به مردم گفته مى شــود که هیچ گاه از 
روى جلد یک کتاب راجع به محتویاتش قضاوت 
نکنید؛ اما متخصصان بسته بندى و تولیدکنندگان 
و خرده فروشــان هرگونه کالایى که درون لباس 
بســته بندى به فــروش مى رســد، از خریداران 
مى خواهند که این گفته و سنت را نادیده بگیرند. 
بازرگانان امیدوارند کــه مصرف کنندگان نه تنها 
محصولاتشــان را از روى بسته بندى شان قضاوت 
کنند، کارى مى کنند که بســته بندى ها بتوانند 
عامل تاثیــرى مهم بر خریدار باشــند؛ چرا که در 

تصمیم گیرى ها نقشى اساسى دارند.
بســته بندى هدف هاى زیادى را برآورده مى کند 
که بسیار دورتر از نقش اساسى آن، یعنى پوشش 
و دربرگیرى محصول، هســتند. در ابتدایى ترین 
نقش، بسته بندى وظیفه محافظت از یکپارچگى 
و صحت محصــول را برعهده دارد. بســته بندى 
محصول را از عوامل بیرونى، آسیب هاى در حین 
حمل و لجســتیک حفظ مى کند؛ در محصولات 
غذایى، طول عمر را افزایش مى دهد و غذا را ایمن 
از آلودگى ها و سایر نگرانى هاى مشابه نگه مى دارد. 
بسته بندى مى تواند اطلاعات ارزشمند محصول را 
درخصوص محتویات و اطلاعــات غذایى و حتى 

دستور مصرف، به مصرف کننده منتقل کند.
علاوه بر این، بســته بندى مى تواند راحتى را براى 
مصرف کننده به ارمغــان بیاورد. مصرف کنندگان 
امروزى همیشــه به دنبال آن هســتند که به هر 
روشــى زمان خرید را کم کنند یا اینکه محصول 
را در حال حرکت مصرف کنند. یک بســته بندى 

صحیح و کامل مى تواند شکل دیگرى از راحتى را 
براى مصرف کننده فراهم کند و آن هم آسانى در 

بازکردن و استفاده مجدد محصولات است.
نتایج تحقیقى ســالانه با نام Power of Meat که 
  Northو  Food Marketing Instituteاز ســوى

 American Meat Institate انجام شــد، نشان 

داد که خلاقیت در بسته بندى براى مصرف کننده 
جذاب است؛ به خصوص وقتى که آن ها روبه روى 
یخچال محصولات گوشتى ایستاده اند. هنگامى که 
صحبت از بسته بندى هایى مى شود که به طور ویژه 
در بخش گوشت به کار برده مى شوند، خصوصیاتى 
همچون ضدچکه، آماده فریزر، قابل سیل مجدد، 
دوستدار محیط زیست، از پیش اندازه گیرى شده 
یا بســته بندى هایى که ضایعات غذایى را کاهش 
مى دهند، براى مصرف کنندگان اولویت بیشترى 

پیدا مى کنند.
98درصد از سوال شوندگان گفتند که بسیار یا تا 
حد زیادى علاقه مند به بسته بندى هاى ضدچکه 

هستند.
76 درصد به بسته بندى هاى آماده فریزر علاقه مند 

بودند.
72 درصد محصولاتى را دوســت داشتند که در 
بسته بندى هاى قابل سیل بندى مجدد عرضه شده 

بودند.
علاوه بر مزیت هاى کاربردى براى خرده فروشان، 
فروش ممکن است تحت تاثیر آموزش خریداران 
درباره مزایاى برخى از بسته بندى ها همچون برگ 

برنده کار کند.

 تاثیر بسته بندی
نقش بســته بندى در ظاهر محصول را  نمى توان 
نادیده گرفت. چاپ هاى رنگى، لیبل زنى و طراحى 
باید ظاهر بیرونى بســته را از لحاظ تجارى بهبود 

بخشد.
با چنین رقابتى بر روى قفســه ها، بســته بندى 
محصول مى تواند مهره تاثیرگذار مهم در تصمیم 

خرید باشد.
پروفسور John Stanto، استاد بازاریابى محصولات 
غذایى در دانشگاه سن خوزه، مى گوید: «بسته بندى، 
چنانچه درست و صحیح باشــد، مى تواند یکى از 
تاثیرگذارترین راه ها براى خلق و تقویت کیفیت برند 
و آگاهى از حضور برند باشد. باید آن را  به عنوان یک 
ابزار مارکتینگ به حساب آورد؛ نه فقط چیزى که 
از محصول محافظت مى کند.» او مى افزاید: «شما 
محصول را روى قفسه فروشــگاه مى بینید؛ شما 
بســته را هر زمان که درب یخچال را باز مى کنید، 
مى بینید؛ شما بسته را هنگام استفاده نیز مى بینید. 
هنگامى که مصرف کننده به منزل دیگرى مى رود و 
بسته را روى یک میز در آنجا مى بیند نیز تاثیر خود 
را خواهد گذاشــت. تا هنگامى که به سطل آشغال 
برود، مــدام در حکم یــک یادآورى کننده عمل 
مى کند؛ همانند پیام بازرگانى که به مدت 30 ثانیه 

از این گوش وارد و از دیگرى خارج مى شود.»
با اینکه مصرف کنندگان بــه خاطر خود محصول 
به خرید مى روند، اما بســته بندى نقشــى چنان 
حیاتى در تصمیم براى خرید دارد که عمده وقت 
تولیدکنندگان و طراحان را براى ارتقاى پیشانى یک 

طراحی بسته بندی یک روند جهانی נیست 
بلکه یک بازی ریاضی است
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محصول جدید به خود اختصاص مى دهد. بسیارى از تولیدکنندگان دوره هاى 
تحقیق دانشگاهى را به عنوان مشاور در حین مرحله ارتقاى محصول مى گذرانند.

دانشگاه Clemson یکى از دانشگاه ها در آمریکاست که برنامه هاى طراحى 
بسته بندى و علم بســته بندى را تدوین مى کند. مدرسه با صدها تولیدکننده 
آمریکایى بر روى برنامه هایى همچون مشــاوره طراحى بسته بندى، آزمایش 

توزیع و سیستم هاى آنالیز کار مى کند.
پروفســور AndrewHurley، در بخش دپارتمان غذایى و بسته بندى این 
دانشگاه چنین مى گوید: «چیزى که ما از مطالعه بسته بندى، توجه مصرف کننده 
و رفتار او نسبت به بسته بندى مى آموزیم این اســت که  این یک روند جهانى 
نیســت، بلکه یک بازى ریاضى است. هنگامى که شما اســتایل بسته بندى را 
طراحى مى کنید که از سایران در آن بخش متفاوت است و راهى پیدا مى کنید که 
مى توانید محصولتان را متفاوت از سایران تعریف کنید، آنگاه است که توانسته اید 

توجه ها را به خود جلب کنید.»
او مى افزاید: «مى خواهم بگویم که اغلب فروشگاه هاى خواربارفروشى نادیده 
و کشف نشده اند. دیده نشــدن یعنى نفروختن. پس هرچه خود را بیشتر در 
بخش مربوط به خودتان متمایز کنید، موفقیت بیشترى خواهید داشت! این 
موفقیت در پایان مساوى با فروش خواهد بود. بسته بندى با مصرف کنندگان 
صحبت مى کند. هنگامى که آن ها روبه روى قفسه ایستاده اند و از میان گزینه هاى 
مختلف در حال انتخاب هستند، بسته شما مى تواند فرق بین خریدن یا نخریدن 

را مشخص کند.»

در جستجوی موفقیت
شرکت هاى بسته بندى، محصولاتى را که مشتریان مى خرند و مصرف مى کنند، 
ارتقا نمى دهند؛ بلکه آن ها نقشى مهم در فرآیند توزیع محصول دارند. از آنجایى 
که بســیارى از مصرف کنندگان بســته بندى را به عنوان بخش پایانى تولید 
مى شناسند، سایران نیز به زودى از مزیت هاى کار با تامین کنندگان تجهیزات 

بسته بندى مطلع خواهند شد.
MULTIVAC از شرکت هاى پیشــرو درزمینه تولید 

دســتگاه هاى بســته بندى است. این 
شرکت براى پاسخگویى به 
نیازهاى مشتریان، تمام 
جنبه هاى تولید را به دقت 

تحت نظر مى گیرد تا بتواند 
بهترین ماشین را تولید کند. 

مواردى همچون تخمین طول 
عمر محصول، محافظت مکانیکى، 

جذابیت در بازار، بســتن و بازکردن 
درب، هزینه ها و... از مواردى هستند 

که در بحث طراحى مــورد نظر گرفته 
مى شوند. براى داشتن سیستم بسته بندى 

جدید، شرکت به طور دقیق موضوعات زیر را 
دنبال مى کند:

محصول چگونه باید درون بسته پر شود؛
نیازهاى بســته بندى در حــوزه مواداولیه و 

سازگارى تجهیزات
نیازهاى کاربردى بسته؛

 الزام هاى لیبل زنى بالا و پایین بسته؛
 الزام هاى چاپ مستقیم براى درج اطلاعات؛

کنترل وزن و نیز اجسام احتمالى خارجى؛
رابطه با جریان پایین دستى و بالادستى تجهیزات شامل تسمه نقاله تغذیه، 
بازرسى تصویرى، گذاشتن خودکار درون جعبه، دربندى جعبه، لیبل زنى جعبه، 

سیستم هاى حمل مواداولیه، پالت بندى و لفاف پیچى پالت.
CemYildrim، مدیــر ارتقاى تولید و بازاریابى شــرکت، چنین مى گوید: 

«هنگامى که در حال بررســى پروژهTraysealing هســتیم، این پرسش 
پیش مى آید که آیا سینى هاى پرشده از محصول به بخش traysealer وارد 
مى شوند یا باید در یک خط بسته بندى اولیه پر شده باشند. اندازه و شکل سینى 
و این که چگونه حمل مى شود نیز باید در نظر گرفته شود. حداکثر توان عملیاتى 
نیز محاسبه مى شود؛ حتى جریان سینى ها به بخش سیلر و نیز تغذیه دستگاه.» 

این یک نمونه از محاسبات براى تولید تجهیزات براى بسته بندى بود.

موانع و چالش ها
محدودیت فضا و بودجــه، دو چالش اصلى در هنگام طراحى سیســتم هاى 
بسته بندى هستند. Yildrim مى گوید: «چیزى که بسیار مهم است، توجه 
به  این نکته است که جریان محصول و بسته،  همزمان با فضا و اپراتورهاى خبره 
و ماهر و پرسنل متعهد باید در نظر گرفته شوند. در هنگام اتوماسیون خطوط 
بسته بندى اولیه و ثانویه، کیفیت مواد مصرفى از نکات مهم است. هزینه مواد 
براى خطوط خودکار ممکن است کمى  بالاتر باشد.سایر چالش هاى بسته بندى 
مى تواند از طرف محصولاتى باشد که بسته بندى مى شوند. محصولات مختلف 
مى توانند واکنش  هاى متفاوتى به تاثیر وکیوم داشته باشند. هنگامى که فشار 
کاهش پیدا مى کند، محصولات نم دار مى توانند بترکند یا پاشش کنند و باعث 
آلودگى فلنج هاى سیل دستگاه شوند. دماى محصول و رطوبت محتویات نقشى 
مهم در واکنش به عملیات وکیوم دارند. عامل پنهان دیگر گیرافتادن هوا درون 
محصول است. یک محصول با هواى درونش رابطه مستقیمى  با توانایى وکیوم 
کامل یا اکسیژن باقى مانده درونش دارد. محصولات خشک نیز 
مشــکلات خاص خود را دارند. پودرها و جامدات بسیار سبک 
مى توانند با وزش باد در هوا جریان پیدا کنند؛ هنگامى که 
از یک بســته ترموفرم یا سینى از پیش 
تخلیــه   شــکل گرفته 
مى شــوند. تزریق 
گاز نیــز مى تواند 
پودرهــا و جامدات 
ســبک را به هوا بلند 
کنــد. همــه چیــز باید 
در طراحى یک سیســتم 
بسته بندى مورد ارزیابى قرار 
گیرد. مشاهده همان واقعیت 
است. بسته بندى خوب نشانگر 
یک محصــول خوب اســت؛ اما 
بســته بندى فوق العاده به معناى 
یک محصول فوق العاده خواهد بود.

 منبع : هنر بسته بندى

MULTIVAC

جذابیت در بازار، بســتن و بازکردن 
درب، هزینه ها و... از مواردى هستند 

جدید، شرکت به طور دقیق موضوعات زیر را 

محصول چگونه باید درون بسته پر شود؛

سازگارى تجهیزات
نیازهاى کاربردى بسته؛

 الزام هاى چاپ مستقیم براى درج اطلاعات؛

محصول است. یک محصول با هواى درونش رابطه مستقیمى  با توانایى وکیوم 
کامل یا اکسیژن باقى مانده درونش دارد. محصولات خشک نیز 
مشــکلات خاص خود را دارند. پودرها و جامدات بسیار سبک 

پودرهــا و جامدات 

بسته بندى مورد ارزیابى قرار 

یک محصول فوق العاده خواهد بود.
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درحالى که بســته بندى وکیوم اسکین (VSP) در چند ســال گذشته نیز در 
دسترس همگان بوده است، به نظر مى رسد فناورى، شتاب  آهنگ بیشترى را 
به عنوان بسته منتخب براى اغلب غذاهاى عالى در اختیار آن قرار داده است. این 
جابه جایى به سمت پذیرش بیشتر به خاطر تولید و ارایه فیلم هاى جدیدترى 
هستند که مى توانند خود را با محصولات در اندازه هاى مختلف، برآمدگى هاى 
بزرگ تر و لبه هاى تیزتر مطابقت دهند. با توانایى تلفیق اســکین پک و مقوا، 

گستره بزرگ ترى از کاربردها و انتخاب ها براى VSP به وجود آمده است.
 VSPجاى پاى خود را به عنوان یک بســته بندى بادوام و موفق چندین سال 

پیش در اروپا باز کرد؛ اما حتى در آنجا نیــز مصرف کنندگان به زمان احتیاج 
داشتند تا این طراحى هاى جدید بسته بندى را بپذیرند. فیلم VSP محصول 
را مانند پوست دوم دربرمى گیرد و آن را ایمن مى سازد؛ آن هم بدون هرگونه 
تنش اضافى و بدون اینکه شکل محصول را تغییر دهد. فیلم بالایى و وب پایینى 
(فیلم سخت یا سینى) کاملا با دیگرى سیل مى شود و محصول را دربرمى گیرد.
علت اینکه فناورى VSP روندى آهســته را براى جلب نظر عمومى در اروپا و 
آمریکا طى کرد، این بود که متفاوت به نظر مى رسید. مصرف کنندگان عادت 
داشتند گوشــت، ماکیان و ماهى تازه را با ســیل بالایى و سینى داراى عمق 
ببینند. باVSP ، بســته بندى بیرونى تقریبا غیرقابل دیدن خواهد بود. فیلم 
بالایى به محکمى روى محصول کشیده مى شود؛ به گونه اى که تمام اتمسفر 
بســته از بین برود. این ظاهر ناپیدا متفاوت اســت و این تغییر مى تواند علت 
توقف مصرف کنندگان باشــد؛ به ویژه چنانچه هیچ پیامى از طرف فروشگاه یا 
برند مبنى بر اینکه بسته جدید چیســت و مزیت هاى آن کدام است، وجود 

نداشته باشد.

VSP مشخصه های 
فیلم هاى جدید و مواد اولیه سینى ها درحقیقت مانند یک قهرمان از محصول 
محافظت مى کنند. فناورى فیلم که شامل گریدهاى مختلف وب هاى پایینى 
و بالایى اســت، انتخاب هاى زیادى را براى برند فراهــم مى کند. این دامنه و 
گستردگى فیلم ها دربرگیرنده راهکارهایى براى تمام کاربردهاى عمومى  است 
 lower monowebsو  Skin-Peel، Burst-Peel  و سیستم هاى سیل  مجزا مانند

را امکان پذیر مى کند.
براى گوشت هاى مرغوب مانند گاومیش، گوشــت بره، استیک ها و غذاهاى 
دریایى، وب بالایى باید حداکثر شــفافیت و درجات بالایى از براقیت را براى 
انعکاس ارزش و تمایز محصول داشــته باشــد. علاوه بر این، وب هاى بالایى 
مى توانند با مواد مقاوم در برابر سوراخ شدگى تولید شوند؛ به گونه اى که حتى 
محصولات تیز یا آن هایى را که با استخوان بسته بندى مى شوند، بتوان به راحتى 
بسته بندى کرد. آن ها کشش و جمع شدگى کافى براى تطبیق با محصولاتى با 
برآمدگى زیاد یا شکل هایى که چندان متداول نیستند، دارند. فراتر از قابلیت 
عرضه محصول در شکل طبیعى خود، VSP مى تواند طول عمر محصولات را 
در برخى موارد تا هفت روز اضافه کند که آن هم به دلیل نبود اکسیژن درون 

بسته است.
ایــن فیلم ها کامــلا مطابق بــا کاربردهاى خــاص یک محصول (شــکل، 
ارتفاع و ســازگارى) به صورت سفارشــى تولید مى شــوند؛ همین طور وب 
پایینى. آن هــا را مى توان براى ارتبــاط با مصرف کننده چــاپ زد. وب هاى 
پایینــى در رنگ هــا، ضخامت هــا و درجه هــاى مختلــف پارگــى وجود

 دارند.

همه چیز درباره بسته بندی های وکیوم اسکین
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 مقوا در برابر پلاستیک
خلاقیت هــاى جدید در بســته بندى هاى وکیوم 
اســکین، تنها به فیلم ها محدود نمى شود؛ برخى 
تولیدکنندگان سینى  هاى پلاستیکى را با مقواى 
پلى کوت (Poly-Coated) جایگزین کرده اند.
VSP ها به خوبى سیل مى کنند و در اینجا مقوا نیز 

به خوبى پلاستیک ها عمل مى کند.
مقوا انتخاب دیگرى را نیز در اختیار برند مى گذارد؛ 
آن هم قابلیت طراحى است که باید بتواند نیازهاى 
گروه هدف را به خوبى بــرآورده کند. مقوا پیغامى 
 بســیار قوى از پایدارى را حمل مى کند که براى 
خریداران، به ویژه میلنیال ها، که دنبال بسته هاى 
دوســتدار محیط زیســت هســتند، پیام مثبتى 

مى فرستد.
به کارگیرى مقوا به عنوان وب پایینى یک ایراد نیز 
دارد: پتانســیل کم کردن طول عمر موادغذایى. 

با حرکت از پلاســتیک به مقواى با نفوذناپذیرى 
کمتر، طول عمر پاییــن مى آید و بســته به نوع 
محصول بسته بندى شده، زمان ارایه و ماندگارى 
آن در قفسه ها کاهش مى یابد. این اغلب به معناى 
ضایعات بیشتر غذایى است. در واقع ارزیابى فواید 
زیســت محیطى مقوا در مقابل پلاستیک، عملى 
متعادل کننده است. براى هر برند، مهم ترین چیز، 
درك و آگاهى از نقاط فروش و محرك هاى تشویقى 

گروه هاى هدف است.

 آغاز به کار
براى انتخاب سیســتم هاى بســته بندى، باید به 

مواردى از خود محصول نیز توجه کرد:
 میزان انتظار از طول عمر؛

 الزام هاى محافظت هاى مکانیکى؛
مشخصه هاى بازاریابى؛

 مصرف کننده هدف؛

ویژگى هاى بازکردن و بستن مجدد؛
الزام هاى چاپ و لیبل زنى؛

تجهیزات مناسب بسته بندى؛
 هزینه بسته؛

محصــول چگونه خواهــد بود یــا چگونه باید 
بارگذارى و پر شود؛

 واسطه ها با سایر تجهیزات در فرآیند تولید.
یک تامین کننده ماهر مى تواند پاسخ پرسش هاى 
بالا راجع به محصول و کاربردهاى آن را داشــته 
باشد و بهترین بسته بندى را براى داشتن بهترین 
VSP.فروش با بودجه بندى مناسب پیشنهاد دهد
 گزینه اى مناســب براى بســته بندى محصولات 
مرغوب است؛ ظاهرى جذاب دارد و از چکه کردن 
جلوگیرى مى کند؛ همچنین مى تواند طول عمر را 

تا یک هفته بالاتر ببرد.

منبع : هنر بسته بندى
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ارزش غذایی خشکبار
 و اثر آن ها بر سلامت انسان

مغزهاى درختى، میوه هاى خشک و به طور معمول داراى یک یا دو بذر با پوسته سخت هستند که بیشتر مصرف آجیلى دارند و به صورت 
خام، بو داده و خشک مصرف مى شوند. مغزهاى درختى داراى خواص تغذیه اى مطلوب و سرشار از انرژى و مواد مغذى هستند. آجیل و 
مغزهاى خوراکى مانند گردو، فندق و پسته نقش مهمى  در تامین سلامتى بدن ایفا مى کنند. ازجمله ترکیب هاى مفید مغزها مى توان به 
اسیدهاى چرب غیراشباع، پروتئین ها، املاح معدنى، ویتامین ها، آنتى اکسیدان ها و فیبرها اشاره کرد. این دانه هاى خوراکى سرشار از 
کلسیم و فسفر به ساخت استخوان ها و دندان ها کمک مى کنند؛ درضمن سرشار از منیزیم هستند که در ایجاد تعادل در عملکرد ماهیچه ها 
و اعصاب نقش مهمى  دارند. مطالعات نشان مى دهد مغزها از مهم ترین منابع سلنیوم هستند که براى تامین سلامت سیستم ایمنى بدن 
ضرورى بوده؛ همچنین داراى خواص ضدسرطانى هستند. خشکبار به سبب داشتن عناصرى مانند روى و آهن نقش مهمى  در بهبود ایمنى 
و افزایش مقاومت بدن در برابر بیمارى ها، بهبود، رشد و نمو و درمان کم خونى دارند و به سبب دارا بودن اسیدهاى چرب ضرورى و ویتامین
E  احتمال بروز بیمارى هاى قلبى را کاهش داده و نقش مهمى  در تنظیم کلسترول خون دارند. کلسیم نیز که یکى از مواد معدنى  مهم براى 
استخوان هاى بدن است، در مغزها به میزان نسبتا خوبى یافت مى شود، همچنین وجود لینولئیک اسید در این دانه هاى خوراکى مى تواند 
براى حفظ سلامت پوست و ایجاد تعادل هورمونى مفید باشد. آجیل ها داراى انرژى زیادى هستند؛ به طورى که تنقلات غذایى با ارزش 
محسوب مى شوند. بررسى ها نشان مى دهد مصرف روزانه مقدار کمى  از خشکبار (به اندازه یک مشت کوچک)  مى تواند تامین کننده 
گستره وسیعى از ویتامین ها، مواد معدنى و فیبر غذایى براى بدن شود؛ به دلیل این که خشکبار مى تواند بخش چشمگیرى از یک رژیم 
غذایى کم چرب و پرفیبر باشد و در کاهش خطر ابتلا به برخى بیمارى هاى قلبى عروقى و سرطان ها موثر واقع شود. در ادامه به برخى از 

مزایاى خشکبار و مغزها پرداخته مى شود.
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کاهش کلسترول بد و جلوگیری از بیماری های قلبی
پسته و دانه آفتابگردان نسبت به سایر مغزها حاوى فیتواسترول بیشترى هستند. 
فیتواسترول ها سبب کاهش میزان کلسترول بد خون مى شوند؛ همچنین خطر 
ابتلا به سرطان ها را پایین مى آورند. مطالعه اى که روى مردان و زنان بین 18 تا 
81 سال و به منظور بررسى اثر پسته، بادام، گردو و فندق انجام شده است، نشان 
مى دهد با مصرف روزانه 30 تا 100 گرم از خشکبار،کلسترول نوع بد بین 9 تا 

31 درصد کاهش یافته است.
مطالعه دیگرى نشان مى دهد مصرف حداقل 30 گرم خشکبار به میزان چهار 
تا پنج بار در هفته، خطر ابتلا به بیمارى هاى قلبى عروقى را بین 18 تا 51 درصد 

کاهش مى دهد.

پیشگیری از پوک� استخوان
مطالعات نشان داده است که خشکبارى مانند پسته، گردو، بادام و فندق با داشتن 
مقادیر زیادى کلسیم و فسفر ضمن تامین نیازهاى بدن در استحکام استخوان ها 
و دندان ها، به خصوص در افرادى که شیر یا فرآورده هاى لبنى مصرف نمى کنند، 

نقش بسیار موثرى دارند. 

جلوگیری از دیابت
خشــکبار با رژیم افراد دیابتى همخوانى دارند و به دلیل داشتن کربوهیدرات 
کم، پروتئین و چربى هاى غیراشباع بیشتر، میان وعده هاى مناسبى براى این 
افراد هستند. بانوانى که در طول هفته یک اونس پسته یا چهار تا پنج قاشق کره 
پسته مصرف کنند 20 تا 30درصد خطر ابتلا به بیمارى دیابت نوع 2 در آن ها 
کاسته مى شود؛ همچنین مطالعات نشان داده است، بانوانى که به دیابت مبتلا 
هستند اگر هفته اى چهار تا پنج قاشق کره پســته بدون شکر بخورند، حدود 

16درصد از رشد بیمارى آن ها کاسته مى شود.

تقویت سیستم ایمن� بدن
بر اساس تحقیقات؛ مغزهاى پسته، بادام، گردو و فندق به خاطر وجود مقادیر 

زیاد ویتامین E موجب تقویت ایمنى بدن مى شوند. 

کمک به ان�قاد خون
خشکبار منبع غنى ویتامین K هستند که این میزان در فندق، پسته و گردو به 
ترتیب 14/2، 13/2 و 2/4 میکروگرم در 100 گرم مغز اســت. ویتامین K یک 
کوفاکتور اساسى براى تبدیل گلوتامیک اسید به گاماکربوکسى گلوتامیک اسید 

است که در موقع خون ریزى در انعقاد خون نقش اساسى دارد. 

تنظیم فشارخون
در پروتئین خشــکبار، اســیدآمینه آرژینین وجود دارد که پیش ساز اکسید 
نیتریک است. اکسید نیتریک عامل تنظیم فشــارخون و جلوگیرى از انسداد 

رگ هاست. 

کمک به ساخت انسولین، هموگلوبین و آنت� بادی
ویتامین  B6 موجود در خشکبار به تولید ترکیباتى مانند انسولین، هموگلوبین 

و آنتى بادى ها کمک مى کند.

و دندان ها، به خصوص در افرادى که شیر یا فرآورده هاى لبنى مصرف نمى کنند، 

خشــکبار با رژیم افراد دیابتى همخوانى دارند و به دلیل داشتن کربوهیدرات 

افراد هستند. بانوانى که در طول هفته یک اونس پسته یا چهار تا پنج قاشق کره 
 در آن ها 

B6B6B6
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دوران سالمندى از 60 سالگى شروع مى شود. توجه به تغذیه در این دوران به دلیل 
نیازهاى تغذیه اى بدن از اهمیت بســزایى برخوردار است. نیاز سالمندان به مواد 
مغذى، متاثر از نوع داروهاى مصرفى آن هــا، بیمارى ها و پدیده هاى بیولوژیکى 
دوران ســالمندى بوده و در افراد مختلف با یکدیگر متفاوت اســت. انتخاب نوع 

غذا در برنامه غذایى سالمندان از اهمیت زیادى برخوردار است. در افراد سالمند 
مصرف روزانه شش تا هشت لیوان مایعات، ترجیحا آب، براى پیشگیرى از یبوست 
و کم آبى بدن توصیه مى شود؛ زیرا افراد مسن به رغم نیاز به مایعات، کمتر احساس 
تشنگى مى کنند؛ به همین دلیل بیشتر مستعد کم آبى و یبوست هستند. با افزایش 

ت�ذیه در سالمندی

تغذیه و سلامتى اخبار و گزارش ها



71

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

ســن، نیاز به انرژى کاهش مى یابد؛ بــه همین دلیل نیاز 
متابولیســمى بدن به انرژى کمتر از سایر گروه هاى سنى 
است. افراد مســن فعالیت بدنى کمترى دارند؛ درنتیجه 
نیازمند غذاى کمترى براى ثابت نگه داشــتن وزنشــان 
هستند. براى محدودکردن دریافت انرژى توصیه مى شود 
سالمندان مصرف مواد غذایى شیرین و پرچرب را کاهش 
دهند و مواد غذایى کم چرب و کم کلســترول (مانند شیر 
و لبنیات کم چرب، کاهش مصرف روغن، کره، خامه و...)، 
کم نمک و پرفیبر مصرف کنند. پروتئین موردنیاز سالمندان 

باید از منابعى نظیر گوشت هاى کم چربى، مرغ، ماهى، سفیده تخم مرغ، فرآورده هاى لبنى بدون چربى 
یا کم چربى تامین شود. غلات و حبوبات نیز اگر با هم مصرف شوند، مى توانند تمامى  اسیدهاى آمینه 
ضرورى مورد نیاز بدن را تامین کنند و به عنوان یک منبع پروتئینى مناسب براى سالمندان محسوب 
شوند. مصرف چربى باید در رژیم غذایى سالمندان محدود شود. دریافت چربى نباید بیش از 30 درصد 

کل انرژى دریافتى در روز باشد. 
سهم چربى اشباع ( شامل چربى پنهان در گوشت، انواع روغن جامد و کره) باید تا حداکثر 10 درصد 
انرژى روزانه کنترل شود. با افزایش سن، مقدار توده چربى بدن سالمندان افزایش مى یابد؛ درنتیجه 
احتمال چاقى و خطر ابتلا به بیمارى هایى نظیر افزایش فشارخون، دیابت و بیمارى هاى قلبى عروقى 
افزایش پیدا مى کند؛ بنابراین میزان مصرف کلسترول در سالمندان باید کمتر از 300 میلى گرم در 

روز باشد. 
جذب کلسیم و ویتامین D  نیز با افزایش سن کاهش مى یابد؛ بنابراین نیاز به مصرف ویتامین D  و 
منابع غنى کلسیم مانند شیر و لبنیات در افراد مسن بیشتر است. با افزایش سن، میزان تولید ویتامین
 D در پوست از طریق نور آفتاب کم مى شود؛ پس مصرف جگر و روغن کبد ماهى براى تامین ویتامین

 Dتوصیه مى شود. با بالا رفتن سن، میزان جذب ویتامین B12 نیز در بدن کاهش مى یابد؛ بنابراین 

توصیه مى شود ســالمندان مقادیر مناسب ماهى، شیر، تخم مرغ و گوشــت قرمز را به عنوان منابع 
ویتامین  B12 مصرف کنند. 

کمبود ویتامین B6 نیز در سالمندان شایع است که با مصرف گوشت، جگر، شیر، تخم مرغ، حبوبات و 
غلات کامل مى توان نیاز بدن به  این ویتامین را تامین کرد. معمولا کم خونى و فقر آهن در سالمندان 
شیوع زیادى ندارد؛ اما در افرادى که دچار سوءتغذیه هستند، کمبود آهن شایع است. میزان نیاز زنان 
و مردان سالمند به آهن یکسان بوده و میزان توصیه شده روزانه به طور متوسط هفت میلى گرم است. 
زرده تخم مرغ، گوشــت، ماهى، جگر، حبوبات و سبزى هاى برگ سبز مانند جعفرى، گشنیز و برگ 

چغندر از منابع آهن هستند.
 جذب روى در افراد مســن کاهش مى یابد و مصرف داروهایى نظیر مکمل آهن و کلســیم که در 
ســالمندان شــایع اســت، جذب روى را مختل کرده و منجر به کمبود روى در بدن مى شــود؛ به 
همین دلیل مصرف مکمل روى و مواد غذایى غنى از روى مانند جگر، گوشــت، شــیر، حبوبات و 
گندم تجویز مى شــود. از علایم کمبود روى مى توان به کاهش حس چشــایى و انــواع درماتیت 
اشــاره کرد. منیزیم از املاح موثر در اســتحکام و مقدار توده عضلانى اســت. کمبود این عنصر از 
مشکلات تغذیه اى سالمندى اســت. اسفناج، نخودسبز، ســویا، ذرت و جگر از منابع غنى منیزیم

 هستند. 
یکى از بهترین توصیه ها براى مقوى و مغذى کردن غذاى ســالمندان و افزایــش میزان پروتئین 
در غذاها، اضافه کردن غــلات جوانه زده به صورت تازه یــا پودر غلات جوانه زده اســت. جوانه ها را 
مى توان به انواع سالاد، سوپ ها، آش ها و ماســت اضافه کرد. مصرف انواع مغزها (نظیر گردو، بادام 
و پســته) به عنوان میان وعده سالمندان توصیه مى شــود. مصرف تخم مرغ آب پز در وعده صبحانه 
براى ســالمندان بسیار مفید اســت. اگر سالمندان ســالم باشــند، مصرف چهار تا پنج تخم مرغ 
در هفته و اگر مبتلا به بیمارى هاى قلبى و کلســترول بالا باشــند ســه عدد تخم مــرغ در هفته
 مفید است. تشخیص به موقع سوءتغذیه در سالمندان بسیار مهم و شایع است. براى شناسایى این 
عارضه، وزن سالمندان باید مرتب کنترل شود. هر کاهش وزنى مى تواند علامت سوءتغذیه باشد. با 
تشــخیص به موقع این بیمارى مى توان با مداخلات تغذیه اى زودهنگام از بدترشدن وضعیت فرد 
سالمند جلوگیرى کرد. لاغرشدن یکى از مشکلات اصلى سالمندان است. مطالعات نشان داده است 
که کاهش وزن، حتى اگر به صورت خودخواسته باشد، احتمال شکستگى لگن را افزایش مى دهد. 
افت کارایى، خستگى، کم وزنى، ضعف عضلانى و عفونت نیز در سالمندانى که دچار کم وزنى هستند 
و شاخص توده بدنى آن ها کمتر از 21 است، مشاهده مى شود. کاهش وزن سالمندان مى تواند بر اثر 

بى اشتهایى، تحلیل توده عضلانى، کم آبى و... ایجاد شود. 
اضافه وزن نیز در بســیارى از ســالمندان مشــاهده مى شــود. این افــراد باید مصــرف چربى و 
کربوهیدرات هایى نظیر قند و شکر، نان، برنج و سیب زمینى را کاهش دهند و انواع غذاها از گروه هاى 
غذایى مختلف و به میزان متعادل را جایگزین کنند. در صورتى که افزایش وزن بر اثر احتباس آب در 

بدن باشد، کاهش مصرف نمک توصیه مى شود.  
گردآورى:سارا هدایتى|عضوهیات علمى مرکز تحقیقات تغذیه

تغذیه و سلامتى
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بررسى کشور ترکیهبررسى کشور ترکیه

شرکای مهم واردات�
روسیه، چین، آلمان، ایتالیا، 

آمریکا ،  ایران
سوئیس،  فرانسه،

اسپانیا،  هند،  انگلستان،
کره جنوبى،  امارات متحد 

عربى،  اوکراین
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راهنماى تجارت خارجى
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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معرف� کشور ترکیه
ترکیه یکى از پیوندگاه هاى دو قاره آسیا و اروپا و کشورى اوراسیایى است. قسمت بزرگ آناتولى (آسیاى کوچک) در جنوب غرب آسیا و خاورمیانه و بخش 
کوچک ترکیه در منطقه بالکان واقع شده است. پایتخت این کشور، آنکارا و داراى وسعت 783,562 کیلومترمربع با جمعیتى بالغ بر 82 میلیون نفر است. 
%8�99 مردم این کشور مسلمان و %2 باقى مانده مسیحى و یهودى هستند. مردم ترکیه به دین اسلام معتقدند؛ اما حکومت آن ها لائیک است. زبان رسمى 

ترکیه، ترکى و واحد پول آن، لیر است. از شهرهاى مهم این کشور استانبول، ازمیر، آدانا، ارزروم، وان، آنتالیا، قونیه، بورسا و اورفا است که در تور ترکیه مى توان به 
آن ها سفر کرد. بیشتر شهرهاى آن داراى پارك هاى ملى و شهرى سطح بالا هستند و همانند کشورهاى غربى، هر شهر بزرگ در ترکیه داراى ناحیه تجارى است. 
ترکیه داراى شش همسایه آسیایى و دو همسایه اروپایى است که عبارت اند از: جمهورى آذربایجان، ارمنستان، ایران، گرجستان، عراق و سوریه (همسایه هاى 
آسیایى) و بلغارستان و یونان (همسایه هاى اروپایى ) . همچنین ترکیه از شمال با دریاى سیاه، از شرق با دو دریاى کوچک مرمره و اژه و از جنوب شرق با دریاى 

مدیترانه مرز آبى دارد. علاوه بر این، داراى دو تنگه بسفر و داردانل است.
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 اقتصاد ترکیه
اقتصاد ترکیــه ترکیبــى از صنایــع بومى   و 
نوین اســت که روزبه روز بر دامنــه اش افزوده 
مى شــود. تولیدات فراوان کشاورزى ترکیه در 
2005 رتبه هفتم جهان را به دســت آورد و در 
2006 براى %11٫2 از مردم ترکیه اشــتغال 
ایجاد کرد. بخش خصوصــى اقتصاد ترکیه نیز 
قوى و به ســرعت در حال رشــد است و نقش 
مهمــى  در بانکدارى، حمل ونقــل و ارتباطات 
دارد. در ســال هاى اخیر، اقتصاد ترکیه رشــد 
خوبى داشــته و رشــد %8٫9 و %7٫4 را در 
سال هاى 2004 و 2005 به دست آورده است.

تولید ناخالص داخلى ترکیــه (برابرى قدرت 
خرید) در رده ســیزدهم جهان قرار دارد و این 
کشور نوزدهمین تولید ناخالص داخلى بزرگ 
جهــان را در اختیار دارد. ترکیــه همچنین از 
اعضاى موســس ســازمان همکارى و توسعه 
اقتصادى و گروه 20 است. این کشور گسترش 
و امکانات بسیارى هم در صنعت خودروسازى 
دارد؛ به طورى که بیش از 1٫3 میلیون وســیله 
نقلیه در ســال 2015 تولید کــرده و به عنوان 
چهاردهمین سازنده بزرگ اتومبیل جهان در 
رتبه بندى جاى گرفته  است. ترکیه در 2019

نخستین خودروى ملى خود را ساخت که توسط 
پینینفارینا طراحى شد و رجب طیب اردوغان 
آن را نشانه اى از توسعه کشور دانست. این کشور 
در کشتى سازى پیشرفته است و محصولات آن 
به کشورهاى اروپایى نیز صادر مى شود. با توجه 
به تلاش دولت براى برابرترکردن سیاست هاى 
اقتصادى، ترکیه داراى کارخانه ها و شرکت هاى 
خصوصى بزرگ و مشهور جهانى است. بسیارى 
از کارخانه هاى این کشور توانسته اند بخش هاى 
بزرگى از بازار اروپا را در اختیار بگیرند. برندهاى 
ترکیه اى مانند بکــو و وســتل از بزرگ ترین 
تولیدکننــدگان لــوازم الکترونیکى مصرفى و 
لوازم خانگى در اروپا به شــمار مى روند و هزینه 
بالایى را براى تحقیق و توسعه در فناورى هاى 
جدید مرتبط با محصولات خود، سرمایه گذارى 

مى کنند.
دیگر بخش هاى مهم اقتصاد ترکیه عبارت اند 
از: بانکــدارى، ساخت وســاز، لوازم خانگــى، 
الکترونیک، پوشاك و منسوجات، محصولات 
پتروشــیمى، مواد غذایى، گردشگرى، صنعت 
ماشین آلات و مواد غذایى. صنایع ترکیه مدرن 
و گسترده شده و توانسته اند علاوه بر کشورهاى 
اروپایى، بسیارى از کشورهاى منطقه خاورمیانه 
را هدف صادرات قرار دهند؛ به نحوى که در کنار 
کشــورهاى اروپایى، مثل آلمان، کشورهایى 

از خاورمیانه، ازجمله  ایران و عراق، واردات بســیار بالایى از ترکیه داشــته اند. گفته مى شود که پتانسیل اقتصادى 
استانبول، یکى از شش رتبه اول در جهان است. اتاق بازرگانى استانبول30درصد از کل شرکت هاى تجارى ترکیه و 
بزرگ ترین اتاق بازرگانى جهان است. این اتاق یکى از قدرتمندترین قطب هاى تجارى جهان است. این شهر، مرکز 
تجارت کشور ترکیه به حساب مى آید و 35درصد خدمات شغلى کشور بر دوش آن است. خبرگزارى دولتى ترکیه 
در گزارشى به بررسى وضعیت اقتصاد این کشــور در 2019 پرداخت. باتوجه به بحران ارزى و باقى ماندن نرخ تورم، 
نرخ رشد اقتصادى ترکیه نتوانست به سطوح بالاى دو سال قبل بازگردد؛ اما سرانجام پس از 1/5 سال رشد منفى یا 
صفردرصد اقتصاد ترکیه سرانجام در سه ماهه سوم امسال موفق شد با رشد 0/9درصدى از رکود خارج شود. در نیمه 
نخست 2019 صادرات ترکیه با 1/8درصد افزایش نسبت به مدت مشابه سال قبل خود به 88/2 میلیارد دلار رسید 
که رکورد جدیدى براى این کشور محسوب مى شــود. در دوازده ماه منتهى به نوامبر نیز ترکیه 165/5میلیارد دلار 
صادرات به دیگر کشورها داشت. در حوزه نرخ تورم نیز پس از تورم 25درصدى اکتبر 2018 که بالاترین سطح پانزده 
سال اخیر محسوب مى شود، نرخ تورم روندى نزولى به خود گرفته است؛ تا جایى که تورم اکتبر امسال به 8/55 درصد 
رسید؛ وضعیتى که در طول سه سال اخیر بى ســابقه بود. ترکیه در حوزه گردشگرى نیز عملکرد موفقى داشت؛ به

گونه اى که  این کشور با جذب 36/4 میلیون گردشگر، 26/6 میلیارد دلار درآمد در حوزه گردشگرى کسب کرد. دولت 
ترکیه امسال از سند افق 2023 با هدف رسیدن تولیدات ناخالص داخلى به بالاى یک تریلیون دلار رونمایى کرد. امسال 
روند کاهشى ارزش لیر ادامه داشت و پس از ثبت متوسط نرخ برابرى 5/18 لیر در برابر دلار در سال قبل، این نرخ امسال 
به 5/9 لیر افزایش پیدا کرده است؛ هرچند لیر در حال حاضر موقعیت بهترى نسبت به تابستان دارد. ترکیه همچنین 
امسال براى نخستین بار موفق شد به جمع کشورهاى با شاخص توسعه انسانى بسیار بالا وارد شود. این کشور در بین 
189 کشور جهان، پنجاه ونهمین کشور از نظر توسعه انسانى از سوى دفتر برنامه توسعه سازمان ملل معرفى شده است.

 صن�ت و تولیدات داخل�؛ نفت ترکیه 
ترکیه باوجود فاصله کمى که از ایران دارد، چاه ها و زمین هایش از نفت خالى است. همین مساله باعث شده صنعت و 
تولید داخلى این کشور اقتصاد آن را بچرخانند. عمده هزینه هاى این کشور از تولیدات ناخالص داخلى تامین مى شود؛ 
به عنوان مثال، درب هاى چوبى یا مبلمان، بخش هایى از این مساله است. طبق پیش بینى دولت ترکیه تا 2020 تولید 
ناخالص این کشور به دوتریلیون دلار مى رسد. این مساله تا جایى پیش مى رود که اقتصاددانان پیش بینى مى کنند 
ترکیه قدرتمندتر شده و یکى از بهترین کشورهاى جهان مى شود. با توجه به بنادر تجارى قوى، ترکیه مى تواند گزینه اى 
مناسب براى سرمایه گذارى در زمینه تجارى باشد. بیشترین سهم تولید این کشور مربوط به بخش نساجى و تولید 
پوشاك است. پس از آن، صنایع پالایش نفت، فولاد، ذوب آهن، شیمیایى، صنایع غذایى، خودروسازى و ماشین سازى 

سهم عمده تامین درآمد این کشور را به دوش مى کشند.

 خودروسازی؛ یک� از صنایع مهم اقتصاد ترکیه 



75

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

راهنماى تجارت خارجى

بخش خودروسازى ترکیه در منطقه «مرمره» متمرکز شده است. این صنعت به خوبى در سال هاى اخیر رشد کرده  
است؛ تا جایى که در 2017 رتبه هفدهم تولیدکنندگان خودروى سوارى جهان را به خود اختصاص داده است. این 
رتبه تنها دو عدد با کشورى مانند انگلستان فاصله دارد. مهم ترین تولیدات کارخانه هاى این کشور فور اتوسان، فیات 

توفاش، تویوتا ترکیه و هیوندایى آسان هستند که اغلب به اروپا صادر مى شوند.

 اهمیت ساخت وساز در ترکیه
باوجود خانه هاى بسیار زیادى که در سطح این کشور مشاهده مى شد، رشد مهاجرت به ترکیه و البته رشد جمعیت 
خودش، منجر مى شود که ساخت وساز به بخشى از نیاز روزمره کشور براى ساخت آینده اى بهتر تبدیل شود. معمارى 
ترکیه را مى توان همگام با معمارى جهانى دانست. خانه هاى این کشور همپاى جهان در حال زیباتر و پیشرفته شدن 
هستند. شاید بد نباشد که به زمینه ساخت وساز براى سرمایه گذارى در این کشور فکر کنید. براى اینکه دید بهترى 
داشته باشید، بهتر اســت بدانید که  این صنعت یکى از فعال ترین پیمانکاران جهان است. در 2007 این شرکت در 

فهرست بهترین مهندسى هاى عمران جهان پس از آمریکا و چین در جایگاه سوم قرار گرفت.

 گردشگری؛ بخش� جدانشدن� از اقتصاد ترکیه
گسترده شدن ارتباطات جهانى در هرچه بد عمل کرده باشد، در کمک به گردشگرى خوب عمل کرده است. درواقع 
هر مقصد گردشگرى خوب به واسطه مسافرش تبلیغ مى شود. یک گردشگر با صرف ورودش پول جهانى را وارد بازار 
و چرخه اقتصادى کشور میزبان مى کند. همین مساله از گردشگرى یک صنعت ساخته است. ترکیه توانسته است در 
این زمینه گام هاى بلند و بزرگى بردارد؛ از آنتالیا که مقصد تابستانى جذابى است گرفته، تا میلیون ها جاذبه تاریخى 
دیگر. علاوه بر این، امکانات فراهم شده براى توریست ها مثل هتل یا رستوران هاى متنوع جهانى یا آزادى پوششى که 
مردم مى توانند داشته باشند، جمعیت بسیار زیادى را به  این کشور سرازیر کرده است. گردشگرى ترکیه مى تواند به 
یکى از زمینه هاى خوب براى سرمایه گذارى بدل شود. این کشور سالیانه پذیراى 40 میلیون نفر گردشگر از سرتاسر 

جهان است و دولت نیز در این راستا از هیچ سرمایه گذارى و حمایتى کوتاهى نمى کند.

 کشاورزی و دامپروری در ترکیه
ترکیه آب وهوایى معتدل و طبیعتى زیبا و باورنکردنى دارد. پس چندان دور از انتظار نیســت که کشاورزى یکى از 
قطب هاى اقتصادى این کشور باشد؛ زیرا ترکیه یکى از بهترین مناطق آسیا براى این مساله است. صادرات فرآورده هاى 
کشاورزى بخش مهمى از اقتصاد ترکیه است. ترکیه طبق آمار سال 2005 در زمینه تولید محصولات کشاورزى در رتبه 
هفتم جهان قرارگرفته است. با اینکه  ایران سال هاى اخیر درگیر خشک سالى بوده، ترکیه همچنان بارش کافى براى 
محصولات خود داشته است. تولید اول جهانى میوه هایى مانند فندق، زردآلو، انار، گیلاس و انجیر در دست این کشور 
است. علاوه بر این، ترکیه درزمینه تولید نخود (رتبه دوم)، خیار، سیب زمینى، بادمجان، فلفل سبز، عدس و پسته (رتبه 

سوم)، پیاز و زیتون (رتبه چهارم)، چغندرقند 
(رتبه پنجم)، تنباکو، سیب و چاى (رتبه ششم) 
جهان را به خود اختصاص داده است. کشاورزى 
این کشور از تکنولوژى روز جهانى بهره گرفته 
است؛ به همین دلیل مى توان گفت که به سادگى 
و با تغییر شرایط جوى، اوضاع این کشور از این 
نظر تغییر نمى کند. در ادامه کشــاورزى نباید 
اهمیت دامپرورى و رشد آن در اقتصاد ترکیه را از 
قلم انداخت. درواقع این کشور رتبه سوم جهان 
در زمینه صادرات شــیلات و آبزیان را به خود 
اختصاص داده است. 80 درصد حجم محصولات 
شیلات این کشور به اروپا صادر مى شود؛ علاوه بر 
این، در دیگر تولیدات نیز این کشور آمار خوبى 
دارد؛ به عنوان مثال، در 2016 و در ســه ماهه 
نخست 2017، این کشور 270هزار تن تولید 

گوشت قرمز داشته است.

  چکیده آمار تجارت خارج� ترکیه
کشور ترکیه در 2018 حدود 168میلیارد دلار 
کالا به کشورهاى مختلف جهان صادر کرده که 
نسبت به سال قبل از آن حدود 7درصد افزایش 
داشته است. ترکیه حدود 57 درصد از کالاهاى 
صادراتى خود را به کشورهاى اروپایى و مابقى 
آن را بیشتر به کشــورهاى آسیایى صادر کرده 
است. این کشــور یکى از مهم ترین کشورهاى 
صادرکننده پوشــاك و محصولات صنعتى در 
خاورمیانه و منطقه به شــمار مى رود. در بحث 
واردات، کشــورهاى آسیایى ســهم فراوانى از 
کالاهاى وارداتى ترکیه دارند؛ البته بازهم برخى 
کشورهاى اروپایى نظیر آلمان، میزان فراوانى 
کالا به ترکیه صادر مى کنند. ایران نیز سهمى 
 بیش از 3درصد از تامین نیازهاى وارداتى ترکیه 

دارد.
 صادرات

مجموع صادرات کشور ترکیه در سال 2017، 
166 میلیارد دلار بود که همین امر این کشور 
را به بیست وهفتمین صادرکننده بزرگ جهان 
تبدیل کرد. بیشــترین کالاى صادراتى ترکیه 
به ترتیــب شــامل منســوجات، حمل ونقل، 
ماشین آلات، فلزات، فلزات گران بها، پلاستیک و 
لاستیک، مواد معدنى، محصولات گیاهى، مواد 
غذایى، مواد شیمیایى، متفرقه، سنگ و شیشه، 
کالاى کاغذى، محصولات حیوانى، ســازه ها، 
چربى ها و روغن هاى نباتى، کفش و کلاه، پوست 
حیوانات، محصولات چوبى و اســلحه اســت.

بیشــترین حجــم صــادرات کشــور ترکیه 
کشــورهاى  بــه  ترتیــب  بــه   2018 در 
انگلیــس  درصــد)،   9,61) آلمــان 
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(6,61درصــد)، ایتالیــا (5,69درصــد)، عــراق (4,97درصــد)، آمریــکا 
(4,95درصد)، اســپانیا (4,59درصد) و فرانسه (4,34درصد) و برخى کشورهاى 

دیگر صورت گرفته است.
 واردات

در 2018 ترکیه بیشترین میزان نیازهاى وارداتى خود را به ترتیب از کشورهاى 
روســیه (9,86درصد)، چین (9,29درصد)، آلمان (9,15درصد)، آمریکا (5,55

درصد)، ایتالیا (4,55درصد)، هندوستان (3,38درصد)، فرانسه (3,32درصد) و 
ایران (3,11درصد) و سایر کشــورهاى دیگر تامین کرده است. در 2018 کشور 
ترکیه بالغ بر 223میلیارد دلار کالا از سراســر جهان وارد کرده که بخشى از آن از 
کشورهاى اروپایى و بخشى دیگر از کشورهاى آسیایى و آمریکاى شمالى بوده است.

منابع طبیعى
   زغال سنگ، طلا، سنگ آهن، مصالح ســاختمانى، مس، سرب، نفت خام، گاز 
طبیعى، اورانیوم کرومى تبورات، روى، فلدسپات، مرمریت، باریت، بنتولیت، کائولین 

و مگنزیت.

 روابط ایران و ترکیه
روابط ایران و ترکیه به عنوان دو کشور مهم منطقه در طول قرن ها و ادوار تداوم 
داشته اســت؛ به طورى که امپراتورى هاى ایران و ترکیه هر دو در طول سالیان 
طولانى به عنوان قدرت هایى جهانى ارتباط نزدیکى با یکدیگر داشته اند. با وجود 
افت و خیز در روابط متقابل، طرفین به نقش تاریخى خود در حفظ و ارتقاى روابط 
واقفند و هرگز منافع گسترده و فراوان میان دو طرف قربانى منافع کوتاه مدت و 
مقطعى نشده است. مرزهاى دو کشور که در حال حاضر از آن به عنوان مرزهاى 
دوستى یاد مى شود، بعد از قرارداد قصر شــیرین بین ایران و امپراتورى عثمانى 
بیش از 400 سال تغییر نیافته است. روابط حُسن همجوارى بین ایران و ترکیه 
در 1342 موجب لغو روادید بین دو کشور شد و لغو روادید دو طرف بعد از انقلاب 
اسلامى  ایران نیز ادامه یافت. این مساله موجب شده است که در سال هاى اخیر 
ترکیه یکى از عمده ترین مقصدها براى گردشگران ایرانى شود. ایران و ترکیه تنها 
دو کشور همسایه نیستند؛ دو کشور مسلمان که داراى اشتراك هاى فرهنگى و 
تاریخى بسیارى هستند نیز مى باشــند. زبان فارسى در امپراتورى عثمانى زبان 
فرهنگى دربار عثمانى بود و بسیارى از پادشاهان عثمانى اشعارى به زبان فارسى

 سروده اند.

 پیشینه روابط فرهنگ� ایران و ترکیه
ایرانیان از دوران هخامنشیان که به آسیاى صغیر آمدند، با هیتیت ها (قوم 
اولیه ترکان) روابط اجتماعى و فرهنگى داشــته اند. در دوران ســلجوقیان 
حدود ســه قرن با ترکان روابط اجتماعى و فرهنگى داشته  اند که منجر به 
حضور و اشاعه زبان، فرهنگ و ادب پارســى شد. در دوران عثمانى نیز خط 
و زبان فارسى در دربار امپراتورى عثمانى و نیز در میان ادیبان تحت عنوان 
«ادبیات دیوانى» در بیشتر بلاد ســه قاره جهان رواج یافت. این مشترکات 
عمدتا از دوران حکومت سلجوقیان بزرگ در دو خطه وسیع ایران و آسیاى 
صغیر اشــاعه یافت. در دوره عثمانى نیز، جز مقطــع زمانى محدود، روابط 
عاطفى و فرهنگى و سیاســى و اجتماعى مردم این دو دیار گسترش یافت. 
98%مردم دو کشــور مسلمانند. احترام ویژه مردم ترکیه  امروزه بیش از5/
به پنج تن آل عبا و حضور حدود پانزده میلیون نفر علوى و شــیعه در ترکیه، 
مشترکات گسترده زبانى و قومى  و ادبیات و شــخصیت هاى مورد احترام،
عضویت موثر هر دو کشــور در اکو، گروه دى  8، کنفرانس اســلامى  و... از 

نشانه هاى بارز گستردگى مشترکات دو کشورند.

 روابط اقتصادی ایران و ترکیه
روابط اقتصادى دو کشور به دلیل همسایگى، عضویت هر دو کشور در سازمان 
همکارى هاى منطقه اى اکو و همچنین سازمان دى  8 مى تواند بسیار فراتر 
از حال حاضر شود. رهبران دو کشــور هدف خود را توسعه روابط اقتصادى 
به 30میلیارد دلار در ســال قرار داده اند. مهم ترین وجه روابط استراتژیک 
ایران و ترکیه، ثبات در حوزه انرژى است. بنیان آن در دوره مرحوم اربکان 
گذاشته و بر مبناى آن خطوط لوله نفت و گاز از ایران به ترکیه احداث شد. 
جمهورى اســلامى  ایران هم اکنون یکى از مهم ترین تامین کنندگان گاز 
طبیعى و نیز نفت خام ترکیه است؛ هرچند میزان خرید نفت خام ترکیه از 
ایران با وضع تحریم هاى ناعادلانه و یک جانبه آمریکا علیه  ایران کاهش یافته 
است. از 2002 در روابط اقتصادى بین ایران و ترکیه ظرفیت هاى زیادى براى 
همکارى بیشتر ایجاد شــد. ترکیه تنها کشور در بین همسایگان کشورمان 
است که با ما قرارداد تجارت ترجیحى به امضا رسانده است. بیست وهفتمین 
اجلاس کمیسیون مشترك اقتصادى ایران و ترکیه با حضور رییس جمهور 

هر دو کشور در شهریور 1398 در ترکیه برگزار شد.

 تجارت دوجانبه
ارزش تجارت کالایى ایران با کشــور ترکیه در فصل نخست 2020 حدود 
645 میلیون دلار بوده که نســبت به فصل نخســت 2019،کاهش حدود 
70درصدى را تجربه کرده اســت. از این میزان تجارت، حدود 270میلیون 
دلار مربوط به صادرات ایران به ترکیــه و حدود 376میلیون دلار مربوط به 
واردات ایران از ترکیه بوده که هر دو نســبت به مدت مشابه سال قبل خود 
کاهش داشته اند. تراز تجارى ایران و ترکیه در فصل نخست 2020 به شدت 
کاهش یافته که علت اصلى آن کاهــش 99درصدى صادرات کالاهاى ذیل 
فصل 27 (کالاهاى نفتى ایران به کشور ترکیه) بوده است. ترکیه پس از چین 

و امارات، بزرگ ترین صادرکننده کالا به  ایران است. 
در سال هاى اخیر کشور ما توانسته اســت صادرات کالاهاى بسیارى را به 
ترکیه افزایش دهد. ترکیه را مى توان بازار هدفى سودآور براى ایران دانست. 
اخذ تخفیف هاى گمرکى کشور ترکیه یکى از دلایل رشد و افزایش صادرات 
به  این کشور است. بخش مهم این تخفیف ها درزمینه محصولات کشاورزى 
بوده اســت؛ همچنین نفت و گاز، مهم ترین کالاهــاى صادراتى به ترکیه

 هستند.
میزان صادرات محصولات کشاورزى به  این کشور نیز در وضعیت مطلوبى قرار 
دارد. محصولات پتروشیمى، پلیمرى، سیمان، پسته، خرما، کشمش، هندوانه 
و آب میوه، مواد غذایى، گاز طبیعى مایع شده، آلومینیوم به صورت کارنشده 
و محصولات نیمه تمام از آهن یا فولاد ، عمده کالا هاى صادراتى پرســود به 

ترکیه است.

 کالاهای پرسود ایران� برای صادرات به ترکیه
کالاهاى پرمزیت  ایرانى در صــادرات به ترکیه عبارت اند از: پتروشــیمى، 
پلیمرى، ســیمان، پســته، خرما، کشــمش، هندوانــه و آب میــوه، مواد 
غذایى، گاز طبیعى مایع شــده، کاتــد و قطعات کاتد از مس تصفیه شــده، 
آهن و فولاد غیرممــزوج، آلومینیوم به صورت کارنشــده، گرید نســاجى 
پلى پروپیلــن، پلى اتیلــن گریــد بــادى، اترهاى مونــو بوتیلیــک اتیلن 
گلیکول یــا دى اتیلن گلیکــول، محصــولات نیمه تمام از آهــن یا فولاد، 

رویو متانول و غیره.

  لیست کالاهای صادرات� به ترکیه از ایران
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بررسى و مشاهده لیست کالاهاى صادراتى ایران 
به ترکیه نشان مى دهد که برخى از اقلام خاص 
به صورت میانگین و در بیشــتر سال ها در میان 
آن دیده مى شود. مهم ترین این اقلام را مى توان 
نفت و سوخت هاى فســیلى دانست؛ بااین حال، 
اقلام مهم دیگرى نیز در میان آن ها وجود دارد. 
لیســت زیر برگرفته از داده هاى سازمان تجارت 
جهانى بوده که مهم ترین اقــلام صادراتى ایران 
به ترکیــه را به ترتیب و به ارزش دلارى نشــان

 مى دهد: 
نفت، سوخت هاى فســیلى، آلومینیوم، آهن و 
فولاد، انواع نخ، شیشــه و محصولات شیشه اى، 
فلزى روى، انواع کود، مس، مواد شیمیایى آلى 
و محصولات پلاستیکى. آمارهاى فوق بیشتر بر 
اساس داده هاى جهانى است؛ این در حالى است 
که بررسى آمارهاى گمرك جمهورى اسلامى 
 ایران نیــز داده هاى جالبى از آمــار صادرات به 
ترکیه ارایه مى دهد. ایــران چهار گمرك مهم 
در مرز با ترکیه دارد که شامل گمرك بازرگان، 
گمرك خوى، گمرك سرو و گمرك رازى است. 
تجار و صادرکننــدگان مى توانند از طریق یکى 
از این گمرکات که همگى در استان آذربایجان 
غربى قرار دارند، با ترکیه دادوســتد داشــته 
باشــند؛ اما آمارهاى گمرك جمهورى اسلامى 
 ایران نشــان مى دهد که در سال هاى 97 و 98
مهم ترین اقلام صادراتى به ترکیه از ایران به قرار 

زیر بوده است: 
خرما، لوله و پروفیل، انگور، سیب زمینى، کیوى، 
گل کلم، هندوانه و سایر محصولات، پلى اتیلن و 
پلى استیرن، اوره، انواع سنگ هاى ساختمانى، 
انــواع محصــولات خوراکــى و فرآورده هاى 
کشاورزى، لوازم خانگى و آشپزخانه، ورقه هاى 
آهنى و آلومینیومى و ظروف شیشه اى. علاوه بر 

محصولات فوق، کالاهاى مختلف دیگرى نیز از 
طرف تجار و بازرگانان کشورمان به ترکیه صادر 
مى شود. بیشترین میزان کالاها در سال 98 به 
ترتیب از گمرکات تبریــز، زنجان، منطقه ویژه 
پتروشیمى  بندر امام خمینى، اراك، بندر امام 
خمینى، بازرگان و سایر گمرکات دیگر صورت 

گرفته است.

 لیســت کالاهــای وارداتــ� از ترکیــه 
به ایران

ده قلم عمده وارداتى ایران از ترکیه سهمى  بالغ 
بر 42درصد از ارزش واردات ایران از این کشور 
را به خود اختصاص داده اند که  این سهم نسبت 
به مدت مشابه سال قبل کاهش یافته است. این 
اقلام به ترتیب ارزش در فصل نخســت 2020

عبارت اند از:
   دیگ هاى بخار آب گرم، ماشین آلات و وسایل 

مکانیکى، اجزا و قطعات آن؛
   الیاف سنتتیک غیر یکسره؛

   مواد و مصنوعات پلاستیکى؛
   توتون و تنباکو؛

   ماشین آلات و تجهیزات برقى، اجزا و قطعات 
آن؛

   کاغذ و مقوا، اشیاى ساخته شده از خمیر کاغذ 
و مقوا؛

   چوب، به صورت طبیعى یا ضایعات آن؛
   وســایل نقلیه غیر از نواقل روى خط آهن یا 

ترامواى و اجزا و قطعات آن؛
   کاکائو و فرآورده هاى آن؛

   روغن هاى اسانسى و شبه رزین ها، محصولات 
عطرسازى یا پاکیزگى.

کاهش میزان ارزش صادرات اقلام نفتى ایران 
به ترکیه یکى از عوامل مهم افت حجم صادرات 

کالایى ایران به ترکیه و منفى شدن تراز تجارى 
ایران با ترکیه طى فصل نخســت 2020 بوده 
است. تنوع اقلام صادراتى ترکیه به  ایران بیش 
از تنوع اقــلام صادراتى ایران به ترکیه اســت. 
صادرات ترکیه برخلاف ایران از کالاهاى باارزش 
افزوده بالاتر و حتى کالاهاى سرمایه اى تشکیل 

شده است.

 اقــلام عمــده صادراتــ� از ترکیــه بــه 
جهان

نیرومحرکه، ماشــین آلات، آهن و فولاد، لوازم 
الکتریکــى و الکترونیکــى، پوشــاك بافتنى، 
سنگ ها و فلزات گران بها، مواد سوختنى، قطعات 
آهنى و فولادى، پوشاك غیربافتنى، پلاستیک 

و مشتقات آن.

 اقــلام عمــده وارداتــ� از جهــان بــه 
ترکیه

انواع سوخت، ماشین آلات، آهن و فولاد، لوازم 
الکتریکى و الکترونیکى، نیرومحرکه، سنگ ها 
و فلزات گران بها، پلاســتیک و مشــتقات آن، 
مواد شیمیایى و ارگانیک، لوازم چشم پزشکى 
و بصــرى، تجهیــزات مخصوص ســنجش و 

اندازه گیرى، دارو و محصولات جانبى.

 شرکای عمده واردات� 
روســیه، چین، آلمان، ایتالیا، آمریــکا، ایران، 
سوییس، فرانسه، اسپانیا، هند، انگلستان، کره 

جنوبى، امارات عربى متحده و اوکراین.

 شرکای عمده صادرات� 
آلمان، عراق، انگلستان، روسیه، ایتالیا، فرانسه، 

آمریکا، امارات، اسپانیا و ایران.
شاخص های اقتصادی در ۲۰۱۸

۱۰۷/۷ذخیره ارزی و طلا (میلیارد دلار)۱۶۸صادرات (میلیارد دلار)

۶۳/۷بودجه جاری (میلیارد لیر ترکیه)۲۲۳واردات (میلیارد دلار)

۱۰۶-مازاد بودجه (از نرخ تولید ناخالص� داخل� )۳۹۱حجم کل تجارت

تولید ناخالص (براساس قیمت جاری به 
۰/۹نرخ رشد تولیدات صن�ت�۷۸۴میلیارد دلار)

۲۵/۲درآمد جهانگردی۲/۶درصد رشد تولید ناخالص داخل�

۴۲۹بده� خارج�۹۶۳۲سرانه تولید ناخالص داخل�

عضویت در سازمان های بین الملل� و منطقه ای۱۱/۱درصد نرخ تورم
BSEC--EU-ECO-D۸-WTO-G۲۰

OIC-COMCEC-EUROPE-
EURASIA-MIDDLE-EAST AND
NORTH AFRICA-ASIA  PACIFIC

۲۱-ترازپرداخت های حساب جاری (میلیارد دلار)۱۱درصد نرخ بیکاری

۷مدت زمان راه اندازی یک کسب وکار (براساس روز)۱۰۳۸۰درآمد سرانه
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راهنماى تجارت خارجى

مبادلات بازرگان� با جهان 
(میلیارد دلار)

موازنهصادراتواردات

۲۰۱۷۲۰۱۸۲۰۱۷۲۰۱۸۲۰۱۷۲۰۱۸

۲۳۳۲۲۳۱۵۷۱۶۸-۷۶-۵۵

صادرات غیرنفت� ایران 
(میلیون دلار)

یازده ماهه ۱۳۹۲۱۳۹۳۱۳۹۴۱۳۹۵۱۳۹۶۱۳۹۷

۱۶۴۹۱۹۷۶۳۶۳۶۳۲۴۷۳۹۹۱۲۱۷۳

۳۶۲۷۳۹۱۶۲۹۸۸۲۷۳۸۳۱۹۳۲۲۶۱واردات ایران (میلیارد دلار)

۸۸-۱۹۴۰۶۴۸۴۶۴۷۹۸-۱۹۷۸-تراز بازرگان� (میلیون دلار)

معرف� موافقت نامه های زیرساخت تجاری موجود میان دو کشور
سالعنوانردیفسالعنوانردیف

موافقت نامه تشویق و حمایت متقابل از سرمایه گذاری بین ۱
۸۰/۱۰/۴۵دولت جمهوری اسلام�  ایران و دولت جمهوری ترکیه

موافقت نامه بین دولت جمهوری اسلام�  ایران 
و دولت جمهوری ترکیه به منظور اجتناب از اخذ 
مالیات مضاعف و جلوگیری از فرار مال� درباره 

مالیات های بر درآمد و سرمایه

۸۲/۱۰/۲۳

۹۳/۳/۱۸۶موافقت نامه تجارت ترجیح�۲
موافقت نامه تشویق و حمایت متقابل از 

سرمایه گذاری بین دولت جمهوری اسلام� 
 ایران و دولت جمهوری ترکیه

۸۰/۱۰/۴

موافقت نامه اصلاح موافقت نامه حمل ونقل بین الملل� ۳
۷۵/۶/۱۷جاده ای بین جمهوری اسلام�  ایران و دولت جمهوری ترکیه

موافقت نامه همکاری و کمک های متقابل درباره 
موضوع های گمرک� بین دولت جمهوری اسلام� 

 ایران و دولت جمهوری ترکیه
۸۲/۱۰/۲۳

موافقت نامه حمل ونقل هوایی بین دولت جمهوری اسلام� ۴
۶۳/۱۰/۲۳۸ ایران و دولت جمهوری ترکیه

موافقت نامه اصلاح موافقت نامه حمل ونقل 
بین الملل� جاده ای بین دولت جمهوری اسلام� 

 ایران و دولت جمهوری ترکیه
۷۵/۶/۲۱

اتاق مشترک بازرگان� ایران و ترکیه
آدرس: تهران، بزرگراه اشرف� اصفهان�، بین اتوبان حکیم و همت

 برج زمرد، پلاک ۱۵، طبقه هفتم، واحد ۷۷
تلفن: ۰۲۱۴۰۴۴۲۵۱۸
فکس: ۰۲۱۴۰۴۴۲۴۷۵

Info@iranturkeyjcc.com :ایمیل
www.iranturkeyjcc.com :وب سایت

اتحادیه اتاق ها و انجمن های ترکیه
تلفن: ۰۰۹۰۳۱۲۲۱۸۲۰۰۰

فکس: ۰۰۹۰۳۱۲۲۱۹۴۰۹۰-۳
info@tobb.org.tr  :ایمیل

www.tobb.org.tr :وب سایت

سفارت ایران در ترکیه
تلفن: ۰۰۹۰۳۱۲۵۱۳۸۲۳۰-۳

 iranconsulate.ist@mfa.gov.ir:ایمیل
www.istanbul.mfa.ir :وب سایت

دفتر سرمایه گذاری سازمان ریاست جمهوری ترکیه
تلفن: ۰۰۹۰۳۱۲۴۱۳۸۹۰۰
 فکس: ۰۰۹۰۳۱۲۴۱۳۸۹۰۱

www.invest.gov.tr :وب سایت

رایزن بازرگان� جمهوری اسلام�  ایران در ترکیه
تلفن: ۰۰۹۰۳۱۲۴۶۶۱۷۰۵
فکس:۰۰۹۰۳۱۲۴۶۸۰۵۷۳
turkey@tpo.ir   :ایمیل

www.turkey.tpo.ir :وب سایت

کمیسیون حقوق� اتاق مشترک بازرگان� ایران و ترکیه
رییس: دکتر هریس�

دبیر: سرکار خانم توکل نیا
تلفن: ۰۲۱۴۰۴۴۲۳۹۰
فکس: ۰۲۱۴۰۴۴۲۳۹۰

Law@iranturkeyjcc.com  :ایمیل

کمیسیون روابط اقتصادی خارج�
تلفن: ۰۰۹۰۳۱۲۳۳۹۵۰۰۰
فکس: ۰۰۹۰۳۱۲۲۷۰۳۰۹۲
info@deik.org.tr :ایمیل

www.deik.org.tr :وب سایت

کمیسیون استارتاپی اتاق مشترک بازرگان� ایران و ترکیه
رییس: دکتر عل� زواشکیان�

دبیر: مهندس محمدرضا بحرینیان
تلفن: ۰۲۱۴۰۴۴۲۳۹۰
فکس: ۰۲۱۴۰۴۴۲۳۹۰

startup@iranturkeyjcc.com :ایمیل
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راهنماى سرمایه گذارى

ایجاد کارخانه های صنایع غذایی
راهکار مهم  توسعه بخش کشاورزی

(کاهش ضای�ات، افزایش ارزش افزوده)
استان فارس طى سال هاى گذشــته در خصوص تولید محصولات کشاورزى 
همواره داراى رتبه هاى برتر در بین ســایر استان هاى کشور بوده است. طبق 
آمار ارایه شــده، میزان تولید محصولات زراعى، باغى، دام و طیور و شــیلات 
بیش از یازده میلیون تن بوده که از این نظر اســتان فارس  در جایگاه  دوم در 
سطح کشور قرار دارد. افزایش محصولات کشاورزى نسبت به سال قبل از آن 
8/1 درصد افزایش داشته اســت. با توجه  به مطلب فوق، استان فارس نقش 
اساسى در تامین امنیت غذایى تولید و اشتغال دارد؛ همچنین سهم عمده اى 
از تولید ناخالص داخلى را به خود اختصاص داده است. همان طور که مى دانید، 
تولید محصولات کشاورزى علاوه بر صرف هزینه هاى زیاد، منابع پایه آبى و 
خاکى را نیز مصرف مى کند. در راستاى دستیابى به توسعه پایدار و جلوگیرى 
از هدررفت سرمایه هاى غیرقابل تجدید، بایستى گام هاى مناسبى در جهت 

کاهش ضایعات و افزایش ارزش افزوده محصولات تولیدى برداشــته شــود. 
محصولات کشاورزى در کمترین زمان در معرض فساد قرار مى گیرند؛ به همین 
دلیل حتى اگر در فرآیند تولید، بهترین و باکیفیت ترین محصول تولید شود، 
درصورتى که در شرایط نامناسب قرار گیرد، با افت کیفیت روبه رو شده و منجر 
به تبدیل محصول به محصولات ضایعاتى مى شــود؛ بنابراین با ایجاد شرایط 
بهینه مانند بسته بندى مناســب و انتقال محصول به سردخانه یا فراورى آن 
مى توان از ایجاد ضایعات به نحو چشمگیر جلوگیرى کرد. با توجه به  اینکه طبق 
گزارش هاى ارایه شده میزان ضایعات تولیدشده در بخش کشاورزى قابل توجه 
است، اهمیت توسعه و احداث واحدهاى صنایع تکمیلى بیش ازپیش نمایان 
مى شود. با عنایت به مطالب فوق مى توان گفت که صنایع تبدیلى و تکمیلى 

بخش کشاورزى، مهم ترین رکن زنجیره ارزش است. بهترین و مناسب ترین 
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راهکارها براى کاهش ضرر و زیــان به تولید محصولات کشــاورزى،  ایجاد 
ظرفیت هاى جدید در این بخش اســت. نکته قابل تامل این است که رسالت 
دست اندرکاران، علاوه بر موارد عنوان شده، توسعه پایدار بخش کشاورزى است. 
یکى از مهم ترین راهبردهایى که نه تنها در فارس، بلکه در همه کشور مى تواند 
موجب افزایش ارزش افزوده بخش کشاورزى شده و راه توسعه بخش را هموارتر 
کند، احداث کارخانه هاى صنایع غذایى است. آنچه مسلم است توسعه صنعت 
غذا علاوه بر رونق اشتغال، مانع مهاجرت بى رویه روستاییان، امکان دسترسى 
و ورود محصول به بازار در زمان مناســب، کاهش آسیب پذیرى محصولات، 
افزایش ارزش افزوده محصولات و توسعه اقتصادى و اجتماعى مناطق روستایى 
مى شود. با توجه به مطالب عنوان شده و وجود مزیت هاى بالقوه استان، لازم 
است بیش ازپیش به صنعت غذا متناسب با تولیدات کشاورزى در استان توجه 
کرد و این خود مى رساند که شاخه هاى صنایع غذایى مرتبط از اهمیت ویژه اى 
برخوردارند. سازمان جهاد کشاورزى فارس برنامه هاى زیر را  در اولویت کارى 

خود قرار داده است :
 تحقق برنامه هدف گذارى شــده با توجه به برنامه ششــم ابلاغى و صدور 

پروانه هاى بهره بردارى با توجه به برنامه مذکور؛
 صدور جواز بهسازى و نوســازى براى واحدهاى صنعتى که خطوط تولید 

قدیمى یا فرسوده دارند؛
 استفاده حداکثرى از ظرفیت هاى تولید و حمایت از زنجیره هاى تولید داراى 

مزیت نسبى؛
 جلوگیرى از تعطیل شدن واحدهاى تولیدى با تخصیص تسهیلات ابلاغى؛

تلاش و پیگیرى براى ابلاغ تســهیلات موردنیاز در جهت ایجاد واحدهاى 
صنایع غذایى جدید؛

 اســتفاده حداکثرى از امکانات موجود و توان کارشناسان مدیریت صنایع 
تبدیلى و غذایى و همچنین مســوولان و کارشناسان صنایع شهرستان هاى 
تابعه براى ارایه مشاوره هاى لازم به متقاضیان سرمایه گذارى و صاحبان صنایع 

موجود؛
 شناسایى واحدهاى مشــکل دار و دســته بندى آن ها و طرح مشکلات در 

کارگروه ستاد تسهیل و رفع موانع تولید در حداقل زمان ممکن؛
 حمایــت از ایجــاد واحدهــاى صنایع غذایى متناســب بــا اولویت هاى 
سرمایه گذارى استان با توجه به مزیت نسبى آن ها و برنامه آمایش سرزمین 
ازجمله کارخانه هاى صنایعى که مى توان در استان احداث کرد؛ شامل تصفیه 
 ،IQF و بسته بندى کشمش، فراورى  سبزیجات، تولید ســبزیجات به روش
فرانچ فرایز سیب زمینى، فراورى و بسته بندى گیاهان دارویى، تولید غذاهاى 
آماده، تولید اسانس و عصاره هاى گیاهى، فراورى انجیر، تولید انواع نوشیدنى ها 

و... . 
گردآورى: لیلا حقیقت
معاون مدیریت صنایع تبدیلى و غذایى سازمان جهاد کشاورزى استان فارس
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بررس� شهرستان پاسارگاد

  منابع آب
در شهرستان پاسارگاد حدود 1400 چاه کشاورزى، 420 رشته قنات و یک رودخانه 
به نام سیوند، منابع تامین آب بخش کشاورزى است. طى خشکسالى هاى اخیر، بیشتر 
قنوات شهرستان با کاهش شدید آبدهى مواجه شده اند و فقط تعداد انگشت شمارى 
داراى مقدارى آب هســتند. رودخانه سیوند فاقد آب اســت و بخشى از چاه هاى 
کشاورزى کاملا خشک و اراضى تحت شرب آن ها از گردونه تولید خارج شده است؛ 
به طورى که از 2300 هکتار اراضى زراعى و باغى، سطحى معادل هفت هزار هکتار بدون 
کشت مانده اند و تولیدى ندارند. انجام آبیارى تحت فشار در مزارع  وتوسعه محیط هاى 
گلخانه اى در راستاى افزایش بهره ورى آب، گام هاى موثرى بوده؛ اما چالش کمبود 

آب عرصه را بر بهره برداران تنگ کرده است.

  تولیدات زراع� و باغ�
پاسارگاد داراى هزار هکتار باغ انگور، گردو، انار و... است که هرسال حدود ده هزار تن 
تولیدات باغى روانه بازار مى  کند. سطح زیر کشت محصولات زراعى شانزده هزار هکتار 
شامل گندم، جو، ذرت، یونجه، چغندرقند، گوجه فرنگى، خیارسبز، حبوبات و... است ؛ 
درضمن هر سال بخشى از تولیدات صیفى، به ویژه گوجه فرنگى، کلم و تولیدات صنایع 

تبدیلى به کشور هاى خارجى صادر مى شود.

  تولیدات دام�
بخش دام شهرســتان پاســارگاد از اهمیت ویژه اى برخوردار است. در حال حاضر 
210هزار راس دام و هفت هزار راس دام سنگین در شهرستان وجود دارد. حدود 90
واحد تولیدى صنعتى در حوزه دام و طیور در شهرستان فعال هستند و میزان شیر 

تولیدى در شهرستان روزانه 65 تن است.

  توانمندی هــای شهرســتان در حــوزه تولیــد محصــولات خــام 
کشاورزی با قابلیت تبدیل به محصولات غذایی

تولید گیاهان دارویى؛
تولید گندم، جو، برنج، خیارسبز، گوجه فرنگى، سیر، هویج، کلم، پیاز، فلفل، کلزا، 

لوبیا قرمز و چیتى؛
تولید محصولات باغى نظیر انگور، بادام، گردو و تبدیل و فراورى انگور به آب میوه 

و کشمش.

  توانمندی های موجود شهرستان در حوزه صنایع غذایی
پروانه هاى بهره بردارى صادرشــده: تعداد پروانه هاى صادرشــده از ســوى 

جهادکشاورزى شهرستان پاسارگاد 41 واحد است.
 واحدهاى تولیدى فعال: تعداد 21 واحد فعال با میزان تولید سالیانه 175هزار تن 

و210 نفر اشتغال دایم و 1240 نفر موقت :
16 واحد شوریجات و ترشیجات؛

 یک واحد خوراك دام آماده؛
 یک واحد بسته بندى بذر؛

 دو واحد شالیکوبى و پوست گیرى برنج؛
 یک واحد سردخانه مواد غذایى.

واحدهاى تولیدى نیمه فعــال: دو واحد با زمینه فعالیت تولید شــوریجات و 
ترشیجات، با میزان تولید شش هزار تن و اشتغال شانزده نفر که فعلا با ظرفیت هزار تن 

  مقدمه
پاسارگاد یکى از شهرستان هاى شمالى استان فارس با آب وهواى معتدل رو به سرد است که در میان رشته کوه هاى زاگرس (با ارتفاع حدود 
1700متر از سطح دریا) و با مرکزیت سعادت شهر قرار دارد.  پاسارگاد از سمت شمال به شهرستان خرم بید، غرب به اقلید، جنوب به مرودشت و 
از شرق به بوانات و ارسنجان مشرف است. شغل بیشتر ساکنان این شهرستان، مرتبط با بخش کشاورزى است. گرچه چالش آب، طى سال هاى 

اخیر تولیدات بخش کشاورزى را تحت الشعاع قرار داده، همواره  این منطقه جزو مناطق شاخص در تولید محصولات کشاورزى است. 

معرفى وضعیت صنایع غذایى و تبدیلى شهرستان هاى استان فارس 
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و اشتغال هشت نفر نیمه فعال است.
واحدهاى تولیدى راکد : یک واحد بسته بندى بذر که به دلیل مشکلات بانکى راکد 
است؛ دو واحد شوریجات و ترشیجات که یک واحد به دلیل معوقات بانکى و یک واحد 

به دلیل کمبود آب راکد است.

  وضعیت بازار واحدهای صنایع غذایی شهرستان
داخلى: تولیدات واحد هاى صنایع غذایى شهرستان در استان هاى همجوار توزیع 

مى شود.
خارجى (صادراتى): طى سنوات گذشته، بخشــى از صنایع تبدیلى، به ویژه رب 
گوجه فرنگى و خیارشور، به خارج از کشور صادر مى شد که در طول دو سال گذشته 
وضعیت صادرات محصولات رشد مناسبى داشــته است و حدود %50 تولیدات به 
کشورهاى خارجى، به ویژه کشورهاى همسایه و حوزه خلیج فارس، صادر شده است.

  اولویــت و زمینه هــای ســرمایه گذاری در حوزه صنایــع غذایی در 
شهرستان (قابلیت های شهرستان برای توسعه صنایع غذایی)

احداث کارخانه بسته بندى و بوجارى بذر گندم و جو و تولید بذر گواهى شده با توجه 
به پتانسیل شهرستان در زمینه  تولید بذر مرغوب گندم و جو؛

   احداث واحدهاى بسته بندى و خشک کردن گیاهان دارویى و تولید اسانس و عرقیات؛
راه اندازى یک واحد بسته بندى عسل؛

احداث واحد لبنیات و فرآورده هاى لبنى؛
راه اندازى یک واحد تولید کنسرو قارچ؛

بســته بندى حبوبات و خشکبار و توســعه  صنایع غذایى و تبدیلى؛ به خصوص 
شوریجات و ترشیجات؛

تولید محصولات زراعى و باغى در محیط هاى گلخانه اى؛ 
فراورى انگور؛ 

تولید خوراك دام؛
تولید میوه خشک؛ 

بسته بندى گوشت و فرآورده هاى گوشتى؛
صنایع بسته بندى؛ 

سردخانه؛ 
تولید چرم.

  تنگناهــا، کمبودها و مشــکلات موجــود در حوزه صنایــع غذایی 
شهرستان

تسهیل در روند تغییر کاربرى و امور اراضى؛ 
افزایش شدید قیمت اجناس، به ویژه شیشه، حلب، لیبل، قوطى و درب قوطى که 

نیازمند تزریق تسهیلات کم بهره به چرخه  صنایع تبدیلى است؛
کمک در جهت اخذ مجوز توسعه شهرك صنعتى با توجه به پرشدن قسمت صنایع 

غذایى و تبدیلى (جواب منفى توسط اداره  میراث فرهنگى)؛
 افزایش قیمت ها و نیاز به سرمایه گذارى بسیار بالا به منظور راه اندازى واحد هاى 

لبنى؛
 کمبود آب در بخش کشاورزى و همچنین صنایع تبدیلى؛

بهره بانکى بالا در تسهیلات اعطایى به سرمایه گذاران؛
 نابسامانى بازار فروش محصولات کشاورزى؛ 

هزینه تولید بسیار بالا در بخش کشاورزى؛
 هزینه تمام شده بسیار بالا در ساخت گلخانه ها.

  چشــم انداز، اهداف و ماموریت عوامل مدیریت� در شهرستان 
برای توسعه صنایع غذایی در شهرستان

اهداف:
   توسعه صنایع وابسته نظیر شیشه سازى، حلب سازى، کارتن سازى، تولید درب شیشه 
و قوطى و فرآورده هاى انگور و گیاهان دارویى، تولید اسانس و خشک کن گیاهان دارویى؛

تخصیص تسهیلات مدت دار کم بهره جهت راه اندازى و توسعه واحد هاى نیمه فعال 
و راکد شهرستان؛

رفع مشکلات بانکى واحد هاى راکد شهرستان.

ارتقــای وضعیــت بســته بندی محصــولات در جهــت توســعه 
روزافزون صادرات

چشم انداز:
    تبدیل شهرستان به قطب صنایع غذایى و تبدیلى؛ به ویژه شوریجات و ترشیجات در سطح استان؛

 صــادرات بیــش از 60 درصــد محصــولات صنایــع تبدیلى شهرســتان به 
خارج از کشور.

معرفى وضعیت صنایع غذایى و تبدیلى شهرستان هاى استان فارس 



در ابتداى سال جارى میلادى شاخص قیمت جهانى 
مواد غذایى به بالاترین سطح خود در شش سال اخیر 
رسیده اســت و با توجه به شــرایط بد آب  وهوایى در 
برخى نقاط جهان، افزایش تقاضا و همچنین اختلال 
در زنجیره هاى عرضه  به دلیل همه گیرى کرونا، بعید به 
نظر مى رسد قیمت ها در آینده اى نزدیک کاهش یابند. 
قیمت جهانى مواد غذایى در بدترین زمان ممکن رو به 
افزایش نهاده است و در اقصى نقاط جهان، مردم شاهد 
افزایش محسوس قیمت محصولات غذایى هستند. 
در اندونزى قیمت پنیر سویا نسبت به ماه پایانى سال 
گذشته (کمتر از سه ماه قبل) حدود 30درصد افزایش 
یافته اســت؛ در برزیل قیمت لوبیا قرمز در ماه ژانویه 
54 درصد نسبت به ماه مشابه سال قبل افزایش نشان 
مى دهد و در روســیه نیز مصرف کنندگان براى خرید 
شکر موردنیاز خود باید 61 درصد بیشتر از قیمت سال 
گذشــته هزینه کنند. اقتصادهاى نوظهور رنج ناشى 
از جهــش قابل توجه قیمت مواد خــام، از نفت و مس 
گرفته تا غلات، را کاملا احساس مى کنند؛ جهشى که 
از افزایش امیدوارى ها به بهبود سریع تر اقتصاد جهانى 
و همچنین از سیاست هاى پولى به شدت انبساطى در 
اقصى نقاط جهان نشات مى گیرد. مصرف کنندگان و 
شرکت هاى آمریکایى، کانادایى و اروپایى که ماه هاست 
تحت فشار مشکلات مرتبط با همه گیرى ویروس کرونا 
و افزایش هزینه هاى حمل ونقل و بسته بندى هستند نیز 
از اثرات مخرب جهش قیمتى اخیر در امان نخواهند بود 
و نخواهند توانست شوك ناشى از این جهش قیمتى را به 
 راحتى جذب کنند. جهش قیمت مواد غذایى هیچ گاه 
اتفاق خوشایندى تلقى نمى شود و این بار نیز با توجه 
به شــرایط، جهش قیمت ها باعث بروز دشوارى هاى 
جدى تر در مقایسه با دوره هاى تورمى گذشته خواهد 
شد. همه گیرى کرونا که از سال گذشته بر اقتصاد جهانى 
ســایه افکنده، نگرانى ها درباره بروز موج گرسنگى و 
سوءتغذیه (حتى در کشورهاى ثروتمند جهان) را به اوج 
رسانده است. در انگلیس سازمان خیریه تراسل تراست
 (Trussell Trust)در شــش  ماهه نخست همه گیرى 

کرونا در این کشور روزانه 2600 بسته غذا توزیع کرده 
است که در تاریخ 24ساله  این سازمان مردم  نهاد یک 
رکورد محسوب مى شــود. در آمریکا بحران کووید19

حدود 13,2میلیون نفر دیگــر را به جمع افرادى که از 
عدم امنیت غذایى رنج مى برند،  افزوده  است. بر اساس 
آمارهاى موسسه  Feeding Americaکه بزرگ ترین 
اداره کننده بانک هاى غذا در آمریکا به شــمار مى رود، 

تعداد افراد دچار عدم امنیت غذایى در آمریکا نســبت 
به سال 2018 افزایش 35درصدى نشان مى دهد. بنا بر 
اعلام شرکت تحقیقات بازار نیلسون، قیمت مواد غذایى 
در دوره دوازده  ماهه منتهى بــه دوم ژانویه (13 دى) 
نسبت به دوره قبلى تقریبا 3درصد افزایش یافته است که 
 این رقم نزدیک به دو برابر نرخ تورم کلى در آمریکاست. 
به گفته وزارت کشاورزى آمریکا، فقیرترین قشر جامعه 
آمریکا به  طور متوســط 36درصد درآمد خود را صرف 
خرید مواد غذایى مى کنند و در شرایطى که تعدیل هاى 
گسترده در مشــاغل کم درآمد مانند خرده فروشى و 
حمل ونقل فشار زیادى به بودجه خانوارهاى فقیر وارد 
کرده، افزایش قیمت مواد غذایى زندگى را براى آن ها 
دشوارتر ساخته است. قیمت اقلامى  مانند انواع غلات، 
دانه آفتابگردان، دانه سویا و شکر به میزان چشمگیرى 
افزایش یافته و در ماه ژانویه امسال شاخص قیمت جهانى 
مواد غذایى به بالاترین سطح خود در شش سال اخیر 
رسیده است. با توجه به شرایط بد آب وهوایى در برخى 
نقاط جهان، افزایش تقاضا و اختــلال در زنجیره هاى 
عرضه به دلیل همه گیرى کرونا، بعید به نظر مى رسد 
که قیمت ها در آینده اى نزدیــک کاهش یابند. ظاهرا 
اقتصادهاى توســعه  یافته در برابر جهش قیمت مواد 
غذایى در کوتاه  مدت از مصونیت بیشترى برخوردارند؛ 
زیرا در این کشورها مواد غذایى بیشتر فراورى مى شوند 
و زنجیره غذایى آن ها جزییات بیشترى دارد. به گفته 
دکتر دیوید اوبیوالا، استاد اقتصاد کشاورزى دانشگاه 
سیدنى، شرکت هایى که به عنوان مثال، چیپس ذرت 
تولید مى کنند، فضاى زیادى براى جذب شوك افزایش 
قیمت ذرت از طریق کاهش ســایر هزینه ها دارند؛ اما 
وقتى قیمت ها براى مدت زیادى در سطح بالایى باقى 
مى مانند، حتى شرکت هاى تولیدکننده مواد غذایى 
فراورى شــده نیز به  این فکر مى افتند که چگونه  این 
افزایش قیمت را به مصرف کنندگان منتقل کنند. به 
گفته جان نودى، مدیر بخش مشاوره خرده فروشى در 
شرکت مشاوره کسب وکار نورث آمریکن، شرکت هاى 
بزرگى مانند جنرال میلز (تولیدکننده برندهاى معروف 
غلات صبحانه در آمریکا) و شرکت بلو بوفالو (تولیدکننده 
غذاهاى حیوانات خانگى) به دنبال افزایش قیمت حداقل 
برخى از محصولات خود هستند. دیوید سیسینسکى، 
مدیرعامل گروه غذایى لنکســتر کولونى، نیز در این 
خصوص مى گوید: «پیش بینى ما این است که قیمت ها 
براى مدت زیادى در همین سطح باقى خواهند ماند. 
شرکت تلاش مى کند که راهى براى انتقال قابل توجیه 

و مناسب افزایش هزینه ها به مشتریان پیدا کند». البته 
اثرات این افزایش قیمت بلافاصله براى مصرف کنندگان 
آشکار نخواهد شد. خرده فروشان در ابتدا به جاى تغییر 
برچسب قیمت ها، تخفیف هاى ویژه و تخفیف هاى خرید 
عمده را کاهش خواهند داد یا حتى حذف خواهند کرد. 
بر اساس مطالعات شرکت تحقیقات بازار نیلسون، در 
سال گذشــته میلادى تخفیف هاى روى اقلام غذایى 
و خواربار در آمریکا نســبت به ســال قبل از آن حدود 
20درصد کاهش یافته که این مساله تا اندازه زیادى ناشى 
از مشکلات زنجیره هاى تامین و افزایش هزینه ها بوده 
است؛ اما در اقتصادهاى نوظهور که فراورى کمترى روى 
مواد غذایى انجام مى شود و مردم معمولا مواد غذایى را 
به شکلى نزدیک تر به شکل اولیه آن ها مصرف مى کنند، 
افزایش قیمت جهانى مواد غذایى همین حالا هم براى 
مصرف کنندگان کاملا محسوس اســت. این فشارها 
باعث شده اســت برخى اقتصادهاى نوظهور، ازجمله 
روسیه و آرژانتین، براى مهار روند رو به رشد قیمت ها 
اقدام به تعیین سقف قیمت و افزایش تعرفه هاى صادراتى 
براى برخى مواد غذایى کنند. در برخى کشــورهاى 
ثروتمندتر، دولت ها به جاى کنترل قیمت مواد غذایى، 
بر خودکفایى تمرکز کرده اند؛ مثلا فرانسه قصد دارد در 
راستاى کاهش وابستگى خود به واردات دانه سویا، کشت 
محصولات داراى پروتئین بالا را در داخل کشور افزایش 
دهد. دولت سنگاپور نیز به منظور افزایش ظرفیت تولید 
مواد غذایى در داخل این کشور، مجوز فروش گوشت 
تولیدشده در آزمایشگاه را صادر کرده است تا سنگاپور 
به اولین کشورى تبدیل شود که رسما فروش گوشت 
آزمایشگاهى را مجاز اعلام مى کند. برخى دیگر از کشورها 
نیز چشم به سیاست هاى انبساطى گسترده دوخته اند. 
هفته گذشته جروم پاول، رییس فدرال رزرو، در جلسه 
استماع کمیته خدمات مالى مجلس نمایندگان آمریکا 
اعلام کرد که رشد عدم امنیت غذایى یکى از پیامدهاى 
نامطلوب همه گیرى کرونــا، به ویژه در مناطق فقیرتر 
آمریکا، بوده و براى به حرکــت درآوردن اقتصاد نیاز به 
محرك هاى اقتصادى بیشتر احساس مى شود. رییس 
فدرال رزرو خطاب به اعضاى کمیته مجلس نمایندگان 
آمریکا تصریح کرد: «من فکر مى کنم که همه ما از افزایش 
قیمت ها در حوزه مواد غذایى ضربه خورده ایم. این یک 
نشانه براى اثبات ضرورت حمایت اقتصادى است و ما 
واقعا نیاز داریم که اقتصاد در کوتاه ترین زمان بهبود یابد.»
اتاق بازرگانى، صنایع، معادن و کشاورزى ایران
اسفند 1399

﹡﹩︀︗ ا︠︊︀ر

اخبــــــــــار و گزارش ها

افزایش قیمت جهان� مواد غذایی در بحبوحه همه گیری کرونا

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y



﹡﹩︀︗ ا︠︊︀ر

CuanSave، فیلم انعطاف پذیر تولیدشده از پوسته 

خرچنگ به وسیله شرکت CuanTec به بازار آمد. 
نیاز روزافزون مصرف کنندگان به محصولات پایدار 
منجر به افزایش تقاضا براى بایوپلاستیک ها شده 
است. CuanTec  شرکتى اســکاتلندى است که 
با چرخه اى دایــره اى، محصولات تولیدشــده از 
ضایعات پلاســتیکى را ارایه مى کند و سعى دارد 
بســته بندى هاى آنتى میکروبیال قابل کمپوست 
در منزل را جایگزین بســته بندى هاى پلاستیکى 
غذایى کند. فیلم هاى شــرکت بر پایه اســتفاده از 
کیتیــن(chitin) ، دومین منبع بــزرگ بیوپلیمر 
طبیعى در جهان که در بســیارى از مناطق یافت 

مى شــود، اســتوار شــده اســت. این ماده پایدار 
به راحتى در هر چرخه ضایعات غذا پیدا مى شــود. 
CuanTec این عصاره را از کیتین به دست آمده از 

ضایعات محصولات از فرآیندهــاى غذا در صنایع 
سخت پوستان (صدف، دم، پنجه، سر- بخش هایى 
که انســان ها آن ها را نمى خورند) کسب مى کند؛ 
ســپس این کیتوزان را با ســایر مواداولیه طبیعى 
براى تولید فیلم انعطاف پذیر مانند بسته بندى هاى 
پلاستیکى متداول اســتفاده مى کند؛ اما برخلاف 
بسته هاى پلاســتیکى،  CuanSave ظرف مدت 
90 روز در کپه کمپوست منزل بدون هیچ آسیبى 
به محیط زیست تجزیه مى شــود. کیتوزان داراى 

خاصیت ضدباکترى نیز هســت؛ به همین خاطر 
این بســته بندى طول عمر محصولات را افزایش و 
هم زمان ضایعات غذایى را نیز کاهش مى دهد. از مایع 
پروتئینى بسیار مقوى به دست آمده از چرخه تولید 
این فیلم هم براى تغذیه ماهى هاى سالمون استفاده 

مى شود.
 مدیران شرکت مى گویند که همه بایوپلاستیک ها 
به سادگى تجزیه مى شــوند و براى برخى از آن ها 
فرآیندهاى شــدید صنعتــى لازم اســت؛ اما این 
بایوپلاستیک به سادگى و در 90 روز مى تواند بدون 

نیاز به صرف انرژى زیاد بشکند و تجزیه شود. 
نشریه هنر بسته بندى-اسفند 1399

به نقل از گلوبال اکونومى، رهبران ارشد چین تاکید کردند که صنعت اصلاح 
بذر در داخل کشور باید بسیار جدى تر توسعه یابد. آن ها این اقدام را در راستاى 
مبارزه و تلاش براى اطمینان سازى کشور از تامین امنیت غذایى دنبال مى کنند. 
بذر و ارقام اصلاح شده زراعى، باغى و دامى یکى از راهکارهاى اصلى براى تامین 
امنیت غذایى کشورهاست که سازمان خواربار جهانى ملل متحد هم بارها بر آن 
تاکید داشته و هشدار داده است. بر اساس این گزارش، نگرانى درباره امنیت 
غذایى در چین و دیگر کشورها پس از گزارش هایى درباره کاهش تولید غلات 
در جهان و نیز همه گیرشدن ویروس کرونا بیشتر شده است و کشورها دنبال 
راهکارى براى افزایش تولید محصولات اساسى، به ویژه گندم، هستند. پس از 
شیوع بیمارى کووید19 بسیارى از کشورهاى صادرکننده محصولات کشاورزى 
و غذایى صادرات خود را متوقف کرده یا محدودتر کردند. اولویت آن ها ابتدا تامین 
نیاز داخل و ذخیره استراتژیک مطمئن است و در صورت مازاد، اقدام به صادرات 
مى کنند. گزارش ها حاکى است؛ قیمت انواع خوراك دام و طیور به عنوان یک 
کالاى اساسى و تاثیرگذار بر قیمت محصولات پروتئینى در چند ماه گذشته در 
جهان 30 درصد افزایش یافته و قیمت گندم هم رشد چشمگیرى داشته است. 
اخیرا وزیر جهادکشاورزى خود اتکایى ایران را در تولید بذر 95درصد اعلام کرد؛ 
اما با وجود این، در تولید بذور سبزى و صیفى بیش از 90درصد وابسته به واردات 

هستیم و در تولید بذر چغندر قند نیز وضعیت مناسبى نداریم.
پایگاه خبرى ایفتا-دى 1399

وب سایت «نیو استریتس تایمز»  نخستین منبع رسانه اى بود که گزارش کرد بیش 
از 40 سال است یک کارتل با پرداخت رشوه به مقامات سازمان هاى دولتى، همه 
نوع گوشت غیرحلال را از کشتارگاه هاى کشورهایى نظیر چین، اوکراین و آفریقاى 
جنوبى وارد کرده و با عنوان گوشت حلال در مالزى عرضه مى کند. برخى از این 
گوشت هاى وارداتى شامل گوشت کانگورو و اسب بوده اند که ترکیب و به عنوان 
گوشت گاو حلال فروخته شده اند. گواهى حلال تایید مى کند که محصولات طبق 
شرع اسلام تهیه شده اند و این مســاله براى همه مسلمانان، از جمله مسلمانان 
مالزى که حدود 60 درصد از جمعیت این کشور را تشکیل مى دهند، اهمیت دارد؛ 
همچنین محصولات حلال کسب وکار بزرگى در مالزى محسوب مى شود که تلاش 
دارد به قطب جهانى بازار حلال بین المللى به ارزش 2,3 تریلیون دلار تبدیل شود. 
این کشور در حال حاضر حدود 9میلیارد دلار محصولات با گواهى حلال شامل 
مواد غذایى، آرایشى و دارویى به چین، سنگاپور، آمریکا، ژاپن و کشورهاى دیگر 
صادر مى کند. در این گزارش به هویت افراد این کارتل اشاره نشده و تنها یک نفر 
دستگیر شده است. پلیس مالزى قول داده است تحقیقات فورى درباره کسانى که 
در قاچاق، نگهدارى و عرضه  این محصولات تقلبى دست داشته اند، انجام دهد. بر 
اساس گزارش بلومبرگ، در این بین، یک گروه صنفى در کوالالامپور از شش هزار 
عضو خود خواست که  فروش محصولات گوشت گاو را متوقف کنند. وزارت تجارت 
داخلى و امور مصرف کننده مالزى اعلام کرد سه تامین کننده گوشت منجمد بزرگ 

در این کشور از نظر عرضه گوشت حلال مطمئن هستند.
پایگاه خبرى ایفتا-دى 1399

رهبران ارشد چین توسعه اصلاح بذر را برای 
تامین امنیت غذایی اجباری کردند

رسوایی گوشت حلال تقلبی
 در مالزی جنجال آفرید

تولید فیلم ان�طاف پذیر از پوسته خرچنگ به وسیله شرکت CuanTec اسکاتلند

اخبــــــــــار و گزارش ها
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y



اخبــــــــــار و گزارش ها

به گزارش روابط عمومى سازمان توسعه تجارت 
ایران، جلســه هم اندیشــى بررســى مسایل و 
مشکلات صادرات صنایع غذایى به کشور عراق 
در ادامه جلسات توسعه نظام زنجیره اى تولید و 
صادرات کشور، با حضور على آقامحمدى، عضو 
مجمع تشخیص مصلحت نظام و حمید زادبوم، 
معاون وزیر و رییس کل سازمان توسعه تجارت 
ایران برگزار شد. در این جلسه، آقا محمدى، عضو 
مجمع تشــخیص مصلحت نظام، ضمن تشریح 
رویکرد سیاست هاى دستگاه هاى دولتى مبنى 
بر هماهنگى در حوزه صادرات غیرنفتى کشور، 
همکارى و تعامل بخــش خصوصى با یکدیگر را 
رمز ماندگارى در بازار عنوان کردند. او در ادامه بر 
ایجاد خوشه هاى بسته بندى در استان ها، حمایت 

از ایجاد مراکز عرضه کالاهــاى ایرانى در عراق، 
تولید محصولات ارگانیک استراتژیک، گفت وگو 
با مقامات عراقى به منظور رفع موانع تعرفه هاى 
واردات، اجراى کشاورزى قراردادى و صادرات بر 
اساس زنجیره ارزش تاکید کرد و مبنا قراردادن 
هدف برنامه ششم توســعه فرهنگى، اجتماعى 
و اقتصادى کشــور براى صــادرات محصولات 
کشــاورزى و غذایى را یکى از وظایف ســازمان 
توســعه تجارت ایران عنوان کرد. خاطرنشــان 
مى سازد، در این نشســت که در محل سازمان 
توسعه تجارت ایران برگزار شد، صادرکنندگان 
برتر حوزه صنایع غذایى کشــور درباره معرفى 
ســازمان توســعه تجارت ایران به عنوان محور 
سیاست گذارى در حوزه صادرات کشور، حذف 

رویه هاى غیرضرور توســط دستگاه هاى دولتى 
در شــرایط تحریم، ضرورت تک نرخى شدن ارز، 
حمایــت از صادرکنندگان حرفــه اى و متعهد، 
لزوم حل مشکلات روابط گمرکى و قرنطینه اى 
مشــترك ایران و کشــورهاى هدف صادراتى، 
ضرورت حل مشکلات نقل وانتقال ارز حاصل از 
صادرات به داخل کشــور، ساماندهى صادرات از 
طریق مرزنشینان و پیله وران، نابسامانى قیمت 
مواد اولیه و مواد بســته بندى، ضــرورت ایجاد 
شرکت هاى بزرگ صادراتى و شرکت هاى مدیریت 
صادرات و لــزوم کمک به حضور شــرکت هاى 
مدیریت صادرات در نمایشگاه هاى خارجى بحث 

و تبادل نظر کردند.
سازمان توسعه تجارت ایران-اسفند 1399

بررس� مسایل و مشکلات صادرات صنایع غذایی به کشور عراق

مدیرکل دفتر هماهنگى صادرات محصولات کشــاورزى و صنایع 
تبدیلى گفت: در ده ماهه 1399 و با وجود شرایط تحریم و شیوع کرونا، 
صادرات محصولات شیرینى، شکلات و فرآورده هاى غلات نسبت به 
مدت مشابه 1398 از نظر ارزشى 8 درصد و به لحاظ وزنى با 22درصد 
افزایش در صادرات روبه رو بوده است. به گزارش روابط عمومى سازمان 
توسعه تجارت ایران، محمود بازارى اظهار داشت: صنعت شیرینى و 
شکلات یکى از صنایع با ارزش افزوده بالاســت که در صورت تولید 
محصولات با کیفیت بالا و رقابت پذیر، بازاریابى دقیق و شناســایى 
ذایقه و سلایق بازارهاى هدف صادراتى و استفاده از نام و نشان و برند 
مناسب مى تواند جایگاه بهترى را در بازارهاى جهانى پیدا کند. او افزود: 
حجم صادرات صنعت شیرینى، شکلات و فرآورده هاى غلات تقریبا 
معادل30درصد صادرات صنایع غذایى کشور است که در سخت ترین 
شرایط اقتصادى محقق شده است. مدیرکل دفتر هماهنگى صادرات 
محصولات کشــاورزى و صنایع تبدیلى ســازمان توســعه تجارت 
ایران در پایان از برگزارى نشست میز ملى توسعه صادرات شیرینى 
و شکلات کشــور به صورت ویدیو کنفرانس توسط سازمان صنعت، 
معدن و تجارت استان آذربایجان شــرقى با همکارى سازمان هاى 
صنعت، معدن و تجارت استان هاى تهران، البرز، قم، قزوین، اصفهان، 
یزد و خراســان رضوى و با حضور نمایندگان گمرك ایران، سازمان 
امور مالیاتى و معاونت امور صنایع وزارت متبوع در آینده اى نزدیک 
خبر داد. گفتنى اســت، هدف از برگزارى این جلسه، بررسى موانع 
و مشــکلات و ارتقاى ســهم این صنعت در ســبد صادرات کشور 

است.
سازمان توسعه تجارت ایران-بهمن 1399

فاطمه عبدالهى، مدیرکل دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشت، اظهار 
کرد: غنى سازى آرد با آهن و اسید فولیک از سال 86 تحت یک برنامه 
غذایى کشورى در حال اجراست و تمام نانوایى ها موظف به استفاده از 
آرد غنى شده براى تهیه نان مصرفى مردم هستند. او افزود: بر اساس 
دستورالعمل ابلاغى از سوى وزارت بهداشت، تمام کارخانه هاى تولید 
آرد موظف به تهیه آرد غنى شــده با آهن و اسید فولیک هستند. در 
گذشته قرار بود که آرد نان سنگک به دلیل میزان پایین سبوس گیرى 
آن غنى سازى نشود؛ اما امروزه  این نوع آرد نیز باید غنى سازى شود. 
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشــت با اشاره به اینکه میزان 
سبوس گیرى آرد نان به 15 الى 18درصد رسیده است، تاکید کرد: 
بر اساس آخرین نتایج به دست آمده افزایش میزان سبوس گیرى آرد 
ارتباط مستقیمى با بروز چشمگیر بیمارى هاى مختلف مانند دیابت و 

چاقى در بین مردم دارد. 
عبدالهى بیان کــرد: بر اســاس دســتورالعمل هاى ابلاغى وزارت 
بهداشت، میزان سبوس گیرى آرد نباید زیاد باشد؛ زیرا این موضوع 
سبب مى شود ســلامتى افراد در معرض خطر قرار گیرد. آردى که 
میزان زیادى از سبوس خود را از دست داده، سفیدرنگ است و براى 
سلامتى مفید نیست. او ادامه داد: کارشناسان معتقدند که سبوس 
موجود در آرد نان هرچند موجب تیره ترشــدن رنگ نان مى شود، 
اما براى سلامتى افراد بسیار موثر است. مدیرکل دفتر بهبود تغذیه 
وزارت بهداشت یادآورى کرد: جوش شــیرین و جوهرقند که براى 
ســلامتى افراد مضر هســتند باید از فرآیند تولید نان حذف شوند؛ 

زیرا سرطان زا هستند.
فودنا (شبکه خبرى صنایع غذایى ایران)-دى 1399

افزایش صادرات محصولات شیرین�، 
شکلات و فرآورده های غلات

افزایش سبوس گیری آرد
 سلامت مردم را تهدید م� کند

ا︠︊︀ر ﹝﹩﹙
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ا︠︊︀ر ا︨︐︀﹩﹡

با حضور معاون وزیر صمت، عملیات اجرایى احداث 
کارخانه جدید روغن نباتى با سرمایه گذارى 1780

میلیاردتومانى و ظرفیت تولید ســالانه 180هزار 
تن روغــن در منطقه ویژه اقتصادى شــیراز آغاز 
شــد. آیین کلنگ زنى طرح انتقال کارخانه روغن 
نرگس شیراز و عملیات اجرایى انتقال این کارخانه 
باحضور دکتر تابش معــاون وزیر صنعت، معدن و 
تجارت، معاون استاندار فارس، رییس صمت این 
استان و جمعى از فعالان اقتصادى با هدف افزایش 
تولید و اشتغال برگزار شد. رییس سازمان صنعت، 
معدن و تجارت اســتان فارس در این مراســم با 
تاکید بر ضرورت رعایت مسایل زیست محیطى و 
جلوگیرى از آلایندگى ها در فرآیند تولید شرکت 
روغن نباتى شــیراز گفت: عملیات اجرایى طرح 

انتقال و احداث کارخانه روغن نباتى نرگس شیراز 
در منطقه ویژه اقتصادى شیراز به مساحت 8 و 4

دهم هکتار توسط بخش خصوصى با سرمایه گذارى 
1780میلیــارد تومان و اشــتغال یک هــزار نفر 
به صورت مستقیم و غیرمستقیم آغاز شد. مهندس 
حمیدرضا ایزدى با بیان اینکه ظرفیت ســالیانه 
تولیدات ایــن کارخانه در طــرح جدید180هزار 
تن در سال اســت، ادامه داد: تولید و بسته بندى 
محصولات تولیدى در این کارخانه شــامل انواع 
روغن مایع آفتابگردان، ســرخ کردنى، روغن نیمه 
جامد تصفیه شــده آفتابگردان، مارگارین مایع و 
کره کاکائو ویژه صنوف، صنایع و خانوار مى شــود 
که با بهره بردارى از این طرح انتقالى، مقدار تولید 
به میزان چشــمگیرى افزایش خواهد یافت. او با 

اشاره به  اینکه انتقال کارخانه نرگس شیراز علاوه 
بر رعایت مســایل زیســت محیطى و بهداشتى 
موجبات توسعه کسب وکار، افزایش تولید و اشتغال 
را فراهم مى کند، اظهار کــرد: به دنبال راه اندازى 
کامل و بهره بردارى از ایــن واحد تولیدى، جهش 
چشمگیرى را در بخش تولید روغن گیاهى غذایى 
در سطح استان شاهد خواهیم بود که نیاز فارس و 
جنوب کشور را تامین مى کند. رییس صمت فارس 
به قابلیت ها و ظرفیت هاى تولید و اشتغال استان 
اشاره و بیان کرد: توسعه صنایع تبدیلى و غذایى 
در فــارس مى تواند جهش تولیــد در بخش هاى 
دیگر و همچنین رونق اشتغال و سرمایه گذارى را

 رقم بزند.
سازمان صنعت، معدن و تجارت استان فارس-اسفند 1399

آغاز عملیات اجرایی انتقال کارخانه روغن نبات� نرگس شیراز

مدیرعامل ســازمان حمایت از مصرف کنندگان و تولیدکنندگان کشور 
گفت: توانمندى استان فارس در زمینه تولید روغن، عاملى براى استقلال در 
تولید خواهد شد. دکتر عباس تابش در آیین کلنگ زنى محل جدید شرکت 
روغن نباتى شیراز بیان کرد: با توجه به میزان آلایندگى این صنعت، یکى از 
مطالباتى که در سطح استان فارس و به خصوص در کلان شهر شیراز وجود 
داشــت، جابه جایى صنایع آلاینده، ازجمله روغن نباتى شیراز، به خارج از 
فضاى شهرى بود. او اضافه کرد: مشکلات اقتصادى موجود در کشور که عامل 
آن ها تحریم هاى ظالمانه است، باعث شده رزمندگان اقتصادى عمر و سرمایه 
خود را براى رفاه عامه مردم هزینه کرده و در این راه تلاش هاى مثمرثمرى 
را انجام دهند. تابش یادآور شد: وزارت صنعت، معدن و تجارت، استاندارى 
فارس و سرمایه گذار بخش خصوصى در تلاش است با فراهم کردن مقدمات 
ساخت سریع تر کارخانه روغن نباتى زمینه انتقال آن را در کوتاه ترین زمان 
و طى سه سال آینده به خارج از شهر شیراز فراهم کند. او ادامه داد: ازجمله 
ثمراتى که خروج کارخانه روغن نباتى از سطح کلان شهر شیراز دارد، کاهش 
آلودگى در این کلان شهر بوده و این در حالى است که با ایجاد این کارخانه 
زمینه استقلال در تولید روغن خام و همچنین عدم واردات روغن خام در 
کشور فراهم خواهد شد. او گفت: برطرف کردن نیاز داخلى و تامین کالاى 
استراتژیک کشور نیز ازجمله ثمراتى است که این کارخانه به همراه خواهد 
داشت. به گفته معاون وزیر صنعت، معدن و تجارت ایجاد اشتغال مستقیم و 
غیرمستقیم و جلب سرمایه گذارى از جمله نکاتى است که بایستى در ایجاد 

کارخانه هاى جدید مدنظر فعالان اقتصادى باشد.
سازمان صنعت، معدن و تجارت استان فارس-اسفند 1399

مدیر باغبانى سازمان جهادکشاورزى اســتان فارس گفت: این استان با 
تولید بیش از 200هزار تن خرما و سطح زیر کشت 32هزار هکتار رتبه دوم 
تولید و رتبه چهارم سطح زیر کشت کشور را دارد. به گزارش خبرگزارى 
روابط عمومى سازمان جهادکشاورزى در استان فارس، مجیدرضا پاکارى 
در بازدید از «سومین نمایشگاه بین المللى و تخصصى تجهیزات و صنایع 
وابسته به خرما» با اشاره به اینکه در 19 شهرســتان استان فارس خرما 
تولید مى شود، تصریح کرد: شاهانى، کبکاب و زاهدى یا قصب، عمده ترین 
ارقامى  هستند که بسته به مناطق مختلف در این استان کشت و پرورش 
داده مى شوند. به گفته او، در استان فارس به منظور افزایش کمى وکیفى 
تولید خرما، توسعه رقم تجارى خرماى مجول در این استان در دستور کار 
قرار دارد. صنعت و کشــاورزى دو مقوله به هم پیوسته هستند. پاکارى، 
برندســازى و معرفى خرما به داخل و خارج از کشور را از مزایاى برگزارى 
نمایشگاه دانست و افزود: معرفى ارقام خرما و بسته بندى مناسب، علاوه 
بر کاهش ضایعات و ارزش افزوده با فراهم کردن زمینه صادرات، ارزآورى 
مناسب و رونق اقتصادى را به دنبال دارد. او با بیان اینکه صنعت و کشاورزى 
دو مقوله به هم پیوسته و مکمل یکدیگر هستند، اظهار کرد: اگر صنایعى 
وجود نداشــته باشــد، تولید به تنهایى جایگاه ویژه اى ندارد؛ همچنین 
ارزآورى و ارزش اقتصادى مناسب ایجاد نمى شود. مدیر باغبانى سازمان 
جهادکشاورزى استان فارس ابراز کرد: در این نمایشگاه تنوع محصولات 
خرما، بسته بندى ها، برندها و فراورى را شاهد هستیم که بازارهاى خیلى 

خوبى مى تواند داشته باشد.
سازمان جهاد کشاورزى استان فارس-بهمن 1399

توانمندی فارس
فارس؛ قطب تولید خرمای کشور در استقلال تولید روغن خوراک� در کشور

اخبــــــــــار و گزارش ها
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عملکرد انجمن

۰۱   برگزارى جلسه با حضور تعدادى از مســوولان فنى واحدهاى تولیدى 
نوشیدنى ها و نماینده سرمایه گذاران این صنعت و بحث و بررسى در خصوص 

استاندارد نوشیدنى ها؛ ازجمله (آلوئه ورا و تخم شربتى)؛
۰۲   با توجه به تغییر استانداردهاى بعضى از فرآورده هاى نوشیدنى آلوئه ورا 
و تخم شــربتى و درخواســت تعدادى از تولیدکنندگان مبنى بر بازنگرى در 
استانداردهاى ذکرشده، جلســه اى با حضور نمایندگان تولیدکننده، انجمن 
صنفى کارفرمایى و مدیر غذاى دانشــگاه علوم پزشــکى برگزار و مقرر شــد 

پیگیرى هاى بعدى در این خصوص انجام شود؛
۰۳   با توجه به مشکلاتى که در واحدهاى تولیدى ازنظر استفاده از ادویه جات 
(فلفل قرمز، فلفل سیاه و...) در تولیدات آن ها ایجاد شده بود، جلسه اى با حضور 
نمایندگان مدیریت غذا و داروى دانشــگاه علوم پزشکى، اداره کل استاندارد، 
اتاق بازرگانى و تعدادى از مسوولان فنى در محل اتاق بازرگانى برگزار و مقرر 
شــد پیگیرى هاى لازم در خصوص اجبارى شدن اســتاندارد این گونه مواد 
اولیه هنگام ورود به گمرك براى هر بخش از واردات، آزمایش هاى لازم انجام

 شود؛
تشکیل کمیســیون ماده 42 قانون تقویت و توســعه نظام استاندارد در  ۰۴

اداره کل استاندارد و الزام حضور نماینده انجمن صنفى کارفرمایى به عنوان عضو 
این کمیسیون، اولین جلسه در تاریخ 99/11/13 برگزار شد؛

۰۵   تشکیل جلسه به منظور بررسى مشــکلات واردات و صادرات واحدهاى 
تولیدى از نظر ثبت برند و سایر مجوزهاى موردنیاز با حضور معاونان سازمان 

بازرسى و مدیریت غذا  و تصمیم گیرى در خصوص رفع مشکلات ذکرشده؛
۰۶   پیگیرى سهمیه روغن براى واحدهاى تولیدى استان که در تولیداتشان 

نیاز به روغن دارند؛ از جمله اقدامات انجام شده:
 تهیه لیست واحدها توسط انجمن؛

 تهیه لیست واحدها از سامانه بهینه یاب سازمان صمت و راستى آزمایى این 
دو لیست تهیه شده و ارسال آن به سندیکاى کنسرو و کمپوت ایران و همچنین 
هماهنگى با انجمن روغن و واحدهاى تولیدى استان به منظور دریافت سهمیه 

ماهانه روغن؛
۰۷   حضور نماینده انجمن صنفى کارفرمایى در کمیته صدور پروانه ها و ارایه 
راهکارها و پیشــنهادها از طرف انجمن در کمیته مذکور به منظور تسهیل و 
سرعت بخشیدن به صدور پروانه هاى بهداشتى و رفع مشکلات به وجودآمده 

واحدهاى تولیدى.

عملکرد انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس
(سه ماهه چهارم ١٣٩٩)
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روز جهان� آب (۱۴۰۰/۰۱/۰۲)

(۱۴۰۰/۰۱/۱۵) C روز جهان� ویتامین

روز جهان� اسفناج (۱۴۰۰/۰۱/۰۶)

روز جهان� موز (۱۴۰۰/۰۱/۲۶)

در میان عناصر تشکیل دهنده هستى، آب درواقع یکى از شگفت انگیزترین پدیده هاست. آب تنها ماده اى در طبیعت است که به 
سه گونه جامد، مایع و گاز وجود دارد. هر کدام از این سه گونه طبیعى اشکال مختلفى ازجمله ابر در آسمان، رودخانه و دریا در زمین 
و کوه یخى در طبیعت دارد که براى زیست همه موجودات هستى، از ماکیان آسمان تا ماهیان دریا، موثر است. آب منبع خوبى براى 
حفظ و شادابى پوست به شمار مى رود، براى سلامت قلب مفید است، انرژى را افزایش داده و باعث کاهش وزن مى شود؛ همچنین 
آب باعث بهبود بخشیدن به جریان خون در پوست مى شود. میزان انرژى در کسانى که روزانه به  مقدار کافى آب مى نوشند، نسبت 
به افرادى که بدنشان با کمبود آب روبه روست، از سطح بالاترى برخوردار است. کم آبى در بدن مى تواند منجر به سستى و خواب 
آلودگى و در نهایت ضعف عضلات و سردرد شده و سوخت وساز بدن را کاهش دهد. در جهان داراى امنیت آب، قدرت تولیدى آب 
تحت کنترل درآمده و نیروى تخریبى آن به حداقل مى رسد. امنیت آب، به معنى اداره و رسیدگى به حفاظت زیست محیطى و اثرات 

منفى مدیریت ضعیف نیز است. 

ویتامین C آنتى اکسیدان اســت؛ یعنى از آســیب رادیکال آزاد به ســلول ها و بافت هاى بدن جلوگیرى کرده و باعث تقویت دستگاه  
ایمنى مى شود. این ویتامین موجب محافظت پوست در مقابل آثار مخرب اشعه ماوراى بنفش نور خورشید مى شود؛ همچنین به افزایش 
قدرت ایمنى بدن، استحکام لثه ها و دندان ها کمک مى کند و باعث ســاخت کلاژن (قوى ترین بخش بافت پیوندى در بدن) شده و در 
پیشگیرى از بالارفتن کلسترول خون و ایجاد لخته هاى خونى در رگ موثر است. اشاره شده  است که  این ویتامین برخلاف تفکر همگان 
کمکى به پیشگیرى از بروز سرماخوردگى نمى کند؛  فقط طول دوره بیمارى را کوتاه و به تخفیف عوارض آن کمک مى کند؛ همچنین مصرف 
این ویتامین باعث جذب بهتر آهن در بدن مى شود و به افرادى که دچار کم خونى هستند، توصیه مى شود. از منابع خوب و غنى ویتامین  C در 
مواد غذایى مى توان به میوه گوآوا، پودر فلفل قرمز، فلفل دلمه اى زرد، گل کلم، آویشن تازه، کلم فندقى، کلم کالى، فلفل سبز، جعفرى تازه، 
برگ خردل، غلات غنى شده، رزمارى خشک، برگ شلغم، شاهى، کلم بروکلى، کیوى، آناناس، گوجه  فرنگى، کلم قرمز، پاپایا، توت  فرنگى، 

پیازچه، ریحان خشک، گرمک، گشنیز خشک، پودر میخک، انبه، زعفران و پرتقال اشاره کرد.

اسفناج انواع مختلفى دارد که شکل ها وسایز هاى برگ آن ها متفاوت است. تک تک این برگ ها سرشار از ویتامین ها و مواد معدنى 
هستند که براى بدن فوق العاده مفیدند. این سبزى برگ دار با رنگ تیره به خانواده چغندر هم مربوط مى شود. لغت اسفناج از یک 
کلمه اسپانیایى، به معناى دست سبز است. این گیاه گلدار که ریشه آن متعلق به کشور ایران است، به دلیل اصالتى که دارد، به گیاه 
پارسى هم در بعضى از کشورها مثل چین معروف است. اسفناج منبع عالى ویتامین C، A، K، E و ویتامین هاى گروه  Bو حاوى فیبر 
رژیمى است. اسفناج حاوى مقدار زیادى ترکیب هاى فلاونوئید و داراى خواص ضد التهابى و ضد سرطانى است. این گیاه  فواید 
دلگرم کننده اى براى سلامتى قلبى دارد که به طور مستقیم طول عمر را افزایش مى دهد. اسفناج داراى اسیدهاى چرب امگا 3 است 
که براى سلامت قلب عالى هستند. علاوه بر این، مقدار اسید فولیک زیاد اسفناج موجب کاهش سطح هموسیستئین مى شود که 

به طور مستقیم خطر بیمارى قلبى را کاهش مى دهد.

موز فوایدى براى سلامتى دارد؛ ازجمله سلامت قلبى و عروقى، بهبود سلامت روانى، کمک به افزایش انرژى و ایمنى، پیشگیرى 
از کم خونى و جلوگیرى از زخم معده و دیابت. موز منبع عالى پتاسیم و ماده مغذى است که مسوول انتقال اکسیژن به مغز است؛ 
همچنین کمک مى کند تا ذهن هوشــیار بماند. منیزیم در میوه ها فعالیت الکتریکى مناسب بین سلول هاى عصبى در مغز ایجاد 
 ،C مى کند. پتاسیم در موزها مى تواند ضربان قلب را منظم نگه دارد و اثرات سدیم را بر فشــارخون بى اثر کند. موز پر از ویتامین
آنتى اکسیدان ها و فیبر است؛ سه ماده اى که براى ایجاد انرژى در سیستم موثرند. به همین دلیل افرادى که زیاد ورزش مى کنند 
در رژیم خود موز قرار مى دهند. از فواید موز براى بدن، کم کردن اســترس و اضطراب، بهبود خواب، نفخ کمتر، سوزاندن چربى، 
تثبیت قندخون، کاهش سطح کلسترول بد، بهبود هضم، تنظیم حرکت روده، قوى ترشدن استخوان ها، کاهش فشارخون، دفع 

سموم، بهبود بینایى، بیشترشدن آهن خون و مبارزه با سرطان است.

تقویم مناسبت هاى غذایى
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تقویم مناسبت هاى غذایى

روز جهان� پاستیل (۱۴۰۰/۰۲/۰۲)

روز جهان� توت فرنگ� (۱۴۰۰/۰۲/۳۰)

روز جهان� خوراک ماهیچه (۱۴۰۰/۰۲/۱۷)

روز جهان� همبرگر (۱۴۰۰/۰۳/۰۷)

هانس ریگل، مدیر شرکت آلمانى آب نبات  هاریبو، با افزودن ژلاتین به آب نبات ها، اولین پاستیل ها را به شکل خرس ابداع کرد. 
ژلاتین به عنوان اصلى ترین ماده غذایى تشکیل دهنده پاستیل به حساب مى آید و یک ترکیب پروتئینى است. ژلاتین به ویژه در 
افرادى که دچار شکستگى استخوان شده اند، کمک کننده است. در ایران نیز پاستیل هاى نوشابه اى جزو قدیمى ترین هاست و براى 
برخى افراد حکم یک نوستالژى دوست داشــتنى را دارد. مصرف بى رویه پاستیل به خاطر وجود رنگ و شکر و دیگر مواد افزودنى 
مى تواند اشتها را کور کرده و موجب سوءتغذیه شود. مصرف پاستیل بر دیگر تنقلات مصنوعى، ارجحیت دارد. استفاده از زایلیتول در 
پاستیل، در پیشگیرى از پوسیدگى دندان موثر است. مصرف پاستیل مخالفان و موافقان زیادى در بین متخصصان تغذیه دارد. یکى 
از علت هایى که متخصصان مصرف پاستیل را مناسب نمى دانند، این است که در برخى کشورها از خوك ها هم براى تولید ژلاتین 
بهره مى برند و مخالفت دیگر آن ها بر سر نحوه خاص استخراج ژلاتین از استخوان گاو است که متخصصان مى گویند حتما باید از 

روش آنزیمى صحیحى استخراج شود؛ وگرنه مشکل ساز خواهد بود.

توت فرنگى که به عنوان ملکه میوه ها در آسیا شناخته مى شود، میوه اى سرشار از ویتامین ها و مواد مغذى است که خواص و فواید 
درمانى زیادى دارد. ازجمله خواص این میوه، مقادیر زیاد آنتى اکسیدان، فیبر و ویتامین است. آنتى اکسیدان هاى موجود در توت فرنگى 
و همچنین پتاسیم بالاى درون آن باعث کاهش خطر لخته هاى خون خطرناك در مغز و جلوگیرى از سکته مغزى مى شوند. این 
میوه مغذى و پرفایده چربى خوب خون را افزایش مى دهد، براى فشارخون بالا مفید است و به شما براى محافظت در برابر سرطان 
کمک مى  کند. این میوه منبعى خوب براى تامین پتاسیم و کلسیم است. فولیک اسید موجود در توت فرنگى براى افسردگى مفید است 
و مواد موجود در آن باعث بهبود حافظه کوتاه مدت مى شود. توت فرنگى حاوى آنتى اکسیدان هایى است که در برابر رادیکال هاى 
آزاد عمل کرده، رشد سلول هاى سرطانى را مهار کرده و باعث کاهش التهاب بدن مى شوند. به دلیل پتاسیم بالا در توت فرنگى، 
این میوه پرطرفدار براى افرادى که دچار فشارخون بالا هستند، توصیه مى شود. توت فرنگى به دلیل فیبر زیاد به کاهش یبوست 

کمک مى کند.

خوراك ماهیچه یکى از غذاهاى مجلسى و درعین حال سنتى ایران است. این خوراك در بیشتر رستوران هاى کشور با برنج ساده 
یا باقالى پلو سرو مى شود و یک غذاى پرطرفدار و اعیانى ایرانى محسوب مى شود و قدمتى دیرینه دارد. به طور مشخص در زمان 
صفویان (حدود 500 سال پیش) این غذا به عنوان خوراکى رسمى  و ملوکانه انتخاب و در فهرست غذاهاى دربارى گنجانده شد و از آن 
پس در همه مجالس رسمى عضو ثابت سفره هاى ایرانى به شمار آمد. مشخصات یک خوراك ماهیچه مرغوب این است که ماهیچه 
باید کاملا پخته شده و هنگام جویدن حالت آدامسى نداشته باشد. براى خوش عطرشدن نیز از روغن حیوانى و زعفران به مقدار زیاد 
استفاده شده باشد. ماهیچه مواد مغذى مانند آهن، سلنیوم، ویتامین هاى گروه  B و  A و زینک را در خود جاى مى دهد. کالرى خوراك 
ماهیچه (در حالت غذاى پخته شده مرکب از چند ماده) 124 کیلوکالرى در 100 گرم است. ارزش غذایى خوراك ماهیچه کالرى، 
کربوهیدرات، پروتئین، چربى، آب، فیبر، قند و کلسترول است. از مواد معدنى تشکیل دهنده خوراك ماهیچه مى توان به کلسیم، 

آهن، منیزیم، فسفر، پتاسیم، سدیم، روى، مس، منگنز و سلنیوم اشاره کرد.

همبرگر یکى از محبوب ترین و موردتوجه ترین انواع فست فود هاست. این غذاى خوشمزه  با شهرت جهانى که تا کنون همه طعم 
دلنشین آن را چشیده اند، داراى انواع مختلف و متعددى است؛ اما اصلى ترین شیوه طبخ و سرو آن که به عنوان روش اصلى غربى 
سرو همبرگر نیز شناخته مى شود، سرو همبرگر با نان مخصوص، یک تکه گوشت کبابى یا سرخ شده، حلقه هاى پیاز و یک سس 
باربیکیو است؛ همچنین ســبزى هایى مانند گوجه فرنگى یا چند برگ کاهو نیز مى تواند تکمیل کننده  این غذاى لذیذ باشد. واژه 
ِـرگِر از زبان آلمانى مى آید.  ham به معناى گاو یا گوشت گاو و  burg به معناى تپه و er کلمه اطلاق است. نیمى  از کالرى   هَمب
موجود در همبرگر از چربى به دست مى آید؛ همچنین به دلیل اینکه همبرگر یک غذاى فراورى شده است، حاوى مقادیر زیادى سدیم 
است. این آیتم غذایى داراى چربى اشباع شده و کلسترول نیز هست. اگرچه همبرگر منبع خوبى از پروتئین است، اما بایستى محتواى 
چربى و کلسترول آن را در نظر داشت و قبل از اینکه تسلیم مزه کردن آن شد، درباره تاثیر این غذاى خوشمزه بر سلامت خود فکر 

کرد.
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تقویم مناسبت هاى غذایى

روز جهان� بیسکویت (۱۴۰۰/۰۳/۰۸)

روز جهان� مرغ تنوری (۱۴۰۰/۰۳/۱۲)

روز جهان� فیش  اند چیپس (۱۴۰۰/۰۳/۱۱)

روز جهان� ایمن� غذا (۱۴۰۰/۰۳/۱۷)

بیسکویت محبوب ترین نوع تنقلات در دنیاست؛ حتى در محبوبیت از شکلات هم پیشى گرفته  است. در روز بیسکویت، این روز 
دوست داشتنى، هم شکموها خوشحال مى شوند و هم رژیم داران طبیعى پسند، گزینه هاى خوبى براى خوردن پیدا مى کنند. مواد 
تشکیل دهنده بیسکویت ها: آرد، شیرین کننده ها، آنزیم ها، روغن، تخم مرغ، شیر، امولسیون کننده ها و مواد پوك و تردکننده است. 
از مزایاى بیسکویت نسبت به دیگر محصولات مشابه (کیک، کلوچه و…) این است که  چون غالب میکروارگانیسم ها در حضور 
رطوبت امکان رشد دارند و رطوبت بیسکویت بسیار پایین و معمولا کمتر از 3 درصد است، به همین دلیل در بیسکویت نیازى به 
استفاده از مواد نگه دارنده نیست و همین امر سالم تربودن بیسکویت را اثبات مى کند. این فرآورده به اشکال، اندازه ها و طعم هاى 
مختلف و به صورت پوشش دار، تزیین شده و مغزى دار تهیه مى شود. بیسکویت هاى با آرد گندم کامل از سالم ترین گزینه هاى موجود 
در بازار است که  قند و چربى آن در حد متوسط است و وجود فیبر در آن، کمک مى کند تا احساس سیرى بعد از خوردن آن، براى مدت 

طولانى تر باقى بماند. از طرفى میزان اسیدهاى چرب ترانس آن نیز بسیار ناچیز است.

مرغ تنورى یا مرغ تندورى نوعى غذاى معروف هندى است که از مرغ، ماست و ادویه جات تهیه شده و در تنور بریان مى شود. مرغ 
را در ماست خوابانده و به آن ادویه تنورى مى زنند. این ادویه نسبتا تند است. براى آنکه رنگ مرغ به قرمز آتشین درآید، به آن فلفل 
هندى، پودر فلفل تند قرمز (چیلى) یا پودر فلفل تند قرمز کشمیرى مى زنند. اگر بخواهند مرغ نارنجى رنگ شود، به آن زردچوبه اضافه 
مى کنند. مرغ تنورى را به طور سنتى در دماى بسیار بالا روى آتش مستقیم و در داخل تنور ساخته  شده از آجر و خاك رس مى پزند؛ 
اما مى توان آن را روى کباب پز نیز بریان کرد. مرغ تنورى علاوه بر هندوستان در دیگر کشورهاى جنوب آسیا نیز طرفدار دارد و 
به عنوان پیش غذا قبل از غذاى اصلى میل مى شود. مرغ تنورى به دلیل اینکه در تنور طبخ شده و در این غذا از روغن کمى  استفاده 
مى شود، به عنوان یک غذاى سالم شناخته مى شود؛ همچنین مرغ تنورى چون به صورت درسته و همراه با قسمت هاى پرچرب 
(پوست، بال و گردن) پخته مى شود، حاوى کلسترول بیشترى است؛ به خصوص گوشت ران آن چرب تر از مرغ آب پز و کبابى است.

چیپس و ماهى (Fish and chips)  در اصل از بریتانیا مى آید و یک غذاى محبوب در فست فودهاست که از سیب زمینى سرخ شده و 
فیله سرخ شده ماهى درست مى شود. به شــیوه سنتى با ماهى سنگسر درست مى شــود؛ ولى همه گونه ماهى  را مى توان به کار 
برد. ماهى در خمیر نانوایى خوابانده شــده و ســپس به مدت کوتاهى در روغن فراوان سرخ مى شــود. در برخى رستوران ها هم 
ماهى را گریل مى کنند که مزه بهترى دارد. چیپس نیز از خلال هاى بزرگ سیب زمینى درســت مى شــود که به مدت زیاد در 
حرارت متوســط در روغن فراوان ســرخ مى شــود. ماهى هاى دریایى داراى چربى امگا 3 بوده که نقش مهمى  در جلوگیرى از 
ســکته مغزى دارند؛ زیرا از لخته شــدن خون در عروق جلوگیرى مى کنند. ماهى به دلیل برخوردارى از مواد موردنیاز بدن مانند 
آهن، کلســیم و ویتامین ها، بخش مهمى  از رژیم غذایى را تامین مى کند. چربى امگا 3 ســبب کاهش میزان ترى گلیســرید ها 
مى شود و نقش ضد سرطانى دارد. در کنار ســرو چیپس و ماهى معمولا نخود فرنگى آب پز یا پوره شــده و پیاز کاراملى شده هم

 مى آورند. این یک غذاى سریع و خوشمزه است. 

امروزه مواد غذایى بیش از هر زمان دیگرى به میزان بیشتر، فراورى شده و در فواصلى طولانى تر به کشورهاى دیگر فرستاده و براى 
مرزها توزیع مى شوند. همکارى جامع همه ذى نفعان در عرصه تامین مواد غذایى، امروزه عنصرى اساسى و ضرورى براى اطمینان 
از امنیت غذایى و تغذیه است. ایمنى غذایى بخشى حیاتى از امنیت غذایى و تغذیه است که به نوبه خود زمانى حاصل مى شود که 
آحاد مردم در تمامى  زمان ها، هم از نظر فیزیکى و هم از نظر اقتصادى، به غذایى دسترسى داشته باشند که تامین کننده نیازهاى 
رژیم غذایى شان با هدف داشتن یک زندگى فعال و سالم باشد. فائو و سازمان جهانى بهداشت تمامى سیاست گذاران را به ترویج 
کشاورزى و سیستم هاى غذایى پایدار ترغیب مى کنند و شیوه هاى کشاورزى مناسب براى تامین کافى غذاى ایمن را مورد حمایت 
قرار مى دهند و بر اهمیت توانمندسازى مصرف کنندگان در داشتن انتخاب هاى سالم غذایى تاکید دارند. ایمنى غذا وظیفه همگانى 
است. هر سال به منظور آگاهى دادن به عموم جامعه و یادآورشدن اهمیت و نقش بیمارى ها با منشا غذا و توجه به پیشگیرى از این 

بیمارى ها روز جهانى ایمنى غذا برگزار مى شود.



92

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

روز جهان� دونات (۱۴۰۰/۰۳/۱۷)

روز جهان� فلافل (۱۴۰۰/۰۳/۲۲)

روز جهان� بلال کبابی (۱۴۰۰/۰۳/۲۱)

روز جهان� سبزیجات تازه (۱۴۰۰/۰۳/۲۶)

دونات نوعى فرآورده قندى سرخ کردنى یا دسر است که مى توان آن را در اشکال مختلف به عنوان میان وعده اى شیرین به صورت 
خانگى آماده یا از بیرون تهیه کرد. طعم شــیرینى دونات با آن بافت پفکى و تردش یک شیرینى بسیار محبوب در میان کودکان 
براى وعده صبحانه همراه شیر یا یک میان  وعده دلپذیر همراه با چاى است. کمتر کسى است که «دونات» یا همان کیک هاى 
گرد سرخ شده با خمیر شیرین شبیه حلقه یا توپ و پرشده از کرم با طعم هاى مختلف یا تزیین شده با سس هاى خوش طعم را دوست 
نداشته باشد. انواع مختلف دونات، از شکلاتى گرفته تا پرشده با کرم و کاسترد یا دونات هاى ساده پوشیده شده با دانه هاى ریز شکر، 
آن قدر هواخواه دارند که روز 7 ژوئن هر سال به عنوان روز جهانى «دونات» نام گذارى شده است. مواد تشکیل دهنده خمیر دونات، 
آرد، آب، تخم مرغ، شکر، نمک، شیر، کره و خمیر مایع است. انواع دونات هاى معروف دنیا بر اساس شکل ظاهرى و مواد داخل یا 

روى آن، طبقه بندى مى شوند: دونات پیچى، فریتر، گرد و انواع دونات بر پایه طعم و مواد روى آن.

فلافل از گلوله سرخ شده نخود و ادویه هاى خاص تهیه مى شود. این غذا در خاورمیانه و به  ویژه اهواز،شیراز، آبادان و بندرعباس 
زیاد استفاده مى شود. واژه فلافل برگرفته از کلمه «فلفل» است. این غذاى بدون عارضه در اوایل قرون وسطى که خوردن گوشت 
ممنوع بود، جایگزینى براى پروتئین هاى حیوانى شد. مبناى این غذا، نخود پخته شده است که به حالت پوره خرد شده و خمیر غنى 
از پروتئین هاى گیاهى درآمده و سپس انواع ادویه ها به آن اضافه مى شود. نخود سرشار از پروتئین و کربوهیدرات و ماده اصلى در 
رژیم گیاه خواران در سراسر جهان است. نخود مجموعه کاملى از اسیدهاى آمینه ضرورى و عناصر کمیاب مانند منگنز، مس، آهن، 
سدیم، کلسیم و منیزیم را براى بدن فراهم مى کند و منبع غنى از ویتامین هاى گروه B است. فیبر نخود به ارتقاى سلامت دستگاه 
گوارش کمک مى کند و ریسک ابتلا به بیمارى هاى قلبى و سرطان روده را کاهش مى دهد. فلافل غذایى عارى از گلوتن و لبنیات و 
انتخاب مناسبى براى بسیارى از رژیم هاست. این غذا در روغن زیاد به صورت غوطه ور سرخ مى شود که همین کار به طور چشمگیر 

کالرى و چربى آن را افزایش مى دهد.

بلال یا ذرت کبابى یکى از انواع میان وعده هاى خوشمزه و پرطرفدار ایرانى است که با طعم هاى متنوعى تهیه مى شود. ذرت شیر 
که با نام شیربلال هم شناخته مى شود، نوعى ذرت شــیرین و آبدار است که براى پخت بلال بسیار مناسب است. ذرت سرشار از 
کربوهیدرات و مملو از فیبر، ویتامین ها و مواد معدنى است. ذرت پروتئین و چربى نسبتا کمى دارد. از دیگر خواص بلال ذرت، داشتن 
فیبر فراوان است که با کاهش خطر ابتلا به بیمارى هاى قلبى و برخى سرطان ها در ارتباط است. وجود آنتى اکسیدان ها از خاصیت 
بلال است که با اثر رادیکال هاى آزاد مضر در بدن مبارزه مى کنند. پروتئین ذرت از سبزیجات دیگر بیشتر است و مى تواند گزینه 
مناسبى براى گیاه خواران باشد. براى تهیه بلال کبابى ذرت ها را روى منقل مى چینیم و آن ها را به صورت مرتب مى چرخانیم تا تمام 
قسمت ها کباب شوند؛ سپس بلال هاى کبابى را درون آب نمک قرار مى دهیم تا طعم دار شوند. کره ذوب شده را با آب لیموترش و 

فلفل سیاه مخلوط مى کنیم و با برس روى بلال ها مى مالیم. در پایان بلال ها را به صورت داغ سرو مى کنیم.

مصرف روزانه سبزى ها ضامن سلامتى شخص است. مقدار سبزى هاى موردنیاز بدن با توجه به هرم راهنمایى غذایى به طورکلى 
روزانه 200 گرم  است. سبزى هاى برگ سبز از ارزش غذایى بسیار بالایى برخوردار بوده و حاوى فیبر، کاروتنوئیدها، ساپونین ها، لوتئین 
و فلاونوئیدها هستند. سبزى هاى قرمزرنگ مانند گوجه فرنگى، هندوانه و کلم بنفش داراى انواع فیتوکمیکال ها وسبزى هاى نارنجى 
مانند هویج و کدو تنبل داراى بتاکاروتن هستند. ســبزى ها داراى کالرى پایین بوده و حجیم و سیرکننده هستند. برعکس میوه ها، 
سبزى هاى تازه، قند بسیار کمى دارند. چربى موجود در سبزى ها بسیار پایین و فاقد کلسترول است. سبزى هاى تازه داراى سدیم بسیار 
پایینى هستند. در سبزى هاى گوناگون انوع ویتامین و ماده معدنى یافت مى شود که بدن نیازمند آن هاست. سبزى هاى تازه و پخته نشده، 
مغذى ترین شکل سبزى ها هستند. سبزى هایى که سطح بالایى از ویتامین هاى B و C را در خود دارند، بهتر است به صورت تازه مصرف 
شوند؛ زیرا این ویتامین ها محلول در آب هستند و این یعنى ممکن است حین پخت از آن ماده غذایى خارج شوند؛ ولى کیفیت غذایى 

سبزى هاى تازه در مقابل سبزى هاى خام برحسب نوع سبزى ها متفاوت است.

تقویم مناسبت هاى غذایى






















