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تامین و ســازمانده� زنجیره مواد اولیه در صنایع غذایــی یک� از مهم ترین 
پیش نیازهای تولید محصولات غذایی است. به عبارت دیگر م� توان اذعان 
کرد که انتخاب ماده اولیه بر کیفیت محصول نهایی و رضایت مشتری تاثیر 

مستقیم دارد.
اگر ایمن� غــذا را یکــ� از مهم ترین ویژگ� هــای کیف� بــرای مصرف کنندگان 
بدانیم، آنگاه باید بپذیریم که مواد اولیه نقش پایه و محوری در محصولات 

غذایی و صنایع غذایی دارند.
بر این اســاس، تولیدکننــدگان محصــولات غذایی و فعــالان صنایع غذایی 
کشــور مســوول تامین ایمن� مواد تولیدی خود هســتند و باید تمام تلاش 
خود را حت� در شــرایط اقتصــادی زیان ده مصــروف این امر مهــم کنند که از 
مواد اولیه باکیفیت در فرآیند تولید استفاده کنند؛ چراکه این امر با ارتقای 

کیفیت زندگ� و سلامت شهروندان در ارتباط است.
باید به مدیریت زنجیره تامین مواد اولیه توجه ویژه ای صورت پذیرد. بخش� 
از این توجه از طریق شناسایی شبکه تامین کنندگان و احراز صلاحیت های 
فن� و اخذ تضمین های لازم برای واردات مواد اولیه سالم و عاری از خطرات 

به وسیله متصدیان امور م� باشد.
برای این منظور باید از تخصص های مختلفــ� که در زنجیره و فرآیند تامین 
مواد اولیه نیاز است، استفاده کرد تا براساس مشخصات محصول نهایی و 
لحاظ سایر ویژگ� ها برای حفظ کیفیت محصول نهایی، مواد اولیه انتخاب 
شــود. البته نباید فراموش کرد که واحدهــای تولیدی بایــد اهتمام ویژه ای  
به تهیه مواد اولیه داشته باشــند و از مطابقت فرآیندها با قانون و مقررات 
اطمینان حاصل کنند. برای این منظور باید یک ساختار مناسب و در ت�امل 
بــا تامین کننــدگان واجدصلاحیــت با رعایــت قوانیــن، متول� ایــن امر مهم 

باشد.
با توجه بــه اینکه تامین مــواد اولیه بــرای ادامــه فعالیت هر واحــد تولیدی 
نقش حیات� دارد، بنابراین استراتژی دسترس� به یک محصول سالم، باید 
همواره مدنظر باشــد و دولت نیز شــرایط و الزامات این دسترســ� را فراهم 
کند؛ به گونه ای که تحویل مطمئن و ســریع خدمات و مواد اولیه با کیفیت 

بالا و با هزینه مت�ارف به واحدهای تولیدی صورت پذیرد.
اگر ت�امل مدیران واحدهای تولیدی و بخش دولت� بر مدار طراح� و اجرای 
زنجیره تامین مواد اولیه صنایع غذایی قرار گیرد، شاهد کاهش هزینه های 
پروژه تامین مواد اولیه، کاهش زمان ســیکل کل� زنجیره، گســترش ارتباط 

مل� و بین الملل�، افزایش دارایی دانش� و تنوع در تجارت خواهیم بود.
با توجه به اینکه به رغم همه موارد، امکان بروز اشتباه در زنجیره وجود دارد، 
باید برنامه ریزی مناســب برای کنترل ریسک درون شــبکه زنجیره تامین و 
اتخاذ یک رویه برای هماهنگ سازی در میان اعضای زنجیره تامین به منظور 

کاهش آسیب پذیری زنجیره به عمل آید.
نظر بــه اینکــه تامین مــواد اولیــه باکیفیت بــرای تولیــد محصــول نهایی در 
واحد های صنایع غذایی بر تامین سلامت شهروندان و امنیت غذایی کشور 
تاثیر مستقیم دارد، لازم است دولت و بخش غیردولت� در مدل� ت�امل� و 
مبتن� بر حفظ کیفیت محصول و سلامت شهروندان، تسهیلات لازم را برای 
دسترس� سریع و آســان و با قیمت مت�ارف برای واحدهای تولیدی صنایع 
غذایــی فراهــم آورند. در ایــن شــرایط م� توان بــا قیمت مناســب،  محصول 

نهایی باکیفیت را در اختیار مصرف کنندگان قرار داد.
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یادداشت ویژه

نظام تولیدى کشور در دهه اخیر دستخوش تغییراتى شده که عمدتا در مسیر افزایش هزینه تولید، 
کاهش توان رقابت پذیرى و کمبود سرمایه در گردش واحدها بوده است. سیاست ناکارآمد ارزى 
در اواخر دولت دهم و یازدهم و کاهش شدید درآمدهاى نفتى ناشى از تحریم هاى آمریکا، مجددا 
سیاست پیمان ســپارى ارزى همانند دهه 80 را روى کار آورد، سیاســتى که بدون برنامه ریزى، 

شتاب زده و بدون درنظرگرفتن پیامدهاى آن اتخاذ شد. 
نــرخ ارز و نوســان هاى آن نقــش تعیین کننــده اى  در هزینه تمام شــده تولیــد دارد و این 
موضــوع در صنعت غــذا که جــزو کالاهاى اساســى و مصرفى ســبد خانوار اســت، بســیار 
حائزاهمیت اســت. صنایع غذایى حــدود 18درصــد از ارزش افزوده بخش صنعــت و 3درصد 
از تولید ناخالص داخلى را تشــکیل داده اســت. با توجه به پایدارى این بخــش در برابر عوامل 
بــرون زا و اهمیــت آن در امنیــت غذایى کشــور و همچنین قابلیــت ایجاد ارزش افــزوده در 
صنایع غذایــى و تبدیلــى، نوســان هاى ارز بیش از ســایران بر ایــن صنعت اثرگذار اســت. 
سرمایه گذارى هاى گســترده اى  از ســمت بخش خصوصى براى صنعت غذا صورت گرفته، اما 
عدم امکان صدور کالا به علت شــرایط تحمیلى کنونى بر چالش هــا و گرفتارى هاى این صنعت 

افزوده است.
اقتصادى که تراز تجارى آن همواره به نفع واردات بوده و ســهم بالایى از فرآیند تولید وابسته به 
مواد اولیه و واسطه اى  است، کاهش ارزش پول ملى در نهایت منجر به رکود صنایع و تعطیلى آنان 

خواهد شد.
 با کاهش ارزش پول ملى تولیدکننده مجبور مى شود مواد اولیه خود را با نرخ آزاد وارد کند که قطعا 
قیمت تمام شده محصول را افزایش مى دهد؛ این نوسان هاى قیمت روزانه براى محصولى که قرار 
است به دست مصرف کننده نهایى برسد، گرانى دور از انتظار را به وجود مى آورد؛ اما آیا تولیدکننده 

رییس انجمن صنف� کارفرمایی صنایع جمال رازق� جهرم�
غذایی و تبدیل� استان فارس

آوار مشکلات ارزی
 بر صن�ت غذا

مى تواند قیمــت نهایى خود را افزایــش دهد یا از 
کیفیت محصول خود بکاهــد؟ در این صورت قادر 
به رقابت نخواهد بود. شــاید تولیدکننده بتواند به 
دلیل افزایش قیمت مواد اولیــه نرخ محصولات را 
افزایش دهد، اما این موضوع بــراى مصرف کننده 

توجیه ندارد.
از طرف دیگــر، تولیدکننده در اغلــب موارد قادر 
نیست با ارز حاصل از صادرات، مواد اولیه وارد کند 
و فرآیند ثبت ســفارش روز معطــل بانک مرکزى 
براى تخصیص ارز مى ماند. این در حالى اســت که 
تولیدکننده شرایط تولید واحد خود را برنامه ریزى 
و بر این اســاس، میزان تولید را مشخص مى کند 
و ممکن اســت بســیارى از مواد اولیــه که عمدتا 
نیز فســادپذیر هســتند، به دلیل طولانى شــدن 
این فرآینــد از بین برونــد و از آنجا سیاســت ها و 
بخشــنامه ها در کشــور به صورت لحظه اى  تغییر 
مى کند و شــرایط تولید تحت تاثیر قرار مى گیرد؛ 
به عنوان مثال، شرایط به گونه اى  است که یک کالا 
ممکن اســت این ماه وارد شــود، اما ماه بعد اجازه 
ورود نداشته باشــد. بیشترین خســارات ناشى از 
این رویدادها بر دوش بنگاه هــاى اقتصادى خرد و 
متوسط است. بنابراین لازم اســت به تولیدکننده 
اجازه داده شــود بدون اتلاف وقــت ارز حاصل از 
صادرات خود را به تامین مواد اولیه اختصاص دهد. 
رویکرد سیاست گذارى هاى صادراتى کشور مساله 
مهم دیگر در صــادرات محصولات غذایى اســت. 
تصمیم ها دربــاره تعرفه ها و موانــع غیرتعرفه اى ، 
قیمت پایــه صادراتى، نحوه بازگشــت ارز حاصل 
از صــادرات، اعمــال ممنوعیت هــاى صادراتى 
و... مــواردى اســت که بــدون لحاظ کــردن نظر 
کارشناسى صادرکنندگان و به صورت خلق الساعه 
اتخاذ مى شــود. شــکاف قیمتى میان نرخ ارز آزاد 
و ارز نیمایــى صرفه اقتصادى صــادرات را کاهش 
مى دهد و این موضوع منطبق با اهداف برنامه هاى 
پنج ساله توســعه و چشــم انداز اقتصادى 1404
نیســت.بازاریابى و حفظ بازارهاى هــدف، عامل 
مهم در توســعه پایدار صــادرات اســت. به دلیل 
تحریم هاى بین المللى، بسیارى از مقاصد صادراتى 
از انعقــاد قراردادهاى بلندمدت و ســوآپ پرهیز 
مى کننــد و تمایل آن ها به انجــام معاملات نقدى 
اســت که به دلیل کمبود نقدینگى و ســرمایه در 
گردش اغلب ایــن قراردادها از دســت مى روند و 
غالبا صادرکننــدگان ایرانى قادر به حفظ بازارهاى 
مقصد صادرات نیستند و به راحتى رقبا جاى آن ها 
را مى گیرند. این مســا له درباره محصولات غذایى 
بیشــتر به چشــم مى خورد؛ درنتیجه کشورهاى 
هدف مشــتریان باثباتى براى محصــولات ایرانى 

نخواهند بود. 
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چالش های روزشمار در حوزه صن�ت غذا 
به عقیده آن ها به رغم همه مشکلات موجود، اما صنعت غذا از منظر استانداردهاى کیفى و کمى، 
  امروزه یک صنعت رقابت پذیر و صاحب نام است که در برخى محصولات داراى برندهاى معتبرى در 
جهان نیز هست؛ بااین  حال در حدواندازه واقعى خود ظاهر نشده است و در صورت حمایت مى تواند 

انقلابى عظیم را ایجاد کند.
با این حال این مهم نیازمند دو مساله جدى است: اول آنکه، دولت ها نگاه تولید محور داشته باشند 
و دوم اینکه، بخش خصوصى وارد حوزه سیاســت گذارى شود و به عبارتى از نظرات سازنده آن ها 

استفاده شود و به بازى گرفته شوند.
به گزارش روابط عمومى خانه صمت فارس، آرمان خالقى، از فعــالان صنعت غذا، در گفت وگو با 
«دنیاى اقتصاد» با تاکید بر اینکه یکى از چالش هاى جدى در حوزه تولید در کشور ما عدم دسترسى 
به آمار و اطلاعات درست و علمى  موردنیاز بنگاه هاى اقتصادى است، مى گوید: «با آنکه شرکت هاى 
تولیدى در درون خود داراى اطلاعات و آمارهاى مســتند و درستى هســتند، اما باید اطلاعات 

قائم مقام دبیرکل خانه صن�تآرمان خالق�
معدن و تجارت ایران

متاسفانه برخ� با ت�امل تجاری
 با دنیا مشکل دارند و به آن 

اعتقادی ندارند
فعالان صنعت غذا، تامین مواد اولیه را به عنوان یکى از مهم ترین چالش هاى حوزه 
تولید معرفى مى کنند و معتقدند مواد اولیه،چه آن بخشــى که در داخل تولید 
مى شود و چه بخشى که وارد مى شود، با چالش هاى زیادى روبه رو است که بخشى 
از این چالش ها در نتیجه سال ها بى برنامگى و تصمیم گیرى هاى خلق الساعه ایجاد شده است و 

برخى دیگر در نتیجه تحریم هاى تحمیل  شده به اقتصاد ایران.

دقیقى از متغیرهاى بیرونى نیز در اختیار داشــته 
باشند تا بتوانند ســرمایه گذارى و تولید را براساس 
آن برنامه ریزى کنند؛ اما از آنجا که متصدى آمارها 
دولت اســت، اطلاعات یا اغلب قدیمى   هستند یا به 
درخواست مدیران دولتى تنظیم  و اعلام  شده اند که 
با خطاهاى فراوانى روبه رو هستند. بر این اساس باید 
نهادهاى آمارى مستقلى ایجاد شوند تا تولیدکننده 
براســاس آمارهاى آن بتواند ظرفیت سازى مناسب 
تولید را ایجاد کند و ریســک هاى سرمایه گذارى را 

کاهش دهد.»

چالش های دووجه� برای مواد اولیه
خالقــى در ادامه در ارتبــاط با تامین مــواد اولیه و 
مشکلات بى شــمارى که در هر دو بخش مواد اولیه 
داخلى و وارداتى مشاهده مى شود، مى گوید: «مواد 
اولیه در صنعت غــذا یا از زمین گرفتــه یا از طریق 
دام تامین مى شــود و البته مواد اولیه موردنیاز براى 
بســته بندى نیز شــرایط خاص خود را داراست. در 
این حوزه اشــتباه هاى زیادى در سال هاى گذشته 
رخ داده و باعث شــده اســت تولیدکننده فعال در 
حوزه غذا با آسیب هاى ناخواســته اى روبه رو شود؛ 
به عنوان مثال،تعیین قیمت در حوزه علوفه، شــیر، 
مواداولیه کشــاورزى مانند گندم، ذرت و… و تعیین 
قیمــت در محصــولات نهایى تولیدشــده همگى 
اشتباه هایى است که دولت مسبب آن بوده است. این 
مساله هم به بازار داخلى و هم به بازارهاى صادراتى 

ضربه هاى زیادى وارد کرده است.»
او ادامه مى دهد: «علاوه بر آن، سیاســت هایى را که 
حتى در بازارهاى رسمى   مانند بورس کالا اتخاذ شده 
است، باید به چالش هاى فعلى افزود. اولا قیمت ها در 
بورس کالا از بازارهاى جهانى بالاتر است؛ دوما، برخى 
سیاســت ها مانند عدم خرده فروشى در بورس کالا 
باعث شده است بسیارى از تولیدکنندگان کوچک 
نیاز خود را براى مواد اولیه از واسطه ها با قیمت هاى 

بالاتر تامین کنند.»

سیاست های آن� و چالش های روزانه
به گفته این فعال بخش خصوصى، آن بخش از صنایع 
غذایى که به دامدارى و کشــاورزى مرتبط اســت، 
نقیصه هاى جدى را شاهد است. در کشور ما نهاده ها 
به موقع و به میزان نیاز تامین نمى شوند، قیمت مواد 
اولیه افزایش یافته است، اما سایر بخش هاى زنجیره 
به صورت متناسب با رشد قیمت روبه رو نشده است و 
این مساله باعث شده توازن در زنجیره به هم بخورد؛ 
به عنوان مثال، رشد قیمت علوفه به شیر منتقل نشده 
و این مساله باعث کاهش تولید شیر توسط دامداران 
شده است؛ درنتیجه صنایع لبنى با کمبود مواد اولیه 
روبه رو شده اند و بار این تصمیم ها در نهایت به دوش 
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مصرف کننده نهایى افتاده است.
خالقى با بیان اینکه در حال حاضر مشکلات متعدد 
روزانه را نیز در حوزه تولید شاهد هستیم، مى گوید: 
«قطعى مکرر برق علاوه بر آنکه باعث شده تولید به 
زمین بخورد، مشکلاتى را در حوزه تامین مواد اولیه 
بسته بندى ایجاد کرده است؛ به عنوان مثال، تعطیلى 
صنایع فولادى به کاهش تولید ورق موردنیاز منتهى 
مى شود و ممکن اســت چند ماه آینده با مشکل 

بسته بندى روبه رو شویم.»
به گفته او، به عنوان مثالى دیگر از عدم برنامه ریزى 
مناسب در سال هاى گذشته، از منظر کمى، سطح 
زیر کشت و برداشت در هر واحد سطح با آمارهاى 
جهانى نســبتى ندارد؛ چون کشــاورزى مکانیزه 
نداریم. زمین هاى کشــاورزى در قطعات کوچک 
فعالیت مى کنند؛ درنتیجه تولید مکانیزه به صورت 
جدى و اقتصادى پیش نمى رود و حوزه کشاورزى 
به موضوع هایى مانند یارانه متکى است؛ بنابراین 
یکپارچه ســازى در حوزه کشــاورزى از ضرورت 

بسیارى برخوردار است.

تحریم هــای داخلــ� و خارجــ� و چالش 
واردات

قائم مقام دبیرکل خانه صنعــت، معدن و تجارت 
ایران در ادامه با بیان اینکه علاوه بر برخى نهاده ها 
که از خارج تامین مى شوند، قطعات و ماشین آلات 
کشــاورزى موضوع دیگرى اســت که توســط 
سیاست هاى دولتى، تحریم و... تحت الشعاع قرار 
گرفته و صنعت غذا را به شدت تحت تاثیر خود قرار 
داده است، مى گوید: «متاســفانه برخى با تعامل 
تجارى با دنیا مشکل دارند و به آن اعتقادى ندارند و 
معتقدند همه چیز را باید در داخل تولید کرد و این 
در حالى است که مشــکلات زیرساختى در حوزه 
کشاورزى عملا چنین امکانى را به ما نمى دهد؛ زیرا 
قیمت تمام شده داخلى از قیمت هاى وارداتى بالاتر 
و از منظر کیفى نیز گاه اختلاف زیادى وجود دارد ؛ 
بنابراین واردات محصول مى تواند منافع بیشترى را 
به همراه داشته باشد؛ بااین حال مشکلات وارداتى 
هم کم نیســتند. تخصیص ارز مناسب، به میزان 
کافى و در زمان مناســب در این رابطه بسیار مهم 
است. این مساله در ســال هاى اخیر معضل جدى 
بنگاه هاى اقتصادى بوده اســت و هنوز هم هست. 
این موضــوع، خواب ســرمایه را افزایــش داده و 
عدم النفع هــاى زیادى را به تولیــد تحمیل کرده 
اســت. این در حالى اســت که هزینه هاى حمل، 
هزینه هاى معاملاتى، هزینه هاى نقل وانتقال پول 
و انباردارى و… همگى افزایش یافته است. در کنار 
آن، چالش هاى اســناد گمرکى، تامین نقدینگى، 
مشکلات ثبت سفارش و ترخیص کالا از گمرك، 

هزینه هاى دموراژ، فاسدشــدن محصولات در گمرك در نتیجه توقــف طولانى مدت و… همگى 
چالش هایى هســتند که بخش زیادى از آن ها به دلیل ناهماهنگى هــاى مدیریتى و عدم مقررات 
صحیح و تصمیم هاى خلق الساعه است. بسیارى از این چالش ها مدیریتى هستند و تحقیق و شناسایى 
مشکلات بازار و شناسایى نقاط پیک مصرف و مدیریت کمبودهاى احتمالى در بازار مى تواند جلوى 
بسیارى از نابسامانى ها و نوســان ها را بگیرد؛ در غیر این صورت رقابت هاى منفى مانند رقابت هاى 
قیمتى، بازارشکنى، قیمت شکنى و… را شاهد هستیم که براى عبور از این چالش ها باید بازارهاى 
صادراتى نیز در کنار بازار داخلى تقویت شوند تا جلوى تعطیلى تولید یا کاهش کیفى محصولات 

تولیدى را بگیرد.»

بی برنامگ� سازمان� در تولید
خالقى با بیان اینکه در بحث مجوزها، نظارت و مزاحمت هاى متعدد براى تولید، مشکلات تعارض 
منافع در بین سازمان هاى دولتى و… مشکلات زیادى از طرف دستگاه هاى دولتى ایجاد مى شود و 
دقت لازم نیز در این سازمان ها و دستگاه ها وجود ندارد (به عنوان مثال، در ارتباط با شرایط کنونى 
حاکم بر تامین برق در کشور به قطعى گسترده برق صنایع منتهى شده است)، مى افزاید: «زمانى که 
یک واحد تولیدى در نقطه اى از کشور تصمیم به ثبت و آغاز فعالیت مى گیرد، میزان برق و آب مصرفى 
خود را اعلام مى کند. دستگاه هاى دولتى باید این تعهد را ایجاد کنند که آیا قادر به تامین این نیاز 
هستند یا خیر؟ این مساله باعث مى شود در آینده نه به سیستم انرژى فشار وارد شود و نه تولیدکننده 
با قطعى هاى مکرر آب و برق و گاز روبه رو شود؛ اما از آنجا که دستگاه هاى دولتى آمار و اطلاعات دقیقى 
در اختیار ندارند، مجوزهاى بى حساب وکتابى را صادر مى کنند و درنهایت شاهد شرایطى مشابه اکنون 
هستیم. این در حالى است که در گذشــته روى صنایع آب و برق سرمایه گذارى لازم توسط دولت 

صورت نگرفته و تعمیر و نگهدارى زیرساخت ها جدى گرفته نشده است.»
به گفته قائم مقام دبیر کل خانه صنعت، معدن و تجارت ایران، دولت جدید اکنون با توجه به اطلاعات 
دقیقى که از مشکلات موجود در کشور دارد و این مشکلات در جریان مناظره هاى انتخاباتى نیز مطرح 
شده اند، باید با تصمیم سازى و اجراى درســت تصمیم ها، دسته بندى مشکلات، تدوین راهکارها، 
استفاده از ظرفیت هاى بخش خصوصى در مراحل مختلف مانند تصمیم گیرى و قانون گذارى و اجرا 
به جنگ چالش هاى موجود برود و از طرفى با معرفى یک تیم اقتصادى قوى و وزارتى واجد شرایط، 
تعیین خطوط قرمز مانند بزرگ شدن دولت یا قیمت گذارى دستورى، هماهنگى بین قوا، تعیین 

تکلیف ارتباط با اقتصادهاى بزرگ دنیا و … مسیر را براى توسعه حوزه تولید فراهم سازد.
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دبیر و عضو هیات مدیره انجم ن صنف� عبدالرضا دیداری
کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس

  در حال حاضر بیش از 117میلیون تن محصول کشاورزى در کشور تولید مى شود. از این میزان 
82/5 میلیون تن محصولات زراعى، 23/5 میلیون تن محصولات باغى، 17/3 میلیون تن محصولات 

دامى  و 526 هزار تن محصولات شیلاتى است.
  مجموع ظرفیت هاى اسمى  واحدهاى صنایع تبدیلى و تکمیلى به بهره بردارى رسیده اعم از آنچه 
مجوز بهره بردارى آن توسط وزارت جهادکشــاورزى یا وزارت صنعت، معدن و تجارت صادر شده 

با استقرار دولت جدید و انتخاب وزیران کابینه، انتظار مى رود دولت به شعارها و 
برنامه هاى خود جامه عمل بپوشاند و در شرایط تحریم ها و پاندمى کرونا که موجب 
تعطیلى بخشى از کسب وکارها و صنوف شده است، سیاست هاى حمایتى خود را 

از تولید ملى و تولیدکنندگان در راستاى تحقق شعار سال، عملیاتى کند.
جایگاه بخش کشاورزى و به تبع آن، صنایع غذایى و تبدیلى در فضاى اقتصادى کشور قابل تقدیر 
است. رشد 33/5 درصدى سهم بخش کشاورزى در تولید ناخالص داخلى کشور در سال 1399
گواه بر این موضوع است. این بخش با بیش از سه میلیون بهره بردار کشاورز، بزرگ ترین بخش 
خصوصى اقتصاد کشور است و یکى از حوزه هایى است که تقریبا 45درصد جمعیت را در خود 
جاى داده و به تبع آن، منبع اشتغال بالایى را فراهم کرده است. یکى از محورها و زیرشاخص هاى 
توسعه صنعتى، صنایع غذایى و تبدیلى است. این صنعت به واسطه بهره گیرى از دانش و نیروى 
انسانى آگاه ضمن ایجاد بهره ورى و ارزش افزوده مى تواند به واسطه ایجاد زنجیره ارزش، این 

رشد را به سایر بخش ها تسرى دهد.

انتظارهای فعالان صن�ت غذا 
از رییس جمهور 

و نمایندگان مجلس

باشد، حدود 4407 هزار تن است .
  تعداد واحدهاى تولیدى صنایع غذایى در کشــور 

11974 واحد و در استان 704 واحد است.
  تعداد شــاغلان بخش صنعت در ســال 1398، 
چهارمیلیون و 743 هزار نفر بوده و تعداد شــاغلان 
صنایع مواد غذایى و آشامیدنى 157هزار و 878 نفر 
و رتبه اول را درزمینه اشتغال به خود اختصاص داده 

است.
اما این صنعت به رغم اینکه داراى مزیت هاى متعدد 
است و مى تواند در دستیابى به امنیت غذایى، ایجاد 
اشتغال، بهبود تراز تجارى بخش کشاورزى و صنعت 
و کاهش ضایعات پس از برداشــت محصولات خام 
کشــاورزى کمک کند، مورد بى مهرى قرار گرفته 
است و از شرایط مناسب براى پویایى و رقابت پذیرى 
برخوردار نیست. این صنعت با چالش هاى قانونى، 
مدیریتى و فنى متعددى روبه روست. برون رفت از 
این وضعیت، توجه ویژه نهاد محترم ریاست جمهورى 
و نمایندگان محترم مجلس شــوراى اســلامى  را 
مى طلبد تا با ارایه سیاســت ها و راهبردهاى موثر، 
چالش هاى پیش روى این صنعت مرتفع شود و شاهد 
بازگشت آن به جایگاه شایسته خود باشیم. درهمین 
راستا، بخشى از مهم ترین مطالبات جامعه صنعت 

غذا از آن نهاد محترم به شرح ذیل است :
  بسیارى از واحدهاى صنایع غذایى با تامین سرمایه 
در گردش مواجه هستند که به دلیل نرخ بالاى تورم 
و ســود تســهیلات بانکى، دریافت وام امکان پذیر 
نیست. اعطاى تســهیلات با نرخ بهره بانکى رسمى 
 براى توسعه سرمایه گذارى در صنایع غذایى مى تواند 
راهگشاى این صنعت به ویژه کوچک و متوسط باشد.

  سیاســت هاى ناپایدار ارزى و اعمال تحریم هاى 
بین المللى و تشدید آن در دهه اخیر باعث شده است 
ریسک سرمایه گذارى در این صنعت افزایش یابد؛ 
لذا آزادسازى ارز براى ایجاد زمینه هاى واقعى سازى 
تولید محصولات غذایى و پرداخت یارانه به دهک هاى 
پایین درآمدى، مشوق و انگیزه اى  براى ورود به این 

صنعت خواهد بود.
  یکى از مشکلات اساسى این صنعت، نظام مالیاتى 
و به ویژه مالیات بــر ارزش افزوده اســت که هدف 
از اجراى آن، حمایــت از تولیدکننده بوده و اکنون 
تنها به ابزارى براى فشار به تولیدکننده این صنعت 
مبدل شده اســت؛ لذا اصلاح نظام مالیاتى در حوزه 
صنعت غذا امرى لازم و ضرورى است که مى بایست 

در دستورکار دولت محترم قرار گیرد .
  بهبود تراز تجارى بخش کشــاورزى و این صنعت 
منوط به گشــایش بیشــتر در روابط بین الملل و 
به کارگیرى فناورى هاى نویــن براى رقابت پذیرى 
با محصولات خارجى است. رفع موانع فنى و ادارى 
واردات مواد اولیه و ماشین آلات و کاهش تعرفه هاى 
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صادراتى محصولات غذایى از طریق توافق نامه هاى 
تجارت ترجیحى با کشورهاى همسایه، فضاى لازم 
براى رقابتى کردن تولید و بهبود کیفیت محصولات 

غذایى را فراهم مى سازد .
  کاهش تصدیگــرى دولت و پرهیــز از تعیین 
قیمت ها در بازار مطابق با سیاست هاى اصل 44

قانون اساسى، باعث تعیین قیمت ها بر اساس عرضه 
و تقاضا شده و بساط دلالى و واسطه گرى برچیده 

مى شود.
  با توجه به اینکه عدم توازن در زنجیره ارزش این 
صنعت موجب کاهش بهره ورى و افزایش هزینه 
تولید خواهد شد، ساز و کارهاى مشخص و عملیاتى 
براى تامین نهاده هاى موردنیــاز تولیدکنندگان 

تدوین شود.
  حمل ونقــل حلقه اصلى ایجــاد ارزش افزوده و 
ارزآورى در این صنعت محســوب مى شــود که 
متاســفانه زیرســاخت هاى موجود از کارایى و 
کیفیت لازم برخوردار نیســتند. ضعف تجهیزات 
سردخانه اى  و نبود زیرساخت هاى هوایى، زمینى 
و ریلى ازجمله مشکلات و چالش هاى پیش روى 
صنایع غذایى است که ارتقا و توسعه آن ها به تولید 
بیشــتر، خلق محصولات جدید و توزیع سریع تر 
محصول (داخلى و خارجى) در حوزه صنعت غذایى 

کمک شایانى مى کند.
  جلوگیــر ى از صادرات فله و خــام محصولات 

کشاورزى با ارزش بالا.

  تدوین اســتراتژى توســعه صنعتى با رویکرد 
کشــاورزى و صنایــع غذایــى مى توانــد منجر 
به ارتقــاى کیفیــت و یکپارچه ســازى فعالیت 
واحدهــاى موجــود فعــال در ایــن صنعــت 

شود.
امید مى رود دولت محتــرم و نمایندگان محترم 
مجلس شــوراى اســلامى  براى تضمین امنیت 
غذایى و ارتقاى جایگاه صنایع غذایى در تولید ملى 
و دستیابى به خودکفایى در کلیه بخش هاى این 
صنعت، به دغدغه هاى فعالان صنعت غذا و بخش 
کشاورزى پایان دهند و زمینه سربلندى و توسعه 
اقتصادى کشور را مطابق بیانات مقام معظم رهبرى 

فراهم کنند.
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 با توجه به توانمندی های وسیع اســتان فارس در حوزه صن�ت کشاورزی و نظر 
به نام گذاری ســال ۱۴۰۰ به عنوان ســال تولید، مانع زدایی ها و پشتیبان� ها توسط 
مقام معظم رهبری، انتظارهــای تولیدکنندگان محصولات غذایــی از حمایت های 

دولت در این راستا را بیان کنید.
در خصوص صنعت، قواعد مرســوم اقتصاد حاکم اســت. درصورتى کــه تصمیم هاى اقتصادى 
صحیحى از سوى حاکمیت در راستاى آزادسازى اقتصاد صورت پذیرد، بازار و شرایط اقتصادى آن 
خودبه خود به تعادل خواهد رسید. متاسفانه در شرایط فعلى چندنرخى بودن برخى نهاده ها و نهایتاً 
قیمت گذارى فرمایشى و اقتصاد نیمه دولتى، باعث ایجاد تسلسلى از مشکلات براى تولیدکنندگان 

خواهد شد و عملاً شرایط را براى تحقق منویات مقام معظم رهبرى از بین خواهد برد.

 سطح دانش در بخش های مختلف مدیریت� و فن� در صنایع غذایی استان به 
چه میزان است؟ اصولاً نقش و تاثیر آموزش های کاربردی در توسعه بازار واحدها و 

همچنین رفع برخ� از موانع پیش روی تولید آن ها چیست؟
خوشبختانه حضور پررنگ و پرتعداد تحصیل کردگان دهه شــصت و بعدازآن در صنایع غذایى 
ظرفیت فراوانى را جهت رشد و توسعه این صنعت ایجاد کرده، اما سخت ترشدن شرایط اقتصادى 
در سال هاى اخیر عملاً باعث سرخوردگى بســیارى از جوانان مستعد و تشویق آنان به مهاجرت 

شده است.

 با توجه به اینکه حضرت عال� در صن�ت مواد اولیه، افزودن� ها و طعم دهنده های 
غذایی ســوابق چشــمگیری داریــد و نظر بــه اهمیت ایــن رشــته در صنایــع غذایی، 

وضعیت موجود در این حوزه را چگونه ارزیابی م� کنید؟
قطعاً با نگاهى به تعداد واحدهاى تولیدى افزودنى ها در سراسر کشور مى توان رشد این صنعت را 
در سال هاى اخیر مشاهده کرد؛ اما نبود قوانین و سازوکارهاى صحیح مالکیت معنوى، عملاً باعث 
شده است، تعداد اندکى از تولیدکنندگان افزودنى ها با داشتن تجهیزات و تیم متخصص و با تقبل 
هزینه هاى گزاف تحقیق و توسعه، نقش واقعى در توســعه این صنعت ایفا کنند و مابقى عملاً با 

عضو هیات  مدیره انجمن صنف� کارفرمایی محمدرضا سعدین
صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس

دستیابى نسبتاً آسان به نتیجه کار، حتى در برخى 
موارد بدون داشتن شرایط بهداشــتى و فنى لازم، 
با تولید زیرپله اى در این بازار حاضر شــوند و رقابت 

ناسالمى  را ایجاد کنند.
متاســفانه همیشــه قوانین ســخت گیرانه و بعضاً 
دســت وپاگیر صرفاً براى واحدهاى تولیدى بزرگ و 
شناخته شده اعمال مى شود و عملاً تولیدکنندگان 

زیرزمینى از کلیه نظارت ها در امان هستند.
قوانین فعلى بــراى صدور پروانه ســاخت محصول 
تولیدى و الزام به اخذ کد IRC بــراى مواد اولیه که 
صرفاً در راســتاى درآمدزایى براى وزارت بهداشت 
تنظیم شده، عملاً تیر خلاص به تولید افزودنى ها و 
راه گشــایى جهت واردات محصولات خارجى است؛ 
به عنوان مثال، براى تولید یک طعم دهنده  (حداقل 
جهت هفت هشت قلم ماده اولیه) بایدهزینه صدور 
IRC  را بپردازیم؛ درحالى که مشــابه خارجى همان 

طعم دهنده، به عنوان یک محصــول وارداتى، صرفاً 
ملزم به پرداخت یک مورد هزینه IRC است.

 وضعیت ماشــین آلات واحدهــای صنایع 
غذایــی و تبدیلــ� در اســتان فــارس چگونــه 
اســت؟ آشــنایی و بهره گیری تولیدکنندگان 
اســتان از فناوری هــای روز دنیا به چــه میزان 
اســت؟ حمایت هــای موردانتظــار انجمــن و 
تولیدکننــدگان از شــبکه دولــت در راســتای 
ارتقای دانش فن� تولیدکنندگان و تســهیل 
در ت�ویــض ماشــین آلات فرســوده بــا مدرن 

چیست؟
متاسفانه در ســال هاى اخیر با افزایش قیمت ارز و 
کاهش توان اقتصــادى مصرف کننده نهایى و به تبع 
آن، کاهش توان اقتصادى واحدهاى تولیدى، خرید 
ماشین آلات خارجى و ورود فناورى هاى نوین بسیار 
سخت شــده و وجود تحریم هاى ظالمانه اقتصادى 
هرگونه مشارکت، ســرمایه گذارى خارجى و انتقال 

فناورى را غیرممکن ساخته است.
خوشبختانه حضور ماشین سازان ایرانى تا حدى این 
خلأ را پر کرده است؛ اما متاسفانه در بسیارى موارد به 
دلیل نبود ماشین آلات بسته بندى جدید، محصولات 
تولیدى قابلیت رقابت در بازارهاى صادراتى را ندارند.

 وضعیت صنایــع غذایی اســتان در حوزه 
صــادرات چگونه اســت؟ مشــکلات اساســ� 
پیش روی این حوزه چیست؟ برای بهبود این 
وضعیت و رشــد صادرات محصولات غذایی 
استان چه راهکارهایی را پیشنهاد م� کنید؟ 
وظایــف دولــت و تولیدکننــدگان در ایــن 

خصوص را به صورت جداگانه بیان فرمایید.
به رغم اینکه بسیارى از تولیدکنندگان با تلاش فراوان، 
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بازارهاى صادراتى براى محصولات خود ایجاد کرده اند، اما تغییر قوانین و ممنوعیت هاى صادراتى 
گاه وبیگاه باعث ازبین رفتن بازارهاى صادراتى مى شود.

الزام به فروش ارز صادراتى در ســامانه نیما با نرخى کمتر از نرخ بازار نیــز انگیزه صادرات براى 
صادرکنندگان واقعى و رسمى را کاهش و مجال حضور دلالان را افزایش مى دهد.

وظیفه دولت، ایجاد ثبــات اقتصادى و کاهش تنش هاى سیاســى در عرصه بین المللى و وظیفه 
تولیدکنندگان، تولید باکیفیت و بازاریابى حرفه اى و درنهایت ارتقاى جایگاه برندهاى ایرانى در 

راستاى ایجاد بازارهاى پایدار صادراتى است.

 وضعیت شرکت های دانش بنیان و استارتاپ های صن�ت غذا در استان فارس 
چگونه اســت؟ به طورکل� توســعه این بخش چه خدمت� به صنایع غذایی اســتان 
م� کند؟ در این راستا پیشنهاد شما به دانشــجویان و نخبگان حوزه صنایع غذایی 
چیســت و چه توصیــه ای بــه تولیدکننــدگان بــرای ایجــاد ارتباط هــای بهینه بــا این 

شرکت ها دارید؟
به رغــم حضــور نیروهــاى بااســتعداد و فرهیختــه در شــرکت هاى دانش بنیان، بــه دلیل 
نداشــتن دیــدگاه اقتصــادى، معمــولاً ایده ها بــه محصــولات یا خدمــات موفــق تبدیل 

نمى شوند.
قطعاً حضور افتخارى کارآفرینان موفق در دانشــگاه ها و مراکز علمى پژوهشــى، به جهت دهى 

پروژه هاى دانشگاهى و آموزش نخبگان، محققان و کارآفرینان جوان کمک شایانى خواهد کرد.
اتاق بازرگانى شیراز بستر مناسبى براى این هم گرایى است.

 سطح برندسازی در صنایع غذایی استان به چه میزان است؟ به طورکل� برندهای 
انتخاب شده برای محصولات غذایی باید دارای چه ویژگ� هایی باشند؟

خوشبختانه صنعت غذاى استان میزبان برندهاى معروف و محبوب در سطح ملى و بین المللى است.
رسالت یک برند، انتقال ارزش هاى وجودى سازمان در کالبد محصول تولیدى است.

 با توجه به مشکلات عدیده ای که با شیوع 
افزایــش  بــا  همچنیــن  و  کرونــا  ویــروس 
مخاطره آمیــز هزینه هــای مختلــف تولید، بر 
اســت،  شــده  تحمیــل  تولیدکننــدگان 
پیشنهاد ها، توصیه ها و راهکارهای شما برای 
مدیریت این بحران ها چیســت؟ انتظارهای 
شما در قالب انجمن صنف� کارفرمایی صنایع 
غذایــی اســتان از دولــت بــرای حمایــت از 

تولیدکنندگان چیست؟
همان گونه که مســتحضرید، صنعت غذاى ایران از 
ابتداى شیوع کووید، با وجود خطرهاى ابتلاى نیروى 
انسانى با اجراى دقیق شیوه نامه هاى بهداشتى سنگر 
تولید را حفظ  کردندو شلف فروشــگاه ها را پر نگه 
داشتند؛ اتفاقى که در قیاس با آنچه در اروپا و آمریکا 
رخ داد، قابل تحسین و ستایش است و به خوبى نشان 
داد، بخش خصوصى از ابتکارعمــل و توانایى کافى 

براى رفع مشکلات بزرگ برخوردار است.
شایسته اســت بدنه حاکمیت؛ اعم از قانون گذاران، 
دولت و دســتگاه قضــا تولیدکننــدگان را نه فقط 
ابزارى براى رفع نیازهاى مالــى دولت، بلکه بازوى 
اجرایى حاکمیت براى اشــتغال زایى، ایجاد امنیت 
غذایى و نهایتاً ثبات سیاســى بدانند و با این نگاه و 
سیاســت گذارى از نابودى تولیدکنندگان توســط 
سیستم بانکى و سازمان هاى دولتى متعدد حفاظت 

کنند.
با آرزوى اقتصادى آزاد، پویا و ایرانى سرافراز
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واحد نمونه روز مل� صن�ت و معدن درســال ۱۳۹۹

مدیرعامل شرکت قندآوران فارسعلیرضا محمودی

  محصولات شرکت را به صورت کامل معرف� و تشریح کنید.
محصولات این شرکت شامل قند کله به صورت گونى هاى 25 کیلوگرمى، قند خردشده به صورت 
کارتن پنج و ده کیلوگرمى  و بسته هاى 900 گرمى  در سلفون و همچنین شکر در بسته بندى هاى 

یک، سه، پنج و ده کیلوگرمى  است.

 گستره فعالیت های بازاریابی، فروش و توزیع محصولات شرکت قندآوران را بیان 
کنید.

شرکت در نمایشگاه ها و ایجاد نمایندگى در دیگر استان ها (تاکنون در بیست استان نمایندگى این 
شرکت وجود دارد).

  چــه اقدامــات، فرآیندهــا و سیاســت گذاری هایی ســبب انتخــاب ایــن شــرکت 
به عنوان واحد نمونه روز مل� صن�ت و معدن درسال ۱۳۹۹ و همچنین سایر عناوین 

و افتخارهای کسب شده از سوی این مجموعه در سال های گذشته شده است؟
تولید محصولات باکیفیت و ســلامت محور، مشــترى مدارى، حمایت از حقوق مصرف کننده و 

علیرضا محمودى با 32 سال سن، داراى مدرك کارشناسى مهندسى مکانیک و 
کارشناسى ارشد مدیریت است. او دو سال مدیریت شرکت قند دناگستر اقلید را 

به عهده داشته و در حال حاضر مدیرعامل شرکت قندآوران است.
شرکت قندآوران فارس درســال 1379 تاسیس شد و در ســال1385 درزمینه قند کله به 
بهره بردارى رسید و درسال 1387 خط تولید قند خردشده و بسته بندى را به بهره بردارى رساند. 
این شرکت یکى از بزرگ ترین کارخانه هاى تولید قند در جنوب کشوراست که با 100 نفر پرسنل 
مشغول فعالیت است. تولید قند در این کارخانه به روش پخت در خلأ است که باعث افزایش 

کیفیت محصول مى شود. ظرفیت تولید این کارخانه 30 تن در روز است.

به روزرسانى خطوط تولید.

 شرکت قندآوران، تاکنون چه استانداردها 
و گواهینامه هایی دریافت کرده است؟

این شرکت موفق به دریافت گواهینامه ایزو 22000 با 
تایید دانشگاه علوم پزشکى شیراز شده است؛ همچنین 
داراى لوح بلورین پنجمین همایــش ملى کیفیت و 
مشترى مدارى از انجمن حامیان استاندارد و کیفیت 
سال 1398 (تهران) و لوح سیمین جشنواره محصولات 
سلامت محور در سال1399 از انجمن آموزش بهداشت 

و ارتقاى سلامت ایران (تهران) است.

  بســته بندی جذاب و باکیفیــت محصول، 
چگونه به بهبود کل� کیفیت محصول، فرآیند 
توسعه بازار و جلب نظر مصرف کنندگان کمک 

م� کند؟
داشتن بسته بندى مناسب و افزایش ایمنى و سلامت 
محصولات به ایجاد ارزش افــزوده و افزایش قابلیت 
رقابت پذیرى محصولات در بازارهاى داخلى و خارجى 
کمک مى کند. بسته بندى مناسب مى تواند ابزارى براى 
بازاریابى باشــد که در صورت برخوردارى از طراحى 
خوب و مناســب، براى مصرف کننده راحتى و براى 
تولیدکننده ارزش تبلیغاتى خواهد داشــت. کیفیت 
بسته بندى محصول ازلحاظ زیبایى مى تواند موجب 
متمایزشدن آن از دیگر محصولات شود و با مشترى 

ارتباط برقرار کند و محرك خوبى براى خریدار باشد.

  اصل� ترین مشــکلات و تنگناهــای پیش 
روی صنایع غذایی و به صورت خاص، صن�ت 
قند در کشور در شرایط فعل� اقتصادی کدام 
است؟ پیشنهاد ها و راهکارهای حضرت عال� 
در ایــن خصــوص و انتظارهــای شــما به عنوان 
یک� از واحدهای شــاخص این حــوزه از دولت 

چیست؟
بزرگ ترین مشــکل این شــرکت، تامین مواد اولیه 
(شــکر) اســت. نظارت نداشــتن بر محصولات مواد 
غذایــى، حمایت نکــردن از تولیدکننــدگان برتر و 
تشویق نکردن آن ها، حمایت نشدن در سرمایه گذارى، 
سود بالاى بانک ها براى تامین ســرمایه در گردش، 
جلوگیرى نکردن از ورود محصولات ناایمن و بى کیفیت 
به بازار و ارتقاى سطح سلامت مردم از طریق مبارزه 
با تقلب ها در مواد غذایى، بالابودن هزینه هاى جانبى 
تولید (کرایه حمل ونقل) و بى ثباتى قیمت شکر (در 
طول یک سال گذشــته چند بار دستخوش تغییرات 

شده است) از مشکلات عمده این صنعت است.
با توجه به فرمایش مقام معظم رهبرى که امســال را 
سال رفع موانع تولید و مانع زدایى نامیده اند، از مدیران 
و مسوولان مربوط انتظار مى رود کلیه موارد ذکرشده 

گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه
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فوق را بررسى و تجزیه وتحلیل کنند و راهکارهاى مناسب براى تولید بیشتر و باکیفیت را مدنظر 
قرار دهند.

  افتخارها و موفقیت های شرکت قندآوران ط� سال های اخیر در چه زمینه هایی 
بوده است؟

  واحد نمونه و برتر در سال هاى 97 تا 99 از دانشگاه علوم پزشکى شیراز؛
  واحد برتر در سال هاى 97 تا 99 از سازمان صنعت و معدن و تجارت؛

  داراى لوح بلورین پنجمین همایش ملى کیفیت و مشترى مدارى از انجمن حامیان استاندارد و 
کیفیت سال 1398 (تهران)؛

  داراى لوح سیمین جشنواره محصولات سلامت محور درسال 1399 از انجمن آموزش بهداشت و 
ارتقاى سلامت ایران (تهران)؛

  کارآفرین نمونه درسال 1396 در بخش تولید، کارخانه برتر درزمینه تولید و بسته بندى درسال هاى 1396 و 1397؛
  مسوول فنى برتر درسال هاى1396 و 1397؛

  انتخاب مدیرعامل این شرکت به عنوان یکى از مدیران خلاق و برتر سرمایه گذارى در سال1392.

  آیا در شرایط فعل�، در حوزه صادرات هم فعالیت دارید؟ اصل� ترین مشکلات و 
تنگناهای پیش روی صادرات محصولات غذایی به سایر کشورها چیست؟

این شــرکت قبلاً محصولات خود را به پنج کشور حوزه خلیج فارس و آســیاى میانه صادر کرده 
است؛ ولى متاسفانه با توجه به محدودیت هاى اعمال شــده از طرف دولت این امر در حال حاضر 

امکان پذیر نیســت. امیدواریم مسوولان مربوط در این 
راستا مساعدت هاى لازم را به عمل  آورند.

 بــه نظــر شــما به عنــوان تولیدکننــده نمونه 
استان، یک واحد صنایع غذایی برای حفظ پایدار 
خود در سطح بالای تولید، چه ویژگ� هایی را باید 
در سیستم ها و فرآیندهای کاری خود ایجاد کند؟
بدون تردید کســى مى تواند در تولید موفق شود که از 
تجربه هاى پیش کسوتان استفاده کند؛ ما نیز از این قضیه 

مستثنا نبوده ایم.

  اصل� ترین وجه تمایز این شــرکت با ســایر 
رقبا چیست؟

با توجه به مشــکلات فراوانى که در واحدهاى تولیدى 
وجود دارد، توصیه مى شود جوانانى که قصد پاگذاشتن 
به عرصه تولیــد را دارند، در این راه ثابت قدم باشــند و 
با تلاش و پشــتکار براى رســیدن به اهــداف خود با 
اســتعانت از درگاه الهى بــه این میدان ســخت قدم 

بگذارند.

گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

صادرکننده نمونه اســتان� درسال ۱۳۹۹

مدیرعامل شرکت پارس محزونمحمدمهدی محزون

شرکت تولیدى بازرگانى پارس محزون درسال 1385 تاسیس  شده است. سابقه فعالیت این مجموعه 
با عنوان بازرگانى محزون ازسال 1376 توسط پدر بنده که از تجار نامى کشور است، صورت گرفته 
است. این شرکت ازجمله واحدهاى فعال و برتر کشور و استان در بخش بازرگانى (صادرات و واردات) 
انواع خشکبار، ادویه جات و عطارى  جات است. دفتر و انبارهاى مرکزى این واحد در شیراز قرار دارد. 
دو دفتر نمایندگى بازرگانى این شرکت نیز در اصفهان و بازار تهران فعال هستند که درمجموع بالغ بر 

45 نفر در این مجموعه فعالیت مى کنند.

 محصولات، توانمندی ها و گستره فعالیت های شرکت پارس محزون را تشریح 
کنید.

شرکت تولیدىبازرگانى پارس محزون علاوه بر صادرات انواع خشــکبار و گیاهان دارویى استان 
از قبیل انجیر، مویز، بادام، آویشــن شــیرازى، غنچــه گل محمدى، بهارنارنــج، مرکبات و انواع 
سبزى هاى خشک، محصولات سایر استان ها از قبیل کشــمش کاشمرى، خلال پسته، آلوبخارا، 
چاى ترش، گل گاوزبــان و... را در بســته بندى هاى منحصربه فــرد و با برند پرســابقه  MTC به 
کشــورهاى حوزه خلیج فارس و از آنجا به سایر کشورهاى اروپایى و آســیایى صادر مى کند. این 
شرکت از محل ارز صادراتى حاصله و همین طور تامین بخشــى از نیاز ارزى از محل سامانه نیما؛ 
اقلام موردنیاز کشــور را که قابلیت تولید در داخل ندارند یا تولیدات داخل کفاف مصرف کشــور 
را نمى دهد (ازقبیل زردچوبه، دارچین، زنجبیل، فلفل سیاه، هل، ســیاه دانه، تخمه آفتابگردان، 
بادام زمینى، ذرت پاپ کرن، پودر نارگیل، قهوه سبز و سایر محصولات موردنیاز کشور و استان) وارد

 مى کند.

محمدمهدى محزون 38ســاله، مدیرعامل شــرکت تولیدى بازرگانى پارس محزون از 
سال1385، عضو هیات مدیره شــرکت نویدصنعت پلاست ازســال 1391 و نایب رییس 
هیات مدیره شرکت پارس بتن آریا ازسال 1395 است. او داراى مدرك کارشناسى برق است.

 فعالیت های بازاریابی و توزیع محصولات 
محــدوده  چــه  در  محــزون  پــارس  شــرکت 

جغرافیایی در حال انجام است؟
بازار هدف این شــرکت به دلیل شرایط جغرافیایى و 
بومى و نوع محصولات و ظرفیت هاى استان و منطقه 
عمدتاً کشــورهاى حوزه خلیج فارس است که در این 
میان طبیعتاً سهم امارات متحده عربى بیشتر از سایر 

کشورها است.

 به عنــوان صادرکننده نمونه اســتان�، یک 
واحــد صنایــع غذایــی و گیاهــان دارویــی برای 
قدم نهادن در حوزه صادرات، چه ویژگ� هایی 
را باید در سیســتم ها و فرآیندهای کاری خود 

ایجاد کند؟
هر واحد تولیدى که قصد صادرات محصولات خود یا 
تولید محصولى با قابلیت صادرات به بازار مشــخصى 
را دارد، بایــد در ابتدا نیازهاى بــازار هدف صادراتى 
خود را ارزیابى کند. بهتر اســت در وهله اول، ترجیحاً 
از کشــور هدف و محصولاتى که در آن کشور به بازار 
عرضه مى شده، حضورى بازدید کند تا با اقلام مصرفى 
و موردنیاز آن کشــور یا منطقه آشــنا شود؛ سپس 
مى بایست این پرسش را در ذهن خود ایجاد کند که 
ورود من به این بازار جدید چه مزایایى براى تجار بازار 
هدف دارد؟ مزیت رقابتى واحد تولیدى من چیست؟ 
آیا واحد تولیدى من قادر به تولید محصولاتى باکیفیت 
و بســته بندى بهتر و قیمت مناسب تر هست یا خیر؟ 
درصورتى که پس از جمع آورى اطلاعات امکان سنجى 
ورود به بازار موردنظر انجام شــد، مى بایست به تولید 
محصولاتى برحســب نیاز بــازار هدف با مشــورت 

متخصصان و کارشناسان این حوزه بپردازد.

 فعالیت هــای صادراتــ� شــرکت پــارس 
محزون را به طور کامل تشــریح کنید؟ در حال 
حاضر محصولات این شرکت به کدام کشورها 

صادر م� شود؟
این شرکت همه ساله و با شــروع فصل برداشت اقلام 
عنوان شده، بخشــى از کالاها را از طریق مراجعه هاى 
حضورى کشاورزان و بهره برداران از ایشان مستقیماً 
خریدارى مى کند و بخشى از طریق نمایندگان خرید 
و واسطه ها در مناطق کشت و بهره بردارى، خریدارى 
مى شود؛ سپس در صورت نیاز به سرت یا بسته بندى 
مجدد در محل شرکت و به وسیله ماشین آلات مربوط، 
روى کالاها عملیات انجام مى شود و به تدریج بر اساس 
سفارش هاى مشتریان در کشورهاى همسایه و بخشى 
به صورت امانى دفاتر نمایندگان فروش این شــرکت 
در امارات از طریق مبادى گمرکى و عمدتاً به صورت 
دریایى (لنج، شناور یا کشتى) به مقاصد مربوط صادر 
مى شود. همان گونه که اشاره شد، عمده صادرات این 
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

شــرکت به کشــورهاى امارات، قطر، کویت، عمان و 
بحرین است.

 اهداف کوتاه مدت، میان مدت و بلندمدت 
شــرکت پــارس محــزون در جهــت توســعه 

صادرات محصولاتش چیست؟
اهداف کوتاه مدت این شــرکت، به روزرسانى سبک 
بســته بندى ها و کیفیــت محصــولات صادراتى و 
نیم نگاهى بــه بازارهاى جدید و اهــداف میان مدت 
مانــدگارى در بازارهــاى هــدف فعلى و توســعه 
زیرساخت ها، ماشین آلات و تمرکز بیشتر بر صادرات 
به جاى واردات است. از اهداف بلندمدت این شرکت نیز 
مى توان به برنامه ریزى و سرمایه گذارى روى کالاهایى 
که قابلیت عرضه به بازارهاى جدیــد از جمله اروپا و 

آسیاى میانه را دارند، اشاره کرد.

 چه اقدامات و سیاست گذاری هایی باعث 
شده است این شــرکت به عنوان صادرکننده 

نمونه استان� انتخاب شود؟
این شرکت بحمداالله تاکنون چک برگشتى، تسهیلات 
معوق و بدهى مالیاتى نداشته است. پارس محزون از 
ســال1396 که صادرکنندگان ملزم به بازگشت ارز 
صادراتى خود شدند  100درصد ارز صادراتى اش را به 
چرخه اقتصادى کشور بازگرداند؛ همچنین ماندگارى 
در بازارهــاى هدف و تــداوم در صــادرات کالاهاى 
عنوان شده، در سخت ترین شرایط اقتصادى، تحریم، 
کرونا و... باعث شده است طى ســنوات متمادى این 
شرکت به عنوان واحد نمونه صادراتى از سوى مراجع 

ذى صلاح انتخاب شود.

 ســایر عناویــن و افتخارهــای کسب شــده 
شرکت پارس محزون در سال های اخیر را بیان 

کنید.
این شــرکت به دفعات از ســوى بانک هــا، ادارات یا 
مؤسســات دولتى و خصوصى موردتقدیر قرارگرفته 
است؛ ولى عنوان یا افتخار خاصى که قابل طرح باشد، 

به یاد ندارم.

 توصیه شما به عنوان صادرکننده نمونه به 
ســایر واحدهــای همــکار و همچنیــن جوانــان 
علاقه مند به فعالیت در حوزه صنایع غذایی و 
گیاهان دارویی برای موفقیت در این مسیر و 

ورود به دنیای پرتلاطم صادرات چیست؟
ســعى کنید ابتدا خودتان و مجموعه اى را که در آن 
فعالیت مى کنید، بشناسید. این پرسش را با خود مطرح 
کنید که آیا محصولى که تولیــد مى کنم اصلاً ارزش 
صادراتى دارد؟! یا چه محصولى را باید تولید کنم که 
قابلیت صادرات داشته باشد؟ قبل از تصمیم به ورود به 

هر بازار صادراتى جدید مى بایست از کشور یا منطقه هدف، اطلاعات جامعى گردآورى شود؛ مثلاً 
علایق و سلایق مردمان آن کشور، جمعیت مهاجر و بومى، نیازها و تمایلات مردم و از همه مهم تر 
سفر به آن کشور در صورت امکان. تجارت همواره دو رکن اساسى دارد: اطلاعات و ارتباطات. سعى 
کنید اطلاعات خود را به روز نگه  دارید و با تمام مشتریان ارتباط هاى مداوم داشته باشید که صدالبته 
بهترین نوع ارتباط، دیدارى است. به دلیل افزایش نرخ ارز، امروزه همه تمایل به صادرات دارند؛ ولى به 
خاطر داشته باشید درحقیقت قرار نیست همه افراد و شرکت ها صادرکننده باشند. خیلى اوقات کالا 

یا محصولى که تولید مى کنید، در کشور خودمان به مراتب بازار بهترى دارد تا کشورهاى همسایه.

 بزرگ ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی این شــرکت و به طورکل� واحدهای 
صنایع غذایی و گیاهان دارویی استان در حوزه صادرات چیست؟ راهکارهایتان برای 

عبور از این مشکلات را بیان کنید. انتظارهای شما از دولت چیست؟
بزرگ ترین مشــکلات ما در حوزه صادرات، قوانین دســت وپاگیر داخلى اســت. همه ارگان ها، 
وزارتخانه ها، سازمان ها و ادارات در حد توان با صادرکننده تقابل دارند! مشکلات تحریم و تبادلات 
مالى، کرونا، بانک و... به هر شکل قابل مرتفع شدن است. سابق بر این، کلیه مجوزهاى صادراتى از 
سوى مسوولان استانى اعطا مى شــد؛ منتهى برخلاف حرف هایى که مسوولان مى زدند، به جاى 
تمرکززدایى از پایتخت، اتفاقاً تمامى مجوزها و امتیازها (چه در حوزه صادرات و چه واردات) صرفاً 
در پایتخت به تجار و متقاضیان داده مى شــود. امروزه بیش از نیمى  از کالاهاى کشــاورزى براى 
صادرات نیاز به تاییدیه یک وزارتخانه دارند که متاسفانه نیاز به مراجعه از شهرستان به تهران براى 
اخذ مجوزها از سخت ترین قسمت هاى کار ماســت. از دیگرکارهایى که باید انجام مى شد و نشد، 
ایجاد مشوق و جوایز صادراتى است که در دنیا مرسوم است و در کشور خودمان هم در گذشته (تا 
سال 1388) جوایز صادراتى از 1 تا 3درصد مبلغ کل صادرات به صادرکنندگان تعلق مى گرفت؛ 
ولى متاسفانه به مرورزمان کم رنگ شد و به کلى از بین رفت. حال مشوق که نداریم هیچ، در بسیارى 
موارد براى صادرکنندگانى که بر اساس ارز آزاد باید کالاى خود را بفروشند و طبیعتاً نمى توانند ارز 
را با نرخ نیما به کشور برگردانند، محدودیت هایى نیز ایجاد شد که واقعاً موجب شرمسارى است. 
حداقل انتظار ما از دولت، اصلاح ساختارهاى ادارى و تسهیل در صدور مجوزهاى صادراتى و اعطاى 
دسترسى سیستمى  در بخش صدور مجوزهاى وزارتخانه ها به مسوولان استان محل فعالیت هر 
صادرکننده اســت. قوانین در حوزه صادرات (در عمل، نه در حرف) مى بایست به حداقل برسد تا 
صادرکننده به سرمایه گذارى و گسترش فعالیت خود ترغیب شود؛ نه اینکه این قدر مشکلات و موانع 

براى او ایجاد کنیم که عطاى سود را به لقاى آسایش خود ببخشد!
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شرکت شیرازمرغ، اولین کشتارگاه صنعتى داراى نشان استاندارد ملى تشویقى و نشان ذبح حلال 
جهانى، درسال 1370 تاسیس شد و با به کارگیرى حدود بیست نفر نیرو فعالیت خود را در قالب 
کشتارگاه سنتى آغاز کرد. ازسال 1372 به بعد در راســتاى گسترش این مجموعه (در زمینى به 
مســاحت 89هزار مترمربع و زیربناى 7800 مترمربع و احداث ســالن هاى تولید، تونل انجماد و 
ســردخانه نگهدارى، اخذ پروانه بهره بردارى از اداره کل صنایع فارس و اداره کل جهاد کشاورزى) 
فعالیت شرکت از شکل سنتى به صنعتى تغییر یافت و توانستیم خود را به عنوان بزرگ ترین زنجیره 
تامین مرغ گوشتى در سطح اســتان فارس مطرح کنیم. با عنایت به لطف پروردگار و با بالارفتن 
ظرفیت تولید و افزایش تعداد پرســنل به حدود 700 نفر در قالب اشتغال مستقیم و 1500 نفر 

به صورت غیرمستقیم این مهم صورت پذیرفت.
با به روزرسانى خطوط تولید و احداث ســردخانه 500تنى در محل کشتارگاه و نصب خط کشتار 
تمام اتوماتیک EVC گامى بلند در جهت ارتقاى سطح کیفى محصولات برداشته ایم. در این راستا، 
اخذ عنوان واحد نمونه کشتارگاهى از طرف اداره کل دام پزشکى استان فارس در سال هاى متعدد، 
واحد نمونه اداره کل استاندارد فارس درسال 1388، دریافت تندیس رعایت حقوق مصرف کنندگان 

واحد نمونه روز مل� صن�ت و معدن درســال ۱۳۹۹

مدیرعامل  شرکت شیراز مرغیداله شجاع� 

از ســازمان صنعت، معدن و تجارت استان فارس در 
ســال هاى 1391، 1392، 1393، 1394 و 1397، 
انتخاب به عنوان واحد نمونه صنعت درســال 1397
ازنقطه نظر مدیریت منابع انسانى و نیز دریافت تندیس 
از همایش تولیــدات مانــدگار و چهره هاى ماندگار 
صنعت، معدن و تجارت کشور درسال 1391 دلیلى 

بر ادعاى ما است.
این شرکت در راســتاى حفاظت از محیط زیست و 
پیاده سازى اقتصاد مقاومتى با اخذ جواز تاسیس واحد 
تولید پودر گوشت حاصل از ضایعات در آبان ماه1386
عملیات تولید خوراك دام را از بازیافت پسماند حاصل 
از کشتار مرغ آغاز کرد. با شروع به کار این واحد، زمینه 
اشتغال حداقل 30 نفر دیگر نیز فراهم شد. با عنایت به 
جمع  آورى کلیه ضایعات از سایر کشتارگاه ها، فرآیند 
بازیافت پودرگوشــت علاوه بر جلوگیرى از آلودگى 
محیط زیست و ایجاد اشتغال مى تواند با تولید خوراك 
مغزى دام و طیور باعث کاهش واردات این محصول و 

افزایش صادرات شود.
شرکت شیرازمرغ با تجهیز و احداث سیستم سردخانه 
آمونیاك، سردخانه پنج هزارتنى و همچنین اتصال 
خط لولــه گاز در جهت کاهش مصــرف و حفاظت 
از محیط زیســت اقدامات بســزایى انجام داده که 
مجموع این عوامل منتج به کاهش هزینه تمام شده 
گردیده است. مدیران شرکت شیرازمرغ در راستاى 
پیاده ســازى چشــم اندازهاى خود اقدام به احداث 
شــرکت هایى در زیرمجموعه شــیرازمرغ کرده اند 
تا زنجیره تامین مرغ گوشــتى را کامل کنند و مرغ 
گوشتى با برند شیرازمرغ با بهترین کیفیت و کمترین 
قیمت در دسترس مصرف کنندگان قرار گیرد. جدا از 
بهبود کمى وکیفى محصولات، شیرازمرغ با استخدام 
بیش از هفتصد پرسنل توانسته است گامى  در جهت 
مبارزه با بیــکارى مزمن موجود در کشــور بردارد. 
این گونه است که ما مجموعه شیرازمرغ به عنوان یک 
خدمتگزار کوچک در صنعت فارس مى توانیم به خود 

ببالیم و مفتخر به خدمت به هم وطنانمان باشیم.

  محصــولات شــرکت را به صــورت کامــل 
معرف� فرمایید.

مرغ تخلیــه کامل گرم، مرغ تخلیــه کامل منجمد، 
ران و سینه بســته بندى گرم منجمد، جوجه کباب 
بى استخوان زعفرانى و ساده، جوجه کباب با استخوان 
زعفرانى و ساده، جوجه کباب لارى زعفرانى و ساده، 
جوجه کباب چینــى، فیله کبابى زعفرانى و ســاده، 
شنیسل آماده طبخ ساده و زعفرانى، کتف کبابى آماده 
طبخ ساده و زعفرانى، کباب سر ران آماده طبخ ساده 
و زعفرانى، بال و گردن بســته بندى گرم و منجمد، 
دل و مرغ بسته بندى گرم و منجمد، جگر و سنگدان 
بسته بندى گرم و منجمد، خمیر مرغ، ران بى استخوان 

یداله شجاعى، متولد یکم مردادماه 1340 و داراى فوق دیپلم فنى است. او ازسال 
1360 فعالیتش را آغاز و درســال 1378 به عنوان یکى از سهام داران شرکت 
شیرازمرغ به طور خاص در امر تولید و کشتار طیور متمرکز شد و کار را ادامه داد. 
شجاعى ازسال 1378 تاکنون همواره از اعضاى هیات مدیره شیرازمرغ بوده  و در بیشتر سال ها 
به عنوان رییس هیات مدیره، مدیرعامل و بعضا به طور هم زمان هر دو پست را در اختیار داشته 
است. در حال حاضر نیز رییس هیات مدیره و مدیرعامل شرکت شیراز مرغ، رییس هیات مدیره 
شرکت شیرازجوجه گلین، رییس هیات مدیره زنجیره تولید و توزیع ماکیان گوال پارس، رییس 
هیات مدیره شرکت پانصدوبیست وپنج شیراز و عضو هیات مدیره شرکت مرغ مادر مهر طیور 

شیراز است.

شجاعى ازسال 
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و بااســتخوان گوســاله و گوســفندى، سردســت 
بى استخوان و بااستخوان گوساله و گوسفندى، فیله 

گوساله و گوسفندى و... .

  گســتره فعالیت های شرکت شــیرازمرغ 
(بازاریابی، فروش و توزیع محصولات) را بیان 

کنید.
اســتان هاى فارس، بوشــهر، هرمــزگان، کرمان، 

چهارمحال وبختیارى و تهران.

  چه اقدامات، فرآیندها و سیاست گذاری هایی، 
سبب انتخاب این شرکت به عنوان واحد نمونه روز 
ملــ� صن�ــت و معــدن در ۱۳۹۹ و ســایر عناویــن و 
افتخارهــای کسب شــده توســط ایــن مجموعــه در 

سال های گذشته شده است؟
مدیران شرکت با قراردادن شــعار «کیفیت اتفاقى 
نیست» به عنوان ماموریت سازمانى، کیفیت را حق 
مسلم مشترى دانسته و براى تحقق این امر با داشتن 
بستر مناســب به منظور تخلیه امعاواحشا به صورت 
تمام اتوماتیک و شست وشوى مناســب مرغ و اتاق 
سرد با زنجیره خط به طول 970 متر براى تخلیه آب 
و خنک کردن لاشه مرغ، محصولى باکیفیت و بدون 
بو را به دست مصرف کننده رسانده است؛ همچنین 
به عنوان اولین کشتارگاه صنعتى طیور، توفیق دریافت 
استاندارد ملى تشویقى در تولید مرغ منجمد درسال 
1385، تولید مرغ تازه درسال 1390 و مرغ منجمد 
بدون آنتى بیوتیک درسال 1393 و براى گوشت قرمز 

منجمد در 1392 را داشته است.

  شــرکت شــیرازمرغ، تاکنــون موفــق بــه 
دریافت چــه اســتانداردها و گواهینامه هایی 

شده است؟ 
این شــرکت در راســتاى بهبود کیفیت تولیدات و 
HACCP سیستم مدیریت موفق به اخذ گواهینامه

درزمینه سیستم مدیریت ســلامت مواد غذایى در 
تولید، قطعه بندى و بسته بندى مرغ تازه و منجمد، 
دریافــت گواهینامه هــاى کنترل کیفیت ســرى 
 ISO9001:2015 درزمینه سیستم مدیریت کیفیت 

در تولید، قطعه بندى و بسته بندى مرغ تازه و منجمد، 
اســتاندارد ISO14001:2015 درزمینه اســتاندارد 
 ISO22000:2015زیست محیطى و نیز اســتاندارد

جهت بهداشت مواد غذایى و نیز دریافت گواهینامه 
رتبه A بر اساس برنامه اجرایى طرح ارتقاى کیفیت 
بهداشتى گوشت مرغ از اداره کل دام پزشکى استان 
فارس شده است. این موفقیت ها نشان دهنده تلاش 
این شرکت در جهت افزایش کیفیت بهداشتى گوشت 
مرغ است. موفقیت شــرکت در دریافت گواهینامه 
حلال براى مرغ منجمد و بسته هاى تولیدى گوشت 

و مرغ با تلاش مدیران ارشد، مدیران واحدها، کارمندان و کارگران زحمت کش شرکت نیز میسر 
شده است.

  بسته بندی جذاب و باکیفیت محصول، چگونه به بهبود کل� کیفیت محصول، 
فرآیند توسعه بازار و جلب نظر مصرف کنندگان کمک م� کند؟

غول هاى صنعت غذایى و نوشیدنى، فرهنگ مصرفى خود را به گونه اى شکل داده اند که مصرف کننده 
دیگر محصول را نمى خرد کــه لزوما مصرف کند. گاهى براى ارتقاى جایــگاه خود در جامعه و در 
میان دوســتان، آن را تهیه مى کند. در کنار دیگر بخش  هاى تولید، صنعت بســته بندى نیز فعال 
بوده و با ارایه تکنولوژى هاى جدید، بخشى از فرآیند پشتیبانى از برند را براى محصولات برعهده 
دارد. در واقع امروزه بسته بندى کالا نمایانگر نحوه نگهدارى و محافظت کالا و برند است. از دید یک 
مصرف کننده، بســته بندى به عنوان بیرونى ترین ابزار برقرارى ارتباط بین برند و مصرف کننده در 
قفسه هاى فروشگاه، نقشى استراتژیک در تحریک مصرف کننده و موفقیت فروش، بازى مى کند. 
نقش طراحى و بسته بندى در بازاریابى، تبلیغات و فروش بسیار موثر است و براى هر سازمان به منزله 
یک شناسنامه براى معرفى محصول است. بسته بندى مى تواند یک محصول خوب را به محصول 

عالى تبدیل کند.

  اصل� ترین مشــکلات و تنگناهای پیش روی صنایع غذایــی و به صورت خاص، 
صن�ت فرآورده های گوشت�،به خصوص تولید، فراوری و بسته بندی مرغ گوشت� در 
کشور در شرایط فعل� اقتصادی چیست؟ پیشنهادها و راهکارهای حضرت عال� در 
این خصوص چیست؟ انتظارهای شما به عنوان یک� از واحدهای شاخص این حوزه 

از دولت چیست؟
ده مشکل اساسى صنعت کشتار و توزیع و تولید طیور به شرح زیر است:

۰۱  ضریب تبدیل پایین: ضریب تبدیل نسبت وزن دان مصرفى به وزن مرغ زنده است.
 این ضریب در ایران بین 1/2 تا 2 است؛ اما در کشورهاى پیشرفته این نسبت بین 8 تا 8/5 است.

مهم ترین علت آن، عملکرد پایین کشــتزارهاى کشــور اســت. البته مصرف پاییــن دان پلت 
فورمولیزه شــده (جیره با فرمول بالانس) بر بالابودن میزان اتلاف دان و کاهش ضریب تبدیل آن 

تاثیر فراوان دارد.
۰۲  تلفات زیاد دوره پرورش: درصورت عدم شــیوع بیمارى هاى دام و طیــور، تلفات عادى در 
سالن هاى پرورش جوجه گوشتى 10درصد محصول نهایى است؛ درحالى که این روند در کشورهاى 

پیشرفته حدود 2درصد است.
۰۳  بالابودن سن کشتار: سن نگهدارى در ایران حدود 50 روز است؛ درصورتى که در کشورهاى 
پیشرفته بین 40 تا 42 روز اســت؛ لذا در ایران حداکثر چهار دوره و در کشورهاى پیشرفته پنج تا 

شش دوره جوجه ریزى وجود دارد.
۰۴  نوسان قیمت متاثر از نبود تقویم تولید متناسب با نیاز مصرف و تقاضا: با وجود تولید صنعتى 
طیور، شرایط محیطى و آب وهوایى تاثیر چشمگیرى بر تولید دارد؛ به گونه اى که در فصل گرما، تولید 

کاهش  پیدا مى کند و بالعکس در فصل سرما، شاهد افزایش تولید هستیم.
۰۵  شرایط نامناسب تولید و نگهدارى: تهویه نامناسب و استفاده نکردن صحیح از دارو و واکسن 
در واحدهاى متوسط (10 تا 50هزار قطعه) که بیشترین سهم را در تولید و مصرف جوجه یک روزه 
دارند، باعث افزایش فراوان تلفات جوجه و درنتیجه افزایش هزینه هاى تولید مى شود؛ درحالى که 
سهم جوجه تلف شده در واحدهایى با ظرفیت صدهزار قطعه به بالا، بسیار ناچیز است. این رقم از 
واحدهاى بزرگ تقریبا به کشورهاى توســعه یافته نزدیک شده است؛ اما متاسفانه از جمع 1500

مرغدارى فعال در تولید مرغ گوشتى کشور، بیش از پنج هزار واحد، غیراستاندارد است که به علت 
نداشتن شرایط مناسب پرورش طیور، مرغ گرم را با هزینه بالا تولید مى کنند.

نبود تشکیلات منسجم در تولید: این مساله سبب مى شود هر بخش بدون توجه به واحدهاى  ۰۶
مرتبط به تولید بپردازد و تمامى مشکلات را به گردن واحدهاى پسین و پیشین خود بیندازد.

۰۷  حمایت ضعیف و نامناســب دولت: این حمایت بیشــتر مربوط به پرداخت یارانه به منظور 
خرید گوشت مرغ در شرایط رکود بازار و عرضه زیر قیمت به مصرف کننده، پرداخت تسهیلات به 
مرغدارى ها، پرداخت حق بیمه مرغدارى ها و اعلام معافیت هاى خاص و موانع غیرتعرفه اى در واردات 
نهاده ها و برخى اقدام هاى حمایتى است؛ اما از طرف دیگر، دریافت عوارض و مالیات هاى گوناگون 
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

در مراحل مختلف تولید و فراورى صنعت طیور از یک سو و حمایت هاى نامتناسب دولت از برخى مراحل 
تولید از سوى دیگر، سبب ناهماهنگى مالى در صنعت طیور و افزایش قیمت نهایى محصولات شده است.

۰۸   نظارت ضعیف دولت بر حلقه هاى اصلى صنعت طیور: به خصوص در دو بخش جوجه کشى (تعیین 
جوجه یک روزه) و کشتارگاهى (تعیین قیمت گوشت مرغ).

۰۹   نوسان هاى قیمت اقلام دان: وابستگى بالا به واردات نهاده ها (کنجاله سویا 95درصد و ذرت 50درصد) 
به شدت متاثر از تغییرات بین المللى قیمت نهاده ها و نیز مواردى مانند تغییرات نرخ ارز یا موضوع هایى مانند 

تحریم است که مى تواند باعث افزایش قیمت نهایى محصول شود.
۱۰   وابستگى در تولید مرغ مادر و جوجه یک روزه: هرچند زنجیره کامل تولید طیور از مرغ لاین تا جوجه 
یک روزه وجود دارد، ولى نیاز به تولید بالاتر و نوسان قیمت جوجه یک روزه (آخرین حلقه این زنجیره) و 
گاهى بروز مشکلاتى مانند شیوع بیمارى ها نیاز به واردات تخم مرغ و جوجه یک روزه در مراحل بالاى زنجیره 

را ضرورى مى سازد.

  افتخارها و موفقیت های شرکت شیراز مرغ ط� سال های اخیر در چه زمینه هایی بوده 
است؟

  گواهینامه رعایت حقوق مصرف کنندگان (96، 97، 93، 94، 94، 95)؛
  نمایشگاه بین المللى محیط زیست (86)؛

  همایش تولیدات ماندگار و چهره هاى ماندگار (91)؛
  جشنواره تقدیر از واحدهاى تولیدى و خدماتى برتر حامى حقوق مصرف کنندگان (91)؛

  واحد نمونه اداره کل استاندارد تحقیقات صنعتى استان فارس (91)؛
  کنگره تجلیل از یکصد برند برتر صنایع کشاورزى و دامپرورى (95)؛

  واحد نمونه استاندارد (88)؛
  واحد نمونه دام پزشکى (90-85-84)؛

  تندیس افتخار از همایش تولیدات ماندگار کشور (آذر91)؛
  تقدیرنامه استاندارد در جشنواره امتنان (96)؛ 

  لوح تقدیر شرکت تعاونى کشتارگاه براى عضویت در کارگروه تعیین و اعلام قیمت مرغ زنده؛
  لوح تقدیر مرکز پژوهش گواهینامه یکصد برند برتر صنایع کشاورزى ایران؛

  لوح تقدیر از طرح ملى ارتقاى کیفیت بهداشتى گوشت مرغ (دام پزشکى استان فارس) (98)؛
  واحد نمونه صنعتى از خانه صنعت، معدن و تجارت فارس (99)؛ 

  واحد نمونه سال 99 سازمان صنعت، معدن و تجارت استان فارس.

  آیا در شــرایط فعل�، در حــوزه صادرات هــم فعالیت دارید؟ اصل� ترین مشــکلات و 
تنگناهای پیش روی صادرات محصولات غذایی به سایر کشورها چیست ؟

یکى از صنایع پیشرو در صادرات غیرنفتى، صنایع غذایى است که با توجه به ظرفیت هاى نهفته در بخش 
کشاورزى مى تواند بیش ازپیش درزمینه صادرات توفیق داشته باشد. ورود فناورى هاى جدید در صنایع 
غذایى، به خصوص صنعت دام و طیور، باعث شده است تولیدکنندگان، چه ازلحاظ کیفیت و چه ازلحاظ 
بسته بندى، به استانداردهاى جهانى نزدیک شــوند، اما مهم ترین چالش تولیدکنندگان، بحث قیمت 
تمام شده است. این عامل هرچند در برخى صنایع (نظیر نساجى و کاشى و سرامیک) فرصت رقابت را 
از برندهاى ایرانى سلب کرده است، صنایع غذایى توانسته اند با تمامى تنگناها و مشکلات سهم خود را 

در بازار صادرات غیرنفتى کشور حفظ کنند. این صنعت 
ازنظر توانمندى جایگاه مناسبى در خاورمیانه، به خصوص 
در کشورهاى هم جوار، دارد؛ اما برخى مشکلات ساختارى 
باعث بعضى عقب افتادگى ها در صادرات مواد غذایى شده 
است. اولین و مهم ترین عامل آن، قیمت بالاى تمام شده 
محصولات است؛ دومین مساله، بالابودن هزینه حمل ونقل 
به دلیل دارانبودن زیرساخت هاى لازم براى حمل ونقل 
هوایى و ریلى در خصوص کالاهاى فاسدشــدنى است؛ 
سومین مشــکل، سیاست هاى نامناســب ارزى است. 
شناور و غیرواقعى بودن قیمت آن باعث مى شود قیمت 
تمام شــده تولیدکنندگان ما در مقایسه با رقبایشان به 
شکلى غیرمترقبه بالا رود و شرایط مناسب صادرات به 
دیگران واگذار شود؛ چهارمین مساله، نرخ بالاى تسهیلات 
است. نرخ تسهیلات براى صادرکنندگان دیگرکشورها 
حدود 3 تا 4درصد است؛ درحالى که صادرکننده ایرانى با 
نرخ تسهیلات برابر با 20درصد و گاها بالاتر مواجه  است. 
از طرف دیگر، عدم عضویت در ســازمان تجارت جهانى 
باعث شده است تعرفه هایى که براى کالاهاى ایرانى وضع 
مى شود، نسبت به همتایانش بالاتر باشد. از همه مهم تر، 
برخلاف تمامى  شعارها و دستورالعمل ها هیچ گونه بحث 
حمایتى و تشویقى از حوزه صادرات غیرنفتى وجود ندارد 
که صادرکننده بتواند درصدى از خسارت هایش را جبران 

کند.

  به نظــر شــما به عنــوان تولیدکننــده نمونه 
استان، یک واحد صنایع غذایی برای حفظ پایدار 
خود در سطح بالای تولید، چه ویژگ� هایی را باید 
در سیســتم ها و فرآیندهــای کاری خــود ایجــاد 

کند؟
حمایت از تولید در امر صادرات، مجوز به تولیدکنندگان 
مرغ گوشتى به منظور جوجه ریزى مشخص و واردشدن 
به فرآیند عرضه و تقاضــا و قیمت گذارى براى نهادهاى 

خصوصى.

  اصل� ترین وجه تمایز این شــرکت با ســایر 
رقبا چیست؟

مدیران شــرکت شــیرازمرغ در راســتاى پیاده سازى 
چشــم اندازهاى خود، شــرکت هایى را در زیرمجموعه 
شــیرازمرغ احداث کرده اند تــا زنجیــره تامین مرغ 
گوشتى را کامل کنند و مرغ گوشتى با برند شیرازمرغ، 
همراه با بهترین کیفیت و کمترین قیمت در دســترس 
مصرف کنندگان قرار گیرد. جدا از بهبود کمى  و کیفى 
محصولات، شیرازمرغ با استخدام بیش از هفتصد نیرو 
توانسته اســت گامى  در جهت مبارزه با بیکارى مزمن 
موجود در کشــور بردارد. این گونه است که ما مجموعه 
شــیرازمرغ به عنوان یک خدمتگزار کوچک در صنعت 
فارس مى توانیم به خود ببالیم و خدمتگزار هم وطنانمان 

باشیم.
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صنعت تولید فرآورده های گوشتی
ت�ریف کالا

در کتاب ها و مقالات علمى 
وقتى درخصوص فرآورده هاى 
گوشتى بحث مى شود منظور، گوشت قرمز و 
فرآورده هایى است که از گوشت قرمز تهیه 

شده اند.
فرآورده هاى گوشتى به فرآورده هایى گفته 
مى شود که حداقل نیمى از آن ها را گوشت 
تشکیل داده باشد. با توجه به کمبود گوشت 
که از عمده ترین منابع تامین کننده پروتئین 
حیوانى ضرورى بدن است و مشکلات ناشى 
از رســیدن به خودکفایى در این زمینه، 
استفاده از فرآورده هاى گوشتى براى تامین 
پروتئین حیوانــى و جایگزین کردن آن به 
جاى درصدى از گوشــت مصرفى سرانه 
مى تواند پاســخگوى بخشى از مشکلات 

تغذیه اى  جامعه باشد.

گوشت و فرآورده هاى آن جزو مواد غذایى 
اصلى در جوامع توسعه یافته هستند. این 
مواد منابع مهمى  از پروتئین با کیفیت بالا، 
A، D، E و K و مواد معدنى، آهن، منگنز، مس 
و روى هستند. در بین مواد معدنى موجود در 
گوشت، آهن از نظر تغذیه اى  بسیار باارزش 
اســت. نیمى  از آهن موجود در گوشت در 
ســاختمان هموگلوبین وجود دارد که این 
آهن نه تنها خود به میزان 15 تا 35درصد 
به خوبــى در بدن جذب مى شــود، بلکه 
جذب آهن موجود در سایر مواد غذایى که 
جذب آهن پایینى دارند، ازجمله غلات را تا 
میزان ده برابر افزایش مى دهد. این مساله 
در جامعه ما که فقر آهن بسیار شایع است، 
داراى اهمیت ویژه اى  است. علاوه بر مواد 
مفید ذکرشده، فرآورده هاى گوشتى حاوى 
ترکیبات لیپیدى، اسیدهاى چرب اشباع، 

نمک هاى کلرید، نیترات و سدیم نیتریت 
و داراى اثرات مثبت و منفى بر ســلامتى 

هستند.
مصرف گوشت در کشورهاى پیشرفته در 
حال گسترش اســت؛ به  طورى که افزایش 
مصرف سرانه سالیانه از مقدار 10 کیلوگرم 
در ســال 1920 به 26 کیلوگرم در ســال 
2000 رسیده اســت و بر اساس پیش بینى 
(F.A.O) به حدود 30 کیلوگرم در سال 2030
خواهد رسید. در کشورمان سرانه مصرف 
گوشت با کاهش 25 تا 30 درصدى به 8/5

کیلوگرم رسیده و این درحالى است که سرانه 
مصرف استاندارد 12 کیلوگرم است.

در کشورهاى توسعه یافته، گوشت بخش 
اصلى رژیم غذایى اســت و در اروپا و اکثر 
کشــورهاى صنعتى، گوشت بخش عمده 

هزینه هاى مربوط به غذا را در بر مى گیرد.

پایش محصول
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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  انواع فرآورده های گوشت�
عنوان فرآورده هاى گوشتى، به فرآورده هایى اطلاق مى شود که حداقل 50 درصد آن ها را گوشت تشکیل 

دهد. فرآورده هاى گوشتى یکى از پرمصرف ترین فرآورده هاى غذایى به شمار مى آیند.
از نظر فناورى تولید، فرآورده هاى گوشتى را اصولا به چهار دسته تقسیم مى کنند:

۰۱   فرآورده هاى حرارت دیده؛
۰۲  فرآورده هاى خام (تخمیرى)؛

۰۳  فرآورده هاى پخته؛
۰۴  گوشت هاى عمل آمده.

تقریبا کلیه کالباس و سوسیس هاى تهیه شــده در کارخانه هاى فرآورده هاى گوشــتى کشور ما از نوع 
حرارت دیده هستند. لازم به تذکر است، «کالباس» به معناى کلى «کالباس و سوسیس» است. کالباس و 
سوسیس از لحاظ تکنولوژى تهیه، اختلاف چندانى با یکدیگر ندارند؛ مهم ترین اختلاف آن ها قطر پوشش 

(در کالباس بیشتر است) و میزان آب افزودنى (در سوسیس معمولا بیشتر است) مى باشد.

مواد تشکیل دهنده اصلى
  گوشت: مى توان از گوشت گرم (تا شش ساعت پس از کشتار)، گوشت سرد (لاشه هاى نگهدارى شده در 

سردخانه بالاى صفر تا دو هفته پس از کشتار) و نیز گوشت هاى منجمد استفاده کرد.
  چربى: معمولا در تهیه فرآورده هاى حرارت دیده از بافت چربى حیوانى به صورت تازه یا منجمد استفاده 

مى شود.

  مواد افزودن�
  نمک طعام: در کالباس هاى حرارت دیده نمک طعام به تنهایى یا همــراه با نیتریت مصرف و به خمیر 

کالباس افزوده مى شود.
املاح اسیدهاى خوراکى

  فســفات ها: در ایجاد پایــدارى پروتئین ها 
هنگام انعقاد آن ها در حین عمــل حرارت و نیز 
بهبود دیسپرسیون و امولسیون چربى بسیار موثر 
هستند. یکى دیگر از خواص مطلوب فسفات ها، 
به ویژه پلى فســفات ها، اثر آن ها بــه عنوان یک 
ماده نگهدارنده است. فســفات ها اکسیداسیون 
اسیدهاى چرب غیراشباع را به تعویق انداخته و 
به عنوان آنتى اکسیدان عمل مى کنند؛ همچنین 
از میزان رشد بسیارى از میکروارگانیسم  هاى مولد 

فساد مى کاهند.
امولســیفایرها: به عنــوان مهارکننــده و 
پایین آورنده کشش سطحى در یک امولسیون، 
ســبب پخش شــدن چربى به صورت یکنواخت 
مى شــوند. مهم ترین این ترکیبات عبارت اند از: 
منوگلیسریدها و دى گلیســریدهاى حاصل از 
اسیدهاى چرب خوراکى و نیز استرهاى آن ها با 

اسید لاکتیک یا اسید سیتریک.
پروتئین هاى غیرگوشــتى: مهم ترین آن ها 
عبارت اند از: پروتئین شــیر (کازیین)، پروتئین 
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گندم (گلوتن)، پروتئین سویا و پروتئین تخم مرغ 
(سفیده تخم مرغ).

روکش(casing): خمیر سوســیس و کالباس 
(stuffer)پس از تهیه توســط دســتگاه پرکن
روکش مى شــود. دو نــوع روکــش طبیعى و 

مصنوعى موجود است.
   پســته، قارچ و پنیــر در برخى سوســیس و 

کالباس ها استفاده مى شود.

  مراحل تولید سوسیس و کالباس
۰۱    گوشت را با چرخ گوشت هاى صنعتى چرخ 

مى کنند؛
۰۲  دیگر مواد تشکیل دهنده را به گوشت اضافه و 
توسط هم زن آن را یکنواخت مى کنند (با دستگاه 

کاتر یا میکسر)؛
۰۳  خمیر حاصل را توســط دستگاه هاى پرکن 
(stuffer) روکــش مى کنند و به فــرم دلخواه 

درمى آورند؛
۰۴  سوسیس و کالباس ها به وسیله هوا خشک، 

پخته یا دودى مى شوند؛
۰۵  محصول نهایى را توسط وکیوم بسته بندى 

مى کنند.
درحال حاضــر انواع گوناگونــى از فرآورده هاى 
گوشتى با کیفیت متفاوت در داخل کشور تولید 
و عرضه مى شود که در بعضى از موارد نمونه هاى 
تولیدى به دلیل استفاده از مواد اولیه (گوشت) 
مرغوب و به کارگیرى تکنولوژى و دانش ساخت 
مناسب، بهتر از نمونه هاى مشــابه خارجى آن 

هستند که این امر خود نویدبخش امکان صدور این کالاها به خارج هستند؛ ولى متاسفانه به دلیل مشکلات 
جانبى امر صادرات، انجام این کار مشکل یا حتى غیرممکن است و این خود باعث عدم تمایل تولید کنندگان 
به این امر مى شــود. کلیه واحدهایى که داراى پروانه بهره بردارى از اداره نظارت بر مواد غذایى هســتند، 
مى توانند محصولات تولیدى خود را پس از گذرانــدن مراحل قانونى و انجام آزمایش هاى لازم در صورت 
دریافت پروانه ساخت از اداره فوق که بایستى منطبق بر استانداردهاى مربوط باشد، به بازار مصرف عرضه 

کنند. در استان فارس شرکت هاى دمس، شام شام، صدك و پونه از جمله شرکت هاى توانمند هستند.
دبیر انجمن فرآورده هاى گوشتى ایران درباره صادرات فرآورده هاى گوشتى گفته است: در حال حاضر در 
نقطه اى قرار گرفته ایم که علاوه بر تامین نیاز داخلى کشور به میزان 500  هزار تن، در سال 95-94 موفق 
به صادرات چهار هزار تن محصولات گوشتى به خارج از کشور شدیم. این مقام مسوول معتقد است: اگرچه 
این اقدام، گامى کوچک در صادرات به شمار مى رود، اما درباره حضور در بازارهاى منطقه اى و جهانى گامى 
 بسیار بزرگ بوده است. در نگاه کلى، میزان تولید، رشد چشمگیرى داشته است؛ اما باید گفت که در بحث 
صادرات هنوز نوپا هستیم. امید داریم در برنامه ششم توسعه به تولید یک میلیون تن فرآورده هاى گوشتى 
در سال برسیم. پیش بینى مى شود صادرات فرآورده هاى گوشتى در چشم انداز سال 1400 به 20  هزار تن 

در سال افزایش یابد.

  مشکلات و موانع صن�ت فرآورده های گوشت�
۰۱  افزایش قیمت گوشت و مشکل تامین نقدینگى جهت خرید؛

۰۲   افزایش قیمت ارز که منجر به افزایش قیمت بخش عمده اى  از ادویه جات سویا و سایر اقلام وارداتى 
شده است؛

۰۳   کاهش قدرت خرید مردم؛
۰۴   ثبت سفارش و واردات مواد اولیه؛
۰۵   نرخ بالاى سود تسهیلات بانکى.

  محصولات پروتئین�
کد HS دو رقمى: 040302

کشورهای عمده صادرکننده و واردکننده
بروندى، آذربایجان، آرژانتین و آفریقاى جنوبى.
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آمارهای تجاری

صادرات

درصد سهم از کلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۴۹۴۸۶۱۹۰۰۲۹۸۶فروردین

۳۱۶۰۰۵۹۵۳۳۷۹۷۴۴۲اردیبهشت

۱۶۰۱۶۸۶۲۶۸۳۷۵۹۲۱خرداد

۴۱۱۶۳۲۶۶۸۷۱۶۵تیر

۶۲۹۷۳۵۹۷۶۳۹۲۸مرداد

۶۶۱۵۴۸۱۱۰۲۹۵۹۸شهریور

۴۰۰۹۹۰۷۷۷۲۷۱۵مهر

واردات
درصد سهم از کلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۲۵۴۸۷۱۷۵۹۶۶۶۱۱فروردین

۱۶۳۱۰۸۵۳۴۴۸۷۶۷۳۱۲اردیبهشت

۱۸۳۸۶۲۷۳۷۱۲۵۸۷۶۱۳خرداد

۲۱۶۷۷۷۲۸۸۵۷۴۶۴۰۱۶تیر

۹۹۰۵۷۲۰۴۰۶۰۰۸۳۷مرداد

۳۵۵۹۴۳۴۹۱۴۳۶۷۵۵۶۲۶شهریور

۳۰۱۲۰۳۸۰۱۱۷۱۳۹۰۸۲۲مهر

شرکای تجاری ایران
صادرات

درصد سهم از کلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)نام کشور

۲۷۹۷۳۵۲۴۶۳۶۵۴۱۳۸افغانستان

۹۸۰۰۲۸۰۰۰۰٫۱۳امارات عربی متحده

۲۴۷۷۶۳۴۳۰۴۷۲۳٫۳۷پاکستان

۳۵۹۳۰۷۹۶۵۰۹۶۰۸۴۸٫۸۲عراق

۵۲۸۰۰۴۴۰۰۰۰٫۷۲عمان

۲۶۲۹۴۴۴۴۲۳۵۱۳٫۵۷قطر

۳۵۹۲۹۹۳۲۳۰۹۲۴٫۸۸هنگ کنگ

۷۰۰۰۲۸۰۰۰۰٫۱ویتنام

۳۰۴۷۴۵۳۰۵۰٫۴۱کویت
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محمدمهدی رئوفت
مدیرعامل شرکت سالامون

در خصوص مشکلات واحد هاى گوشتى مى توان به موارد زیادى اشاره کرد؛ اما 
من به صورت کلى چند مورد را عرض مى کنم:

مشکلات واحد هاى تولیدى از نظر بنده  به دو بخش تقسیم مى شود؛ اولین بخش 
قوانین و مقرراتى است که ادارات بى توجه به شرایط بازار و مشکلات اقتصادى 
و همچنین قوانین حاکم بر بازار به صورت خودسر تصمیم گیرى مى کنند و فکر 
مى کنند که مى توانند این ها را اجرایى کنند؛ در صورتى که واقعا با توجه به شرایط 
خاصى که ایران در حال حاضر دارد، نمى شود قوانینى را بیشتر و بهتر از کشور هاى 

اروپایى اجرا کرد؛ چرا که ایران شــرایط خاص خودش را بــا توجه به موقعیت 
اقتصادى اش، شرایط جغرافیایى اش و شرایط تحریم ها و قوانینى که اکنون وجود 
دارد، مى طلبد؛ پس بحث من بیشتر در این قضیه روى تصمیم گیرى ها و قوانینى 
اســت که ادارات دارند؛ خیلى از آن ها موازى کارى و تصمیم گیرى هایى است 
که قابل اجرا نیست؛ خیلى از آن ها هم زیاده خواهى است و مثل این است که از 
یک بچه ى کلاس اول ابتدایى که زیرساختى ندارد، سوال هاى فیزیک هسته اى  
پرسیده شود. قوانینى که در اروپا روى محصولات تراریخته وجود دارد، اصلا در 
ایران قابل اجرا نیست؛ به لحاظ اینکه ایران به شرایط اقتصادى بدى دچار است 
و خود مسوولان هم مى دانند که این مســایل شاید در بعضى کشورهاى خاص 

برخ� از شرکت های موفق درزمینه تولید فرآورده های گوشت� در استان فارس

نام مدیرعاملبرند تجارینام شرکتردیف

صدکفرآورده های گوشت� صدک۱ کامران نیرم� 

جواد یداله� خالصتحسینفرآورده های گوشت� تحسین۲

محمدمهدی رئوفتسالاموننیکان گوشت فارس۳

حسین اوج�دمسشرکت فرآورده های گوشت� دمس۴

عل� کورش فردتوژیمجتمع فرآورده های غذایی توژی شیراز۵

عل� اوج�شام شاممجتمع صن�ت� پروتئین� شام شام۶

جعفر ذوالنوریانسفیر و گلیژهشرکت صنایع غذایی پاک فارس۷

سیدمهدی خاک رهپونهفرآورده های گوشت� شیراز۸

واردات

درصد سهم از کلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)نام کشور

۹۴۴۵۳۴۷۵۸۰۰٫۰۷آرژانتین

۱۰۷۹۱۶۱۳۳۴۰۰٫۰۸آلمان

۱۵۶۲۸۷۹۱۶۰۳۰۴۱٫۱۶اسپانیا

۲۹۸۹۷۲۷۳۸۲۲۶۵۵۹۲۲٫۲۲امارات عربی متحده

۳۶۶۶۵۸۳۲۰٫۰۳ایتالیا

۲۱۵۷۰۸۵۹۵۴۹۳۸۲۱۱۶٫۰۳برزیل

۲۸۸۰۱۳۵۳۰۹۵۷۰۲٫۱۴بلژیک

۴۸۵۶۸۴۸۰۹۱۲۰٫۳۶پاکستان

۷۰۹۱۹۳۸۸۳۴۰۳۹۶۹۱۵۲٫۷۱ترکیه

مشکلات صنعت فرآورده هاى گوشتى و راهکارها و پیشنهادهاى عملیاتى
 از زبان تولیدکنندگان این محصول در استان فارس
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اروپایى که مشکل اقتصادى ندارند، قابل اجرا باشــد. متاسفانه این قوانین را در 
ایران هم مى خواهند اجرا کنند و من بیشــتر فکر مى کنم یا ادارات لج ولجبازى 
خود را بر ســرکارخانه ها خالى مى کنند یا اینکه هر مدیر دولتى که بر ســرکار 
مى آید، مى خواهد زمانى که کار را تحویل مى دهد، مدعى شود که این مسایل را 
در مدت زمانى که در رأس کار بوده، انجام داده است؛ به همین دلیل مسابقه ى 
خیلى شدیدى را روساى ادارات، به خصوص ادارات نظارتى که ما با آن ها در ارتباط 
هستیم، با هم شروع کرده اند. حال این وسط چه کســى از دور خارج مى شود،

مشخص است که قطعا خود تولیدکننده است.
مطلب دوم که مشکل سیاسى و بین المللى است و دســت ما را در خیلى از امور 
مى بندد، مشــکلات تحریم هاســت و بیشــتر هم حاصل تعارض و عدم ارتباط 
با دنیاســت. توجه کنید که بســیارى از مواد اولیه ما وارداتى اســت و بیشتر 
تولیدکننده ها ممکن است90 تا 99درصد مواد اولیه موردنیازشان داخلى باشد؛ اما 
همان درصد کمى  که وارداتى است، اگر نباشد محصول تولید نمى شود. محصول 
ما در همین گروه قرار دارد. به همین دلیل تا زمانى که مشکلات بین المللى ما حل 
نشود، این سیر قهقرایى را متاسفانه شاهد هستیم. شما ببینید خیلى از محصولاتى 
که کارخانه ها تولید مى کنند، یک زمانى حرفى براى گفتن داشتند و مى توانستیم 
بگوییم آن محصول حرف اول، دوم یا ســوم را در دنیا مى زند؛ اما در حال حاضر 
دیگر نمى توانیم این ادعا را داشته باشیم؛ به دلیل اینکه بابت تحریم ها یا یک سرى 
مواد اولیه مرغوب به دست ما نمى رسد یا سهمیه بندى شده است یا اینکه اگر مواد 
اولیه اى  به دست ما مى رسد، نمى توانیم صادرات داشته باشیم و شما مى بینید که 
کشور هاى دیگرى مثل روسیه  مواد غذایى کشور ما را برمى گردانند یا کشورهاى 
همسایه مثل سوریه یا قطر اجازه ورود نمى دهند. مسایل این مدلى  به این قضیه 
دامن مى زند و خیلى اوقات من تولیدکننده را به واشرى تشبیه مى کند که بین 
دو مهره در حال له شدن است؛ یک مهره، مهره ى قوانین نظارتى و ادارى حاکم 
بر کار ماست و مهره دیگر، متاسفانه بازار اســت که باز آن هم بازار رقابتى شدید 
است. ما باید هردو طرف را داشته باشیم. متاسفانه تولیدکننده ها این روزها بسیار 

تحت فشار هستند.

محمدجواد یداله�
مدیرعامل شرکت تحسین

از مشکلات موجود در این صنعت مى توان به موارد زیر اشاره کرد:
  کمبود نقدینگى؛

  عدم وجود بازار هدف مناسب؛
  نبود بستر مناسب جهت تولید کالا؛

  ریسک بالاى برگشت سرمایه؛
  مشکلات بیمه، مالیات و غیره؛

  عدم حمایت از واحدهاى تولیدى؛
  مشکلات تهیه مواد اولیه؛

  مشکلات فروش کالا؛
  نوسان هاى شدید قیمت ها؛

  عدم درآمد مناسب نسبت به سرمایه؛
  نوسان کیفیت و همچنین کمبود مواد اولیه.

توصیه هاى مسوولان تشکل هاى صنعت و تجارت
 به تولیدکنندگان این محصول

جمال رازق� جهرم�
رییس انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس

صنعت گوشت و فرآورده هاى گوشــتى نقش مهمى  هم در سبد مصرفى خانوار 
دارد و هم در توســعه صادرات غیرنفتى جهت حضور در بازارهاى جهانى موثر 
است. مهم ترین مولفه کاربردى در این صنعت، کیفیت است. دسترسى خانوارها 
به محصولات سالم و بهداشتى از اهداف کیفى تولیدکنندگان است که با رعایت 
استانداردهاى بهداشتى و پزشکى در تولید، بسته بندى و فرآیند فرآورى محقق 
مى شود. این صنعت سال هاست که با چالش هاى بسیارى ازجمله رقابت با دیگر 
تولیدکنندگان مواد خوراکى فرآورى شده، کمبود نقدینگى، عدم ثبات در نرخ ارز 
و قیمت نهایى محصول، تسهیلات بانکى و تبلیغات منفى مبنى بر ناسالم بودن 
فرآورده هاى گوشتى روبه رو شده است. به رغم اینکه نمونه هاى داخلى کیفیتى 
مشابه محصولات خارجى دارد، اما قیمت بالاى داخلى نسبت به بازارهاى جهانى 
یکى از مهم ترین دلایل شکاف میان صادرات بالقوه و بالفعل این صنعت محسوب 

مى شود. 
در حال حاضر با تمامى  مصائبى که بر صنعت کشور تحمیل شده است، افزایش 
سطح کیفى فرآورده هاى موجود و تولید محصولات جدید با بهره گیرى از مدیریت 
دانش در این صنعت مى تواند موجب صادرات پایدار شود. از آنجایى که این صنعت 
متاثر از توان مالى مصرف کنندگان است، توسعه زنجیره تولید از طریق ارتقاى 
بخش تحقیق و توسعه در واحدها مى تواند قیمت نهایى را تعدیل کند؛ همچنین 
تنوع بخشى به محصولات مطابق با ذائقه و انتظار مصرف کنندگان، دامنه تقاضا 
و میزان تولید را افزایش مى دهد. بنابراین بایستى تلاش شود موانع شناسایى و 
هزینه هاى موجود تا حد امکان پایین آورده شــود تا قیمت محصولات به میزان 

رقابتى نزدیک و حداکثر رضایت مصرف کننده حاصل شود.

گردآورى: کورش سیار، مسوول طرح و برنامه مدیریت 
صنایع تبدیلى و غذایى سازمان جهاد کشاورزى استان فارس
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FMEA تکنیک
و کاربرد آن در صنایع غذایی 

کارشناس مهندس� شیم�-صنایع غذایی
مدیر تضمین کیفیت 

شرکت ستاره یخ� آسیا (ب.آ)

فریده طیبی

چکیده
Failure Mode & مخفــف عبــارت FMEA

Effects Analysis، به معنى حالات شکســت و 

تجزیه وتحلیل آثار آن است. FMEA براى اولین بار 
در دهه 1960 در صنایع هــوا و فضاى آمریکا به 
کار گرفته شد. تکنیک FMEA به منظور مشخص 
کردن و حذف خطاها، مشــکلات و اشــتباه هاى 
بالقوه موجود در سیســتم یا فرآیند تولید قبل از 

وقوع کاربرد دارد.

FMEA آشنایی با  
در FMEA سه موضوع مهم را باید در نظر گرفت:

Occurrence: احتمال وقوع

Severity: شدت خطر

Detect: احتمال کشف

   
  تشریح مراحل انجام کار

جمــع آورى اطلاعات مربوط بــه فرآیند؛ تعیین 
خطرهاى بالقوه؛ بررســى اثرات هر خطر؛ تعیین 
علل خطر؛ تعیین شــدت وقوع (نــرخ وخامت)؛ 
تعیین احتمال وقوع؛ تعیین نرخ احتمال کشــف 
خطر؛تعیین سطح ریسک؛تعیین اقدامات کنترلى.
شــدت وقوع، احتمال وقوع و احتمال کشف هر 

کدام اعدادى بین 1 و 10 هستند.
RPN(Risk Priority Number).  محاسبه

= RPN شدت * تشخیص * وقوع        

عدد به دســت آمده را به طور معمول عدد اولویت 
ریسک مى نامند که عددى بین 1 و 1000 است.

شدت خطر (در مبحث ایمن� محصول)

شرحشدت اثررتبه

وخامت جبران ناپذیر – خطر مرگخیل� خطرناک۱۰

وخامت بسیار شدید – خطر مسمومیت بسیار شدید غذایی / آسیب فیزیک� خطرناک۹
عضو - اغما

وخامت شدید – خطر مسمومیت شدید غذایی/ آسیب فیزیک� عضو – نیاز به خیل� زیاد۸
بستری

وخامت زیاد – خطر مسمومیت شدید غذایی / آسیب جزئ� عضو – عدم نیاز به زیاد۷
بستری

وخامت متوسط – خطر مسمومیت خفیف غذایی/ آسیب جزئ� عضو – بدون نیاز متوسط۶
به مراجعه به پزشک

وخامت کم – اثر جزئ� برجا م� گذاردکم۵

وخامت خیل� کم – بدون آثار قابل مشاهده بیماری و آسیب فیزیک�خیل� کم۴

اثرات جزئ� در طول زماناثرات جزئ�۳

اثر خیل� جزئ� داردخیل� جزئ�۲

بدون اثرهیچ۱

احتمال تشخیص

معیار: احتمال تشخیص خطرقابلیت تشخیصرتبه

هیچ کنترل� وجود ندارد یا در صورت وجود، قادر به کشف خطر بالقوه مطلقا هیچ۱۰
نیستیم

احتمال خیل� ناچیزی دارد که با کنترل های موجود خطر ردیابی و آشکار خیل� ناچیز۹
شود

احتمال ناچیزی دارد که با کنترل های موجود خطر ردیابی و آشکار شودناچیز۸

احتمال خیل� کم�  دارد که با کنترل های موجود خطر ردیابی و آشکار خیل� کم۷
شود

احتمال کم� دارد که با کنترل های موجود خطر ردیابی و آشکار شودکم۶

در نیم� از موارد محتمل است که با کنترل موجود خطر بالقوه ردیابی و متوسط۵
آشکار شود

احتمال نسبتا زیادی وجود دارد که با کنترل موجود خطر بالقوه ردیابی نسبتا زیاد۴
و آشکار شود

احتمال زیادی وجود دارد که با کنترل موجود خطر بالقوه ردیابی و آشکار زیاد۳
شود

احتمال خیل� زیاد وجود داردخیل� زیاد۲

تقریبا به طور حتم با کنترل های موجود خطر بالقوه ردیابی و آشکار تقریبا حتم�۱
م� شود

علوم و صنایع غذایى
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قابــل ذکــر اســت انجــام FMEA به صــورت 
تیمى بوده و این تیم باید متشــکل از افراد مرتبط 
بــا فرآیند (در مثــال فوق، اعضاى تیــم ایمنى) 

باشد. 
عدد قابل قبول RPN (سطح ریسک قابل قبول) با 
اجماع نظر تیم مشخص مى شود و براى ریسک ها 
یا همانRPN هاى بالاتر از عدد توافق شده، اقدام 

کنترلى تعیین مى شــود. پس از انجــام اقدامات 
کنترلى و بعــد از مدت زمــان معیــن، ارزیابى 
ریســک ها مجددا صــورت مى پذیرد تــا میزان 

اثربخشى اقدامات کنترلى مشخص شود.

  نتیجه گیری
تجزیه  وتحلیل حالات خرابى و تاثیرات خطر یک 

تکنیک استقرایى است و توسط تیمى تحلیلگر که 
دانش کاملى از سیستم تحت بررسى دارند، انجام 
مى شــود. از این تکنیک در شــرکت ستاره یخى 
آسیا (ب.آ) براى ارزیابى ریسک کلیه فرآیندها و 
محصولات بهره گرفته شــده است و ریسک هاى 
مربوط به هر فرآیند شناسایى  شده اند و به خوبى 

تحت کنترل قرار گرفته اند.

احتمال وقوع

احتمال رخداد خطرنرخ های احتمال� خطررتبه

۱۰

۹

۱در ۲ یا بیش از آن

۱در ۳
بسیار زیاد – خطر تقریبا اجتناب ناپذیر است

۸

۷

۱در۸

۱در ۲۰
زیاد - خطر های تکراری

۶

۵

۴

۱در ۸۰

۱در ۴۰۰

۱ در ۲۰۰۰

متوسط - خطر های موردی

۳

۲

۱ در ۱۵۰۰۰

۱در ۱۵۰۰۰۰۰
کم -  خطر های نسبتا نادر

ب�ید - خطر نامحتمل استکمتر از ۱ در ۱۱۵۰۰۰۰۰۰

مثال عمل� : ارزیابی ریسک در مرحله ای  از فرآیند تولید غذاهای آماده (آون)

۱.نام فرآیند: پاستوریزاسیون محصول                                             ۳. تاریخ شروع تحلیل 
   ۲.درگیری قسمت های دیگر                                                                         ۴. تاریخ بازبین� مجدد 

جزء 
فرآیند

حالت شکست 
بالقوه

اثر شکست 
بالقوه

شدت 
اثر 
(S)

علل 
شکست 

بالقوه

احتمال 
(O) وقوع

روش های 
شناسایی

درجه 
(D) تشخیص

اقدامات 
RPNپیشنهادی

دستگاه 
OVEN

عدم کفایت 
پاستوریزاسیون

تولید محصول 
بالقوه ناایمن –
شکایت مشتری

٨
خرابی 

دیگ های بخار
٣

کنترل مستمر 
دمای مرکز محصول 

توسط ترمومتر 
کالیبره شده

٣

کوتاه کردن 
PM �بازه زمان
دستگاه آون و 
دیگ های بخار

٧٢
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علوم و صنایع غذایى

  مقدمه
تولیدکننــدگان قهوه بیش از هــر زمان دیگرى دربــاره پرورش گیاه 
قهوه مى دانند و به تکنیک هــاى ویژه اى  در پرورش آن دســت یافته 
اند. برشــته کاران قهوه قبلا هرگز تا ایــن اندازه از اهمیــت دانه هاى 
تازه برداشت شده آگاه نبوده اند و دانسته هاى آن ها از فرآیند برشته کارى 
همچنان در حال بهبود اســت. امروزه تعداد بســیار زیادى از کافه ها 
قهوه هاى بســیار خوبى دم آورى مى کنند. آن ها همچنین از عالى ترین 
تجهیزات استفاده مى کنند و کارمندانشان را نیز به صورت موثرترى ارتقا 

مى دهند.
براى صنعت قهوه یک دوره طلایى در گذشته وجود داشته، اما قهوه از 
نظر کیفیت به اوج خود نرسیده است. اکنون مصرف کنندگان شروع به 
تعامل با قهوه خود کرده اند و خواهان بهبود صنعت قهوه هستند. آن ها 
مى خواهند بدانند که یک فنجان قهوه چطور مزه اى  دارد یا حتى اینکه 
چرا چنین مزه اى  مى دهد؟ قهوه صدها سال است که با زندگى ما گره 
خورده، اما هیچ گاه به این اندازه موردعلاقه نبوده است. بااین حال صنعت 
قهوه، صنعتى بسیار وسیع و گســترش یافته در جهان است و معیشت 
گروهى از مردم وابسته به محصولات آن است. قهوه هم از نظر اقتصادى 

و هم از دیدگاه فرهنگى با تاریخ بسیارى از کشورها در هم تنیده است.

  صن�ت قهوه
امروزه صنعت قهوه به دو بخش مجزا تفکیک شده است:

قهوه هاى معمولى: اصطلاحى اســت که براى توصیف قهوه هایى که 
تجارت آن ها بر اســاس کیفیتشان نیست، اما به ســادگى قهوه به نظر 
مى رسند، کاربرد دارد. این قهوه ها خاستگاهشان، زمان برداشت است و 

حتى نحوه فرآورى شان مهم نیست.

فرآیند برشته کاری قهوه
قهوه هاى تخصصى: در مقابل، قهوه هاى تخصصى امروزه در جایگاه ویژه اى  قرار 
دارند و قهوه هایى هستند که با کیفیت و طعم خوب تعیین مى شوند و خاستگاه 

آن ها مهم است.
برشته کارى یکى از جنبه هاى شگفت انگیز صنعت قهوه است. برشته کردن قهوه، 
یک واکنش حرارتى است که در آن، دانه هاى سبز قهوه به حالت قهوه اى  و معطر 
(آن را به شکل پودر مى خریم) تغییرشکل مى دهند. فرآیند برشته کارى، دانه هاى 
سبز (همان دانه هایى که پشت مزه ناخوشایند علفى، مزه دیگرى نمى دهند) را 
تبدیل به دانه هاى معطر و به طور حیرت انگیزى پیچیده مى کند. عطر قهوه تازه 

برشته شده مهیج، محسورکننده و از حیث مزه بى نظیر است.
پژوهش هاى گسترده اى  روى برشته کارى تجارى قهوه هاى نسبتا کم کیفیت 
انجام شده است. بیشتر آن ها درباره اثربخشى فرآیند و روش هاى استفاده شده 
تولید قهوه هاى فورى اســت. اگرچه این قهوه ها از نظر طعم بى نظیر نیستند، 
اما مطالعات کمى  روى گســترش دادن مزه شیرین آن ها یا حتى ماندگارکردن 

مزه هاى منحصربه فرد قهوه هاى هر منطقه  انجام شده است.
برشته کارهاى ماهر سراســر جهان اکثرا خودآموز بوده اند و آنچه آموخته اند از 
طریق آزمون وخطا کسب کرده اند. هر کارخانه، برشته کار و فلسفه برشته کارى 
منحصربه فرد و سبک و زیباشــناختى خاص خود را دارد؛ حتى آنان به خوبى 
مى دانند چگونه آنچه فنجــان قهوه را لذت بخش مى کند، ایجــاد کنند؛ اما به 
طور موثرى نمى دانند که چگونه قهوه هــا را در جهت ایجاد روش هاى متفاوت 
برشته کارى دســت کارى کنند. این به معناى آن نیســت که قهوه رست شده 
خوش طعم، نادر است، بلکه در هر منطقه جهان دست یافتنى است؛ اما پیشنهاد 
مى شود در جهت بالاتربردن کیفیت برشــته کارى همچنان تحقیق و توسعه 
انجام شود.تمام واکنش هاى شیمیایى متفاوت قهوه در طى برشته کارى آن رخ 
نمى دهد. بعضى از آن ها وزن دانه هــا را کاهش مى دهند و این به معناى تبخیر 
رطوبت آن ها نیست. برشته کارى آهسته (14 الى 20 دقیقه) سبب کاهش وزن 

بیشتر در دانه ها و ایجاد قهوه هاى گران تر و بهتر مى شود.

  نتیجه گیری
برشــته کردن قهوه مى تواند در جهت تعیین و کنترل ویژگى هاى طعمى قهوه 
مانند اسیدیته و شیرینى و تلخى آن انجام شود. قهوه اى  که بیشتر برشته شود، 
اسیدیته کمتر و به طور معکوس، تلخى بیشترى خواهد داشت. طعمى که طى 
عمل برشته کردن ایجاد مى شود، حاصل ترکیبات آلى و روغن هاى فرار موجود 
در دانه هاست. این ترکیبات اساسا تیوفوران و مشتقات استر متیل و اتیل و میزان 
زیادى روغن هاى فرار  است که اصلى ترین آن ها استالدهید، فورآلدهید، هیدروژن 
سولفید، اسید استیک، پیرایزین و متیل کربینول است. رایحه در حضور متاکاپتان 

موجود در دانه هاى برشته شده ظاهر مى شود.
References:

1.the World atlas of coffee – James Hoffman 

دکترای مدیریت کسب وکار
مدیر کارخانه قهوه ونیتا

طیبه صادقپور
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  مقدمه
      امروزه در بســیارى از جوامــع، نقش غذا در 
سلامت و تغذیه  انسان از اهمیت بسیارى برخوردار 
است؛ به طورى که نقش اولیه غذا به عنوان منبع 
انرژى و نقش بیولوژیکى اجزاى آن روى سلامتى 
انســان تغییر یافته و بازار تولیــد و مصرف مواد 
غذایى به سوى «غذاهاى فراسودمند» رهنمون 
شده است. غذاهاى فراسودمند به فرآورده هایى 
گفته مى شود که علاوه بر فراهم کردن تغذیه پایه، 

موجب ارتقاى سطح سلامت شود.
        براى تولید مواد غذایى فراسودمند، پتانسیل 
بالایى براى اســتفاده از شــیر، گوشت، میوه ها، 
سبزى ها و غلات به عنوان بســتر پروبیوتیک ها 
وجود دارد. براى ارایه  فوایــد مفید باکترى هاى 
پروبیوتیک، لازم است محصولات تولیدى نهایى 
داراى حداقــل دوز درمانــى 107-106 کلونى 
در هر میلى لیتر (CFU/mL)  باشــند؛ همچنین 
پروبیوتیک هاى موجود در محصولات غذایى لازم 
است طى دوره ى نگهدارى زنده و از نظر ژنتیکى 
پایدار باشند تا بتوانند به خوبى اثرات مفید خود 
بر سلامت مصرف کننده را نشان دهند. صنعت 
گوشت نیز در راستاى تولید محصولات جدید، به 
تولید این گونه محصولات پرداخته است. اگرچه 
اخیرا فرآورده هاى گوشتى به خاطر میزان چربى و 
استفاده از برخى افزودنى ها در فرمولاسیون توسط 
مردم، به عنوان محصولات ناسالم در نظر گرفته 
مى شوند، افزودن پروبیوتیک مى تواند باعث بهبود 
اثرات سلامت بخش در ارتباط با باکترى هاى اسید 
لاکتیک شــود و به افزایش مصرف محصولات 

کمک کند.

نقش پروبیوتیک ها و پری بیوتیک ها 
در فرآورده های گوشت� فراسودمند

کارشناس ارشد مهندس� صنایع غذایی
کارشناس تحقیق و توسعه شرکت ستاره 

یخ� آسیا (ب.آ)، شیراز، فارس، ایران

نگار ثابت سروستان� 
کارشناس ارشد مهندس� صنایع غذایی

کارشناس تحقیق و توسعه شرکت ستاره 
یخ� آسیا (ب.آ)، شیراز، فارس، ایران

مهران گلشن

متداول ترین گونه هاى مورد استفاده در محصولات پروبیوتیک مربوط به گروه باکترى هاى لاکتو باسیل است. 
گونه هاى باکترى پروبیوتیک که مى توانند در محصولات گوشتى تخمیرشده استفاده شوند، باید توانایى 
زنده ماندن در شرایط محصولات تخمیرى را داشته باشند؛ همچنین بر میکروارگانیسم هاى دیگر در محصول 
نهایى چیره شوند. یکى از محدودیت ها در فرآیند تولید فرآورده هاى گوشتى، ازبین رفتن میکروارگانیسمها 
حین فرآیند پخت است. باکترى هاى تولیدکننده اسیدلاکتیک، به خصوص باسیلوس ها (به خاطر داشتن 
اندوسپور) در دماى پخت پایدار باقى مانده و فواید پروبیوتیکى خود را در غذاهاى پختنى حفظ مى کنند؛ 
بنابراین گونه باسیلوس کواگولانس به عنوان یک پروبیوتیک ارزشمند معرفى شده است؛ چراکه باسیلوس 
کواگولانس در میان باکترى هاى پروبیوتیک به دلیل دارا بودن یک لایه پروتئینى شبیه اسپور،  باعث مى شود 

این باکترى بتواند شرایط  pH معده و روده را تحمل کند.
       باکترى هاى پروبیوتیک با جداسازى نمک هاى صفراوى و تسهیل جذب کلسیم، آهن و روى به کاهش 
سطح کلســترول کمک مى کنند؛ بنابراین، برخى مطالعات تاکید دارند که انتخاب میکروارگانیسم هاى 

مناسب براى ایجاد فرآورده هاى گوشتى با اثرات مفید براى سلامتى مهم است.

  پروبیوتیک
ریشه ى کلمه ى پروبیوتیک به واژه ى یونانى پروبیوس، به معناى حیات بخش، بر مى گردد. پروبیوتیک ها 
میکروارگانیســم هاى زنده و مفیدى هستند که در صورت مصرف توسط انســان یا حیوان و تاثیر بر فلور 
میکروبى بدن، باعث بروز اثرات مفید بر سلامتى مصرف کننده مى شوند. سویه هاى پروبیوتیک باید جزو 
لیستGRAS  باشند؛ همچنین نسبت به شرایط درون دستگاه گوارش از مقاومت بالایى برخوردار باشند. 
ازجمله اثرات درمانى و پیشگیرى کننده پروبیوتیک ها مى توان به خاصیت ضد میکروبى، کاهش عدم تحمل 
لاکتوز، کاهش سطح کلسترول سرم خون، فعالیت ضد جهشى و ضد سرطانى و تحریک سیستم ایمنى 
بدن اشاره کرد. شواهد متعددى نشان داده است که مصرف پروبیوتیک ها موجب بهبود عملکرد سیستم 

ایمنى بدن مى شود. 

  پری بیوتیک
پرى بیوتیک هاترکیبات غیرقابل هضم هســتند که به طور انتخابى باعث تحریک رشد یا فعالیت جمعیت 
باکترى ها در کولون مى شوند؛ همچنین ممکن است رشــد و بقاى پروبیوتیک ها را در ماده غذایى بهبود 
بخشند. این ترکیبات اغلب به عنوان منبع قندى یا منبع نیتروژنى مورداستفاده  پروبیوتیک ها قرار مى گیرند. 
پرى بیوتیک ها داراى اثرات درمانى مختلفى ازجمله درمان یبوست، بهبود ترکیب فلور روده، افزایش جذب 
کلسیم غذا و پیشگیرى از پوکى استخوان، جلوگیرى از رشد سلول هاى سرطانى، تنظیم متابولیسم لیپیدها 

و همچنین بهبود و تقویت سیستم ایمنى بدن هستند.
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  سین  بیوتیک      
 از ترکیب پروبیوتیک ها و پرى بیوتیک ها محصولاتى با ویژگى هاى مضاعف سلامت زا حاصل مىشود. این 
محصولات را اصطلاحا سین بیوتیک مى نامند. به طورکلى محصولات سین بیوتیک  دسته اى  از مواد غذایى 
هستند که براى توسعه غذاهایى با ویژگى هاى درمانى استفاده مى شوند. هدف اصلى از مصرف مواد غذایى 

فراسودمند، رساندن ترکیبات مفید یا میکروارگانیسم ها به بدن از طریق رژیم غذایى است.

  مزیت انتخاب فرآورده های گوشت� به عنوان محصولات فراسودمند
      گوشت به دلیل داشــتن ظرفیت بافرى، شــرایط خوبى را براى محافظت از باکترى هاى اسیدلاکتیک 
پروبیوتیک در برابر شرایط اسیدى دستگاه گوارش انسان و اثر بازدارندگى نمک هاى صفراوى فراهم مى کند. 
اخیرا توجه به استفاده از فرآورده هاى گوشتى تخمیرشده به عنوان حامل غذایى براى پروبیوتیک ها معطوف 
شده است. شناسایى یک یا مخلوطى از باکترى هاى پروبیوتیک که مانع رشد باکترى هاى فسادزا و بیمارى زا 
مى شوند، براى تحقیقات درباره بهبود ماندگارى و ایمنى محصولات گوشتى موردتوجه فزاینده اى است. 
بنابراین جستجوى پروبیوتیک ها براى کاربردهاى احتمالى در محصولات گوشتى مهم است. لاکتوباسیل ها به 
دلیل توانایى در تامین اسیدى شدن سریع و موثر در حضور قندهاى قابل تخمیر و درنتیجه حفظ سوسیس ها از 
گسترش فساد و باکترى هاى بیمارى زا، بیشترین اهمیت را در تخمیر گوشت دارند. استفاده از لاکتوباسیلوس 
پلانتاروم و لاکتوباسیلوس پاراکازى به عنوان پروبیوتیک در محصولات گوشتى باعث کاهش اکسیداسیون 
لیپید، کل باکترى هاى هوازى، باکترى هاى اسیدلاکتیک و تعداد میکروکوك/ استافیلوکوك در سوسیس 

تخمیرشده مى شود.

  نتایج
در این راستا طى سال هاى اخیر، مطالعات بسیارى انجام شده است که بر اساس نتایج حاصل از این مطالعات، 
سوسیس هاى تخمیرى پروبیوتیک تلقیح شده با لاکتوباســیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس رامنوسوس 
مى توانند به عنوان غذاى فراسودمند به حســاب آیند؛ همچنین مشخص شد که باکترى هاى پروبیوتیک 
مذکور، تاثیر نامطلوبى بر ویژگى هاى شیمیایى، میکروبى و حسى سوسیس هاى تولیدى نداشته، ضمن آنکه 

در طى فرآیند تولید و نگهدارى، شمارش باکترى هاى پروبیوتیک در حد قابل قبول 107حفظ شده است.
     همچنین استفاده از باسیلوس کواگولانس به عنوان یک پروبیوتیک مقاوم در تولید ناگت مرغ بررسى و 
مشاهده شد باسیلوس کواگولانس از 108 عدد در هر گرم، بعد از پخت به 107 عدد کاهش یافت که این 
میزان مى تواند اثر مثبت بر سلامت مصرف کننده داشته باشد؛ همچنین هیچ تاثیر نامطلوبى بر ویژگى هاى 

حسى مشاهده نشد.
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 در مطالعه  دیگرى، استفاده از هیدروکلوئیدهاى 
کربوکسى متیل ســلولز در لعاب و بتاگلوکان در 
خمیر ناگت میگوى فراســودمند بررســى شد 
که بر اساس نتایج، کاهش بـــین 3 تـا 7 درصد 
جذب چربى مشاهده شــد و انرژى دریافتى را تا 
حدود 30 درصــد کاهــش داد؛ همچنین فیبر 
رژیمى موردنیاز در ســطح پرى بیوتیکــى را از 
طریـق بتاگلوکان تامین کرد؛ بنابراین محصولى 
فراسودمند و موثر در جهت ارتقاى سلامت خواهد 

بود.
     مطالعــه اى  بــا هــدف بررســى زنده مانــى 
 Penicillium spp طى عملیات حرارتى در ناگت 

مرغ منجمد زنده انجام و مشاهده شد تعدادى از 
گونه هاى پنى ســیلیوم ها قادر به زنده ماندن در 
دماى 80 درجه سانتى گراد در 30 دقیقه نیستند. 
پس از آن، هر سویه پنى ســیلیوم در ناگت هاى 
مرغ منجمد تلقیح شــدند و تحــت تیمارهاى 
مختلف پخت قرار گرفتند. نتایج نشــان داد که 
Penicillium polonicum NGT، Penicillium
commune NGT ، Penicillium Solitum NGT

و Penicillium crustosum NGT  توانستند پس 
از تیمار ترکیبى (سرخ کردن عمیق و پخت) زنده 
بمانند.   P.polonicum NGT مقاوم ترین سویه به 
تیمار ترکیبى (سرخ کردن عمیق و پخت) بود؛ زیرا 
جمعیت آن تنها سه سیکل  log CFU/g کاهش 
یافت. داده هاى حاضر نشــان داد که وجود تعداد 
کافى از  Penicillium spp در مواد اولیه مانند آرد 
ســوخارى ماندگارى آن ها را در محصول نهایى 

بهبود مى بخشد. 
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تولید پنیر فرآسودمند توسط روغن زیتون و 
روغن فندق با استفاده از جایگزین چربی 

کارشناس صنایع غذایی
 مدیر شرکت فرآورده های لبن� رامک

ابراهیم ترابی اردکان�
دانشجوی دکتری صنایع غذایی 

مدیر تحقیق و توسعه شرکت فرآورده های 
لبن� رامک

محمد صادق عرب
کارشناس ارشد صنایع غذایی

 مسوول کنترل کیفیت شرکت 
فرآورده های لبن� رامک

ملیحه ترابیده

  چکیده
محصولات لبنــى پر چرب به دلیل داشــتن 
اسید هاى چرب اشباع و کلســترول بالا براى 
ســلامتى افراد به ویژه بیماران قلبى و عروقى 
مضر اســت. امروزه تلاش بر تولید محصولات 
فرآســودمند موضوع حایز اهمیت مى باشد. 
زیتون و فندق به دلیل داشــتن مقدار بالاى 
روغن، اســید هاى چرب ضرورى، استرول ها، 
آنتى  اکســیدان ها و مواد معدنى داراى ارزش 
تغذیه اى قابل توجهى است. پنیر هاى تولیدى 
pH با روغن زیتون و روغن فنــدق رطوبت و

بالاترى دارند. همچنین شــاخص پروتیولیز 
پنیر هاى غنى شــده در طول رسیدن افزایش 
مى یابد. درصد ازت کل نیــز افزایش مى یابد. 
پنیر غنى شده فرآسودمند داراى مقبولیت از 

لحاظ ارگانولپتیکى و حسى مى گردد.

واژگان کلیدى: پنیر، فرآسودمند، کلسترول، آنتى 
اکسیدان، زیتون، فندق.

  مقدمه
پنیر یکى از محصولات لبنى پر ارزش اســت 
که بالاترین مصرف ســرانه در جهان را دارد. 
على رغم ارزش تغذیــه اى بالاى پنیر، مصرف 
محصولات لبنــى پر چرب با مشــکلات مهم 
تغذیه اى همراه بوده که از مهمترین آن مى توان 
به دارا بودن کلسترول بالا و چربى اشباع زیاد 

اشاره کرد. به دلیل گسترش بیمارى هاى مرتبط از جمله بیمارى قلبى_عروقى و چاقى، امروزه تقاضاى 
روز افزون براى فرآورده لبنى با ترکیب چربى اصلاح شده وجود دارد تا ضمن تامین نیاز  هاى غذایى 
از خطرات ناشى از کلسترول و چربى مصون بمانند. چربى شیر محتوى بیش از 70 درصد اسید هاى 
چرب اشباع مى باشد.1،2،3 جایگزینى چربى شیر با روغن هاى گیاهى مى تواند به تعادل نسبت چربى 
اشباع به چربى غیر اشباع در پنیر کمک کند. 4،5 چربى شیر به عنوان افزایش دهنده کلسترول خون 
شناخته شده است؛ زیرا مقدار کلسترول و اسیدهاى چرب اشباع بلند زنجیره ى آن زیاد است به طورى 
که بیش از 70 درصد چربى شیر، اسید هاى چرب اشباع هستند و در بین آن ها اسید لوریک، میرستیک 
و پالمیتیک خاصیت آتروژنیک دارند. 6،7 محققان سعى کردند که مقدار چربى پنیر را به خاطر اثرات 
منفى چربى اشــباع پنیر کاهش دهند7،8 ولى کاهش چربى محصولات لبنى مثل پنیر مى تواند به 
کاهش مقبولیت محصول و ارزش بازاریابى آن به خاطر نقش اصلى چربى در ویژگى هاى حســى و 
بافتى محصول منجر  گردد 9،10 در حالى که جایگزین چربى شــیر با روغن  هاى گیاهى مى تواند به 
تعادل نسبت چربى اشباع به غیر اشباع در پنیر کمک کند.9 چندین تحقیق براى استفاده از روغن هاى 
گیاهى به جاى چربى شیر در تولید پنیر انجام گرفته است. چنین جایگزین هایى مى توانند مفید باشد؛ 
زیرا روغن هاى گیاهى کلسترول ندارند و معمولا ارزان قیمت هستند و نسبت به چربى شیر کم تر در 
معرض تغییرات فصلى قرار مى گیرند. البته در برخى گزارش ها نشان داده اند که پنیر هاى تهیه شده 
با روغن هاى گیاهى طعم نامطلوب روغنى، بافتى نرم، شکننده و اسید هاى چرب فرار کم ترى دارند.9
اصلاح پروفایل اســید هاى چرب و میزان کلســترول در پنیر هاى پرچرب ضرورى به نظر مى رسد. 
تولید محصولات لبنى کم چرب مى تواند راه حلى براى اجتناب از مضرات مصرف چربى بالا باشد. اما 
کاهش چربى یا حذف آن در فرآورده  هاى لبنى مانند دیگر مواد غذایى با توجه به نقش مهم چربى در 
ویژگى هاى حسى، بافت، عطر و طعم موجب کاهش بازار پسندى آن ها مى گردد.7،9 افزایش علاقه 
مصرف کنندگان به غذاهاى ســالم از قبیل پنیر کم چرب و پنیر تولید شده با جایگزین هاى چربى 
باعث گسترش محصولات جدید حاوى اسیدهاى چرب غیر اشباع براى پاسخ به تقاضاى بازار شده 
است.1،10 از روغن کانولا و کنسانتره پروتیینى آب پنیر به عنوان جایگزین چربى شیر در تولید پنیر 
سفید تازه استفاده شده است.11روغن زیتون حاوى اســید هاى چرب ضرورى مانند اسید اولییک، 
لینولنیک و آنتى اکســیدان هاى طبیعى مانند توکوفرول و ترکیبات پلــى فنلى با خواص تغذیه اى 
ســودمند و فیتواسترول ها با اثر کاهنده ى کلســترول بد خون هســتند. با کاهش معایب تغذیه  اى 
چربى حیوانى، فرآورده هایى با ویژگى هاى کیفى و حسى قابل مقایسه با پنیر پرچرب تولید مى شود. 
از دیگر منابع مهم روغن گیاهى مى توان به روغن فندق اشاره کرد. روغن فندق حاوى مقدار زیادى 
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اسید هاى چرب تک غیر اشباعى و چند غیر اشباعى، ویتامینEو استرول هاى 
گیاهى (فیتو استرول) مى باشد که در کاهش مقدار کلسترول لیپوپروتیینى با 
دانسیته پایین، سرم خون و بیمارى هاى قلبى_عروقى در انسان نقش بسزایى 
ایفا مى کند.12 با توجه به اثر فیتواسترول ها در جلوگیرى از جذب روده اى 
کلسترول و وجود مقادیر قابل توجه اســید هاى چرب غیر اشباع و ضرورى 
در روغن زیتون و فندق به نظر مى رسد که افزودن این ترکیبات مى تواند اثر 
قابل توجهى در اصلاح معایب حاصل از پنیر پرچرب داشته باشد. در ترکیب 
اســیدهاى چرب روغن زیتون بیش از 70 درصد اسید اولییک وجود دارد و 

تغذیه با این روغن موجب کاهش کلسترول بدخون مى گردد.

  نتیجه گیری
در این مطالعه، چربى پنیر ســفید به منظور تولید پنیر فرآسودمند با روغن 

فندق و زیتون غنى شده مورد برسى قرار گرفته است.
 پنیر هاى تلقیح  شــده بــا روغن فنــدق، رطوبــت و pH بالاتــرى دارد. 
در پنیر هاى حــاوى روغــن گیاهــى مهمترین اســیدهاى چــرب غیر 
اشــباع، اســیدهاى اولییک، لینولنیــک و لینولییک بودنــد. در نتیجه از 
لحــاظ حســى، ارگانولپتیــک و مقبولیت (پذیــرش کلى)، غنى ســازى 
پنیر ســفید ایر انى بــا روغن هــاى گیاهى نظیــر روغن زیتــون و فندق 

افزایش یافت.

References:

Drake MA, Swanson BG. Reduced and low fat cheese technology: a review. Trends in Food Sci and Technol 1995; 61: 3669-.
Azadmard-Damirchi S. Edible oils: compositions, processings control, refining problems and solutions.Tabriz : Amidi Press; 2010 [in 
Persian].

Nunez M, Garcia-Aser C, Rorriguez-Martin A, Medina M, Gaya P. The effect of ripening and cooking temperatures in proteolysis and 
lipolysis in manchego cheese. Food Chem 1996; 21: 11523-.
Bryant A, Ustunol Z, Steffe J. Texture of cheddar cheese as influenced by fat reduction. J Food Sci 1995; 60: 12169-.
During A, Mazarette S, Combe N, Entressangles B. Lipolysis and oxidative stability of soft ripened cheeses containing vegetable oils. J 
Dairy Res 2000; 67:4616-.
Ney DM. Potential for enhancing the nutritional properties of milk fat. J Dairy Sci 1991; 74: 4002- 12.
Liangping Yu, Hammond EG. The modification and analysis of vegetable oil for cheese making. J Am Oil Chem Soc 2000b; 77 (9): 91115-.
Baer RJ. Alteration of the fatty acid content of milk fat. J Food Prot 1991; 54: 3836-.
Liangping Yu, Hammond EG. Production and characterization of a Swiss cheese-like product from modified vegetable oils. J Am Oil Chem 
Soc 2000; 77 (9): 917–24.
Bermudez-Aguirre D, Barbosa-Canovas GV. Quality of selected cheeses fortified with vegetable and animal sources of omega-3. LWT- 
Food Sci Tech 2011; 44: 157784-.
Lobato-Calleros C, Reyes-Hernandez J, Beristain CI, Horneas-Uribe Y, Sanchez-Garcia JE, Vernon- Carter EJ. Microstructure and texture 
of white fresh cheese made with canola oil and whey protein concentrate in partial or total replacement of milk fat. Food Res Int 2007; 
40: 52937-.
Parcerisa, J., Richardson, G., Daryl, M., Rafecas, R., Codony, and Boatella, J. 1998. Fatty acid, tocopherol and sterol content of some 
hazelnut varieties (Corylus avellana L.) harvested in Oregon (USA). Journal of Chrom. (A). 805:259268-.



42

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

علوم و صنایع غذایى

  چکیده
روى آوردن افراد به مصرف غذاهاى آماده و نیمه آماده باعث شده  است مسمومیت 
غذایى بیش ازپیش موردتوجه قرار گیرد. فعالان حوزه صنایع غذایى در تلاش 
هستند که با به کارگیرى روش ها و با انجام برنامه هاى کنترل کیفیت دقیق، از 
سلامت محصولات خود اطمینان حاصل کنند. وجود مسمومیت غذایى نه تنها 
در کارخانه هاى صنایع غذایى امرى نگران کننده محســوب مى شود، بلکه در 
مصرف شخصى و خانگى نیز این موضوع حایزاهمیت است؛ همچنین شیوه هاى 
بسته بندى، منابع احتمالى آلاینده هاى آلى پایدار هستند. انتقال مواد شیمیایى 
مى تواند از مواد بســته بندى به مواد غذایى رخ دهد. ماندن بســته هاى غذایى 
در زیر نور مستقیم آفتاب، ســرعت انتقال آلاینده ها و رشد میکروارگانیسم ها 
را بــالا مى برد، کــه این موضوع منجر به فســاد و مســمومیت مــواد غذایى 

مى شود.

کلمات کلیدى: منابع آلودگى، میکروبى، شیمیایى، پاتوژن ها، 
فلزات سنگین، بسته بندى ضدمیکروبى.

  مقدمه
منابع آلودگى میکروبى و شیمیایى متنوعى وجود دارد که مى تواند مواد غذایى 
و درنتیجه سلامت و ایمنى ما را تحت تاثیر قرار دهد. پاتوژن هاى زیادى ممکن 
اســت در مواد غذایى خام وجود داشته باشــند؛ یا طى قرارگرفتن در شرایط 
خاص فعال شــوند که مصرف آن ها مى تواند منجر به مســمومیت شود. این 
مسمومیت مى تواند شدید یا خفیف باشــد و به دنبال آن ممکن است خطرات 
جدى براى شــخص ایجاد کند. این پاتوژن ها شامل کمپیلوباکترها، سالمونلا، 

اشرشیاکلى،کلستریدیوم، باسیلوس، استرپتوکوکوس و... مى شود.

منابع آلودگ� شیمیایی و میکروبی در مواد غذایی و 
استفاده از بسته بندی های ضد میکروبی

شکل۱- سیستم غذایی دایره ای - 
با منابع احتمال� آلودگ� در هر مرحله

غذا در مرحله تولید، از خاك، آب، کود، خوراك و به طور بالقوه از دیگر 
نهاده ها تولید مى شود. در مرحله فرآورى، غذاى برداشت شده ممکن 
است شسته، آماده یا بسته بندى شــود. در مرحله خرده فروشى، غذا 
ذخیره مى شود، شاید بســته بندى، نمایش و فروخته شود. در مرحله 

مصرف، غذا ذخیره، آماده، پخته و مصرف مى شود.
 علاوه بر پاتوژن ها، فلزات سنگین نظیر آرسنیک، کادمیوم، نیکل و... 
که ریزمغذى هاى ضرورى محسوب مى شوند، تا زمانى که غلظتشان 
کم اســت، تاثیر مفیدى بر رشــد دارند؛ اما در غلظت هاى بالا، براى 
گیاهان، حیوانات و انسان سمى  هستند. فلزات سنگین در آب، گوشت 
و مکمل هاى معدنى وجــود دارد و علاوه بر این منابــع، این فلزات از 
طریق بســته بندى نیز مى تواند به مواد غذایى منتقل شود. بسته به 
زمان نگهدارى غــذا، دماى غذا هاى کنسروشــده، خوردگى قوطى و 
لاك زدن ضعیف، مستعد انتقال قلع به موادغذایى هستند؛ همچنین 
مواد بسته بندى تولیدشده با مواد بازیافتى مانند پلى اتیلن ترفتالات 
مى تواند به آلودگى و انتقال فلزات ســنگین کمک کند. این فلزات به 
جهت ماهیت تجزیه ناپذیرى، خطرات فناناپذیرى را براى موجودات 
زنده به همراه دارند. به سبب آنکه این آلاینده ها از طریق واکنش هاى 
شیمیایى و بیولوژیکى کاهش پیدا نمى کنند، در زنجیره غذایى تغلیظ 
مى شوند و پس از ورود به بدن، متابولیزه نشده و از بدن دفع نمى شوند؛ 
درنتیجــه، در بافت هاى مختلف مانند چربى، عضلات، اســتخوان ها 
و مفاصل، رسوب کرده و انباشته مى شــوند و هنگامى که غلظت این 
آلاینده ها فراتر از حد مجاز در بدن رســید، اثرات سمیتى خود را در 

بافت هاى مختلف نشان مى دهند.
 (POPs) یکى دیگر از منابع آلودگى غذایــى، آلاینده هاى آلى پایدار
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هستند؛ مثل اســتفاده از فاضلاب و روان آب براى آبیارى مزارع و فعالیت هاى 
شهرى، استفاده از آفت کش ها و کود هاى شیمیایى. این مواد براى طولانى مدت 
در طبیعت باقى مى مانند و در صورت ورود به چرخه غذایى موجودات زنده و بافت 
سلولى زنده مى توانند باعث بروز مشکلات جدى و آسیب هاى جبران ناپذیر به 

موجودات زنده مخصوصا انسان شوند.

  روش و راهکار
 براى تولید غذاى ایمن و ســالم، لازم است غلظت فلزات ســنگین را به طرق 
مختلف کاهش دهیم؛ به عنوان مثال، چندین روش زیر براى این عمل مى تواند 

به کار برده شود:
۰۱  توسعه روش هاى تجزیه اى ارزان و ســریع براى تعیین غلظت این فلزها و 
متعاقبا، نظارت و کنترل همیشگى میزان این آلاینده ها در محیط زیست و مواد 

غذایى.
۰۲  کاهش غلظت فلزهاى سنگین در مواد غذایى از مزرعه تا قبل از فرآورى در 
کارخانه از طریق استفاده از فناورى  هاى غیر محلول سازى، غیرمحلول سازى- 

بلورسازى، الکتروشیمیایى، تبادل یونى و جذب سطحى.
۰۳  استفاده از اصلاح کننده  هاى آلى مانند کود دامى  و معدنى چون زئولیت  ها و 

اکسید آهن به منظور کاهش انتقال فلزهاى سنگین در خاك.
۰۴  استفاده از فناورى هاى مناسب در فرآورى مواد غذایى در کارخانه ها؛ مانند 
استفاده از کى لیت کننده هاى زیستى مانند پکتین، سلولز، همى سلولز، کیتین، 
کیتوزان و غیره یا کى لیت کننده هاى نمک کلسیم که علاوه بر حذف فلز سنگین 
از محلول غذایى، باعث غنى سازى آن با کلســیم نیز مى شوند؛ همچنین براى 
استفاده از فناورى هاى نوین نانوجاذب  ها یا فناورى  هاى غشایى و غیره در جهت 

کاهش غلظت فلزهاى سنگین در مواد غذایى اقدام کرد.
روش دیگر براى کنترل اثر آلودگى در مواد غذایى، استفاده از بسته بندى هاى 
ضد میکروبى است؛ به عنوان مثال، استفاده از اسید هاى آلى، استفاده از نانوذرات 
داراى خاصیت ضد میکروبى در بسته بندى هاى مواد غذایى، استفاده از فیلم هاى 
ضد میکروبى زیست تخریب پذیر بر پایه دکستران یا بر پایه پلى لاکتیک اسید ها 

در بسته بندى و روش هاى پیشنهادى براى کاهش فساد مواد غذایى.

همچنین براى افزایش طول عمر مواد غذایى استفاده از نگه دارنده هاى 
طبیعى مى تواند کارساز باشد. نیسین براى جلوگیرى از رشد باسیلوس 
سرئوس و همچنین اسانس سیر براى جلوگیرى از رشد اشرشیاکلى در 

مواد غذایى کاربردهاى زیادى دارند.
باکتریوفاژ ها به طور بالقوه براى جایگزین شدن بـه جاى نگه دارنده هاى 
شــیمیایى، داراى چندین مزیت ســاختارى و ژنتیکى بسیار مطلوب 
هســتند. یکى از این مزایا این اســت که فاژها انگل هاى اجبارى درون  
ســلولى باکترى ها هســتند و عملکرد اختصاصى دارند؛ همچنین عدم 
توانایى آلوده کردن سلول هاى یوکاریوتى و تاثیر مستقیم بر سلول هاى 
هدف نیز از مزایاى مهم کاربرد فاژها اســت. با وجود مزایاى ذکرشــده، 
چالش هایى همچون مقاومت فاژى، اثرات جانبــى، فاژ کانورژن مثبت 
و منفــى، امکان جهش فــاژ ویرولانت و تبدیل شــدن به فــاژ معتدل 
(لیزوژنیک) در اســتفاده از فاژها به عنوان عوامل طبیعى ضد میکروبى 
وجود دارد. ویژگى طبیعى فاژها در حــذف باکترى ها، آن ها را به عنوان 
عوامل جایگزین مناسب براى آنتى بیوتیک ها و نگه دارنده هاى شیمیایى 
به عنوان ابزار کنترل باکترى هاى بیمارى زا در صنایع غذایى معرفى کرده

 است.

  نتیجه گیری کل�
منابع آلودگى میکروبى و شــیمیایى متنوعى وجــود دارد که مى تواند 
سلامت و ایمنى مواد غذایى ما را تحت تاثیر قرار دهد. شناسایى عوامل 
مختلف بیمارى زا و منابع آلودگى و به کارگیرى روش موثر و مناسب براى 

مهار آن ها از اهمیت زیادى برخوردار است.
استفاده از فناورى هاى مناسب در فرآورى مواد غذایى در کارخانه ها براى 
کاهش فلزات سنگین مى تواند تاثیر بسزایى در کنترل اثر منابع آلودگى 

شیمیایى داشته باشد.
همچنین براى کنترل و کاهــش اثر عوامل میکروبــى در مواد غذایى، 
یکى از روش هاى موثر، اســتفاده از بســته بندى هاى ضــد میکروبى

 است.
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  چکیده
فرآورى محصولات غذایى تحت فشار بالا به عنوان روشى نوین با مزایاى قابل توجه، 
(HPP) به خصوص درزمینه کیفیت مواد غذایى، مطرح اســت. فناورى فشــار بالا
Mpa تکنولوژى است که به وسیله آن بر روى محصول فشار هیدرواستاتیک (عمدتا
800-100) تحت مدت زمان خاصى در مخازن فشار بالا اعمال مى شود. نظر به اینکه 
یکى از علل کاهش تقاضاى مشترى ناشى از عدم کیفیت مواد غذایى است، مى توان 
از فرآورى محصولات غذایى تحت فشار بالا به عنوان روشى بسیار مناسب براى تولید 

مواد غذایى با کیفیت مطلوب استفاده کرد. 
واژه هاى کلیدى: فشار هیدرواستاتیک بالا، فرآورده هاى گوشتى، بافت

  مقدمه
در فناورى فشار بالا (HPP)، فشــار بر تمام سطح غذا به طور یکسان اعمال مى شود. 
فشار هیدرواســتاتیک را مى توان به وســیله یک جزء مکعبى بى نهایت کوچک از 
سیال تحلیل کرد و اینکه تنها نیروى اعمالى به این جزء کوچک، نیروى وزن ستون 
سیال بالاى آن است. دستگاه موردنظر داراى دو بخش اصلى فرآیند (شامل مخزن 
تحت فشار، پمپ و سیستم حرارتى و بخش کنترل) است که یک کامپیوتر متصل به 
دستگاه از طریق مانیتورینگ پارامترهاى دما، فشــار و زمان و تعداد سیکل را اندازه 
مى گیرد. اساس استفاده از فشار بالا در فرآورى مواد غذایى متراکم کردن آب اطراف 
آن ها است. در این روش ماده غذایى به مدت مشخصى تحت فشار بالا قرار مى گیرد. 
در پایان زمان فرآورى فشــار داخل مخزن حذف مى شود تا ماده فراورى شده خارج 
شود و این چرخه تکرار مى شود. بر اساس اصول ایزواســتاتیکى، فشار درون ظرف 
به سرعت و به طور مســاوى به محصول غذایى که تحت فرآیند فشار بالا قرار گرفته 
است، منتقل مى شود و تمام قسمت هاى غذا به طور مساوى تحت فشار قرار مى گیرد. 
اگرچه ساختار مولکول هاى سنگین وزن مانند پروتئین ها و کربوهیدرات ها مى تواند 
توسط فرآیند فشــار بالا تغییر کند، اما مولکول هاى کوچک تر مانند ترکیبات فرار، 
پیگمان ها، ویتامین ها و دیگر ترکیبات مربوط به جنبه هاى حسى، تغذیه اى  و مفید 
براى سلامتى در غذا کمتر تحت تاثیر قرار مى گیرند. هرچه اعمال حرارت نسبت به 
فشار بیشتر شود، بافت گوشت سفت تر مى شود. با توجه به اینکه چه فشارى اعمال 
شود، ساختار ثانویه محصول به حالت هاى ژله اى ، توده اى  و دناتوره تبدیل مى شود 
که در تمام موارد گفته شده بستگى به نوع و ساختار پروتئین گوشت دارد. اگر فشار 
را به تنهایى اعمال کنیم، بدون استفاده از حرارت دهى بافت گوشت بسیار سفت تر 
از نمونه هایى که تحت فرآیند فشار نیستند، مى شود. تناوب بین تعداد سیکل فشار 

تاثیر فشار هیدرواستاتیک بر فرآورده های گوشت�
و گرما حایز اهمیت است. حساسیت باکترى ها به فشار بالا در محلول هاى 
نمک هاى معدنى و محیط هاى مغذى، بیشــتر مى شــود. غیرفعال شدن 
میکروارگانیسم ها بر اثر فشار بالا بســتگى به pH ترکیب، فشار اسمزى و 
دماى محیط دارد. فشار بالاpH  ماده را تغییر مى دهد که به نوبه خود روى 
سرعت رشد و سرعت غیرفعال شدن موثر است. تاثیر فشار زیاد بر جمعیت 
میکروبى، کیفیت گوشت و خصوصیات حسى فیله سینه مرغ نشان داد که 
فشارهاى 450 و 600 مگاپاسکال تقریبا به طور کامل سه عامل بیمارى زاى 
اصلى سالمونلا تیفى موریوم، اشریشیاکلى و لیستریا مونوسیتوژنز را از بین 
. (K ruk et al، 2011) برد و ایمنى فیله هاى سینه مرغ را بهبود بخشــید
نتایج اثر پردازش فشار هیدرواستاتیک بالا و دماى ذخیره سازى بر ایمنى 
مواد غذایى، شــمارش میکروبى، رنگ و تغییرات اکسیداتیوى سوسیس 
نشان داد که استفاده از تیمار600 مگاپاسکال و مدت هشت دقیقه مى تواند 
براى کنترل لیســتریا مونوســیتوژنز در صورت آلودگى پس از فرآیند در 
سوسیس بدون تغییر مربوط به ویژگى هاى حسى مصرف کننده موثر باشد
(Cava et al،2020).  اثر درجه حرارت پردازش بر تردى، رنگ و عملکرد 
استیک گوشت گاو تحت فشار هیدرواستاتیک بالا مشخص کرد که تردى 
گوشت براى نمونه هاى تحت فشار (200 مگاپاسکال) و گرما در دماى بالاتر 
از 64 درجه سانتى گراد بهبود یافته و در 76 درجه سانتى گراد مطلوب بود.  
مى توان از این فرآیند فشار حرارتى یک مرحله اى  براى تولید استیک هاى 
(Sikes et al،2014).نرم و با رطوبت بالاى آماده براى مصرف استفاده کرد

  نتیجه گیری 
نتایج نشــان مى دهد از این فناورى مى توان براى افزایش زمان نگهدارى 
فرآورده هاى غذایى، حفظ خواص حسى، تغذیه اى، بافتى و حفظ طعم و 
رنگ، غیرفعال کردن میکروارگانیسم هاى پاتوژن و آنزیم ها، انجمادزدایى از 
محصولات و درنهایت بهبود کیفیت مواد غذایى بهره برد. فرآیند فشار بالا 
نه تنها براى نگهدارى مواد غذایى، بلکه به منظور اصلاح خواص رئولوژیکى 

و عملى ماده غذایى نیز به کار مى رود. 
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۲۸  برخى از عبارت هاى یک قرارداد نیاز به ارایه 
مستندات دارد تا آن را اثبات کند؛ به عنوان مثال، 
اگر شخصى مدعى داشتن اختراع است باید ورقه 
اختراع خود را ارایــه دهد. در چنین مواردى بهتر 
است اصالت سند مزبور از طریق سایت هاى مربوطه 
استعلام شده و پس از اخذ رونوشت، آن را به امضاى 
ارایه دهنده رسانده و پیوســت قرارداد کنیم. در 
همین راستا چند سامانه به شرح زیر اعلام مى شود:
الف) www.ilence.ir (ســامانه اشخاص 
حقوقى): براى بررســى صحت شــماره ثبت و 
شناسه ملى شرکت و همچنین اطلاع از این موضوع 
که شرکت طرف قرارداد منحل نشده یا به لحاظ 

مالیاتى، غیرفعال نشده باشد؛
ب)  www.irsherkat.ssaa.ir (سایت اداره 
ثبت شــرکت ها)یا  www.rrk.ir (ســایت 
روزنامه رسمى): براى بررسى آخرین صاحبان 

امضاى مجاز شرکت؛
پ)  ssaa.ir (سایت قوه قضاییه): جهت بررسى 

فصل دوم

حقوق قراردادها(بخش دوم)

اصالت اسناد رسمى  تنظیم شده توسط دفاتر اسناد رسمى  (نظیر وکالتنامه رسمى) با واردکردن شناسه و رمز 
تصدیق سند (درج شده در بالاى سند)؛

ت)  mikhak.mfa.gov.ir (سایت وزارت امور خارجه): چنانچه سندى در خارج از ایران و در یکى از 
کنسولگرى هاى ایران تنظیم شده باشد، مى توان اصالت آن را در سامانه تاك به نشانى بالا بررسى کرد؛

ث)  iripo.ssaa.ir (سایت مرکزى مالکیت معنوى ایران): در خصوص ورقه اختراع، علامت تجارى یا 
طرح صنعتى؛

ج)  evat.ir (سامانه مالیات ارزش افزوده): بررسى اعتبار گواهینامه ارزش افزوده شخصى که مى خواهد از 
ما مالیات ارزش افزوده دریافت کند؛ همچنین اطمینان از اینکه مخاطب در لیست سیاه اداره مالیات قرار ندارد؛ 
چ) سامانه استعلام ضمانتنامه بانکى: در خصوص ضمانتنامه هاى بانکى و اعتبارات اسنادى هر بانکى به 
طور جداگانه سایتى براى استعلام در نظر گرفته است که به راحتى با جستجو در اینترنت مى توان به سایت 

هر بانک دسترسى پیدا کرد.
آنچه مطرح شد سایت هاى عمومى است و متناسب با هر موضوعى ممکن است سایت هاى تخصصى نیز وجود 

داشته باشد.
۲۹  پیش از امضاى قرارداد باید مستندات بررسى شوند، نه پس از امضا و پیدایش تبعات حقوقى آن. چنانچه 
فرصت بررسى وجود ندارد، تحت شرایطى مى توانید قرارداد را منعقد، ولى لازم الاجرا شدن تمام یا بخشى از 

آن را منوط به ارایه مدارك و مستندات لازمه کنید.
۳۰  در صورتى که در متن قرارداد از حروف اختصارى استفاده شده یا به سند دیگرى ارجاع شده، لازم است 
تا پیش از اطلاع کامل از مفهوم حروف اختصارى یا مفاد سند ارجاع شده، قرارداد را امضا نکنید؛ همچنین در 
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خصوص وجود قراردادهاى پیشین و مرتبط با موضوع قرارداد شما، تحقیق و بررسى کنید.
۳۱  ما در قرارداد نمى توانیم براى اشخاص ثالث تعهدى ایجاد کنیم یا حق آن ها را ساقط کنیم؛ بنابراین اگر 
طبق قرارداد میان فدراسیون فوتبال و سرمربى تیم ملى، مالیات بر درآمد سرمربى به عهده فدراسیون باشد، 
اگرچه چنین توافقى مستنبط از مواد 162 و 182 قانون مالیات هاى مستقیم صحیح است، اما مادام که مالیات 
پرداخت نشده است، صرف چنین توافقى مانع رجوع سازمان امور مالیاتى به مودى (سرمربى) نخواهد بود؛ زیرا 
توافق فدراسیون و سرمربى نمى تواند حق سازمان  را که در قرارداد اخیر ثالث محسوب مى شود، در مراجعه 

به مودى مالیاتى زایل کند.
۳۲  تعیین ضمانت اجراهاى قوى در قرارداد مى تواند مانع نقض تعهد از ســوى متعهد شــود؛ بنابراین در 
قراردادهاى اقساطى (مثل بیع اقساطى یا در قراردادهاى اجاره که اجاره بها ماهانه پرداخت مى شود) توصیه 
مى شود در قرارداد ذکر شود که در صورت عدم پرداخت یکى از اقساط توسط متعهد، کلیه اقساط حال شده 

و یکجا قابل مطالبه است.
۳۳  تعیین وجه التزام (یعنى تعیین خسارت معین و مقطوع) هم در قرارداد بسیار مفید است (مانند اینکه 
در قرارداد ذکر شود در صورت تاخیر در تحویل کالا، فروشنده باید روزى یک میلیون تومان به عنوان خسارت 
تاخیر بپردازد) زیرا اولا دیگر نیازى نیست که طلبکار ورود خسارت به خود را اثبات کند و ورود این خسارت 
مفروض تلقى مى شود؛ ولو خسارت واقعى کمتر یا بیشتر باشد؛ ثانیا براى تعیین خسارت به کارشناس ارجاع 
نمى شود و نتیجتا فرآیند دادرسى کوتاه تر مى شود؛ با وجود این، گاه ممکن است تعیین وجه التزام در فروض 
نادرى به ضرر طلبکار و به نفع بدهکار تمام شود و آن در جایى است که میزان خسارت به دلیل گذشت زمان 
و افت ارزش پول ناچیز مى شود؛ به عنوان مثال، در قرارداد ذکر مى شود که در صورت بطلان قرارداد، فروشنده 
باید ثمن معامله به اضافه 30 درصد آن را به عنوان خســارت ناشى از بطلان معامله به خریدار بپردازد. حال 
تصور کنید که پس از 20 سال کشف شود معامله ملکى باطل بوده اســت و خریدار تنها حق دارد ثمن 20

سال پیش به اضافه 30 درصد آن را بگیرد که عملا زیان خریدار جبران نمى شود؛ بنابراین بهتر بود که خریدار 
تصریح مى نمود که در صورت بطلان فروشنده باید ثمن را به نرخ روز  به انضمام 20 درصد آن پرداخت کند؛ 
البته بدیهى است که براى تعیین نرخ روز، موضوع باید به کارشناسى ارجاع شود. راه حل دیگر این است که 
وجه التزام به عنوان حداقل خسارت مفروض تلقى شود؛ یعنى در قرارداد ذکر شود که در صورت بطلان قرارداد 
فروشــنده باید ثمن معامله به انضمام 30 درصد آن را به عنوان حداقل خسارت مفروض پرداخت کند و در 
صورتى که میزان خسارت ادعایى از سوى خریدار بیشتر باشد وجه التزام تعیین شده مانع رسیدگى به دعوى 

خسارت مازاد (به نرخ روز) نخواهد بود.
۳۴  اگرچه پیش بینى حق فسخ در صورت تخلف متعهد، براى طلبکار بسیار مفید است، ولى کافى نیست و بهتر 
است تبعات ناشى از فسخ قرارداد (یا بطلان قرارداد) هم در نظر گرفته شود؛ به عنوان مثال، در قرارداد مشارکت 
در ساخت رایج است که در ابتداى قرارداد یا متناسب با پیشرفت کار، مالک قسمتى از ملک موضوع مشارکت 
را به صورت رسمى و مشاعى به نام سازنده منتقل مى کند، لیکن پس از این اقدام، قرارداد به موقع اجرا نشده و 
مالک به استناد حق فسخ پیش بینى شده در قرارداد، مراتب فسخ قرارداد را به سازنده ابلاغ مى کند. حال سوال 
این است که پس از تحقق فسخ قرارداد اولا تکلیف سازه نیمه کاره چه مى شود و متعلق به چه شخصى است؟ آیا 
سازنده مالکیتى در ساختمان دارد یا مى تواند قیمت بنا را مطالبه کند یا صرفا هزینه هاى انجام شده قابل مطالبه 
است؟ و از همه مهم تر وضعیت سند رسمى  ملک که به نام سازنده شده است، چه خواهد شد؟ بنابراین بهتر 
است در قرارداد در خصوص این موضوع ها تعیین و تکلیف شود؛ به عنوان مثال، مالک در قرارداد ذکر کند که در 
صورت بى اعتبارى یا انحلال قرارداد به هر دلیلى، سازنده متعهد است حداکثر ظرف 10 روز نسبت به تنظیم 
سند رسمى  انتقال ملک (بدون دریافت وجهى) در دفترخانه اسناد رسمى  شماره ....... تهران به نفع مالک اقدام 
کند؛ به نحوى که هیچ مالکیت رسمى  براى او در ملک باقى نماند و در صورت تاخیر در اجراى تعهد، باید روزانه 
....... تومان به عنوان خسارت تاخیر در اجراى تعهد به مالک بپردازد و در خصوص بناى احداثى سازنده هیچ گونه 
حق مالکیتى ندارد و صرفا در صورتى که ملک قابلیت تکمیل داشته باشد، 50درصد هزینه هاى صورت گرفته از 

سوى سازنده مطابق با نظر کارشناس رسمى  دادگسترى منتخب دادگاه قابل مطالبه از سوى او است.
۳۵  مراقب رشوه روانى باشید! گاه در متن قرارداد شرطى نوشته مى شود که ظاهر آن به نفع ماست، ولى درواقع 
متضمن امتیازى براى ما نبوده یا برعکس به زیان ماست؛ به عنوان مثال، اگر در قسمت تعهدات فروشنده ذکر 
شود که چنانچه کالا پس از فروش و پیش از تسلیم تلف شود، تلف به عهده فروشنده است، اگرچه شرط اخیر 
به نفع خریدار است، اما امتیاز اخیر در ماده 387 قانون مدنى نیز مطرح شده است و عدم ذکر شرط اخیر، هیچ 
تفاوتى با ذکر آن ندارد؛ حال فرض کنید فروشنده چنین بنویسد «در صورتى که کالا بعد از معامله و پیش از 
تسلیم بر اثر تقصیر فروشنده تلف شود، تلف بر عهده فروشنده است»، شرط اخیر، نه تنها نفعى براى خریدار 

ندارد، بلکه ممکن است به ضرر او تفسیر شود و از 
مفهوم مخالف آن استنباط شود که در صورت تلف 
کالا بدون تقصیر فروشــنده (نظیر فورس ماژور) 

تلف از کیسه خریدار مى رود!
۳۶  براى طــرح ادعا علیه خود، زمان و شــرایط 
تعیین کنید و به این نحو ادعاها را مدیریت کنید؛ 
به عنوان مثال، اگر شما مجرى یک طرح پژوهشى 
هستید، در قرارداد ذکر کنید که در صورت وجود 
هرگونه نقص در طــرح، کارفرما متعهد اســت، 
حداکثر ظرف 10 روز، نواقص را به صورت مکتوب 
به مجرى اعلام کند؛ در غیر این صورت، عدم اعلام 
کتبى نواقص به منزله رضایت کامل و تایید عملکرد 
مجرى بوده و ادعاى متعارض1 بعدى موجد حقى 

براى کارفرما نخواهد بود.
۳۷  معلق یــا منوط کردن تعهد، یــک تکنیک 
کاربردى دیگر در جهت حفظ منافع متعهد است؛ 
به عنوان مثال، فرض کنیم کارفرمایى پرداخت پول 
را منوط به گرفتن تاییدیه توسط پیمانکار از یک 
شرکت خاص کند، در این صورت گاه ممکن است 
بنا به دلایل مختلفى گرفتن تاییدیه طولانى شود 
و کارفرما بدون اینکه مکلف به پرداخت خسارت 
تاخیر باشــد، دیرتر تعهد خویــش را اجرا کند؛ 
همچنین اســت موکول کــردن پرداخت به اخذ 
مفاصاحســاب از تامین اجتماعى یــا اخذ برخى 
مجوزها از مراجع قانونى مانند اینکه سازنده شروع 
مهلت ساخت را از تاریخ اخذ جواز ساخت قرار دهد، 
نه امضاى قرارداد مشارکت در ساخت یا اینکه در 
قرارداد ذکر کند تاخیر ملک در انتقال سند رسمى  
ملک، به همــان میزان به مدت اجــراى تعهدات 

سازنده مى افزاید.
۳۸  در صورتى که مى خواهید اختلاف  هاى خود 
را از طریق داورى حل وفصــل کنید، حتما داور را 
پیش از بروز اختلاف به نحو دقیق تعیین کنید (مثلا 
بنویسید داور جناب آقاى على اکبر جعفرى به کد 
ملى ........ و امضاى داور را در زیر قرارداد اخذ کنید 
یا به نهاد داورى نظیر مرکــز داورى اتاق بازرگانى 
ایــران ارجاع دهید) و از نوشــتن عبــارت «داور 
مرضى الطرفین» جدا بپرهیزید؛ زیرا عبارت اخیر 
عبارت مبهمى اســت که ممکن است دردسرساز 
شود؛ چرا که از یک سو با وجود شرط داورى، امکان 
طرع دعوى در دادگاه وجود ندارد و در صورت طرح، 
دعوى رد خواهد شد و علاوه بر اتلاف زمان، هزینه 
دادرسى پرداخت شده خواهان نیز از بین مى رود 
و از سوى دیگر احتمال توافق بر ســر داور واحد 
پس از بروز اختلاف بســیار کم است و مراجعه به 
دادگاه جهت تعیین داور هــم امرى زمانبر بوده و 
میان دادگاه ها در این زمینه اختلاف وجود دارد که 
آیا دادگاه مى تواند داور مرضى الطرفین را به آن ها 
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تحمیل کند یا خیر؟ بنابراین اگر امکان توافق بر 
شخص یا نهاد معینى جهت داورى را ندارید بهتر 
است اساسا در قرارداد اختلاف ها را به داورى ارجاع 

ندهید.
۳۹  گاه در قرارداد ذکر مى شود که در صورت بروز 
اختلاف، طرفین اول بــه داورى و در صورت عدم 
حل اختلاف به دادگسترى مراجعه خواهند کرد. 
عبارت اخیر مبهم و دردسرساز است؛ زیرا مشخص 
نیست که اگر طرفین به داورى مراجعه مى کنند 
و داور رأى صادر مى کنــد، چرا طرفین مى توانند 
به دادگسترى مراجعه کنند؟ آیا منظور از مراجعه 
به دادگسترى، طرح دعوى ابطال رأى داورى در 
دادگسترى است یا منظور این است که داورى به 
معناى خاص کلمه نبوده و داور صرفا سازشگر بوده 
که موفق به ایجاد سازش نشده است؟ بنابراین باید 
جمله دوم مبنى بر مراجعه به دادگسترى را حذف 

کرد تا ابهام ایجاد نشود.
۴۰  در صورتى که پست سازمانى داور در قرارداد 
ذکر شــود، باید مشــخص کرد که منظور از داور 
شخصى است که نام او ذکر مى شود یا شخصى که 
در زمان اختلاف آن پست سازمانى را دارد؟ مثلا 
در قرارداد ذکر شده اســت که کلیه اختلاف ها به 
داورى آقاى فرهاد بیات، مدیر عامل موسسه حقوق 
دادبانان، ارجاع مى شود؛ حال چنانچه در زمان بروز 
اختلاف مدیرعامل موسسه تغییر کند، ممکن است 
این سوال مطرح شود که داور چه شخصى است؟ 

فرهاد بیات یا مدیر عامل جدید؟
۴۱  داور مى تواند شخص حقیقى یا حقوقى باشد؛ 
البته باید توجه داشــت که امر داورى در موضوع 
فعالیت شخص حقوقى تصریح شده باشد تا بعدا 
محل ایراد واقع نشــود؛ با وجود این از آنجایى که 
به اعتقاد برخى از حقوق دانان، شــخص حقوقى 
نمى تواند داور باشد، در جهت احتیاط بهتر است 
اگر مى خواهیم شــخص حقوقى را به عنوان داور 
انتخاب کنیم، او را به عنــوان «مقام ناصب» داور 
انتخاب کنیم (براى مشاهده نحوه نگارش شرط 
اخیر به ماده 8 قرارداد نمونه پیوســت مندرج در 

صفحه 47 کتاب مراجعه کنید).
۴۲  درصورتى که هیچ بندى در قرارداد در خصوص 
حل وفصل اختلاف هــا ذکر نشــود، اختلاف در 
صلاحیت عام مراجع دادگسترى است و نیازى به 
تصریح این موضوع در قرارداد نیست؛ بنابراین ذکر 
این عبارت در قراردادهاى داخلى که «در صورت 
بروز اختلاف دادگاه هاى جمهورى اسلامى  ایران 
صالح هستند» غالبا عبارت زایدى است و حتى در 
برخى موارد نادر ممکن است دردسرساز نیز باشد! 
چنانکه در پرونده اى کارفرما به عنوان تضمین از 
پیمانکار، به موجب ســند رسمى، ملکى را وثیقه 

مى گیرد تا در صورت تخلف بتواند از محل فروش ملک مطالبات خود را وصول کند؛ پس از تخلف پیمانکار 
و مراجعه کارفرما به اداره ثبت جهت مزایده و فروش ملک، پیمانکار به دادگاه مراجعه کرده و تقاضاى ابطال 
اجراییه را مى نماید و دادگاه هم با این استدلال که طبق قرارداد کلیه اختلاف ها باید از طریق دادگاه حل وفصل 
شود و اداره ثبت دادگاه محسوب نمى شود، جلوى عملیات اجراى ثبت را مى گیرد و کارفرما مجبور مى شود 
براى وصول طلب خود به دادگاه مراجعه و دادخواســت دهد که موجب تحمیل هزینه و اتلاف وقت براى او 

مى شود.
۴۳  اگرچه معمولا در قراردادها، محل انعقاد قرارداد ذکر نمى شود، ولى ذکر آن آثار عملى دارد که مى تواند براى 
یکى از طرفین مفید باشد؛ به عنوان مثال، اگر فروشنده مقیم تهران و خریدار مقیم اصفهان باشد، در صورتى 
که فروشنده بخواهد علیه خریدار طرح دعوى کند، اصولا باید در اقامتگاه خوانده (اصفهان) طرح دعوى کند 
(ماده 11 قانون آیین دادرسى مدنى)؛ ولى اگر در قرارداد ذکر شده باشد که محل انعقاد قرارداد تهران است، 
فروشنده مى تواند در محل انعقاد قرارداد (تهران) نیز طرح دعوى کند که براى او راحت تر است (ماده 13 قانون 
آیین دادرســى مدنى)؛ مضافا بر اینکه در صورت عدم ذکر محل تحویل کالا، از نظر قانون ایران، کالا باید در 
محل انعقاد قرارداد تحویل شود (ماده 375 قانون مدنى)؛ بنابراین درصورتى که در مثال اخیر خریدار اصفهانى 
اعتقاد داشته باشد که حمل کالا با فروشنده تهرانى است و فروشنده مدعى باشد که تعهدى به این امر نداشته 
و کالا را صرفا در اقامتگاه خود تحویل مى دهد و قرارداد در این خصوص ساکت باشد، ذکر محل انعقاد قرارداد 
(تهران)، به نفع فروشنده خواهد شد و خریدار باید دلیلى ارایه کند که فروشنده چنین تعهدى را پذیرفته است؛ 
همچنین در قراردادهایى که یک طرف آن خارجى است، ذکر این مطلب که قرارداد در تهران منعقد مى شود، 
مى تواند در تعیین قانون حاکم موثر بیفتد؛ به عنوان مثال، اگر یک ایرانى و چینى قراردادى را منعقد کرده و 
طرف ایرانى بخواهد در دادگاه ایرانى طرح دعوى کند، از نظر دادگاه ایرانى، قرارداد اصولا تابع قانون محل انعقاد 
آن (ایران) است (ماده 968 قانون مدنى)؛ البته گاهى ذکر این جمله به صراحت که قرارداد در تهران منعقد 
مى شود، حساسیت زاست؛ لذا پیشنهاد مى شود در چنین مواردى، امضاکننده قرارداد، در زیر امضاى خویش، 

Tehran محل انعقاد عقد را ذکر کند؛ به عنوان مثال، بنویسد
۴۴  پیش از امضاى قرارداد یک بار آن را با دقت و حوصله از ابتدا تا انتها بخوانید؛ تعدد رفت و برگشت قرارداد 
احتمال بروز اشتباه و تعارض را زیاد مى کند؛ گاه در قرارداد به بندى ارجاع مى شود که در نسخه نهایى حذف 
شده یا شماره آن تغییر کرده است؛ همچنین ممکن است متاسفانه در لحظه آخر (پرینت نهایى نسخه قرارداد) 

به صورت متقلبانه اى، مطلبى از قرارداد حذف یا به آن الحاق شود.
۴۵  براى معتبر تلقى شدن قرارداد عادى کافى است به تایید طرفین برسد که معمولا این تایید با امضا صورت 
مى گیرد؛ البته ممکن است این تایید با اثر انگشــت یا مهر ابراز شود یا براى محکم کارى و جلوگیرى از انکار 

احتمالى متعهد، امضا و اثر انگشت متعهد هر دو گرفته شود.
۴۶  امضانشدن قرارداد عادى توسط شاهد، آن را بى اعتبار نمى کند؛ ولى بهتر است در قرارداد شاهد گرفته 

شود تا در صورت بروز اختلاف، شاهد حقیقت را بیان کند.
۴۷  کسى که قرارداد را امضا مى کند باید مالک یا از جانب مالک سمت  داشته باشد؛ در اشخاص حقوقى، علاوه 

بر امضاى قرارداد توسط صاحبان امضاى مجاز، مهر شرکت نیز باید زده شود.
۴۸  تمام صفحات باید امضا شوند، نه فقط صفحه آخر؛ همچنین ضمایم و پیوست ها هم باید امضا شوند؛ آن 

هم توسط صاحبان امضاى مجاز.
۴۹  در صورتى که مدرکى را از طرف مقابل دریافت مى کنید، بهتر اســت آن را امضا شده تحویل بگیرید تا 
مشخص شود چه شخصى این سند را در اختیار شما قرار داده است. گاه مستند ارایه شده جعلى از کار درمى آید 
که براى اثبات این امر که سند جعلى، توسط شما ساخته نشده است، امضاى تحویل دهنده سند مى تواند براى 

شما راهگشا باشد.
۵۰  در هنگام امضا، امضاى شما بهتر است خط آخر نوشته را بگیرد. به عبارت دیگر، بین امضا و آخرین خط 

متن، فاصله نیندازید تا بعدا عبارتى به آن الحاق نشود.
۵۱  از هر نوشته اى دو نسخه تهیه و حداقل یک نسخه را نزد خود نگه دارید.

۵۲  از امضاى تمام نسخه ها و ارسال آن ها براى طرف مقابل بپرهیزید؛ زیرا سرنوشت قرارداد را یک جانبه در 
اختیار او قرار مى دهید.

۵۳  اصل یا کپى بودن یک نوشــته، بســتگى به امضاى آن دارد؛ بنابراین اگر فرصت تنظیم صورتجلسه اى 
در دو نســخه وجود ندارد و از یک نوشــته اى کپى گرفته مى شــود، مجــددا باید آن ورقه کپى توســط 
طرفین امضا شود؛ بنابراین براى اصل بودن ســند نیاز است که امضاى آن اصل باشــد؛ ولو نوشته هاى آن 

کپى باشد.
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   بهترین روش برندسازی برای صنایع غذایی
در بازار خاصى مانند محصولات غذایى، تکنیک هاى بسیار 
زیادى براى برندسازى وجود دارد؛ اما تنها تعدادى از آن ها 
کاربردى هستند. یکى از این تکنیک ها طراحى لوگو عالى 
است. این لوگو اولین پله براى ارتباط شما با مخاطبانتان 
است. اما به یاد داشته باشید که لوگو شما نیز باید شخصیت 
برند را منعکس کند. در اینجا برخى نکته ها همچون رنگ، 

شکل و سایر آن ها را بیان کرده ایم.

  بهترین رنگ ها
به طور خلاصــه رنگ هاى گرم مثل قرمــز، نارنجى و زرد 
براى برند هاى غذایى نتیجه خوبى را به همراه داشــته اند. 
باید بدانید که رنــگ قرمز بهترین رنگ بــراى تحریک 
گرســنگى اســت؛ به این خاطر که غذاهاى فراوانى در 
طبیعت وجود دارد که قرمز هســتند. یکى از نکته هایى 
که باید بدانید این اســت که رنگ هاى گرم بسیار خوب 
با هم ترکیب مى شــوند و اگر دقت کرده باشید برند هاى 
غذایى زیادى وجود دارند که متشــکل از این رنگ هاى 

تبلیغات، برندینگ و مارکتینگ

برندسازی محصولات غذایی
(قسمت دوم)

گرم هستند. این ترکیب از رنگ هاى گرم تقریبا در تمام رستوران هاى فست فود قابل مشاهده 
اســت و درباره محصولات و غذاهاى طبیعى و ارگانیک، رنگ ســبز بســیار استفاده مى شود. 
شاید برایتان جالب باشــد که در روان شناسى رنگ توصیه مى شــود از رنگ آبى در برند هاى 
غذایى اســتفاده نکنید؛ چرا که به غیر از بلوبرى غذاى آبى دیگرى در طبیعت وجود ندارد؛ به 
همین دلیل رنگ آبى کمترین تاثیر را بر اشــتها دارد. به همین دلیل مطمئن شــوید که رنگ 
مناسب و اشتهاآورى را انتخاب کرده اید تا مخاطبان و مشــتریان زیادى را به سمت برند خود 

جذب کنید.

   بهترین تایپوگراف�
هیچ تایپوگرافى واحدى براى صنایع غذایى وجود ندارد. اندازه و رنگ متن و همچنین فونت،
همه مفهوم منحصربه فرد خود را براى شــخصیت برند شما دارند. تایپوگرافى هم مانند اشکال 
هستند؛ شما مى توانید دو سبک متفاوت را با هم ترکیب و یک لوگوى خیلى خاص ایجاد کنید. 
این نکته را به یاد داشته باشید که تایپوگرافى شما نیز بستگى به این دارد که به دنبال چه لوگویى 
هستید. بعد از طراحى بخش هاى اول لوگو، مى توانید تایپوگرافى مناسب با هویت برند و لوگوى 

خود انتخاب کنید .

  بهترین اشکال
در لوگو، اشکال بر نحوه دریافت شخصیت یک برند کاملا تاثیرگذارند؛ به عنوان مثال، لوگو هاى 

در قسمت قبلى برندسازى محصولات غذایى درباره اصول برندسازى صحبت کردیم. از المان هایى همچون لوگو، وب سایت، بسته بندى، 
تبلیغات و شبکه هاى اجتماعى صحبت کردیم و کاربرد آن ها را بیان کردیم؛ همچنین به این موضوع اشاره کردیم که صنعت و حرفه غذا 
بازارى بسیار دشوار براى رقابت و ایستادگى است؛ چرا که استراتژى هاى برندها بسیار شبیه به هم هستند و تنها اندکى تفاوت دارند. در 

این قسمت از مقاله به سایر نکته هاى مهم در برندسازى محصولات غذایى مى پردازیم.
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دایره اى  جذاب هســتند یا لوگو هاى مســتطیلى 
ظاهرى سفت و خشن دارند؛ اما قابل اعتماد هستند؛ 
به این معنى که شکل باید به جاى صنعت یا حوزه 
فعالیتى شــما با هویت برند شــما مرتبط باشــد. 
همان طور که گفته شــد اکثر برند هــاى غذایى از 
شخصیت دوستانه اى  بهره مند هستند و در بیشتر 
مواقــع لوگو هاى آن ها متشــکل از دایره و خطوط 
منحنى اســت؛ اما لوگو هاى مســتطیلى، مثلثى و 
زاویه دار، شکل رســمى ترى داشته و در حوزه هاى 
حقوقى یا مالى عملکرد بهترى دارند، اگرچه برخى 
از رستوران هاى ســطح بالا نیز ممکن است این را 
قبول نداشته باشند و از این اشکال استفاده کنند. 
اگر مى خواهید یک لوگو جدى داشــته باشید، اما 
مخاطبانتان احســاس راحتى با آن داشته باشند، 
مى توانید از خطوط منحنى و افزودن منحنى هایى 
در گوشه هاى شــکل خود، حالت و ظاهر بهترى از 
آن را نشــان دهید. به همین علت با توجه به هویت 
برند، شکل مناسبى براى لوگو خود استفاده کنید تا 

نتیجه خوبى از آن بگیرید.

  بهترین بسته بندی
بســته بندى مــواد غذایــى و نوشــیدنى، یکى از 
گسترده ترین المان ها در خلق هویت برند است. اولین 
تجربه مشترى از انتخاب و محصول شما با چشم هاى 
آن ها اتفاق مى افتد؛ به همین علت نحوه بسته بندى 
محصولتان بسیار مهم است. یکى از نکته هایى که در 
این روز ها بسیار مهم است و در بسته بندى خوب به 
شما کمک مى کند تا محصول خود را از سایر گزینه ها 
در مغازه هاى شلوغ یا وب ســایت هاى مواد غذایى 
آنلاین متمایز کنید، این اســت که قبل از طراحى 

بسته بندى چند سوال کلیدى از خودتان بپرسید:
محصول من چیست؟ ابعاد و مواد تهیه آن چیست؟ 
در طراحى بسته بندى، آینده نگرى مى تواند به شما 
بسیار کمک کند تا با تکامل برند خود از مشکلاتى 

که ممکن است در آینده رخ دهد، جلوگیرى کند.
مشــترى من کیســت؟ درك این که چه کســى 
محصولات شــما را خریدارى مى کند، بسیار مهم 
است. محصول غذایى خود را بر این اساس نام گذارى 

کنید.

مصرف کنندگان بســته بندى را در کجا مى بینند؟ 
جایى که مخاطبان بسته را در آنجا ببینند بسیار بر 

خرید و جذب مشترى تاثیر دارد.
این نکته را به یاد داشــته باشــید کــه در طراحى 
بســته بندى جزئیاتــى ماننــد لوگو، رنــگ برند، 

فونت برند و شکل ها را مدنظر قرار دهید.
برندسازى محصولات غذایى همان چیزى است که 
مخاطب با دیدن برند شــما جذب آن شده و یکى از 
مخاطبان دایم شــما و برندتان مى شود. برندسازى 
یکى از مهم ترین بخش هــا در راه پرپیچ وخم خلق 
هویت برند است. همان طور که گفته شد برندسازى 
محصولات غذایى بسیار دشوارتر از سایر حوزه هاست؛ 
چراکه بســیارى از برند ها از یک استراتژى استفاده 
مى کنند و آن را اندکى تغییر مى دهند؛ اما ما در این 
مقاله به صورت کامل از اصول برندسازى تا بهترین 
سبک برندسازى توضیح دادیم تا شما با استفاده از 
این نکته ها برند خود را به یــک برند عالى و جهانى 

تبدیل کنید.
منبع: سل گرافیک
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  منبع نور در عکاس� مواد غذایی
عکاســى مواد غذایى یکى از ژانرهاى عکاســى 
اســت که در آن به نور زیادى نیــاز ندارید. در 
عکاسى مواد غذایى، براى قراردادن غذا در مرکز 
توجه، بهتر اســت از یک منبع نور بزرگ و با نور 
نرم استفاده شود. قبل از اینکه به دنبال تجهیزات 
پیچیده براى نورپردازى بگردید، نگاهى به پنجره 
اتاقتان بیندازید. شــما مى توانید به سادگى از 
یک پنجره براى نورپردازى سوژه عکاسى خود 
استفاده کنید. ســوژه (مواد غذایى) را به شکلى 
قرار دهید که نور از کنار یا پشت به آن بتابد. این 
کار باعث ایجاد بعد در عکس مى شود و بافت غذا 

را برجسته مى کند.
اســتفاده از نور تلطیف کننده یا نور فرعى براى 
لطیف کردن ســایه  ها و همچنین نور پس زمینه 

۱۵ نکته ضروری درباره 
عکاسی مواد غذایی که 

باید بداנید

در عکاسى مواد غذایى، فاکتورهاى متعددى مانند ترکیب بندى، نورپردازى، چیدمان، ابزار و…  بسیار مهم هستند. فرقى ندارد شما با چه 
هدفى عکاسى مى کنید؛ براى یک فست فود یا کافى شاپ، براى یک کتاب آشپزى خانگى یا یک برند تولیدى مواد غذایى، با هر هدفى 
که عکاسى مى کنید، باید بدانید که عکاسى مواد غذایى کارى بسیار جذاب و درعین حال یکى از دشوارترین زمینه هاى عکاسى است. 
در این مقاله به ارایه برخى نکته هاى کلیدى و مهم درزمینه عکاسى مواد غذایى پرداخته ایم تا با استفاده از آن ها بتوانید عکاسى حرفه اى تر و جذاب ترى 

از مواد غذایى مختلف داشته باشید.

به منظور ایجاد تمایز در عکاسى پرتره بسیار رایج است؛ اما این آیتم ها درباره عکاسى مواد غذایى کارساز 
نیست. بهترین نور براى عکاسى مواد غذایى، نور غیرمســتقیم است که باعث ایجاد جلوه طبیعى غذا در 
عکس مى شود؛ پس مطمئنا با اســتفاده از پنجره براى نورپردازى، به نتیجه خوبى مى رسید. با این کار 
حتى سایه هاى موجود در عکس نیز جلوه طبیعى خواهد یافت. در صورتى که احساس مى کنید سایه هاى 
عکس باید نماى لطیف ترى داشته باشــند، مى توانید از نور تلطیف کننده یا نورى فرعى نیز براى تنظیم 

سایه ها استفاده کنید.

  نورپردازی در عکاس� مواد غذایی در شرایط متفاوت
با وجود اینکه نور طبیعى روز، بهترین گزینه براى عکاسى مواد غذایى است، گاهى اوقات طبیعت یارى 
نمى کند و شــما نور دلخواهتان را پیدا نمى کنید. بعضى وقت ها نیز مجبورید شــب ها عکاسى کنید. به 
این ترتیب، باید خودتان منبع نور را تنظیم کنید. در چنین شرایطى مى توانید در استودیو، نورى مشابه 
نور روز را به صــورت مصنوعى ایجاد کنید. صرف نظر از اینکه فلش ثابت یا اســتودیویى یا اســپیدلایت 
(Speedlight) استفاده مى کنید، حتما از تجهیزاتى براى این کار استفاده کنید که نور پراکنده و نرم ترى 

ایجاد مى کنند. کار خود را با یک نور ملایم و کم شروع کنید. استفاده از نور استروب براى اضافه کردن نور 
زیاد، گاهى ایده خوبى است؛ اما بهتر است در تنظیم دوربین نیز بسیار دقت کنید.
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براى مواردى که نمى توانید از نور روز به درستى استفاده کنید، اسپیدلایت را در داخل یک سافت باکس 24
اینچى با قدرت 1,4 قرار دهید. این تنظیم ها براى گرفتن تمامى  عکس هاى این مقاله به کار رفته است.

  استفاده از زوایای مختلف در عکاس� مواد غذایی
درست همانند عکاسى از سوژه هاى انسانى، براى عکاسى مواد غذایى نیز مى توانید زاویه هاى مختلفى را 
امتحان کنید. باید به خاطر داشته باشید، همیشه ایده ذهنى شما در عکس به خوبى نمایش داده نمى شود. 
به همین دلیل هرگز نباید از مواد غذایى تنها از یک زاویه خاص عکاســى کنید؛ پس حتما براى عکاسى 
از زاویه هاى مختلف ســوژه خود، زمان لازم  را صرف کنید. تنوع در عکاسى، به خصوص براى مشتریان، 
اهمیت زیادى دارد. به مشــتریانتان گزینه  هاى متنوعى براى انتخاب بدهید؛ همچنین به یاد داشــته 
باشید که براى انواع دیگر عکاسى نیز بهتر است از زاویه هاى مختلف استفاده شود؛ براى مثال، عکاسى از 
مواداولیه تهیه کاپ کیک از زاویه گوشه بالا مى تواند خطوط برجسته جالبى در چارچوب عکس ایجاد کند. 
از سوى دیگر، براى عکاســى از همه مواد اولیه نیز در کنار هم، مى توانید از زاویه مستقیم از بالا استفاده 

کنید.
درست مثل انواع دیگر عکاسى، در عکاســى مواد غذایى نیز باید نوع زاویه را به دقت انتخاب کنید. شما 
با انتخاب زاویه عکاسى، حس عمق یا پرسپکتیو را به مخاطب القا مى کنید. یکى از مزایاى عکاسى مواد 
غذایى جذابیت غذاست؛ حتى اگر زمان زیادى براى آن صرف کنید، کسل نخواهید شد. نکته بسیار مهم 

اینکه توجه داشته باشید عکس غذاى شما نیز باید مانند خود غذا یا حتى بیشتر از آن اغواکننده باشد.
نکته بسیار مهم دیگر اینکه هرگز عکسى را که خودتان دوست ندارید، در بین عکس هایى که براى مشترى 
آماده کرده اید، قرار ندهید. تجربه ثابت کرده است که بیشتر مشتریان همان عکسى را که شما نمى خواهید 

مى پسندند و در این حالت شما از نتیجه راضى نخواهید بود.

  در عکاس� مواد غذایی با آرامش عکاس� کنید
از نظر بسیارى از عکاســان و متخصصان عکاســى مواد غذایى، پس از قرارگرفتن مواد غذایى روى میز، 
عکاس فرصت بسیار کوتاهى براى عکاسى دارد. این نظریه تا حدودى درست است. این مورد به خصوص 
درباره مواد غذایى داغ صدق مى کند؛ زیرا این مواد غذایى تا زمانى که داغ هستند، در بهترین شکل خود 
قرار دارند. این امر به این معنا نیســت که شما باید دوربین به دســت و در حالت آماده باش قرار بگیرید و 
سپس غذا را روى میز قرار دهید. در چنین مواردى حتما مواد غذایى اضافه داشته باشید. به این ترتیب 
مى توانید در ابتدا نور، زاویه و ترکیب عکس را مشخص کنید؛ سپس عکس نهایى را از غذاى داغ بگیرید. 
بعضى از عکاســان حرفه اى  به مواد غذایى که قبل از گرفتن عکس اصلى استفاده مى شود، مواد غذایى 
آزمایشى مى گویند. آن ها به محض آماده شدن براى عکاسى، غذاى اصلى (که به صورت حرفه اى  انتخاب، 
آماده و تزیین شده اســت) را براى عکس نهایى جایگزین مى کنند. گرفتن عکس هاى آزمایشى از غذاى 
آزمایشى،  میزان استرس و فشار را از روى عکاس کم مى کند. در عکس زیر، ابتدا از پنکیک هاى آزمایشى 

و پس از انجام تنظیم ها، از پنکیک اصلى براى عکاسى استفاده شده است.

  عمق میدان در عکاس� مواد غذایی
معمولا هنگام عکاسى با نور طبیعى، دیافراگم در بازترین حالت خود قرار مى گیرد. عکاسى با تنظیم هاى 
f  باعث مى شود پس زمینه عکس نرم و رویایى شود و تنها نقطه فوکوس شما واضح  f یا 1.8 دیافراگم 2.8
باشد. استفاده از عمق میدان کم، در مثال عکاســى از مواد اولیه مانند کا پ کیک ها مناسب خواهد بود؛ 
اما عکاسى با عمق میدان کم باعث مى شود پس زمینه شــما تار شود و کسى نتواند تشخیص دهد که در 
پس زمینه چه عناصرى قرار دارند. علاوه بر این از تکنیک عمق میدان مى توانید براى عکاسى از گوشه وکنار 
سوژه استفاده کنید. لازم نیست حتما از روبه رو یا پشت سوژه عکاسى کنید. کلوزآپ یک غذا که طبیعتا 

عکاسى ماکرو است، تمرکز بیننده را روى غذا معطوف مى کند.

  عکاس� از بستن�
یکى از چالش هاى پیش روى عکاسان، عکاسى از بستنى است. بستنى به خاطر ماهیت خود به محض 
قرارگرفتن در دماى اتاق شروع به آب شــدن مى کند. در اینجا مى خواهیم تکنیکى را با شما در میان 
بگذاریم که عکاسان براى آموختن آن سختى هاى زیادى کشیده اند و فرازونشیب  هاى فراوانى را پشت 
سر گذاشته اند. اسکوپ بزرگى از بستنى را (بیشتر از آنچه نیاز دارید) در یخ خشک قرار دهید. با استفاده 

از یک نى به یخ هاى خشک فوت کنید؛ به این 
ترتیب بخار یخ هاى خشــک به سمت بستنى 
روانه مى شــود و از آب شدن بســتنى شما نیز 

جلوگیرى مى کند.

  عکاس� از یک قسمت از غذا
غذاهاى خوش مزه، همیشه ظاهر خوبى ندارند 
و به این ترتیب برخى از عکس هاى مواد غذایى، 
زیبا نیســتند. در چنین صورتى، بهتر است به 
جاى عکاسى از خود غذا،  از مواد اولیه آن عکس 
بگیرید؛ براى مثال، عکاســى از دانه هاى قهوه 
با جزئیات ریز آن. گزینه دیگر براى عکاســى 
از چنیــن غذاهایــى، عکس گرفتــن از روند 
آماده شدن غذاســت؛ براى مثال، مى توانید از 
مواد اولیه اى که در  حال مخلوط شدن هستند، 
عکس بگیرید. علاوه بر این، یکى از بزرگ ترین 
چالش هاى عکاسى از سس این است که سس 
هرگز آن طــور که شــما مى خواهید در عکس 
نمایان نمى شود؛ اما مى توانید از سس در هنگام 

آماده شدن، عکس هاى جذابى بگیرید.

  مکان عکاس� در عکاس� مواد غذایی
به هدف عکاســى خــود فکر کنیــد. مطمئنا 
شــما مى خواهید غــذا را به بهترین شــکل 
ممکن در عکس نشــان دهید. اگر استودیوى 
شــما آشــپزخانه نــدارد، بهتر اســت محل 
عکاســى را به مکانى ببرید که یک آشپزخانه 
داشته باشــد. علاوه بر این، بهترین مکان براى 
عکاســى از غذا، آشپزخانه اســت. مطمئنا با 
عکاسى کردن در یک استودیو و بدون داشتن 
یک ســینک کوچک، به نتیجــه دلخواه خود 

نخواهید رسید.

  عکاس� از انواع غذا
آیا تاکنــون دیده اید که طراحــان غذا چگونه 
غذا را در داخل بشــقاب قرار مى دهند؟ آن ها 
معمولا از یک انبر استفاده مى کنند و با احتیاط 
و دقیق این کار را انجــام مى دهند؛ زیرا حتى 
کوچک ترین اشتباه، باعث خراب شدن کارشان 
مى شــود. شــاید با خودتان فکر کنید که بعدا 
مى توانید با استفاده از فتوشاپ از شر یک قطره 
سس اضافى یا خرده هاى بیسکویت رها شوید؛ 
اما باید به شــما بگوییم که فتوشاپ یک ابزار 
اســت، نه عصاى جادویى، پس تــا حد امکان 
همه چیز را به بهترین شــکل ممکن در جلوى 
دوربین به نمایش درآورید. عکاســى از غذا در 
بشقاب هاى سفید، زیبایى و جذابیت عکس شما 
را دوچندان مى کند؛ اما حتما مطمئن شــوید 
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که بشقاب سفید شــما کاملا تمیز و بدون لکه 
اضافى باشد.

  عکاس� خلاقانه از مواد غذایی
خلاق باشید! اصلا اشــکالى ندارد که مقدارى 
از خرده بیســکویت ها در عکس وجود داشــته 
باشــد. لازم نیســت ظرف همه غذاهــا تمیز و 
بى عیب ونقص باشد. پس مقدارى بیسکویت را 
خرد یا کلوچه را تکــه کنید. این کار به مخاطب 
عکس نشان مى دهد که کســى از این غذا لذت 
برده اســت. این کار نیــز به انــدازه تمیزبودن 
تاثیرگذار است؛ اما سعى کنید زیاده روى نکنید.

  تنوع پس زمینه در عکاس� غذا
حتما اســتایل هاى متنوعى براى عکاسى غذا 
به کار ببرید. شاید تغییر استایل هزینه بر باشد؛ 
اما باید از مهارت خود براى ایجاد ظاهرى متنوع 
اســتفاده کنید. ظاهر غذا مشخص است و شما 
نمى توانید به جز تغییر نــوع چیدمان آن، تغییر 
دیگرى در ظاهــر غذا ایجاد کنیــد. معمولا در 
عکس هاى پرتره با ایجــاد تغییر در پس زمینه، 
در عکس، تنوع ایجاد مى شود. شما مى توانید از 
همین ایده نیز براى عکاسى مواد غذایى استفاده 
کنید. تغییر رو میزى ها، بشقاب هاى غذا و موارد 
این  چنینى بهترین گزینه بــراى ایجاد تنوع در 
عکاسى مواد غذایى است. با استفاده از وسایلى 
که از قبل دارید، مى توانیــد تنوع و جذابیت در 
پس زمینه ایجاد کنید. ســعى کنیــد از بافت و 
رنگ هایى استفاده کنید که مکمل سوژه عکاسى 
شما باشند. یکى دیگر از راهکارهاى جالب براى 
ایجاد تنوع، استفاده از تکه پارچه هایى است که 
بدون استفاده مانده اند. این کار ارزان تر از خرید 
رومیزى اســت و کار کردن با این تکه پارچه ها 
جذاب و ساده  تر است. شما مى توانید از ایده هاى 
زیادى براى ایجاد تنوع در پس زمینه اســتفاده 
کنید؛ اما تا حد امکان از زیاده روى پرهیز کنید. 
گاهــى اوقات تنها لازم اســت از یک بشــقاب 
ساده استفاده کنید. حواســتان باشد که حتما 
پس زمینه عکس باید از خود سوژه متمایز باشد.

  در عکاســ� مــواد غذایــی بــا توجــه بــه 
کاربرد عکس، عکاس� کنید

آیا براى کتاب آشپزى و مجله عکاسى مى کنید 
یا براى طرح بسته بندى محصولات؟ شناسایى 
مخاطبــان و مورد اســتفاده از عکــس، نقش 
بسیار مهمى  در نحوه عکاســى و ترکیب بندى 
عکس دارد. حتما با مشــتریان خــود درزمینه 
ترکیب بندى ، چیدمان و استایل عکس صحبت 
کنید تا بتوانید عکس هاى دلخواه و باب ســلیقه 

آن ها را تهیه کنید. شما همچنین مى توانید با عکاسى از زاویه هاى مختلف به مشترى حق انتخاب بیشترى 
بدهید. عکاسى هدفمند و داشتن ایده مشــخص از عکس نهایى در ذهنتان مى تواند کار شما را به مراتب 
ساده تر کند. در نمونه هاى زیر، عکس اول براى دستورپخت در کتاب آشپزى استفاده شده و عکس دوم 

براى روى جلد کتاب آشپزى به کار رفته است.

  از مقدار غذای کم برای عکاس� استفاده کنید
براى عکاسى از مواد غذایى، لازم نیست حجم زیادى از غذا را در بشقاب قرار دهید. این یکى از اشتباه هاى 
رایج عکاسان است. ممکن است فکر کنید پرکردن بشقاب با غذا مى تواند وسوسه انگیز باشد؛ اما فراموش 
نکنید که ما مى خواهیم تمامى  اجزاى غذا را به بهترین شکل ممکن نمایش دهیم و جزئیات نقش مهمى 
 در آن ایفا مى کنند. خالى گذاشتن قســمت بیرونى و اطراف غذا؛ استفاده مناســب از فضاهاى مثبت و 
منفى، تمایز بین غذا و پس زمینه ایجاد مى کند. در این کار زیاده روى نکنید و به یاد داشته باشید که نباید 

فضاى بشقاب را درعین حال بیش از اندازه خالى بگذارید.

  از غذا در چه حالت� عکاس� کنیم؟
نظرهاى زیادى دراین باره وجود دارد. برخى از فوداستایلیست ها یا طراحان غذا و همچنین عکاسان بر این 
باورند که از غذا باید در حالت کاملا آماده شده عکاسى کرد؛ اما برخلاف این گروه، برخى دیگر نیز معتقدند 
باید از مراحل آماده کردن غذا نیز عکاسى کرد؛ اما در حالت کلى،  بهتر است از غذا هم در طى پخته شدن 
و هم در حالتى که کاملا آماده است، عکاسى کنید؛ زیرا ممکن است مشترى شما بتواند از آن ها در موارد 

متفاوتى استفاده کند.

  هرگز چیدمان غذا را به هم نریزید
غذا پس از قرارگرفتن در بشــقاب براى عکاسى به شــما تحویل داده مى شود. شــما مى توانید بشقاب 
غــذا را در جهات مختلــف بچرخانید؛ اما در صورتــى که نیاز به تغییر چیدمان داشــتید،  از آشــپز یا 
فوداستایلیست بخواهید این کار را انجام دهد. فراموش نکنید که آشپزها براى همین کار استخدام شده اند. 
آن ها در این کار استعداد و تجربه دارند. یادتان باشد که آن ها هم به دوربین شما دست نمى زنند؛پس شما 

نیز به غذاى آن ها دست نزنید.

  سخن آخر
عکاسى مواد غذایى نیز همانند دیگررشــته هاى عکاسى فرازونشــیب هایى دارد. گاهى شما به راحتى 
مى توانید عکس موردنظرتان را در زمانى کوتاه بگیرید و گاهى نیز ممکن اســت یک سوژه شما را ناامید 
کند؛ باوجودایــن، با تمرین و تکرار همیشــه مى توانید به نتایج خوبى دســت پیدا کنیــد. فاکتورهاى 
زیادى را باید هنگام عکاســى در نظر بگیرید. با درنظرگرفتن فاکتورهایــى مانند نورپردازى، پس زمینه 
یا بک گراند، زاویه دوربین، ترکیب بندى، نورپردازى و غیره مى توانیــد عکس هاى خوبى از مواد غذایى

 بگیرید.                                                                                                                                                                           منبع: ظریف گرافیک
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بسته بندى

هم زمان با اینکه جنبش ضدپلاستیک در حال درنوردیدن جهان است، بسیارى از 
خریداران کالاهاى بسته بندى شده (CPGs) از بسته بندى هاى پلاستیکى دورى 
مى کنند. آیا آنان خریــداران را هدایت یا از آن ها پیــروى مى کنند؟ تحقیق هاى 
تخصصى نشــان مى دهد مصرف کنندگان از صاحبان برند انتظار دارند که به طور 
داوطلبانه بسته بندى هاى پلاستیکى یک بارمصرف را با نمونه هاى غیرپلاستیکى 
جایگزین کنند؛ اما آیا مصرف کنندگان هنگامى که راجع به بسته بندى هاى پایدار 
بدانند، هنوز بسته بندى هاى غیرپلاستیکى را ترجیح مى دهند؟ این ممکن است 
پرچالش ترین سوال براى بازاریابان برند  باشد که نیاز دارند تا هنگام تنظیم اهداف 

پایدارى شان به آن جواب دهند.
تحقیقــى را نشــریه «Packaging Digest» روى خریــداران درخصــوص 

بسته بندى هاى پلاستیکى انجام داد. مهم ترین نکات شامل موارد زیر شدند:
  مصرف کننــدگان آمریکایى عمیقا نگران تاثیر بســته بندى هاى پلاســتیکى 
یک بارمصرف بر محیط زیست هستند. حدود 31 درصد از پاسخ دهندگان معتقدند 
که نگرانى آن ها درخصوص تاثیر زیســت محیطى بسته بندى هاى پلاستیکى در 
بالاترین حد ممکن است. 61 درصد از مصرف کنندگان از صفر تا  ده نمرات هشت، نه 
یا ده را به این نگرانى دارند. این موضوع نشان مى دهد که آن ها آگاهى بسیار زیادى 

از بسته بندى هاى پلاستیکى که ما را احاطه کرده اند، دارند.
  دوسوم پاسخ دهندگان مى گویند که 
پلاستیکى  بسته بندى هاى  موقعیت 
یک بارمصرف از همیشــه بدتر است؛ 
اما مصرف کنندگان همچنین به این 
نتیجه نرسیده اند که به حداکثر رسیده 
است. 82 درصد مى گویند که اوضاع اما 

در حال بدترشدن است.
  درصد عظیمى از پاســخ دهندگان 
(89 درصد) بر این باورند که بازیافت 
مى توانــد بــر زباله هاى موجــود در 

اقیانوس ها تاثیرى مثبت بگذارد.
  مصرف کنندگانــى کــه بــه اندازه 
متخصصــان صنعتى از تــلاش براى 
بازیافــت در آمریکا خبــر ندارند به 
آن امتیــاز پایینى دادنــد و از انتهاى 
لیســت، نگرانى هاى زیست محیطى 

گزینه دوم شدند. پاســخ دهندگان به تحقیق صنعتى ما این موضوع را در جایگاه 
دوم از بالا نشــاندند. اندکى بیشــتر از مصرف کنندگان مى گویند که بازیافت در 
آمریکا کارى بهداشتى اســت. 45 درصد آن را قوى و  پرتلاش یا تقریبا متناسب 
با ســلامتى مى دانند؛ امــا در مقابل 39 درصــد آن را ضعیف و چالــش برانگیز

 برشمردند.
  صاحبان نام هاى تجارى ممکن است بگویند که آن ها از بسته بندى هاى پلاستیکى 
استفاده مى کنند؛ زیرا این چیزى است که مشتریان مى خواهند (احتمالا به خاطر 
موضوع هایى همچون راحتــى یا مصرف در حال حرکــت). اما مصرف کنندگان 
مشکلات ضایعات بسته بندى هاى پلاستیکى را تقصیر خود نمى دانند؛ به همین 

خاطر به دنبال بسته بندى هاى جایگزین نیستند.
  60 درصد از پاسخ دهندگان خواهان بسته بندى غیرپلاستیکى هستند؛ اما اگر 
برندها بخواهند از بسته بندى هاى پلاستیکى استفاده کنند، باید مطمئن شوند که 
قابل بازیافت هستند یا اینکه از مواد بازیافت شده (PCR) یا بایوپلاستیک ها تولید 

شده اند.
  در مجموع کمتر از یک سوم گفتند که آن ها از ممنوعیت ها پشتیبانى مى کنند؛ 
اما میلنیال ها اعتقاد بیشترى به میانه روى دولت به عنوان یک راهکار نسبت به سایر 
گروه هاى سنى دارند. ساکنان مناطق غربى آمریکا قوانین را موثرتر مى دانند؛ به ویژه 
آن هایى که در غرب میانه زندگى مى کنند.
  باوجود اینکه آن ها چگونه ممکن است 
راجع به ممنوعیت ها فکر کنند، 85 درصد 
از پاسخ دهندگان گفتند که ممکن است، 
یا به احتمال زیاد شاهد قوانین سختگیرانه 
بیشــترى راجع بــه بســته بندى هاى 

پلاستیکى خواهند بود.
  83 درصد از پرسش شوندگان معتقدند 
که بســته بندى هاى غیرپلاســتیکى از 
محیط زیست محافظت بیشترى مى کنند.
   نکته امیدوارکننده: مصرف کنندگان 
آشــکارا در پى انجــام حرکتى مثبت 
هستند. بیش از یک سوم آنان مى گویند 
که در حال یادگیــرى راجع به پایدارى 

بسته بندى هاى پلاستیکى هستند.
منبع: هنر بسته بندى

مصرف کنندگان خواهان
 بسته بندی های غیرپلاستیکی هستند

هم زمان با اینکه جنبش ضدپلاستیک در حال درنوردیدن جهان است، بسیارى از 
(CPGs) خریداران کالاهاى بسته بندى شده(CPGs) خریداران کالاهاى بسته بندى شده(CPGs)

45آمریکا کارى بهداشتى اســت. 45آمریکا کارى بهداشتى اســت. 45 درصد آن را قوى و  پرتلاش یا تقریبا متناسب 

 بسته بندی های غیرپلاستیکی
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  ویژگ� های بسته بندی مواد غذایی
پیش از اینکه به ویژگى هاى بســته بندى مواد غذایــى بپردازیم، ابتدا باید 
بررسى کنیم، بسته بندى به صورت کلى چه مشخصه هایى باید داشته باشد. 

یک بسته بندى استاندارد باید بتواند این شرایط را در خود داشته باشد:
  قابلیت پذیرش چاپ بر روى بسته بندى؛

  قابلیت استفاده در ماشین هاى لفاف؛
  قابلیت دوخت در حرارت روى بسته؛

  شکل پذیرى به کمک باد یا خلأ یا فناورى هاى حرارتى.
بسته بندى مواد غذایى علاوه بر این موارد، نیازمندى ها و شرایط خاص 

دیگرى هم باید داشته باشد که به شرح زیر است:
  شفافیت و درخشش سطح بسته براى رضایت و جلب نظر مشترى؛

  کنترل در انتقال رطوبت و بخار آب؛
  کنترل در انتقال سایر گاز ها مانند دى اکسیدکربن، اکسیژن و نیتروژن؛

  تحمل تغییر درجه حرارت هنگام انباردارى، جابه جایى و فروش؛
  نبود مواد سمى  در جنس بسته بندى؛

  ارزان و به صرفه بودن بسته بندى؛
  مقاومت در مقابل ضربه و فشارهاى خارجى.

اگر نه تمام بسته، معمولا حداقل بخشــى از بسته بندى مواد غذایى شفاف 
است و در آن از طلق یا پلاستیک استفاده مى شود؛ چراکه مشتریان خرید 
محصولات غذایى علاقه دارند داخل محصول و خود کالا را بررسى کنند و از 

کیفیت آن مطمئن باشند.

اهمیت چاپ
در صنعت بسته بندی مواد غذایی و خشکبار

بسته بندى محصولات غذایى علاوه بر شرایط 
عمومى حاکم بر صنعت بسته بندى، شرایط خاص 
خودش را هم دارد. صنعت بســته بندى مواد 
غذایى نه تنها در ایران، بلکه در تمام دنیا گسترده است و ازجمله 
صنایعى ا ست که سبک زندگى مدرن به آن نیاز فراوان دارد. در 
موضوع بســته بندى مواد غذایى علاوه بر اینکه کالا براى 
نگهدارى، توزیع و بازاریابى آماده مى  شود، با مساله اى به نام 
بهداشت بسته بندى مواجه ایم. شاید رعایت بهداشت در تمام 
حوزه هاى بسته بندى، چه غذایى و چه غیر آن، عاملى است که 
باید موردتوجه قرار گیرد؛ اما درزمینه بسته بندى مواد غذایى 

اهمیت ویژه اى پیدا مى کند.
بنابراین کاملا منطقى اســت که بســته بندى حبوبات و 
خوراکى هاى خشک، مثل چیپس و بیسکویت، پروتکل و روند 
بهداشتى سخت گیرانه ترى نسبت به بسته بندى محصولات 

الکترونیکى یا کاغذى داشته باشد.
در ادامه، به ویژگى هایى که بســته بندى محصولات غذایى 
باید در خود داشته باشند، مى پردازیم و پس از آن، پراکندگى 
جغرافیایى شــرکت ها و کارخانه هاى بسته بندى در ایران را 

بررسى مى کنیم.
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در برخى از مواد غذایى مانند گوشت اگر بخش 
کمى  از محصول شــفاف باشــد، امکان دارد 
منجر به نارضایتى مشترى شود؛ اما در برخى 
محصولات دیگر مانند شیر، آرد، برنج یا حتى 
خشکبار نمایش تنها بخش کوچکى از محصول 
داخل بسته کفایت مى کند. این مساله درباره 
بســته بندى هایى مانند چیپس، بیسکویت و 
خوراکى هاى خشک ضرورت چندانى ندارد؛ 
هرچند طراحى هاى بسته بندى زیادى وجود 
دارد که در بخش هایى از خود شفافیت را حفظ 
کرده اند. در بســته بندى ایــن خوراکى هاى 
خشک بیشتر مساله بر سر جلوگیرى از ورود 

رطوبت و بخار آب به داخل بسته است.

  فناوری های به کاررفته در بسته بندی 
مواد غذایی

براى هر کدام از نیازهایى که صنعت بسته بندى 
مواد غذایى به آن احتیاج پیدا مى کند، دستگاه 
و ماشــین آلات یا یک فناورى در نظر گرفته 
شده است. هر کدام از انواع مواد غذایى ویژگى 
منحصربه فرد خودش را دارد که در نتیجه نیاز 
به بسته بندى خاصى هم پیدا مى کند که بتواند 
تمام مشخصه هاى یک بسته استاندارد را هم 
داشــته باشــد. این فناورى ها در زیر معرفى 

شده اند:
  ورق هــاى جذب کننــده اکســیژن براى 
کندکردن فرآیند اکسیده شــدن چربى ها در 

محصولاتى که چرب هستند؛
  ورق هاى خوراکى عایق بین محصولات داخل 
بسته براى کندکردن روند انتقال رطوبت بین 
اجزاى تشــکیل دهنده یک ماده غذایى درون 
بسته که هر کدام فعالیت شیمیایى متفاوتى 

دارند؛
  ورق هاى جذب کننده دى اکسیدکربن؛

  ورق هاى جذب کننده بوى نامطبوع، چه از 
بیرون بسته به داخل و چه عکس آن؛

  ورق هاى حساس به مایکرویو که در صورت 
افزایش دما و گرم شــدن محیط باد مى کند و 
مواد غذایى داخل بسته را حرارت مى دهد. این 
ورق ها در بسته بندى موادى مثل سیب زمینى 
نیمه آماده، نان هاى صنعتى و نیمه صنعتى یا 
ذرت نیمه آماده کاربرد دارند. نشــانگر انجام 
فرآیند مایکرویو روى این بسته بندى ها چاپ 

شده است؛
  ورق هاى منتشرکننده بخار آب درون بسته 

به بیرون.
غیــر از مــوارد گفته شــده، معمــولا روى 
بســته بندى هاى مواد غذایى اطلاعات مهم و 

ضرورى مبنى بر نحوه نگهدارى کالا چاپ مى شود که شــامل دماى لازم براى نگهدارى از محصول 
(مثل مکان خشــک و خنک، در یخچال یا به دور از نور خورشید) است. گاهى هم هشدارهایى مبنى 
بر نگهدارى نامناسب محصول روى بسته چاپ مى شود که نشان مى دهد در صورت فشار یا ضربه یا 
سوراخ بودن بسته، محصول داخل آن دیگر قابل استفاده نیست یا مثلا باید دور از دسترس کودکان 

نگهدارى شود.

  کارخانه های بسته بندی مواد غذایی در ایران
صنعت بسته بندى در ایران بســیار پراکنده است و این مســاله در عین حال که چالش هایى را براى 
متصدیان و مسوولان این بخش به وجود آورده، مزایایى هم به همراه داشته است. در ایران کارخانه هاى 

تولید بسته بندى زیادى فعالیت مى کنند که به بخش هاى زیر قابل تقسیم است:
  کارخانه یا واحد تولیدى بسته بندى کارتن؛
  کارگاه ها یا کارخانه هاى چاپ بسته بندى؛

  فروشندگان یا تولیدکنندگان ماشین آلات و دستگاه هاى بسته بندى؛
  کارگاه ها و واحدهاى تولیدى جعبه سازان بسته بندى؛

  تولیدکنندگان ظروف پلاستیکى؛
  تولیدکنندگان ظروف فلزى؛

  تولیدکنندگان ظروف شیشه اى؛ 
  کارخانه هاى بسته بندى هاى پلاستیک.

با توجه به تمرکز بیشتر سرمایه داران و تولیدکنندگان ایرانى در پایتخت، حضور حداکثرى آن ها در 
این محدوده از کشور قابل پیش بینى است و طبیعى به نظر مى رسد.

بسیارى از کارخانه هاى صنایع بسته بندى در همه بخش ها در استان تهران راه اندازى شده اند و فعالیت 
مى کنند؛ همچنین تعداد زیادى از این واحدهاى تولیدى بسته بندى در حدفاصل مسیر تهران تا قزوین 

و در ادامه آن، رشت و در نهایت تبریز مستقر هستند.
پس از تهران و محدوده جغرافیایــى پایتخت، کارخانه و واحدهاى تولیدى صنعت بســته بندى در 
مناطق جنوب کشور بیشتر از همیشه نیاز است. در این خطه، تولیدات کشاورزى زیاد است؛ درنتیجه 

بسته بندى محصولات مواد غذایى نیازى اساسى محسوب مى شود.
در همان فعالیت محدود تولید که وجود دارد، برخى ملزومات بسته بندى مواد غذایى تولید نمى شود؛ 
مثل فیلم «BOPP» که بسیار هم مورداستفاده است. این در حالى است که مواد اولیه تولید این فیلم 
از جنوب کشور به سمت شمال حمل مى شود. به صورت کلى سرمایه گذارى در جنوب کشور در این 

حوزه مدیریت نشده و باید موردبررسى متولیان این صنعت قرار گیرد.
پررونق ترین منطقه از نظر تولید بسته بندى (نه فقط بسته بندى مواد غذایى) را مى توان شمال کشور 
دانست. از استان هاى خراسان شمالى گرفته تا استان هاى مجاور دریاى خزر و شمال آذربایجان همگى 
فعالیت خوبى درزمینه بسته بندى دارند؛ البته استان هاى شمالى کشور به خاطر نزدیکى با دریا رطوبت 

بالایى دارند؛ به همین دلیل روند رشد بسیار کندى را در بسته بندى طى کرده اند.
استان خراسان شــمالى هم با اینکه در بســته بندى فعال اســت و مواد غذایى چون زعفران و سایر 
محصولات کشــاورزى همیشــه خواهان صنعت بســته بندى در این بخش اســت، امــا از فرصت 
موجود براى پیشــرفت و بروز خلاقیت اســتفاده نکرده و روند رشد آهســته اى دارد. فعالیت برخى 
کارخانه هاى بســته بندى دولتى یــا غیرخصوصى هم در ایــن منطقه جغرافیایــى بى تاثیر نبوده

 است.
بخش شمال غربى کشور هم به علت مجاورت با ترکیه و رونق مسیر صادرات از این مرز پیشرفت خوبى 
درزمینه بسته بندى محصولات داشته اند و آینده روشنى دارند. در مقابل، بخش جنوب شرقى کشور 
عملا فعالیتى درزمینه بسته بندى ندارد و برنامه و اســتراتژى براى سرمایه گذارى در این بخش هم 

انجام نمى شود.
به صورت کلى مى توان به آینده صنعت بسته بندى در ایران امیدوار بود. با افزایش تولید محصول، چه 
غذایى و چه غیر آن در کشور، تقاضا براى بسته بندى کالاها در کشور افزایش پیدا مى کند و بهتر است 
پیش از هر چیز نظارت و مدیریت در این صنعت افزایش پیدا کند تا روند رشد آن در مسیر درست خود 

طى شود و پیشرفت با نگاهى کارشناسى انجام گیرد.
منبع: چاپ و نشر آنلاین
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۰۱  رنگ های برجسته و جذاب، تاثیرگذارند
متمایزبودن در قفسه، تنها چالشى نیست که 
برندها با آن مواجه اند؛ آن هــا همچنین باید 
بر شلوغى موجود در وب ســایت هاى فروش 
آنلاین نیــز غلبه کننــد. در واکنــش به این 
موضوع، ما شــاهد ســایه هاى زرد، رنگ هاى 
نئون و جلوه هاى متالیک بر روى بسته بندى ها 

هستیم.

۸ گرایش جهانی 
در بسته بندی و تا�یر آن ها بر آینده این صنعت

برداشت نخست را باید جدى گرفت. براى بسیارى از برندها این موضوع اهمیت بسیارى در بسته بندى محصولات دارد؛ مانند تمام اشکال 
بازاریابى که بنا به سلیقه و خواسته مشتریان، جهت و روش ها تغییر مى کنند؛ همانند میل به بسته بندى هاى پایدار.

در ادامه مقاله، به هشت گرایش کلیدى که برندها باید به آن ها توجه کنند، اشاره مى شود.

تحقیق ها نشان داده است که خریداران در کمتر از دقیقه تصمیم خود براى خرید را مى گیرند. دوسوم 
آنان گفته اند که رنگ،  یکى از مهم ترین فاکتورهایى است که  هنگام خرید در نظر مى گیرند.

۰۲  خلاقیت، کلید ماجراست
بسته بندى مجدد موردارزیابى قرار گرفته است. نقش آن دیگر تنها محافظت از کالا نیست. بسته بندى 
همانند بومى  براى خلاقیت و طراحى است که باعث مشتعل شــدن حس علاقه مندى در مشتریان 
مى شــود. تمرکز بر این تلاش، براى جلب توجه نظر خریداران جوان در فروشگاه هاى خرده فروشى، 

هدف نهایى است تا آن ها اتصال خوبى به بسته بندى ایجاد کنند.
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بسته بندى

۰۳  بسته بندی پایدار، اولویت اصل� 
است

مصرف کنندگان خواهان بسته بندى هاى 
دوســتدار محیط زیست هســتند. اغلب 
برندهاى بزرگ تــلاش مى کنند تا از مواد 
بازیافت شده در بسته بندى هایشان استفاده 
کنند؛ ازجمله کوکاکولا. تحقیق ها نشان 
داده اســت که مصرف کنندگان حاضرند 
هزینه بیشترى را براى محصولاتى بدهند 
که در تولید آن ها پایدارى ملاك  نظر بوده 

است.
۰۴  هر چه کمتر بیشتر

بسته بندى هاى حداقلى (مینیمالیستى) 
بسته بندى هایى هستند که تنها اطلاعات 
ضرورى بر روى آن ها نوشــته شده است. 
تحقیق ها نشان مى دهد مصرف کنندگان 
به برندهــا اعتمــاد کمتــرى مى کنند، 
هنگامى که بســته بندى محصولشان پر از 
اطلاعات شده اســت. رویکرد سرراست تر 
این اســت که بتوانید با خریداران فضاى 

اعتماد بهترى را ایجاد کنید.

۰۵  گذشته دوباره بازم� گردد
لیبل زنى خاص و مناســبتى ممکن است 
متضاد بــا بســته بندى داراى رنگ هاى 
برجســته و امــروزى باشــد؛ اما نشــان 
داده شــده اســت که به همان میزان نزد 
مصرف کننــدگان محبوب اســت. آن ها 
جذب بسته بندى هاى مناسبتى مى شوند؛

چراکه حافظه فرهنگى آن هــا را به خود 
مشــغول مى کنــد و به راحتــى در آن ها 
هم آوایى ایجاد مى کنــد. براى خریداران 
پیرتر، حس نوستالژى دارد و دیدن چیزى 
که آن ها را به یاد گذشــته و کودکى شان 

مى اندازد، بسیار جذاب است.
براى خریداران در حــال ظهور (جوانان) 
مى توانــد بــه معنــاى به کارانداختــن 
کنجکاوى براى کشف گذشــته باشد. از 
این طریق، لیبل زنى مناســبتى مى تواند 
خریداران در هر ســنى را بــه خود جذب 

کند. این لیبل ها بدون زمان هستند.

۰۶  شــفافیت بــه معنــای صداقــت 
است

بسته بندى هاى غذایى شفاف به بالاترین 
گرایــش در طراحى بســته بندى تبدیل 
به شــکل  مصرف کننــدگان  شــده اند. 
روزافزونــى مى خواهند محصــول واقعى  

را که مى خرنــد، ببینند. آن هــا آزادى در ارزیابى 
(اینکه محصول خریدارى شــده  آن ها تا چه اندازه 
تازه است) را خواستارند، بیشــتر از آنکه بخواهند 
به بسته بندى یا اطلاعات درج شده روى آن توجه 
کنند. آن ها مى خواهند تمام داستان سفر محصول 
غذایى شان از مزرعه تا فروشگاه را بدانند. ما شاهد 
این هســتیم که جارهاى شیشــه اى، بطرى هاى
 PETو حتى قوطى هاى پلاســتیکى شفاف دوباره 

محبوبیت پیدا کرده اند.

۷. به من یک تجربه خوب بفروش
کافى است نگاهى به شبکه هاى اجتماعى بیندازید 
تا ببینید ویدئوهاى بازکردن محصولات تا چه اندازه 
جذاب هستند. مصرف کنندگان در هنگام بازکردن 
بســته بندى براى دیدن محصولى کــه خریده اند 
هیجان زده مى شــوند و این موضــوع مى تواند در 
طراحى یک بســته بندى دیده شــود. این موضوع 
به طور خاص بــراى برندهاى تجــارت الکترونیک 
که فرصتى براى مواجهه و گیرانداختن مشــترى 
در فروشــگاه هاى حقیقى ندارند، بسیار مهم است. 
بســته بندى مى تواند به خلق تجربــه خاطره انگیز 
براى خریداران منجر شود که برندها را از رقیبانشان 
متمایز مى کند. خلق یک تجربه سفارشى بسته بندى 
مى تواند شامل مواداولیه اى باشــد که به تجربه باز 
کردن بسته اضافه مى شود. بخشى از گزینه ها بدین 

قرار هستند:
  لفاف پیچى محصول در دســتمال کاغذى باعث 
ایجاد لایه اى براى جذاب کردن پیش بینى محصول 

در هنگام بازکردن جعبه مى شود.
  پرکننده هاى پایدارشامل رپ هاى حباب دار زیست 
تخریب پذیر هستند که تعهدات محیط زیستى برند 

را بدون کاهش لذت تجربه نمایش مى دهند.
  استیکرها بســیار متنوع، ارزان و قابل برندسازى 

هستند.
  یک یادداشــت شــخصى یا 

دستورالعمل ویژه مى تواند حایزاهمیت 
باشد. پیغام هاى دست نویس خریداران 
را متوجــه ایــن نکتــه مى کنــد که 
انســان هاى واقعى پشــت این رویداد 

هستند.
  نوارهاى بســته بندى رنگى مى توانند 
بسته شما را سفارشى جلوه دهند. یک 
نمونه یا هدیه مى تواند به معناى تشکر 
یا معرفى محصولات جدید به خریداران 

باشد.

۰۸  علت و انگیزه شما چیست؟
بازاریابى علت محور (سببى)، استراتژى اى 
است که برندها مى توانند از آن براى تبلیغ 
مسوولیت هاى جمعى اجتماعى شان در 
راستاى تبلیغ برندشــان استفاده کنند. 
مصرف کنندگانى که از لحاظ اجتماعى 
به هم متصل هســتند، از برندها چیزى 
بیشتر از ارایه مواداولیه مى خواهند. آن ها 
انتظار دارند برندهایى را که مى خرند، از 
لحاظ اجتماعى نیز مسوولیت پذیر باشند 
و تنها به ســود فکر نکنند. بســته بندى 
مى تواند پلتفرمى  براى ایجاد ارتباط در 
مبحث بازاریابى علت محور باشد.خلاصه 
اینکه جهــان،  بســیارى  از فرهنگ ها را 
پشت سر گذاشته و به این مرحله رسیده 
است. برندها باید خلاقیت هاى بسته بندى 
وگرایش هاى جدیدشان را به گونه اى با 
خواسته هاى جدید مشتریان هماهنگ 
کنند. امروز، بســته بندى بــه یک نیاز 
تبدیل شده اســت تا ماده اى براى رفتن 

به زباله دانى.
منبع:  هنر بسته بندى
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خریداران در هر ســنى را بــه خود جذب 
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لبنیات 
و اثرات سلامتی

 بخش آن
مقدمه

شیر و دیگر محصولات لبنى، فرآورده هایى 
با ارزش تغذیه اى  بسیار بالا و تامین کننده 
انرژى، پروتئیــن باکیفیت و طیف وســیعى از املاح و 
ویتامین ها هستند که به راحتى در بدن جذب مى  شوند. 
به طور کلى بیشتر از نیمى  از کلسیم و در حدود یک چهارم 
فسفر دریافتى در رژیم غذایى از لبنیات تامین مى شود؛ 
همچنین فراوان ترین ویتامین هاى موجود در شــیر و 
فرآورده هاى لبنى، ویتامیــن ب 2 یا ریبوفلاوین، ب12 و 

ویتامین آ است.
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  چرا بایــد لبنیــات را در رژیــم غذایــی روزانه خود 
بگنجانیم؟

تراکم استخوان
لبنیات منابعى غنى از نظر ترکیبات مغذى موردنیاز سلامت 
استخوان شامل کلسیم، پروتئین، پتاسیم و فسفر هستند. 
دریافت کافى کلسیم بر وضعیت کلسیم استخوانى اثر مثبت 
مى گذارد و موجب رســیدن به حداکثر توده اســتخوانى 
مى  شود. این توده استخوانى بالا موجب افزایش رشد، قدرت 
و تراکم استخوان کودکان مى شود؛ همچنین پیشگیرى از 
پوکى استخوان و شکستگى هاى ناشى از آن را در سالمندان 
به دنبال دارد. مصرف محصولات لبنى مى تواند در پیشگیرى 
از بیمارى هاى دندانى نیز مفید باشد. کلسیم غذایى نسبت 
به مکمل هاى کلســیم اثرات مفید بیشترى بر استخوان ها 

اعمال مى کند.
فشارخون

در مطالعات انجام شــده مشخص شــد، افرادى که مقادیر 
بیشترى لبنیات کم چرب استفاده مى کنند، نسبت به افرادى 
که لبنیات کم چرب کمترى دریافت مى کنند، فشــارخون 
پایین ترى خواهند داشــت. به گفته محققان، این خواص 
ضدفشارخون تنها مربوط به مصرف لبنیات کم چرب است و 
در پى دریافت مکمل هاى کلسیم اثرات ضد پرفشارى خون 
دیده نمى شود. به عقیده محققان خواص ضد پرفشارى خون 
لبنیات کم چرب، احتمالا در ارتباط با پروتئین آن ها است. 

سندروم متابولیک
نتایج مطالعات گذشته نشان داده است، افرادى که لبنیات 

کم چرب بیشترى مصرف مى کنند، دور 
شکم کوچک ترى خواهند داشت؛ 
درنتیجه کمتر مســتعد ابتلا به 
سندروم متابولیک، بیمارى هاى 
قلبى و دیابت هســتند. هرچند 
مطالعات انجام شده نشان داده اند 
که ارتباطى بین کلسیم و کاهش 
وزن وجــود نــدارد، بااین حال 
کلسیم موجود در منابع لبنى 
در تنظیــم وزن بــدن نقش 

مهمى  دارند.
سرطان

شــواهد موجــود نشــان 
مى دهد لبنیــات مى توانند 
ریســک ابتــلا بــه برخى 

سرطان ها را کاهش 
دهند؛ بــراى مثال، 
مصــرف محصولات 

لبنى منجــر به کاهش خطــر ابتلا به ســرطان ریه و روده 
بزرگ مى شوند. هرچند درباره ســرطان پروستات شواهد 
ضدونقیضى از ارتباط مســتقیم محصولات لبنى با شیوع 

بیشتر این سرطان وجود دارد.
عدم تحمل لاکتوز

محصولات لبنى حاوى قند به خصوصى به نام لاکتوز هستند 
که براى هضم این قند، روده کوچــک آنزیم لاکتاز را تولید 
مى کند. افرادى که بدن آن ها قادر به تولید مقدار کافى آنزیم 
لاکتاز نیست، به دنبال مصرف لبنیات دچار علایم گوارشى 
همچون نفخ، درد شکمى، تهوع و اسهال مى شوند. افرادى که 
قادر به مصرف لبنیات نیستند، مى بایست کلسیم موردنیاز 
خود را از طریق شــیر هاى بدون لاکتوز، شیرهاى غیرلبنى 
غنى شده همچون شیرسویا، ســبزى هاى برگ سبز و دیگر 
غذاهاى غنى از کلســیم تامین کنند. از آنجایى که میزان 
نیاز به کلســیم در افراد با گروه هاى سنى و شرایط مختلف 
متفاوت است، بهتر است در خصوص میزان لبنیات موردنیاز 
با متخصص تغذیه مشورت کنند. فرآورده هاى لبنى تخمیرى 
همچون ماست و برخى پنیر ها داراى مقادیر کمترى  لاکتوز 
نسبت به شــیر هســتند؛ درنتیجه برخى افراد نمى توانند 
این گونه محصولات را تحمل کنند؛ درحالى که برخى دیگر 

حتى به مقادیر بسیار اندك لاکتوز نیز حساس هستند.

  نتیجه گیری
لبنیات بخش مهمى  از رژیم غذایى ما را شامل مى شوند؛ زیرا 
کمتر مى توان ماده غذایى را یافت که داراى مقادیر مناسب 
کربوهیدرات، پروتئین با کیفیت بــالا، چربى کم و مقادیر 
قابل توجه ریزمغذى ها باشد. بااین حال براى مشاهده فواید 
ذکرشده لبنیات توصیه مى شود محصولات 
لبنى کم چرب مثل شیر بدون چربى 
یا کم چرب، ماست و پنیر کم چرب 
یا روستایى و دیگر لبنیات کم چرب 
در برنامه غذایــى روزانه گنجانده 

شود.
گردآورندگان: 
دکتر سیاوش باباجعفرى، متخصص 
تغذیه و رژیم درمانى
میترا سلطانى، کارشناس ارشد 
تغذیه بالینى

نتایج مطالعات گذشته نشان داده است، افرادى که لبنیات 

مطالعات انجام شده نشان داده اند 

کمتر مى توان ماده غذایى را یافت که داراى مقادیر مناسب 

در برنامه غذایــى روزانه گنجانده 

گردآورندگان: 

تغذیه و رژیم درمانى
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تغذیه در �یماری های
قلبی عروقی

مقدمه
بیمارى هاى قلبى  عروقى یکى از علل اصلى 
مرگ و میر در دنیا هستند. این بیمارى  ها 
به آهســتگى ایجاد مى شــوند و در مراحل اولیه اغلب 
علامتى نیز ندارند. اگرچه یک علت واحد وجود ندارد، 
اما رژیم غذایى ناسالم مى تواند یکى از عوامل خطرساز 
بیمارى هاى قلبى باشد. توجه به آنچه مى خورید و مصرف 
انواع غذاهاى سالم از پنج گروه غذایى یکى از مهم ترین 

اقدامات پیشگیرانه است که مى توانید انجام دهید.

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

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

تغذیه و سلامتى
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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  میزان چربی و کلسترول رژیم غذایی
کلسترول یک چربى ضرورى براى بسیارى از عملکردهاى ضرورى و بخش مهمى  از غشاى سلولى 

بدن است. کلسترول از غذایى که مى خوریم، ساخته و در کبد تولید مى شود.
کلسترول خون شامل کلســترول بد (LDL) و کلسترول خوب (HDL) اســت. کلسترول LDL (بد) 
مى تواند منجر به تشکیل پلاك در عروق و گرفتگى شود؛ درحالى که کلسترول HDL (خوب) به دفع 

کلسترول از بدن کمک و از تشکیل پلاك در رگ ها جلوگیرى مى کند.

   چربی اشباع شده
چربى هاى اشباع منجر به افزایش کلســترول LDL (بد) در خون مى شوند. منابع متداول چربى هاى 
اشباع شــده عبارت اند از: محصولات حیوانى (کره، روغن جامد، چربى گوشت ازجمله گوشت گاو، 

گوسفند و پوست مرغ) و غذاهاى فرآورى شده مانند شیرینى، بیسکویت، سوسیس و کالباس.

  چربی های ترانس
چربى هاى ترانس نیز همچون چربى هاى اشباع، افزایش کلسترول بد (LDL) خون را به دنبال دارند؛ 
اما باعث کاهش سطح کلسترول HDL (خوب) مى شوند؛ بنابراین، این نوع چربى ها بیشتر به سلامتى 
ما آسیب مى رسانند. اسیدهاى چرب ترانس زمانى ایجاد مى شوند که روغن هاى مایع گیاهى سفت و 
به جامد تبدیل شوند. این چربى هاى گیاهى جامد و مضر توسط صنایع غذایى در غذاهاى فرآورى شده 
(مانند کیک و بیسکویت و غذاهاى آماده سرخ شده) استفاده مى شوند. برخى اسیدهاى چرب ترانس 

نیز به طور طبیعى در برخى از گوشت ها، کره و محصولات لبنى وجود دارند.

  چربی اشباع نشده
با جایگزینى دریافت انرژى از چربى هاى اشباع نشــده (چربى هاى خوب) به جاى  اشــباع و ترانس 
(چربى هاى بد) در رژیم غذایى خــود، خطر ابتلا به بیمارى هاى قلبــى را کاهش دهید. روغن هاى 
تهیه شده از دانه ها یا گیاهان (مانند زیتون، آووکادو، آفتابگردان، کلزا، گلرنگ، بادام زمینى، سویا و 
کنجد) را جایگزین کره، روغن جامد و روغن پالم کنید. سایر منابع چربى هاى اشباع نشده عبارت اند 

از: آجیل بدون نمک، دانه ها (از جمله چیا و بذر کتان) و آووکادو.

  لبنیات کم چرب یا پرچرب؟
اگرچه غذاهاى لبنى پرچرب (مانند شیر، پنیر و ماست) حاوى چربى اشباع شده هستند، اما به نظر 
مى رسد این نوع چربى رابطه اى  خنثى با ســلامت قلب دارد؛ بااین حال، انجمن قلب آمریکا توصیه 

مى کند افرادى که نیاز به کاهش کلسترول بد خود دارند، باید از انواع کم چربى استفاده کنند.

  تخم مرغ
زمانى تصور مى شد که کلسترول موجود در تخم مرغ براى سلامت قلب مضر است؛ 

باوجوداین، تحقیقات نشان مى دهد که تخم مرغ هیچ ضررى براى سلامت قلب 
ندارد؛ اما براى افرادى که نیاز به کاهش کلسترول LDL یا بد دارند یا افراد مبتلا 

به دیابت نوع 2، توصیه انجمن قلب حداکثر هفت زرده تخم مرغ در هفته است.

  نمک و فشارخون
اکثر ما بیش از ده برابر مقدار نمک موردنیاز خود را مصرف مى کنیم. بیشتر 
نمک موجود در رژیم غذایى ما از نمک اضافه شــده به غذا توسط خودمان 
نیست؛ بلکه از غذاهاى بســته بندى  و فرآورى شده اســت. حتى غذاهاى 
شیرین و آن هایى که طعم «شــور» ندارند، مى توانند بسیار بیشتر از آنچه 
انتظار دارید، نمک داشــته باشند. یک راه ســاده براى کاهش میزان نمک 

در رژیم غذایى این اســت که میزان غذاهاى فرآورى شــده را کاهش دهید، 
فســت فود را محدود کنید و از ســبزى ها و ادویه ها براى طعم دادن استفاده 

کنید.

  با ت�ذیه ســالم خطر بیمــاری قلبی 
خود را کاهش دهید

  مصرف مقدار زیاد سبزى ها، میوه ها و غلات 
کامل؛

  مصرف انواع منابع ســالم پروتئین (به ویژه 
گوشــت ســفید، ماهى و غذاهاى دریایى)، 
حبوبات (مانند لوبیا و عدس)، آجیل و دانه ها؛
  اجتناب از مصرف غذاهاى فرآورى شــده 

(مانند سوسیس و ژامبون)؛
  مصرف لبنیات کم چرب؛

  مصــرف میوه ها و ســبزى ها در رنگ هاى 
مختلف با ترکیبات آنتى اکسیدانى متنوع؛

  مصرف منابع ویتامین E (ازجمله آووکادو، 
ســبزى هاى ســبز تیره، روغن هاى گیاهى 
و محصولات ســبوس دار) به جــاى مکمل 

ویتامین E ؛
  انتخــاب چربى ســالم (آجیــل، دانه ها، 
آووکادو، زیتون و روغن آن ها) براى پخت وپز 
و جایگزین کردن این مواد به جاى روغن هاى 

اشباع و مضر؛
  استفاده از سبزى ها و ادویه ها به جاى نمک؛

  مصرف آجیل خام و بدون نمک (به خصوص 
گردو و بادام)؛

  جداکردن تمام چربى هاى قابل مشــاهده 
گوشت پوست مرغ؛

  عدم مصرف نوشیدنى هاى الکلى.

گردآورندگان: 
دکتر سیاوش باباجعفرى، متخصص تغذیه و 
رژیم درمانى
میترا سلطانى، کارشناس ارشد تغذیه بالینى

 یا بد دارند یا افراد مبتلا 
، توصیه انجمن قلب حداکثر هفت زرده تخم مرغ در هفته است.

اکثر ما بیش از ده برابر مقدار نمک موردنیاز خود را مصرف مى کنیم. بیشتر 
نمک موجود در رژیم غذایى ما از نمک اضافه شــده به غذا توسط خودمان 

انتظار دارید، نمک داشــته باشند. یک راه ســاده براى کاهش میزان نمک 
در رژیم غذایى این اســت که میزان غذاهاى فرآورى شــده را کاهش دهید، 

رژیم درمانى

تغذیه و سلامتى
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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بررس� کشور چین 
Survey of china:مساحت

۹۵۹۶۹۶۰
کیلومترمربع

جمعیت (میلیارد نفر): 

۱/۴
نرخ رشد جمعیت:

۰/۷ درصد

پکن

جمهوری خلق

پایتخت

نوع حکومت

زبان رسم�

واحد پول

چین�، ماندرین

یوآن

دین و مذهب
 بودایی، کنفسیوس، اسلام، تائویسم

۹۵۹۶۹۶۰

 درصد

واحد پول یوآن

دین و مذهب
 بودایی، کنفسیوس، اسلام، تائویسم بودایی، کنفسیوس، اسلام، تائویسم
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پکن، شانگهای، گوانجو، شیان، ووهان، 
شنزن، چونگ چین، تین جین، 

نانجینگ، شیامن، کونمینگ
زغال سنگ، روی،

 کروم، طلا، سنگ آهن

شانگهای، گواندونگ، تیانجین، 
فوجیان، چونگ چینگ، شیان، 

اینچوان، هوبی، هنان، لیائونینگ، 
سیچوان، شانش�، ججیانگ

مناطق آزاد تجاریمنابع طبی��شهر های مهم

ایالات متحده آمریکا، هنگ کنگ، 
ژاپن، کره جنوبی، ویتنام، آلمان، هند، 

هلند، انگلستان، سنگاپور

کره جنوبی، ژاپن، تایوان، 
ایالات متحده آمریکا، آلمان، استرالیا، 

برزیل، ویتنام، مالزی، روسیه

شرکای واردات�شرکای صادرات�

اقلام عمده صادرات� ایران به چین

خطــ�،  ســبک  پل� اتیلــن  مایع شــده،  پروپــان 
متانول، پل� اتیلن سنگین، اتیلن گلیکول، بوتان 
مایع شده، می�انات گازی، پل� اتیلن گرید فیلم، 
پل� اتیلن گرید بادی، سنگ آهن و کنستانتره های 

آن

اقلام عمده واردات� از جهان

کالاهــای  خــام،  نفــت  الکترونیــک،  مدارهــای 
و  آهــن  ســنگ  دیگــر،  فصــول  در  غیرمذکــور 
تلفــن،  دســتگاه های  آن،  کنســتانتره های 
اتومبیل هــای ســواری و وســایل نقلیــه موتــوری، 
دوربین ها و آلات سنجش، دانه ســویا، دیودها و 

ترانزیستورها، ماشین های خودکار داده پردازی

اقلام عمده واردات� ایران از چین
قطعــات منفصلــه جهــت تولیــد خودروهــای ســواری، 
الکترودگرافیت�، قطعات منفصله جهت تولید اتومبیل 
 ،۲۰۰۰cc ســواری ردیف ۸۷۰۳ بنزین� با حجم ســیلندر
تجهیزات و قطعات و ماشین آلات پالایشگاه�، ماژول 
ال ای دی، دامپتــراک، دســتگاه ســ� ان ســ� چــوب و 
قطعــات، دســتگاه اکســس پوینــت شــبکه، قطعــات 
منفصله جهت تولید اتومبیل سواری ام وی ام، گوش� 

تلفن همراه

اقلام عمده صادرات� به جهان

خــودکار  ماشــین های  تلفــن،  دســتگاه های 
داده پــردازی، مدارهای مجتمع شــده) آی ســ� ها) 
الکترونیــک، چراغ ها و نورافکن ها، دســتگاه های 
لیــزر، اجــزا و قطعــات وســایل نقلیــه موتــوری، 
مانیتورها و پروژکتورها، دیودها و ترانزیستورها، 

مبلمان، اجزا و قطعات ماشین های دفتری

عضویت در سازمان های بین الملل�: سازمان ملل متحد (با حق وتو)، آپک، بانک جهان�، عضو 
(WTO) سازمان جهان� تجارت

اقلام عمده واردات� ایران از چین

۲۰۰۰cccccc ۸۷۰۳ســواری ردیف ۸۷۰۳ســواری ردیف ۸۷۰۳
تجهیزات و قطعات و ماشین آلات پالایشگاه�، ماژول 
ال ای دی، دامپتــراک، دســتگاه ســ� ان ســ� چــوب و 

منفصله جهت تولید اتومبیل سواری ام وی ام، گوش� 

اقلام عمده صادرات� به جهان

زغال سنگ، روی،پکن، شانگهای، گوانجو، شیان، ووهان، 
 کروم، طلا، سنگ آهن
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  معرف� کشور چین
کشور چین در آسیاى شرقى و هم مرز با دریاى شرق 
چین، خلیج کره، دریاى زرد و دریاى جنوب چین 
و بین کشورهاى کره شــمالى و ویتنام واقع شده 
است. چین کشــورى با آب وهوایى کاملا مختلف 
و گوناگون اســت. آب وهواى چین در جنوب این 
کشورگرمسیر و در شــمال آن نیمه قطبى است. 
قرن ها کشور چین مهد تمدن و پیشگام در علم و 
دانش و هنر بود؛ ولى در قرن 19 و اوایل قرن 20 این 
کشور گرفتار مشکلات متعددى ازجمله آشوب و 
ناآرامى در شهرها، قحطى هاى شدید و شکست هاى 
نظامى شد و مورد هجوم خارجى ها قرار گرفت. بعد 
از جنگ جهانى دوم، حزب کمونیست چین طى 
انقلابى به رهبرى « Mao Zedong » قدرت چین 
را به دست گرفت و با ایجاد حکومت سوسیالیستى 

تغییراتى در جامعه چین پدیــد آورد که طى آن 
نظارت شدیدى بر زندگى روزانه افراد وجود داشت. 
 «Deng Xiaoping» بعد از 1978 رهبر موفق چین
و دیگر رهبران آن کشور تمام سیاست و تلاش خود 
را بر پیشرفت اقتصادى و تجارت جهانى متمرکز 
کردند که باعث شد اســتانداردهاى زندگى اکثر 
مردم این کشــور تغییر کند و بهبود یابد و این در 
حالى اتفاق افتاد که نظام سیاسى سوسیالیستى با 
قدرت در آن کشور برقرار است. از اوایل دهه 1990
چین همــواره حضور جهانى خود و مشــارکت با 

سازمان هاى بین المللى را افزایش داده است.

  جغرافیای کشور چین
کشورهاى هم مرز: افغانستان 91 کیلومتر، بوتان 
477 کیلومتر، میانمار (برمــه) 2,129 کیلومتر، 

هند 2,659 کیلومتر، قزاقستان 1,765 کیلومتر، 
کره شمالى 1,325 کیلومتر، قرقیزستان 1,063
کیلومتر، لائوس 475 کیلومتر، مغولستان 4,630
کیلومتر، نپال 1,389 کیلومتر، پاکســتان 438

کیلومتر، روسیه (شمال شرقى) 4,133 کیلومتر، 
روسیه (شــمال غربى) 46 کیلومتر، تاجیکستان 

477 کیلومتر و ویتنام 1,297 کیلومتر.
آب وهوا: چین کشــورى است با آب وهوایى کاملا 
مختلف و گوناگون: گرمسیر در جنوب و نیمه قطبى 

در شمال.
نوع زمین: اکثرا کوهســتانى، جلگه هاى مرتفع، 
بیابان در غرب کشــور و دشت هاى هموار و دلتاها 

و تپه ها در شرق چین به چشم مى خورد.
منابع طبیعى: زغال سنگ، سنگ آهن، گاز طبیعى، 
جیوه، قلع، تنگســتن، سنگ، ســرمه،  منگنز، 

۱۳۶۰۸میلیارد دلار(۲۰۱۹)تولید ناخالص داخل� GDP(جاری)

(GDP)PPP �۲۵۲۳۸میلیارد دلار(۲۰۱۹)تولید ناخالص داخل

GDP ۶/۵درصدرشد

٤/٧درصدنرخ بیکاری

٢/٧درصدنرخ تورم

درآمد سرانه
(دلار)

٩٧٢٠ دلار
(٢٠١٩)

١٠٨میلیارد دلارجذب سرمایه گذاری خارج�

ذخایر
ارزی و طلا

٣٠٦٢میلیارد دلار
( نوامبر ٢٠١٩)

١٢٣میلیارد دلاردرآمد جهانگردی

٩٧٣میلیارد دلاربده� خارج�

٢٥٤میلیارد دلارتراز پرداخت های حساب جاری

مبادلات

بازرگان� با جهان (میلیارد دلار)

تراز تجاری (میلیون دلار)واردات (میلیون دلار)صادرات ( میلیون دلار)

۷ ماهه ۲۰۱۸۲۰۱۹
۷ ماهه ۲۰۲۰۲۰۱۸۲۰۱۹

۷ ماهه ۲۰۲۰۲۰۱۸۲۰۱۹۲۰۲۰

۲۲۵۵۲۴۹۴۱۳۳۵۱۸۳۲۲۱۳۵۱۱۰۶۴۲۳۳۵۹۲۲۹

۶ ماهه ۱۳۹۱۱۳۹۲۱۳۹۳۱۳۹۴۱۳۹۵۱۳۹۶۱۳۹۷۱۳۹۸۹۹سال

۵۵۰۰۷۴۲۸۹۰۰۰۷۲۳۰۸۰۴۶۹۰۶۵۹۲۱۸۸۴۳۳۳۷۰۹صادرات غیرنفت� ایران
۸۱۵۳۹۶۴۶۱۲۵۴۶۱۰۴۵۰۱۰۳۸۹۱۳۲۱۶۱۰۳۱۵۱۰۹۷۴۴۲۹۹واردات ایران
-۵۹۰+۲۵۴۱-۱۰۹۷-۴۱۵۱-۲۳۴۳-۳۳۲۲۰-۳۵۴۶-۲۲۱۸-۲۶۵۳تراز بازرگان�

ارزش صادرات نفت ایران 
(میلیون دلار)

۲۰۱۱۲۰۱۲۲۰۱۳۲۰۱۴۲۰۱۵۲۰۱۶۲۰۱۷۲۰۱۹
۲۱۷۵۵۲۴۹۱۸۱۸۱۵۳۲۰۷۵۰۱۰۷۳۰۹۴۷۲۱۱۹۰۳۱۵۰۰۰
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مولیبدنوم، وانادیوم، مگنتیت، آلومینیوم، سرب، روى، اورانیوم و بزرگ ترین مولد برق در جهان.
خطرها و بلاهاى طبیعى: طوفان هاى مکرر (هر پنج سال در جنوب و ســواحل و کرانه ها)، سیل هاى 

ویرانگر، زلزله، خشکسالى و رانش زمین.
مسایل و مشکلات محیطى: آلودگى هوا (گازهاى گلخانه اى  و گازهاى دى اکسید گوگرد) که بر اثر بارش 
اسیدى محصولات زغال سنگى ایجاد مى شوند. کمبود آب به خصوص در شمال کشور، آلودگى آب ناشى 
از زباله، جنگل زدایى، کویرزایى، ازبین رفتن یک پنجم از زمین هاى کشاورزى از 1949 بر اثر فرسایش 

خاك و در جهت پیشرفت و توسعه اقتصادى.
توافق هاى بین المللى محیط زیستى: پروتکل محیطى مربوط به قطب جنوب، قرارداد قطب جنوب، 
گونه هاى زیســتى، تغییرات آب وهوایى، پروتــکل تغییرات آب وهوایى کیوتــو، کویرزایى، گونه هاى 
به مخاطره افتاده، زباله هاى خطرناك، قانون دریا، دامپینگ دریایى، حفاظت از لایه اوزون، آلودگى بر اثر 

حمل ونقل کشتى ها، چوب هاى ساختمانى مناطق گرمسیرى، تالاب شکار نهنگ.

  اقتصاد چین
نظام اقتصادى چین از اواخر 1970 به ســمت اقتصاد بازار محور که نقش اساســى در سطح جهانى 
داشته پیش رفت. چین از 1978 اصلاحات تدریجى به کار برد که موجب افزایش نوزده برابرى تولید 
ناخالص داخلى شــد. اصلاحات اقتصادى در چین با پایان بخشــیدن به طرح هاى تعاونى کشاورزى 
آغاز شده؛ ســپس به اقدامات دیگرى ازجمله آزادســازى تدریجى قیمت ها، غیرمتمرکزسازى مالى، 
افزایش استقلال شرکت هاى دولتى، ایجاد تنوع در نظام بانکى، گسترش بازارهاى سهام، رشد سریع 
بخش خصوصى و سرمایه گذارى و تجارت خارجى گسترش یافته است. بر اساس برابرى قدرت خرید
 (PPP)که تنظیم کننده  اختلاف قیمت اســت، چین در 2016 به بزرگ ترین اقتصاد در جهان تبدیل 

شــد و براى اولین بار در تاریخ مدرن در 2014 از آمریکا پیشى جســت. در 2010 چین به بزرگ ترین 
صادرکننده و در 2013 به بزرگ ترین مرکز تجارى تبدیل شــد. درآمد سرانه چین همچنان پایین تر 
از میانگین جهانى اســت. چین پس از چند سال نزدیک نگه داشــتن نرخ پول رایج این کشور به دلار 
آمریکا، در جولاى 2005 ارزش پول رایج خود را 1/2درصد در برابر دلار آمریکا افزایش داد و به سیستم 
نرخ تبادل ارز انتقال پیدا کرد. از اواســط 2005 تــا اواخر 2008 ارزش اندوختــه  RMBدر برابر دلار 
آمریکا بیش از 20درصد بود؛ اما نرخ ارز از زمان شــروع بحران مالى جهانى تا ژوئن 2010 نســبت به 
دلار ثابت ماند تــا اینکه مجددا در 2010 ارزش  یــوآن به تدریج افزایش یافت. در 2015 بر اســاس 
« People’s Bank of China » به تبدیل پذیرى کامل یوآن پس از پذیرش آن در صندوق بین المللى 
پول ادامه خواهــد داد. در 2016 دولت چین به طور کلى کاهش بهاى یوآن ناشــى از بــازار را مجاز 

دانســت. از 2011 رشد اقتصادى چین کاهش 
یافت. دولت چیــن با چالش هــاى اقتصادى 
بســیارى روبه رو شــد؛ ازجمله: 1. کاهش نرخ 
ذخایر بــالاى داخلى و متعاقبــا مصرف پایین 
داخلى؛ 2. خدمات رسانى به بدهى هاى بالا براى 
حفظ ثبات مالى؛ 3. ایجاد مشــاغلى با حقوق و 
مزایاى بیشتر براى تشویق طبقه متوسط جامعه 
ازجمله مهاجران روســتایى و فارغ التحصیلان 
دانشگاهى؛ 4. تعدیل ســرمایه گذارى فکرى 
در بخش املاك و مســتغلات؛ 5. افزایش نرخ 
رشد بهره ورى از طریق تخصیص سرمایه کافى. 
توسعه اقتصادى در استان هاى ساحلى نسبت 
به استان هاى داخلى پیشرفت بیشترى داشته 
اســت و تا ســال 2014 بیش از 274 میلیون 
کارمند مهاجر و وابســتگان آن ها براى یافتن 
شغل  به نواحى شــهرى بازگشــتند. یکى از 
نتایج سیاست کنترل جمعیت چین (سیاست 
تک فرزندى که از 2016 به تمام خانواده ها اجازه 
داد دو فرزند داشــته باشند) این است که چین 
به یکى از مسن ترین کشورها در جهان تبدیل 
شده است. تخریب محیط زیست (آلودگى هوا، 
فرســایش خاك، کاهش ســطح آب هاى زیر 
زمینى به ویژه در شمال) یکى دیگر از مشکلات 
بلندمدت است. زمین هاى قابل کشت و زراعى 
چین به دلیل توســعه اقتصادى و فرسایش در 
حال نابودى اســت. دولت چین در تلاش است 
تا از منابعى به جز زغال ســنگ و نفت، ظرفیت 
تولید انرژى ایجاد کند و بر توســعه  انرژى هاى 
جایگزین و هسته اى  تمرکز مى کند. در 2016
چین توافق نامه  پاریس (توافق نامه چندجانبه اى  
براى رویارویى با تغییرات جوى) را تصویب کرد 
و متعهد شد تا بین ســال هاى 2025 و 2030
میزان انتشار دى اکســیدکربن را کاهش دهد. 
دولت چین طى دوره سیزدهم برنامه پنج ساله 
(که در مارس 2016 از آن رونمایى کرد) بر نیاز 
به افزایش نوآورى و مصــرف داخلى به منظور 
کاهش وابستگى اقتصاد به سرمایه گذارى هاى 
دولت، صادرات و صنایع سنگین تاکید کرده 
است. چین پیشــرفت هاى جزیى در اهداف 
تعادلى داشته اســت. به گفته  رییس جمهور  
«XI Jiping»پکن توافق وابســتگى سلامت 
اقتصاد بلندمدت چین بر ایجاد اصلاحات (نقش 
تصمیم گیرى قاطعانه بازار در تخصیص منابع) 
را ابلاغ کرده است؛ اما به دلیل نتایج منفى رشد 
اقتصاد کوتاه مدت و ثبات، آهسته تر به سمت 
اصلاحات بازارمحور حرکت مى کند. رهبران 
چین در 2010 خواســتار افزایش دوبرابرى 
تولید ناخالص داخلى چین تا پایان 2020 شد 
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و دوره سیزدهم برنامه پنج ساله براى دستیابى به 
هدف، رشد حداقل 5/6 درصدى اقتصاد سالانه 
را در نظر گرفت. چین در سال هاى اخیر حمایت 
از موسســات دولتى مربوط به امنیت اقتصادى 

را احیا کرده که صراحتا به دنبال توسعه جهانى 
صنایع رقابتى است؛ همچنین رهبران چینى با 
تاکید مجدد بر نقش اصلى دولت در اقتصاد مانع 
برخى اصلاحات بازارمحور شده اند؛ زیرا حالتى 

تهدیدکننده براى سســت کردن پیشــگامان 
خصوصى و کاهش کارایى اقتصادى با گذشــت 

زمان است.

روابط تجاری چین با جهان _ صادرات مواد غذایی _ ۲۰۱۹

HS
وزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنواندو رقم�

۵۰۹۷۴۵۱۱۸۶۴۰حیوانات زنده۰۱

۸۴۰۹۹۱۲۵۶۶۸۷گوشت و احشای خوراك�۰۲

۱۲۴۷۰۷۳۸۲۳۱۷۱۲۱ماه� ها و قشرداران، صدف داران و سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۰۳

شیر و محصولات لبن�، تخم پرندگان، عسل طبی��، محصولات خوراك� كه منشأ ۰۴
۵۶۰۹۱۴۲۷۴۶۸۲حیوان� دارند و در جای دیگر گفته نشده و مشمول شماره دیگر ت�رفه نشده باشد

سایر محصولات حیوان�، كه در جای دیگر گفته نشده ومشمول شماره دیگر ت�رفه ۰۵
۲۳۹۳۲۹۵۱۸۵۲۹۹نشده باشد

۴۳۱۸۹۶۲۹۶۲۹۸نباتات زنده و محصولات گلكاری۰۶

۱۰۳۲۸۰۹۳۸۵۴۵۳۳۳سبزی ها، نباتات، ریشه و غده های زیرخاك� خوراك�۰۷

۶۲۲۹۰۱۷۳۱۲۲۱۹۱میوه های خوراك�، پوست مركبات یا پوست خربزه و همانند۰۸

۳۶۴۰۰۹۴۱۲۷۱۵۰۵قهوه، چای، ماته و ادویه۰۹

۱۱۲۰۹۸۰۲۸۷۳۸۴۴غلات۱۰

۸۳۸۸۲۱۱۷۱۵۸۴۴محصولات صن�ت آردسازی، مالت، نشاسته و فكول، اینولین، گلوتن گندم۱۱

دانه و میوه های روغن دار، دانه و بذر و میوه های گوناگون، نباتات صن�ت� یا دارویی، ۱۲
۲۳۱۴۵۲۲۱۲۶۵۴۸۹كاه و نواله

۱۵۶۴۹۹۴۹۹۵۵۹انگم ها، صمغ ها، رزین ها و سایر شیره ها و عصاره نبات�۱۳

مواد قابل بافت، سایر محصولات نبات� كه در جای دیگر گفته شده و مشمول شماره ۱۴
۲۰۸۲۱۰۱۵۸۴۷۸دیگر ت�رفه نباشد

چربی ها و روغن های حیوان� یا نبات�، فرآورده های حاصل از تفكیک آن ها، چربی های ۱۵
۱۱۸۹۳۹۴۱۰۸۸۹۳۰خوراك� آماده، موم های حیوان� یا نبات�

۹۲۴۱۲۳۸۱۶۷۷۹۷۷فرآورده های گوشت، ماه� یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۱۶

۱۸۶۱۱۹۸۲۰۶۰۹۰۳قند و شكر و شیرین�۱۷

۳۹۹۷۴۸۸۶۳۰۱كاكائو و فرآورده های آن۱۸

۲۲۱۶۷۵۷۹۲۹۳۴۵فرآورده های غلات، آرد، نشاسته، فكول یا شیر، نان های شیرین�۱۹

۸۳۲۱۱۸۱۴۵۵۵۵۲۷فرآورده ها از سبزی ها، میوه ها یا از سایر اجزای نباتات۲۰

۳۹۷۵۸۵۰۱۵۳۹۰۵۱فرآورده های خوراك� گوناگون۲۱

۲۱۰۰۳۹۱۸۲۳۹۲۷۰۸۴نوشابه ها، آبگون های الكل� و سركه۲۲

راهنماى تجارت خارجى
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روابط تجاری چین با جهان _ واردات مواد غذایی _ ۲۰۱۹

HS
وزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنواندو رقم�

۴۹۷۴۷۴۶۹۰۶۲حیوانات زنده۰۱

۱۸۸۳۵۵۹۶۶۰۳۴۳۲۴گوشت و احشای خوراك�۰۲

۱۵۴۱۱۴۲۵۳۶۵۶۹۰۲ماه� ها و قشرداران، صدف داران و سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۰۳

شیر و محصولات لبن�، تخم پرندگان، عسل طبی��، محصولات خوراك� كه منشا ۰۴
۶۳۵۲۱۳۹۲۶۳۳۹۰۴حیوان� دارند و در جای دیگر گفته نشده و مشمول شماره دیگر ت�رفه نشده باشد

سایر محصولات حیوان� كه در جای دیگر گفته نشده و مشمول شماره دیگر ت�رفه ۰۵
۸۵۵۰۵۱۲۸۴۰۰۹نشده باشد

۲۶۹۷۴۳۹۲۴۱۸نباتات زنده و محصولات گلكاری۰۶

۱۵۶۶۰۷۰۵۲۱۶۵۵۲سبزی ها، نباتات، ریشه و غده های زیرخاك� خوراك�۰۷

۱۱۶۶۲۸۲۵۷۱۳۹۵۸۱میوه های خوراك�، پوست مركبات یا پوست خربزه و همانند۰۸

۹۵۲۴۸۳۳۶۳۷۵۳قهوه، چای، ماته و ادویه۰۹

۵۰۵۵۵۶۰۱۷۵۰۹۱۳۴غلات۱۰

۱۳۳۲۱۸۸۲۸۶۲۸۳۴محصولات صن�ت آردسازی، مالت، نشاسته و فكول، اینولین، گلوتن گندم۱۱

دانه و میوه های روغن دار، دانه و بذر و میوه های گوناگون، نباتات صن�ت� یا دارویی، ۱۲
۴۰۰۴۶۹۲۱۹۶۹۱۱۳۰۴كاه و نواله

۴۱۲۵۲۱۹۳۴۰۱انگم ها، صمغ ها، رزین ها و سایر شیره ها و عصاره نبات�۱۳

مواد قابل بافت، سایر محصولات نبات� كه در جای دیگر گفته شده و مشمول شماره ۱۴
۱۵۲۵۲۱۵۲۰۶۶۳دیگر ت�رفه نباشد

چربی ها و روغن های حیوان� یا نبات�، فرآورده های حاصل از تفكیک آن ها؛ چربی های ۱۵
۹۹۳۶۴۰۴۱۵۰۲۸۱۸۲خوراك� آماده، موم های حیوان� یا نبات�

۳۹۴۰۹۹۹۰۹۰۳فرآورده های گوشت، ماه� یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۱۶

۱۶۰۴۰۶۲۳۷۴۷۹۶۴قند و شكر و شیرین�۱۷

۸۱۰۷۷۵۱۹۵۶۲۱كاكائو و فرآورده های آن۱۸

۷۲۱۰۰۶۹۸۲۶۳۶۸فرآورده های غلات، آرد، نشاسته، فكول یا شیر، نان های شیرین�۱۹

۱۵۹۸۸۰۴۶۳۹۴۲۲فرآورده ها از سبزی ها، میوه ها یا از سایر اجزای نباتات۲۰

۳۶۹۰۸۷۳۴۵۵۹۰۱فرآورده های خوراك� گوناگون۲۱

۵۸۲۷۸۸۹۱۸۹۶۴۶۷نوشابه ها، آبگون های الكل� و سركه۲۲
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فهرست کالاهای مبادلات� ج.ا.ایران و چین-صادرات مواد غذایی ۱۳۹۹

HSوزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنوان کالا

۵۸۵۸مارماه� (Anguilla spp) یخ زده به استثنای جگر و تخم ماه� ?۳۰۳۲۶۰۰

سایر ماه� های پهن (fish flat)، یخ زده (به استثنای فلتان، حلوا و ۳۰۳۳۹۰۰
۹۶۱۵۱کفشک) جگر، تخم و من� ماه� ?

۳۰۳۸۹۰۰
سایر سگ ماه� ها و كوسه ها غیر مذكور در ردیف ۰۳۰۳۸۲، ۰۳۰۳۸۳، 

۰۳۰۳۸۴ یخ زده 
به غیر از جگر و تخم ماه� ?

۴۷۵۰۳۲۵۴

۵۲۱۹سایر انواع میگو ?۳۰۶۱۷۰۰

۷۷پوست و اجزای پرندگان (به استثنای پر برای انباشتن، كرک) ?۵۰۵۹۰۰۰

۴۶۹۰۸۶۷۵۷۲۱پسته ها با پوست تازه یا خشک ?۸۰۲۵۱۰۰

۱۵۱۷۱۳۶مغز پسته تازه یا خشک ?۸۰۲۵۲۱۰

۱۰سایر پسته های غیرمذكور در جای دیگر تازه یا خشک كرده ?۸۰۲۵۲۹۰

۳۳خرما کبکاب تازه یا خشک كرده ?۸۰۴۱۰۲۰

۲۰خرما پیاروم تازه یا خشک كرده ?۸۰۴۱۰۳۰

۳۲۹۲۹۴خرما مضافت� تازه یا خشک كرده ?۸۰۴۱۰۴۰

۱۷۲۹خرما زاهدی تازه یا خشک كرده ?۸۰۴۱۰۶۰

۶۹۷۶۳۵سایر خرماهای غیرمذکور در جای دیگر تازه یا خشک كرده ?۸۰۴۱۰۹۰

۱۱۶۷۹۳۹۰۱انجیر خشک ?۸۰۴۲۰۱۰

۶۶۸۹انجیر تازه ?۸۰۴۲۰۲۰

۸۹۸۱تیزابی بی دانه (انگور خشک کرده) ?۸۰۶۲۰۳۰

چای سیاه (تخمیرشده) و جزئا تخمیرشده به نحوی دیگر به جز ۹۰۲۴۰۹۰
۱۶۱۸ردیف های ۰۹۰۲۴۰۱۰ ?

۴۱۶۴۷زعفران آماده برای خرده فروش� در بسته بندی كمتر از ۱۰گرم ?۹۱۰۲۰۱۰

۳۹۲۶۶انواع زعفران در بسته بندی ۳۰-۱۰گرم آماده برای خرده فروش� ?۹۱۰۲۰۳۰

۱۰۴۶۱۱۸زعفران در بسته بندی بیش از۳۰گرم ?۹۱۰۲۰۹۰

سایر ادویه های مخلوط یادداشت ۱-(ب) غیرمذکور درردیف های ۹۱۰۹۱۹۰
۹۱۰۹۱۱۰۰۰و۹۱۰۹۱۹۰ ?

۳۰۲آن�وزه (تلخ و شیرین) ?۱۳۰۱۹۰۲۰

سایر شیره ها و عصاره های نبات� که در جای دیگری مذکور یا مشمول ۱۳۰۲۱۹۰۰
۱۷۱۹نباشند ?

۲۳۳۲۸۱قند و شکر که به آن مواد خوش بوکننده یا رنگ کننده اضافه شده ?۱۷۰۱۹۱۰۰
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شیرین� (همچنین شکلات سفید) بدون کاکائو که در جای دیگری ۱۷۰۴۹۰۹۰
۲۴۸۲۴۱مذکور نباشد ?

شکلات، غیره حاوی کاکائو، به صورت بلوک (block)، تخته، میله یا ۱۸۰۶۹۰۰۰
۵۹۱۶قلم، پرشده به وزن كمتر از دو كیلوگرم

۲۵۳۴بیسکویت هایی که به آن ها مواد شیرین کننده افزوده اند ?۱۹۰۵۳۱۰۰

۱۳۹وافل ها و ویفرها ?۱۹۰۵۳۲۰۰

۱۸۷۷۳۵۳۴رب گوجه فرنگ� ?۲۰۰۲۹۰۱۰

سیب زمین� آماده یا محفوظ شده به جز در سركه یا جوهر سركه، ۲۰۰۵۲۰۰۰
۱۰یخ زده ?

۰۰فرآورده های هموژنیزه به جز پوره و پوره کنسانتره میوه های گرمسیری ?۲۰۰۷۱۰۹۰

مربا، ژله، مارمالاد، پوره و خمیر میوه یا با افزودن قند غیرمذکور در ۲۰۰۷۹۹۹۰
۳۰جای دیگر غیر هموژنیزه ?

سایر آب میوه ت�لیظ شده به استثنای (كنسانتره موز، انبه، گودا، ۲۰۰۹۸۹۹۰
۳۴۵۵پشن فروت، لیچ�) ?

مخلوط آب میوه و سبزی ها، تخمیرنشده، که به آن الکل افزوده نشده ۲۰۰۹۹۰۰۰
۸۱۷باشد ?

۱۱۸۱۰۷گلاب استحصال� از گل محمدی ?۳۳۰۱۹۰۱۱

۵۳۸۸سایر عرقیات سنت� ?۳۳۰۱۹۰۱۲

۱۰سایر فرآورده های غذایی که در جای دیگر مذکور یا مشمول نباشد ?۲۱۰۶۹۰۹۰

  چگونگ� تجارت با چین
بازرسى

یکى از مباحثى که در تجارت مهم است، بازرسى است. در شرایط غیرتحریمى که بانک ها در معاملات 
دخیل هستند، درواقع بازرسى یکى از اسناد ضرورى بانک هاست و شناخت شرکت هاى معروف بازرسى 

از این لحاظ اهمیت دارد. بازرسى یکى از ارکان اصلى تجارت است.
حمل ونقل

مورد دیگر که در تجارت اهمیت دارد، حمل ونقل کالا اســت که درباره کالاى خریدارى شده و محموله 
جابه جا شده، حمل ونقل دریایى  (از طریق کشتى) یکى از ارزان ترین روش هاى حمل ونقل است؛ البته از 
نظر زمانى طولانى است. حمل ونقل ریلى به صورت قطار نیز اخیرا بین ایران و چین برقرار شده و از مرکز و 
غرب چین به ایران است. این روش نسبت به حمل با کشتى هزینه بیشترى دارد؛ اما در مدت زمان کمترى 
کالا حمل مى شود. براى  کالاهایى که زمان رسیدن آن ها مهم است، این روش پیشنهاد مى شود. روش 
حمل با کامیون بیشتر داخلى است و بین ایران و چین روش حمل از طریق کامیون وجود ندارد. حمل 
هوایى نیز یکى دیگر از روش هاى حمل کالاست که در شرایط همه گیرى ظرفیت پرواز بارى به خصوص 
درباره کالاهاى کم حجم بین ایران و چین افزایش یافته است. حمل چندگانه نیز وجود دارد که ترکیبى 

از روش هاى مختلف حمل است.
مستندات

مســتندات در روابــط تجــارى و معاملات بســیار مهم اســت. یکــى از ایــن اســناد پیش فاکتور
 Proforma( Invoice) و فاکتور(Commercial Invoice)  است. کامرشال اینویس زمانى که کالا به مقصد 

حمل مى شود، مى بایست به همراه لیست سیاه (Packing list) به طرف مقابل ارایه شود. بارنامه از دیگر 
اسنادى است که مالکیت کالا را از فروشنده به طرف مقابل منتقل مى کند. گواهى مبدأ نیز سندى است 
که اتاق هاى بازرگانى هر کشور تامین کننده و تهیه کننده تهیه مى کند که کالا  متعلق به چه کشورى 
است و به گمرك طرف مقابل براى ترخیص ارایه مى شود. در چین نیز این گواهى توسط شوراى توسعه 
تجارت بین الملل چینى(CCPIT)  تنظیم و صادر مى شود. مســتندات دیگرى نیز بنا به معامله وجود 

دارد؛ به عنوان مثال، در صادرات پســته به چین 
مى بایست گواهى بهداشت از وزارت کشاورزى 

دریافت و به طرف چینى ارسال شود.
داورى

داورى یکى از موضوع هاى مهم و حســاس در 
هر معامله و داراى چند ویژگى اســت. داورى  
ابزارى ارزان براى حل اختلاف اســت و کمک 
مى کند ســریع تر به جواب و حل بحران برسید 
و نیز داراى وجاهت قانونى اســت؛ بدین ترتیب 
که رأى و نظر داور یا ســازمان و مرجع داورى 
براى طرفین دعوا در زمان تفســیر قرارداد لازم 
است اجر شود و در صورت حل نشدن اختلاف 
از طریــق داورى در صــورت مراجعه به مراجع 
قضایى رأى داورى مرجع قــرار خواهد گرفت. 
میانجیگرى مرحله اى  قبل از داورى است. باید 
توجه داشته باشید که چینى ها اصولا اهل مراجعه 
به دادگاه نیستند. پس بسیارى از اختلاف ها با 
چینى ها از طریق میانجیگرى و داورى قابل حل 
اســت. توصیه مى شــود حتما مرجــع داورى 
تعیین کنید. مى توانیــد مرکز داورى اتاق ایران 
و چین را در قرارداد لحاظ کنید و نیز شــوراى 
حکمیت داورى در چین هم ســازمان مقبولى 
اســت. در روند قراردادهاى تجارت بین الملل 
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(ICPO) خریدار مى بایست درخواست رسمى
بدهد و این درخواســت رسمى  غیرقابل فسخ  
و داراى وجاهت قانونى اســت؛ بدین ترتیب که 
چنانچه شما به فروشــنده درخواست دادید، 
دیگر نمى توانید لغو کنیــد و به دلایل مختلف 
ازجمله تغییر قیمت ها از درخواســت منصرف 
شوید و نیز فروشنده باید قیمت پیشنهادى (آفر 
رسمى یا FCO) ارایه کند. فروشنده مى بایست 
تفاهم نامه عدم افشــاى اطلاعات و تفاهم نامه 
حفاظت از حقوق (NCND) بــه طرف مقابل 
ارایه دهد و این تفاهم نامه طرف قرارداد را ملزم 
مى کند به تعهداتش عمل کند و چنانچه شما 
به عنوان خریدار از فروشنده درخواست امضاى 
این تفاهم نامه را داشته باشید، نشان مى دهد به 
حقوقتان آشنا هستید. با توجه به اینکه در شرایط 
اخیر پرداخت معامله از طریق کشور ثالث انجام 
مى شود، مشکلاتى پیش مى آید که مى توانید  
به راحتى در زمان تنظیم درخواســت رسمى  
این موارد را مشخص کنید؛ به عنوان مثال، در 
درخواســت لحاظ کنید طرف اصلى  قرارداد 
هســتید و پرداخت فقط از طریق کشور ثالث 
انجام خواهد شــد؛ همچنین مى توانید مبدأ و 
مقصد و روال ورود و خروج کالا را تعیین کنید. 

با توجه به افزایش ســطح روابط ایران و چین 
از 335 میلیــون دلار در ســال 1990 تا 47

میلیارد دلار در سال 2014 و کاهش اندك آن 
در ســال هاى اخیر به دلیل تحریم ها، نهاد هاى 
مشترك بخش خصوصى ازجمله اتاق بازرگانى 
ایران و چین در انتقال حرف ها و نظرهاى بخش 
خصوصى به نهادهاى تصمیم گــذار و دولتى، 
نقش بسیار مهمى  دارند و مى توانند مشکلات 

بین تجار را منتقل کنند. 

  مشکلات تجارت با چین
از مشکلاتى که تجار با آن روبه رو هستند، عدم 
شناخت کافى و عدم وجود سازمان هاى حمایتى 
در کشور چین است؛ به عنوان مثال، اتاق بازرگانى 
مشترك در چین نداریم. یکى دیگر از مشکلات، 
عدم وجــود پژوهش هاى عمیــق و مطالعات 
تحقیقاتى درباره چین است که فعلا احساس 
نیاز وجود ندارد. مشکل دیگرى که وجود دارد 
عدم اطمینان کافى بین دو طرف است که باید 

توجه شود.

  راهکارهای تجارت با چین
کمبود دانش ویژه فضاى کار از مواردى اســت 
که تجار ایرانى باید توجه داشته باشند. چنانچه 
منفعت اقتصــادى را بشناســیم، دانش کافى 

درزمینه تجارت داشته و با طرف چینى رفتارى صادقانه، آگاهانه و حرفه اى  داشته باشیم، حتما مى توانیم 
رابطه طولانى مدت در تجارت با چین ایجاد کنیم. در تجارت با چین توجه به رفتارهاى گوناگون مشترك 
پراهمیت است. مى بایست ویژگى هاى فرد مشترك در نظر گرفته شود. بهتر است در تجارت با چینى ها 
اگر معامله اى  بزرگ داریم، براى اینکه دچار اختلاف و ضرر و زیان نشویم، براى محکم کردن معامله هزینه 
کنیم؛ حتما سفر تجارى به چین داشته و براى عقد قرارداد و ارزیابى و اعتبارسنجى طرف مقابل، ملاقات 
حضورى  داشته باشیم. البته بسیارى از اختلاف ها به دلیل تفاوت هاى فرهنگى ناشى از سوءتفاهم است 

که با درك صحیح و دقیق طرفین و حوصله برطرف مى شود. 
 «Unbounded Area»و «Bounded Area» در شانگهاى چندین منطقه آزاد وجود دارد که این مناطق
هستند. مناطق «Bounded Area » داراى مزیت هایى هستند؛ ازجمله اینکه آزاد هستند و حقوق گمرکى 
ندارند و براى صادرات محصولات ایران  به کشــورهاى ثالث از این مناطق مى توان به آسانى اقدام کرد؛ 

همچنین براى ثبت شرکت و صادرات به سایر کشورها موقعیت مناسبى است.
مشخصات سفارت ج.ا.ایران در کشور چین

جناب آقای کشاورززادهنام و نام خانوادگ� سفیر
۰۰۸۶-۱۰۶۵۳۲۲۰۴۰شماره تلفن ثابت

۰۰۸۶۱۰۶۵۳۲۲۹شماره نمابر
Iranemb.bjs@mfa.gov.irپست الکترونیک�
China.mfa.gov.irنشان� اینترنت�

مشخصات سفارت چین در ج.ا.ایران
جناب آقای چانگ هوانام و نام خانوادگ� سفیر

۰۲۱-۲۶۶۵۲۹۶۳شماره تلفن ثابت
ir@mofcom.gov.cnپست الکترونیک�
ir.mofcom.gov.cnنشان� اینترنت�

مشخصات رایزن بازرگان� چین در ج.ا.ایران
(Wu Peimin) آقای وو پیمیننام و نام خانوادگ� سفیر

۰۲۱-۲۶۶۵۲۹۶۳شماره تلفن ثابت
۰۲۱- ۲۶۶۵۲۹۶۸شماره نمابر

ir@mofcom.gov.cnپست الکترونیک�
ir.mofcom.gov.cnنشان� اینترنت�
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راهنماى سرمایه گذارى

سرمایه گذارى در تولید همیشه از سودآورترین کارها در حوزه اقتصاد بوده و هست. در این میان صنعت 
کشاورزى جایگاه ویژه اى  دارد. یکى از مواردى که بر سرمایه گذارى تاثیرگذار است، دسترسى به ماده خام 
اولیه است. در استان فارس، اقلیم چهارفصل و تنوع محصولات تولیدى، شرایط ایده آلى است که فراروى 

سرمایه گذاران بخش به صورت خدادادى قرار گرفته است.
شرایط اقلیمى  این استان علاوه بر اینکه تنوع محصولات کشاورزى را به دنبال دارد، به دلیل آب وهواى 
مناســب، محصولات تولیدى از کیفیت مطلوبــى برخوردارند. توجه بــه این مقوله، انگیــزه را براى 

سرمایه گذارى در بخش صنعت کشاورزى دوچندان مى کند.
نکته قابل توجه اینکه جمعیت بیش از 80 میلیونى کشور، بازار داخلى بسیار مناسب  و  فرصت ارزشمندى 
براى تولیدکنندگان بخش صنعت کشاورزى است که در صورت تولید محصولات مورد نیاز بازار، فرصت 
مناسبى براى سرمایه گذارى و  اطمینان از ســرمایه گذارى انجام شده در درازمدت نیز خواهد بود. یکى 
از موضوع هاى مهم که سرمایه گذاران براى دســتیابى به بازار داخلى بایستى مدنظر قرار دهند، تولید 
محصولات با کیفیت مناسب و همچنین تنوع محصولات تولیدى  اســت. در صورت عدم رعایت موارد 

گفته شده ظرفیت داخلى به رقباى خارجى واگذار مى شود.
 صنعت کشاورزى علاوه بر اینکه سبب کاهش ضایعات و توسعه پایدار بخش کشاورزى مى شود، حفظ 

منابع پایه (آب و خاك) را نیز به دنبال خواهد داشت.
با توجه به اهمیت خاص صنعت کشاورزى، سرمایه گذارى وسیع در قطب کشاورزى براى احداث واحدهاى 
صنعتى علاوه بر اینکه سبب کاهش یا ازبین بردن مهاجرت بى رویه نیروهاى روستایى مى شود، مى تواند 
افراد مختلفى را مشغول کار کند. این نیروها از نیروى ساده کارگرى گرفته تا مهندسان کشاورزى، نیروهاى 

فنى، حسابداران و وکلا و حتى مترجمان حرفه اى  براى بخش صادرات و... هستند.
با توجه به اینکه گستره تولید بخش صنعت کشاورزى بسیار متنوع است، به کارگیرى نیروها و ایجاد اشتغال 
در سطوح مختلف نیز به دلیل تنوع،  بسیار حایزاهمیت و ثمربخش  است. انتظار مى رود این مورد براى 
برنامه ریزان کشور در جهت تدوین قوانینى که سرمایه گذارى را در این بخش تسهیل کند، بیشتر مورد 

توجه قرار گیرد.
با توجه به نکته هایى که در بالا آورده شد، توسعه صنعت کشاورزى از اهمیت بالایى برخوردار است:   این 
بخش علاوه بر تامین امنیت غذایى در جامعه داخلى مى تواند صادرات را توسعه بخشد، سبب کارآفرینى 
و درآمدزایى در جوامع روســتایى شود، حفظ منابع طبیعى و محیط زیســت را به دنبال داشته باشد و 

توسعه صنایع کشاورزی
 سبب ایجاد اشت�ال در سطوح مختلف م� شود

در درازمدت نقش مهمى  در کم رنگ شدن فقر و 
کاهش اختلاف هاى طبقاتى ایفا کند.

به طور طبیعى بــراى رونق و توســعه صنعت 
کشــاورزى به آماده بودن زیرساخت ها، اصلاح 
قوانین و دستورالعمل هاى صدور مجوز، تغییر 
کاربرى اراضى، قوانین مربوط به واگذارى زمین 
در شــهرك هاى صنعتى، تخصیص تسهیلات 
طولانى مدت با بهره مناسب، برنامه ریزى و... نیاز 

است.
با توجه به برنامه ریزى انجام شــده براى ســال 
1400 از طرف مدیریت صنایع تبدیلى و غذایى 
و ارسال برنامه به شهرســتان هاى تابعه استان 
و پیگیرى و  تلاش هاى کارشناســان ستادى و 
شهرســتانى صنایع تا پایان شــهریورماه سال 
جارى، تاکنون 33 فقره پروانــه بهره بردارى با 
جذب ماده خام بالغ بر 94 هزار و 250 هزار تن 
صادر شده که اشــتغال زایى 328 نفر را به طور 

مستقیم به دنبال داشته است.
پروانه هاى صادره شامل سردخانه هاى نگهدارى 
مواد غذایى، صنایع بسته بندى محصولات غذایى، 
فرآورى و بســته بندى گیاهان دارویى و سایر 
صنایع فرآورى محصولات کشاورزى بوده است.
گردآورى: لیلا حقیقت

معاون مدیریت صنایع تبدیلى و غذایى سازمان 
جهادکشاورزى استان فارس



80

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

بررسى وضعیت صنایع غذایى و تبدیلى شهرستان هاى استان فارس 

  وضعیت مساحت� شهرستان استهبان
مساحت شهرستان: 1994 کیلومترمربع
سطح اراضى قابل کشت: 52000 هکتار

سطح زیر کشت: 42000 هکتار

  وضعیت جمعیت� شهرستان استهبان
جمعیــت شهرســتان: 68,8 هــزار نفــر،  جمعیــت شــهرى: 48,4 هــزار نفــر

جمعیت روستایى: 20,4 هزار نفر
بهره برداران بخش کشاورزى: 7832 نفر

  هواشناس� و اقلیم
حداقل مطلق دما 8,2- و حداکثر مطلق دما 39,4

  توانمندی های شهرستان در حوزه تولید محصولات خام کشاورزی
میزان تولیدات در سال

تولید انجیر: 22000 تن
انار: 22060 تن

تولید زعفران: 2,5 تن
انگور: 2296 تن
بادام: 2282 تن

سایر میوه ها: 18270 تن
تولید گندم: 15000 تن
ذرت دانه اى:  8700 تن

محصولات جالیزى: 1137 تن
سبزى ها: 2006 تن
شیر خام: 9000 تن

گوشت قرمز: 1000 تن
گوشت طیور: 2200 تن

ماهى: 62 تن
عسل: 50 تن

  توانمندی های موجود شهرستان در حوزه صنایع غذایی و تبدیل�
کارخانه هاى تولیدى فعال: وجود 16 کارخانه فعال درزمینه بسته بندى که سه کارخانه 
فرآورى نیز انجام مى دهد؛ همچنین وجود سه کارگاه فعال درزمینه فرآورى انجیر و چهار 

سردخانه جمعا با ظرفیت 9600 تن.

بررس� شهرستان استهبان

مقدمه
شهرستان اســتهبان به مرکزیت 
شهر استهبان با وســعت 1994
کیلومترمربع 1,6 درصد کل مساحت خاکى استان 
فارس را به خود اختصاص داده است. این شهرستان 
در محـدوده جغرافیایى حداقل 53 درجه و 35
دقیقه و حداکثر 54 درجه و 29 دقیقه طول شرقى 
و حداقل 28 درجه و 50 دقیقه و حداکثر 29 درجه 
و 28 دقیقه عرض شــمالى قرار دارد. از شمال به 
شهرستان نى ریز، از جنوب به شهرستان فسا و 
داراب، از شرق به شهرستان هاى نى ریز و داراب 
و از غرب به شهرستان هاى فسا و خرامه محدود 
مى شود. براســاس آخرین تقسیم هاى کشورى 
(1391) این شهرستان داراى دو بخـش (مرکزى 
و رونیز) ، سه نقـطه شهـرى (رونـیز، استـهبان 
و ایج) و سه دهســتان (رونیز، خیر و ایج) است. 
همچنین این شهرستان داراى 162 پارچه آبادى 
است که 42 پـارچه آبـادى مسکـونى و 120 آبادى 
خـالى از سکنه است. فاصله مرکز شهرستان تا 
مرکز استان 154 کیلومتراست. استهبان یکى از 
شهرستان هاى اســتان فارس است که مردم آن 
به زبان فارسى با گویش هاى محلى و ترکى سخن 
مى گویند. شــغل افراد این منطقه کشاورزى، 
دامدارى و صنایع دستى اســت. ساخت ظروف 
ســفالى لعاب دار و ظریف و کاشــى هاى هنرى 
مهم ترین صنعت دستى شهرستان استهبان است. 
بهترین ظروف کاشى از نوع سفالى ساده و لعاب دار 
وکاشى هاى هنرى اســتان فارس، در شهرستان 
استهبان تولید و عرضه مى شود. فرش بافى نیز 
در این منطقه رواج و رونـق زیادى دارد و قالى ها 
بیشتر توسط زنان و دختران و با نقش هاى محلى 
و شریعت مدارى بافته مى شوند. عمـــده ترین 
محصولات کشاورزى استهبان عبـــارت اند از : 
گنـدم، جو، پنبه، ذرت، چغندر، انجیر، زعفران 
و کلزا. دامدارى نیز پس از کشاورزى از مهم ترین 
مشــاغل اهالى این شهرســتان اســت. انواع 
فرآورده هاى دامى  و لبنى و دام زنده از تولیدات 
این بخش به شمار مى رود. اســتهبان بهترین 
زیستگاه گوسفند نـژاد قـره گـل است و بـراى 
پـرورش این نـژاد منطقه منـاسبـى محسـوب 
مى شود. بازرگانى در شهرســتان استهبان به 
لحاظ اینکه شغل غالب افراد دامدارى، کشاورزى 
و صنایع دستى است، درارتباط با همین مشاغل 
شکل گرفته و عمده ترین صادرات استهبان عبارت 

است از: انجیر، زعفران، بادام، پنبه، هندوانه و انار.
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سایر توانمندى هاى شهرســتان استهبان 
درزمینه صنایع غذایى و تبدیلى

صادرات به منطقه اوراسیا که طبق پیگیرى و توافق هاى 
انجام شــده  از چهارم آبان ماه 98 اجرایى شد.  تعرفه 
صادراتى محصولاتى نظیر پسته و مرکبات صفر اعلام 
شد، تعرفه صادراتى انجیر اگرچه کاهش داشته است، 
اما 12,5درصد اعلام شــده و اولین محموله صادراتى 
انجیر توسط  شرکت بسته بندى خشکبار الماس یار از 

این مسیر صادر شده است.
نشــان جغرافیاى محصــول انجیر اســتهبان به نام 
شهرستان استهبان در ســازمان ثبت اسناد و املاك 
کشور ثبت ملى شد؛ همچنین ثبت انجیر در سازمان 

جهانى مالکیت فکرى (WIPO) در دست پیگیرى است.  
این امر باعث حفظ حقوق مالکیت معنوى، متمایزشدن 
از محصولات مشابه و بهره مندى از ارزش افزوده ایجاد 

شده است. 
واردشدن انجیر به بورس کالاى ایران از طریق پیگیرى 
و برگزارى جلسه با دکتر عنایت، مدیرعامل کارگذاران 
بانک سپه، به ثمر نشســت و محموله انجیر شرکت 
بسته بندى خشکبار بیتاتین براى اولین بار در بورس 

ثبت شد.
با پیگیــرى انجام شــده با ســرکار خانــم مهندس 
موحدى خواه، مدیر تدوین ضوابط و استاندارد سازمان 
حفظ نباتات کشور، ارایه گواهى قرنطینه محموله هاى 

صادراتى انجیر در شهرستان در حال انجام است.
درمجموع 72 کارخانه بسته بندى خشکبار به ظرفیت 
اســمى به میزان  31277 تن قابلیت بسته بندى در 

شهرستان وجود دارد.
با توجه به تولید 37777 تن انجیر در شهرســتان، به 
شــرکت  فرآورى انجیر براى بازاریابى و صادرات بهتر 

نیاز  است.
از این تعداد، یک کارخانه در شهرك صنعتى به میزان  

2177 تن قابلیت بسته بندى دارد.
 سردخانه در شهرستان به غیر از سردخانه هاى موجود 
در خود کارخانه به ظرفیت اســمى  با مجوز به میزان 

1977 تن قابلیت نگهدارى دارد. 

نوع فعاليت آدرس مدیریت نام واحد ردیف

جاده کارخانه ماکارون� بسته بندی خشکبار آقای فائضی ت�اون� انجیراستهبان ١

استهبان بسته بندی خشکبار آقای فیروزی ستاک ٢

جاده کارخانه ماکارون� بسته بندی خشکبار و فرآوری 
انجیر آقای توسل� یاس سحر ٣

پشت پمپ گاز بسته بندی خشکبار محمد یار محمدی الماس یار ٤

حومه جاده کمر بندی بسته بندی خشکبار آقای ذبیح� گروه ستاره درخشان ٥

شهرک صن�ت� استهبان بسته بندی خشکبار آقای برزگر شهنازروح پرور ٦

حومه جاده کمر بندی بسته بندی خشکبار محسن بهتری ٧

شهرک صن�ت� استهبان بسته بندی خشکبار آقای ستایش طلای سفید ٨

شهرک صن�ت� استهبان بسته بندی خشکبار آقای طالب پور رنگین عسل ٩

جنب سنگبری بسته بندی خشکبار علیرضا نصیریان ١٠

شهرک صن�ت� استهبان بسته بندی خشکبار زر انجیر سپهدار ١١

ابتدای جاده استهبان شیراز بسته بندی خشکبار طلوع شمس(آینه) ١٢

شهرک صن�ت� استهبان بسته بندی خشکبار محمود کیامرثیان ١٣

شهرک صن�ت� استهبان کلوچه عمار مصلح تین استهبان
(بک بک) ١٤

استهبان مسقط� حمید افسریان مسقط� انجیر ١٥

استهبان بسته بندی انجیر محمدرضا آیینه مزرعه داتیک ١٦

استهبان. خ سلمان تولید و بسته بندی زعفران عل� اکبر فیاض بخش طلای سرخ استهبان ١٧

استهبان. رونیز  عرقیات آقای صادق� عرقیات صادق� ١٨

ایج سردخانه جلیل نظری ١٩

ایج سردخانه بیگم نظری ٢٠

ایج سردخانه مصطف� میوه ٢١

استهبان سردخانه سردخانه بزرگ ٢٢
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 وضعیت بازار محصولات تولیدی واحدهای 
صنایع غذایی و تبدیل� شهرستان

داخلى: عمده صنایع تبدیلى و غذایى شهرســتان 
استهبان بر پایه انجیر بنا شــده است. بیشتر آن در 
رسته سورت و بسته بندى است که به منظور بازارهاى 
صادراتى بسته بندى انجام مى شود.  این بسته بندى ها 
بیشتر در اوزان پنج و ده کیلویى و شبیه خام فروشى 

است. 
حــدود 14 کارگاه بســته بندى و ســورت انجیر 
در شهرســتان مجــوز دارند که کار بســته بندى 
و صادرات را انجــام مى دهند؛ گرچــه واحدهاى 
کوچک دیگــر نیز به صــورت مجــاز و غیرمجاز 
فعالیــت مى کننــد. واحدهاى کوچــک موجود،

 محصولاتى مانند مسقطى و کلوچه و شربت را تولید 
مى کنند.با کارهاى انجام شده مجوز تولید محصولات 
دیگر مانند کمپوت، مارمالاد و...صادر شده است که به 

زودى راه اندازى مى شود. 
در خصوص محصــولات دیگر مانند انــار و زیتون 
هم کارهایى انجام  شــده و مجوز فرآورى زیتون در 
شهرستان داده شده اســت که به زودى راه اندازى 
مى شــود. محصول انار هم فعلا به صورت ســورت 
و بسته بندى اســت که براى بازار داخل و صادرات 
انجام مى شــود؛ درضمن جاى کارخانــه فرآورى 
انار در شهرستان خالى اســت.یک واحد کارخانه 
فرآورى گیاهــان دارویى نیز در شهرســتان فعال 
است که انواع عرقیات و شــربت و نوشابه را تولید 

مى کند.
خارجى: سالانه بالغ بر هشت هزار تن از محصولات 
باغى به ویژه انجیر و زعفران تولید شهرستان به خارج 

از کشور صادر مى شود.

اولویت، طرح ها و زمینه های سرمایه گذاری 

در حوزه صنایع غذایی و تبدیل� در شهرستان 
(قابلیت های شهرســتان برای توســعه صنایع 

غذایی و تبدیل�)
با توجه به تعــداد کارخانه هاى بســته بندى که 
ظرفیت آن ها بالغ بر 26هزار تن در ســال است، 
نیاز به کارخانه هاى فــرآورى محصولات باغى و 
دامى براى جلوگیرى از خام فروشى در شهرستان 

مشاهده مى شود.

  تنگناها، کمبودها و مشــکلات موجود 
در حوزه صنایع غذایی و تبدیل� شهرستان

مشکلات و تنگنا ها
عدم ریسک پذیرى سرمایه داران شهرستان براى 
احداث صنایع غذایى به دلیل مشــکلات صدور 

مجوز و عوارض و مالیات هاى سنگین؛
کمبود زمین مناسب، به خصوص زمین هایى که 
ســهم آب از چاه دارند براى احداث کارخانه هاى 

صنایع غذایى؛
پرشــدن زون غذایى شــهرك صنعتى و عدم 
تخصیص زمین به علت کمبود اراضى براى توسعه 

شهرك صنعتى؛
نبــود تســهیلات قرض الحســنه یــا کم بهره 
(بهره تک رقمى) براى توســعه صنایع غذایى در 

شهرستان؛
عدم نــوآورى در محصولات و نبــود تحقیقات 
و آزمایشــگاه براى ثبت و تولید محصول جدید؛ 

به عنوان مثال، شکلات انجیر؛
نبود پایگاه صادراتى در شهرستان؛

نبــود کشــتارگاه طیــور و کارخانــه فرآورى 
محصولات دامى؛

ارزش واحد صادراتى گمرکى که محصول انجیر 
از 2,8دلار به ازاى هر کیلوگرم توسط کارشناسان 
گمرك به 3,6 دلار بــه ازاى هر کیلوگرم افزایش 
یافت. ایــن افزایش عمــلا موجب عــدم انگیزه 

صادرکنندگان براى صادرات شد.
راهکارها: کشــور چیــن بــراى ورود محصول 
انجیر تعرفه بالایى دارد که این امر ســبب قاچاق 
محصول انجیر به کشور چین شده است. مى توان 
با اضافه کردن یک بند به مفاد تفاهم نامه 25 ساله 
ایران و چیــن مبنى بر کاهــش تعرفه هاى ورود 
محصولات خاص کشــاورزى به کشور چین این 

مشکل را مرتفع کرد.
چشم انداز ها: در خصوص آینده صنایع تبدیلى، 
با توجه به چشــم انداز تعریف شده بحث فرآورى 
انجیر و تولید محصولات متنوع در این محصول، 
فرآورى انار، فرآورى زیتــون، تولید چیپس میوه 
و... در دستور کار قرار دارد که به مرور در حال راه 

اندازى و تولید هستند.
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عملکرد انجمن

۰۱   برگزارى جلسه کارگروه کارشناسى شوراى گفت وگوى دولت و بخش 
خصوصى دولت در خصوص تامین برق موردنیاز منطقه اقتصادى شیراز در 
راستاى مانع زدایى از سرمایه و قطعى مکرر برق واحدهاى صنعتى مستقر در 

شهرك صنعتى بزرگ شیراز مورخ (1400/04/16)؛

۰۲   درخواست سهمیه واکسن به منظور واکسیناسیون واحدهاى تولیدى 
اســتان و انجام واکسیناســیون تعداد 160 واحــد و 11998 نفر در مراکز 

واکسیناسیون اعلام شده توسط دانشگاه علوم پزشکى؛

۰۳   برگزارى جلسه کارگروه کارشناسى شوراى گفت وگوى دولت و بخش 

خصوصى در خصوص بررسى عمده مســایل و  مشکلات واحدهاى تولیدى 
از قبیل تفاهم نامه منعقدشده اداره کل استاندارد و مدیریت غذاى دانشگاه 
علوم پزشکى، هزینه آزمایش هاى تحمیل شده به واحدهاى تولیدى و... مورخ 

(1400/05/05)؛

۰۴   شرکت در جلسه سازمان جهادکشــاورزى در خصوص روان سازى و 
سرعت بخشیدن نسبت به صدور مجوزهاى اقتصادى مورخ (1400/06/16)؛

۰۵   معرفى نمایندگان انجمن جهت شرکت در هیات هاى حل اختلاف مورخ 
.(1400/06/17)

عملکرد انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس
(سه ماهه دوم ۱۴۰۰)
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خبر جهان�

خبر جهان�خبر جهان�

ممنوعیت افزودن پودر گوشت به خوراك حیوانات 
در اروپا تا حدودى لغو شد. کمیسیون اروپا سرانجام 
پیشنهادى را براى اجازه استفاده از پروتئین هاى 
فرآورى شده حیوانات در خوراك دام تحت شرایط 
خاص تصویب کرد. به گــزارش بخش بین الملل 
پایگاه اطلاع رســانى کشــاورزى و صنایع غذایى 
ایران (اگنا)؛ پودر گوشــت و پروتئین حشرات در 
خوراك خوك و همچنین پودر گوشــت خوك و 
حشرات در خوراك طیور ممکن است مجاز باشد. 
ژلاتین نشخوارکننده و کلاژن ها نیز ممکن است 
به خوراك غیر نشخوارکنندگان اضافه شوند. براى 

نشــخوارکنندگان، ممنوعیت پودر حیوانات در 
خوراك به دلیل خطر ابتلا به جنون گاوى همچنان 
پابرجاست. ممنوعیت تغذیه با گوشت و استخوان 
در سال 2001 در بحران جنون گاوى  به وجود آمد؛ 
زیرا این بیمارى در آن مقطع از طریق استفاده از 
خوراك گسترش یافته بود. کمیسیون اروپا تصمیم 
خود را بر اساس توصیه هاى علمى  سازمان غذا و 
ایمنى اروپا (EFSA) بنا نهاده است. در اوایل سال 
جارى، هم پارلمان اروپا و هم کشورهاى اروپایى 
نماینده در کمیته دایمى گیاهان، حیوانات، غذا و 
خوراك به این پیشنهاد رأى مثبت دادند. ممنوعیت 

افزودن پودر گوشت به خوراك دام تا حدودى ملغى 
شده است. کمیســیون اروپا سرانجام پیشنهادى 
را براى اجازه مصرف پروتئین هاى فرآورى شــده 
حیوانات در خوراك دام تحت شرایط خاص تصویب 

کرد.
پایگاه اطلاع رسانى کشاورزى و صنایع غذایى 
ایران-مرداد1400

مجوز محدود اتحادیه اروپا به استفاده از 
پودر گوشت در خوراک دام

بر اساس داده هاى سازمان 
خواربار و کشــاورزى ملل 
متحــد (فائــو)، قیمــت 
جهانى مواد غذایى در ماه 
ژوئن براى اولین بار در 12
ماه گذشــته کاهش یافت. 
طبق شاخص قیمت مواد 
غذایى فائو کــه تغییرات 
ماهانه در قیمت بین المللى 
مواد غذایى اصلى را نشان 
مى دهد، به طور متوســط 
124٫6 واحد در ماه گذشته بود که نسبت به ماه مه 2٫5 درصد کاهش 
نشان مى دهد. این در حالى است که این شاخص هنوز تقریبا 34 درصد 
بیشتر از سال 2020 است. بر اساس این گزارش، شاخص قیمت روغن 
نباتى فائو در ماه ژوئن 9٫8 درصد کاهش یافت و به کمترین میزان خود 
در چهار ماه گذشته رسید. گفته مى شود این کاهش قیمت به دلیل افت 
جهانى قیمت روغن نخل، سویا و روغن آفتابگردان صورت گرفته است. 
شاخص قیمت غلات 2٫6 درصد و محصولات لبنى نیز 1درصد کاهش 
یافت. شــاخص ماهانه قیمت شــکر 0٫9درصد و گوشت 2٫1درصد

 افزایش یافت.
خبرگزارى تاس-تیر1400

بــه گزارش پایــگاه خبرى 
صنعت غذا و کشــاورزى، به 
نقــل از بلومبــرگ؛ جودى 
گانس، مشاور باسابقه صنعت 
قهــوه، اظهار کــرد: قیمت 
ایــن دانه مرغــوب قهوه که 
محبوب استارباکس و سایر 
شرکت هاى زنجیره اى  قهوه 
است، در یک هفته بیش از 30

درصد صعود کرد و احتمالا به 
بیش از ســه دلار در هر پوند 

خواهد رسید. آخرین بار در سال 2011 قیمت دانه قهوه به بالاى سه دلار در 
هر پوند رسیده بود. قیمت معاملات قهوه در پى ازبین رفتن درختان قهوه در 
برزیل بر اثر خشکسالى و سپس دو موج سرماى بى موقع در کمتر از یک ماه، 
سر به فلک کشیده است. دماى منجمدکننده هفته گذشته به درختان جوان 
آسیب زد که باید بریده یا از نو کاشته شوند. طبق گزارش ایکام ریسرچ، این 
مساله سال ها روى تولید تاثیر خواهد گذاشت و محصول سال آینده را حداکثر 
5,2 میلیون کیسه کاهش مى دهد. یک کیسه قهوه 60 کیلوگرم معادل 132

پوند وزن دارد. سایر تولیدکنندگان بزرگ مانند اندونزى هم محصول قهوه 
کمترى برداشــت مى کنند. برزیل در 40 درصد از تولید جهانى قهوه سهم 
دارد و کاهش عرضه این کشور روى قیمت هاى بازار جهانى تاثیر مى گذارد. 
پایگاه خبرى ایفتا-مرداد1400

قیمت جهان� مواد غذایی برای اولین بار 
در ۱۲ ماه گذشته کاهش یافت

قیمت قهوه رکورد زد
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خبر مل�

خبر مل�خبر مل�

دبیر انجمن صنایع فرآورده هاى گوشــتى 
ایران از کاهش 30درصدى مصرف سوسیس 
و کالباس با شــیوع کرونا در کشور خبر داد. 
به گزارش «پایگاه خبرى کانون انجمن هاى 
صنایع غذایى ایران» به نقل از ایسنا، جمال 
حســین زاده، با بیان اینکــه فرآورده هاى 
گوشتى در کشــور از مرغ و گوشت گوساله 
تهیه مى شــود و میزان مصرف گوشــت با 
توجه به تنــوع محصــولات از 40درصد تا 
90درصد متفاوت است، گفت: مصرف کننده 
بایســتى براى خرید سوســیس و کالباس 

25درصد (سود عمده فروش 4درصد، سود 
خرده فروش 12درصد و مالیات ارزش افزوده 
9درصد) عــلاوه بر قیمــت محصول درب 
کارخانه پرداخت کنــد. او اضافه کرد: تغییر 
قیمت گوشــت و مرغ بر قیمت سوسیس و 
کالباس نیز اثرگذار اســت. حسین زاده در 
پاسخ به این پرسش که آیا تقاضاى مصرف 
سوسیس و کالباس با شــیوع کرونا کاهش 
یافته اســت یا خیــر؟ گفت: تقاضــا براى 
محصولات لوکــس به دلیل اجــرت خرید 
مصرف کننده تــا 30درصد و در محصولات 

اقتصادى هم به دلیل محدودشــدن ساعت 
کار رستوران ها و عرضه کنندگان غذاى آماده 

30درصد کاهش داشته است.
پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى 
ایران-شهریور1400

به گزارش «پایگاه خبرى 
انجمن هــاى  کانــون 
صنایع غذایــى ایران» در 
گفت وگویى مسیح کشاورز 
گفت: در حال حاضر کمبود 
برنج خارجــى و همچنین 
کاهــش تولیــد داخــل 
موجب افزایش قیمت این 
محصول شده است که در 
این شرایط لغو ممنوعیت 
واردات برنج مى تواند بازار 
را به تعادل برساند. دبیر انجمن واردکنندگان برنج افزود: یک ماه پیش 
در ستاد تنظیم بازار این موضوع را اعلام کردیم که اگر براى واردات برنج 
ممنوعیتى گذاشته مى شــود باید ضرورت آن وجود داشته باشد؛ ولى 
امروز این ضرورت وجود ندارد. او گفت: ممنوعیت واردات برنج که از 31
تیرماه برقرار شده است و تا اول آبان ادامه دارد، در شرایط کنونى که تولید 
برنج داخلى کاهش یافته و دولت از ذخایر اســتراتژیک براى تعادل بازار 
استفاده مى کند، ضرورتى ندارد. او افزود: ذخایر استراتژیک کشور باید در 
زمان حوادث غیرمترقبه مورداستفاده قرار گیرد. در شرایطى که بخش 
خصوصى توان واردات برنج را دارد، مصرف این ذخایر آســیب جدى به 

کشور وارد مى کند.
پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران-شهریور1400

به گزارش «پایــگاه خبرى کانون 
انجمن هاى صنایع غذایى ایران»، 
یک عضو هیات مدیره انجمن روغن 
نباتى اظهار داشــت: حدود شش 
ماه اســت کــه روغن هاى بخش 
خصوصى در بنادر کشور رسوب 
کرده است؛ اما دولت و بانک مرکزى 
هیچ ارزى براى ترخیص روغن هاى 
وارداتى بخش خصوصى پرداخت 

نمى کند. او با بیان اینکه دولت نباید به عنوان تاجر، تصمیم گیر و مجرى، رقیب 
بخش خصوصى باشد، گفت: بخش عمده سهمیه ارزى واردات روغن خام در 
شش ماه نخست سال جارى به شــرکت بازرگانى دولتى ایران پرداخت شده 
و ادامه این روند منجر به تخریب وجــه بخش خصوصى ایران در بازار جهانى 
مى شود. این عضو هیات مدیره انجمن روغن نباتى خاطرنشان کرد: درحالى که 
روغن هاى خام کارخانه هاى روغن نباتى در بنادر منتظر دریافت ارز اســت، 
شرکت بازرگانى دولتى براى تحویل روغن خام مورد نیاز کارخانه ها پول روغن 
خام را نقدى دریافت مى کند و با هزار زحمت بعد از یک ماه تحویل مى دهد. او 
افزود: این روند ظلم به بخش خصوصى است که مواد اولیه اش در بنادر چشم 
انتظار تخصیص ارز باشد و براى خرید همان مواد اولیه مجبور باشد به صورت 
ریالى و نقدى به شرکت بازرگانى دولتى پول بدهد. او تصریح کرد: نباید شرکت 

بازرگانى دولتى تافته جدا بافته تخصیص ارز و رقیب بخش خصوصى باشد.
پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران-شهریور1400

مت�ادل سازی بازار برنج 
با لغو ممنوعیت واردات

روغن واردات� بخش خصوص� از فروردین
 در انتظار تخصیص ارز است

کاهش ۳۰درصدی مصرف سوسیس و کالباس با شیوع 
ویروس کرونا
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خبر استان�

خبر استان�خبر استان�

عبدالــه جزایرى گفــت: صنایــع تبدیلى یکى 
از ســودمندترین راه هــاى ارتبــاط بیــن دو 
بخش صنعت و کشــاورزى اســت. به گزارش 
روابط عمومى سازمان جهاد کشــاورزى استان 
فارس، او افزود: صنایع تبدیلى و غذایى در بخش 
کشاورزى از میزان بیکارى هاى دایمى  و فصلى 
در مناطق روستایى مى کاهند؛ بنابراین این گونه 
صنایع مى توانند پیش نیاز استراتژى صنعتى شدن 
و تامین کننده امنیت غذایى در کشور باشند. او 
تصریح کرد: در ســه ماهه اول ســال جارى 21

واحد صنعتى با ظرفیت بیــش از 50 هزار تن و 

جذب ماده خام بیش از 75 هزار تن موفق به اخذ 
پروانه بهره بــردارى از مدیریت صنایع تبدیلى و 
غذایى سازمان جهاد کشــاورزى استان فارس 
شده اند و این واحد ها در شهرســتان هاى فسا، 
کوار، پاســارگاد، گراش، فیروزآباد، جهرم، خفر، 
مرودشت، شیراز، خرامه، داراب و استهبان بوده 
است. او خاطرنشان کرد: این طرح ها شامل انواع 
بسته بندى میوه، عسل، برنج، زعفران، پودر ریشه 
شیرین بیان، ذخیره سازى و نگهدارى مواد غذایى 
در ســردخانه دومداره، خیارشور، غیرکنسروى 
و خوراك آماده اســت. او بیان کرد: با راه اندازى 

این واحد هاى تولیدى بیش از 217 نفر به صورت 
مستقیم مشغول به کار شده اند و میزان کاهش 
ضایعات بخش کشاورزى به بیش از 676 هزار تن 

رسیده است.
سازمان جهاد کشاورزى فارس-تیر1400

رییس ســازمان جهاد کشــاورزى 
استان فارس گفت: شرکت پشتیبانى 
امور دام و ســازمان تعاون روستایى 
استان فارس مباشران خرید تضمینى 
شیر و موظف به خرید با نرخ مصوب 
شــوراى قیمت گذارى هستند. به 
گزارش روابط عمومى سازمان جهاد 
کشاورزى در اســتان فارس، احمد 
طمراسى در پى مذاکره  تلفنى با وزیر 
جهاد کشــاورزى و معاون توســعه بازرگانى این وزارتخانه به نقل از آن ها 
گفت: شیر به قیمت 6400 تومان به عنوان قیمت مصوب تضمینى توسط 
مجموعه هاى مباشرت باید خریدارى شود. او خطاب به مدیران پشتیبانى 
امور دام و رییس سازمان تعاون روستایى استان  فارس تاکید کرد: مباشرها 
باید با تشــکل ها قرارداد منعقد کنند؛ به گونه اى  که تشــکل ها شیر را از 
دامداران خریدارى کنند و تحویل دهند. نحوه پرداخت پول آنان نیز باید 
در قرارداد کاملا مشخص شود. طمراسى بیان کرد: شوراى قیمت گذارى و 
اتخاذ سیاست هاى حمایتى محصولات اساسى کشاورزى به استناد مفاد 
قانون اصلاح قانون تضمین خرید محصولات اساسى کشاورزى در راستاى 
حمایت از دامداران و پایدارى تولید،  قیمت هرکیلوگرم شیرخام را 6400

تومان تصویب کرده است.
سازمان جهاد کشاورزى فارس-مرداد1400

همزمان با گرامیداشت هفته دولت، 
واحد تولید انواع نوشیدنى در ناحیه 
صنعتى شهید جاویدى شهرستان 
سپیدان با حضور استاندار فارس به 
بهره بردارى رســید. در این مراسم 
که مدیرعامل شرکت شهرك هاى 
صنعتى فــارس، نماینــده مردم 
شهرستان هاى سپیدان و بیضا در 
مجلس شوراى اسلامى  و فرماندار 

و جمعى از مسوولان شهرستان ســپیدان نیز حضور داشتند، این واحد 
صنعتى به بهره بردارى رسید. به گزارش روابط عمومى شرکت شهرك هاى 
صنعتى فارس، مدیرعامل شرکت شهرك هاى صنعتى فارس گفت: این 
واحد با ظرفیت تولید 1500 تن در سال و با سرمایه گذارى 120 میلیارد 
ریال و اشتغال 15 نفر افتتاح شد. احد فتوحى با بیان اینکه شهرك هاى 
صنعتى سپیدان قطب تولید انواع نوشیدنى ها محسوب مى شوند، افزود: 
این واحد، هجدهمین واحد درزمینه تولید نوشــیدنى ها در شهرك هاى 
صنعتى سپیدان اســت. او افزود: علاوه بر آن 12 واحد دیگر نیز درزمینه 

تولید نوشیدنى در مرحله ساخت وساز قرار دارند.

شرکت شهرك هاى صنعتى استان فارس-شهریور1400

خرید شیر خام توسط مباشران با 
قیمت تضمین� الزام�  است

افتتاح واحد تولید انواع نوشیدن� در 
ناحیه صن�ت� شهید جاویدی شهرستان 

سپیدان با حضور استاندار فارس 

صنایع تبدیل� یک� از سودمندترین راه های ارتباط 
بین دو بخش صن�ت و کشاورزی است

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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روز جهان�
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روز جهان�
 آشپز

روز جهان�
 غذا 

روز مل�
 نان

روز جهان�
 گردو 

روز جهان� 
آگاه� از هدررفتن 

مواد غذایی

روز جهان� 
سیب

روز جهان�
 بادام هندی

روز جهان� 
چای

روز جهان�
 قهوه

روز جهان�
 کدوتنبل

روز جهان�
 شیرین�

روز جهان�
 آب انار
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روز جهان� صبحانه مفصل (۱۴۰۰/۰۷/۰۳)

روز جهان� آگاه� از هدررفتن مواد غذایی (۱۴۰۰/۰۷/۰۷)

روز جهان� آشپز (۱۴۰۰/۰۷/۰۳)

روز جهان� قهوه (۱۴۰۰/۰۷/۰۹)

یک صبحانه سالم به بزرگسالان و همچنین به کودکان کمک مى کند تا در طول روز بهترین کار را انجام دهند. کودکان و نوجوانان به دلیل اینکه در 
مرحله رشد هستند، به مصرف مواد غذایى سالم به طور منظم بیشتر نیاز دارند. اگر شما فقط به دلیل صرفه جویى در زمان یا بیشتر خوابیدن صبحانه 
نخورید، در واقع بدن خود را در حالت ناشتایى طولانى مدت قرار مى دهید که این موضوع منجر به مشکلات متعدد جسمانى و رفتارى شما مى شود. 
نان جزء اصلى صبحانه است که با تامین کربوهیدرات روزانه، تا حدودى انرژى موردنیازتان را تامین خواهد کرد و بهتر است از نوع سبوس دار مثل نان 
سنگک و نان هاى تیره فانتزى استفاده شود. یکى از مهم ترین نوشیدنى هاى مغذى براى صبحانه، شیر است که مصرف کم چرب آن بیشتر توصیه 
مى شود. یکى از اجزاى پرپروتئین صبحانه، پنیر است که البته نوع کم نمک و کم چرب آن به شما توصیه مى شود. بهتر است  آن را با ماده غذایى دیگرى 
مانند کنجد، گردو و حتى سبزى هاى معطر طعم دار کنید. یکى از اجزاى چرب صبحانه گردو است. این مغز که سرشار از اسیدهاى چرب امگا 3 است، 
خوردنش حتى براى افرادى که کلسترول بالایى دارند نیز نجات بخش است؛ پس حداقل دو عدد گردو را در صبحانه بخورید. یکى دیگر از مواد پروتئینى 
صبحانه تخم مرغ است که آن را به صورت آب پز، عسلى، نیمرو و املت میل مى کنند. عسل هم یک ماده طبیعى بسیار مفید براى وعده صبحانه است.

اغلب ما خواسته یا ناخواسته، روزانه بخشى از موادغذایى اضافى را تبدیل به دورریز مى کنیم؛ اما همه ما نیز خوب مى دانیم که میزان هدررفتن 
موادغذایى در جهان به اندازه اى  است که مى توان با صرفه جویى در آن مشکل سوء تغذیه را در بسیارى از کشورها برطرف کرد. هدر دادن موادغذایى 
موجب اتلاف منابع مالى مى شود و مشکلات زیست محیطى بسیارى را به همراه دارد. موادغذایى فاسد شده در زباله هاى خانگى تولید گاز متان 
مى کنند که بسیار خطرناك است. گاز متان دومین گاز گلخانه اى  مخرب است که بر تغییرات جوى زمین تاثیرات نامطلوب ایجاد مى کند. تولید 
موادغذایى نیازمند تامین آب کشاورزى است و اسراف در موادغذایى موجب نابودى منابع آبى به شکل ثانویه نیز مى شود. اولین و مهم ترین قدم 
براى کاهش دورریز موادغذایى، دقت در هنگام خرید موادغذایى و استفاده از روش هاى درست نگهدارى آن ها است. بهتر است براى کاهش دورریز 
موادغذایى قبل از رفتن به فروشگاه، فهرستى از موارد مورد نیاز خود در وعده هاى غذایى تهیه کنید، خلاقانه آشپزى کنید و موادغذایى اضافى را با 
هم مخلوط و یک ترکیب جدید مبتکرانه خلق کنید، باقى مانده موادغذایى اضافى را براى پرندگان و گربه هاى خیابانى بگذارید و در رستوران و در 
حین سفارش هیجان زده نشوید؛ همچنین باید بدانید که چه چیزى را، به چه مقدارى درست کنید؛ بنابراین تهیه وعده هاى غذایى به میزان اندازه 

و مورد نیاز یک راه حل مناسب است.

قطعا آشپزى بخش مهمى  از زندگى ما محسوب مى شود. جالب است بدانید که روز جهانى آشپزى هم در دنیا وجود دارد که به ما یادآورى مى کند 
تجربه طعم هاى تازه و لذت بردن از وعده هاى غذایى خوش مزه بسیار لذت بخش است. به ما کمک مى کند که یادمان باشد یاد گرفتن آشپزى 
یک مهارت مهم است که باعث افزایش سطح سلامت مى شود و راهى براى ارایه سنت هاى خانوادگى ما نیز است. تاریخچه آشپزى به همان 
روزهایى برمى گردد که اولین انسان ها روى کره زمین زندگى کردند و متوجه شدند غذایى که روى آتش پخته شده باشد، خوش مزه تر از غذاى 
خام است. کم کم با تغییر فرهنگ ها در آشپزى هم تغییراتى به وجود آمد. از همان زمان هاى قدیم مادران و مادربزرگ ها سه وعده غذایى در طول 
روز تهیه مى کردند. کمى قبل از 1960 کم کم فست فود ها روى کار آمدند؛ اما جزو موادغذایى کمیاب بودند. این روزها به دلیل تغییر سبک زندگى، 
غذاهاى فست فودى طرفداران بسیار بیشترى دارند. جالب است بدانید که ادویه ها تقریبا در قرن 17 براى آشپزى مورد استفاده قرار گرفتند و به 
خاطر اینکه سخت به دست مى آمدند، استفاده از آن ها خیلى گسترده نشده بود و کم کم رواج پیدا کردند. یخچال هاى مدرن هم در 1876 اختراع 

شدند که آشپزى را به طور کل تغییر دادند. به خاطر تمام اهمیت هایى که عنوان شد، روز جهانى آشپزى نام گذارى شده است.

قهوه به عنوان یکى از نوشیدنى هاى معتبر و پرمصرف در جهان داراى خواص و فواید بسیارى است که باعث شده جایگاه خود را در برنامه غذایى 
بسیارى از مردم جهان حفظ کند. بیشتر مردم به خواص فورى قهوه (نشاط آورى، افزایش تمرکز و هوشیارى) توجه بیشترى دارند؛ اما از فواید آن 
بر سلامتى در درازمدت بى اطلاع هستند. یکى از فواید قهوه کمک به حافظه انسان است. تحقیقات نشان داده است افرادى که قهوه مى نوشند 
تا 65درصد از احتمال ابتلا به بیمارى آلزایمر کم مى کنند و 32 تا 60 درصد کمتر در معرض خطر ابتلا به بیمارى پارکینسون قرار دارند. سرطان 
کبد همچنین یک بیمارى شایع است که دومین بیمارى سرطان با بیشترین آمار مرگ ومیر به شمار مى رود. افرادى که قهوه مصرف مى کنند تا 
40درصد کمتر در معرض خطر ابتلا به بیمارى سرطان کبد قرار دارند. کسانى که قهوه مصرف مى کنند، کمتر دچار افسردگى مى شوند. اینکه قهوه 
در جذب کلسیم و آهن اختلال ایجاد مى کند، یک واقعیت است؛ اما در صورتى که مصرف قهوه به صورت متعادل باشد (سه تا چهار فنجان در روز)، 
مى توانید مطمئن باشید که دچار مشکل نخواهید شد. مصرف قهوه براى معده مثل تیغ دو لبه است و بستگى به معده خودتان دارد؛ مثلا اگر معده شما 
مستعد سوزش و رفلاکس باشد، مصرف قهوه آن را تشدید مى کند؛ اما اگر معده  شما دچار مشکل هضم باشد، قهوه به رفع مشکلتان کمک مى کند.

تقویم مناسبت هاى غذایى
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تقویم مناسبت هاى غذایى

روز جهان� تخم مرغ (۱۴۰۰/۰۷/۲۰)

روز جهان� سیب (۱۴۰۰/۰۷/۲۹)

روز جهان� غذا (۱۴۰۰/۰۷/۲۴)

روز جهان� کدوتنبل (۱۴۰۰/۰۸/۰۴)

تخم مرغ نه تنها یک وعده غذایى خوش مزه و کامل است؛ بلکه یک عنصر لاینفک براى تولید تعداد زیادى از غذاهاست. سال هاست که تخم مرغ 
به عنوان یک منبع غذایى طبیعى و کامل مطرح است. این ویژگى، به علت مواد مغذى استثنایى تخم مرغ است: تخم مرغ داراى پروتئین باکیفیت 
بالا و نیز حاوى تمام 9 اسید آمینه ضرورى و مقادیر فراوانى از ویتامین ها و مواد معدنى ضرورى است. کولین تخم مرغ صرف نظر از تاثیر چشمگیر آن 
بر عملکرد مغز و سیستم عصبى براى رشدونمو جنین و کودك و همچنین تقویت حافظه و سلامت قلب و عروق نیز موثر است. از آنجا که تخم مرغ 
منبع خوبى از ویتامین هاى  گروه B ،  به ویژه B12  نیز هست، اهمیت عمده اى  در روند تبدیل هموسیستئین به مولکول هاى  بى خطر دارد. لوتئین 
و زاگزانتین زرده تخم مرغ با حداکثر تاثیرگذارى در مقایسه با سایر غذاهاى حاوى این مواد یا مکمل ها، از استحاله و دژنراسیون لایه ماکولاى 
شبکیه و نابینایى ناشى از آن در سالخوردگى پیشگیرى مى کند. به رغم تمامى  این شگفتى ها اما متاسفانه جایگاه تخم مرغ در سبد غذایى به دلیل 
اینکه حاوى مقادیرى کلسترول است، کاهش یافته است. بیشترین تحقیقات علمى  اخیر نه فقط تخم مرغ را به گذشته درخشان آن ها برمى گرداند، 

بلکه جایگاه آن ها را به عنوان یک غذاى کاربردى بالا برده و دلایلى را براى مصرف همیشگى تخم مرغ ارایه مى کند.

سیب، یکى از سلامت بخش ترین خوراکى هاى اطراف ما محسوب مى شود. سیب نشانه  عشق و بارورى، دوستى، زیبایى، خوشبختى، تندرستى، 
دانایى، خوشى، نیرومندى و... است. سیب داراى انواع بسیار متفاوتى است. همه  سیب ها مانند هم نیستند. اندازه، رنگ، بو و مزه  متفاوت در گونه هاى 
مختلف، تعیین کننده نوع مصرف آن ها است. مواد مغذى موجود در یک سیب به اندازه آن بستگى دارد، نه نوع آن. انواع سیب پس از مرکبات و 
موز، عمده ترین میوه  پرورشى در سطح دنیاست. سیب داراى ویتامین و مواد مغذى زیادى است و بى مناسبت نیست که یک ضرب المثل انگلیسى 
مى گوید که خوردن یک سیب در روز شما را از رفتن نزد دکتر بى نیاز مى کند. خوردن ســیب براى رفع بیمارى هایى مثل چاقى، سردرد، التهاب 
مفاصل، التهاب مثانه، کم خونى، سل، التهاب اعصاب، بى خوابى، زکام، سنگ کیسه صفرا، انگل، بوى بد دهان و پیوره مفید است. یکى از خواص 
سیب این است که در حفظ طراوت و شادابى پوست موثر است. سیب را مى توان براى برطرف کردن اسهال حتى براى کودکان به کار برد. شربت 
سیب بهترین دارو براى درمان سرفه و گرفتگى صداست. خوردن سیب یبوست را برطرف مى کند و براى خستگى مفرط مفید است. سیب را رنده 
کنید و در دستمال بپیچید و روى چشم بگذارید، درد چشم را برطرف مى کند. خوردن سیب حتى براى آن هایى که بیمارى قند دارند، مفید است؛

چون قند خون را بالا نمى برد. یکى دیگر از خواص سیب، تنظیم فشارخون است.

روز جهانى غذا در 16 اکتبر هر سال با یک شعار خاص براى توجه به فقر و گرسنگى گرامى  داشته مى شود. شعار این روز در سال 2021 عبارت است 
از: «غذاى ایمن امروز براى فردایى سالم». غذا، از ابتدایى ترین نیازهاى انسانى و تمام موجودات زنده است و نقش اساسى آن، انکارناشدنى است. 
اشباع غریزه گرسنگى، از آغازین روز آفرینش تاکنون، همراه آدمى  بوده، به طورى که مى توان گفت پیشرفت هاى شگفت انسان در عرصه صنعت و 
کشاورزى، مدیون پاسخ به همین غریزه ساده و ابتدایى است. براى درمان یا پیشگیرى از بیمارى هاى مزمن و ناتوان کننده بدن، به مصرف دارو نیاز 
نیست. پزشکان مى گویند براى پیشگیرى و حتى درمان بیمارى ها، مى توان از انواع مواد غذایى بهره برد. در موادغذایى که روزانه مصرف مى کنیم، 
هزاران خاصیت دارویى وجود دارد که مى تواند در درمان و پیشگیرى از بیمارى ها موثر باشد. اگرچه نمى توان غذا را به طور کامل جایگزین دارو 
کرد، ولى غذاها مى توانند سطح سلامت ما را بهبود بخشند و در پیشگیرى از بیمارى ها نقش داشته باشند. غذا همچنین مى تواند در کنار دارو، روند 
درمان را سرعت بخشد. بهداشت مواد غذایى، مساله بسیار شایان توجهى در علم تغذیه به شمار مى آید. در کنار نوع استفاده و چگونگى بهره گیرى از 
مواد غذایى، رعایت بهداشت در مصرف و نگهدارى غذا نیز اهمیت خاصى دارد. از مهم ترین اقدامات بهداشتى هر جامعه، دستیابى به موفقیت هایى 

درزمینه بهداشت تغذیه است.

کدوتنبل شیرین مزه و پوست آن ضخیم و گوشتى است و از آن مى توان براى تهیه سوپ یا کیک اســتفاده کرد. دانه هاى درون کدو تنبل هم 
خوراکى هستند. تخمه کدو که از همین دانه ها تهیه مى شود، به صورت تنقلات مصرف مى شود. برگ هاى گیاه کدوتنبل و حتى گل آن هم مصرف 
خوراکى دارد. کدوتنبل غنى از ویتامین A، C و E و حاوى املاح معدنى مثل مس، کلسیم، پتاسیم و فسفر است. دانه هاى کدوتنبل، بهترین منبع 
تامین فیبر و اسیدهاى چرب اشباع نشده و مفید براى قلب هستند. تخم هاى کدوتنبل، تاثیر زیادى بر کاهش التهاب مفاصل دارند. درواقع اثر آن ها 
را با داروهاى ضدالتهابى غیراستروییدى و ایندومتاسین مقایسه مى کنند؛ البته با یک تفاوت مهم که این تخم ها در مقایسه با ایندومتاسین هیچ 
نوع عوارض و مضراتى ندارند؛ یعنى باعث افزایش چربى هاى بد خون نمى شوند. تخم هاى کدوتنبل براى درمان پریاختگى پروستات خوش خیم 
در مرحله یک و دو، مورد استفاده قرار مى گیرند. در مرحله یک، تکرر ادرار ایجاد مى شود؛ تا جایى که فرد در طول شب، چندین بار از خواب بیدار 
مى شود و به دستشویى مى رود. در مرحله دو، عملکرد مثانه ضعیف مى شود و ادرار به طور کامل دفع نمى شود. تخم هاى کدو تنبل براى بهبودى 
بیمارى مثانه تحریک پذیر بسیار مناسب است؛ همچنین از ایجاد سنگ مثانه در کودکان جلوگیرى مى کند. دانشمندان از این تخم ها براى کاهش 

اندازه پروستات استفاده مى کنند.
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تقویم مناسبت هاى غذایى

روز جهان� سوپ مرغ (۱۴۰۰/۰۸/۲۱)

روز جهان� بادام هندی (۱۴۰۰/۰۹/۰۲)

روز مل� نان (۱۴۰۰/۰۸/۲۲)

روز جهان� شیرین� (۱۴۰۰/۰۹/۱۸)

بهترین سوپى که به بهبود سرماخوردگى هاى این فصل کمک مى کند، سوپى است که با آب مرغ درست شده باشد. براى تهیه سوپ بهتر است 
از گردن، کتف و بال مرغ استفاده شود. بر اساس مطالعه هایى که اخیرا انجام شده است، سوپ مرغ مى تواند تاثیرات ضد التهابى داشته باشد که در 
کاهش شدت علایم و نشانه هاى مربوط به عفونت هاى سیستم تنفسى در هنگام سرماخوردگى مفید خواهد بود. محققان در هنگام حضور سوپ 
مرغ، تحرکات گروهى از گلبول هاى سفید خون به نام نوتروفیل ها را مورد بررسى قرار دادند. مشاهده ها نشان مى داد در صورت مصرف سوپ مرغ، 
تحرکات و فعالیت هاى این گلبول هاى سفید به میزان چشمگیرى کاهش مى یابد که مى تواند نشان دهنده مکانیزم ضد التهابى باشد. خوردن سوپ 
مرغ مى تواند بر کاهش نشانه هاى ناخوشایند سرماخوردگى مانند آب ریزش بینى و عطسه کردن تاثیر داشته باشد. بو، مواد تند و فلفلى موجود در 
سوپ و همچنین گرماى آن مى تواند به تمیزشدن سینوس ها و بهبود نشانه هاى ناخوشایند عفونت و ابتلا به سرماخوردگى در افراد داراى مشکلات 
تنفسى کمک کند. در گذشته سوپ مرغ را نوعى پنى سیلین خوراکى و طبیعى قلمداد مى کردند. بسیارى از سوپ هاى مرغ حاوى ترکیباتى هستند 
که مقدار زیادى از ویتامین ها و مواد معدنى مورد نیاز بدن را تامین  مى کنند؛ مثلا هویج ویتامین A بدن را تامین مى کند، ویتامینى که در واکنش 

سیستم ایمنى بدن به بیمارى نقش تعیین کننده اى  دارد؛ همچنین سوپ مرغ حاوى مقدارى روى است.

بادام هندى یا کاشو دانه، درختى همیشه سبز است که در مناطق گرمسیر مى روید. این مغز داراى 30درصد کربوهیدرات است و 44درصد هم چربى 
خوب دارد. بسیار مغذى است و یکى از آجیل مغزهاى سرشار از پروتئین است. مس، کلسیم، منیزیم،  آهن، فسفر، پتاسیم و روى فراوان دارد. مقدار 
سدیم در بادام هندى اندك است. انواع ویتامین ازجمله C ،B1 ،B2 ،B3 (نیاسین)، B۶، فولات، K وE دارد. از نظر طب ایرانى، طبیعت آن گرم 
و خشک است. در پزشکى جدید براى این نوع بادام فواید بسیارى بیان مى شود؛ ازجمله اینکه براى دیابت، خون سازى، چربى خون، فشارخون، 
قلب و گرفتگى عروق مفید است. به هضم غذا، کاهش التهاب معده، یبوست، زخم و ورم معده کمک مى کند. براى چروك پوست، رشد مو و درمان 
جوش خوب است و براى پیشگیرى از سرطان مفید است. براى بارورى مردان توصیه مى شود. به بیمارى کبد چرب کمک مى کند. با این همه 
خاصیت که گفتیم، این مغز خوش مزه مقادیر زیادى اگزالات دارد که زیاده روى در مصرف آن موجب سنگ کلیه و سنگ کیسه صفرا مى شود. این 
آجیل براى کسانى که بیمارى کلیه دارند یا کسانى که کلیه یا کیسه صفرایشان را به کلى درآورده اند، ممنوع است. زیاد خوردن آن همچنین ممکن 
است جذب کلسیم را کم کند. دیگر اینکه، برخى افراد ممکن است به آن حساسیت داشته باشند و به ناراحتى هایى همچون خارش، گرفتگى بینى 

و تورم لب دچار شوند. برخى افراد نیز ممکن است با خوردن آن دچار مشکلات گوارشى شوند.

با توجه به اینکه نان پرمصرف ترین ماده غذایى در کشور است و هر فرد به طور متوسط روزانه حدود 300 گرم نان مصرف مى کند، لزوم توجه به این 
ماده  با ارزش غذایى بر همگان روشن و امرى اجتناب ناپذیر است؛  همچنین با توجه به سلامت افراد جامعه مى  توان زیان هاى اقتصادى را که از بابت 
مصرف نان غیرمطلوب متوجه کشور مى  شود و رقم بالایى دارد ، اصلاح کرد. براساس تحقیق هاى مرکز پژوهش هاى غلات، ضایعات نان به دلیل 
کیفیت پایین نان است. به دلیل اهمیت غلات در الگوى غذایى روزانه، این گروه غذایى به عنوان پایه شناخته شده است؛ همچنین میزان دریافت 
ویتامین ب1 (تیامین)، ب 3 (نیاسین)، آهن وکلسیم از نان قابل توجه بوده و سهم عمده اى  در تامین نیاز روزانه را به خود اختصاص مى دهد. روزانه 
50 درصد انرژى دریافتى و 45 درصد پروتئین مصرفى با نان تامین مى شود. میزان دریافت برخى ریزمغذى ها نظیر روى، تیامین، آهن و کلسیم از 
نان، چشمگیر است. هرچه میزان سبوس و مواد مغذى موجود در آرد بیشتر باشد، نان کامل ترى به دست مى آید. نان در دستگاه گوارش نیز نقش 
مهمى  ایفا مى کند. به علت ساختار اسفنجى، سطح بزرگى را اشغال کرده است.  همین امر موجب مى شود مواد غذایى که همراه نان خورده مى شوند 

مانند چربى، گوشت یا پنیر به صورت جذب سطحى با یکدیگر پیوند برقرار کنند و شرایط لازم براى تجزیه مواد در دستگاه گوارش فراهم شود.

شیرینى ها به دلیل قند و روغن به کاررفته در آن ها، تراکم کالرى بسیار بالایى دارند؛ با این حال شیرینى هاى ساده و بدون کرم، خامه، کارامل و 
فوندانت، درصد کالرى کمترى دارند؛ پس شیرینى هاى خشک نسبت به شیرینى هاى تر انتخاب بهترى هستند. هیچ رژیم متعادلى توصیه نمى کند 
شیرینى  به طور صددرصد حذف شود؛ حتى طبق توصیه هاى جهانى علم تغذیه، حداکثر 7 تا نهایتا 10درصد کل کالرى مورد نیاز هر فرد مى تواند از 
طریق قندهاى ساده یا شیرینى ها تامین شود. البته براى انتخاب شیرینى  بازهم اولویت با میوه هاى شیرین مثل انجیر، خرما، کشمش، توت و موز 
است؛ یعنى بهتر است بعد از صرف ناهار به جاى مصرف یک تکه کرم کارامل، یک دانه خرما میل کنید؛ اما مى توان از شیرینى هاى دیگر هم با 
احتساب 7 تا نهایتا 10درصد کل کالرى مورد نیاز روزانه مصرف کرد. هیچ وقت هنگام گرسنگى، به خصوص گرسنگى طولانى مدت، از شیرینى ها 
به عنوان اولین انتخاب وعده اصلى و میان وعده استفاده نکنید؛ مثلا وقتى مى خواهید میان وعده میل کنید، اول یک سیب یا پرتقال و بعد یکى 
دو عدد خرما، کشمش یا توت بخورید. معمولا پس از خوردن شیرینى در فرد احساس خوشایندى به وجود مى آید که در نتیجه ترشح ماده اى  به 
نام دوپامین در سطح مغز است. فرد براى تکرار این حس خوشایند به خوردن شیرینى عادت مى کند و این فرمان توسط سلول هاى مغزى منتشر 

مى شود؛ بنابراین افراد مى گویند به خوردن شیرینى عادت دارند.



92

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

روز جهان� کاکائو (۱۴۰۰/۰۹/۲۲)

روز جهان� چای (۱۴۰۰/۰۹/۲۴)

روز جهان� گردو (۱۴۰۰/۰۹/۲۳)

روز جهان� آب انار (۱۴۰۰/۰۹/۲۹)

 کاکائو یکى از با ارزش ترین و خوش طعم ترین هدیه هاى مکزیک به دنیاســت. کاکائو و محصولات تهیه شده از آن از محبوب ترین طعم ها در 
جهان است و کمتر کسى پیدا مى شود که طعم کاکائو را دوست نداشته باشد. کاکائو به دانه هاى چرب تخمیر و خشک شده درخت کاکائو اطلاق 
مى شود. از این دانه ها براى تهیه شکلات استفاده مى کنند؛ همچنین به پودر خشکى که با آسیاب کردن و گرفتن چربى دانه کاکائو به دست مى آید 
هم کاکائو مى گویند. این گیاه از نظر خواص و خصوصیات، به قهوه شباهت دارد. درخت کاکائو نوعى گیاه همیشه سبز گرمسیرى است که 
همواره شکوفه مى دهد. از کاکائو براى مصارف مختلف استفاده مى کنند. در تهیه انواع کیک، در انواع نوشیدنى و براى تزیین مواد غذایى مختلف 
و همراه با خامه (خامه شکلاتى) از پودر کاکائو استفاده مى شود. پودر کاکائو از تحت فشار قراردادن دانه کاکائو و حذف کره یا چربى آن به دست 
مى آید. پلى  فنل ها درحقیقت آنتى اکسیدان هاى طبیعى هستند که در مواد غذایى مختلف ازجمله میوه ها، سبزى ها، چاى و شکلات وجود دارند. 
این آنتى اکسیدان ها داراى خواص متعددى ازجمله کاهش التهاب، بهبود جریان خون در رگ ها، کاهش فشارخون و بهبود سطح قند و کلسترول 
خون هستند. پودر کاکائو یکى از منابع غذایى غنى از پلى  فنل ها است. کاکائو، چه به صورت پودر و چه به صورت شکلات سیاه، مى تواند به کاهش 

فشار خون ما کمک کند.

بیشتر چاى ها از یک گیاه هستند؛ بنابراین اگر متوجه شوید که چاى سبز و چاى سیاه ظاهر و طعم متفاوتى دارند، به این دلیل است که آن ها به طور 
متفاوت فرآورى مى شوند. چاى سیاه بعد از فرآیندهاى پژمرده شدن، غلتاندن و حرارت اولیه چاى سبز تخمیر مى شود و این عملیات به آن طعم 
متمایز و رنگ نارنجى، کهربایى تیره مى دهد. شما مى توانید شیر، شکر، عسل یا حتى لیمو را به چاى خود اضافه کنید؛ اما اگر آن را ساده نگه دارید 
و چیزى به آن اضافه نکنید، بیشترین فواید آن را خواهید داشت. چاى همیشه به عنوان کاهنده استرس به کار مى رود و مردم بر این باورند که فقط 
استنشاق بخار آن براى آرام کردن اعصاب و کاهش اضطراب و تمام مشکلاتى که با استرس همراه است، کافى است. چاى سیاه خطر ابتلا به برخى 
سرطان ها را کاهش مى دهد و پیشگیرى به عمل مى آورد. تانین ها در چاى سیاه به طعم دلپذیر آن کمک مى کنند؛ همچنین به شما کمک مى کنند 
تا از آنفولانزا، هپاتیت و دیگر بیمارى هاى ویروسى در امان بمانید. یکى از فواید مهم چاى سیاه، تنظیم سطح قند خون است. تانن هاى موجود در 
چاى سیاه که ما براى اضافه کردن طعم و مبارزه با بیمارى ها دوست داریم، همان ترکیباتى هستند که مى توانند باعث کمبود آهن در مصرف کنندگان 

چاى شوند. کودکان زیر سن قانونى و زنان باردار بهتر است چاى سیاه ننوشند؛ زیرا کافئین چاى براى آن ها خوب نیست.

خوردن گردو فواید بسیارى براى سلامتى انسان دارد. کاهش بیمارى هاى قلبى، پیشگیرى از سرطان و بهبود عملکرد مغز از فواید گردو است. 
گردوها براى پوست و بدن واقعا عالى هستند؛ براى همین بسیارى از برندهاى مراقبت از پوست و زیبایى محصولاتى شامل گردو دارند؛ چون غنى 
از مواد مغذى هستند که براى کارهاى عادى زیبایى ما مفید هستند. گردوها همچنین براى مراقبت از مو عالى هستند و بسیارى از شامپوها شامل 
عصاره هاى گردو و روغن گردو هستند؛ چون مو را سالم نگه مى دارند و آن ها را براق مى کنند. گردو منبع خوبى از برخى ویتامین ها و مواد معدنى 
مثل ویتامین B6، مس، اسیدفولیک، ویتامینE، فسفر و منگنز است. به خاطر سطح بالاى اسیدهاى چرب امگا 3 در گردو، براى سیستم قلبى 
و عروقى بسیار مفید است. مشخص شده است که خوردن تنها چند گردو در روز مى تواند به کاهش فشارخون کمک کند. گردو مقادیر بالایى از 
آنتى اکسیدان ها را دارد که سیستم ایمنى بدن شما را سالم نگه مى دارد و از ظهور بیمارى ها پیشگیرى مى کند. اسیدهاى چرب امگا 3 موجود در 
گردو براى مغز مفید است و باعث مى شود سیستم عصبى به آرامى کار کند و حافظه شما را بهبود بخشد. گردو، غنى از فیبر است و راه خوبى براى 
حفظ صحیح عملکرد سیستم گوارشى است. همه انسان ها روزانه به فیبر نیاز دارند تا حرکات روده اى  را به درستى حفظ کنند. قراردادن گردو در 

وعده صبحانه براى بدن بسیار مفید است.

آب انار سرشار از آنتى اکسیدان است و مواد معدنى موجود در آن، خاصیت این آب میوه خوش طعم را چند برابر کرده است. بهبود سلامت و عملکرد 
قلب، کنترل قند خون، کنترل فشارخون، کاهش خطر ابتلا به ســرطان، افزایش قدرت سیستم ایمنى بدن، جلوگیرى از کم خونى و درمان آن، 
افزایش سرعت معالجه زخم و درخشان کردن پوست تنها بخشى از خواص جادویى آب انار به شمار مى رود. آب انار تازه، حداکثر ویتامین ها را در 
خود جاى داده است. اطمینان حاصل کنید که آب میوه شیرین نباشد؛ زیرا شکر مى تواند برخى از مزایاى این میوه را از بین ببرد. آب انار سطح قند 
خون را همانند دیگر آب میوه ها افزایش نمى دهد. آب انار، رادیکال هاى آزاد را از بدن حذف و مانع رشد و توسعه سرطان و سایر بیمارى ها مى شود. 
یکى از خواص آب انار طبیعى، کمک به هضم راحت تر است؛ با این حال مصرف بیش از اندازه آب یا دانه هاى انار، باعث اختلال هایى همچون 
حالت تهوع، استفراغ، درد شکم و اسهال مى شود. البته این علایم معمولا پس از چند ساعت فرومى نشیند؛ اما بهتر است براى جلوگیرى از تحریک 
سیستم گوارش، در مصرف این میوه زیاده روى نکنید. مصرف آب انار و خود میوه انار، باعث بروز بسیارى از علایم مى شود که به آلرژى منجر 
مى شوند. بلعیدن دردناك، خارش، مشکلات پوستى، تورم صورت، سختى در تنفس و درد و تورم در دهان، بخشى از این علایم به شمار مى روند.

تقویم مناسبت هاى غذایى






















