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شرکت های دانش بنیان و صنایع غذایی
 همزمــان بــا پیشــرفت علــم و تکنولــوژی، دانــش پزشــک� و نظــام ســلامت نیــز بــه 
پیشرفت های خیره کننده ای دســت یافته اند. این دســتاوردها به پیشگیری و کنترل 
بیماری های مختلف منجر شده وباعث افزایش امید به زندگ� در جوامع انسان� گردیده 
است و کاهش مرگ و میر بر اثر شیوع و پاندم� بیماری های مختلف و افزایش جمعیت 

انسان ها را به دنبال داشته است.
 اگــر بپذیریم کــه منابع کره خاکــ� محدود اســت و این ســیاره بــرای تأمین غــذای مورد 
نیازساکنان خود، روز به روز فشار بیشتری را از سمت انسان ها تحمل م� کند، آنگاه در 
م� یابیم که تأمین غذا برای این حجم از انســان ها با منابع محدود، یک� از چالش های 
عمده بشروعلم کشــاورزی م� باشد و لازم اســت برای دســتیابی به تولید مواد غذایی 
بیشتر، از روش های جدید و تکنولوژی روز دنیا در کشاورزی استفاده شود. امروزه دراکثر 
کشــورهای پیشــرفته و برای تأمین و پاســخگویی به تقاضای مواد غذایی، از کشاورزی 
مدرن استفاده م� شود واکثر محصولات خوراک� و گیاه� به این روش تولید م� شوند.
به عبارت دیگر این شاخه از کشاورزی در حکم یک اکثیرنجات بخش بشریت عمل نموده 
و قادر است بدون آسیب رســاندن به طبی�ت و تخریب آن وتهدید منابع آبی و خاک�، 
غذای مورد نیاز انسان ها را تأمین و تقاضای فزاینده انسان ها برای مواد غذایی را پاسخ 
دهد. پر واضح اســت که وظیفــه تولید و توزیع مــواد غذایی برعهده بخشــ� از صن�ت 
بنام صنایع غذایی است که ویژگ� بارز آنها گســتردگ� و رقابت� بودن آن صنایع است. 
خوشبختانه در ایران روند رو به رشد صنایع غذایی در مقایسه با سایر صنایع از شتاب 
مطلوبی برخوردار م� باشــد وتنوع قابل قبول� در تولید انواع محصــولات غذایی وجود 
دارد. فعالان این صن�ت در تلاش هستند تا تولیدات خود را با بهترین کیفیت وهزینه 

مناسب به بازار عرضه کنند.
کشــاورزی امروز برای فائق آمدن بر چالش های پیــش رو، نیازمند بهره گیــری از دانش 
تخصصــ� و فناوری های بــه روز در قالب شــرکت های دانش بنیان اســت. شــرکت های 
دانش بنیان یا متمرکز بــر دانش که دانش و فنــاوری جزء جدایی ناپذیــر از دارایی آن ها 
م� باشد قادرهستند با ترکیب دانش، فناوری و تخصص های علم� و پژوهش� در زمینه 

تولید محصولات غذایی فعالیت کنند.
 نگاه به گستره فعالیت شرکت های دانش بنیان نشان م� دهد که این شرکت ها علاوه 
بر حوزه های تخصص� از جمله فناوری های زیست� در حوزه پزشک� و پژوهش های زیست 
محیط�، کشــاورزی و دام� ضمــن بهره منــدی از فناوری هــای نانو به تولیــد محصولات 
کاربردی بر پایه این فناوری م� پردازند وهمســو با تحولات در عرصــه علم و تکنولوژی، 
شــرکت های دانش بنیان نیز درکشــف یافته ها، رشد و توســعه صنایع مختلف نقش 
ارزنده ای ایفا نموده وصنایع غذایی نیز با ایجاد و گسترش زیست بوم فناوری، از دانش، 
خلاقیت و فناوری های موجود در شرکت های دانش بنیان بهره مند شده وعلاوه بر تأمین 

هرچه بیشتر امنیت غذایی، محصولات رقابت پذیری به بازار عرضه گردیده است.
بررســ� ها نشــان م� دهد که حدود یک چهــارم وســعت ایــران از آب و هــوای معتدل و 
قابلیت های کشاورزی برخوردار است وعل� رغم این که مساحت زمین های قابل کشت 
ایران بــه تنهایی بیش از مجموع مســاحت برخــ� ازکشــورهای اروپایی از جملــه آلمان، 
بلژیک و هلند اســت اما آنچه در این میان جای بحــث دارد اینکه این کشــورها با وجود 
کوچک بودن وسعت اراض� با استفاده از روش های کارآمد و تکنولوژی روز به بزرگ ترین 
تولید کنندگان برخ� محصولات غذایی تبدیل شــده اند. این موضــوع ضرورت حضور 
و توجه به نقش آفرین� شــرکت های دانش بنیــان را در امنیت غذایــی و صنایع غذایی 

بیشترهویدا کرده است.
با تأمل در ت�ــداد کارخانــه و کارگاه های صن�تــ� فعال در بخــش صنایع غذایــی وارزش 
افزوده ای که این واحدهای صن�ت� دارند وکمک� که به اقتصاد مل� م� کنند و با رصد بازار 
هدف در کشورهای پیرامون�، به روشن� در م� یابیم که صنایع غذایی کشور از ظرفیت 
بالایی برای ســرمایه گذاری و ارتقای ساختار و دانش بنیان شــدن برخورد م� باشند اما 
متأســفانه به علت عدم برنامه ریزی و توجه به ظرفیت های تولید در بخش کشــاورزی 
و میزان ضای�ات موجــود در این بخش، حــدود نیم� از این ظرفیت بلااســتفاده مانده 
وبه یک� از چالش های صن�ت غذای ایران در طول ســال های گذشــته تبدیل شده و بر 

بهره وری این صن�ت اشت�ال زای کشور تأثیر گذاشته است.
هرچند که در زمینه تأمین غذای کشــوربه جزء چند کالای اســتراتژیک، ســایر نیازها در 
داخل تولید م� شود، اما واقعیت این است که در حوزه تکنولوژی غذایی وابستگ� های 
بســیاری به خارج از کشور داریم و با توجه به اینکه مســئله تأمین غذا ازاهمیت بالایی 
برخوردار اســت و نظر به تحریم های موجــود و نقش مؤثر شــرکت های دانش بنیان در 
توسعه صنایع غذایی و سالم سازی و تکمیل زنجیره غذایی، لازم است دولت وبخش 
خصوص� در کنــار یکدیگر قرار گرفته و با حمایــت از این بخش، زنجیره غذایی ســالم را 

تکمیل و تضمین نمایند.
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تضمین کیفیت و سلامت به عنوان مساله اى کلیدى براى رقابت در صحنه صنایع غذایى و بقاى تولید 
کنندگان مواد غذایى حائز اهمیت است؛ بنابراین مدیریت ریسک براى تمامى کسانى که در زنجیره 
تولید مواد غذایى جهت تضمین کیفیت و سلامت مواد غذایى تلاش مى کنند و همچنین کسانى 
که خواستار داشتن حضورى رقابتى در این بازار هستند، از کشاورزان، صیادان و باغداران گرفته تا 
تولیدکنندگان، فروشندگان، توزیع کنندگان و شرکت هاى حمل و نقل و ذخیره مواد غذایى، مهم و 
کلیدى است. از آنجا که فرایند تولید محصولات غذایى و توسعه زنجیره عرضه آن ها روزبه روز در حال 
گسترش است، به نظر مى رسد استفاده از سیستم هاى سلامت غذایى نقش بسزایى در توسعه پایدار 

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

استانداردهای
 محصولات  غذایی

در همه ابعاد داشته است. طى سال هاى اخیر تعداد 
مقررات فنى و اســتانداردهایى که از سوى کشورها 
تهیه، تصویب و به اجرا درآمده، افزایش یافته است. 
هدف کلى از اجراى استاندارد مواد غذایى؛ به عنوان 
یکى از صنایع پیشــرو در اســتان و کشور، تضمین 
سلامت و ایمنى مواد غذایى در مراکز تهیه، توزیع، 
فروش و حمل ونقل و عرضه در راســتاى توسعه این 

بخش است.
تدوین و تکمیل استانداردهاى لازم به صورت مجموعه 
قوانین معتبر به مشورت هاى گسترده، جمع آورى و 
ارزیابى اطلاعات، پیگیرى براى تأیید نتایج نهایى و 
تطبیق و مصاحبه بى طرفانه براى رسیدن به اجماع 
در نظرهاى علمى موثق نیاز دارد. در کشور دو سازمان 
ملى استاندارد و غذا و دارو متولى این حوزه هستند 
که در بسیارى موارد وظایف این دو سازمان با یکدیگر 
هم پوشانى دارد. به رغم آنکه استانداردهاى خوبى در 
این حوزه وضع شده است، اما در ورطه اجرا به دلیل 
نبود متولى واحد تولیدکنندگان دچار ســردرگمى 
شــده و فرایند اخذ مجوزها بعضاً طولانى مى شود. 
نکته دیگر آن است که برخى از استانداردها مربوط 
به سال هاى گذشته هستند و متناسب با نیاز صنعت 
به روزرسانى نشده اند. این موضوع به جهت تطابق با 
نیاز بازار هدف صادراتى ممکن است توسط کشور 
مقصد، فاقد صلاحیت اعلام شــوند. تعلیق پروانه 
اســتاندارد واحدهاى تولیدى بر اثر عدم پرداخت 
هزینه هاى نمونه بردارى، تولید را متوقف کرده است.
در شرایط سخت اقتصادى پیشــنهاد مى شود در 
تصمیم گیرى هاى این چنینى، شرایط و اقتضائات 
کشور را در نظر بگیریم. تفویض برخى از اختیارهاى 
استاندارد به مراجع استانى جهت بهبود و تسریع امور 
مربوط، تخصیص ســهمیه استانى جهت مشارکت 
در تدوین استانداردهاى بین المللى، درنظرگرفتن 
تسهیلات و اعتبارات جهت دفاتر استانداردسازى، 
مطابقــت اســتانداردهاى ملى با اســتانداردهاى 
بین المللــى و اصلاحیــه فــورى درخصــوص 
استانداردهاى ملى پرکاربرد استان با درنظرگرفتن 
شــرایط، ازجمله اقداماتى است که مى تواند فضاى 
کســب وکار این صنعت را جهت تولید محصولات 

سالم تر مساعد کند.
از آنجا که دسترسى به ایمنى غذا بایستى با تلاش 
همگانى طرف هاى زنجیره تولید غذا صورت پذیرد، 
در بحث تدوین اســتانداردهاى جدیــد، توجه به 
استانداردهاى مدون قبلى از این نظر حائز اهمیت 
است که سبب یکدست شدن ساختار و الگوى کلى 
این استانداردها مى شود. مجموع این عوامل باعث 
افزایش سیاست هاى تنظیمى دولت ها و درنهایت، 
افزایش میزان استانداردها و مقررات فنى در سطح 

ملى خواهد شد.
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یادداشت ویژه

 دبیرکل کانون انجمن های صنایع غذایی رشید عزیزپور
ایران

ارز چندنرخ� شاه بیت فساد در اقتصاد
اقتصاد کشور ما در ماه ها و سال هاى گذشته با مشکلات و معضلات فراوانى دست به گریبان بوده 
است. به اعتقاد دبیرکل کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران یکى از بزرگ ترین و بحث برانگیزترین 
معضلات، چند نرخى بودن ارز است که خروجى آن فساد و پرونده هاى نجومى مفتوح با رقم هاى 

باورنکردنى است که از رانت چندنرخى بودن ارز تشکیل شده است.
به گزارش «پایگاه خبرى کانــون انجمن هاى صنایع غذایى ایران»، اقتصاد کشــور ما در ماه ها و 
سال هاى گذشته با مشکلات و معضلات فراوانى دســت به گریبان بوده است. در این میان یکى از 
بزرگ ترین و بحث برانگیزترین معضلات، چند نرخى بودن ارز است که خروجى آن فساد و پرونده هاى 
نجومى مفتوح با رقم هاى باورنکردنى است که از رانت چندنرخى بودن ارز تشکیل شده است. در 
اینکه ارز چندنرخى از مهم ترین مبادى رانت و فساد در اقتصاد است، شکى وجود ندارد؛ اما در ماه هاى 
گذشته و خروج برخى از کالاهاى اساسى از لیست ارز دولتى ارزان قیمت به گرانى هاى گسترده اى 
منجر شده است؛ به همین علت برخى از کارشناسان اقتصادى همچنان تخصیص ارز ارزان قیمت 

دولتى (ارز 4200 تومانى) به کالاهاى اساسى را از واجبات این روزهاى سخت اقتصادى مى دانند.
در این ارتباط رشــید عزیزپور، دبیرکل کانون انجمن هاى صنایع غذایى، با تاکید بر اینکه یکى از 
راه حل هاى اساسى براى بازگشت اقتصاد کشور به ریل مطلوب، حذف ارز چند نرخى است، گفت: 

مسلماً در چند نرخى بودن نرخ ارز، چیزى به جز رانت و فساد وجود ندارد.
او با بیان اینکه مهم ترین مشکلى که نظام چند نرخى ارز ایجاد مى کند، رانت پاشى است، ادامه داد: 
این بدان معنى است که تا زمانى که سیستم با ارز چند نرخى اداره مى شود و چند نرخ براى ارز وجود 
دارد، نمى توان ادعا کرد که قرار است با فســاد مبارزه کنیم. همان گونه که تجربه نشان داده است، 
چند نرخى ارز در اقتصاد به ایجاد رانت براى واسطه ها و دلال ها منجر مى شود و هرچقدر هم تفاوت 
نرخ ها بیشتر شود، این رانت گسترش پیدا مى کند و فساد حاصل از آن عمیق تر شده و خروج از آن 
سخت تر خواهد بود. متأسفانه در سال هاى اخیر، رانت و فساد تقریباً در حال سیستماتیک شدن است.

او با اشاره به اینکه دولت ها و مســئولان در حالى مدعى کنترل بازار با ارائه چندین نرخ ارز هستند 
که عملاً سیاست هاى ارزى نتوانسته است هدف ها را محقق کند، گفت: در چند سال اخیر اقتصاد 

ایران متحمل تورم ســنگین شده و طبق آمارهاى 
رسمى منشترشده از ســوى بانک مرکزى، مرکز 
آمار و اخیراً وزارت رفاه، وضعیت فقر در خانوارهاى 
کشور به شدت نگران کننده بوده تا جایى که باعث 
حذف برخى از کالاهاى ضرورى مردم از سبد مصرف 
شده است. این موضوع که بر سلامت جمعى مردم 
اثرگذار است، مطمئناً در آینده نه چندان دور باعث 
تحمیل هزینه هایى به مراتــب بیش ازپیش براى 

دولت و سیستم سلامت کشور خواهد داشت.
این فعال اقتصادى با اشــاره به اینکه ما در سال ها 
و دوره هاى مختلــف این موضــوع را بارها و بارها 
تجربه کرده ایم، افزود: تجربه ما در مقاطع مختلف 
نشان داده است که فســاد و رانت در دوره هایى که 
ارز به صورت چندنرخى عرضه مى شده، به شدت 
افزایش پیدا کرده است و به رغم تلاش ها هیچ گاه 
نتوانسته ایم با فساد حاصل از این موضوع برخورد 
کنیم. عزیزپور با اشاره به تاثیرات ارز چندنرخى به 
بازار ادامه داد: در سال هاى گذشته ما یارانه بسیار 
بالایى را از بودجه دولتى براى ارز ارزان قیمت در بازار 
کالاهاى اساسى هزینه کرده ایم تا مابه التفاوت قیمت 
به عنوان سوبسید یا یارانه به دست مردم برسد و در 
واقع کالاهاى اساسى با قیمت پایین ترى به سفره 
مردم بیاید؛ امادر عمل اتفاقى که افتاده، کاملاً مغایر 

با این هدف بوده است.
این فعال اقتصادى ادامــه داد: باوجود اینکه هدف 
نهایى این بوده که درباره برخــى کالاهاى خاص 
ازجمله کالاهــاى ضرورى، تأثیر تــورم حاصل بر 
قیمت این کالاهــا را کنترل کنیم، اما متأســفانه 
هیچ وقت این اتفــاق به صورت پایــدار رخ نداده 
است. عزیزپور در ادامه افزود: البته در ابتدا ممکن 
اســت این کار باعث کاهش قیمت واقعى برخى از 
کالاها نسبت به نرخ دلار شود؛ اما در ادامه مشکلات 
بزرگ و اساســى ایجادشــده و به طور ویژه باعث 
ایجاد فساد و رانت خواهى در این حوزه شده است. 
عزیزپور در ادامه با تاکید بــر اینکه ارزچندنرخى 
شاه بیت فساد در اقتصاد کشور است، تصریح کرد: 
به همین دلیل اســت که تاکید داریم چندنرخى 
بودن ارز مســاوى است با رانت، فســاد و نابرابرى 
اقتصادى و عدم تأثیر مطلــوب بر مصرف کننده و 
تولیدکننده. او با تاکید براینکه یکى از شــعارهاى 
اصلى دولــت جدید که بــه عنوان هــدف اصلى 
دولت از آن یاد مى شــود، مبارزه با فســاد است، 
افزود: از تیم اقتصادى دولــت انتظار داریم در این 
خصوص با توجه به تجربه هاى ســال هاى گذشته 
و مطالعات گســترده اى که تاکنون انجام شــده 
اســت، به حذف یکى از بزرگ ترین شــکاف هاى 
فســاد در اقتصاد اقــدام کننــد و آن را به حداقل 

برسانند.



13

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

یادداشت ویژهگفت وگو با مدیران

فتح یک بازار در حوزه خارجى تلاش ها و برنامه ریزى هاى خاص خود را دارد، اما اینکه آیا صادرکننده بتواند به 
تعهدات خود به خوبى عمل کند یا ریسک هاى حاکم بر بازار را بپذیرد و براى آنها برنامه ریزى کند، شرایط ویژه 

خود را مى طلبد. براى این منظور باید مشکلات شناسایى و براى عبور از آنها راهکارهاى مناسب ارائه شود.
موضوع حضور در بازارهاى بین المللى یکى از موضوعات مهم در حوزه بازرگانى خارجى محسوب مى شود، 
اما فعالان حوزه صادراتى به خوبى واقفند که از آن مهم تر، پایدارى در حضور در بازارهاى بین المللى است. 
فتح یک بازار در حوزه خارجى تلاش ها و برنامه ریزى هاى خاص خود را دارد، اما اینکه آیا صادرکننده بتواند 
به تعهدات خود به خوبى عمل کند یا ریسک هاى حاکم بر بازار را بپذیرد و براى آنها برنامه ریزى کند، شرایط 
ویژه خود را مى طلبد. براى این منظور باید مشکلاتى که در مسیر صادرات وجود دارند شناسایى و براى عبور 

از این چالش ها راهکارهاى مناسب و متناسب ارائه شود.
بحث اول و مهم در حوزه صادرات موضوع حمل ونقل اســت. هزینه حمل ونقل یــا امکانات مربوط به آن 
(به عنوان نمونه استفاده از کانتینرهاى یخچال دار یا حمل ونقل از کانال هوایى یا کشتیرانى و...) قدرت رقابت 
را براى کشور ما و شرکت هاى ایرانى رقم مى زند، زیرا سایر کشــورها حجم مراودات بین المللى خود را به 
حدى رسانده اند که هزینه هاى حمل براى آنها به شدت رقابتى است و این موضوع رقابت را براى ما در قبال 
این شرکت ها سخت کرده است و به همین دلیل نیازمند آن هستیم که در مسیر رقابتى کردن حمل ونقل 

تدابیرى اندیشیده شود.
موضوع دیگر هم مساله تحریم است که فشارهاى زیادى را بر حوزه صادرات ایجاد مى کند؛ در نتیجه باعث 
مى شــود به راحتى و با هزینه پایین نتوانیم از ظرفیت هاى حمل ونقل ریلى استفاده کنیم. در توضیح این 
موضوع باید گفت، کشور ما سررشته حمل ونقل ریلى چه از مسیر شمال به جنوب و چه شرق به غرب است و 
اگر مى توانستیم از این ظرفیت استفاده کنیم توسعه زیادى را در این بخش مى توانستیم تجربه کنیم. در حوزه 
حمل ونقل دریایى نیز متاسفانه آن پیشرفتى که انتظار مى رفت حاصل نشده است. به عنوان نمونه نتوانسته ایم 

عضو هیات مدیره کانون انجمن های صنایع  یونس ژائله
غذایی ایران

نکته های صادرات�
 برای شرکت های ایران�

یک خط دریایى دور قاره آفریقا ایجاد کنیم و در نتیجه 
زمانى که باید کالایى به این قاره صادر کنیم، لازم است 
کالا را به کشور ثالثى بفرستیم که هزینه ها را افزایش 
مى دهد. مقاصد حمل کشتیرانى جمهورى اسلامى ایران 
نیز بسیار محدود بوده و حمل با تأخیر انجام مى شود که 

مشکلات جدى به بار مى آورد.
موضوع دیگر بازگشــت ارز صادرات به کشــور است. 
تحریم ها بازگشت ارز ناشى از صادرات را سخت کرده و 
در عین حال باعث شده بازگشت ارز با هزینه هاى بالایى 
همراه شــود. در نتیجه نقدینگى و ارز به موقع تأمین 
نمى شود و نمى توان به تناسب آن مواد اولیه تأمین کرد.

علاوه بر این موارد، مشکلاتى هم در حوزه داخلى وجود 
دارد؛ به عنوان نمونه بوروکراسى هاى ادارى، مشکلات 
گمرکى، حواله ها، گشایش اعتبارات، تأمین ارز از طریق 
بانک مرکزى و... همگى کار را براى فعالان صنعتى در 

حوزه صادرات سخت کرده است.
با توجه به تمام این موضوعات، دولت باید راه حل هاى 
متناســب و متناظرى را به کار بگیــرد. به عنوان مثال 
در حــوزه حمل ونقل دولت باید یک خط کشــتیرانى 
اختصاصى ایجاد کند؛ حتى اگر هزینه نیز داشته باشد. 
این موضوع باعث نظم و روال در حوزه تأمین کالا توسط 
شرکت ها و ارســال به موقع محصولات و با هزینه هاى 
پایین تر و سریع تر مى شود که این یک سرمایه گذارى 
است و متاسفانه از توان حوزه بخش خصوصى خارج است 
و باید دولت این ســرمایه گذارى را ایجــاد کند و آن را 
به عنوان یک استراتژى در حوزه بین الملل باید بپذیرد و 
بداند که حضور در بازارهاى جهانى و صادرات محصول 
به کشورهاى دیگر از نظر امنیت اقتصادى براى کشور 
خودمان یک ضرورت اســت و به همین دلیل این نوع 

سرمایه گذارى ها کاملاً توجیه پذیر است.
راه حل دیگر براى عبور از چالش هاى ذکرشــده تأمین 
به موقع و کافى نقدینگى براى حوزه صادرات اســت. 
هرچند تحریم ها مشکلات زیادى را در این مسیر ایجاد 
مى کنند، اما دولت هم باید در مســیر تأمین نقدینگى 
ارزى به شرکت ها کمک کند. ارزى که براى واردات مواد 
اولیه و ماشین آلات بســیارى از صنایع اهمیت وافرى 

دارد.
موضوع آمــوزش و بهره منــدى از نیروهاى متخصص 
نیز در این حوزه بســیار اهمیت دارد، چراکه متاسفانه 
مشکلات ناشى از کمبود کارشناسان صادرات و تجارت 
بین الملل که هم داراى مهارت هاى تجارى و مذاکرات 
بوده و به زبان خارجى مــورد کاربرد در بازارهاى هدف 
آشنایى مناسب داشته باشند، کاملاً محسوس است. در 
عین حال، نیازمند مراکز حمایتى و تخصصى تجارى در 
داخل کشور و نیز بازارهاى هدف و تقویت تشکل هاى 
تخصصى داخلى و ارتباط مستمر و مؤثر با تشکل هاى 
توانمند اقتصادى بازارهاى هدف هســتیم و البته باید 
در این حوزه ها برنامه و استراتژى هاى جامعى در نظر 
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توسط دولت تسهیل شوند.
در پایان باید گفت ورود به بازارهاى تجارى اولاً نیازمند یک اســتراتژى حساب شده است 
و در کنار آن به راهبردهاى مؤثر و تجربه شــده نیازمندیم. به عنوان مثال براى هدف گیرى 
یک بازار باید شــرکت هایى که به این بازار علاقه مند هســتند در کنار یکدیگر قرار بگیرند 
و براى این منظور نیاز داریم تا شــرکت هاى موفق و شناســنامه دار شناســایى شوند و در 
کنار هم گرد آمده و براى کسب بازار مذکور تقســیم کار کنند و به تعهدات خود پاسخگو 
باشند تا براى کشور و سایر شــرکت ها خوشــنامى به بار آید. ضرورت دارد که همراهى و 
پشتیبانى اطلاعاتى از این شرکت ها از طریق سفارتخانه ها و نهادهاى دولتى صورت بگیرد 
و حمایت هاى لازم و پیگیرى براى توســعه تعاملات بین المللى با ســایر کشورها و حضور 
در پیمان هاى اقتصادى منطقه اى و نیز تــدارك توافقات مربوط بــه برقرارى تعرفه هاى 
ترجیحى ضامن منافع اقتصاد ملى نیز در دستور کار این نهادها قرار بگیرد تا بتوان از همه 
این ظرفیت ها براى پیشبرد اهداف صادراتى کشور و ایجاد امکان حفظ و توسعه تولید ملى

 استفاده کرد

گرفته شود.
باید براى تســهیل حضور و بازاریابى شرکت هاى ایرانى در بازارهاى 
بین المللى و نمایشگاه هاى مربوطه تمهیدات و تسهیلات لازم را فراهم 

آورد.
در شــرایط فعلى که برخى افراد و تجار ایرانى یا خارجى محصولات 
ایرانى را به ریال خریدارى و صادر کرده و در ازاى بازگشت ارز تعهدى 
ندارند، عرصه رقابت را بر فعال اقتصادى و به ویژه تولیدکننده اى که 
ناچار به رعایت قوانین بوده و محصولاتش را با نرخ ارزى فروخته و ملزم 
به بازگشت ارز حاصل از صادرات خواهد بود، به شدت تنگ کرده اند. 
آن هم در بازارى که تغییرات مداوم رو به تزاید نرخ ارز تعیین و تثبیت 

قیمت را براى اعلام به مشتریان با چالش جدى مواجه کرده است.
موضوعات دیگر همچون مباحث بیمه اى، برنامه ریزى براى کاهش 
بوروکراسى ادارى در حوزه گمرکات و... نیز وجود دارند که همگى باید 
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۰۱   بنا به درخواست جامعه مسئولان فنى به منظور اصلاح حقوق و مزایاى 
مســئولان فنى در واحدهاى تولید مواد غذایى در مورخ 1400/10/19 با 
حضور هیئت مدیره انجمن درخواست فوق موردبررسى و تجزیه وتحلیل قرار 
گرفت. با توجه به اینکه تورم اقتصادى منجر به کاهش قدرت خرید همه اقشار  
جامعه، خصوصاً ناظران حوزه سلامت و بهداشت مواد غذایى شده است و از 
طرفى عملکرد بهینه این قشر شــدیداً متأثر از اوضاع کلى معیشت و درآمد 
آن هاست، لذا از مدیران واحدهاى تولیدى خواســته شد در صورت امکان 

به منظور افزایش دریافتى حقوق و مزایا اقدام لازم را به عمل آورند.

۰۲   با توجه به درخواست کانون انجمن هاى صنفى کارفرمایى استان فارس 
مبنى بر معرفى دونفــر از اعضا به هیئت مدیره به عنــوان بازرس و نماینده 
انجمن صنفى کارفرمایى استان فارس در کانون انجمن هاى صنفى دونفر از 

اعضاى هیئت مدیره به این کانون معرفى شد.

۰۳   تشــکیل جلســه هایى در خصوص کمبود روغن با مسئولان ذى ربط 

در ســازمان جهاد کشــاورزى اســتان و با توجه به اینکه اخیراً اختیارات 
ســهمیه بندى مواد اولیه کارخانه ها به این ســازمان محول شــده است، 
اســامى واحدهایى که در محصولات خود نیاز به روغن خوراکى داشتند و با 
راستى آزمایى هایى که توسط انجمن نسبت به حداقل مصرف ماهانه آن ها 
به عمل آمد، لیست این گونه واحدها تنظیم و به ســازمان جهاد کشاورزى 
استان به منظور برقرارى سهمیه ماهانه ارسال شد. ضمناً پیگیرى هاى بعدى 

نیز از طریق انجمن روغن انجام شد.

۰۴   در پى بالارفتن قیمت مرغ مصرفى واحدهاى فرآورده هاى گوشــتى و 
کمبود آن در بازار و به منظور تأمین مرغ موردنیاز این واحدها، درخواســت 
انجمن و تعیین ســهمیه مرغ به منظور مصرف ماهانه آن به سازمان جهاد 

کشاورزى ارسال و پیگیرى هاى لازم نیز انجام شد.

۰۵   با توجه به وقفه اى که در خصوص تحویل ســهمیه شــکر و روغن به 
واحدهاى تولیدى صنایع غذایى ایجاد شده بود، این انجمن طى تماس هاى 

عملکرد انجمن صنف�
 کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس

(سه ماهه چهارم سال ۱۴۰۰)
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مکرر با سازمان جهاد کشاورزى و ارسال لیست واحدهاى تولیدى که میزان 
مصرف آن ها در این لیست قید شــده بود، پیگیرى هاى لازم به عمل آمد و 

سهمیه خود را دریافت کردند.

۰۶   در ســال 1400 شــرکت گاز طى اطلاعیه اى اعلام کرد که قیمت گاز 
مصرفى واحدهاى تولیدى افزایش یافته اســت و ایــن افزایش قیمت براى 
واحدها چند برابــر میزان مصرف ســال هاى قبل بود؛ لــذا انجمن صنفى 

کارفرمایى طى ارسال نامه اعتراض آمیز نسبت به افزایش گازبها به استاندارى 
استان خواهان اتخاذ تصمیم هایى به منظور تعدیل آن شد.

۰۷   بــا تغییراتى که در سیاســت اقتصــادى دولت ســیزدهم پدید آمد، 
تولیدکنندگان را موظف کرد که مى بایست قیمت تمام شده با احتساب سود 
بر روى کالاهاى تولیدى طى نامه اى بــه کلیه واحدهاى تولید مبنى بر درج 

قیمت تمام شده اطلاع رسانى شد.

گزارش عملکرد نماینده انجمن صنف� کارفرمایی در کمیته فن� قانون� معاونت غذا و دارو

با توجه به اینکه صدور، تمدید و لغو پروانه هاى ساخت شرکت هاى تولیدى و ظرفیت خالى و آلاینده ها در این کمیته مطرح شد، پس از بحث و بررسى مورد 
موافقت و به شرکت ها اعلام گردید.

۰۱   تعداد صدور و تمدید پروانه هاى ساخت به تفکیک در سه ماهه آخر سال 1400

کلتمدیدصدورسال ۱۴۰۰ سه ماهه آخر

دی
بهمن
اسفند

۱۱۰
۹۴
۱۵۴

۳۴
۴۵
۴۰

۱۴۴
۱۳۹
۱۹۴

۳۵۸۱۱۹۴۷۷سه ماهه

۰۲   تعداد استعلام آلاینده ها احداث واقع در شهرك صنعتى بزرگ و خارج از شهرك صنعتى

مجموع است�لام هااحداث خارج از شهرک صن�ت�احداث درشهرک صن�ت� بزرگسال ۱۴۰۰ سه ماهه آخر

دی
بهمن
اسفند

۳۶
۲۲
۳۶

۹۸
۹۳
۱۰۰

۱۳۴
۱۱۵
۱۳۶

۹۴۲۹۱۳۸۵کل سه ماهه
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رئیس پارک علم و فناوری فارسدکتر امین رضا ذوالقدر

  رسالت راهبردی پارک علم و فناوری فارس را بیان فرمایید.
بستر سازى و ایجاد زیرساخت هاى لازم جهت رشد، توسعه و ارتقاى فعالیت هاى مؤسسات فناورانه 

تیم ها و شرکت هاى مستقر
جذب متخصصین، نوآوران و مبتکران با اولویت فناورى هاى روز و نیازهاى کشور و منطقه

مدیرعاملایده محورینام شرکت

 توسعه ذخایر زیست� 
آرش معصوم�تشکیل بانک ژنم از انواع جلبک های بوم� ایران و تولید و فرآوری جلبک اسپرولیناجلبک های فارس

سیستم یکپارچه فناوری فرایندی (حرارت-خلأ) برای تولید محصولات آمادۀ مصرف با ماندگاری بالا رهپویان افق ماندگار
محمدحسن عبیری(بدون مواد نگهدارنده) فرآیندی جدید و نوین از کنسروسازی

مجتبی زندمیوه خشک و خشکبار فراسودمندارشان نگار مهراب

امین فداییتولید نان وفرآورده های بدون گلوتن فراسودمندفراسودمند مبنا ت�ذیه

اسماعیل ناظریتولید مارمالاد فراسودمند از میوه های شیریننوشین شهد جنوب ایرانیان

نرجس خاتون محبی پورفرآوری و بسته بندی محصولات خرمایی با تمرکز بر قهوه هسته خرماامید رایان محصولات ایرانیان

سید عل� طباطباییعصاره گیری و اسانس گیاه اسطوخودوسعطر پژوهان هفت اقلیم

نانو فناوران صن�ت آریو 
محمدعادل مرزبانطراح� و ساخت دستگاه فریز درایر و خشک کنپارس ویرا

افزایش قدرت رقابت و رشد صنایع متکى بر دانش
کمک به جذب ســرمایه گذارى خارجى و جذب 

دانش فنى
تقویت ساختارهاى حمایتى از مؤسسات دانش 

محور
برقرارى ارتباط با دیگــر بخش هاى تحقیقاتى، 

صنعتى و اقتصادى
همکارى براى افزایش توان رقابتى شرکت ها در 

سطح ملى و بین المللى

  مراکز تحت پوشش پارک علم و فناوری 
فارس را معرف� نمایید.

مرکز رشد فناورى اطلاعات و ارتب اطات
مرکز رشد نفت، گاز و پتروشیمى

مرکز رشــد کشــاورزى، منابع طبیعى و صنایع 
تبدیلى

مرکز رشد فناورى جامع
واحد مؤسسات

مرکز رشــد اقمارى (فسا، اســتهبان، لارستان، 
جهرم، آباده)

  آیــا در مجموعــه پــارک علــم و فنــاوری 
پوشــش،  تحــت  رشــد  مراکــز  و  فــارس 
شــرکت های دانــش بنیــان و اســتارت آپ 
هایی در حوزه صن�ت غــذا فعالیت دارند؟ 

لطفاً نام ببرید.
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  به نظر شما، شرکت های دانش بنیان و استارت آپ 
هــای فعــال در حــوزه صن�ــت غــذا چگونــه م� توانند در 
توسعه، رشد و پیشرفت صنایع غذایی استان تاثیرگذار 

باشند؟
با توجه به نــوآورى هر یک از ایده هاى مطرح شــده توســط 
شــرکت هاى دانش بنیان و دانش محور با رویکرد حفظ ارزش 
غذایى مواد خوراکى، در صورت همکارى ارگان ها و سازمان ها 
و بخش خصوصى براى  استفاده از ظرفیت خالى کارخانجات و 
کمک به صدور راحت تر مجوزها راه براى فعالیت شرکت هاى 
این چنینى هموار مى گردد. با ارائــه فناورى هاى نو در صنعت 
غذا، مى توان علاوه بر برداشت بیشتر محصولات غذائى از مزارع 

و زمین هاى کشاورزى، زمان ماندگارى آنها را افزایش داد.

  میــزان و چگونگــ� حمایــت دولــت و پــارک علــم و 
فنــاوری از شــرکت های دانــش بنیــان بویــژه در حــوزه 

صن�ت غذا را تشریح فرمایید.
اختصاص وام هایى مختلــف مانند وام ایده محورى، خدماتى 

و تجارى سازى
عقد تفاهم نامه فــى مابین پارك و ارگان هــاى دولتى براى 

تسهیل صدور مجوزهاى شرکت ها
هماهنگى و برگزارى جلسات مکرر و پیاپى عمومى و خصوصى 

شرکت ها با ارگان هاى ذیربط
ارائه خدمات مشاوره در حوزه بازاریابى و تجارى سازى

استقرار شرکت هاى ارائه دهنده خدمات مشاوره اى و بازاریابى 
به شرکت ها و شــتاب دهنده ها به منظور تســریع در فعالیت 

شرکت ها
برنامه ریزى براى برگزارى و حضور در نمایشگاه هاى تخصصى 

و عمومى
حمایت مالى از شرکت ها براى حضور در نمایشگاه ها
برنامه ریزى براى برگزارى تورهاى تخصصى و فناورى

فضاى استقرار دفترى و کارگاهى
خدمات آزمایشگاهى و کارگاهى

  ارتباط پــارک علــم و فناوری فــارس با دانشــگاه ها و 
مراکز آموزش عال� بویژه آن دسته از مراکز دارای رشته 
مهندســ� علوم و صنایع غذایــی که فــارغ التحصیلان 
مت�ددی را به بــازار کار ارائه م� نمایند، چگونه اســت؟ 
فارغ التحصیلان این رشته چگونه م� توانند از خدمات 

و حمایت های پارک علم و فناورزی بهره مند شوند؟
ارتباطى بسیار عالى بین پارك با دانشگاه ها  برقراراست.

فارغ التحصیلان با داشــتن ایده اولیه یا محصول اولیه پس از 
مراجعه به واحد پذیرش و تکمیل فرم هــاى مربوطه به عنوان 
شرکت یا هسته فعالیت خود را شروع مى کنند. افراد فن آموخته 
یا دانشجو نیزبه عنوان کارآموز در شرکت هاى مستقر مى توانند 

کسب تجربه کنند.

  بــا توجــه بــه توانمنــدی اســتان فــارس در حــوزه 
محصــولات غذایی، آیا مرکــزی تحت عنوان مرکز رشــد 

صنایــع غذایــی و آشــامیدن� تحت پوشــش پــارک علــم و فنــاوری فارس 
فعالیــت م� کنــد؟ لطفــاً توضیحــ� در مــورد توانمندی هــا، خدمــات، 

فعالیت ها و دستاوردهای این مرکز ارائه فرمایید.
بله.، مرکز رشد کشاورزى، منابع طبیعى و صنایع تبدیلى شرکت هاى فعال در حوزه 
صنایع غذایى زیر مجموعه این مرکز رشــد هستند که از تمام خدمات ارائه شده در 

پارك بهره مند مى شوند.

  واحدهای تولیدی صنایع غذایی استان فارس در قالب انجمن صنف� 
کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس چگونه م� توانند با پارک 
علم و فناوری فارس و مرکز رشد تخصص� مربوط همکاری داشته باشد؟

استقرار واحد تحقیق و توسعه (R&D) واحدهاى صنعتى
برگزارى جلسات با معاونت فناورى و واحد بازاریابى براى آشنایى با فعالیت هاى 

پارك علم و فناورى فارس
برگزارى جلسات با شــرکت هاى مرتبط براى کمک به بازاریابى بهتر محصولات 

شرکت ها
عقد تفاهم نامه

برقرارى ارتباط مستمر با مجموعه پارك براى هم افزائى و ارتقا فناورى

  مهم ترین موانع ارتباط کارخانجــات و واحدهای تولیدی صن�ت� و به 
طور خاص در حوزه صنایع غذایی با حوزه علم و فناوری اعم از دانشگاه ها، 
پارک های علم و فناوری، مراکز رشد و شرکت های دانش بنیان و استارت 

آپ ها چیست؟
سنتى بودن بسیارى از صنایع

عدم استفاده از نوآورى و فناورى بالا در صنایع
دولتى بودن بسیارى از صنایع

عدم اعلام نیازهاى فناورانه از سمت صنایع و سازمان ها
عدم ارائه توانمندى از سمت دانشگاه ها و مراکز تخصصى

عدم توجه به نفوذ دانش و فناورى در مجموعه هاى مختلف
عدم ارتباط و عدم اطلاع واحدهاى مختلف از زمینه فعالیت هاى همدیگر

عدم توجه به نوآورى باز در صنایع و سازمان ها
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مدیرعامل شرکت ستاره یخ� آسیا (ب.آ)جمال رازق� جهرم�

واحد نمونه اســتان� در روز جهان� اســتاندارد در سال ۱۴۰۰

جمال رازقى جهرمى متولد 1337 در شهرســتان جهرم فارغ التحصیل رشــته 
مهندســى صنایع غذایى از دانشگاه شــیراز . رتبه اول کنکورکارشناسى ارشد 

دانشگاه شیراز در رشته صنایع غذایى  
سوابق شغلى :

- مسئولیت صنایع کوچک و روستایى استان فارس  1368- 1362
- مدیر برنامه ریزى شرکت دشت مرغاب ( یک و یک)  1369- 1368

- مدیر کارخانه شرکت دشت مرغاب ( یک و یک)  1369-1370
- مدیر عامل و عضو هیئت مدیره شرکت دشت مرغاب و گروه (یک ویک )  1379- 1370

- مدیر عامل شرکت فرآورده هاى لبنى کاله 1379-1380
- موسس گروه و مدیر عامل و عضو هیئت مدیره  شرکت هاى پارس نارنگ 

و نارسیب شیراز ( گروه تولیدى تانى ) 1380-1383
- موسس و مدیر عامل و رئیس هیئت مدیره شرکت ستاره یخى آسیا (گروه تولیدى ب.آ ) از 1387

تاکنون
- رئیس هیات مدیره شرکت ستاره ون گستر از 1386 و شرکت پارس بهتا 

شرکت ستاره یخى آسیا (ب.آ) اولین تولید کننده محصولات غذایى آماده در کشور در سال 1388
به بهره بردارى رسید. اما فرایند دشوارى براى ورود به بازار داشت. زیرا براى اولین بار محصولاتى 
را به بازار ارائه مى کرد که دردنیا عمرکوتاهى دارند، هرچند غذاهاى آماده از نظر حداقل جذب 
روغن ، بار میکروبى بسیار پایین، ضایعات بسیار پایین مواد غذایى به دلیل شیوه تولید (نزدیک 
به صفردرصد) و قیمت بسیار پایین در مقایسه با آنچه در منزل تهیه مى شود غذاهاى سالم ترى 
را شامل میشوند. بنابراین ایده تولید«ب.آ» بسیار جدید و البته پرهزینه بود و اجراى آن نزدیک 
به دو سال طول کشــید . کارخانه تولیدغذاهاي آماده بابرند« ب.آ» با تلفیق آخرین تکنولوژى 
روز دنیادرتولید غذاهـــاى کاملاً پخته شده منجمد با آشپـزى سنتى و اصیل ایرانى بوسیله 
ماشین آلات بسیار پیشرفته جهان وباهمت کارشناسان ومـدیران معتبر در زمینی بامساحتی 

بالغ بر20/000مترمربع وزیربناي 9/000 مترمربع 
درشهرك صنعتی بزرگ شیراز افتتاح گردید 
.ما گروه تولیدى« ب.آ» را با هدف ارائه بهترین 
غذاى آماده به مشــتریان خود پایه ریزى و با 
درك واقعى از نیازهاى  مصرف کنندگان، براى 
ایجاد ســاختارى پایدار در آینده، از بهترین 
افراد شایســته و آموزش دیده بهره برده و با 
تلفیق تکنولوژى، بازاریابى، نیروى انسانى و 
تکیه بر اندیشه مشترى محور، در محیطى پر از 
شور و اشتیاق و همدلى گرد هم آمده ایم. در این 
راستا تلاش مى کنیم تا با کنترل لحظه به لحظه 
در مراحل تولید و اندیشــیدن به اثر بخشى و 
تعالى حرفه اى، به آنچه که در جامعه جهانى 
غذاى سالم نامیده مى شود نائل آئیم. درحال 
حاضر براى بیش از 1400 نفر اشتغال مستقیم 
ایجاد کرده که درسراســر کشورمشغول به 

فعالیت هستند . 

  محصــولات، توانمنــدی هــا و گســتره 
فعالیت های شرکت ستاره یخ� آسیا را به 

صورت کامل معرف� و شرح نمایید .
انواع محصــولات غذایى آماده مصــرف با تنوع 
بیش از 80 نوع محصول در بسته بندى و اوزان 
مختلف همچــون ،محصولات غــذاى خانگى 
(کوکو،کتلت،فلافل) و انواع محصولات برگرى 
(همبرگر،کبــاب لقمــه)، انواع ســوخارى دار 
(ناگت،شینســل،فیله)، انــواع محصولات خام 
(جوجه کباب ،کتــف و بــال و...)و محصولات 
دیگرى چون انواع ســس ها، پنیر پیتزا، سیب 
زمینى سرخ کرده و انواع سوسیس، کالباس جزو 
شرکت هاى پیشرو در صنعت غذاهاى پروتئینى 
مى باشد و براى اولین بار توانست غذاهاى ایرانى 
را در قالــبconvenience foodارائــه نماید. 
این محصولات فست فود نیســتند هر چند در 
کمتر از 5 دقیقه توسط مصرف کننده مى توان 
آماده مصرف شوند و بسیار سالم تر و ارزان تر از 

محصولات فست فودى مى باشند.

  فعالیت های بازاریابی و توزیع محصولات 
ب.آ درچه محدوده جغرافیایــی درحال انجام 

است؟
شرکت ب.آ با بیش از 20 دفتر فروش در مراکز 
استان هاى کشور توانسته محصولات خود را در 
کل کشور توزیع نماید و همچنین با همکارى با 
فروشگاه هاى زنجیره اى این امر را گسترش داده 
و در طرح هاى توســعه اى آینده تمامى مراکز 

استان ها تحت پوشش قرار خواهند گرفت.

  شرکت ستاره یخ� آسیا با بهره گیری 
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از چه استانداردهایی توانسته سطح کیف� محصولات خود را ارتقا دهد؟
استانداردهاى ملى محصولاتIso9001:2015  و Iso 22000:2018  در بحث کیفیت 
ISO 10004در طراحى و بهبــود محصولات و همچنین  PDCA و همچنین چرخه
و   ISO 10002 در بحث شکایات مشترى و رضایت سنجى مشتریان مورد استفاده 

قرار میگیرد .

  در فرایند تولید و بســته بندی محصولات غذایی آماده و نیمه آماده ، 
مطابــق بــا بالاتریــن اســتانداردهای کیفــ�، ازچــه روش هــای نوینــ� برای 

موفقیت درعرضه محصولات باکیفیت و ایمن بهره گرفته اید ؟
جهت کنترل تولید انواع محصولات از روش هایى مانند کنترل کیفیت آمارى استفاده 
گردیده که این روش شامل 7  ابراز کنترلى است . در SPC  فرایند تولید محصولات به 
دو صورت کمى و کیفى و" وصفى" کنترل مى گردد . همچنین نمونه بردارى مواد اولیه 
ورودى و محصولات نیم ســاخته و محصول نهایى با استفاده از استانداردهاى نمونه 
بردارى که توسط سازمان استاندارد و همچنین روش هاى نمونه بردارىA.Q.L انجام 
مى گردد. کنترل هاى انجام شده در هر مرحله از تولید توسط سیستم ISO22000 با 
کمک ارزیابى ریسک محصول نهایى "HACCP PLAN" انجام مى گردد که در نهایت 
منجر به شناسایى نقاط کنترل بحرانى محصول و اقدامات اصلاحى در مواقع بروز عدم 

انطباق با کمک نمودار Fish bone  براى تولید محصول ایمن مى گردد .

  از نظر شــما، نوع بســته بندی محصــولات غذایــی آماده و نیمــه آماده 
چگونه م� تواند در استانداردسازی، ایمن سازی و همچنین جذب مصرف 

کنندگان تاثیرگذار باشد ؟
تولید و عرضه محصولات غذایى منجمد به کیفیت بسته بندى و حفظ زنجیره سرد 
وابستگى زیادى دارد . از این رو در طراحى و تولید بسته بندى محصولات ب.آ علاوه 
بر جذابیت در طراحى ، از بهترین مواد بســته بندى براى جلوگیرى از نفوذ نور ،هوا 
و رطوبت استفاده شده اســت . کیفیت و جذابیت محصولات غذایى آماده مصرف دو 
فاکتور بسیار مهم درجلب رضایت مشــتریان است که گروه تولیدى ب.آ به آن توجه 

ویژه اى دارد. 

  جایگاه برتری در حوزه استاندارد، چگونه م� تواند 
معــرف خوبی بــرای ارائه محصــولات به جامعــه مصرف 

کنندگان باشد؟ 
قطعا کیفیت مناسب و رعایت استانداردهاى علمى و جهانى در 
چرخه تولید و توزیع محصولات مى تواند تعهد شرکت نسبت 
به مصرف کننده نهایى را نشان داده و  این موضوع را به مصرف 
کننده منتقل کند که «رضایت و سلامت مشترى» اولویت اول 

سازمان است

  در زمینه نوآوری درعرضه محصولات ،چه اقدامات� 
داشته اید؟ و چگونه توانســته اید در این زمینه موفق 

باشید؟
واحد تحقیق و توسعه و برون سپارى هرساله با توجه به نیاز بازار، 
شرایط جامعه و امکانات و تجهیزات اقدام به طراحى محصولات 
جدید مى نماید . در سال اخیر استیک مرغ گریل،توپک پنیرى 
، برگر30% و لقمه برگر30% هلنــدى ، فلافل بادمجان ،انواع 
سوسیس و کالباس و سبزیجات منجمد وارد بازار شده است و 
همیشه سعى برآن شده است نظرات و نیازهاى مشتریان نهایى 

در اولویت قرار گرفته است .

  اصل� ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی شما در 
شرایط فعل� اقتصادی چیست و برای حل این مشکلات 
از چه راهکارهایی استفاده نموده اید و چه انتظارات� از 

دولت دارید ؟
قطعا مشــکلات اقتصادى فعلى بر روى بازار و فرهنگ مصرف 
کنندگان در همــه زمینه هاى کالاهاى تولیدى تاثیر داشــته 
است. در شرکت ب.آ نیز با وجود مشــکلات اقتصادى و وجود 
تحریم ها سعى شده است با بومى ســازى مواد اولیه مصرفى و 
همچنین تجهیزات و ماشین آلات این مشکل به حداقل رسیده 
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و تاثیر کمترى بر روى بهاى تمام شــده و در نهایت مشــترى 
نهایى وارد شود، همچنین با شناســاندن محصولات تولیدى و 
تولید محصولات با قیمت هاى به صرفه تر براى کمک به مصرف 
کنندگان نیز قدم برداشته شده است و از دولت انتظار مى رود با 
رفع مشکلات و موانع تولید در این راه به تولید کنندگان کمک 

بیشترى نمایند.

  به عنوان واحد نمونه اســتاندارد، یک واحد صنایع 
غذایی و به طور خاص در زمینه محصولات غذایی آماده 
و نیمه آماده برای تولید و عرضه محصولات استاندارد 
چه ویژگ� هایی را باید در سیستم ها و فرایندهای کاری 

خود ایجاد نماید؟
در صنایع غذایى بــا توجه به اینکه محصول به طور مســتقیم 
توسط مصرف کننده نهایى مصرف شده و با سلامت آنها مرتبط 
است قطعا رعایت اســتانداردهاى کشورى و جهانى در فرآیند 
تولید الزامى است و تعهد در تولید کالاى سلامت محور با کیفیت 
بایستى در تمام مراحل تامین مواد اولیه و تولید محصول وجود 
داشته باشد.در بحث توزیع نیز استفاده از خودروهاى انجمادى 
در شرکت ب.آ در تمامى مراحل توزیع و پخش جهت اطمینان 
از سلامت کالا در دستور کار مى باشــد البته بایستى در بحث 
نگهدارى کالاها درشرایط استاندارد و دماى مناسب در فروشگاه 
ها و مراکز خرده فروشــى کنترل و نظارت بیشــترى توسط 

سازمان هاى مربوطه صورت گیرد . 

  فعالیت های صادرات� شرکت ستاره یخ� آسیا را به 
طور کامل تشریح نمایید ؟ درحال حاضر محصولات این 

شرکت به کدام کشورها صادر م� گردد ؟
صادرات محصولات انجمادى پروتئینى با توجه به استانداردهاى 
متفاوت کشورها در پذیرش کالا دشوارتر و زمان بر تر مى باشد 
ولى شرکت ب.آ به کشــورهاى حوزه خلیج فارس و همچنین 
عراق صادرات داشته اســت و در حال گســترش این بازار در 

آسیاى میانه و همچنین منطقه قفقاز است .

  اهداف کوتاه مــدت، میان مــدت و بلندمدت ب.آ 
برای توسعه فعالیت های خود با ارتقای سطوح کیف� و 
بــا بهــره گیــری از اســتانداردهای ملــ� و بیــن المللــ� 

چیست ؟ 
یکى از اساســى ترین اصولى که شــرکت ب.آ در تمامى طول 
دوران فعالیت خود درنظر داشته و خواهدداشت مشخص نمودن 
اهداف کلان (بلند مدت و میان مــدت) و اهداف خرد (اهداف 
کوتاه مدت) براى  ارتقاء در تمامى زمینه ها و حوزه هاى مختلف 
اعم از فروش، تولیــد، تحقیق و توســعه و بازاریابى و خصوصا 
کیفیت محصولات، فرآیندها و سیســتم هاى مدیریت خود با 
توجه به استانداردهاى ملى و بین المللى موجود است. به طور 

نمونه: 
 افزایش فروش سالیانه و افزایش فروش شعب 

 دســتیابى به اســتانداردهاى بین المللى در زمینه سیستم 
مدیریت ایمنى و بهداشت شغلى و مدیریت زیست محیطى 

 بهبود مســتمر اثربخش سیســتم مدیریت کیفیت و سیســتم مدیریت ایمنى 
HACCP موادغذایى و سیستم

 افزایش سیستم هاى ارتباطى با مصرف کنندگان نهایى محصولات و سیستم هاى 
ارتباطى با خریداران اعم از فروشگاه ها، فروشگاه هاى زنجیره اى و ...

 افزایش کیفیت محصولات با توجه به استانداردهاى ملى موجود
 توسعه بازار فروش داخلى

 توسعه سهم صادرات، نفوذ و توسعه بازارهاى خارجى
 افزایش محصولات جدید و مکمل ها 

 کاهش هزینه ها 
 ارتقاء زیرساخت هاى تکنولوژیکى و فیزیکى در حوزه هاى تولیدى، آزمایشگاهى، 

توزیع و فروش 

  چه اقدامات و سیاست گذاری هایی باعث شده است تا این شرکت 
به عنوان واحد نمونه در روز جهان� استاندارد سال ۱۴۰۰ انتخاب گردد ؟

شرکت ب.آ به عنوان یکى از پیشروان صنعت در استقلال تولید و کیفیت مطلوب با 
بهره گیرى از دانش فنى و نیروهاى متخصــص بومى، با توجه به نقاط قوت و ضعف 
سازمانى و همچنین شناسایى و تحلیل فرصت ها و تهدیدهاى خارج از سازمان اعم 
از نوسانات اقتصادى، تحریم ها، توجه به شرکت هاى دانش بنیان و ... استراتژى هاى 

کوتاه مدت و بلند مدت خودرا در چهار وجه (منظر) مشخص نموده است. 
استرانژى ها :

1. از وجه/ منظر مشترى
2. از وجه/ منظر مالى

3. از وجه/ منظر فرآیندهاى داخلى
4. از وجه/ منظر رشد و یادگیرى 

به طور مثال: استراتژى هایى از قبیل: 
  ارایه محصولات با کیفیت مطلوب و ایمن

  ارایه محصولات با قیمت و شرایط پرداخت رقابتى 
  تقویت نام تجارى و ارتباط مستمر با مشترى

  تحویل به موقع، پایدار و دسترسى آسان و سریع به محصولات 
  ارایه محصولات متنوع و سبد کالایى کامل

  بهبود ساختار سازمانى 
  توسعه مدیریت دانش 

  توانمند سازى و توسعه مشارکت کارکنان و تامین کنندگان
  توسعه زیرساخت هاى اطلاعات و ارتباطات 

  سایر عناوین و افتخارات کسب شده توسط شرکت ستاره یخ� آسیا 
در سال های اخیر را بیان فرمایید .

بخشى از عناوین و افتخارات کسب شده توسط شرکت ستاره یخى آسیا به این شرح 
است: 

 واحد برتر حامیان حقوق مصرف کننده فارس در سال هاى 91 تا 99
 واحد برتر روز جهانى غذا در سال هاى 92،94 و 95  

 واحد برتر روز استاندارد استان فارس 
 واحد نمونه روز صنعت و معدن 

 واحد نمونه تحقیق و توسعه در سال هاى 93 و 98
 برند محبوب از نگاه مصرف کنندگان در سال هاى 1400و 91

 کارآفرین نوآور و استراتژیست در صنعت مواد غذایى 
 صادرکننده برتر استانى در سالهاى 91،94 و 95

 واحد برتر صنایع غذایى
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

صادرکننده نمونه مل� در ســال ۱۳۹۹

مدیرعامل شرکت سپیدان عصاره جنوبمیثم شکری پور

میثم شکرى پور، متولد 1363، داراى مدرك کارشناسى ارشد باستان شناسى است و بیش از 
17 سال سابقه مدیریت در شرکت سپیدان عصاره جنوب را دارد.

کارخانه سپیدان عصاره جنوب از سال 1383 با هدف تولید و صادرات فرآورده هاى شیرین بیان 
به ظرفیت 1800 تن، با هزینه 200 میلیارد تومان سرمایه گذارى، تأسیس شده است.

در این شرکت 80 نفر پرسنل به صورت مستقیم مشغول به کار هستند. بخش زیادى از خط تولید کارخانه در 
ایران و تحت نظر مهندس احمد شکرى پور طراحى و ساخته شده است.

180018001800

  محصـــــولات، توانمندی هــا و گســتره 
عصــاره  ســپیدان  شــرکت  فعالیت هــای 

جنوب را تشریح کنید.
محصولات شرکت ســپیدان عصاره شامل عصاره 
جامد شــیرین بیان، پودر شــیرین بیان، گرانول 
DGL ،شیرین بیان، خمیر یا مایع شــیرین بیان
شیرین بیان و دیگر فرآورده هاى شیرین بیان است.

  فعالیت های بازاریابی و توزیع محصولات 
شــرکت ســپیدان عصــاره جنــوب در چــه 

محدوده جغرافیایی در حال انجام است؟
فعالیت هاى بازاریابى شــرکت از طریق ســایت 
https://iranlicorice.comو نمایندگى این شرکت 

در اروپا انجام مى شود. شــرکت سپیدان عصاره 
جنوب توانایى صادرات بــه تمامى محدوده هاى 
جغرافیایى اعم از قاره اروپا، آسیا، آفریقا، استرالیا و 

آمریکاى جنوبى را دارد.

  به عنوان صادرکننــده نمونه مل�، یک 
بــرای  دارویــی  و  غذایــی  واحــد صنایــع 
چــه  صــادرات،  حــوزه  در  قدم نهــادن 
و  سیســتم ها  در  بایــد  را  ویژگ� هایــی 

فرایندهای کاری خود ایجاد کند؟
محصولات تولیدى را که صادر مى شوند، باید از نظر 

کیفى در حد استاندارد اروپا و آمریکا تولید کنیم.
محصول تولیدى از نظر قیمــت باید در بازارهاى 

صادراتى قابل رقابت باشد.
درســتکارى و صداقت را ســرلوحه کار خود قرار 

دهیم.
به نظرها و شکایت هاى مشــتریان با دقت گوش 

دهیم و نظرهاى آن ها را تأمین کنیم.
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

طورى رفتار کنیم که مشتریان بدانند در همه حال در کنار آن ها هستیم.

  فعالیت های صادرات� شرکت ســپیدان عصاره جنوب را به طور کامل 
تشریح کنید. در حال حاضر محصولات این شرکت به کدام کشورها صادر 

م� شود؟
محصولات کارخانه، پس از تولید طبق استانداردهاى اروپا بسته بندى شده و به کل اروپا،
به ویژه کشورهاى آلمان، سوئد، ایتالیا و همچنین کشورهاى چین، ترکیه، مصر، امارات 

متحده عربى و... صادر مى شود.

  اهداف کوتاه مدت، میان مدت و بلندمدت شــرکت سپیدان عصاره 
جنوب در جهت توسعه صادرات محصولات خود چیست؟

این شــرکت در نظر دارد در خصوص ایجاد نمایندگى فروش در اروپا و آسیا در آینده 
اقدام کند.

  چه اقدامات و سیاســت گذاری هایی باعث شــده اســت  این شرکت 

به عنوان صادرکننده نمونه مل� انتخاب شود؟
این شرکت با راه اندازى آزمایشگاه بسیار پیشرفته و مدرن و همچنین خرید مدرن ترین 
دستگاه HPLC از کشور ژاپن، روزانه محصولات شــرکت را آنالیز مى کند. این امر در 
بهبود کیفیت محصولات تأثیر بســزایى دارد؛ همچنین در سطح بین المللى شرکت 
سپیدان عصاره به گونه اى فعالیت کرده که به عنوان یک شرکت قابل اعتماد و اطمینان 
شناخته مى شود.  این امر در سایت هاى رسمى متعلق به اتحادیه اروپا مانند بخش تجارت 
اروپا با کشورهاى درحال توسعه، از کشور ایران و کارخانه سپیدان عصاره جنوب به عنوان 
کارخانه اى که سال ها با اروپا همکارى هاى اقتصادى داشته و شرکتى قابل اعتماد است، 

نام برده مى شود.

  ســایر عناویــن و افتخارهــای کسب شــده توســط 

شرکت سپیدان عصاره جنوب در سال های اخیر را بیان 
فرمایید.

این شرکت موفق به اخذ عنوان صادرکننده شایسته در سال هاى 
1396 و 1397 از طــرف اتاق بازرگانــى و صادرکننده برتر ملى 
در سال 1399 از طرف ســازمان صنعت، معدن و تجارت و اتاق 
بازرگانى ایران و همچنین واحد نمونه تولیدى در سال 1400 از 

طرف وزارت صنعت، معدن و تجارت شده است.

  توصیه شما به عنوان صادرکننده نمونه مل� به سایر 
واحدهــای همــکار و همچنیــن جوانــان علاقه منــد بــه 
فعالیت در حوزه صنایع غذایی و دارویی برای موفقیت 
در ایــن مســیر و ورود بــه دنیــای پرتلاطــم صــادرات 

چیست؟
1. صداقت و درستکارى در بازار؛

2. رعایت کیفیت مطلوب؛
3. پایین نگه داشتن قیمت کالا؛

4. رضایتمندى مشترى؛
5. خدمات پس از فروش و صادرات محصول.

  بزرگ تریــن مشــکلات و تنگناهای پیــش روی این 
شرکت و به طور کل� واحدهای صنایع غذایی و دارویی 
استان در حوزه صادرات چیست؟ راهکارهای خود برای 
عبور از این مشــکلات را بیان کنید. انتظارهای شــما از 

دولت چیست؟
مهم ترین مشکلات تولید مرتبط با تورم، عدم حمایت سازمان هاى 
دولتى از بخش تولید و کارخانه هاى صادراتى و همچنین تبعات 
ناشى از اتخاذ تصمیم هاى لحظه اى و تحریم هاست که انتقال ارز 

را کاملاً مختل کرده است.
حمایت واقعى دولت از بخش تولید و صادرات نقش بسیار مهمى در 
افزایش تولید دارد که متأسفانه برخلاف تمامى وعده ها، روزبه روز 
کمر شرکت هاى تولیدى و به خصوص کارخانه هاى صادرات محور 
که با دنیا در مراوده هســتند، به دلیــل تصمیم هاى لحظه اى و 
غیرمنطقى شکسته مى شود. امیدواریم نگاه ویژه اى به شرکت هاى 
تولیدى و حمایت از آن ها در جهت افزایش تولید یا توسعه کارخانه 

انجام شود.
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

صادرکننده نمونه اســتان� درسال ۱۳۹۹

مدیرعامل محترم شرکت تکچین بهارانعزیز سجادیان

عزیز سجادیان متولد 5  فروردین 1338، فوق دیپلم اقتصاد و داراى 30 سال سابقه تولید رب 
گوجه فرنگى و شوریجات است.

تکچین بهاران در 1375 تاسیس شد. این شرکت داراى  20هزار مترمربع مساحت و هفت  هزارو 
915 مترمربع زیربنا و تولیدکننده سالانه شش هزار تن رب گوجه فرنگى در بسته بندى هاى مختلف با بهترین 
ماشین آلات روز و طبق استاندارد ملى ایران است. تعداد کارکنان این شرکت در حال حاضر به صورت مستقیم 

70 نفر است.

915

  محصولات، توانمندی ها و گســتره فعالیت های شــرکت تک چین بهاران را تشریح 
کنید.

محصولات این شرکت در حال حاضر رب گوجه فرنگى و خیارشور است. این شرکت یکى از به روزترین و 
جدیدترین دستگاه هاى تولید و خط هاى بسته بندى ایران را دارد.

  فعالیت هــای بازاریابی و توزیــع محصولات شــرکت تکچین بهاران در چــه محدوده 
جغرافیایی در حال انجام است؟

تکچین بهاران در پانزده استان نمایندگى فعال و در شش کشور صادرات مستمر دارد.

  به عنوان صادرکننده نمونه استان�، یک واحد صنایع غذایی برای قدم گذاشتن در حوزه 
صادرات، چه ویژگ� هایی را باید در سیستم ها و فرایندهای کاری خود ایجاد کند؟

هر شرکت براى ورود به عرصه صادرات باید نظم در تولید و کیفیت کار را به عنوان رکن اصلى کارش قرار دهد.

  فعالیت های صادرات� شــرکت تکچین بهــاران را به طور کامل تشــریح کنید. در حال 
حاضر محصولات این شرکت به کدام کشورها صادر م� شود؟

شرکت تکچین بهاران در حال حاضر محصولات خود را به شش کشور (عراق، افغانستان، کویت، قطر، 

امارات و روسیه) صادر مى کند.

  اهداف کوتاه مدت، میان مدت و بلندمدت 
شــرکت تکچیــن بهــاران در جهــت توســعه 

صادرات محصولات خود چیست؟
از اهداف این شرکت مى توان شناسایى هرچه  بیشتر 
بازارهاى هدف و بازاریابى در کشورهاى جدید و تلاش 
براى زیرساخت هاى مناسب به منظور بازاریابى در آن 

کشورها را برشمرد.

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

نمونه استان� انتخاب شود؟
گروه صنایع غذایى تکچین بهاران شــرکتى پیشتاز، 
خوش نام، پایدار و توســعه یافته در تولید اســت. این 
امر باعث شده است به عنوان صادرکننده برتر انتخاب

 شود.

  ســایر عناویــن و افتخارهــای کسب شــده 
توســط شــرکت تکچیــن بهــاران در ســال های 

اخیر را بیان کنید.
چهارســال متوالى به عنوان صادرکننده برتر، واحد 
نمونه اداره نظارت و پیشکسوت صنعت غذاى استان 

فارس معرفى شده است.

  توصیه شــما به عنوان صادرکننده نمونه 
به ســایر واحدهای همکار و همچنین جوانان 
علاقه مند به فعالیت در حــوزه صنایع غذایی 
برای موفقیت در این مســیر و ورود به دنیای 

پرتلاطم صادرات چیست؟
در بــازار پرتلاطم امــروز، جوانان عزیز بایــد با دید 
باز و تجربه کافــى در عرصه صادرات قــدم بگذارند. 
مهم ترین اصل صادرات، پایبنــدى به قرارداد و انجام

 تعهد است.

  بزرگ تریــن مشــکلات و تنگناهــای پیش 
روی این شرکت و به طورکل� واحدهای صنایع 
غذایــی اســتان در حــوزه صــادرات چیســت؟ 
راهکارهایتــان بــرای عبــور از این مشــکلات را 
بیان کنید. انتظارهای شما از دولت چیست؟
یکى از بزرگ ترین مشــکلات واحدهــاى تولیدى، 
تغییرات زیــاد قیمت ملزومات اولیه اســت. از دیگر 
مشکلات صادرکنندگان، رفع تعهد ارزى و اختلاف در 
بازار آزاد است. شایان ذکر است، با وجود این مشکلات، 
بازارهاى هدف که طى چندین سال زحمت به دست 
آمده اند، به راحتى از بین خواهند رفــت. انتظار ما از 
دولت این اســت که طبق بیان حضرت امام، از تولید 

حمایت شود.
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خشــکبار یا خشــکه بار بــه میوه های 
مغزدانه هــا  برخــ�  و  خشک شــده 
گفته م� شــود. مغزدانه هایی مانند 
پســته، بــادام، فنــدق، گردوخشــک 
انــواع  و میوه هــای خشــک ماننــد 
کشمش، آلو بخارا، برگه های قیس�، 
هلو و زردآلو، آلو، آلبالو، خرما و انجیر 
خشــک. بــا توجــه بــه آگاه� هــر چه 
بیشــتر انســان ها بــه ارزش غذایــی 
انــدازه  و  تولیــد  خشــکبار،  بــالای 
بازار ایــن محصــولات رو بــه افزایش 
اســت. بزرگ تریــن تولیدکننــدگان 
خشــکبار ایــالات متحــده، ترکیــه و 
چین هســتند. ایران در دو محصول 
پســته و گــردو جــزو ســه کشــور برتر 

تولیدکننده به حساب م� آید.

خشکبا ر

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



  ارزش واردات جهانى: 115963 میلیون دلار
  میزان تولید: 1847تن

  ارزش صادرات ایران: 1365 میلیون دلار
  ارزش صادرات جهانى: 118734 میلیون دلار

  ارزش واردات ایران: 1606 میلیون دلار
  حجم کل تجارت جهانى: 234697

  پنج کشور عمده صادرکننده: آمریکا، برزیل، کانادا، ویتنام و آرژانتین
  پنج کشور عمده واردکننده: چین، آلمان، هندوستان، آمریکا و هلند

  پسته
پسته درختى است دو پایه از تیره پسته ســانان که از نظر مرغوبیت 
به پسته ایرانى مشــهور است. پســته یکى از مهم ترین محصولات 
کشاورزى کشور است که از جنبه هاى مختلف اقتصادى، اجتماعى، 
زیست محیطى و... اهمیت فوق العاده اى دارد. ارزش تولید این محصول 
گرانبها و بى نظیر حدود 10درصد از درآمدهاى غیر نفتى کشور است.

  انواع پسته: اوحدى، کله قوچى، احمدآقایى، اکبرى و قزوینى
  ارزش غذایى در هر 100 گرم:

  انرژى (کیلوکالرى): 557
  منیزیوم (%): 121

  پروتئین (گرم): 20,6  
  چربى (گرم): 44,44  

  کربوهیدرات (گرم): 27,97
  فیبر (گرم): 10,3  

  کلسیم (میلى گرم): 107
  فسفر (میلى گرم): 376

  سدیم (میلى گرم): 1
  پتاسیم (میلى گرم): 1025  
  ویتامین C (میلى گرم): 5  

  ویتامین E (میلى گرم): 22,6  
  میزان تولید ایران: 220

  رتبه ایران در تولید جهانى: 2
  کد HS دورقمى: 08

  کد HS چهاررقمى: 0802
  کد HS شش رقمى: 080252080251080250

  کد HS هشت رقمى: 0802504008025030080250200802501008025000
08025210 08025200 08025120 08025110 08025100 08025090

0802529008025220
  استانداردهاى رایج داخلى:HACCP - ISO22000 و استاندارد اجبارى براى صادرات

BRC, FSSC22000, IFC, HALAL WORLD :استانداردهاى رایج بین المللى  
  استان تأمین کننده محصول: کرمان 51 درصد

  کشور بالقوه هدف صادراتى: امارات عربى متحده

شاخص های تجاری جهان�-۲۰۱۹

حجم کل تجارت جهان� کالاصادرات وزن به هزار تنارزش صادرات به میلیون دلارواردات وزن به هزار تنارزش واردات به میلیون دلار

۱۶۷۱۲۱۹۵۱۹۹۸۴۵۲۱۴۶۲۰۰۳۱۲۲۷۱۹۶۸۳۱۳۳۲۲۲۶

آمارهای تجاری ایران- صادرات- سال ۱۴۰۰

درصد سهم از کلدرصد ت�ییرات، نسبت به مدت مشابه سال قبلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۵۰۵۴۸۴۰۲۷۱۳۸۴۷۱۱۴۶٫۶۴۵فروردین
۷۱۴۶۸۳۷۰۱۰۴۵۰۶۱۱۹٫۸۶۷اردیبهشت

۸۲۳۰۴۸۱۴۱۲۳۲۸۰۴۹۲۱٫۱۸خرداد
۷-۷۲۲۰۵۶۹۱۱۰۴۲۸۳۹۶۲۵٫۶تیر

۵-۵۳۹۲۰۶۳۰۷۸۹۳۰۷۰۲۲٫۵۵مرداد
۸۳۳۶۲۵۶۸۱۳۰۳۰۸۵۴۱۴٫۶۸شهریور

۱۱-۱۰۵۲۴۲۴۵۱۱۶۷۶۴۶۸۸۳۸٫۰۱مهر
۱۲-۱۲۰۱۶۶۱۰۹۱۸۵۷۴۴۱۷۵۱٫۹۲آبان
۹-۸۴۵۱۲۳۳۲۱۲۳۲۱۵۵۳۵۰٫۷۲آذر
۶-۵۸۹۱۵۶۳۷۸۲۶۶۷۸۰۵۱٫۱۳دی

۵-۵۴۴۵۲۸۴۶۷۴۰۲۳۰۱۵۰٫۱۳بهمن
۱۰-۹۸۵۲۷۸۲۳۱۳۲۶۱۸۵۶۳۵٫۲۷اسفند

27,97

107
376

  1025
 (میلى گرم):  (میلى گرم):   

22,6 (میلى گرم): 22,6 (میلى گرم): 22,6  
220

  رتبه ایران در تولید جهانى:   رتبه ایران در تولید جهانى: 

0802
080252080251080250

0802504008025030080250200802501008025000
08025210 08025200 08025120 08025110 08025100

08025290
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  انجیر
انجیر میوه درختى است از تیره گزنه ها و جزو دسته توت ها که بلندى اش تا 12 متر مى رسد 
و برخلاف توت یک پایه بوده و گل هاى نر و ماده اش روى یک درخت است. درخت انجیر 
داراى برگ هایى پنجه اى است و از نوع درختان خزان کننده که در مقابل سرماى شدید 
مقاومت زیادى ندارد؛ به همین دلیل انجیر را از محصولات مناطق گرمســیر یا معتدل 
مى دانند. درخت انجیر عمرى طولانى دارد و گفته مى شود تا حدود 300 سال عمر مى کند. 
انجیر میوه اى بسیار ارزشمند است که حتى در قرآن هم به آن اشاره شده است و در احادیث 
و سخنان ائمه یا سخن بزرگ ترین پزشکان داخلى و خارجى نیز بر اهمیت این میوه تأکید 

شده است. ارزش غذایى انجیر و خواص دارویى یا طبى آن بسیار زیاد است.
  انواع انجیر: ا نجیر تازه یا خشک کرده

  میزان تولید ایران: 110
  کد HS دورقمى: 08

  کد HS چهاررقمى: 0804
  کد HS شش رقمى: 080420

  کد HS هشت رقمى:08042000, 08042010,08042090
HACCP - ISO22000و استاندارد اجبارى براى صادرات   استانداردهاى رایج داخلى:

BRC, FSSC22000, IFC   استانداردهاى رایج بین المللى:
  استان تأمین کننده محصول: فارس 44درصد

کشــور بالقوه هدف صادراتى: امارات عربى متحده و فدراسیون 
روسیه

نقاط ضعف صادرات انجیر
  استفاده از روش هاى سنتى در تولید و تجارت.

  نبود خرید توافقى: فقدان سیستم هاى خرید توافقى در محصولات 
کشاورزان توســط واحدهاى ضبط، نگهدارى، فرآورى و بسته بندى 

انجیر.
  نگهدارى غیرمناسب در کارگاه هاى غیرمجاز توسط افراد و صنوف 

غیرمرتبط.
  استفاده نامناسب از سموم دفع آفات و کودهاى شیمیایى.

  عدم آشنایى کافى در استفاده از روش هاى نوین توسط باغداران براى 
تولید انجیر و بالا بودن بار میکروبى و همچنین ضایعات این محصول.

  عدم توانایى مالى صادرکنندگان و عدم دسترسى به امکانات مالى 
با بهره پایین.

  استفاده از روش هاى سنتى در تجارت بین الملل.
   عدم فرآورى و توسعه صنایع پایین دستى محصول انجیر.

  عدم برندسازى و بسته بندى نامناسب محصول انجیر.
   رقابت ناسالم شرکت هاى ایرانى در بازارهاى هدف.

شاخص های تجاری جهان�-۲۰۱۹

حجم کل تجارت جهان� کالاصادرات وزن به هزار تنارزش صادرات به میلیون دلارواردات وزن به هزار تنارزش واردات به میلیون دلار

۳۴۵۲۱۷۰۸۹۷۵۹۱۳۲۰۷۳۷۹۹۲۹۸۹۲۶۶۵۹۵۴۹

آمارهای تجاری ایران- صادرات- سال ۱۴۰۰

درصد سهم از کلدرصد ت�ییرات، نسبت به مدت مشابه سال قبلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۱۷۴۷۶۴۶۵۹۱۷۲۳۶۶۹٫۱۲۴فروردین
۲۷۳۵۷۵۳۹۰۱۴۴۹۳۹٫۵۱۶اردیبهشت

۱۴۰۴۱۷۰۴۸۱۱۳۴۱۳۵٫۳۱۳خرداد
۱۰۲۹۱۵۷۳۳۲۹۶۶۸۴۸٫۶۲تیر

۱۲۴۳۹۷۳۴۵۲۸۶۶۳۲۶٫۹۱۲مرداد
۴۸۰۷۸۷۱۱۶۶۱۲۸۴۷۵٫۰۸۱۱شهریور

۱۴-۶۰۳۸۲۷۳۲۰۱۹۲۶۰۱٫۱۵مهر
۱۷-۷۳۱۶۴۷۳۲۴۳۱۵۰۹۴۵٫۳۲آبان
۱۱-۴۶۶۴۶۶۵۱۵۴۸۷۳۳۲۶٫۰۱آذر
۶-۲۷۳۴۷۸۷۹۰۲۸۶۱۱۶٫۶۵دی

۳۳۰۹۴۵۴۱۱۰۴۳۶۳۱۸٫۸۵۷بهمن
۱۰-۴۴۹۹۳۳۶۱۴۹۳۵۰۴۲٫۱۲اسفند

پایش محصول
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  خرما

خرما میوه اى است بهشتى و بسیار مقوى که مواد معدنى بسیارى 
چون آهن، پتاســیم، روى، منگنز و ویتامین هــاى A،B و E را 
داراست. تحقیقات درباره خرما  نشان داده که این میوه بهشتى 
مى تواند از بسیارى سرطان ها مانند سرطان کولون، معده و غیره 
پیشگیرى کند. یکى از خواص خرما ملین بودن آن است به شرطى 
که شش تا هفت عدد خرما را در دو لیوان آب جوش خیس کنید 
و صبح و شب آن را به صورت گرم بنوشید یا مقدارى خرما میل 
کنید و بلا فاصله یک یا دو لیوان آب گرم روى آن بنوشید. خرما را 

به عنوان میوه نیز مى توانید مصرف کنید.
انواع خرما: خرما استعمران (تازه یا خشک کرده)، خرما کبکاب 
(تازه یا خشــک کرده)، خرما پیاروم (تازه یا خشک کرده)، خرما 
مضافتى (تازه یا خشک کرده)، خرما شاهانى (تازه یا خشک کرده)، 
خرما زاهدى (تازه یا خشک کرده)، سایر خرماهاى غیرمذکور در 

جاى دیگر (تازه یا خشک کرده).
  ارزش غذایى در هر 100 گرم:

  انرژى (کیلو کالرى): 277
  آب (%): 20

  پروتئین (گرم): 1,81
  چربى (گرم): 0,15

  کربوهیدرات (گرم): 74,97
  فیبر (گرم): 6,7

  کلسیم (میلى گرم): 67
  فسفر (میلى گرم): 62
  سدیم (میلى گرم): 1

  پتاسیم (میلى گرم): 696
  ویتامین K (میلى گرم): 2,5

سایر اطلاعات:
  میزان تولید ایران: 1317

  رتبه ایران در تولید جهانى: یک
  کد HS دورقمى: 08

  کد HS چهاررقمى: 0804
  کد HS شش رقمى: 080410

  کــد HS هشــت رقمى: 08041025080410200804101508041010
080410600804105008041045080410400804103508041030

08041090
  استانداردهاى رایج داخلى: HACCP - ISO22000 و استاندارد اجبارى براى صادرات

BRC, IFC, FSSC2000,HALAL   استانداردهاى رایج بین المللى:
  استان تأمین کننده محصول: فارس، بوشهر و کرمان

  کشور بالقوه هدف صادراتى: امارات عربى متحده

شاخص های تجاری جهان�-۲۰۱۹

حجم کل تجارت جهان� کالاصادرات وزن به هزار تنارزش صادرات به میلیون دلارواردات وزن به هزار تنارزش واردات به میلیون دلار

۸۸۱۶۱۴۷۷۹۸۹۱۹۷۷۶۸۸۷۹۸۷۷۰۲۰۳۶۱۶۵۰۴۹۴۵

آمارهای تجاری ایران- صادرات- سال ۱۴۰۰

درصد سهم از کلدرصد ت�ییرات، نسبت به مدت مشابه سال قبلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۳۳۱۵۰۷۰۵۳۷۰۸۰۶۷۹۱۲۸٫۰۷۱۰فروردین

۲-۸۸۹۱۴۱۶۱۰۸۰۸۵۶۱۶۱٫۷۸اردیبهشت

۱-۵۶۶۵۰۲۴۷۲۶۳۷۲۳۳۰٫۵۱خرداد

۱-۴۱۸۶۸۱۰۵۷۲۱۹۶۹۳۸٫۱۹تیر

۱-۴۳۷۵۲۴۵۵۶۹۴۶۳۵۱۰٫۹۸مرداد

۲۷۵۳۴۵۷۴۳۰۴۹۱۹۴۱۹۲۸شهریور

۹-۳۰۸۲۲۰۴۶۳۷۰۵۲۸۵۰۱۰٫۶۴مهر

۳۳۴۸۳۹۶۶۳۷۲۴۶۶۶۶۲٫۳۲۱۰آبان

۳۵۱۱۷۲۵۹۳۹۰۷۷۵۶۳۳٫۹۸۱۱آذر

۹-۳۰۸۹۰۰۴۱۳۵۴۹۷۸۳۷۴٫۶دی

۳۸۸۰۰۷۰۸۴۴۲۳۵۵۶۵۴٫۶۱۱۲بهمن

۶۴۱۳۵۹۷۱۷۱۱۹۴۷۲۸۲۰٫۷۲۲۰اسفند

رتبه ایران در تولید جهانى: یک

080410
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شاخص های تجاری جهان�-۲۰۱۹

حجم کل تجارت جهان� کالاصادرات وزن به هزار تنارزش صادرات به میلیون دلارواردات وزن به هزار تنارزش واردات به میلیون دلار

۱۳۵۸۸۵۳۸۵۹۴۴۲۳۹۱۲۵۰۲۹۶۲۵۹۱۵۹۴۰۲۶۰۹۱۵۰۰

نقاط قوت صادرات خرما
  داشتن رتبه دوم میزان تولید خرما در جهان.
  وجود بیشترین تنوع خرماى جهان در ایران.

  دارا بــودن قابلیت ایجــاد امنیــت غذایى، اشــتغال زایى، حفظ محیط زیســت 
و توسعه پایدار کشاورزى به عنوان یک محصول استراتژیک.

  دراختیارداشتن شرایط اقلیمى مناسب براى تولید
خرماى تجارى و ایجاد زنجیره ارزش در صنعت خرما.

  دسترسى به آب هاى آزاد از طریق خلیج فارس
و دریاى عمان براى صادرات به کشورهاى هدف.

  ارگانیک بودن محصول خرما.

نقاط ضعف صادرات خرما
  عدم آشنایى کافى بهره برداران با روش هاى اصولى

جمع آورى، بسته بندى، حمل ونقل و نگهدارى محصول.
  فرسوده بودن یا غیراقتصادى بودن برخى از نخلستان ها به دلیل افزایش سن درختان.

  کمبود کارگاه ها و کارخانه هاى بسته بندى مدرن.
  افزایش هزینه هاى حمل ونقل داخلى و خارجى، به  خصوص کانتینرهاى سردخانه دار.

  کمبود کانتینرهاى سردخانه دار در کشور.
  کمبود امکانات لجستیکى، حمل ونقل، نگهدارى

و خدمات متناسب با انواع خرماى صادراتى.
  عدم شــناخت صحیح از بازارهاى هدف و ســلایق و الگوهاى مصرفى در کشورها.

  عدم اطلاع رسانى در معرفى خرماى ایرانى، ارزش تغذیه اى و خواص آن.
  بالابودن هزینه شرکت در نمایشگاه هاى بین المللى معتبر.

  بالابودن نرخ تسهیلات اعتبارى بانک ها.

  کشمش
رشد انگور خشک شده که همه به نام کشمش مى شناسند، قرن ها پیش به وجود آمده 
است. کشمش در ایران و مصر در دوهزار سال قبل از میلاد، تولید شده بود. کشمش در 
روم به عنوان جایزه براى افرادى که محل هاى عبادت را تزیین مى کردند و براى برندگان 

مسابقات ورزشى استفاده مى شد.
انواع کشمش: کشمش مویز 

  08062010-  کشمش تیزابى دانه دار 
  0806200-  کشمش تیزابى بى دانه

  08062030-   کشمش آفتابى دانه دار
  08062040-  کشمش آفتابى بى دانه

  08062050-  کشمش انگورى بى دانه 
  08062060-   کشمش کاشمرى سبز بى دانه
  08062070-   کشمش کاشمرى سبز دانه دار

  08062080-  سایر کشمش هاى غیرمذکور 08062090
  ارزش غذایى در هر 100 گرم:

  انرژى (کیلو کالرى): 289
  آب (%): 18

  پروتئین (گرم): 2,5
  چربى (گرم): 0,2

  کربوهیدرات (گرم): 77,4
  فیبر (گرم): 0,9

  کلسیم (میلى گرم): 62
  فسفر (میلى گرم): 101

  آهن (میلى گرم): 3,5
  سدیم (میلى گرم): 27

  پتاسیم (میلى گرم): 762
  ویتامین C (میلى گرم): 1  

  میزان تولید ایران: 200
  رتبه ایران در تولید جهانى: 6

  کد HS دورقمى: 08
  کد HS چهاررقمى: 08060804

  کد HS شش رقمى: 080620080420
  کد HS هشت رقمى:080620200806201008042060
08062060 08062050 08062040 08062030

080620900806208008062070
HACCP - ISO22000 و استاندارد    استانداردهاى رایج داخلى:

اجبارى براى صادرات
BRC.IFS, FSSC22000. :اســتانداردهاى رایج بین المللى  

HALAL

  استان تأمین کننده محصول: فارس 17درصد
  کشور بالقوه هدف صادراتى: فدراسیون روسیه

۲۰۱۹

صادرات وزن به هزار تنارزش صادرات به میلیون دلارواردات وزن به هزار تنارزش واردات به میلیون دلار

مسابقات ورزشى استفاده مى شد.
انواع کشمش:

08062010-  کشمش تیزابى دانه دار 
0806200-  کشمش تیزابى بى دانه

    
HALAL

  
کشور بالقوه هدف صادراتى: فدراسیون روسیه  کشور بالقوه هدف صادراتى: فدراسیون روسیهکشور بالقوه هدف صادراتى: فدراسیون روسیه

پایش محصول
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آمارهای تجاری ایران- صادرات- سال ۱۴۰۰

درصد سهم از کلدرصد ت�ییرات، نسبت به مدت مشابه سال قبلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۱۹۴۸۶۱۵۳۱۴۳۷۶۴۳۳۱۰۳٫۸۳۱۰فروردین

۱۵۹۹۰۹۰۷۱۲۱۷۵۵۶۱۱۳٫۲۴۸اردیبهشت

۱۲۸۶۲۴۰۸۱۰۴۱۷۰۸۶۲۰٫۸۸۶خرداد

۱۰۹۶۴۴۸۴۸۶۹۶۲۰۵۴٫۸۲۵تیر

۳-۷۶۸۳۶۶۱۵۹۹۶۳۹۹۱۱٫۲مرداد

۱۳۲۳۳۹۹۱۱۰۶۸۸۸۱۹۶۵٫۰۴۶شهریور

۲۲۰۲۲۱۴۷۱۶۷۵۹۱۹۱۰٫۳۶۱۱مهر

۱۲-۲۳۸۴۸۴۸۵۱۸۱۱۸۲۳۹۲۳٫۲۲آبان

۹-۱۹۳۴۵۸۱۲۱۴۵۴۵۶۰۶۳۷٫۵۶آذر

۵-۱۰۴۹۶۵۴۵۸۲۶۶۶۲۶۵۷٫۶۹دی

۶-۱۳۲۴۳۰۵۰۱۰۰۱۰۹۷۰۵۳٫۷۷بهمن

۱۲-۲۴۴۸۰۸۴۵۱۸۱۱۰۰۰۷۲۸٫۱۴اسفند

نقاط ضعف صادرات کشمش
  بالابودن قیمت تمام شده کشــمش براى باغداران با توجه به 

عملکرد پایین در تولید نسبت به سایر کشورهاى رقیب؛
  بالابودن سموم باقى مانده در کشمش و مرجوع شدن کشمش 

صادراتى در برخى موارد؛
  بالابودن ضایعات کارخانه هاى کشــمش و درنتیجه بالارفتن 

بهاى تمام شده محصول؛
  اتخاذ تصمیم هاى غیرکارشناسى در حوزه خرید محصولات 

کشاورزى، به ویژه کشمش در سال هاى اخیر؛
  نبود تشکل هاى صادراتى قدرتمند درزمینه صادرات کشمش 
در راستاى یکپارچه ســازى فرایندهاى صادرات، جلوگیرى از 
رقابت هاى ناسالم میان صادرکنندگان و افزایش توان تأثیرگذارى 

و فعالیت آن ها در بازارهاى بین المللى؛
  رقابت ناسالم شرکت هاى ایرانى در بازارهاى هدف؛

  ضعف در انباردارى و حمل ونقل کشمش؛
  مشــکل در نقل وانتقال ارز حاصل از صادرات به داخل کشور 

(به ویژه کشورهاى اروپایى)؛
  نبود تعرفه ترجیحى براى صادرکنندگان ایرانى در مقایسه با 

صادرکنندگان سایر کشورها؛
  عدم سرمایه گذارى درزمینه بســته بندى هاى مدرن در این 
صنعت و صادرات کشــمش به صورت فلــه اى در کارتن هاى 

10کیلویى و بالاتر؛
  فقدان انجام تحقیقات کاربردى مرتبط با کشمش در بخش هاى 

مختلف کشاورزى، بسته بندى، بهداشت، استاندارد و... .
  فقدان صنایع وابســته، بازاریابى و توسعه محصولات جدید بر 

پایه کشمش؛

  عدم آشــنایى کافى در اســتفاده از روش هاى نوین توســط باغداران براى تولید 
کشــمش و بالابودن بــار میکروبــى و همچنین ضایعــات بالاى ایــن محصول؛

  بسته بندى نامناسب و نگهدارى کشمش در گونى هاى غیربهداشتى توسط باغداران 
و انبارکردن و روى هم قراردادن تعداد زیادى گونى که موجب ازبین رفتن کشمش و 

افزایش ضایعات آن مى شود.

  معرف� گردو
رشد درختان گردو از ســال ها قبل در تاریخ ثبت شده اســت. گفته شده که یکى از 
قدیمى ترین منابع از دانه هاى خوراکى است. پوسته هاى درخت گردو در فرانسه پیدا 
شده است که تاریخ آن به هشت هزار ســال قبل یا به دوره نئولیتیک (عصر نوسنگى 
حدود 10هزار ســال پیش) برمى گردد. ایــن تئورى لزوماً بــا باورهایى که گردوى 
نوین اروپایى درایران نشــأت گرفته و به وســیله یونانى ها به رم معرفى شده است، 
مغایرتى ندارد. رومى ها آن را یک غذا متناســب براى خدایان در نظر گرفتند.  برگ 
و پوســت گردو مقوى و تصفیه کننده خون اســت. برگ ها و پوست آن به خصوص 
به خاطر ماده تلــخ و تانن آن در مــداواى بیمارى هاى جلــدى و خنازیر مفید واقع 

مى شود.

  معرف� برگه زردآلو
یکى از میوه هاى بسیار پرطرفدار که در فصل تابستان به بازار مى آید، زردآلو است. این 
میوه خوش مزه و خوش خوراك را مى توان به صورت خشک شده نیز مصرف کرد. حدود 
یک دوم فنجان برگه زردآلو داراى 153 کالرى انرژى، 40 گرم کربوهیدرات، شــش 
گرم فیبر، دو گرم پروتئین، 13درصد پتاسیم و 58 درصد ویتامین A است. آلو بخارا، 
این میوه خوش مزه نیز در بسیارى از غذاهاى ایرانى و همچنین به صورت تنقلات در 
میهمانى ها استفاده مى شود. یک سوم فنجان آلوى خشک داراى 101 کالرى انرژى، 
27 گرم کربوهیدرات، 3 گرم فیبر، یک گرم پروتئین، 5 درصد ویتامین A و 7 درصد 

پتاسیم است.

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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برخ� از شرکت های موفق درزمینه تولید خشکبار در استان فارس

نام محصولنام مدیرعاملبرند تجارینام شرکت

خشکبار وحبوباتعبدالرسول طالب پوررنگین عسل فارس

خشکبار و حبوباتمسعود جعفریسرچینبیتا خشکبار کامران

خشکبار و حبوباتسید محمدجواد ن�مت اله�کشت سبز  پارمیسکشت سبز شیراز

خشکبار و حبوباتملک حسین کاظم� شول�نصران�نصران�

خشکبار و حبوباتعبدالرسول نجیبیسبز بهار طاهاسبز بهار فارس

خشکبارکیومرث نظری آبسردیدارهلهانجیران سفیدار

خشکبارمهدی هنروریانتوحیدبرادران هنرور

خشکبارمحمدمهدی محزونپارس محزون

خشکبارهادی اسداله پوردرویشجهرم بهین آسا

خشکبارسعید بانش�برهونخشکبار برادران بانش�

خشکبارنادعل� زارعآنامک

خشکبارمظفر غمگسارتین آب و آبتینخشکبار غمگسار

خشکبارحسن وطنباهندهخشکبار وطن

خشکبارنادر دلاویزخلال بادام مهیا

خشکبارمحسن رحیم�هانیسکشت و صن�ت هانیس فارس

خشکبارغلامرضا حسین�بهتا گلگیاهان سبز شفابخش دارابگرد

خشکبارعزت اله آهارامیرعل�مرجان کوهسار

خشکباررحیم خیردهخیردهبازرگان� رحیم خیرده

خشکبارمحمدحسین صفایی زادهچوگانیکتا شهر سبز

خشکبارعباس رضازادهبنا تک فیگ  گلدن فیگت�اون� بیتا تین استهبان

خشکبارمهدی نژاد شیرازینوبهارمائده گستر فارس

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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سعید بانش�
مدیرعامل خشکبار برادران بانش� (برهون)

1.  افزایش نجومى قبوض گاز و برق، به خصوص گاز، که پیگیرى هاى زیادى 
شد؛ اما نتیجه اى نداشت.

در قبض گاز چند وقتى است که بدهى از قبل مى زنند یک میلیون تومان. 
پیگیرى کردیم، گفتند سهمیه خوراك پتروشیمیه.

2.  افزایش بیش از حد سگ هاى ولگرد در خیابان هاى شهرك.

3.  خیابان هاى غیرهموار شهرك که ماشین با بارسنگین به دردسر مى افتد.
4. ترافیک سنگین درب ورودى اصلى شهرك. از طرف روستاى گچى، جاده 

خاکى است. اگر آسفالت شود، حجم زیادى از بار ترافیک کم مى شود.
5. ایرادهاى زیادى که بهداشت و علوم پزشکى مى گیرند.

به طورمثال: از روز اول ســاختمان زیر نظر علوم پزشکى احداث شده است؛ 
اما در هر بازدید به قسمتى از ساختمان ایراد مى گیرند و هزینه روى دوش 

ما مى گذارند.

پایش محصول

مشکلات صنعت خشکبار و راهکارها و پیشنهادهاى
 عملیاتى از زبان تولیدکنندگان این محصول در استان فارس



37

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

پایش محصول

مهدی هنروریان
مدیرعامل شرکت خشکبار هنروریان (توحید)

اولین و مهم ترین مشکل این اســت که کارگاه هاى غیرمجاز و زیرزمینى 
با هزینه بســیار پایین و مواد اولیه بى کیفیت بدون هیچ نظارتى از سمت 
هیچ ارگانــى در حال فرآورى و تولید محصولات هســتند؛ همین موضوع 
هزینه هایشان را بسیار پایین مى آورد و واقعاً شرکتى مثل شرکت ما با این 
همه هزینه و رعایت نکات ایمنى تولید و نگهدارى موادغذایى، گاهى اوقات 
با یک کارگاه صدمترى نمى تواند رقابت کند؛ به دلیل اینکه هزینه هاى تولید 

آن ها بسیار پایین است.
مورد بعدى، عدم حمایت بانک هاســت. هرســال 40 تا 50 درصد و حتى 
بعضى کالاها تا 100 الى 150 درصد افزایش قیمت دارند. متأسفانه ما که 

تولیدکننده هستیم و باید مشترى ها را حمایت کنیم، سرمایه خود را از دست 
مى دهیم یا سرمایه ما کم مى شــود؛ آن هم به این دلیل که سودهاى بانکى 
زیاد است و وامى را که نیاز داریم، به تولیدکننده نمى دهند تا تولیدکننده 

سرپا بماند.
سومین مشکل این است که کشاورزها یاد گرفته اند محصولاتشان را احتکار 
کنند. قبلاً به این صورت بود که کشــاورز محصولش را سر فصل که تولید 
مى شد، براى عرضه به بازار ارائه مى داد و این باعث مى شد همیشه جو آرامى 
در بازار باشد و محصول زیاد بود؛ زیرا کسى دنبال احتکار کالا نبود؛ اما در حال 
حاضر متأسفانه کشاورزها یاد گرفته اند مقدارى از محصولاتشان را اول فصل، 
مقدارى را اواخر سال و مقدارى را بعد از عید مى فروشند و این مسئله باعث 
بالارفتن قیمت در بازار مى شود؛ زیرا احتکار از سمت کشاورز اتفاق مى افتد.
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جمال رازق� جهرم�
رییس انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان 

فارس

صنعت خشکبار به دلیل گستردگى و تنوع بسیار، از ظرفیت بالایى در زمینه 
ایجاد اشتغال بهره مند است. بدون شک این صنعت به دلیل ارزش افزوده 
بالا و بازار مصرف مناسب، ارزآورى قابل قبولى را به همراه دارد که مى تواند 
ضمن هموارسازى مسیر رشد و ترقى کشــور و منطقه، در شرایط ظالمانه 
تحریم هاى بین المللى به  اندازه و سهم خود  در کاهش مشکلات نقش آفرینى 
کند. با اینکه صنعت خشکبار بعد از پتروشیمى و فولاد بالاترین رتبه را در 
صادرات ایران به خود اختصاص داده، مورد بى مهرى و اهمال مسئولان قرار 
گرفته است. فعالان این حوزه همواره با عزم راسخ و با وجود ناملایمى هاى 
اقتصادى بى شمار میدان را خالى نکرده و تلاش ورزیدند از جایگاه واقعى این 
صنعت در کشور و عرصه بین المللى صیانت کنند. آنچه متقن است آگاهى 
از عوامل موثر در بازاریابى و اتخاذ راه حل هاى مناسب جهت شناسایى نحوه 
عملکرد رقبا در بازارهاى جهانى است تا با برقرارى ارتباط اثربخش زمینه 

حضور فعال در بازارهاى منطقه اى فراهم شود. ایجاد واحد تحقیق و توسعه 
(R&D) به منظور برنامه ریزى و چگونگى به کارگیرى فناورى هاى نوین در 
تولید و فرآورى محصول براى صادرات پایدار از الزام هاى هر واحد صنعتى 

فعال است.
شناسایى ظرفیت هاى استانى و بهره مندى از این ظرفیت ها از اهداف مهم 
و اصلى انجمن صنفى کارفرمایى صنایع غذایى و تبدیلى است تا بتواند با 
همفکرى و هم افزایى در حوزه خشکبار شرایط توسعه صادرات و ارزآورى 
این حوزه را بیش ازپیش بسط دهد. حل مسائل و مشکلات فعالان عرصه 
تولید و تجارت در حوزه خشکبار با نگاه علمى و کارشناسانه از طریق مذاکره با 
مسئولان ارشد استانى و کشورى از اهداف تشکل هاى بخش خصوصى است 
تا با همکارى متخصصان و پیشکسوتان این زمینه موانع و مشکلات موجود 
مرتفع شده و امکان توسعه این صنعت در راستاى ایجاد اشتغال و ارزآورى 

براى کشور فراهم شود.
منبع:
سازمان توسعه تجارت ایران
اتحادیه صادرکنندگان خشکبار ایران

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

مورد بعدى این است که نیروى کار ماهر و کارآمدى وجود ندارد و این مسئله در 
بیشتر صنف ها وجود دارد. نیرو را حتى با پرداخت حقوق، آموزش مى دهیم و 
بعد با توجه به آموزش هایى که فراگرفته، نیاز است براى مجموعه کار کند، اما 
کار را ترك مى کند و هیچ حمایتى هم از سمت هیچ ارگانى، به خصوص اداره کار 
نمى شود و فقط شعار مى دهند و دروغ مى گویند. نیرویى را که با حقوق آموزش 
داده اى و یک سال هم برایش زحمت کشیده اى و تربیت کرده اى، با یک میلیون 
حقوق بیشتر جذب جاى دیگرى مى شود و زحمات تو براى آموزشش با وجود 

اینکه حقوق دریافت کرده است، هدر مى رود.
ماشین آلات مناســب در ایران وجود ندارد و اگر بخواهیم نمونه هاى خارجى 
را وارد کنیم، قاچاق محســوب مى شــود و اجازه واردات و ارز جهت واردات 
نمى دهند، حمایت مالى براى واردات ماشین آلات مناسب صورت نمى گیرد 
تا حداقل بتوانیم با یک بسته بندى شیک و مناسب بازارهاى خارجى را داشته 
باشیم و صادرات انجام شود. با توجه به اینکه خشکبار همیشه جزو محصولاتى 
بوده که بیشترین ارزآورى را بعد از صادرات نفت و گاز داشته است، متأسفانه 
با توجه به عدم بسته بندى مناسب و عدم کیفیت بسته بندى این اتفاق دیگر 

نمى افتد.
مورد بعد که خیلى از تولیدکننده ها را از کار دلســرد مى کند و موجب شده 
سرمایه خود را به سمت ساخت وساز و دلالى ببرند، مالیات بر درآمد و مالیات 
بر ارزش افزوده است که خیلى عجیب غریب و خطرناك است؛ تا این حد که 
اداره دارایى کاسب را تهدید مى کند که امسال نمى توانید از مالیات فرار کنید؛ 
درصورتى که هیچ کاسبى نمى تواند فرار کند؛ زیرا هر شخصى گردش مالى 
و حساب بانکى اش مشخص است؛ ولى خب متأســفانه اداره دارایى و مالیات 
کاسب و تولیدکننده را به چشم یک سارق مى بیند که باید جیبش را خالى کند؛ 
چون جیب مردم را خالى مى کند، این نبود اعتماد و تهدید خیلى ها را فرارى 
داده است. توى چند سال گذشته بیش از ده نفر از همکاران و دوستان بنده در 
صنف هاى مختلف تعطیل کرده اند و دلالى مى کنند و به خریدوفروش ملک، 

خودرو یا ... مى پردازند؛ بدون اینکه مشکلى برایشان ایجاد شود.

مشکل دیگرى که در بیشتر صنف ها هست، این است که هیچ سازمانى حمایت 
نمى کند. روز اول براى دریافت مجوزها به شما دلگرمى مى دهند که شما تولید 
کن ما جلوى تولید قاچاق را مى گیریم، شــما تولید کن ما جلوى تولید غیر 
استاندارد را مى گیریم، شما تولید و عرضه کن ما جلوى عرضه محصولات غیر 
استاندارد و محصولاتى را که تحت نظارت نبوده اند، مى گیریم؛ اما همهاین ها در 
حد حرف است. هیچ کدام از این کارها را انجام نمى دهند و فقط دروغ مى گویند. 
ما در شهرك صنعتى در سال 92 بالغ بر 10میلیارد سرمایه گذارى کردیم؛ اما 
اگر این 10 میلیارد را شن و ماسه خریده بودیم امروز 200 میلیارد بود. ما همه 
زندگى مان را در شهرك صنعتى گذاشتیم؛ به این امید که از ما و برندسازى مان 
حمایت مى شــود؛ اما همه این ها دروغ بود. هرروز یک مشکل جدید براى ما 
درست مى کنند و هرروز یک اتفاق جدید به وجود مى آید؛ مثلاً یک روز علوم 
پزشکى با قانون جدید مى آید، یک روز اداره دارایى مى آید، یک روز اداره کار 
مى آید، یک روز پلیس اقتصادى و هرروز یک مشکل به وجود مى آید و این فقط 
باعث فرارى دادن سرمایه گذارها و کســانى مى شود که با دلسوزى، اشتغال و 
درآمد براى خانواده هاى دیگر ایجاد مى کنند. دولت اگر بخواهد شغل ایجاد کند 
به ازاى هر یک نفر باید یک میلیارد تومان سرمایه گذارى کند؛ اما تولیدکننده 
بدون اینکه بارى بر دوش دولت بگذارد، اشتغال ایجاد مى کند. متأسفانه ریشه 
تولیدکننده و کارآفرین را با این کارها مى زنند و قطعاً با این وضع ده سال آینده 
ایران را باید با کشورهایى مثل پاکستان یا سومالى مقایسه کنیم. هر روز داریم 
این جایگاهمان را در رده بندى ها از دســت مى دهیم؛ به دلایل شرایطى که 

سازمان ها و ارگان هاى دولتى ایجاد مى کنند.
گاهى حتى کارشناس هایى که در صدر کار قرار مى گیرند، تخصصى ندارند و 
نمى دانند براى چه کارى کارشناس شده اند و بعضى اوقات ایرادهاى بى جایى 
مى گیرند؛ مثلاً ما از شرکت دکس آلمان دو ایزو براى بررسى کیفیت و ایمنى 
تولید موادغذایى داریــم و آن ها کار ما را تأیید مى کنند؛ اما یک کارشــناس 
بى سواد علوم پزشکى ایرادهایى از ما مى گیرد که خنده دار است؛ مثلاً چرا رنگ 

کیسه نمکتان این طور است یا رنگ فلان محصول چرا این مدلى است.

پایش محصول
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  مقدمه:
 در ســال هاى اخیر شــیوع رو به رشد ســندروم متابولیک و 
همچنین تأثیر آن بر ســلامت عمومى توجه زیادى را به خود 
جلب کرده است. در این میان شایع ترین بیمارى هاى متابولیک 
بدن انســان چاقى، دیابت و چربى خون مى باشد. در دهه هاى 
گذشته، شیوع و گسترش چاقى به دلیل عدم تعادل بین دریافت 
و مصرف انرژى به طور چشــمگیرى افزایش یافته اســت، به 
طوریکه در کشورهاى توسعه یافته و در حال توسعه، چاقى به 
شکل گســترده به میزان دو برابر در سراسر جهان افزایش پیدا 
کرده است. همچنین بر اساس آمار ســازمان جهانى بهداشت 
(WHO)، چاقى پنجمین عامل مرگ و میر در جهان مى باشد که 
در اثر عوارض ناشى از آن سالیانه 2/8 میلیون نفر در سراسر دنیا 
جان خود را از دست مى دهند. از جمله عوامل بیرونى که موجب 
چاقى مى شــود مى توان به کاهش فعالیت بدنى، بى تحرکى، 
مصرف غذاهاى پرکالرى و همچنین عوامل درونى مانند عوامل 
ژنتیکى اشاره کرد. لازم به ذکر است که بسیارى از بیمارى هاى 
مزمن از جمله دیابت، افزایش چربى خون، بیمارى هاى قلبى و 
عروقى، فشارخون، سرطان در اثر چاقى ایجاد مى شوند. دیابت 
یک بیمارى متابولیکى اســت که در اثر بالا بودن قند خون به 
دلیل اختلال در ترشح انسولین، اختلال در عملکرد انسولین یا 
هر دو ایجاد مى شود. این بیمارى ممکن است ارثى یا درنتیجه 
اضافه وزن باشد. هم اکنون در جهان بیش از 400 میلیون نفر 
به دیابت مبتلا هســتند که البته پیش بینى شده است که این 
تعداد به بیش از 600 میلیون نفر در سال 2035 افزایش مى یابد. 
همچنین افزایش چربى خون و بیمارى هــاى قلبى عروقى از 
جمله عوامل دیگــر مرگ و میر در جهان به حســاب مى آیند. 
روش هاى مختلفى براى درمان بیمارى هاى ذکر شــده وجود 
دارد که از جمله آن هــا مى توان به تغییر رژیــم غذایى، انجام 
فعالیت هاى بدنى، درمان دارویى، جراحى معده، تحریک مصرف 
انرژى توسط بدن، جلوگیرى از جذب چربى با مهار آنزیم لیپاز 

و جلوگیرى از جذب قند به وسیله مهار آنزیم هاى« آلفاآمیلاز» و«آلفاگلوکوزیداز»  
اشاره کرد. دو آنزیم مذکور وظیفه تبدیل کربوهیدرات هاى موجود در غذاى مصرفى 
به گلوکز را برعهده دارند. آلفاآمیلاز موجود در بزاق و پانکراس، مولکول هاى نشاسته 
را به الیگوســاکارید و دى ســاکارید تبدیل مى کند. پس از آن، بــا توجه به این که 
آلفاگلوکوزیداز توسط ســلول هاى جدار روده کوچک ترشح مى شود، مولکول هاى 
الیگوســاکارید و دى ســاکارید در روده کوچک به کمک آلفاگلوکوزیداز به گلوکز 
تبدیل و در روده جذب مى شوند. بنابراین مهار این آنزیم ها مى تواند مصرف سریع 
کربوهیدرات هاى غذا را به تعویق بیاندازد و مانع افزایش قند خون و چربى خون بعد 
مصرف مواد غذایى شود که در پى آن باعث کاهش و کنترل چاقى مى گردد. آنزیم 
لیپاز که جزو  مهمى از مایع تولید شده به وســیله پانکراس است، هیدرولیز اصلى 
چربى در بدن را برعهده دارد. آنزیم لیپاز موجود در بزاق و معده مسئول هضم جزئى 
چربى مى باشند. پس از آن، لیپاز پانکراس چربى را به مونوآسیل گلیسرول و اسید 
چرب هیدرولیز مى کند تا توسط سلول هاى جدارى روده جذب گردند، بنابراین مهار 
لیپاز پانکراس به عنوان یکى از مهمترین راهکارهاى مورد قبول براى درمان چاقى و 

استفاده از اثر پپتیدهای زیست فعال مشتق شده بر آنزیم های 
آلفاآمیلاز و آلفاگلوکوزیداز لیپاز در درمان بیماری های متابولیک
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بیمارى هاى ناشى از آن محسوب مى شود.

  پپتیدهای زیست فعال:
 پپتیدهاى زیســت فعال در محصولات غذایى مختلف مثل شیر، گندم، سویا، بادام 
زمینى، گوشت و غذاهاى دریایى مثل میگو وجود دارند. هنگامى که پپتیدهاى زیست 
فعال درون پروتئین والد خود قرار دارند از نظر زیســتى فعال نمى باشند. در نتیجه 
این پپتیدها ممکن است به شکل هاى متفاوتى شامل هیدرولیز آنزیمى پروتئین ها با 
استفاده از روش هاى مختلف پروتئولیتیک/ پپتیدولتیک، تخمیر میکروبى، هیدرولیز 
فیزیکى یا شیمیایى و همچنین به صورت طبیعى طى گوارش پروتئین ها در دستگاه 
گوارش آزاد شوند. تخمیر مواد غذایى از طریق باکترى هاى پروبیوتیک مى تواند باعث 
بهبود تشکیل ترکیبات زیست فعال براساس مزایاى سلامتى بخش آن ها شود که این 

پپتیدهاى زیست فعال داراى اثر مهارکنندگى بر مهار آنزیم لیپاز هستند.
  پیشینه پژوهش:

 تحقیقات و آزمایش هاى متعددى پیرامون ترکیبات دارویى طبیعى انجام شده است. 
طى چند دهه گذشته، نشان داده شده  بخش هاى پروتئینى خاصى که پپتیدهاى 
زیست فعال نامیده مى شــوند، مى توانند به شــکل مؤثرى بیومارکرهاى مرتبط با 
ســلامتى را تغییر دهند. پپتیدهاى زیســت فعال به عنوان ترکیبات مشتق شده از 
مواد غذایى (حقیقى یا ســنتزى) تعریف مى شــوند که علاوه بر ارزش غذایى خود، 
اثرات فیزیولوژیکى را در بدن اعمال مى کنند. به طور کلى، پپتیدهاى زیست فعال 
پپتیدهاى کوچکى (20-3 آمینواسید) هستند که از پروتئین ها حاصل مى شوند و 
ممکن اســت فعالیت هاى بیولوژیکى فراتر از  ارزش غذایى مورد انتظار خود اعمال 
کنند. این پپتیدها که به صورت هیدرولیز آنزیمى یا تخمیر میکروبى جدا شــده اند 
مى توانند به غذاهاى عملگرا اضافه شوند و یا از طریق مواد دارویى مصرف گردند تا 

خطر چاقى، آرتروز، فشار خون شریانى و دیابت نوع دو را کاهش دهند.
 همچنین در سال 2017 اثر شیر تخمیر شده شتر و گاو بر مهارکنندگى آنزیم هاى 
آلفاآمیلاز و آلفاگلوکوزیداز مورد بررســى قرار گرفت. ابتدا تخمیر شیر با استفاده از 
باکترى هاى لاکتوباسیلوس انجام گرفت. پس از آن سانتریفیوژ و افزودن آنزیم هاى 
مذکور و سوبستراى مورد نیاز انجام شد و تست آنتى اکسیدانى و جذب آن ها در طول 
موج هاى 517 نانومتر (آنتى اکســیدانى)، 540 نانومتر (آلفاآمیلاز) و 400 نانومتر 
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(آلفاگلوکوزیداز) اندازه گیرى شد. بر اساس نتایج به دست آمده 
مشاهده شد که شیر شتر تخمیر شده داراى بیشترین فعالیت 
آنتى اکسیدانى مى باشد. همچنین هر دو نوع شیر تخمیر شده 
داراى اثر مهارکنندگى بیشتر از 34% بر آنزیم هاى آلفاآمیلاز و 

آلفاگلوکوزیداز است. 
دیگرى اثر مهارکنندگى شیر و شیرسویا   همچنین در مطالعه
Lactobacillus acidophilus و  تخمیر شــده بــه وســیله
بــر آنزیم هــاى آلفاآمیــلاز و  Lactobacillus bulgaricus

آلفاگلوکوزیداز مورد بررســى قرار گرفت. پس از تخمیر شیر 
و شیرسویا به وســیله این دو باکترى و ســانترفیوژ و افزودن 
آنزیم هاى مذکور و سوبستراى مورد نیاز آن ها به مایع فوقانى، 
جذب آن ها را در طول موج هاى 540 و 405 اندازه گیرى شــد 
و در نهایت مشــاهده شد که شیر و شیرســویا تخمیر شده به 
وسیله دو باکترى مذکور داراى اثر مهارکنندگى بر آلفاآمیلاز و 

آلفاگلوکوزیداز مى باشند.

  نتیجه:
 امروره به دلیل گســترش بیمارى هاى متابولیک در سراســر 
جهان، مطالعه و بررسى روش هاى مختلف جهت پیشگیرى و 
درمان این دسته از بیمارى ها از اهمیت بسیار زیادى برخوردار 
است. در سال هاى اخیر، تحقیقات متعددى بر روى پپتیدهاى 
زیســت فعال به عنوان غذا-دارو با هدف بهبود سلامتى انجام 
شده است. پپتیدهاى زیست فعال مشــتق شده از پروتئین ها 
نقش مهمــى در پیش گیرى و درمــان بیمارى هاى متابولیک 
و عوارض آن از طریق مکانیســم هاى مختلــف ایفا مى کنند 
پیشنهاد مى گردد، به منظور افزایش بازدهى تولید پپتیدهاى 
زیســت فعال، از ضایعات فرآورى غلات به عنــوان یک ماده 
اولیه ایــده آل و دردســترس ارزان قیمت مجدداً اســتفاده

 گردد.
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  چکیده

 همیشه کشف پلى ساکارید هاى مفید که از طریق تخمیرهاى 
میکروبى به دست مى آیند، از لحاظ علمى و تجارى مورد توجه 
بوده است. یکى از کاربردهاى زیست فناورى در صنعت فرآورى 
مواد غذایى، تولید پلى ساکاریدهاى خارج سلولى میکروبى است 

که به عنوان افزودنى در تولید فرآورده هاى غذایى کاربرد دارند. مهم ترین کاربردهاى این 
ترکیبات در صنعت فرآورى مواد غذایى شامل قوام دهندگى، ایجاد کننده ژل، جاذب 
رطوبت و پایدارکننده امولسیفایرها است (8) اگزو پلى ساکاریدها، پلیمرى از قندهاى 
مختلف با وزن مولکولى بالا هستند که  طى چرخه رشــد میکروارگانیسم ها به ویژه 
لاکتیک اسیدها، باسیلوس ها و اکتینو باکترها تولید و به محیط اطراف ترشح مى شوند. 
مهم ترین کاربرد اگزو پلى ساکاریدها در صنایع غذایى، به خصوص در محصولات لبنى، 
ژل ها، ســس ها به عنوان جایگزین هاى صمغ ها و هیدرو کلوئیدها مى باشد. کفیران 
پلى ساکارید تولید شده توسط میکروارگانیسم هاى دانه هاى کفیر به خصوص گونهٔ
لاکتوباسیلوس کفیرانوفاسینس است که حداقل 24 تا 45 درصد وزن دانه هاى کفیر 
را تشکیل داده و از دانه هاى کفیر قابل اســتخراج مى باشد. تولید این پلى ساکارید به 
وسیله محیط کشت برخلاف استخراج از دانه هاى کفیر مشکل است اما فواید سلامتى 
و قابلیت هاى کاربرد فراوان این ماده علاقه به مطالعه در زمینه تولید و استخراج آن را 
افزایش داده است. کربن و منبع نیتروژن، نرخ همزدن و ویتامین ها (به عنوان مؤثرترین 
فاکتور جهت، pH، اپتیمم سازى شرایط محیط رشد) دماى رسیدن به ماکزیمم تولید 

کفیران اهمیت دارد.
کلمات کلیدى: اگزو پلى ساکارید، کفیران، جایگزین هیدروکلوئیدها
، جایگزین چربى، جایگزین صمغ ها

تولید کفیران و اثر ت�ذیه ای
 و رئولوژی آن در فرآیندهای غذایی

کارشناس� مهندس� صنایع غذایی
 مسئول فن� و کنترل کیفیت شرکت 

زرین غزال (دایت�)

سحر بحران�
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علوم و صنایع غذایى

  مقدمه
دانه هاى کفیر که داراى ویژگى ضد باکتریایى و ضد قارچى مى باشــند (2) در تولید 
نوشــیدنى هاى تخمیرى از شــیر، از جمله کفیر به کار مى رونــد و داراى خاصیت 
پروبیوتیک بوده و در سلامت انسان ممکن است مفید واقع شوند. ثابت شده است که 
میکروارگانیسم هاى کفیر، بیمارى زا  نیستند و حتى دیده شده، رشد بعضى از مخمرها 
و باکترى هاى بیمارى زا مثل کاندیدا آلبیکنس، ســالمونلا و شیگلا، در شیرى که با 

دانه هاى کفیر تلقیح شده، متوقف مى شود. (3)
اگزوپلى ساکارید کفیران هیدروکلوئیدى خنثى است که توسط باکترى لاکتوباسیلوس 
D کفیرانوفاسینس موجود در دانه کفیر تولید مى شود. این پلى ساکارید از واحدهاى

گلوکز و - D گالاکتوز به نسبت 1:1 تشکیل شده است. (6)
دانه هاى کفیر علاوه برتولید نوشیدنى هاى تخمیرى، اگزو پلى ساکارید کفیران را نیز 
تولید مى کنند. این اگزو پلى ساکارید به طور یکسان از گلوکز و گالاکتوز تشکیل شده 

است و نسبت به هیدرولیز کاملاً مقاوم مى باشد. (5)
دانه هاى کفیر از مجموعه اى از ســلول هاى میکروبى و متابولیت آن ها، ساخته شده 
است. متوسط اندازه قطر دانه هاى کفیر 2 تا 3 سانتى متر یا بیشتر بوده و با تشکیل یک 
سطح نامنظم چین خورده یا ناصاف مشخص مى شــوند. دانه ها از لحاظ رنگ و شکل 
شبیه به گل کوچک کلم مى باشد، آن ها الاستیک و سفید یا مختصر زرد رنگ هستند 
و بویى خاص دارند. وزن خشک دانه هاى تازه حدود 10 تا 16 گرم در 100 گرم است 
که شــامل 30 گرم در 100 گرم پروتئین و 25- 50 گرم در 100 گرم کربوهیدرات 
مى باشد. در دانه هاى کفیر مخمرها، باکترى هاى اسیداستیک و لاکتیک اسیدباکتریا 
به صورت هم زیست با هم زندگى مى کنند. (1) این میکروارگانیسم ها، متابولیت هاى 
فعال بیولوژیکى را که براى رشد دانه و ممانعت از میکروارگانیسم هاى خارجى و پاتوژن 
ضرورى است ســنتز مى کنند. از جمله این متابولیت هاى تولید شده، پلى ساکارید 
مى باشد. پلى ساکارید یا به صورت لایه اى آمورف یا کپسول اطراف سلول را در برگرفته 
یا به عنوان اگزوپلى ساکارید به محیط خارج ترشح مى شود و در مورد لاکتوباسیلوس 
کفیرانوفاسینس که تولید کننده اصلى پلى ساکارید در دانه هاى کفیر محسوب مى شود 
به اگزوپلى ساکارید، کفیران مایع و به پلى ساکارید کپسولى کفیران کپسولى گفته 
مى شود. (4) کفیران نقش مهمى را در برقرارى تعادل اکولوژى دانه ها دارد به ویژه زمانى 

که دانه ها بازگردانى و یا خشک شده و به طور متوالى در تلقیح شیر استفاده مى شوند.

  فواید سلامت� کفیران
کفیران داراى خاصیت ضدسرطانى، محرك سیستم ایمنى و ضد جهش و جلوگیرى 
کنندگى از ایجاد زخم معده مى باشند و همچنین به عنوان ترکیبات پربیوتیک عمل 
مى کنند. کفیران اثر مثبتى بر کاهش کلسترول، فشار خون و قند خون دارد و به این 
دلایل تولید آن با اهداف صنعتى در حال بررسى است. این ماده مى تواند نوعى حساسیت 
شدید توسط پیکریل آمید در بدن انســان را به تأخیر اندازد. علاوه براین اثر افزایشى 
روى تولید اینترفرون بتا در سلول هاى حیوانى داشته که توسط هورمون هاى استرس 
(کورتیزول و نورادرنالین) در سلول هاى انسان متوقف شده است. کفیران فعالیت آنتى 
باکتریال و ضدقارچى نیز دارد. ادعاشده که کفیران درمقابل جنس هاى پاتوژن مانند 
سالمونلا، هلیکوباکتر، شیگلا، استافیلوکوکوس و اشرشیاکلاى عمل مى کند و فعالیت 
ضدفساد نشــان مى دهد. نتایج برخى تحقیقات نشان داده است که استرپتوکوکوس 

پیوژنز بیشترین حساسیت را به کفیران داشته است. (10)

  استخراج کفیران از دانه های کفیر
کفیران در محلول هاى آبى شامل اتانول تشکیل ژل داده و این مساله اساس استخراج 
و جداسازى آن محسوب مى شود. قبل از عمل استخراج، دانه ها با آب مقطر شسته و 
مقدار وزن شده از دانه هاى کفیر (1:100) به مدت 1 ساعت در آب داغ در حین هم زدن 
فرآیند شــده و در دور g16000 به مدت 15 دقیقه سانتریوفوژ مى شود. مجدداً  این 

عمل با رسوبات باقى مانده تکرار مى شود. پلى ساکارید با اضافه 
کردن حجمى معادل از اتانول ســرد و رها سازى آن در 4 درجه 
سانتى گراد به مدت یک شبانه روز ته نشــین مى شوند. ذرات 
مجدداً در آب داغ به نسبت 1:100 به مدت 1 ساعت و دماى 70

درجه سانتى گراد در ضمن هم زدن حل شده و ته نشین سازى 
مجدداً تکرار مى شود. ذرات در نهایت در100ml آب مقطر حل و 
جداسازى شده و لیفولیز مى شود. در استخراج پلى ساکارید ها از 
گونه هاى ایزوله شده، دانه هاى کفیر با آب مقطر استریل شسته 
شــده و در مخلوط کن هموژن مى شود. گونه هاى طنابى شکل 
با پلیت کردن دانه هاى کفیر هموژن و رقیق شــده روى محیط 
MRSL جداسازى مى شوند. کالچر در دور 16000g به مدت 15

دقیقه سانتریفیوژ شده و پلى ساکارید ازسلول ها و مایع شناور 
روى سطح استخراج مى شوند. پلى ساکارید هاى مایع شناور با 
افزودن مقدار معادل اتانول سرد در 4 درجه سانتى گراد در طول 
یک شب ته نشین مى شوند. ذرات با سانتریفیوژ جمع آورى شده 

و سایر مراحل مانند قبل انجام مى شود. (10)

  کاربرد کفیران در صن�ت غذا
تأثیر بر خواص رئولوژى خمیر

 طى بیست ســال اخیر، یک رده جدید از تولیدات میکروبى در 
صنعت، بسیار مورد توجه قرار گرفته است که به عنوان جایگزین 
پلیمرهاى طبیعى و یا سنتزى محلول در آب استفاده مى شوند. 
پلى ســاکاریدهاى خارج ســلولى، از نظر ســاختارى شبیه به 
رشته هایى از ســلول هاى باکتریایى به هم پیوسته هستند که 
تشکیل شبکه درهم تنیده مى دهند، ساختمان پلیمرى پیچیده 
آن ها، شامل واحدهاى متوالى و تکرار شــوندهاى از الیگو پلى 
ساکاریدهاى پلیمریزه شده مى باشــد. (8) از پلى ساکاریدهاى 

خارج سلولى در صنعت به طور متداول مورد استفاده مى شود.
افزودن کفیران و افزایش سطوح آن، در زمان هاى 20 و 90 دقیقه 
تخمیر، منجربه کاهش معنى دارى در کشش پذیرى خمیرها 
نسبت به خمیرمشاهد مى شود. شــدت کاهش کشش پذیرى 
خمیرها با افزودن کفیران، در نتیجه ایجــاد خمیر قوى تر، در 
اثر افزودن این نوع اگزو پلى ساکارید مى باشد، که باعث کاهش 
الاستیسیته و در نتیجه سریعتر پاره شدن خمیر مى شود. در واقع 
در اثر ایجاد خمیر قوى تر، خمیر بیشتر همانند یک جسم جامد 
عمل مى کند تا یک ماده ویسکوالاستیک. همچنین در این حالت، 
کرنش غیر قابل بازگشت، نسبت به کرنش برگشت پذیر کاهش 

مى یابد. (7)
استحکام بافت و جلوگیرى از بیات شدن

محلول کفیران داراى خواص نیوتونى است که با افزایش غلظت 
آن خواص سودوپلاستیک از خود نشــان مى دهد و همچنین 
داراى خــواص ژل کنندگى، قوام دهندگــى و غلیظ کنندگى 
است. افزودن 0,5% کفیران به ماست و ماست میوه اى منجر به 
افزایش استحکام ماست و افزایش پیوندهاى غیر کوالان مى شود 
که در نهایت سبب کاهش میزان ســینرزیس و بهبود احساس 
دهانى مطلوب مى شود. همچنین افزودن 0,3% کفیران به نان، 
بیاتى، سفتى، رتروگراداسیون و درصد  افت پخت نان را کاهش و 
حجم نان را افزایش مى دهد که احتمالاً به دلیل پایدارى در سطح 
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مشترك مجموعه سلول هاى گازى در سطح پخت باشد که 
توانایى نگهدارى گاز در آن ها افزایش یافته اســت همچنین 
افزودن کفیران منجر به بهبود معنــى دارى در عطر، آروما، 
طعم، مزه، پوکى و تخلخل نان مى شود. کفیران با مولکول هاى 
آب موجود در نان باند شده و سبب کاهش معنادارى در افت 

وزنى نان ها مى شود. (9)
جایگزین چربى

امروزه به دلیل افزایش بیمارى هاى قلبى و عروقى ناشــى از 
مصرف مواد غذایى پرچرب، تمایل مصرف کنندگان به مصرف 
مواد غذایى کم چرب و محصولات لبنى با چربى کاهش یافته 
شده اســت، جایگزین هاى چربى ترکیباتى هستند که روى 
ویژگى هاى محصول نظیــر طعم، احســاس دهانى، بافت، 
ویسکوزیته و سایر خصوصیات ارگانولیپتیک تاثیرمى گذارند.
اســتفاده از جایگزین هاى چربــى در غذاهــا نقش مهمى 
در ســلامت انســان به خصوص کاهش بیمارى هاى قلبى 
و عروقى دارد. نمونه ها در شرایط یکســان تولید و در دماى 
4 به مدت 28 روز نگهدارى شــدند. نتایج نشــان داد که  ⁰C
غلظت کفیــران بر روى pH ماســت اثرى نــدارد. بالاترین 
توانایى نگهدارى آب در بین تمام نمونه ها مربوط به ماســت 
5 درصد کفیران بود. افزایش غلظــت کفیران باعث افزایش 
اندیس قوام و همچنین بافت فشرده ترى ایجاد شد. کفیران 
مى تواند بهترین جایگزین چربى در ماســت هم زده میوه اى 
استفاده شــود. نتایج حاصل از آزمون هاى مختلف نشان داد 
که کفیران اثر معنى دارى بر روى pH ماست ندارد. اگزوپلى 
ساکارید کفیران در سطح 0,8 درصد منجر به کاهش معنى 
دارى در میزان توانایى نگهدارى آب نسبت به تیمارهاى دیگر 
شده است. سطح 0,5 درصد کفیران بالاترین درصد توانایى 
نگهدارى آب را داشت با توجه به غلظت بالاى کفیران در پیوند 
بین پروتئین ها و پیوند بین پروتئین ها و میسل هاى کازئین 
اختلال به وجود مى آورد و در نهایت نمى تواند آب را در خود 

محبوس کند که نهایت توانایى نگهدارى آب پاییــن مى رود. افزایش غلظت کفیران 
به ماســت میوه اى هم زده موجب افزایش معنى دارى در اندیس قوام شد، به طورى 
که سطح 0,8 درصد کفیران استحکام بافت بیشــترى داشت. بررسى ریز ساختارى 
نشــان داد که افزایش غلظت کفیران تا غلظت 0,8 درصد در ماست میوه اى هم زده 
داراى بافت مســتحکم تر و خلل و فرج کمترى داشت که این به دلیل ساختار ژل سه 
بعدى کفیران و پیوندش با پروتئین هاى کازئینى است. نتایج کلى نشان مى دهد که 
ســطح 0,5 درصد کفیران به عنوان سطح بهینه در ماســت میوه اى هم زده انتخاب 

مى شود. (7)

  نتیجه گیری
لاکتیک اسید باکتریا ارگانیسم هاى ایمن مى باشند که پلى ساکارید تولید شده توسط 
آن ها مى تواند به عنوان منبعى جایگزین سایر پلى ساکارید هاى میکروبى جهت کاربرد 
در فرمولاسیون هاى غذایى به کاربرده شود. اما به دلیل سطوح پایین تولید اگزوپلى 
ساکارید هاى لاکتیک اسید باکتریا هنوز به صورت صنعتى به عنوان افزودنى هاى غذایى 
استخراج نشده اند با این حال پلى ساکارید هاى تولید شده توسط میکروارگانیسم هاى 
دانه هاى کفیر، تحت عنوان کفیران، به دلیل سهولت جداسازى و استخراج نسبت به 
سایر پلى ساکارید ها مى تواند یک پیشــنهاد چاره ساز باشد. قابلیت کاربردى فراوان 
کفیران در صنعت غذا نیز علاقه براى مطالعه جهت این ماده را افزایش داده اســت. 
کفیران علاوه بر داشتن خواص تغذیه اى، به دلیل ساختار پلى ساکاریدى و آب دوست، 
مى تواند بر ویژگى هاى رئولوژیکى و کیفى مواد غذایى تأثیر مثبت و بســزایى به جا 
بگذارد. بنابراین مى توان از آن در جهت بهبود ویژگى هاى مواد غذایى و فرآورده هاى 
نانوایى اســتفاده کرد، ضمن این که از خواص تغذیه اى و درمانى آن به عنوان غذایى 

فراسودمند بهره مند شد. (6)
نتایج حاصل از تأثیر کفیران بر ویژگى هاى رئولوژیکى خمیر نشــان داد که افزودن 
کفیران منجربه بهبود ویژگى هاى رئولوژیکى خمیر از جمله جذب آب، افزایش مقاومت 
به کشش پذیرى خمیر، انرژى و ضریب ویسکوالاستیک خمیر، کاهش شاخص تحمل 
به اختلاط خمیر و درجه نرم شــدن خمیر بعد از مدت زمان 15 و 25 دقیقه شد.  در 
نهایت مى توان بیان کرد که اگزو پلى ساکارید کفیران مى تواند ویژگى هاى رئولوژیکى 
خمیر را بهبود بخشد، ضمن این که از ویژگى هاى منحصر به فرد تغذیه اى آن، به عنوان 

یک ترکیب فراسودمند مى توان بهره مند شد. (6)
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  شرح حقوق شرکت ها

۳۷   ممکن اســت گفته شود شــریک 99 درصدى در صورت 
مخالفت شــریک یک درصدى مى تواند بخشى از سهم الشرکه 
خود را به دیگرى واگذار کرده و مشکل را حل کند؛ منتها باید 
گفت اگر شریک اخیر در زمان تأسیس چنین راه حلى را اتخاذ 
نکرده باشد، پس از تأســیس چنین انتقالى ممکن نیست زیرا 
انتقال سهم الشرکه به شخص دیگر هم مستلزم موافقت اکثریت 
عددى شرکا اســت که با مخالفت شریک یک درصدى محقق 
نمى شود؛ بنابراین براى در اختیار داشتن کنترل کامل شرکت 
با مســئولیت محدود باید علاوه بر 75 درصد سرمایه شرکت، 
اکثریت عددى را هم داشــت؛ یعنى اگر شــرکت 3 عضو دارد، 
حداقل باید 2 عضو رأى مثبت دهند تا آن تصمیم اعتبار یابد یا 

3 از 4 یا 3 از 5 یا 4 از 6 و الى آخر.

فصل سوم

حقوق شرکت ها (بخش دوم)

۳۸    انحلال شرکت با مسئولیت محدود مستلزم داشتن بیش از نصف سرمایه شرکت 
است بنابراین شریکى که 51 درصد سهم الشرکه را دارد مى تواند شرکت را منحل کند 

ولو اینکه اکثریت عددى را نداشته باشد.
۳۹   سایر تصمیمات در شرکت هاى با مســئولیت محدود، مستلزم داشتن حداقل 
نصف سهم الشرکه اســت؛ بنابراین شریکى که 50 درصد ســرمایه شرکت را دارد 
مى تواند مدیر شــرکت را تعیین کند؛ اگر مجمع شــرکا در نوبت اول دعوت شده و 
حد نصاب اخیر براى تصمیم گیرى وجود نداشــت در بار دوم، اکثریت عددى شرکا 
مى تواننــد تصمیم گیرى کنند؛ به عنوان مثال 4 شــریک که هــر کدام 25 درصد 
سهم الشرکه را دارند همگى باهم اختلاف دارند، اگر یکى از شرکا فوت کند و چهار 
ورثه داشته باشد، ورثه شــریک متوفى مى توانند مجمع را براى بار اول دعوت کنند 
که طبیعتاً به لحاظ فقدان شریک یا شرکاى داراى 50 درصد سرمایه تصمیمى اتخاذ 
نمى شــود ولى در نوبت دوم ورثه متوفى چون 4 شریک از جمع 7 شریک محسوب 
مى شوند مى توانند مدیر شرکت را انتخاب کرده و کنترل شرکت را به دست بگیرند.
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۴۱   ذکر این نکته ضرورى اســت که تعیین ســهام مؤثر در یک شــرکت به ترکیب 
سهامدارى شرکا هم بستگى دارد؛ به عنوان مثال اگر شریک الف و ب هر کدام 49 درصد 
سهم الشرکه داشته باشند و شریک ج فقط 2 درصد سهم داشته باشد، سهام ج را مى توان 
تحت شرایطى ســهام مؤثر در نظر گرفت زیرا اگرچه شــریک ج به تنهایى نمى تواند 
تصمیم گیر باشد ولى در فرض اختلاف شریک الف و ب، نقش شریک ج در الحاق به الف 
یا ب بسیار سرنوشت ساز خواهد بود و حق رأى وى را ارزشمند خواهد نمود؛ همچنین 
است در فرضى که الف 33 درصد و ب 66 درصد و ج 1 درصد سهام دارد که در این فرض 

هم باید سهام ج را سهام مؤثر دانست.
۴۲   حداقل حدنصاب و اکثریت هاى مقرر در قانون تجارت اصولاً از قواعدآمره محسوب 
مى شوند؛ بنابراین نمى توان در اساسنامه شرکت مغایر آن ها را پیش بینى نمود؛  به عنوان 
مثال تصمیمات مجمع عمومى فوق العاده در شرکت سهامى با اکثریت دو سوم آراى 
حاضر در مجمع اتخاذ مى شود و اساسنامه نمى تواند اکثریت اخیر را به نصف به علاوه 
یک، کاهش دهد؛ البته مطابق نظر غالب و رویه عملى، در نظر گرفتن حدنصاب و اکثریت 
بیشتر اشکالى ندارد یعنى اساســنامه مى تواند مقرر کند که افزایش سرمایه منوط به 
موافقت 75 درصد سهامداران است؛ بدیهى اســت در مواردى که قانون در خصوص 
حدنصاب تشــکیل مجامع و یا اکثریت لازم جهت تصمیم گیرى ساکت است، ملاك 

اساسنامه خواهد بود.
۴۳   اگر سهام مؤثر در اختیار شخصى باشــد و وى جهت قانع کردن شریک خویش، 
سمت مدیریت عاملى را به وى بسپارد چنین اقدامى نفعى براى شریک متصدى سمت 
مدیرعاملى ندارد زیرا دارنده سهام مؤثر مى تواند حتى پیش از اتمام مدت مدیریت هیات 
مدیره و مدیرعامل، با تشکیل مجمع نسبت به تغییر هیات مدیره و سپس با تشکیل 
هیات مدیره مورد نظر خویش، نسبت به تغییر مدیرعامل اقدام نماید؛ بنابراین چنین 
امتیازى باید با رعایت سازوکارهاى قانونى در اساسنامه پیش بینى شود و به نحوى باشد 

که شریک مقابل نتواند امتیاز مندرج در اساسنامه را بعداً تغییر دهد.
۴۴    انتقال سهم الشرکه در شرکت با مسئولیت محدود مستلزم حد نصاب بالا است 
(75 درصد سرمایه به علاوه اکثریت عددى)؛ بنابراین انتقال گیرنده سه باید پیش از 
معامله و پرداخت ثمن معامله از وجود مصوبه شــرکا مبنى بر موافقت با انتقال سهم 
مطلع شود؛ البته مطابق نظر غالب، اگر انتقال در بین شرکا باشد نیازى به مصوبه اخیر 
نیست و موافقت شرکا براى انتقال سهم به شخصى خارج از شرکا ضرورى است. علاوه 
بر دشوارى جلب موافقت اکثریت لازم براى انتقال سهم، طبق ماده 103 قانون تجارت، 
انتقال سهم الشرکه در شرکت با مسئولیت محدود در صورتى معتبر است که با سند 
رسمى باشد؛ بنابراین اگر مبلغ اسمى سهام بالا باشد، حق ثبت و حق تحریر دفترخانه 

را نیز باید به هزینه مالیات انتقال سهم اضافه نمود.
۴۵    مالیات انتقال سهام و سهم الشرکه شرکت هاى خارج از بورس، طبق ماده 143
قانون مالیات هاى مستقیم، چهار درصد ارزش اسمى سهام است، بنابراین مبلغ واقعى 
معامله ملاك عمل نیســت؛ به عبارت دیگر اگر شخصى 50% سهم الشرکه شرکت با 

مسئولیت محدود به ارزش اسمى (ثبت شده) 50 هزار تومان را 
به مبلغ 5 میلیارد بخرد، مبلغ مالیات وى دو هزار تومان (4 درصد 
50 هزار تومان) مى شود؛ به عبارت روشن تر، نرخ مالیات 4% و 
ماخذ آن ارزش اسمى است، نه واقعى؛ متاسفانه برخى از اشخاص 
از ترس افزایش مالیات، قیمت واقعى معامله را کتمان مى کنند در 
حالى که این موضوع در مالیات آن ها بى تأثیر است و حتى ممکن 
است به زیان آن ها تمام شود؛ زیرا ممکن است انتقال دهنده سهام 
مجبور شود به اداره دارایى توضیح دهد که پنج میلیاردى که به 

حساب وى واریز شده است از چه بابتى بوده است.
۴۶   در عمل، انتقال دهندگان براى عدم پرداخت مالیات نقل و 
انتقال، از راهکار تغییر سرمایه استفاده مى کنند؛ توضیح آنکه به 
عنوان مثال، شرکا سرمایه شرکت را از یک میلیارد تومان به پانصد 
میلیون کاهش داده و شریک مورد نظر از شرکت خارج مى شود و 
سپس انتقال گیرنده در قالب افزایش سرمایه وارد شرکت مى شود 
و به این نحو از پرداخت 4 درصد مبلغ اسمى (در فرض مطروحه 4

درصد 500 میلیون که مى شود 20 میلیون) خوددارى مى نماید؛ 
به ویژه اینکه اگر در گذشــته مالیات بر سرمایه شرکت پرداخت 
شده باشــد، افزایش سرمایه تا میزان ســرمایه پیشین مستلزم 
پرداخت مالیات بر سرمایه مجدد نیست (قسمت اخیر ماده 48

ق.م.م).
۴۷   سهام خواه با نام یا بى نام مشمول مالیات انتقال است (تبصره 
1 ماده 143)؛ بنابراین در صورتى که ســهامدار داراى سهامدار 
بى نام تغییر کند چنانچه اداره ثبت شــرکت ها به واسطه تغییر 
اسامى سهامداران پیوست صورتجلسه مجمع به این موضوع پى 
ببرد، ثبت صورتجلسه را منوط به واریز مالیات نقل و انتقال خواهد 
نمود؛ بنابراین اگر از انتقال سهام بى نام گاه مالیات اخذ نمى شود، 
به خاطر معافیت این نوع ســهام از مالیات انتقال نیست بلکه به 

خاطر عدم کشف انتقال است.
۴۸    در شرکت هاى با مســئولیت محدود، سهم الشرکه بى نام 
نداریم و باید مالک ســهم الزاماً معلوم باشد ولى در شرکت هاى 
سهامى، سهام ممکن است بانام یا بى نام باشــد؛ البته به لحاظ 
شفاف نبودن مالکیت سهام بى نام، در بورس اوراق بهادار، سهام 
تمام شرکت ها بانام هستند و سهام بى نام نداریم؛ از مصادیق عدم 
شفافیت و دور زدن قانون، تملک سهام بى نام توسط کارمند دولت 
و معامله با دولت است که اگرچه تحت شرایط قانون منع مداخله 
کارکنان دولت باطل است ولى چون مالک سهام بى نام مشخص 

شرکت با مسوولیت محدود ۴۰    سهام مؤثر در شرکت سهام� خاص

× سهم الشرکه غیر مؤثر ۷۶ و بالا تر × سهام غیر مؤثر ۶۸ و بالاتر

۷۵ مؤثر√ ۶۷ مؤثر√

× غیر مؤثر ۵۲ تا ۷۴ × غیر مؤثر ۵۲ تا ۶۶

۵۱ مؤثر√ ۵۱ مؤثر√
۵۰ مؤثر√ ۵۰ مؤثر√

× غیر مؤثر ۲۷ تا ۴۹ × غیر مؤثر ۳۵ تا ۴۹

۲۶ مؤثر√ ۳۴ مؤثر√

× غیر مؤثر ۲۵ و کمتر × غیر مؤثر ۳۳ و کمتر
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نیست، ممکن است اشــخاص، قانون اخیر را به این شکل کنار 
بگذارند.

۴۹    برخلاف انتقال سهم الشــرکه در شرکت هاى با مسئولیت 
محدود که مستلزم تنظیم سند رسمى در دفترخانه است، نه تنها 
براى انتقال سهام در شرکت هاى سهامى نیازى به تنظیم سند 
رسمى نیست بلکه تنظیم سند رسمى هم موجب استقرار مالکیت 
خریدار در برابر شرکت یا اشخاص ثالث نمى شود و انتقال سهام 
در شرکت سهامى باید در دفتر ثبت سهام شرکت که نزد هیات 
مدیره شرکت است ثبت شود؛ این در حالى است که بسیارى از 
شرکت هاى فعال در ایران فاقد چنین دفترى هستند!  به هر حال 
اگر نام خریدار در دفتر مذکور ثبت نشود خریدار نمى تواند در برابر 
شرکت یا اشخاص ثالث به قرارداد خرید خود استناد کند؛ بنابراین 
شــرکت مى تواند از ورود چنین خریدارى به مجمع جلوگیرى 
کند یا سودى به وى پرداخت نکند؛ همچنین اشخاص ثالث که 
از فروشنده سهام طلبکار هستند مى توانند سهام او را به نفع خود 
توقیف کنند زیرا مطابق دفتر ثبت سهام شرکت، هنوز فروشنده 
مالک سهام است؛ بنابراین خریدار باید از فروشنده بخواهد که نام 
وى در دفتر ثبت سهام شرکت وارد شود و در صورتى که انتقال 
منوط به موافقت هیات مدیره اســت، چنین مصوبه اى از سوى 
فروشنده ارائه شــود و در نهایت طى صورتجلسه اى این انتقال 
به اداره ثبت شرکت ها اعلام گردد؛ در صورتى که شخصى سهام 
خویش را فروخته ولى تشــریفات بالا را انجام نمى دهد؛ خریدار 
مى تواند علیه فروشنده طرح دعوى کرده و وى را به ثبت انتقال در 
دفتر ثبت سهام شرکت ملزم کند؛ بدیهى است چنانچه در شرکت 
سهامى خاص، انتقال منوط به مصوبه هیات مدیره باشد و چنین 
مصوبه اى اخذ نشده باشد شرکت مى تواند بدون ارائه هیچ دلیلى 
با انتقال مخالفت کند و نتیجتاً معامله سهام معتبر نخواهد بود و 
خریدار مى تواند مبلغ پرداختى را از فروشنده مسترد کند و حقى 

نسبت به سهام ندارد.
۵۰   توقیف سهام در شرکت هاى بورسى از طریق سازمان بورس 
(شرکت سپرده گذارى مرکزى اوراق بهادار و تسویه وجوه) و در 
شرکت هاى سهامى و تعاونى خارج از بورس با اعلام هیات مدیره 
همان شــرکت جهت درج در دفتر ثبت سهام شرکت و در سایر 
شرکت ها (نظیر شرکت با مسئولیت محدود) از طریق اداره ثبت 

شرکت ها به عمل مى آید.
۵۱   در خرید سهام یا سهم الشرکه باید توجه نمود که شرکت از 
حداقل شریک لازم براى تأسیس نباید کمتر شود بنابراین یک 
شخص نمى تواند 100 درصد سهم الشرکه شرکت با مسئولیت 
محدود را بخرد و حتماً باید ســهمى ولو اندك را براى شــخص 
دیگرى در نظر گیرد و در هنگام تنظیم سند رسمى در صورتى که 
همه شرکاى فعلى مى خواهند سهم خود را واگذار کرده و از شرکت 
خارج شوند، در قسمت انتقال گیرنده، نام حداقل دو شخص باید 
ذکر شود و اگر شرکت سهامى خاص است، حداقل نام سه شخص 

باید ذکر شود.
۵۲   اصولاً امکان اخراج اجبارى شــریک از شرکت وجود ندارد؛ 
با وجود این، اولاً در شــرکت هاى تعاونى اســتثنائا این موضوع 
پیش بینى شده است (ماده 13 قانون بخش تعاون مصوب 1370) 
ثانیاً در شرکت هاى سهامى هم تحت شرایط محدود و عملاً نادرى 

چنین امرى قابل تصور است (مانند تبدیل سهام بى نام به بانام موضوع مواد 45 و 46
و یا عدم پرداخت سهام تعهدى موضوع مواد 35 و 36 لایحه اصلاحى قانون تجارت).

۵۳   در صورت فوت سهامدار، سهام به ورثه وى مى رسد و مانند سایر شرکاى شرکت 
عضو شرکت مى شوند؛ البته در شرکت هاى با مسئولیت محدود مى توان شرط کرد که 
در صورت فوت یکى از شرکا، سایرین حق منحل کردن شرکت را دارند (بند د ماده 114

قانون تجارت)؛ با وجود این، در اساسنامه هاى چاپى اداره ثبت شرکت ها چنین شرطى 
وجود ندارد؛ بنابراین عملاً فوت شریک تاثیرى در بقاى شرکت سهامى یا با مسئولیت 

محدود ندارد.
۵۴   راحت ترین راه افزایش سرمایه در شرکت ســهامى از طریق مطالبات حل شده 
است که طلبکار ممکن است سهامدار یا ثالث باشد؛ در صورت افزایش سرمایه از طریق 
مطالبات حل شده، باید لیست طلبکاران و مبلغ طلب به تأیید بازرس برسد و در صورتى 
که منشاء طلب سود تقسیم نشده میان ســهامداران باشد، چنین امرى باید به تأیید 

هیات مدیره برسد.
۵۵   از دیگر راه هاى افزایش سرمایه توسط مجمع عمومى فوق العاده، تجدید ارزیابى 
دارایى است. به این معنا که به عنوان مثال، شرکت، ساختمانى را در سال 1370 به مبلغ 
ده میلیون خریدارى و در دفاتر خویش ثبت کرده است و الان در سال 1397، ارزش 
واقعى و روز ساختمان یک میلیارد است، در این صورت شرکت مى تواند، با جلب نظر 
کارشناس رسمى دادگسترى (ماده 6 آیین نامه) افزایش مبلغ اخیر را تحت عنوان مازاد 
تجدید ارزیابى ثبت و در ترازنامه به عنوان بخشى از حقوق صاحبان سرمایه طبقه بندى 
نماید.  در این روش، نقدینگى به شرکت تزریق نمى شود بلکه با یک عملیات حسابدارى، 
سرمایه ثبتى شرکت افزایش پیدا کرده و اعتبار شرکت جهت دریافت تسهیلات بانکى 
یا سایر موارد، افزایش پیدا مى کند؛ گفتنى است تجدید ارزیابى که شخص حقوقى با 
رعایت استانداردهاى حسابدارى انجام مى دهد تحت شرایطى از پرداخت مالیات بر 
درآمد معاف اســت (آیین نامه اجرایى تبصره 1 ماده 149 قانون مالیات هاى مستقیم 

مصوب 1395/1/21).
۵۶   نیازى نیست که تمام تصمیمات هیات مدیره با مجامع به اداره ثبت شرکت ها اعلام 

و یا نشر آگهى شود؛ تنها اعلام موارد زیر به اداره ثبت شرکت ها الزامى است:
   انتخاب مدیران و بازرس یا بازرسان (بند 1 ماده 106 لایحه اصلاحى قانون تجارت)
   انتخاب مدیرعامل و حدود اختیارات وى (ماده 128 لایحه اصلاحى قانون تجارت)

   تصویب ترازنامه (بند 2 ماده 106 لایحه اصلاحى قانون تجارت و ماده 200 قانون 
تجارت)

   هر نوع تغییر در اساسنامه و سرمایه شرکت (بند 3 ماده 106 لایحه اصلاحى قانون 
تجارت و ماده 200 قانون تجارت)

   انحلال شــرکت و نحوه تصفیه آن (بند 4 ماده 106 لایحه اصلاحى قانون تجارت و 
ماده 200 قانون تجارت)

   تغییر شرکا (ماده 200 قانون تجارت).
۵۷    قانون براى ارسال صورت جلســه مجمع یا هیات مدیره به اداره ثبت شرکت ها 

مهلتى مقرر نکرده است مگر در سه مورد که اختصاص به شرکت سهامى دارد:
   صورت جلسه عملى کردن افزایش سرمایه که مهلت آن یک ماه است (ماده 163)؛

   صورت جلسه انحلال شرکت که مهلت آن 5 روز است (ماده 209)؛
   صورت جلسه ختم تصفیه که مهلت آن یک هفته است (ماده 226).

نتیجه عملى عدم رعایت مواعد فوق، برگشــت خوردن صورت جلسه و عدم ثبت آن 
توسط اداره ثبت شرکت ها است.

۵۸   یکى از راه هاى مفید و کاربردى پیاده کردن توافقات اشخاص براى اداره شرکت این 
است که سهام سهامداران در اساسنامه شرکت به انواع مختلف تقسیم شود؛ به عنوان 
مثال اگر شرکت دو ذینفع اصلى داشته باشد که یکى داراى سرمایه بیشتر و دیگرى 
توانایى مدیریت شرکت را دارد؛ سهامداران مى توانند سهام شرکت را به دو نوع الف و ب 
تقسیم کرده و مقرر کنند که یک مدیر از سهامداران نوع الف و دو مدیر از سهامداران نوع 
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ب انتخاب خواهند شد. در این صورت اگرچه سهام سهامداران نوع ب ممکن است کمتر 
باشد ولى اکثریت هیات مدیره در اختیار آن ها است. شیوه اخیر در اساسنامه شرکت هاى 
بیمارستانى متداول است که در آن سهام ها به سهام دندانپزشکان، چشم پزشکان و... 

تقسیم مى شود.
۵۹    شرکت سهامى توسط ســه رکن اصلى اداره مى شود که از جهاتى شبیه ساختار 
حاکمیت است. رکن اول: مجمع عمومى ســهامداران که تصمیمات کلان و خطوط 
اصلى توسط آن اتخاذ مى شود و نقش آن شبیه مجلس است.  رکن دوم: هیات مدیره 
و مدیرعامل است که بیشتر جنبه اجرایى دارد و نقش آن شبیه هیات وزیران و رییس 
جمهور است. رکن سوم: بازرس که جنبه نظارتى دارد و نقش آن شبیه قوه قضاییه (به 

ویژه سازمان بازرسى و دیوان محاسبات) از حیث نظارتى است.
۶۰   در شرکت هاى سهامى (اعم از عام و خاص) و تعاونى، هیات مدیره الزاماً باید از بین 
سهامداران انتخاب شود ولى مدیرعامل مى تواند خارج از سهامداران انتخاب شود اما 
در شرکت هاى با مسئولیت محدود چنین الزامى وجود ندارد و تمام مدیران مى توانند 
خارج از شرکا باشند مگر اینکه در اساسنامه شرکت خلاف این امر، پیش بینى شده باشد.
۶۱    یک شخص نمى تواند در بیش از یک شــرکت مدیرعامل باشد البته ممنوعیت 
مدیرعاملى بیش از یک شرکت در مقررات راجع به شرکت سهامى آمده است و بنابراین 
مدیرعامل بودن یک نفر در دو شرکت با مسئولیت محدود، منع صریح قانونى ندارد ولى 
در رویه عملى، مقرره ممنوعیت تصدى به بیش از یک مدیرعاملى به تمام شرکت ها 
تسرى داده شده اســت ولى عضویت در هیات مدیره شرکت هاى مختلف اصولاً منع 
قانونى ندارد. در عمل اشخاصى که مى خواهند در دو شــرکت مدیرعامل باشند، در 
شرکت دوم رییس هیات مدیره شده و مقرر مى کنند که تمام اوراق تعهدآور با امضاى 

رییس هیات مدیره معتبر است و به مدیرعامل اختیار چندانى نمى دهند.
۶۲    یک شخص مى تواند در چند شرکت عضو هیات مدیره باشد مگر در خصوص هیات 
مدیره شرکت هایى که تمام یا بخشى از سهام آن ها متعلق به دولت یا نهادها یا مؤسسات 
عمومى غیردولتى است که یک نفر نمى تواند به طور مستقیم یا غیرمستقیم (به عنوان 
نماینده شخص حقوقى) عضو هیات مدیره آن ها باشد (تبصره 2 ماده 241 اصلاحى 
مصوب 1395 لایحه اصلاحى قانون تجارت)؛ ظاهر قانون تعلق یک درصد سهام شرکت 
به بخش دولتى را هم مشمول ممنوعیت اخیر مى نماید و لازم نیست که شرکت دولتى 

باشد تا مشمول ممنوعیت اخیر شود.
۶۳   کارمندان دولت نمى توانند عضو هیات مدیره یا مدیرعامل شرکت هاى خصوصى 
باشند (اصل 141 قانون اساســى و قانون ممنوعیت تصدى بیش از یک شغل مصوب 
1373) مگر در شرکت هاى تعاونى اداره مربوطه؛ همچنین عضویت اشخاصى که در 
دانشگاه ها یا مراکز تحقیقاتى سمت آموزشى دارند (مثل اعضاى هیات علمى) در هیات 
مدیره یا مدیریت عاملى شرکت بدون اشکال است ولو اینکه شخص استخدام دانشگاه 

دولتى باشد.
۶۴  مدیرعامل شرکت سهامى نمى تواند همزمان رییس هیات مدیره همان شرکت 
باشد مگر اینکه مجمع عمومى عادى با حد نصاب سه چهارم (75%) آراى حاضر این 

موضوع را تصویب کند.
۶۵  در صورتى که در انتخاب اعضاى هیات مدیره یا مدیرعامل شــرکت ســهامى، 
تشریفات انتخاب آن ها رعایت نشود اگرچه مى توان صورت جلسه مربوط به انتخاب 
آن ها را ابطال نمود ولى این امر تاثیرى در اعتبار معاملاتى که آن ها در دوران تصدى 
خویش انجام داده اند ندارد و معاملات آن ها در جهت حمایت از اشخاص ثالث معتبر 

تلقى مى شود (ماده 135).
۶۶  حداقل تعداد اعضاى هیات مدیره در شرکت سهامى عام 5 نفر است (ماده 107)؛ 
اما قانون گذار در مورد شرکت سهامى خاص، حداقلى را مقرر نکرده است که در رویه 
عملى اداره ثبت شرکت ها هیات مدیره دو نفره هم تا سال 1397 قابل ثبت بود اما طى 
بخشنامه اى از سال 1397 چنین مقرر گشته است که دیگر ثبت هیات مدیره کمتر 
از سه نفر در شرکت هاى ســهامى خاص امکان پذیر نیست. در هر حال انتخاب هیات 

مدیره به صورت زوج (یعنى چهار یا شش نفر) توصیه نمى شود 
زیرا تصمیمات در هیات مدیره با اکثریت عددى بوده و در صورت 
انتخاب هیات مدیره به صورت زوج، امکان قرارگرفتن در بن بست 

براى شرکت زیاد مى شود.
۶۷  عضو هیات مدیره ممکن اســت شخص حقیقى یا حقوقى 
باشد. در صورتى که شخص حقوقى عضو هیات مدیره باشد باید 
شخص حقیقى را به عنوان نماینده خویش در هیات مدیره معرفى 
کند؛ منتها نیازى نیست که نماینده معرفى شده سهامدار باشد، 
چرا که عضو هیات مدیره همان شخص حقوقى است و سهامدار 

بودن شخص حقوقى کافى است (ر.ك.ش 79).
۶۸  مدیرعامل الزما باید شخص حقیقى باشد ولى تصدى سایر 
سمت ها نظیر عضویت در هیات مدیره یا سمت بازرسى ممکن 

است توسط شخص حقیقى یا حقوقى به عهده گرفته شود.
۶۹  حداکثر مدت عضویــت در هیات مدیره در شــرکت هاى 
سهامى دو سال و در شرکت هاى تعاونى ســه سال است؛ البته 
تجدید انتخاب مدیران بدون اشکال است؛ ولى مدیریت عاملى در 
قانون محدود به زمان خاصى نشده است و مى تواند نامحدود باشد. 
گفتنى است در شرکت هاى با مسئولیت محدود، مدت مدیریت 

اعضاى هیات مدیره مى تواند نامحدود باشد.
۷۰  در صورت انقضاى مدت مأموریت مدیران شــرکت سهامى 
(ماده 136) و تعاونى (ماده 5 قانون شرکت هاى تعاونى مصوب 
1350) تا زمان انتخاب مدیران جدید، مدیران ســابق کماکان 
مســئول امور شــرکت و اداره آن خواهند بود؛ بنابراین صرف 
اتمام مدت زمان مدیریت، موجب زوال سمت و اختیار مدیران 
نمى شود منتها این حکم جنبه استثنایى داشته و صرفاً اختصاص 
به اعضاى هیات مدیره شرکت سهامى و تعاونى دارد و در خصوص 
مدیرعامل شرکت ســهامى یا تعاونى و یا اعضاى هیات مدیره 

شرکت با مسئولیت محدود اجرا نمى شود.
۷۱  مدیران به دو دسته موظف و غیرموظف تقسیم مى شوند و 
منظور از مدیر موظف، مدیرى است که علاوه بر عضویت در هیات 
مدیره، سمت شغلى دیگرى نیز در شرکت دارد و بابت آن شغل 
حقوق دریافت مى کند مانند مدیر مالى یا مدیر حقوقى شرکت 
که عضو هیات مدیره نیز هست؛ ولى مدیر غیرموظف سمتى غیر 
از عضویت در هیات مدیره ندارد بنابراین تنها در زمان تشــکیل 
جلسات هیات مدیره در شرکت حاضر شــده و بابت حضور در 
جلسات هیات مدیره، صرفاً حق حضور دریافت مى کند. تعیین 

مبلغ حق حضور با مجمع عمومى عادى است.
۷۲  در صورتى که در اساسنامه شــرکت پیش بینى شده باشد 
مجمع عمومى عادى مى تواند تصویب کند که نسبت معینى از 
سود خالص سالانه شرکت به عنوان پاداش به اعضاى هیات مدیره 
تخصیص داده شود (ماده 134)؛ البته مطابق قانون اصلاح ماده 
241 مصوب 1395، حداکثر میزان پاداش در شــرکت سهامى 
خاص 6 درصد و در شرکت سهامى عام 3 است که این مبلغ براى 
کل اعضاى هیات است، نه هر یک از اعضا؛ همچنین این پاداش 
در هیچ فرضى نمى تواند براى هر عضو موظف از معادل یک سال 
حقوق پایه وى و براى هر عضو غیرموظف از حداقل پاداش اعضاى 
موظف هیات مدیره بیشتر باشد. هرگونه مقرره یا تصمیم مخالف 

این ماده، باطل و بلا اثر است.
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عکاســى صنعتى مواد غذایى در گروه عکاســى تبلیغاتى قرار 
مى گیرد که هدف آن نمایش خدمات و محصول به صورت سحر 
انگیز و جذاب است، قبل از شروع عکاسى از مواد غذایى داشتن 

اطلاعات در مورد دریچه دیافراگم، سرعت شاتر و تعادل رنگ 
امرى بسیار ضرورى است.

عکاسى از مواد غذایى مســتلزم تازگى و رسیده 
بودنشان است و مهم تر از همه اینکه عارى از 

هرگونه برنــد، لک و یا 
کبودى باشند. جلوه 
دادن مواد غذایى 
مقابــل دوربیــن 
عکسبردارى  مثل 
از انســان ها بایــد 

کاملاً بى نقص باشد 
و تصاویــر حالتــى 
داشــته  محســوس 
باشــند. طبیعتــاً هر 
عکاس در دوره فعالیت 
خود از غذاها نیز عکس 

بردارى مى کند. نکته اى 
که در مورد عکس بردارى 

از غذا باید بدانیم این است که 
عکس باید حس طعم و مزه غذا را به بیننده منتقل 

کند.
عکاســى از ســوژه ها و مواد غذایى کار چندان 
آسانى نمى تواند باشد و به تلاش زیاد، خلاقیت 
و رعایــت اصول فنى و هنرى بســیار زیادى 
نیاز خواهد داشت. یک عکاس خوب، به طور 
معمول دوربین و لنز متناسب با نوع کار و سوژه 
مورد عکاسى را انتخاب مى کند و از این روى 
در سبک عکاسى از مواد غذایى نیز مى بایست 

لنز و دوربین مناسب براى انجام این کار را انتخاب نمود.
گاهى اوقــات براى خلــق یک ترکیب بندى مناســب 

در عکاســى صنعتى مواد غذایى یا عکاسى تبلیغاتى مواد 
غذایى، اجزاى تصویر مانند بشــقاب، قاشــق، چنگال، 

دستمال سفره خاص در جذابیت تصویر بسیار مهم 
است مى توانید با سرچ کردن دستور العمل آشپزى 

غذایى ساده و خوشمزه را پیدا کنید، غذاى مورد 
نظر مثلاً ماهى است که در بشقاب به همراه 

گوجه و گیاه هاى خوش رنگ تزیین گردد.
براى نورپردازى مواد غذایى نور پخش کننده 

را پشت سوژه قرار دهید و به نورهاى اضافى فیل 
لایت نیاز داریم بنابرین رفلکتور نقره اى در یک طرف و 

یک فون سفید را در سمت دیگر قرار دهید تا در جلو و کناره هاى 
بشقاب به اندازه کافى نور داشته باشیم.

عکاسى صنعتى از مواد غذایى بسیار مهم و پیچیده است و به صبر 
و ظرافت کارى زیادى بستگى دارد.

در خصوص عکاسى صنعتى مواد غذایى باید به این نکته توجه 
داشت، اگر از ظروف شیشه استفاده مى شود مى بایست تازه 
باشد چرا که بهترین زمان عکاسى صنعتى از اینگونه 
محصول هر چند داراى نگهدارنده باشــند همان 
روزهاى اول است.عکاسى صنعتى در این شاخه 
به جنس بســته بندى و حتى لیبل برچسبى و 
یا کیفیت ظروف تا حدودى بستگى دارد. اگر 
ما بخواهیم از ظروف پلاستیکى عکاسى کنیم 
که کمترین انعکاس نــور را دارند بهتر از ضمن 
اطمینان از تمیزى و زیبایى جعبه یا بسته بندى 

به نوع لیبل دقت کنیم.
اما اگر از ظروف شیشه استفاده مى کنیم عدم 
انعکاس بیش از حد باید ملاك عکاسیمان 
باشــد در برخى از این نــوع محصول ها 
درب هاى فلزى یا آلومینیوم اســتفاده 
مى شود که به نورپردازى روى درب نیز 

باید دقت کرد.
اما برخى از این محصولات در بســته 
بندى هاى کاغذى نگهدارى و تولید 
مى گردند که حفظ زاویه هاى عکاسى 
و دقت به پرســپکتیو آن از اهمیت 

ویژه اى برخوردار است.
اگر شما صاحب یک شرکت مواد 
غذایى باشــید حتماً مى دانید 
محصول شــما به دلیل اینکه 
جز کالاهاى مصرفى خوراکى 
مى باشد از طرف مشتریانتان 
به طور جدى رســد و آنالیز 
مى گردد، البته ما به کیفیت 
محصول شما کارى نداریم 
که مى دانیم محصول شــما 
یک محصول با کیفیت و دوس 
داشتنى اســت. نکته مهم بسته 
بندى و کیفیت چاپ بسته بندى 

محصولتان است.
منبع: کرج تیزر
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کرج تیزرکرج تیزرکرج تیزر
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تبلیغات، برندینگ و مارکتینگ

تبلیغات محیطى، شــامل هر نوع بازاریابى است که در خارج از خانه 
انجام مى شود تا توجه مردم را جلب کند. محبوب ترین قالب تبلیغات 
بیلبورد است، اما طیف وسیعى از گزینه هاى دیگر نیز وجود دارد که 

بسیارى از آن ها اکنون داراى اجزاى دیجیتالى هستند.
البته  تفاوت هاى ظریف تبلیغات محیطى این تعریف را گســترش 
مى دهد تا شــامل مجموعه اى از مواردى باشد که حتى ممکن است 
هرگز در نظر نگرفته باشید. شما مى توانید نمونه هاى زیادى از تبلیغات 
را در محیط بیرون مشاهده کنید. هدف مشترك همه تبلیغات معرفى 

یک شرکت، برند یا محصول و خدمات آن شرکت است.

انواع �بلیغات محیطی

 و کاربرد آن در فروش و برندینگ صنایع غذایی

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

  انواع معروف تبلی�ات محیط�
استند تبلیغاتى

استند تبلیغاتى تابلوهایى هستند که به شکل مستطیل عمودى در ابعاد 1 در 2 متر طراحى 
مى شوند. البته ممکن است در طرح ها و ابعاد مختلف ساخته شوند. این تابلوها با هزینه کمى 
که دارند فرصت مناسبى براى تولیدکنندگان و شرکت هاى صنایع غذایى ایجاد مى کنند تا 
بتوانند برند و محصولات خود را معرفى کنند. استندها مزایاى زیادى دارند از جمله اینکه 
مى توانند در هر مکانى در سطح شــهر قرار بگیرند و به زیباسازى شهر کمک کنند. دیگر 

کاربردها و مزیت هایى که دارند شامل موارد زیر است:
  قابل استفاده در فضاى هاى شهرى، معابر، گذرگاه ها، بلوارها و ... 
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  داشتن صرفه اقتصادى به دلیل هزینه کم طراحى، نصب و اجرا
  قابل حمل و جابجایى

  داراى قابلیت نصب و جمع آورى سریع و آسان
  متناسب با بودجه هر کسب و کار
  پراکندگى گسترده در سطح شهر

  داراى تنوع زیاد از نظر جنس، ابعاد و طراحى و چاپ
  قابلیت طراحى بر اساس نیاز و سلیقه مشترى 

  معرفى محصول و برند تجارى در مکان هاى مختلف
  استفاده براى همایش ها و کنفراس هاى خبرى

  استفاده در فروشگاه ها و مراکز خرید و هتل ها و ...

لایت باکس
لایت باکس ها تابلوهاى تبلیغاتى هستند مانند اســتندها با این تفاوت که از پشت تصویر نورى تابیده 
مى شود و باعث جذاب تر شدن تابلو مى شود. در خیابان ها، رستوران ها، مجتمع هاى تجارى، مراکز خرید، 

اماکن عمومى، ایستگاه هاى مترو و هر مکان دیگرى قابل استفاده هستند.
تابلوهاى لایت باکس معمولاً از پارچه بک لایت، فلکسى فیس یا طلق هاى بک لایت ساخته مى شوند. 

براى روشن شدن تصویر لایت باکس هم از یک منبع نور در پشت تصویر استفاده مى کنند.

 به دلیل نورپردازى بسیار زیبا و با کیفیت بالایى که 
دارند دکوراسیون بسیار جذابى را ایجاد مى کنند. در 
این نوع از تابلوها طرح هاى مورد نظر مشترى طراحى، 
اجرا و به صورت یک رو و دو رو ساخته مى شوند. بسته 
به محیطى که قرار اســت آنجا نصب شوند مى توان 

مدل مناسب را انتخاب کرد.
لایت باکس ها انواع متفاوتى دارند و به چند دســته 

تقسیم مى شوند:
  لایت باکس فریم لس آلومینیمى

  لایت باکس اسنپ فریم
  لایت باکس کریستالى

  لایت باکس پارچه اى یک طرفه و دوطرفه
  لایت باکس مناسب براى تبلیغات محیطى که از 

ضخامت و اندازه بیشترى برخوردار است.

کاربرد لایت باکس
تابلو لایــت باکــس تبلیغاتــى در رســتوران ها، 
کافى شاپ ها، نمایشــگاه هاى عکس، فست فودها، 
فروشــگاه ها، متــرو، فضاى بــاز و بســته، منوى 
رستوران ها، نگارخانه ها، صندوق پذیرش داروخانه ها، 
تابلوهاى راهنما و اماکن، تابلوى داخل شرکت ها، بازار 
موبایل، مغازه و سوپرمارکت ها، داخل سالن سینما، 
آرایشگاه ها، باشگاه هاى ورزشى، مراکز خرید، مطب 
پزشــکان و هر جاى دیگرى که نیاز به تبلیغات و یا 
اطلاع رسانى داشته باشد مورد استفاده قرار مى گیرند.

بیلبورد
بیلبورد، تبلیغــات چاپى بزرگى هســتند که براى 
معرفى یک شرکت، برند، محصول یا خدمات استفاده 
مى شود. تابلوهاى تبلیغاتى در مناطق شلوغ و پر رفت 
و آمدى نصب مى شــوند که آمار مشاهده شدن این 
تابلوها بالاســت. با این وجود در معرض دید تعداد 

بیشترى از رانندگان و عابران پیاده قرار مى گیرند.
بیلبورد بیشتر براى ایجاد آگاهى از برند و محصول 
مشاغل پردرآمد مؤثر اســت. از آنجا که در مناطق 
پرتردد نصب مى شوند، نســبت به سایر روش هاى 
بازاریابى، بیشــترین تعداد بازدیــد را دارند. هزینه 
تبلیغات بیلبورد بســتگى به این دارد که کجا نصب 
مى شود و در محل نصب شــده چه تعداد افراد تردد 

مى کنند.
هدف اصلــى بیلبورد جلــب توجه عابــران پیاده 
و راننــدگان اســت. در شــکل ها و اندازه هــاى 
متنوعــى طراحى مى شــوند. مردم، بــه خصوص 
کســانى کــه رانندگــى مى کننــد، در یــک روز 
بیلبوردهــاى زیــادى را مشــاهده مى کننــد. در 
صورت اســتفاده صحیح، بیلبوردهــاى تبلیغاتى 
فرصتى طلایــى براى توســعه تجارت به شــمار

 مى رود.
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استرابورد
استرابرد را مى توان یکى از سازه هاى جدید براى انجام تبلیغات محیطى 
معرفى کرد. استرابوردها تابلوهاى ایستاده اى هستند که به معرفى برند 
و محصولات یک شرکت مى پردازد. به عبارتى، ابزارى مناسب براى اطلاع 

رسانى هاى عمومى در سطح شهر هستند.
نحوه نصب متفاوتى نسبت به بیلبورد و استندهاى تبلیغاتى دارند و در 
مدل ها و سایزهاى مختلف طراحى و اجرا مى شوند. کاربردهایى که یک 

استرابورد مى تواند داشته باشد عبارتند از:
ایجاد کمپین برندسازى براى دسترسى به مخاطبان هدف

معرفى محصول و ترغیب مخاطب براى خرید محصول
معرفى برند، شناساندن آن به مخاطبان و افزایش جایگاه برند 

مزایاى استرابورد تبلیغاتى
  سازه مقاوم با نصب سریع و آسان

  ابعاد کوچکتر نسبت به بیلبورد که باعث مى شــود به راحتى در هر 
مکانى نصب شود.

  قیمت مقرون به صرفه نسبت به بیلبورد
  قرار گرفتن در زاویه پایین تر و در دید راننده
  داراى گستردگى و تعداد بالا در سطح شهر 

  کمک به زیباسازى معابر شهرى و ...

اتوبوس هاى شهرى
قرار دادن تبلیغات چاپى روى بدنه اتوبوس ها و ســایر وسایل نقلیه، در 
ایستگاه هاى اتوبوس و ایستگاه هاى قطار، وسیله مهمى براى دستیابى 
به مخاطبان در هر سن، شغل و درآمد است. وســایل نقلیه، شما را به 
طیف گسترده اى از مخاطبان مى رساند. به دلیل وجود طرح هاى بزرگ 
و رنگارنگ و خلاقانه، توجه زیادى را به خود جلب مى کنند. همچنین در 

اندازه و مکان تبلیغ انعطاف پذیرى زیادى وجود دارد.
امروزه طیف وسیعى از افراد از قشرهاى مختلف از وسایل نقلیه استفاده 
مى کنند. معلمان، دانشــجویان، دانش آمــوزان، کارمندان، کارگران، 
کاسبان و ... از وسایل نقلیه براى رســیدن به مقصد استفاده مى کنند. 
به دلیل مدت زمانى که در این مکان هــا حضور دارند، زمان کافى براى 
خواندن آگهى هاى تبلیغاتى را دارند که فضاى مناسبى براى تبلیغات 

محصولات صنایع غذایى مى باشد.
هم در داخل اتوبوس و هم با تبلیغ روى بدنه اتوبوس مى توانید به افراد 
زیادى دسترسى پیدا کنید. در علایم بیرونى اتوبوس پیام هاى تبلیغاتى 
براى هزاران نفر در اتومبیل ها و همچنین عابران پیاده نشان مى دهد. 
اتوبوس ها از طریق شهرها و مناطق اطراف حومه شهر، به مراکز خرید، 
دانشگاه ها، مناطق تجارى، مراکز تفریحى، ســوپر مارکت ها، تئاترها 
و اماکن همایش مســافرت مى کنند. مشــتریان محلــى و همچنین 

بازدیدکنندگان از منطقه شما در معرض پیام ها قرار خواهند گرفت.
طراحى بر روى بدنه اتوبوس جذابیــت خاصى دارد و باعث جلب توجه 
بسیارى از افراد مى شــود. شــما مى توانید کل بدنه اتوبوس را با برند و 
محصول خود پوشــش دهید یا مى توانید بخشى از آن را براى تبلیغ به 

خود اختصاص دهید.
 عرشه پل ها

یکى از موثرترین انواع تبلیغات بیلبوردى، تبلیغات بر روى عرشه پل هاى 
عابر پیاده در داخل و خارج از شهر مى باشد. پل هاى عابر پیاده به دلیل 

قرارگیرى بر روى گذرگاه هاى اصلى و خیابان هاى شــلوغ، یکــى از تاثیرگذارترین 
تبلیغات محیطى محسوب مى شوند.

با این تفاوت که عرض کم و طول زیادى دارند (تقریباً به اندازه عرض خیابان یا بزرگراه 
طول دارند). باعث مى شود تأثیر خاصى بر مخاطبان ایجاد کنند. این نوع تبلیغات در 
وسط جاده ها و درست مقابل دید رانندگان هستند و رانندگان و مسافران مى توانند به 
راحتى آن را ببینند. به همین دلیل میزان دقت در این تبلیغات بسیار بیشتر از سایر 

تبلیغات مى باشد.
از دیگر مزایاى تبلیغ بر روى عرشه پل ها مى توان به موارد زیر اشاره کرد:

تبلیغات بر روى عرشه پل ها باعث زیباسازى شهر مى شود.
جذابیت خاصى را در صنعت تبلیغات ایجاد مى کند.

از این طریق مى توانید محصولات و برند خود را به مخاطب معرفى کنید.
نسبت به بیلبوردها ارزان تر و مقرون به صرفه تر هستند.

به دلیل قرار گیرى در مکان هاى پرتردد، توسط افراد مختلفى دیده مى شوند و تأثیر 
بسیار زیادى در فروش محصولات و معرفى برند، خواهند داشت.

لمپوست
لمپوست یک سازه جدید تبلیغاتى است که از میله هاى مستطیل شکل در اندازه 1
در 3 متر ساخته مى شود که بنر تبلیغاتى را روى آن نصب مى کنند. معمولاً روى تیر 
چراغ برق ها نصب مى شوند. این سازه قابل اجرا در ابعاد متعدد است و در کنار جاده ها 
و وسط بلوارها به صورت ایستاده قرار داده مى شوند. به دلیل نظم دقیقى که دارند در 
زیباسازى شهر نقش موثرى دارند. نسبت به سایر المان هاى تبلیغاتى ارزانتر هستند 

و کارایى بیشترى دارند.
لمپوست ها طیف گسترده ترى از تبلیغات را شامل مى شود و به خوبى مى تواند محصول 
و برند شما را معرفى کند. از دیگر مزایاى آن مى توان به قابلیت ارتجایى آن اشاره کرد 
و در مقابل شرایط آب و هوایى مقاوم است. این سازه بسته به محل قرار گیرى که در 

خیابان باشد یا در وسط بلوار، به صورت دو وجهى و چهار وجهى نصب مى شود.

تلویزیون تبلیغاتى
با پیشرفت تکنولوژى، نوع جدیدى از تبلیغات محیطى را به وجود آورده اند که شامل 
نمایشگرهایى در شهر هستند. این نمایشگرها یا تلویزیون هاى تبلیغاتى شامل یک 
LED بزرگ هستند که در آن تبلیغات به نمایش در مى آید. یکى از ویژگى هاى بارز 

این نوع از تبلیغات تأثیر بسیار زیاد آن ها در زیباسازى شهر است. البته از این المان در 
فضاى بسته هم استفاده مى شود.

امروزه بیلبورد، استرابورد و دیگر تبلیغات جاى خود را به تابلوهاى روان و تلویزیون هاى 
تبلیغاتى داده اند. از اصلى ترین ویژگى هاى آن مى توان به زیبایى بصرى و معرفى بهتر 
محصول و برند اشــاره کرد. از آنجا که پیام هاى تصویرى با سرعت بیشترى منتقل 
مى شوند، مى توانند براى مخاطبان جذابیت بیشترى داشته باشند. به عبارت دیگر، 
خواندن و درك پیام هاى نوشتارى به زمان و دقت بیشترى نیاز دارد. در نتیجه پیام از 
طریق ویدیو و تصویر، بسیار سریعتر از حالت نوشتارى منتقل مى شود و تصویر ذهنى 

از محصول در ذهن مخاطب ایجاد مى کند.

  نتیجه گیری
هدف شما از انجام تبلیغات چیست؟ چقدر مى توانید براى تبلیغات خود هزینه کنید؟ 
محصول و برند شما در بین مردم چه جایگاهى دارد؟ مخاطبان هدف شما چه کسانى 
هستند؟ با پاسخ به این سؤالات، مى توانید نوع المان تبلیغاتى خود را انتخاب کنید. 
همچنین قبل از انتخاب، همه جوانب مثبت و منفى آن را بسنجید و سپس اقدام کنید.

منبع: پرسفید

تبلیغات، برندینگ و مارکتینگ
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انواع بسته بندی مواد غذایی ، مزایا و معایب آن ها
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بسته بندى

یک عمل فنى- اقتصادى، هزینه تحویل کالا را به حداقل مى رساند و از طرف دیگر فروش و در 
نتیجه سود حاصله را به بالاترین حد افزایش مى دهد. بنابراین محصولات تولید شده  براى حمل 
و نقل آسان تر، ایجاد امنیت و جلوگیرى آلودگى محصول در هنگام توزیع و فروش و در نهایت 
افزایش مدت نگهدارى محصول با حفظ کیفیت مطلوب، نیاز به بسته بندى مناسب دارند و با 

توجه به اهمیت موضوع، نیاز هرچه بیشتر به این صنعت و پیشرفت در آن احساس مى شود.
در گذشته از ظروف شیشه اى، چوبى و چرمى براى ذخیره کالاهاى جامد و مایع استفاده مى شد. 
رویدادى که پیشتاز عصر جدید بود، ورود پلیمرها به عرصه صنعت در دهه 1960 بود. در حال 
حاضر اصول علمى و مهندسى بیش از پیش در حوزه بسته بندى و به ویژه در بسته بندى غذا 

مورد تاکید قرار مى گیرد.

  چرا بسته بندی؟
۰۱   بسته بندى، چهره کالا را مشخص مى کند، زیرا خریدار از طریق بسته بندى محصول را 

شناسایى مى کند.
۰۲   بســته بندى، پیام تولید کننده مواد غذایى به خریدار است. زیرا بین آن ها ارتباط برقرار 

کرده و اطلاع رسانى مى کند.
۰۳  بسته بندى شخصیت محصول را مشخص مى کند.

۰۴  بسته بندى محافظ و نگهدارنده محصول در برابر عوامل مختلف مانند ضربه، شرایط اقلیمى 
(رطوبت، دما و ...) بو و گاز، میکروارگانیزم ها، حشرات و جوندگان است.

۰۵  بسته بندى مى تواند توجه خریداران را به خود 
جلب کند و مانند چراغ قرمزى براى توقف عابران در 

برابر ویترین فروشگاه ها عمل کند.
۰۶  بســته بندى مواد غذایى با استفاده از پوشش 
دهنده هــاى طبیعــى از آلودگى محیط زیســت 

جلوگیرى مى کند.

  وظیفه اصل� بسته بندی
وظیفه اصلى بســته بندى این است که از محصول 
داخل خود حفاظت کند. بسته بندى به عنوان یکى 
از عوامل مهم در میان پنج P بازاریابى روز به روز از 

اهمیت خاصى برخوردار مى شود.
Product ۰۱  محصول

Price ۰۲  قیمت
Positioning  ۰۳  توسعه فروش

Packing ۰۴  بسته بندى
Place ۰۵  مکان و موقعیت یابى

مهم ترین هدفــى که در بســته بندى محصولات 
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بسته بندى

lifeShelf غذایى در نظر است، افزایش طول عمر نگهدارى محصول یا
آن است.

ماده بســته بندى از طریق تنظیم فضاى مناســب در داخل بسته با 
توجه به ویژگى هاى نگهدارى محصول، زمان ماندگارى آن را افزایش 
مى دهد. در این مورد به خصوص هماهنگى بین ویژگى هاى ماده بسته 

بندى و نیازهاى نگهدارى محصول مى باید فراهم گردد.
هدف دیگرى که در استفاده از بسته بندى مدنظر است، بهبود حمل 
و نقل، انباردارى و عرضه محصول است. امروزه با پیشرفت فناورى و 
تولید انبوه محصول، بدون استفاده از بسته بندى، عرضه محصول به 
صورت عمده فروشى یا خرده فروشى به بازار امکان پذیر نیست. یعنى 
با وجود این که به نظر مى رسد بسته بندى یک هزینه اضافى را براى 
تولید کننده تحمیل مى کند، اما باید در نظر داشت که بدون استفاده 
از بسته بندى، کل هزینه تولید به هدر مى رود. در هر بسته بندى باید 
به ابعاد بسته از نقطه نظر قابلیت حمل و نقل و عرضه آن توجه داشت. 
همچنین در بسته بندى باید به شیوه زندگى روزمره و میزان مصرف 
محصولات مختلف در هر جامعه دقت شود. محصولات باید در بسته 
بندى هایى عرضه شــوند که در صورت نیاز در یک یا دو نوبت مورد 
مصرف قرار گیرند. این موضوع به خصــوص در موارد صادراتى حائز 

اهمیت است.
بســته بندى از نظر جذاب نمودن ظاهر بسته و بازار پسند کردن آن 
نیز اهمیت زیادى دارد. این جنبه از بسته بندى در بعضى موارد، بقیه 
اهداف و کاربرد آن را تحت پوشش قرار مى دهد. تولیدکننده هوشیار 
باید از این خطر دورى کند، چرا که سرمایه گذارى بیش از اندازه بر این 
جنبه از بسته بندى نه تنها باعث موفقیت محصول در بازار نمى شود 
بلکه شکست آن را نیز موجب مى گردد. در این مورد بایستى همواره 
میزان سرمایه گذارى انجام شده هماهنگ با محتویات درون بسته 
باشد؛ چه از نظر اقتصادى، زیست محیطى و چه از نظر اطلاعاتى که از 

این طریق در اختیار مصرف کننده قرار داده مى شود.

  انواع مواد بسته بندی
متداول ترین مواد بسته بندى عبارت اند از: فلزات (به طور عمده فولاد 
و آلومینیوم)، کاغذ و مقوا (شامل نوع آجدار)، شیشه، چوب، ورقه ها 

و پلیمرها.

   فلزات
فولاد و آلومینیوم بیشــتر براى غذاها و نوشابه هاى قوطى دار به کار 
مى روند. امتیازات اصلى قوطى هاى فلزى مقاومت بالاى آن ها، نفوذ 
ناپذیرى نســبت به گازها و بخارها و مقاومت در مقابل دماهاى بالا 
اســت. تیرگى آن ها، یک امتیاز براى محصولات حساس به نور است 
ولى دیده نشدن محتویات از نقاط ضعف این روش است. سایر معایب 
قوطى هاى فلزى وزن ســنگین آن ها، هزینه زیاد و تمایل به بر هم 
کنش با محتویات و محیط (خوردگى داخلى و خارجى) هستند. در 
اثر پدیده خوردگى (Corrosoin) تغییراتى در سطح و داخل قوطى 
ایجاد مى شود. به خصوص هیدروژن آزاد شده در داخل قوطى منجر 
به بادکردگى (متورم شدن کمپوت و کنسرو مواد غذایى بر اثر آلودگى 
میکروبى یا خوردگى قوطى) قوطى فلزى و در نتیجه ســوراخ شدن 
(perforation) آن مى شود. خوردگى حاصل در قوطى فلزى مى تواند 
باعث تغییر رنگ و کاهش ویتامین هاى مواد غذایى گردد. براى رفع 

خوردگى داخلى، از یک روکش نازك استفاده مى شود که گاهى روى آن یک لاك 
پلیمرى به عنوان محافظت از محتویات در مقابل خوردگى کشیده مى شود. طبیعى 
است هر دو عملیات در افزایش هزینه تولید قوطى موثرند. یک عیب دیگر فولاد نیاز 

به انرژى زیاد در تولید و بازیافت آن است.
قوطى آلومینیومى تمایل دارد بعد از تولیدش اکسید شود و اکسید به شکل مانعى 
در مقابل اکسیداسیون بیشتر عمل مى کند. اساساً امتیازات و معایب قوطى هاى 
آلومینیومى با قوطى هاى فولادى مشابه اند جز اینکه آلومینیوم خیلى سبک تر و 
گران تر است. آلومینیوم به شکل فویل با ضخامت هاى مختلف نیز جهت تشکیل 
سینى و در پوش و همراه با سایر مواد در ورقه ها و کمپوست ها نیز به کار مى رود. 
در اروپا براى بسته بندى نمودن مواد غذایى 40 درصد از فویل آلومینیوم استفاده 
مى کنند. به عنوان مثال از فویل آلومینیوم در بســته بندى نمودن نوشابه ها، در 
پوش نوشابه هاى گازدار حاوى Co2، درپوش بطرى هاى شیشه شیر، قوطى کنسرو 
دو پارچه (دو قسمتى)، بسته بندى مربا، شیر تغلیظ شده و خامه که در سیستم 
اسپتیک بسته بندى شده باشد، استفاده مى گردد. براى شیرینى ها، کره و مارگارین 
از لیوان هاى آلومینیومى، براى پودر سیب زمینى از کیسه آلومینیومى با حجم هاى 
مختلف و همچنین براى پودر قهوه، شیر استریلیزه UHT نیز از کیسه آلومینیومى 

استفاده مى کنند.

   کاغذ
محصولات خمیرى در بسته بندى غذاها به شکل انواع مختلف کاغذ، مقوا، ورقه و 
تخته آجدار به کار مى روند. امتیازات اصلى استفاده از کاغذ، هزینه کم آن، سفتى 
نسبتاً بالا و قابلیت چاپ عالى آن است و عیب اصلى آن حساسیت زیاد به رطوبت 
است که در بستگى نزدیک به رطوبت نسبى (RH) محیط مشخص مى شود. کاغذ 

با وزن و ضخامت مبناى آن مشخص مى گردد.
مزایاى کاغذ در صنایع بسته بندى عبارتند از: 1- انعطاف پذیرى خوب 2- قابلیت 
شــکل و چاپ پذیرى خوب 3- مقاومت در مقابل پاره شدن، کشش و فشار 4- 

ممانعت در برابر عوامل فساد به ویژه نور 5- قابلیت بازیافت
معایب کاغذ در صنایع بسته بندى شامل: 1- در مقابل رطوبت، گاز و روغن نفوذ 

پذیر است. 2- از قابلیت دوخت خوبى برخوردار نیست.
Wood مهم ترین ماده اولیه براى تهیه خمیر چوب، گیاهان یکساله است که به نام

Paper خوانده مى شود. براى تهیه خمیر کاغذ از کاج، صنوبر و کاج  pulp یا pulp

آمریکایى مواد دیگرى مانند کاه گندم، پنبه، کنف (Hemp)، کتان (Flax) و کاغذ 
باطله، الیاف، تفاله نیشکر به عنوان مواد اولیه استفاده مى شود.

   شیشه
یکى از قدیمى ترین ظروف بسته بندى مواد غذایى، ظروف شیشه اى است. اعتقاد 
بر این است که شیشه گرى نوعى از صنعت کوزه گرى بوده و قدمت آن به 7000

سال قبل از میلاد مسیح بر مى گردد و در باستان قدیم ساخت بطرى هاى شیشه اى 
یک صنعت مهم به شمار مى آمد زیرا شیشه در رابطه با بسته بندى نمودن مواد 

غذایى داراى مزایا و معایب است.

   مزایاى شیشه و ظروف شیشه اى عبارتند از:
۰۱  شیشه از نظر شیمیایى خنثى اســت به عبارتى با ماده غذایى محتوى خود 
هیچگونه واکنشى انجام نمى دهد. طعم و مزه محصول بسته  بندى شده با شیشه 

بدون تغییر حفظ مى شود.
۰۲   شیشه غیرقابل نفوذ، فاقد بو و بهداشتى مى باشد.

۰۳   ظروف شیشه از استحکام خوبى برخورداراند و به اشکال، اندازه ها و رنگ هاى 
مختلف ساخته مى شوند.
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۰۴   شیشــه شــفاف بوده و اجازه رویت محتوى خود به خریدار و عرضه آن توسط 
فروشنده مى دهد.

   معایب شیشه و ظروف شیشه اى عبارتند از:
۰۱   حساس به شوك هاى حرارتى و عوامل خارجى
۰۲   وزن زیاد و در نتیجه افزایش هزینهٴ حمل و نقل

۰۳   این خطر وجود دارد که در هنگام پرنمودن محصول در ظروف شیشه اى قسمتى 
از آن، خرده شده و به مواد غذایى انتقال یابد.

با افزودن اکسید کننده ها در ترکیبات مواد شیشه مى توان انواع مختلف بطرى یا جار 
شیشه اى با رنگ هاى متفاوت تولید نمود.

استفاده از اکسید کننده ها در تولید بطرى یا جار شیشه اى با رنگ هاى مختلف.

   پلیمرها
پلیمرها از مواد داراى رشد سریع در بسته بندى غذا هستند. مهم ترین امتیاز آن ها تنوع 
و طیف فوق العاده گسترده خواص آن ها است. اکثر پلیمرها چگالى حدود یک گرم در 
سانتى متر مکعب دارند که این گونه بسته هاى سبک مى سازند. آن ها نسبتاً ارزان اند و به 
سادگى فرآورى و شکل داده مى شوند. دو عیب عمده پلیمرها عبارت اند از نفوذ پذیرى 

آن ها در مقابل گازها و بخارات و امکان بر هم کنش آن ها با محصول.
پلیمرها که معمولاً پلاستیک ها خوانده مى شوند، ترکیباتى با وزن مولکولى بسیار بالا 
هستند. آن ها از بسیارى از واحدهاى تکرارى یا بلوك هاى ساختمانى تشکیل مى شوند 
که از طریق یک واکنش شیمیایى با هم ترکیب شــده اند. این بلوك هاى ساختمانى 
که مرها یا منومر خوانده مى شوند (منومرها به یکدیگر متصل شده و زنجیره بلندى 
را مى سازند که پلیمر نامیده مى شوند) در دما و فشار اتاق، به شکل گاز یا مایع هستند 
که در حالى که پیلمرها معمولاً تحت این شرایط جامدند. پلیمرها مى توانند یا طبیعى 
(نشاسته، پروتئین، لاستیک و غیره) باشند یا مصنوعى، که این مورد اخیر در بسته بندى 
به کار مى رود. اکثر آن ها ترکیبات آلى با دو ویژگى متمایز هستند که آن ها را از ترکیبات 

آلى دیگر جدا مى کند (پلیمرهاى معدنى مانند سیلیکون نیز وجود دارند):
۰۱   وزن مولکولى (MW) بسیار بالا، از چند هزار تا یک میلیون و بیشتر، در مقابل ده ها 

یا صدها
۰۲   توزیع وزن مولکولى (MWD) در مقابل MW یکنواخت در ترکیبات آلى معمولى

اغلب پلمرهایى که در بسته بندى مواد غذایى استفاده مى شوند تروپلاستیک ها هستند، 
در درجه حرارت بالا نرم مى گردند و در اثر سرد کردن مجدداً سخت مى شوند بدون 

این که ترکیب شیمیایى آن ها تغییر کند. 
در مقابل این دسته ترموست ها هستند 
که در اثر گرم شــدن به صورت غیر قابل 
برگشت تغییر مى کنند. ترموپلاستیک ها 

ارجحیت دارند چون پلیمر اصلى ممکن 
اســت در معرض چند بار گرم کردن و سرد 

کردن متوالى در جریان تولید و تشکیل ورقه 
و یا ظرف قرار گیرد. ترموســت ها به این شکل 

فرآیند نمى شوند. مصرف آن ها در صنایع غذایى 
براى در بطرى است که در این صورت با ماده غذایى 

تماس مستقیم ندارند.

   ظروف یکبار مصرف گیاهى یا پلیمرهاى گیاهى
اســتفاده از ظروف یک بار مصرف گیاهى به دلیــل برخوردارى از 

مزایاى خوب ســلامت به همگان توصیه مى شود. زمان برگشت 
ظروف پلاستیکى یک بار مصرف به طبیعت 300 تا 500 سال 

طول مى کشد اما این زمان براى ظروف یک بار مصرف گیاهى پنج 
تا شش ماه بدون هیچ آسیب زیست محیطى است. این ظروف 
عارى از هر گونه اثرات مضر و عکس العمل هاى شیمیایى در تماس 
با مایعات و غذاهاى داغ و مقاوم در برابر حرارت است. این امر از 
بروز بیمارى هاى عصبى و خونى جلوگیرى مى کند. ارتقاى ایمنى 
و سازش با محیط زیســت از جمله علل اصلى ترغیب و تشویق 
مصرف کنندگان به تهیه این ظروف اســت. ایــن ظروف با پایه 

سلولزى و نشاسته اى طراحى شده و منشأ نشاسته و ذرت دارد.

  مزایای استفاده از پلیمرهای گیاه� تجزیه پذیر
  تهیه شده از نشاسته ذرت اصلاح شده

  امکان استفاده در صنایع بسته بندى مواد غذایى
  سازگارى با محیط زیست (تجزیه پذیرى در خاك حداکثر پس 

از شش ماه)
  عارى از هر گونه اثرات مضر پلاستیک هاى نفتى پس از تماس 

با مواد غذایى داغ
  بدون هیچگونه آثار تخریبى بر محیط زیســت پس از تجزیه 

شدن در خاك
  تهیه شده از منابع مواد اولیه تجدید پذیر سالانه

  عدم وابستگى این محصولات (بسته بندى) به مواد اولیه نفتى
  مصرف انرژى کمتر در فرآیند تولید محصولات بسته بندى

گردآورى: مصطفى بیان
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بسته بندی مواد غذایی 
و نکات مهم در اصول بسته بندی

 مواد غذایی که باید بداנید!

بسته بندی مواد غذایی 
و نکات مهم در اصول بسته بندی

  چــرا یادگیری اصول بســته بندی مــواد غذایی 
بسیار مهم است؟

یادگیرى اصول بسته بندى مواد غذایى نه تنها براى محافظت 
کامل از مواد غذایى بلکه بــراى بازاریابى صحیح و بى نقص هم 
ضرورى است. به همین دلیل شاهد هستیم که برخلاف گذشته، 
کارخانجات تولید مواد غذایى، خرده فروشــان و شــرکت هاى 
طراحى و خدمات دهنده بسته بندى محصولات، ارتباط کارى 
تنگاتنگى با یکدیگر دارند تا طراحى و بسته بندى محصولات با 

سلیقه مشتریان، هماهنگى بیشترى داشته باشد.
حتى رعایت اصول طراحى بســته بندى مواد غذایى از آنجایى 
ارزش و اهمیت بســیار بیشــترى پیدا کرد که طبق تحقیقات 
گســترده در زمینه بازاریابى و میزان رضایت مشتریان و عوامل 
افزایش دهنده خرید آن ها متوجه شدند که اگر اصول بسته بندى 
مواد غذایى به خوبى رعایت شده باشد، روى جلب نگاه و توجه 
مشتریان، راحتى آن  ها، اطلاع رسانى و برندسازى و نرخ فروش 

محصولات به شدت تأثیر مى گذارد.

  اصــول طراحــ� چــاپ و بســته بنــدی کــه بایــد 
بدانیم!

اصول بسته بندى مواد غذایى هم براى محصولات و هم جلب نظر 
مشترى و کسب درآمد بسیار مهم است

اگر بخواهیم به صورت موردى مزایاى بکارگیرى اصول بســته 
بندى مواد غذایى را بیان کنیم تا متوجه شوید رعایت آنها چرا 

اینقدر اهمیت دارد مى توان به موارد زیر اشاره کرد:
محافظت: هدف اولیه از بکارگیرى نکات و اصول طراحى بسته 

بندى مواد غذایى، محافظت از آنها در برابر آسیب هاى وارد شده طى حمل و نقل، 
جابجایى و انبار کردن آنهاست. حتى آنها را از آسیب مستقیم رطوبت، نور، گرما و 

سایر فاکتورهاى محیطى ایمن نگه مى دارد.
جذب مشترى: یک ماده غذایى با بسته بندى و طراحى اصولى و شیک، قطعاً 
در جلب نظر مشتریان بسیار موفق عمل خواهد کرد و در نتیجه روى میل آنها براى 
خرید نیز اثر مثبت خواهد گذاشت. طبق نظرسنجى ها، دو سوم مشتریان گفته اند 
که نوع بسته بندى تأثیر زیادى در تصمیم گیرى آنها براى خرید یک محصول دارد.

اطلاعات دهنده: بدون انجام اصول بســته بندى مواد غذایى، مشــتریان متوجه 
نخواهند شد که مواد تشــکیل دهنده محصول پیش روى آنها از چیست، شرایط 
نگهدارى آن به چه نحوى است، چطور باید استفاده کرد و غیره. در چنین شرایطى 
قطعاً محصولى که این موارد را به خوبى با طراحى حرفه اى عرضه کرده باشد، مورد 

پسند مشترى خواهد بود.
حمل و نقل راحت تر: اگر اصول بسته بندى کردن مواد غذایى رعایت نشود، 
مشتریان در حمل مواد غذایى به مشکل خواهند خورد و به همین دلیل مى بینیم 
که بسته به نوع ماده غذایى یا خوراکى آنها را به شکل قوطى، جعبه، بطرى، کیف و 

غیره قرار مى دهند. و غیره...

  اصول بسته بندی مواد غذایی کدامند؟
تا اینجا متوجه شدید که آشنایى و رعایت چاپ و بسته بندى مواد غذایى تا چه حد 
در حفاظت از محصولات، بازاریابى، جلب نظر مشتریان و میزان درآمد یک شرکت 
تولیدى تأثیرگذار است. از طرفى هم باید متوجه شده باشید که بسته بندى مواد 
غذایى به همین سادگى نیست و پروســه اى کاملاً پیچیده است، به همین دلیل 
شرکت هاى حرفه اى تولید مواد غذایى با شرکت هاى طراحى، چاپ و ساخت بسته 

بندى همکارى مى کنند.
چنانچه شما نیز به عنوان یک شرکت تولید کننده مواد غذایى فعالیت دارید و قصد 
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همکارى با شرکت هاى طراحى، چاپ و ساخت بسته بندى را 
داشته و یا در داخل شرکت چنین بخشى را در نظر گرفته اید 
باید اصول بسته بندى مواد غذایى که در ادامه اشاره مى کنیم 

رعایت کنید:
محصول: مهم تریــن اصــل و فاکتور هنــگام طراحى و 
ساخت بسته بندى مواد غذایى، خود محصول است که با توجه 
به گستردگى زیاد صنایع تولید مواد غذایى، تنوع گسترده اى 
هم در بســته بندى وجود خواهد داشت. هنگام طراحى بسته 
بندى برحســب نوع مواد غذایى باید میزان عمر محصول در 
فروشــگاه (Shelf Life)، مقدار، شرایط نگهدارى و مصرف 
و غیره را در نظر گرفت. مثلاً از اصول بسته بندى مواد غذایى 
برحسب محصول این است که برخى از محصولات نیاز به فضاى 
آزاد زیادى دارند و برخى نیز مثل نوشیدنى ها باید کاملاً مقاوم 

در برابر ضربات باشند.
طراحى یکپارچه: از اصول بســته بندى مواد غذایى که 
رعایت آن بسیار مهم اســت، طراحى یکپارچه است یعنى در 
سایزهاى مختلف بسته بندى باید از طراحى یکسان استفاده 
کرد و یا مثلاً براى محصولات نوشیدنى که طعم هاى مختلفى 
دارند، از همان طراحى استفاده کنید اما رنگ آن را متناسب با 
نوع نوشیدنى تغییر دهید به این کار ساخت پیام برندمى گویند. 
ضمناً اگر شــرکت شــما تحت نام هاى مختلــف محصولات 
گوناگونــى تولید مى کند حتماً در طراحى بســته بندى مواد 

غذایى، این نکته را منتقل کنید.
شــکل: حتماً تا به حال دقت کرده اید که شــکل بسته 
بندى هاى مواد غذایى اکثراً مســتطیلى، جعبه اى، مکعبى، 
استوانه اى و مشابه آنهاســت اما اگر شما مى خواهید از رقباى 
خود سبقت بگیرید باید بسته به نوع ماده غذایى، تنوع در شکل 
آنها ایجاد کنید. با اینکه شکل بسته بندى مواد غذایى تضمین 
کننده افزایش میزان فروش نیســت اما در جلب توجه کردن 
مشترى بسیار مؤثر است. به همین دلیل از اصول بسته بندى 
مواد غذایى این است که یا شکل بسته بندى هایى که صنایع 
رقیب شما اســتفاده مى کنند را تغییر دهید یا اینکه کلاً فرم 

جدیدى را از شرکت طرف قرارداد خود درخواست کنید.
پیام برند و محصول: از حرفه اى ترین و هوشمندانه ترین اصولى 
که در بسته بندى مواد غذایى باید به آن توجه شود، انتقال مؤثر 
پیام برند و محصول است. به عنوان مثال اگر محصول تولیدى 
شما انواع شکلات اســت، مى دانید که مصرف شکلات باعث 
افزایش انرژى افراد مى شود پس این را در طراحى بسته بندى ها 
نشان دهید. یا به عنوان مثال اگر تولید و بسته بندى آجیل را بر 
عهده دارید در طراحى بسته بندى آنها به نقش آجیل در بهبود 

حافظه هم اشاره کنید.
تصویر: طبیعتاً وقتى به هــر چیزى نگاه مى کنید، 
بخش بزرگ تر سریع تر به چشم مى آید که در مورد بسته 
بندى محصولات، تصویر درج شده بر روى بسته بندى 
است و همانطور که مى دانید تصاویر قدرت انتقال مطلب 
بسیار سریعترى دارند و بســیار مهم است که در همان 
لحظه اول، تأثیر خوبى روى مشترى بگذارید. از اصول 
بســته بندى مواد غذایى این است که تصویر درج شده 

روى بسته بندى باید مرتبط با نوع محصول یا نوع مواد اولیه مورد استفاده یا فواید آن 
یا حتى ترکیبى از آنها باشد در هر صورت باید جذاب و با کیفیت باشند.

سبک مینیمالیستى: اگر مى خواهید تصویر روى بسته بندى به خوبى جلب 
توجه کند، ترکیب رنگ زیبایى که انتخاب کرده اید به چشــم بیاید و برند شما در 
نوشته ها گم نشود و مشتریان به خوبى دستورالعمل نگهدارى و شیوه مصرف را پیدا 

کنند، طراحى بسته بندى را خیلى شلوغ نکنید و ساده گرایى بهتر از همه است.
امنیت: حتماً مى دانید که شرکت هاى مختلف مخصوصاً شرکت هایى که در 
سطح بین المللى فعالیت مى کنند، محصولات خود را باید کیلومترها جابجا کنند و 
این یعنى از چندین ساعت تا چند روز، مواد غذایى آنها باید شرایط محیطى مختلف 
مسیر حمل و نقل را تحمل کنند و هیچ آســیبى به آنها نرسد و تا زمان رسیدن به 
دست مشــترى تازگى خود را حفظ کنند مثل سبزیجات، نوشیدنى ها و گوشت و 
غیره. پس یکى از اصول بسته بندى مواد غذایى بسته بندى کاملاً ایمن و بدون اجازه 

نفوذ گرد و خاك، هوا و پاتوژن هاى آلوده کننده است.
کارایى و کاربرد: برخى از شرکت هاى تولید مواد غذایى که خودشان کار طراحى 
بسته بندى را انجام مى دهند فقط به این فکر مى کنند که اصول بسته بندى مواد 
غذایى یعنى فضایى که محصول آنها در آن قرار بگیرد تا آسیب نبیند و تازه بماند اما 
به این فکر نیستند که علاوه بر موارد گفته شده، باید کارایى و کاربرد نیز داشته باشد. 
مثلاً طورى طراحى کنید که در فضاى کمتر بتوان تعداد بیشترى از آنها را در داخل 
بسته بندى و قفسه ها قرار داد یا بتوان پس از اتمام محصول، آن ها را براى کارهاى 
دیگرى هم استفاده کرد. در چنین شرایطى حتى اگر بخاطر نوع بسته بندى قیمت 

محصول شما بالاتر باشد، مشتریان باز هم استقبال خواهند کرد.
متریال ساخت: از مهمترین نکات و اصــول بسته بندى مواد غذایى، توجه به 
متریالى است که از آن استفاده خواهید کرد. به عنوان مثال نباید از ورقه هاى حلبى 
از جنس قلع براى مواد خوراکى تر استفاده کرد چون فلزات سنگین سمى آن با غذا 
واکنش مى دهد با اینکه انتخاب این متریال از لحاظ اقتصادى و ســودآورى براى 

شرکت ها بهتر است.
به عنوان مثال اگر شرکت تولیدى شیر، آب، آبمیوه و غلات هستید و مى خواهید 
از متریال پلاستیک استفاده کنید حتماً باید از نوع HDPE باشد. یا اگر کار تولید 
ماست و کچاپ دارید، بهترین گزینه متریال پلى پروپیلن است که هم طراحى شما بر 
روى آن بسیار زیبا خواهد شد و هم جلوى ترشیدگى مواد غذایى را مى گیرد و غیره.

پس از اصول بسته بندى مواد غذایى که باید در همان ابتدا نیز به آن توجه شود نوع 
متریال بسته به نوع محصول تولیدى است و سپس طراحى اصولى سایر بخش ها و 
مواردى که گفته شد چرا که برخى از متریال ها نمى توانند تنوع رنگ یا شکل زیادى 
داشته باشند. با رعایت 
اصول بسته بندى مواد 
غذایى، دیده شــدن در 
بین ســایر رقبا سخت 

نیست.
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جدیدى را از شرکت طرف قرارداد خود درخواست کنید.

که در بسته بندى مواد غذایى باید به آن توجه شود، انتقال مؤثر 
پیام برند و محصول است. به عنوان مثال اگر محصول تولیدى 
شما انواع شکلات اســت، مى دانید که مصرف شکلات باعث 
افزایش انرژى افراد مى شود پس این را در طراحى بسته بندى ها 
نشان دهید. یا به عنوان مثال اگر تولید و بسته بندى آجیل را بر 
عهده دارید در طراحى بسته بندى آنها به نقش آجیل در بهبود 

بندى محصولات، تصویر درج شده بر روى بسته بندى 
است و همانطور که مى دانید تصاویر قدرت انتقال مطلب 

لحظه اول، تأثیر خوبى روى مشترى بگذارید. از اصول 
بســته بندى مواد غذایى این است که تصویر درج شده 

پس از اصول بسته بندى مواد غذایى که باید در همان ابتدا نیز به آن توجه شود نوع 

مواردى که گفته شد چرا که برخى از متریال ها نمى توانند تنوع رنگ یا شکل زیادى 

غذایى، دیده شــدن در 

   
 آریا هنر
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قبل از صحبت در مورد نقش طراحى بســته بنــدى در تبلیغات و 
برندینگ از شما مى خواهیم یک فروشگاه را تجسم کنید. در اولین 
تصور از فروشگاه سالن هایى با قفسه هاى مملو از محصولات با بسته 
بندى هاى مختلف به چشم مى آید. اما آیا به این نکته توجه کرده اید 
که چرا مشتریان یک فروشگاه اغلب جذب تعداد اندکى از محصولات 
مى شوند؟ یکى از مهم ترین عوامل تبلیغاتى در محیط فروشگاهى و 

بازار نوع و رنگ و طراحى بسته بندى مى باشد.
هر چقدر بسته بندى خلاقانه تر باشد مشتریان بیشترى را به خود 
جلب مى کند. چشم انسان بدنبال متفاوت ترین هاست. توجه به بسته 
بندى محصولات دقیقاً مشابه با توجه به نوع پوشش در اولین دیدار با 
افراد خاص در زندگیتان مى باشد. همان طور که شما تلاش مى کنید 
تا در نگاه اول ظاهرى آراسته و به یادماندنى داشته باشید براى بسته 

بندى محصولات نیز باید به همین موضوع توجه کنید.
بسته بندى هاى خلاقانه مانند طراحى لوگو یکى از تاثیرگذارترین 
عوامل تبلیغاتى مى باشند. متاسفانه بخاطر عدم توجه به خلاقیت 
و ایده پردازى در تبلیغات و بسته بندى،  ایران موقعیت هاى تجارى 
زیادى را در بازار جهانى از دست داده است. ناگفته نماند که در چند 
سال اخیر ایران شاهد رشد زیادى در زمینهٔ خلاقیت و ایده پردازى 
در تبلیغات بوده اســت اما على رقم این رشد چشمگیر هنوز جاى 

خلاقیت درست و جذاب خالى است.
خلاقیت در طراحى بسته بندى باید به گونه اى باشد که نگاه ها را به 

خود جلب کند و در میان سایر بســته بندى هاى ایده جدید ارائه دهد. بسیارى از مصرف 
کنندگان در زمان خرید محصولات به بسته بندى آن ها دقت مى کنند، ممکن است خریدى 
داشته باشند که هرگز نام برند را هم قبلاً نشنیده باشــند از این رو بسته بندى همچون 

بازاریاب خاموش به راحتى سبب جذب مخاطب و ایجاد احساس نیاز به خرید شود.
اغلب افراد در زمان خرید، هیجانى عمل مى کنند و حتى چیزهایى را مى خرند که به آن 
نیازى ندارند که این هنر یک طراح حرفه اى بسته بندى است که این انگیزه را در مشترى 

ایجاد کرده تا خود را ملزم به خرید محصول کند.
همانطور که گفته شد در طراحى بسته بندى هاى ایرانى هیچ نوع ایده و طرح خاصى پیاده 
سازى نمى شود و بسیارى از طراحان به کپى از نمونه هاى خارجى اکتفا  مى کنند و این هیچ 
جذابیتى در نگاه مخاطب نخواهد داشت. تکرارى ها پیام مشابهى را در فروشگاه به مشترى 
مى دهد و براى خریدار فرقى نمى کند کدام برند را بخرد زیرا طراحى هاى همه یکسان است 
و نام برند با این اوصاف زیاد تمایزى ایجاد نمى کند. ما سعى داریم در ادامه تعریف درستى 

از بسته بندى و نکات مهم آن داشته باشیم، پس با ما همراه باشید.

  نکات مهم در طراح� بسته بندی
اگر بخواهیم به اختصار بســته بنــدى را تعریف کنیم باید گفت بســته بندى مجموعهٔ
فرآیندهایى است که هدف آنها حمل و نقل درســت، انبار کردن صحیح و آسان، توزیع 
مناسب، فروش و استفادهٔ آسان و بهینهٔ محصولات مى باشد. در طراحى بسته بندى باید به 

نکات مهمى توجه کنید که عبارتند از:
-توجه به نوع هر محصول - هر محصول شــرایط خاصى را از نظــر نگهدارى و حمل دارا 
مى باشد که باید در طراحى و جنس بسته بندى به آن توجه شود. کیفیت جنس به کار رفته 

طراحی بسته بندی 
جذاب و خلاقانه  چه نقشی در �بلیغات دارد؟
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براى طراحى بسته بندى باید به گونه اى باشد که به کیفیت فیزیکى محصولات داخل آن 
آسیبى وارد نشود.  جنس بسته بندى ها بهتر است از مواد غیرشیمیایى و با کیفیت انتخاب 
شود تا علاوه بر حفظ و نگهدارى محتویات مانع از ورود ذرات و آلاینده هاى خارجى به داخل 
بسته بندى شود. در برخى کشورها از بســته بندى هاى دوست دار محیط زیست استفاده 
مى شود که در طبیعت باقى نمى مانند و در آب یا خاك بدون ایجاد هیچ نوع آلودگى تجزیه 

مى شوند.
-در نظر گرفتن رقابت بین شرکت هاى تولیدى مختلف- سعى کنید طراحى را براى بسته 
بندى یک محصول ارائه دهید که خلاقیت جذاب و گیرایى داشــته باشد به طورى که در 
قفسه هاى فروشگاه ناخودآگاه مشترى را جذب خود کند. همانطور که گفته شد تکرارى 
شدن و کپى بردارى از طراحى بسته بندى هاى دیگر شانس فروش برابر و حتى کمتر را به 
محصولات مى دهد که براى مشترى اصلاً دیدن این محصولات جذاب نیست. اگر مى خواهید 
در غرفه هاى فروشگاه با شوق و هیجان وافر مصرف کننده روبرو شوید بهتر است طراحى 
بسته بندى محصولات خود را به افراد حرفه اى بسپارید تا هر آنچه از تجربیات و مهارت هاى 
خود را که در سر دارند در اختیارتان قرار دهند. استفاده از طرح هاى حرفه اى نه تنها سبب 
جلب توجه مشترى مى شود، بلکه در مدت زمان کوتاهى خواهید دید میزان تقاضا افزایش 

یافته و درآمدهاى زیادى به دست آورده اید.
-توجه به ویژگى هاى مشتریان هر نوع محصولات- محصولاتى که خاص افراد جوان مى باشد 
باید خلاقیت زیاد و جذابى داشته باشند و براى افراد مسن تر محصول با بسته بندى ساده تر 
و مرتب ترى مناسب مى باشد. همواره در زمان طراحى بسته بندى باید بدانید محصول براى 
چه گروه از جامعه، چه جنسیتى و رده سنى قرار است ارائه شود. انتخاب رنگ، فونت، المان ها 
و تصاویر براى هریک از موارد فوق دنیاى متفاوتى دارد که قطعاً باید این اطلاعات را در اختیار 

طراح قرار دهید تا بهتر بتواند براى بازار هدفتان طراحى بسته بندى را انجام دهد.
-از دید فنى به بسته بندى توجه کنید. مسائل زیست محیطى، الگوى هندسى طرح را براى 
کاربردهاى مختلف محصول درنظر بگیرید. به نوع انبار کردن محصولات توجه کنید. بسته 
بندى را طراحى کنید که حمل و چینش راحت ترى را داشته باشد. بسته بندى ها باید در 
زمان جابجایى، انبار و فروش ضد ضربه شوند و محتویات هیچ تماسى با بیرون پیدا نکنند. 
ابعاد بسته بندى باید طورى باشد که جاى زیادى اشغال نکند و در زمان حمل و جابجایى به 
آسانى جابجا شود. همچنین باز و بست درب بسته بندى به آسانى انجام شود و هیچ سختى در 
کار مصرف کننده ایجاد نکند. این مورد اگر بخوبى رعایت نشود حتى اگر بسته بندى حرفه اى 

ارائه داده باشید، فکر باز و بست کردآن هم 
مشترى را آزرده خاطر خواهد ساخت و از 

خرید محصول منصرف مى شود.
-با توجه به اینکه بسته بندى یک 

محصول داراى نشانه هایى در 
مورد محصول مى باشــد پس 
به چیدمان درست مشخصات 
محصول روى طرح دقت کنید 
و نام شــرکت کــه مهم ترین 
بخــش مى باشــد در جــاى 
درســتى باید قرار گیــرد. در 
جوامع پیشرفته تر هر محصول 
که اطلاعات بیشترى روى بسته 
بندى آن باشــد قابل اعتمادتر 
است. بهتر است و نشان تجارى 
را در بالا یا مرکز طرح قرار دهید 

تا دید کافى را داشته باشد. براى 
درج اطلاعات از کادرها و دســته 

بندى هاى مشخص استفاده کنید و زیاد 
هم وارد جزئیات نشوید. اطلاعات زیاد باعث سردرگم 

شدن مخاطب مى شود و حس اطمینان را از بین مى برد. 
با درج اطلاعات لازم به صورت خوانا به مشــترى این فرصت را 

خواهید داد طى مدت 5 ثانیه به شناخت کافى از محصول برسد.
-رنگ و عکس هاى به کار رفته براى طراحى بسته بندى یکى از 
مهم ترین عوامل در جذابیت طرح مى باشد. رنگ ها نقش بسزایى 
در فروش دارند، بهتر است از رنگ هایى استفاده کنید که جذاب 
هستند و از طرفى به گونه اى با محتویات مرتبط باشد. مى توانید 
یکى از رنگ هاى اصلى و مسلط به طراحى بسته بندى را با توجه 
به رنگ محصول انتخاب کنید تا حس خوشایند یک خرید را در 

خریدار ایجاد نمایید.
اما نکتهٴ بســیار مهمى در برندینگ و تبلیغات وجود دارد و آن 
توجه همزمان به کیفیت محصولات در کنار نوع تبلیغات مى باشد. 
توجه زیاد به تبلیغات نباید تأثیر منفى روى کیفیت محصولات 
داشته باشد. یک بسته بندى جذاب و خلاقانه ممکن است در ابتدا 
مشتریان زیادى را به خود جذب کند اما به مرور کیفیت نامطلوب 

محصول نقش بسته بندى خلاقانه را کمرنگ خواهد کرد. 
ممکن است بهترین نوع طراحى بسته بندى را به بازار ارائه دهید 
اما اگر کیفیت محتویات را افزایش ندهید هرگز به فروش بیشتر 
دست پیدا نخواهید کرد، مشترى زمانى از خرید رضایت خواهد 
داشت که کیفیت آنچه را که مى بیند مطابق با آن چیزى باشد که 
اســتفاده مى کند. در غیر اینصورت این احساس را در وى ایجاد 
خواهید کرد که فریب خورده اســت و جذب زرق و برق طراحى 

بسته بندى شده است.
طراحى بســته بندى تجارى و داخلى امروزه یکى از مهم ترین 
دغدغه هاى تولید کنندگان اســت که با مدرنیته شــدن جهان 
کیفیــت تولیدات نیــز افزایش یافتــه و علم و صنعــت نیز در 
زمینه طراحى بســته بندى موفق تر عمل مى نماینــد. با این 
حال تولید کننده اى مى تواند در بازار داغ جهانى رقابت کند که 
محصولات مرغوب را همراه با بسته بندى حرفه اى و خلاقانه ارائه 

کند.
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کار مصرف کننده ایجاد نکند. این مورد اگر بخوبى رعایت نشود حتى اگر بسته بندى حرفه اى 
ارائه داده باشید، فکر باز و بست کردآن هم 
مشترى را آزرده خاطر خواهد ساخت و از 

محصول داراى نشانه هایى در 

محصول روى طرح دقت کنید 

است. بهتر است و نشان تجارى 
را در بالا یا مرکز طرح قرار دهید 

تا دید کافى را داشته باشد. براى 
درج اطلاعات از کادرها و دســته 

هم وارد جزئیات نشوید. اطلاعات زیاد باعث سردرگم 

با درج اطلاعات لازم به صورت خوانا به مشــترى این فرصت را 
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پروتئین ها ترکیباتى هستند که براى بقا، رشد و گسترش بافتى 
حیاتى مى باشند و دومین منبع بزرگ انرژى در بدن پس از ذخایر 
چربى به شمار مى روند. کمبود و از دست دهى پروتئین منجر به 
کاهش تنفس، عملکرد ایمنى و اندام ها و سرانجام مرگ مى شود. 
واحدهاى سازنده پروتئین ها، اسیدهاى آمینه مى باشند که براى 

تشکیل آنها بدن به 20 نوع اسید آمینه مختلف نیاز دارد. 
از این 20 نوع اسید آمینه، بدن انسان قادر به تولید 

9 اسید آمینه ضرورى نمى باشد که در نتیجه 
براى عملکرد بهینه بدن نیاز است از منابع 

خارجى یعنى غذاهــا تأمین گردند. 
پروتئین هاى حیوانى، پروتئین هاى 
با کیفیتى هستند که حاوى تمام 
اســیدهاى آمینه ضرورى بدن 
مى باشند. عمده منبع پروتئین 
دریافتى رژیم غذایى از لبنیات، 
تخم پرندگان، ماکیان، غذاهاى 
دریایى و گوشت قرمز است که 

مى تواننــد تأمین کننــده مواد 
مغذى متفاوتى باشند.

ترکیبــات مغــذی 
پروتئین های حیوان�
 ویتامین هاى گروه ب: 

ویتامین هاى گروه ب به فراوانــى در پروتئین هاى 
حیوانــى یافــت مى شــوند و اعمــال متعــددى در بدن 

بر عهــده دارنــد از قبیــل: خونســازى، تولید انــرژى از مواد 
غذایى و ســلامت سیســتم و ســلول هاى عصبــى. در میان 
ویتامین هاى گــروه ب، ب 12 تنهــا در منابــع حیوانى یافت 
مى شــود و در نتیجه گیــاه خــواران نیازمند مکمــل ب 12

خواهند بود.
 ویتامین آ: این ویتامین، در تکامل جنین، ســلامت پوست، 
چشم و بینایى، حفظ غشــاهاى مخاطى و سیستم ایمنى نقش 

دارد.

 ویتامین د: پیش ساز ویتامین د به مقدار زیادى در منابع حیوانى هستند که نقش 
حیاتى در متابولیسم کلسیم و تقویت استخوان ها، تقویت سیستم ایمنى، کاهش خطر 

بیمارى هاى قلبى-عروقى، دیابت، بیمارى هاى خودایمنى و سرطان ها دارد.
 ید: کمک به ســاخت هورمون هاى تیروئیدى که اعمال مهمــى را در بدن انجام 

مى دهند.
 آهن: بدن به آهن براى رشد بافت ها نیازمند است، 
همچنین از آن بــراى خونســازى و در نتیجه 

اکسیژن رسانى به بافت ها استفاده مى کند.
 روى: تقویت سیستم ایمنى، سلامت 
پوست و حفظ رشد و متابولیسم بدن 
و ترمیم زخم از جمله فعالیت هاى 

عنصر روى در بدن مى باشند.
 امگا 3: امگا 3 یک اسید چرب 
ضرورى است که نقش مهمى در 
سلامت سیستم قلبى-عروقى و 
پیشگیرى از ابتلا به بیمارى هاى 
قلبى دارد. همچنین سیســتم 
عصبى و مغز براى حفظ عملکرد 
خود بــه امــگا 3 احتیــاج دارند. 
غذاهاى دریایى منابع بســیار خوب 

امگا 3 حیوانى محسوب مى شوند.
 کلسیم: کلسیم که به فراوانى در لبنیات 
یافت مى شود، در ساخت و حفظ استخوان هاى 
قوى و عملکرد عضلات، قلب و سیستم عصبى نقش 

دارد.
توجه به این نکته حائز اهمیت است که هرچند پروتئین هاى حیوانى داراى ترکیبات 
مغذى فراوانى مى باشند، بهتر است از منابع حیوانى کم چرب همچون لبنیات کم چرب، 
تخم پرندگان، گوشت سفید همچون ماهى، مرغ و دیگر ماکیان به جاى گوشت قرمز و 
پروتئین هاى فرآورى شده همچون سوسیس و کالباس که مى توانند خطر بروز دیابت، 

بیمارى هاى قلبى-عروقى، برخى سرطان ها و چاقى را افزایش دهند، استفاده نمود.

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

خواص پروتئین های حیوانی         

خواص پروتئین های حیوانی         
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  مقدمه
تغذیه و شرایط شغلى داراى اثرات دو سویه اى است، به نحوى که تغذیه نامناسب مى تواند 
موجب بروز خستگى و کاهش عملکرد فرد گردد و در طرف مقابل، مشاغلى که نیازمند 
تحمل فشار فیزیکى بیشتر، استرس بالاتر، تماس با مواد شیمیایى یا حتى شیفت هاى 
چرخشى و نامنظم هستند، مى توانند بر روى دریافت هاى مواد مغذى در افراد تا حد بسیار 

زیادى اثرگذار باشند.
برخى افراد شاغل در این حوزه به دلیل فعالیت جسمانى بیشتر که عموماً با فشار بالاتر به 
عضلات همراه است، نیازمند دریافت یک رژیم غذایى با محتواى کالرى و پروتئین بالاتر 
مى باشند. در واقع این رژیم بر پایه یک رژیم عادى و معمول است که به وسیله غذاهاى 
پر کالرى و پر پروتئین تر تکمیل مى گردد. طبعاً مصرف بیشتر کالرى و پروتئین، نیاز به 
دریافت مواد مغذى را نیز افزایش مى دهد. حداقل نیمى از پروتئین دریافتى در روز باید از 
منابع پروتئینى با ارزش بیولوژیک بالا تأمین گردد، مثل: انواع گوشت، تخم مرغ و لبنیات. 
دریافت 6 وعده کم حجم در روز، نســبت به 3 وعده حجیم بهتر تحمل مى گردد. شاید 
بتوان گفت مهم ترین نکته در رژیم پرپروتئین-پر کالرى، زمان بندى مصرف وعده هاى 
اصلى و میان وعده ها مى باشد. میان وعده ها که جز مهمى از رژیم غذایى مى باشند، اگر در 
زمان نادرست و نزدیک به وعده اصلى مصرف گردند نه تنها موجب افزایش دریافت کالرى 
نمى گردند، بلکه با سرکوب اشــتها، از دریافت مواد غذایى در وعده اصلى نیز جلوگیرى 
مى نماید. بنابراین استفاده از مواد غذایى با «دانسیته کالرى بالا» مثل مغزیجات و دانه هاى 
روغنى، کربوهیدارت به ویژه غلات کامل، حبوبات، گوشت ها و لبنیات و از طرفى دریافت 
کافى و متنوع مواد غذایى با ویتامین ها و املاح بالا همچون میوه ها و سبزیجات از اهمیت 

زیادى برخوردار است.
برخى از افراد در محیط هاى کارى با استرس زیاد  فعالیت مى کنند به همین دلیل کافئین 

موجود در چاى سبز، قهوه و نوشــیدنى هاى انرژى زا ممکن است 
عوارض استرس بر بدن را تشــدید نماید. همچنین، پاسخ طبیعى 
بدن به استرس، افزایش قند، فشار و چربى خون مى باشد، بنابراین 
مصرف قندهاى تصفیه شده همچون شکر و آبمیوه هاى صنعتى و 
غذاهاى فراورى شده مى تواند موجب خطر بیشتر بیمارى دیابت و 
بیمارى هاى قلبى-عروقى در این افراد شــود. توصیه مى شود این 
گروه دریافت ویتامین ث و همچنین آنتى اکسیدان هاى بالاترى از 
طریق میوه و سبزیجات داشته باشند و همچنین عمده کربوهیدرات 
دریافتى از کربوهیدرات پیچیده همچون غلات کامل یا سبوس دار، 

حبوبات و سبزیجات باشد.
مشاغلى با شیفت هاى چرخشى مى توانند بر وضعیت خواب، الگوى 
غذایى، انتخاب غذا و حتى آشامیدنى هاى مصرفى مؤثر باشند. این 
گروه در شیفت هاى کارى خود گاها یا وعده هاى غذایى را حذف و 
گرسنگى هاى طولانى و در پى آن پرخورى را تجربه مى کنند، یا به 
سراغ غذاهاى آماده که غالباً سرشار از چربى، قند، نمک و به طور کلى 
ارزش تغذیه اى پایینى هستند مى روند. به این افراد توصیه مى شود:
در طول شبانه روز 3 وعده غذایى اصلى و 2-3 میان وعده هر 4-3

ساعت یک بار داشته باشند.
خوراکى هاى مناسب صبحانه در وعده صبح، غذاهاى مناسب وعده 
ناهار در ظهر و منوى شام در وعده شب مصرف شود تا ریتم طبیعى 

بدن دچار مشکل نگردد.
در هنگام شــیفت کارى از وعده غذایى یا میــان وعده هاى حاوى 
پروتئین که مدت زمان طولانى ترى فرد را ســیر نگــه مى دارند، 

استفاده شود.
یک وعده غذایى کوچک پس از شــیفت کارى میل شود تا پس از 

بیدارى احساس گرسنگى زیاد تجربه نشود.
روزانه مقادیر کافى آب نوشیده و از مصرف نوشیدنى هاى انرژى زا، 

حاوى کافئین یا قند زیاد اجتناب شود.
کار کردن در محیط هاى آلوده به مواد شیمیایى صنعتى، افراد را در 
معرض ابتلا به بیمارى هاى مختلفى همچون اختلالات قلبى-عروقى 
و سرطان قرار مى دهد. توجه به رژیم غذایى سالم و سرشار از ترکیبات 
آنتى اکسیدانى براى کاهش عوارض و اثرات منفى ترکیبات سمى 
بسیار مهم است. مصرف چربى هاى مفید همچون دانه هاى روغنى، 
مغزى جات، روغن زیتون، کانولا و ماهى به افزایش دریافت اسیدهاى 
چرب ضرورى به ویژه امگا 3 کمک مى کنــد. دریافت ویتامین ث 
و ترکیبات آنتى اکســیدانى ویژه که در میوه جات و سبزیجات با 
رنگ هاى متنوع یافت مى شود، مصرف ویتامین اى موجود در جوانه 
گندم، دانه هاى روغنى و مغزى جات، توجه به بهداشــت و ایمنى 
مواد غذایى مصرفى و به طور کلى دریافت یک رژیم غذایى متنوع و 

متعادل از نکات قابل توجه مى باشد.
به طور کلى متخصصین تغذیه به افراد شــاغل در مشاغل سخت 
توصیه به رعایت یک رژیم غذایى متنوع، متعــادل و با وعده هاى 
مکرر مى کنند که نه تنها بتواند نیازهاى بالاتر و خاص این افراد را 
تأمین نماید، بلکه با کاهش خستگى، افزایش تمرکز و بهبود عملکرد 

کارکنان، به پویایى محیط هاى شغلى منجر گردد.

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

ت

شتغذیهدرمشاغلسخ

نق
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بررســـی کشور لبنان
Survey of Lebanon

پایتخت
بیروت

مساحت (کیلومتر مربع)
۱۰۴۰۰

زبان رسم�
عربی، انگلیس�

 و فرانسه

جمعیت
۶،۲

مذهب
۵۴٪ اسلام، ۴۰٪ مسیح� 

و ۵/۶٪ سایر

شهرهای مهم
طرابلس، زحله، صیدا،

 ب�لبک و صور

واحد پول
لیر لبنان

آب و هوا
آب و هوای مدیترانه ای، 

تابستان های گرم و 
نسبتا شرج�، پاییز و بهار 

دلپذیر

صنایع اصل� 
 ،food processing ،بانک، گردشگری

جواهر، سیمان، پارچه، کان� و محصولات 
شیمیایی، چوب و لوازم خانگ�

کالاهای صادرات�
authenticجواهر، ترکیب معدن�، 

miscellaneous consumer goods، میوه، 
construction minerals،تنباکو

توان الکتریک� دستگاه (مکانیک) و کلیدابزار، پارچه 
fibers and کاغذ

شرکای اصل� صادرات
 عربستان سعودی، امارات 
متحده عربی، عراق سوریه، 

آفریقای جنوبی

کالاهای واردات�
فراورده نفت�، خودرو، پزشک�، پوشاک، گوشت 

جانوران، کاغذ، تنباکو

شرکای اصل� واردات
چین، ایتالیا، آلمان، ایالات 
متحده آمریکا، روسیه یونان

بانک، گردشگری، 
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  معرف� لبنان
نام لبنان از ریشــه واژه ســامى «لبن» به معناى ســفید اس، که احتمالا به کوه هاى 
برف گیر لبنان اشاره دارد. نخســتین اشاره به این نام به هزاره ســوم پیش از میلاد و در 
متون مختلف یافت شده در ابلا برمى گردد؛ سپس در کتاب مقدس عبرى و همین طور 

در افسانه گیل گمش به لبنان اشاره شده  است.

  جغرافیا
لبنان ســرزمینى بلند و کوهســتانى اســت که در کرانه شــرقى دریاى مدیترانه قرار 
دارد. کرانه هاى لبنــان 255 کیلومتــر درازا دارد. رودخانه هاى مهــم لبنان عبارت اند 
از: عاصى و لیطانى در دره ســهل البقاع و کلب. رشــته کوه هاى لبنــان عبارت اند از: 
رشته کوه هاى لبنان شــرقى و رشــته کوه هاى لبنان غربى که میان این دو رشته کوه، 
دره سهل البقاع قرار گرفته است. لبنان از شمال و شــرق با سوریه و از جنوب با اسرائیل 
هم مرز است. مرز لبنان با سوریه 375 کیلومتر اســت؛ در حالى که مرز لبنان با اسرائیل 
تنها 79 کیلومتر است. قســمتى از مرز جنوبى لبنان مزارع شبعا نام دارد. لبنان یکى از 
کشورهاى کوچک دنیاست که مســاحتى حدود 452�10 کیلومتر مربع (035�4 مایل 
مربع) دارد و از لحاظ بزرگى، رده 162 را در میان کشــورهاى جهان داراست. بسیارى از 
مناطق لبنان کوهستانى است؛ به جز مناطقساحلى کم عرض و دره بقاع که بخش مهمى 

از صنعت کشاورزى لبنان در آن متمرکز شده است.

  اقلیم
سرزمین لبنان آب وهواى مدیترانه اى دارد. هواى سواحل در زمستان ها سرد و بارانى و در 
تابستان ها گرم و شرجى است. در نواحى بلندتر به ویژه کوهستان ها، زمستان ها با بارش 
برف همراه است و دماى هوا به زیر صفر مى رسد. بخش هاى دیگر این کشور، تابستان هاى 

گرم و خشک دارد.
بیشتر مناطق لبنان ســالانه شاهد باران هاى بسیارى اســت؛ ولى در مناطق ویژه اى در 
شمال شرق لبنان به علت وجود قله هاى مرتفع کوه هاى غرب که مسیر ابرهاى باران زاى 

پدیدآمده از مدیترانه را سد مى کنند، باران زیادى نمى بارد.
لبنان داراى جنگل هاى وسیع درختان سدر است. سدر به نماد ملى 

لبنان نیز تبدیل شده  است.

  تقسیمات کشوری لبنان
از آنجا که مردم لبنان در 60 ســال گذشــته به شهرنشینى روى 
آورده اند، بیشتر جمعیت این کشــور در شهرها به ویژه در پایتخت 
آن، بیروت و اطراف آن سکنى گزیده اند. بیش از نیمى از لبنانى ها 

در بیروت زندگى مى کنند.
لبنان شامل شش استان و 25 ناحیه اســت. نواحى آن به چندین 
منطقه تقسیم مى شــود که این نواحى نیز شــامل چندین شهر و 
روستاست. استان هاى لبنان شامل استان بیروت (تنها محدود به 
شهر بیروت)، استان بقاع (شامل نواحى هرمل، بعلبک، زهله، بقاع 
غربى و رایشه)، استان نبطیه یا جبل عامل (شامل نبطیه، حصبیه، 
مرجعیون و نبت جبیل)، استان شــمالى یا الشمال (شامل هفت 
ناحیه عکار، طرابلس، زغرتا، بشرى، البترون، الکوره و المینیه دانیه)، 
استان جنوبى یا الجنوب (شامل صیدا، صور و جزین) و استان جبل 
لبنان یاجبل اللبنانیه (شامل جمیل، کسروان، المتن، بعبدا، عالیه، 

و الشموف).
لبنان از شش استان (به عربى: ألمحافظه) تشکیل شده است.

  استان بیروت
  استان جبل لبنان

  استان شمالى لبنان
  استان بقاع

  استان نبطیه
  استان جنوبى لبنان

  فرهنگ و هنر
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لبنان براى هزاران سال محل عبور تمدن هاى مختلف بوده است. 
پس جاى تعجب نیســت که این کشــور کوچک داراى فرهنگى 
فوق العاده غنى و زنده باشد. وجود گونه هاى بسیار قومى و مذهبى 
به رسوم پربار موسیقى، آشپزى و جشن هاى لبنان کمک بسیارى 
کرده است. مخصوصا در بیروت داراى هنر غنى است و نمایش ها 
و نمایشگاه ها و شوهاى مد و کنسرت هاى زیادى در طول سال در 

نگارخانه ها، موزه ها، تئاترها و اماکن عمومى برگزار مى شود.
جوان امروز لبنانــى اگرچه ظاهرى مــدرن دارد، به لبنان متحد 
همچنان وفادار اســت. فرهنگ جارى در لبنان تبلورى از فرهنگ 
چندهزارساله فینیقى ها، یونانى ها، آشورى ها، ایرانى ها، رومى ها، 
اعراب و ترك هاى عثمانى اســت و طى چند دهــه اخیر فرهنگ 

فرانسوى نیز به این مجموعه اضافه شده  است.
جامعه لبنان مدرن، تحصیلکرده و قابل مقایسه با جوامع اروپایى 
مدیترانه اســت. اکثر لبنانى ها دوزبانه هســتند و عربى و فرانسه 
صحبت مى کنند. به همین دلیل لبنان عضو ســازمان بین المللى 
کشورهاى فرانسوى زبان است. با این حال زبان انگلیسى مخصوصا 
بین دانشجویان لبنانى رایج شده اســت. این کشور نه تنها محل 
تلاقى مسیحیت با اسلام بلکه دروازه اى است که جهان عرب را به 

اروپا متصل مى کند.
لبنــان همچنیــن میزبــان دانشــگاه هاى معتبــر مختلفــى 
همچون دانشگاه لبنان، دانشگاه آمریکایى بیروت، دانشگاه سنت 

جوزف و دانشگاه آمریکایى لبنان است.
فســتیوال هاى بین المللى مختلفى در لبنان برگزار مى شوند که 
هنرمندان پرآوازه جهان و مردم بسیار از لبنان و کشورهاى دیگر را 
به سوى خود جذب مى کنند. مهم ترین آن ها فستیوال هاى تابستانى 

در بعلبک، بیت الدین و بیبلوس است.

  جاذبه های گردشگری
مناطق ساحلى لبنان در مجاورت دریاى مدیترانه واقع شده اند.

کشور لبنان معروف به «عروس خاورمیانه» داراى جاذبه هاى فراوانى است. شهر بیروت به 
دلیل زیبایى ها و شباهت هایى که به پاریس دارد، به «پاریس کوچک» معروف شده  است.

پنج جاذبه برتر لبنان عبارت اند از:
  غارجعیتاى بیروت (ثبت شده به عنوان هفتمین عجایب طبیعى دنیا)

  (منطقه حریصا) محل قرارگیرى بزرگ ترین مجسمه حضرت مریم بعد از برزیل
  روشه بیروت

  موزه مشاهیر لبنان
  مسجد بزرگ امرى لبنان

  جونیه
  مرکز شهر بیروت

  خیابان حمرا
  موزه ملى بیروت

  دانشگاه آمریکایى
  چکا (منطقه ساحلى و شناى لبنان)

  زارور (مرکز اسکى و تفریحات زمستانه)

  اقتصاد لبنان
اقتصاد لبنان در حال رشد بسیارى است و گردشگرى نیز یکى دیگر از عوامل رشد کشور 
لبنان شده است؛ به صورتى که بخش عظیمى از درآمد این کشور از گردشگران خارجى 

که براى تفریح یا سرمایه گذارى آمده اند، تأمین مى شود.
بزرگ ترین صنایع و صادرات لبنان در سال 2019 عبارت اند از جواهر سازى (مقام پنجم 
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جهان)، پتروشیمى، مد و فشن (هشتمین صادرکننده عطر و لباس مجلسى)، محصولات 
برقى مثل ژنراتور، صنایع غذایى (صدور آجیل به 110 کشور جهان).

  کشاورزی
لبنان از لحاظ فعالیت هاى کشاورزى (از لحاظ فراهم بودن آب و حاصلخیزى خاك) داراى 
وضعیت مناسبى است؛ ولى بخش کشاورزى بزرگى ندارد. بخش کشاورزى تنها با جذب 
12 درصد نیروى کار کم اهمیت ترین بخش اقتصادى لبنان است و تنها 10 درصد از تولید 
ناخالص داخلى را شامل مى شود که آن را در پایین ترین رده در میان بخش هاى اقتصادى 
دیگر قرار مى دهد. البته لبنان قصد تحول صنعت کشاورزى تا سال 2020 را دارد تا بتواند 

میلیاردها دلار از کشاورزى درآمد جذب کند.

  صن�ت
با وجود کمبود مواد خام صنعتى و وابستگى محض به کشورهاى عربى لبنان به دلیل بازار 
آزاد و بدون گمرك از لحاظ صنایع مد و پوشاك، لوازم آرایشى و بهداشتى، مواد غذایى، 
مصالح ساختمانى، صنایع دارویىپزشکى سرآمد کشورهاى عربى است و از صادرکنندگان 

لبنیات و پوشاك به اروپا به شمار مى رود.

  خدمات و تجارت
جنگ داخلى 90–1975 لبنان، زیرساخت هاى اقتصادى لبنان را 
به شدت تخریب کرد، تولید داخلى را به نصف کاهش داد و موقعیت 
لبنان به عنوان مرکز ترانزیت کالا و بانکدارى خاورمیانه را متزلزل 
کرد. صلح باعث شد تا دولت مرکزى بتواند کنترل را در بیروت به 
دســت گیرد و مالیات جمع آورى کند و به امکانات دولتى و مرزى 
دسترسى یابد. سیستم بانکى بسیار مطلوب و کارخانجات کوچک و 
بزرگ و پول خانواده ها و خدمات بانکى صادرات صنعتى و کشاورزى 
و کمک هاى بین المللى به عنوان منابع اصلى مبادلات خارجى به 

بهبود اقتصادى کمک کرده  است.
تا قبل از جنگ لبنان و اسرائیل در سال 2006 اقتصاد لبنان شاهد 
رشد چشمگیرى بود و دارایى هاى بانکى به بیش از 70 میلیارد دلار 
مى رسید. با اینکه بخش جهانگردى در سال 2005 ده درصد کاهش 
داشــت، بیش از 1/2 میلیون نفر جهانگرد از لبنان دیدن کردند. 
سرمایه گذارى در بازار به بالاترین حد خود رسیده بود که بیش از 
هفت میلیارد دلار در پایان ژانویه 2006 بود. شروع جنگ آگوست، 
ژوئن سال 2006 منجر به خسارت هاى شدیدى به اقتصاد متزلزل 
لبنان مخصوصا بخش جهانگردى شــد. بر اســاس گزارش اولیه 
چاپ شده از سوى وزارت دارایى در 30 اوت 2006 افت اقتصادى 
بزرگى در اثر جنگ تحمیل به وجود خواهد آمد. فرودگاه بین المللى 
بیروت مجددا در سپتامبر 2006 گشایش یافت و تلاش براى بهبود 
اقتصاد لبنان بسیار شــتاب گرفت. حامیان اصلى بازسازى لبنان 
شامل عربستان سعودى (با کمک 1/5 میلیارد دلارى)، اتحادیه 
اروپا (بــا کمک یــک میلیــارد دلار) و بعضى کشــورهاى دیگر 
حوزه خلیج فارس بــا کمک هاى بیــش از 800 میلیون دلارى 

بوده اند.

روابط تجاری ایران با لبنان

-۰۵۲۵۳٪۲۱۰۶۴۲۵۱۲۱۰۰۳۱۵۵صادرات ج.ا.ایران

-۰۵۸۲۹٪۱۲۷۸۳۰۰۲۱۱۳۲۳۱۸واردات ج.ا.ایران

-۰۶۵۴۶٪۳۳۸۴۷۲۵۳۲۲۱۳۵۴۷۳حجم کل تجارت

-۸۲۸۱۲۴۹۱۹۸۷۰۸۳۷تراز بازرگان�
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روابط تجاری لبنان با جهان- صادرات-سال ۲۰۲۰

HSارزش (هزار دلار)عنوان

۳۲۵۱۷حیوانات زنده۰۱

۱۸۱۸گوشت و احشاء خوراک�۰۲

۹۸۲ماه� ها و قشرداران، صدف داران و سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۰۳

شیر و محصولات لبن�، تخم پرندگان، عسل طبی��، محصولات خوراک� که منشأ حیوان� ۰۴
۴۹۷۸دارند

۲۰۶۸سایر محصولات حیوان�۰۵

۶۸۵نباتات زنده و محصولات گل کاری۰۶

۴۴۳۹۵سبزیجات، نباتات، ریشه و غده های زیرخاک� خوراک�۰۷

۱۲۱۳۸۷میوه های خوراک�، پوست مرکبات یا پوست خربزه و همانند آن۰۸

۳۶۴۰۲قهوه، چای، ماته و ادویه۰۹

۱۹۹۷۶غلات۱۰

۸۸۸۹محصولات صن�ت آردسازی، مالت، نشاسته و فکول، اینولین، گلوتن گندم۱۱

دانه و میوه های روغن دار، دانه و بذر و میوه های گوناگون، نباتات صن�ت� یا دارویی، کاه و ۱۲
۱۰۳۸۰نواله

۱۳۱انگم ها، صمغ ها، رزین ها و سایر شیره ها و عصاره نبات�۱۳

۲۱۰مواد قابل بافت، سایر محصولات نبات�۱۴

چربی ها و روغن های حیوان� یا نبات�، فراورده های حاصل از تفکیک آن ها، چربی های خوراک� ۱۵
۵۲۳۲۶آماده، موم های حیوان� یا نبات�

۱۴۸۲۶فراورده های گوشت، ماه� یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۱۶

۱۸۴۷۲قند و شکر و شیرین�۱۷

۳۱۷۱۱کاکائو و فراورده های آن۱۸

۴۵۴۵۵فراورده های غلات، آرد، نشاسته، فکول یا شیر، نان های شیرین�۱۹

۱۲۹۴۱۹فراورده های سبزیجات، میوه ها یا سایر اجزای نباتات۲۰

۴۱۲۲۰فراورده های خوراک� گوناگون۲۱

۶۶۴۸۶نوشابه ها، آبگون های الکل� و سرکه۲۲

۳۹۰۳آخال و تفاله صنایع خوراک سازی، خوراک� های آماده برای حیوانات۲۳
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روابط تجاری لبنان با جهان-واردات- سال ۲۰۲۰

HSوزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنوان

۳۳۶۱۲۲۱۲۵۸۴۹حیوانات زنده۰۱

۸۸۳۹۲۲۱۴۵۲گوشت و احشاء خوراک�۰۲

۳۳۴۳۸۹۰۰۸ماه� ها و قشرداران، صدف داران و سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۰۳

۱۵۹۶۵۲۳۸۳۱۱شیر و محصولات لبن�، تخم پرندگان،عسل طبی��،محصولات خوراک� که منشأ حیوان� دارند۰۴

۱۹۴۷۱۰۳۷سایر محصولات حیوان�۰۵

۶۴۹۰۷۷۶۹نباتات زنده و محصولات گل کاری۰۶

۱۱۲۵۵۵۱۸۳۹۱۰سبزیجات، نباتات، ریشه و غده های زیرخاک� خوراک�۰۷

۷۳۴۹۷۴۰۱۸۶میوه های خوراک�، پوست مرکبات یا پوست خربزه و همانند آن۰۸

۷۵۳۱۴۲۹۲۴۳قهوه، چای، ماته و ادویه۰۹

۳۵۴۶۵۹۱۳۶۹۱۹۴غلات۱۰

۲۹۵۷۸۶۲۴۹۸محصولات صن�ت آردسازی، مالت، نشاسته و فکول، اینولین، گلوتن گندم۱۱

۱۴۳۱۹۶۱۸۳۶۶۶دانه و میوه های روغن دار، دانه و بذر و میوه های گوناگون، نباتات صن�ت� یا دارویی، کاه و نواله۱۲

۷۵۱۱۵۰انگم ها، صمغ ها، رزین ها و سایر شیره ها و عصاره نبات�۱۳

۸۳۱۵۰۸مواد قابل بافت، سایر محصولات نبات�۱۴

چربی ها و روغن های حیوان� یا نبات�، فراورده های حاصل از تفکیک آن ها، چربی های خوراک� آماده، موم های ۱۵
۱۲۷۵۳۵۱۳۳۷۳۸حیوان� یا نبات�

۵۱۱۹۵۱۳۹۵۱فراورده های گوشت، ماه� یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۱۶

۱۰۸۳۶۹۲۳۳۸۷۱قند و شکر و شیرین�۱۷

۳۱۰۸۲۸۷۶۴کاکائو و فراورده های آن۱۸

۱۶۶۷۷۸۹۰۳۶۶فراورده های غلات، آرد، نشاسته، فکول یا شیر، نان های شیرین�۱۹

۴۳۱۲۰۳۹۸۱۶فراورده های سبزیجات، میوه ها یا سایر اجزای نباتات۲۰

۱۲۸۷۰۰۳۲۳۹۷فراورده های خوراک� گوناگون۲۱

۵۹۹۸۴۲۹۵۶۷نوشابه ها، آبگون های الکل� و سرکه۲۲

۹۳۴۱۵۲۱۰۶۲۰آخال و تفاله صنایع خوراک سازی، خوراک� های آماده برای حیوانات۲۳
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کالاهای مبادلات� ایران با لبنان-صادرات-سال ۱۴۰۰

HSوزن (تن)ارزش (هزاردلار)عنوان کالا

۳۰سایر شتر مرغ ها به جز شترمرغ بالغ مولد و شترمرغ استرالیایی ۱۰۶۳۳۹۰

۲۰سایر حیوانات زنده از نوع پرندگان به جز برای تحقیقات غیر از ردیف های ۰۱۰۶۳۱ لغایت ۱۰۶۳۹۹۰۰۱۰۶۳۳۹۰

۱۶۲۵۸سایر انواع میگو ۳۰۶۱۷۰۰

۸۱۳۶شیرخشک اطفال در بسته بندی های تحت خلأ و یک کیلوگرم کمتربه میزا ن مصوب شورای ا قتصاد ۴۰۲۱۰۲۰

۱۷۵۶۰شیرخشک اطفال در بسته بندی های تحت خلأ و یک کیلوگرم و کمتر با میزا ن مواد چرب از ۱/۵درصد بیشتر ۴۰۲۲۱۱۰

۱۰شیروخامه شیرت�لیظ شده شیرین نشده (به استثنای شکل جامد آن) ۴۰۲۹۱۱۰

۵۷۱۵عسل طبی�� ۴۰۹۰۰۰۰

روده، بادکنک و شکمبه حیوانات کامل یا قطعه قطعه شده (غیر از روده، بادکنک و شکمبه کماه�)، به حالت تازه، ۵۰۴۰۰۰۰
۲۹۵۴۷سرد کرده، یخ زده، نمک زده یا در آب نمک، خشک کرده یا دودی 

۴۴پوست و اجزای پرندگان (به استثنای پر برای انباشتن، کرک) ۵۰۵۹۰۰۰

۲۰اسپرم گاو ۵۱۱۱۰۰۰

۵۲۶۶سیر خشک شده ۷۱۲۹۰۱۰

۲۸۳۶۴۰۸پسته ها با پوست تازه یا خشک ۸۰۲۵۱۰۰

۳۵۰۲۳۲۳مغز پسته تازه یا خشک ۸۰۲۵۲۱۰

۲۷۶۲۷سایر پسته های غیرمذکور در جای دیگر تازه یا خشک کرده ۸۰۲۵۲۹۰

۵۸۱۵۳خرما است�مران تازه یا خشک کرده ۸۰۴۱۰۱۰

۵۴۶۷خرما کبکاب تازه یا خشک کرده ۸۰۴۱۰۲۰

۳۱خرما پیاروم تازه یا خشک کرده ۸۰۴۱۰۳۰

۱۳۹۱۲۶خرما مضافت� تازه یا خشک کرده ۸۰۴۱۰۴۰

۳۲۸۳سایر خرماهای غیر مذکور در جای دیگر تازه یا خشک کرده ۸۰۴۱۰۹۰

۳۰۱۱۸۸انگوری بی دانه (انگور خشک کرده) ۸۰۶۲۰۶۰

۶۴کاشمری سبز دانه دار (انگور خشک کرده) ۸۰۶۲۰۸۰

۳۷۱۸۶هندوانه تازه ۸۰۷۱۱۰۰

۱۹۴۵خربزه تازه و همانند آن ۸۰۷۱۹۰۰

۰۰آلو و گوجه تازه ۸۰۹۴۰۰۰

۸۴۱۵۳کیوی تازه ۸۱۰۵۰۰۰

۴۵زرشک تازه ۸۱۰۹۰۲۰

۱۷۳سایر میوه های خشک کرده که در جای دیگری مذکور یا مشمول نباشند ۸۱۳۴۰۰۰
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۴۱مخلوط میوه های خشک کرده و مخلوط میوه های سخت پوست خشک کرده این فصل غیر مذکور یا مشمول در جای دیگر ۸۱۳۵۰۰۰

۱۴۷چای سیاه (تخمیرشده) و جزئا تخمیرشده به جز چای کیسه ای در بسته های کمتر از ۳ کیلوگرم۹۰۲۳۰۹۰

۵۵۳۳چای سیاه (تخمیرشده) وجزئا تخمیرشده به نحوی دیگر به جز ردیف های ۹۰۲۴۰۹۰۰۹۰۲۴۰۱۰

۰۰زعفران آماده برای خرده فروش� در بسته بندی کمتر از ۱۰ گرم ۹۱۰۲۰۱۰

۱۵۷۱۵۴آرد، زبره و پودر سیب زمین� ۱۱۰۵۱۰۰۰

۱۲۵۰سایر نشاسته ذرت به جز گرید دارویی ۱۱۰۸۱۲۹۰

۰۰شیره و عصاره شیرین بیان ۱۳۰۲۱۲۰۰

۳۶۹۴۱۰سایر شیره ها و عصاره های نبات�۱۳۰۲۱۹۰۰

۴۱۴۶لعاب ها و مواد غلیظ کننده، مشتق ا ز محصولات نبات� غیر مذکور یا مشمول در جای دیگر ۱۳۰۲۳۹۰۰

۵۱سایر فراورده های هموژنیزه به غیر از غذاهای رژیم� (چیکن میت) ۱۶۰۲۱۰۹۰

عصاره و شیره گوشت، ماه� یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات/عصاره و شیره گوشت، ماه� ۱۶۰۳۰۰۰۰
۰۰یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات

ماه� تن، لیستائو (Listaos) و بونیت (گونه Sarda)/فراورده ها و کنسروهای ماه�،خاویار و بدل خاویار تهیه شده از ۱۶۰۴۱۴۰۰
۶۰۱۳تخم ماه� 

۰۰خاویار ۱۶۰۴۳۱۰۰

۰۰قند و شکر که به آن مواد خوشبوکننده یا رنگ کننده اضافه شده۱۷۰۱۹۱۰۰

۴۱۶شربت گلوکز و دکستروز منوهیدرات غیرتزریق�۱۷۰۲۳۰۱۰

۱۷سایر فروکتوزها و شربت های فروکتوز، که حاوی بیش از ۵۰درصد وزن� فروکتوز باشد، به استثنای قند معکوس ۱۷۰۲۶۰۰۰

۸۵۵۶شیرین� (همچنین شکلات سفید) بدون کاکائو که در جای دیگری مذکور نباشد ۱۷۰۴۹۰۹۰

۶۱۲۱شکلات، غیره حاوی کاکائو، به صورت بلوک (block)، تخته،میله یاقلم، پرشده به وزن کمتر از ۲ کیلوگرم ۱۸۰۶۹۰۰۰

۰۰مخلوط و خمیرها برای تهیه محصولات خبازی، نان شیرین� سازی یا بیسکویت سازی شماره ۱۹۰۱۲۰۰۰۰۵۱۹

۵۲۱۳۱سایر خمیرهای غذایی پخته نشده وپر نشده و آماده نشده به نحوی دیگر به غیر از انواع حاوی تخم مرغ ۱۹۰۲۱۹۰۰

۲۶۰۳۹۶بیسکویت هایی که به آن ها مواد شیرین کننده افزوده اند ۱۹۰۵۳۱۰۰

۴۸۴۲وافل ها و ویفرها ۱۹۰۵۳۲۰۰

۱۵۱۷سایر نان ها، غیره، فطیر، خمیر برای لاک و مهر و خمیرهای خشک کرده آرد غیر مذکور در جای دیگر ۱۹۰۵۹۰۹۰

۵۹۰۱۲۲۰رب گوجه فرنگ� ۲۰۰۲۹۰۱۰

۱۵۹۹۷فراورده های هموژنیزه به جز پوره و پوره کنسانتره میوه های گرمسیری ۲۰۰۷۱۰۹۰

۹۸۸۲آب آناناس ت�لیظ شده (کنسانتره) ۲۰۰۹۴۹۱۰

۳۶۲۱قهوه قابل حل (قهوه فوری)۲۱۰۱۱۱۱۰

۵۱۱۳فراورده ها بر اساس عصاره، اسانس ها یا ت�لیظ شده ها یا براساس قهوه ۲۱۰۱۱۲۰۰

۶۷۱۵۱۶مخمرهای فعال (زنده) ۲۱۰۲۱۰۰۰
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کالاهای مبادلات� ایران با لبنان-واردات-سال ۱۴۰۰

HSوزن (تن)ارزش (هزاردلار)عنوان کالا

۱۳۵۵۵قهوه، بونداده کافئین نگرفته غیر مذکور۹۰۱۱۱۹۰

۹۰۱۴بذر خیار۱۲۰۹۹۱۱۰

۲۶۰۰ بذر گوجه فرنگ�۱۲۰۹۹۱۱۵

۳۱۰بذر بادمجان۱۲۰۹۹۱۲۵

۱۰۲۰بذر ملون۱۲۰۹۹۹۲۰

۸۷۱۳۰۰پودر کاکائو بدون افزودن قند، شکر یا سایر مواد شیرین کننده در بسته بندی های بیش از ده کیلوگرم ۱۸۰۵۰۰۹۰

۲۴۵۲۳۱سایر سس ها و فراورده ها برای سس، چاشن� ها و ادویه های مخلوط شده غیر مذکور در جای دیگر ۲۱۰۳۹۰۰۰

۱۶۳۲سوپ و آبگوشت و فراورده های مربوط به آن ها ۲۱۰۴۱۰۰۰

۱۰۱۳سایر ت�لیظ شده های پروتئین� و مواد پروتئین� تکستوره غیر از شماره های ۲۱۰۶۱۰۱۰ لغایت ۲۱۰۶۱۰۹۰۲۱۰۶۱۰۳۰

۱۹۱۵سایر فراورده های غذایی که در جای دیگر مذکور یا مشمول نباشد ۲۱۰۶۹۰۹۰

۵۱۴آب (همچنین آب های معدن� و گازدارشده) که به آن قند، شیرین کننده و... افزوده شده باشد ۲۲۰۲۱۰۰۰

۴۶۱۲۰ آبجوی غیرالکل� ۲۲۰۲۹۱۰۰

تلفن: ۸۵۷۳۲۳۸۴-۰۲۱ کمیته مشترک بازرگان� ایران و لبنان
دبیر اجرایی: احمد حاتم زاده رئیس: ابوالفضل روغن� گلپایگان�



79

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

راهنماى سرمایه گذارى

یکى از راه هاى ارتباطى مفید بین بخش صنعت و کشاورزى  بدون شک ایجاد صنایع تبدیلى،
است. از مزایاى صنعت کشاورزى اینکه از میزان بیکارى هاى دائمى و فصلى در مناطق روستایى 
کاسته و همچنین زمینه مناسب جهت توسعه بخش کشاورزى را فراهم مى آورد و با توسعه صنعت 
غذا و افزایش تولیدات، بهره ورى، ایجاد فرصت هاى شغلى، تأمین نیازهاى اساسى، پیوند با دیگر 
بخش هاى اقتصادى اتفاق خواهد افتاد؛بنابراین صنایع کشاورزى مى تواند پیش نیاز استراتژى 
صنعتى شدن بخش کشاورزى و تأمین کننده امنیت غذایىدر کشور باشد. صنایع غذایى بیش از 
58 درصد صنایع تبدیلىو تکمیلى مربوط به بخش کشاورزى را تشکیل مى دهد و با توجه به آثار 
مستقیم و غیرمستقیم این صنایع از نظر تولید و اشتغال که در بخش کشاورزى بر جاى مى گذارد، 
موجب رشد و شکوفایى در سطح کلان اقتصاد نیز مى شود. اهمیت صنایع تبدیلىو تکمیلى بخش 
کشاورزى را زمانى مى توان بیشتر دریافت که آمار نشان مى دهد. بعد از صنایع سنگین، صنایع 
غذایى از نظر وسعت و گستردگى، دومین مقام را در جهان داراست. اهمیت صنایع به لحاظ ایجاد 
صنایع غذایى استراتژیک، غلات، قند، لبنیات و روغن نیز در خور توجه است. در ضمن با توجه به 
میزان ارزش افزوده در این صنایع که با ارزش افزوده در صنایع پتروشیمى برابرى دارد، با جایگزینى 
صدور این محصولات به جاى صدور قسمتى از نفت، مى توان از تکیه اقتصاد به صنعت نفت و 
هدایت به سمت صنایع غذایى به شکوفایى اقتصادى نزدیک تر شد. در اقتصاد کشاورزى معاصر، 
عامل مهمى در فرآورى محصولات کشاورزى است که از یک سو، ارزش افزوده  صنایع تبدیلى،
محصولات اولیه بخش را ارتقا مى دهد و از ســوى دیگر محصولاتى به بازار ارائه مى کند که با 

استفاده از تکنولوژى مدرن به دست آمده اند.
استان فارس با دارا بودن قابل توجه تولیدات کشاورزى مى تواند جایگاه بسیار مهمى در 
بخش صنعت غذا داشته باشد. در حال حاضر استان رتبه دوم را از نظر ایجاد ظرفیت 
و جذب ماده خام در سطح ملى داراســت؛ ولى با توجه به وضعیت تولیدات مى تواند 
همچنان این رتبه را حفظ کند و از نظر اقتصادى نیز کمک بزرگى به درآمدهاى غیرنفتى 

براى کشور باشد.
در حال حاضر استان فارس 898 واحد به تولید رسیده صنایع کشاورزى دارد؛ این تعداد 
واحد صنعتى، ســالانه بالغ بر 5 میلیون و 365 هزار تن ماده خــام را جذب و فرآورى 

مى کند.
یکى از رسالت هاى مهم جهادکشــاورزى، کاهش ضایعات محصولات تولیدى است. 
مهم ترین راه حل کاهش ضایعات قرار گرفتن محصولات تولیدى در فرایند بسته بندى و 

فرآورى است. در شرایط موجود میزان کاهش ضایعات واحدهاى 
صنایع کشاورزى موجود بیش از 710 هزار تن است.

از اهداف دیگر جهادکشاورزى ایجاد اشتغال دائم است. گفتنى 
است اشتغال ایجاد شــده به طور مستقیم در واحدهاى صنعتى 

استان 11779 نفر است.
در برنامه ریزى هاى هرســاله، مدیریت صنایع تبدیلى و غذایى 
براى تهیه برش شهرستانى براى صدور پروانه بهره بردارى اقدام 
مى کند. در این راستا در سال 1401 برنامه ریزى هاى انجام شده 
حاکى از این است که تعداد 56 جواز تأسیس با جذب ماده خام 
بیش از 200 هزار تن مشخص شده اســت که تا پایان سال این 
میزان تولیدات کشاورزى به ظرفیت هاى قبلى اضافه خواهد شد.

در صورتى که تســهیلات مورد نیاز در زمان مناسب ابلاغ شود، 
برنامه تدوین شده محقق خواهد شد.

شایان ذکر است، در ســال 1400 تعداد 59 پروانه بهره بردارى 
صادر که 19 فقره پروانه بهره بردارى با موضوع فعالیت سردخانه 
با ظرفیــت 24630 تــن، 15 پروانه بهره بردارى بســته بندى 
مواد غذایــى با جذب مــاده خــام 16230 تن، شــش پروانه 
بهره بردارى فرآورى و بسته بندى گیاهان دارویى با جذب ماده 
خام 21802 تن و 19 فقــره پروانه بهره بــردارى با جذب ماده 
خام ســایر صنایع 132384 تن صادر شده اســت. با این تعداد 
پروانه بهره بردارى بیــش از 195 هزار تن ماده خام به پروســه 
صنعت غذا اضافه شده اســت. کاهش ضایعات حدود 43700
بوده؛ همچنین اشــتغالزایى ایجاد شده در ســال قبل 581 نفر

 بوده است.

گردآورى: لیلا حقیقت
معاون مدیریت صنایع تبدیلى و غذایى سازمان جهاد کشاوزى فارس

حفظ رتبه دوم در سطح مل� از نظر جذب 
ماده خام و ظرفیت کارخانجات صنایع کشاورزی فارس
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بررسى وضعیت صنایع غذایى و تبدیلى شهرستان هاى استان فارس 

  مقدمه
شهرســتان داراب بــا 6/540 کیلومتر مربع وســعت یکى از 
شهرســتان هاى گرمســیرى فارس بوده که در جنوب شرقى 
این استان واقع شده است. شهرستان داراب با دارابودن اراضى 
وسیع و حاصلخیز و شرایط متنوع آب و هوایى انواع محصولات 
کشاورزى اعم از گرمسیرى مانند خرما، نیمه گرمسیرى مانند 
مرکبات، سردسیرى نظیر گردو و ... تولید مى کند. کل اراضى زیر 
کشت محصولات زراعى و باغى این شهرستان 79000 هکتار و 
وسعت اراضى و باغ هاى دیم آن 26000 هکتار است. محصولات 
عمده زراعى این شهرستان شــامل گندم، پنبه، ذرت، جو و... 
و محصولات عمده باغى آبى انواع مرکبــات، خرما، انار، زیتون 
و درختان سیاه ریشه و... اســت. همچنین این شهرستان بیش 
از 730000 رأس دام ســبک و 19000 رأس دام سنگین (گاو 
و گوساله و شــتر)، 760000 قطعه نیمچه گوشتى در هر دوره 
پرورش و تعداد 39000 کلنى زنبور عسل و 20000 قطعه ماهى 
در استخرهاى ذخیره آب کشاورزى دارد و فراورده هاى دامى آن 
شامل گوشت قرمز، گوشت مرغ و ماهى، شیر، عسل، تخم مرغ، 

پوست گاو و گوسفند و ... است.

  شرایط اقلیم� و اکولوژیک� شهرستان داراب
داراب در محدوده جغرافیایى حداقــل 54 درجه و 6 دقیقه و 
حداکثر 55 درجه و 27 دقیقه طول شــرقى، حداقل 28 درجه 
و یک دقیقــه و حداکثر 28 درجه و 57 دقیقه عرض شــمالى 
از شــمال به شهرســتان هاى نى ریز و اســتهبان، از جنوب به 
شهرستان هاى لار و زرین دشت، از شرق به استان هرمزگان، از 

غرب به شهرستان هاى فسا و زرین دشت محدود مى شود.
جمعیت 201489 نفر، وسعت 6540 کیلومتر مربع، ارتفاع از سطح دریا 1100 متر 
(حداقل ارتفاع 700 و حداکثر 3200 متر)، متوسط میزان بارندگى 250 میلى متر 
متوسط تبخیر سالیانه 2200 میلى متر Tحداکثر درجه حرارت 48 درجه سانتى گراد 
و حداقل 3- درجه سانتى گراد است. این شهرســتان داراى پنج ناحیه آب و هوایى 

مى باشد.

  باغ های دیم شهرستان داراب
وسعت باغ هاى دیم شهرستان داراب 26000 هکتار، شامل گل محمدى، انگور، بادام، 
انجیر و ... بوده که در مناطق شمالى و صعب العبور کوهستانى واقع شده است. اکثر 
جمعیت این مناطق که قریب به 19000 نفر هستند، باغ هاى دیم دارند و از این طریق 
امرار معاش مى کنند. یکى از گیاهانى مهمى که در باغ هاى دیم شهرســتان داراب 

اهمیت زیادى دارد، گل محمدى است.

  گل محمدی
گل محمدى با نام علمى Rosa damascena، نوعى گل رز است که به صورت درختچه 
چندساله با شاخه هاى گل دهنده خاردار رشد مى کند و به رنگ صورتى خوش رنگ 
است. محصولات عمده گل محمدى، گلاب، اسانس، گلبرگ و غنچه خشک است که 
در صنایع دارویى، عطرسازى، فراورده هاى بهداشتى، آرایشى و صنایع غذایى استفاده 

مى شود.
فراورده هاى گل محمدى

گلاب: اولین و مهم ترین ماده اى که از گلبرگ هاى گل محمدى به دست مى آید، گلاب 
بوده که داراى انواع گلاب قوى، گلاب غلیظ، گلاب سه برابر است.

اســانس: مایع روغنى شــکل بى رنگ، زرد یا سبز رنگ اســت و در دماى 20 درجه 
سانتى گراد منجمد مى شود.

گل هاى دیم به مراتب اسانس بیشترى در مقایسه با گل هاى آبى دارند و از آن در معطر 
و خوش طعم ساختن فراورده هاى دارویى، غذایى، آرایشى و عطریات استفاده مى شود.

بررس� شهرستان داراب
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 گلبرگ و غنچه خشک: اکثر محصولات تولیدى گل محمدى داراب به صورت غنچه 
خشک است.

  جایگاه گل محمدی در شهرستان داراب
شهرستان داراب با داشتن 5700 هکتار گل محمدى داراى بیشترین سطح زیر کشت 
این محصول در دنیاســت. 5130 هکتار از گلستان هاى گل محمدى این شهرستان 
به صورت دیم و مابقى آن آبى است. گل محمدى داراب از ارتفاع 1100 تا 2500 مترى 

از سطح دریا وجود دارد.
طبق بعضى شواهد و قراین به دست آمده، قدمت کاشت گل محمدى در داراب به حدود 

200 سال مى رسد.
بیش از 10000 نفر دارابى به تولید گل محمدى و فراورده هاى جانبى آن مشــغول 

۲۶۸۷۵۰مساحت گلخانه های فعال/ مترمربع۱۱۲۰۰۰سطح کل اراض� کشاورزی/ هکتار
۵۴۰۰تولید گوشت قرمز/ تن۷۲۰۰۰سطح اراض� آبی/ هکتار

۶۰۰۰تولید گوشت سفید/ تن۴۰۰۰۰سطح اراض� بایر-آیش/ هکتار

ت�داد واحدهای صنایع تبدیل� و تکمیل� ۲۰۷۴۲سطح کل باغ های آبی/ هکتار
۶۳فعال

۵۵۰۰۰ت�داد کلن� های زنبور عسل۲۲۷۲۵سطح کل باغ های دیم/ هکتار
۲۰ت�داد تشکل های بخش کشاورزی۳۰۰۰۰سطح کل زراعت آبی/ هکتار
۲۰۰۰سطح کل زراعت دیم/ هکتار

هســتند. مراکز مهم تولید گل محمدى در داراب، روستاهاى 
لایزنگان، نوایگان، مروارید، شکرویه و ... است.

معمولا 80 درصد گل محمدى داراب به صورت خشک (غنچه و 
گلبرگ) و 20 درصد مابقى به صورتِ  تر، فرآورى مى شود.

زمان برداشت گل محمدى در داراب، معمولا از اواسط فروردین 
تا اواخر خرداد است.

در شهرســتان داراب شــش کارخانه گلاب گیــرى صنعتى و 
بیش از 25 کارگاه ســنتى وجود دارد. محصولات گل محمدى 
شهرستان داراب، نظیر غنچه خشک، اســانس و ... است که به 
کشورهاى اروپایى، کشورهاى حوزه خلیج فارس، چین و ... صادر 

مى شود.

سد/ ظرفیت/ میلیون ۵ت�داد شهر۶۵۹۲مساحت/کیلومتر مربع
۸۲متر مکعب

ت�داد چاه عمیق و ۵ت�داد بخش۱۱۰۰ارتفاع از سطح دریا/متر
۵۹۰۹نیمه عمیق

۹۵قنوات/ رشته۱۲ت�داد دهستان۱۱۲۰۰۰سطح اراض� کشاورزی/ هکتار
۱۱۰چشمه۶۳۸ت�داد آبادی۵۰۰۰۰سطح زیر کشت/ هکتار

۴ت�ذیه مصنوع�گرم و خشکاقلیم شهرستان۸۵۰۰۰جمعیت شهری/ نفر
۲۴۰میانگین بارش۱۲۰۰۰جمعیت روستایی/ نفر
۵ت�داد ادارات تاب�ه۱۵۰۰جمعیت عشایری/ نفر

۵ت�داد مراکز خدمات۲۲۵۰۰ت�داد شاغلان کشاورزی/ نفر

شهرستان داراب در یک نگاه

سیمای کشاورزی شهرستان داراب در یک نگاه
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  معرف� شهرستان
شهرستان کازرون به مرکزیت شهر کازرون مجموعا داراى وسعت 3037 کیلومتر مربع حدود 
3درصد کل مساحت استان فارس را به خود اختصاص داده است. از شمال به شهرستان ممسنى، 
از جنوب به شهرستان فیروزآباد و فراشبند، از شرق به شهرستان شیراز و از غرب به استان بوشهر 
محدود مى شود. بر اساس تقسیمات کشورى، این شهرستان داراى 4 بخش و 13 دهستان است.

  وضعیت کشاورزی و تولید محصولات خام کشاورزی در شهرستان
  داراى رتبه استانى درزمینه تولید خرما به میزان 48000 تن، گوجه فرنگى 300000 تن، انار 

62325 تن و مرکبات 52800 تن.
اهم اولویت هاى کارى سازمانى به شرح زیر است:

  تولید فعالیت هاى زیربنایى از جمله اقدامات آب و خاك؛
  تولید و کشت در محیط هاى کنترل شده؛

  توسعه کشت گیاهان دارویى؛
  توسعه کشت دانه هاى روغنى؛

  توسعه کشت چغندر پاییزه؛
  تولید محصولات سالم و گواهى شده؛

  توسعه زنبوردارى؛
  توسعه صنایع کشاورزى؛
  توسعه مکانیزاسیون و ... .

  توانمندی های موجود شهرستان در حوزه صنایع غذایی و تبدیل�
بهترین روش  توسعه اشتغال و افزایش درآمدهاى غیرکشاورزى، ایجاد و توسعه صنایع تبدیلى، 
تکمیلى و کشاورزى است. از سوى دیگر ایجاد صنایع تبدیلى و تکمیلى، مؤثرترین راهکار براى 

کاهش حجم ضایعات کشاورزى به شمار مى رود.

  ت�داد و نوع پروانه های بهره برداری صادرشده
تعداد 63 پروانه بهره بردارى در زمینه هاى سردخانه، بسته بندى حبوبات و خشکبار، خوراك دام، 
طیور و آبزیان، تولید آبمیوه از کنسانتره، بسته بندى خرما، فراورده هاى گوشتى، برنج کوبى و ... به 

ظرفیت 241800 تن صادر شده  است.

54 واحد فعال  تعداد و مشخصات واحدهاى فعال:
در زمینه هاى سردخانه، بسته بندى خرما، تولید آبمیوه، 
خوراك دام، طیور و آبزیان و ... به ظرفیت 228800 تن.
تعداد واحدهاى نیمه فعال: ســه واحد نیمه فعال 
در زمینه بسته بندى حبوبات، فراورده هاى گوشتى و 

بسته بندى خشکبار به ظرفیت 7000 تن.
تعداد واحدهاى غیرفعال: پنج واحد غیرفعال در 
زمینه هاى بسته بندى خرما، برنج کوبى و فرآورى هاى 
خرما به ظرفیت 6000 تن کــه به علت عدم مدیریت 

مناسب، نبود مواد اولیه و بدهى بانکى راکد هستند.
بسیارى از محصولات تولید شده در واحدهاى صنایع 
تبدیلى شهرستان به سایر اســتان هاى کشور صادر 

مى شود.
بسیارى از محصولات مثل بسته بندى خرما، رطب و 
آبمیوه به کشورهاى عراق، افغانستان، پاکستان، هند و 

روسیه صادر مى شود.

واحدهای تولیدی فعال

میزان تولید نام بهره بردار/شرکت
سالانه

میزان 
اشت�ال

۵۰۰۱۰اله کرم رنجکش

۱۱۴۰۰۵شیرانه گستر شهر سبز

۱۵۰۰۳اله کرم خواجه احمدی

۵۰۰۰۳حسن فریدون�

مجتبی قاسم� 
۴۰۰۰۱۰سیف آبادی

۳۸۵۵۲۶بهار ۱۱۴ کازرون

۶۰۰۱۲گل باران کازرون

۵۰۰۲علیرضا مهرزاده

شرکت فراورده های درخت� 
۴۷۰۰۱۳چنارچشمه

۷۵۰۵عباس رستم�

شرکت بنام یکتای شهر 
۱۳۰۰۶سبز

۵۰۰۵احسان حسین� نژاد

۴۰۰۷شعبان رحیم�

۱۲۱۲۴۵۰۱۵ خشت

۳۵۰۵علیمراد سهرابی

بررس� شهرستان کازرون



83

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 

۶۰۰۵قاسم دشتبان

۳۳۰۰۱۲ابوالقاسم کاوس�

۴۵۰۵سیدعباس محمدی

۵۰۰۵عبدالرضاساجدی

۲۸۰۰۵شهد نخل خشت

۳۰۰۵الیاس برومند

۷۰۰۵آمنه رحیم�

۴۰۰۳جان محمد حبیبی

۱۰۰۰۵صدیف نیرومند

۳۰۰۰۴پروانه اشرف�

۱۵۰۰۵سید عباس محمدی

۱۰۰۰۶عل� خسروان�

۱۰۰۰۴مجید برومند

۲۸۰۰۱۰محمدحسین نیک ذات

۱۵۰۰۲۵محمد حسین نیک ذات

۴۵۰۰۱۵شرکت ت�اون� ۷۲۰ کازرون

۳۰۰۰۶قاسم دشتبان

۱۰۰۰۶عل� صابری

۲۰۰۰۷احسان حسین� نژاد

۱۵۰۰۶حسین دهقان�

۱۲۰۰۶فراورده های نخل خشت

۱۵۰۰۷عوض غلام�

۵۰۰۳علیرضا برزه

۷۰۰۴الیاس برومند

۵۰۰۱۰هادی بذرافشان

تولید و پرورش
 زنبور عسل ملکه 

چهارهزارو 
دویست و پنجاه 

و پنج کازرون

۵۷

شرکت ت�اون� پالیزدان 
۱۱۰۰۰۰۸طیور احسان

۵۰۰۵فرزانه خدایاری

۱۵۰۰۰۶عبدالمحمد شفی��

هدایت اسکندری 
۴۰۰۵مهرنجان�

۴۰۰۵ی�قوب محمدی

واحدهای تولیدی نیمه فعال
میزان اشت�المیزان تولید سالانهنام بهره بردار/شرکت

۱۰۰۰۱۰سیدمحمد جواد موسوی
۱۴۰۰۵ت�اون� درنا نیکان

واحدهای تولیدی غیرفعال
علت ت�طیل�زمینه فعالیتنام بهره بردار/شرکت

عدم وجود مواد اولیه ( برنج)برنج سفید شدهعلیرضا نظریه
شرکت ت�اون� نخلستان سبز خشت 

بده� بانک�لواشک بهداشت�کبکاب

برنج پوست گیری شدهاحسان پام
عدم وجود مواد اولیه ( برنج)( با سبوس یا بدون سبوس)

بده� بانک�شاوی فارس
شرکت ت�اون� ذرت خشک کن� ۳۵۵

فروش دستگاه ها بسته بندی خرمابالاده کازرون
و عدم وجود مواد اولیه (ذرت)

درناشکوه
تولید انواع سوسیس 

۹۰۰ تن 
تولید انواع کالباس ۶۰۰ تن

عدم صرفه اقتصادی

انواع ماست( هم زده و پنیر سازی ۴۰۰۴ بالاده
هم نزده، ساده و طعم دار)

بسته بندی خرما ۱۲۵۰ تن شرکت بسته بندی خرمای فتوت
ت�ییر طرحسردخانه زیر صفر ۷۰۰ تن

وضعیت بازار محصولات تولیدى واحدهاى صنایع غذایى شهرستان در خارج از کشور (توانمندى هاى 
صادراتى شهرستان در حوزه صنایع غذایى)

با توجه به مشــکلات و روند صادرات، محصولات رطب، خرما و رب گوجــه فرنگى معمولا به صورت 
غیرمستقیم به کشورهاى همجوار خلیج فارس، روسیه، اوکراین و ... صادر مى شود.

اولویت ها و زمینه هاى سرمایه گذارى در حوزه صنایع غذایى شهرستان (قابلیت هاى شهرستان براى 
توسعه صنایع غذایى)

با عنایت به تولید خرما و رطب در شهرستان، ایجاد واحدهاى فرآورى و بسته بندى خرما جزو اولویت هاى 
این شهرستان است. همچنین با توجه به تولید مرکبات و تولید محصولات گوجه فرنگى و سیب زمینى 
در کازرون، واحدهاى فرآورى مرکبات، ســردخانه هاى نگهدارى محصولات باغى، واحدهاى فرآورى 

سیب زمینى و گوجه فرنگى نیز از طرح هاى داراى اولویت این شهرستان است.
کمبودها و مشکلات موجود در حوزه صنایع غذایى شهرستان به علاوه راهکارهاى برون رفت از آن ها

مشکل تأمین آب جهت واحدهاى صنایع، سود تسهیلات، بازار فروش محصولات، مشکلات صادرات، نیاز 
به توسعه سرمایه گذارى در بخش کشاورزى و همچنین نیاز به تسهیلات کم بهره جهت سرمایه ایجاد و 

سرمایه در گردش واحدهاى تولیدى

  چشم انداز، اهداف و مأموریت عوامل مدیریت� در شهرستان
تشویق و ترغیب سرمایه گذاران جهت ایجاد واحدهاى صنایع تبدیلى در شهرستان ، توسعه صنایع غذایى 
در شهرستان با توجه به اینکه صنایع تبدیلى و غذایى نقش مهمى در امنیت غذایى کشور دارد و افزایش 
واحدهاى سردخانه، بسته بندى و فرآورى محصولات کشاورزى را مى توان به عنوان چشم انداز در این 

خصوص عنوان کرد.

  اهداف کم�
  افزایش واحدهاى فرآورى محصولات کشاورزى؛

   افزایش اعتبار جهت واحدهاى تولیدى؛
   افزایش سرمایه گذارى در بخش صنایع تبدیلى؛

  کاهش ضایعات محصولات کشاورزى.
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اخبــــــــــار و گزارش ها

خبر جهان�

خبر جهان�خبر جهان�

گزارش جدید سازمان خواربار و کشاورزى ملل 
متحد (فائو) نشان مى دهد که قیمت هاى جهانى 
مواد غذایى در ماه گذشته به دلیل افزایش قیمت 
روغن هاى گیاهى و لبنیات افزایش یافت. این 
تحقیق نشان داد که شــاخص قیمت ها، با 1.1

درصد افزایش، به بالاترین حد خود در ســال 
2011 نزدیک شــده اســت. فائو مى گوید که 
پیامدهاى بحران انرژى، کاهش در دســترس 
بودن صادرات و سایر محدودیت هاى عرضه مواد 
غذایى، به ویژه کمبود نیروى کار و آب و هواى 
نامساعد، قیمت ها را بالاتر برده است. شاخص 
روغن هاى گیاهى در ژانویه 4.2 درصد نســبت 
به ماه قبل افزایش یافت. قیمت تمام روغن هاى 
اصلى افزایش یافت که تا حدى با افزایش قیمت 
روغن خام حمایت مى شــد. شــاخص قیمت 

لبنیات نیز با افزایــش 2.4 درصدى، پنجمین 
افزایش ماهانه متوالى را سپرى کرد که بیشترین 
افزایش در گروه لبنیات مربوط به شیر خشک 
و کره بدون چربى بود. بر اســاس گزارش فائو، 
شــاخص قیمت غلات تنها 0.1 درصد افزایش 
داشــت و ذرت در این مــاه 3.8 درصد افزایش 
داشــت. در این گزارش آمده اســت که قیمت 
گوشــت در ژانویه افزایش یافت، در حالى که 
شاخص قیمت شــکر نســبت به ماه قبل 3.1
درصد کاهشى بوده اســت که تا حدى به دلیل 
افزایش تولید در کشورهاى صادرکننده عمده 
شکر همچون هند و تایلند بوده است. در همین 
حال، قیمت جهانى گندم به دلیل برداشت هاى 
زیاد در اســترالیا و آرژانتین 3.1 درصد کاهش 
یافت. فائو مى گوید: «براى سال 2022، انتظار 

مى رود کشــت جهانى گندم به دلیل شــرایط 
جوى مســاعد در نیمکره شــمالى، گسترش 
یابد، اگرچه هزینه هاى بــالاى نهاده مى تواند 
از گســترش میزان کشــت جلوگیرى کند.» 
این نهاد زیرمجموعه ســازمان ملل پیش بینى 
خود را از تولید جهانى غلات در سال 2021 به 
2.793 میلیارد تن از بــرآورد قبلى که 2.791

میلیارد تن بود، افزایش داده است. قیمت هاى 
بالاتر مواد غذایى به افزایش بیشتر تورم منجر 
شده اســت زیرا اقتصادها از زمان بهبود نسبى 
بحران کرونا بهبود پیدا کرده اند، فائو هشدار 
داده که هزینه هاى بالاتر مــواد غذایى به دلیل 
تورم، جمعیت فقیرتر را در کشورهاى متکى به 
واردات در معرض خطر و سو تغذیه قرار مى دهد.
خبرگزارى مهر- بهمن 1400

قیمت جهان� مواد غذایی به بالاترین حد خود رسید

طبق گزارش هــاى اصحاب 
رســانه از سراســر جهان، 
تقریبــاً نیمــى از مصــرف 
کننــدگان در طــول همه 
گیرى ویروس کرونا شــروع 
به خرید غذاهــاى منجمد 
بیشترى کردند. از هر ده نفر، 
هفت نفر بر روى نگهــدارى انبار غذا در خانه متمرکز هســتند. در 
طول همه گیرى، 39 درصد از مصرف کنندگان به دنبال محصولات 
تک نفره یا بســته بندى جداگانه بودند که به همین دلیل از مقادیر 
بیشترى از مواد بسته بندى استفاده مى کردند. غذاهاى از پیش بسته 
بندى شده، از جمله انواع منجمد نیز به دلیل نگرانى هاى بهداشتى، 
فروش بیشترى نسبت به محصولات تازه ذخیره شده در جعبه هاى 
معمولى داشــتند. افزایش خریــد مواد غذایى منجمــد به تقاضاى 
مصرف کنندگان براى مواد بســته بندى پایدارتر ســرعت بخشیده 
است. بسیارى از تولیدکنندگان و خرده فروشان اخیراً تلاش هایى را 
براى تعویض بسته بندى هاى قدیمى با گزینه هاى قابل بازیافت، قابل 

استفاده مجدد و کمپوست انجام داده اند.
اقتصاد سبز آنلاین- پایگاه اطلاع رسانى صنعت غذا و
 کشاورزى ایران- اسفند 1400

ادویه و گیاهان خشــکى همچون فلفل، پاپریکا، میخک، زیره سبز و 
سیاه، پونه کوهى، آویشن، دارچین و ... بازار جهانى پویا و پررونقى دارد. 
داده هاى منتشر شده نشان مى دهد که فروش جهانى ادویه هاى خشک 
از 5.5 میلیارد دلار در سال 2020 فراتر رفته است. کارشناسان جهانى 
مى گویند انتظار مى رود صنعت ادویه خشــک از 8.6 میلیارد دلار در 
سال 2031 فراتر رود. پیش بینى مى شود بازار ادویه و گیاهان خشک 
در یک دوره ده ســاله یعنى از 2021 تا 2031 سالانه به طور متوسط 
4.6 درصد رشد کند. با شــیوع همه گیرى covid-19 مصرف درجات 
مختلف گیاهان خشک و ادویه جات چند برابر افزایش یافته است زیرا 
ادویه هایى مثل سیر و ریحان به عنوان تقویت کننده هاى بالقوه ایمنى 
در نظر گرفته مى شوند. سهم کشورهاى تأمین کننده آسیایى در بازار 
جهانى ادویه خشک 45 درصد است. آمریکاى شمالى بیش از 25 درصد 
از سهم بازار ادویه هاى خشک را در اختیار داشته است. از سوى دیگر 
بازار ادویه هاى خشک در اروپا تحت تأثیر موج مهاجران قرار گرفته است 
که منجر به گنجاندن تعدادى از ادویه ها در غذاى اصلى شده است. پیش 
بینى مى شود با افزایش روند تمایل به مصرف محصولات ارگانیک، تا 
ده سال آینده ادویه هاى خشک طبیعى ارگانیک بیش از 40 درصد از 

سهم بازار را به خود اختصاص دهند.
پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران- دى 1400

شیوع ویروس کرونا، عامل پایداری بسته 
بندی موادغذایی منجمد در جهان

بازار ۸.۵ میلیارد دلاری
 ادویه خشک تا ۲۰۳۱
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گیرى ویروس کرونا شــروع 

بیشترى کردند. از هر ده نفر، 
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معاون بازرســى و نظارت اتاق اصناف ایران 
گفت: براساس ابلاغیه سازمان دامپزشکى به 
کشتارگاه ها و در راستاى ساماندهى بازار مرغ 
از شبکه تأمین تا توزیع به موجب جلوگیرى 
از کمبود و گرانى مرغ، تحویل مرغ منجمد 

منوط به دارا بودن کد یکتا شده است. با این 
حال تعداد قابل توجهى از واحدهاى صنفى 
به علت عدم آگاهى از قانون جدید سازمان 
دامپزشکى هنوز کد یکتا را دریافت نکرده اند. 
نیک منش افزود: با پیگیرى هاى اتاق اصناف 
ایران و مکاتبــه با وزیر جهادکشــاورزى و 
معاونــت بازرگانى داخلى و دبیــر کارگروه 
تنظیم بازار وزارت صمــت، هم اکنون الزام 
واحدهــاى صنفــى توزیع کننــده مرغ به 
دریافت کد یکتا به مدت دو ماه تعلیق شده 
است. به این ترتیب واحدهاى صنفى، طبق 
روال ســابق مى توانند مرغ منجمد دریافت 

و توزیع کنند. وى با تاکید بــر این که پس 
از پایان دو ماه، شرکت پشــتیبانى امور دام 
کشور به آن دســته از واحدهاى صنفى که 
کد یکتا دریافت نکرده باشند، مرغ منجمد 
تحویل نخواهد داد، تصریــح کرد: از این رو 
ضرورى اســت این واحدهاى صنفى هرچه 
ســریع تر براى دریافت کد یکتا اقدام کنند. 
یکى از مزیت هاى دریافت کد یکتا، نظارت 
بر حفظ سلامت و بهداشت مرغ توزیع شده 

در بازار است.
پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى 
ایران- دى 1400

سیاوش سلیمى، رییس انجمن تولیدکنندگان شیرخشک صنعتى گفت: 
على رغم کاهش ما به التفاوت صادرات از 16 هــزار تومان به 10 هزار 
تومان، اما صادرات به علت افت نرخ ارز به کندى در حال انجام اســت. 
به گفته او، با افزایش تولید شــیرخام در نیمه دوم سال و کاهش میزان 
جذب در کارخانه هاى لبنى، ماهانه بیش از 10 هزار تن شیرخشک تولید 
مى شود. وى گفت: طبق روال سال هاى قبل کارخانجات شیرخشک با 
ترافیک شیر رو به رو هستند که با اســتمرار این روند تمایلى به تولید 
ندارند و در نهایت شیرهاى دامداران عودت داده مى شود که این موضوع 
ضرر هنگفتى به صنعت دامپرورى وارد مى کند. وزیر جهاد کشاورزى در 
اجراى تصمیمات شوراى قیمت گذارى و اتخاذ سیاست هاى حمایتى 
از محصولات کشاورزى در 14 آذر به ازاى صادرات هرکیلو شیرخشک 
ما به التفاوت 10 هزار تومــان و کره 15 هزار تومــان را اعلام کرد. به 
گفته بسیارى از تولیدکنندگان شیرخشــک با افزایش قیمت شیرخام 
در تابستان قرار شد مابه التفاوت حذف شود که متاسفانه این امر محقق 
نشده و همین امر منجر به کاهش صادرات شیرخشک شده است. طبق 
آمار اعلامى مسوولان انجمن صنایع شیرخشک، هم اکنون بسیارى از 
واحدهاى تولیدى به ســبب عدم صرفه اقتصادى با کاهش ظرفیت کار 
مى کنند، چنانچه ما به التفاوت 10 هزار تومانى از صادرات برداشته نشود، 

صنعت دامپرورى با بحران جدى رو به رو مى شود.
اقتصاد سبز آنلاین-
پایگاه اطلاع رسانى صنعت غذا و کشاورزى ایران- بهمن 1400

بزرگ تریــن کارخانــه تولیــد 
شیرخشــک و کره خاورمیانه در 
نهمین روز از ایام االله دهه مبارك 
فجر و با حضور محمد مخبر معاون 
اول رییس جمهور، سید امیرحسین 
مدنى معاون توســعه روســتایى 
ریاســت جمهورى، سیدمرتضى 
بختیارى رییس کمیته امداد امام خمینى، منصورى اســتاندار تهران، روح اله 
خدارحمى مدیرعامل بانک کشاورزى و شمارى دیگر از مسوولان در شهرستان 
پیشوا افتتاح شد. واحد تولیدى «شمه شیر» با سرمایه گذارى 3600 میلیارد 
ریالى در زمینى به مساحت 60 هزار مترمربع و زیربناى 22 هزار و 760 مترمربع 
احداث شده است که 1350 میلیارد ریال آن در قالب تسهیلات بانک کشاورزى 
تأمین و پرداخت شده و 750 میلیارد ریال تسهیلات نیز براى هزینه هاى جارى 
این طرح مصوب شده است. با راه اندازى این واحد تولیدى که ظرفیت دریافت 
روزانه 1200 تن و سالانه 400 هزار تن شیرخام را دارد زنجیره تأمین و جذب 
38000 تن مواد خام کشاورزى و بیش از 70 مزرعه و دامدارى فراهم مى شود. 
شایان ذکر است، کارخانه شمه شیر ســالانه 3500 تن شیرخشک پرچرب، 
26000 تن شیرخشک کم چرب، 7500 تن کره پاستوریزه، 8100 تن خامه، 
3000 تن شیر تغلیظ شده و 700 تن پودر آب پنیر تولید مى کند و با راه اندازى 

این کارخانه زمینه اشتغال مستقیم 350 نفر فراهم شده است.
اقتصاد غذا- پایگاه خبرى کشاورزى و صنایع غذایى ایران- بهمن 1400

تولید ماهانه شیرخشک
 از ۱۰ هزار تن فراتر رفت

افتتاح بزرگترین کارخانه تولید شیر خشک و 
کره خاورمیانه با مشارکت بانک کشاورزی

«واحدهای توزی�� مرغ» برای دریافت کد یکتا اقدام کنند
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نهمین روز از ایام االله دهه مبارك 
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اســتاندار فارس با اشــاره به این که پراکندگى 
امور و تفرق تصمیم گیرندگان در امور مختلف 
موجب مى شود نتایج موفقیت آمیزى به دست 

نیاید، گفت: تشــکیل قرارگاه امنیت غذایى در 
شــرایط کنونى از تدابیر حکیمانه دولت است و 
از پراکنده کارى و تصمیمات متفرق جلوگیرى 
مى کند. محمدهادى ایمانیه در نشست قرارگاه 
امنیت غذایى این استان که با حضور وزیر جهاد 
کشاورزى به صورت وبینارى برگزار شد با اشاره 
به این که تأمین موادغذایى موردنیاز در معیشت 
مردم نقش جدى دارد، تصریح کرد: امیدواریم با 
تشکیل مستمر جلسات این قرارگاه و کنترل و 
نظارت لازم براى اجراى نتایج این جلسات شاهد 
تحقق اهداف قرارگاه باشیم. وى با بیان این که 
بخش نظارتى در قرارگاه امنیت غذایى بر عهده 

معاونت سیاسى، امنیتى و اجتماعى استاندارى 
قرار گرفته است، ابراز کرد: امیدواریم با همکارى 
سازمان صمت، جهاد کشاورزى، بسیج اصناف، 
اتحادیه اصنــاف و... این نظارت هــا به صورت 
یکپارچه و متحد انجام شــود. وى با اشــاره به 
این که بر اســاس تصمیمات اتخاذ شده، صدا و 
سیماى اســتان مباحث آگاهى رسانى، فضاى 
مجازى و رسانه را بر عهده گرفته، بیان کرد: در 
تلاشیم سامانه اى براى هوشمندسازى نظارت ها، 
اعلام قیمت ها و ارتباط مردمى در استان فارس 

راه اندازى کنیم.
سازمان جهاد کشاورزى استان فارس- دى 1400

دو خط تولیــد کارخانه تولید محصــولات لبنى شــیراز با حضور 
اســتاندار فارس، رییس ســازمان صمت اســتان و جمعى دیگر از 
مسئولان اســتانى افتتاح و به بهره بردارى رســید. رییس سازمان 
صمت فارس سه شنبه 10 اسفندماه در آیین افتتاح کارخانه تولید 
محصولات لبنى رامک شــیراز در رابطه با بهره بــردارى از دو خط 
تولیدى این مجموعه، عنوان کرد: با اجرایى شــدن طرح توسعه و 
بهره بردارى از دو خط تولیدى جدید ایــن کارخانه در زمینه تولید 
و بسته بندى شیر فراپاســتوریزه و محصولات پودرى شیر خشک 
و پودر آب پنیر نیاز مصرفى بخشــى از بازار اســتان و کشور تأمین 
مى شود. او در رابطه با میزان سرمایه گذارى و اشتغالزایى این طرح 
توسعه، افزود: این طرح توســعه اى با اعتبارى بالغ بر 600 میلیارد 
ریــال زمینه اشــتغالزایى 200 نفر فراهم شــده اســت که میزان 
اشتغالزایى این کارخانه 2800 نفر افزایش پیدا کرد. رییس سازمان 
صمت فارس در رابطه بــا افزایش ظرفیت تولیــد در این کارخانه، 
خاطرنشان کرد: اجرایى شــدن گام به گام طرح هاى توسعه واحد 
تولیدى رامک شــیراز منجر به اشــتغالزایى در این منطقه محروم 
و افراد بومى خواهد شــد که لازم اســت موانع موجود این کارخانه 
جهت افزایش ظرفیت تولیــد و رونق اقتصادى در اســتان فارس

 برداشته شود.
سازمان صنعت، معدن و تجارت استان فارس- اسفند 1400

رییس سازمان جهاد 
اســتان  کشــاورزى 
فارس گفــت: احداث 
و  تبدیلــى  صنایــع 
تکمیلــى زیتــون در 
بزرگ ترین  مجاورت 
باغ ایــن محصول در 
زریــن  شهرســتان 
دشت در دستور کار قرار دارد. مجتبى دهقان پور در بازدید از باغ زیتون 
شــرکت خورشــید بهارلو با بیان این که باغ مذکور یکى از بزرگ ترین 
باغ هاى زیتون در اســتان فارس و کشور اســت، تصریح کرد: با احداث 
کارخانه روغن کشــى و فرآورى زیتون ارزش افــزوده چندبرابر ایجاد 
مى شود. وى با اشاره به بررسى مسائل و مشــکلات باغ زیتون شرکت 
خورشید بهارلو، ابراز کرد: توسعه سیستم هاى نوین آبیارى در این باغ 
نیز از دیگر برنامه هاى پیش رو است که مســاعدت هاى لازم به منظور 
رفع مشــکل سیســتم هاى آبیارى با توجه به مقررات موجود و در حد 
مقدورات صورت خواهد گرفت. وى از بــاغ 643 هکتارى زیتون و 77
هکتارى مرکبات شرکت خورشید بهارلو، بازدید و مسائل و مشکلات را

 بررسى کرد.
سازمان جهاد کشاورزى استان فارس- دى 1400

بهره برداری از دو خط تولید محصولات 
لبن� در شیراز

صنایع تبدیل� و تکمیل� زیتون در زرین 
دشت راه اندازی م� شود 

تشکیل قرارگاه امنیت غذایی از تدابیر حکیمانه دولت است
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۲ فروردین

۲۶ فروردین

۹ خرداد

۲۱ خرداد

۶ فروردین

۳۰ اردیبهشت

۱۱ خرداد

۲۲ خرداد

۱۵ فروردین

۷ خرداد

۱۲ خرداد

۲۶ خرداد

۱۵ فروردین

۸ خرداد

۱۷ خرداد

۲۷ خرداد

روز جهان�
 آب 

روز جهان�
 موز

روز جهان� 
نوشیدن� ن�نا

روز جهان� بلال 
کبابی

روز جهان�
 اسفناج

روز جهان� 
توت فرنگ�

روز جهان� 
فیش اند چیپس

روز جهان�
 فلافل

روز جهان�
 ویتامین س�

روز جهان�
 همبرگر

روز جهان�
 مرغ تنوری

روز جهان� 
سبزیجات تازه

روز جهان�
 هویج

روز جهان� 
بیسکوییت

روز جهان�
 ایمن� مواد غذایی

روز مل� جهاد 
کشاورزی
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روز جهان� آب (۱۴۰۱/۰۱/۰۲)

روز جهان� ویتامین س� (۱۴۰۱/۰۱/۱۵)

روز جهان� اسفناج (۱۴۰۱/۰۱/۰۶)

روز جهان� هویج (۱۴۰۱/۰۱/۱۵)

آب، فراوان ترین و به جرات مهم ترین مایعى است که روى زمین وجود دارد؛ اما نقش آب در زندگى انسان به پدیده هاى زیستى منحصر نمى شود. 
آب بعد از هوا مهم ترین ماده مورد نیاز موجودات زنده مى باشد. آب از منابع مهم محیط زیست است و زندگى و سلامت همه موجودات زنده اعم از 
انسان ها، گیاهان و جانوران به وجود آن بستگى دارد. بیش از سه چهارم کره زمین را آب فرا گرفته اما بیشتر این آب ها داراى نمک مى باشند و تنها 
یک درصد کل آب هاى موجود، آب شیرین و قابل استفاده مى باشد. تمامى نیازهاى انسان ها، گیاهان و جانوران ساکن در خشکى و 90 درصد آب 
آشامیدنى انسان ها از همین مقدار تامین مى شود. آب ماده اى فراوان در کره زمین است. به شکل هاى مختلفى همچون دریا، باران، رودخانه و …

دیده مى شود. آب در چرخه خود، مرتبا از حالتى به حالت دیگر تبدیل مى شود، اما از بین نمى رود. وجود هرگونه حیات محتاج آب مى باشد. انسان ها از 
آب آشامیدنى استفاده مى کنند، یعنى آبى که کیفیت آن مناسب سوخت و ساز بدن باشد. آب در بیشتر فرایندهاى متابولیسمى بدن، نقش حیاتى دارد. 
هنگام گوارش غذا، مقادیر قابل توجهى آب مورد استفاده قرار مى گیرد. تقریبا 70 درصد وزن بدن را آب تشکیل مى دهد. بدن براى عملکرد درست، 

روزانه به 1 تا 7 لیتر آب نیاز دارد البته این میزان آب به مقدار فعالیت بدن، دماى هوا، رطوبت و دیگر عوامل بستگى دارد.

روز جهانى ویتامین C ایجاد شده است تا  روش هاى مختلفى که ویتامین C مى تواند براى سلامتى ما مفید باشد یاد بگیریم. از ویتامین C به عنوان 
اسکوربات و اسید اسکوربیک نیز یاد مى شود. ویتامین C یک ویتامین محلول در آب مى باشد و بدن ما نمى تواند به خودى خود این ویتامین را تولید 
کند و باید با مصرف مواد غذایى و داروهاى مکمل این ویتامین را به بدن برسانیم. ویتامین C در محصولاتى همچون مرکباتى مانند پرتقال، نارنگى، 
لیمو شیرین و لیمو ترش، خانواده کلم ها، طالبى و خربزه و گرمک، انواع فلفل ریز و دلمه اى، آناناس، سیب زمینى، گوجه فرنگى، توت فرنگى، شلغم، 
کدو حلوایى، انبه و سبزیجاتى مانند جعفرى، شاهى، پیازچه، ریحان و گشنیز، وجود دارد. ویتامین C به دلیل کمک به درمان سرماخوردگى به طور 
گسترده اى شناخته شده است. با این حال، فواید زیادى نیز وجود دارد که با این ویتامین قدرتمند مرتبط هستند. به عنوان مثال مى توانید فشار خون 
خود را با بالا بردن میزان جذب ویتامین C کاهش دهید. ویتامین  C همچنین از نظر کمک به حفظ سلامت پوست، مفید است. دلیل آن این است 
C که از پوست در برابر آسیب اکسیداتیو که در نتیجه قرار گرفتن روزانه در معرض آلودگى، گرما و نور ایجاد مى شود، محافظت مى کند. ویتامین

علاوه بر قابل مصرف بودن، مى تواند روى پوست شما نیز استفاده شود. معمولا اضافه این ویتامین از راه ادرار دفع مى شود اما مصرف خیلى زیاد 
آن باعث تکرر ادرار، سنگ کلیه و اسهال مى شود. 

اسفناج را مى توان یک سبزى همه فن حریف نامید. خواص اسفناج براى اعضاى داخلى بدن و سلامت و زیبایى پوست و لاغرى در کنار درمان 
بیمارى هاى مختلف بخشى از دنیاى خاصیت اسفناج است. اسفناج عموما به عنوان «سوپر خوراکى» در نظر گرفته مى شود. اسفناج انواع مختلفى 
دارد که شکل و سایز برگ آن ها متفاوت است و تک تک این برگ ها سرشار از ویتامین ها و مواد معدنى هستند که براى بدن فوق العاده مفیدند. 
این سبزى برگ دار با رنگ تیره معمولا به شکل یک گل هم ظاهر مى شود. جالب است بدانید که اسفناج یک روز جهانى مختص خود دارد و سال 
E، K، هاست در کشورهاى مختلف جهان روز 26 مارس را به دلیل وجود چنین سبزى خوشمزه اى جشن مى گیرند. اسفناج منبعى عالى از ویتامین
A و ویتامین هاى گروه B است. همچنین حاوى فیبر رژیمى مى باشد. اسفناج همچنین غنى از ویتامین C است که داراى خواص آنتى اکسیدانى 
مى باشد و محافظت خوبى را در برابر بیمارى هاى عفونى ایجاد مى کند. همچنین رادیکال هاى آزاد که عامل بیمارى هستند را کاهش مى دهد. 
گیاه اسفناج همچنین حاوى ترکیبات معدنى مثل پتاسیم، منگنز، منیزیم، مس، کلسیم و زینک مى باشد. پتاسیم از قلب محافظت مى کند و 
منگنز و مس داراى خواص آنتى اکسیدانى مى باشند و بدن را در مقابل بیمارى ها مقاوم مى کنند. همچنین سلول هاى خونى قرمز تولید مى کنند 

و زینک به رشد و همچنین تولید اسید براى گوارش بهتر کمک خواهد کرد.

هویج داراى فواید زیادى براى سلامتى بدن مى باشد. هویج از خانواده چتریان است که در این خانواده گیاهانى مانند جعفرى، شقاقل و شوید یافت 
مى شود. هویج داراى برگ سبز بوده و ریشه بلندى دارد. هویج کوچک، ترد مى باشد ولى طعم جالبى ندارد. حدود پنج هزار سال پیش از هویج 
استفاده مى شده است، در آن زمان هویج به رنگ هاى سیاه، قرمز، زرد و سفید یافت مى شده و تنها به رنگ نارنجى نبوده است. جالب است بدانید 
هویج براى اولین بار در افغانستان کشت شده است. کسانى که هویج میل مى کنند داراى هوش بالاترى نسبت به سایرین هستند. خیلى از خواص 
هویج را مى توان با آب هویج به بدن تزریق کرد. براى درمان بسیارى از بیمارى ها آب هویج توصیه شده است. هویج را مى توان به صورت خام و 
پخته استفاده نمود. از هویج مى توان در سوپ استفاده نمود. هویج کم کالرى بوده ولى پر از انرژى براى بدن مى باشد. هویج داراى کاروتنوئید مى 
باشد که باعث مى شود براى کنترل قند خون موثر باشد. کومارین موجود در هویج نیز به کاهش فشار خون بالا و حفظ سلامت قلب شما کمک 
میکند. هویج داراى طعم خوبى بوده و تحقیقات نشان داده که هویج خام داراى مقادیر بالاى بتا کاروتن، آلفا کاروتن و لوتئین مى باشد که کلسترول 
بالاى خون را کاهش داده و خطر بیمارى هاى قلبى، حمله قلبى و سکته قلبى را کاهش مى دهد. همچنین داراى آنتى اکسیدان هاى زیاد براى 

سلامت چشم، پوست و گوارش مى باشد.

تقویم مناسبت هاى غذایى
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تقویم مناسبت هاى غذایى

روز جهان� موز (۱۴۰۱/۰۱/۲۶)

روز جهان� همبرگر (۱۴۰۱/۰۳/۰۷)

روز جهان� توت فرنگ� (۱۴۰۱/۰۲/۳۰)

روز جهان� بیسکوییت (۱۴۰۱/۰۳/۰۸)

موز از چهار هزار سال قبل در هندوستان کشت مى  شود. درخت موز در کناره جنگل رشد مى کند از این رو بیشتر در برابر خطر تغییر اقلیم، آتش سوزى و 
تخریب جنگل قرار دارد. موز گیاهى علفى مى باشد. از آن جایى که تنه گیاه موز نسبتا بلند و مستقیم و محکم است اشتباها به آن «درخت» مى گویند. 
در حالى که آن ها تنها شاخه هایى هستند که پس از دادن میوه، خشک شده و از بین مى روند. به این ساقه ها «ساقه کاذب» مى گویند. درخت موز مثل 
درختچه است. موز یک میوه دوست داشتنى براى تمام رده هاى سنى مى باشد. موز میوه اى گرم و مرطوب است. در طب سنتى این میوه چاق کننده، 
قابض، دیر هضم، نفاخ و مولد خون غلیظ مى باشد؛ همچنین ملین سینه بوده و سرفه هاى خشک و مشکلات حلق را درمان مى کند. مصرف آن براى 
افراد سرد مرطوبى که در سرزمین هاى رطوبتى زندگى مى کنند ایجاد کولیت و انسداد عروق مى کنند. طب سنتى نشان داده است این میوه به صورت 
ناشتا بسیار مضر است. مصرف آن به همراه شیر باعث تخمیر نادرست شیر شده و ایجاد بخارهاى بلغمى معده، خواب آلودگى و ضعف حافظه مى کند. 
موز حاوى پتاسیم و مواد معدنى دیگرى است که به متعادل کردن الکترولیت هاى بدن کمک بسیارى مى کند. در نتیجه خون رسانى و کاهش درد 

بهتر انجام مى گردد. مصرف موز سبب مى شود کلسیم در ادرار دفع نشود و خطر ابتلا به سنگ کلیه کاهش پیدا کند.

همبرگر یکى از محبوب ترین ساندویچ ها و غذاهاى فست فودى در جهان است که به نام هاى بیف برگر یا تنها برگر هم شهرت  دارد و از یک تکه 
گوشت چرخ کرده که درون یک نان گرد قرار گرفته تشکیل مى شود. روز جهانى برگر توسط شخصى به نام آقاى هاید ایجاد شد. امروزه طرفداران 
واقعى این غذا یا ساندویچ خوشمزه، این روز را جشن مى گیرند. البته اگر گیاهخوار هستید، نگران نباشید باز هم مى توانید این روز را جشن بگیرید 
زیرا انواع همبرگرهاى گیاهى هم موجود هستند. خوردن برگرها براى بسیارى از ما به معنى خوشبختى واقعى هستند؛ شما مى توانید همبرگر 
خود را با پیاز و یا سس کبابى تزیین کنید و با اضافه کردن پنیر نیز از آن لذت دو چندان ببرید. اگرچه اولین برگرها از گوشت قرمز بوده اما اینک این 
غذاى خوشمزه با گوشت سفید نیز تهیه مى شود. معمولا هنگامى که از همبرگر سخن گفته مى شود ذهن انسان به سراغ فست فودها مى رود؛ 
اما خوبى همبرگر آن است که شما حتى مى توانید لذت خوردن یک برگر رویایى دستپخت خود را در خانه تجربه کنید. روز برگر فرصتى براى شما 
است که از این گنجینه خوشمزه بیشتر از قبل لذت ببرید. گفته مى شود همبرگر داراى سطح بالایى از شیرین کننده ذرت با فروکتوز و سدیم است 
که هر دو اعتیادآور هستند که البته این ادعا از آزمایشى محدود روى موش ها مطرح شده و به همین دلیل هنوز نمى توان صحت آن را روى نمونه 

هاى انسانى تایید کرد.

توت فرنگى یکى از میوه هاى همیشه جذاب براى انسان ها است. این میوه در طیف وسیعى از خوراکى ها مثل شیرینى، بستنى، آبمیوه یا اسموتى 
سرو مى شود. طبیعت این میوه مملو از ویتامین C و آنتى اکسیدان است. توت فرنگى حافظ سلامت بدن در برابر امراض قلبى است و همچنین تاثیر 
شگرفى بر رشد مو و داشتن پوستى سالم دارد. از فواید توت فرنگى مى توان به چربى سوزى، تقویت حافظه (آنتوسیانین مى تواند حافظه کوتاه 
مدت را در 8 هفته، 100 درصد افزایش دهد)، تسکین التهاب و کاهش خطر ابتلا به بیمارى هاى قلبى نام برد. در کنار آن توت فرنگى باعث تسکین 
التهاب و با دارا بودن پتاسیم و منیزیم باعث سلامت استخوان مى شود. اگزالات که در حیوانات، گیاهان و انسان ها پیدا مى شود در توت فرنگى نیز 
وجود دارد. زمانى که غلظت اگزالات در بدن افزایش پیدا مى کند، کریستالیزه مى شود و باعث ایجاد بیمارى ها و مشکلاتى حاد مى گردد. افرادى 
که در حال حاضر مشکلات کلیوى و مشکلات مرتبط با کیسه صفرا دارند باید از خوردن توت فرنگى اجتناب کنند. تحقیقات انجام شده نشان مى 
دهد که اگزالات ممکن است با جذب کلسیم در بدن تداخل داشته باشد. توت فرنگى را هنگام وعده هاى غذایى مثل صبحانه یا عصرانه با مربا و 
تارت میوه مى توانید تجربه کنید. اسموتى توت فرنگى هم در تابستان و همچنین یک ساعت قبل یا بعد از ورزش یکى از بهترین نوشیدنى ها است. 

اکثر افرادى که رشد موى خوبى دارند عاشق توت فرنگى هستند.

بیسکویت نوعى ماده غذایى است که از مواد و افزودنى هاى مختلفى تشکیل شده و در انواع و مدل هاى مختلفى موجود است. بیسکویت براى 
کودکان خوراکى مناسب و خوشمزه اى بوده که مادران در طول روز مى توانند به عنوان یک ماده غذایى مفید به فرزندان خود بدهند. بیسکویت به 
علت دارا بودن آرد به ویژه اگر با آرد سبوس دار درست شده باشد ارزش تغذیه اى بالایى دارد. آرد در واقع منبع سرشارى از پروتئین، ویتامین هاى 
گروه B، کربوهیدارت و املاحى همچون آهن مى باشد. البته ارزش غذایى بیسکویت کامل نمى باشد ولى در کل مى تواند میان وعده اى مناسب 
براى کودکان باشد. بیسکوییت از آن دسته خوراکى هاست که یک روز جهانى به آن اختصاص پیدا کرده است. روز جهانى بیسکوییت هر سال در 29
ماه مى با برگزارى برنامه هاى مختلف به ویژه از سوى بزرگ ترین و قدیمى ترین تولیدکننده هاى بیسکوییت گرامى داشته مى شود. این خوراکى 
پیش از رسیدن به جایگاه اولیه امروزى، یک غذاى تاثیرگذار در سفرهاى دریایى و دوران محدودیت مواد اولیه در تاریخ و اشاره اى به تاریخچه 
بیسکویت بوده است. شاید عجیب باشد که بدانید همان قدر که شما در حال حاضر به بیسکوییت که معروف ترین خوراکى در جهان است علاقه 
دارید، صدها سال قبل ویلیام شکسپیر هم آن قدر این خوراکى را دوست داشته که در نمایشنامه خود وارد کرده است. پس اگر شما علاقه زیادى به 

این خوراکى محبوب دارید، بدانید که با هزاران نفر در جهان بر سر مصرف سالیانه هزاران بیسکویت اشتراك دارید. 
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روز جهان� نوشیدن� ن�نا (۱۴۰۱/۰۳/۰۹)

روز جهان� مرغ تنوری (۱۴۰۱/۰۳/۱۲)

روز جهان� فیش اند چیپس (۱۴۰۱/۰۳/۱۱)

روز جهان� ایمن� مواد غذایی (۱۴۰۱/۰۳/۱۷)

نعنا گیاهى است که طبع گرم و خشک داشته و داراى خواص فراوان دارویى است. مصرف آن به اشکال مختلف از جمله تازه، خشک شده، دم نوش، 
اسانس، دم کرده، پودر و ... امکان پذیر است. با گرم شدن هوا بیشتر ما به دنبال نوشیدنى هاى سبک و خنکى هستیم که بدون داشتن کالرى اضافه، 
تشنگى ما را برطرف کنند و در عین حال خوشمزه باشند. نوشیدنى هاى نعنا آنتى اکسیدان هایى دارد که مى تواند به عنوان دارویى ضد التهاب مورد 
استفاده قرار گیرد. این گیاه به نوعى درمان طبیعى براى بیمارى هاى حساسیتى و آلرژى نیز محسوب مى شود. نوشیدنى نعنا یکى از نوشیدنى هاى 
خنک و مناسب براى فصل تابستان به شمار مى رود که مى تواند همراه با سایر میوه ها و طعم ها مانند لیمو، ترکیبى افسانه اى خلق کند و لذت یک 
نوشیدنى خنک تابستانى را دو چندان کند. نوشیدنى لیمو نعنا در میان افراد بسیار محبوب است. یکى از شیوه هایى که مى شود از نعنا استفاده کرد تهیه 
موهیتو لیمو نعنا است. دم نوش نعنا هم خواص زیادى دارد. مهم ترین خاصیت دم نوش نعنا، تاثیر آن بر دردهاى دستگاه گوارش شامل درد معده، 
روده، نفخ، دل پیچه، تهوع و اسهال است. همچنین از این دم نوش براى رفع بوى نامطبوع دهان و پیشگیرى از بروز بیمارى لثه اى استفاده مى شود. 
دم نوش نعنا نیز مى تواند براى خانم هایى که مبتلا به اختلال قاعدگى هستند، بسیار مفید باشد. همچنین براى کاهش استرس و خستگى نیز از 

این دم نوش استفاده مى شود.

مرغ تنورى نوعى غذاى معروف هندى است که از مرغ، ماست و ادویه جات تهیه شده و در تنور بریان مى شود. مرغ را در ماست خوابانده و به آن 
ادویه تنورى مى زنند. این ادویه نسبتا تند است و در کشورهاى غربى از تندى آن کاسته اند. براى آن که رنگ مرغ به قرمز آتشین درآید به آن فلفل 
هندى یا پودر چیلى مى زنند. اگر بخواهند که مرغ نارنجى رنگ گردد به آن مقادیر زیادى زردچوبه اضافه مى کنند. همچنین در برخى انواع امروزى 
این خوراك از رنگ هاى خوراکى زرد و قرمز براى رنگ بخشیدن به آن استفاده مى کنند. مرغ تنورى را به طور سنتى در دماى بسیار بالا بر روى 
آتش مستقیم و در داخل تنور ساخته شده از آجر و خاك رس مى پزند اما مى توان آن را بر روى کباب پز نیز بریان نمود. مرغ تنورى یکى از غذاهاى 
خوشمزه و مورد علاقه کودکان مى باشد. این غذا به دلیل شکل ظاهرى که دارد اشتهاى بچه ها را مى تواند تحریک کند و آن ها را به خوردن غذا 
تشویق کند. مرغ تنورى به دلیل این که در فر درست مى شود دیگر احتیاج ندارد مرغ ها را سرخ کنید و به همین دلیل سریع قابل تهیه است همچنین 
در این غذا از روغن کمى استفاده مى کنید؛ به همین دلیل به عنوان یک غذاى سالم شناخته مى شود. مرغ نیز به دلیل این که از خانواده گوشت 

سفید مى باشد داراى پروتئین فراوانى مى باشد و براى بدن مفید است.

ماهى و چیپس یا همان فیش اند چیپس، خوراکى است که در اصل از بریتانیا مى آید و یک غذاى محبوب در فست فودهاست. همان طور که از 
نامش پیداست از فیله سرخ شده ماهى و سیب زمینى سرخ شده (چیپس) درست مى شود. معمولا این غذا را لاى کاغذهاى روغنى گذاشته و سرو 
مى کنند و به همراهش پوره نخود فرنگى و سس تارتار مى گذارند. در همه فروشگاه ها و رستوران هاى بریتانیا به راحتى مى توان ماهى و چیپس را 
پیدا کرد. این غذا به شیوه سنتى با ماهى سنگسر درست مى شود؛ ولى همه گونه ماهى را مى توان به کار برد. ماهى همیشه در خمیر نانوایى خوابانده 
شده و سپس به مدت کوتاهى در روغن فراوان سرخ مى شــود. در برخى رستوران ها هم ماهى را گریل مى کنند که مزه بهترى دارد. بسیارى از 
کارشناسان تغذیه، خوردن ماهى و چیپس را به صورت هم زمان به بیماران توصیه نمى کنند زیرا داراى میزان بسیار بالایى از چربى است. بیشتر 
اوقات ماهى و چیپس با نخود و لوبیا، پیاز، خیار ریز شده، کلم بنفش و سس مایونز سرو مى شود. در برخى رستوران ها هم از سس هاى محلى 
استفاده مى شود که به منطقه مورد نظر بستگى دارد. ماهى و چیپس در اصل جز مشاغل کوچک خانوادگى بود که اغلب از «اتاق جلوى» خانه اداره 
مى شدند و در اواخر قرن نوزدهم امرى عادى بود. فیش اند چیپس به عنوان غذاى ملى انگلستان حتى از مک دونالد هم محبوبیت بسیار بیشترى 

در این کشور دارد.

7 ژوئن برابر با 17 خرداد، روز جهانى ایمنى غذاست. هدف از این گرامیداشت، جلب توجه همگانى و انگیزه  انجام اقداماتى مانند جلوگیرى، شناسایى 
و مدیریت خطرات ناشى از غذا، کمک به امنیت غذایى، سلامت انسان، رونق و شکوفایى اقتصادى، کشاورزى، دسترسى به بازار، گردشگرى و 
توسعه پایدار است. موضوع سال 2022 روز جهانى ایمنى غذا، «غذاى ایمن تر، سلامتى بیشتر» مى باشد که تاکید مى کند دسترسى به غذاى ایمن 
براى سلامت و رفاه مردم، حیوانات و محیط زیست ضرورى است. تغذیه عامل مهمى در حفظ و ارتقا سلامت در تمام طول دوران زندگى است. 
تغذیه و امنیت غذایى ارتباط تنگاتنگى دارند. غذاى ناامن یک چرخه معیوب از بیمارى و سو تغذیه ایجاد مى کند، به ویژه نوزادان، کودکان خردسال، 
سالخوردگان و بیماران را تحت تاثیر قرار مى دهد. روز جهانى ایمنى غذا راهى مهم براى آگاهى از مسایل ایمنى غذا، نشان دادن نحوه  پیشگیرى 
از بیمارى ها از طریق ایمنى مواد غذایى، ارایه  رویکردهاى مشترك براى بهبود ایمنى مواد غذایى در بخش هاى مختلف و به کارگیرى راه حل ها 
و روش هاى ایمن تر بودن غذاست. ایمنى غذا به همه مربوط مى شود و مسئولیت مشترك بین دولت ها، تولیدکنندگان و مصرف کنندگان است. 
همه ما از مزرعه تا بشقاب، نقش داریم تا اطمینان حاصل شود که غذایى که مصرف مى کنیم به سلامتى ما آسیب نمى رساند. به گفته  سازمان 

بهداشت جهانى، یک زندگى سالم، یک اقتصاد سالم، یک سیاره سالم و یک آینده سالم در گرو یک غذاى ایمن و سالم مى باشد.
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روز جهان� بلال کبابی (۱۴۰۱/۰۳/۲۱)

روز جهان� سبزیجات تازه (۱۴۰۱/۰۳/۲۶)

روز جهان� فلافل (۱۴۰۱/۰۳/۲۲)

روز مل� جهاد کشاورزی (۱۴۰۱/۰۳/۲۷)

ذرت یکى از سبزیجات نشاسته اى مى باشد و از جمله منابع اصلى نشاسته در رژیم غذایى مى باشد. ذرت سرشار از ویتامین B مى باشد که براى رشد 
بسیارمفید است.« تیامین» موجود در آن نیز به بهبود اعصاب و سلامت بدن و بهتر شدن عملکرد آن کمک مى کند. همچنین به دلیل فولیک اسید 
موجود در آن، براى بدن بسیارمفید است، بنابراین براى خانم هاى باردار نیز بسیار خوب است. ذرت داراى بیش از صدها گونه متفاوت است و به رنگ 
هاى متنوعى وجود دارد. در حقیقت علاوه بر ذرت زرد و سفید، ذرت به رنگ هاى صورتى، بنفش، آبى، قرمز و مشکى نیز وجود دارد. ذرت یا همان 
بلال با خواص فراوان در بسیارى از غذاهاى ایرانى ها جاى گرفته است، ذرت را به طریقه هاى مختلف از جمله بلال کبابى مى توان میل کرد. بلال 
کبابى را مى توان با چاشنى هاى متفاوت و لذیذى سرو کرد و از آن لذتى دو چندان برد مثلا مى توان بلال کبابى را با سس سویا، کره و سیر یا رب انار، 
نمک و فلفل سیاه یا کره، نمک و آویشن و ... مزه دار و سرو کرد. ذرت هاى کبابى نسبت به ذرت مکزیکى بسیار سالم تر است. بلال نباید بسوزد زیرا 
خوردن دانه هاى سوخته بلال باعث ورود کربن به بدن و در نهایت با مصرف زیاد آن، فرد را مستعد ابتلا به سرطان هاى کبد و معده مى کند. بنابراین 

مصرف بلال به صورت آبپز یا بخارپز شده، به مراتب بهتر از شکل کبابى آن است. 

متخصصان تغذیه بر این باورند که وقتى نوبت به میوه و سبزیجات تازه مى رسد، اکثر ما به اندازه کافى این مواد مفید براى بدن را مصرف نمى 
کنیم. در روز جهانى سبزیجات تازه سعى کنید تغییرى در رژیمتان ایجاد کنید. بسیارى از بیمارى ها مستقیما با عادت هاى غذایى در ارتباط است. 
رژیم غذایى سرشار از میوه ها و سبزیجات تازه، غلات و سویا، بهترین گزینه براى طول عمر، سلامتى و زندگى خوب است. سبزیجات را مى توان 
از بسیارى جهات طبقه بندى کرد؛ اما در این جا بر اساس شکل و قطعات خوراکى در 8 نوع اصلى دسته بندى قرار مى گیرند که شامل سبزیجات 
برگ دار مثل اسفناج، سبزیجات گل دار مثل انواع کلم، سبزیجات ریشه اى مثل هویج، سبزیجات غلاف دار مثل نخود و لوبیا، سبزیجات میوه اى 
مثل گوجه فرنگى و خیار، سبزیجات پیازى مثل پیاز، سبزیجات غده اى مثل انوع سیب زمینی و سبزیجات ساقه اى مثل کرفس می باشد. این 
گروه داراي انواع ویتامین هاي A، B، C، مواد معدنی مانند پتاسیم، منیزیوم و مقدار قابل توجهی فیبر است. امروزه حدودا یک سوم ازمردم جهان 
با چاقى و مشکلات آن رو به رو هستند، از این رو مصرف مداوم و روزانه سبزیجات و میوه ها براى پیشگیرى از چاقى، ضرورى و اثربخش است. 
سبزى خوردن یکى از واجب ترین مواد خوراکى در وعده هاى غذایى است که براى سلامت بدن به ویژه سلامت دستگاه گوارش ضرورى است، 

پزشکان توصیه اکید دارند که افراد سبزى خوردن را در برنامه غذایى روزانه خود قرار دهند.

فلافل یکى از محبوب ترین خوراکى ها در کشورهاى خاورمیانه است که از نخود سرخ شده و ادویه  تهیه مى گردد. برخى --مکان شکل گیرى 
این غذاى خوشمزه را به کشور هایى مانند فلسطین، مصر و سوریه نسبت مى دهند. مواد اولیه فلافل در بین کشور هاى جهان متفاوت است، اما به 
طور کلى فلافل از حبوبات درست مى شود. فلافل انواع مختلفى مثل فلافل نخود، سویا، باقلا و ... دارد. براى درست کردن فلافل همه  مواد را با 
هم چرخ کرده و آن را با نمک و ادویه مخلوط مى کنند و سرانجام به شکل کره هایى در مى آورند و سرخ مى کنند و در نهایت آن را با سبزیجات و 
نان به عنوان یک وعده غذا ارایه مى دهند. در کشورهاى مختلف فلافل اسم هاى متفاوتى دارد مثلا در مصر به آن «الطعمیه» مى گویند و در یمن 
به «باجیه» معروف است. این غذا علاوه بر شهرهاى جنوبى ایران مانند اهواز، آبادان و بندرعباس در سایر شهرهاى خاورمیانه مانند بیروت، دمشق 
و بغداد هم بسیار محبوب است. مواد اولیه فلافل کم هزینه است و به سادگى پیدا مى شود. براى تهیه فلافل به آرد نخودچى، ماش، عدس، سیر و 
جعفرى نیاز دارید. انتخاب ادویه نیز تاثیر زیادى در طعم نهایى فلافل دارد. ادویه هایى که به طور معمول براى تهیه فلافل استفاده مى شود شامل 
فلفل سیاه، زیره، تخم گشنیز و نمک است. تازه بودن مواد اولیه، نوع ادویه استفاده شده و سسى که درنهایت به فلافل اضافه مى شود همگى در 

بهتر شدن طعم این غذا تاثیر دارند.

یکى از عناصر مهم در به وجود آمدن تمدن هاى بزرگ، کشاورزى بوده است. کشاورزى یکى از قطب هاى اصلى در پیشرفت و توسعه اقتصادى 
در بسیارى از کشورهاى توسعه یافته و در حال توسعه به شمار مى رود؛ چرا که علاوه بر استقلال و خودکفایى ملى؛ زمینه اشتغال وسیع، آبادانى و 
به دنبال آن صادرات را براى یک کشور فراهم مى کند. پرداختن به امر کشاورزى، ایجاد انگیزه و حمایت از کشاورزان در کشورى مانند ما که داراى 
نیروى کار جوان و مستعد و همچنین شرایط اقلیمى مناسب براى کشاورزى است؛ مى تواند در توسعه و آبادانى آن نتیجه بخش باشد و آن را به یکى 
از کشورهاى مهم منطقه و جهان تبدیل نماید. بخش کشاورزى تامین کننده مهم ترین نیاز جامعه به شمار مى رود. بنابراین در برنامه هاى توسعه 
و همچنین در تصمیم گیرى هاى سیستمى و برنامه اى باید همواره در راس تمامى برنامه ها قرار گیرد. کشور ایران همواره مهد تولید انواع و اقسام 
محصولات زراعى، باغى، دامى و شیلات و آبزیان بوده است و به دلیل 4 فصل بودن آن این مزیت و قابلیت تاکنون حفظ شده است که در این راه 
فقط باید تولیدکنندگان این بخش که همان کشاورزان سختکوش بى ادعا مى باشند حمایت شوند. هدف از تاسیس جهاد کشاورزى رفع محرومیت 
از روستاهایى که از ساده ترین امکانات رفاهى محروم بودند، حرکت به سوى استقلال و خودکفایى کشور با تلاش در جهت بهبود وضع اقتصادى 

و اجتماعى روستاها و مناطق عشایرنشین از طریق توسعه کشاورزى، دامدارى، صنایع روستایى و ... مى باشد.






















