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بازدید  دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایرانبازدید  دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران
 از کارخانه جدید »ترنج« از کارخانه جدید »ترنج«

مهندس جمال حسین‌زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های 
گوشتی ایران سه‌شــنبه 13 آذرماه از کارخانه جدید شرکت 

ترنج که با برند »مهام« فعالیت می‌کند، بازدید کرد.
به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران 
این واحد تولیدی در زمینی به مســاحت 8 هزار مترمربع و با زیربنای 
5700 مترمربع در فاز دو صنایع غذایی شهرک صنعتی شکوهیه واقع 
شده و در طول 2 ســال و صرف هزینه ثابت بالغ بر 2600 میلیارد ریال 

ایجاد شده است.
گفتنی اســت در این واحد جدید به‌دلیل اســتفاده از ماشین‌آلات 
مدرن و جدید اروپایی و اتاق پخت‌های صنعتی و به‌کارگیری دانش روز 
ضمن ایجاد سبد جدیدی از تولیدات، محصولات به مراتب باکیفیت‌تر 

و متنوع‌تری تولید خواهد شد.



 
مدیر مسئول: 

جمال حسین‌زاده 
صفحه آرایی: 

آتلیه اقتصاد سبز 
 چاپ: یسنا 

آدرس: خیابان قائم مقام فراهانی
نبش کوچه بیست و چهارم

 پلاک 148 طبقه اول غربی 
انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران 

تلفن: 88843479 
نمابر: 88305502 
پست الکترونیکی: 

info@mppso.com

کلاف سردرگم تنظیم بازار گوشت قرمز    

مدتی است که مقوله تنظیم بازار گوشت قرمز 
ترجیحی  ارز  میزان  کنترل  و  شده  محافل  نقل 
تومانی  واردات گوشت های گرم 285 هزار  برای 
مصرف‌کننده  از  حمایت  برای  دولت  پیش‌تر  که 
صنعت  از  حمایت  راستای  در  می‌داد،  اختصاص 

دامداری کشور چالش‌هایی را ایجاد کرده است. 
انتزاع پیش‌بینی می‌شد که وقتی  از  البته پس 
وزارتخانه‌ای با ساختار حمایتی از تولید در تنظیم 
بازار تصمیم‌گیر شود، چنین رویکردهایی را شاهد 
باشیم، چرا که طبیعی است در تصمیم‌گیری میان 
نگری  عینک‌بخشی  مصرف‌کننده  و  دامپروران 

تعیین کننده باشد. 
قرمز  گوشت  تأمین  دیرباز  از  میان  این  در  اما 
صنف و صنعت از شرایط ویژه‌ای برخوردار بود، اما 
به‌نظر می‌رسد در فضای فعلی چنین رویکردی هم 

دستخوش تهدید شود. 
فرآورده‌های  صنعت  از  حمایت  وادی  این  در 
کننده  تأمین  منبع  بهترین  می‌تواند  که  گوشتی 
دو  طول  در  که  باشد  فضایی  در  خانوار  پروتئین 
سال گذشته به کرات شاهد کاهش مصرف سرانه 
ضروری  بسیار  بوده‌ایم،  کشور  در  قرمز  گوشت 

است. 
گوشت  تا  می‌شود  اتخاذ  ترتیبی  آیا  به‌راستی 
فرآورده‌های  تولیدکنندگان  به‌دست  ارزان‌تر 
از  قرمز  گوشت  حذف  از  پس  تا  برسد  گوشتی 
سفره اقشار آسیب‌پذیر، در آینده نه چندان دور 
رخت  مردم  سفره  از  نیز  گوشتی  فرآورده‌های 

برنبندد. 
                                                                         سردبیر      
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مهندس جمال حسین‌زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های 

گوشتی ایران عنوان کرد:

حفظ کیفیت و برندحفظ کیفیت و برند
 مهم‌ترین دغدغه تولیدکنندگان  مهم‌ترین دغدغه تولیدکنندگان 

فرآورده‌های گوشتیفرآورده‌های گوشتی
 سرانه مصرف فرآورده‌های گوشتی در ایران پائین است 

دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، حفظ کیفیت، حفظ 
برند و تداوم فعالیت را مهم تریــن دغدغه‌های تولیدکنندگان این 

محصولات برشمرد.  
به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، مهندس 
جمال حسین‌زاده، در برنامه »مجله دامپزشکی« رادیو سلامت گفت: سالانه 
300 هزار تن فرآورده‌های گوشتی به بازار عرضه می‌شود؛ البته سرانه مصرف 
این محصولات در کشور ما نسبت به میانگین جهانی، بسیار پایین و حدود 3/5 
کیلو به ازای هر فرد ایرانی است. دلیل این موضوع را هم باید در فرهنگ غذایی 
حاکم بر کشورمان و ترجیح ایرانی‌ها برای مصرف غذاهای سنتی جست‌و‌جو 

کرد. 
وی در ادامه افزود: البته ســبک زندگی در جامعه ما ظرف 20 سال گذشته، 
به گونه ای بوده که تولید و عرضه فرآورده‌های گوشتی رو به گسترش گذاشته 

است. 
حسین‌زاده با اشاره به کوچک شدن سبد معیشتی مردم در سال‌های اخیر 
عنوان کرد: به همین ترتیب توانایی خرید گوشــت و فرآورده‌های گوشــتی 
کاهش یافته اســت اما در مجموع می‌توان گفت که ظرف 20 ســال گذشته، 
سرانه مصرف فرآورده‌های گوشتی از 2 کیلو به 3/5 کیلو رسیده است. البته در 
چند سال اخیر که شــرایط همه گیری بیماری کرونا پیش آمد، سرانه مصرف 

روی 3/5 کیلوگرم و تولید روی 300 هزار تن، متوقف شده است. 
وی با اشاره به فعالیت‌ تعداد زیادی از شرکت‌ها در عرصه تولید فرآورده‌های 
گوشــتی اظهار داشت: در کل کشور 100 شــرکت تولیدکننده، عضو انجمن 

صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران هستند. 
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران در مورد نحوه نظارت بر تولید 
این فرآورده‌ها گفت: مسؤول فنی وزارت بهداشت‌، درمان و آموزش پزشکی و 
سازمان غذا و دارو و مسؤول کنترل کیفی سازمان ملی استاندارد، در واحدهای 
تولیدی مقیم هســتند. از معاونت بهداشــتی ســازمان دامپزشکی، یک نفر 
دامپزشک و در برخی شــرکت‌‌ها علاوه بر دامپزشک، یک کاردان دامپزشک 

هم حضور دارد. 
حســین‌زاده با بیان این‌که تولید فرآورده‌های گوشــتی یک کار تخصصی 
است، اظهار داشــت: در واقع در این فرآیند، یک کیلوگرم گوشت تبدیل به 2 

کیلوگرم فرآورده می‌شود. 
شایعات درباره فرآورده‌های گوشتی جای تامل دارد

وی در پاســخ به‌ سؤوالی درخصوص شــایعاتی مبنی بر استفاده از گوشت 
گربه و سایر جانداران در تولید فرآورده‌های گوشتی گفت: در کشور ما سازمان 
دامپزشکی وجود دارد که بر مواد پروتئینی تولیدشده در کشور نظارت می‌کند 

و از همین‌رو شایعاتی که مطرح می‌شود، جای تأمل دارد. 
حسین‌زاده همچنین در پاسخ به این پرسش که آیا تاکنون با تخلفاتی از این 

دست، مواجه شــده‌اند یا خیر؛ بیان کرد: وقتی می‌گوییم تولید از گوشت مرغ 
داریم، باید این موضوع را در نظر بگیریم که هر لاشه مرغ 2 کیلوگرم وزن دارد 
و روزانه 30 تن گوشت در اختیار شرکت‌های بزرگی قرار می‌گیرد که بین 40 
تا 50 تن فرآورده گوشتی تولید می‌کنند. این در حالی است که هیچ شرکتی با 
کمتر از 3 تن تولید به نقطه سر به سر نمی‌رسد، یعنی برای تداوم فعالیت خود 

باید 3 تن محصول به‌فروش برساند تا قادر به پوشش هزینه‌های خود باشد. 
وی در ادامه افزود: برای تولید 3 تن محصول، حداقل 1/5 تن گوشــت لازم 

است و بنابراین این شایعات و بحث‌‌ها اصلًا پایه و اساس ندارد. 
حســین‌زاده در خصوص انتشــار برخی اخبار در فضــای مجازی مبنی بر 
استفاده از گوشت حیواناتی مانند گربه، الاغ و خر در تولید فرآورده‌های گوشتی 
خاطرنشان کرد: اولاً در فرآیند تولید این محصولات، نظارت به‌صورت مستمر 
انجام می‌شــود و نکته حائز اهمیت در این صنعت، نگاهی است که باید به بازار 
داشته باشــیم. زمانی که تولیدکنندگان، فرآورده‌های گوشتی به بازار عرضه 
می‌کنند، باید مشتری هر روزه داشته باشــند و در واقع مهم‌ترین عامل برای 
صاحبان صنایع فرآورده‌های گوشتی این است که مشتریان خود را وفادار نگه 

دارند. 
وی در ادامه اضافه کرد: تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشــتی یک کالای 
سرمایه‌ای تولید نمی‌کنند که مشتری هم‌اکنون آن را خریداری کند و به مدت 
10 سال مورد استفاده قرار دهد و اگر یک روز نتوانند تولیدات خود را به فروش 

برسانند، تداوم فعالیت آنها زیر سؤال می‌رود.
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، تأکید کرد: تصور کنید یک 
شــرکت در روز 30 تن محصول تولید می‌کند که مــردم آن را صد گرم -‌ صد 
گرم به مصرف می‌رسانند و این روندی است که باید هر روز تداوم داشته باشد. 
به‌همین دلیل بزرگترین دغدغه تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشتی، حفظ 
کیفیت، حفظ برند و تداوم فعالیت است و خواسته آنها این است که مشتریان 

خود را وفادار نگه دارند.  
صنعت فرآورده‌های گوشتی در آستانه یکصد سالگی

حســین‌زاده با اشاره به اینکه صنعت فرآورده‌های گوشتی کشور در آستانه 
یکصد سالگی قرار دارد، گفت: اولین واحد صنعتی تولید فرآورده‌های گوشتی 
در ایران در سال 1304 به بهره‌برداری رسید و یک‌سال دیگر یکصد سالگی این 
صنعت فرا می‌رســد. هم‌اکنون دغدغه صنعتی که موفق شده به مدت یکصد 
سال در جامعه بقا داشــته باشد و به مردم محصول عرضه کند، حفظ کیفیت، 

حفظ برند و تداوم فعالیت است. 
وی در مورد واحدهای غیرمجاز یا غیراســتاندارد تولیدکننده فرآورده‌های 
گوشتی اظهار داشــت: به‌دلیل این‌که صنعت فرآورده‌های گوشتی مشمول 
اســتاندارد اجباری است، شــرکت تولیدکننده فرآورده‌های گوشتی مجبور 
است که نشان اســتاندارد را اخذ کند. علاوه بر ناظرانی که برشمردم، سازمان 
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غذا و دارو باید تمام مشخصات بهداشــتی واحد صنعتی را تائید کند تا مجوز 
بهره‌برداری صادر کند. پس از آن برای هر محصولی که تولید می‌شــود، پروانه 
ساخت صادر می‌کند که به موجب آن مواد اولیه مورد مصرف در این محصول و 

ترکیباتی که به‌کار می‌رود، مشخص می‌شود. 
این تولیدکننده در ادامه افزود: همچنین از آنجا که نشان استاندارد اجباری 
برای این فرآورده‌ها وجود دارد، هیچ شــرکت تولیدکننــده‌ای بدون اخذ این 
پروانه‌ها از وزارت بهداشت، دانشگاه‌های علوم پزشکی و سازمان ملی استاندارد 
اجازه تولید ندارد و در بازار محصولی را مشــاهده نمی‌کنید که سیب سلامت، 

پروانه ساخت و نشان استاندارد روی آن درج نشده باشد. 
حســین‌زاده در پاســخ به ســؤالی درخصوص وجود برندهــای مختلف 
فرآورده‌های گوشتی در بازار گفت: از بین تمام ناظران، مهم‌ترین آنها سازمان 
ملی اســتاندارد و ســازمان غذا و دارو هســتند که اطمینان لازم را در مورد 
محصولاتی که تولید می‌شود، به مصرف‌کننده می‌دهند. در واقع هیچ فرآورده 
گوشتی و سوسیس و کالباسی در بازار وجود ندارد که فاقد پروانه ساخت باشد 
و آنچه که در فروشگاه‌ها عرضه می‌شــود، فرآیند‌ها و نظارت‌های سازمان غذا 
و دارو، ســازمان ملی استاندارد، نمونه‌برداری‌های حین تولید، نمونه‌برداری از 
سطح عرضه و نظارت‌های بهداشتی ســازمان دامپزشکی بر مواد اولیه را طی 
کرده اســت و از همین‌رو مصرف‌کنندگان می‌توانند با اطمینان خاطر اقدام به 

مصرف کنند. 
وی درخصــوص مضر بودن فرآورده‌های گوشــتی نیز اذعان داشــت: این 
موضوع بستگی به شخص مصرف‌کننده دارد و مصرف زیاد این فرآورده‌ها برای 
ســنین بالا که احتمال ابتلا به فشار خون، چربی خون و بیماری‌های زمینه‌ای 
وجود دارد، خوب نیســت، ولی برای سنین رشــد، یک محصول کامل است و 

علاوه بر خوشمزگی، می‌تواند کالری موردنیاز بدن این افراد را تأمین کند. 
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران با بیان این‌که اکثر واحدهای 
صنعتی امــکان بازدید را بــرای مصرف‌کننــدگان فراهــم آورده‌اند، گفت: 
مصرف‌کنندگان عزیز هر زمانی که تمایل داشــته باشند، می‌توانند از فرآیند 
تولید بازدید کنند و انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران نیز آماده انجام 

هماهنگی‌های لازم در این رابطه است. 
سوسیس ماهی با اقبال خوبی مواجه نشد 

حسین‌زاده در رابطه با سوســیس ماهی نیز عنوان کرد: سوسیس ماهی 
یکی از نوآوری‌هایی بود که توســط برخی از شــرکت‌های تولیدکننده 
فرآورده‌های گوشتی انجام شد اما متأسفانه در بازار استقبال خوبی از 

آن صورت نگرفت. این در حالی است که تولیدکنندگان فرآورده‌های 
گوشتی نمی‌توانند در حجم کوچک کار کنند و هر بچ تولیدی آنها 
حداقل 500 کیلوگرم اســت و تولیدکنندگان باید بتوانند آن را 
به فروش برســانند و اگر در بازار کشش و تقاضا برای آن وجود 

نداشته باشد، دیگر نمی‌توانند آن را تولید کنند. 
حسین‌زاده با اشــاره به تولید محصولات دست‌ساز و 

خانگی در شــرایط فاقد نظارت گفت: نکته‌ای که در 
رابطه با تولیدات خانگی و تولید در حضور مشتری 

باید توجه کنیم این است که فرآورده‌ گوشتی 
یک محصول نیمه کنســرو اســت و باید 

فرآیند پاستریزاسیون را طی کرده باشد. 
وی در ادامه افزود: موضوعی در فرآیند 
تولید فرآورده‌های گوشــتی مورد توجه 

قرار می‌گیــرد، این اســت 
میکروارگانیســم‌های  کــه 
بی‌هوازی در محصول از بین 
برود و خنثی شود، زیرا وجود 
آنها عوارض بسیار خطرناکی 
مانند بوتولیسم و حتی خطر 

مرگ را به‌دنبال دارد. این انجمن هشــدارهای لازم را در ایــن رابطه داده و از 
سازمان ملی استاندارد و وزارت بهداشت هم رسماً خواسته شده که نظارت‌های 

لازم را داشته‌ باشند. 
حســین‌زاده یادآور شد: گفته می‌شود که تولیدات خانگی به اشتغال کمک 
کرده اما اگر به سلامت مصرف‌کننده آسیب جدی وارد کند، باید مانع از مصرف 
آنها شد و درخواســت ما از سازمان‌های ناظر این اســت که در جهت سلامت 

مصرف‌کننده به این نکته مهم توجه کنند. 
وی اظهار داشــت: شــاید تولید خانگی برخی موادغذایی، چنین خطراتی 
را به‌دنبال نداشته باشــد، اما تولید محصولات کنسرو و نیمه کنسرو به شکل 

خانگی می‌تواند خطرات جدی برای سلامت مصرف‌کننده داشته باشد. 
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی با بیان اینکه از هر بچ تولیدی در 
فرآوردهای گوشتی و به‌طور کلی کلیه موادغذایی، توسط مسئول فنی حاضر 
و ناظر در شــرکت نمونه برداری صورت می‌گیــرد، گفت: پس از طی مراحل و 
خروجی نتایج آزمون‌هایی که روی ســامت آنها انجام می‌شود، مجوز خروج 
محصــول از کارخانه داده می‌شــود. یعنی تا زمانی که تاییدیه مســئول فنی 
نماینده وزارت بهداشت و خروجی آزمایش‌هایی که روی محصول انجام گرفته، 

مشخص نشود، مجوز خروج از کارخانه صادر نمی‌شود.  
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مهندس محسن گل افشانی، عضو هیأت مدیره انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران اعلام کرد:

گوشت و مرغ مشکل‌دارگوشت و مرغ مشکل‌دار
 قابلیت تکنیکی تولید سوسیس و کالباس را ندارد قابلیت تکنیکی تولید سوسیس و کالباس را ندارد

نظارت سخت بر گوشت مورد استفاده در تولید فرآورده‌های گوشتی 

عضو هیــأت مدیــره انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران با بیان این‌که در 
فرآیند تولید این فرآورده‌ها نظارت‌های لازم 
صورت می‌گیرد، گفت: اگر گوشــت قرمز یا 
مرغ دچار مشکلی باشد، به لحاظ تکنیکی 
قابلیت تولید سوسیس و کالباس را نخواهد 

داشت.
بــه گــزارش روابط عمومــی انجمــن صنایع 
فرآورده‌هــای گوشــتی ایران، مهندس محســن 
گل افشــانی در برنامه »مجله دامپزشکی« رادیو 
ســامت درباره وظایف و فعالیت‌های این انجمن 
اظهار داشت: انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی 
ایران بالغ بر 100 عضــو تولیدکننده دارد که عملًا 
کار ســازمانی و نظارت بر این شــرکت‌ها را انجام 
می‌دهد و بخش دیگــری از وظایف این انجمن، در 

کمیته‌های تخصصی آن تعریف می‌شود. 
گل‌افشانی در ادامه افزود: به‌عنوان مثال کمیته 
فنی این انجمن متشکل از متخصصان و کارشناسان 
ایــن صنعــت اســت و در تدوین اســتانداردها و 
دستورالعمل‌ها به سازمان‌های ناظر کمک می‌کند. 
همچنین کمیته‌هــای تخصصی دیگــری مانند 
کمیته آموزش، وظیفه آموزش به پرسنل واحدها 
را برعهده دارد و به‌صورت تخصصی کار آموزش را 

انجام می‌دهد. 
کمیته روابط عمومــی و کمیته بازار هم از دیگر 
کمیته‌های این انجمن هستند که کمیته بازار، کار 

کنترل و نظارت بر بازار را به انجام می‌رساند. 
وی بــا بیــان این‌کــه اغلــب تولیدکنندگان 
فرآورد‌های گوشــتی، عضو این انجمن هســتند، 
اذعان داشــت: اعضای انجمن صنایع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران شــامل تولیدکنندگان سوسیس، 
کالباس، غذاهــای منجمد، همبرگــر، ناگت و... 

هستند. 
عضو هیأت مدیره انجمــن صنایع فرآورده‌‌های 
گوشتی ایران، صیانت از این صنعت را جزو وظایف 
تشــکل مذکور دانســت و بیان کرد: این موضوع 
مبســوق به سابقه اســت و چنانچه تخلفی توسط 
اعضای انجمن صورت بگیرد، طبق اساســنامه آن 
امکان برخــورد با متخلف وجــود دارد؛ برخوردها 
در ابتدا ارشادی اســت و در نهایت تا حد اخراج از 

انجمن هم پیش خواهد رفت. 
گل‌افشــانی در رابطه با وظایــف ناظران اظهار 
داشــت: در واحدهای تولید فرآورده‌های گوشتی، 
 ناظــران متعــددی از ســازمان‌های مختلــف 
حضور دارند. از ســازمان غذا و دارو مســئول فنی 
حضور دارد که کارشــناس، کارشــناس ارشد یا 

دکترای صنایع غذایی است. 
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نظارت بر کلیه فرآیندهای تولید از ورود مواد‌اولیه 
تا انتهای تولید و مرحله خروج محصول از مجموعه 
تولیدی و حتــی در مواردی ردیابی و شناســایی 
محصول در بازار هم جزو وظایف این مسؤولان فنی 
اســت و چنانچه از بازار، بازخورد یا شکایتی برسد، 
این موارد قابل ردیابی و شناسایی توسط مسؤولان 

فنی است. 
وی در ادامه افزود: از طرف ســازمان استاندارد 
هم مسؤول کنترل کیفیت حضور دارد که در برخی 
شرکت‌ها این وظیفه را مســؤول فنی هم می‌تواند 
انجام دهد و در برخی شــرکت‌ها فرد جداگانه‌ای به 
عنوان مسؤول کنترل کیفی فعالیت می‌کند و تائید 
صلاحیت‌های سازمان اســتاندارد را اخذ می‌کند. 
از ســازمان دامپزشــکی هم به‌عنوان ناظر مستقر، 
دکتر دامپزشــک، کاردان یا کارشناس دامپزشکی 
حاضر اســت که به‌صورت اختصاصی بر بخش خام 
دامی نظارت دارد. در بخش دیگــری از این برنامه 
رادیویی، گل‌افشانی در پاسخ به سؤالی در مورد مواد 
تشکیل‌دهنده فرآورد‌های گوشتی گفت: توصیه‌ای 
که بنــده به مخاطبان دارم، این اســت که در زمان 
خرید سوسیس و کالباس یا مراجه به فست‌فودی‌ها، 
در مورد برند و مواد تشکیل‌دهنده آن سؤال کنند. 
البته این کار در فروشگاه‌های عرضه کننده، بسیار 
راحت اســت و خریداران می توانند ترکیبات روی 

بسته‌بندی محصولات را مشاهده کنند. 
میزان گوشــت و مرغ استفاده شــده در تولید 
سوسیس و کالباس هم از 40 درصد شروع می‌شود و 
تا 90 درصد می‌رسد. وی با تأکید بر اینکه در فرآیند 
تولید فرآورده‌های گوشتی نظارت‌های لازم صورت 
می‌گیرد تا گوشت، ســالم و با کیفیت باشد، اظهار 
داشــت: نکته دیگر این است که اگر گوشت قرمز یا 
مرغ دچار مسأله‌ای باشد که از دیدگاه سازمان‌های 
ناظر مورد قبول نباشــد، به لحاظ تکنیکی قابلیت 
تولید سوســیس و کالباس را نخواهد داشت، زیرا 
سوســیس و کالباس فرآورده‌هایی حاوی گوشت، 

روغن، رطوبت، پرکننده‌ها و سایر موارد هستند. 
گل‌افشــانی در ادامــه اضافه کرد: بــرای تولید 
فرآوردهای گوشتی باید یک امولسیون نیمه پایدار 
به‌وسیله روغن، گوشت و یخ در دستگاه کاتر تشکیل 
شــود و اگر گوشت دچار مســأله یا مشکلی باشد، 
امولسیون در آنجا شکل نمی‌گیرد و در نهایت پس 

از پرکردن و مرحله پخت، روغن آن جدا می‌شود. 
بنابراین تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشــتی 
به لحاظ فنی روی این موضوع حســاس هســتند 
که گوشــت قرمز یا مرغی که مورد اســتفاده قرار 

می‌دهند، سالم باشد.
فرمولاسیون تولید به تایید
 سازمان غذا و دارو می‌رسد 

وی در خصــوص ارزش غذایــی فرآورده‌هــای 
گوشــتی و مضر بــودن آن برای ســامتی اظهار 
داشت: فرمولاســیون تولید فرآورده‌های گوشتی 
تحت عنوان پروانه ســاخت به تایید سازمان غذا و 
دارو می‌رسد و این سازمان، مجوز تولید را صادر می 
کند. طبق پروانه ساخت و طبق فرمولاسیون تایید 
شده، تولید صورت می گیرد و در نهایت از محصول 
تولیــدی هم در بــازار و هم در حین خــط تولید و 

سردخانه، نمونه‌برداری انجام می‌شود. 
گل افشــانی با بیان این‌که ســازمان استاندارد، 

آیتم‌هایی را برای تولیــد تعریف می‌کند، گفت: در 
این آیتم‌ها میزان پروتئین، کربوهیدرات، رطوبت، 
نمک و مواد نگهدارنده مشــخص اســت. در حال 
حاضر عددی که برای نیتریت سدیم به‌عنوان ماده 
نگهدارنده تعریف شده، کاملًا در واحدهای تولیدی 
کنترل می‌شــود و این کنترل، توسط سازمان‌های 
ناظر صورت می‌گیرد.  حتــی در ایران میزان مجاز 
نیتریت ســدیم مقداری پایین‌تر از استانداردهای 

جهانی تعریف شده است. 
عضو هیأت مدیره انجمــن صنایع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران در مورد مصرف سرانه فرآورده‌های 
گوشــتی خاطرنشــان کرد: ســرانه مصرف این 
فرآورده‌ها در ایران نســبت به کشورهای اروپایی و 
سایر کشورها، بین یک ســوم تا یک پنجم است و 
در کشــورهای اروپایی که 5 تا 6 برابر ایران مصرف 
ســرانه دارند، به همان میزان نگهدارنده بیشتری 
در محصولات وجود دارد که شــاید بیشتر از ایران 
هم باشــد، اما در نهایت هیچ آســیبی به سلامت 

مصرف‌کنندگان وارد نمی‌کند.
گل‌افشانی اظهار داشت: در مورد ناگت و همبرگر 
هم مصرف‌کننده با بررسی لیبل محصول و در‌صورت 
وجود استاندارد و سیب سلامت، می‌تواند از سلامت 
این محصولات مطمئن شــود. البته تولید همبرگر 
شــاید کمی متفاوت از تولید سوسیس و کالباس 
باشد، زیرا تولید سوســیس و کالباس یک فرآیند 
سخت و صنعتی اســت و حتماً باید برخی موارد در 
آن رعایت شود. اما در مورد همبرگر شاید به‌راحتی 
بتوان با استفاده از گوشت چرخ‌کرده و فرم دادن به 
آن، فرآیند تولید را انجام داد، ولی توصیه ما این است 
که در مورد همبرگر هم از تولیدکنندگان مشخص و 
دارای پروانه ایمنی و بهداشتی خریداری انجام شود. 
گل‌افشــانی در خصوص مضر بــودن فرآورده‌های 
گوشــتی نیز اذعان داشــت: یکــی از اقداماتی که 
 در فرآینــد تولید سوســیس و کالبــاس صورت 
می‌گیرد، این اســت کــه عملًا در فرآینــد تولید، 
گوشــت آبدار شــده و رطوبت و روغــن وارد این 

محصول می‌شود. 
یک محصول آبدار به‌همراه روغن و با استفاده از 
طعم دهنده‌های قوی که مطئناً روی آن تحقیقات 
ویژه‌ای صورت می‌گیرد و در نهایت محصولی تولید 
می‌شــود که دارای طعــم و مزه متفاوتی نســبت 
به گوشــت و مرغ اســت. در واقع بخش عمده‌ای از 
خوشمزگی فرآورده‌های گوشتی به‌همین رطوبت 

و طعم‌دهنده‌ها و ادویه‌ها برمی‌گردد.
احتمال وجود میکروارگانیسم‌های
 بیماری‌زا در محصولات خانگی 

گل افشانی با اشاره به اهمیت محصولات خانگی 

گفت: سوســیس و کالبــاس، محصول اســتریل 
نیســت و حاوی میکروارگانیسم اســت و سازمان 
 استاندارد هم حدمجازهایی را برای آن تعریف کرده 
و برخی میکروارگانیســم‌ها را صفر در نظر گرفته 

است. 
به این معنا که در محصول نهایی نباید هیچگونه 
میکروارگانیســم بیماری‌زایی وجود داشته باشد. 
اتفاقی که هــم اکنون تحت عنوان محصول خانگی 
یا تولید در حضور مشــتری رخ می دهد، این است 
که اگر تحت نظارت نباشــد، ممکن است خطرناک 
باشــد و بنابراین مردم نباید نسبت به استفاده از آن 

اقدام کنند.
وی با بیان این‌که در صورت عدم نظارت، امکان 
وجود میکروارگانیســم‌های بیماری‌زا در محصول 
وجود دارد، یادآور شــد: این میکروارگانیسم‌ها می 
تواند مسمومیت یا خطر مرگ را برای مصرف کننده 

ایجاد کند. 
نکتــه دیگر همین نگرانی اســت کــه در مورد 
نگهدارنده‌هــا وجــود دارد و چنانچــه در مــورد 
محصولات خانگی نظارت نباشــد، مشخص نمی 
شــود که چه میزان نگهدارنده مصرف شــده و آیا 

مصرف آن تحت کنترل بوده است یا خیر.
گل‌افشــانی با بیان اینکه ســازمان غذا و دارو، 
دســتورالعملی را در مــورد حداقل‌هــای ضوابط 
بهداشــتی صادر کــرده و تولیدکننــده موظف به 
دریافت پروانه ساخت و پروانه بهره‌برداری از سازمان 
غذا و دارو است، گفت: از آنجا که سوسیس و کالباس 
دارای اســتاندارد اجباری اســت، در هر جایی که 
تولید می‌شود، باید حتماً نشــان استاندارد داشته 
باشد و به‌واسطه حساســیتی که دارد و آسیبی که 
می‌تواند به ســامت مصرف کننده وارد کند، باید 
حتماً سازمان استاندارد در مورد آن کنترل و نظارت 

داشته باشد. 
عضو هیأت مدیره انجمــن صنایع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران تصریح کرد: در نهایت توصیه ما این 
است که اگر روی محصولی نشان استاندارد و سیب 
ســامت وجود ندارد، از خریــداری آن خودداری 

شود. 
گل‌افشــانی در‌خصوص سوســیس و کالباس 
گیاهی نیز گفت: این هم یک نوآوری بود که چندین 
سال پیش به‌وجود آمد و استاندارد برای آن تعریف 
شد و طبق آن استاندارد، تولید صورت می‌گیرد اما 

چندان مورد اقبال نیست. 
عنــوان ایــن محصــولات گیاهــی اســت اما 
پروتئین‌هایی مانند شیرخشک و سفیده تخم‌مرغ 
هم که منشأ حیوانی دارند، در این فرآورده‌ها مورد 

استفاده قرار می‌گیرند.  
عضو هیأت مدیره انجمــن صنایع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران با اشــاره به وجود دو نوع محصول 
گیاهی اظهار داشــت: در یک نــوع از فرآورده‌های 
گیاهی، هیچگونه پروتئیــن حیوانی وجود ندارد و 
برای افرادی که می‌خواهند رژیــم غذایی خارج از 
پروتئین‌های حیوانی داشته باشند، مناسب است. 
اما در یک بخــش دیگر از ایــن فرآورده‌ها در عین 
اســتفاده از پروتئین‌های گیاهی، از پروتئین‌های 
حیوانی مانند شیرخشک و ســفیده تخم‌مرغ هم 

بهره گرفته می‌شود. 
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افزایش تقاضا افزایش تقاضا 
برای سوسیس و بیکنبرای سوسیس و بیکن

در سپتامبر 2024میلادی محقق شد؛

سرویس بین‌الملل: بر اســاس داده‌های منتشر شده از 
سوی شرکت »Analytics210«، فروش گوشت در سپتامبر 
2024 میلادی نســبت به مدت مشابه سال 2023 میلادی 
بیش از 5 درصد افزایش داشــته و بــه 7/9 میلیارد دلار 
رسیده اســت. این افزایش عمدتاً به لطف رشد قابل توجه 
فروش گوشــت گاو تازه بوده اســت که بیش از 11 درصد 
افزایش داشــته و به ســطح بالای خود در مقایسه با سال 

گذشته رسید.
به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، در حالی‌که فروش محصولات گوشــت فرآوری‌شــده بدون 
تغییر باقی ماند، فروش گوشــت تازه به ویژه در بخش گوشت گاو 

روندی صعودی داشت. 
فروش گوشــت تازه در سپتامبر امســال 8 درصد افزایش یافته 
و به 5/6 میلیارد دلار رســید. این در حالی اســت که میزان خرید 
مصرف‌کنندگان از این نوع گوشــت‌ها نیز بیش از 4 درصد افزایش 
پیدا کرده اســت. فروش گوشت گاو تازه با فروش بیش از 3 میلیارد 
دلار، بیش از نیمی از فروش گوشــت تازه در ســپتامبر را به خود 
اختصــاص داد.  این گزارش می‌افزاید: فروش گوشــت بره تازه نیز 
بیشــترین افزایش حجم را تجربه کرد و نسبت به سپتامبر 2023 

میلادی حدود 11 درصد رشد داشته است.
افزودنی اســت فــروش محصولات گوشــت فرآوری‌شــده در 
سپتامبر 2024 میلادی نسبت به ســال گذشته بدون تغییر باقی 
ماند، هرچنــد که حجم این محصولات یک درصــد افزایش یافته 
است. از ســوی دیگر، فروش سوسیس و بیکن رشد داشته و فروش 

گوشت فرآوری‌شده مرغ بیش از 13 درصد افزایش یافته است.

ســرویس بین‌الملل: تحلیل‌های جدید در اکتبر 2024 میلادی 
نشــان می‌دهد که بازار جهانی فرآورده‌های گوشتی در حال رشد 
و تحول است. پیش‌بینی می‌شــود این بازار تا سال ۲۰۲۴میلادی 
به ارزش 167/14 میلیارد دلار برســد و با نرخ رشــد سالانه 2/23 
درصدی تا سال ۲۰۲۹ میلادی به 186/64 میلیارد دلار افزایش یابد.

به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران،  رشــد تقاضا برای محصولات گوشتی فرآوری‌شده به‌ویژه در 
میان نسل‌های جوان و بازارهای نوظهور، به‌عنوان یک محرک اصلی 
شناخته می‌شود. مشتریان به دنبال گزینه‌های راحت و سریع برای 

تهیه غذا هستند.
این گــزارش می‌افزاید: پیشــرفت‌های تکنولوژیکی در فرآوری 
گوشت، از جمله اســتفاده از روش‌های جدید بسته‌بندی و ارتقای 
روش‌هــای تولید، به افزایــش کیفیت و ایمنــی محصولات کمک 
می‌کند. افزایش آگاهی مصرف‌کنندگان نسبت به سلامت و تمایل 
به انتخاب محصولات با برچســب‌های طبیعــی و ارگانیک، بر بازار 
فرآورده‌های گوشــتی تأثیر گذاشــته اســت. این امر موجب شده 
تولیدکنندگان به ســمت تولید سوســیس و کالباس‌های سالم‌تر و 
کم‌چرب‌تر حرکت کنند. با وجود رشــد این بازار، چالش‌های قابل 
توجهی از جمله اختلالات زنجیره تأمین، رقابت فزاینده و هزینه‌های 
رو به افزایش مواد‌اولیه وجود دارد. افزودنی است تولیدکنندگان باید 
با قوانین و مقررات سختگیرانه در زمینه ایمنی غذا و برچسب‌گذاری 
مطابقت داشته باشند که این موضوع می‌تواند به هزینه‌های اضافی 
منجر شــود‌. پیش‌بینی می‌شــود که بازار فرآورده‌های گوشــتی 
همچنان با رشد قابل توجهی همراه باشــد، به‌ویژه با افزایش تقاضا 

برای نوآوری‌های مستمر در فرآوری و بسته‌بندی محصولات.

تحولات جدید و ارزش تحولات جدید و ارزش ۱۸۶۱۸۶ میلیارد  میلیارد 
دلاری بازار فرآورده‌های گوشتیدلاری بازار فرآورده‌های گوشتی

 تا سال ۲۰۲۹ میلادی محقق می‌شود؛
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 ،Planteneers سرویس بین‌الملل: طبق گزارشی از شرکت
تقریباً یک چهارم آمریکایی‌ها تمایل دارند مصرف گوشــت 
خود را محدود کنند، این بدان معناســت کــه بیش از 83 
میلیون نفر به دنبال محصولات غیر گوشتی بیشتری هستند. 
اما با وجود این روند، صنعت غذاهای گیاهی در سال گذشته با 

کاهش رشد مواجه شده است. 
به گــزارش روابط عمومــی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، با ظهور جدیدترین تکنولوژی‌ صنعت فرآورده‌های گوشــتی، 
محصولات هیبریدی که ترکیبی از محصولات حیوانی و پروتئین‌های 

گیاهی هستند، وارد بازار شده‌اند. 
این محصولات می‌توانند طعم 100 درصدی گوشت را حفظ کنند 

و در عین حال ارزشی پایدار از پروتئین‌های گیاهی ارائه دهند.
این محصولات برای اولین بار نیست که در این بازار ظاهر می‌شوند. 
چندین برند پیش از این به ترکیب پروتئین‌های گیاهی با سبزیجات 

یا ترکیب سبزیجات با محصولات گوشتی پرداخته‌اند.
ایــن گــزارش می‌افزایــد: شــرکت Planteneers بــا درک نیاز 
مصرف‌کنندگان و با هدف ارائه گزینه‌ای برای کاهش مصرف گوشت 
و اســتفاده بیشــتر از ترکیبات گیاهــی، اقدام بــه تولید محصولات 

هیبریدی کرده است.
یکــی از محصولات این شــرکت fiildMeat P141501 اســت که 
بر پایه پروتئین‌های گیاهــی با عملکرد بالا و ترکیــب فیبر طراحی 
شــده اســت. این ترکیب متعادل، از تعاملات بین مــواد اولیه برای 
 تضمین بافت معمولی گوشــت اســتفاده می‌کند و می‌تواند در انواع
  مختلفــی از محصــولات مانند برگــر، ناگت و سوســیس‌ها کاربرد

 داشته باشد.

سرمایه‌گذاری سرمایه‌گذاری 22میلیارددلاری برای میلیارددلاری برای 

بسته‌بندی صنعت فرآورده‌های گوشتیبسته‌بندی صنعت فرآورده‌های گوشتی

توسط شرکت آفریقایی جی‌بی‌اس محقق شد؛

سرویس بین‌الملل: شرکت »جی‌بی‌اس«، بزرگترین 
 تولیدکننــده گوشــت در جهان، قصــد دارد حدود
  2/5 میلیــارد دلار ســرمایه‌گذاری کند تــا اولین 
تأسیســات بســته‌بندی گوشــت خود را در آفریقا 

راه‌اندازی کند. 
به گــزارش روابط عمومــی انجمن صنایــع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران، این شرکت با دولت نیجریه تفاهم‌نامه‌ای امضا 
کرده است تا طی پنج سال آینده، سه کارخانه مرغ، دو کارخانه 

گوشت گاو و یک کارخانه گوشت تأسیس کند.
ایــن گام برای »جی‌بی‌اس« که در حال حاضر تأسیســات 
بسته‌بندی گوشت‌های فرآوری‌شــده از کلرادو تا نیوزیلند را 
دارد، فرصتی برای تنوع بخشیدن به فعالیت‌های خود و خروج 

از بازارهای بالغ‌تر همچون ایالات متحده است. 
پیش‌بینی می‌شــود اقتصاد نیجریه کــه جمعیتی بزرگتر 
از برزیل دارد، تا ســال ۲۰۵۰ میلادی بیش از دو برابر شــود، 
 که این موضوع برای جی‌بی‌اس فرصت‌هــای زیادی را فراهم 

می‌آورد.
ایــن گــزارش می‌افزایــد: مدیرعامــل شــرکت جهانی 
»جی‌بی‌اس«، گیلبرتو تومازونی، هدف این ســرمایه‌گذاری 
 را حمایــت از نیجریــه در مقابله با عدم امنیــت غذایی اعلام 

کرده است.
با توســعه یــک زنجیره تولید غــذای پایــدار، جی‌بی‌اس 
قصــد دارد چرخــه‌ای مثبــت از پیشــرفت‌های اجتماعی-
 اقتصادی ایجاد کنــد که به‌ویژه برای گروه‌های آســیب‌پذیر

 مفید باشد.	

گوشت‌های هیبریدی جدیدترین گوشت‌های هیبریدی جدیدترین 
ترکیب صنعت فرآورده‌های گوشتیترکیب صنعت فرآورده‌های گوشتی
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مجید فخاری، مدیرعامل »شرکت شوکا طعام« تشریح کرد:

نیروی انسانی و بحران انرژینیروی انسانی و بحران انرژی
 چالش‌های تولید  فرآورده‌های گوشتی چالش‌های تولید  فرآورده‌های گوشتی

تأثیر تبلیغات منفی در کاهش سرانه مصرف فرآورده‌های گوشتی غیرقابل انکار است

 

به گزارش روابــط عمومی انجمــن فرآوردهای گوشــتی، مجید فخاری، 
مدیرعامل »شــرکت شــوکا طعام« در خصوص چالش‌هــای تولید صنعت 
فرآورده‌های گوشتی در نیمه نخست امسال گفت: آنچه می‌گویم فراتر از واحد 
تولیدی »شوکا طعام« اســت که مدیریت آن را برعهده دارم؛ چرا که 32 سال 
ســابقه کار و عضویت در انجمن‌های صنعتی و صنفی باعت شده که به‌واسطه 

ارتباط با همکاران متعدد دردها برایم ملموس‌تر باشد.
فخاری، یکی از مهم‌ترین چالش‌های اکثر تولیدکنندگان در ســال 1403 
را نیروی انســانی دانست و اظهار داشت: متأســفانه به دلایل مختلف ریزش و 
فرسودگی سرمایه انسانی، رقم خورده است. حتی اگر شرکت‌ها، اقدام به جذب 
نیرو کنند، در نهایت متوجه می شوند نسل فعلی که آنها را فرزندان شبکه‌های 
اجتماعی می‌نامم، با نسل پیش از این، هم از لحاظ انگیزه کاری و هم توان کاری 

متفاوت هستند. 
مدیرعامل »شــرکت شــوکا طعام«، بحران انرژی را به‌عنوان یکی دیگر از 
چالش‌های تولید برشــمرد و اظهار داشــت: تا همین 3 هفته قبل در شهرک 
صنعتی که مســتقر هســتیم، برای ما برنامه‌ریزی مربوط به خاموشی ارسال 
می‌شد و گاهی هفته‌ای 2 روز و هر روز تا 6 ساعت با قطعی برق مواجه بودیم. این 
در حالی است که اگر انتظار جهش تولید وجود دارد، باید در ابتدا زیرساخت‌ها 

مهیا شود.
فخاری، از دخالت‌های دستگاه‌های اجرایی در محیط کسب و کار به عنوان 
دیگر چالش این حوزه یاد کرد و گفت: دوایر متعدد اجرایی از سازمان غذا و دارو 
گرفته تا سازمان ملی اســتاندارد ایران، وزارت جهاد‌کشاورزی، وزارت صمت، 
سازمان حمایت از مصرف کنندگان و تولیدکنندگان، سازمان محیط‌زیست و ... 

همه خود را محق می‌دانند تا در کار صنایع غذایی دخالت کنند.
وی در ادامه افزود: هرچند نظارت حق قانونی‌ و استنکاف ناپذیر دوایر دولتی 
است‌، اما آنچه چالش‌زاســت موازی کاری دوایر، حضور هجمه‌ای و سوزاندن 
خشــک و تر با هم‌، و دخالت ادارات در کار یکدیگر است و گاهی تغییر ناگهانی 
قوانین درج مندرجات و مهلت ندادن بابت رفع موضوعات نیز به پیکره صنعت 
لطمه می‌زند و الا واحدهای تولیدی ما با مراعات قانون مشــکلی ندارند. اخیراً 
انجمن صنایع غذایی استان قم با همکاری مؤسسه محترم استاندارد پروسه‌ای 
را کلید زده تا از طریق کمیسیون محترم مدیریت و سرمایه انسانی هیأت دولت 

بتواند نقیصه موازی‌کاری بین دوایر نظارتی را مرتفع نماید. 
فخاری با اشاره به این‌که گاهی با اعمال سلیقه‌های شخصی مواجه هستیم، 
اذعان داشت: می‌توانم از »الف« تا »ی«، چالش برشمرم، اما امکان این‌که بگویم 

کدام یک چالش‌زاتر هستند، وجود ندارد؛ زیرا هر‌یک سهم خود را دارند. 
لزوم کنترل بیشتر در کیفیت محصول

وی همچنین در پاسخ به این پرسش که صنعت فرآورده‌های گوشتی برای 
بقا در بازار نیازمند چه اقداماتی اســت، تصریح کرد: یکی از این اســتراتژی‌ها، 
مدیریت منابع انســانی اســت؛ در همین رابطه آموزش و فرهنگ‌سازی‌ها به 
خصوص در قشر جوان بسیار مهم است.امروز شاید نسل Z اصلا ما را نفهمند، اما 
می‌توان جوانان را متقاعد کرد و به آنها دلگرمی داد که هیچکس به‌جز خودشان 
نمی‌توانند اقتصاد را بسازد و باید وعده‌ها را باور پذیر کرد تا نیروی انسانی به خود 

خود بازگردد.

مدیرعامل »شرکت شــوکا طعام«، تامین نیروی انسانی، 
بحران انرژی و دخالت‌های دســتگاه‌های اجرایی در محیط 
کسب و کار را از جمله چالش‌های تولید فرآوردهای گوشتی 

در نیمه نخست امسال دانست.
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مدیرعامل »شرکت شوکا طعام«، کنترل بیشتر در کیفیت محصول را از دیگر 
استراتژی‌ها دانســت و اظهار داشت: اگر محصول از هر لحاظ سلامت باشد و به 
ریزه‌کاری‌ها دقت شــود، می‌توان با اعمال سلیقه‌ها و شخصی‌سازی‌ها جنگید. 
وقتی بهانه کوچکترین عدم تطابقی ولو بی‌تأثیر و غیرزیان‌آور نباشــد، کســی 
نمی‌تواند به بهانه کوچک و بزرگ بودن مندرجات، به اقتصاد واحد تولیدی ضربه 

وارد کند؛ بنابراین باید هر‌چه بیشتر در کیفیت کوشید. 
فخاری در رابطه بــا نقش مدیریت دانش در موفقیــت صنایع فرآورده‌هاي 
گوشــتی نیز گفت: بنده به‌عنــوان صاحب یک واحد تولیــدی، دانش آموخته 
میکروب شناسی هستم و حتی 29 سال پیش، پایان‌نامه کارشناسی ارشد خود 
را در زمینه تولید سوسیس و کالباس )اثر نیتریت سدیم در گوشت بسته‌بندی 
شــده‌( گذراندم و همواره ســعی کرده‌ام که از تکنولوژی و دانش روز در تولید 

استفاده کنم. 
لازم به ذکر اســت جزو مندرجــات محصولات سوســیس و کالباس چراغ 
راهنمایی است که به رنگ‌های ســبز، زرد و قرمز، محتویات قند، نمک، چربی، 
اســید‌های چرب ترانس و حتی میزان کالــری انرژی‌زایی در مثلا یک ورق 50 
گرمی کالباس قید شده است تا ریســک‌زا و غیر ریسک‌زا بودن محصول برای 

مصرف کننده مشخص باشد.
فخاری خاطرنشــان کرد: این روزها کارخانجات سوسیس و کالباس با دقت 
در میزان مصرف مواد‌اولیه و اطلاع‌رســانی تلاش می‌کنند تا یک غذای عالی و 
خوشمزه و فراسودمند را با کیفیت عالی به‌دست مصرف‌کننده برسانند و هر روز 
در جهت ارتقای کیفیت تلاش می‌کنند؛ به‌طوری که امروز به‌عنوان مثال نمی 
توان‌هات داگ 70 درصد فخاریان از محصولات کارخانه »شوکا طعام« را با‌هات 

داگ 20 سال پیش این واحد قیاس کرد. 
راه‌اندازی واحد تولید ناگت در سال آینده

مدیرعامل »شرکت شــوکا طعام« در خصوص تولیدات و محصولات جدید 
این شرکت گفت: احداث کارخانه فرآورده‌های گوشتی »شوکا طعام« در مرداد 
سال 1371 توسط بنده به‌همراه عموزاده‌هایم، محمد‌حسین فخاری که در حال 
حاضر صاحب مجموعه کارخانجات تولید سوســیس، کالباس و تولید ناگت و 
تولید همبرگر پردیس سوسیس و کارخانه لبنیات لبنیران است و محمد‌حسن 
فخاری که هر ســه آن زمان نوجوان و آرمانی و احساساتی بودیم، در یک ناحیه 
محروم صنعتی به قصد خدمت و اشــتغال آفرینی در نواحی محروم و روستایی 

تأسیس شد.
مجید فخاری در ادامه اضافه کرد: آن زمان من دانشجوی ارشد میکروبیولوژی 
بودم و دوره کارورزی ام را در آزمایشگاه کنترل کیفی پارس گلبیز )که مدیریت 
وقت آن، حسن اصفهانی‌فر؛ صاحب فعلی نیکان گوشت بود( گذراندم که موجب 
شیفتگی بنده نســبت به این حرفه شــد تا به همراه عموزاده‌هایم، کارخانه‌ای 
برای خود تأســیس کنیم. در این بین پایان نامه کارشناسی ارشد خود را تحت 
نظر مرحوم دکتر فریدون ملکزاده؛ پدر علم میکروب شناســی ایران در موضوع 
اثر نیتریت ســدیم در vaccum package meat با میکروب تســت لیســتریا 

منوسایتوژنز گذراندم.
وی تصریح کرد: امروز 91 درصد ســهام کارخانه متعلــق به بنده و 9 درصد 
متعلق به همسر و فرزندم است و کارخانه ظرفیت 3 هزار تن سوسیس و کالباس 
با دو کد آیســیک را دارد و دارای 18 فقره پروانه ســاخت و مهر استاندارد برای 
رده‌های 40 تا 90 درصد گوشــت و مرغ است.محصولات واحد تولیدی »شوکا 
طعام« در سه خط تولید با برند‌های »مجاور«، »حالائیا« و »فخاریان« با دامنه 
قیمتی متفاوت که همه اقشار و مصرف کنندگان با هر سبک و سلیقه و اقتصاد را 

پوشش دهد، تولید می‌شود.
 مهندس فخاری بــا تأکید بر این‌که ایــن کارخانه در بســتر علمی، تلاش

 می کند تا غذایی با کیفیت و ســالم به‌دســت مصرف کننده برســاند، اذعان 
داشت: این واحد به هر مصرف کننده بر اســاس اقتصاد وی سرویس می‌دهد؛ 
به این‌صورت که درب کارخانه شــخصی با بودجه خود یک کیلو سوسیس 40 
درصد خمیر مرغ »مجاور« تهیه می‌کند، دیگری با توان مالی بالاتر سوســیس 
40 درصد مــرغ »حالائیا« خرید می‌کند، فرد دیگری با تــوان اقتصادی بالاتر 
سوسیس 40 درصد گوشــت »فخاریان« و شخصی که توان بالاتر دارد کالباس 
90 درصد گوشت »فخاریان« را خریداری می‌کند. پس پاسخگوی تمام اقشار بر 

اساس توان اقتصادی است.
مجید فخاری مدیرعامل »شرکت شوکا طعام«، در پایان در‌خصوص اقدامات 
توسعه‌ای این مجموعه نیز گفت:  این واحد تولیدی با خریداری یک زمین قصد 
دارد تا در سال 1404 واحد تولید ناگت با برند »کامرانیان« را راه‌اندازی کند که 
50 نفر اشتغال روستایی جدید در ناحیه صنعتی سیرو را به‌دنبال خواهد داشت. 
وی یکی از این اقدامات را تشــکیل کمیته‌های ایمنی غذا برشــمرد و اظهار 
داشت: این واحد تولیدی به عنوان یک شرکت پیشتاز با استفاده از اجماع و خرد 
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جمعی، نقاط بحران در تولید را شناسایی  و آنها را مرتفع می‌کند تا غذایی سالم و 
با کیفیت به دست مصرف کننده برساند. البته در گذشته نیز کارهای تحقیقاتی 
متعددی در این کارخانه انجام پذیرفته که همگی مثمرثمر بوده و منجر به وجود 
خزانه قوی علمی از پایان نامه‌ها و کتب در محل کارخانه شده است. در واقع رمز 

بقا، کیفیت و به‌روز بودن است و ما همیشه حرفی نو داریم.
تأثیرات تبلیغات منفی و اطلاع‌رسانی ناکافی

مهنــدس فخاری به تبلیغات منفی و اطلاع‌رســانی ناکافــی به‌عنوان یکی 
از مشــکلات این صنعت اشــاره و تصریح کرد: الگوهای بینشی و رفتاری که از 
تبلیغات رسانه‌ای تأثیر می‌پذیرد، می‌تواند اثر مثبت و منفی در مصرف سوسیس 
و کالباس بگذارد. البته گاهی اطلاع‌رســانی‌های ناکافــی و نصف و نیمه، اثرات 
منفی و جبران‌ناپذیری می‌گذارند که این موضوع باعث شده مصرف سرانه این 
غذای خوشــمزه و مطبوع در ایران به پایین‌ترین حد نسبت به سایر کشورهای 

دنیا برسد.  
این تولیدکننده فرآورده‌های گوشــتی، یکی از اطلاع رسانی‌های ناکافی را 
مربوط به ســرطان‌زا بودن سوسیس و کالباس دانســت و یادآور شد: دلیل این 
شکل از اطلاع‌رسانی ناشی از وجود نیتریت سدیم است که به‌عنوان نگهدارنده 
در سوســیس و کالباس مورد اســتفاده قرار می گیرد و دلیل این‌که می‌گوییم 
اطلاع‌رسانی ناکافی است، به این جهت است که چنانچه نیتریت سدیم در حد 
بالا و در ســالیان متمادی وارد بدن شود، موتاژن و سرطان‌زا خواهد بود. وی در 
ادامه افزود: میزان نیتریت در ایران حدود PPM 120 یا قسمت در میلیون است؛ 
به طوری که در 100 کیلو محصول، 12 گرم نیتریت استفاده می شود و این در 
حالی اســت که حد مصرف نیتریت در آمریکا PPM 200 است.حال سوال این 
اســت که آیا مردم اروپا با خوردن سوسیس، مبتلا به سرطان شده اند؛ بنابراین 

این اطلاع رسانی‌ها ناکافی است.
مدیرعامل »شرکت شوکا طعام«، مورد دیگر از تبلیغات منفی و اطلاع رسانی 
ناکافی را مربوط به دستگاههای سپراتور دانست که در تولید خمیر مرغ مصرفی 
سوسیس و کالباس در دنیا استفاده می شود و گفت: در سایر کشورها، از همین 
دستگاه برای تولید خمیر گوشت جهت مصرف در کود حیوانی یا خوراک دام و 
دان مرغ هم اســتفاده می شود؛ یعنی دستگاه چند منظوره‌ای که با تحت فشار 
قراردادن گوشت با استخوان داخل یک سیلندر، استخوان را جدا کرده و از یک 

کانال خارج می‌کند و از کانال دیگر فرآورده را تحویل می‌دهد. 
فخاری در ادامه اضافه کرد: در ایران، پس از پاکسازی مرغ و جداسازی احشا و 
امعای آن توسط دستگاه مکش، داخل سپراتور ریخته شده و خمیر مرغ حاصل 
می شود.اما در ســایر کشــورهای دنیا، حیوانات مردار جنگل یا خوک و گاو و 
گوساله، پس از ضدعفونی داخل این دســتگاه ریخته می شود و خمیر گوشت 
حاصل از آن پس از خشــک کردن به عنوان کود یا خوراک دام غنی از پروتئین، 
مورد اســتفاده قرار می‌گیرد. حال با انتشــار این تصاویر از طریق شــبکه‌های 
اجتماعــی، ویدئو‌ها بولــد و ترند می‌شــوند و به‌عنوان عملکــرد کارخانجات 
سوسیس و کالباس ایران به مردم عرضه می‌شود. وی با اشاره به عملکرد برخی 
اینفلوئنسرها در فضای مجازی اظهار داشت: این روزها یک اینفلوئنسر دو ویدیو 
تهیه می‌کند که اولین فیلم نشــان می دهد که حیوان کامل داخل ســپراتور 
انداخته می‌شود و ذیل آن هشتک می‌زنند، تولید سوسیس ایرانی و صفحه دوم 

پست تصاویر فلان فروشگاه پوشاک یا مد را اطلاع‌رسانی می‌کند. 
یعنی با تهییج، بیننده را به ســمت خود می‌کشاند و در پایان به نیت خود که 

پولسازی برای پوشاک و مد است، می‌رسد که واقعاً اصولی و اخلاقی نیست.
سوسیس و کالباس، فراسودمند هستند 

مهندس فخاری همچنین در پاســخ به پرسشــی در رابطه با بهبود کیفیت 
فرآورده‌هاي گوشــتی و تولید فرآورده‌هاي فراســودمند بــه عنوان ضرورتی 
راهبردي، گفت: غذای فراســودمند یا nutraceutical  غذایی اســت که دارای 
مزایای پزشکی باشد یا حتی در درمان به کار رود؛ مانند غذاهایی که با مهندسی 
ژنتیک تولید می‌شود.  حتی حبوبات و میوه‌هایی که دارای ویتامین‌ها و ترکیبات 
معدنی فوق‌العاده باشــند، فراسودمند تلقی می‌شــوند. همچنین غذاهایی که 
دارای چربی و پروتئین و نمک به حد کافی و لازم هســتند و یا غذاهایی که مواد 
اولیه تراریختــه ندارند یا در حد جزئی واجد تراریخته‌انــد، بنابراین غذایی که 

دارنده این ویژگی‌هاست، فراسودمند تلقی می‌شود.
وی با بیان این‌که با این تعریف سوســیس و کالباس را می‌توان فراسودمند 
دانست، گفت: زیرا سوســیس و کالباس به صرف گوشت و ادویه و نمک نیست 
بلکه ترکیباتی مانند گلوتن، شیرخشــک، کازئین و سویا در این محصولات به 
کار رفته است که می‌توانند یک غذای کامل و فراسودمند را برای مصرف‌کننده 

تأمین کنند.
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مهندس غلامعلی عبدالحی، مدیر عامل شركت فرآورده‌های غذایی »ترنج« تشریح کرد:                                                                     

بی‌ثباتی قیمت مواد اولیهبی‌ثباتی قیمت مواد اولیه
 مهمترین چالش صنعت فرآورده‌های گوشتی  مهمترین چالش صنعت فرآورده‌های گوشتی 

شــرکت فرآورده‌های غذایــی »ترنج« 
آبان‌ماه امســال پس از 2/5 ســال، واحد 
جدید خود را در فاز دوم شــهرک صنعتی 
شــکوهیه راه‌اندازی کرد. این واحد جدید 
به‌دلیل اســتفاده از ماشــین‌آلات مدرن و 
جدیــد اروپایی و اتاق‌هــای پخت صنعتی 
سبد جدیدی از محصولات خاص و با کیفیت 
فرآورده‌های گوشــتی را روانه بازار خواهد 
کرد.مهندس غلامعلی عبدالحی، مدیرعامل 
شرکت فرآورده‌های غذایی »ترنج« پیرامون 
آخرین وضعیت تولید فرآورده‌های گوشتی 
توضیحاتی ارائــه داد که مشــروح آن را 

می‌خوانید. 
  مهمترین چالش‌هــای تولید صنعت 
فرآورده‌های گوشتی در نیمه نخست امسال  
را تشریح کنید و پیشــنهادات خود را برای 

رونق تولید ارائه دهید. 
مهمتریــن چالش تولید صنعــت فرآورده‌های 
غذایی گوشــتی در نیمه نخست امسال عدم ثبات 
در قیمت مواد اولیه مصرفی به‌خصوص عمده‌ترین 
آنها مرغ و گوشت اســت. در كنار این موضوع عدم 
تأمین به‌موقع مواد اولیه وارداتی توسط شركت‌های 
وارد كننده نیز تاثیر زیادی داشته و آن هم ‌به‌دلیل 
چالش‌های تأمیــن ارز و مكاتبــات و فرآیند‌های 
اداری اشــتباه در قوانین گمرك است كه پیشنهاد 
 می‌شــود در قوانیــن واردات بازنگــری و اصلاح 

صورت بگیرد.  
ضمنا این صنعت با چالش بســته‌بندی و چاپ 
مواجه اســت، بدین‌صورت كه بسته‌بندی و چاپ 
محصول به‌روز نمی‌باشد و حتی در قیاس با كشور 

همسایه )تركیه( با اختلاف معنادار فاصله داریم.  
  صنعت فرآورده‌های گوشتی برای بقا 

در بازار نیازمند چه اقداماتی است؟
این صنعت برای بقاء نیاز به داشــتن واحدهای 
تحقیق و توســعه به‌روز، كارآمــدو چابك دارد كه 
باعــث بالابردن ســطح دانش كاربــردی تمامی 
مدیران از جمله مدیر تولید و رده‌های دیگر از جمله 
كارشناســان تولید، كنترل كیفی و آزمایشگاهی 
می‌‌شود. كما اینك‌ه در حال حاضر دانش عملی در 
كارخانجات در ســطح مدیر تولید خلاصه می‌شود 
و آن هم اكثراً به‌صورت تجربی و نه علمی و ســایر 
سطوح تولید از نظر دانش علمی كاملًا تهی هستند.  
  چالش‌هــای صنایــع فرآورده‌های 
گوشتی  در ساخت فرآورده و محصول جدید 

چیست؟
در جواب به پاسخ این سؤال باید گفت که به‌جز 
موضوعــات كمبود دانش علمی كه به آنها اشــاره 

شــد، عدم توان واحدها در تهیه ماشین‌آلات بروز 
این صنعت حائز اهمیت می‌‌باشد. با توجه به قیمت 
بالای این ماشــین‌آلات كه عمدتاً اروپایی هستند 
و توان خرید كارخانجــات در این مورد پایین بوده 
و طبیعی است مانع از آن می‌‌شــود كه واحدهای 
تولیــدی بتوانند محصــولات جدیــد مطابق با 
محصولات روز دنیا را تولید و ارائه کنند و جا دارد كه 
دولت درخصوص ارائه تسهیلات به واحدهای نسبتاً 
ضعیف جهت خرید ماشین‌آلات بروز برنامه‌ریزی 
كرده و از طرفی تولید كنندگان دستگاه‌های داخلی 
را به استاندارد‌ســازی تولیدات خود تشویق و برای 

آنها نیز تمهیداتی در نظر بگیرند.  
  تبلیغات منفی و اطلاع‌رسانی ناکافی 
ازجمله مشــکلات این صنعت جوان پسند 

است در این رابطه چه نظری دارید؟
با توجــه به اینك‌ه مصرف ســرانه فرآورده‌های 
گوشتی  در دو دهه گذشته در حال رشد است، این 
خود گویای این اســت كه تبلیغات منفی كه به آن 
اشاره شــد اتفاقاً باعث كاهش مصرف نشده و حتی 
تكرار عوامل منفی باعث شده كه توجه مردم به این 
صنعت بیشتر شود، منتهی می‌بایست در‌خصوص 
اطلاع‌رســانی جامع و كافی و كاملًا حســاب شده 
 برنامــه ریــزی صورت بگیــرد و حتــی تبلیغات 
رســانه‌ای در‌خصوص مصرف درست و منطقی از 

این محصولات انجام شود. 
ما می‌دانیم كه تقریباً در مورد تمامی مواد غذایی 
تولیدی كارخانجات و حتی صنوف دیگر غذایی اگر 
تعادلی در مصرف آنها وجود نداشته باشد می‌‌تواند 
به مصرف كننده آســیب برســانند و فرآورده‌های 
گوشتی نیز از این قاعده مستثنی نیست، بنابراین 
اگر برروی مصرف متعــادل این فرآورده‌ها تبلیغ و 
اطلاع‌رسانی درســت صورت بگیرد همانند سایر 

كشورها می‌توان در مصرف محصولات این صنعت 
فرهنگ‌سازی شود. 

  بهبود کیفیت فرآورده‌های گوشــتی 
و ساخت فرآورده‌های فراسودمند به عنوان 
ضرورتی راهبردی تلقی می‌‌شــود در این 

رابطه چه نظری دارید؟
در پاسخ به این ســؤال باید گفت كه استفاده از 
كلمه فرا ســودمند بازی با كلمه بوده و محصولات 
فرآورده‌های گوشتی محصولاتی هستند كه از نظر 
پروتئین، كربوهیدرات و چربــی اگر به طور دقیق 
محاســبه و كنترل شــده و از مــواد اولیه مرغوب 
استفاده شود و دركنار آن رعایت اصول تولید لحاظ 
گردد می‌‌توانند محصولات خــوب و برای ما مفید 

واقع شوند. 
حالا اگــر در كنار ایــن محصــولات از میوه و 
سبزیجات تازه استفاده شــود به‌خودی خود یك 

وعده كامل غذایی خواهند بود.  
  لطفاً مختصری در‌خصوص شــرکت 
»ترنج« ازنظــر تولیدات و محصولات جدید 

توضیح دهید.
شــركت فرآورده‌های غذایی ترنج تولید كننده 
انواع سوسیس و كالباس با نام تجاری )مهام( است 
 که در شــهر قم -‌ شــهرك صنعتی شكوهیه واقع 

شده است. 
این واحد تولیدی در ســال ١٣٨٤ در زمینی به 
مساحت ٣٤٠٠ متر مربع احداث و در سال ١٣٨٥ 
پس از اخــذ پروانه‌های تأســیس و بهره‌برداری با 
ظرفیت تولید ســالیانه 2 هزار تــن به بهره‌برداری 

رسید.  
در آبان‌ماه ١٤٠٣ پس از دوســال و نیم ساخت 
واحــد جدید واقــع در فاز دوم شــهرك صنعتی 
شــكوهیه در زمینی به مســاحت 8 هزار متر‌مربع 
و ٥٧٠٠ متر‌مربع بنا و ٤٠٠ متر مربع ســاختمان 

اداری احداث و شروع به فعالیت کرد. 
در واحد جدید به‌دلیل اســتفاده از ماشین آلات 
مدرن و جدید اروپایی و اتــاق پخت‌های صنعتی 
)‌بــا افزایــش ٢٠٠ درصدی خرید ماشــین‌آلات 
جدید( و بهك‌ارگیری دانش روز و پرســنل مجرب 
با تحصیلات دانشــگاهی و ایجاد سبد جدیدی از 
محصولات خاص و با كیفیت‌های به مراتب متفاوت 

از سایر رقبا پا به این عرصه نهاد.   
ایــن شــركت همچنیــن دارای آزمایشــگاه 
 كنترل كیفــی مجهز به تجهیزات آزمایشــگاهی 
 روز دنیــا جهــت انجــام آزمون‌هــای غذایی و 
 میكروبــی و محصــولات تولیدی به‌طــور مداوم

 توســط پرســنل متخصص مــورد آزمــون قرار 
می‌‌گیرند.  
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تا سال 2032 میلادی محقق می‌شود؛

بـازار بـازار 112112 مـیلـیارددلاری  مـیلـیارددلاری 
سوسیسسوسیس و و ‌هات داگ ‌هات داگ  

بــازار  بین‌الملــل:  ســرویس 
جهانی‌هات داگ و سوســیس که در 
سال 2023 میلادی به ارزش 82/48 
میلیــارد دلار برآورد شــد، انتظار 
می‌رود که با نرخ رشــد سالانه 3/5 
درصد تا سال 2032میلادی به 112/41 

میلیارد دلار برسد. 
به گــزارش روابــط عمومــی انجمن 
صنایــع فرآورده‌های گوشــتی ایران، این 
رشــد به‌دلیــل تغییــرات در ترجیحات 
مصرف‌کنندگان، تقاضــای روزافزون برای 
فســت‌فودها و غذاهای مقرون‌ به‌صرفه، و 

نوآوری‌های محصولات است. 
شهرنشــینی، افزایش درآمدهای قابل 
تصرف و روند رو به رشــد میل به غذاهای 
آماده از دیگر عواملی اســت که به رشد این 

بازار کمک می‌کند.
محرک‌هــای اصلــی این بازار شــامل 
 )RTE( افزایش محبوبیت غذاهــای آماده
و فرآوری شــده اســت که با سبک زندگی 
شــلوغ مصرف‌کنندگان امروزی هماهنگ 
اســت.‌هات داگ و سوســیس بــا راحتی 
 در آماده‌ســازی و قیمــت مقرون‌به‌صرفه

 خود به یک جزء ثابت در منوهای فست‌فود 

و وعده‌های خانگی تبدیل شده‌اند. 
این گزارش می‌افزاید: ســوپرمارکت‌ها 
 2023 ســال  در  و‌هایپرمارکت‌هــا 
میــادی پیشــرو در کانال‌هــای توزیع 
 بوده‌انــد کــه به‌دلیــل راحتــی، قیمت 
 رقابتی و تنوع بالای محصولاتشان، محبوبیت

 دارند. 
پیش‌بینی می‌شــود که بازار آمریکای 
شــمالی در ســال‌های پیش‌رو همچنان 
پیشتاز این بازار باشــد، چرا که‌هات داگ 
و سوسیس بخشــی از فرهنگ غذایی این 

منطقه هســتند و به‌ویــژه در رویدادهای 
مختلف مثل بازی‌های ورزشی و باربیکیوها 

محبوب هستند.
افزودنی اســت بازیگران اصلی این بازار 
شامل شــرکت‌هایی مانند تایسون فودز، 
نستله، هورمل فودز و دیگر تولیدکنندگان 

بزرگ مواد غذایی هستند. 
این شــرکت‌ها همچنین بر گســترش 
منطقــه‌ای و نوآوری‌ها تمرکــز دارند تا به 
تقاضاهای مصرف‌کننــدگان و ترجیحات 

تغییر یافته پاسخ دهند.
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انواع تکنیک‌های بسته‌بندی سوسیس و کالباسانواع تکنیک‌های بسته‌بندی سوسیس و کالباس
ســرویس بین‌الملل: سوسیس و کالباس 
معمولاً با استفاده از مواد مختلف بسته‌بندی 
می‌شــود تا از تازگی و حفــظ کیفیت این 
محصولات در طــول نگهداری و حمل و نقل 

اطمینان حاصل شود. 
به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع گوشتی 
ایران، Vacuum-Sealed Packaging یا بسته‌بندی 
خلاء یک روش بسته‌بندی اســت که در آن هوا از 
بسته بندی خارج شده و بسته به‌صورت هوابندی، 
سربسته می‌شــود.  از مزایای بســته‌بندی خلاء 
می‌توان به افزایش ماندگاری محصول، جلوگیری 
از آلودگی، صرفه‌جویی در فضــا، حفظ کیفیت و 
ســهولت نگهداری و حمل و نقل اشاره کرد که در 
نتیجه به افزایش ماندگاری سوسیس‌ها با کاهش 

قرار گرفتن در معرض اکسیژن کمک می‌کند.

 Modified Atmosphere Packaging  (MAP(
نیز یکی دیگر از انواع تکنیک بســته‌بندی در این 
صنعت است که در آن محتوای گازی داخل بسته 

تغییر داده می‌شود تا ماندگاری و کیفیت محصول 
افزایش یابد.

در این روش، بعد از قرار دادن محصول در بسته، 
هوای داخل بسته با ترکیب خاصی از گازها )معمولاً 
اکســیژن، دی اکســید کربن و نیتروژن( تعویض 

می‌شود. 
این ترکیــب گازی به‌دلیل کاهش اکســیژن و 
افزایش دی اکســید کربن، رشد باکتری‌ها و فساد 
محصول را به تأخیر می‌اندازد و در عین‌حال رنگ و 

بافت سوسیس‌ها را نیز حفظ می‌کند.
Plastic Casings نیز به پوشش‌های پلاستیکی 
گفته می‌شود که به عنوان بسته‌بندی محصولات 

استفاده می‌شوند.  
پوشش‌های پلاستیکی می‌توانند از جنس پلی 
اتیلن، پلی پروپیلن، PVC و ســایر پلیمرها باشند. 
این پوشــش‌ها با ویژگی‌های متنوعی مانند عایق 
بودن، شفافیت، انعطاف پذیری و مقاومت در برابر 

ضربه طراحی می‌شوند. 
سوســیس‌ها را می‌تــوان در محفظه‌هــای 
پلاستیکی بسته بندی کرد که یک سد محافظ 
در برابــر آلاینده‌ها اســت و به حفــظ رطوبت 
کمــک می‌کنــد. روکش‌های پلاســتیکی در 
اندازه‌هــا و شــکل‌های مختلف وجــود دارد و 
 معمولاً برای سوســیس‌های تازه یا پخته شده

 استفاده می‌شود.

افزودنی است Natural Casings نیز یکی از انواع 
بسته‌بندی در صنعت سوسیس و کالباس است که 
برای قرار دادن و نگهداری محصولات مورد استفاده 
قرار می‌گیرند. این پوشــش‌های طبیعی معمولاً از 
منابع طبیعی مانند روده حیوانات )گاو، گوسفند، 
بز(، چربی حیوانات، پوست طبیعی برخی حیوانات 
مانند بوقلمون پس از فرآیند آماده سازی به عنوان 
کاسینگ استفاده می‌شوند.Natural Casings در 
مقایسه با پلاستیک، معمولاً قابل تجزیه و تخریب 
پذیرتر است و فواید زیست محیطی بیشتری دارند. 

ماشــین‌های بسته‌بندی سوســیس و کالباس 
نقش مهمی در فرآیند بســته‌بندی ایفا می‌کنند 
و به‌طــور خــودکار آب‌بندی، برچســب‌گذاری و 

تقسیم‌بندی سوسیس‌ها انجام‌ می‌دهد.

فرآیند تولید سوسیس و کالباس با استفاده از مدرن‌ترین ماشین‌آالات فرآیند تولید سوسیس و کالباس با استفاده از مدرن‌ترین ماشین‌آالات 
‌سرویس بین‌الملل: تولید سوسیس یک 
فرآیند پیچیده اســت که شــامل چندین 
مرحله کلیدی برای تبدیل گوشــت خام به 
محصول بســته بندی نهایی است. تولید 
سوســیس مدرن اغلب از ماشــین‌آلات و 
تجهیزات تخصصی برای خودکارســازی و 
ساده کردن مراحل مختلف فرآیند استفاده 

می‌کند.

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع گوشتی 
ایران، یک خــط تولید جامع سوســیس معمولاً 

شامل چندین فرآیند اســت. آماده سازی گوشت 
اولین بخش از این فرآیند است.  

پر کردن و پیوند دادن گوشــت سوسیس، برش 
دادن و تقسیم‌بندی، بسته‌بندی، مهر و موم کردن 
و برچسب زدن به ترتیب از دیگر بخش‌های تولید 

سوسیس است.
یکی از تولیدکنندگان برجســته خطوط تولید 
کامل سوسیس، Foshan Aokai Machinery، یک 
شرکت چینی است که به‌خاطر تجهیزات نوآورانه 

پردازش و بسته‌بندی مواد غذایی معروف است.

 Foshan افزودنی اســت تجهیــزات شــرکت
Aokai به‌گونه‌ای طراحی شــده است که کارایی، 
قابل اطمینــان و انعطاف پذیری بالایــی را برای 
پاســخگویی به نیازهای مختلف تولید کنندگان 

سوسیس در سراسر جهان ارائه دهد. 
تخصص این شرکت در اتوماســیون و فناوری 
پردازش مواد غذایی، آنها را به شریکی قابل اعتماد، 

در صنعت سوسیس تبدیل می‌کند.



AUTUMN 2024شماره 9-پاییز 161403

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

در مصاحبه  با »دان فاسنر«، مدیرعامل جدید شرکت  »Johnsonville Sausage« عنوان شد؛

توجه بیشتر به سلیقه مصرف‌کنندگانتوجه بیشتر به سلیقه مصرف‌کنندگان
Johnsonville SausageJohnsonville Sausage   از رموز موفقیت  شرکت  از رموز موفقیت  شرکت 

ســرویس بین‌الملل: شــرکت Johnsonville Sausage یکی از 
بزرگ‌ترین و قدیمی‌ترین تولیدکنندگان سوسیس و فرآورده‌های 
گوشتی در ایالات متحده است که از سال 1945 فعالیت خود را آغاز 
کرده است. این شرکت طی سال‌های اخیر به دلیل نوآوری در تولید 
و معرفی طعم‌های جدید به یکــی از برندهای معتبر در این صنعت 

تبدیل شده است. 
به گــزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، با تغییر مدیریت در سال 2023میلادی، »دان فاسنر« به‌عنوان 
مدیرعامل جدید معرفی شــد و برنامه‌هایی گسترده برای توسعه 
بازارهای بین‌المللی و پاســخ به نیازهــای جدید مصرف‌کنندگان 
در دستور کار این شــرکت قرار گرفت. در این مصاحبه، فاسنر به 
برنامه‌های استراتژیک شرکت برای گسترش فعالیت‌ها در بازارهای 
جدید، توسعه طعم‌های نوآورانه و توجه به تولید محصولات سالم‌تر 
و پایدار اشــاره کرده اســت که در ادامه ماحصل این مصاحبه را 

می‌خوانیم.

  به‌عنــوان مدیرعامل جدید Johnsonville، برنامه شــما برای 
گسترش این شرکت در بازارهای جهانی چیست؟

برنامه اصلی ما افزایش ســهم بازار در کشــورهای مختلف از طریق ورود 
به بازارهای جدید است. ما قصد داریم با اســتفاده از تجربیات موفق خود در 
تولید محصولات متنوع و همچنین استفاده از فناوری‌های نوین بسته‌بندی، 
در بازارهای آســیایی و اروپایی جایگاه ویژه‌ای پیدا کنیم. هدف ما این است 
که نه‌تنهــا در ایالات متحده بلکه در سراســر جهان، به یکــی از بزرگ‌ترین 

تولیدکنندگان سوسیس و فرآورده‌های گوشتی تبدیل شویم.
  چه تغییراتی در روند مصرف محصولات گوشــتی دیده‌اید و 

Johnsonville چگونه به این تغییرات پاسخ می‌دهد؟
ما متوجه شــده‌ایم که مصرف‌کنندگان بیش از پیش به دنبال محصولات 
سالم‌تر و طبیعی‌تر هســتند. به‌همین دلیل، یکی از اولویت‌های ما تمرکز بر 
تولید سوسیس‌هایی با ‌چربی کمتر اســت. همچنین، نوآوری در طعم‌ها نیز 
اهمیت زیادی برای ما دارد، و ســعی می‌کنیم به سلیقه‌های متنوع مشتریان 

پاسخ دهیم.
 چگونه Johnsonville قصد دارد محصولات خود را با توجه به 

نیازهای جدید مصرف‌کنندگان تغییر دهد؟
ما بر روی تولید محصولات ســالم‌تر و باکیفیت تمرکــز کرده‌ایم. به‌ویژه، 
برنامه‌هایی برای تولید محصولات با ترکیبات طبیعی‌تر داریم و همچنین به 
دنبال کاهش مصرف منابع در فرآیند تولید هســتیم. پایداری و مســؤولیت 
زیســت‌محیطی از اولویت‌های اصلی ما در Johnsonville است و امیدواریم 
که با این رویکرد، محصولات ما در بازارهای جهانی جایگاه بالاتری پیدا کنند.

  آیا در زمینه طعم‌های جدید هم برنامه‌ای دارید؟
بله، ما در حال کار بر روی توســعه طعم‌های جدید هستیم تا بتوانیم تنوع 
بیشتری به مشــتریان ارائه دهیم. همچنین، بر اساس تغییرات در ذائقه‌های 
مشــتریان، محصولات نوآورانه‌ای مانند سوسیس‌های ترکیبی نیز در دست 

تولید داریم.
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تا سال 2033 میلادی محقق می‌شود؛

گــزارش جــامع بـازار جـهانی گــزارش جــامع بـازار جـهانی 
بـیکنبـیکن  و   و کالباس دودیکالباس دودی

سرویس بین‌الملل: بازار جهانی بیکن و کالباس دودی 
در ســال 2023میلادی به ارزش 15/1 میلیارد دلار رسید 
و در ســال 2024 میلادی نیز با نرخ رشد سالانه ترکیبی  

معادل 5/0 درصد، 15/86 میلیارد دلار به ثبت رسید.
به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، این رشد قابل توجه در سال‌های اخیر به چندین عامل مهم 
مرتبط بوده است، از جمله افزایش تقاضا برای محصولات گوشتی، 
فرهنگ غذایی سنتی، توســعه صنعت فرآوری غذا، رشد درآمد 
سرانه و تغییرات در ســبک زندگی مصرف‌کنندگان، و همچنین 
روندهای شهرنشــینی که منجر به تغییــر در الگوهای مصرفی 

شده‌اند.
در طول دوره ذکر شده، این بازار به رشد خود ادامه خواهد داد و 
تا سال 2028 میلادی به ارزش 19/58 میلیارد دلار خواهد رسید 
که نشان‌دهنده نرخ رشد سالانه ترکیبی معادل 5/4 درصد است. 

یکــی از عوامل کلیدی که به رشــد این بــازار کمک می‌کند، 
افزایش محبوبیت رســتوران‌های زنجیره‌ای، کافه‌ها و هتل‌ها در 
سراســر جهان اســت.  به عنوان مثال، در حال حاضر بیش از 37 
هزار شعبه مک‌دونالد در سراسر جهان وجود دارد و متوسط هزینه 
سالانه مصرف‌کنندگان آمریکایی برای غذاهای فست فود حدود 

1/200 دلار است که نشان‌دهنده اهمیت این بخش از بازار است.
یکــی از روندهــای برجســته در این بــازار، پیشــرفت‌های 
فناوری اســت که به ارتقای طعم و کیفیــت دود در فرآیند تولید 
بیکن و کالبــاس دودی کمک می‌کنــد. فناوری‌های نوین مانند 
 TMI Foods که توســط شرکت )Puresmoke( »پیوست‌دود«
در بریتانیا معرفی شد، توانسته اســت طعم‌های جدیدتری را به 
محصولات گوشــتی منتقل کند.  این نوع نوآوری‌ها توانســته‌اند 
به جذب بیشتر مشــتریان و افزایش رضایت آنها کمک کنند و در 
نتیجه، موجب رشد بیشــتر این بازار شده‌اند. لازم به ذکر است در 
دوره پیش‌بینی، روندهایی مانند افزایش محبوبیت میان‌وعده‌های 
گوشــتی، تقاضا برای بســته‌بندی‌های پایدار و دوستدار محیط 
زیســت، طعم‌های نوآورانه و متنوع و محصولات دست‌ساز و ویژه 
مانند محصولات دودی برای چاشنی‌زنی )charcuterie( نیز نقش 

مهمی در توسعه این بازار ایفا خواهند کرد.
این گزارش می‌افزاید: در سال 2023 میلادی، آسیا بزرگترین 
بازار برای بیکن و کالباس دودی بود و پیش‌بینی می‌شــود که این 
روند در سال‌های آینده ادامه یابد. این منطقه به‌دلیل رشد سریع 
طبقات متوســط، تغییرات در ترجیحات غذایی و افزایش مصرف 
محصولات گوشتی، به‌طور قابل توجهی بر رشد بازار تأثیر گذاشته 
اســت. در مجموع، بازار بیکن و کالبــاس دودی با روندهای رو به 
رشد در زمینه تقاضای محصولات گوشتی سالم‌تر، پیشرفت‌های 
فنــاوری در فرآینــد تولید و بســته‌بندی، و افزایــش تقاضا در 
رســتوران‌ها و کافه‌ها، انتظار می‌رود که در آینــده‌ای نزدیک به 
طور چشمگیری رشد کند و به ارزش 19/58 میلیارد دلار تا سال 

2028 برسد.
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توسط شرکت معتبر سوسیس‌سازی آلمانی Schaller & Weber محقق شد؛

رونمایی از نسخه جدیدرونمایی از نسخه جدید
 سـوسیس‌های مـدرن اتـریشی سـوسیس‌های مـدرن اتـریشی

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران،  این همکاری 
که تلفیقــی از میراث غذایی آلمان و نروژ 
اســت، منجر به تولید دو محصول جدید 
شده است: کِزه‌کِراینر کلاسیک و نسخه 
کوچک‌تــر آن، کِزه‌کِراینــر کوکتل که 
به‌ویژه بــرای مهمانی‌هــا و دورهمی‌ها 

مناسب است.
ایــن همــکاری در برنامــه رهبری 
IDDBA آغاز شد، جایی که جسی دِنس، 
معاون رئیس شــرکت »شــالرِ و وبرِ« و 
والری لیو، مدیر بازاریابی ارشد در نرسلند 

)نماینده انحصاری پنیر ژارلسبرگ( به‌هم 
پیوستند و چشم‌انداز مشترک خود برای 
ایجاد محصولی نوآورانه را مطرح کردند. 
 جســی دِنس در این باره اظهارداشــت:

) »کِزه‌کِراینــر« نمونــه‌ای از تعهد ما به 
طعم‌هــای اصیــل اروپایی اســت که با 

بهترین مواد اولیه تهیه شده است.(
به گفته والری لیو، این همکاری باعث 
شــد تا یک نوآوری غذایــی که ترکیب 
بهترین‌هــا در دنیای سوســیس و پنیر 

است، به بازار معرفی شود. 
برای معرفــی این محصــول جدید، 

 What« شــالرِ و وبرِ« کمپین تبلیغاتی«
the Hole؟« را آغاز کرده‌اند. این کمپین 
به شــوخی به ســوراخ‌های معروف پنیر 
ژارلسبرگ اشــاره دارد و به طور جالبی 
محصول جدید را به عنوان سوسیس‌هایی 
با ســوراخ معرفی می‌کنــد، در حالی که 
درون این ســوراخ‌ها طعم پنیر خوشمزه 
ژارلســبرگ پنهان اســت. طرفــداران 
ایــن شــرکت می‌تواننــد از هشــتگ 
#CheeseInside برای پیوســتن به این 
کمپین و جشــن گرفتن ایــن همکاری 

نوآورانه استفاده کنند.

 Schaller & سرویس بین‌الملل: شرکت معتبر سوسیس‌ســازی آلمانی
Weber در همکاری با پنیر ژارلسبرگ® نروژی، نسخه‌ای مدرن از سوسیس 
سنتی اتریشــی کِزه‌کِراینر را به بازار عرضه کرده‌ است. این سوسیس‌ها با 
ترکیب منحصر به فرد سوســیس‌های دودی و پنیر ژارلسبرگ که طعمی 

شیرین و آجیل‌مانند دارد، ارائه می‌شود.
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در راستای افزایش تقاضا برای گوشت فرآوری‌شده محقق شد؛

بازار بازار 1717 میلیاردلاری گوشت‌های فرآوری شده  میلیاردلاری گوشت‌های فرآوری شده 
سرویس بین‌الملل: بر اساس گزارش 
جدید شرکت تحقیقاتی TBRC، بازار 
تجهیزات فرآوری گوشــت به سرعت 
در حال رشد اســت. این بازار از 11/56 
میلیارد دلار در ســال 2023 میلادی 
به 12/59 میلیارد دلار در ســال 2024 
میلادی افزایش یافته است و پیش‌بینی 
می‌شود که تا ســال 2028 میلادی به 

17/22 میلیارد دلار برسد. 
این رشــد با نرخ رشد ســالانه 8/1 
درصــدی در دوره پیش‌بینــی همراه 

خواهد بود.

به گزارش روابط عمومــی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران، افزایش تقاضا 
برای گوشت فرآوری‌شــده به‌عنوان یکی از 
محرک‌های اصلی رشــد بازار در نظر گرفته 
می‌شود. گوشــت فرآوری‌شده مزایایی نظیر 
بهبود طعم، افزایش ماندگاری، کاهش خطر 
بیماری‌های ناشی از گوشت و افزایش قابلیت 

حمل‌ونقل دارد. 
این مزایا موجب افزایش محبوبیت گوشت 
فرآوری‌شــده در سراســر جهان شده است. 
به‌عنــوان مثال، طبق گــزارش آمار هلند در 
ژوئن 2021 میلادی، صادرات گوشــت این 
کشور به مبلغ 9/3 میلیارد دلار رسید که 85 

درصد آن شامل گوشت فرآوری‌شده بود.

نوآوری‌های فناوری و تغییرات در 
تجهیزات فرآوری گوشت  

یکــی از روندهای عمده‌ای کــه در حال 
شکل‌دهی به بازار است، نوآوری‌های فناوری 
است. شرکت‌ها از پیشرفت‌های جدید برای 
افزایش کارآیی و پایداری استفاده می‌کنند. 
برای مثال، شــرکت GEA در آوریل 2021 
میــادی، ماشــین‌ بســته‌بندی حرارتی 
PowerPak  SKIN50   را معرفــی کرد که 
برای برش گوشت، سوســیس، ماهی، پنیر 
و غذاهای دریایی طراحی شــده اســت. این 
دستگاه ماندگاری گوشت را افزایش می‌دهد، 
از اکسیداسیون جلوگیری می‌کند و زباله‌ها را 

به حداقل می‌رساند.
عــاوه بــر رشــد تقاضــا در بازارهــای 
توســعه‌یافته، بازارهای نوظهور نیز به دلیل 
افزایش طبقه متوســط و تمایل بیشــتر به 
مصرف گوشت فرآوری‌شده، نقش عمده‌ای 
در رشــد بازار دارنــد. به‌ویژه در آســیا، که 
به‌عنوان سریع‌ترین منطقه در حال رشد در 
پیش‌بینی‌های آینده شــناخته شده است، 
تقاضا برای تجهیزات فرآوری گوشت در حال 

افزایش است.

شرکت‌های پیشرو در بازار تجهیزات 
فرآوری گوشت  

شــرکت‌های بزرگ فعــال در ایــن بازار 

 GEA Group، JBT Corporation، شــامل
 Bettcher و ،Marel، Illinois Tool Works
Industries  هســتند که با نوآوری‌های خود 
در زمینه‌هــای مختلف تجهیــزات فرآوری 
گوشــت، نقش مؤثری در پیشبرد رشد این 

بازار ایفا می‌کنند.

بخش‌های مختلف بازار تجهیزات 
فرآوری گوشت  

بازار تجهیزات فرآوری گوشت به‌طور کلی 
به دسته‌های مختلفی تقسیم می‌شود.

دســته اول از نظر نوع تجهیزات است. این 
دسته شامل تجهیزات برش، مخلوط‌کننده، 
نرم‌کننــده، پرکننده، دســتگاه‌های برش، 
تجهیزات آسیاب، دســتگاه‌های دود کردن، 
ماساژدهنده‌ها و سایر تجهیزات است. دسته 
دوم از نظر انواع گوشــت است و دسته سوم از 

نظر کاربرد مورد استفاده است. 
گوشــت  مصــرف  چشــمگیر  رشــد 
فرآوری‌شــده و پیشــرفت‌های فناوری در 
صنعــت تجهیزات فرآوری گوشــت موجب 
توسعه این بازار خواهد شد. با توجه به افزایش 
تمرکز بر ایمنــی غذایی و اســتانداردهای 
کیفیت، همچنیــن تقاضای بیشــتر برای 
غذاهــای آماده ، بــازار تجهیــزات فرآوری 
گوشت در آینده نزدیک به طور قابل توجهی 

رشد خواهد کرد.
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تولیدروتیتر در  فسفات‌ها  تولیداهمیت  در  فسفات‌ها  اهمیت 

   فرآورده‌هــای گوشــــتی حــاوي انــواع 
افزودنی‌هاي مختلف مـانند نمک‌ها، نگهدارنده‌ها، 
آنتی اکســـــیدان‌ها و غیره می‌باشند. نمک‌هاي 
فسفاته به عنوان یک افزودنی مهم در فرآورده‌های 
گوشـــــتی، داراي نقــش کلیــدی از لحــاظ 
خصوصیات تکنولوژیکی و تغذیه‌ای هســتند. در 
بیشتر فرآورده‌های گوشتی فرآوري شده، نمک‌هاي 
فســفاته مانند: هگزامتافسفات ســدیم، تري پلی 
فسفات سدیم، تترا سدیم پیروفسفات، سدیم اسید 
پیروفســفات وغیره مورد اســتفاده قرار می‌گیرد. 
پژوهش‌ها نشــان داده‌اند که ســدیم تری فسفات 
مي‌توانــد تاثير مثبتی بــر روي ظرفيت نگهداري 
آب و بافت فرآورده‌هاي امولســيوني گوشت، نظير 
سوسيس داشته باشــد. زیرا این ماده باعث افزایش 
pH، قدرت یونی و ایجاد تبادل یونی با پروتئین‌های 
میوفیبریلی می‌شود که منجربه تجزیه اکتومیوزین 
و به دنبال آن کوچک شدن مولکول‌های رشته‌ای و 
ایجاد فاصله بین فیلامنت‌ها می‌گردد که در نهایت 
باعث افزایــش انحلال پروتئین‌هــای میوفیبریل 
می‌شــود. از دیگر خــواص مطلوب فســفات‌ها، 
اثر آن‌ها به عنــوان نگهدارنــده )کاهش مقاومت 
میکروارگانیســم‌ها نســبت به حــرارت( و آنتی 
اکسیدان )از طریق به تعویق انداختن اکسیداسیون 
اسیدهای چرب غیر اشباع( می‌باشد. در این مقاله، 
مروری به بر اهمیت استفاده از نمک‌های فسفاته در 

فرآورده‌هاي گوشتی می‌پردازیم.

مقدمه
فرآورده‌های گوشــتی امولســیونی، سیســتم‌های 
پیچیــده‌ای متشــکل از میوفیبریل‌هــای ماهیچه‌ای، 
قطرات چربی، آب و انواع افزودنی‌های مختلف هستند. 
اکثــر افزودنی‌هــای مــورد اســتفاده در فرآورده‌های 
گوشتی به‌عنوان پرکننده، اتصال‌دهنده و پایدار کننده 
به‌منظور کاهش هزینه‌های تولید و پخت، بهبود ظرفیت 
امولسیون‌ســازی، پایداری امولسیون، توانایی اتصال به 
آب، ارزش تغذیــه‌ای و بهبود ویژگی‌های برشــی به‌کار 

.)2019 ,.Additives et al( می‌روند
فسفات‌های خوراکی )E451 ،E450 و E452( به‌عنوان 
افزودنی‌های چند منظوره در بهبود کیفیت محصولات 
گوشــتی مانند: سوســیس‌های پختــه و ژامبون مورد 

استفاده قرار می‌گیرند. 
افــزودن فســفات‌ها ظرفیــت نگهــداری آب در 
سوســیس‌های پخته را به میزان 30 تــا 40 گرم در هر 
100 گرم گوشت افزایش می‌دهند و باعث کاهش افت 
پخت، حفظ رطوبت و رنگ محصول می‌شود. فسفات‌ها 
از طریق جابجایــی نقطه ایزوالکتریــک پروتئین‌های 
میوفیبریلــی، باعث افزایش حلالیت می‌شــوند. علاوه 
برآن، فســفات‌ها برای حفظ ثبات پروتئین‌ها به هنگام 
فــرآوری حرارتی و نیز در تشــکیل امولســیون چربی 
یکنواخت بســیار موثر می‌باشــند. همچنین استفاده 
از فســفات‌ها باعث بهبود کیفیت محصــول به هنگام 
رفع انجماد به دلیل افزایش ظرفیــت نگهداری آب در 
پروتئین‌های میوفیبریلی و متوقف ساختن واکنش‌های 

دکتر حسام مرادیان‌نژاد- واحد تحقیق و توسعه شرکت فرآورده‌های گوشتی »تانیس اصفهان«

  فرآورده‌های فرآورده‌های گــوشــتــیگــوشــتــی
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.)2011 ,Long, Gál & Buňka(اکسیداسیون می‌شود
فســفات‌ها دارای اثرات ضد میکروبی نیز هســتند. در حقیقت، فسفات‌ها ازطریق 
کاهــشaw ، تغییر pH محیط، تاثیر بر میکروفلورای طبیعی موجود در محصول و ایجاد 
تغییراتی در ساختار سلولی و نفوذپذیری غشاء میکروارگانیسم‌ها به عنوان نگهدارنده 

.)2023 ,Molina, Bohrer, & Mejia(نیز عمل می‌کنند
علاوه بر نقش‌های تکنولوژی، فسفات مشتق شده از فسفر، یک ماده معدنی ضروری 
است که در واکنش‌های بیوشیمیایی متعددی شرکت می‌کند و دارای نقش مهمی در 
تشکیل آدنوزین تری فسفات)ATP(، سیگنال‌دهی سلولی، فعال شدن آنزیم و تشکیل 
هیدروکسی آپاتیت )سلامت استخوان( دارند. بنابراین، فسفر یک عنصر ضروری برای 
سلامتی انسان است. پژوهش‌ها نشان داده‌اند که تقریباً 50 درصد از دریافت روزانه فسفر 
از طریق افزودنی‌های غذایی حاوی فسفر مانند فســفات‌ها حاصل می‌شود که به‌طور 
 Mohammad,(گسترده در صنعت فرآورده‌های گوشتی مورد استفاده قرار می‌گیرند
Scanni, Bestmann, Hulter, & Krapf, 2018(. درحقیقت، فسفر موجود در منابع 
گیاهی )غلات و حبوبات(، به دلیل حضور فیتات‌ها، دسترســی زیستی کمتری دارند. 
علیرغم محاسن تغذیه‌ای فســفات‌، مصرف بیش ازحد آن می‌تواند منجر به مخاطراتی 
برای ســامتی ازجمله بیماری‌های قلبی-عروقی، اختلال در عملکــرد درون رگی و 
فشــارخون بالا و نارسایی قلبی گردد. بنابراین، با اجرای یک رژیم غذایی مناسب و غنی 
 Shi et(از فســفات، افراد می‌توانند از مزایای کامل این ماده معدنی ضروری بهره ببرند

 .)2011 ,.al
در این مقاله اثرات فســفات در فرآورده‌های گوشــتی و میزان مجاز فسفات مورد 

استفاده به منظور تضمین سلامتی مصرف کنندگان توضیح داده خواهد شد.

روش‌های مختلف سنتز نمک‌های فسفات
فسفات‌ها با اســتفاده از روش‌های مختلفی ساخته می‌شــوند. یکی از این روش‌ها 
شامل تولید مستقیم نمک فسفاته در یک محیط اسیدی از طریق واکنش‌های شیمیایی 
کنترل‌شده اسید و باز می‌باشد. این فرآیند معمولاً با ترکیب فسفریک اسید و نمک‌های 
سدیم یا پتاســیم به‌عنوان مواد اولیه آغاز می‌شــود و منجر به تولید نمک‌های فسفاته 
می‌شود. سپس، نمک بدســت آمده پس از خنک شدن با استفاده از روش تبلور مجدد 
 ,Hrynczyszyn, Jastrzębska, & Szłyk(خالص سازی شده و خشــک می‌گردد
2010(. یکی دیگر از روش‌های ســاخت نمک‌های فســفاته، استخراج و خالص سازی 
فسفات ازمنابع معدنی طبیعی می‌باشد. در این روش، ابتدا سنگ فسفات استخراج شده 
از معادن به ذرات ریزتر تبدیل می‌شود و پس از حل کردن در اسیدهای قوی مانند اسید 
سولفوریک، فسفریک اسید آزاد شــده و در ادامه فرآیند پس از خالص سازی و تبخیر، 
فسفریک اسید حاصل با سدیم یا پتاسیم وارد واکنش شده ونمک‌های فسفاته حاصل 

 .)2006 ,Ünal, Erdoğdu, & Ekiz(می‌شود

نگاهی بر انواع گروه‌های فســفـات در فرآورده‌هـاي گوشــتی
در صنعت فرآوری گوشــت، فســفات‌ها به عنوان ترکیبات بهبود دهنده کیفیت، 
نقــش کلیدی ایفا می‌کنند. این ترکیبات با بهبود خواص فیزیکوشــیمیایی، حســی 
و میکروبــی محصولات، منجربه افزایــش ماندگاری، بهبود بافــت و طعم و در نهایت 
افزایش رضایت مصرف‌کننده می‌شوند. فسفات‌ها عمدتاً بر اساس برهمکنش با اجزای 
 Wang(تشکیل‌دهنده محصول منجربه ایجاد تغییرات در ساختار و خواص آن می‌شوند
et al., 2023(. علاوه بر این، یون‌های فلزی ســدیم یا پتاســیم موجود در فسفات‌ها، 
با مکانیســم‌های مختلفی از جمله کاهش فعالیت آبی و تشکیل کمپلکس با یون‌های 
فلزی، از رشد میکروارگانیسم‌ها و اکسیداسیون چربی‌ها جلوگیری می‌کنند. در شکل 
1 عملکرد و ساختار فســفات‌ها در فرآورده‌های گوشــتی آورده شده است. فسفات‌ها 
به‌عنوان یکی از مهم‌ترین گروه‌های ترکیبات معدنی، تنوع ساختاری بسیار بالایی دارند. 
این تنوع ساختاری به دلیل تفاوت در تعداد اتم‌های فسفر و نحوه اتصال آن‌ها به اتم‌های 
اکسیژن است. بر این اساس، فسفات‌ها به گروه‌های مونو، دی، تری و پلی فسفات طبقه 
بندی می‌شوند)جدول 1 نمک‌های فسفاته مورد استفاده در فرآورده‌های گوشتی را به 
اختصار نشان می‌دهد(. علاوه بر این، ساختارهای حلقوی و خطی پیچیده‌تری نیز برای 
فسفات‌ها گزارش شده است که خواص و کاربردهای آن‌ها مورد توجه قرار گرفته است. 
سدیم هگزا متا فسفات)SHMP(، به عنوان یک پلی فسفات خطی با زنجیره نسبتا بلند، 
به طور گسترده در صنایع فرآوری گوشت، به ویژه در تولید محصولات گوشتی فرآوری 

شده مانند ژامبون، مورد استفاده قرار می‌گیرد. 
فسفات‌های خوراکی که بیشــتر در فرآورده‌های گوشتی مانند سوسیس و کالباس 
مورد اســتفاده قرار می‌گیرند، شــامل کدهای E450 و E451 می‌باشــند. تترا سدیم 

پیروفسفات)TSPP( و سدیم اسید پیروفسفات)SAPP( در گروه E450 قرار می‌گیرند 
که عمدتاً در ســاختار خود دارای دو گروه فســفات هســتند. این گروه از نظر خواص 
فیزیکوشــیمیایی دارای pH خنثی یا قلیایی ضعیف و انحلال‌پذیری متوســط در آب 
هستند. گروه دیگر، و E451 ، شامل سدیم تری پلی فسفات )STPP( و پتاسیم تری پلی 
فسفات )KTPP( می‌باشد که دارای ساختار بلندتر و پیچیده‌تری نسبت به E450 است 
و در ساختار خود سه گروه فسفات دارند. این گروه از نظر خواص فیزیکوشیمیایی دارای 
pH قلیایی قوی و انحلال‌پذیری بیشتری در آب نسبت به E450 هستند. E451 نقش 
موثرتری در تفکیک کمپلکس اکتومیوزین به اجزای سازنده آن، یعنی اکتین و میوزین، 
ایفا می‌کند. این خاصیت از نظر صنعتی حائز اهمیت اســت، زیرا میوزین به‌تنهایی در 
سطوح نمکی متداول در محصولات گوشتی فرآوری‌شده، آسان‌تر حل می‌شود و نسبت 
به کمپلکس اکتومیوزین، عملکرد بهتری در امولسیون‌سازی و اتصال در این محصولات 
دارد. درحقیقــت، E451 تحت تأثیر آنزیم‌های فســفاتاز به پیروفســفات هیدرولیز 
می‌شــوند. با این حال، افزودن مستقیم E450 به گوشــت، به جای E451 ، می‌تواند 
در مدت زمان کوتاه‌تری منجر به تولید ماده با کیفیت بالا شــود، زیرا فرآیند هیدرولیز 
 Hrynczyszyn, Jastrzębska,(تری‌پلی‌فسفات‌ها به پیروفسفات نیازمند زمان است
Szłyk &, 2010(. تحقیقات نشــان داده‌اند، ترکیب فسفات‌های خوراکی با کدهای 
E450 و E451 باعث بهبود حفظ رطوبت، بافــت و جلوگیری از کاهش وزن محصول 
طی فرآیند تولید و نگهداری می‌شوند. مطالعه ویربیکی و هاوکر )2006( نشان داد که 
افزودن 0.3 درصد STPP یا 0.217 درصد TSPP به همراه 3 درصد نمک، افت رطوبت 
سوسیس کم چرب را به 5 درصد کاهش داد، در حالی که افزایش مقدار STPP بیش از 

0.3 درصد تأثیر معناداری بر کاهش افت رطوبت محصول نداشت.
شکل1-عملکرد و ساختار فسفات‌ها در فرآورده‌های گوشتی

  )2004 ,Knipe(جدول1 - نمک‌هاي فسفاته مورد استفاده در فرآورده‌هاي گوشتی
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عملکرد فسفات‌ها
قابلیت امولســیون کنندگی و ظرفیت نگهداري آب:

یکی از ویژگی‌های مهم در انواع فرآورده‌های گوشــتی ظرفیت نگهداری آب می‌باشد 
که بر روی وزن و میــزان آبداربودن محصول طی نگهــداری از طریق ایجاد تغییرات در 
ســاختار و خواص پروتئین‌های ماهیچه‌ای اثر می‌گذارند. مکانیسم‌های مختلفی برای 
نقش فسفات‌ها در کاهش اتلاف آب گزارش شده است)Molina et al., 2023(. به طور 
مثال، بیشتر فســفات‌ها منجربه افزایش pH، دافعه الکترواستاتیکی بین پروتئین‌ها و به 
دام افتادن آب شــده و باعث تورم فیبرهای ماهیچه‌ای و فعال شدن پروتئین‌ها می‌شوند. 
این عمل باعث جذب آب اضافــی و افزایش ظرفیت نگهداری آب )WHC( می‌گردد. در 
این زمینه، پلی‌فسفات‌هایی مانند SHMP و STP به عنوان مواد مؤثرتر شناخته شده‌اند 
.همچنین، فسفات‌ها با جدا کردن یون‌های فلزی مانند: یون‌های کلسیم، آهن و منیزیم 
از کمپلکس اکتینومیوزین، باعــث افزایش انعطاف‌پذیری فیبرهای عضلانی و در نتیجه 
افزایش ســطح تماس بین پروتئین‌ها و آب می‌شــوند. این تغییرات ساختاری منجر به 
افزایش حجم فضای بینابینی فیبرهای ماهیچه‌ای و درنهایت افزایش ظرفیت نگهداری 
آب می‌شــود که منجربه بهبود خواص امولسیون کنندگی و ژل‌شــدن در فرآورده‌های 

 .)2012 ,Xiong & processing(گوشتی می‌گردد
یون‌های فســفات به عنوان پلی‌الکترولیت عمل کــرده و موجب افزایش قدرت یونی 
می‌شــوند. افزایش بار منفی پروتئین‌ها می‌تواند توزیع بهتر ذرات چربی را در محصولات 
امولسیونی به دنبال داشته باشد، زیرا پراکندگی پروتئین در مخلوط افزایش می‌یابد. این 
توزیع بهتر ذرات چربی از تجمع آنها جلوگیری کرده و مانع از جدا شــدن چربی‌ها در اثر 
خرد کردن بیش از حد و خروج چربی از محصول نهایی می‌شود.از دیگر اثرات نمک‌های 
فسفات، افزایش زمان خرد کردن بدون افزایش ناگهانی دمای مخلوط می‌باشد. تحقیقات 
نشان داده است که امولســیون‌هایی که با افزودن تتراسدیم پیروفسفات تهیه می‌شوند، 
برای رسیدن به دمای معین به زمان بیشتری برای خرد کردن نیاز دارند. این زمان اضافی 

خرد کردن می‌تواند با افزایش استخراج پروتئین، پایداری امولسیون را بهبود بخشد. 
احتمالاً این امر به دلیل کاهش ویســکوزیته امولسیون است که باعث کاهش سرعت 

افزایش دما می‌شود. 
کاهش ویســکوزیته امولســیون در هنگام انتقال محصولات در مسیر طولانی مزیت 
به شــمار می‌رود. در فرآورده‌های گوشتی امولسیونی نظیر هات داگ‌ها و فرانکفورتر ها، 
از فســفات‌های کوتاه زنجیر)پیرو فسفات‌ها( استفاده می‌شــود. زیرا در این محصولات 
فرآیند امولسیفیکاسیون بایستی در مدت زمان کوتاهی انجام شود و فسفات‌های کوتاه 

.)2024 ,.Kim et al( ،زنجیردارای عملکرد سریع بر پروتئین‌ها هستند
بسیاری از محققان به اثرات مثبت سدیم کلرید بر حلالیت پروتئین‌های میوفیبریلی 
ناشــی از اثر هم‌افزایشی نمک و فسفات‌های قلیایی اشاره کرده‌اند و معتقدند که استفاده 
از ترکیب فسفات با کلرید ســدیم باعث بهبود کیفیت فرآورده‌های گوشتی می‌شود. بر 
اســاس گزارش‌ها، یون‌های کلرید با ایجاد دافعه الکترواستاتیکی بین پروتئین‌ها، سبب 
تورم و افزایش ظرفیت نگهداری آب در گوشــت می‌شــوند. علاوه بر این، حرارت دادن 
باعث تغییرات ســاختاری در پروتئین‌هــای میوفیبریلی، بهبود پایــداری ژل از طریق 
تقویت ساختار امولســیونی، افزایش ظرفیت نگهداری آب و کاهش اتلاف پخت می‌شود 

 .)2019b ,Thangavelu, Kerry, Tiwari, McDonnell, & Technology(
قابلیت ایجاد رنگ و پایداري اکسیداتیو:

فسفات‌ها در فرآورده‌های گوشتی نقش مهمی در بهبود رنگ و پایداری اکسیداتیو 
دارند. این تأثیرات به چندین مکانیسم وابسته است و شامل:

الف(تثبیت رنگ:  فسفات‌ها با افزایش pH در فرآورده‌های گوشتی به تثبیت رنگ 
گوشت کمک می‌کنند. با افزایش pH، میوگلوبین، که مسئول رنگ قرمز گوشت است، 
در حالت احیاء شــده باقی می‌ماند و از تبدیل آن بــه مت‌میوگلوبین)که رنگ قهوه‌ای 
ناخوشــایندی ایجاد می‌کند( جلوگیری می‌شــود. این مکانیسم منجربه حفظ رنگ 
 Goemaere, Glorieux, Govaert,(مطلوب و جذاب فرآورده‌های گوشتی می‌شود

.)2021 ,Steen, & Fraeye
ب(پایداری اکســیداتیو :اکسیداسیون چربی‌ها یکی از عوامل اصلی فساد و کاهش 
کیفیت در فرآورده‌های گوشــتی اســت. فســفات‌ها به عنوان عوامل احیا کننده در 
سیستم‌های غذایی عمل می‌کنند و با مهار فعالیت رادیکال‌های آزاد و شلاته کنندگی 
یون‌هاي فلزي از اکسیداسیون چربی‌ها در فرآورده‌های گوشتی جلوگیری می‌کنند. 
علاوه بر تأثیر بر چربی‌ها، فســفات‌ها به محافظت از میوگلوبین در برابر اکسیداسیون 
کمک می‌کنند. این ویژگی به حفظ رنگ طبیعی و کاهش تغییرات رنگی نامطلوب در 

طی نگهداری و فرآوری محصول کمک می‌کند. 
بنابراین می‌توان نتیجه گرفت، افزودن فسفات‌ها به فرآورده‌های گوشتی نه تنها به 

بهبود رنگ و جلوگیری از تغییرات رنگی نامطلوب کمک می‌کند، بلکه از طریق کاهش 
 Ali et(اکسیداســیون، به حفظ کیفیت و ماندگاری محصول کمک شایانی می‌کند
al., 2023(. بنابراین، توصیه می‌شود، در pH ایجادشده توسط محلول‌های فسفاتی، 
تری‌پلی‌فسفات ســدیم بهترین شــاته کننده برای آهن اســت، در حالی که هگزا 

متافسفات در شلاته کردن منیزیم و کلسیم عملکرد بهتری دارد. 

 بهبود ویژگی‌های بافتی و حسی
سدیم اسید پیروفسفات و تترا سدیم پیروفسفات به افزایش حلالیت پروتئین‌های 
میوفیبریلی نظیر میوزین کمک می‌کنند که این امر باعث بهبود خواص ژل‌کنندگی، 
افزایش قوام و چســبندگی فرآورده‌های گوشــتی می‌شــود. این ویژگــی در تولید 
محصولات گوشتی فرآوری‌شــده مانند سوسیس و کالباس بسیار اهمیت دارد. علاوه 
بر این، فسفات‌ها با تقویت پایداری امولسیون چربی و آب در فرآورده‌های گوشتی، به 
ایجاد یــک محصول با بافت همگن و یکنواخت کمک می‌کنند. این امر از جدا شــدن 
چربی و آب طی فرآوری و نگهداری محصول جلوگیری می‌کند و کیفیت کلی محصول 

را افزایش می‌دهد. 
بنابراین، اســتفاده‌ی مناسب از فســفات‌ها می‌تواند با بهبود بافت، آبداری و طعم 
فرآورده‌های گوشــتی به تولید محصولات باکیفیت‌تر کمک کند. با این حال، مصرف 
بیش از حد آن‌ها ممکن است طعم‌های ناخوشــایند، مانند طعم صابونی، ایجاد کند؛ 

)2020 ,.Mena et al(..بنابراین، تنظیم دقیق میزان مصرف ضروری است

قوانین و ایمنی مصرف فسفات 
ســازمان ایمنی غذای اروپا )EFSA( اعلام کرده است که میزان مصرف روزانه 
قابل ‌قبول)ADI( فسفات، 40 میلی‌گرم به ازای هر کیلوگرم وزن بدن در روز برای 
بزرگسالان است)Additives et al., 2019(. طبق استاندارد ایران)2303(، میزان 
مجازفسفر کل بر حسب فسفر پنتا اکسید )P2O5( در سوسیس و کالباس حاوی 
خمیر مرغ 0.67 درصد وزنی، برای محصولات حاوی 40، 55 و 60 درصد گوشت، 
بیشینه 0/5 درصد و برای محصولات 70، 80 و 90 درصد، بیشینه 0/65 درصد می 
باشد. لازم به ذکر است بیشینه فسفر کل در فرآورده های با پنیر در گروه‌های 55 و 
60  درصد گوشــت برابر با 0/65 و در گروه‌های 70 و 80 درصدگوشت برابر با 0/75 

درصد است.
طبق دســتورالعمل شــماره EC/95/2، بازنگری 2006 میزان حداکثر مجاز 
فسفات‌ها در گوشت و فرآورده‌های گوشــتی را 5 گرم در هر کیلوگرم، مقرر کرده 

است. 
این مقدار به صورت معادل فســفر پنتا اکســید )P2O5( بیان شــده است و 
می‌تواند به صورت تکی یا ترکیبی از فســفات‌ها در محصول گوشتی وجود داشته 

.)2019 ,.Additives et al(باشد
 در ایالات متحده و کانادا، اســتفاده از فسفات‌ها در فرآورده‌های گوشتی تحت 
نظارت اداره غذا و دارو آمریکا )FDA( قرار دارد. FDA مقادیر مجاز مشخصی برای 
استفاده از فسفات‌ها در محصولات مختلف گوشتی ندارد، بلکه تاکید بر استفاده بر 

اساس، مقررات تولید بهینه )GMP(  دارد.
 در حقیقت، مقدار فسفات مورد استفاده در فرآورده‌های گوشتی باید به حداقل  
مقدار ممکن کاهش یابد و تنها به میزان لازم برای دســتیابی به هدف تکنولوژیکی 
اســتفاده شــود، بدون آن‌که کیفیت یا ایمنــی محصول را تحت تأثیــر قرار دهد.

 FDA 2022( به طور کلی، مقررات اتحادیه اروپا نســبت به ,.Milešević et al(
دقیق‌تر و با محدودیت‌های بیشتری همراه است.

 ســازمان بهداشــت جهانــی )WHO( حداکثــر فســفات در محصــولات 
گوشــتی خــرد شــده و فــرآوري شــده را 5/041 گــرم بــر کیلوگــرم بیان 
می‌کنــد. طبــق اســتاندارد کدکــس، میــزان مجــاز نمک‌های فســفات در 
 فرآورده‌هــای گوشــتی عمل‌آوری شــده،2.2 گــرم در هر کیلوگرم می‌باشــد

  .)2023 ,.Molina et al(
آژانس ملی نظارت بر ســامت برزیل  )ANVISA(، میــزان مجاز نمک‌های 
پتاسیم فسفات در فرآورده‌های گوشــتی را 3تا 5 گرم در هر کیلوگرم بسته به نوع 

  .)2023 ,Sabry(فرآورده‌های گوشتی در نظر گرفته است
این قوانین و استانداردها با هدف تضمین ایمنی، کیفیت و سلامت فرآورده‌های 
گوشتی تنظیم شده‌اند. پیروی از این مقررات برای حفظ سلامت مصرف کنندگان و 

تولید محصولات گوشتی با کیفیت ضروری است. 
منابع در نشریه موجود است.
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طی سال‌های پیش‌رو محقق می‌شود؛

رشد پایدار بازار رشد پایدار بازار فرآورده‌های گوشتیفرآورده‌های گوشتی
 با تمرکز بر نوآوری با تمرکز بر نوآوری

سرویس بین‌الملل: در دنیای امروز، 
تغییرات سبک زندگی و رشد تمایل 
به غذاهای آماده و سریع، تقاضا برای 
فرآورده‌های گوشتی را افزایش داده 
است. نســل جوان و خانواده‌ها بیش 
از پیش به دنبال گزینه‌هایی هستند 
که علاوه بر صرفه‌جویــی در زمان، 
نیازهای تغذیه‌ای آنهــا را نیز تأمین 
کند.  بــا نوآوری‌های اخیر در فناوری 
پردازش و بسته‌بندی، تولیدکنندگان 
قادر به ارائــه محصولاتی با کیفیت و 
ایمنی بالاتر شده‌اند و تلاش دارند که 
با استفاده از مواد اولیه طبیعی و کاهش 
خواسته‌های  پاسخگوی  افزودنی‌ها، 

مصرف‌کنندگان باشند.

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایــران،  با تغییرات 
ســبک زندگی و تمایل بــه غذاهای آماده 
و ســریع، مصرف‌کننــدگان بــه ســمت 
فرآورده‌های گوشــتی روی آورده‌اند. این 
محصــولات به‌ویژه در میان نســل جوان و 

خانواده‌ها محبوب هستند.
پیشــرفت‌های جدیــد در فناوری‌های 
پردازش و بسته‌بندی باعث رشد کیفیت و 
ایمنی محصولات می‌شود.  این نوآوری‌ها به 
تولیدکنندگان کمک می‌کند تا با نیازهای 
مصرف‌کنندگان سازگار شوند و محصولات 

متنوع‌تری ارائه دهند.
این گزارش می‌افزاید: مصرف‌کنندگان 
به دنبــال گزینه‌های ســالم‌تر و طبیعی‌تر 

هســتند. این تغییر در الگوهــای مصرف 
موجب شــده اســت که تولیدکنندگان به 

سمت کاهش مواد افزودنی حرکت کنند.
بــا توجه به مســائل زیســت‌محیطی، 
تولیدکنندگان به دنبال راه‌حل‌های پایدار 
و استفاده از مواد اولیه با کمترین اثر منفی بر 

محیط‌زیست هستند.
با وجود چالش‌ها، پیش‌بینی می‌شود که 
بازار فرآورده‌های گوشتی به روند رو به رشد 

خود ادامه دهد. 
نوآوری‌های مداوم و تقاضای رو به افزایش 
به رشــد این بازار کمک خواهــد کرد. این 
تحولات نشان‌دهنده یک تغییر در رویکرد 
صنعت نسبت به نیازهای مصرف‌کنندگان 

و مسائل محیطی است.
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توسط شرکت »Salsicciamo« محقق شد؛

تـولید تـولید سـوسیسسـوسیس  
با برچسب‌گذاری بدون لاینربا برچسب‌گذاری بدون لاینر

به  انتقال  ســرویس بین‌الملل: 
 Ravenwood فناوری بــدون لاینر
دســتگاه  یکپارچه‌ســازی  و 
 Nobac  5000 برچســب‌گذار 
بدون لاینر، تأثیر چشــمگیری در 
بســیاری از بخش‌های کسب‌وکار 
تولیدکنندگان سوسیس ایتالیایی 

مستقر در بریتانیا داشته است.
به گــزارش روابط عمومــی انجمن 
صنایــع فرآورده‌های گوشــتی ایران، 
شــرکت Salsicciamo، تولیدکننــده 
سوســیس سیســتم ســابق خود را به 
سیســتم برچســب‌گذاری بدون لاینر 
تغییــر داده اســت. ایــن تغییر موجب 
ساده‌سازی عملیات کسب‌وکار، افزایش 
انعطاف‌پذیری، صرفه‌جویی در هزینه‌ها، 
افزایش سرعت اعمال برچسب‌گذاری و 

بهبود پایداری شده است.
بنیان‌گــذار  روبرتــی  جوزپــه 
)مــا  کــرد:  اعــام   ،Salsicciamo
پیشرفت‌های بسیاری را تجربه کرده‌ایم 
که مهم‌تریــن آنها انتقال از سیســتم 
برچســب‌گذاری دســتی بــه خطوط 

برچسب‌گذاری کاملًا خودکار است.(
وی افزود:  )از زمان تغییر به سیســتم 
بدون لاینر، ما اکنون شــاهد ســرعت 
بیشتر در برچسب‌گذاری هستیم که به 
ما امکان می‌دهد محصولات متنوع‌تری 
را در زمــان کمتــری بســته‌بندی و 
برچســب‌گذاری کنیم.( سرعت اعمال 
برچســب‌ها ۱۳۳ درصد افزایش یافته 
اســت که به تولیدکننده امکان می‌دهد 
سفارشات خرده‌فروشان را سریع‌تر انجام 
دهد. قبلًا بسته‌های سوسیس با سرعتی 
حدود ۱۵ بســته در دقیقــه به‌صورت 
دستی برچسب‌گذاری می‌شدند. اکنون، 
با برچسب‌گذاری خودکار، تولید به ۳۵ 

بسته در دقیقه رسیده است.
روبرتی افزود: )برچســب‌های بدون 
لاینر بســیار مقرون ‌به‌صرفه هستند و 
ما شــاهد صرفه‌جویی ۵۰ درصدی در 
هزینه‌های مواد نسبت به برچسب‌های 
چســب‌دار هســتیم که قبلًا اســتفاده 

می‌کردیم.(
مواد بدون لاینر به‌طور مســتقیم از 
کارخانه به چاپگر منتقل می‌شوند و نیاز به 
فرآیندهای پرهزینه که در برچسب‌های 
چســب‌دار وجود دارد، حذف می‌شود. با 
حذف لاینر و سیلیکون، هیچ زباله‌ای به 

محل دفن زباله ارسال نمی‌شود.
برچســب‌های  مقایســه  هنــگام 
چســب‌دار بــا برچســب‌گذاری بدون 
لاینر، ابعاد برچسب‌های چسب‌دار وارد 
محاســبه‌گر کربن‌دی‌اکســید شرکت 
Ravenwood شــد.  این نتایج نشــان 
داد که برای هر حلقه ۳۰۰۰ برچســب، 
۱۳ کیلوگرم از انتشــار CO2 جلوگیری 
می‌شــود. علاوه بر این، هر حلقه ۸۳ متر 
مربعی لاینــر را از دفــن در محل زباله 
نجات می‌دهد.  روبرتی اظهار داشــت: 
)استفاده از یک اندازه برچسب برای تمام 

محصولات سوسیس ما باعث شده همه 
چیز خیلی آسان‌تر شــود. دیگر نیازی 
به تنظیمات دســتگاه برچسب‌گذاری 
نداریم، که این امر روند برچسب‌گذاری 
را ســاده کرده و به ما امکان داده است تا 

سریع‌تر کار کنیم.( 
پیــش از پذیــرش برچســب‌های 
بدون لاینــر، ایــن شــرکت از چاپگر 
رومیزی چســب‌دار استفاده می‌کرد که 
برچسب‌های چســب‌دار را چاپ کرده 
و به‌صورت دســتی اعمــال می‌کردند.  
با نصب دســتگاه برچســب‌گذار بدون 
لاینر، فرآیندهای برچسب‌گذاری کاملًا 
متحول شــد. پیــش از ایــن، کارکنان 
فرآیند اعمال دســتی را کند و تکراری 
می‌دانستند و مجبور بودند زمان زیادی 
را در محیط سرد ســپری کنند. اکنون 
با آزاد شــدن وقــت بیشــتر، کارکنان 
می‌توانند در بخش‌های دیگر خط تولید 
کمک کنند. Salsicciamo که در ســال 
۲۰۱۴ توسط روبرتی تأسیس شد، تحت 
برند Carnevale فعالیت می‌کند و دفتر 
مرکزی آن در لندن قرار دارد و توزیع آن 

در سراسر کشور انجام می‌شود.
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در کروواسی محقق شد؛

» » PGIPGI «  «   سوسیس سوسیس  »بارانجسکی کولن« »بارانجسکی کولن«   و اخذ برچسب   و اخذ برچسب
سرویس بین‌الملل: در حدود تقریباً 
۱۲۰ سال، کشــاورزان منطقه شمال 
شــرقی کرواســی نوعی سوسیس 
خشک با کیفیت بالا تهیه و از آن لذت 

می‌برند. 
به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران، این سوسیس 
با پاپریکای آسیاب‌شده، سیر و فلفل سفید 
مزه‌دار می‌شــود و ســپس در یک پوشش 

طبیعی قرار می‌گیرد. 
فرآیند تخمیــر طولانی آن طعم دودی و 

تند خاصی به آن می‌دهد.
سوسیس »بارانجسکی کولن« )به معنای 
سوســیس لذیذ از منطقــه بارانجا( به‌طور 
سنتی در مناسبت‌های ویژه مصرف می‌شود 
و اغلب در سبدهای هدیه تعطیلات گنجانده 
می‌شود. اکنون این سوسیس به عنوان یک 
خوراک بین‌المللی محبوبیت بیشتری پیدا 

کرده است.
این موفقیــت بی‌ارتباط بــا تلاش‌های 
ســازمان خواربار و کشــاورزی ملل متحد 
)FAO( و بانک اروپایی بازســازی و توسعه 
)EBRD( نیســت کــه با دولت کرواســی 
همــکاری کردند تــا این شــرکت بیش از 
۱۰ ســال پیش وضعیت »نشان جغرافیایی 
محافظت‌شــده« )PGI( از اتحادیه اروپا را 
کســب کند. امروزه این نشــان کیفیت به 
تولیدکننــدگان کمک می‌کند تــا درآمد 

بیشتری کسب کنند و سنت‌های آشپزی را 
حفظ نمایند.

»میــودراگ کوملنیــک« رئیس بخش 
گوشت خشک شده شرکت »Belje« و عضو 
انجمن تولیدکنندگان »بارانجسکی کولن« 
اســت که از اعضای خود، از تولیدکنندگان 
کوچک خانگی گرفته تا شرکت‌های بزرگتر، 
در تولید، فرآوری و بازاریابی این سوســیس 

حمایت می‌کند.
FAO- ایــن انجمن در چارچوب پــروژه

EBRD برای توســعه و ثبت این سوسیس 
به عنوان PGI ایجاد شــد. این فرآیند شامل 
هماهنگــی و توافق بر ســر یــک دیدگاه 
مشــترک و معیارهای ســختگیرانه برای 

محصول بود. 
میودراگ اعــام کــرد: )‌از زمان اعطای 
نشــان PGI، عضویت در ایــن انجمن چهار 
برابر شــده و همچنان در حال رشــد است. 
تولید و درآمد سوسیس نیز در حال افزایش 
اســت.(او اضافه کرد: )PGI تنها سوسیسی 
است که بر اساس مجموعه‌ای از مشخصات 
دقیق، شامل روش‌های تولید سنتی، ساخته 
شــده‌اند، می‌توانند با این برچسب فروخته 

شوند.(
 Protected Geographical   یــا »PGI«
Indication بــه معنای نشــان جغرافیایی 
محافظت‌شــده اســت. این نشــان توسط 
اتحادیه اروپا برای محافظت از نام محصولات 

کشــاورزی و غذایــی که به یــک منطقه 
خاص جغرافیایی تعلق دارنــد و کیفیت یا 
ویژگی‌های خاصی دارند کــه از آن منطقه 

ناشی می‌شود، ایجاد شده است.
محصولاتــی کــه نشــان PGI دریافت 
می‌کنند، باید حداقل یکی از مراحل تولید، 
فرآوری یا آماده‌سازی خود را در آن منطقه 
جغرافیایی خاص طی کنند. این نشان کمک 
می‌کند تا اصالت و کیفیت محصولات حفظ 
شــود و همچنین حمایت حقوقی در برابر 
سوءاســتفاده از نام محصول یا تقلب فراهم 

کند.
PGI بــه مصرف‌کننــدگان اطمینــان 
می‌دهــد کــه محصولــی که خریــداری 
می‌کننــد، از نظــر کیفیــت و ویژگی‌ها با 
منطقه جغرافیایی تولید آن پیوند دارد، مثل 

سوسیس »بارانجسکی کولن« از کرواسی.
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در هفته سوسیس بریتانیا 2024 محقق شد؛

سوسیس‌های قصابی نونیتونسوسیس‌های قصابی نونیتون
 بهترین سوسیس دست‌ساز انگلیسی بهترین سوسیس دست‌ساز انگلیسی

ســرویس بین‌الملل: قصابی فرانک 
پارکر واقع در نونیتــون، که به‌خاطر 
و  خوشــمزه  سوســیس‌های  تولید 
باکیفیت معروف است، توانست در هفته 
سوسیس بریتانیا ۲۰۲۴ افتخار بزرگی را 
به‌دســت آورد. سوسیس چایپولاتای 
دست‌ســاز این قصابی توانست عنوان 
بهترین سوسیس دست‌ساز را در این 

مراسم معتبر کسب کند.
به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران، هفته سوسیس 
)Sausage Week( یــک رویداد ســالانه در 
بریتانیا اســت که به ترویج و جشــن‌گیری 
سوسیس‌ها و تولیدکنندگان آن‌ها اختصاص 
دارد. ایــن هفته معمولاً شــامل فعالیت‌ها، 
جشــن‌ها و تبلیغات مختلفــی برای معرفی 
انواع سوســیس‌ها، از جمله سوســیس‌های 
محلی و دست‌ساز، می‌شــود. در این هفته، 

تولیدکننــدگان و قصابی‌هــا فرصت دارند 
تــا محصولات خــود را به نمایــش بگذارند 
و مشــتریان نیــز می‌تواننــد از تخفیف‌ها و 
پیشنهادهای ویژه بهره‌مند شوند. این رویداد 
همچنین به افزایش آگاهــی درباره کیفیت 
و تنوع سوســیس‌ها و روش‌های تولید آن‌ها 

کمک می‌کند. 
هفته سوســیس معمــولاً با مســابقات، 
تســت‌های طعم و دیگر فعالیت‌های تعاملی 
همراه اســت که بــه ایجاد فضایی شــاد و 
سرگرم‌کننده برای همه علاقه‌مندان به غذا 

کمک می‌کند.
این جایــزه، که در راســتای شــناخت 
محصولات برتر صنعــت قصابی بریتانیا اهدا 
می‌شــود، آخرین موفقیــت در کارنامه‌ این 
کســب‌وکار خانوادگی اســت. تیم قصابی 
فرانک پارکر با خوشــحالی اعــام کرد که 
ایــن موفقیت نه تنها نشــان‌دهنده کیفیت 

بالای محصولاتشان اســت، بلکه به‌واسطه 
حمایت‌های مشــتریان وفــادار، به‌ویژه در 
نونیتون و مناطق دیگر، به‌دســت آمده است 
و همچنین اشــاره کرد که ایــن افتخار را به 
مشــتریان خود که همیشــه به آنها اعتماد 

داشته‌اند، تقدیم می‌کنند.
ایــن گــزارش می‌افزایــد: سوســیس 
چایپولاتــای دست‌ســاز فرانــک پارکر که 
به‌صورت دســتی تهیه می‌شود، برای طعم و 

کیفیت بی‌نظیرش شناخته شده است. 
این جایزه جدید در کنار سایر جوایز ملی 
که این قصابی طی سال‌ها به‌دست آورده، در 

محل فروشگاه به نمایش گذاشته می‌شود.
این جایــزه جدید نه تنها یــک موفقیت 
برای قصابی فرانک پارکر است بلکه به‌عنوان 
نمــادی از اهمیــت کیفیــت و مراقبت در 
تولیدات محلی، اعتبار بیشــتری به نام این 

قصابی می‌بخشد.
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با حضور رئیس سازمان غذا و دارو و تشکل‌ها صورت گرفت؛

بررسی مشکلات صنایع غذایی استان قمبررسی مشکلات صنایع غذایی استان قم

با حضور نمایندگان تشــکل‌ها و رئیس سازمان 
غذا و دارو مشکلات صنایع غذایی استان قم مورد 

بحث و بررسی قرار گرفت.

به گزارش روابط عمومی انجمــن صنایع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران روز گذشــته در جلســه‌ای با حضور دکتر 
پیرصالحی معاون وزیر بهداشــت و رئیس ســازمان غذا و 

دارو کشــور و رئیس کمیســیون صنعت اتاق بازرگانی قم 
و اعضای هیأت مدیره انجمن صنایع غذایی قم مســایل و 
مشکلات صنایع غذایی این اســتان مطرح و مورد بررسی 

قرار گرفت.

گفتنی اســت در این جلســه تنی چند از صاحبنظران 
صنایع غذایی نیز حضور داشتند.



AUTUMN 2024شماره 9-پاییز 281403

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

انجمن صنفی صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

 سایت انجمن صنفی 
صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

www. mppso.com


