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تعدد نهادهای تصمیم‌گیر تعدد نهادهای تصمیم‌گیر 
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فرآورده‌های گوشتی ایران مطرح کرد :  

سوسیس  سوسیس  ؛ ؛   از  سفری  سه  هزار ساله   از  سفری  سه  هزار ساله 

تا  آینده‌ای که صنعت غذا  را  متحول  می‌کندتا  آینده‌ای که صنعت غذا  را  متحول  می‌کند



 AUTUMN 2025شماره 13-پاییز 21404

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران

 دقت  در برش  و قدرت   در عملکرد   دقت  در برش  و قدرت   در عملکرد  

تولید  بیکنتولید  بیکن با دستگاه‌های برش   با دستگاه‌های برش  » اورشل «» اورشل «
سرویس بین‌الملل: در صنعت تولید 
بیکــن، کیفیت بــرش و یکنواختی 
قطعات گوشت نقش بسیار مهمی در 
تعیین ظاهر نهایــی، طعم مطلوب و 

حفظ دوام محصول ایفا می‌کند. 

بــه گــزارش روابــط عمومــی انجمن 
صنایــع فرآورده‌هــای گوشــتی ایــران، 
دستگاه‌های برش صنعتی اورشل، به‌عنوان 
پرفروش‌ترین تجهیزات خردکن صنعتی در 
حوزه فرآورده‌های گوشتی، به ویژه بیکن، با 
تمرکز بر دقت و قدرت عملکرد، پاسخگوی 

نیازهای تخصصــی تولیدکننــدگان این 
محصول هستند.

در خطــوط تولید بیکن که ســرعت بالا 
همراه با حفظ کیفیت برش اهمیت حیاتی 
دارد، دســتگاه‌های خردکن ســنگین‌کار 
اورشــل بــا بهره‌گیــری از یاتاقان‌هــای 
تقویت‌شده و تیغه‌های فوق‌العاده تیز، قادر 
هســتند برش‌های دقیــق و یکنواختی از 

تکه‌های گوشت ارائه دهند. 
این دقت باعث می‌شــود تا بیکن تولید 
شده ظاهری یکدســت و کیفیتی مطلوب 
داشته باشد، بدون آنکه کیفیت برش در اثر 

استفاده مکرر کاهش یابد.
بر پایــه این گــزارش ویژگی‌های مقاوم 
مانند شفت‌های مســتحکم، سرعت بالای 
بــرش و تحمل بــار کاری ســنگین، این 
دستگاه‌ها را برای کارخانه‌های تولید بیکن، 
سوســیس، کالبــاس و دیگــر محصولات 
پروتئینی، به گزینه‌ای مطمئن و اقتصادی 

تبدیل کرده است. 
ایــن ترکیــب از دوام و عملکــرد بــه 
تولیدکنندگان امــکان می‌دهد هزینه‌های 
عملیاتــی را کاهــش داده و در عین حال 

ظرفیت تولید را افزایش دهند.
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فصل پرچالش تأمین مواد اولیه تولید 
یک  پیش‌نیاز  مهم‌ترین  اولیه  مواد  تأمین  تردید  بدون 
گذشته  ماه‌های  در  متأسفانه  می‌رودکه  شمار  به  تولید 
تولیدکنندگان صنعت فرآورده‌های گوشتی را با مشکلات 

بسیاری مواجه کرده است. 
تن  هزار   50 تنها  سالانه  گوشتی  فرآورده‌های  صنعت 
روغن مصرف می‌کند، به عبارتی امروز برای تأمین ماهانه 
حدود  4 هزار تن روغن، فعالان این صنعت دچار مشکل 

شده‌‌اند که جای تأمل بسیار دارد. 
ماه  بازار  مدیریت  جهت  وطن  تعاونی  که  مدت‌هاست 
مبارک رمضان و عید نوروز درخواست واردات 10 هزار تن 
انجام شده  پیگیری‌های  به‌رغم  که  داده  را  هندی  گوشت 

تاکنون پاسخی دریافت نشده است. 
مشکل دیگری که در ماه‌های اخیر گریبان تولیدکنندگان 
برای  ارز  تخصیص  توقف  گرفته  را  گوشتی  فرآورده‌های 
واردات نیتریت سدیم به‌عنوان ماده اصلی نگهدارنده تولید 
سوسیس و کالباس است که اگر تصمیمی عاجل اندیشیده 
تولیدکننده  واحدهای  تعطیلی  باعث  می‌تواند  نشود، 
فرآورده‌های گوشتی شود و خطر بروز بیماری‌های خطرناکی 
نظیر بوتولیسم را افزایش دهد، به‌راستی این همه مصائب 
تولید برای صنعت فرآورده‌های گوشتی کافی نیست تا این 
صنعت برای مصرف سالانه 21 تن نیتریت سدیم با این همه 

مشکل مواجه شود. 
طول  در  گوشتی  فرآورده‌های  انجمن  دبیر  خوشبختانه 
کمیسیون  جلسات  در  مستمر  حضور  با  گذشته  ماه  سه 
صنایع غذایی اتاق ایران صدای تولیدکنندگان را به گوش 
تولید  مشکلات  از  باری  امیدواریم  که  رسانده  مسؤولان 

بکاهد.

                                                                         سردبیر      
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تعدد نهادهای تصمیم گیر 

سلامت غذا باید پایان یابد
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فرآورده های گوشتی ایران مطرح کرد :  

  از  سفری  سه  هزار ساله 
سوسیس  سوسیس  ؛ ؛   از  سفری  سه  هزار ساله 

تا  آینده ای که صنعت غذا  را  متحول  می کند

تا  آینده ای که صنعت غذا  را  متحول  می کند
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دبیر انجمن فرآورده‌های گوشتی ایران : 

فرآورده‌های گوشتی ماهانه فرآورده‌های گوشتی ماهانه ۴۴ هزار تن روغن نیاز دارد  هزار تن روغن نیاز دارد 
اما تأمین آن متوقف شده  استاما تأمین آن متوقف شده  است

دبیر انجمن فرآورده‌های گوشتی ایران، با هشدار نسبت به بحران در تأمین روغن و گوشت موردنیاز این صنعت، اعلام 
کرد: ادامه این وضعیت می‌تواند مستقیماً بازار شب عید مرغ و گوشت را تحت تأثیر قرار دهد.

جمال حســین‌زاده، دبیر انجمن فرآورده‌های گوشتی ایران، در جلسه فوق‌العاده کمیســیون صنایع غذایی اتاق ایران اظهار کرد: ۱۰ 
درصد مواد اولیه مصرفی ما روغن اســت. ســالانه ۵۰ هزار تن روغن مصرف می‌کنیم، یعنی ماهانه حداقل ۴ هــزار تن روغن نیاز داریم. 

همان‌طور که دوستان اشاره کردند، در حال حاضر تأمین این میزان روغن با مشکل جدی مواجه شده است.
وی با اشاره به مشکلات تدارک سایر مواد اولیه گفت: مشکل دیگر ما که قرار است شب عید خود را در بازار مرغ و گوشت نشان دهد، بحث 
تأمین گوشت مورد نیاز صنعت است. حدود یک ماه پیش نامه‌ای ارسال کردیم که واردات ۱۰ هزار تن گوشت هندی را در اختیار صنعت 

قرار دهید، اما متأسفانه تاکنون هیچ پاسخی دریافت نکرده‌ایم.
حسین‌زاده تاکید کرد: خواهش ما این است که هرچه سریع‌تر در این‌باره تصمیم‌گیری شود، زیرا این موضوع به‌طور مستقیم بر مصرف 

مرغ و گوشت خانوار در شب عید تأثیر می‌گذارد.
وی در پایان ابراز امیدواری کرد: امیدوارم مشــکل روغن در همین جلســه حل شود، چرا که یکی از اساسی‌ترین مشکلات کل صنعت 

فرآورده‌های گوشتی است.

حضور فعال دبیر انجمن حضور فعال دبیر انجمن 
در جلسات کمیسیون صنایع غذایی اتاق ایراندر جلسات کمیسیون صنایع غذایی اتاق ایران
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دبیر انجمن فرآورده‌های گوشتی مطرح کرد:

تعدد نهادهای تصمیم‌گیر تعدد نهادهای تصمیم‌گیر 
سلامت غذا باید پایان یابدسلامت غذا باید پایان یابد

سازمان غذا و دارو متولی واحد باشد

دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران با انتقاد از 
تعدد نهادهای مداخله‌گر در مسائل مرتبط با صنایع غذایی، 
خواستار تعیین ســازمان غذا و دارو به‌عنوان متولی واحد، 
اصلاح ادبیات »آسیب‌رسان به سلامت« و کاهش موازی‌کاری 

در نظام نظارت شد.

جمال حسین‌زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
در نشست مشترک صنایع غذایی با ســازمان غذا و دارو اظهار کرد: 
در مدت اخیر چندین بار به ســازمان مراجعه داشــتیم و باید اذعان 
کنم که اتاق ایشان همیشــه به روی بخش خصوصی باز بوده است. 
وی با تأکید بر نکاتی که پیش‌تر توســط دکتر عزیزپور مطرح شــده 
بود، افزود: یکی از مشکلات جدی ما در صنعت غذا، تعدد مدیریت‌ها 
و مراکز تصمیم‌گیری در وزارت بهداشــت است. دفتر بهبود تغذیه، 
دفتر بیماری‌های غیرواگیر، شورای عالی سلامت و معاونت بهداشتی 
هر یک تلاش می‌کنند درباره محصولات ما اشــراف داشته باشند و 
تصمیم‌گیری کنند. این پراکندگی مدیریتی صنعت را با سردرگمی 

مواجه کرده است.
حســین‌زاده تأکید کرد: متولی واقعی این حوزه ســازمان غذا و 
داروست؛ نهادی که پروانه ســاخت صادر می‌کند، مسئول فنی دارد 
و به‌طور کامل بر فعالیت واحدهای تولیــدی نظارت می‌کند. انتظار 
و درخواست ما این است که این مسئله در داخل وزارتخانه حل شود 
و مدیریــت، یکپارچه گردد. وی همچنین انتقاداتی نســبت به واژه 
»آسیب‌رسان به سلامت« که در ســال‌های اخیر در ادبیات سلامت 
غذا به کار رفته مطرح کرد و گفت: این عبارت ترجمه دقیقی از مفهوم 
بین‌المللی نیســت و بار معنایی منفی و نادرست دارد. درخواست ما 

این است که این اصطلاح با ترجمه صحیح و علمی جایگزین شود.
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران در ادامه به چالش 
مهم دیگری اشــاره کرد: در واحدهای تولیــدی ما، نهادهای متعدد 
نظارتــی هم‌زمان حضور دارند؛ از ســازمان دامپزشــکی و معاونت 
بهداشتی گرفته تا سازمان ملی استاندارد، سازمان غذا و دارو و حتی 
ناظر ذبح شــرعی. این حجم از نظارت‌های موازی نه‌تنها کار را دشوار 
می‌کند، بلکه هنگام بروز هجمه‌ها و حملات رســانه‌ای یا اداری علیه 

صنعت، هیچ‌کدام از این ناظران از عملکرد خود دفاع نمی‌کنند.
حسین‌زاده در پایان ابراز امیدواری کرد: سازمان غذا و دارو، حداقل 
در حوزه وظایف ذاتی خود که نظارت بر ســامت و کیفیت است، از 
عملکرد سیستم دفاع کرده و اجازه ندهد بار تمامی مشکلات بر دوش 

تولیدکنندگان قرار گیرد.

دبیــر انجمن فرآورده‌های گوشــتی ایران، در نشســت 
فوق‌العاده کمیســیون صنایع غذایی اتاق ایران هشــدار 
داد: توقــف تخصیص ارز برای واردات نیتریت ســدیم، ماده 
نگهدارنده اصلــی در تولید سوســیس و کالباس، می‌تواند 
صنعت فرآورده‌های گوشتی را به تعطیلی بکشاند و خطر بروز 

بیماری‌های خطرناک مانند بوتولیسم را افزایش دهد.

جمال حســین‌زاده، دبیر انجمن فرآورده‌های گوشــتی ایران، در 
نشست فوق‌العاده کمیسیون صنایع غذایی اتاق ایران با اشاره به بحران 
جدی در تأمین مواد اولیه حیاتی این صنعت گفت: نیتریت سدیم یکی 
از مواد نگهدارنده اصلی در فرآورده‌های گوشتی است که نقش اساسی 
در ایمنی تولید و جلوگیری از بروز بیماری خطرناک بوتولیســم دارد. 
مصرف استاندارد این ماده در فرآورده‌های گوشتی حدود ۱۲۵ پی‌پی‌ام 
است و نبود آن می‌تواند سلامت مصرف‌کنندگان را به‌طور جدی تهدید 

کند.
وی افزود: در طول ۴۰ سال گذشــته، سالانه حدود ۲۱ تنُ نیتریت 
ســدیم از کشــور آلمان وارد می‌کردیم که از طریق سندیکا بین ۱۹۰ 
شرکت تولیدی عضو توزیع می‌شد. اما از بهمن‌ماه سال گذشته تاکنون، 
نه‌تنها تخصیص ارز انجام نشــده، بلکه امکان ثبت سفارش رسمی نیز 
فراهم نشــده است. این در حالی اســت که بدون این ماده، عملًا تولید 

هیچ‌یک از فرآورده‌های گوشتی ممکن نیست.
حسین‌زاده با بیان اینکه انجمن و شرکت‌ها تلاش کرده‌اند به‌صورت 
مستقل ارز مورد نیاز را از خارج از کشور تأمین کنند، خاطرنشان کرد: با 
وجود تأمین ارز به‌صورت غیردولتی، اکنون با مشکلات جدیدی مواجه 
شده‌ایم. به‌دلیل اجرای مکانیسم‌های ماشه، صلاحیت شرکت‌ها برای 
انتقال پول مجدداً در حال بررســی اســت و این فرایند، روند واردات را 
عملًا متوقف کرده اســت. در شرایطی که صنعت فرآورده‌های گوشتی 
کشور با ظرفیت ســالانه بیش از ۵۰۰ هزار تن فعالیت دارد، ادامه این 
وضعیت می‌تواند منجر به توقف خطوط تولید و آسیب جدی به امنیت 

غذایی کشور شود.
وی در پایان با تأکید بر ضرورت تصمیم‌گیری فوری دســتگاه‌های 
مســئول گفت: از مســئولان تقاضا داریم این موضوع را به عنوان یک 
مسئله اضطراری بهداشــتی و نه صرفاً اقتصادی در نظر بگیرند. توقف 
واردات نیتریت ســدیم به معنای توقف تولید در یکی از حساس‌ترین 
صنایع غذایی کشــور است. لازم اســت بانک مرکزی و وزارت صمت 
هرچه سریع‌تر مسیر تخصیص ارز برای این ماده حیاتی را باز کنند تا از 

بروز بحران در تولید و سلامت عمومی جلوگیری شود.

دبیر انجمن فرآورده‌های گوشتی ایران اعلام کرد:

توقف تخصیص ارزتوقف تخصیص ارز
 برای واردات نیتریت سدیم برای واردات نیتریت سدیم

تولید فرآورده‌های گوشتی کشور را در آستانه بحران
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بیکن از نو متولد می‌شود؛

بـازآفرینی  یـک طعم قـدیمی بـازآفرینی  یـک طعم قـدیمی 
برای آینده‌ای  برای آینده‌ای  ۲۰۲۰ میلیارد دلاری میلیارد دلاری

 ســرويس بين‌الملل: در میان نوســانات بازار جهانی و تغییر 
الگوهای مصرف، محصولی کلاسیک و دیرینه همچنان با قدرت به 

مسیر رشد خود ادامه می‌دهد: بیکن.

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران،  این 
فرآورده گوشتی محبوب نه‌تنها جایگاه خود را در سبد مصرف خانواده‌های 
آمریکایی حفظ کرده، بلکه با ورود به دوره‌ای از نوآوری، بازاریابی هوشمند 
و رقابت‌های حرفه‌ای، به عنوان یک شاخص تحول در صنعت گوشت ایالات 
متحده مطرح شده است. بر اســاس داده‌های جدید، بازار بیکن آمریکا در 
حال طی کردن مسیری صعودی اســت که آینده‌ای روشن و فرصت‌هایی 

جذاب را نوید می‌دهد. 

بازار چند میلیارد دلاری بیکن با رشد آرام اما پیوسته
بر پایه گزارش شــرکت Verified Market Research، ارزش بازار بیکن 
در ایــالات متحده در ســال ۲۰۲۴ به 15/2 میلیارد دلار رســیده اســت. 
پیش‌بینی‌ها نشــان می‌دهند این بازار تا سال ۲۰۳۲ به 19/8 میلیارد دلار 
خواهد رســید که حاکی از نرخ رشد ســالانه 2/8 درصدي در بازه ۲۰۲۵ تا 
۲۰۳۲ است. این رشد، همزمان با افزایش قیمت‌ها به دلیل تورم، همچنین 
با افزایش حجم و تعداد فروش همراه بوده اســت. طبــق داده‌های پلتفرم 
Circana، فروش خرده‌فروشــی بیکن در دوره ۵۲ هفته منتهی به ۳۱ اوت 
۲۰۲۵ حدود 3/2 درصد رشد داشته و از مرز ۷ میلیارد دلار عبور کرده است. 
تعداد واحدهای فروخته‌شده نیز 0/9 درصد و حجم فروش ۲درصد افزایش 

یافته است.

از تنوع طعم تا تطبیق با رژیم‌های غذایی
 مسیر نوآوری در دنیای بیکن

بازار بیکن آمریکا دیگر به چند طعم ســاده و قالب‌های ســنتی محدود 
نیست. امروز مصرف‌کنندگان شــاهد تحولات چشمگیری در طعم، بافت، 
فرآیند تولید و بسته‌بندی هستند. آنه ماريه رويرينك، مدیر مؤسس شرکت 

Analytics 210 اظهار داشت: )ما در بخش بیکن شاهد نوآوری‌های فراوانی 
هســتیم؛ از بیکن‌های کلاســیک در ویترین‌ها گرفته تا طعم‌های خاص و 

فصلی مثل بیکن با طعم کدو حلوایی .(
رژیم‌گرایی نیز به دنیای بیکن نفوذ کرده است. 

محصولاتی بدون شــکر، دارای گواهی‌های رژیم خاص، حالا بخشــی از 
سبد خریداران هستند. 

این تطبیق‌پذیری باعث شده خرده‌فروشان آمریکایی با دست بازتری به 
نمایش خلاقانه بیکن‌ها در قفسه‌ها بپردازند.

بیکن در خدمت بازاریابی؛ استراتژی‌های خرده‌فروشی
 در دوران رقابت شدید

خرده‌فروشــان آمریکایی به خوبی می‌دانند عشق به بیکن، ابزاری قوی 
برای جذب مشتری به بخش‌های گوشــت و سردخانه‌ای فروشگاه‌هاست. 
بیش از ۳۸درصد از کل فروش دلاری بیکن در ســال گذشــته تحت تأثیر 
کمپین‌های تبلیغاتی و تخفیفی بوده است—افزایشی نسبت به ۳۶درصد 

در سال قبل.
 Cross( »از دیگر تکنیک‌ها، اســتفاده از اســتراتژی »فــروش متقاطع
Merchandising( است؛ برای مثال، چیدن بیکن در کنار تخم‌مرغ‌ها یا در 

ایستگاه‌های مخصوص تهیه تاکوی صبحانه.

چرا بیکن هنوز هم یک محصول برنده است؟
در روزگاری که مصرف‌کنندگان درگیر رژیم‌های مختلف، حساســیت 
به قیمت و انتخاب‌های متنوع‌ هســتند، بیکن با قدرت تطبیق پذيري بالا، 
وفاداری مصرف‌کننده و ظرفیت نوآوری گسترده، همچنان جایگاه خود را 

در صدر حفظ کرده است.
در حالی‌که بازار جهانی فرآورده‌هاي گوشتي با چالش‌هایی مانند افزایش 
هزینه‌ها، تغییر در الگوهای مصرف و سخت‌گیری‌های بهداشتی روبه‌روست، 
مسیر رشد بیکن، هرچند آهسته ولی مطمئن، الگویی ارزشمند برای سایر 

فرآورده‌های گوشتی است.
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در نمایشگاه لاس‌وگاس صورت می‌گیرد؛

رونـمایی از راهکارهای نوین رونـمایی از راهکارهای نوین 
بـسته‌بندیبـسته‌بندی  مـحصولات گوشتیمـحصولات گوشتی

سرویس بین‌الملل: بسته‌بندی محصولات گوشتی مانند‌هات‌داگ، 
سوسیس و دیگر فرآورده‌های گوشتی، نقشی حیاتی در حفظ تازگی و 

کیفیت آن‌ها ایفا می‌کند. 

بــه گزارش روابط عمومی انجمــن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، در 
نمایشــگاه‌های پیش‌روی صنعت بســته‌بندی که از ۲۹ ســپتامبر تا ۱ اکتبر 
در لاس‌وگاس و ۲۸ تــا ۳۰ اکتبر در شــیکاگو برگزار می‌شــود، فناوری‌های 
جدیدی معرفی خواهند شــد که می‌تواند روند تولید و بسته‌بندی را در صنعت 

فرآورده‌های گوشتی متحول کند.
یکی از پیشــگامان این حوزه، شــرکت رایزر اســت که در غرفه‌های خود 
دستگاه‌های بســته‌بندی Ross را به نمایش خواهد گذاشت. این سیستم‌ها با 
قابلیت‌های متنوعی مانند بسته‌بندی با جو حفاظت‌شده )MAP(، بسته‌بندی 
وکیوم با پوست )VSP( و بسته‌بندی با درب‌های خاص، امکان تولید بسته‌هایی 

با ماندگاری طولانی‌تر و کیفیت بهتر را فراهم می‌آورند.
بر پایه این گزارش این تجهیزات کاملًا اتوماتیک با ســرعت بالا، قادر است 
ســینی‌های از پیش فرم داده شده را در ابعاد و اشکال مختلف بسته‌بندی کند، 
که این موضوع برای تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشتی اهمیت فراوانی دارد. 
علاوه بر این، فناوری مهر و موم با کیفیت بالا از نشت بسته‌ها جلوگیری کرده و 

میزان بازگشــت کالا را کاهش می‌دهد؛ عاملی که به حفظ اعتبار برندها کمک 
می‌کند.

گفتنی اســت این رویداد فرصتی اســت تا تولیدکننــدگان و فعالان بازار 
فرآورده‌های گوشتی با آخرین دستاوردهای بسته‌بندی آشنا شده و از نزدیک با 

کارشناسان این حوزه تبادل نظر کنند. 

این دستگاه انتخاب اول تولیدکنندگان این دستگاه انتخاب اول تولیدکنندگان 
محصولات دودی فرآورده‌های گوشتی استمحصولات دودی فرآورده‌های گوشتی است

ســرویس بین‌الملل: در صنعت تولید 
فرآورده‌هــای گوشــتی بــه خصوص 
محصولات دودی، کیفیت دود تولید شده 
نقش مهمی در ایجاد طعم، رنگ و خواص 

ضد میکروبی محصولات دارد. 

به گــزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران، دستگاه تولید دود 
SMOKjet RH به عنوان یکی از پیشرفته‌ترین 
و کارآمدترین گزینه‌ها در بازار شناخته می‌شود 
که به‌دلیل ترکیب منحصر به فردی از قابلیت‌ها 

مورد توجه قرار گرفته است.
این دستگاه با ساختار مســتحکم و طراحی‌ 
خاص که بــه ســادگی قابل نگهداری اســت، 
عملکردی بســیار قابل اعتماد ارائــه می‌دهد. 
SMOKjet RH قابلیــت اتصال به انواع مختلف 

دستگاه‌های دوددهی را دارد و در بسیاری موارد 
جایگزین بهتری نسبت به دستگاه‌های پیشین 

بوده است.
بر پایه این گزارش یکــی از نکات قابل توجه 
-DGUV این دستگاه، رعایت استاندارد ایمنی

110 است که این دســتگاه‌ها را به تنها دستگاه 
دودســازی با چنین گواهی ایمنی تبدیل کرده 
است. این استاندارد تضمین می‌کند که دستگاه 
در طول فرآیند کاری، ایمنی کاربران و محیط را 

به خوبی تامین می‌کند.
این گزارش می‌افزایــد؛ برای تولیدکنندگان 
فرآورده‌های گوشــتی که به دنبال حفظ طعم و 
کیفیت محصول خود هســتند، شناخت دقیق 
 SMOKjet RH ویژگی‌هــای فنی و عملیاتــی
می‌توانــد تصمیم‌گیــری در انتخاب دســتگاه 

مناسب را تسهیل کند.
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رهبران JBT  و  Marel از آینده خطوط فرآوری سوسیس و‌هات‌داگ می‌گویند؛

ادغامی بزرگ در ادغامی بزرگ در صنعت فرآورده‌های گوشتیصنعت فرآورده‌های گوشتی

سرویس بین‌الملل: شرکت‌های 
JBT و Marel در ســال ۲۰۲۵ با 
یکدیگــر ادغام شــدند تا یکی 
تأمین‌کنندگان  بزرگ‌تریــن  از 
جهانی تجهیزات فرآوری غذا را 

شکل دهند. 

به گزارش روابــط عمومی انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، 
این ادغــام نه‌تنهــا ظرفیت‌های فنی 
دو شــرکت را یکپارچه کــرده، بلکه 
پیامدهــای مهمــی بــرای صنایــع 
از جملــه  گوشــتی  فرآورده‌هــای 
سوســیس، بیکن و‌هات‌داگ به همراه 
دارد. در گفت‌وگویــی که با برایان دک 
)مدیرعامــل( و آرنی سیگوردســون 
)رئیــس شــرکت( انجام شــد، ابعاد 
مختلف ایــن ادغام و اثرات آن بر آینده 
صنعت فرآوده‌های گوشــتی بررسی 

شد.

  هدف اصلــی ادغام JBT و 
Marel چه بوده است؟

 )برایــان دک(: هدف مــا ایجاد 
خطــوط تولیــد یکپارچــه بــرای 
گوشــتی  فرآورده‌هــای  صنعــت 
تولیدکنندگان  است. می‌خواســتیم 

فرآورده‌هــای گوشــتی دیگر مجبور 
نباشند تجهیزات آماده‌سازی، پخت، 
دوددهی، بازرســی و بســته‌بندی را 
از شــرکت‌های مختلــف تهیه کنند. 
اکنون می‌توانند یک مجموعه کامل و 
هماهنگ را از یک تأمین‌کننده دریافت 

کنند.
 این یکپارچگی به معنای بهره‌وری 
بالاتر، کاهــش هزینه‌هــا و تضمین 
کیفیت یکنواخــت در خطوط تولید 

خواهد بود.

  برنامه‌های رشد شرکت بعد 
از این ادغام چیست؟

)آرنی سیگوردســون(: تمرکز 
اصلی مــا بر صنایع پروتئینی اســت، 
به‌ویــژه فرآورده‌هــای گوشــتی. در 
گزارش ارائه‌شده به سرمایه‌گذاران در 
سپتامبر ۲۰۲۵ توضیح دادیم که قصد 
داریم با توسعه خدمات پس از فروش 
 JBT و نوآوری در تجهیــزات، جایگاه
Marel  را در بازارهــای جهانی بیش از 

پیش تثبیت کنیم.

  این ادغام چه اثری بر نوآوری 
در خطوط تولید خواهد داشت؟

 )برایان دک(: یکــی از مهم‌ترین 

نتایج ادغــام، ترکیب تیم‌های تحقیق 
و توسعه دو شرکت است. این موضوع 
باعث شده سرعت توسعه فناوری‌های 
جدید به شکل چشــمگیری افزایش 

یابد.
 برای مثال، توانستیم دستگاه‌هایی 
طراحی کنیم که یکنواختی در اندازه 
و بافت سوســیس ایجــاد می‌کنند یا 
سیستم‌های پیشــرفته‌ای بسازیم که 
کنترل بهداشــت خط تولید را ارتقای 
می‌دهد. این همکاری بستر محکمی 
برای نوآوری‌های آینــده فراهم کرده 

است.

  پیام شما به تولیدکنندگان 
جهانی که به دنبال ارتقای ظرفیت 

خود هستند چیست؟
پیام  )آرنی سیگوردســون(:   
 ،JBT Marel مــا ســاده اســت: بــا
راهکارهــای  بــه  تولیدکننــدگان 
مقیاس‌پذیــر، خدمــات جهانــی و 
فناوری‌های روز دسترسی آسان‌تری 
خواهند داشت. ما اطمینان می‌دهیم 
که مشــتریان می‌توانند بر پشتیبانی 
مداوم ما برای افزایش ظرفیت، کاهش 
ضایعات و بازگشت ســرمایه حساب 

کنند.
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کارخانه‌های  شیشه‌ای  برای  رفع باورهای  غلطکارخانه‌های  شیشه‌ای  برای  رفع باورهای  غلط
 در باره  در باره سوسیسسوسیس  و   و کالباسکالباس

امروزه باورهای غلط در مورد تولید سوسیس 
و کالباس در کشور ما شــرایط تولید را به قدری 
سخت نموده که تولید کنندگان  کارخانه‌ها را به 

سمت شیشه‌ای شدن کشانیده‌اند. 
اصطلاح  کارخانه شیشه‌ای که اخیرا مصطلح 
گردیده است به کارخانه‌های مواد غذایی اطلاق 
می‌شــود که بــه مصرف‌کنندگان خــود اجازه 
می‌دهند در هر زمان که بخواهند از فرآیند تولید 
آنها بازدید کنند. البته در حــال حاضر برخی از 
کارخانه‌های نوشــیدنی و سوســیس و کالباس 
واقعا شیشه‌ای هستند و همه افراد از دانش‌آموزان 
مقاطع پایین گرفته تا دانشــجویان و خانواده‌ها 
می‌توانند از پشت شیشــه و بدون ورود مستقیم 
به خطوط تولید همه فرایندها را از پشت شیشه 

روئیت نمایند.  
در سال‌های اخیر متاسفانه باورهای نادرستی 
در‌باره ســامت محصولات گوشــتی سوسیس 
و کالبــاس در بین افــراد مختلف ســازمان‌ها، 
کارشناسان، رســانه‌ها تا مصرف کنندگان رواج 
یافته آســت. این باورها اغلب ناشی از اطلاعات 
ناقص، برداشت‌های اشــتباه یا تجربیات محدود 
آنها بوده و به صورت ناعادلانه  منجر به تصمیمات 
و وضــع قوانین نادرســت گردیده و بــه اعتبار 
واحدهــای تولیدی با قدمت بیش از صد ســاله 

لطمه وارد نموده است. 
تولید کنندگان معتبر مطابق با استانداردهای 
ملــی و بین المللی بــه حفظ اصالــت، کیفیت 
و ســامت محصــولات خود متعهد هســتند و 
اســتفاده از مواد اولیه مرغوب، پروسه‌های تولید 
پیشرفته و رعایت نکات بهداشتی را سر لوحه کار 
خود قرار داده‌اند و ســازمان‌های نظارتی هم این 
واحدها را تحت کنترل‌های بهداشتی و کیفیتی 

سختگیرانه قرار داده‌اند.
با این‌حال همین ‌ســازمان‌ها این محصولات 
را در لیســت کالاهای آسیب‌رســان ســامت 
قرارداده‌اند، این درحالی اســت که در دنیا هنوز 
دلایل علمی و قاطع مبنی  بر آسیب‌رسان بودن 
این محصولات  وجود نداشــته و محققین بر این 
باورند که میبایســتی  تحقیقات بیشتری در این 

زمینه  انجام شود.
لذا آسیب رسان بودن این محصولات در دست 
تحقیق و بررســی بوده و برداشت‌های نادرست 
از تحقیقات صــورت گرفته ناشــی از باورهای 

نادرست و ناکافی می‌باشد. 
کم کردن میزان نمک، قند و چربی از ترکیبات 
و فرایند تبدیل و نگهــداری محصولات دامی و 
کشاورزی، این محصولات را از اصالت خود خارج 
نموده و نگهداری آنها را با مشکل مواجه می‌نماید 
به نحوی که  آنها را مستعد رشد میکروبی نموده و 

عمر ماندگاری آنها را کاهش می‌دهد.
عمر ماندگاری این محصولات ارتباط مستقیم 
با میزان نمک، قند و چربی در محصول داشــته 
و هر قدر میزان قند و نمــک و چربی در ترکیب 
غذا‌های تولیــدی در کارخانه‌های صنایع تبدیل 
و نگهــداری محصــولات دامــی و کشــاورزی 
کاهش یابــد به همان نســبت آب مــورد نیاز 

میکروارگانیسم‌ها » aw « افزایش یافته و به تبع 
آن طعم و مزه و بافت و رنگ و ســایر ویژگی‌های 
مورد نظر مصــرف کننده کاهــش و باعث افت 

کیفیت می‌شود.  
کم کردن دســتوری میــزان قنــد، نمک و 
چربی از غذا‌هایی مثل انواع  مربا‌ها، شــوریجات 
و سوسیس و کالباس آنها را از اصالت اصلی خود 

خارج می‌نماید. 
بر همین اساس میبایستی مصرف کنندگان 
غذای خود را متنوع، متعادل و متناســب با نیاز 
خود انتخاب کنند. از بین بردن اصالت مواد غذایی 
راه کار مناسبی برای  جلوگیری از مصرف بیش از 

اندازه و پرخوری  نمی‌باشد. 
هیچ‌یــک از تولید‌کننــدگان مــواد غذایی 
محصولات خــود را به زور بــه مصرف‌کنندگان 
نمی‌فروشــند، تولید‌کنندگان تنــوع زیادی از 
محصولات را با ویژگی‌های متنوع به بازار عرضه 
می‌کنند تا مصرف‌کننده‌هــا با توجه به نیاز خود 
قدرت انتخاب داشته باشــند، به‌عنوان مثال در 
کشور ما سوســیس و کالباس با تنوع زیاد ازنظر 
میزان چربی  بین 7 تا 23 درصد چربی بر اساس 
مقــررات  و پروانه‌های ســاخت موجــود تولید 
میگردد و جدول ارزش تغذیه‌ای درج شده بر روی 
بسته‌بندی‌ها ی مواد غذایی  برای افزایش آگاهی 
و تصمیم مصرف‌کننده چاپ شده است تا مصرف 
کننده با علم و آگاهی قادر به انتخاب و تأمین مواد 
مغذی مورد نیاز و متناسب با متابولیسم خود آنها 

را انتخاب، خریداری و مصرف نماید.  

مهندس محمدتقی مقنیان - رییس کمیته فنی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران
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 انقلاب در تولید‌هات‌داگ  انقلاب در تولید‌هات‌داگ 
به كمك راهکارهای نوینبه كمك راهکارهای نوین

 و هوشمند »هندتمن« و هوشمند »هندتمن«
ســرويس بين‌الملل: در دنیای پیچیده و پرشــتاب صنعت 
فرآورده‌های گوشتی، اتوماسیون و فناوری‌های نوین به‌عنوان 

ستون‌های اصلی توسعه و رقابت پذیری مطرح هستند. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، 
شرکت »هندتمن«Handtman  ، با سابقه‌ای درخشان در ارائه تجهیزات و 
راهکارهای تخصصی تولید، توانسته است با تمرکز بر اتوماسیون خطوط 
تولید‌هات‌داگ، شــرایطی را فراهم آورد که تولید انبــوه با کیفیت بالا و 

بهره‌وری بی‌نظیر امکان‌پذیر شود.  
 »هندتمن« با ارائه سیســتم‌های یکپارچه و کاملًا اتوماتیک، مســیر 
تولید‌هات‌داگ را متحول کرده است. از مهم‌ترین ویژگی‌های این فناوری 
می‌توان به امکان انتقال خودکار محصولات به سیستم‌های پخت پیوسته 
اشاره کرد که به طور کامل مراحل دست‌ســاز و نیروی انسانی در بخش 
انتقال و جابه‌جایی محصولات را حذف می‌کند. این تحول اساسی باعث 
افزایش ســرعت تولید و ظرفیت خطوط تولید به شکل چشمگیری شده 
و امکان تولید انبوه با کیفیت و یکنواختی بالا را برای صنایع فرآورده‌هاي 
گوشتي فراهم می‌آورد. این فناوری پیشــرفته، ضمن کاهش خطاهای 
انســانی، بازدهی تولید را به گونه‌ای ارتقاي می‌دهد که محصولات نهایی 
از اســتانداردهای کیفی بســیار بالایی برخوردار باشــند. علاوه بر این، 
سیستم‌های »هندتمن«با قابلیت یکپارچگی کامل و بدون وقفه با سایر 
تجهیزات و فرآیندهای صنعتی، به تولیدکنندگان این امکان را می‌دهد 
که به شــکل مؤثرتری چرخه تولید خود را مدیریت و در نتیجه هزینه‌ها 
و زمان‌های اضافی را به حداقل برســانند. همچنيــن از دیگر مزایای این 
راهکار می‌تــوان به افزایش پایداری و مداومت فرآیند تولید اشــاره کرد 
که به تولیدکنندگان اجازه می‌دهد در شــرایط رقابتی بازار، با اطمینان و 
ثبات بیشتری فعالیت کنند.  »هندتمن«با ارائه این فناوری‌های نوآورانه و 
پیشرفته، گام مهمی در جهت بهینه‌سازی و توسعه صنعت فرآورده‌های 
گوشتی برداشته و اثبات کرده است که تلفیق دانش مهندسی و فناوری 

می‌تواند کلید موفقیت و پیشرفت در صنایع غذایی باشد.

سرویس بین‌الملل: افزایش هزینه‌های تولید، کمبود نیروی 
انسانی ماهر، محدودیت‌های بهداشتی و مشکلات تأمین خوراک 
دام، صنعت فرآورده‌های گوشــتی را در بســیاری از کشورها 
با اختلال‌های جدی مواجه کرده اســت. این فشارها می‌تواند 
مستقیماً بر قیمت نهایی، کیفیت محصولات و پایداری عرضه در 

بازار تأثیر بگذارد.

به گزارش روابط عمومــی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، 
در ســال ۲۰۲۵میــادی، تولیدکنندگان ‌هات‌داگ و سوســیس بیش از 
هر زمان دیگری با مجموعه‌ای از چالش‌های زنجیره‌ای دســت‌وپنجه نرم 
می‌کنند. گزارش‌های تازه دراین صنعت نشان می‌دهد کمبود نیروی کار در 
کارخانه‌ها و کشتارگاه‌ها به مانعی جدی برای افزایش ظرفیت و بهینه‌سازی 
خطوط تولید تبدیل شده است. این کمبود، نه‌تنها زمان تولید را طولانی‌تر 
کرده، بلکه باعث کاهش بهره‌وری و افزایش هزینه‌های عملیاتی نیز شــده 
اســت. از سوی دیگر، نوسانات قیمت گوشــت گاو و مرغ که عمدتاً ناشی از 
تغییرات اقلیمی، هزینه بالای خوراک دام و مشکلات لجستیکی است، فشار 
دوچندانی بر تولیدکنندگان وارد کرده است. بسیاری از مدیران برای حفظ 
ســودآوری مجبور به بازبینی در قراردادهای تأمین و تغییر در برنامه‌ریزی 
تولید خود شــده‌اند. افزون بر این موارد، الزامات سخت‌گیرانه‌تر بهداشتی و 
مقررات تازه‌ درباره مواد نگهدارنده و افزودنی‌ها در برخی کشــورها، چالش 
دیگری به زنجیره تولید افزوده‌اند. تولیدکنندگان برای انطباق با این قوانین 
ناچار شده‌اند ترکیب فرمولاسیون محصولات و حتی نوع بسته‌بندی را تغییر 
دهند؛ فرآیندی زمان‌بر و پرهزینه که تأثیر مستقیم بر زمان عرضه محصول 
به بازار دارد.گفتنی اســت مجموعه این شــرایط، آن‌چنان تأثیرگذار بوده 
که برخی کارشناســان از آن به‌عنوان یک »اپیدمی صنعتی« یاد می‌کنند؛ 
بحرانی زنجیره‌ای که نه‌تنها تولیدکننده، بلکه مصرف‌کننده نهایی را نیز با 

افزایش قیمت و کاهش انتخاب‌های باکیفیت روبه‌رو می‌کند.

»اپیدمی صنعتی«»اپیدمی صنعتی«
فشاری بی‌سابقه فشاری بی‌سابقه 

بر صنعت فرآورده‌های گوشتیبر صنعت فرآورده‌های گوشتی
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سرویس بین‌الملل:‌ صنعت سوسیس‌سازی به عنوان یکی 
از شاخه‌های مهم و پرطرفدار فرآورده‌های گوشتی، همواره 
نیازمند تجهیزات دقیق و کارآمد برای برش و بســته‌بندی 

محصولات است. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
سوســیس‌های لینک‌شــده که در خطوط تولیدی مدرن به صورت 
گروهی و متصل بــه یکدیگر فرآوری می‌شــوند، نیازمند برش‌های 
سریع، دقیق و بهداشتی هستند تا کیفیت نهایی حفظ شده و ضایعات 
کاهش یابد. در این راســتا، دستگاه برش شرکت »ریسکو« با طراحی 
پیشرفته و قابلیت عملکرد مستقل، به تولیدکنندگان سوسیس این 
امکان را می‌دهد که محصولات خود را با ســرعت بالا )تا ۱۲۰۰ برش 
در دقیقه( و دقت بی‌نظیر برش دهند. این دستگاه با قابلیت برش انواع 
محصولات تازه یا پخته و سازگار با تمامی پوشش‌های مورد استفاده 
در صنعت سوسیس‌ســازی، بهینه‌ســازی فرآیند تولید را به شکل 

ملموسی ارتقای می‌بخشد. 
یکی از نــکات کلیدی در صنعت سوســیس، حفظ بهداشــت و 
جلوگیری از آلودگی محصولات اســت. ســاختار استیل ضد زنگ و 
امکان شستشوی کامل دستگاه )full washdown( تضمین می‌کند 
که فرآیند برش مطابق با بالاترین استانداردهای بهداشتی انجام شود. 
گفتنی است دستگاه برش »ریسکو«  ابزاری کلیدی برای صنعت 
سوسیس‌ســازی اســت که با تمرکز بر کیفیت برش، ســرعت بالا و 
بهداشت مطلوب، به تولیدکنندگان کمک می‌کند تا محصولات خود 
را در بازار رقابتی امروز با استانداردهای بالاتر و بهره‌وری بیشتر عرضه 

کنند.

ســرویس بین‌الملــل: هر قطعــه بیکنی کــه به‌صورت 
بسته‌بندی‌شده در بازار عرضه می‌شود، نمایانگر مجموعه‌ای از 
فرایندهای پیچیده و دقیق در خط تولید اســت. از لحظه ورود 
گوشــت خام تا فرم‌دهی، برش و نهایتاً بسته‌بندی، هر مرحله 
نقشی کلیدی در تضمین کیفیت و یکسانی محصول نهایی ایفا 

می‌کند. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، 
شرکت »وِبر« با ارائه راهکارهای فناورانه و یکپارچه، ضمن ارتقای کیفیت 

تولید، امکان حفظ ثبات در فرایندهای صنعتی را فراهم کرده است.
یکی از چالش‌های اصلی در تولید بیکن، حصول اطمینان از یکنواختی 
شــکل و ضخامت قطعات است که مســتقیما بر کیفیت پخت و تجربه 
مصرف‌کننده تاثیرگذار اســت. دســتگاه‌های پرس که توســط »وِبر« 
توســعه یافته‌اســت، با دقت بالا، فرم یکنواخت و استانداردی را برای هر 
قطعه ایجاد می‌کنند که مبنای مراحل بعدی تولید به‌شمار می‌رود.پس 
از این مرحله، برش دقیق و منظم بیکن به ضخامت‌های مورد نظر اهمیت 
فراوانی دارد. فناوری‌های پیشرفته برش در دستگاه‌های »وِبر« ، علاوه بر 
افزایش دقت، منجر به کاهش ضایعات و بهبود بهره‌وری تولید می‌شوند. 
همچنین، سیستم‌های اتوماتیک چیدمان لایه‌های بیکن، با تنظیم دقیق 
نحوه قرارگیری محصولات، فرآیند بســته‌بندی را تسهیل و سرعت آن 
را افزایش می‌دهد. نکته قابل توجه در رویکرد شــرکت »وِبر« ، توجه به 
تمامی مراحل تولید به‌صورت یکپارچه اســت. این شرکت معتقد است 
که کیفیت نهایی محصول، در مراحل ابتدایی خط تولید شکل می‌گیرد 
و هرگونه ضعف یا ناهماهنگی در این بخش‌ها می‌تواند به کاهش کیفیت 
نهایی منجر شــود. بنابراین، طراحی سیســتم‌ها به‌گونه‌ای انجام شده 
اســت که بتوانند فرایندهای فرم‌دهی، برش و بســته‌بندی را به بهترین 
شکل هماهنگ نمایند. بر پایه این گزارش این رویکرد جامع به تولید، به 
تولیدکنندگان این امکان را می‌دهد که ضمن حفظ استانداردهای کیفی 

بالا، ظرفیت تولید را افزایش داده و ضایعات را به حداقل برسانند. 

نسخه ارتقای نسخه ارتقای 
کیفی تولید بیکن کیفی تولید بیکن 

در  دستان »وِبر«در  دستان »وِبر«

کلید  افزایش   بهره‌وری و کیفیتکلید  افزایش   بهره‌وری و کیفیت
 صنعت سوسیس‌سازی  صنعت سوسیس‌سازی 

در دستان »ریسکو«در دستان »ریسکو«
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تحول در تولیدتحول در تولید سوسیس سوسیس و  و کالباسکالباس
 با کمک سیستم‌های کارآمد و کاهش هزینه‌ها  با کمک سیستم‌های کارآمد و کاهش هزینه‌ها 

سرویس بین‌الملل:‌ صنعت فرآورده‌های 
گوشــتی، به ویژه تولید سوســیس و 
کالباس، با چالش‌هــای متعددی روبه‌رو 
است که از جمله مهم‌ترین آن‌ها می‌توان 
به افزایش بهــره‌وری، کاهش ضایعات و 

بهبود کیفیت اشاره کرد. 

به گــزارش روابط عمومــی انجمن صنایع‌ 
فرآورده‌های گوشتی ایران، یکی از راهکارهای 
کلیدی برای رسیدن به این اهداف، استفاده از 
سیستم‌های طراحی‌شده به‌طور دقیق و بهینه 
 FPEC است. در این گزارش، به معرفی شرکت
پرداخته‌ایم که با بیش از شصت سال تجربه در 
طراحی و بهینه‌سازی خطوط تولید، به‌ویژه در 
زمینه سوســیس و کالباس، به تولیدکنندگان 
کمک می‌کند تا بهره‌وری خود را افزایش داده 
و فرآیندهای تولیدی را به طور چشــمگیری 

بهینه‌سازی کنند.

نوآوری‌های FPEC در طراحی 
سیستم‌های تولید سوسیس و کالباس

FPEC به‌عنوان یک شــرکت خانواده‌محور 
آمریکایی، از ســال 1959 در زمینه طراحی و 
ساخت سیستم‌های تولیدی فعالیت می‌کند. 
این شرکت در طراحی خطوط تولید به‌ویژه در 
زمینه‌های خطوط آســیاب و خطوط مرینیت 
 ،)Whole Muscle Marination( کــردن 

بــا اســتفاده از تکنولوژی‌های نویــن مانند 
نقشه‌کشــی ســه‌بعدی CAD، توانسته است 
راهکارهایــی بهینه بــرای افزایــش کارایی و 

بهره‌وری ارائه دهد.
اســتفاده از نقشه‌کشــی ســه‌بعدی بــه 
تولیدکنندگان این امکان را می‌دهد که قبل از 
خرید سیســتم‌ها، پیش‌نمایشی از نحوه ادغام 
سیستم در فضای تولید خود داشته باشد. این 
ویژگی باعث می‌شــود که مشــتریان بتوانند 
عملکرد و شــکل سیســتم را به‌طور دقیق‌تر 
مشــاهده کنند و مطمئن باشــند که سیستم 
جدیــد به‌طور مطلوب در محیط کارشــان جا 

می‌گیرد.

افزایش کارایی در فرآیند تولید
یکی از بخش‌های کلیدی در بهینه‌ســازی 
تولید سوســیس و کالباس، جریان بهینه مواد 
اولیــه و فرآیندهای مرینیت کردن و آســیاب 
کردن اســت. FPEC با ارائه سیستم‌هایی که 
به‌طور خــاص برای بهینه‌ســازی جریان مواد 
طراحی شده‌اســت، می‌تواند این فرآیندها را 
ســریع‌تر، کم‌هزینه‌تر و با کیفیت بالاتر انجام 

دهد.
این شرکت با تمرکز بر حداکثر کردن زمان 
کاری و کاهــش خرابی‌ها، بــه تولیدکنندگان 
این اطمینان را می‌دهد که خطوط تولیدشان 
همواره فعــال و با حداقل توقفــات ممکن کار 

خواهند کــرد. ایــن موضوع باعــث افزایش 
ســودآوری و کاهش هزینه‌هــا در درازمدت 

می‌شود.

راهکارهای سفارشی برای تولیدکنندگان
FPEC به‌عنــوان یک شــرکت بــا تجربه، 
به‌طــور مــداوم راهکارهایی سفارشــی برای 
تولیدکننــدگان سوســیس و کالبــاس ارائه 
می‌دهد. ایــن راهکارها شــامل تنظیم دقیق 
سیستم‌ها برای بهبود عملکرد و افزایش کارایی 

در فرآیندهای تولید هستند. 
این بهینه‌سازی‌ها می‌تواند شامل تغییرات 
در طراحی خطوط آســیاب و مرینیت کردن، 
بهینه‌ســازی توزیع مواد اولیه و حتی افزایش 
دقت در فرآیندهای طعم‌دهی و بســته‌بندی 

باشد.
بر پایــه این گزارش با توجه بــه نوآوری‌ها و 
تجربــه‌ی طولانــی FPEC در زمینه طراحی 
سیستم‌های تولید سوســیس و کالباس، این 
شرکت توانســته اســت به یکی از پیشگامان 
در بهینه‌ســازی خطوط تولیــد فرآورده‌های 
گوشتی تبدیل شود. استفاده از تکنولوژی‌های 
نوین مانند نقشه‌کشی سه‌بعدی و راهکارهای 
سفارشــی به تولیدکننــدگان کمک می‌کند 
تا بهره‌وری خــود را افزایش دهنــد، هزینه‌ها 
را کاهش دهند و فرآیندهــای تولیدی خود را 

به‌طور چشمگیری بهینه‌سازی کنند.
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کمبود  نیروی کار از چالش‌های اصلی کمبود  نیروی کار از چالش‌های اصلی 
صنعت  فرآورده‌های  گوشتی صنعت  فرآورده‌های  گوشتی 

سرویس بین‌الملل: صنعت فرآورده‌های 
گوشتی با چالش‌های متعددی روبه‌رو است، 
از جمله کمبود نیروی کار در خطوط تولید 
که مدت‌هاســت این مشکل در بسیاری از 
کشورها به یک دغدغه اصلی تبدیل شده 

است. 

به گــزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع‌ 
فرآورده‌هــای گوشــتی ایران، در این شــرایط، 
اتوماســیون، رباتیک و هوش مصنوعی به عنوان 
راه‌حل‌هــای اصلی بــرای مقابله با ایــن بحران 
به میدان آمده‌اســت. ایــن تکنولوژی‌ها نه تنها 
می‌توانند کمبود نیروی کار را جبران کنند، بلکه 
به بهبود کارایی و ایمنی در کارخانه‌ها نیز کمک 

می‌کنند.

چالش‌های نیروی کار
 در صنعت فرآورده‌های گوشتی

یکــی از بزرگ‌تریــن چالش‌هــا در صنعت 
فرآورده‌های گوشــتی، کمبود نیروی کار است. 
طبق گزارش اخیــر CoBank، این کمبود نیروی 
کار بــه ویژه در مناطق روســتایی و کم جمعیت 
بیشتر احساس می‌شود و پیش‌بینی می‌شود که 
شــرایط فعلی تغییر چندانی نخواهد داشت. در 
این راستا، صنعت به سمت اتوماسیون و رباتیک 
گرایش پیدا کرده اســت تا کمبود نیروی انسانی 

را جبران کند.

طبق گفته راب فاکس مدیر بخش تحقیقاتی 
CoBank، »بدون تغییرات عمده در نرخ مشارکت 
نیروی کار یا سیاست‌های مهاجرتی، این مشکل 
در ســال‌های آینده به شــدت افزایــش خواهد 
یافت.« این مشــکل به خصوص در ایالت‌هایی با 
رشد جمعیت پایین، شدت بیشتری دارد. در این 
میان، پذیرش بیشــتر تکنولوژی، به ویژه هوش 
مصنوعی و رباتیک، می‌توانــد کلید مقابله با این 

بحران باشد.

اتوماسیون در خط تولید
در ســال‌های اخیر، بســیاری از شــرکت‌ها 
با مشــکلاتی در زمینه اســتفاده از اتوماسیون 
و رباتیــک در محیط‌هــای ســخت و مرطوب 
کارخانجــات مواجه شده‌اســت. امــا به‌تدریج، 
اتوماســیون در بخش‌های انتهایــی خط تولید، 
مانند بسته‌بندی، بیشــترین موفقیت را به‌همراه 
داشــته اســت. این بخش‌ها به دلیل محیط‌های 
کمتر سخت‌گیرانه، مکان مناسبی برای آزمایش 
و پیاده‌ســازی نوآوری‌های تکنولوژیکی به‌شمار 

می‌روند.
یکی از نمونه‌های موفق در این زمینه، استفاده 
از ربات‌ها برای برداشت و بسته‌بندی محصولات 
است. به‌علاوه، استفاده از فناوری‌های اتوماسیون 
در انبارداری و لجســتیک نیز روند رو به رشدی 
 PMMI داشته اســت، به طوری که طبق گزارش
در ســال 2024، رشــد زیادی در اســتفاده از 

اتوماســیون و رباتیــک در انبارهــای غذایی و 
محصولات بسته‌بندی شده مشاهده شده است.

سرمایه‌گذاری‌های کلان در اتوماسیون
یکی از نمونه‌های برجســته در سرمایه‌گذاری 
در اتوماسیون، شــرکت تایسون است که در سال 
2022 اعلام کرد که طی 24 مــاه آینده حداقل 
1.3 میلیارد دلار در اتوماسیون و هوش مصنوعی 
سرمایه‌گذاری خواهد کرد. این سرمایه‌گذاری‌ها 
با هدف صرفه‌جویی 1 میلیارد دلار در هزینه‌های 
تولیدی و بهبود بهره‌وری انجام می‌شــود. برای 
مثال، پیش‌بینی شــده اســت که اتوماســیون 
در فرآینــد اســتخوان‌گیری مــرغ می‌توانــد 
صرفه‌جویــی 400 میلیــون دلاری بــرای این 
شرکت به همراه داشته باشد. بر پایه این گزارش 
صنعت فرآورده‌های گوشــتی در حال گذراندن 
یک تحــول تکنولوژیکی بزرگ اســت که در آن 
اتوماسیون و رباتیک نقش اساسی را ایفا می‌کند. 
این تکنولوژی‌ها نه تنها بــه مقابله با چالش‌های 
نیروی کار کمک می‌کنند، بلکه به بهبود بهره‌وری 
و ایمنی در فرآیندهای تولید نیز منجر می‌شوند. 
شرکت‌های بزرگ با ســرمایه‌گذاری‌های کلان 
خود در ایــن زمینه، نمونه‌های بارزی از چگونگی 
بهره‌برداری از ایــن تکنولوژی‌ها هســتند. این 
روند بــه احتمال زیاد در آینــده‌ای نزدیک ادامه 
خواهــد یافت و باعث تحــول عمیقی در صنعت 

فرآورده‌های گوشتی خواهد شد.
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 همکاری  با سازمان ملی استاندارد ایران

 پیگیری پروژه‌های تحقیقاتی انجمن

  شرکت در جلســات اصلاحیه استاندارد ملی همبرگر خام 
منجمد به شماره 2304 

  شــرکت در جلسات تجدید نظر استاندارد ملی سوسیس و 
کالباس به شماره 2303

 شرکت در جلســات تجدیدنظر استاندارد ملی گوشت مرغ 
جداسازی شده مکانیکی به شماره 10697

 شرکت در جلسات تجديدنظر استاندارد ملی  فرآورده‌هاى 
پروتئين سويا به شماره 3332

 طرح مطالعات جامع در خصوص تاثیر نمک، 
نیتریت ســدیم، روغن و چربی  بر سلامت مصرف 
کننده ایرانی با توجه به مصرف ســرانه سوسیس 
و کالباس با دانشکده کشــاورزی و منابع طبیعی 

دانشگاه تهران
 طرح پژوهشی راهکارهای خروج فرآورده‌های 
گوشتی از فهرست کالاهای آسیب رسان سلامت 

با انستیتو تحقیقات تغذیه کشور 
 طرح مطالعه میکروســکوپی انواع بافت‌های 
مجاز و غیرمجاز در فرآورده‌های گوشــتی )تهیه 

اطلس( با دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران 
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 پیگیری تفاهمنامه‌های انجمن

  تفاهمنامه همکاری مشترک با انستیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی کشور
 به منظور بهره مندی هرچه بیشتر از توانایی‌های اجرایی،علمی و فنی طرفین و همکاری در زمینه 

فعالیت‌های زیر:
  تفاهمنامه همکاری با دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی تهران

    به منظور ایجاد همکاری‌های علمی،آموزشی،پژوهشــی و اجرایی بین دانشــکده و انجمن در 
راســتای ارتقای ایمنی و کیفیت فرآورده‌های گوشــتی،بهبود اســتاندارد‌های بهداشتی و توسعه 

فناوری‌های مرتبط با صنایع غذایی

 پیگیری تفاهمنامه‌های انجمن

هماهنگی و همکاری فعال با کانون انجمن‌های صنایع غذایی ایران
 به منظور پیگیری حذف تعدد پروانه‌های ساخت محصولات

 از سازمان غذاودارو 

  صدور پروانه ساخت جهت محصولات 6 طبقه استاندارد از طریق سازمان غذاودارو و اداره 
نظارت  و تهیه و بارگزاری سایر محصولات با پروانه افزوده توسط مسئول فنی شرکت
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در گفت‌وگو با دکتر بهرام شهره، بنیانگذار »بریان گوشت« تشریح شد؛ 

»بریان‌گوشت«»بریان‌گوشت«  از آغاز تا امروز؛ روایت   از آغاز تا امروز؛ روایت ۲۱۲۱ سال تولید  سال تولید 
توسعه و عبور از چالش‌های صنعت گوشتتوسعه و عبور از چالش‌های صنعت گوشت

مسیر شکل‌گیری بریان‌گوشت از یک پروانه تأسیس ساده آغاز 
شــد و در کمتر از دو دهه به مجموعه‌ای تبدیل شد که هم در بازار 
داخلی و هم در کشورهای منطقه حضور فعال دارد. توسعه خطوط 
تولید، ورود به حوزه سوسیس و کالباس، تولید محصولات گیاهی و 
گسترش صادرات بخشی از این مسیر است؛ مسیری که همزمان 
با آن، شــرکت با فشــارهای نظارتی، محدودیت‌های ساختاری، 
جریان‌های رســانه‌ای علیه صنعت فرآورده‌های گوشتی، بحران 
نیروی انسانی، نوسانات مقررات صادراتی و رقابت‌های غیرشفاف 
روبه‌رو بوده است. با وجود این چالش‌ها، »بریان‌گوشت« توانسته 
بر پایه کیفیت‌ محوری و رعایت اســتانداردها، جایگاه خود را در 
بازار حفظ کند و در توسعه محصولات صنعتی نقش‌آفرین باشد. در 
ادامه به گفت‌و‌گو با دکتر بهرام شهره تولید کننده و موسس برند و 

کارخانه »بریان‌گوشت« درباره چالش‌ها و مسیر تولید پرداختیم.

  بفرمایید مسیر ورودتان به مقوله صنعت چگونه بوده است؟
بنده تحصیلاتم را در دانشگاه شیراز در رشته دکترای عمومی دامپزشکی 
به پایان رســاندم و در ســال ۱۳۷۳ فارغ‌التحصیل شــدم.در سال ۱۳۷۴، 
به‌واســطه انتخاب پایان‌نامه‌ام به‌عنوان پایان‌نامه برتر دانشجویی، در قالب 
طرح ســربازی جذب دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری شدم و 
به‌عنوان عضو هیأت علمی فعالیت خود را آغاز کردم. اکنون دانشیار پایه ۲۶ 
هستم و با گذشــت ۳۰ سال خدمت، مراحل بازنشستگی‌ام در صورت تأیید 

مسئولان در حال انجام است.
از دوران دانشجویی، بازدیدهایم از کارخانه‌ها این پرسش را در ذهنم ایجاد 
کرده بود که آیا خودم نیز توانایی ورود بــه عرصه تولید را دارم یا خیر؟ آغاز 
مســیر صنعتی من کاملًا اتفاقی بود. مدیرکل صنایع مازندران، دخترشان 
دانشجوی من بود و همین آشنایی موجب شد نخستین ارتباط شکل بگیرد. 
پس از اولین ملاقات با ایشــان، حوالی ساعت ۱۳:۳۰ که از اداره خارج شدم، 
یک پروانه تأســیس و یک موافقت‌نامه تخصیص زمین صنعتی در شهرک 

صنعتی در اختیار داشتم. 
همــان روز موضوع را با خانواده مطرح کــردم و تصمیم به ورود جدی به 

صنعت گرفتیم.
در ســال ۱۳۸۲، باوجود مخالفت مرحوم پدرم، همسرم و برخی اعضای 
خانواده، به همراه دو نفر از برادرانم شــرکت را تأسیس کردیم. در آن زمان 
شناخت دقیقی از جزئیات کار نداشتیم و تصور می‌کردیم چون من مباحث 
علمی را تدریس می‌کنم، قادر به اجرای عملی تولید نیز هستم. مسیر بسیار 
ســخت و پر از فراز و نشــیب بود، اما به دلیل باور شخصی‌ام مبنی بر این‌که 
کاری را یا نباید آغاز کرد یا اگر شــروع شــد باید تا پایان ادامه داد، کار را رها 

نکردم.
در تاریخ ۲۴ تیر ۱۳۸۴، نخستین محصول ما با عنوان مرغ‌برگر ۶۰ درصد 
تولید شــد و عملًا ورود رسمی ما به بازار رقم خورد. شرکت »بریان‌گوشت« 

فعالیت خود را با هشت نفر آغاز کرد.
اکنون با گذشــت ۲۱ سال از آغاز فعالیت، شرکت حدود ۱۲۰ نفر کارکن 
بیمه‌پرداز دارد و با احتســاب دفاتر اقماری فروش، خانواده »بریان‌گوشت« 
نزدیک به ۲۰۰ نفر را شــامل می‌شــود. چندین طرح توسعه نیز طراحی و 

اجرا شــده که بسیاری از آنها بر اســاس برنامه‌های پنج‌ساله تدوین گردید؛ 
برنامه‌هایی کــه برخلاف الگوی ناموفــق دولت، برای مــا نتایج مطلوب و 

موفقیت‌آمیز به همراه داشت.
برنامه‌های توسعه‌ای شــرکت جلوتر از زمان‌بندی اولیه پیش رفت. قرار 
بود پنج سال پس از شروع فعالیت، یعنی در سال ۱۳۸۹، محصولات جدید 
وارد بازار شــود؛ اما عملًا از سال‌های ابتدایی، ســبد کالایی ما شامل انواع 
برگر، جوجه‌کباب و قطعات مرغی توســعه یافت. در سال ۱۳۸۷ خط تولید 
سوســیس و کالباس به مجموعه افزوده شد و در سال ۱۳۹۴ واحد تحقیق و 

توسعه )R&D( شرکت راه‌اندازی شد.
با توجه به این‌که همسرم ســبک تغذیه گیاه‌خواری )Vegetarian( دارد، 
تعهدی شخصی داشتم که این فاصله ذهنی و اعتقادی را در محیط خانواده 
کاهش دهم. طی حدود پنج ســال و با اجرای چند پایان‌نامه دانشــجویی 
مرتبط، موفق شــدیم فراورده‌های گوشــتی با منبع پروتئیــن حیوانی را 
به‌صورت فراســودمند و دارای پری‌بیوتیک تولید کنیــم. این پروژه یکی از 

نقاط عطف فعالیت ما بود.
در همان سال، شرکت به‌عنوان یک مجموعه فناور و دانش‌بنیان در پارک 
علم و فناوری مازندران پذیرفته شد. هم‌اکنون حدود شش تن محصول فناور 
در بازار داریم که شامل انواع سوسیس گیاهی بریون، کالباس گیاهی بریون 
و همبرگر گیاهی بریون است. این حوزه برای ما یک کار اعتقادی محسوب 
 )Vegetarian( می‌شود. تمام این محصولات ویژه مصرف‌کنندگان گیاه‌خوار
طراحی شده‌اند. چون هنوز نتوانستیم ســفیده تخم‌مرغ را به‌طور کامل از 
فرمول حذف کنیم، محصولات برای مصرف‌کنندگان وِگَن به‌طور شفاف با 

برچسب »حاوی تخم‌مرغ« مشخص شده‌اند.
ورود ما به صادرات بیش از ۱۰ ســال قدمت دارد. طی این ســال‌ها شعار 
شرکت را بر این اساس انتخاب کردم که »بریان‌گوشت یک محصول درجه 
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یک اســت، اما با قیمت درجه دو به بازار عرضه می‌شود«. همین رویکرد را در 
بازارهــای خارجی نیز حفظ کردیم؛ زیرا تــوان تولید محصول ارزان‌قیمت را 

نداریم و مخاطب هدف ما در کشورهای مقصد، طبقه متوسط به بالا است.
یافتن جامعه هدف متوسط به بالا در افغانســتان کار آسانی نبود. دو سفر 
کاری به کابل انجام دادم و در چند نمایشگاه مرزی شرکت کردیم. در نهایت با 
یک مشتری معتبر افغان همکاری برقرار شد و محصولات درجه یک ما به‌طور 
رسمی به افغانســتان صادر گردید. رقبای اصلی ما در این بازار، شرکت‌های 
اروپایی بودند که عمدتاً محصولاتشان را برای سفارتخانه‌ها ارائه می‌کردند. با 

این‌حال برند بریون در افغانستان سریعاً شناخته و پذیرفته شد.
با تشدید جنگ داخلی و تغییر ساختار حکومتی افغانستان، طالبان اعلام 
کرد که ذبح اســامی در ایران را مطابق شریعت نمی‌داند. از آن‌جا که شرکت 
هیچ‌گاه حاضر به استفاده از مسیرهای غیرقانونی برای صادرات نبود، تصمیم 

گرفتیم صادرات به افغانستان را به‌طور کامل متوقف کنیم.
در نمایشگاه اخیر مشهد چند پیشــنهاد برای توسعه محصولات گیاهی 
دریافت کردیم، اما به دلیل شرایط بازار و ارزیابی‌های داخلی، این پیشنهادها را 

فعلًا جدی پیگیری نکردیم.

  وضعیت حضور شرکت در بازارهای حوزه خلیج‌فارس و عراق 
چگونه بوده است؟

حضور مــا در بازارهای حوزه خلیج فارس ســابقه طولانی دارد. همچنین 
با همان رویکرد ورود به بازار عراق انجام شــد. زمان ورود ما، فرهنگ مصرف 
همبرگر در عراق هنوز شکل نگرفته بود و مردم آشنایی کافی با این محصول 
نداشتند. با همکاری یک شرکت معتبر عراقی، موفق شدیم همبرگر را به بازار 

معرفی کنیم و جایگاه آن را تثبیت کنیم.
به صورت کاملًا اتفاقی، مک‌دونالد نتوانسته بود سفارش همبرگر را به‌موقع 
به نیروهای ســازمان ملل در عراق تحویل دهد و نماینــده ما نیز مقدار قابل 
توجهــی همبرگر بریون در انبار داشــت که امکان عرضــه آن در بازار وجود 
نداشت. این محموله به صورت کمک رایگان در اختیار نیروهای سازمان ملل 
قرار گرفت. به‌دلیل بالانس ادویه شــرقی محصولات بریــون و تفاوت مزه با 
نمونه‌های مک‌دونالد و KFC، سربازان پس از مصرف، به‌طور جمعی خواستار 

تداوم استفاده از همین همبرگر شدند.
در آن دوره، ماهانه ۲۴ تن سوســیس به عراق صادر می‌کردم و تنها حدود 
۱۰۰ کیلو همبرگر به‌صورت محدود ارســال می‌شــد. کمتر از یک سال بعد، 
حجم صادرات وارونه شــد؛ ماهانه ۲۴ تن همبرگر صــادر می‌کردیم و مقدار 
جزئی سوســیس به‌عنوان بار تکمیلی ارسال می‌شد. اســتقبال بازار عراق از 

همبرگر بسیار گسترده و سریع بود.

   وضعیت امروز بازار عراق و رقابت در این حوزه چگونه است؟
در آخرین ســفرم به عراق که دو ماه پیش انجام شــد، مهمان شرکت نافذ 
البحار، نماینده رسمی برند بودم. مشــاهده کردم که اکنون بیش از ۵۰ برند 
اروپایی، آســیایی و آفریقایی در بازار عراق فعال هســتند و همبرگر عرضه 
می‌کنند. با این حال، مایه افتخار است که می‌دانم آغاز این فرهنگ‌سازی در 

عراق با محصولات بریون انجام شد.
شــرکت »بریان‌گوشــت« یک مجموعه مبتنی بر تحقیق و توسعه است. 
با تمامی مراکز دانشــگاهی اســتان مازندران قراردادهای همکاری در قالب 
طرح‌های کوآپ و پروژه‌های پژوهشــی داریم. پایان‌نامه‌های متعدد در این 
شــرکت اجرا شــده و مقالات علمی بسیاری نیز منتشر شــده است. یکی از 
مهم‌ترین دستاوردهای پژوهشــی ما صنعتی‌سازی غذاهای بومی ایرانی بود 

که شاخص‌ترین نمونه آن فلافل است.
ما نخســتین شــرکت در ایران بودیم کــه فلافل را به شــکل صنعتی و 
بسته‌بندی‌شــده تولید کردیم. اما به‌دلیل مقاومت و تنگ‌نظری برخی رقبا، 
وزارت بهداشت دســتور جمع‌آوری محصول از سطح کشور را صادر کرد. این 
خبر نخستین‌بار توسط رئیس مرکز بهداشت کامیاران که از بستگانم است به 

من اطلاع داده شد.
در مراجعه به معاونت غذا و دارو اعلام شد که »فلافل« یک واژه عبری است 
و شــرکت باید نام محصول را تغییر دهد. این موضوع در حالی مطرح شد که 
ما یک شرکت نوپا بودیم، هزینه‌های زیادی برای چاپ سلفون، بسته‌بندی و 
کارتن متحمل شده بودیم و امکان تغییر ناگهانی وجود نداشت. به همین دلیل 
استدلال کردم که بسیاری از شرکت‌های بزرگ داخلی همچون آستان قدس 
رضوی از واژه‌های غیرفارسی مانند اشترودل یا شرکت‌های دیگر از نام‌هایی 

مثل کوردن بلو استفاده می‌کنند. با این حال، تغییر نام برای ما اجباری شد.
تغییر نام همزمان شد با پخش ســریال »برره« از مهران مدیری. به دلیل 
اســتفاده از نخود در ترکیب محصول، برخی کارشناســان وزارت بهداشت 
پیشــنهاد کردند که نام »برگر نخودی« روی محصول قرار گیرد. این نام در 
بازار بازتاب خوبی نداشت و موجب تمسخر برند شد. شش ماه پیگیری مداوم 
و رایزنی با نهادهای مختلف نتیجه‌ای نداشــت. سرانجام شرکت‌های رقیب با 
استفاده از خلأ ایجاد شده وارد بازار شدند و ما که آغازگر تولید صنعتی فلافل 

بودیم، کنار زده شدیم.
این ماجرا از نظر روحی آســیب جدی وارد کرد و احســاس کردم فضای 
فعالیــت بــرای ایده‌های نو یا باید وابســته بــه گروه‌های خاص باشــد یا با 
دشواری‌های شدید مواجه می‌شــود. با وجود همه تلاش‌ها، خط‌شکن اصلی 
پروژه کنار گذاشته شد و تنها پس از گذشت حدود دو سال، محصول با همان 
نام فلافل دوباره به رســمیت شناخته شــد. اما تجربه تلخی بود که اثرات آن 

ماندگار شد.

  چگونه وارد حوزه صنعتی‌سازی غذاهای بین‌المللی شدید؟
برای توسعه محصولات جدید، یک ماه کامل زیر نظر یک سرآشپز هندی 
در گلاســکو شــاگردی کردم تا بتوانم غذاهای هندی را برای تولید صنعتی 
فرمول‌سازی کنم؛ محصولاتی مانند پاکورا و نمونه‌های متعدد دیگر. با وجود 
آمادگی فنی، ســاختار موجود اجازه نداد این محصــولات به‌طور کامل وارد 

چرخه تولید شوند.
از دوســتان بســیاری در انجمن فرآورده‌های گوشــتی، به‌ویــژه آقای 
حسین‌زاده، کمک و مشورت دریافت کردم. در نهایت تصمیم گرفتیم همان 
مســیر رایج صنعت را ادامه دهیم، اما به اصول بنیادین بریون پایبند بمانیم. 

اصلی‌ترین اصل برای ما حفظ کیفیت بوده و هست.
در ســال‌های اخیر یک جریان خزنده و هدفمند در کشور به وجود آمد که 
صنایع مختلف، به‌ویژه صنایع غذایی را تحت فشــار قرار داد. این روند پیش از 
کرونا آغاز شد و ابتدا صنعت آرد را با موضوع آفلاتوکسین هدف گرفت، سپس 
صنعــت لبنی را با طرح موضوع روغن پالم زیر ســؤال برد و بعد نوبت صنعت 

گوشت و فرآورده‌های گوشتی رسید.
با بولد شدن بحث خمیر مرغ، فضایی ایجاد شد که گویی ماده‌ای ناسالم وارد 
غذای مردم می‌شــود؛ در حالی که این برداشت دقیق نبود. نتیجه این جریان 
آن بود که فرآورده‌های گوشتی به ناحق در فهرست غذاهای مضر سلامت قرار 
گرفت، تبلیغات تلویزیونی آنها ممنوع شد و در جشنواره‌های صنعت غذا نیز 

به‌عنوان »نقطه سیاه« معرفی شدند.

  واکنش جامعه تخصصی به این فضای رسانه‌ای چه بود؟
 شخصاً در حدود ده سخنرانی در این زمینه شرکت کردم.

شرکت »بریان‌گوشت« همواره یک مجموعه شفاف بوده است. سه‌شنبه‌ها 
پذیرای بازدید آموزش و پرورش هســتیم و چهارشــنبه‌ها مراکز دانشگاهی 
از خط تولید بازدید می‌کنند. هیچ بوروکراســی بــرای بازدید وجود ندارد و 

کارخانه به‌صورت شیشه‌ای در معرض دید عمومی قرار دارد.
اگر ضعف در واحدهای نظارتی وجود دارد، باید آن بخش تقویت شــود نه 
این‌که صورت مسأله پاک شود. ما هیچ هراسی از روند نظارت نداریم. همکاران 
من کار اصولی انجام می‌دهند و فرآورده‌های گوشتی، مطابق استانداردهای 

روز، به‌مراتب سالم‌تر از بسیاری صنایع دیگر کشور هستند.
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با وجود مخالفت‌های اولیه و این ادعا که فراورده‌های گوشتی مضر سلامت 
هســتند و نمی‌توانند »حامی حقوق مصرف‌کننده« باشند، پیگیری جدی 
انجام دادیم. پس از دو ســال رایزنی، ارزیابی انفرادی شرکت پذیرفته شد و 
امروز افتخار داریم که برای هشتمین سال پیاپی، شش سال استانی و دو سال 
کشوری این عنوان را کسب کنیم. این یکی از درخشان‌ترین دستاوردهای ما 

در صنعت گوشت است.
بــا قاطعیت اعلام می‌کنــم که مصــرف فراورده‌های گوشــتی، به‌ویژه 
محصولات بریون‌گوشــت، مضر سلامت نیســت و می‌تواند بخش مهمی از 
نیازهای تغذیه‌ای جامعه، از جمله در حوزه ورزش و تغذیه عملکردی را تامین 

کند. ما خود را دوست مصرف‌کنندگان می‌دانیم.
 »بریان‌گوشــت« تنها شــرکت فعال در صنعت غذا اســت که استاندارد 
ISO  1002  در حوزه رضایتمندی مشــتری را داراست. در قرارداد با شرکت 
ایتالیایی، صراحتاً ذکر شد که تسویه حساب منوط به ارزیابی دقیق و حضوری 
است و نه ارزیابی تلفنی. تمامی مســتندات این ارزیابی‌ها در آرشیو شرکت 

موجود است. 
مصرف‌کننده ولی‌نعمت ما اســت. به‌عنوان نمونه، زمانی که مشــتری از 
بیرجند اعلام کرد در همبرگری اســتخوان وجود داشــته و دندانش آسیب 
دیده، هزینه دندانپزشــکی را پرداخت کردیم و مدیــر منطقه را برای جلب 
رضایت مشــتری اعزام کردیم. در شرکت، همه کارکنان می‌دانند که اصل بر 

حقانیت مشتری است، مگر این‌که خلافش ثابت شود.
افتخار می‌کنم که در ۲۱ ســالگی شــرکت »بریان‌گوشت«، با وجود یک 
سازمان QC سخت‌گیر در تمام سطوح تولید، چهار سال است هیچ مرجوعی 

از بازار نداشته‌ایم. 
نظارت کیفی از بارانداز مواد اولیه آغاز می‌شــود و در انبارها، واحد قصابی، 
خط تولید و انبار محصولات نهایی تداوم دارد. افسران کنترل کیفیت در تمام 
مراحل حضور دارند و ســامت محصول تا رســیدن به دست مصرف‌کننده 
تضمین می‌شــود. زنجیره سرد به‌صورت کامل رعایت شده و موارد معدودی 
که گاه مشاهده می‌شود عمدتاً ناشی از نگهداری نامناسب کالا در فروشگاه‌ها 

یا منازل مصرف‌کنندگان است.
پس از ۳۰ سال خدمت دانشگاهی و ۲۱ سال فعالیت تولیدی، مسیر پر از 
فراز و نشیبی را تجربه کرده‌ام. عاشق کارم و عاشق کشورم هستم. فرصت‌های 
متعدد مهاجرت و پیشنهادهای کاری ارزشمند از خارج از کشور را با آگاهی 
رد کردم و هیچ‌گاه پشــیمان نشــدم. به ایرانی بودن و به معلمی خود افتخار 

می‌کنم و خود را یک سرباز در سنگر اقتصاد می‌دانم. 
هر زمان که کشــور نیاز داشته، بریان‌گوشت در کنار سایر تولیدکنندگان 
فراورده گوشــتی، آماده خدمت بوده است. آموخته‌ایم که در تامین مایحتاج 
مردم حق کم‌فروشی نداریم و تحت هیچ شرایطی نباید به غذای مردم خیانت 

کرد.

   صادرات فرآورده‌های گوشــتی به دلیل وابستگی کامل به 
زنجیره سرد و هزینه‌های بالای لجستیکی از سخت‌ترین بخش‌های 
صادرات است. بســیاری از برندهای قدیمی عطای صادرات را به 
لقایش بخشیده‌اند، شــما چگونه توانستید در بازار صنعتی موفق 

شوید؟
ما برای هر بازار، تیم تحقیق و توســعه فروش مســتقل تشکیل دادیم و 
پس از بررسی همه جوانب، وارد شــدیم. بریان‌گوشت همیشه تلاش کرده 
با پرســتیژ کامل در بازارهای خارجی ظاهر شود و امروز افتخار می‌کنیم که 
در هشت استان عراق و کل منطقه اقلیم کردستان عراق حضور داریم. وقتی 
پس از زیارت وارد ســوپرمارکت‌های نجف می‌شوم و محصولات بریون را در 
یخچال‌ها می‌بینم، احســاس غرور می‌کنم. این اتفاق در ســایر کشورها نیز 

تکرار شده است.
ورود به بــازار خلیج فــارس نتیجه ســال‌ها حضور در نمایشــگاه‌های 
 تخصصی، مذاکره با تجار مختلف و ارزیابی وســواس‌گونه شرایط بوده است. 

برند بریون همانند فرزند من اســت و اجازه نمی‌دهــم در بازارهای هدف با 
چالش مواجه شود.

بازار روسیه برای ما آماده است. 
پیش‌تر نیــز به‌صورت غیرمســتقیم محموله‌هایی به روســیه ارســال 
کرده‌ام. برای ازبکستان نیز درخواست بار داریم. ماه گذشته در تاجیکستان 
میهمــان دو تولیدکننــده فرآورده گوشــتی بــودم که با مشــکلات فنی 
 مواجــه بودند؛ برای حل مشــکلات آنها حضــور یافتم و آن بــازار نیز برای

 ما فراهم است.
ما حتی برای تامیــن ابتدایی‌ترین نیازها مانند جعبه، کارتن و پوشــش 
سوسیس با مشکل مواجه هستیم. مشخص نیست این محدودیت‌ها ناشی از 
چه ساختار یا چه گروه‌هایی است، اما واقعیت این است که صنعت سوسیس 

و کالباس کشور درگیر نوعی انحصار است.
چند برند محدود که جایگاه بالایی در بازار دارند، عملًا شرایط را به سمت 

نوعی انحصار می‌برند. 
برای نمونه، ســال گذشــته در میانه صادرات به دلیل کمبود پوشــش 
سوسیس مجبور شدم از ارمنســتان و با چند برابر قیمت پوشش وارد کنم. 
زیان مالی برایم اهمیتی نداشــت؛ مهم این بود که »بریان‌گوشت« هیچ‌گاه 

بدقولی نکند. 
با این‌حال، در ســه ماه گذشــته بین ۲۰ تــا ۳۰ تریلی بــار عقب افتاده 
 دارم کــه ایــن برای مــا آزاردهنده اســت. مــا پیش‌پرداخت مشــتریان 
را دریافــت کرده‌ایم و این تأخیر نه از نظر شــرعی، نه عرفــی و نه حرفه‌ای 

پذیرفتنی است.

  در پنج تا شــش سال اخیر، سوســیس و کالباس خانگی و 
کارگاهی بسیار رایج شده اســت. با توجه به نظارت‌های سنگین 
در خط تولید، نظر شــما درباره این روند و تولید سوسیس کالباس 

خانگی چیست؟
این موج از تولید سوسیس و کالباس خانگی آغاز نشد؛ از زمانی شروع شد 
که یک مقام دولتی بدون توجه کافی شــعار »کارآفرینی گسترده« سر داد و 
معاونت بهداشتی وزارت بهداشت را تحت فشار قرار داد تا برای تولیدات لبنی 
سنتی مجوزی صادر کند که تنها بیان می‌کند: »این واحد موازین بهداشتی 

را رعایت می‌کند.«
این نوع مجوز یعنی رعایت مواردی مثل کاشــی بودن محیط، وجود ماده 
شوینده یا استفاده از دستکش. اما هیچ نظارت تخصصی بر فرآیند تولید وجود 
ندارد. در حالی که معاونت غذا و دارو دارای کارشناسان باسابقه است و صنایع 
استاندارد را با دقت و جزئی‌نگری کنترل می‌کند. چنین کنترل حرفه‌ای در 

واحدهای خانگی و کارگاهی اصلًا وجود ندارد.
سوسیس و کالباس از فسادپذیرترین مواد غذایی هستند و نیاز به نظارت 
دقیق بر دما، رطوبت، فرمولاســیون و نگهدارنده دارنــد. یکی از مهم‌ترین 
نگهدارنده‌ها نیترات است. رعایت سقف مجاز ppm ۱۰۰ کاری بسیار دشوار 

است و در واحدهای خانگی امکان کنترل علمی آن وجود ندارد.
در »بریان‌گوشت« سقف نیترات ppm ۸۰ است و حتی یک ppm بالاتر از 
آن تولید نمی‌شود. این سطح کنترل فقط در محیط‌های مجهز آزمایشگاهی 

و خطوط استاندارد امکان‌پذیر است.
امــا در تولیدات خانگی و کارگاهی، نه آزمایشــگاه وجود دارد، نه نظارت، 
نه کنترل زنجیره ســرد. بنابراین محصول ممکن است ده‌ها برابر حد مجاز 
آلودگی میکروبی داشــته باشــد یا نگهدارنده‌ها خارج از استاندارد مصرف 
شوند، در حالی که مصرف‌کننده تصور »خانگی بودن« را معادل »سلامت« 

می‌داند.
مدل صدور مجوز برای این واحدها به معاونت بهداشــت مرتبط است، نه 
معاونت غذا و دارو، معاونت غذا و دارو متخصصان باسابقه دارد و صنایع واقعی 
را با روش‌های علمی و استاندارد کنترل می‌کند؛ اما در واحدهای خانگی، تنها 
به ظاهر بهداشتی توجه می‌شود و توان توقف فعالیت آنها محدود است، زیرا 
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ساختار قانونی مجوز متفاوت است.
تولیدکنندگان شناســنامه‌دار فراورده‌های گوشــتی تحت نظارت ســه 
سازمان اصلی و بسیار ســخت‌گیر فعالیت می‌کنند اولین سازمان، سازمان 
دامپزشکی کشور است. این سازمان کنترل کامل بر مواد اولیه پروتئینی دارد. 
ورود و خروج هر نوع ماده اولیه در شبکه‌ای مشخص ثبت و توسط دامپزشک 
مســتقر در کارخانه نظارت می‌شــود. تمامی مواد اولیه باید مُهر دامپزشکی 
داشته باشند. دومین ســازمان ناظر نیز سازمان ملی اســتاندارد است که با 
کارشناسانی مجرب و سخت‌گیر، تمام مراحل تولید از آزمایشگاه، انبار، خط 
تولید تا محصولات نهایی را پایش می‌کند و حتی در سطح بازار نمونه‌برداری 

انجام می‌دهد.
و ســومین مورد، معاونــت غذا و دارو کــه درواقع متولــی اصلی صنعت 
فرآورده‌های گوشتی است و با کارشناسان باسابقه خود کل فرایند، ترکیبات، 
نگهدارنده‌ها، زنجیره ســرد و انطباق با اســتانداردهای بین‌المللی را بررسی 
می‌کند. در مقابل، در تولیدات خانگی هیچ‌کدام از این سه نظارت وجود ندارد. 

مواد اولیه ممکن است بدون مُهر دامپزشکی باشند. 
در شرایطی که کشور با بیماری‌های دام و طیور مانند تب برفکی و آنفلوانزا 
درگیر است، لاشــه‌های بیمار و محصولات لبنی ردشده از کارخانه‌ها ممکن 
است سر از این واحدها درآورند، زیرا هیچ سیستم کنترل رسمی در آنجا فعال 

نیست.
مفهوم »ارگانیک« تعریف علمی و اســتاندارد دارد. بسیاری از کشورها با 
وجود فناوری‌های پیشرفته و سیستم‌های دقیق پایش خاک، آب و هوا، قادر 
به تولید محصول ارگانیک واقعی نیستند. در ایران برخی افراد بدون هیچ‌گونه 
استاندارد، صرفاً برای جذب مخاطب در فضای مجازی، برچسب »ارگانیک« 
یا »سبز« اســتفاده می‌کنند. این ادعاها نه علمی هستند نه قانونی و به‌دلیل 
ضعف نظارت، مصرف‌کنندگان دچار اشتباه می‌شوند و حتی محصولات بی‌نام 

و نشان را به‌دلیل همین شعارها خریداری می‌کنند.
کالباس‌های با قطر ۱۳۵ تا ۱۵۵ میلی‌متر به بیش از چهار ســاعت پخت 
مداوم در دمای کنترل‌شده نیاز دارند. هیچ واحد خانگی یا کارگاهی نمی‌تواند 
چنین پختی را اجرا و پایش کند. مشکل دیگر لیبلینگ است. لیبل استاندارد 
باید حاوی اطلاعات تولیــد، مصرف، جدول ارزش غذایی، مــاده اولیه، نوع 

نگهدارنده و شماره پروانه باشد. 
در محصــولات خانگی این موارد وجود ندارد. بــدون لیبل، نه دوره پخت 
مشخص است، نه تاریخ، نه منشأ مواد اولیه و نه میزان نگهدارنده و این موضوع 

خطر جدی برای سلامت مصرف‌کننده ایجاد می‌کند.

  سال‌هاســت که هزینه ضعف نظارت بر واحدهای فاقد مجوز، 
از جیب تولیدکنندگان شناسنامه‌دار پرداخت می‌شود. کارگاه‌های 
زیرپله‌ای بدون رعایت اســتاندارد، محصول عرضه می‌کنند و در 
افکار عمومی، همه صنعت مقصر شــناخته می‌شود. توصیه شما 

چیست؟
توصیه من به دســتگاه‌های نظارتی این اســت که مجوزهای نادرست را 
بررسی کنند. منشأ صدور این مجوزها شفاف‌سازی شود. مداخله دستگاه‌های 

حقوقی و قضایی جدی باشد.
راه‌حل، برخورد چکشی نیست؛ باید همان قوانین سختگیرانه‌ای که برای 
واحدهای صنعتی اجرا می‌شود، برای این واحدها نیز اعمال کرد تا فعالیتشان 
مقرون‌به‌صرفه نباشد و خودبه‌خود جمع شوند. این موضوع هم فنی است و هم 
فرهنگی و مردم باید بدانند خرید محصول بی‌نام و نشان خطرناک است، حتی 

اگر ظاهر »خانگی« داشته باشد.

  مصرف سرانه سوسیس و کالباس در ایران حدود ۵۰۰ هزار تن 
در سال است؛ یعنی مصرف بسیار پایین نسبت به بسیاری کشورها 

دلیل این همه هجمه‌ها به صنعت چیست؟
نمی‌توانم علت دقیق برخی حملات را بیان کنم اما واقعیت این است که در 

همه کشورهای توســعه‌یافته، مسیر رشد از حمایت عملی از تولید می‌گذرد. 
رهبر کشــور پنج سال اســت شــعار تولید را محور قرار داده‌اند، اما در عمل 

حمایت واقعی از تولیدکننده دیده نمی‌شود.
این صنعت اشــتغال مســتقیمی کمتر از صنایع بزرگ مثل نفت ندارد. 
شــرکت ما کوچک است اما مستقیم و غیرمستقیم حدود ۵۰۰ خانواده از آن 
ارتزاق می‌کنند؛ یعنی تقریباً ۲۰۰۰ نفر و در حالی‌که دولت باید اشتغال ایجاد 
کند، تولیدکننده بار این مســؤولیت را بر دوش می‌کشد، اما نه تنها حمایتی 

نمی‌گیرد بلکه مالیات‌های سنگین نیز پرداخت می‌کند. 
در ســال‌هایی که زیان‌ده بودیم، همچنان مالیات درآمد به‌طور کامل از ما 

گرفته شد. 
گردش مالی این صنعت با فولاد یا صنایع ســنگین قابل مقایسه نیست اما 

میزان فشار مالیاتی و نظارتی بر آن بسیار بیشتر است.
در بحــران ۱۲ تــا ۲۰ روزه اخیر که کشــور با چالش جــدی مواجه بود، 
تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشتی در همه استان‌ها ایستادند و اجازه ندادند 

کمبود مواد غذایی احساس شود. 
استان مازندران با چند برابر جمعیت معمول، هیچ مشکلی در تامین مواد 

غذایی نداشت.
ما نشــان دادیم که ســربازان خوبی برای این کشــوریم و در سخت‌ترین 

شرایط کنار مردم بوده‌ایم.

   ســخن پایانی شــما با همــکاران صنعت، مســؤولان و 
مصرف‌کنندگان چیست؟

به‌عنوان عضو کوچک این صنعت، همیشه از بزرگان آن یاد گرفته‌ام. امروز 
تنها درخواست من این اســت که موضوع تامین پوشش سوسیس و کالباس 
جدی گرفته شــود. موانع شناسایی و رفع شوند. وابستگی به چند برند خاص 

پایان یابد.
تغییر مداوم رنگ پوشــش‌ها، از بین رفتن ثبات محصول و آسیب به بازار 

نتیجه همین انحصار است. 
از مهندس حســین‌زاده و ســایر بزرگان انجمن می‌خواهم این موضوع را 
جدی‌تر پیگیری کنند. در پایان از پیشکسوتان صنعت تشکر می‌کنم. ما از آنها 
درس گرفته‌ایم و هر جا لازم باشد، آماده‌ایم با حفظ اسرار و با روحیه معلمی به 

همکاران خود کمک کنیم.
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رشد خیره‌کننده صنعت جهانیرشد خیره‌کننده صنعت جهانی فرآورده‌های گوشتی فرآورده‌های گوشتی
جهانی  بــازار  بین‌الملل:  ســرویس 

فرآورده‌های گوشــتی در سال 2024 با 
رسیدن به ارزش قابل توجه 698/1 

میلیارد دلار، رشدی چشم‌گیر 
را تجربه کرده و نشانه‌هایی 

جدی از تداوم این روند را 
نشان می‌دهد. 

روابط  گــزارش  بــه 
عمومــی انجمن صنایع 
گوشــتی  فرآورده‌های 
ایــران، ایــن بــازار تا 
ســال 2034 بــا نرخ 
رشد ســالانه حدود 6/1 
درصدی، به مــرز 1/26 

خواهــد  دلار  تریلیــون 
رسید. 

در ایــن میــان، آمریکای 
شمالی با در اختیار داشتن نزدیک 

به نیمی از بــازار، نقش رهبری را ایفا 
می‌کنــد، در حالی که اروپــا نیز جایگاه 

دوم را از آن خود کرده اســت. از منظر محصول، 
فرآورده‌های گوشــتی مانند انواع سوســیس 
بیشترین ســهم بازار را به خود اختصاص داده‌ 

است. 
همچنیــن، تمایــل مصرف‌کننــدگان به 
محصــولات خام-پخته‌شــده و منجمد، باعث 
شده این بخش اکنون حدود ۷۳ درصد از بازار را 

در اختیار داشته باشد.

از نظر مالی، برآوردهــای مختلفی در مورد 
آینــده ایــن صنعت ارائه شــده  اســت. گروه 
تحقیقاتــی IMARC تخمیــن زده کــه بازار 
فرآورده‌های گوشــتی از رقــم 628.9 میلیارد 
دلار در ســال 2024 میلادی به حدود 950/3 
میلیارد دلار در ســال 2033میــادی خواهد 

رســید.  بر پایه این گزارش این بازار در ســال 
2024 ارزشــی معادل 931/4 میلیارد دلار را 
به ثبت رساند و تا ســال 2035 به حدود 

1/123 تریلیون دلار خواهد رسید.
تحــولات فناورانــه نیز نقش 
مهمی در مسیر آینده این بازار 

ایفا می‌کنند. 
شــرکت‌های مطرح در 
این صنعــت با بهره‌گیری 
رباتیــک،  فنــاوری  از 
فرایندهــای پــردازش 
و بســته‌بندی خــود را 
خودکار کرده‌ تا بهره‌وری 
را افزایش داده و هزینه‌ها 

را کاهش دهند.
این گــزارش می‌افزاید: 
صنعت فرآورده‌های گوشتی 
با چالش‌هایی نیز مواجه است. 
افزایــش تقاضای جهانی و رشــد 
سریع جمعیت شــهری، فرصت‌هایی 
برای گســترش بــازار فراهم کــرده، اما در 
کنار آن، رقابت شــدید از سوی باقی رقبا، فشار 
مضاعفی بــر تولیدکنندگان ایــن صنعت وارد 
کرده است.  صنعت جهانی فرآورده‌های گوشتی 

در یک نقطه عطف قرار گرفته است. 
آینده این صنعت متعلق به برندهایی خواهد 
بود کــه بتوانند تعادل میــان کیفیت، نوآوری، 

سلامت و پایداری را حفظ کنند.

 سوسیس دودی در قلب و فرهنگ آمریکایی‌ها سوسیس دودی در قلب و فرهنگ آمریکایی‌ها
ســرویس بین‌الملل: آیا می‌شــود غذایی کــه روزی تنها راهی 
برای اســتفاده از ته‌مانده گوشــت بود، امروز یکی از جذاب‌ترین و 

پرطرفدارترین غذاها باشد؟ 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، ریشه‌ 
سوســیس دودی در ایالات متحده به فرهنگ‌ها و اقوام مختلفی بازمی‌گردد، 
اما یکی از تأثیرگذارترین آن‌ها، تگزاس اســت؛ جایــی که مهاجران آلمانی در 
قصابی‌های کوچک، گوشــت‌هایی را که کمتر مورد اســتفاده قرار می‌گرفتند 
دودی می‌کردنــد. یکی از ارکان اصلی این ســنت، سوســیس‌هایی بود که با 
 دستورهای خانوادگی نسل به نسل منتقل می‌شــد. دود دادن به سوسیس‌ها 
 هــم طعــم دلپذیری مــی‌داد و هــم آن‌هــا را برای مــدت بیشــتری قابل 

نگهداری می‌کرد.
ساخت سوسیس، مسیری پیچیده دارد که از ترکیب گوشت‌های چرخ‌کرده 
و چاشنی‌ها آغاز می‌شــود و با قرار گرفتن در پوشش طبیعی و دوددهی پایان 

می‌یابد. شاید ساده به نظر برسد، اما در عمل، مهارتی عمیق می‌طلبد.

امروزه، سوسیس نه‌تنها بخشی از یک وعده‌غذایی است، بلکه فرصتی برای 
خلاقیت، فرهنگ‌آفرینی و تجربه‌ای متمایز اســت. سوسیس دودی، با ترکیب 
ســنت، نوآوری و مهارت، آینده‌ای روشن پیش‌رو دارد؛ آینده‌ای که در آن، این 

غذای ساده، همچنان لبخند به لب‌های طرفدارانش می‌نشاند.
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اروپا و آسیا موتور محرک اروپا و آسیا موتور محرک 
رشد بازار رشد بازار ٩٣٩٣ ميليار دلاری  ميليار دلاری 

سوسیس در سال سوسیس در سال ۲۰۲۵۲۰۲۵

در سپتامبر ۲۰۲۵ میلادی محقق شد؛

بیکن؛ ستاره صنعت بیکن؛ ستاره صنعت 
فرآورده‌های گوشتی در جهانفرآورده‌های گوشتی در جهان

 Business Research سرویس بین‌الملل: گزارش تازه مؤسسه
Insights نشــان می‌دهد که ارزش بازار جهانی سوسیس در سال 

۲۰۲۵ میلادی به حدود 93/18 میلیارد دلار رسیده است. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، این 
بازار در مسیر رشــد مداوم قرار دارد و پیش‌بینی می‌شــود تا سال ۲۰۳۴ 
میلادی به 142/51 میلیارد دلار برســد. نرخ رشد مرکب سالانه این بازار 
حدود 4/7 درصد برآورد شده و بیانگر آن است که صنعت سوسیس همچنان 

یکی از پایه‌های اصلی بازار فرآورده‌های گوشتی جهان باقی خواهد ماند.
به گزارش این مؤسسه، افزایش تقاضا برای غذاهای آماده، تغییر سبک 
زندگی شهری و گسترش کانال‌های توزیع مدرن، سه عامل اصلی رشد این 

بازار است. 
در بسیاری از کشورها، مصرف‌کننده به دنبال محصولاتی است که علاوه 
بر طعم و کیفیت، ماندگاری بالا و بسته‌بندی ایمن نیز داشته باشد. همین 
موضوع باعث شده تولیدکنندگان ســرمایه‌گذاری گسترده‌ای در فناوری 

بسته‌بندی و رشد زنجیره سرد داشته باشند.
از منظر جغرافیایی، اروپا همچنان بزرگ‌ترین بازار سوســیس در جهان 
است و بیش از یک‌سوم ارزش کل بازار را در اختیار دارد. پس از آن، آمریکای 
شــمالی با حدود ۳۲ درصد در جایگاه دوم قرار دارد. در عین‌حال، منطقه 
آسیا -‌ اقیانوسیه با سرعتی چشــمگیر در حال رشد است. افزایش درآمد 
طبقه متوســط، تغییر الگوهای غذایی و گسترش شبکه‌های توزیع مدرن 
باعث شده این منطقه ســهمی فزاینده از بازار جهانی را به خود اختصاص 

دهد.
گفتنی‌ است فناوری تولید نیز  در این بازار دستخوش تحول بوده است. 
ماشین‌آلات مدرن با قابلیت‌های خودکار و نیمه‌خودکار، به تولیدکنندگان 
کمک می‌کند تا ضمن حفــظ کیفیت یکنواخت، هزینه‌ها را کاهش دهند 
و ســرعت تولید را بالا ببرند. همین امر رقابت را فشــرده‌تر کرده و سطح 

استانداردها را در صنعت ارتقای داده است.

سرویس بین‌الملل: نشریه تخصصی National Provisioner در شماره 
سپتامبر ۲۰۲۵ خود گزارشی منتشر کرده که وضعیت بازار بیکن را به طور 
دقیق بررسی می‌کند. این گزارش، از تغییرات قیمت در بازار خرده‌فروشی 
و رستورانی گرفته تا نوآوری‌های طعمی و بسته‌بندی، تصویری جامع از 

آینده یکی از محبوب‌ترین محصولات گوشتی جهان ارائه می‌دهد.

به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایــع فرآورده‌های گوشــتی ایران، بیکن 
همچنان یکی از پرفروش‌ترین فرآورده‌های گوشــتی در ایالات متحده و اروپا است. 
تغییرات جزئی قیمت‌ها در ماه‌های اخیر اگرچه توجه فعالان بازار را جلب کرده، اما 
نشــان‌دهنده ثبات نسبی تقاضا است. بســیاری از مصرف‌کنندگان بیکن را نه تنها 
به‌عنوان صبحانه، بلکه به‌عنوان افزودنی محبوب در برگرها، پیتزاها و حتی سالادها 
می‌شناســند. همین تنوع مصرف، بازار بیکن را در برابر نوســانات اقتصادی مقاوم 
کرده اســت. بر پایه این گزارش تولیدکنندگان برای جلب توجه مشتریان به سمت 
بسته‌بندی‌های نوین روی آورده‌اند. بســته‌بندی‌های کوچک‌تر برای خانواده‌های 
کم‌جمعیت و همچنین بسته‌های بزرگ اقتصادی برای فروشگاه‌های عمده‌فروشی 
طراحی شــده اســت. این تغییرات نشــان می‌دهد که تولیدکنندگان تلاش دارند 

نیازهای گروه‌های مختلف مصرف‌کننده را به دقت هدف قرار دهند.

بازار رو به رشد بازار رو به رشد 
چند ده میلیارد دلاری‌ هات‌داگ  چند ده میلیارد دلاری‌ هات‌داگ  

سرویس بین‌الملل:‌ هات‌داگ که روزی تنها با استادیوم‌های ورزشی و 
دکه‌های خیابانی شناخته می‌شــد، امروز به یکی از صنایع بزرگ غذایی 

جهان تبدیل شده است. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، ارزش بازار 
جهانی‌ هات‌داگ و سوسیس در ســال ۲۰۲۵ بیش از ۸۰ میلیارد دلار برآورد شده و 
پیش‌بینی می‌شود طی 5 سال آینده با رشدی پایدار همراه باشد. طبق گزارش‌های 
تحلیلی منتشرشده در ســال جاری، بازار جهانی ‌هات‌داگ با نرخ رشد سالانه حدود 
۳ تا ۴ درصدی در حال گســترش اســت. آمریکای شــمالی همچنان بزرگ‌ترین 
مصرف‌کننده محســوب می‌شود، اما بازار آســیا -‌ اقیانوسیه با سرعتی خیره‌کننده 
در حال افزایش مصرف این محصول است. افزایش درآمد خانوارها و علاقه روزافزون 
به غذاهای ســریع زمینه‌ساز این رشد بوده اســت. در کنار این روندهای اقتصادی، 
برندهای بزرگ جهانی نیز به‌هات‌داگ جان تازه‌ای داده‌اند. به عنوان نمونه، زنجیره‌ی 
فســت‌فود ســاب‌وی در ســپتامبر ۲۰۲۵ محصول جدیدی به نام SubDog را در 
استرالیا عرضه کرده که نشان می‌دهد حتی برندهای قدیمی نیز در تلاشند‌هات‌داگ 
را با نوآوری و ترکیب‌های تازه به نسل جدید معرفی کنند. این نوع ابتکارها‌ هات‌داگ 

را از یک غذای ساده و سنتی به تجربه‌ای متفاوت و مدرن تبدیل می‌کند.
بازار تجهیزات و دستگاه‌های صنعتی مرتبط با‌هات‌داگ نیز همگام با این روند در 
حال توسعه است. طبق گزارش ResearchAndMarkets، ارزش بازار تجهیزات 
تجاری‌هات‌داگ از ۱۸۶ میلیون دلار در ســال ۲۰۲۵ به بیش از ۲۴۰ میلیون دلار 
تا ســال ۲۰۳۰ خواهد رسید. این موضوع نشــان می‌دهد که افزایش تقاضا تنها به 
مصرف‌کنندگان محدود نمی‌شــود، بلکه زنجیره تولید، آماده‌سازی و توزیع نیز به 

سرعت در حال سرمایه‌گذاری و نوسازی است.
بر پایه این گزارش ترکیب همه این عوامل نشان می‌دهد‌هات‌داگ نه‌تنها جایگاه 
خود را به‌عنوان یک غذای محبوب حفظ کرده، بلکه در حال تبدیل شدن به بخشی 
جدایی‌ناپذیر از فرهنگ غذایی جهانی است؛ فرهنگی که در آن سرعت و تنوع بیش 

از هر چیز اهمیت دارد.
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سوسیس ؛  از سفری سه هزار ساله سوسیس ؛  از سفری سه هزار ساله 
تا آینده‌ای که صنعت غذا را متحول می‌کندتا آینده‌ای که صنعت غذا را متحول می‌کند

ســرويس بين‌الملل:  سوســیس، یکی از قدیمی‌ترین و 
پرطرفدارترین فرآورده‌های گوشــتی در جهان، جایگاهی 
ویژه در سبد غذایی خانوارها و صنعت غذا دارد. این محصول 
که ترکیبی هوشــمندانه از گوشــت، چربی، ادویه‌جات و 
افزودنی‌های مجاز است، به‌دلیل سهولت مصرف، تنوع طعمی 
و قابلیت نگهــداری بالا، از دیرباز مــورد توجه فرهنگ‌ها و 

جوامع مختلف بوده است. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
این محبوبیت باعث شده صنعت سوسیس نه تنها ریشه‌های تاریخی 
عمیقی داشته باشد، بلکه در سال‌های اخیر نیز با نوآوری‌های فناورانه، 
تغییر ذائقه مصرف‌کنندگان و قوانین سخت‌گیرانه بهداشتی، تحولات 

گسترده‌ای را تجربه کند. 
تولید سوسیس، بیش از سه هزار سال قدمت دارد و اولین نشانه‌های 
آن را می‌توان در تمدن‌های باستانی مانند سومری‌ها و یونانیان یافت. 
آن‌ها گوشت‌های خردشــده را با ادویه‌های محلی مخلوط کرده و در 
روده حیوانات پــر می‌کردند؛ فرآورده‌ای که پایه‌ای برای سوســیس 

امروزی به شمار می‌رود. این محصول به سرعت در فرهنگ‌های غذایی 
اروپا، به‌ویژه در آلمان، ایتالیا و لهستان، جای خود را باز کرد و به نمادی 

از تنوع و غنای غذایی آن‌ها تبدیل شد.
با آغاز انقلاب صنعتی و ظهور فناوری‌هــای نوین در قرن نوزدهم، 
تولید سوســیس وارد مرحله‌ای جدید شد. ماشــین‌آلات پیشرفته و 
سیستم‌های ســردخانه‌ای امکان تولید انبوه و صنعتی را فراهم کرد. 
در قرن بیستم، سوسیس به یکی از ارکان صنایع غذایی در کشورهای 
پیشرفته بدل شد و با گسترش بازارهای جهانی، امروزه در بیش از ۱۵۰ 

کشور تولید و مصرف می‌شود.
بازار جهانی سوسیس در ســال ۲۰۲۳ ارزشی حدود ۲۴۰ میلیارد 
دلار داشته است و پیش‌بینی می‌شود که تا سال ۲۰۳۰ با رشدی بیش 

از ۳۰ درصد به بیش از ۳۲۰ میلیارد دلار برسد. 
این رشد چشمگیر ناشی از عوامل متعددی است که از جمله آن‌ها 
می‌توان به افزایش شهرنشینی، تغییر سبک زندگی، تمایل روزافزون 
به مصرف غذاهای آماده و توســعه گسترده شبکه‌های خرده‌فروشی 
مدرن اشــاره کرد. در این میان، اروپا به عنوان بزرگ‌ترین بازار مصرف 
سوسیس شــناخته می‌شود و کشــورهایی مانند آلمان و لهستان به 
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دلیل تنوع و کیفیت بالای محصولات خــود، جایگاه ویژه‌ای در صدر 
بازار جهانی دارند. آمریکای شــمالی، به ویــژه ایالات متحده، دومین 
بازار مهم این محصول به‌شــمار می‌آید؛ جایی که ‌هــات‌داگ و انواع 
سوســیس‌های گریل‌شــده از محبوب‌ترین خوراکی‌ها هستند. در 
منطقه آسیا - اقیانوسیه نیز سریع‌ترین رشد تقاضا مشاهده می‌شود، 
به طوری که کشــورهایی مانند چین و هند به‌دلیل افزایش جمعیت 
شــهری، قدرت خرید بالاتر و تغییر الگوی مصرف، به بازارهای بسیار 
جذابی بــرای تولیدکنندگان جهانی تبدیل شده‌اســت. در ایران نیز 
سوسیس یکی از فرآورده‌های گوشتی پرمصرف محسوب می‌شود و با 
وجود حساسیت‌های فرهنگی و نگرانی‌های بهداشتی، تولیدکنندگان 
داخلی موفق شده‌اند سهم قابل توجهی از بازار غذاهای آماده را به خود 

اختصاص دهند.
فرآیند تولید سوسیس صنعتی شامل چند مرحله کلیدی است که 
هر کدام نقش مهمی در کیفیت نهایی محصول ایفا می‌کند. ابتدا مواد 
اولیه انتخاب می‌شوند که معمولاً گوشت گاو، گوسفند یا مرغ به عنوان 
پایه اصلی در نظر گرفته می‌شود. کیفیت گوشت و درصد چربی موجود 
تاثیر مستقیم و قابل توجهی بر طعم، بافت و ماندگاری سوسیس دارند. 
در مرحله بعد، گوشت و چربی خرد شده با نمک، ادویه‌جات، فسفات‌ها، 
آرد سویا یا نشاسته و ســایر افزودنی‌های مجاز ترکیب می‌شوند؛ این 
عملیات معمولاً توسط دستگاه‌های کاتر و میکسرهای پیشرفته انجام 
می‌گیرد تا ترکیب یکنواخت و مناسبی حاصل شود. سپس این ترکیب 
آماده شــده در پوشش‌هایی قرار داده می‌شود که ممکن است طبیعی 
مانند روده حیوانات یا مصنوعی مانند پوشش‌های سلولزی یا کلاژنی 
باشد. پس از آن، سوسیس‌ها تحت فرآیندهای حرارتی متنوعی مانند 
پخت، بخاردهی یا دوددهــی قرار می‌گیرند تا طعم مطلوب شــکل 
گرفته و ماندگاری محصول افزایش یابد. در نهایت، محصول نهایی در 
بسته‌بندی‌های وکیوم یا اتمسفر اصلاح شده عرضه می‌شود که علاوه 

بر افزایش طول عمر، ایمنی میکروبی را نیز تضمین می‌کند.
با وجود محبوبیت بالای سوســیس، صنعــت تولید آن با چالش‌ها 
و دغدغه‌های جدی بهداشتی روبروســت. علاوه بر این، کیفیت مواد 
اولیه نیز یکی از مســائل مهم است؛ استفاده از گوشت‌های بی‌کیفیت 
یــا درصد بالای چربی نه تنها طعم محصول را تحت تأثیر قرار می‌دهد 
بلکه می‌تواند اعتمــاد مصرف‌کنندگان را نیز کاهش دهد. از ســوی 
دیگر، مقررات نظارتی بین‌المللی به ویژه از ســوی سازمان‌هایی مانند 
FAO و WHO، اســتانداردهای بســیار ســختگیرانه‌ای برای میزان 
افزودنی‌ها و فرآیند تولید وضع کرده‌است که رعایت دقیق آن‌ها برای 
تولیدکنندگان ضروری است. همچنین، نگرانی‌های زیست‌محیطی 
نیز از اهمیت بالایی برخوردار است؛ تولید گوشت به طور کلی مصرف 
بالای منابع طبیعی مانند آب و انرژی دارد و انتشار گازهای گلخانه‌ای را 
افزایش می‌دهد، بنابراین صنعت سوسیس نیز تحت فشار برای بهبود 

عملکرد زیست‌محیطی و کاهش اثرات منفی قرار گرفته است.
چشم‌انداز آینده صنعت سوسیس تحت تأثیر چندین روند کلیدی 
قــرار دارد. یکی از مهم‌ترین ایــن روندها، نوآوری در فرمولاســیون 
محصول است که شامل تلاش برای کاهش میزان نمک، چربی اشباع 
و حذف یا جایگزینی افزودنی‌های شــیمیایی بــا ترکیبات طبیعی و 
سالم‌تر می‌شود. همچنین، پیشــرفت در فناوری بسته‌بندی از جمله 
استفاده از مواد زیست‌تخریب‌پذیر، فناوری‌های نانو و بسته‌بندی‌های 

هوشمند، به منظور افزایش ماندگاری و ایمنی محصول در دستور کار 
قرار دارد. تطبیق محصولات با فرهنگ‌های غذایی محلی و تولید انواع 
متنوع با طعم‌هــا و ادویه‌های بومی نیز برای جذب بازارهای مختلف و 
پاسخ به ذائقه‌های متنوع مصرف‌کنندگان اهمیت ویژه‌ای دارد. علاوه 
بر این، دیجیتالی‌سازی و هوشمندســازی خطوط تولید با استفاده از 
اینترنت اشــیا )IoT(، هوش مصنوعــی و فناوری‌های نوین به‌منظور 
کنترل کیفیت، بهینه‌سازی مصرف انرژی و افزایش بهره‌وری در حال 
گسترش است. در نهایت، گســترش بازارهای نوظهور در کشورهای 
درحال توســعه که جمعیت جوان و طبقه متوســط رو به رشد دارند، 
فرصت‌های بزرگی برای توســعه مصرف سوسیس فراهم می‌کند که 

می‌تواند موتور محرک بعدی رشد این صنعت باشد.
بر پايه ايــن گزارش صنعت سوســیس، با پشــتوانه‌ای تاریخی و 
جایگاهی مهم در فرهنگ غذایی جهان، امروز یکی از ارکان اصلی بازار 

فرآورده‌های گوشتی است. 
گرچه با چالش‌های بهداشــتی، نظارتی و زیســت‌محیطی مواجه 
است، اما با بهره‌گیری از نوآوری‌های فناورانه، شفاف‌سازی در فرآیند 
تولید و پاســخگویی به دغدغه‌های مصرف‌کنندگان، می‌تواند مسیر 
رو به رشــد و تحول را با موفقیت طی کنــد. آینده این صنعت، نه تنها 
در توانایی تولیدکنندگان برای خلق محصولات ســالم‌تر و متنوع‌تر، 
بلکه در میزان تعهد آن‌ها به حفاظت از محیط‌زیست و ارتقای کیفیت 

زندگی مصرف‌کنندگان نهفته است.
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سـوسیس سـالمون سـوسیس سـالمون 
جایـگزینی هـوشمندانه جایـگزینی هـوشمندانه 

بـرای پـروتئین‌های سـنتیبـرای پـروتئین‌های سـنتی

ســرویس بین‌الملل: بازار جهانی 
سوسیس سالمون در سال‌های اخیر 
شاهد رشــدی پویا و چشمگیر بوده 
اســت؛ بازاری که از تقاضای فزاینده 
محصولات  بــرای  مصرف‌کنندگان 
و  خوش‌طعم  ســالم،  پروتئینــی 

آسان‌مصرف بهره می‌برد. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران، افزایش گرایش 
به غذاهای دریایی و تنوع بالای محصولات 
سوسیس سالمون، موتور محرکه این رشد 
به‌شمار می‌آید. کارشناســان پیش‌بینی 
می‌کنند که بازار با نرخ رشد سالانه مرکب 
حدود ۵ درصد، تا سال ۲۰۳۳ به توسعه‌ای 
مستمر دســت خواهد یافت و ارزش آن از 
1/2 میلیارد دلار در ســال ۲۰۲۵ به بیش 
از 2/5 میلیارد دلار تا سال ۲۰۲۸ افزایش 

خواهد یافت.
در ایــن عرصه، شــرکت‌های مطرحی 
ماننــد »آلاســکا سوســیس کمپانی« و 
»ماروها نیچیرو« با بهره‌گیری از شبکه‌های 
توزیع گسترده و اعتماد مصرف‌کنندگان، 
جایگاه محکمی در بازار پیدا کرده‌اند. البته 
نوسانات قیمت ماهی سالمون و چالش‌های 
مربوط بــه زنجیره تأمیــن، از موانع پیش 
روی این صنعت اســت که بازیگران بازار را 
به نوآوری و اســتراتژی‌های منعطف وادار 
می‌کند. بازارهای آمریکای شمالی و اروپا 
به دلیل فرهنگ مصرف و زیرساخت‌های 
قوی، پیشــگام هســتند و در کنــار آن، 

بازارهای نوظهور آســیا و آمریکای جنوبی 
نیز به دلیل رشــد درآمد و افزایش آگاهی‌، 
فرصت‌های تازه‌ای برای توســعه این بازار 
فراهــم می‌کنند. در کنــار روندهای رو به 
رشد، تقاضا برای محصولات آماده‌مصرف، 
بســته‌بندی‌های کوچک و آسان‌حمل، و 
سوسیس‌هایی با منشأ پایدار و سالم‌تر که 
نمک و چربی کمتــری دارد، افزایش یافته 
اســت. همچنین گرایش بــه محصولات 
ممتاز و طعم‌های نوآورانه و فروش آنلاین 
نیز در بازار سوســیس ســالمون جایگاه 

ویژه‌ای یافته‌ است.

ترکیبات سوسیس سالمون
سوســیس ســالمون ترکیبی بی‌نظیر 
است که از بهترین مواد اولیه دریایی تهیه 
می‌شــود و علاوه بر طعــم دلپذیر، ارزش 
غذایی بالایی دارد. پایه اصلی این محصول، 
گوشــت ســالمون تازه و مرغوب است که 

پس از فــرآوری دقیق، بــا مجموعه‌ای از 
مواد طبیعــی و افزودنی‌های مجاز ترکیب 
می‌شــود تا طعمی متعادل و بافتی نرم و 

یکنواخت ایجاد شود.
پروتئین‌هــای غنی ســالمون همراه با 
اســیدهای چرب امگا۳، به ســامت قلب 
و سیســتم ایمنی کمک کــرده و خواص 
ضدالتهابــی دارد. برای حفــظ رطوبت و 
بهبــود بافت، موادی مانند نشاســته‌های 
اصلاح‌شده در ترکیب این محصول به کار 
می‌رود که ضمن افزایش ارزش تغذیه‌ای، 

تجربه‌ای خوشایند ایجاد می‌کنند.
ادویه‌جات طبیعی مثل نمک دریا، فلفل، 
سیر و ســبزیجات معطر، طعمی خاص و 
دلنشــین به سوسیس می‌بخشند و نیاز به 
افزودنی‌های مصنوعــی و نگهدارنده‌ها را 
کاهش می‌دهند. برخــی تولیدکنندگان 
حتی سبزیجات خردشــده و عصاره‌های 
گیاهی را به منظور افزایش ارزش غذایی و 

تنوع طعم به محصول اضافه می‌کنند.
بســته‌بندی‌های مدرن و بهداشــتی 
نیــز تضمین‌کننــده حفــظ تازگــی و 
کیفیت محصول تا زمان مصرف اســت تا 
مصرف‌کنندگان با اطمینــان خاطر از هر 

وعده سوسیس سالمون لذت ببرند.
بر پایه این گزارش سوســیس سالمون 
محصولی ایده‌آل برای کســانی است که 
به دنبال غذایی ســالم، خوش‌طعم و آسان 
هستند؛ ترکیبی هوشــمندانه از سلامت، 
طعــم و راحتی که بازار آن چشــم‌اندازی 

روشن و پرامید دارد. 
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نوآوری در خدمت صنعت نوآوری در خدمت صنعت 
فرآورده‌های گوشتی با »مولتی‌وَک«فرآورده‌های گوشتی با »مولتی‌وَک«

دنیای  در  بین‌الملل:  سرویس 
رقابتی امــروز، تولیدکنندگان 
فرآورده‌هــای گوشــتی بــا 
محدودیت  چــون  چالش‌هایی 
فضا، نیاز بــه افزایش بهره‌وری، 
حفــظ تازگــی محصــول و 
بسته‌بندی  فرآیند  بهینه‌سازی 

روبه‌رو هستند. 

به گزارش روابــط عمومی انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، 
در چنیــن شــرایطی، راهکارهــای 
نوآورانــه و منعطــف بیــش از هــر 

زمان دیگــری اهمیت دارنــد. گروه 
»مولتی‌وَک«با معرفی طیف جدیدی 
از تجهیزات بسته‌بندی ترای‌سیلینگ 
تمام‌اتوماتیــک،  نیمه‌اتوماتیــک و 
پاسخی دقیق به این نیازها ارائه داده 

است.
ایــن تجهیزات کــه به‌طور خاص 
صنعــت  پردازش‌گــران  بــرای 
طراحــی  گوشــتی  فرآوده‌هــای 
شده‌اســت، مزایای متعــددی را در 
 دل یــک طراحی جمع‌وجــور جای 

داده ‌است. 
بهره‌گیــری از فناوری‌هــای روز 

در کنار سفارشی‌ســازی بــرای انواع 
محصولات گوشــتی اعم از گوشــت 
تازه، سوســیس و محصولات صنعت 
فرآورده‌های گوشتی، باعث می‌شود 
این دستگاه‌ها به گزینه‌ای استراتژیک 
برای تولیدکنندگان با دید بلندمدت 

تبدیل شوند.
گفتنی است نصب آسان، سازگاری 
افزایــش  کاری،  محیط‌هــای  بــا 
سرعت بســته‌بندی و ارتقای سطح 
بهداشت و ایمنی مواد غذایی از دیگر 
ویژگی‌هایی است که »مولتی‌وَک«را 

از سایر رقبا متمایز می‌کند. 
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»تریف«»تریف«  تجهیزکننده خطوط برش   تجهیزکننده خطوط برش کالباسکالباس با فناوری روز شرکت  با فناوری روز شرکت 

طراحی و بهینه‌سازی تولید سوسیس و کالباسطراحی و بهینه‌سازی تولید سوسیس و کالباس

صنعــت  در  بین‌الملــل:  ســرویس 
کالباس‌سازی، دقت در ضخامت برش، حفظ 
بافت محصــول و ســرعت در تولید، نقش 
کلیدی در کیفیت نهایی و بهره‌وری خطوط 

تولید دارد.

بــه گــزارش روابط عمومــی انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایــران، شــرکت آلمانی 
 »تریــف« بــا معرفــی دو دســتگاه تخصصــی
 PUMA EB و DIVIDER660، راهکارهایــی نوین 
برای برش ورقــه‌ای کالباس با حداکثــر کارایی و 

انعطاف ارائه کرده است.
از  یکــی  به‌عنــوان   PUMA EB دســتگاه 
پیشــرفته‌ترین تجهیزات برش برای کالباس‌های 
تازه و نیمه ‌یــخ‌زده، قابلیت انجــام ۴۰۰ برش در 
دقیقه را دارد. این دستگاه با امکان تعریف چندین 
برنامه‌ بر اساس ضخامت دلخواه، گزینه‌ای کارآمد 
برای تولیدکننــدگان کالباس با محصولات متنوع 

است.
 ،DIVIDER660 بر پایــه این گزارش دســتگاه
با طراحی بهداشــتی و قابلیت تمیزکاری ســریع، 
راهکاری مناســب بــرای خطوطی اســت که به 

برش‌هــای دقیق و ظریف کالبــاس در حجم‌های 
متغیر نیاز دارند. 

این دستگاه، انعطاف بالا در کاربری را با عملکرد 
صنعتی ترکیب کرده و برای شــرکت‌هایی که به 
تنوع محصول و ســرعت تغییر در خط تولید نیاز 

دارند، مناسب است.
هر دو دستگاه با در نظر گرفتن الزامات بهداشتی 
سخت‌گیرانه صنعت فرآورده‌های گوشتی طراحی 
شــده‌ و می‌توانند بهره‌وری، ایمنی و کیفیت را در 
فرآیند برش کالبــاس به‌طور قابل توجهی افزایش 

دهند.

آمریکایی  شرکت  بین‌الملل:  سرویس 
FPEC، با بیش از شــصت ســال سابقه، 
به عنــوان یکی از پیشــگامان طراحی و 
بهینه‌ســازی خطوط تولیــد در صنعت 

سوسیس و کالباس شناخته می‌شود.

بــه گزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده‌هــای گوشــتی ایــران، این شــرکت 
خانوادگــی کــه از ســال ۱۹۵۹میــادی در 
اســپرینگ‌دیل آرکانزاس،آمریکا فعالیت دارد، 
تخصص خود را در ارائه راهکارهای نوآورانه برای 
خطــوط چرخ‌کردن گوشــت و مرینیت کردن 

سوسیس و کالباس متمرکز کرده است.
این شــرکت با تجربه شصت ســاله خود و با 
اســتفاده از فناوری پیشرفته طراحی سه‌بعدی، 
امکان مشاهده و بررسی دقیق نحوه جای‌گیری و 

عملکرد سیستم‌ها در فضای تولید پیش از خرید 
فراهــم می‌کند. این ویژگی بــه تولیدکنندگان 
اجــازه می‌دهد تا بــا اطمینان بیشــتر و دیدی 
واضح‌تر تصمیم‌گیری کنند. بر پایه این گزارش 
تعهد این شــرکت به حفظ و افزایــش راندمان 
خطوط تولید، در ارائــه خدماتی فراتر از فروش 
تجهیزات نمایان است. این شــرکت بر این باور 

اســت که موفقیــت واقعــی در همکاری‌های 
بلندمدت و بهینه‌ســازی مســتمر فرایندهای 
تولید حاصل می‌شود.  از تســهیل جریان مواد 
اولیه در فرآیند مرینیــت گرفته تا تنظیم دقیق 
چیدمان دستگاه‌ها، این شرکت در تلاش است تا 
بهترین راهکارها را متناسب با نیازهای خاص هر 

مشتری ارائه دهد.
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»رِیزر«»رِیزر« و معرفی راهکارهای نوین  و معرفی راهکارهای نوین 
در بسته‌بندی در بسته‌بندی صنعت فرآورده‌های گوشتیصنعت فرآورده‌های گوشتی

سرویس بین‌الملل: شرکت »رِیزر«، یکی 
از پیشتازان صنعت بسته‌بندی فرآورده‌های 
گوشتی، در دو نمایشــگاه مهم سال ۲۰۲۵ 
حضور خواهد داشت تا جدیدترین فناوری‌ها 
Form/Fill/( فرم/فیل/سیل  ماشین‌آلات  و 

Seal( خود را به نمایش بگذارد. 

بــه گــزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران، این شرکت با تمرکز 
بر تولید بســته‌بندی‌های وکیوم، بســته‌بندی با 
اتمسفر اصلاح شــده )MAP( و بسته‌بندی با خلاء 
پویــا )VSP(، راهکارهایی ارائه می‌دهد که موجب 
افزایــش مانــدگاری محصول، حفــظ کیفیت و 

جلوگیری از نشت محتویات بسته‌بندی می‌شود.
نمایشــگاه اول در لاس‌وگاس، نــوادا، از ۲۹ 
ســپتامبر تــا ۱ اکتبــر ۲۰۲۵ برگزار می‌شــود 
و علاقه‌منــدان می‌تواننــد از نزدیــک عملکــرد 
 13048-SL ماشــین‌آلات »رِیــزر« را در غرفــه
مشــاهده کنند. نمایشــگاه دوم نیز در شیکاگو، 
ایلینوی، از ۲۸ تا ۳۰ اکتبــر ۲۰۲۵ برگزار خواهد 

شد که »رِیزر« در غرفه 2812 حضور دارد.
ماشین‌آلات فرم/فیل/سیل »ریِزر« با ارائه مهر 
و موم‌های فوق‌العاده مقاوم، نگرانی‌های مربوط به 
نشتی بسته‌بندی، نیاز به بازکار و بازگشت کالا را به 
حداقل می‌رسانند. این فناوری‌ها نه تنها به افزایش 
طول عمر مفید محصولات کمک می‌کنند، بلکه به 
تولیدکنندگان امکان می‌دهند بسته‌بندی‌هایی با 

کیفیت و ظاهر برتر را به بازار عرضه کنند.

»رِیزر« با داشــتن طیف وسیعی از ماشین‌آلات 
متناســب با نیازهای مختلف تولیــد، از تولیدات 
کوچک تا خطوط بزرگ صنعتی، خدماتی پیشرو 
و پشــتیبانی گســترده‌ای را نیز ارائه می‌دهد که 
تضمین‌کننــده عملکــرد پایدار و بدون مشــکل 
Form/Fill/( »تجهیزات است. »فرم/فیل/ســیل

Seal( یک فرایند بسته‌بندی خودکار و متداول در 
صنعت فرآورده‌های گوشتی است که به سه مرحله 

اصلی اشاره داره:
1. فرم دادن )Form(: در این مرحله، بسته‌بندی 
خام )معمولاً فیلم پلاستیکی یا ورقه( به شکل ظرف 

یا پاکت مورد نظر تبدیل می‌شود. مثلًا فیلمی که از 
رول باز می‌شود، به شکل سینی یا کیسه در می‌آید.

2. پر کــردن )Fill(: محصول )مثل گوشــت یا 
سوســیس برش‌خورده( داخل این بســته‌بندی 

شکل‌گرفته قرار می‌گیرد.
3. مهر و موم کردن )Seal(: بســته‌بندی بعد از 
پر شدن، کاملًا بســته و مهر و موم می‌شود تا هوا یا 

آلودگی وارد نشود و محصول تازه بماند.
این فرآیند معمولاً به‌صورت کاملًا خودکار انجام 
می‌شود و برای بسته‌بندی‌های وکیوم یا بسته‌بندی 

با اتمسفر اصلاح شده )MAP( هم به کار می‌رود.

ظهور فناوری در فرآورده‌های گوشتی با »ناتک« ظهور فناوری در فرآورده‌های گوشتی با »ناتک« 
سرویس بین‌الملل: شــرکت »ناتک«  با ارائه 
خط تولید کامل و با کیفیت تجهیزات فرم‌دهی و 
دپازیتینگ مواد غذایی )افزودن یا ریختن دقیق 
مواد غذایی روی سطح یا درون قالب‌ها(، یکی 
از پیشــروهای صنعت فرآورده‌های گوشتی،  

محسوب می‌شود. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران، این تجهیزات که با دقت و اندازه‌های 
متنوع از ۱۵٫۲۴ تا ۱۰۱٫۶ سانتی‌متر عرضه می‌شوند، 
به گونه‌ای طراحی شده‌اســت که پاسخگوی نیازهای 
فعلی تولیدکنندگان بوده و ظرفیت رشد و توسعه آن‌ها 
را در آینده نیز تضمین می‌کنند. مدل پیشــرفته 745 
Food Former یکی از شــاخص‌ترین محصولات 
این شرکت اســت که با قابلیت تولید تا ۱۱هزارو۷۰۰ 

پتی در ســاعت، سیســتم کاملًا هیدرولیکی، و موتور 
قدرتمند ۲۲ اســب بخاری، به تولیدکنندگان امکان 
می‌دهد تا با ســرعت و دقت بالا محصــولات خود را 

فرم‌دهی کنند. 
همچنین این دستگاه مجهز به سیستم‌های پرکن 
Ultimate یا Roto-Flow به صورت سفارشــی، 
ســرعت متغیر از ۱۵ تا ۶۵ ضربــه در دقیقه و ظرفیت 
۱۸۱٫۴۴ کیلوگرم است که تولید تا 1/6 تن در ساعت 

را ممکن می‌سازد. 
همچنیــن، قابلیــت اســتفاده از قالب‌هایــی تا 
ضخامت 3/18 ســانتی‌متر )تقریبــاً( و عرض 40/64 
سانتی‌متر به همراه گزینه‌هایی برای کاغذ بین‌لایه‌ای 
و شمارش دقیق محصولات، این دستگاه را به انتخابی 
 ایده‌آل برای صنعــت فرآورده‌های گوشــتی تبدیل

 کرده است. 
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»مولتی‌واک«»مولتی‌واک« در خدمت صنعت فرآورده‌های گوشتی در خدمت صنعت فرآورده‌های گوشتی

»ریسر«»ریسر« راهکاری اقتصادی  راهکاری اقتصادی 
برای افزایش تولید و محصول با کیفیتبرای افزایش تولید و محصول با کیفیت

ســرویس بین‌الملل: گروه بین‌المللی MULTIVAC، از پیشگامان 
ارائه راهکارهای نوین در حوزه‌ بســته‌بندی، از توسعه‌ مجموعه‌ای از 
راه‌حل‌های سفارشی‌سازی‌شــده برای خطوط تولید فرآورده‌های 

گوشتی خبر داد. 

به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، این 
راهکارها شــامل تمامی مراحل خط تولید، از برش دقیق و خودکار محصولات 

گرفته تا بسته‌بندی، چاپ، برچسب‌گذاری و بازرسی نهایی می‌شود.
 MULTIVAC بر اساس اطلاعات منتشرشده توسط »مولتی‌واک«، سیستم

Line Control ؛ ایــن امکان را فراهم می‌کند تا تمامی تجهیزات در خط تولید؛ 
از دستگاه‌های برش گرفته تا ماشــین‌آلات بسته‌بندی تنها از طریق یک رابط 
کاربری متمرکز )HMI( کنترل شوند. این ویژگی، مدیریت خط تولید را ساده‌تر 
کرده و باعث افزایش بهــره‌وری، کاهش ضایعات و ارتقــای کیفیت در تولید 

محصولات می‌شود.
این گزارش می‌افزاید: این اقدامات بخشــی از تلاش گسترده »مولتی‌واک« 
برای پاســخ‌گویی بــه نیازهای در حــال تغییر صنایع غذایــی، به‌ویژه بخش 
فرآورده‌های گوشتی است؛ جایی که سرعت، دقت و ردیابی محصول از اهمیت 

حیاتی برخوردار است.

شرکت  بین‌الملل:  سرویس 
تولیدکنندگان  از  »ریســر«، 
پیشــرو تجهیزات صنعتی در 
حوزه تولید سوسیس و کالباس، 
سیســتمی جدید و اقتصادی 
را به بازار عرضه کرده است که 
با هدف افزایــش تولید و حفظ 

کیفیت طراحی شده است.

به گزارش روابط عمومی انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
این سیســتم نوآورانه با استفاده از 
 ،)casing holder( نگهدارنده کاسه
امکان تولید سوسیس‌هایی با طول، 
وزن و قطر دقیــق را فراهم می‌کند 
که در انواع پوشــش‌های طبیعی، 

کلاژن و سلولزی قابل عرضه است.
از جملــه مزایای این دســتگاه 
می‌توان به بــرش دقیق لینک‌های 
سوسیس به‌صورت جداگانه اشاره 
کرد که باعث افزایش سرعت تولید 
و کاهش نیــاز به نیروی انســانی 

می‌شود.
بر پایه ایــن گزارش اســتفان 
نوی‌مــان، اســتاد و کارشــناس 
سوسیس در شــرکت »ریسر«، در 
معرفی این محصول اظهار داشت: 
»این سیستم به تولیدکنندگان این 
امکان را می‌دهــد تا ضمن کاهش 
هزینه‌های نیروی کار، محصولی با 
کیفیت و مطابق استانداردهای روز 

ارائه کند.«
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در صنعت سوسیس‌سازی محقق شد؛

همزمان‌سازی همزمان‌سازی دقتدقت و  و سرعتسرعت
 با سیستم اتوماتیک دوگانه  با سیستم اتوماتیک دوگانه 

ســرویس بین‌الملــل: در صنعت تولید 
سوسیس، ســرعت و دقت در فرآیند تولید 
از عوامل کلیدی بــرای افزایش بهره‌وری و 
کاهش هزینه‌ها هستند. سیستم اتوماتیک 
دوگانه ICA، با ویژگی‌های خاص خود، قادر 
است سرعت تولید را به میزان قابل توجهی 
 افزایش دهــد و کیفیت محصــول نهایی

 را ارتقا دهد. 

بــه گــزارش روابط عمومــی انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران، این سیســتم با دو 
برابر کردن سرعت تولید نســبت به سیستم‌های 
پنوماتیــک، امکان تولید بیشــتر در زمان کمتر را 
فراهم می‌کند، که این امر می‌تواند تاثیر بســزایی 
در کاهش هزینه‌های عملیاتی و افزایش سودآوری 

داشته باشد.
سیستم اتوماتیک دوگانه ICA علاوه بر افزایش 

ســرعت و دقت، با کاهــش میزان شکســتگی، 
زمان‌های توقف و مصرف انرژی، به ارتقا کلی کارایی 

در خط تولید سوسیس کمک می‌کند. 
این ویژگی‌ها باعث می‌شود که تولیدکنندگان 
سوســیس بتوانند با هزینه‌هــای کمتر و کیفیت 
 بالاتر، به تقاضای بازار پاســخ دهنــد و در رقابت
 با ســایر تولیدکنندگان، عملکرد بهتری داشــته 

باشند.
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