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 سوسیس
و کالباس امنیت غذایی امنیت غذایی 

زیر فشار تورمزیر فشار تورم
 و افت قدرت خرید و افت قدرت خرید

مصطفی عبداللهی، مدیرعامل شرکت 

 فرآورده‌های گوشتی »رباط« تاکید کرد:

از نجات » گوشتیران «از نجات » گوشتیران «
 تا راه‌اندازی بیش تا راه‌اندازی بیش
 از  از 5050  واحد تولیدی  واحد تولیدی

اخذ نظر کارشناسی اخذ نظر کارشناسی 
ازانجمن‌های تخصصیازانجمن‌های تخصصی

 قبل از صدور آرا قبل از صدور آرا

تداخل  نهادهای  نظارتیتداخل  نهادهای  نظارتی
 عامل  فشار  روی  تولید عامل  فشار  روی  تولید  فرآورده‌های  گوشتی  فرآورده‌های  گوشتی

مهندس جمال حسین‌زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران اعلام کرد: 

محمدحسین مشایخی تشریح کرد؛ در نامه وزیر دادگستری تأکید شده است؛ 
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در نامه وزیر دادگستری به رئیس سازمان تعزیرات تأکید شده است؛ 

اخذ نظر کارشناسی ازانجمن‌های تخصصیاخذ نظر کارشناسی ازانجمن‌های تخصصی
 قبل از صدور آرای پرونده‌های تعزیراتی  قبل از صدور آرای پرونده‌های تعزیراتی 

امین حسین رحیمی، وزیر دادگستری با ارسال نامه‌ای به رئیس 
ســازمان تعزیرات حکومتی با توجه به شــرایط کشور و ضرورت 
حمایت از کلیــه ارکان زنجیره ســرمایه‌گذاری، تأمین، تولید، 
توزیع کالا و خدمات و رونق اشتغال در کشور و نیز تضمین حقوق 
مصرف‌کنندگان، درخصوص رســیدگی به پرونده‌های مطروحه 

نکات مهمی را ابلاغ کرد. 

به گــزارش روابط عمومی انجمــن صنایع فرآورده‌‌های گوشــتی ایران 
در ابلاغیــه وزیر دادگســتری به اجــرای 10 بند مهم نظیــر رعایت اصل 
تداوم فعالیت بنگاه‌های اقتصادی، عدم احضار  مدیران اشــخاص حقوقی، 
اصل شــخصی‌بودن مســؤولیت کیفری، اصل تناســب در صدور قرارهای 
تأمین و نظارت قضایی، رســیدگی خــارج از نوبت، پیشــگیری از وقوع یا 

تکرار تخلف، تشــکیل شــعب تخصصی در مراکز اســتان‌ها، اخذ نظرات 
مشــورتی از انجمن‌های تخصصی و اتاق‌های بازرگانی، اســتناد به مقررات 
لازم‌الاجــرا در چارچوب ماده 30 قانون بهبود مســتمر محیط کســب و 
 کار و راه‌انــدازی کمیتــه ملی حمایــت از حقوق فعالان اقتصــادی تأکید

 شده است.  
بر پایه این گزارش در این دســتورالعمل به صراحت ابلاغ شده که شعب 
تخصصی رســیدگی کننده به پرونده‌های تعزیراتی، قبــل از صدور رأی و 
درصورت ضرورت می‌توانند نظر تخصصی و مشورتی نمایندگان انجمن‌های 
تخصصی و اتاق‌های بازرگانی را در صنایع مرتبط اخذ نموده و حین ارجاع امر 
به کارشناســی یا بررسی نظر کارشناسان رسمی از حیث تطابق با واقع امر و 
ملاحظات تخصصی، موضوع رامدنظر قرار داده و مراتب ضمن درج درصورت 

مجلس در پرونده ثبت و ضبط  نمائید.
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از افزایش قیمت مواد اولیه

 تا تعدد دستگاه‌های نظارتی     

سال‌هاست اهالی صنعت غذا از موازی‌کاری ارگان‌های 
نتیجه‌ای  رویه‌ای  چنین  که  چرا  دارند،  گلایه  نظارتی 
زائد  هزینه‌های  صرف  تولیدکنندگان،  وقت  اتلاف  جز 
مضاعف و سردرگمی فعالان این بخش نداشته است و از 
همه مهمتر سنخیتی با نامگذاری‌های سالانه در راستای 

حمایت از تولید داخلی ندارد. 
مسأله‌ای که اخیراً فعالان صنعت فرآورده‌های گوشتی 
را تحت تأثیر قرار داده افزایش تعداد دستگاه‌های ناظر 
ایجاد  وظیفه  تداخل  آنها  میان خود  که  است  به‌گونه‌ای 

کرده است. 
سازمان غذا و دارو و سازمان دامپزشکی اگرچه هر دو 
به‌نظر می‌رسد  اما  با کفایت هستند،  ناظرانی شایسته و 
تا  دهند  انجام  خود  میان  خاصی  تقسیم‌کاری  باید 
تولیدکنندگان فرآورده‌های گوشتی در مبحث نظارت بر 
با یک دستگاه ناظر طرف  فرآورده‌های خام دامی لااقل 
باشند.  در زمینه خمیر مرغ نیز این نظارت و نوع تداخل 
به شکل دیگری خود را نشان می‌دهد که شایسته است 
ارگان‌های نظارتی با انسجام بیشتری به وظایف ذاتی خود 

یعنی نظارت بپردازند. 
افزایش روزافزون قیمت مواد اولیه تولید و بسته‌بندی 
تابستان  ماهه  سه  در  که  است  مباحثی  دیگر  جمله  از 
باعث افزایش روزافزون قیمت تمام شده تولیدات صنعت 
فرآورده‌های گوشتی شده است و از آنجایی‌که نسل جوان 
محصولات  این  پروپاقرص  مشتریان  از  متوسط  اقشار  و 
تداوم  راستای  در  عاجل  راهکاری  تا  می‌طلبد  هستند، 
قیمت  ارزان  پروتئین  به  مردم  اقشار مختلف  دسترسی 

اندیشیده شود. 

                                                                         سردبیر      
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 سوسیس
و کالباس امنیت غذایی امنیت غذایی 

زیر فشار تورمزیر فشار تورم

 و افت قدرت خرید
 و افت قدرت خرید

مصطفی عبداللهی، مدیرعامل شرکت 

 فرآورده های گوشتی »رباط« تاکید کرد:

از نجات » گوشتیران «
از نجات » گوشتیران «

 تا راه اندازی بیش
 تا راه اندازی بیش

 از  از 5050  واحد تولیدی  واحد تولیدی

اخذ نظر کارشناسی 
اخذ نظر کارشناسی 

ازانجمن های تخصصی
ازانجمن های تخصصی

 قبل از صدور آرا قبل از صدور آرا

تداخل  نهادهای  نظارتی
تداخل  نهادهای  نظارتی

  فرآورده های  گوشتی
 عامل  فشار  روی  تولید  فرآورده های  گوشتی

 عامل  فشار  روی  تولید
مهندس جمال حسین زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ایران اعلام کرد: 

محمدحسین مشایخی تشریح کرد؛

در نامه وزیر دادگستری تأکید شده است؛ 

 سوسیس
و کالباس

فهرست مطالب

 
مدیر مسئول: 

جمال حسین‌زاده 
سردبیر: 

محمدرضا جمشیدی 
تحریریه: 

زهرا مازندرانی 
صفحه آرایی: 

شکوفه خوش‌نثار 
 چاپ:  ایران کهن 

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: 

 سوسیس
و کالباس

info@mppso.com
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مهندس جمال حسین‌زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران اعلام کرد: 

تداخل  نهادهای  نظارتیتداخل  نهادهای  نظارتی
 عامل  فشار  روی  تولید   عامل  فشار  روی  تولید  فرآورده‌های گوشتیفرآورده‌های گوشتی

به گــزارش روابط عمومــی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران، جمال حسین‌زاده، 
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
با اشــاره به تعدد دســتگاه‌های ناظر بر فعالیت 
واحدهای ایــن صنعت اظهار کــرد: واحدهای 
تولیــدی فرآورده‌های گوشــتی بــا مجموعه 
گسترده‌ای از نظارت‌های دولتی از سوی وزارت 
بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، سازمان غذا 
و دارو، ادارات نظارت بر مواد غذایی، بخش‌های 
کنترل کیفی مرتبط با سازمان ملی استاندارد، 

سازمان دامپزشکی کشــور و همچنین ناظران 
شــرعی معرفی‌شده از ســوی دفاتر نمایندگی 

ولی‌فقیه مواجه هستند.
وی افــزود: با وجود حضور این دســتگاه‌ها و 
ناظران متعدد، صنعت فرآورده‌های گوشــتی 
همواره از سوی بخش‌های مختلف مورد هجمه 
قرار می‌گیرد، اما متأســفانه در چنین شرایطی 
دســتگاه‌هایی که بر فعالیت ما نظــارت دارند، 
کمتر از مسؤولیت و عملکرد نظارتی خود دفاع 
می‌کنند. انتظار ما این اســت که این دستگاه‌ها 

دست‌کم از عملکرد و نظارتی که خودشان انجام 
می‌دهند، دفاع کنند. 

تداخل وظایف میان دستگاه‌های نظارتی
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران 
با اشــاره به افزایش تعداد نهادهای ناظر تصریح 
کرد: تعدد دســتگاه‌ها به اندازه‌ای افزایش یافته 
که اکنون در برخی موارد، تداخل وظایف میان 
خود آنها نیز مشاهده می‌شــود. در حال حاضر 
حتی درباره این‌که نظارت بر برخی فرآورده‌های 

دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران با انتقاد از تعدد دستگاه‌های 
نظارتی و تداخل وظایف آنها، گفت: گستردگی نظارت‌ها و موازی‌کاری میان 
برخی دستگاه‌های دولتی، علاوه بر افزایش فشار بر واحدهای تولیدی، در 

مواردی موجب اختلاف میان خود نهادهای ناظر نیز شده است.
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خام دامی در حیطه وظایف سازمان دامپزشکی 
اســت یا ســازمان غذا و دارو، اختلاف‌نظر وجود 
دارد. برای نمونه، درباره محصولاتی مانند عسل و 
خمیر مرغ، موضوع تعیین مرجع نظارتی مطرح 
شده و از سوی دیگر ســازمان دامپزشکی نیز بر 
اساس قانون، فرآورده‌های خام دامی را در حوزه 

مسئولیت خود می‌داند. 
وی گفت: تعداد دستگاه‌های نظارتی به حدی 
رسیده که فشار ناشــی از تداخل وظایف، دیگر 
تنها متوجه بخش خصوصی نیست و میان خود 
دســتگاه‌های دولتی نیز اختلاف و همپوشانی 

کاری ایجاد کرده است. 
دبیر انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی در 
ادامه با اشاره به برنامه دولت برای کاهش بخشی 
از فعالیت‌های اداری دستگاه‌های دولتی، از این 
رویکرد استقبال کرد و گفت: کاهش بوروکراسی 
و تعدد مداخــات می‌تواند به تســریع فعالیت 

بخش خصوصی کمک کند.

شرایط فعلی حمل‌ونقل، هزینه تأمین
 مواد اولیه را افزایش داده است

حسین‌زاده خود به مشکلات ناشی از شرایط 
فعلی کشــور بــرای شــرکت‌های تولیدکننده 
فرآورده‌هــای گوشــتی اشــاره کــرد و گفت: 
محدودیت‌های ایجادشده در حمل‌ونقل دریایی 
موجب شده است بخشــی از مواد اولیه وارداتی 
که پیش از این از بنادر جنوبی کشــور ترخیص 
می‌شــد، با هزینه‌های بالاتر از طریق مسیرهای 

ریلی و جاده‌ای جابه‌جا شود.
وی افزود: در بنادر بزرگ کشــور مانند بندر 
شهید رجایی، فرآیندهای نظارتی و نمونه‌برداری 
برای فعــالان اقتصادی شناخته‌شــده بود. کالا 
وارد می‌شــد، نماینده دانشــگاه علوم پزشکی 
نمونه‌برداری می‌کرد، نمونه به آزمایشگاه ارسال 
و نتیجه اعلام می‌شد. اما اکنون برخی کالاها وارد 
بنادر و مبادی‌ای می‌شوند که پیش از این سابقه 
ورود چنین محموله‌هایی را نداشــته‌اند و همین 

مسئله مشکلات جدیدی ایجاد کرده است. 

۱۶ روز انتظار
 برای نمونه‌برداری از یک محموله

دبیر انجمــن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران در تشریح یکی از نمونه‌های این مشکلات 
گفت: در موردی که شخصاً در جریان آن هستم، 
شــرکت تعاونی وطــن در ۲۲ تیرمــاه ۱۴۰۴ 
درخواســت مجوز واردات داده و ثبت ســفارش 

انجام شده بود.
 این محموله پس از طی فرآیندهای مربوطه و 
حمل دریایی و سپس ریلی، در ۱۴ مرداد به بندر 

خشک آپرین در اسلامشهر رسید. 
وی افزود: انتقال این محموله از مســیرهای 

جایگزین، هزینه‌هــای مضاعفی را به واردکننده 
تحمیل کرده اســت؛ هزینه‌هایی کــه در زمان 
برنامه‌ریــزی و تخصیص ارز بــرای واردات کالا 
پیش‌بینی نشده بود و در نهایت باید به فروشنده 

و شرکت‌های حمل‌ونقل پرداخت می‌شد.
حســین‌زاده ادامه داد: پس از رســیدن کالا 
به بندر خشــک آپرین، فرآینــد مراجعه برای 
نمونه‌برداری از ســوی مجموعه‌های مربوط به 
دانشگاه علوم پزشکی  تهران و سازمان غذا و دارو 
۱۶ روز طول کشید. از سوی دیگر، به‌دلیل این‌که 
کارشناسان مربوطه ســابقه کافی در مواجهه با 
چنین محموله‌ای در این محل نداشــتند، برای 
نمونه‌برداری درخواست ۳۰ کیسه از کالا مطرح 
شد که معادل حدود ۶۰۰ کیلوگرم بود؛ در حالی 
که چنین حجمی برای نمونه آزمایشگاهی بسیار 
قابل توجه است. وی تأکید کرد: مشکل اساسی 
این است که فرآیندهای اداری و نظارتی متناسب 
با شرایط ویژه فعلی تغییر نکرده‌اند. تأخیرهایی از 
این دست، خسارت قابل توجهی به صنعت وارد 

می‌کند. 

سرمایه ۷۶ شرکت 
درگیر یک محموله ۷۵ تنی

دبیر انجمــن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران با بیان این‌که این محموله با سرمایه‌گذاری 
جمعی شرکت‌های عضو تهیه شده است، گفت: 
این کالا با سرمایه‌گذاری ۷۶ شرکت تأمین شده 
و کل محموله حدود ۷۵ تن اســت؛ یعنی سهم 
هر شــرکت حتی به یک تن هم نمی‌رسد. با این 
حال، مجموعــه‌ای از فرآیندهای طولانی اداری 
 و نظارتی باعث شــده اســت تحویــل این ماده

 اولیه به واحدهای تولیدکننــده با تأخیر جدی 
مواجه شود. 

حســین‌زاده افزود: تعداد کارکنان و ناظران 
دولتی در فرآیندهای مختلف به اندازه‌ای افزایش 
یافته کــه تداخل وظایف آنها، ســرعت فعالیت 
بخش خصوصــی را کاهــش داده و در مواردی 
لطمه بزرگی به روند فعالیت واحدهای تولیدی 

وارد می‌کند. 

مشکلی برای تأمین
 گـوشت قـرمز نـداریم

وی در پاسخ به پرسشی درباره وضعیت تأمین 
گوشــت قرمز مــورد نیاز صنایــع فرآورده‌های 
گوشــتی، به‌ویژه با توجه به وابستگی بخشی از 
این نیاز به واردات، گفت: در حال حاضر مشــکل 
قابل توجهی در زمینه واردات گوشت قرمز وجود 
نــدارد و وزارت جهاد کشــاورزی نیز مجوزهای 

مربوطه را صادر می‌کند. 
حســین‌زاده ادامــه داد: با توجــه به کاهش 
 ســرانه مصرف پروتئین و گوشــت در کشــور،
 در مقطع فعلی کمبود یا خلأ محسوسی در بازار 
مواد اولیه احســاس نمی‌کنیم و دسترســی به 

گوشت قرمز نیز آسان‌تر شده است. 

افزایش گرایش مصرف‌کنندگان 
به فرآورده‌های ارزان‌تر

دبیر انجمــن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایــران همچنیــن از تغییــر الگــوی تقاضای 
مصرف‌کنندگان خبــر داد و گفت: گرایش بازار 
بیشتر به سمت فرآورده‌های گوشتی ارزان‌قیمت 

رفته است. 
محصولاتــی کــه در ترکیــب آنها ســهم 
بیشتری از گوشــت مرغ وجود دارد، با استقبال 
بیشتری مواجه هســتند و در مقابل، تقاضا برای 
 محصولاتی که سهم گوشت قرمز در آنها بالاتر و 
در نتیجه قیمتشان بیشــتر است، کاهش یافته 

است. 
وی تأکید کرد که در شــرایط فعلی، صنعت 
فرآورده‌هــای گوشــتی برای تأمین گوشــت 
قرمز مورد نیاز خود بــا محدودیت جدی مواجه 
نیســت و چالش اصلی فعالان این صنعت بیشتر 
به فرآیندهــای اداری، نظارتــی، حمل‌ونقل و 

ترخیص مواد اولیه بازمی‌گردد.

قدردانی از وزارت صمت 
برای ارتباط مستمر با انجمن

حسین‌زاده در پایان از همکاری وزارت صنعت، 
معدن و تجارت با انجمن صنایــع فرآورده‌های 
گوشــتی ایران قدردانی کرد و گفت: جا دارد از 
وزارت صمــت و همکارانمــان در این وزارتخانه 

تشکر کنم. 
آنها به‌صــورت هفتگی با انجمــن در ارتباط 
هستند، مشکلات واحدهای تولیدی را می‌شنوند 
و تا جایی که در حیطه اختیارات و امکاناتشــان 

باشد، برای رفع آنها اقدام می‌کنند. 
در میــان وزارتخانه‌هــا، ارتباط مــا با وزارت 
صمت بســیار روان و تسهیل‌شــده است و لازم 
 می‌دانم از همکاری مسؤولان و کارشناسان این 
وزارتخانه با صنعت فرآورده‌های گوشــتی تشکر 

کنم.

تعدد دســتگاه‌ها بــه اندازه‌ای 
افزایش یافته که اکنون در برخی 
خود  میان  وظایف  تداخل  موارد، 
در  می‌شود.  مشــاهده  نیز  آنها 
حال حاضر حتــی درباره این‌که 
نظارت بر برخی فرآورده‌های خام 
دامی در حیطه وظایف ســازمان 
دامپزشکی است یا سازمان غذا و 

دارو، اختلاف‌نظر وجود دارد
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مصطفی عبداللهی، مدیرعامل شرکت فرآورده‌های گوشتی »رباط« تاکید کرد:

امنیت غذایی زیر فشارامنیت غذایی زیر فشار تورم تورم و  و افت قدرت خریدافت قدرت خرید
در شرایطی که اقتصاد کشور با موجی از تورم مزمن، نوسانات ارزی 
و اختلال در زنجیره‌های تأمین مواجه است، مفهوم »امنیت غذایی« 
بیش از هر زمان دیگری اهمیت یافته است. افزایش مداوم قیمت‌ها و 
کاهش قدرت خرید خانوارها نه‌تنها الگوی مصرف را تغییر داده، بلکه 
فشار سنگینی بر تولیدکنندگان صنایع غذایی نیز وارد کرده است؛ 
صنایعی که از یک‌سو با رشد چندبرابری هزینه‌های تولید دست‌وپنجه 
نرم می‌کنند و از ســوی دیگر با بازاری روبه‌رو هستند که توان جذب 
قیمت‌های جدید را ندارد. در چنین فضایــی، نگرانی‌ها درباره افت 
کیفیت محصولات، کاهش تنوع تولیــد و تضعیف ذخایر راهبردی 
غذایی افزایش یافته است. بسیاری از فعالان این حوزه معتقدند اگر 
سیاســت‌های حمایتی و برنامه‌ریزی‌های بلندمدت به‌صورت جدی 
بازنگری نشود، فشــار اقتصادی می‌تواند پیامدهایی فراتر از رکود 
صنعتی داشته باشد و مستقیماً سلامت و امنیت غذایی جامعه را تحت 
تأثیر قرار دهد. در گفت‌وگوی پیش‌رو، مصطفی عبداللهی ،مدیرعامل 
شرکت فرآورده‌های گوشــتی رباط از چالش‌های امروز صنعت غذا و 

مخاطرات پیش‌روی آن می‌گوید.

  نقش دولــت و نهادهای پشــتیبان را در دوران بحران چگونه 
ارزیابی می‌کنید؟

حمایت‌هایی که در این مدت از ســوی دولت و نهادهای مرتبط انجام شده، 
به‌ویژه در بخش‌هایــی مانند واردات مــواد اولیه، تخصیص ارز و پشــتیبانی 
از واحدهای تولیــدی، به اندازه‌ای که بتواند فشــارهای موجود را کاهش دهد 
کافی و مؤثر نبوده است. در بسیاری از موارد، نبود هماهنگی میان دستگاه‌های 
مختلف، پیچیدگی فرآیندهای اداری و تغییرات مکرر در بخشنامه‌ها باعث شده 
تولیدکنندگان برای تأمین مواد اولیه با مشکلات متعددی روبه‌رو شوند و زمان و 

هزینه بیشتری را صرف این فرآیندها کنند. 
 در چنین شــرایطی، خلأ نظارت مؤثر و ضعــف در مدیریت زنجیره تأمین، 
فرصت را برای سودجویی برخی واسطه‌ها فراهم کرده است؛ به‌گونه‌ای که مواد 
اولیه یا کالاهای واسطه‌ای در مسیر رسیدن به تولیدکننده با افزایش قیمت‌های 

قابل توجهی مواجه می‌شوند. 
این مســأله نه‌تنها هزینه تولید را افزایش می‌دهد، بلکه در نهایت به رشــد 
قیمت محصولات نهایی در بازار مصرف نیز منجر می‌شود. اگر مدیریت زنجیره 
تأمین به‌صورت دقیق‌تر و شفاف‌تر انجام شود و هماهنگی بیشتری میان دولت، 
نهادهای نظارتی و انجمن‌های تخصصی صنعت غذا شکل بگیرد، می‌توان بخش 
قابل توجهی از این نابســامانی‌ها را کنترل کرد. مشارکت تشکل‌های صنفی و 
صنعتی در تصمیم‌گیری‌ها، تســهیل فرآیندهای واردات و تأمین مواد اولیه و 
ایجاد سازوکارهای شفاف برای توزیع کالا می‌تواند به کاهش فشار هزینه‌ای بر 
تولیدکنندگان کمک کرده و در نهایت بخشی از فشار تورمی موجود در بازار را 

نیز تعدیل کند.

  چه سیاســت‌هایی برای تقویت ذخایر راهبردی مواد غذایی در 
آینده ضرورت دارد؟

باید از رویکردهای شعاری و مقطعی فاصله گرفت و به‌جای ارائه راهکارهای 
کوتاه‌مدت، با نگاهی واقع‌بینانه و مبتنی بر داده‌های دقیق، مشکلات ساختاری 
زنجیره تأمین مواد غذایی را شناســایی و برای حل آن‌ها برنامه‌ریزی کرد. یکی 
از مهم‌ترین چالش‌هایی که در ســال‌های اخیر به‌وضوح دیده می‌شود، وجود 
رانت‌ها و واسطه‌گری‌های غیرضروری در مسیر تأمین و توزیع مواد اولیه است؛ 
مسائلی که نه‌تنها هزینه‌ها را برای تولیدکننده افزایش می‌دهد، بلکه در نهایت 

فشار بیشتری را نیز به مصرف‌کننده تحمیل می‌کند.
برای اصلاح این وضعیت، لازم است اراده‌ای جدی در سطح سیاست‌گذاری و 
مدیریت اقتصادی شکل بگیرد تا شفافیت در فرآیند تأمین، واردات و توزیع مواد 

اولیه افزایش یابد. حذف واسطه‌های غیرضروری، ایجاد سامانه‌های شفاف برای 
رصد جریان کالا و حمایت هدفمند از تولیدکنندگان واقعی می‌تواند بخش قابل 

توجهی از مشکلات موجود را کاهش دهد. 
در کنار ایــن اقدامات، همکاری نزدیک‌تر میان دولــت، نهادهای نظارتی و 
تشکل‌های تخصصی صنعت غذا نیز ضروری است تا تصمیم‌گیری‌ها بر اساس 
واقعیت‌های میدانی صنعت انجام شــود و زمینه برای تقویت ذخایر راهبردی و 

پایداری تولید در کشور فراهم گردد.

  تحریم‌ها و شــرایط جنگ چه تأثیری بر تأمین ارز و هزینه‌های 
تولید گذاشته است؟

مشکلات تخصیص ارز که پیش‌تر نیز وجود داشت امروز شدیدتر شده است. 
حذف بســیاری از بازرگانان از چرخه تأمین ارز و کاهش توان مالی شــرکت‌ها 
دسترسی به مواد اولیه را دشــوار کرده و حتی برخی مواد از فرمول‌های تولید 

حذف شده‌اند.

  با توجه به تورم بالا و کاهش قدرت خرید، وضعیت امنیت غذایی 
را چگونه ارزیابی می‌کنید؟

افزایش شــدید تورم قــدرت خرید مــردم را به‌طور جدی کاهــش داده و 
تولیدکنندگان را نیز تحت فشــار هزینه‌های ســربار قرار داده است. متأسفانه 
برخی واحدهای ســودجو برای کاهش قیمت، کیفیت و اســتاندارد را قربانی 

می‌کنند که این موضوع تهدیدی جدی برای سلامت جامعه است.

  آیا امنیت غذایی امروز بیش از گذشته به متغیرهای غیراقتصادی 
وابسته شده است؟

بله، نبود استراتژی بلندمدت در حوزه آب، کشاورزی و صنایع تبدیلی باعث 
شده وابستگی به واردات به یک ریسک جدی برای امنیت غذایی کشور تبدیل 

شود؛ در حالی‌که ایران ظرفیت‌های بزرگی در این حوزه دارد.

  در چنین شــرایطی اولویت صنعت غذا باید حفظ تولید باشد یا 
دسترسی مردم به کالاهای اساسی؟

هر دو مهم هســتند، اما حفظ تولید اولویت دارد؛ زیرا توقف تولید، تعطیلی 
واحدها، بیکاری گســترده و افزایش آســیب‌های اجتماعی را به‌دنبال خواهد 

داشت.

  آیا شرکت‌ها توانسته‌اند بازارهای صادراتی خود را حفظ کنند؟
متأســفانه شــرایط در هر دو بخش بازار داخلی و صادراتی مطلوب نیست و 
ادامه این روند می‌تواند آســیب‌های جدی به امنیت غذایی و ســامت جامعه 

وارد کند. 
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پی نوشتی بر قانون پروانه ساخت کلی ابلاغیپی نوشتی بر قانون پروانه ساخت کلی ابلاغی

 در خرداد  در خرداد 14051405

تجربه نشــان داده است که هرگاه 
مقررات‌زدایی و تسهیل فرآیندهای 
اداری در دســتور کار قرار می‌گیرد، 
طبیعی است که برخی افراد به دلیل 
عادت به رویه‌های گذشته یا نگرانی 
از تغییر، در برابــر آن مقاومت کنند. 
اما آنچه ملاک عمل اســت، قانون و 
ابلاغ رسمی مراجع ذی‌صلاح است، 
نه ســلیقه‌های فردی. پروانه ساخت 
کلی نیز بر اساس ابلاغ رسمی معاون 
وزیر بهداشت و رئیس سازمان غذا و 
دارو ایجاد شــده و بهره‌گیری از این 
ظرفیت قانونی، حق تولیدکنندگان 

است.

تاریخ مدیریت نشان داده است که 
هر اصلاحی، در آغاز با مقاومت‌هایی 
روبه‌رو می‌شود. مقررات‌زدایی نیز از 

این قاعده مستثنا نیست. 
و  کوتاه‌تــر  مســیرها  هرجــا 
بوروکراســی کمتر می‌شود، طبیعی 
است که برخی همچنان به شیوه‌های 
گذشته دل‌بسته باشــند. اما مسیر 
صحیح، همان مسیری است که قانون 
ترسیم کرده اســت و امروز »پروانه 
ســاخت کلی« با ابلاغ رسمی معاون  
وزیر بهداشت، بخشی از همین مسیر 

قانونی و اصلاحی است.
همان‌گونه که از میــان رفتن هر 

مانع، منافع کسانی را که به وجود آن 
مانع خو گرفته‌انــد کاهش می‌دهد، 
ساده‌ســازی فرآیندهای اداری نیز 
ممکن اســت با استقبال همه روبه‌رو 
نشــود. اما فلســفه مقررات‌زدایی، 
حفظ منافع اشــخاص نیست؛ بلکه 
حمایت از تولید، کاهش بوروکراسی 
و تسهیل خدمت‌رسانی است. از این 
رو، شایســته اســت تولیدکنندگان 
بدون توجه به تردیدها و برداشت‌های 
شــخصی، از ظرفیت قانونی »پروانه 
ســاخت کلی« که با ابلاغ رســمی 
وزارت بهداشــت ایجاد شــده است، 

استفاده کنند.

  مجید فخاری 
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»اطلاعات«  سلاح جدید »اطلاعات«  سلاح جدید 

کارخانه‌های کالباس کارخانه‌های کالباس 

ســرویس بین‌الملل: اگر زمانی گوشت و ادویه مهم‌ترین 
دارایــی کارخانه‌های فرآورده‌های گوشــتی بودند، امروز 
اطلاعات به یکی از ارزشمندترین منابع این صنعت تبدیل 

شده‌است. 

به گــزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، ســال ۲۰۲۶ را می‌توان ســال ورود جدی مفهوم »کارخانه 

داده‌محور« به صنعت فرآورده‌های گوشتی دانست.
کارخانه‌های مدرن امــروزی هزاران داده را در هر ســاعت ثبت 
می‌کننــد؛ از میزان مصرف انــرژی گرفته تا عملکــرد تجهیزات و 

وضعیت کیفیت محصول. 
این اطلاعات اکنون با کمک نرم‌افزارهای پیشرفته تحلیل شده و 

به ابزاری برای تصمیم‌گیری تبدیل می‌شوند.
برخی تولیدکنندگان اعلام کرده‌اند استفاده از سامانه‌های تحلیل 
داده باعث شــده زمان توقف خطوط تولید کاهش یابد و هزینه‌های 
تعمیرات به شکل محسوســی کنترل شود. در بســیاری از موارد، 
سیســتم‌ها می‌توانند پیش از خرابی تجهیزات هشدار داده و از بروز 

توقف‌های پرهزینه جلوگیری کنند.
علاوه بر این، تحلیل داده‌ها به مدیــران کمک می‌کند الگوهای 
مصرف مواد اولیه را شناســایی کرده و بهــره‌وری را افزایش دهند. 
کارشناســان باور دارند آینده صنعت فرآورده‌های گوشــتی متعلق 
به شــرکت‌هایی خواهد بود که بتوانند از داده‌های خود بهتر از رقبا 

استفاده کنند.
بر پایه این گزارش این روند اکنون به یکی از مهم‌ترین محورهای 
سرمایه‌گذاری در صنایع غذایی تبدیل شده و بسیاری از شرکت‌های 
فناوری در حال توســعه راهکارهای اختصاصی برای صنعت گوشت 

هستند.

سرویس بین‌الملل: در شرایطی که بسیاری از تحلیلگران 
انتظار رشــد محدود بازار فرآورده‌های گوشتی را داشتند، 
داده‌های جدید منتشرشده در سال ۲۰۲۶ از افزایش تقاضا 

در بسیاری از نقاط جهان خبر می‌دهد. 

به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، این روند نشــان می‌دهد مصرف‌کنندگان همچنان استقبال 

گسترده‌ای از محصولات آماده و نیمه‌آماده گوشتی دارند. 
گزارش‌هــای اقتصادی جدید حاکی از آن اســت که بازار جهانی 
سوســیس، کالبــاس و‌ هات‌داگ در ســال ۲۰۲۶ رونــدی فراتر از 
پیش‌بینی‌ها را تجربه می‌کند. رشد شهرنشینی، افزایش مشغله‌های 
کاری و تقاضا برای غذاهای ســریع و در عین حال غنی از پروتئین، از 

مهم‌ترین عوامل این رشد محسوب می‌شوند.
شرکت‌های بزرگ تولیدکننده نیز با ســرمایه‌گذاری در خطوط 
تولید جدید و توســعه فناوری‌های بسته‌بندی تلاش می‌کنند سهم 
بیشــتری از این بازار را به دســت آورند. بســیاری از برندها علاوه بر 
افزایش ظرفیت تولید، به دنبال توســعه بازارهای صادراتی در آسیا، 

آفریقا و خاورمیانه هستند.
کارشناسان باور دارند تغییر سبک زندگی مصرف‌کنندگان باعث 
شــده فرآورده‌های گوشــتی آماده جایگاه مهم‌تری در سبد غذایی 
خانواده‌ها پیدا کنند. در همین حال، افزایش نوآوری در فرمولاسیون 
و فناوری تولید نیز به حفظ جذابیت این محصولات کمک کرده است.

با توجه به روند فعلی، بســیاری از مؤسسات تحقیقاتی پیش‌بینی 
می‌کنند ارزش بازار جهانی فرآورده‌های گوشتی در سال‌های آینده 
همچنان به رشد خود ادامه دهد و رقابت میان تولیدکنندگان بزرگ 

وارد مرحله تازه‌ای شود.

بازگشت پرقدرت بازگشت پرقدرت 
فرآورده‌های گوشتی به بازارفرآورده‌های گوشتی به بازار
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سرویس بین‌الملل: در بازاری که هر ساعت تأخیر در فروش 
می‌تواند به زیان مالی منجر شود، ماندگاری محصول به یکی از 

مهم‌ترین عوامل رقابت تبدیل شده است. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
شرکت‌های بزرگ تولیدکننده‌ هات‌داگ، سوسیس و کالباس در سال 
۲۰۲۶ میلیاردها دلار برای توســعه فناوری‌های بســته‌بندی هزینه 
می‌کنند؛ رقابتی که هدف آن تنها یک چیز است: افزایش عمر محصول 

بدون کاهش کیفیت.
فناوری‌های جدید بســته‌بندی که در رویدادهای تخصصی صنعت 
غذا در ژوئن ۲۰۲۶ معرفی شــده اســت، نشــان می‌دهند آینده بازار 
فرآورده‌های گوشتی بیش از هر زمان دیگری به نوآوری وابسته خواهد 
بود. بســته‌بندی‌های نســل جدید با کنترل دقیق اکسیژن، رطوبت و 
شرایط محیطی، امکان حفظ کیفیت محصول برای مدت طولانی‌تر را 

فراهم می‌کنند.
افزایش ماندگاری محصولات تنها به معنای کاهش ضایعات نیست. 
تولیدکنندگان باور دارند این فناوری‌ها می‌تواند فرصت‌های صادراتی 
جدیدی ایجاد کننــد، زیرا محصولات قادر خواهند بود مســافت‌های 

طولانی‌تری را بدون افت کیفیت طی کنند.
از ســوی دیگر، فشــار روزافزون برای کاهش هدررفت مواد غذایی 
باعث شده دولت‌ها و سازمان‌های بین‌المللی نیز از توسعه این فناوری‌ها 

حمایت کنند. 
بر اساس گزارش برخی شرکت‌ها، استفاده از بسته‌بندی‌های جدید 

توانسته میزان مرجوعی کالا را به‌طور محسوسی کاهش دهد.
تحلیلگــران باور دارنــد در آینده نزدیــک، رقابت اصلــی در بازار 
فرآورده‌های گوشتی تنها بر سر طعم یا قیمت نخواهد بود؛ بلکه توانایی 
حفظ کیفیت محصول در طــول زنجیره تأمین به یکــی از مهم‌ترین 

شاخص‌های موفقیت تبدیل خواهد شد.

پیام اجلاس جهانی فرآورده‌‌های گوشتی ۲۰۲۶؛

آینده متعلق   کارخانه‌های آینده متعلق   کارخانه‌های 
هوشمند استهوشمند است

جنگ تازه در بازار ‌هات‌داگ و کالباس؛ 

رقابت بر سر یک روز رقابت بر سر یک روز 
ماندگاری بیشترماندگاری بیشتر

سرویس بین‌الملل: اجلاس‌ها و نشســت‌های بین‌المللی 
صنعــت فرآورده‌های گوشــتی در ســال ۲۰۲۶ یک پیام 
روشــن برای فعالان این حوزه داشــتند: آینــده رقابت در 
صنعت فرآورده‌های گوشــتی دیگر تنها بــه ظرفیت تولید 
 وابســته نیســت؛ بلکه فناوری تعیین‌کننده برندگان بازار 

خواهد بود.

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران، 
در رویدادهای تخصصی امسال، مدیران ارشد شرکت‌های تولیدکننده 
و تأمین‌کنندگان فنــاوری بر اهمیت تحول دیجیتــال تأکید کردند. 
موضوعاتی مانند هــوش مصنوعی، رباتیک، تحلیــل داده، مدیریت 
هوشــمند زنجیره تأمین و کنترل کیفیت دیجیتال در مرکز توجه قرار 

داشت.
سخنرانان این نشست‌ها هشدار دادند که افزایش هزینه‌های تولید، 
فشارهای اقتصادی و رقابت جهانی، شرکت‌ها را ناچار می‌کند به سمت 
فناوری‌های نوین حرکت کنند. از نگاه آنها، کارخانه‌های ســنتی برای 

حفظ رقابت‌پذیری ناچار به بازنگری در مدل‌های تولید خود هستند.
یکــی از موضوعات پررنگ این رویدادها، نقــش فناوری در افزایش 
بهره‌وری و کاهش ضایعات بود، بر اســاس گزارش‌های منتشر شده از 
سوی بسیاری از شرکت‌ها سرمایه‌گذاری در سامانه‌های هوشمند طی 

مدت کوتاهی بازگشت سرمایه قابل توجهی ایجاد کرده است.
تحلیلگران بــاور دارند صنعت فرآورده‌های گوشــتی در آســتانه 
بزرگ‌تریــن تحول خود طــی چند دهه اخیر قــرار دارد. تحولاتی که 
نه تنها روش تولید، بلکه ســاختار بــازار و الگوی رقابــت را نیز تغییر 
خواهند داد. در چنین شــرایطی، شــرکت‌هایی که زودتر به ســمت 
 فناوری حرکت کنند، شانس بیشتری برای حضور در بازارهای جهانی 

خواهند داشت.
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سرویس بین‌الملل: طراحی بســته‌بندی دیگر صرفاً 
پوششی ســاده برای محافظت فیزیکی از کالا در زمان 
حمل‌ونقل نیست؛ بلکه به ابزاری تعاملی، زیست‌محیطی 
و رســانه‌ای قدرتمند برای جلب وفاداری نســل جدید 

خریداران تبدیل شده است.

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی 
ایران، رفتار خرید مصرف‌کنندگان در ســال‌های اخیر دستخوش 
تحولات عمیقی شــده است. نســل جدید خریداران، تصمیمات 
خرید خــود را نه تنها بر اســاس محتویات داخل بســته، بلکه بر 
اساس پیام‌هایی که خود بسته‌بندی به آن‌ها منتقل می‌کند، اتخاذ 
می‌کنند. آن‌ها به شدت به مسائل زیست‌محیطی اهمیت می‌دهند 
و از خریــد محصولاتی با بســته‌بندی‌های پلاســتیکی غیرقابل 
بازیافت یا حجم‌های اضافی که زباله زیادی تولید می‌کنند، دوری 
می‌نمایند. از این رو، طراحی بسته‌بندی به یک علم چندرشته‌ای 
تبدیل شده که مســتقیماً با موفقیت تجاری محصول در ارتباط 

است.
یکی از مفاهیم نوین در این حوزه، بســته‌بندی‌های تعاملی یا 
هوشمند اســت. کارخانجات پیشــرو با چاپ کدهای QR پویا یا 
اســتفاده از تگ‌های NFC روی بســته‌ها، ارتباط مستقیمی بین 
محصول فیزیکی و دنیای دیجیتال برقرار می‌کنند. مشتری با اسکن 
این کد در فروشگاه می‌تواند به اطلاعات کاملی از قبیل شناسنامه 
بهداشــتی، زنجیره تأمین مواد اولیه، تاریخ دقیق بســته‌بندی، 
گواهی‌های اســتاندارد کارخانه و حتی دستورالعمل‌های مصرف 
دسترسی پیدا کند. این سطح از شفافیت، اعتماد مصرف‌کننده را 

به شدت تقویت می‌کند.
علاوه بر ایــن، نوآوری در ارگونومی بســته‌بندی نیز از اهمیت 
بالایی برخوردار اســت. سیستم‌های باز و بسته‌شدن مجدد آسان 
)Resealable(، بخش‌بندی‌هــای داخلی بــرای مصرف چندباره 
بدون افت کیفیت کل بسته و استفاده از مواد تجزیه‌پذیر سلولزی 
یا پلیمرهای مبتنی بر نشاسته ذرت، از جمله طرح‌هایی است که 

توجه خریداران را به خود جلب می‌کند. 
در نهایت، در شلف‌های شــلوغ فروشگاه‌ها که صدها برند برای 
جذب نگاه مشتری با یکدیگر رقابت می‌کنند، شرکت‌هایی سهم 
بازار بیشتری خواهند داشت که سرمایه‌گذاری روی بخش تحقیق 
و توسعه طراحی بســته‌بندی خود را جدی گرفته و آن را به‌عنوان 

سفیر اصلی برند خود به مشتری معرفی کنند.

نقش کلیدی  طراحی‌های  نوین نقش کلیدی  طراحی‌های  نوین 

در جذب نسل جدید صرف‌کنندگان در جذب نسل جدید صرف‌کنندگان 

در صنعت فرآورده‌های گوشتی رقم خورد؛
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چشمان دیجیتالی در خط تولید چشمان دیجیتالی در خط تولید 
کارخانه‌های فرآورده‌های گوشتیکارخانه‌های فرآورده‌های گوشتی

سرویس بین‌الملل: به لطف فناوری 
 Machine( پیشــرفته بینایی ماشین
Vision(، دوران نمونه‌برداری تصادفی 
آزمایشگاهی به ســر آمده و اکنون 
تمامی محصولات عبوری از روی نوار 
پیشرفته  حسگرهای  توسط  نقاله‌ها، 

اسکن و ارزیابی می‌شود.

به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران، سیستم‌های 
ســنتی کنترل کیفیت در صنایع تولیدی 
 Random( متکی بر نمونه‌برداری تصادفی
Sampling( در فواصــل زمانی مشــخص 
بودند؛ روشی که گرچه تا حدی کارآمد بود، 
اما همواره ریسک فرار محصولات معیوب از 
چشمان بازرســان و ورود آن‌ها به بازار را به 

همراه داشت. 
بروز یک نقص بهداشــتی یــا کیفی در 
محصولات نهایی و توزیع آن در بازار می‌تواند 

اعتباری را که یک برند طــی چندین دهه 
کسب کرده، در عرض چند ساعت نابود کند. 
اینجاســت که بینایی ماشین به عنوان یک 

سپر دفاعی کامل وارد میدان می‌شود.
سیســتم‌های نوین بینایی ماشــین که 
در خطوط فرآوری مدرن نصب می‌شــوند، 
از دوربین‌هــای چندطیفی با ســرعت بالا، 
پروژکتورهــای نورپــردازی تخصصــی و 
پردازنده‌هــای پردازش تصویــر در لحظه 

تشکیل شده‌است. 
همان‌طور که محصولات با ســرعت بالا 
روی نوار نقاله حرکت می‌کنند، سیســتم 
تصویــری چندبعدی از هــر محصول ثبت 

می‌کند.
 هوش مصنوعی این تصاویر را با الگوهای 
مرجع مقایســه کرده و در کســری از ثانیه 
پارامترهایی چون ابعــاد دقیق، یکنواختی 
رنگ ســطحی، عدم وجود اجسام خارجی 
)ماننــد ذرات پلاســتیک یا فلــز(، صحت 

دوخت بســته‌بندی و حتی برچسب‌گذاری 
درست را بررسی می‌کند. 

علاوه بــر پایش ظاهــری، اســتفاده از 
حسگرهای طیف‌سنجی مادون قرمز نزدیک 
)NIR( به دســتگاه‌ها این توانایی را می‌دهد 
که بدون آسیب رســاندن به محصول یا باز 
کردن بسته، ترکیب شــیمیایی درونی آن 
شــامل میزان چربی، پروتئیــن، رطوبت و 
نمک را اندازه‌گیری کنند. هر محصولی که 
کوچک‌ترین انحرافی از بازه مجاز داشــته 
باشد، بلافاصله توسط ردیاب شناسایی شده 
و به‌وسیله جک‌های باد )پنوماتیک( از مسیر 

اصلی خارج می‌شود. 
این حجم از دقــت در نظارت کیفیت، به 
کارخانه‌ها اجازه می‌دهد تــا نرخ خطا را به 
صفر نزدیک کننــد، وفاداری مشــتری را 
تضمین نمایند و داده‌های ارزشــمندی از 
روند کارایی ماشــین‌آلات خود در طول روز 

جمع‌آوری کنند.
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هجوم ربات‌های فوق ‌پیشرفته به خطوط تولید هجوم ربات‌های فوق ‌پیشرفته به خطوط تولید 
ســرویس بین‌الملل: کمبود شدید 
نیروی کار متخصص، چالش‌های مربوط 
به بازرسی‌های ایمنی و بهداشت فردی 
و افزایش سرســام‌آور دســتمزدها، 
کارخانه‌های بــزرگ فرآوری را مجاب 
کرده است تا با حذف تدریجی کارهای 
دســتی، به ســراغ ربات‌های همکار 

)Cobots( و هوش تجسم ‌یافته بروند. 

بــه گــزارش روابــط عمومــی انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی جهان در ســال‌های 
اخیر با یکی از شدیدترین بحران‌های نیروی 
کار در تاریخ خود مواجه بوده‌اســت. مشاغل 
مربوط به ســالن‌های تولید و بســته‌بندی 
به دلیل شــرایط دمایی خاص )غالباً ســرد 
و مرطــوب( و کارهای فیزیکی ســنگین و 
تکراری، نرخ ریزش بالایــی دارند. علاوه بر 
این، حضور مستقیم انسان در مجاورت مواد 

غذایی فرآوری‌شــده، همــواره بزرگ‌ترین 
منشــا انتقال آلودگی‌های ثانویه بوده است. 
در پاســخ به ایــن چالش‌های ســاختاری، 
صنعت فرآوری به سمت پذیرش اتوماسیون 

تمام‌عیار گام برداشته است.
نســل جدید ربات‌های صنعتــی، دیگر 
 بازوهــای فلــزی کنــد و نابینای ســابق

 نیســت. این ربات‌ها اکنون به سنسورهای 
لمسی سه‌بعدی پیشــرفته و الگوریتم‌های 
هوش مصنوعــی مجهز شده‌اســت که به 
آن‌هــا توانایــی درک محیــط را می‌دهد. 
ربات‌های همکار یــا »کوبوت‌ها« به‌گونه‌ای 
طراحــی شده‌اســت که می‌تواننــد به‌طور 
ایمــن در کنــار اپراتورهــای انســانی کار 
کنند و کارهــای خســته‌کننده، ظریف یا 
خطرناک مانند قطعه‌بندی اولیه، جداسازی 
بخش‌های زائد و چیدمان دقیق در بسته‌ها 
را بر‌عهــده بگیرند. این سیســتم‌ها به‌دلیل 
برخــورداری از اســتانداردهای حفاظتی 

بالا )ماننــد گواهی‌هــای IP69K(، در برابر 
شست‌وشــوهای فشــار قوی روزانه با مواد 

شیمیایی خورنده کاملًا مقاوم هستند.
بر پایه این گزارش پیاده‌سازی این حجم 
از رباتیــک در کارخانه‌ها منجــر به افزایش 
یکنواختی فرآیند، کاهش چشمگیر ضایعات 
ناشــی از برش‌هــای غیراصولی دســتی و 
 ثبت رکوردهــای جدید در ســرعت تولید

 شده است.
 اگرچــه در نــگاه اول ایــن تغییــرات 
نگران‌کننده به نظر می‌رســند و شــایعاتی 
مبنی بر بیکاری گســترده کارگران را دامن 
می‌زننــد، اما مدیــران صنعتی اســتدلال 
می‌کنند که اتوماســیون باعث ارتقای نقش 
کارگران از انجام کارهای یدی طاقت‌فرســا 
به ناظــران فنی و اپراتورهای ماشــین‌آلات 
پیشرفته شده اســت؛ تغییری که در نهایت 
ایمنی محیــط کار و بهره‌وری اقتصادی کل 

زنجیره تولید را بهبود می‌بخشد.
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SUMMER 2026

ربـات ‌ها   عـامل  بـازنـویسیربـات ‌ها   عـامل  بـازنـویسی

  صنعت    صنعت   فرآورده‌های  گوشتی فرآورده‌های  گوشتی    

ســرویس بین‌الملل: سال‌ها بود 
که ربات‌ها در صنایع خودروســازی 
و الکترونیــک نقش مهمــی ایفا 
می‌کردند، امــا صنعت فرآورده‌های 
گوشتی به دلیل پیچیدگی مواد اولیه 
و نیاز به کنترل‌های دقیق، با سرعت 
کمتری به سمت اتوماسیون حرکت 

کرده بود. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایــران، اکنون در  
ســال ۲۰۲۶ شــرایط تغییر کرده و نسل 
جدید ربات‌های هوشــمند در حال ورود 
به کارخانه‌های تولید سوسیس، کالباس 
و محصولات آماده مصرف هستند؛ تحول 
بزرگــی که می‌تواند ســاختار اشــتغال، 
بهــره‌وری و کیفیــت در ایــن صنعت را 

دگرگون کند. کمبود نیروی کار متخصص 
و افزایش هزینه‌های عملیاتی، شرکت‌های 
بزرگ تولیدکننده فرآورده‌های گوشتی را 
به سمت ســرمایه‌گذاری در فناوری‌های 
رباتیک ســوق داده اســت. نســل جدید 
ربات‌های صنعتی مجهز به سیســتم‌های 
بینایی ماشــین و حســگرهای پیشرفته 
هســتند و می‌توانند بسیاری از وظایفی را 
که پیش‌تر تنها توسط نیروی انسانی انجام 

می‌شد، با دقت و سرعت بالا انجام دهند.
این فناوری‌ها نه تنها عملیات جابه‌جایی 
و بســته‌بندی را برعهده دارنــد، بلکه در 
برخی خطوط تولید قادر هستند کیفیت 
مواد اولیه را بررســی کرده و ناهنجاری‌ها 
را شناســایی کنند. به گفته کارشناسان، 
استفاده از ربات‌های هوشمند باعث کاهش 
خطاهای انســانی، افزایش سرعت تولید 

و بهبــود یکنواختــی کیفیت محصولات 
شــده اســت. یکی از مهم‌تریــن مزایای 
این سیســتم‌ها، امکان فعالیت مداوم در 
شیفت‌های طولانی است؛ موضوعی که در 
شرایط کمبود نیروی انسانی به یک مزیت 
رقابتی مهم تبدیل شده است. پیش‌بینی 
می‌شود طی سال‌های آینده، کارخانه‌هایی 
که در حوزه اتوماسیون ســرمایه‌گذاری 
نکننــد، در رقابت جهانی بــا چالش‌های 

جدی مواجه شوند.
بر پایه این گــزارش در حالی که برخی 
نگرانی‌هــا درباره تأثیر ایــن فناوری‌ها بر 
بازار کار مطرح شــده، فعالان صنعت باور 
دارند نقش نیروی انســانی حذف نخواهد 
شد، بلکه از فعالیت‌های تکراری به سمت 
مدیریت، نظارت و کنتــرل فناوری‌های 

پیشرفته تغییر خواهد کرد.
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هات‌داگ؛ ساندویچی برای هم‌زبانی جهان  هات‌داگ؛ ساندویچی برای هم‌زبانی جهان  
سرویس بین‌الملل: در دنیای غذا، کمتر 
محصولی را می‌توان یافــت که به اندازه‌ 
هات‌داگ، مرزهای جغرافیایی را پشت سر 
گذاشته و در عین‌حال، هویت خود را حفظ 

کرده باشد. 

به گزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران،  این ساندویچ ساده 
که روزگاری تنها غذایی ســریع برای کارگران و 
رهگذران شهرهای آمریکا بود، امروز در پنج قاره 
جهان سرو می‌شــود؛ اما نکته جالب اینجاست 
که‌هات‌داگ در هیچ دو کشــوری کاملًا شبیه 
هم نیســت. هر جامعه، آن را با ذائقه، مواد اولیه، 
فرهنگ و ســبک زندگی خود بازآفرینی کرده 
است. به همین دلیل،‌ هات‌داگ را می‌توان یکی 
از موفق‌ترین نمونه‌های »بومی‌سازی یک غذای 
جهانی« دانست. شــاید رمز ماندگاری این غذا، 
در ســادگی آن نهفته باشــد. یک نان نرم، یک 
سوســیس باکیفیت و مجموعه‌ای از سس‌ها و 
مخلفات؛ همین ساختار ساده، فضایی بی‌پایان 
برای خلاقیت ایجاد کرده اســت. هر کشــوری 
می‌تواند بدون تغییر ماهیت اصلی‌هات‌داگ، آن 

را به بخشی از فرهنگ غذایی خود تبدیل کند.

آمریکا؛ خانه دوم‌هات‌داگ
اگرچــه ریشــه‌های سوســیس بــه اروپا 
بازمی‌گردد، اما‌هــات‌داگ امروزی بدون تردید 
محصول فرهنگ شهری آمریکاست. در ایالات 
متحده، این غذا فراتر از یک وعده غذایی ســاده 
است و بخشی از خاطرات جمعی مردم محسوب 
می‌شود. حضور‌هات‌داگ در مسابقات بیسبال، 
فوتبال آمریکایی، جشــن‌های ملی، پارک‌های 
تفریحی، کارناوال‌ها و حتی ســینماها، آن را به 
یکی از نمادهای سبک زندگی آمریکایی تبدیل 

کرده است. 
در آمریکا نیز نســخه واحــدی از ‌هات‌داگ 
وجود ندارد. هر ایالت، دستور مخصوص خود را 
دارد. در برخــی مناطق، خــردل زرد و پیاز تازه 
انتخاب اول است؛ در برخی دیگر، سس گوجه، 
خیارشور، فلفل، لوبیا، پنیر یا پیاز کاراملی به آن 

افزوده می‌شود. 
همین تنوع باعث شــده هر شهر،‌هات‌داگ 
مخصوص خود را داشــته باشد و درباره بهترین 
دستور تهیه آن، رقابتی قدیمی میان شهرهای 

مختلف شکل بگیرد.

آلمان؛ احترام به سنت
در آلمان، زادگاه بســیاری از سوسیس‌های 
مشــهور جهــان، نــگاه به‌هــات‌داگ اندکی 
متفاوت اســت. اگرچه این غذا در رستوران‌ها و 
مراکز فست‌فود عرضه می‌شــود، اما همچنان 
کیفیت سوســیس، نان تازه و سادگی ترکیب، 
مهم‌ترین اصل به شــمار می‌آیــد. معمولاً انواع 
خردل، ترشــی‌های متنوع و پیــاز از رایج‌ترین 
همراهان‌هات‌داگ هستند و تأکید اصلی بر طعم 
طبیعی مواد اولیه است، نه استفاده از سس‌های 

متعدد.

دانمارک؛ پایتخت ‌هات‌داگ خیابانی اروپا
بتــوان  را  کشــوری  اروپــا  در  اگــر 
»سرزمین‌هات‌داگ خیابانی« نامید، آن کشور 
دانمارک اســت. دکه‌های کوچک‌ هات‌داگ در 
خیابان‌های شــهرهایی مانند کپنهاگ، بخشی 
جدایی‌ناپذیر از زندگی روزمره مردم هســتند. 
بسیاری از گردشگران، امتحان کردن‌هات‌داگ 
دانمارکــی را یکی از تجربه‌های ضروری ســفر 
می‌دانند. در این کشور، ترکیبی از پیاز سرخ‌شده، 
پیاز خام، خیارشــور، خیار ترشی، خردل، سس 
گوجه و گاهی ســس‌های مخصوص، ‌هات‌داگ 
را به غذایی رنگارنگ و خوش‌طعم تبدیل کرده 
اســت؛ ترکیبی که توازن جالبی میان شیرینی، 

ترشی و تندی ایجاد می‌کند.

سوئد و نروژ؛ سادگی همراه با نوآوری
در کشورهای اســکاندیناوی،‌ هات‌داگ یکی 
از محبوب‌ترین غذاهای خیابانی اســت. مردم 
این منطقه معمولاً آن را با ســالاد سیب‌زمینی، 
پیاز سرخ‌شــده، خردل و انواع سس‌های ملایم 
سرو می‌کنند. در سال‌های اخیر نیز نسخه‌های 

جدید‌هات‌داگ در این کشورها رشد قابل 
توجهی داشته ‌است؛ موضوعی که نشان 
می‌دهد ‌هات‌داگ توانسته خود را با تغییر 

الگوهای مصرف نیز هماهنگ کند.

مکزیک؛ جشن رنگ و طعم
اگر‌هــات‌داگ آمریکایی بر ســادگی 

تأکیــد دارد، نســخه مکزیکــی 
و  رنگ‌هــا  از  جشــنواره‌ای  آن 
از  بســیاری  در  طعم‌هاســت. 
شــهرهای مکزیک، انــواع فلفل، 
آووکادو، گوجه‌فرنگی، پیاز، ذرت، 

پنیر، لوبیا، سس‌های تند و ســبزیجات تازه به‌ 
هات‌داگ افزوده می‌شــود. نتیجه، غذایی است 
که شــباهت زیادی به فرهنگ غذایی پرادویه 
و پرنشــاط مکزیک دارد. هات‌داگ در مکزیک 
بیش از آنکه یک فســت‌فود باشــد، بخشی از 
زندگی شــبانه شهرهاست. بسیاری از دکه‌های 
خیابانی تا نیمه‌شــب فعال هســتند و این غذا 
یکی از محبوب‌تریــن انتخاب‌ها برای جوانان و 

گردشگران به شمار می‌رود.

برزیل؛ کامل‌تر از یک ساندویچ
برزیلی‌هــا شــاید یکــی از متفاوت‌تریــن 
نسخه‌های‌هات‌داگ جهان را تهیه کنند. در این 
کشور، گاهی آن‌قدر مواد مختلف روی‌هات‌داگ 
قرار می‌گیرد که به‌سختی می‌توان نان را مشاهده 
کرد. ذرت، نخودفرنگی، پوره سیب‌زمینی، پنیر، 
سبزیجات، سس‌های متنوع، چیپس خردشده و 
حتی تخم‌مرغ از جمله موادی هستند که ممکن 

است روی یک‌هات‌داگ برزیلی دیده شوند.
این تنوع، بازتاب فرهنگ غذایی برزیل است؛ 
فرهنگی که در آن، رنگ، بافت و ترکیب طعم‌ها 

اهمیت ویژه‌ای دارد.
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ژاپن؛ ظرافت آسیایی
در ژاپن،‌ هات‌داگ نیز مانند بسیاری از غذاهای 
وارداتی، با دقت و ظرافت خاصی بازطراحی شده 
است. نان‌های نرم، ســبزیجات تازه، سس‌های 
ســبک و گاهی اســتفاده از مواد اولیــه بومی، 
نســخه‌ای متفاوت از این غذا را بــه وجود آورده 

است. 
در برخی کافه‌ها و فروشــگاه‌های زنجیره‌ای 
ژاپن،‌هات‌داگ بیشتر به یک غذای سبک و سالم 
شباهت دارد تا یک فست‌فود سنگین. این تغییر 
نشان می‌دهد که فرهنگ غذایی هر جامعه، حتی 
ســاده‌ترین غذاهای بین‌المللــی را نیز مطابق با 

سلیقه خود بازآفرینی می‌کند.

کره جنوبی؛ محبوب نسل جدید
در ســال‌های اخیر،‌هات‌داگ در کره جنوبی 
به یکــی از پدیده‌هــای شــبکه‌های اجتماعی 
تبدیل شده است. فروشــگاه‌های خیابانی با ارائه 
نسخه‌های خلاقانه، این غذا را به انتخابی محبوب 
میان جوانان تبدیل کرده ‌است. استفاده از پنیر، 
ســیب‌زمینی، انواع ســس و روش‌های متفاوت 
پخت، باعث شــده‌هات‌داگ کره‌ای نه‌تنها طعم، 
بلکه ظاهری جذاب و مناســب برای انتشــار در 
فضای مجازی داشــته باشــد. این روند نشــان 

می‌دهد که در عصر رســانه‌های دیجیتال، ظاهر 
غذا نیز به اندازه طعم آن اهمیت پیدا کرده است.

از غذای خیابانی تا نماد شهرها
هات‌داگ تنها یک غذا نیست؛ بخشی از هویت 
بسیاری از شهرهای جهان اســت. در نیویورک، 
کپنهاگ، شــیکاگو، مکزیکوسیتی، سائوپائولو یا 
سئول، دکه‌های‌هات‌داگ همان اندازه که محل 
فروش غذا هستند، بخشــی از فضای شهری نیز 

محسوب می‌شوند. 
بســیاری از مردم، نخستین تجربه خود از یک 
شهر را با طعم‌ هات‌داگی که در خیابان خورده‌اند 

به خاطر می‌سپارند.
در واقــع، غذاهای خیابانی نقــش مهمی در 
شکل‌گیری فرهنگ شــهری دارند. آن‌ها نقطه 
تلاقی مردم، گردشــگران، فروشندگان و زندگی 
روزمره هســتند.‌هات‌داگ نیز دقیقــاً به همین 
دلیل، توانسته از یک محصول غذایی فراتر برود و 

به بخشی از هویت شهرهای مدرن تبدیل شود.

آینده ‌هات‌داگ
 همگام با تغییر ذائقه جهان

تحولات صنعت غذا نشــان می‌دهد‌هات‌داگ 
همچنان در حال تغییر است. امروزه نسخه‌های 

کم‌چرب، بدون گلوتن و تهیه ‌شــده از مواد اولیه 
پایدار، ســهم رو به رشــدی از بازار جهانی را در 
اختیار گرفته‌اســت. سرآشــپزهای خلاق نیز با 
استفاده از نان‌های خاص، سس‌های دست‌ساز و 
ترکیب مواد اولیه محلی،‌ هات‌داگ را از یک غذای 
ساده خیابانی به محصولی مناسب رستوران‌های 

مدرن تبدیل کرده‌اند.
راز  مهم‌تریــن  انعطاف‌پذیــری،  همیــن 
موفقیت‌هات‌داگ در بیش از یک قرن گذشــته 
بوده است. این غذا هیچ‌گاه خود را به یک دستور 
ثابت محدود نکرده و در هر کشــور، با احترام به 
فرهنگ غذایی همــان جامعه، چهره‌ای تازه پیدا 

کرده است.
امــروز ‌هــات‌داگ را می‌تــوان نمــادی از 
جهانی‌شــدن فرهنــگ غــذا دانســت؛ غذایی 
که مرزهــا را پشت‌ســر گذاشــته، امــا در هر 
 ســرزمین، رنگ و بوی همان فرهنگ را به خود

 گرفته است. 
شاید به همین دلیل اســت که میلیون‌ها نفر 
در سراســر جهان، با وجود تفاوت زبان، فرهنگ 
و ســبک زندگی، تجربه مشترکی از خوردن یک‌ 
هات‌داگ دارنــد؛ تجربه‌ای که نشــان می‌دهد 
گاهی ســاده‌ترین غذاها، عمیق‌ترین روایت‌ها را 

از تعامل فرهنگ‌ها بیان می‌کنند.
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  لطفــاً خودتان را معرفــی کنید و 
بفرمایید از چه سالی و چگونه وارد صنعت 

فرآورده‌های گوشتی شدید؟
بنــده محمدحســین مشــایخی، متولــد 
۱۳۳۷، اصالتاً اهل شــهرضا در استان اصفهان 
و دانش‌آموخته رشــته مهندسی صنایع غذایی 
و تغذیه دانشگاه شیراز هستم. نزدیکی لهجه‌ام 
به شــیرازی نیز به این دلیل است که سال‌های 
جوانی، دوران دانشگاه و ابتدای کارم را در فارس 
گذراندم. فعالیت رسمی خود را در ابتدای سال 
۱۳۵۹ در شرکت دشــت مرغاب یک‌ویک آغاز 

کردم. آن زمان، دشت مرغاب به تعبیر امروز یک 
هلدینگ بود. کارخانه بزرگ یک‌ویک در حدود 
۱۴۰ کیلومتری شمال شیراز، در جاده اصفهان، 
انواع کنســرو، رب گوجه‌فرنگی، خیارشــور و 
خوراک لوبیا تولید می‌کرد. چند شــرکت دیگر 
نیز در این مجموعه بودند کــه یکی از آن‌ها در 
محمدشــهر کرج سوســیس و کالباس تولید 
می‌کــرد و از تولیدکنندگان قدیمی این صنعت 
بود. حضور در این گروه، زمینه آشــنایی من با 
صنعت سوسیس و کالباس را فراهم کرد؛ هرچند 
پیش‌تر نیز در دوران دانشجویی، شادروان دکتر 

مرتضی ملکی که حق اســتادی بــر گردن من 
دارند، ما را با این صنعت آشنا کرده بودند.

پس از چند ســال فعالیت در یک‌ویک، آقای 
سعید قاسمی، بنیان‌گذار شرکت دمس شیراز، 
از من دعوت کردنــد و از آن زمان رســماً وارد 
تولید سوسیس و کالباس شــدم. پس از آن در 
مجموعه‌های مختلف، از جمله شــرکت آفرید 
بوشهر که شرکای آن تقریباً از مجموعه سولیکو 
بودنــد و امــروز آن را با نام کاله می‌شناســیم، 
فعالیت کردم. در این سال‌ها در حوزه تولید و نیز 
در جایگاه عضو هیأت‌مدیره، مدیرعامل و رئیس 

محمدحسین مشــایخی با بیان این‌که خوشنامی صنعت فرآورده‌های گوشــتی در حال بازگشت است، گفت: افزایش آگاهی 
مصرف‌کنندگان و ارتقای کیفیت تولید، اعتماد به برندهای این صنعت را تقویت کرده است.

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع فرآورده‌های گوشــتی ایران، صنعت فرآورده‌های گوشتی ایران در چند دهه گذشته، از 
دوره تنوع محدود محصولات و تجهیزات ساده تولید به مرحله‌ای رسیده است که طیف گسترده‌ای ازانواع سوسیس و کالباس تا 
غذاهای آماده و محصولات منجمد را دربر می‌گیرد. هم‌زمان با توســعه فناوری، گسترش شبکه توزیع و تقویت واحدهای تحقیق 
و توســعه، این صنعت با پرسش‌ها و ابهام‌هایی درباره مواد اولیه، شیوه نگهداری و افزودنی‌ها نیز روبه‌رو بوده است؛ موضوعاتی که 

پاسخ دقیق به آن‌ها می‌تواند فاصله میان واقعیت تولید و برداشت عمومی را کاهش دهد.
با محمدحسین مشایخی، دانش‌آموخته مهندســی صنایع غذایی و تغذیه دانشگاه شیراز وپیشکسوتان صنعت فرآورده‌های 
گوشتی و  مدیران و مشاوران باسابقه این صنعت در مورد خاطرات 5 دهه خود از این صنعت و مفاهیم کلان صحبت کردیم  متن این 

گفت‌وگو را در ادامه می‌خوانید.

در گفت‌وگو با محمدحسین مشایخی، پیشکسوت 
صاحب‌نام صنعت فرآورده‌های گوشتی مطرح شد؛ 

از نجات  از نجات  » گوشتیران «» گوشتیران «
 تا راه‌اندازی تا راه‌اندازی

 بیش از  بیش از 5050  واحد   واحد 
تولیدیتولیدی
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هیأت‌مدیره شرکت‌های مختلف حضور داشتم. 
پیش از حضور در گوشتیران، مدیرعامل شرکت 
لبک بودم که از تولیدکنندگان قدیمی سوسیس 
و کالباس به شمار می‌رفت. به دلیل علاقه‌ام به این 
کار، بخش زیادی از وقتم را در ســالن‌های تولید 
می‌گذراندم. درخشــان‌ترین بخش این مســیر 
نیز شــاگردی در کنار آقای حسین‌زاده و حضور 

چندساله در هیأت‌مدیره گوشتیران بود.
زمانی که در هیأت‌مدیره گوشــتیران بودیم، 
برای نخســتین بار این فکر شــکل گرفت که در 
ایران غذاهای آماده‌ای مانند ناگت، فیله سوخاری 
و شنیســل تولید شــود. آقای حســین‌زاده این 
موضــوع را با جدیت دنبال کردنــد و ما نیز طرح 
توجیهی نوشتیم، از بنیاد مجوز گرفتیم و با خرید 
ماشین‌آلات از شــرکت‌های خارجی، خط تولید 
را در گوشــتیران ایجاد کردیم. این اتفاق تقریباً 
در دهــه ۱۳۸۰ رخ داد و در فاصله 5 یا 6 ســال، 
6 یا 7 شرکت دیگر نیز وارد این حوزه شدند که از 

نخستین آن‌ها گوشتیران و کاله بودند.
از آن زمــان تاکنون، در راه‌اندازی یا مشــاوره 
بیش از ۵۰ شــرکت نقش داشته‌ام. از نمونه‌های 
مهم می‌توان به شرکت بشارت در تبریز، سالامون 
در شــیراز و خط غذای آماده تانیس در اصفهان 
اشــاره کرد.  از جملــه مهم‌ترین شــرکت‌های 
202، بشــارت در تبریز، شــرکت ســالمین در 
شیراز، تانیس در اصفهان و حدود 50 شرکت که 
درصورت مطرح کردن نام تمامی آن‌ها مکن است 

کم و کاستی صورت گیرد.

  پس از نزدیک به پنــج دهه فعالیت، 
شیرین‌ترین خاطره شــما از این صنعت 

چیست؟
گاهــی می‌گویم اگر قرار باشــد به گذشــته 
برگردم و دوباره انتخاب رشته کنم، حتماً همین 
مســیر را انتخاب می‌کنم. هنوز هــم پس از این 
همه ســال، وقتی در خط تولید کار می‌کنم—از 
تنظیم فرمولاســیون و کار با خمیر تا حضور پای 
میکسر و کاتر—همان شــور روز نخست را دارم. 
شیرین‌ترین بخش این مسیر برای من، لذت بردن 

از کاری است که با عشق انجام داده‌ام.
البته این کار آثار جانبی هم داشــته اســت؛ 
درد پا و کم‌شــنوایی ناشــی از ســال‌ها شنیدن 
صدای کاتر و کار در رطوبت ســالن‌های تولید، از 
خاطرات خوش این مسیر نیست. بااین‌حال، وقتی 
از کنار شــرکت‌هایی می‌گذرم که سهم کوچکی 
در راه‌اندازی آن‌ها داشــته‌ام، احســاس می‌کنم 
فرزندان من هســتند. دیدن یــک کار مولد که 
کارآفرینی شــریف، انسان‌دوست و وطن‌دوست 
سرمایه خود را با وجود همه نگرانی‌ها و دردسرها 
بــه تولیــد آورده و ســفره‌ای بــرای جمعی از 
انسان‌های زحمتکش فراهم کرده است، برای من 

شیرین‌ترین خاطره به شمار می‌رود.

تلخ‌ترین خاطره من، مظلومیت این صنعت و 
تلاش‌هایی است که برای بدنام کردن آن صورت 
گرفته است. در سال‌های دور، تنها ماده گوشتی 
مجاز در تولید فرآورده‌های گوشتی، گوشت قرمز 
بود و گوشت سفید، مرغ و دیگر ماهیچه‌ها نقشی 
نداشتند. تا اواخر دهه ۱۳۶۰، تنوع محصولات نیز 
به کالباس مارتادلا، سوســیس آلمانی، کالباس 
خشــک و لیونر محدود بود. بعدها کوکتل و انواع 
ژامبون اضافه شــد و به‌تدریج گوشت‌های دیگر، 

به‌ویژه گوشت مرغ، وارد صنعت شدند.
در سال‌های نخست، تجهیزاتی مانند دستگاه 
تزریق و تامبلر وجود نداشت. برای طعم‌دار کردن 
گوشت مورد استفاده در کالباس خشک، آن را در 
وانِ محلول طعم‌دهنده می‌گذاشــتیم و دو یا سه 
روز در سردخانه نگه می‌داشتیم؛ سپس قطعه‌ای 
را برش می‌زدیــم تا ببینیم محلــول نفوذ کرده 
اســت یا نه. در تولید ژامبون‌های دارای لقمه نیز 
محصول پس از اتاق پخت آب می‌انداخت و فردی 
در خط تولید با سوزن، انتهای آن را سوراخ می‌کرد 
تا آب پیش از ژله‌ای و ســفت شــدن خارج شود. 
 ورود این دســتگاه‌ها و موادی مانند ایزوله سویا،
 شــرایط تولید را بهبود داد و به تنوع محصولات 
کمک کرد. این پیشرفت‌ها از خاطرات شیرین من 
است. اما هنوز گاهی با شوخی یا جدی می‌پرسند 
که آیا در این محصولات گوشت نامتعارف یا مواد 
زائد استفاده می‌شود. در هر صنف و صنعتی، هم 
انسان‌های شــریف وجود دارند و هم ممکن است 
افراد متقلب باشــند؛ اما به این صنعت جفا شده 
است. مصرف‌کننده وقتی کنسرو لوبیا یا کمپوت 
آلبالو را باز می‌کند، محتویات آن را می‌بیند؛ ولی 
سوســیس و کالباس محصولی همگن اســت و 
به‌ویژه در محصولات بدون لقمه، بافت یکنواختی 
دیده می‌شــود. همیــن موضــوع زمینه طرح 

اتهام‌های مختلف را فراهم می‌کند.
زمانی که استفاده محدود از خمیر مرغ مطرح 
شــده بود، ممکن بــود خودرویی اســکلت مرغ 
را از یک مرغ‌فروشــی جمع کنــد تا پس از پخت 
به کارخانه خوراک دام ببرد؛ اما کافی بود کســی 
بگوید این محموله به کارخانه سوسیس و کالباس 
می‌رود تا بدنامی گسترده‌ای شکل بگیرد. ممکن 

است در موارد محدودی تقلب رخ دهد، اما حتی 
در چنین مواردی نیز لزوماً بحث مواد زائد مطرح 
نیست؛ ممکن اســت پروتئین گیاهیِ خوراکی و 
مناسب مصرف انسان جایگزین پروتئین حیوانی 

شده باشد. 

  فرآورده‌های گوشتی را باید در یخچال 
نگه داشت یا فریزر؟

امروز فرآورده‌های گوشــتی گسترده و متنوع 
شــده‌اند. یک گروه، فرآورده‌های پاستوریزه‌اند 
که دمای پخت آن‌ها زیر ۱۰۰ درجه است؛ زمان 
نگهداری این محصــولات معمولاً کمتر از دو ماه 
است و باید در یخچال نگهداری شوند. گروه دیگر، 
محصولاتی مانند برگر، ناگت و انواع سوخاری‌های 
منجمد هستند که باید در فریزر نگهداری شوند و 
زمان ماندگاری آن‌ها طولانی‌تر و در حدود شش 
ماه است. اگر فرآورده پخته‌ای با ماندگاری دوماهه 
را در فریــزر بگذارید، کیفیــت آن افت می‌کند. 
ذرات آب در زمــان انجماد بــه یکدیگر نزدیک 
می‌شوند و بلور یخ تشکیل می‌دهند. در محصولی 
مانند سوســیس که رطوبت در یک امولســیون 
همگن پخش شــده و بافتی لطیــف و یکنواخت 
 دارد، بلورهای یخ به‌صورت ریز به بافت آســیب

 می‌زنند. اگر کالباسی مدتی در فریزر مانده باشد، 
پس از برش دیگر لطافت قبلی را ندارد، مایع از آن 
خارج می‌شود و بخشــی از طعم و عطر نیز همراه 
این مایع از دســت مــی‌رود؛ در نتیجه، محصول 
بافتی لاستیکی و کیفیتی پایین‌تر پیدا می‌کند. 
دلیل توصیه بــه نگهداری نکردن این محصولات 
در فریــزر همین افت کیفیت اســت؛ وگرنه اگر 
کسی از این افت کیفیت صرف‌نظر کند، نگهداری 

در فریزر مشکل دیگری ایجاد نمی‌کند.

  تفاوت ژامبون و کالباس چیست؟
برخی تقســیم‌بندی‌هایی کــه در ایران برای 
این محصــولات داریم با تعاریف اســتاندارد در 
اروپا و کشــورهای دیگر متفاوت است. در ابتدای 
شــکل‌گیری این صنعت در ایران، کــه از انزلی 
و با شــادروان میکائیلیان آغاز شــد، محصولات 
در پوشــش‌های بــزرگ تولید می‌شــدند. واژه 
»کالباس« از شــرق اروپا و روسیه وارد ایران شد. 
بعدها با ورود ماشــین‌آلات آلمانی و پوشش‌های 
 sausage باریک‌تر، واژه »سوسیس«—برگرفته از
در غرب اروپا—نیز وارد ادبیــات این صنعت در 

ایران شد. 
در آغــاز، محصــولات بزرگ‌تــر را کالباس و 
محصولات با پوشــش کوچک‌تر را سوســیس 
نامیدنــد؛ در حالی که اساســاً ایــن محصولات 
مشابه‌اند و همه آن‌ها در کارخانه پخته می‌شوند. 
بنابراین، کالباســی که مردم بدون ســرخ کردن 
مصرف می‌کنند و سوسیســی که معمولاً سرخ 
می‌شود، هر دو پیش‌تر پخته شده‌اند و هیچ‌کدام 

 اگر قرار باشد به گذشته برگردم 
و دوباره انتخاب رشته کنم، حتماً 

همین مسیر را انتخاب می‌کنم. هنوز 
هم پس از این همه سال، وقتی در 
خط تولید کار می‌کنم—از تنظیم 

فرمولاسیون و کار با خمیر تا حضور 
پای میکسر و کاتر—همان شور روز 
نخست را دارم. شیرین‌ترین بخش 
این مسیر برای من، لذت بردن از 

کاری است که با عشق انجام داده‌ام
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الزاماً به پخت دوباره نیاز ندارند.
بعدها کالباس‌هایی تولید شد که در بافت آن‌ها 
لقمه‌های نمایشی وجود داشت و در ایران به آن‌ها 
ژامبون گفتند. اما در استاندارد کشورهای اروپایی، 
ژامبون به محصولی گفته می‌شــود که از یک تکه 
گوشــت طعم‌دارشده در پوشــش تهیه و سپس 

برش زده می‌شود. 
آنچه ما در ایــران ژامبون می‌نامیــم، معمولاً 
خمیر زمینه و لقمه‌هایی درون آن دارد و در اروپا با 
نام‌های خاص دیگری شناخته می‌شود. ژامبون در 

تعریف اصلی، محصولی یک‌تکه است.
  چرا صنعتی که اســتاندارد و مسؤول 
فنی دارد، با این حجم از هجمه روبه‌رو شده 

است؟
دلیل اصلی این اســت که مردم نمی‌توانند از 
ظاهر این محصول درباره محتویات آن شــناخت 
پیدا کنند و در خانه نیز امکان آنالیز آن را ندارند؛ در 
حالی که محتویات بسیاری از محصولات غذایی 
از ظاهرشان قابل تشــخیص است. از سوی دیگر، 
پایه این صنعت گوشت اســت و گوشت می‌تواند 
از حیوانات حلال‌گوشت یا حرام‌گوشت به دست 
آید—نه اینکه خدای نکرده جایی از گوشت حرام 
استفاده شــود—اما همین امکان ذهنی، زمینه 
شایعه را فراهم می‌کند. برای نمونه، کمپوت حتماً 
از میوه تهیه می‌شــود و زمینــه چنین هجمه‌ای 

درباره آن وجود ندارد.
در گذشته، گوشت داخلی یا وارداتی به‌صورت 
لاشــه گوســاله وارد کارخانــه و در همان‌جا از 
استخوان جدا می‌شد. اگر کسی تخلیه شقه‌های 
گوشت گوساله را می‌دید و ادعا می‌کرد شاید این 
گوشت اسب یا حیوان دیگری باشد، تشخیص آن 
برای مصرف‌کننده یا شــنونده ممکن نبود. شاید 
هم اقلیتی بدون شــرافت حرفــه‌ای وارد صنعت 

شــدند و به گســترش این زمینه کمک کردند. 
بااین‌حال، مردم به‌تدریج آگاه‌تر شده‌اند و اکنون 
بسیاری از مصرف‌کنندگان شرکت‌ها را با برندشان 
می‌شناســند و می‌دانند محصول کدام شرکت را 

بخرند.

  در سال‌های اخیر، خرید بر مبنای برند 
بیشتر شده اســت. این رویکرد را چگونه 

ارزیابی می‌کنید؟
این رویکرد را درســت می‌دانم. مجموعه‌هایی 
مانند انجمن و برخی سازمان‌های دولتی به‌تدریج 
آموزش‌هایی را در جامعــه انجام داده‌اند و فعالان 
صنعت نیز به افزایش آگاهی کمک کرده‌اند. زمانی 
مصرف‌کننده وارد فروشــگاه می‌شد و صرفاً یک 
محصول کلی درخواست می‌کرد؛ اما امروز ممکن 
اســت ژامبون ۹۰ درصد یک شرکت مشخص یا 
ژامبون مرغ ۹۰ درصد گوشــتیران بخواهد. مردم 

هم نام محصول و هم برند را می‌شناسند.
یکی دیگر از خاطرات شــیرین مــن به دوره 
مدیریــت آقــای حســین‌زاده در گوشــتیران 
بازمی‌گردد. تا پیش از آن، شرکت‌های تولیدکننده 
محصولات خــود را عمدتاً به چند عمده‌فروش در 
تهران یا شهرستان‌ها می‌دادند و عرضه نیز بیشتر 
در نقاط خاص یا برای مصرف ســاندویچی انجام 
می‌شد. با تلاش ایشان، فروش مویرگی سوسیس 
و کالباس در تهران آغاز شد و سوپرمارکت‌ها برای 
نخســتین بار به عرضه این محصولات پرداختند. 
مــردم خودروهــای تمیــز، راننــدگان مرتب و 
محصولات منظم و بسته‌بندی‌شــده را می‌دیدند 
و این تصویر هم برای گوشــتیران و هم برای کل 

صنعت اعتبار ایجاد می‌کرد.
این تلاش به‌تدریج نتیجــه داد و اکنون تقریباً 
همه فروشگاه‌های زنجیره‌ای و سوپرمارکت‌ها این 

محصولات را عرضه می‌کنند. گســترش فروش 
مویرگی، آموزش فروشــندگان و انتقال اطلاعات 
به مصرف‌کنندگان، شــناخت عمومی را افزایش 
داد. خوشبختانه هجمه‌ها کمتر شده و خوشنامی 
صنعت در حال بازگشت اســت. تولیدکنندگان 
متعهد بیشــتر شــده‌اند و حتی مجموعه‌هایی 
کــه پیش‌تر در گروه‌هــای کیفــی پایین‌تر قرار 
می‌گرفتند، برای ارتقای کیفیت تلاش می‌کنند، 
واحدهای تحقیــق و توســعه راه می‌اندازند و از 
متخصصان بهره می‌گیرند؛ زیرا مصرف‌کنندگان 
نیز بیش از گذشته بر اساس برند انتخاب می‌کنند. 
باید بــه تلاش‌های انجمــن، هیأت‌مدیره و دبیر 

محترم آن برای این بهبود ادای احترام کرد.

  درباره نگهدارنده‌ها، نیترات سدیم و 
ادعاهای مطرح‌شــده در فضای مجازی چه 

نظری دارید؟
باید موضوع خمیر مرغ را از موضوع افزودنی‌ها 
و نگهدارنده‌ها جدا کــرد. در این صنعت دو گروه 
محصول داریــم. نگهدارنده گروهی از محصولات 
؛ مانند انــواع برگر خام، ناگت، فیله ســوخاری و 
برخی محصولات ســنتی ایرانی ماننــد کوکو و 
شامی، انجماد است. چون این محصولات منجمد 
نگهداری می‌شــوند، به نگهدارنده نیاز ندارند. در 
سوســیس و کالباس، حد مجاز استفاده از نیترات 
ســدیم ۱۲۰ پی‌پی‌ام ؛ یعنی در یک تن محصول، 
۱۲۰ گرم اســت. تا روز چهارم تولید، میزان آن در 
محصول به حدود ۸۰ پی‌پی‌ام می‌رسد. اگر سرانه 
مصرف ســالانه این محصولات را در ایران حدود 
هشــت کیلوگرم فرض کنیم—ممکن است عدد 
دقیق کمی بیشتر یا کمتر باشــد و اطلاعات من 
به‌روز نباشد—مقدار دریافتی سالانه عددی بسیار 

کوچک و کمتر از یک گرم خواهد بود.
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در تولید سوســیس و کالباس، بستری داریم 
 pH که در آن پروتئیــن و رطوبت وجــود دارد و
نیز غیراسیدی اســت؛ بنابراین محیط برای رشد 
باکتری کلستریدیوم بوتولینوم و تولید سمی بسیار 
کشنده مساعد است. برای جلوگیری از این خطر، 
استفاده از نیترات ســدیم ضروری است. این باور 
عمومی که هر ماده شیمیایی الزاماً سرطان‌زاست، 
نیازمند دقت است. من تحقیقی علمی سراغ ندارم 
که سرطان‌زا بودن نیترات را به‌صورت قطعی اثبات 
کرده باشد؛ زیرا پژوهش انسانی در این زمینه باید 
یک نسل را طی ســال‌ها بررسی کند، گروه شاهد 
داشته باشد و بســیار طولانی و پرهزینه است. از 
سوی دیگر، کشورهای اروپایی برای سلامت مردم 
خود اهمیت زیادی قائل‌اند؛ در حالی که ســرانه 
مصرف سوسیس در آن کشورها بســیار بالاتر از 
ایران و میزان مجاز نیترات در محصولاتشــان نیز 
بالاتر اســت. اگر قرار بود این ماده الزاماً ســامت 
انسان را خدشه‌دار کند، برای آن ممنوعیت ایجاد 
می‌کردند. استفاده از نیترات محدودیت دارد، اما 

ممنوع نیست.

  از ســال‌های حضور در گوشتیران چه 
خاطره‌ای دارید؟

حدود شش ســال در گوشتیران فعالیت کردم. 
یکی از مهم‌ترین خاطرات شیرین من، آغاز فعالیت 
آقای حسین‌زاده در این شــرکت بود. آن زمان با 
شــرکتی بحران‌زده و تقریباً در حال فروپاشــی 
روبــه‌رو بودیم. درایت و تلاش ایشــان که هر روز 
از نزدیک شاهد آن بودیم، شــرکت را از وضعیت 
زیان‌ده خــارج و به مجموعه‌ای ســودآور تبدیل 
کرد. فکر می‌کنم ایشــان تأیید کنند که در حدود 

سال سوم فعالیتشان، گوشتیران از سودآورترین 
شرکت‌های گروه صنایع غذایی بود.

خاطره شــیرین دیگر، تولید غذاهای آماده در 
گوشــتیران بود. گرفتن مجوز تولید غذای آماده 
منجمد در ایــران کاری تازه بود. به یاد دارم زمانی 
که طرح توجیهی را برای ســازمان صنایع غذایی 
بنیاد تهیه می‌کردیم، مرجعی درباره تولید این نوع 
غذای آماده در ایران وجود نداشــت و ناچار بودیم 
به محصولاتی مانند برگر، ساندویچ و پیتزا استناد 

کنیم. 
با پیگیری آقای حســین‌زاده، مجــوز گرفته 
شد، بهترین ماشــین‌آلات خریداری و خط تولید 
راه‌اندازی شــد؛ خطی که هنوز نیز فعال اســت. 
روزهایی که می‌دیدیم آن شرکت بحران‌زده رونق 
گرفته و نامش اعتبار خود را بازیافته، برای ما بسیار 
شیرین بود. خوشبختانه شرکت هنوز بر همان پایه 

فعالیت می‌کند.

  عملکــرد انجمن را چگونــه ارزیابی 
می‌کنید و نقاط قوت و ضعف آن چیست؟

نقطه‌ضعف خاصی در انجمــن نمی‌بینم. گرد 
هم آوردن تولیدکنندگان، تلاش برای بازگرداندن 
اعتبــار صنعت فرآورده‌های گوشــتی و برگزاری 
گردهمایی‌هایی که بسیاری از شرکت‌ها را به رشد 
کیفی ترغیب کرده، از دستاوردهای انجمن است. 
انجمن نهادی اســت که به تولیدکنندگان عضو و 
غیرعضو کمک می‌کند تا فعالیتشان تسهیل شود.

 سخن پایانی شــما با تولیدکنندگان و 
مصرف‌کنندگان چیست؟

در پایان، برای روح پدر و مادرم که برایم ارزش 

بسیاری داشــتند، آمرزش می‌طلبم. از خانواده‌ام، 
همســرم و فرزندانم تشــکر می‌کنم که سفرها و 

نبودن‌های مرا تحمل کردند. 
همچنین از اســتادانی که بر گــردن من حق 
دارنــد سپاســگزارم؛ از شــادروان دکتر مرتضی 
ملکی، بنیان‌گذار بخش صنایع غذایی دانشــگاه 
 شــیراز، دیگــر اســتادانم، آقای حســین‌زاده، 
آقای سعید قاسمی در شــرکت دمس و بسیاری 

دیگر که حق استادی بر گردن من دارند.
در حدی نیستم که به کســی توصیه کنم، اما 
از تولیدکنندگان تشــکر می‌کنــم. روند خوبی را 
می‌بینــم و تقریباً همه به ســمت ارتقای کیفیت 
پیــش می‌روند. اکنون نیــز با بســیاری از آن‌ها 
همکاری داریم؛ آن‌هــا از متخصصان می‌خواهند 
برای افزایــش کیفیت و اعتبار کمکشــان کنند. 
مصرف‌کننــدگان نیز امروز به‌آســانی می‌توانند 
جســت‌وجو و تحقیــق کننــد تــا بدنامی‌هایی 
 کــه گاهــی در گوشــه ذهن‌هــا مانده اســت،

 برطرف شود. 
تولیدکنندگان شریف بســیاری در این کشور 
حضور دارند که تلاش می‌کنند محصولات خوبی 

عرضه کنند.
بســیاری از عرضه‌کنندگان نیز سیستم‌های 
نگهداری، یخچال‌ها، شــیوه عرضــه و پاکیزگی 
محیط را ارتقــا داده‌اند و شایســته قدردانی‌اند. 
از دوستانی که در شــرکت‌ها کار تخصصی انجام 

می‌دهند نیز تشکر می‌کنم. 
باور کنید بسیاری از آنان، مانند من، سال‌ها در 
رطوبت سالن‌های تولید و زیر صدای کاتر با عشق 
زحمت کشیده‌اند و هنوز هم تلاش می‌کنند این 

خدمت را به‌خوبی ارائه دهند.
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سرویس بین‌الملل: اگر قرار باشد تنها 
یک ویژگی را عامل ماندگاری هات‌داگ 
در بیش از یک قرن گذشته بدانیم، آن 
ویژگی بــدون تردید »انعطاف‌پذیری« 

است. 

به گزارش روابط عمومــی انجمن صنایع 
فرآورده‌های گوشتی ایران، برخلاف بسیاری 
از غذاهای سنتی که دســتور تهیه‌ای تقریباً 
ثابت دارند، هــات‌داگ هیچ‌گاه خود را به یک 
فرمول مشــخص محدود نکرده اســت. این 
ساندویچ ســاده، در هر دوره و در هر نقطه از 
جهان، با فرهنگ غذایی، مــواد اولیه محلی، 
فناوری‌های جدید و سلیقه مصرف‌کنندگان 
هماهنگ شده و همین قابلیت سازگاری، آن 
را به یکی از موفق‌ترین محصولات صنعت غذا 

تبدیل کرده است.
امروز دیگر هات‌داگ تنها یک سوســیس 
داخل نان نیست؛ بلکه بستری برای خلاقیت 
سرآشــپزها، نوآوری تولیدکنندگان و حتی 
رقابت رستوران‌های لوکس به شمار می‌رود. 
از نان‌های دست‌ســاز و ســبوس‌دار گرفته 
تا ســس‌های اختصاصــی، پنیرهای محلی، 
ســبزیجات گریل‌شــده و ترکیب با غذاهای 

بومی، هــات‌داگ به یکــی از منعطف‌ترین 
غذاهای جهان تبدیل شده است.

نسل جدید؛ مشتریانی 
که به دنبال تجربه هستند

در سال‌های اخیر، رفتار مصرف‌کنندگان 
تغییرات قابل توجهی داشته است. نسل جوان 
دیگر تنها به دنبال غذایی نیســت که سریع 
آماده شــود؛ بلکه تجربه‌ای متفاوت، ظاهری 
جذاب، طعمی منحصربه‌فرد و حتی داستانی 
برای تعریف کــردن می‌خواهــد. به همین 
دلیل، رستوران‌ها و برندهای بزرگ هات‌داگ 
سرمایه‌گذاری گسترده‌ای روی نوآوری انجام 
داده‌اند. امروزه بســیاری از مشتریان ترجیح 
می‌دهنــد هات‌داگ خود را شخصی‌ســازی 
کنند؛ نوع نان، سوســیس، پنیر، سبزیجات، 
ســس و حتی میزان تندی غذا را خودشــان 
انتخاب کنند. ایــن امکان، هات‌داگ را از یک 
غذای استاندارد به محصولی تبدیل کرده که 
هر فرد می‌تواند نســخه مخصوص به خود را 

سفارش دهد.

نان؛ از یک همراه ساده تا ستاره اصلی
ســال‌ها نان هات‌داگ تنها یک نان سفید 

و نرم بود، اما امروز این بخش نیز دســتخوش 
تحول شده است.

در بســیاری از رســتوران‌های مــدرن از 
نان‌های ســبوس‌دار، نان ســیب‌زمینی، نان 
چاودار، نان‌های تهیه‌شــده با غلات کامل یا 

حتی نان‌های بدون گلوتن استفاده می‌شود.
برخی نانوایی‌هــای تخصصی نیز نان‌هایی 
با زردچوبه، زغال خوراکی، اسفناج، چغندر، 
دانه‌های کنجد یا کتــان تولید می‌کنند که 
علاوه بر ایجاد تنــوع در طعم، ظاهر متفاوتی 

نیز به هات‌داگ می‌بخشند.
در برخی کشورها، حتی از نان‌های سنتی 
همان منطقه برای تهیه هات‌داگ اســتفاده 
می‌شــود؛ رویکردی که باعث می‌شــود این 

غذای جهانی، هویتی محلی پیدا کند.

سوسیس؛ نوآوری فراتر
 از دستورهای کلاسیک

اگرچه سوســیس همچنــان قلب اصلی 
هات‌داگ است، اما این بخش نیز در سال‌های 

اخیر تحول چشمگیری داشته است.
تولیدکنندگان بزرگ جهــان امروز علاوه 
بر محصولات کلاســیک، انــواع کم‌چرب، 
کم‌نمک، بــدون گلوتــن، دودی، ادویه‌دار و 

از کلاسیک تا خلاقانه؛ 

چگونه هات‌داگچگونه هات‌داگ
 با  نوآوری با  نوآوری

 سلیقه نسل جدید سلیقه نسل جدید
 را فتح کرد؟ را فتح کرد؟
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غنی‌شده با پروتئین را نیز عرضه می‌کنند.
در رســتوران‌ها سرآشــپزها با استفاده از 
ادویه‌هــای خاص، گیاهــان معطر، پنیرهای 
مختلف یا روش‌های متفاوت پخت، طعم‌هایی 
کاملًا جدید خلق کرده‌اند که فاصله زیادی با 

هات‌داگ‌های سنتی دارند.

سس‌ها؛ جایی که خلاقیت آغاز می‌شود
اگر روزگاری انتخاب مشــتری تنها میان 
خردل و ســس گوجه‌فرنگی بود، امروز منوی 
بسیاری از رستوران‌ها ده‌ها نوع سس مختلف 

را شامل می‌شود.
سس‌های دودی، ســس پنیر، سس قارچ، 
سس سیر، سس باربیکیو، سس چیلی، سس 
عسل و خردل، ســس آووکادو، سس ماست، 
سس‌هایی بر پایه سبزیجات و حتی سس‌های 
الهام‌گرفته از آشپزی آسیایی، تنها بخشی از 

این تنوع هستند.
امروزه بســیاری از رســتوران‌ها ســس 
اختصاصی خود را تولید می‌کنند؛ زیرا همین 
ســس، مهم‌ترین عامل تمایز آن‌هــا از رقبا 

محسوب می‌شود.

هات‌داگ با طعم فرهنگ‌های مختلف
یکــی از مهم‌ترین روندهــای صنعت غذا، 
ترکیب غذاهای بین‌المللی با فرهنگ غذایی 
بومی اســت؛ روندی که با عنوان »آشــپزی 
شــناخته   )Fusion Cuisine( تلفیقــی« 

می‌شود.
هــات‌داگ شــاید موفق‌تریــن نمونه این 
رویکرد باشد. در مکزیک، فلفل، آووکادو، لوبیا 
و پنیر به آن افزوده می‌شود؛ در ژاپن، سس‌های 
الهام‌گرفته از آشــپزی شــرقی و جلبک‌های 
خوراکی بــه ترکیب اضافه می‌شــود؛ در کره 

جنوبی، پنیر کشدار، سیب‌زمینی و سس‌های 
تند محبوبیت زیــادی دارد؛ در برزیل، ذرت، 
نخودفرنگی، پوره سیب‌زمینی و انواع سس‌ها، 
هات‌داگ را به غذایی کامــاً متفاوت تبدیل 
کرده‌است؛ و در کشورهای اروپایی، استفاده از 
خردل‌های محلی، پیاز سرخ‌شده و خیارشور 

همچنان جایگاه ویژه‌ای دارد.
در واقــع، هر کشــور هــات‌داگ را با زبان 

آشپزی خود ترجمه کرده است.

نوآوری در شیوه سرو
تنها مواد اولیه نیست که تغییر کرده‌است؛ 

شیوه ارائه نیز متحول شده است.
امروزه هات‌داگ در ظروف چوبی، تخته‌های 
سرو، سبدهای فلزی، بسته‌بندی‌های سازگار 
با محیط‌زیســت و حتی به‌صورت مینیاتوری 
برای مهمانی‌ها و رویدادهای رســمی عرضه 

می‌شود.

فناوری در خدمت هات‌داگ
نوآوری تنها به آشــپزخانه محدود نشــده 
اســت. فناوری نیز به کمک این صنعت آمده 

است.
امروز مشتری می‌تواند از طریق اپلیکیشن، 
نوع نان، میزان برشــته شدن، نوع سوسیس، 
ســس‌ها، مخلفات و حتی نحوه بســته‌بندی 
ســفارش خــود را انتخــاب کنــد. برخــی 
رســتوران‌ها نیز از تجهیزات هوشمند برای 
کنترل دمای پخت، حفــظ کیفیت و کاهش 

ضایعات غذایی استفاده می‌کنند.
در کنار این موضوع، شــبکه‌های اجتماعی 
نیز نقــش مهمی در نوآوری ایفا کرده‌اســت. 
بسیاری از سرآشپزها، هات‌داگ‌هایی طراحی 
می‌کنند که علاوه بر طعم، از نظر ظاهری نیز 

چشمگیر باشــند؛ زیرا در عصر اینستاگرام و 
تیک‌تاک، ظاهر غذا گاهی به اندازه کیفیت آن 

اهمیت پیدا کرده است.
 صنعت هات‌داگ در ایــران نیز می‌تواند از 
این تجربه جهانی بهره ببرد. استفاده از نان‌های 
سنتی ایرانی، سس‌های دست‌ساز، سبزیجات 
بومــی، پنیرهای محلی، ادویه‌هــای ایرانی و 
حتی ترکیب این غذا با عناصر شناخته‌شــده 
آشــپزی ایران، فرصت مناســبی برای خلق 

محصولاتی متمایز فراهم می‌کند.
همچنین توســعه نســخه‌های ســالم‌تر، 
استفاده از مواد اولیه باکیفیت، کاهش میزان 
نمک و چربی، طراحی بسته‌بندی‌های نوآورانه 
و توجه به ســلیقه نسل جوان، می‌تواند ارزش 
افزوده بیشــتری برای تولیدکنندگان داخلی 

ایجاد کند.

آینده؛ خلاقیت، رمز ماندگاری
هات‌داگ بیش از یک قرن است که در منوی 
میلیون‌ها رستوران و دکه غذا حضور دارد، اما 
راز بقای آن نــه در ثبات، بلکه در تغییر مداوم 
است. این غذا هرگز خود را به یک دستور ثابت 
محدود نکــرده و همواره بــا ذائقه، فرهنگ و 

سبک زندگی مردم هماهنگ شده است.
امروز دیگــر موفق‌ترین هــات‌داگ، لزوماً 
گران‌تریــن یــا بزرگ‌تریــن نیســت؛ بلکه 
هات‌داگی اســت که بتواند میــان کیفیت، 
ســامت، نوآوری و تجربه مشــتری تعادل 
برقرار کند. شاید به همین دلیل است که این 
ساندویچ ســاده، همچنان یکی از پویاترین و 
خلاقانه‌ترین محصولات صنعت غذا در جهان 
به شــمار می‌آیــد؛ غذایی که در هر کشــور، 
روایت تازه‌ای از فرهنگ، سلیقه و نوآوری را به 

نمایش می‌گذارد.
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هات‌داگ؛ موتور محرک صنعت سوسیس هات‌داگ؛ موتور محرک صنعت سوسیس 
و بازار چند میلیارد دلاری فست‌فودو بازار چند میلیارد دلاری فست‌فود

ســرویس بین‌الملــل: در نگاه 
نخست، هات‌داگ تنها یک ساندویچ 
ساده به‌نظر می‌رسد؛ غذایی که در 
چند دقیقه آماده می‌شــود و اغلب 
در دکه‌های خیابانی، رستوران‌های 
فست‌فود یا ورزشــگاه‌ها به فروش 
می‌رســد. اما پشــت این محصول 
ظاهراً ســاده، یکی از بزرگ‌ترین 
زنجیره‌های صنعــت غذا در جهان 
قرار دارد؛ زنجیره‌ای که از دامپروری 
و تولید مواد اولیه آغاز می‌شود، به 
صنایع فرآوری گوشت، تولید نان، 
بسته‌بندی، حمل‌ونقل، تولید سس 
آشپزخانه  تجهیزات  چاشــنی،  و 
و شــبکه‌های توزیع می‌رسد و در 
نهایت، میلیون‌هــا وعده غذایی را 
هر روز به دســت مصرف‌کنندگان 

می‌رساند.

بــه گــزارش روابط عمومــی انجمن 
صنایع فرآورده‌های گوشتی ایران،  امروزه 
هات‌داگ دیگر تنها یک غذا نیست؛ بلکه 
بخشــی از اقتصاد جهانی غــذا، صنعت 
فســت‌فود و بازار فرآورده‌های پروتئینی 
به شــمار می‌آید؛ بازاری که سالانه صدها 
میلیارد دلار گردش مالی ایجاد می‌کند و 
میلیون‌ها فرصت شغلی در سراسر جهان 

به وجود آورده است.

صنعت سوسیس؛ قلب تپنده هات‌داگ 
پایه اصلی هات‌داگ، سوســیس است 
و به همین دلیل، صنعت سوسیس یکی 
از مهم‌تریــن بخش‌هــای زنجیره تأمین 
این محصول محســوب می‌شــود. تولید 
سوسیس در جهان طی دهه‌های اخیر از 
یک فعالیت سنتی و کارگاهی، به صنعتی 
پیشرفته با فناوری‌های مدرن تبدیل شده 

اســت. کارخانه‌های امروزی با استفاده از 
خطــوط تمام‌اتوماتیک، تجهیزات دقیق 
فرآوری، سیســتم‌های کنترل کیفیت و 
فناوری‌های بسته‌بندی پیشرفته، روزانه 
میلیون‌ها عدد سوسیس تولید می‌کنند. 
ایــن محصولات پــس از بســته‌بندی، 
از طریــق شــبکه‌های ســردخانه‌ای و 
حمل‌ونقــل یخچالــی به فروشــگاه‌ها، 
رســتوران‌ها و مراکز عرضه غذا ارســال 

می‌شوند. 
در ســال‌های اخیر، اســتانداردهای 
بهداشتی و ایمنی غذایی نیز نقش مهمی 
در ایــن صنعت پیــدا کرده‌انــد. کنترل 
کیفیت مواد اولیــه، ردیابی محصولات، 
رعایت زنجیره ســرد، کاهــش مصرف 
نگهدارنده‌هــا و بهبــود ارزش تغذیه‌ای، 
از مهم‌تریــن محورهــای رقابــت میان 

تولیدکنندگان بزرگ جهان است.

زنجیره‌ای که ده‌ها صنعت 
را به هم متصل می‌کند

برخلاف تصور عمومی، ارزش اقتصادی 

هات‌داگ تنها به تولید سوسیس محدود 
نمی‌شــود. بــرای تولیــد و عرضه یک 
هات‌داگ، ده‌ها صنعت مختلف با یکدیگر 

همکاری می‌کنند.
تولیدکنندگان آرد و نان، شرکت‌های 
تولید ســس، کارخانه‌های بسته‌بندی، 
صنایع چــاپ، تولیدکننــدگان ظروف 
یک‌بارمصرف، شــرکت‌های حمل‌ونقل، 
تأمین‌کننــدگان تجهیزات آشــپزخانه 
یخچال‌هــای  ســازندگان  صنعتــی، 
فروشگاهی، تولیدکنندگان ادویه، صنایع 
کشاورزی و حتی شرکت‌های تبلیغاتی، 
همگی بخشــی از زنجیره اقتصادی این 

محصول هستند.
به‌همین دلیل، رشد بازار هات‌داگ تنها 
به معنای افزایش فروش یک ســاندویچ 
نیست؛ بلکه به رونق طیف گسترده‌ای از 

صنایع وابسته نیز منجر می‌شود.

هات‌داگ؛ ستاره همیشگی صنعت 
فست‌فود

در بازار جهانی فســت‌فود، محصولات 
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متنوعی از همبرگر و پیتــزا گرفته تا مرغ 
سوخاری و ساندویچ‌های مختلف با یکدیگر 
رقابت می‌کننــد. با این حــال، هات‌داگ 
همچنان جایگاه ویــژه‌ای در این صنعت 

دارد.
دلیــل ایــن محبوبیت را می‌تــوان در 
چند ویژگی خلاصه کرد؛ ســرعت بالای 
آماده‌ســازی، هزینه تولید نســبتاً پایین، 
امکان شخصی‌سازی، ســهولت مصرف و 

قابلیت فروش در فضاهای مختلف.
برخلاف بســیاری از غذاهــای دیگر، 
هات‌داگ به تجهیزات پیچیده نیاز ندارد. 
یک گریل یا دســتگاه بخار، نان، سوسیس 
و مجموعه‌ای از ســس‌ها و مخلفات برای 
راه‌انــدازی یک واحد فروش کافی اســت. 
همین موضوع باعث شده ســرمایه اولیه 
برای ورود به این کســب‌وکار نسبتاً پایین 
باشد و هزاران کسب‌وکار کوچک و متوسط 
در سراسر جهان بتوانند با فروش هات‌داگ 

فعالیت خود را آغاز کنند.

نقش هات‌داگ در اقتصاد شهری
در بســیاری از شــهرهای بزرگ دنیا، 
فروش هات‌داگ تنها یک فعالیت اقتصادی 
نیســت؛ بلکه بخشــی از هویت شــهری 
محســوب می‌شــود. دکه‌های خیابانی، 
 ،)Food Trucks( ون‌هــای ســیار غــذا
غرفه‌هــای ورزشــگاه‌ها، مراکــز خرید و 
پارک‌های تفریحی، هر روز میلیون‌ها وعده 

هات‌داگ عرضه می‌کنند.
این کسب‌وکارها علاوه بر ایجاد اشتغال 
مســتقیم، به رونق گردشگری شهری نیز 
کمک می‌کنند. بســیاری از گردشگران، 
تجربــه غذاهــای خیابانــی را یکــی از 
مهم‌ترین بخش‌های ســفر خود می‌دانند 
و هات‌داگ در بســیاری از شهرها، به یکی 
از شناخته‌شده‌ترین گزینه‌ها تبدیل شده 
اســت. به‌همین دلیل، اقتصــاد غذاهای 
خیابانی در بســیاری از کشورها، بخشی از 
برنامه توسعه گردشگری و اقتصاد شهری 

به‌شمار می‌رود.

قدرت برندها 
و رستوران‌های زنجیره‌ای

گسترش برندهای بین‌المللی فست‌فود، 

نقش مهمــی در جهانی‌شــدن هات‌داگ 
داشته اســت. هرچند بسیاری از برندهای 
بزرگ بیشتر با همبرگر شناخته می‌شوند، 
 اما صدها برنــد تخصصی نیــز در زمینه
  تولیــد و فــروش هــات‌داگ فعالیــت

 می‌کنند.
این برندها با استانداردســازی فرآیند 
تولید، توســعه شــبکه تأمین، بازاریابی 
حرفــه‌ای و ایجــاد تجربه یکســان برای 
مشتریان، توانســته‌اند هات‌داگ را از یک 
غذای خیابانی به محصولی جهانی تبدیل 

کنند.

نوآوری؛ عامل بقای 
یک غذای صدساله

یکــی از مهم‌ترین دلایــل ماندگاری 
هات‌داگ، توانایی آن در ســازگار شدن با 

تغییرات بازار است. 
در ســال‌های اخیــر، مصرف‌کنندگان 
بیش از گذشته به ســامت، کیفیت مواد 
اولیه و ارزش تغذیه‌ای غذا توجه می‌کنند و 
همین موضوع، تولیدکنندگان را به نوآوری 

واداشته است.
امروزه نســخه‌های کم‌چرب، کم‌نمک، 
بدون گلوتن و غنی‌شــده بــا پروتئین یا 
فیبر غذایی، در بسیاری از بازارهای جهان 

عرضه می‌شوند.
 همچنین استفاده از مواد اولیه با منشأ 
مشخص، بسته‌بندی‌های پایدار و کاهش 
ضایعات غذایی، به بخشــی از اســتراتژی 
شــرکت‌های بزرگ تبدیل شــده است. از 
ســوی دیگر، فناوری نیز وارد این صنعت 
شده است. سفارش آنلاین، اپلیکیشن‌های 
 Cloud( تحویل غذا، آشــپزخانه‌های ابری
پرداخــت  سیســتم‌های   ،)Kitchens
هوشــمند و تحلیل داده‌های مشــتریان، 

شیوه فروش هات‌داگ را متحول کرده‌اند.

فرصت‌های صنعت در ایران
در ایران نیز صنعت فرآورده‌های گوشتی 
و فســت‌فود طی دو دهه اخیر رشــد قابل 
توجهی داشته است. افزایش شهرنشینی، 
تغییر سبک زندگی، گسترش مراکز خرید 
و توسعه رســتوران‌های زنجیره‌ای، تقاضا 
برای محصولات آمــاده مصرف را افزایش 

داده است.
هات‌داگ، به دلیل ســادگی تهیه، تنوع 
در طعم و امکان اســتفاده از مــواد اولیه 
متناســب با ذائقه مصرف‌کنندگان ایرانی، 

ظرفیت بالایی برای توسعه بازار دارد. 
بســیاری از تولیدکننــدگان داخلــی 
نیز بــا بهره‌گیــری از فناوری‌های جدید، 
بهبود کیفیت، بســته‌بندی مدرن و عرضه 
محصولات متنوع، تلاش کرده‌اند ســهم 

بیشتری از این بازار را به‌دست آورند.
در کنار آن، اســتفاده از نان‌های متنوع، 
ســس‌های بومــی، ســبزیجات تــازه و 
دســتورهای خلاقانه می‌تواند هات‌داگ 
را بیش از پیش با ذائقــه ایرانی هماهنگ 
 کنــد و ارزش افــزوده بیشــتری بــرای 
تولیدکنندگان و فعالان صنعت غذا ایجاد 

کند.

آینده؛ بازاری که همچنان
 در حال رشد است

روندهــای جهانی نشــان می‌دهد بازار 
غذاهــای آماده همچنان رو به گســترش 
اســت. افزایش جمعیت شهرنشین، رشد 
اشتغال، کمبود زمان برای آشپزی، توسعه 
خدمات تحویل غذا و استقبال نسل جوان 
از غذاهای ســریع، همچنان موتور محرک 

این صنعت خواهد بود.
در چنین بــازاری، هــات‌داگ به دلیل 
قیمت مناســب، ســرعت آماده‌ســازی، 
انعطاف در دســتور تهیه و قابلیت نوآوری، 
همچنان یکــی از بازیگــران مهم صنعت 

فست‌فود باقی خواهد ماند.
داســتان هات‌داگ، در واقع داســتان 
صنعتی اســت که نشــان می‌دهد چگونه 
یک محصول ســاده می‌تواند بــا تکیه بر 
نوآوری، استانداردســازی و شناخت نیاز 
مصرف‌کننده، به بخشی از اقتصاد جهانی 

غذا تبدیل شود. 
امــروزه ارزش واقعی هــات‌داگ تنها 
در نان و سوســیس آن نیســت؛ بلکه در 
شــبکه عظیم تولید، اشــتغال، فناوری، 
بازاریابــی و فرهنگ غذایی نهفته اســت 
که این ســاندویچ را به یکی از موفق‌ترین 
 محصولات صنعت غــذا در جهان تبدیل 

کرده است.
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  بازطراحی یک قطعه کوچک  بازطراحی یک قطعه کوچک
 برای ارتقای بهداشت در صنعت فرآورده‌های گوشتی برای ارتقای بهداشت در صنعت فرآورده‌های گوشتی

ســرویس بین‌الملل: در بسیاری 
از خطــوط فرآوری، نــوار نقاله‌ها 
تولید  مراحل مختلف  پیونددهنده 
است؛ اما همین بخش به‌ظاهر ساده، 
می‌تواند به یکی از نقاط حساس در 
کنترل آلودگی، زمان شست‌وشو و 

توقف خط تبدیل شود. 

به گزارش روابط عمومی انجمن صنایع 
 Van فرآورده‌های گوشتی ایران،  شرکت
der Graaf بــا معرفــی چرخ‌زنجیرهای 
جدیــد CleanFlow™ برای موتورهای 
درام SSV™، راهــکاری ارائــه کرده که 
هدف آن افزایش پاک‌شــوندگی و دوام 
تجهیزات انتقال در محیط‌های مرطوب 

و پرتکرار شست‌وشو است.
 CleanFlow™ چرخ‌زنجیرهــای 
Sprockets برای به‌کارگیری در نوارهای 
نقاله مدولار، توری فلزی و تســمه‌های 
طراحــی  یکپارچــه  ترموپلاســتیک 
شده‌است. نوآوری اصلی این محصول به 
هندسه باز و جریان‌پذیر آن بازمی‌گردد: 
طراحی زاویه‌دار، ســطوح صاف و حذف 
فضاهــای مســتعد تجمــع ذرات، بــه 
آب و مواد شست‌وشــو اجــازه می‌دهد 
باقی‌مانده‌های محصــول و آلودگی‌های 
احتمالی را آسان‌تر از سطح تجهیز خارج 
کنند. در نتیجــه، قطعه‌ای که معمولاً در 

معرض انباشت رطوبت و مواد باقی‌مانده 
قــرار دارد، با هدف کاهــش نقاط پنهان 

آلودگی بازطراحی شده است.
ایــن موضــوع بــرای کارخانه‌های 
فرآورده‌های گوشــتی اهمیــت ویژه‌ای 
دارد. در چنیــن واحدهایــی، نظافــت 
تجهیزات صرفاً یک اقدام خدماتی نیست؛ 
بلکه بخشــی از فرآیند تضمین کیفیت و 
ایمنی محصول است. هرچه شست‌وشوی 
اجزای خــط انتقال کامل‌تر و ســریع‌تر 
انجام شــود، ریســک باقی‌ماندن مواد، 
طول زمان آماده‌ســازی خط برای تولید 
بعــدی و احتمال توقف‌های ناخواســته 
کاهش می‌یابــد. Van der Graaf اعلام 
کرده اســت طراحــی جریان‌پذیر این 
چرخ‌زنجیرها، امکان خروج کامل‌تر ذرات 
و محصولات جانبی را در شست‌وشوهای 
پرفشــار فراهــم می‌کنــد و می‌تواند به 
 کاهــش مصــرف آب و زمــان نظافت 

کمک کند.
از منظــر فنــی، چرخ‌زنجیرهــای 
CleanFlow™ دارای پروفیل دندانه‌ای 
بهینه‌شده هستند تا درگیری دقیق‌تری 
با تسمه نقاله ایجاد کرده و سایش تسمه 
را کاهش دهد. همچنین ســطوح صاف 
و بــدون شــیارهای عمیق، بــا کاهش 
محل‌هــای تجمــع باکتــری، طراحی 
بهداشــتی تجهیــز را تقویــت می‌کند. 

این محصول برای تحمل شست‌وشــو با 
فشــار تا ۳ هزار psi و محیط‌های حاوی 
مواد شوینده قلیایی طراحی شده است؛ 
مشــخصه‌ای که آن را بــرای خطوطی با 
برنامه‌های ســخت‌گیرانه شست‌وشــو 

مناسب می‌سازد.
این چرخ‌زنجیرها با نســل‌های فعلی 
 ™SSV و پیشین موتورهای درام سری
سازگار هستند و برای پروفیل‌های مورد 
اســتفاده تولیدکنندگان اصلی تســمه 
نقاله عرضه می‌شود. چنین سازگاری‌ای 
می‌تواند بــرای واحدهــای تولیدی که 
به‌دنبال ارتقای بخشی از خط موجود خود 
هستند، بدون نیاز به تغییر کامل سامانه 
انتقــال، یک مزیت عملیاتی محســوب 

شود.
 Van der بر پایه این گزارش؛ شــرکت
Graaf اعلام کرده اســت حقوق طراحی 
و ثبت اختــراع این محصول در چند بازار 
از جمله کانــادا، ایالات متحــده، اروپا و 
بریتانیا در حال پیگیری اســت. معرفی 
CleanFlow™ نشــان می‌دهد نوآوری 
در صنایع غذایی الزاماً به تجهیزات بزرگ 
و پیچیده محدود نیست؛ گاه بازطراحی 
هوشــمندانه اجزای کوچک خط تولید، 
می‌توانــد اثــری ملموس بر بهداشــت، 
بهــره‌وری، هزینه‌هــای شست‌وشــو و 

پایداری عملیات داشته باشد.
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 هوشمندسازی زنجیره بسته‌بندی در صنعت تولید فرآورده‌های گوشتی؛ 

داده‌ها  چگونه  بهره‌وری  خطوط  تولیدداده‌ها  چگونه  بهره‌وری  خطوط  تولید
 را  متحول  می‌کنند؟ را  متحول  می‌کنند؟

ســرویس بین‌الملــل: در عصر »صنعت 
۴.۰«، بسته‌بندی دیگر تنها فرآیندی برای 
محافظت از محصول نهایی نیست؛ بلکه به 
یکی از حیاتی‌ترین منابع تولید داده تبدیل 

شده است. 

بــه گــزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده‌های گوشــتی ایران،  مدیران پیشــرو در 
صنایع غذایی اکنون به دنبال راهکارهایی هستند 
که بتوانند با اتصال تجهیــزات، فرآیندها و داده‌ها 
در قالب یک سیستم واحد، تداوم و کارایی خطوط 

تولید را به حداکثر برسانند.
گروه Multivac با تکیه بر این رویکرد، در آستانه 
برگزاری رویــداد بــزرگ Pack Expo 2026 در 
شیکاگو، نسل جدید راهکارهای دیجیتال خود را 
معرفی کرده اســت. نگاهی به این تکنولوژی نشان 
می‌دهد که محــور اصلــی در طراحی‌های نوین، 

»تبدیل داده به عملکرد« اســت. در فضای رقابتی 
امروز، تولیدکننــدگان نمی‌توانند تنها به عملکرد 
مکانیکــی ماشــین‌آلات تکیه کننــد؛ بلکه برای 
کاهش هزینه‌های پنهــان و افزایش خروجی، نیاز 

به »شفافیت کامل« در تمام مراحل تولید دارند.

نگهداری پیش‌دستانه
 پایان توقف‌های غیرمنتظره

یکــی از مهم‌تریــن بخش‌هــای ایــن تحول 
دیجیتال، سیستم‌های »نگهداری پیش‌دستانه« 
)Predictive Maintenance( اســت. در گذشته، 
توقف خط تولیــد برای تعمیرات، اغلب پس از بروز 
خرابی صورت می‌گرفت که عــاوه بر هزینه‌های 
مســتقیم تعمیر، منجــر به از دســت رفتن زمان 
مفید تولید می‌شد. راهکارهای دیجیتال جدید با 
مانیتورینگ بلادرنــگ وضعیت تجهیزات، تحلیل 
الگوهای حرکتی و تشــخیص دقیق نقاط تنش در 

قطعات، پیش از آنکه خرابی بــه وقوع بپیوندد، به 
مدیران هشــدار می‌دهند. ایــن رویکرد به‌معنای 
کاهش چشــمگیر زمان‌های توقــف )Uptime( و 
مدیریت هوشــمندتر تقویم نگهداری و تعمیرات 

است.

از داده‌های خام تا بینش‌های عملیاتی
شــفافیت در تولید، به‌معنــای درک آن چیزی 
است که در هر ثانیه در خط جریان دارد. راهکارهای 
جدید تنهــا گزارش‌دهی نمی‌کنند؛ بلکه با تحلیل 
داده‌های جمع‌آوری شده از بسته‌بندی، بسترهای 
لازم بــرای تصمیم‌گیری‌هــای مدیریتی را فراهم 
می‌آورند. این بینش‌هــای عملیاتی )Insights( به 
تیم‌های تولید کمک می‌کند تا گلوگاه‌های کارایی 
را شناســایی کرده، اتلاف انرژی و مواد را به حداقل 
رسانده و یکنواختی کیفیت محصول را در مقیاس 

بالا تضمین کنند.
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فناوری‌های  بین‌الملل:  ســرویس 
اکتیو فرمولاسیون صنایع فرآورده‌های 

گوشتی را دگرگون می‌کند.

به گزارش روابــط عمومی انجمن صنایع 
فرآورده‌هــای گوشــتی ایران، فشــارهای 
بی‌ســابقه نهادهای بین‌المللی بهداشتی و 
تغییر رفتار مصرف‌کنندگان که به شــدت 
به دنبال محصولات عاری از موادشــیمیایی 
هستند، غول‌های بســته‌بندی جهان را به 
سمت تجاری‌ســازی سیســتم‌های فعال 
)Active Packaging( ســوق داده اســت؛ 
تحولی عمیق که فرمول‌نویســی سنتی در 

صنایع فرآوری را به حاشیه می‌راند.
دهه‌هاســت کــه صنایــع فرآورده‌های 
گوشتی برای حفظ پایداری محصولات خود 
در مسیر طولانی توزیع تا شلف فروشگاه‌ها، 
به مــواد نگهدارنده شــیمیایی متکی بوده 

‌است. 
با این‌حــال، افزایش آگاهــی عمومی در 
مورد عوارض جانبــی مصرف طولانی‌مدت 
افزودنی‌هــای مصنوعی و ســخت‌گیرانه‌تر 
شدن استانداردهای ســازمان‌های نظارتی 
ماننــد FDA و EFSA، این پارادایم را به‌طور 
کامل به چالش کشــیده است. راهکار جدید 
صنعت، انتقــال بار محافظــت از محصول 
بــه »دیــواره  از »درون فرمولاســیون« 

بسته‌بندی« است.
 Active( فنــاوری بســته‌بندی فعــال
بســته‌بندی‌های  برخــاف   )Packaging
غیرفعال قدیمــی که صرفــاً به‌عنوان یک 

مانــع فیزیکی عمــل می‌کردنــد، به طور 
پویا با اتمسفر درون بســته و خود محصول 
تعامل برقــرار می‌کند. این سیســتم‌ها به 
مهارکننده‌های اکسیژن، جاذب‌های رطوبت 
اضافه، کنترل‌کننده‌های دی‌اکسید کربن و 
حتی عوامل آزادسازی تدریجی اسانس‌های 

طبیعی ضد میکروبی مجهز هستند.
 به‌عنــوان مثــال، وجــود اکســیژن در 
بســته فرآورده‌هــای غذایی عامــل اصلی 
اکسیداســیون چربی‌ها، تغییر رنگ و رشد 

قارچ‌های هوازی است. 
بســته‌بندی‌های فعال جدید با استفاده 
از لایه‌هــای پلیمــری حــاوی ذرات آهن 
نانومقیاس، اکسیژن موجود را پیش از آسیب 

رساندن به محصول جذب و قفل می‌کنند.
از ســوی دیگر، تجاری‌ســازی فیلم‌های 
بســته‌بندی حاوی عصاره‌هــای گیاهی و 

نانوذرات نقره یا مس که خواص ضد باکتریایی 
اثبات‌شده‌ای دارند، مانع از رشد میکروب‌ها 
در ســطح محصول می‌شــود. این مکانیزم 
هوشــمند به تولیدکنندگان اجازه می‌دهد 
فرمولاسیون محصولات خود را ساده‌تر کرده 
 )Clean Label( و برچســب‌های خرید پاک
دریافت کنند؛ مزیتی که امــروزه به یکی از 
قوی‌ترین محرک‌های فــروش در بازارهای 

توسعه‌یافته تبدیل شده است. 
اگرچه ســرمایه‌گذاری روی این خطوط 
جدید بســته‌بندی در ابتدا هزینه‌بر به نظر 
می‌رســد، اما کاهش چشــمگیر ضایعات 
محصــول، به حداقــل رســیدن مرجوعی 
کالا و امــکان ورود به بازارهــای صادراتی با 
اســتانداردهای بالا، توجیه اقتصادی بسیار 
قدرتمندی را بــرای کارخانه‌های مدرن به 

همراه دارد.
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 خداحافظی با روکش‌های پلاستیکی خداحافظی با روکش‌های پلاستیکی

 سـوسـیس  سـوسـیس   و    و  کـالـباسکـالـباس  
 ســرویس بین‌الملــل: نســل جدید 
 )Casings( روکش‌های سوسیس و کالباس
با استفاده از پلیمرهای طبیعی و نانوذرات 
فعال، علاوه بر حذف زباله‌های پلاستیکی 
غیرقابل بازیافت، از فساد سطحی محصول 

جلوگیری می‌کنند.

به گــزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده‌هــای گوشــتی ایران، پوشــش یا کاور 
سوسیس و کالباس نقشی حیاتی در فرآیند تولید 
دارد؛ این پوشش‌ها نه تنها شکل نهایی محصول را 
حفظ می‌کنند، بلکه به عنوان مانعی در برابر نفوذ 
اکسیژن، از دســت رفتن رطوبت در حین پخت 
و ورود آلودگی‌های محیطــی عمل می‌نمایند. 
دهه‌هاســت که از پوشــش‌های پلاســتیکی 
غیرقابل تجزیه یا پوشــش‌های کلاژنی ســنتی 
استفاده می‌شود. اما امروزه، با افزایش هزینه‌های 
مدیریت پســماند و گرایش مصرف‌کنندگان به 
بسته‌بندی‌های دوستدار محیط زیست، انقلاب 
بزرگی در بخش تحقیق و توســعه پوشش‌های 

سوسیس و کالباس رخ داده است.
نوآوری بزرگ این حوزه، توسعه پوشش‌های 

زیست‌تخریب‌پذیر و نانوساختاری فعال است. این 
روکش‌ها از بیوپلیمرهای طبیعی مانند آلژینات 
)استخراج‌شــده از جلبک‌های دریایی(، سلولز 
و پروتئین‌های شــیر ســاخته می‌شوند. ویژگی 
شگفت‌انگیز این پوشــش‌ها، امکان غنی‌سازی 
آن‌ها با نانوذرات طبیعی مانند عصاره هسته انگور، 
اســانس پونه کوهی و باکتریوسین‌ها است. این 
ترکیبات ضد میکروبی فعال، به آرامی به ســطح 
سوسیس یا کالباس نفوذ کرده و از رشد هرگونه 
کپک، مخمر یا باکتری‌های عامل فساد )به ویژه 

لیستریا( در زیر پوشش جلوگیری می‌کنند.
یکی دیگر از مزیت‌های این پوشش‌های نوین، 
هماهنگــی آن‌ها با فرآیند دودی کردن اســت. 
این لایه‌ها نفوذپذیری کنترل‌شــده‌ای نسبت به 
دود طبیعی دارند که باعث می‌شــود طعم و عطر 
دودی به طور یکنواخــت به عمق محصول نفوذ 
کند، در حالی که مانع از تبخیر آب و کاهش وزن 
محصول )افت راندمان تولید( می‌شــوند. ورود 
این پوشش‌های هوشمند به خطوط بسته‌بندی 
کارخانه‌ها، گام بزرگی برای کاهش ردپای کربنی 
صنایــع فــرآوری و افزایش ایمنــی بیولوژیکی 

فرآورده‌ها در طول زنجیره توزیع است.
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