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 170در حال حاضر، حدود .  سال است90هاي گوشتی در کشور، بیش از  پیشینگی صنعت فرآورده
 میلیون تن 5/1هاي گوشتی در ایران فعالیت دارند که ظرفیت اسمی آن ها افزون بر  ي فرآورده کارخانه

گیري بیماري   به دلیل شرایط اقتصادي و بهداشتی ناشی از همه،ها هم اکنون این کارخانه. در سال است
هاي  هاست که با چالش این صنعت، سال. کنند تر از یک سوم این مقدار را تولید می ، کم19-کووید

بسیاري از جمله رقابت با دیگر تولیدکنندگان مواد خوراکی فرآوري شده و تبلیغات منفی مبنی بر 
 از سوي دیگر .، روبرو است)سوسیس و کالباس( گوشتی فرموله شده هاي ناسالم بودن فرآورده

 بنابراین .ماندن پایدار در بازار را با مشکل مواجه کرده است ، در صنایع غذایی هاي فناورانه پیشرفت
هاي موجود و یا  هاي گوشتی براي بقاي خود در بازار نیازمند بهبود کیفیت فرآورده صنایع فرآورده
هاي کاربردي براي  گیري از مدیریت دانش و نیز حمایت از پژوهش هاي جدید با بهره ساخت فرآورده

کنندگان و  ذایقه و انتظار مصرفبراي ماندن و موفقیت در بازار باید به . اطلاع رسانی صحیح است
 سازي یعنی سطح آمادگی فناوري شاخص تجاريي جدید به ویژه  عوامل تاثیرگذار بر ساخت فرآورده

(TRL)  مدیریت دانش و انتقال دانش، از جمله رویکردهایی است که لازم است مورد .توجه کرد 
قرار ) ها مراکز تحقیقاتی و دانشگاه/ ها سازمان(هاي دانش  هاي گوشتی و پایگاه توجه صنعت فرآورده

هاي  هاي گوشتی در کشور و چالش  این نوشتار با نگاهی بر وضعیت فعلی صنعت فرآورده.گیرد
گیري مدیریت و انتقال دانش در  کار د، با معرفی فرآیند ساخت محصولات جدید،  به لزوم بهموجو

پایه،  براین. پردازد ها در بازار می  براي موفقیت و پذیرش این فرآوردههاي گوشتی فرآوردهصنعت 
ع و تحلیل ي مطالعات اسنادي، بررسی مناب ، کیفی و از نوع کاربردي است که به شیوه ماهیت این مقاله

هاي گوشتی نگاشته شده  ي نویسنده در صنایع فرآورده  تجربه ههسه دشرایط موجود و با توجه به 
  .است
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   مقدمه - 1
شود  هایی گفته می به فرآورده، 1شده هاى گوشتى فرموله   فرآورده

ایــن . هــا را گوشــت تـشکیل دهــد   درصـد آن 50کـه حــداقل  
به علت آسانى پخت، قیمت مناسـب و تنـوع زیـاد،    ها   فرآورده

یافته را تـشکیل      بخش اصلی رژیم غذایی در کشورهاي توسعه      
هـاي گوشـتی      سوسیس و کالباس از جملـه فـرآورده       . دهند  می

تـرین    رمصرفترین و پ    عنوان قدیمی    به کهحرارت دیده هستند    
کننـدگان    اي در سبد غذایی مصرف      ي آماده، جایگاه ویژه   هاغذا

  .]1،2[ دارند
 به بیش ،سوسیس و کالباس درکشورساخت پیشینگی صنعت  

هاي  لید فرآوردهنخستین کارگاه تو. رسد  سال می90از 
 ،در استان گیلان و بندر انزلیدر کشور، سوسیس و کالباس 

هاي  ي فرآورده  نخستین کارخانه1312در سال . تاسیس شد
 170 در حال حاضر حدود . آغاز به کار کرد،گوشتی در تهران

 هاي گوشتی در ایران وجود دارد ي فعال تولید فرآورده کارخانه
ن انواع فرآورده هاي  هزار ت500ُسط به طور متو که سالانه ]3[

ن آن به تُ  هزار450کنند که  در کشور تولید میرا گوشتی 
ن آن به عراق، افغانستان و  هزار ت50ُمصرف داخلی و بیش از 

 شود خلیج فارس صادر میجنوبی ي   کشورهاي حاشیهدیگر
اقتصادي و بهداشتی نامناسب  هم اکنون به دلیل شرایط ].1[

هاي تولید  کارخانه، 19-گیري بیماري کووید هناشی از هم
 خود کار  اسمیظرفیتاز  تر بسیارکم ،هاي گوشتی فرآورده

 به تَن هزار 100در گذشته این صنعت براي    ].4،5[ کنند می
 به شکل غیرمستقیم فرصت تَن هزار 600صورت مستقیم و 

ه  بتَن هزار 50شغلی ایجاد کرده بود؛ اما اکنون این تعداد به 
 به شکل غیرمستقیم رسیده تَن هزار 300صورت مستقیم و 

هاي   درصد از تولید کارخانه65در مجموع ]. 6[است 
خانگی دارد و سهم مصرف هاي گوشتی مصرف غیر فرآورده

   ].7[ درصد است 35هاي گوشتی  خانگی از مصرف فرآورده
 ، درکشور فرموله شدههاي گوشتی صنعت فرآورده

 ماکیان ،هایی است که از گوشت انواع دام آوردهي فر دربرگیرنده
تنوع این . شوند هاي گوناگون ساخته می و افزودنیو آبزیان  

  
1. Formulated Meat Products 

سوسیس  ].8[ رسد  نوع محصول می100 به بیش از ،ها فرآورده
 اختلاف چندانی با یکدیگر ،کالباس از نظر فرآیند تولیدو 

 رطوبت  و مقدار2 قطر پوشش،ها  آنتفاوتترین  ندارند و مهم
تر بوده و مقدار   قطر کالباس بیش؛ به این شکل که،است

   ].9[ باشد تر می رطوبت سوسیس بیش
؛ در حال افزایش است مصرف گوشت در کشورهاي پیشرفته

 کیلوگرم در 10 سالیانه از مقدار ي که مصرف سرانه طوري به
 رسیده است و بر 2000 کیلوگرم در سال 26 به 1920سال 

 30به حدود ، 3 خواربار و کشاورزي سازمانیبین اساس پیش
مصرف  ، در کشور ما. خواهد رسید2030کیلوگرم در سال 

 مبنی رغم تبلیغات منفی علی-فرموله شدههاي گوشتی  فرآورده
ي شهرنشینی،  به دلیل توسعه -ها  فرآوردهبر ناسالم بودن این

چنین  جوان بودن جمعیت کشور و افزایش اشتغال زنان و هم
گسترش مراکز مصرف و   وسازي  آماده در آسانیت و سرع

 رو به  ،4کنندگان مواد غذایی آماده تهیهها و  پذیرایی، رستوران
هاي گوشتی در  ي فرآورده مصرف سرانه ].3و 6[افزایش است 
 کیلوگرم گزارش شده 60 کیلوگرم و در اروپا 70کشور آمریکا 

  ].10 [شود ی کیلوگرم برآورد م6است، ولی در ایران حدود 

  ارزش غذایی گوشت - 1-1
 منابع  گوشت قرمز، گوشت ماکیان و آبزیان،ها شامل گوشت

و مواد معدنی ) K و A ،D ،E(ها  ها، ویتامین مهمی از پروتئین
هاي  ئینتارزش غذایی پرو. هستند) آهن، منگنز، مس و روي(

تر  مراتب بیشهاي گیاهی به  انواع گوشت در مقایسه با پروتئین
ي  ها نیز در تغدیه کمیت، کیفیت پروتئینست؛ زیرا علاوه بر ا

خی از اسیدهاي آمینه در بر ].9،11 [انسان بسیار با اهمیت است
شوند؛ در نتیجه باید همراه مواد خوراکی وارد   نمیبدن ساخته
هاي دامی داراي مقادیر قابل  پروتئیناز طرف دیگر . بدن شوند

مقدار این . ري هستندي ضرو توجهی از اسیدهاي آمینه
تر از  هاي ماهیچه به مراتب بیش اسیدهاي آمینه در پروتئین

انواع و درصد اسیدهاي  .هاي بافت پیوندي است پروتئین
هاي گوشت انواع دام به طور تقریبی  ي موجود در پروتئین آمینه

  
2 .  Casing 
3 .  Food & Agriculture Organization 
4. Fast food 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

9.
41

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
9.

27
.7

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
22

-1
2-

03
 ]

 

                             2 / 22

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.119.411
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.119.27.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-54240-en.html


   1400يد ،18 دوره ،119 شماره                                                                                       رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله
 

  413

ي دام در ترکیب اسیدهاي  یکسان است و چگونگی تغذیه
  ].12 [کند  نمیي گوشت تغییري ایجاد آمینه

اي  در بین مواد معدنی موجود در گوشت، آهن از نظر تغذیه
نیمی از آهن موجود در گوشت در . بسیار با ارزش است

وجود دارد که این ) 5هموگلوبین(ي گوشت  ساختمان رنگدانه
شود، بلکه  خوبی در بدن جذب می  درصد به 35تنها تا  آهن نه

ها  در آنیی که جذب آهن جذب آهن موجود در سایر مواد غذا
را تا میزان ده برابر افزایش  -ازجمله غلات -پایین است 

این مهم در کشور ما که فقر آهن بسیار شایع  ].12،13[ دهد می
ترین   مهم، پس از آهن،روي. اي است  داراي اهمیت ویژه،است

به (به طور کلی منابع حیوانی . عنصر موجود در گوشت است
هاي   حبوبات و دانهماننده با منابع گیاهی در مقایس) جز شیر
قابلیت جذب روي موجود . تري دارد روي بیشمقدار گیاهی 

   ].9،13[ز منابع گیاهی است اتر   بیش،در منابع دامی نیز
هاي گوشتی حاوي ترکیبات   فرآوردهگذشته از موارد یادشده،

هاي کلرید، نیترات و  چربی، اسیدهاي چرب اشباع، نمک
 ،بنابراین با توجه به مقدار مصرف. باشند سدیم مینیتریت 

 ].9،14[ دارندکنندگان  اثرهاي مثبت و منفی بر سلامت مصرف
غذایی مناسب براي افراد در فرموله شده، هاي گوشتی  فرآورده

توان  د و با استفاده از آن مینباش سنین رشد و دوران جوانی می
با . ي بدن تامین کردانرژي مورد نیاز در یک وعده غذایی را برا

ها براي سالخوردگان،  ي این فرآورده ي روزانه حال استفاده این
بیماران یا افرادي که دچار مشکلات فشار خون یا چربی خون 

   ].12،13[ شود نمی توصیه ،هستند

  هاي گوشت پروتئین - 1-2
هاي  پروتئین. شوند  دسته تقسیم می3هاي گوشت به  پروتئین

 درصد از 30-35 که حدود ، محلول در آب یا6سارکوپلاسمی
ها در  این پروتئین. گیرند هاي گوشت را در بر می پروتئین
از صدها  شوند و شامل بیش هاي رقیق نمکی نیز حل می محلول

 که در 7پروتئین هاي میوفیبریلی. ئین هستندت پرونوع
 درصد 50-55 ، شوند هاي نمکی غلیظ حل می محلول
  

5. Hemoglobin 
6. Sarcoplasmic proteins 
7. Myofibrillar proteins 

، 8دهند و شامل میوزین  تشکیل میهاي گوشت را پروتئین
 ،ي آخر دسته.  هستند11 و تروپونین10، تروپومیوزین9اکتین

 هستند که نامحلول در 12هاي بافت پیوندي یا همبند پروتئین
 15- 20ي  ها در برگیرنده این پروتئین. باشند نمک می آب یا آب

 و 13لاژنو شامل ک بودههاي گوشت  درصد از مجموع پروتئین
هاي گوشتی فرموله شده،  در ساخت فرآورده. هستند 14الاستین
هاي میوفیبریلی اهمیت زیادي دارند؛ زیرا از اتصال  پروتئین

آید   ترکیب اکتومیوزین به وجود می،هاي اکتین و میوزین رشته
شود   گوشتی میو بافت بهتر محصولاتکه باعث قوام 

]9،12،14.[   

  هاي گوشتی فرموله شده انواع فرآورده - 1-3
هاي فرموله شده از  ، فرآیند عمومی ساخت فرآورده1 شکلدر 

) گوشت قرمز و گوشت ماکیان و آبزیان(گوشت انواع دام 
هاي گوشتی  از نظر فناوري تولید، فرآورده. تشریح شده است

رشده در روکش و محصولات به دو گروه محصولات پ
انواع سوسیس و کالباس . شوند بندي می گیري شده دسته قالب

هاي طبیعی و یا مصنوعی  هایی هستند که در روکش فرآورده
سازي،  شده و پس از گذراندن فرآیند گرمایی و خنکرپ

این محصولات به دو شکل . شوند بندي و عرضه می بسته
در حال حاضر . قابل تولید هستند) استریل(پاستوریزه و سترون 

تنها  از این گروه است که  سوسیس سترون ماهی نوعی فرآورده
در ساخت این فرآورده . شود در ژاپن به طور تجاري تولید می

ساز یا  سازي و از سترون هاي مقاوم به دماي سترون از روکش
 شده اند، حی پیشرفته که براي این منظور طرا15)هاي(اتوکلاو

 ماه قابل 6این فرآورده در دماي محیط تا . شود استفاده می
ي  ي مورد علاقهها نگهداري بوده و یکی از خوراکی

   ].14[آموزان ژاپنی است  دانش
  
  
  

  
8. Myosin 
9. Actin 
10. Tropomyosin 
11. Troponin 
12. Stroma protein 
13  . Collagen 
14 .  Elastin 
15. Sterilizer/ Autoclave 
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Fig 1 General process for development of formulated meat products. 1) Production process of pasteurized 
sausages, 2) Production process of sterilized sausages, 3) Production process of frozen hamburgers, nuggets and 

balls, 4) Production process of breaded and frozen hamburgers, nuggets and balls, 5) Production process of 
hamburgers, breaded, fried and frozen nuggets and balls (source from the author) 
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Cold storage 

Packaging 

Ambient 
storage 

1)( (2) 

Forming (balls, 
burgers, nuggets etc) 

Boxing 

Pre-packaging 

Freezing 

Cold storage 

Breading 

Battering 

Dusting 

Deep frying Freezing 

Packaging & 
boxing 

Cold storage 

Chilling 

Individual quick 
freezing (IQF)  

 

Packaging & boxing  

Cold storage 

(3) 

Post-Breading 

(4) 

(5) 
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توپک، ناگت میگو برگر، انواع همبرگر، فیش برگر، مرغ برگر، 
گیري شده هستند که  هاي گوشتی قالب و غیره از جمله فرآورده

و ) تازه  و منجمد(هاي تازه، منجمد، سوخاري شده  به شکل
بدیهی است که . در بازار موجود است) منجمد(سرخ شده 

ه هنددتشکیل  ياجز اترین از مهم) از هرنوع که باشد(گوشت 
و فته ر رگوشت بکاار تعیین مقد بنابراین .ستاها آوردهین فرا

نوع و  ].9[ ستردار ابرخودي یازهمیت آن از ا کیفیت سنجش
 ساخت سازمان ي ي فرمول پروانه بر پایهباید  ،مقدار گوشت

  .]15[ باشدغذا و دارو و استانداردهاي ملی 

هاي  ترکیبات غیرگوشتی در فرآورده - 1-4
 شتی فرموله شدهگو

هاي گوشتی به  بندي فرآورده ترکیبات غیرگوشتی که در فرمول
 و 17ها ، پرکننده16ها  گروه اتصال دهنده3رود به  کار می

. شوند ها تقسیم می جات و چاشنی ها شامل ادویه دهنده طعم
استفاده از این ترکیبات موجب پایداري امولسیون، افزایش 

دگی در زمان پخت، قدرت نگهداري آب، کاهش چروکی
ي ها قابلیت برش بهتر، بهبود کیفیت حسی و کاهش هزینه

ها مانند پروتئین سویا و شیر  اتصال دهنده. شود تولید می
 ترکیباتی هستند که قدرت اتصال آب و قدرت ،خشک

ها مانند آرد گندم  کنندگی چربی را دارند؛ اما پرکننده امولسیون
تر ولی قدرت  بیشو نشاسته داراي ظرفیت اتصال آب 

درصد پروتئین در . ددارنتري  کنندگی چربی کم امولسیون
هاي  تر است؛ به همین دلیل افزون بر ویژگی ها بیش دهنده اتصال

کیفی  موجب افزایش ارزش غذایی و کاهش افت ،یاد شده
 این ترکیبات به دلیل. شوند ري میمحصول در زمان نگهدا

ي تولید را   هزینه،تر متر و قیمت ک قدرت نگهداري آب بیش
   ].12،13 [آورند پایین می

ها نیز با  یاشنها و چ ویهد ا،ها ها و پرکننده دهنده علاوه بر اتصال
به کار فرموله شده هاي گوشتی  که به مقدار کمی در فرآورده این
 ولی در بهبود کیفیت حسی محصول تاثیر فراوانی ،روند می

گهدارنگی و نیز خاصیت برخی از این ترکیبات اثر ن. دارند
  

16  . Binders 
17. Fillers 

برخی دیگر نیز ممکن . ضداکسایشی و ضدمیکروبی دارند
 موجب بروز مشکلاتی ،است به دلیل داشتن آلودگی میکروبی

  .شوند له کوتاه شدن زمان ماندگاري محصول میماز ج
 

 موفقیت در  18مدیریت دانشنقش  - 2
  گوشتیهاي  فرآوردهصنایع 

هاي  قاضا براي فرآوردههاي حسی و ت تغییر ذائقه و خواسته
هاي جدید را مطابق  ي مصرف، ساخت فرآورده گوشتی آماده

این در حالی است . ناپذیر کرده است هاي آنان اجتناب خواسته
هاي  هاي داخلی و جهانی به دلیل پیشرفت که افزایش رقابت

 در این ].16[ فناورانه، ماندن در بازار را  دشوار کرده است
ترین راهبردهاي موفقیت براي این صنعت،   یکی از مهم،شرایط

  نادرست و گذشته از استفاده ازضمن مقابله با تبلیغات
کارگیري مدیریت و انتقال دانش در  بههاي علمی،  پژوهش

تواند یکی از   که می،جدید است) هاي(ساخت فرآورده
هاي گوشتی به  ترین ارکان موفقیت در صنعت فرآورده مهم

هاي جدید  ت مرسوم یا سنتی فرآوردهروش ساخ. رود شمار 
اغلب محکوم به شکست است؛ ولی استفاده از مدیریت دانش 

 هایی با موفقیت همراه خواهد بود براي ساخت چنین فرآورده
]16،17.[   

 ،هاي علمی مدیریت دانش، مدیریت دانایی یا مدیریت اندوخته
مند اطلاعات و  به معناي در دسترس قرار دادن نظام

اي که به هنگام نیاز، در  هاي علمی است؛ به گونه هاندوخت
 بتوانند نا تا آنها هستند، قرار گیرند اختیار افرادي که نیازمند آن

به . تر و مؤثرتر انجام دهند کار هدفمند خود را با بازدهی بیش
مند منسجمی است که   فرایند نظام،عبارت دیگر مدیریت دانایی

طلاعاتی و تعامل انسانی را به هاي ا ترکیب مناسبی از فناوري
هاي اطلاعاتی مجموعه را شناسایی،  گیرد تا سرمایه کار می

هاي  ها شامل پایگاه این دارایی. مدیریت و به اشتراك گذارد
  ]. 18[شود  ها می ها، و رویه اطلاعاتی، اسناد، سیاست
 فعالیتی تجاري است ش مدیریت دان، از دیدگاه کسب و کار

  
18. Knowledge Management 
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 خط مشی سازمان  و19استراتژيراهبرد یا  در تعیینتواند  میکه 
هاي فکري و  ي مستقیم بین سرمایه و هم چنین ایجاد رابطه
از همین دیدگاه . قش آفرینی کندنسودآوري در سازمان 

دسترسی،  یک رویکرد تلفیقی و همکارانه براي ،مدیریت دانایی
به سازماندهی، و استفاده از سرمایه هاي فکري سازمان است و 

  ]. 19[ دارد چند کاربرديطور کلی ماهیتی 
ي  یند ترکیب بهینهآ شامل فرشتعریف دیگري از مدیریت دان

دانش و اطلاعات در سازمان و ایجاد محیطی مناسب به منظور 
.  استبراي رسیدن به هدفی خاص،کارگیري دانش  تولید، و به

وهم دانش ) صریح و واضح (20 هم دانش آشکار،اینبر علاوه
هاي متنوع  گیرد و از روش کارکنان را دربر می) ضمنی (21انِنه

سازي و به اشتراك  ، ذخیرهبه دست آوردنو گسترده براي 
 ].18،20 [کند گذاشتن دانش در داخل یک کارخانه استفاده می

 سهم دانایی آشکار و دانایی ،هاي انجام شده ي پژوهش بر پایه
ی آشکار شامل دانای.  درصد است80 و 20نهفته به ترتیب 

، فرمولاسیون و ي تولیدنوینهاي  کتاب، مقاله، سخنرانی، روش
دانایی نهان به این دلیل که فرد  . باشد سایر مستندات مشابه می

توانایی تشریح دانایی را نداشته و یا قصد و اراده آن را ندارد از 
این نوع دانایی را . شفافیت و وضوح کافی برخوردار نیست

هاي سازمانی، و نیز در  ها، رویه  اذهان انسانباید در درون
هرچند که مدیریت دانایی .  یافت،هاي فرهنگی ناپیدا اندوخته

تر از دانایی آشکار است، اما ارزش آن  نهفته، به مراتب مشکل
استفاده از ]. 18،19[باشد  تر می در کسب مزیت رقابتی ، بیش
دید  ساخت محصولات جبراياین دانش در سطح کارخانه 

  .  کندتضمینها در بازار را  تواند موفقیت این فرآورده می
  

عوامل موفقیت در تولید یک  -  3
 محصول جدید مبتنی بر مدیریت دانش

 به دلیل نبود ،ساخت رایج یا سنتی یا مرسوم محصول خوراکی
ن ایده، انتخاب آن و مند در به دست آورد هاي نظام روش
  

19 .  Strategy 
20.  Explicit Knowledge  
21 .  Tacit Knowledge 

که  ی در حال]. 21-24[قابل اعتماد نیست ساخت محصول، 
ي اصول علمی نیازمند  ي خوراکی برپایه ساخت فرآورده

هاي تولیدي شامل  ي بخش مند و همکاري همه ریزي نظام برنامه
بندي و پخش است  تحقیق و توسعه، تولید، بازاریابی، بسته

 بسیار ،در صنایع غذایی، ساخت محصول جدید]. 17،25[
ندارند به ، ین رویکردي راهایی که چن پراهمیت است و شرکت

کنندگان، ورود  هاي مصرف دلیل تغییر در ذائقه و خواسته
 با ،ها هاي جدید و نیز افزایش رقابت بین شرکت فنآوري

 ]. 26،27[شوند  مشکلات زیادي روبرو می

فرآیند ساخت محصول جدید، یک فرصت رقابتی براي 
ي هاي فرآوري است و نیازمند همکاري بین واحدها شرکت

مختلف تولید، کنترل کیفیت، تحقیق و توسعه، مهندسی، 
 در صنایع غذایی به دلیل رقابت ].22 [بازاریابی و غیره است

زیاد و طول عمر کوتاه محصول نسبت به دیگر صنایع، 
با . یی دارد پذیري ساخت محصول جدید، اهمیت ویژه رقابت

 درصد 90دهد که بیش از  این وجود آمارها نشان می
لات جدید خوراکی در مراحل مختلف طراحی یا معرفی محصو

براي مقابله با این  ].28 [شوند به بازار با شکست مواجه می
 از ،نرخ بالاي شکست، توجه به فرآیند ساخت محصول

 ،ي عمر محصول هچرخسازي و توجه به  یابی تا تجاري ایده
این دانش به بالا بردن سطح آمادگی . ضروري است

  ].29 [کند  و موفقیت در بازار کمک می22 (TRL)فناوري

 یک کار تیمی ،ساخت یک محصول موفق و آوردن آن به بازار
 بودن   مسوولیت قابل استفاده،در حالی که تیم طراحی. است

محصول، سودمندي و برآورده کردن دیگر نیازهاي مشتریان را 
به عهده دارند، عوامل زیادي وجود دارد که به موفقیت یا عدم 

کند و بسیاري از  موفقیت در تولید محصول جدید کمک می
 عوامل 2شکل . ها خارج از کنترل مستقیم تیم طراحی است این

آمیز محصول جدید را نشان  اصلی موثر در ساخت موفقیت
بینی  توان پیش با نگاهی به هر یک از این عوامل می. دهد می

پذیر  سوولیتها م تواند در قبال آن کرد که تیم طراحی چقدر می
   ].30 [باشد

  
22. Technology Readiness Level 
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New product development process 

Speed of making a new product 
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Knowledge transfer and management Technology 

Forming a new product design team 

Market orientation 
 

 
Fig 2 Success factors in developing a new product (adapted from 30) 

 

  تعهد و پشتیبانی مدیر ارشد - 3-1
 ارشد، مسوول مستقیم ان کارخانه به عنوان مدیري هیات مدیره

 و بودهموفقیت یا شکست یک محصول جدید در بازار 
 بدون این ].21،22[ ر مهم است بسیا، در این بارهآنانتعهد

حمایت، بودجه یا منابع مالی به احتمال زیاد به پروژه اعطا 
هاي کارخانه از اولویت مورد  نشده و ممکن است در فعالیت

 بدون حمایت مدیران ،شروع یک پروژه. نیاز برخوردار نشوند
 پروژه ، محکوم به شکست است و با جلب حمایت آنان،ارشد

 یک عامل ضروري ،این حمایت  ].26،31 [سدر به پیروزي می
اما باید دقت شود که این . باشد در موفقیت محصول می

در واقع نقش  ].21،32[ یک پشتیبانی صحیح باشد ،حمایت
کننده و  ، باید یک نقش تسهیل ارشد در ساخت محصولانمدیر

تدوین استراتژي  .نه یک عامل اجرایی درگیر پروژه باشد
ي منابع کافی و به وجود   شرکت، تهیهمحصول جدید براي

آنان .   ارشد استان از وظایف مدیر،مند آوردن یک فرآیند نظام
 حمایت ،باید تیم پروژه را تقویت کرده و از افراد کلیدي تیم

ي  کننده د تسهیلنتوان چنین، می  ارشد همانمدیر ].26،33[د نکن
هاي ساخت  تخصیص منابع انسانی و سرمایه به فعالیت

د که زمان پروژه ن این امر باشي محصول بوده و تضمین کننده
 افزایش نیابد و پروژه از سرعت لازم ،به خاطر محدودیت منابع

. براي غلبه بر موانعی که ممکن است پدید آیند، برخوردار شود
تواند محرك  چنین می  هم، ارشد در پروژهانمشارکت مدیر

فی باشد که در فرآیند هاي مختل ارتباطات و همکاري میان گروه
   ].34[  شرکت دارند،ساخت محصول

  

 تشکیل تیم طراحی ساخت محصول - 3-2
  جدید

تواند کار یک واحد مشخص در کارخانه   نمی،ساخت محصول
ساخت  . بلکه تلاشی همه جانبه و بین بخشی است؛باشد

محصول جدید، یک کارگروهی است و گروهی از کارشناسان 
 در آن دخالت ،تلف یک کارخانههاي مخ و متخصصان بخش

 به طور معمول ، ساخت محصول جدید ].21،22[دارند 
ي  نحوه. آورد  گرد هم می،هاي متنوعی از سراسر شرکت را تیم

  ]. 31[ها است   عامل مهمی در موفقیت کار آن،ها همکاري تیم
 حاکی از ، انجام شده بر روي محصولات موفقهاي پژوهش

د بین کارشناسان تحقیق و توسعه و هاي هدفمن وجود همکاري
هاي کلیدي مانند مهندسی، تولید و  بازاریابی و دیگر گروه

ساخت ]. 21،35 [فروش در فرآیند ساخت محصول است
 انجام ،محصول باید به عنوان تلاشی چند بخشی و بین واحدها

برخلاف حالتی که . شود و ساختار سازمانی مناسبی داشته باشد
 وظایف خود را به طور مستقل انجام ها هر یک از بخش

افراد تیم باید زمان خود را صرف این پروژه کنند و  دهند، می
تیم طراحی از . در تماس همیشگی و پیوسته با یکدیگر باشند

عامل دیگر  .برد  سود می،برنده داشتن یک رهبر قوي و پیش
 فرهنگ و جو ،موفقیت سازمانی در ساخت یک محصول جدید

 عوامل موفقیت براي یک ي همه. رخانه استحاکم بر کا
مستقیم در صلاحیت به طور  ، ساخت محصول جدیدي پروژه

تر موارد، تیم طراحی  با این حال، در بیش. تیم طراحی نیست
که پروژه  نظر توانایی تأثیرگذاري بر این عوامل را دارد و از این

، نقش زیادي دارد شته باشدترین بخت موفقیت را دا بیش
]36،37.[   
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   استراتژي ساخت محصول جدید- 3-3
رغم روشی که اغلب در مدیریت از  استراتژي یا راهبرد، علی

ي کاربردي است که  شود، فقط یک برنامه آن سوء استفاده می
یابی به یک هدف کوتاه یا بلندمدت طراحی شده  براي دست

هاي ساخت محصول  استراتژيتدوین مسوولیت ]. 32[است 
یم طراحی، مدیریت و  ساخت محصول تقسیم  بین ت،جدید

هاي انتخاب  به این معنا که تیم طراحی در استراتژي. شود می
تواند با تحقیقات کاربري خود این   نقش مهمی دارد و می،شده

مدیر ارشد حال،  بااین. دها را تحت تأثیر قرار ده ستراتژيا
 اما ؛زند اغلب حرف آخر را در مورد تدوین استراتژي نهایی می

 وي را مدیر ارشد  بهمشاورهدادن تواند با  تیم طراحی می
 ]. 32،33[راهنمایی کند 

هایی باید در  هاي ساخت محصول، برنامه در تدوین استراتژي
دستور کار  باشد که کارخانه را به جایگاه مطلوب تمایز، تمرکز 

 هزینه، کسب برتري استراتژي رهبريِ.  هزینه برساندو رهبريِ
ي ممکن،  ترین هزینه  از طریق تولید محصول با کم،ابتدر رق

ي محصول ویژه   ارایه، استراتژي تمایز].33[نسبت به رقباست 
یعنی کسب مزیت رقابتی از طریق تولید محصولی که از . است

، منحصر دیگر محصولات مشابهدیدگاه مشتریان، در مقایسه با 
ر بخش معینی از  ددقت نظرهاي تمرکز،  استراتژي .به فرد باشد

با محدود شدن . ي فعالیت است بازار براي محدود کردن دامنه

 میسرشده و یک ،ي فعالیت، امکان متمرکز کردن منابع دامنه
 ،استراتژي نفوذ. شود برتري رقابتی، نسبت به رقیبان ایجاد می

ي بازار یا افزایش سهم بازار  هاي نفوذ نیافته براي نفوذ در لایه
هاي بازاریابی  گیرد که با انتخاب آمیخته می صورت ،موجود

 بازنگري در ].35،36[توان به آن دست یافت  مناسب، می
ترین عناصر   از مهم،گذاري سیستم توزیع و ترویج و قیمت

ي  استراتژي توسعه. شوند براي این استراتژي محسوب می
یابی  دستشود که مدیران به فکر  بازار، زمانی به کار گرفته می

جویی در   افزایش فروش، صرفه.بازارهاي جدید باشندبه 
 وسودآوري، نتایج این استراتژي هستند هاي تولیدي هزینه

]36.[   
هاي   مدل استراتژي سازگاري محصول جدید با مهارت3شکل 

براي تدوین استراتژي . دهد اي را نشان می تحقیق و توسعه
و افزاري  هاي سخت ساخت محصول جدید باید از فعالیت

در این مدل ضمن استفاده از . افزاري شرکت بهره گرفت نرم
هاي رسمی   از ابزار و فنون موجود و روش،افراد و فرآیندها

رهبري تیم، مدیریت . شود براي تدوین استراتژي استفاده می
افزارهاي   استفاده از کامپیوتر و نرمبا مدیریت پروژه  وکیفیت

 استراتژي با مهارت در سازگاريرا  نقش اصلی ،کامپیوتري
  .دنهاي تحقیق و توسعه دار

  
 

Software activities Hardware activities 

Individuals Processes Tools and techniques Formal methods 

Team leadership 

team training 

team management 

Project management 

product development process 

customer's voice 

Computer & network 

computer based design 

modeling / simulation 

Quality management 

experimental design 

data analyzing 

Product development strategy 

  
Fig 3 Strategy model for adapting a new product to research and development skills (38) 

  

   انتقال و مدیریت دانش- 3-4
ها، توانایی مدیریت دانش را نداشته و  امروزه بسیاري از شرکت

ي  ی موجود در مجموعههاي آشکار و ضمن توانند از دانش نمی
  یا انباررو تبدیل به سیلو از این. خود، به درستی استفاده کنند

. اند دانش شده و انتقال و تأثیرگذاري دانش را غیرممکن کرده

هاي تحقیقات بازار و تحقیقات مشتریان تنها  به عنوان مثال یافته
ها بتوانند  زمانی براي یک تیم طراحی بسیار مفید است که آن

دسترسی به . ها دسترسی پیدا کنند آسانی به این داده موقع و به هب
ارکان یا ساختارهاي مدیریت دانش، اغلب خارج از صلاحیت 

با این وجود، هیچ مشکلی وجود ندارد که . تیم طراحی نیست
تیم طراحی از ساختارهاي مدیریت دانش آشکار حمایت کند 
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از چنین یا در واقع مدیر ارشد را ترغیب به حمایت 
  ]. 20،31[ساختارهایی کند 

  فن آوري - 3-5
ویژه زمانی  ي ساخت محصولات جدید است؛ به  پایه،فناوري

 دسترسی به نیازهاي برايکه نوآوري فناورانه ابزار نیرومندي 
ارزیابی فناوري، توانمندي سازمان و . مشتریان باشد

هاي   را با نیازهاي بازار و کشف فرصتدستاوردهاي پژوهشی
ي نوآوري  فناوري نقشی حیاتی در توسعه. زند بالقوه پیوند می

شکل  ،تر محصولات جدید بیش. و محصولات نوآورانه دارد
ی های  به فناوريها تولید آنمحصولات موجود بوده واز  یی نو
، اند گرفته شده به کار  قبلی در طراحی و تولید محصولاتکه

 اگر ویژهبه  را ي مزیت رقابتی جدید،مهماین . د داربستگی
در بازار با استفاده از فناوري نوآورانه موقعیت مناسبی شرکت 

اگر مشتریان و بازار براي قبول ]. 26،39[ کند  ایجاد میدارد،
  با،هایی  ورود موفق چنین فرآورده،فناوري جدید آماده نباشند

  ]. 40[ روبرو استریسک بالایی 
 به فناوري هاي ساخت محصول جدید، متکی ایده تر بیش

هاي   یا شرکاي خارجی و حوزهمعتبرآمده از منابع  دست به
 براي فرصتی را ،موجود در کارخانهفناوري . عمومی است

 ترکیب دو یا چند  وکند  فراهم می،تولید محصول جدید
تر  فناوري براي تولید یک محصول به صورتی که پیش

. شودنشده، ممکن است منجر به تولید محصول جدیدي  انجام
فناوري یکی از اجزاي اساسی در ساخت محصولات جدید 

به خودي  ،تر گفته شد طور که پیش همان ،داشتن فناوري. است
ي  درواقع تأمین همه. تواند موفقیت را تضمین کند  نمی،خود

عوامل ضروري و ارزیابی ابعاد تأثیرگذار در فرایند ساخت 
سریع فناوري رشد ]. 37[ محصول نوآورانه، امري حیاتی است

هاي  بینی و مداوم در بازار، تیم پیش و افزایش تغییرات غیرقابل
هاي ساخت و   کاهش هزینهرا به سمتساخت محصول جدید 
 میزان  هرچه. دهند سوق می  محصول،کوتاه کردن زمان تولید

هاي برتر در ساخت محصولات جدید  استفاده از فناوري
 از خود يتر قبول ازار قابل عملکرد ب بایدها افزایش یابد، شرکت

تنها به معناي تأثیر نوع فناوري ازنظر  این مهم نه. دنده  ارائه 
پیشرفته بودن بر عملکرد بازار محصولات جدید است، بلکه 

ي محصولات  یهاهاي برتر در ار برداري از فناوري اهمیت بهره
  ]. 41[ دهد جدید را نشان می

جذب مشتریان جدید و  به ،بازارمحصولات جدید در موفقیت 
این در حالی است که فضاي .  بازارهاي نو بستگی داردورود به

کنند،  هاي برتر فعالیت می ي فناوري وکارهایی که بر پایه کسب

 تمایل به ،شدت رقابتی است و مشتریان چنین بازارهایی به
فناوري مورد ]. 42[  با کیفیت و ارزان دارندتأمین محصولِ

 بازار  باید مناسبِ،ي محصول ت و عرضهاستفاده براي ساخ
اگرچه بعید است که تیم طراحی آخرین حرف را در . باشد

هاي ساخت محصول  د تیمتوان  اما می؛هاي فناوري بزند بودجه
 ]. 31،42[ داوري مورد نظر تحت تأثیر قرار دهرا در انتخاب فن

  بازارگرایی - 3-6
یکردي است که یا بازارگرایی، روگیري مناسب در بازار  جهت

بر روي کشف و برآوردن نیازها و ي تمرکز  یک شرکت بر پایه
مطالعه و بررسی هاي مشتریان خود از طریق  خواسته

تیم طراحی باید از موقعیت . کند اتخاذ میمحصولات خود 
انجام . خوبی براي تأثیرگذاري در این امر برخوردار باشد

ر دو اصل براي تحقیقات مربوط به مشتریان و تحقیقات بازا
  ]. 31[ ها است کشف نیازهاي مشتري و برآورده کردن آن

هاي مشتري،  داشتن یک درك همه جانبه از نیازها و خواسته
 کلیدي ساخت ت رقابتی و ماهیت بازار از عواملموقعی

شود که در بسیاري از مطالعات صورت  محصول محسوب می
 ].21،43[ دان گرفته بر روي محصولات موفق به اثبات رسیده

 در همان ابتداي ، و بازارانهاي مشتری درنظر گرفتن خواسته
گیري افزایش  تواند احتمال موفقیت را به طور چشم  می،کار

از طرف دیگر ناکامی در اتخاذ یک رویکرد بازار محور، . دهد
ارزیابی ضعیف از نیاز بازار و نشنیدن صداي مشتري و رها 

. کند را با مشکل مواجه می فرآیند ساخت محصول ، کردن او
، تحلیل ناکافی بازار، مطالعه و آزمون بازارضعیف تحقیقات 

 و در نهایت عدم ناکارآمد بازار،  پخش و توزیع نامناسب
 فصل مشترك ،هاي بازاریابی تخصیص منابع کافی به فعالیت

  ساخت محصول استي تمامی پروژه هاي شکست خورده
اي است که باید در تمامی  ه نکت،رویکرد بازار محور ].43[

 .مراحل ساخت محصول از آغاز تا پایان مدنظر قرار گیرد
 ،هاي مشتریان  خواستهمتناسب با ،گیري مناسب در بازار جهت

از عوامل کلیدي موفقیت در فرایند ساخت محصول جدید 
   ].21[ هستند

  سرعت ساخت محصول جدید - 3-7
به عنوان . یت استسرعت ورود به بازار، عامل مهمی در موفق

 سال 5 "الف"مثال اگر فرآیند ساخت محصول جدید شرکت 
 ساله انجام 2 "ب"طول بکشد ولی این فرآیند در شرکت 

 ولی با ورود ،طرح شرکت الف خوب باشدکه،  همچه  هر،شود
طراحی و ساخت محصول در . به بازار شکست خواهد خورد

 ،طراحیترین زمان بر اساس تجربه و دانش تیم  کوتاه
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بر سرعت طراحی با این وجود، کنترل تیم .  استپذیر امکان
اگر ]. 31[  تاثیرگذار هستندهرچند که بر آن فرآیند ناچیز است 

اي سه بخشی شامل زمان  فرآیند ساخت محصول را به مسابقه
ي محصول جدید تا  ي اولیه مرحله ساخت نمونه(تولید 
،  زمان ورود به )ي محصول در بازار ي قبل از عرضه مرحله
در ) مرحله گذر از نقطه سربه سر(زمان کسب سود  و بازار 

نظر بگیریم، شرکتی برنده واقعی خواهد بود که در این مسابقه، 
   ].44[ي هر سه بخش باشد  برنده

  

  ساخت محصول جدید فرآیند - 4
ي  تغییر در ذایقه و تقاضا براي محصولات گوشتی آماده

راي تولیدکنندگان این  بيهاي جدید  فرصت،مصرف
. محصولات براي معرفی محصولات جدید ایجاد کرده است

هایی   اجراي یکی از استراتژي،منظور از ساخت محصول جدید
کوشد از طریق بهبود یا اصلاح   آن شرکت میبااست که 

 بهبود کیفیت.  فروش بیفزاید بر میزان، محصولات کنونی
 زیاد تحقیق و ساخت هاي بسیار  اغلب مستلزم هزینه،محصول

اما امروزه سرعت یافتن فرآیندهاي ساخت محصول . شود  می
اي است که  لها مس، بازاربهتر محصولات  ي سریع و ارائه
 ]. 16،43[  ها توجه خاصی به آن دارند شرکت

  هایی  عبارت از مجموعه فعالیت،"ساخت محصول جدید"
 او بپردازي آغاز   است که با درك فرصت بازار و ایده

ي محصول به بازار، پایان  سازي، ساخت، فروش و ارایه نمونه
 ، محصول جدیدساختتر،  به زبان ساده]. 24[ یابد می

هاي بازار  هاست که با درك فرصت اي از فعالیت مجموعه

شوند و با ایجاد، فروش و تحویل یک محصول به  شروع می
ید براي تشخیص جد معیارهاي لازم 4شکل . رسند پایان می

     .دهد را نشان میمحصول یک بودن 
تواند  ناشی از بهبود کیفیت محصول،  تازگی محصول می

گسترش خط تولید یا شکل جدیدي از محصول قبلی بوده و یا 
با این ]. 45[  هاي نوین باشد محصول جدید ناشی از فناوري

بندي از محصول جدید، مواردي همچون اصلاح در  طبقه
وش تولید محصول، تازگی محصول براي بندي یا نوع ر بسته

کشور و یا تغییر در شبکه توزیع محصول به عنوان رویکرد 
  7به طورکلی از هر ]. 43 [شود ساخت محصول قلمداد می

 ایده به شکل 1ي ساخت شده و تنها   ایده وارد مرحله4ایده، 
نرخ شکست در معرفی و . شود محصول به بازار معرفی می

  درصد 60-80ذایی بالا بوده و بین ي محصولات غ عرضه
هاي ساخت   درصد از تلاش80حدود . شود برآورد می

  ].28[خورد  محصول جدید پیش از پایان پروژه شکست می
اگرچه فرآیند ساخت محصول جدید در صنایع مختلف 

هاي زیادي با هم دارد؛ ولی در روند ساخت محصول  شباهت
هاي اساسی وجود دارد  غذایی با محصول غیر خوراکی، تفاوت

از طرفی داشتن یک محصول  برتر و متمایز و منحصر ]. 46[
به فرد، نخستین عامل موفقیت و سودآوري است که نرخ 

هاي مشابه  تر از دیگر فرآورده  برابر بیش5 تا 3موفقیت آن 
برتري، شامل ویژگی خاصی است که در محصول ]. 21[ است

را که مشتري با محصول رقیب وجود ندارد و یا مشکل خاصی 
کیفیت این محصولات بالاتر است و از . کند رقیب دارد حل می

  ]. 43[نظر مشتري جذاب است 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

- A new form of the company's current product 
- Improvements in the company's current products 
  - Production of competitors' products which is new for the 

company 

- Major improvements in the company's current product 

- New packaging 

- New sensory attribute 

- New product due to major technological advances 

Low Newness 

High Newness 

  

  
Fig 4 New concept in new product development (45)  

 
. ته است که کیفیت آن بهبود یافهستنددر واقع محصولات قبلی  محصولات جدید تولید شده  درصد41در صنایع غذایی اغلب 
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 محصولات فعلی هستند که با ، درصد محصولات جدید34
 مربوط به تغییر  درصد21. ساخته شده اندتولید  خط اصلاح

 از محصولات  درصد4بسته بندي محصول فعلی هستند و تنها 
فرآیند ساخت  ].28[ ساخته شده به معناي واقعی جدید هستند

  .ست نشان داده شده ا5محصول جدید خوراکی در شکل 
   و انتخاب بهترین ایده 23یابی  ایده- 4-1

ي جدید  ایده. شود یابی شروع می ساخت محصول جدید از ایده
ازمنابع داخلی مانند کارکنان، گروه تحقیق و توسعه، مدیران و 

کنندگان،  کارشناسان کارخانه و منابع خارجی مانند مصرف
ایع هاي تحقیقاتی، کارشناسان و متخصصان صن اینترنت، شرکت

به   غیرهها و هاي آشپزي، شرکت در نمایشگاه غذایی، کتاب
ها، گروهی از  پس از دریافت ایده ].26،35[ دآی دست می

  
 

هاي خوب  ها را ارزیابی کرده و ایده  باید آن،کارشناسان خبره
 باید ،ها گري ایده در غربال.  جدا کنند،هاي ضعیف را از ایده

ار مناسب براي آن و سنجی تولید محصول، وجود باز امکان
براي گزینش ]. 24[ توان تولید محصول مورد توجه قرار گیرد

ي جذاب باید به صورت مصور و مفهومی   هر ایده،بهترین ایده
 تدوین ،دراین مرحله.  در اختیار گروه قرار گیرد،با جزییات

 الزامی است ،ي انتخابی طرح توجیهی فنی و اقتصادي براي ایده
  ]. 27،29[  موارد زیر توجه شودو باید در آن به

 نمودار تولید محصول؛ -

 ها و نیروي انسانی مورد نیاز؛ بینی تجهیزات و دستگاه پیش -

 ي محصول؛ ي تمام شده برآورد هزینه -

 برآورد سود و زیان؛ -

 .برآورد مقدار فروش و بازار مصرف -

 
 
  
  
  
  
  
  
 
  
  
  

Fig 5 Process of new food product development (14)  
  

سـازي     محصول و بهینـه    ي  نمونهساخت   -4-2
  24فرمولاسیون

در . شود سازي می ي نمونه  سپس وارد مرحله،ي انتخابی ایده
 بررسی ،پذیري تبدیل ایده به محصول  امکان،این مرحله

بخش تحقیق و ساخت، یک یا چند نمونه محصول را . شود می
تیار آنان قرار یابی توسط کارشناسان خبره در اخشبراي ارز

ها بررسی  هاي فیزیکوشیمیایی وحسی نمونه ویژگی. دهد می
. شود  برآورد می،بندي و زمان ماندگاري آن شده و نوع بسته

  
23.  Idea Generation 
24. Formula optimization 

ي  ترین وظیفه  مهم،هاي انتخابی سازي فرمولاسیون نمونه بهینه
براي این کار به ]. 24،47[ کارشناسان در این مرحله است

 و گروه ارزشیابی حسی آموزش افزارهاي تخصصی آماري نرم
افزارآماري در ساخت محصول  از چند نرم.  نیاز است،دیده

  ،25افزار دیزاین اکسپرت نرم. شود  استفاده می،جدید خوراکی
هاي  استفاده از مدل. افزارها در این باره است یکی از بهترین نرم

سازي فرمولاسیون مواد   براي بهینه26اپتیمال- آماري دي
سازي   براي بهینه(RSM) 27روش سطح پاسخ  و،خوراکی

  
25. Design@Expert 
26  .  D-optimal mixture design 
27   . Response surface method 

Idea generation and screening 

Product development & optimisation 

Sensory evaluation & consumer survey 

Mass production & market Research 

New product 
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 ]. 17،43[  فرآیند تولید سفارش شده است

  کنندگان و بازار مصرف ارزیابی مصرف - 4-3
سازي فرمولاسیون محصول و رضایت کارشناسان  پس از بهینه

 نمونه، اقدام به انتخاب نام تجاري خبره از کیفیت مورد انتظارِ
کنندگان و  واکنش مصرفدر این مرحله . شود  می براي آن

خریداران به محصول جدید و حجم یا بزرگی بازار، برآورد 
کنندگان به جنس، سن، درآمد و  در ارزیابی مصرف. شود می

. موقعیت جغرافیایی محل زندگی آنان باید توجه شود
 استفاده ،کنندگان هاي مختلفی براي ارزیابی مصرف روش

هاي  ، در مکان28گاهها در آزمایش ارزیابی نمونه. شود می
  ]. 36[ ها هستند ترین این روش  از مهم30 و در خانه29پرتجمع

  تولید انبوه و معرفی به بازار - 4-4
محل تولید محصول در این مرحله، خط پایلوت و سپس خط 

 بار 10-15تولید کارخانه است و مقیاس تولید در این مرحله 
ناسایی هدف، ش. تر از مقیاس تولید آزمایشگاهی است بزرگ

ها،  افزودنی ي  همه. ها است مشکلات احتمالی تولید و رفع آن
بندي و پخش  مراحل فرآورش، کیفیت و ایمنی محصول، بسته

معرفی محصول به . شود محصول در این مرحله بررسی می
هاي  در این مرحله طرح. شود سازي خوانده می  تجاري،بازار

گان در وسعت کنند بازاریابی تدوین شده و ارزیابی مصرف
 ،بخش تحقیق و توسعه در این مرحله. شود تري انجام می بزرگ

بازار . باید از کیفیت محصول و زمان ماندگاري آن مطمئن شود
 توسط بخش بازاریابی ،کنندگان نیز هدف و نوع مصرف

 ]. 24،36[ شود مشخص می

  علل شکست محصولات جدید  - 4-5
ین نیاز اساسی انسان صنعت غذا به دلیل سروکار داشتن با تأم

 کشورها بسیار راهبردي ي  در اقتصاد ملی همه،یعنی تغذیه
هاي نسبی در  در کشور ما به دلیل وجود مزیت. است
 این صنعت از دیرباز مورد توجه بوده ،هاي کشاورزي بخش
که صنعت مواد غذایی یکی از صنایع پیشرو   اینوجود با .است

؛ ولی باید توجه تي ساخت محصولات جدید اس در زمینه
 در این صنعت مدلسازي و تعریف محصول جدید به داشت که

 کاري ،خاطر تغییر سریع ذائقه مشتریان و مصرف کنندگان
  

28 .  Laboratory tests 
29 . Central Location Tests 
30  . Home-Use-Test 

 و خوراکیبسیاري از محصولات  .سخت و مشکل است
 ،هاي پیشرفته تولید شده اند آشامیدنی که با استفاده از فناوري

  ]. 44،47[ وندش نمیدر بازار با اقبال عمومی روبرو 
 ي  نوآوري و ارائه، موفقیت در این صنعتازهاي یکی از ر

 محصولات جدید متناسب با ذائقه و سلیقه بازار ي پیوسته
موفقیت محصولات جدید به عنوان برترین عامل براي  .است

با این . شود ها محسوب می  بقاي آنها و حتا موفقیت شرکت
 نرخ شکست ساخت دهد که هاي متعدد نشان می حال بررسی

محصول جدید به عنوان یک معضل اساسی در بسیاري از 
را براي هایی  این امر نگرانی ].24[ ها مطرح بوده است شرکت
ساخت ي  ، در زمینهي مواد غذایی هاي عرضه کننده شرکت

یکی از مسائل مهم ]. 23[  استبه وجود آورده ،محصول جدید
 بالا ،هاي گوشتی هدر ساخت محصولات جدید به ویژه فرآورد

 محصولات ي نرخ شکست در ارائه. بودن نرخ شکست است
 درصد 80 تا 60 بالا و به طور تخمینی بین ، غذایی جدید

 درصد 95 تا  85برخی موارد نرخ شکست بین   در احت. است
از   درصد50با این حال حدود ]. 37 [هم گزارش شده است

از حاصل  ،اد غذاییي مو هاي تولیدکننده تر شرکت درآمد بیش
 اند شده  که طی پنج سال اخیر تولیدي استمحصولات جدید

]28.[   
زم براي ساخت محصول را لاهاي   قابلیت، شرکتاناگر مدیر

 نقاط ضعف ،ها  با سنجش این قابلیتندتوان گاه می  آن،دنبشناس
بهبود نقاط قوت   کرده و برايو قوت شرکت خود را شناسایی

تر از منابع در اختیار  مهم. ندنریزي ک نامهبرو رفع نقاط ضعف 
 چگونگی استفاده از این منابع است که خود را در ،شرکت

خروجی ]. 26[ دهد ها نشان می قالب دانش و مهارت و قابلیت
 خواهد ، افزایش نرخ موفقیت محصول جدید در بازار،این امر

 یک کار پرخطر بوده ،با این حال، ساخت محصول جدید. بود
 باشدبه دلایل زیر زیاد تواند  میاحتمال شکست آن و 

]26،27،44[:   
 سوء مدیریت؛ -

 ي مناسب؛ نبود ایده -

 بازار هدف؛از تعریف غیر واقعی  -

 تبلیغات ناکافی؛/ بازاریابی نامناسب -

 ي بالاي تولید محصول؛ هزینه -

 رقابت شدید در بازار؛ -

  ؛بندي نامناسب  بسته-
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 ؛سب نامناگذاري نام -

 ؛کمبود نقدینگی -

 ؛تعبیر و تفسیر نادرست خرده فروشان -

 ناسازگاري محصول جدید با راهبردها و اهداف مالی -
 ؛شرکت

  . نادیده گرفته شدن قوانین و مقررات بهداشتی -
تر  که پیش - اساسی در فرآیند ساخت محصول جدیدي نکته

 هر ؛ این فرایند استانجامطول زمان  -نیز به آن اشاره شد
یابی به مزیت   احتمال دست،تر باشد چقدر این زمان کوتاه

  ]. 40[ یابد زمانی افزایش می
 

هاي گوشتی  هاي صنایع فرآورده چالش- 5
  هاي جدید در ساخت فرآورده

ویژه در  به- هاي گوشتی   صنایع تولید فراورده،در کشور ما
هاي صنعت غذا به  ترین شاخه  یکی از مهم-چندسال اخیر

 دقت ،هاي غذایی چه در تولید این فراورده رود و چنان یشمار م
بد تواند نقش مهمی در تغذیه و س  می،کافی و لازم به عمل آید

 این صنعت با .]1،2[ کنندگان داشته باشد غذایی مصرف
ها اشاره  ترین آن به مهمهاي متعددي روبرو است که  چالش

  .شود می
  ري گذا مشکل تامین مواد اولیه و قیمت - 5-1

 هاي گوشتی ي تولید فرآورده  درصد از هزینه85به طورکلی، 
یکی از تامین گوشت  ].7[ مربوط به گوشت است فرموله شده

هاي  ترین مشکلات عمده و فعلی تولیدکنندگان فرآورده مهم
گذاري  شاهد قیمت ،صنعت هم اکنونانه شوربخت. گوشتی است

واردات  و همچنین آنو افزایش غیرمعقول گوشت ناصحیح 
 ي چنین بخش زیادي از ادویه  هم.است پول نقد این محصول با

 وارداتی است که به دلیل تغییرات نرخ ،صنعتاین مورد نیاز 
   ].6[افته است ی افزایش  چند برابرقیمت آن، ،ارز

 6 به ،هاي گوشتی در کشور  فرآوردهي هم اکنون مصرف سرانه  
  تولیدبراي وي دیگر از س ].5[ کیلوگرم رسیده است

 سازي شده   بیش از حد ظرفیت، در کشورهاي گوشتی فراورده
و مصرف داخلی ) تامین مواد اولیه(و این کار با شرایط تولید 

خوانی نداشته، موجب غیر اقتصادي شدن  هم) بازار هدف(
  ي با افزایش قیمت تمام شدهرو،  ازاین. شود  می،تولید

 بازار قاچاق انواع کالباس و ،رهاي گوشتی در کشو فرآورده

 ، آرژانتین، برزیل و فرانسه،  ترکیهساختسوسیس خارجی 
  ]. 6[ بیش از گذشته فراهم شده است

  هاي دولتی  هاي موازي سازمان نظارت - 5-2
 تولید فرآورده هاي گوشتی در ، از سلامت مردمحفاظتبراي 
 سازمان ملی استاندارد ایران،همیشگی  نظارت زیر ،کشور

ي نظارت بر مواد غذایی و آشامیدنی  سازمان غذا و دارو، اداره
 حضور ،علاوه بر این. قرار داردو دیگر دستگاه هاي نظارتی 

ها و نظارت سازمان دامپزشکی کشور  مسوول فنی در کارخانه
 سبب شده که ،بر گوشت انواع دام و ماکیان مصرفی

اردهاي هاي گوشتی طبق استاند کارخانجات تولید فرآورده
 محصولات خود را تولید و به بازار عرضه کنند ،تعیین شده

]1،5.[   
 ،هاي دولتی ها و سازمان هاي موازي دستگاه  نظارت،حال بااین

هاي  را براي کارخانجات تولید فرآوردهمشکلات زیادي 
 شایسته است که با ،رو از این. گوشتی به وجود آورده است

هاي گوشتی  ولید فرآورده نظارت بر ت،ریزي مناسب برنامه
هاي  کارخانهاگرچه]. 5[ دشوهاي نظارتی تسهیل  توسط دستگاه

صورت هفتگی مورد   به،هاي گوشتی ي فرآورده تولیدکننده
دقت از   به، و نتایج آزمونگرفتهبرداري قرار  بازرسی و نمونه

با . گیرد کننده مورد بررسی قرارمی هاي کنترل طرف سازمان
که اظهارات نسنجیده اي بر علیه صنعت در  زمانی ،حال این

 شاهد گردد این صنعت بندرت جراید و رسانه ها منتشر می
  ]. 1،8[است هاي دولتی  نحمایت سازما

  قلب در فرآورده هاي گوشتیت - 5-3
ین  اي ههنددتشکیل ي  مادهترین  ان گر،گوشتجا که  از آن

بات ترکیجایگزینی گوشت با و تقلب ن مکا ا؛هاستآورده فر
خلی ي داها   امندا مانند ز دامیغیر مجاي ها بافتدیگر از جمله 

د جوه وغیرو غ مران سنگدل، طحان، پستا دام،  شکمیي هحفر
هاي  تبافده از ستفا ا،هاي انجام شده در کشور پژوهش. دارد

ه یدارت دگوشتی حري هااورده تولید فرز در غیر مجا
 ].4،48،49،50،51[ کند تائید می را )و کالباس سوسیس(

هاي با ارزش  داراي پروتئین ،هاي غیر مجاز حیوانی بافت
ر با داراي ،تمقایسه با عضلاو در پائین هستند اي  تغذیه

مانند مل عفونی اعول نتقادر احتی ده و میکربی بالاتر بو
ف مصرو شته باشند دانند نقش اشرشیاکلی میتوو اسالمونلا 

 ].51[ست ام ای حریندنظر ل از  مانند طحاها ناز آبعضی 
 لازم است مسوولان بهداشتی کشور در این باره ،رو ازاین
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  .اندیشی کنند چاره
مشکلات مربوط به استفاده از نیترات و  - 5-4

  نیتریت سدیم در سوسیس و کالباس
هاي گوشتی در  ردهاستفاده از املاح نیتریت و نیترات در فرآو

 از این هدف از استفاده. ها رایج استبسیاري از کشور
 جلوگیري ازرشد و نمو کلستریدیوم بوتولنیوم، ایجاد ،ترکیبات

 ي  صورتی در محصولات و ایجاد طعم و مزه–رنگ قرمز 
 یکی ،که با توجه به این.  شـده اسـتفرآوريخاص محصول 

 جلوگیري از رشد ، اصلی اسـتفاده از این املاحهاي فهداز 
 آن ي هـدار باقیمانـدرو مق کلستریدیوم بوتولینـوم است؛ ازاین

 تأمین این هدف باید کـافی برايدر طـول مـدت نگهـداري 
توانـد   دیگـر غلظت بالاي این املاح مـیاز طـرف. باشـد

هاي دستگاه گوارش و ایجاد  عـوارض متعـددي از قبیل سرطان
 کنترل میـزان ،بنابراین. حساسیت در مصرف کننده ایجاد کند

هـاي گوشــتی  ـواع فـرآوردهدر ان نیتریـت ي باقیمانـده
 ود آن بــا حــدي هو مقایــس) سوســیس و کالبــاس(

   ].52،53[ استاندارد ضـروري است
زا کـه از طریـق مـواد غذایی به  در بین مواد شـیمیایی سـرطان

 قـدرت و اهمیـت بالایی دارند 31  هـا رسند، نیتروزآمین بدن می
وانات، همگـی قدرت بالاي و تحقیقات انجام شده روي حی

میزان نیتریت  ].54[کننـد  زایی این ترکیبات را تأیید مـی سرطان
ها در  افزوده شده و شرایط پخت در تشکیل نیتروزآمین

 هاي گوشتی حرارت دیـده نقـش مهمی دارند و مقدار فراورده
ها مؤثرترین عامل  یـن فراوردهنیتریت سدیم افـزوده شـده بـه ا

ها با مجذور غلظت  میزان تشکیل نیتروزآمین ].10[ است
از . قیم دارد مستيا نیتریـت سدیم موجود در فراورده، رابطه

 مقـدار کمـی نیتریـت سـدیمِ افـزوده این رو، با کاهش حتا
اي  ها را به طور قابل ملاحظه آمینتوان تشکیل نیتروز شـده، می
ها، میزان  با تغییر درصد گوشت در فراورده ].55[ کاهش داد

 نیتریت سدیم در حین فرآیند و در طول مـدت ي هباقیماند
یوگلـوبین گوشـت و زمان نگهداري به دلیل ترکیـب بـا م

مانند تاثیر بار ( عوامل دیگر و32میوکروموژنتولید نیتروزو
بـا وجود اشـتراك  ].55،56[یابد  کاهش می) میکروبی محصول
در کـشور خته شده ساسوسیس و کالباس ي  در فرمـول پایـه

  
31 .  Nitrosamines 
32 .  Nitroso-hemochromogen 

هـاي زیـادي در  محصولات دیگر کشورها، تفـاوت با ما
 رو، ازاین. وجـود داردمحصول  و درصد گوشت فرآوري

آن کشورها را در مورد تولیدي تـوان ضـوابط و مقررات  نمـی
  .]57[هاي تولید داخل به کــار بــرد  وردهآفر

ن داده است هاي انجام شده نشا نتایج به دست آمده از پژوهش
هاي گوشتی تولید شده کـه  که درصد قابل توجهی از فراورده

          نیتریت سدیم بالاتر از حد مجاز بودندي هداراي باقیماند
هاي دیگري مقدار نیتریت سدیم  هر چند در پژوهش ؛]60- 58[

تر از حد استاندارد  هاي سوسیس و کالباس بسیار کم در  نمونه
 از طرف دیگر میزان نیتریت در ].61،62 [گزارش شده است

این بدان ]. 59،60[محصول به مرور زمان کاهش می یابد 
ز فرمولاسیون متفاوتی هاي مختلف ا معناست که در کارخانه

اي یا بر اساس  شود و هر کارخانه به صورت سلیقه استفاده می
]. 63[کند  ، تولید میانتظار مصرف کنندگان بازار هدف خود

توان نتایج به دست آمده را به کل کشور تعمیم داد  یبنابراین نم
هاي  وردهآبا توجه به مصرف روزافزون فر ،حال با این]. 64[

گوشتی و به طور خاص سوسیس و کالباس در کشور و 
گسترش واحـدهاي صنعتی تولید کننده، براي تولید محصولات 

ي بهداشتی و با کیفیت مناسب، وجـود معیارهـا و اسـتانداردها
  .دقیـق، ضروري است

هاي بازیافتی  مشکل استفاده از گوشت - 5-5
  )جداشده به روش مکانیکی(

 ،خوان به روش دستی جداکردن گوشت از استهنگام فرآوري و
 ماند ها باقی می هی گوشت چسبیده به استخوانمقدار قابل توج

بازیافت .  درصد کل گوشت تولیدي است1- 5/1 که مقدار آن
هاي ارزان  ي فرآورده  براي تهیه استفاده از آناین گوشت و 

 در صنایع وري کاهش ضایعات و افزایش بهره موجب ،قیمت
هاي  هاي مختلفی براي بازیابی گوشت روش. شود ت میشگو

جداسازي مکانیکی فناوري . چسبیده به استخوان  وجود دارد
 ؛شود  در فرآوري مرغ و ماهی استفاده می،گوشت از استخوان

 اندازه و شکل ،در فرآوري گوشت دام سبک و سنگینولی 
ها طوري است که استفاده از این روش را محدود  استخوان

گوشت جداشده به روش مکانیکی در در صنعت، . سازد می
ي  شده مورد مرغ، خمیر مرغ و در مورد ماهی گوشت چرخ

  ]. 65،66،67[ شوند می نامیده 33ماهی
  

33 .  Fish mince 
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 ،گوشت به روش مکانیکییکی از مشکلات فرآیند بازیافت 
این ماده حاوي مقدار .  آن با مغز استخوان استنآمیخته شد

مغز . لخم استي هِم در مقایسه با گوشت  زیادي رنگدانه
این رنگدانه را به گوشت از تواند مقدار زیادي  استخوان می

ي  رنگدانهاز آن گذشته وجود آهن در . کند بازیافتی منتقل می
وجب اکسایش چربی در گوشت بازیافتی تواند م  نیز میهِم

ي غیر اشباع بودن چربی مغز  درجهاز سوي دیگر، . شود
استخوان بیش از چربی عضله است؛ در نتیجه مقدار زیاد مغز 
استخوان در گوشت بازیافتی پایداري آن را نسبت به اکسایش 

   ].11[ کاهش خواهد داد
ودن مقدار  بالا ب،اي گوشت بازیافتی ترین مزیت تغذیه مهم

استفاده از گوشت حال،  بااین. کلسیم، آهن و ویتامین آن است
هاي   درصد در فرآورده20هاي بیش از  بازیافتی در نسبت

رنگ و (هاي حسی محصول  گوشتی ممکن است بر ویژگی
 ،افزودن گوشت بازیافتی. تاثیر نامطلوب داشته باشد) طعم
دن و خمیري ش چنین ممکن است موجب نرمی بافت هم

 به علت وجود مقداري غضروف ،از طرف دیگر. محصول شود
  داشته باشد34 بافت محصول ممکن است حالت شنی،در آن

با این حال، خمیر مرغ به عنوان یک ترکیب ارزان  ].9،11[
هاي  قیمت و داراي ارزش غذایی بالا در فرمولاسیون فرآورده

  ]. 66[شود  گوشتی استفاده می
  دگان غیر مجازفعالیت تولیدکنن - 5-6

  چالش،"اي زیرپله"غیر مجاز و به اصلاح وجود تولیدکنندگان 
این محصولات . هاي گوشتی کشور است صنعت فرآوردهبزرگ 
هاي  با قیمتی بسیار پایین در بین عمده فروشیکنندگان تولید

محصولات گوشتی در شهرهاي بزرگ بدون نگرانی از برخورد 
این در حالی است که . شود هاي نظارتی دادوستد می دستگاه

هاي گوشتی  فرآوردهي  واحدهاي مجاز تولید کنندهبسیاري از 
 ي محصول و  به دلیل بالارفتن قیمت تمام شده ،در کشور

جذب رقابت با تولیدکنندگان غیرمجاز در ناتوانی در 
 نیمه تعطیل  یا تعطیل، کمبود نقدینگیو نیزکنندگان  مصرف

بنابراین،  .کنند اسمی خود فعالیت میتر از ظرفیت  و یا کمشده 
 باید ،نعت کشور صگیرندگان گذاران و تصمیم سیاست

 کرده و اعمال قانون کنندرا شناسایی تولیدکنندگان غیرمجاز 
]2 .[  

  
34. Gritty texture 

لزوم توجه به فرآیند ساخت محصول به  - 5-7
  روش علمی

به طور هاي گوشتی کشور  صنعت فرآوردهساخت محصول در 
تی و آزمون و خطا و یا خرید فرمولاسیون  به صورت سن،عموم

و نیز مشارکت در تولید  انجام شده است که در بسیاري از 
آمیز  بنابراین براي ساخت موفقیت. موارد موفق نبوده است

باید اصول علمی را در نظر گرفت و بر آن  ،هاي جدید فرآورده
به این اصول در ادامه اشاره . اساس محصول را تولید کرد

  ).30(ود ش می
 نتخاب نوع و فرآیند ساخت محصولا -5-7-1 

 ،هاي جدید برگزیدن فرآیندي مناسب براي ساخت فرآورده
 این فرآیند بستگی به. کاري مشکل و چالشی بزرگ است

هاي داخلی هر  ي و نیز توانمنديا شرایط بومی، ملی و منطقه
 هاي موجود  داشته و باید تهدیدها و فرصتي فرآوري کارخانه

 توجه به ،رو از این.  بازارهاي هدف را نیز در نظر گرفتدر
تواند واحد فرآوري را به سمت موفقیت سوق  موارد یادشده می

 .دهد

  هاي گوشتی طول عمر کوتاه فرآورده -5-7-2
هاي  ترین چالش هاي گوشتی از بزرگ عمر کوتاه فرآورده طول

علت  هاي گوشتی به فرآورده. هاي جدید است ساخت فرآورده
 ماه از تاریخ تولید با توجه به 1حدود (زمان ماندگاري محدود 
نیازمند سرعت در )  و دماي نگهدارينوع محصول غیرمنجمد

د و همین امر روند بازاریابی نباش فرآیند انتقال به بازار هدف می
 هاي گوشتی  فرآوردهاکنون هم. و فروش را کوتاه کرده است 

دلیل . شوند  صادر می به کشورهاي همسایهساخت داخل
انتخاب این کشورها نزدیکی مسیر و امکان صادرات و مصرف 

هاي گوشتی  بنابراین صنایع فرآورده .باشد به موقع محصول می
باید به طور پیوسته وضعیت محصولات خود در بازار را زیر 
نظر داشته باشند و زمان ساخت محصول جدید را در 

   ].6،8[فرآیندهاي خود کاهش دهند
  کنندگان هاي حسی و ارزیابی مصرف ویژگی -5-7-3

هاي مهم  کنندگان از چالش ارزشیابی حسی و ارزیابی مصرف
ها باید توسط  آزموناین . هاي جدید هستند ر ساخت فرآوردهد

هاي علمی انجام  افراد باتجربه و کارشناس و با استفاده از روش
ایی کافی  آشن علمبسیاري از واحدهاي تولیدي با این. شود

تر موارد ارزشیابی حسی به درستی انجام  ندارند و در بیش
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ها و اشتباه در تحلیل و تفسیر  نشده و خطا در انجام این آزمون
 ]. 25[ شود نتایج منجر به شکست محصول در بازار می

  گذاري بندي و برچسب بسته -5-7-4
بندي و درج اطلاعات مربوط به محصول،  در طراحی بسته

و ها  هاي فنی و کیفی باید به روانشناسی رنگ ز ویژگیگذشته ا
توانند در جذب و  میو نمادها ها  رنگ. نیز توجه داشتنمادها 

 به این ،بنابراین. یا دفع خریدار نقش مهمی داشته باشند
  .موضوع بیش از پیش باید توجه شود

هاي فناوري مورد  عدم توجه به شاخص -5-7-5
  استفاده و بازار مصرف

هاي جدید به بازار باید به  آمیز فرآورده ي معرفی موفقیتبرا
سطح آمادگی . سطح آمادگی فناوري  محصول توجه داشت

پذیري   ابزاري است که براي ارزیابی امکان (TRL) فناوري
ساخت یک محصول یا استفاده از یک دانش فنی یا یک 

   مرحله9سطح آمادگی فناوري به . رود فناوري جدید به کار می
     :]68[ به شرح زیر تعریف شده است

TRL1-یابی  ایده  
TRL2-تبدیل ایده به طرح   
TRL3-هاي اولیه آزمون و آزمون  پیش  
TRL4-سازي در محیط آزمایشگاهی  نمونه  
TRL5-ي محصول ي اولیه  ساخت نمونه  
TRL6- ي کامل نمونه( ساخت محصول(  
TRL7-تایید محصول در بازار   
TRL8- تولید به سطح تولید پایلوت افزایش مقیاس   
TRL9-اندازي خط تولید راه   

  

گذاري و  سطح آمادگی فناوري باید به هنگام سرمایه
طورکلی  به. سازي محصول جدید مورد توجه قرار گیرد تجاري
TRL 1 سازي و  گر عدم آمادگی براي تجاري  نشان5تاTRL 

]. 68[ گر آمادگی پروژه براي تولید تجاري است  بیان9 تا 6
سازي محصول  بنابراین براي افزایش احتمال موفقیت در تجاري

   . تلاش کردTRL باید براي بالا بردن ،تولیدي
  مشکلات مربوط به صادرات - 5-8

هاي اداري،  کاغذبازي پیچیدگی مکاتبات غیرضروري و 
 و  حمل و نقل  گمرکی، نقل و انتقالات مالی،شکلات و موانعم

هاي صادراتی و  املی هستند که هم هزینه عو ترین  از مهم بیمه
    ].2[ صادرات را افزایش داده است خطرپذیريهم 

  تبلیغات منفی و اطلاع رسانی ناکافی - 5-9
 ،هاي گوشتی فرموله شده در کشور تولید فرآوردهصنعت 

هاي بهداشتی و نظارتی قرار  مورد بی مهري دستگاهشوربختانه 
سوي افراد نا آگاه و یا سودجو نظرهاي نادرست از اظهار.  دارد

کنندگان و مانع دسترسی  باعث ایجاد نگرانی در بین مصرف
از سوي دیگر ]. 5،6،7[شود  جامعه به غذاي سالم و مغذي می

هاي کاربردي در  متولیان این صنعت حمایتی از انجام پژوهش
که نتایج   این؛ غافل ازکنند ها نمی موسسات پژوهشی و دانشگاه

تواند براي مقابله با تبلیغات منفی مورد  ها می این پژوهش
ترین مشکلات  از مهمدیگر یکی بنابراین، . استفاده قرار گیرد

باشد  این صنعت اطلاع رسانی نادرست به مصرف کنندگان می
نندگان با شک و تردید از ک و همین امر باعث شده مصرف

هاي  لشوربختانه در سا ].8[ هاي گوشتی استفاده کنند فرآورده
هاي  هاي اجتماعی و رسانه  با خبرهایی که در شبکه،گذشته

کنندگان نسبت به  مصرف  مختلف به اشتباه منتشر شده است،
 شده و همین موضوع بدگمانمصرف این نوع محصولات 

  ي هاي گوشتی را نسبت به یک دهه  مصرف فرآورده ي سرانه
ا و ه بنابراین، سازمان. شدت کاهش داده است گذشته به

باید واقعیات با داشتن دانش کافی، نفع  ذينظارتی یا  نهادهاي
رسانی کنند که به این صنعت بیش  را به مخاطبان و مردم اطلاع

  ]. 2[ از این لطمه وارد نشود
  

هاي گوشتی و   ت فرآوردهیبهبود کیف - 6
  به عنوانهاي فراسودمند ساخت فرآورده

   راهبرديیضرورت
هاي با کیفیت و  خت فرآوردهو سابهبود ارزش غذایی 

 همواره در دستور کار کشورهاي پیشرفته براي ،فرآسودمند
هاي   پژوهش،و در این باره بودهارتقاي سلامت مردمانشان 

 در حالی که ].12،13[ شود شده و میکاربردي گوناگونی انجام 
بسیاري از کشورهاي اروپایی و آمریکا تمایل به مصرف 

ن و برخی از کشورهاي شرق دور بر گوشت قرمز دارند، ژاپ
 سوسیس و .ي حداکثري از گوشت آبزیان تاکید دارند استفاده

هاي گوشتی فرآسودمند هستند   از جمله فرآورده،کالباس ماهی
ر در کشور ژاپن قرار ا دهه است که با اقبال باز6که بیش از 
 ،صنعت سوسیس و کالباس ماهی در حال حاضر. گرفته است
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ن صنایع ژاپن  محسوب شده و مورد حمایت تری از بزرگ
که سوسیس  مراجع بهداشتی آن کشور قرار گرفته است؛ طوري

ي  در تغذیهاصلی  یکی از مواد خوراکی )استریل (ماهی سترون
 ،هم اینک در بازار ژاپن.  دانش آموزان آن کشور شده است

 50هاي سوسیس و کالباس ماهی به بیش از  تنوع فرآورده
   ].14[ رسد یفرآورده م
هاي مالی و فنی   تولید سوسیس ماهی با پشتیبانی،مادر کشور 

سازمان شیلات ایران و موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور 
 به صورت تجاري به د واحد تولیدين در چ،هاي اخیر در دهه

هاي  انه مورد حمایت دستگاهشوربختکه ،بازار عرضه شد
 ي  تنها یک کارخانه،رل حاضدر حا.  نشدعبهداشتی کشور واق

به طور وجود دارد که ي سوسیس ماهی در کشور  تولید کننده
. پردازد میرد این محصول و در مقیاس خُناپیوسته به تولید 

دلیل این ناکامی فقدان دانش فنی براي تولید محصولی پایدار از 
طورکلی براي   به.نظر کیفیت حسی و زمان ماندگاري است

.  استفاده شود35اید از خمیرماهیتولید سوسیس ماهی ب
ي ماهی است که  شده خمیرماهی، گوشت چرخ شده و شسته

 6شکل.  درصد کاهش داده شده است75- 80رطوبت آن به 
   ].67[دهد  فرآیندتولید خمیرماهی را نشان می

 طعم و بوي ماهی است و خمیرماهی، محصولی است که فاقد
خروج حداکثري . باشد  درصد می1تر از  مقدار چربی آن کم

ها، ضمن  هاي محلول در آب از جمله رنگدانه چربی و پروتئین
بهبود کیفیت حسی، پایداري محصول را در مقابل اکسایش 

هایی هستند  سوسیس و کالباس ماهی فرآورده. دهد افزایش می
ي اصلی با  ي اولیه که از آمیختن خمیر ماهی به عنوان ماده

فرآیند تولید . شود نده ساخته میترکیبات اتصال دهنده و پرکن
هایی با ساخت سوسیس گوشت و یا  سوسیس ماهی اختلاف

جنس روکش مورد استفاده باید مقاوم به حرارت و . مرغ دارد
 از ،رکن خودکار سوسیس ماهیدر پ. نفوذ هوا و رطوبت باشد

ها پس از نصب در  این روکش. شود روکش نواري استفاده می
استوانه در ات با دوخت حرارتی به شکل دستگاه و شروع عملی

خمیر فرآوري شده در ادامه به داخل روکش رانده . آیند می
زنی با سیم آلومینیومی به طور خودکار  شده و عملیات گره

ساز  براي سترون کردن سوسیس از سترون. شود انجام می
 36پیشرفته و از روش حرارت بالا و زمان کوتاه) اتوکلاو(

  
35. Surimi 
 

36. High Temperature Short Time (HTST) 
 

 

 120سازي  براي این منظور دماي سترون. ودش استفاده می
زمان .  دقیقه است5ي سلسیوس و زمان مورد نیاز حدود  درجه

سازي به قطر سوسیس بستگی دارد  مورد نیاز براي سترون
]14،67 .[  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

Fig 6 Flowchart of frozen surimi processing as the 
main raw material for fish sausage development 

(adapted from 67) 
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   کلینتیجه گیري - 7
 ،هاي گوشتی به دلیل افزایش رقابت در بازار صنایع فرآورده

هاي موجود و یا  فرآورده براي بقاي خود نیازمند تغییر در
نیز حمایت از فراسودمند و هاي جدید و  ساخت فرآورده

این . ی صحیح استهاي کاربردي براي اطلاع رسان پژوهش
کنندگان ساخته  ها باید مطابق ذایقه و انتظار مصرف فرآورده

هاي  ي مورد نظر باید از روش براي ساخت فرآورده.  شود
آمیز به بازار  براي ورود موفقیت. علمی اشاره شده استفاده شود

ي جدید به ویژه  باید به عوامل تاثیرگذار بر ساخت فرآورده
بازار متعلق به . توجه کرد  TRL یسازي یعن شاخص تجاري

ي  داراي برنامهبا مدیریت دانش هایی است که  شرکت
د و مطالعات بازار ي کارآم راهبردي، بخش تحقیق و توسعه

موسسات (هاي دانش   از پایگاههنگام باشند و کاربردي و به
  .براي انتقال دانش استفاده کنند) ها تحقیقاتی و دانشگاه
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The meat products industry in the country has a history of more than 90 years. 
There are currently about 170 meat processing factories in Iran with a nominal 
capacity of more than 1.5 million tons per year, which is currently less than one 
third of this amount due to the economic and health conditions caused by the 
Covid-19 pandemic. The industry has faced many challenges over the years, 
including competition with other food processors and negative publicity about 
the unhealthiness of these products. On the other hand, technological advances in 
the food industry have made it difficult to stay in the market. Therefore, in order 
to survive the meat products industry in the market, it needs to change existing 
products or make new products by using management and knowledge transfer, as 
well as supporting applied research for correct information. In order to stay and 
succeed in the market, one must pay attention to the tastes and expectations of 
consumers and the factors influencing the development of a new product, 
especially the commercialization index, i.e. the technologyy readiness level. 
Knowledge management and knowledge transfer are among the approaches that 
need to be considered by the meat products industry and knowledge bases 
(organizations / research centers and universities). This article looks at the 
current situation of the meat products industry in the country and the existing 
challenges by introducing the process of developing new products and the need 
to use management and knowledge transfer in the industry for the success of 
these products in the market. Therefore, the nature of this article is qualitative 
and of an applied type, which has been written in the manner of documentary 
studies, reviewing sources and analyzing the existing conditions, and according 
to the author's experiences of about three decades in the meat products industry. 
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