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  پژوهشی علمی

  
هاي خوراکی جدید؛ از  رویکردي کاربردي بر فرآیند ساخت فرآورده

                               : ي موردي مطالعه -پردازي تا معرفی به بازار ایده
  ماهی 3- غنی شده با روغن امگا ساخت بستنی

  
  1لو امیررضا شویک

  

  حقیقات علوم دامی کشور،استادیار پژوهشی و رییس بخش فرآوري تولیدات دامی، موسسه ت - 1
  کرج، ایرانحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي،  سازمان ت

  
 )16/11/98: رشیخ پذی  تار97/ 13/09:  افتیخ دریتار(

 

  
 

  چکیده
صورت سازي محصول  زایی تا تجاري هاي خوراکی جدید از ایده مند کردن فرآیند ساخت فرآورده هاي بیشماري براي نظام هاي گذشته تلاش در دهه

هاي   انجام شده منجر به تغییرات ظریفی در فرآورش فرآورده،هاي غذایی  فرآوردهکنندگانِ رو، مطالعاتی که بر روي رفتار مصرف ازاین. گرفته است
 ارکان ترین هاي جدید یکی از مهم صنایع غذایی از جمله صنایع رقابتی اقتصاد کشور است و ساخت فرآورده. خوراکی و آشامیدنی گردیده است

هاي  ي فرآورده از سوي دیگر تغییر ذایقه و انتظارهاي مشتریان در باره. رود موفقیت در واحدهاي فرآورش مواد خوراکی و آشامیدنی بشمار می
خت محصول فرآیند سا"ي حاضر از دو بخش معرفی  مقاله. ناپذیر کرده است هاي آنان اجتناب هاي جدید را مطابق خواسته فرآسودمند، ساخت فرآورده

ي  بخش نخست حاصل تجربه.  تشکیل شده است" با استفاده از این رویکرد3-شده با امگا ساخت بستنی غنی" و نتایج پژوهش در "خوراکی جدید
بخش دوم . ها و مراکز پژوهشی خارج از کشور است هاي خوراکی در تعدادي از دانشگاه آموزش طراحی و ساخت فرآورده/ نویسنده در تدریس

یی به  هدف این مقاله گشودن پنجره. ي تحقیقات علوم دامی کشور به انجام رسانده است پژوهشی کاربردي است که وي در موسسه) ي موردي العهمط(
این مقاله . تر به آن  توجه شده است مند و علمی کم  به صورت نظامشوربختانهسوي علم طراحی و ساخت مواد خوراکی است که در کشور ما 

  . ن و کارشناسان صنایع غذایی را با مراحل ساخت محصول جدید آشنا کرده و راهنماي مفیدي براي علاقمندان این علم خواهد بودپژوهشگرا
  

   معرفی به بازار، ماهی3-شده، روغن امگا غنی  محصول جدید، صنایع غذایی، بستنیساخت: گانواژکلید 
  
 

                                                
 مسئول مکاتبات: shaviklo@gmail.com  
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   مقدمه- 1
ازار براي بقاي خود به دلیل افزایش رقابت در ب صنایع غذایی

هاي  هاي موجود و یا ساخت فرآورده نیازمند تغییر در فرآورده
هاي حسی و تقاضا براي  تغییر در ذایقه و خواسته. جدید است

هاي جدیدي را براي تولیدکنندگان مواد  مواد خوراکی، فرصت
این .  جدید ایجاد کرده استغذایی براي معرفی محصولات

هاي فرآسودمند،  سمت فرآوردهعموم به  به طور تغییر
فرآیند ساخت ]. 1[ي مصرف و ارگانیک است  محصولات آماده

هاي فرآوري  محصول جدید، یک فرصت رقابتی براي شرکت
مواد خوراکی است و نیازمند همکاري بین واحدهاي مختلف 
تولید، کنترل کیفیت، تحقیق و توسعه، مهندسی، بازاریابی و 

شده با  حقیق ساخت بستنی غنیهدف این ت]. 2[غیره است 
و  گیري از فرآیند ساخت محصول جدید  با بهره3-روغن امگا

  . سازي آن بوده است با هدف تجاري
 

   مرور ادبیات موضوع- 2
 عبارت است از مجموعه "1ساخت محصول جدید"

پردازي آغاز و به  هایی که با درك فرصت بازار و ایده فعالیت
ي محصول به بازار پایان  ارایهسازي ، ساخت، فروش و  نمونه

ي زندگی  چرخه"ساخت محصول جدید بخشی از  ].3[یابد  می
پایه، هر محصولی مانند یک موجود  براین.  است"2محصول

کند، به دوران بلوغ و  آید، رشد و تکامل پیدا می زنده، به دنیا می
 از. میرد رسد و در پایان می سپس به  دوران کهولت و پیري می

توان   میبنابراین ؛رسد  هر زایشی در پایان به مرگ میکه  آنجا
قبل از فرارسیدن مرگ محصول، با اندیشیدن تدابیر مناسب یک 

 ایده 4  ایده، 7به طورکلی از هر ]. 4[زایش جدید ایجاد کرد 
 ایده به شکل محصول به 1ي ساخت شده و تنها  وارد مرحله

 محصولات غذایی ي نرخ شکست در ارایه. شود بازار معرفی می
 80حدود . شود   درصد برآورد می60- 80بالا بوده و بین 
هاي ساخت محصول جدید، پیش از پایان  درصد از تلاش

اگرچه فرآیند ساخت محصول ]. 5[خورد  پروژه شکست می
هاي زیادي با هم دارد ولی در  جدید در صنایع مختلف شباهت

  ].6[ دهاي بسیاري وجود دار جزییات هر مرحله تفاوت
  
  

                                                
1. New product development 
2. Product life cycle 

   ي زندگی محصول  چرخه- 2-1
هاي خوراکی، غیرخوراکی و صنعتی و حتا  ي فرآورده همه

یی داراي عمر محدودي هستند و  خدماتی مانند هر موجود زنده
شود   مرحله تقسیم می5ها به  ي زندگی هر یک از آن چرخه

ها،  یی از ویژگی  خلاصه1پایه، در جدول  براین). 1شکل (
ي زندگی محصول آورده شده  هبردهاي چرخهها و را هدف
  ]. 7[است 

    ساخت محصول-2-1-1
ي زندگی هر محصولی با فرآیند ساخت آن شروع  چرخه

شود که در این مرحله، کارخانه محصول جدیدي را تولید  می
جا که هدف از ساخت محصول جدید، تولید  از آن. کرده است

 فاز صفر نیز محصولی سودآور و بازارپسند است این مرحله
تر پرداخت  ي ساخت را پیش شود؛ زیرا کارخانه هزینه نامیده می

کرده است و سودآوري در این مرحله منفی در نظر گرفته 
ي زندگی  رغم اهمیت این مرحله در چرخه علی. شود می

  ]. 8[ تري دارند محصول، موارد بعدي اهمیت بیش
  

  
Fig 1 Product life cycle, adapted from Kotler and 

Armstrong [5].  
 

    معرفی محصول به بازار-2-1-2
معرفی محصول جدید به بازار با رشد بسیار کنُد تولید و 

دلیل سودآوري کم در این ]. 9[ همراه است زسودآوري ناچی
هاي بالاي مربوط به تولید و تبلیغات انجام شده  مرحله هزینه
  در این مرحله .کنندگان است انی به مصرفرس براي اطلاع

ي بازار  کارخانه تمام تلاش خود را براي تبلیغات و توسعه
  ]. 10[دارد  معطوف می
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    رشد محصول در بازار-2-1-3
در این مرحله فروش محصول رشد سریعی داشته و ممکن 
است بسیاري از رقیبان وارد بازار شده، بخشی از بازار را به 

هاي  با افزایش حجم فروش، هزینه]. 11[اص دهند خود اختص
و بازاریابی براي هر واحد تولیدي کاهش  مربوط به تولید

بنابراین . شود یابد که منجر به افزایش سودآوري کارخانه می می
در صورتی که کارخانه بخواهد این مرحله طولانی باشد باید در 
ا ساخت محصولات جدید و یا بهبود کیفیت محصول کوش

 ].12[باشد 

  )بلوغ(  شکوفایی محصول در بازار -2-1-4
ي زندگی محصول  ي کلیدي در چرخه ي بلوغ، نقطه مرحله

ي زندگی  توان با طولانی کردن آن چرخه است؛ چون می
در این مرحله مقدار فروش کاهش  .محصول را طولانی کرد

و رقیبان وارد بازار شده . شود یافته و در نتیجه سودآوري کم می
توان در بازار رقابت کرد  حتا با کاهش قیمت محصول نیز نمی

]5،6 .[  

Table 1 Summary of product life cycle properties, objectives and strategies (adapted from Kotler et 
al., [8] 

Decline  Maturity  Growth  Introduction    
        Properties  

Declining sales Peak sales Rapidly rising sales Low sales Sales 

Low cost per customer Low cost per customer Average cost per 
customer High cost per customer Costs 

Declining profits High profit Rising profits Negative Profits 
Laggards Middle majority Early adopters Innovators Customers 

Declining number Stable number beginning to 
decline Growing number Few Competitors 

Reduce expenditure and 
milk the brand 

Maximize profit while 
defending market share Maximize market share Create product 

awareness and trial 
Marketing 
objectives 

    Strategies 

Phase out weak items  Diversity brand and models  
Offer product 

extensions, service, 
warranty  

Offer a basic product  Product  

Cut price  Price to match or beat 
competitors  

Price to penetrate 
market  Use cost-plus  Price  

Phase out unprofitable 
outlets  

Build more intensive 
distribution  

Build intensive 
distribution  

Build selective 
distribution  Distribution  

Reduce to level needed 
to retain hard-core 

loyals  

Stress brand differences and 
benefits  

Build awareness and 
interest in the mass 

market  

Build product awareness 
among early adopters 

and dealers  
Advertising  

Reduce to minimal 
level  

Increase to encourage brand 
switching  

Reduce to take 
advantage of heavy 
consumer demand  

Use heavy sales 
promotion to entice trial  Sales promotion  

  
  حصول توقف رشد و مرگ م-2-1-5

این مهم . یابد در این مرحله، مقدار فروش به شدت کاهش می
هاي جدید، تغییر در رفتار  ممکن است به دلیل وجود فناوري

. کنندگان و یا افزایش شدید رقابت در بازار باشد مصرف
ها در این مرحله تمایل دارند با ساخت محصولات  کارخانه

طورکلی در   به.ي زندگی جدیدي را بوجود آوردند جدید چرخه

هاي زیر را می تواند انتخاب کند  این مرحله کارخانه گزینه
]13 .[  
با تغییر در محصول یا کاهش قیمت آن، خریداران جدیدي را  -

 پیدا کند؛

 به تولید محصول پایان دهد؛ -
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خط تولید به شرکت دیگري که تمایل به تولید این محصول  -
  .را دارد واگذار کند

  هاي خوراکی خت فرآورده فرآیند سا- 2-2

ساخت محصول خوراکی، فرآیند تولید محصول جدید یا 
هاي غذایی است و هدف از آن افزایش  فرآیند بهبود فرآورده

این فرآیند در . هاي رقیب است فروش و رقابت با شرکت
آمیز است که محصول جدید جایگاه مناسبی در  صورتی موفقیت

 در ].9،10[داران قرار گیرد بازار داشته  و مورد استقبال خری
صنایع غذایی ساخت محصول خوراکی شامل هر نوع تغییر در 

   ].10-6[شود  یک محصول است و در شرایط زیر انجام می
زمانی که تولید رشد کنُدي دارد و یا هیچ رشدي وجود  -

  نداشته باشد؛
که مشتریان تقاضاي تغییر در محصول را داشته  هنگامی -

  باشند؛
  ؛)براي کاهش قیمت(که نیاز بازار باشد  یزمان -
  هاي رقیب؛ براي رقابت با شرکت -
که بخش تحقیق و توسعه کارخانه وجود مشکلی را  هنگامی -

آوري  در محصول شناسایی کرده و براي رفع آن استفاده از فن
بندي را سفارش  بسته/ هاي جدید و یا تغییر در فرمولاسیون

  .کند 
ا مرسوم محصول خوراکی به دلیل نبود ساخت رایج یا سنتی ی

مند در به دست آوردن ایده، انتخاب آن و  هاي نظام روش
- 4[تر موارد محکوم به شکست است  ساخت محصول در بیش

ي اصول علمی  که ساخت محصول خوراکی برپایه ی در حال]. 1
هاي  ي بخش مند و همکاري همه ریزي نظام نیازمند برنامه

بندي و  و توسعه، تولید، بازاریابی، بستهتولیدي شامل تحقیق 
 ].9،15[توزیع است 

در صنایع غذایی، ساخت محصول جدید بسیار پراهمیت است 
هایی که چنین رویکردي را ندارند به دلیل تغییر در  و شرکت

هاي جدید و نیز  هاي مشتریان، ورود فنآوري ذایقه و خواسته
دي روبرو ها با مشکلات زیا افزایش رقابت بین شرکت

با این حال، ساخت محصول جدید یک کار پرخطر . شوند می
   ].11،14[بوده و احتمال شکست آن به دلایل زیر زیاد است 

 سوء مدیریت؛ -

 ي مناسب؛ نبود ایده -

 ي مناسب وجود دارد ولی بازار کوچک است؛ ایده -

 تبلیغات ناکافی؛/ بازاریابی نامناسب -

 ول؛ي بالاي تولید محص هزینه -

 رقابت شدید  در بازار؛ -

 کمبود نقدینگی؛ -

  . نادیده گرفته شدن قوانین و مقررات بهداشتی -
ساخت محصول جدید، یک کارگروهی است و گروهی از 

هاي مختلف یک کارخانه در آن  کارشناسان و متخصصان بخش
مدیر ارشد کارخانه مسوول مستقیم موفقیت یا . دخالت دارند

د در بازار است و تعهد او در این شکست یک محصول جدی
فرایند ساخت محصول خوراکی ]. 1،2[باره بسیار مهم است 

  ).2شکل  (  بخش اصلی به شرح زیر است4جدید شامل 
  )3گري غربال(زایی و انتخاب بهترین ایده    ایده-2-2-1

هاي جدید  ي ایده ساخت محصول جدید از جستجو در باره
: یابی است  منبع قابل دست2ز ي جدید ا ایده. شود شروع می

 مانند کارکنان، گروه تحقیق و توسعه، مدیران و منابع داخلی
کنندگان،   مانند مصرفمنابع خارجیکارشناسان کارخانه و 

هاي تحقیقاتی، کارشناسان و متخصصان  اینترنت، شرکت
.. ها و هاي آشپزي، شرکت در نمایشگاه غذایی، کتاب صنایع

]10،14 .[  
ها را  ها، گروهی از کارشناسان خبره باید آن افت ایدهپس از دری

. هاي ضعیف جدا کنند هاي خوب را از ایده ارزیابی کرده و ایده
سنجی تولید محصول، وجود  ها باید امکان گري ایده در غربال

بازار مناسب براي آن و توان تولید محصول مورد توجه قرار 
ي جذاب باید   ایدهبراي گزینش بهترین ایده هر]. 3،10[گیرد 

به صورت مصور و مفهومی با جزییات در اختیار گروه قرار 
دراین مرحله تدوین طرح توجیهی فنی و اقتصادي براي . گیرد
ي انتخابی الزامی است و باید در آن به موارد زیر توجه  ایده

   ].11[شود 
 نمودار تولید محصول؛ -

 انی مورد نیاز؛ها و نیروي انس بینی تجهیزات و دستگاه پیش -

 ي محصول؛ ي تمام شده برآورد هزینه -

 برآورد سود و زیان؛ -

  .برآورد مقدار فروش و بازار مصرف -

                                                
3. Idea screening 
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Fig 2 New food product development process, 
summarized from Fuller [9]  

  
سازي  سازي محصول و بهینه نمونه -2-2-2

  4فرمولاسیون
در این . شود سازي می ي نمونه مرحلهي انتخابی سپس وارد  ایده

. شود پذیري تبدیل ایده به محصول بررسی می مرحله امکان
چند نمونه محصول را براي / بخش تحقیق و توسعه یک

. دهد ارزیابی توسط کارشناسان خبره در اختیار آنان قرار می
ها بررسی شده و نوع  هاي فیزیکوشیمیایی وحسی نمونه ویژگی

سازي  بهینه. شود ان ماندگاري آن برآورد میبندي و زم بسته
ي کارشناسان در  ترین وظیفه هاي انتخابی مهم فرمولاسیون نمونه
افزارهاي تخصصی  براي این کار به نرم]. 3،6[این مرحله است 

از چند . آماري و گروه ارزشیابی حسی آموزش دیده نیاز است
ده افزارآماري در ساخت محصول جدید خوراکی استفا نرم
یکی ) Design@Expert(افزار دیزاین اکسپرت  نرم. شود می

هاي  استفاده از مدل. افزارها در این باره است از بهترین نرم
سازي   براي بهینهD-optimal mixture designآماري 

 Factorial design andفرمولاسیون مواد خوراکی و  

Response surface methods (RSM)سازي   براي بهینه
  ].14[آیند تولید سفارش شده است  فر
  کنندگان و بازار مصرف   ارزیابی مصرف-2-2-3

سازي فرمولاسیون محصول و رضایت کارشناسان  پس از بهینه
خبره از کیفیت مورد انتظار نمونه، اقدام به انتخاب نام تجاري 

کنندگان و  در این مرحله واکنش مصرف. شود  می براي آن
                                                

4. Formula optimization 

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

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

 6رتجمعهاي پ ، در مکان5ها در آزمایشگاه ارزیابی نمونه. شود می
  ].   15[ها هستند  ترین این روش از مهم 7و در خانه

تولید انبوه و معرفی / 8  افزایش مقیاس تولید-2-2-4
  به بازار

محل تولید محصول در این مرحله، خط پایلوت و سپس خط 
 بار 10-15تولید کارخانه است و مقیاس تولید در این مرحله 

هدف، شناسایی . تر از مقیاس تولید آزمایشگاهی است بزرگ
ها،  افزودنی ي  همه. ها است ت احتمالی تولید و رفع آنمشکلا

بندي و پخش  مراحل فرآورش، کیفیت و ایمنی محصول، بسته
معرفی محصول به بازار . شود محصول در این مرحله بررسی می

هاي بازاریابی  در این مرحله طرح. شود سازي خوانده می تجاري
تري  بزرگکنندگان در وسعت  تدوین شده و ارزیابی مصرف

بخش تحقیق و توسعه در این مرحله باید از . شود انجام می
بازار هدف . کیفیت محصول و زمان ماندگاري آن مطمئن شود

کنندگان نیز توسط بخش بازاریابی مشخص  و نوع مصرف
  ]. 10،14[شود  می

سازي محصول و توجه به   تجاري- 2-3
هاي فناوري مورد استفاده و بازار  شاخص
  مصرف

هاي جدید باید به سطح آمادگی  سازي فرآورده  تجاريبراي
 سطح آمادگی . توجه داشت10  و سطح آمادگی بازار9فناوري
 براي ارزیابی وضعیت ابزاري است که  (TRL) فناوري

ساخت یک محصول یا دانش فنی یا یک فناوري جدید به کار 
 به شرح زیر تعریف   مرحله9سطح آمادگی فناوري به . رود می

  .]16[ استشده 
TRL1 :؛پردازي ایده  
TRL2 :؛تبدیل ایده به طرح  

                                                
5. Laboratory tests 
6. Central Location Tests 
7. Home-Use-Test 
8. Process scale-up 
9. Technology Readiness Level (TRL) 
10. Market Readiness Level (MRL) 
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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 :؛ید پایلوتافزایش مقیاس تولید به سطح تول  
TRL9 :اندازي خط تولیدراه .  

 مربوط به مطالعات نظري، علمی و )TRL ) 3-1سطوح پایینی
   TRL میـانی  فنـاوري اسـت، سـطوح    / ي یک دانش فنی پایه

 مربوط به ساخت و آزمون نمونه در محیط آزمایشگاهی     )6-4(
 مربوط به ساخت و آزمون )TRL ) 9-7است و سطوح بالایی

  ].16[یط واقعی است محصول در شرا
اي براي درك و  سنجه نیز  (MRL)سطح آمادگی بازار 

هاي بازاري یک محصول جدید و تبدیل  سازي ویژگی کمی
. ي محصول است هاي فنی درون شرکت سازنده ها به قابلیت آن

تواند خطر شکست بازار را توجه به سطح آمادگی بازار می
به ترتیب زیر تعریف  گانه آمادگی بازار 9سطوح . کاهش دهد

 :]17[شوند  می

MRL1 :؛نیاز گیري شکل  
MRL2 :؛شناسایی یک نیاز در بازار  
MRL3 :؛هاي مورد انتظارِ محصول در بازارشناسایی ویژگی  
MRL4 :ی؛هاي مورد انتظارِ محصولسازي ویژگی کم  
MRL5 :؛هاي لازم براي ساخت محصولشناسایی توانمندي  
MRL6 :؛ فنی محصول مورد نظرهايتعیین ویژگی 

MRL7 :؛ها و منابع ضروري موجودتحلیل توانمندي   
MRL8 :؛شناسایی متخصصان داراي توانمندي  
MRL9 :ي بازار  شدهساخت محصول مطابق با نیاز تحلیل. 

انطباق سطوح آمادگی فناوري و بازار براي  -1-3-2
   سازي محصول تجاري

 باید به هنگام ح آمادگی فناوري و سطح آمادگی بازارسط
سازي محصول جدید مورد توجه و  گذاري و تجاري سرمایه

تعیین سطوح آمادگی مذکور در آغاز پروژه . انطباق قرار گیرند
- و تلاش براي ارتقاي همزمان آنها احتمال موفقیت در تجاري

 با نگاهی تطبیقی به .دهدسازي محصول تولیدي را افزایش می

توان   و سطح آمادگی بازار میدو مفهوم سطح آمادگی فناوري
  .]18[ موارد زیر را نتیجه گرفت

TRL -  پایین و MRL   پایین نمایانگر عدم آمادگی براي ورود
  به بازار است؛

TRL -  بالا و MRL   بالا نشان از آمادگی براي ورود به بازار
  دارد؛

MRL -  بالا و TRL   شکست فنی در خطرپایین بیانگر 
   وصورت ورود به بازار است

TRL -  بالا و MRL   شکست بازار در خطرپایین به معنی 
  .باشد صورت ورود به بازار می

 محــصول جدیــد، افــزایش ســاختبهتــرین مــسیر بــه هنگــام 
ــراي ایــــن از. اســــت MRL و TRL زمــــان هــــم                    رو بــ

 ساخت محصولات جدید باید چنین راهبردي را در نظر داشت

 ]16-17.[  

ــو  مطالعــه-3 ــستنی : رديي م ســاخت ب
  ماهی3-شده با روغن امگا غنی

  زایی و انتخاب بهترین ایده   ایده- 3-1
ي شیلاتی فرآسودمند، غنی از  روغن ماهی به عنوان یک افزوده

سازي مواد  تواند در غنی  بوده و می3- اسیدهاي چرب امگا
هاي شیلاتی  استفاده از افزوده. خوراکی مورد استفاده قرار گیرد

هایی همراه  ی سازي مواد خوراکی همیشه با محدودیتبراي غن
چالش اصلی افزودن این مواد به خصوص روغن ماهی . است

به فرمولاسیون مواد خوراکی، استعداد زیاد آن ها نسـبت بـه 
در غنی سازي مواد ]. 19[ اکسـایش و تنـد شـدن اسـت

هاي شیلاتی دو موضوع مهم را باید در نظر  خوراکی با افزوده
داشت؛ یکی مقدار این افزودنی در فرمولاسیون و دیگري 

هر چه که این . ي محصول فاصله بین مدت زمان تولید تا عرضه
تر افزایش یابند، مقدار و شدت تغییرات حسی  دو مولفه بیش

  ]. 20،21[دهد  تري را نشان می نیز افزایش بیش
سازي  ي کمی در خصوص غنی اطلاعات منتشر شده

با مراجعه . هاي شیلاتی وجود دارد لبنی با افزودههاي  فرآورده
یی،  به این اسناد مشخص شد که محصولاتی مانند پنیر خامه

دوغ و ماست با روغن ماهی غنی شده و در طول یک ماه 
نگهداري پایداري اکسیداتیو خوبی داشته و توسط 
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تقاضا براي ]. 22-27[اند  کنندگان پذیرفته شده مصرف
 در بازار در حال 3- ي اسیدهاي چرب امگاهاي حاو فرآورده

ي چنین محصولی ضمن تامین  افزایش است و ساخت و عرضه
تواند بر ارتقاي سلامت آنان نیز  کنندگان می هاي مصرف خواسته

ي ساخت چنین   به همین دلیل ایده].28[تاثیرگذار باشد 
محصولی مطرح و سپس توسط گروهی از کارشناسان خبره 

در این مرحله امکان تولید محصول و . ر گرفتمورد بررسی قرا
وضعیت بازار سنجیده شد و طرح توجیهی فنی و اقتصادي نیز 

ها این ایده  کارشناسان خبره پس از بررسی گزارش. تهیه گردید
  .را تایید کردند

ســازي  ســازي محــصول و بهینــه   نمونــه-3-2
   11فرمولاسیون

  ها ه طراحی تیمارها و تجزیه و تحلیل داد-3-2-1
 X تا 0ها و نمونه سازي هاي اولیه از سطوح با توجه به آزمون

بدین . درصد روغن ماهی براي تولید محصول استفاده شد
افزار تخصصی دیزاین اکسپرت  صورت که با استفاده از  نرم

)Desig@Expert, 7.0, USA  (10 تیمار طراحی گردید 
لاترین امتیاز و پس از ارزشیابی حسی،  بهترین نمونه با کسب با

هاي شیمیایی و  داده هاي حاصل از آزمون.  انتخاب شد
هاي  و داده)   NCSS, 7.0, USA(میکروبی توسط نرم افزار 

 Panel Check statistical(حسی با استفاده از نرم افزار 

software versionV1.3.2, Norway ( مورد آنالیز قرار
  . گرفت

  ها  مواد و روش-3-2-2
  مواد اولیه -3-2-2-1 

ها از بازار  دیگر افزودنیشیر پاستوریزه گاو، روغن ماهی و 
  .تهیه شد یمحل

  سازي روغن ماهی   آماده-3-2-2-2 
براي پوشاندن بو و طعم و پایدارکردن روغن ماهی از ترکیبات 

“A ” و“B ” به مقدارXدرصد استفاده شد  .  
  ساخت بستنی -3-2-2-3

  هاي مختلف روغن ماهی و نسبتها و   از اختلاط افزودنیپس

                                                
11. Formula optimization 

ساز   دیگر اجزاي اصلی، با استفاده از دستگاه بستنی
(Carpigiani labotronic RTL1030, Italy) اقدام به 

-Dاز مدل آماري ). 2جدول ( تیمار بستنی شد 10ساخت 

optimal Mixture Designاکسپرت  افزار دیزاین  و نرم
ها،  ز ساخت نمونهپس ا. براي طراحی تیمارها استفاده شد

هاي حسی انجام  هاي بهینه بر اساس ویژگی انتخاب نمونه
 50هاي پلاستیکی  هاي بستنی منتخب در لیوان نمونه. گرفت

گراد به مدت  ي سانتی  درجه- 18گرمی بسته بندي و  در دماي 
هاي فیزیکوشیمیایی و حسی نگهداري   ماه براي انجام آزمون4

  .شدند
  فیزیکوشیمیاییهاي  آزمایش-3-2-2-4

جامد غیرچربی،  مقدار پروتئین، چربی، رطوبت، موادکل
  طبق روش استاندارد pHاسیدهاي چرب آزاد، پراکسید و 

  ].29[گیري شد  اندازه
  ارزشیابی حسی  -3-2-2-5

  براينخستي  در مرحله.  مرحله انجام شد2این آزمون در 
تعداد (خبره  تَن کارشناس 6ي منتخب از داوري  انتخاب نمونه

گزینش .  سال استفاده شد30با میانگین سنی ) مساوي زن و مرد
بهینه بر اساس کسب بالاترین امتیاز در /  منتخبي نمونه

براي . هاي بو، طعم و پذیرش کلی صورت گرفت ویژگی
ي غنی شده با   هاي تولیدي و انتخاب نمونه ارزیابی بستنی

 و 12یی  نقطه9س ترین پذیرش، از روش خوشایش و مقیا بیش
براي شناسایی تغییرات حسی بستنی غنی شده منتخب، از 

داوران ]. 18[استفاده شد )  QDA  (13کیفی- روش توصیفی
هاي غنی  هاي حسی نمونه هنگام آموزش و ارزیابی ویژگی

 ویژگی حسی را ارزیابی کرده و براي همسان 9ي بستنی،  شده
. یف کردندها را تعر سازي داوري، هر یک از این واژه

براي انجام .  آورده شده است3ي مربوط در جدول  نامه واژه
 رقمی تصادفی شماره 3ها با عددهاي   حسی، نمونه آزمون

ي ارزیابی حسی  نیز ارایه  ها برگه همراه نمونه. گذاري شدند
   . شد

                                                
12. 9-point hedonic test 
13. Quantitative Descriptive Analysis 
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Table 2 Design of experiment for optimizing of ice creams fortified with omega-3 fish and related 
responses 

Run Component  
1:  fish oil (%) 

Response 
1: Odor 

Response 
2: Flavor 

Response 
 6: Overall 
acceptance 1 X1 20.5 45.6 60.8 

2 X2 21.6 65.4 85.6 
3 X3 65.1 26.9 67.7 
4 X4 42.3 46.6 78.5 
5 X5 19.9 56.4 76.5 
6 X6 78.9 78.8 98.1 
7 X7 69.7 64.3 75.5 
8 X8 87.1 77.4 79.7 
9 X9 76.5 43.5 57.5 
10 X10 60.4 80.3 67.3 

  
Table 3 Sensory vocabulary for ice cream fortified with omega-3 fish oil adapted from Shaviklo et al., 

[27]. 

  
یا منتخب با استفاده از  ي بهینه  انتخاب نمونه -3-2-2-6

  ارزشیابی حسی
 شده با روغن ماهی ستنی غنیارزشیابی حسی تیمارهاي حاوي ب

نشان داد که تغییرات سطوح مختلف روغن ماهی بر میزان 
هاي تولیدي تاثیر  هاي بو، طعم و پذیرش کلی نمونه شاخص

هاي  پایه بالاترین امتیاز در شاخص  براین.داري داشته است معنی
ي بهینه بوده  حسی بو، طعم و پذیرش کلی مربوط به نمونه

درصد روغن ماهی، به ”  C“ حاوي  ي ونهدرنتیجه، نم. است
 لازم به یادآوري است. بهینه انتخاب شد/ عنوان تیمار منتخب

  هاي حسی، براي هاي مربوط به آنالیز داده نمودارها و شکل که

 .اند  پرهیز از فاش شدن فرمولاسیون محصول، حذف شده

اکـسپرت و   افزار دیـزاین  هاي حسی توسط نرم پس از آنالیز داده   
هاي حسی آن، اقـدام بـه    بینی ویژگی یشنهاد تیمار بهینه و پیش    پ

طور   همان). 4جدول  (بازساخت بستنی با درصد پیشنهادي شد       
گونه اختلاف معنـی داري در   که در  جدول دیده می شود، هیچ  

بینـی شـده    هاي پیش    منتخب و ویژگی    هاي حسی نمونه    ویژگی
توان    اطمینان کامل می   بنابراین با . شود  افزار دیده نمی    توسط نرم 

درصـد روغـن مـاهی    ” C“بیان کرد که نمونه بستنی منتخب با      
  .بهترین و مناسب ترین تیمار بوده است

Table 4 Predicted values (suggested by the software) and actual values obtained from the panelists for 
sensory responses of ice cream fortified with fish oil. 

Response Predicted values Actual obtained  values P value 
Odor 57.51 52.89 NS 

Flavor 66.63 63.02 NS 
Overall acceptance 83.46 80.98 NS 

NS: not statistically significant (p>0.05) 
 

Sensory attribute Scale (0-100) Definition 

Odor  
Additives None | Much Odor of additives used in ice cream formulation 

Fish None | Much Fish  odor 
Rancid None | Much Rancidity odor 

Off odor None | Much Unusual odor 
Appearance   

Color Little | Much Golden yellow color 
Flavor   

Additives None | Much Flavor of additives used in ice cream formulation 
Rancid None | Much Rancidity flavor 

Fish None | Much Cooked fish flavor 
Off flavor None | Much Unusual flavor 
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 ماه 4ارزیابی پایداري محصول در زمان  -3-2-2-7
  نگهداري

 ، پراکسید و اسیدهاي چرب pHدار در میزان  ییر معنیعدم تغ
 4هاي تولیدي در طول  گر پایداري اکسیداتیو نمونه آزاد،  بیان

عوامل مختلفی در این ). 5جدول (ماه نگهداري بوده است 
توان به نقش  پایداري نقش داشتند که از این میان می

و هاي شیر  ، ترکیب پروتئین)شیر پروتئین(موثرکازئین 
فسفولیپیدهاي موجود در بستنی و ترکیبات طبیعی افزوده شده 

به فرمولاسیون براي جلوگیري از اکسایش روغن ماهی اشاره 
  ]. 19،20،31[کرد 

دلیل اصلی تغییرات حسی در طول نگهداري، هیدروپراکسیدها 
ي  هستند که در اثر اکسایش لیپیدها بوجود آمده و ادامه

ها و آلدهیدها  د موادي چون کتوناکسایش آنها منجر به تولی
گردد، که ایجادکننده طعم و بوي نامطلوب در محصول  می
که در بالا به –هاي تولیدي  پایداري اکسیداتیو نمونه. باشند می

هاي حسی شده است   موجب عدم تغییر شاخص- آن اشاره شد
]24،25.[  
  

Table 5 Oxidative stability of ice cream samples 

Prototypes 
Storage time 

(month) 
Free fatty acids 
(%Oleic Acid) 

Peroxide value 
(meq/ kg) 

Control 0 0.08 ± 0.01d 0.21 ± 0.03b 
 1 0.11 ± 0.02c 0.33 ± 0.05b 
 2 0.11 ± 0.06c 0.41 ± 0.07a 
 4 0.14 ± 0.04a 0.34 ± 0.02b 

Fortified 0 0.10 ± 0.02c 0.25 ± 0.04b 
 1 0.12 ± 0.03b 0.27 ± 0.07b 
 2 0.14 ± 0.01a 0.51 ± 0.09a 
 4 0.15 ± 0.01a 0.33 ± 0.09b 

 
Different lowercase superscript letters in the same column indicate significant differences among products. 

 
، )رنگ، انواع بو و انواع طعم(  نتایج حاصل از ارزشیابی حسی 

و ) روغن ماهی% C(تیمار بستنی غنی شده با روغن ماهی در 
 ماه نگهداري، در جدول 4طی ) فاقد روغن ماهی(تیمار شاهد 

  .  آورده شده است6
Table 6 Average flavor scores (scale: 0-100) for fortified ice cream with omega-3 fish oil during 0-4 

months storage at  -18˚C 
Off-flavor  F.   

fish  
F. 

rancid  
F. 

additives  Color  Off-odor  O. 
fish  

O. 
rancid  

O. 
additives  Sample  

0.0c  0.0c  0.0 47.28a  46.21  0.0c  0.0d  0.0 13.21  C0  
0.0c  0.0c  0.0  45.32a  45.12  0.0c  0.0d  0.0  13.12  C1  

2.01c  0.0c  0.0  38.41a  46.02  0.0c  0.0d  0.0  19.35  C2  
3.25c  0.0c  0.0  35.26ab  50.31  0.0c  0.0d  0.0  15.21  C4  

17.56b  13.02b  0.0  11.25c  52.56  7.35b  0.0d  0.0  11.01  F0  
18.60b  14.12b  0.0  12.36c  53.02  8.65b  5.21bc  0.0  13.25  F1  
24.57b  16.56b  0.0  14.50c  53.71  17.21a  10.28b  0.0  11.41  F2  
49.45a  50.40a  0.0  18.20c  53.50  35.14a  37.56a  0.0  18.65  F4  
p<0.05 p<0.05 NS p<0.05 NS p<0.05 p<0.05 NS NS  Sig.  

Values are means of 16 evaluations. Different lowercase superscript letters in the same column indicate 
significant differences among products. (C) Ice cream without omega-3 fish oil (control sample). (F) Fortified 

ice cream with fish oil. O: odor; F: flavor. Numbers 0 to 4 represent storage time (month). Sig. Significant. 
NS=Not significant (p>0.05). 
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ي کنترل، از  هاي بستنی غنی شده در مقایسه با نمونه نمونه
نگهداري، امتیازات حسی بالاتري را شروع تا پایان پایان زمان 

ها از نظر بوي ترشیدگی و بوي نامطلوب  نمونه. اند کسب کرده
داري نداشتند، که  از زمان شروع نگهداري با هم اختلاف معنی

گونه  هیچ. این وضعیت تا پایان زمان نگهداري حفظ گردید
هاي کنترل در طول  داري بین گروه نمونه اختلاف معنی
هاي کنترل تا پایان زمان  ي نمونه همه. ود نداشتنگهداري وج

  .هاي حسی مشابهی بودند نگهداري داراي ویژگی

  کنندگان و بازار مصرف   ارزیابی مصرف- 3-3
 سال در ارزیابی 7- 17  تنَ کودك و نوجوان از سن 300

براي این کار با توجه به کار . کنندگان شرکت داشتند مصرف
یی   نقطه7 و مقیاس  نامه شپرس ].19،20[پژوهشی پیشین 

نامه از آنان  در بخش نخست این پرسش. خوشایش تهیه شد
خواسته شده بود پس از خوردن بستنی بیان کنند که چقدر از  
آن خوششان آمده است و نظر خود را با علامت گذاري در 

، نه )5(، کمی خوب )6(، خوب )7(هاي بسیار خوب  کنار واژه
) 1(و بسیار بد ) 2(، بد )3(، کمی بد )4) (متوسط(خوب نه بد 

هاي مربوط به  نامه، پرسش در بخش دوم پرسش. اعلام کنند
) اغلب، گاهی و هرگز(جنس، سن و تناوب مصرف بستنی 

 گرمی و با 50هاي پلاستیکی  ها در لیوان نمونه. گنجانده شد
.  رقمی تصادفی در اختیار ارزیابان قرار گرفت3کدهاي 

داشته  ه فرمولاسیون بستنی از آنان مخفی نگهاطلاعات مربوط ب
  ]. 30[شد 

تولید انبوه و / 14  افزایش مقیاس تولید- 3-4
  معرفی به بازار

براي تولید بستنی غنی شده از امکانات پایلوت و خط تولید 
محصول در .   استفاده شد"الف"هاي لبنی  شرکت فرآورده

           شده وبندي  گرم بسته50هاي پلاستیکی به وزن  لیوان
   عرضههکنند  تَن مصرف000/1 به 2و 1هاي   در بازارهاي استان

                                                
14. Process scale-up 

ي شهري از شهرهاي   منطقه5کنندگان در  ارزیابی مصرف.   شد
.   انجام شد"15رتجمعهاي پ  ارزیابی در مکان"یادشده و به روش

. محصول تولیدي را پذیرفتندکنندگان   درصد مصرف90بیش از 
  دیده 2 و 1هاي  کنندگان استان  بین مصرفداري اختلاف معنی

  .نشد
  

   نتیجه گیري- 4
صنایع غذایی به دلیل افزایش رقابت در بازار براي بقاي خود 

هاي  وجود و یا ساخت فرآوردههاي م نیازمند تغییر در فرآورده
انتظار ها باید مطابق ذایقه و  این فرآورده .است جدید

که روند  العه ضمن آناین مط .کنندگان ساخته شود مصرف
دهد طراحی و  تبدیل ایده به محصول را با بیانی ساده شرح می

دمند را بر پایه اصول علمی آمیز بستنی فرآسو ساخت موفقیت
شده با روغن ماهی، محصول  بستنی غنی. کند می گزارش

تواند  هاي سلامت بخشی، می جدیدي است که با داشتن ویژگی
کنندگان، به خصوص  مصرفنقش مهمی در ارتقاي سلامت 

  7 در جدول  ها به طور خلاصه این فعالیت. کودکان، داشته باشد
ي مورد نظر از  براي ساخت فرآورده. آورده شده است

این . هاي علمی اشاره شده در این جدول استفاده شد روش
 تنَ 65 روز کاري انجام و در آن 270فرآیند در مجموع در 

 از فرآیند از کل پروژه نیز در سهم هر قسمت. شرکت داشتند
ترین زمان و منابع مصرف  بیش. جدول مشخص شده است

ي ساخت و  شده در ساخت این فرآورده مربوط به مرحله
این فرآیند با . سازي فرمولاسیون محصول بوده است بهینه

همکاري بین واحدهاي مختلف تولید، کنترل کیفیت، تحقیق و 
هر دو شاخص .  انجام شد"الف"توسعه و بازاریابی شرکت 

 براي این فناوري بالا   MRL  و  TRLسازي شامل  تجاري
ارزیابی شده و در نتیجه محصول ساخته شده براي ورود به 

  .بازار آمادگی لازم را دارد

                                                
15. Central Location Test 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.1
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

2-
06

 ]
 

                            10 / 13

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27810-fa.html


  1398 بهمن، 16، دوره 69        شماره             fsct/10.29252DOI.10.1.161                   علوم و صنایع غذایی   
 

 11

Table 7 Summary of the results from case study  
Total resources 

utilization 
(%) 

Human resources 
utilization 

(Nr. of people) 

Time resources 
utilization 

(Days) 
Techniques used 

New Product 
Development Process 

Steps 

10 10  30  

Data collection from the customer, 
market etc. 

Problem analysis 
Brainstorming 

Prototype concept development 
Concept screening 

Financial/ business plan feasibility 
study  

1. Idea generation and 
screening  

40  15  120  

Product identification 
Determination of experimental design: 

Optimization experiments 
D-optimal mixture design 

Evaluation of optimized product 
Shelf-stability 

Sensory stability 
Microbiology 

Physicochemical characteristics  

2. Development and 
optimization  

 
20  

 
20  

 
60  

Customers involvement for product 
testing 

Central Location Tests  
3. Market testing  

30  20  60  

Scale-Up Testing 
Defining target market (provinces). 
Defining target consumers (kids and 

teen agers 7-17) 
Providing an action plan for 

introducing the new product into the 
selected market  

4. Process scale-up and 
commercialization  
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In the past decades, numerous efforts have been made to systematize the process of developing new 
food products from idea generation to product commercialization. So, studies on consumer behavior in 
foods have led to particular changes in the processing of food and beverage products. Food industry is 
one of the most competitive industries in the country's economy, and manufacturing new products is 
one of the key pillars of success in food and drink processing units. On the other hand, the change in 
the taste and expectations of customers about the processed products makes the creation of new 
products inevitable in accordance with their demands. The present paper consists of two parts 
introducing "the process of developing a new food product" and the results of the research on 
"developing omega-3 enriched ice cream using this approach." The first part is the author's experience 
in teaching designing and developing of food products in a number of abroad universities and research 
centers. The second part (case study) is an applied research carried out at the Animal Science Research 
Institute of Iran. The purpose of this article is to open up a window towards the science of food design 
and development, which in our country, unfortunately, has been systematically and scientifically less 
attention paid to it. This article will introduce researchers and experts in the food industry to the 
process of developing a new product and will be a useful guide for those interested in this science. 
 
Keywords: New product development; Food industry; Fortified ice-cream; Omega-3 fish oil; 
Introducing to market  
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