
1

ویــژۀ بیســت‌وپنجمین نمایشــگاه بین‌المللــی شــیرینی و 
شــکلات ایران، هجدهمین نمایشــگاه بین‌المللی صنعت 
غــات، آرد و نــان و ســیزدهمین نمایشــگاه بین‌المللــی 

نوشیدنی، قهوه، چای و صنایع وابسته
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ســه رویــداد کلیــدی در صنایــع غذایی کشــور همزمــان در محــل دائمی 
نمایشگاه‌های بین‌المللی افتتاح شد. هجدهمین نمایشگاه بین‌المللی 
صنعت غلات، آرد و نان )IBEX(، بیست و پنجمین نمایشگاه بین‌المللی 
شیرینی و شکلات، و سیزدهمین نمایشگاه بین‌المللی نوشیدنی، قهوه و 
چای با شعار »تاب‌آوری و امید« آغاز به کار کردند. در شرایطی که اقتصاد 
کشــور بــا پیچیدگی‌هــای خاصی دســت‌به‌گریبان اســت، حضور گســترده 
برندهــا و فعالان این حوزه‌ها، بیــش از یک رویداد تجــاری، نمادی از عزم 

ملی برای تداوم تولید و توسعه اقتصادی است.
بیســت و پنجمیــن نمایشــگاه شــیرینی و شــکلات: ویتریــن توانمندی 

صادراتی
 ، این نمایشــگاه به عنــوان یکــی از بزرگتریــن رویدادهای تخصصی کشــور
امســال در ۱۱ ســالن و فضایــی بــه وســعت ۳۵ هــزار مترمربع، پذیــرای ۲۲۰ 

شرکت معتبر است.
محمــد غفــاری، مدیرعامــل شــرکت مانــدگار تجــارت شــیرین، از حضــور 
نمایندگانــی از کشــورهای ترکیــه، ژاپــن، امــارات و ســوئیس و همچنیــن 
هیئت‌های تجاری از عراق و افغانستان خبر داد که نشان‌دهنده پتانسیل 

بالای صادراتی این صنعت است.
، جانمایی‌ها تفکیک شده است؛ سالن ۳۸ ب به  به منظور بهره‌وری بهتر
ماشین‌آلات، سالن‌های ۴۱ و ۳۱ ب به مواد اولیه، و سایر سالن‌ها )از جمله 

خلیج فارس( به محصولات نهایی اختصاص یافته‌اند.
هجدهمین نمایشگاه غلات، آرد و نان: در کنار یکدیگر برای نان ایران

ایــن رویــداد بــا شــعار »در کنــار یکدیگــر بــرای نــان ایــران« و بــا تمرکــز بــر 
اشــتغال‌زایی و گذار از بحران‌های اقتصادی، میزبان ۱۰۰ شــرکت داخلی و 

خارجی در فضایی به وسعت ۱۱ هزار مترمربع است.

کید کرد کــه حضور  علی معیــن، رئیس ســتاد برگــزاری ایــن نمایشــگاه، تأ
متخصصــان و تشــکل‌هایی چــون »کانــون هماهنگــی دانــش، صنعت و 
بــازار زنجیره گنــدم« نشــان‌دهنده اراده جمعی بــرای ارتقــای کیفی این 

صنعت است.
ک« با محوریت آموزش، مالیات  برگزاری سلسله نشست‌های »ایبکس تا
و مدیریــت، و همچنین اختصــاص پاویونی ویژه به اســتارتاپ‌ها، از نقاط 
قوت این دوره است. هدف از این پاویون، ایجاد بستری برای دیده شدن 

ایده‌های نوآورانه در کنار بزرگان صنعت غلات است.
ســیزدهمین نمایشــگاه نوشــیدنی، قهــوه و چــای: پویایی در شــرایط 

خاص
کــه صنعــت نوشــیدنی بــا  ایــن نمایشــگاه در شــرایطی برگــزار می‌شــود 
محدودیت‌های بین‌المللی مواجه است، اما به گفته علی بهرام‌نژاد، مدیر 
اجرایی نمایشــگاه، حضور بیش از ۸۰ شرکت و ۲۵۰ برند، پاسخی قاطع به 

رکود است.
یکــی از محورهای مهم ایــن دوره، ایجاد پاویون تخصصی قهوه اســت که 
ع و واردکنندگان تا کافه‌ها و باریستاها  هدف آن اتصال زنجیره ارزش از مزار

)صنعت HoReCa( است.
کید کرد: »برگزاری این نمایشــگاه در سالن‌های ۸ و ۹، گواهی  بهرام‌نژاد تأ
اســت بر اینکه کســب‌وکار و امید به آینده، حتی در دشوارترین شرایط نیز 

متوقف نمی‌شود.«
روایتی از همبستگی صنفی

کیــد مدیــران اجرایــی بــر  ک هــر ســه نمایشــگاه امســال، تأ وجــه اشــترا
« اســت. برگــزاری همزمــان ایــن  »مســئولیت‌پذیری در شــرایط دشــوار
ســه رویــداد در تهــران، فرصتــی اســتثنایی بــرای فعــالان زنجیــره تأمین، 

تولیدکنندگان ماشین‌آلات و صاحبان صنایع فراهم کرده تا با تبادل دانش 
و تجربه، راهکارهای نوینی برای عبور از موانع اقتصادی بیابند.

از تمامــی متخصصــان و فعالان حــوزه صنایع غذایی دعوت می‌شــود 
تــا از ۲۷ تــا ۳۰ شــهریورماه، با حضــور در محــل دائمی نمایشــگاه‌های 
بین‌المللــی تهران، ضمن بازدید از آخرین دســتاوردهای تکنولوژیک، 
در شــکل‌گیری همکاری‌های جدید بــرای آینده صنعت غــذای ایران 

نقش‌آفرینی کنند.

گزارش تصویری در ص 3

هم‌افزایی صنعت غذا در قلب تهران؛ 
ینی و شکلات، آرد و نان و  نمایشگاه‌های شیر

نوشیدنی آغاز به کار کردند

شهریورماه 1405، 8 صفحه، رایگان

افق نوآوری و توسعه در صنایع غذایی ایران
یادداشت به قلم دکتر مهدی کریمی تفرشی

دکتر طاهره سخت‌باز در گفتگو با صنعت غذا خبر داد:
تولید “فروت‌بــار” با فناوری روز آلمان و بدون شــکر 

افزودنی؛  راهبرد سوربن برای رقابت در کلاس جهانی

پنج دهه نوآوری و کیفیت در »نان سحر«:
گفتگوی اختصاصی صنعت غذا بــا مدیرعامل و 

بنیانگذار گروه صنعتی »نان سحر«
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یوسف قاضی‌عسگر در گفتگو با صنعت غذا: 

تولیدکننــده ایرانــی به‌جای دویــدن، در حال 
صخره‌نوردی اســت / ســقوط بنگاه‌ها زیر بار 

خودتحریمی و بروکراسی زائد«



کارآفرینی و صنعت غذا    شهریور 1405 INDUSTRYویژه‌نامه 
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برگزاری هم‌زمان ســه رویداد نمایشــگاهی بزرگ در حوزه »شیرینی و 
شــکلات«، »آرد و نان« و »نوشــیدنی‌ها«، در نگاه نخســت شــاید صرفاً 
یک تقــارن تقویمــی در تقویــم رویدادهای پایتخــت به نظر برســد؛ اما 
برای کســانی کــه نبض صنعــت غــذای کشــور را در دســت دارنــد، این 
هم‌نشینی حاوی پیامی روشن و راهبردی است: »مرزهای سنتی میان 
بخش‌هــای مختلــف صنایع غذایی در حــال فروریختن اســت و بقا در 

، در گروی یکپارچگی زنجیره ارزش است.« بازار رقابتی امروز
صنعت غذای ایران امروز در میدان آزمونی بزرگ ایســتاده اســت. از 
یک‌ســو، تولیدکنندگان با چالش‌های ساختاری چون نوسانات ارزی، دشــواری تأمین مواد اولیه استاندارد 
، تغییر ذائقه مصرف‌کننده، ظهور  و ضرورت اصلاح الگوهای قیمتی دســت‌وپنجه نرم می‌کنند؛ از سوی دیگر
اســتانداردهای ســخت‌گیرانه ســامت‌محور و رقابت ســنگین منطقه‌ای، اجازه درجا زدن به هیــچ برندی را 

نمی‌دهد. در چنین مختصاتی، تولید سنتی و جزیره‌ای دیگر پاسخگوی نیاز بازار نیست.
آنچه این ســه صنعــت را در کنــار یکدیگر قرار می‌دهد، هدفی مشــترک اســت: »خلــق ارزش افزوده و دســتیابی 
بــه جهــش در بازارهای داخلــی و صادراتــی.« از زنجیره آرد و غلات که ســتون فقرات امنیت غذایی کشــور اســت و 
پیشگامان آن سال‌هاســت برای ارتقای سلامت جامعه و گسترش نان‌های صنعتی اســتاندارد تلاش می‌کنند، تا 
صنعت شیرینی و شکلات که به نماد نوآوری، بسته‌بندی مدرن و پیشتازی در صادرات غیرنفتی بدل شده است، و 
در نهایت صنعت نوشیدنی‌ها که تنوع و فناوری‌های نوین را به سبد خانوار آورده است؛ همگی بازیگران یک صحنه 
واحد هستند. پیوند تکنولوژی فرآوری در صنعت آرد با دانش فرمولاسیون و طعم در شیرینی‌سازی، و تکمیل آن 
با راهکارهای بسته‌بندی در صنعت نوشیدنی، همان هم‌افزایی اســت که توان رقابت کالای ایرانی را در بازارهای 

هدف دوچندان می‌کند.
ماهنامــه صنعــت غذا با انتشــار ایــن ویژه‌نامه مشــترک، رســالت رســانه‌ای خــود را در ایجاد بســتری برای 
گفتگوی موثر میان صاحبان اندیشه، کارآفرینان و سیاســت‌گذاران می‌داند. ما معتقدیم نمایشگاه نباید به 
دیدارهای مقطعی و ثبت چند قرارداد فصلی تقلیل یابد؛ این آوردگاه باید نقطه آغاز »اتحادهای استراتژیک« 
باشــد. جایی که غول‌های ماشین‌ســازی، تولیدکنندگان مواد اولیه، برندهای صاحب‌نام محصول نهایی و 

شرکت‌های زنجیره توزیع، نقشه راه عبور از رکود و توسعه بازار را هم‌راستا ترسیم کنند.
حضور پررنگ و پویای کارآفرینان و مدیران ارشــد در ســالن‌های نمایشــگاه بین‌المللی نشــان می‌دهد که 
گر سیاســت‌گذار گره‌های بوروکراتیک صادرات و تأمین مواد  جریان توســعه این صنعت توقف‌پذیر نیست. ا
اولیه را باز کند، این »سه رویداد« با »یک هدف مشترک« قادر خواهند بود نه تنها پرچم‌دار رونق تولید ملی 
باشــند، بلکه نام و نشــان تجاری غذای ایرانی را فراتر از مرزها تثبیت کنند. این ویژه‌نامه پیشــکش به همت 

صنعتگرانی است که کیفیت و پویایی را معنا بخشیده‌اند.

صنعت نان و فرآورده‌های آردی ایران در ســال‌های 
اخیر بیش از گذشــته شاهد پیوند دانش فنی، تحقیق 
و توســعه و تولیــد صنعتــی بــوده اســت. در ایــن میان، 
شــرکت »صنایــع بهبوددهنده نان‌افــزا« با بیــش از ۲۸ 
ســال ســابقه فعالیــت، یکــی از مجموعه‌های باســابقه 
در زمینــه تولیــد بهبوددهنده‌هــای تخصصــی نــان و 
فرآورده‌هــای آردی به شــمار مــی‌رود؛ مجموعــه‌ای که 
توســعه محصولات متناســب با شــرایط تولید در ایران 
و نیازهــای فعــالان ایــن صنعــت را در دســتور کار خود 

قرار داده است.
به گزارش صنعت غذا، مهندس امیررضا اسکندری، 
مدیرعامــل شــرکت صنایــع بهبوددهنــده نان‌افــزا، 
دانش‌آموختــه مهندســی مــواد و مدیریــت بازرگانــی با 
گرایــش بازاریابــی اســت. وی رویکــرد اصلــی نان‌افــزا را 
ایجاد ارتباط میان دانش فنی و نیازهای واقعی صنعت 

عنوان می‌کند.
بــه گفتــه اســکندری، برخــورداری از واحــد تحقیــق 
و توســعه )R&D( و تمرکــز بــر طراحــی و بهینه‌ســازی 
فرمولاســیون‌های متناســب بــا شــرایط آرد، فرآینــد 
تولیــد و نیــاز بــازار ایــران، از محورهــای اصلــی فعالیت 
نان‌افــزا اســت. این شــرکت در حــال حاضر بیــش از ۱۷ 
محصــول تخصصــی را در ســبد محصــولات خــود ارائــه 
می‌کند و تــاش دارد با توســعه مســتمر محصولات، به 
تولیدکنندگان نان و فرآورده‌های آردی در زمینه بهبود 
کیفیت، یکنواختــی تولید و افزایش ماندگاری محصول 

نهایی کمک کند.
یکــی از محصــولات شناخته‌شــده ایــن شــرکت، 
»بهبوددهنده N300 طلایی« اســت که برای اســتفاده 
در تولیــد نان‌هــای حجیــم و نیمه‌حجیــم و همچنین 

برخی محصولات آردی طراحی شده است.
این محصول با هدف بهبود عملکرد خمیر و محصول 
نهایی، می‌تواند به افزایش حجم، ایجاد بافت مطلوب، 

بهبود رنــگ پوســته، کاهــش زمــان تخمیــر و افزایش 
ماندگاری نان کمک کند. بر اساس دستورالعمل فنی 
محصــول، میــزان مصــرف پیشــنهادی N300 طلایــی 
حــدود ۰.۳ تــا ۰.۵ درصــد وزن آرد اســت و رعایــت دوز 
مصرف، متناســب بــا نــوع آرد و شــرایط فرآینــد تولید، 

نقش مهمی در دستیابی به نتیجه مطلوب دارد.
کید می‌کند که در تولید بهبوددهنده،  اسکندری تأ
صرفــا افزایــش قــدرت محصــول هــدف نیســت؛ بلکه 

 ، ایجاد تعادل میان کیفیــت نهایی نان، عملکرد خمیر
میــزان مصرف و بهای تمام‌شــده بــرای تولیدکننده نیز 
اهمیــت ویــژه‌ای دارد. به همیــن دلیــل، نان‌افزا تلاش 
دارد توســعه محصــولات خــود را بر اســاس نیــاز واقعی 
نانوایان و تولیدکنندگان و شــرایط متغیــر مواد اولیه در 

بازار ایران پیش ببرد.
مدیرعامل نان‌افزا در بخش دیگری از سخنان خود 
به چالش‌های پیش روی تولیدکنندگان اشاره می‌کند. 
بــه گفتــه وی، افزایــش و نوســان قیمــت مــواد اولیــه، 
تغییرات هزینه‌های تولید و دشــواری پیش‌بینی بهای 
تمام‌شــده، برنامه‌ریزی بلندمدت در صنایع غذایی را 

با چالش مواجه کرده است.
وی همچنین بروکراسی اداری، به‌ویژه در فرآیندهایی 
مانند اصــاح پروانه‌هــای بهره‌برداری و اخــذ یا اصلاح 
مجوزهــای زیســت‌محیطی را از دیگــر موانــع توســعه 

واحدهای تولیدی می‌داند.
اســکندری در ایــن زمینــه می‌گویــد: »تحقــق شــعار 
ســرمایه‌گذاری برای تولیــد، نیازمند ثبــات اقتصادی و 
فراهم بودن امکان برنامه‌ریزی برای تولیدکننده است. 
وقتی قیمت مواد اولیه و هزینه‌های زنجیره تأمین دائماً 
در حال تغییر اســت، حفظ ثبات در بهای تمام‌شده و 

برنامه‌ریزی برای توسعه، دشوار خواهد بود.«
با وجــود چالش‌هــای موجــود، نان‌افــزا برنامه‌هایی 
برای توسعه بازارهای خود در خارج از کشور نیز دنبال 

می‌کند. به گفته مدیرعامل این شرکت، بازار کشورهای 
همســایه و منطقه خاورمیانه از ظرفیــت قابل توجهی 
بــرای حضــور تولیدکننــدگان ایرانــی برخــوردار اســت و 
تقویت صــادرات و ایجاد همکاری‌هــای تجاری در این 

بازارها، از برنامه‌های آتی نان‌افزا محسوب می‌شود.
اســکندری حضــور در نمایشــگاه‌های تخصصــی 
و رویدادهــای بین‌المللــی صنعــت غــذا را نیــز یکــی از 
، شناسایی شرکای  ابزارهای مهم برای شــناخت بازار
تجــاری و ایجــاد ارتبــاط مســتقیم بــا فعــالان صنعت 
می‌دانــد. بــه اعتقــاد وی، حضــور پایــدار در بازارهای 
کیفیــت،  منطقــه‌ای نیازمنــد اســتمرار در ارتقــای 
توســعه محصولات و ایجاد زیرســاخت مناســب برای 

صادرات است.
شــرکت صنایــع بهبوددهنــده نان‌افــزا با تکیــه بر ۲۸ 
سال تجربه در این صنعت، توسعه محصولات تخصصی 
بــرای نان‌هــای حجیــم و نیمه‌حجیم و پاســخ‌گویی به 
نیازهای فنــی تولیدکنندگان را دنبــال می‌کند و در کنار 
توسعه بازار داخلی، گسترش همکاری‌های منطقه‌ای 

و صادراتی را نیز در چشم‌انداز خود قرار داده است.
فعــالان صنعــت نــان و فرآورده‌هــای آردی بــرای 
دریافــت اطلاعــات فنــی، نمونــه محصــول، مشــاوره و 
خریــد می‌توانند به غرفه شــرکت صنایــع بهبوددهنده 
نان‌افــزا در نمایشــگاه بین‌المللی آرد و نان، ســالن ۳۵، 
مراجعــه کنند یا از طریق وب‌ســایت شــرکت به نشــانی 
www.nanafza.com  با این مجموعه در ارتباط باشند.

ویداد، یک هدف؛ جهش در بازار پررقابت غذا و نوشیدنی نان‌افزا؛ ۲۸ سال تجربه در صنعت بهبوددهنده‌های نان و نگاه به بازارهای منطقه‌ایسه ر
مدیرمسئول فاطمه کاشانی�

سرمقاله
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زرنام تولید انبوه دکستروز پودری را با هدف کاهش ریسک 
واردات، حذف هزینه‌های بین‌المللی و تضمین امنیت تأمین 

مواد اولیه برای صنایع غذایی و دارویی آغاز کرد.
به گزارش صنعت غذا، نوسانات ارزی، ریسک‌های واردات 
و طولانی‌شدن زمان تحویل، تاب‌آوری خطوط تولید صنایع 
غذایــی و دارویــی را در تأمین مــواد اولیه کلیــدی به چالش 
کشیده است. در پاسخ به این دغدغه بنیادین تولیدکنندگان 
شــرکت زرنام با برند زرفروکتوز از زیر مجموعه‌هــای گروه زر با 
تکیه بر دانش بومی و زیرســاخت صنعتی خــود، تولید انبوه 

دکستروز پودری را آغاز کرد‌ .
تولید دکستروز پودری در زرنام اقدامی است که مستقیماً 
بــه کاهــش خــواب ســرمایه و حــذف هزینه‌هــای ســنگین 

حمل بین‌المللی و گمرکی برای صنایع مصرف‌کننده منجر 
می‌شود.

ایــن مــاده اولیــه اســتراتژیک در خطــوط تولید شــیرینی و 
شکلات، لبنیات، نانوایی، نوشــیدنی، داروسازی، مکمل‌ها 
و صنایع تخمیری کاربرد حیاتی دارد. عرضه این محصول از 
سوی زرنام، علاوه بر انطباق کامل با استانداردهای کیفی و 
ثبات در مشخصات فنی، مزیت لجستیکی دسترسی سریع 
و مــداوم به ســفارش‌های در تناژ بــالا را در اختیار مشــتریان 

قرار می‌دهد.
کید بر  مهدی روحــی، مدیر فــروش و بازاریابــی زرنام، بــا تأ
حل ریشه‌ای دغدغه مشتریان گفت: »تحولات ژئوپلیتیکی 
و نوســانات جهانی، ضرورت حضور تأمین‌کنندگان توانمند 
داخلی را دوچندان کرده اســت. مزیت رقابتی زرنام، توانایی 
تأمین پایــدار در تناژ بالا، تحویل ســریع و قیمت تمام‌شــده 
رقابتی است. تولید دکســتروز پودری، فرصتی ملموس برای 
صنایع مصرف‌کننده اســت تا ریســک‌های واردات را به صفر 
برســانند و از امنیــت تأمین پایــدار برای خطــوط تولید خود 

مطمئن باشند.«
زرنام در نمایشگاه پیش‌رو، آمادگی کامل خود را برای انعقاد 
قراردادهای تأمین مستمر و ارائه نمونه‌های آزمایشگاهی به 

مدیران خرید و تحقیق‌وتوسعه صنایع اعلام می‌کند.

وه زر وز پودری گر امنیت تأمین و کاهش بهای تمام‌شــــده صنایع با دکستر
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فرهــاد تاجیــک گفت: صــادرات 
صنعــت شــیرینی و شــکلات ایران 
از یــک میلیــارد دلار به حــدود ۳۰۰ 
میلیون دلار کاهش یافته که ناشی 
از چالش‌هــای ارزی، هزینه‌هــای 
حمــل و از دســت دادن بازارهــای 

اصلی است.
بــه گــزارش صنعــت غــذا، فرهــاد 
ه  یــر مد هیئــت  عضــو   ، جیــک تا
اتحادیــه بیســکویت، شــیرینی و 
شکلات، در اظهاراتی تکان‌دهنده 
نســبت به وضعیت اقتصادی این صنعت هشــدار داد. وی با اشــاره به اینکه 
ایران باید از دوران »جنگ اقتصادی« به حالت عادی بازگردد، از افت شدید 

صادرات محصولات کانفکشنری خبر داد.
تاجیک با یادآوری دوران درخشان این صنعت تصریح کرد: زمانی نه چندان 
، در  ، صنعت شــیرینی و شــکلات با صــادرات نزدیک بــه یک میلیــارد دلار دور
رقابت مستقیم با صنایع نفت و لبنیات برای ارزآوری پیشرو بود. اما متأسفانه 
امروز با وضعیتی مواجه هســتیم که صــادرات ما به حدود ۲۰۰ تــا ۳۰۰ میلیون 

دلار کاهش یافته است.
وی علــت اصلــی ایــن افــت را از دســت دادن بازارهــای کلیدی عنــوان کرد 
و افــزود: ما بــه دلیــل افزایــش هزینه‌هــای حمل و نقــل، بخــش بزرگــی از بازار 
کشورهای حوزه خلیج فارس )GCC( از جمله امارات را از دست داده‌ایم و در 

حوزه آفریقا نیز با چالش‌های جدی روبرو هستیم.
عضو هیئت مدیره انجمن، با مقایسه صنعت ایران و ترکیه، به یک پارادوکس 
بزرگ اشاره کرد. وی گفت: از نظر کیفی، ماشین‌آلات و سطح تولید محصولات 
ایرانی بــا ترکیه برابــری می‌کند و حتی در برخی موارد پیشــی گرفته اســت؛ اما 
مزیت رقابتی ما که بود، پایین بودن بهای تمام شده بود. متأسفانه با افزایش 
قیمت انــرژی در ایــران و تغییــرات در زنجیره تأمین مــواد اولیــه )آرد و غلات( 
کــه به نفع ترکیه تمام شــد، توان رقابتی مــا در بازارهای جهانی آســیب جدی 

دیده است.
تاجیــک در پایــان بــا اشــاره بــه فعالیت‌هــای کمیســیون‌های تخصصــی 
اتحادیــه، بر ضــرورت رفــع چالش‌های ســاختاری ماننــد »رفع تعهــد ارزی« و 
کید کرد. وی ابراز امیدواری کرد که با برگزاری  »بهینه‌سازی ثبت سفارش‌ها« تأ
نمایشگاه‌های تخصصی و نشســت‌های بین‌المللی، مسیر بازگشت به سطح 

صادراتی بالای ۳۰۰ میلیون دلار هموار شود.

صنعت غذا در جهان به‌تدریج از مفهوم ســاده »افزودن مواد اولیه« به ســمت مهندسی 
عملکرد مواد اولیه حرکت می‌کند. امروز دیگر تنها میزان طعم، ویتامین یا ترکیب عملکردی 
کــه بــه یــک محصــول اضافــه می‌شــود اهمیــت نــدارد؛ بلکــه پایــداری آن در فرآینــد تولید و 
نگهــداری، میــزان حفــظ کیفیــت و نحــوه آزادســازی آن در محصــول نهایــی نیــز بــه همان 
انــدازه تعیین‌کننــده اســت. فنــاوری میکروانکپسولاســیون )Microencapsulation( یکی از 

فناوری‌های پیشرفته‌ای است که امکان چنین مدیریتی را فراهم می‌کند.
در همین راســتا، در گــروه عازم موفــق به توســعه مالتودکســترین‌های طعــم‌دار مبتنی بر 
فنــاوری میکروانکپسولاســیون شــده‌ایم. در روش‌هــای متداول، اســانس یــا ترکیب طعمی 
کسیژن، حرارت، رطوبت  به‌صورت آزاد وارد فرمولاسیون می‌شود و از همان ابتدا در معرض ا
و سایر شرایط فرآیندی قرار می‌گیرد. بســیاری از مولکول‌های ایجادکننده عطر و طعم، فرّار 
و حساس‌اند و بخشی از آنها ممکن است در فرآیند تولید یا طی دوره نگهداری از بین بروند.
در میکروانکپسولاسیون، ترکیبات طعمی در یک ساختار محافظ میکرومتری قرار می‌گیرند 
که مالتودکســترین می‌تواند بخش مهمی از ماتریس یا دیواره آن را تشــکیل دهد. هدف، محافظت از ترکیبات حســاس، کاهــش فرّاریت و اتلاف طعم 
و مدیریــت بهتر آزادســازی آنها در شــرایط موردنظر اســت. بنابراین آنچه اتفاق می‌افتد صرفاً »پودری کردن اســانس« نیســت، بلکه نوعی مهندســی 

درون‌پوشانی، پایداری و آزادسازی کنترل‌شده طعم است.
بر اســاس بررسی‌ها و توســعه انجام‌شــده در مجموعه، ما نخستین شرکت در کشــور هســتیم که توانســته‌ایم این محصول دانش‌بنیان را با فناوری 
، می‌تواند گامی در جهت  میکروانکپسولاســیون در مقیاس تجاری تولید کنیم. دستیابی به این ظرفیت، علاوه بر توســعه دانش فنی در داخل کشور
کاهش وابستگی صنایع غذایی به اسانس‌های پودری اینکپسوله وارداتی باشد. هدف ما ارائه محصولی ایرانی است که از نظر عملکرد و کیفیت، توان 

رقابت با محصولات وارداتی را داشته باشد.
، هزینه ایجــاد و حفظ طعم مطلوب در  اهمیــت اقتصادی این فناوری نیز نباید صرفاً با قیمت هر کیلوگرم ماده اولیه ســنجیده شــود. معیار دقیق‌تر
محصول نهایی است. اسانس‌های آزاد، به‌ویژه در خطوط تولید محصولات پودری، می‌توانند با چالش‌هایی مانند کلوخه‌شدن، کاهش جریان‌پذیری 
و دشــواری در دستیابی به اختلاط یکنواخت همراه باشند. در مقابل، یک سیســتم طعمی پودری و پایدار می‌تواند اختلاط، دوزینگ، حمل‌ونقل و 

استفاده در فرمولاسیون‌های خشک را تسهیل کند و هم‌زمان اتلاف ترکیبات فرّار را کاهش دهد.
گی‌های مهم این فناوری، امکان طراحی پروفایل آزادسازی طعم متناسب با کاربرد نهایی است. نوع مالتودکسترین، ساختار دیواره،  یکی دیگر از ویژ
نســبت ماده طعمی به ماده پوشــش‌دهنده و شــرایط فرآیند همگی بر نحوه محافظت و آزادســازی اثرگذارنــد. برای نمونه، در یک نوشــیدنی پودری 
مطلوب اســت که ترکیبات طعمی در دوره نگهداری محافظت شــوند و هنگام آماده‌سازی نوشیدنی آزاد شــوند. در نمونه‌های تولیدی ما، داده‌های 

آزمایشگاهی کارایی انکپسولاسیون معادل ۹۸ درصد را نشان داده‌اند که بیانگر راندمان بالای فرآیند در مقیاس تجاری است.
کاربــرد این فناوری نیز تنها به یک یا دو طعم محدود نیســت. طعم‌هایی مانند وانیل، شــکلات، موز و توت‌فرنگــی و همچنین ترکیبات و روغن‌های 
طعمی مختلف می‌توانند در این بستر توسعه پیدا کنند. نوشــیدنی‌های پودری گرم و سرد، قهوه و کاپوچینو، آدامس، آب‌نبات، مکمل‌های پودری 
، ویتامین‌هــا، مواد معدنی، روغن‌ها، اســیدهای چرب،  و ســایر فرمولاســیون‌های خشــک از جمله حوزه‌های بالقوه مصرف هســتند. فراتر از طعم نیز

کسیدان‌ها، آنزیم‌ها و پروبیوتیک‌ها می‌توانند موضوع توسعه این فناوری باشند. آنتی‌ا
« نیســت؛ بلکه آغاز توســعه یک پلتفرم فناورانه برای حفاظت، انتقال و آزادسازی  از نگاه ما، این دســتاورد تنها تولید یک »مالتودکســترین طعم‌دار
هدفمند ترکیبات حساس در صنعت غذا است. آینده این حوزه را می‌توان در یک مفهوم خلاصه کرد: فناوری برای حفظ کیفیت، آزادسازی کنترل‌شده 

طعم‌ها و ترکیبات عملکردی و ارتقای ارزش محصولات غذایی.

و مهندسی طعم‌ها در مقیاس میکر
طعم‌دار ین‌های  مالتودکستر وانکپسولاسیون  میکر فناوری  در  عازم  وه  گر نوآوری 
و وه عازم و مدیرعامل شرکت شهدار نایب‌رئیس هیئت‌مدیره گر دکتر سید عطاالله نقوی �

آینــده صنایــع غذایــی ایــران بــا نــوآوری، کیفیــت و 
افزایــش تــوان رقابــت در بازارهــای جهانــی ســاخته 

می‌شود.
صنایــع غذایــی یکــی از گســترده‌ترین عرصه‌هــای 
تولید و ارزش‌آفرینی در اقتصاد ایران است که پیوندی 
مســتقیم بــا کشــاورزی، اشــتغال، ســامت جامعــه، 
تجــارت و زندگــی روزمــره مــردم دارد. گســتردگی ایــن 
زنجیــره، ظرفیت بزرگی برای توســعه اقتصــادی ایجاد 
کــرده و هم‌زمــان مســئولیت فعــالان ایــن حــوزه را در 
قبال کیفیت، ســامت و رضایت مصرف‌کننده افزایش 
داده اســت. امروز تحول در این صنعت با تغییر ذائقه 
مصرف‌کننــدگان، شــتاب فنــاوری، توســعه تجــارت 
الکترونیــک، افزایش حساســیت نســبت به ســامت و 
کیفیت  حرکت بازارهای جهانی به سمت محصولات با
، ابعاد تازه‌ای پیدا کرده است. چنین فضایی،  و پایدار
ضرورت نــگاه تازه بــه تولیــد و بــازار را پررنگ‌تــر کرده و 
بنگاه‌های صنعتی را به سمت سرمایه‌گذاری هدفمند، 

بهبــود اســتانداردها و اســتفاده گســترده‌تر از فناوری 
سوق می‌دهد.

هجدهمین نمایشگاه بین‌المللی صنعت غلات، آرد 
و نان، بیســت و پنجمین نمایشگاه شیرینی و شکلات 
ایران و سیزدهمین نمایشگاه بین‌المللی نوشیدنی‌ها، 
چای، قهوه و صنایع وابســته، هر کدام بخشی مهم از 
ایــن زنجیره بــزرگ را نمایندگــی می‌کنند. کنــار هم قرار 
گرفتن این سه رویداد، تصویری روشن از گستره صنایع 
غذایــی ایــران و ظرفیت‌هــای متنــوع آن بــرای تولید، 
همکاری و توســعه بازار ارائه می‌دهد. نمایشگاه برای 
صنعت، محــل معرفــی محصــول و فناوری اســت و در 
، فرصتی برای شــناخت روندهای  سطحی گســترده‌تر
لان  گفت‌وگــو میــان تولیدکننــدگان و فعــا جدیــد، 
اقتصــادی و شــکل‌گیری همکاری‌هــای تــازه به شــمار 
می‌رود. حضور مســتمر و حرفه‌ای شرکت‌ها در چنین 
رویدادهایی، ارتباط میان تولید و بازار را تقویت می‌کند 
و مســیر شــناخت دقیق‌تر نیازهای مصرف‌کنندگان و 

شرکای تجاری را هموار می‌سازد.
تحــول در صنایــع غذایــی از کارخانــه آغــاز می‌شــود 
و اثــر آن در تمــام زنجیــره ارزش دیــده خواهــد شــد. 
فناوری‌هــای نویــن تولیــد، سیســتم‌های هوشــمند 
کیفیــت، بهینه‌ســازی مصــرف انــرژی و آب،  کنتــرل 
ت  لا محصــو ســعه  تو  ، فته پیشــر ی  ی‌ها بســته‌بند
ســامت‌محور و اســتفاده از داده برای شــناخت رفتار 
مصرف‌کننــده، بخشــی از تغییراتی هســتند کــه چهره 
این صنعت را دگرگون می‌کنند. ســرمایه‌گذاری در این 

حوزه‌هــا علاوه بــر ارتقــای کیفیت محصــول، بهره‌وری 
تولید را افزایش می‌دهد و امکان حضور قدرتمندتر در 
بازارهای رقابتــی را فراهم می‌کنــد. تولیدکننده آینده، 
کیفیــت را در کنــار ســرعت، انعطاف‌پذیری، نــوآوری و 
شناخت بازار قرار می‌دهد و مجموعه‌ای از این عناصر 

را به مزیت رقابتی تبدیل می‌کند.
بازارهای منطقــه‌ای نیز فرصــت قابــل توجهی برای 
صنایع غذایی ایران ایجاد کرده‌اند. تنوع محصولات، 
ســابقه تولیــد، دسترســی بــه مــواد اولیــه و توانمندی 
گســترش  نیــروی انســانی، ظرفیــت مناســبی بــرای 
صــادرات فراهــم کــرده اســت. تحقــق ایــن ظرفیت به 
استانداردســازی، طراحــی محصول متناســب بــا بازار 
مقصد، بســته‌بندی رقابتی، اســتمرار کیفیــت و ایجاد 
شــبکه‌های تجاری پایدار نیــاز دارد. برندهــای ایرانی 
با تمرکــز بر کیفیــت و شــناخت دقیق بازارهــای هدف 
می‌تواننــد ســهم بیشــتری از تجــارت منطقــه‌ای و 
بین‌المللــی را به دســت آورند و ارزش افزوده بیشــتری 

برای اقتصاد کشور ایجاد کنند.
در این بین، نمایشــگاه‌های تخصصــی نقش مهمی 
در نزدیک‌تــر شــدن صنعــت بــه آینــده دارنــد. ارتباط 
مســتقیم میان تولیدکننده، تأمین‌کننده، متخصص، 
توزیع‌کننده و مصرف‌کننده، امکان شناخت روندهای 
بــازار و انتقال تجربــه را فراهم می‌کنــد. چنین ارتباطی 
زمانی بیشترین اثر را خواهد داشت که به تصمیم‌های 
عملــی در حــوزه تولیــد، فنــاوری، کیفیــت و توســعه 
بازار منجر شــود. صنعــت غذایی ایران برای ســاختن 

آینده‌ای قدرتمند، به همین پیوند میان تجربه تولید 
و نگاه نوآورانه نیاز دارد.

مســیر پیــش روی صنایــع غذایــی ایــران با ســرمایه 
انســانی، دانــش فنــی، تجربــه تولیــد و ظرفیــت بــازار 
داخلــی و منطقــه‌ای هموار شــده اســت. ترکیــب این 
توانمندی‌هــا بــا فنــاوری و نــگاه بلندمــدت می‌توانــد 
جایگاه این صنعت را در اقتصاد کشــور بهبود بخشد. 
ســه نمایشــگاه غــات، آرد و نــان، شــیرینی و شــکلات 
و نوشــیدنی‌ها، چــای و قهــوه فرصتــی ارزشــمند برای 
دیــدن بخشــی از این ظرفیت و ترســیم افق‌هــای تازه 
پیــش روی صنعــت هســتند. آینده ایــن حــوزه از دل 
کیفیت، نوآوری و همکاری ســاخته می‌شــود و هر گام 
در مسیر توسعه، می‌تواند ســهم صنایع غذایی ایران 
را در خلق ارزش، اشتغال و حضور در بازارهای جهانی 

افزایش دهد.
دکتر مهدی کریمی تفرشی

*رییــس کارگــروه کســب و کارهــای جاده ابریشــم 
سازمان ملل- یونسکو، ریاست هیئت مدیره تعاونی 
تولیدکنندگان محصولات غذایی کشور، رییس هیئت 
مدیــره انجمــن دارنــدگان نشــان اســتاندارد ایــران، 
رییــس هیئــت مدیــره و مدیرعامل مجتمــع صنایع 
 MKT( غذایــی گلهــا و گــروه صنعتــی آل ام کا تــی
GROUP(، نایب رییس هیئت مدیره انجمن علوم 
و فنــاوری غــات ایــران، عضو هیئــت مدیــره کانون 
، کارآفریــن برتر  انجمن‌هــای صنایــع غذایــی کشــور

جهان اسلام، پژوهشگر دیپلماسی اقتصادی

افق نوآوری و توسعه در صنایع غذایی ایران

ینی و شکلات؛ از  زنگ خطر برای صنعت شیر
دست دادن بازارهای جهانی به نفع رقیب ترک
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شرکت مارگارین با بیش از هفت دهه 
سابقه فعالیت در صنعت روغن نباتی، 
امروز با تکیه بر تجربه، زیرساخت‌های 
گســترده و دانــش فنی، مســیر توســعه 
تولیــد روغن‌هــای تخصصی مــورد نیاز 
صنایع غذایی، شــیرینی و شکلات را با 

جدیت دنبال می‌کند.
به گزارش صنعت غذا، این شرکت که 
فعالیت خود را از سال ۱۳۳۲ آغاز کرده، 
با برخورداری از زیرساخت‌های تولید، تصفیه، بسته‌بندی، انبارش و مخازن ذخیره‌سازی، 
ظرفیت تولید سالانه قابل توجهی دارد و بخش مهمی از توان تولید آن به تأمین روغن‌های 

مورد نیاز صنایع اختصاص یافته است.
یکی از مزیت‌های مهــم مارگارین، تجربــه و توانمندی فنی در تولیــد روغن‌های تخصصی 
است؛ محصولاتی که متناسب با فرمولاسیون و نیاز صنایع مختلف، به‌ویژه صنایع شیرینی 

و شکلات، قنادی و تولیدکنندگان فرآورده‌های غذایی طراحی و تولید می‌شوند.
شــرکت مارگارین با بیش از ۷ دهه ســابقه فعالیت در صنعت روغن نباتی، امــروز با تکیه بر 
تجربه، دانش فنی و زیرســاخت‌های تولیدی خود، گام تازه‌ای در مســیر توسعه روغن‌های 

تخصصی مورد نیاز صنایع غذایی، شیرینی و شکلات برداشته است.
کبــر محمــدزاده، مدیرعامــل و نایب‌رئیــس هیئت‌مدیره شــرکت مارگارین، توســعه  دکتــر ا
محصولات تخصصی و تکمیل زنجیره تولیــد را از مهم‌ترین برنامه‌های این مجموعه عنوان 

کرده است.
یکی از مهم‌ترین طرح‌های توســعه‌ای مارگارین، پروژه فرکشــن و هیدروژناسیون است که 
بــا راه‌اندازی آن، امــکان تولید انواع روغن‌هــای تخصصی از جمله شــورتنینگ و روغن‌های 
کائو فراهم می‌شود؛ محصولاتی که کاربرد گسترده‌ای در صنایع  جایگزین و جانشــین کره کا

شیرینی، شکلات، کیک و بیسکویت دارند.
مارگارین در کنار توسعه محصولات تخصصی، برندهای باسابقه »آفتاب« و »خروس« را در 
ســبد محصولات خود حفظ کرده و با توســعه برندهایی همچون »آفتاب طلایی« ، »آفتاب 

سان« و » يونكيورن «در مسیر تنوع‌بخشی به سبد محصولات حرکت می‌کند.
به گفته دکتر محمدزاده، هدف مارگارین، بهره‌گیری از ظرفیت‌های موجود و تبدیل تجربه 
کیفیت و متناسب با نیاز روز صنایع  هفت دهه‌ای این مجموعه به محصولات تخصصی، با
غذایی اســت؛ مســیری که می‌تواند جایگاه مارگاریــن را در زنجیره تأمین صنعت شــیرینی و 

شکلات بیش از پیش تقویت کند.

وغن‌های تخصصی ین؛ از ۷ دهه تجربه تا نسل جدید ر مارگار
  

صنعــت بیســکویت، شــیرینی و شــکلات کشــور بــا وجــود 
ظرفیت‌هــای بــالای تولیــدی و صادراتــی، ایــن روزهــا بــا 
پیچیده‌تریــن موانــع اداری و زنجیــره تأمیــن دســت‌وپنجه 
، مدیرعامل برند نام‌آشــنای  نــرم می‌کنــد. علــی قاضی‌عســگر
»بیســکویت فرخنــده« و رئیــس هیئت‌مدیــره اتحادیــه 
بیســکویت، شــیرینی و شــکلات، در گفتگویــی اختصاصی به 
کاوی ریشــه‌ای چالش‌های کنونی پرداخت و ضمن انتقاد  وا
شدید از بروکراسی فرسایشی و اخذ ده‌ها تأییدیه موازی برای 
واردات مواد اولیه، هشدار داد که عدم مانع‌زدایی و استمرار 
خودتحریمی‌ها، بسیاری از تولیدکنندگان را در آستانه توقف 

خطوط تولید و ورشکستگی قرار داده است.
گــزارش صنعــت غــذا، یوســف قاضی‌عســگر در پاســخ  بــه 
بــه اولویت‌هــای عبــور از بحران‌هــای جــاری و نقــش دولت و 
بخــش خصوصی اظهار داشــت: »در پاســخ به اینکــه اولویت 
با حمایت‌های دولتی اســت یا بازنگری در مدل‌های داخلی 
بنگاه‌ها، باید بگویم که مســئله ما فراتر از یک انتخاب ســاده 
است. نگاه من-چه در جایگاه یک تولیدکننده و چه به‌عنوان 
عضوی از هیئت‌مدیره تشــکل صنفی-این اســت که صنعت 
، بــه “تســهیل تجارت”،  کشــور امروز بیــش و پیــش از هر چیز
گیر و زائد”  “مانع‌زدایــی واقعی” و “حــذف قوانین دســت‌وپا

نیاز مبرم دارد.«
مدیرعامل شرکت بیسکویت فرخنده با اشاره به فرآیندهای 
کــرد: »امــروز یــک  فرســاینده واردات مــواد اولیــه تصریــح 

محمولــه وارداتــی بــرای ترخیــص و ورود بــه چرخــه تولیــد، 
نیازمنــد اخذ بیش از ۳۰ الــی ۴۰ تأییدیه از افراد، ســازمان‌ها و 
گون اســت. هرکدام از ایــن نهادها دغدغه‌ها،  ارگان‌های گونا
دســتورالعمل‌ها و بخشــنامه‌های خاص خــود را دارند که در 
بســیاری از موارد با یکدیگر در تضاد و تناقض آشکار هستند. 
این رویه فرسایشــی، عملاً تولیدکننده را در یک مسابقه دوِ با 

مانع بسیار دشوار و بی‌پایان گرفتار کرده است.«
وی با ترسیم تمثیلی دقیق از وضعیت امروز تولیدکنندگان 
کید کرد: »شــرایط امــروز به‌گونه‌ای اســت که حتــی تمثیل  تأ
“دوِ بــا مانــع” هــم دیگــر گویــای ســختی ماجــرا نیســت. قبلاً 
گــر تولیدکننده در یک مســابقه دو شــرکت می‌کــرد و موانعی  ا
جلــوی پایــش بــود، امــروز او را مجبــور کرده‌ایــم که دســت به 
“صخره‌نوردی” بزند! اما فاجعه اینجاست که در اوج شرایط 
دشــوار صخره‌نوردی، بــاز هم همــان موانع قبلــی را جلویش 
می‌گذاریــم و می‌گوییم چون در گذشــته این موانــع قانونی و 

کنون هم باید باشند!« اداری وجود داشته، ا
قاضی‌عسگر در ادامه با ابراز نگرانی شدید از پیامدهای این 
رویکرد افزود: »امروز همه تولیدکنندگان کشور در حال انجام 
 ، یک صخره‌نوردی پرریسک هستند و متأسفانه در این مسیر
بسیاری از آنان تعادل خود را از دست داده، از صخره سقوط 
می‌کنند و تلف می‌شوند؛ تولیدشان متوقف می‌شود، بنگاه‌ها 
به مرز ورشکســتگی می‌رســند و کارگران بی‌کار می‌شوند. این 

ک، جدی و نگران‌کننده است.« وضعیت بسیار اسفنا
رئیــس اتحادیــه صنعت بیســکویت، شــیرینی و شــکلات در 
پایان خاطرنشــان کرد: »تنها راهکار برون‌رفت از این شرایط، 
تصمیم قاطع برای بازنگری در مقررات، تسهیل واقعی مسیر 
تجارت و برداشتن قوانین و مقررات زائد است. مسئولان باید 
دســت‌وپای صنعت و بخش تولید را باز کنند تا حداقل درگیر 
“خودتحریمی‌هــای داخلی” نباشــیم و بتوانیم تمــام توان و 
انرژی خود را صرف مقابله با تحریم‌های سخت‌گیرانه خارجی 

و توسعه تولید ملی کنیم.«

یوسف قاضی‌عسگر در گفتگو با صنعت غذا: تولیدکننده ایرانی به‌جای دویدن، در 
وکراسی زائد« یمی و بر یر بار خودتحر حال صخره‌نوردی است / سقوط بنگاه‌ها ز



کارآفرینی و صنعت غذا    شهریور 1405 INDUSTRYویژه‌نامه 

Food Industry Magazine

F
o

o
d

 I
n

d
u

s
tr

y 
M

a
g

a
z

in
e

6

محمود مرشدی، مدیرعامل گروه صنعتی »مرشدگوهر«، در گفتگویی اختصاصی با نشریه 
کید بر ضرورت اجتناب‌ناپذیرِ گذار از روش‌های سنتی به تکنولوژی‌های مدرن  صنعت غذا تأ
در صنعت ماشین‌سازی پخت نان، این تحول را کلید اصلی پاسخگویی به نیازهای کمی و 
کیفی بازار داخلی دانست. وی ضمن برشمردن چالش‌های زنجیره تأمین، از جمله کمبود 
مــواد اولیه حســاس و آلیاژهای خــاص، چشــم‌انداز این مجموعــه را خودکفایــی در تأمین 
نیازهای داخل کشور و توسعه صادرات بین‌المللی تا سقف ۵۰ درصد عنوان کرد و خواستار 
کمیتی در تسهیل قوانین و مقررات برای پیشبرد  همگامی بیش‌ازپیش زیرساخت‌های حا

این اهداف توسعه‌ای شد.
حمــود مرشــدی در پاســخ بــه پرسشــی دربــاره ضــرورت گــذار از روش‌هــای ســنتی بــه 
اســتانداردهای نوین تولید، اظهار داشت: »در دنیای امروز، ورود به عرصه‌ی فناوری‌های 
جدید در صنعت ماشین‌ســازی پخت نان یک انتخاب نیست، بلکه یک ضرورت اجتناب‌ناپذیر اســت. ما در مرشدگوهر، به‌کارگیری تکنولوژی‌های روز 
دنیــا را نه تنها برای ارتقای کیفیت و کمیت، بلکه به‌عنوان راهکاری اساســی برای مدیریت چالش‌های موجــود در زنجیره تولید پیگیری می‌کنیم. یکی 
گزیر هستیم برای حفظ پایداری و استانداردهای کیفی، بیش از  از واقعیت‌های امروز تولید، کمبود یا چالش در حوزه نیروی انسانی اســت؛ بنابراین، نا
پیش بر تکنولوژی تکیه کنیم. ما در تلاش هستیم تا با ترکیب استانداردهای جهانی و دانش روز، ماشین‌آلاتی تولید کنیم که در هر دو حوزه کیفی و کمی، 

پاسخگوی نیاز صنعت نان ایران باشد.«
مدیرعامل مرشــدگوهر با اشــاره به موانع عملیاتی در مسیر ارتقای تولید، به مســئله تأمین مواد اولیه اشــاره کرد و افزود: »در این مسیر با چالش‌های 
متعددی روبرو هستیم. علاوه بر نوسانات قیمت در بازار که کار را برای برنامه‌ریزی دشوار می‌کند، دسترسی به مواد اولیه خاص نیز یکی از گلوگاه‌های اصلی 
است. ما برای تولید ماشین‌آلات دقیق که نیازمند آلیاژها و فلزات خاص و حساس هستند، با محدودیت‌های جدی مواجهیم. یافتن این متریال‌های 
دقیق نیازمند صرف وقت، انرژی و هزینه‌های مضاعف است؛ با این حال، ما مصمم هستیم تا با برنامه‌ریزی دقیق، این موانع را پشت سر بگذاریم و کیفیت 

محصولات خود را فدای کمبودهای مقطعی نکنیم.«
وی در خصوص برنامه‌های توسعه‌ای و چشم‌انداز صادراتی این مجموعه تصریح کرد: »چشم‌انداز ما از دیرباز روشن بوده است؛ ابتدا باید تمام نیازهای 
کیفیت ایرانی مرتفع کنیم تا وابستگی به خارج کاهش یابد. پس از تثبیت جایگاه داخلی، هدف‌گذاری  صنعت آرد و نان در داخل کشور را با ماشین‌آلات با
گرچه شرایط برای رقابت در بازارهای بیرونی به دلیل نوسانات اقتصادی دشوار است، اما ما نمی‌توانیم بیکار بنشینیم.  ما توسعه جدی صادرات است. ا

اعتقاد دارم که باید بخشی از تولیدات، دست‌کم بین ۲۰ تا ۵۰ درصد، به بازارهای صادراتی اختصاص یابد.«
کید بر نقش دولت در بهبود فضای کســب‌وکار خاطرنشــان کرد: »برای دســتیابی به ایــن اهــداف کلان، نیازمند حمایت‌های  مرشــدی در پایان بــا تأ
گر دولت بتواند در حوزه‌هایی نظیر قوانین و مقررات بازرگانی و تسهیل فرآیندهای لجستیکی و جابجایی‌ها، گشایش  کمیتی هستیم. ا زیرساختی و حا
ایجاد کند، مسیر توسعه تولید با شتاب بیشتری طی خواهد شد. ما در مرشدگوهر به‌صورت پیوسته در حال برنامه‌ریزی هستیم تا هر سال، سهم بیشتری 

از نوآوری و تکنولوژی‌های جدید را هم در داخل و هم برای بازارهای هدف صادراتی به کار بگیریم.«

گفــت: صنعتگــران بــا  علی‌اصغــر کشــفی 
تأمیــن مــواد اولیــه بــه چنــد برابــر قیمــت و 
جلوگیــری از تعدیــل نیــرو، در خــط مقــدم 
جنگ اقتصادی برای حفظ معیشــت مردم 

ایستاده‌اند.
به گــزارش صنعت غذا، علی‌اصغر کشــفی، 
مدیرعامــل شــرکت ســالمین )هلدینــگ 
شیرین‌عســل( و عضو هیئت مدیره اتحادیه شــیرینی و شکلات با اشــاره به چالش‌های 
بی‌سابقه در زنجیره تأمین، از مقاومت صنعتگران برای حفظ چرخه تولید و اشتغال در 

شرایط جنگ اقتصادی خبر داد.
کنون در یک “جنگ تمام‌عیار اقتصادی” فعالیت  کشفی با بیان اینکه تولیدکنندگان ا
می‌کنند، اظهار داشت: تأمین مواد اولیه با چندین برابر قیمت، تلاشی است که ما برای 
فعال نگه داشتن خطوط تولید انجام می‌دهیم. رسالت ما در این شرایط، حفظ نیروی 
انسانی و پرداخت منظم حقوق است تا معیشت مردم تحت‌الشعاع بحران‌ها قرار نگیرد.
گهانی مانند ممنوعیت فروش  مدیرعامل شرکت سالمین با اشاره به بخشنامه‌های نا
روغن فله، آن را ناشــی از عدم شــناخت کافی مســئولان از ماهیت صنعت دانســت. وی 
گر در تدوین بخشنامه‌ها از نظرات بخش خصوصی بهره‌مند شویم، بسیاری  کید کرد: ا تأ
از این موانع خودساخته ایجاد نخواهند شد. ما انتظار داریم سازمان‌ها در این وضعیت 

، به جای ایجاد چالش، دست ما را برای تأمین و تولید باز بگذارند. دشوار
وی با برشمردن مشکلات ناترازی در بخش‌های برق، آب، گاز و همچنین دشواری‌های 
واردات مواد اولیه، افزود: با وجود تمام این فشــارها، ما مصمم به ادامه مســیر هستیم. 
حضور فعال در نمایشگاه‌ها به ما کمک می‌کند تا ضمن ارائه دستاوردها، مسیر توسعه 

صنعت را حتی در این روزهای سخت هموار سازیم.
کشفی در پایان خواستار تعامل سازنده رسانه‌ها و مسئولین برای انعکاس واقعیت‌های 
تولیــد و یاری‌رســانی در رفع موانع ســاختاری شــد تــا صنعت شــیرینی و شــکلات بتواند 

همچنان به عنوان یک رکن پایدار در اقتصاد کشور ایفای نقش کند.

مرشدگوهر؛ پیشگام در مدرن‌سازی صنعت نان
از تأمین نیاز داخلی تا هدف‌گذاری صادرات ۵۰ درصدی با فناوری‌های نوین

برای  صنعتگران  ایستادگی  سالمین:  شرکت  مدیرعامل 
بخشنامه‌های  از  یح  صر انتقاد  مردم؛  معیشت  حفظ 

ناگهانی و چالش‌های زنجیره تأمین

برنــد »ســوربن« به‌عنــوان یکــی از بازوهــای تخصصــی 
و پیشــروی گــروه معظــم ســولیکو در صنعــت شــیرینی و 
شکلات، استراتژی بنیادین خود را بر پایه نوآوری مستمر 
 )Healthy Snacking( و تمرکز بر محصولات سلامت‌محور
، مدیرعامــل  بنــا نهــاده اســت. دکتــر طاهــره ســخت‌باز
شــرکت ســوربن، در گفتگویــی اختصاصــی بــه تشــریح 
دســتاوردهای جدید این مجموعه از جمله بومی‌سازی 
« بــا بالاتریــن خلــوص میــوه، معرفــی  تولیــد »فروت‌بــار
محصــولات نوین بــر پایــه میوه‌هــای »فریزدرای شــده«، 
بازارهای هــدف صادراتی از حوزه خلیج‌فــارس تا آفریقا و 
چین، و همچنین راهبرد کلان گروه سولیکو برای احداث 
سایت‌های تولیدی بین‌المللی در منطقه پرداخته است.

به گزارش صنعت غذا، دکتر طاهره ســخت‌باز در پاسخ 
به چگونگی حفظ کیفیت متمایز و پیشــتازی سوربن در 
، اســتراتژی بنیادین  بــازار رقابتی اظهار داشــت: »از آغــاز
” اســتوار  ســوربن بر دو اصــل محوری “نــوآوری” و “تمایز
بــوده اســت. ایــن مهــم بــا تکیــه بــر دانــش فنــی عمیــق 
موجــود در داخل گــروه معظم ســولیکو، ظرفیــت و توان 
ســرمایه‌گذاری بالا و تجارب ارزنده‌ای که طی ســال‌ها در 
بازار ایران و منطقه اندوخته شده، محقق گردیده است. 
در همیــن راســتا، در حــال حاضــر پروژه‌هــا و محصــولات 
متعــددی در مرحلــه فرمولاســیون، ســرمایه‌گذاری و 

آماده‌سازی نهایی برای لانچ و روانه بازار شدن قرار دارند 
 ” که مروج مفهوم و فرهنگ “اســنک‌های ســامت‌محور
)Healthy Snacking( هســتند؛ کانســپتی کــه در اروپــا و 
کشورهای پیشــرفته به‌شــدت ترند و پرطرفدار است، اما 
کنــون چنــدان بــه آن پرداخته  متأســفانه در کشــور ما تا

نشده یا بسیار کم‌رنگ بوده است.«
وی با تشریح جزئیات ورود سوربن به حوزه محصولات 
کتگــوری  ود تخصصــی بــه  بــر پایــه میــوه افــزود: »ور
اســنک‌های بر پایه میــوه از اهــداف و برنامه‌هــای اصلی 
ما بــوده و تــا ایــن لحظــه مفتخریــم که موفــق بــه تولید و 
 ، ” در طعم‌های متنوع نظیر انجیر عرضه انواع “فروت‌بار
زردآلــو، توت‌فرنگــی و آلــوی شــابلون شــده‌ایم. ایــن یک 
اتفاق کاملاً نوآورانه اســت که برای نخستین‌بار در داخل 
که تصور عمومی در جامعه ما از  کشــور رقم می‌خورد؛ چرا
فرآورده‌های میوه‌ای ســنتی غالباً به “لواشــک” محدود 
می‌شــد که معمولاً بــا میوه‌های بــا کیفیــت پایین‌تر تهیه 
شده و در طی فرآیند تولید، بخش زیادی از خواص اصلی 

میوه از بین می‌رود.«
گی‌هــای فنــی و تغذیه‌ای  دکتر ســخت‌باز بــا تبیین ویژ
” در واقــع  فروت‌بــار تصریــح کــرد: »محصــول “فروت‌بــار
کیفیت است؛ به‌گونه‌ای  بافت فشــرده خودِ میوه تازه و با
که بیــن ۸۰ تــا ۸۵ درصد محصــول نهایی )بــرای مثال در 
بســته‌بندی ۳۰ گرمــی( خالصــا از میــوه تشــکیل شــده و 
مابقــی آن را دانه‌هــا و غــات بســیار مغــذی نظیــر کنجد 
و برنجــک تشــکیل می‌دهند. ســوربن این محصــول را با 
بهره‌گیــری از بالاتریــن تکنولــوژی روز دنیا و آلمــان تولید 
می‌کنــد؛ فرآینــدی کاملاً اســتاندارد که طــی آن هیچ‌گونه 
شــکر افزودنی )No Added Sugar( اســتفاده نمی‌شــود و 
شــیرینی آن ۱۰۰ درصد طبیعی و ناشــی از قنــد خود میوه 
، ایــن محصول فاقــد هرگونــه ماده  اســت. از ســوی دیگــر
نگهدارنده یا افزودنی خارجی )No Preservatives( بوده 
و یــک میان‌وعده کامــاً امن و مغــذی به شــمار می‌رود. 
در کشــورهای توســعه‌یافته، به‌محض آغاز غذای کمکی 
کودک یا پس از دو سالگی این محصول به مصرف کودکان 
می‌رســد و علاوه بــر آن، بــرای بزرگســالان، دانشــجویان و 

، یک منبع انرژی  کارمندان در مسیر رفت‌وآمد و محل کار
فوق‌العاده و سالم است.«

مدیرعامل شــرکت ســوربن در ادامه از یک گام نوآورانه 
دیگــر در ســبد محصــولات ایــن برنــد خبــر داد و گفــت: 
، امســال  »در امتــداد همین دســته‌بندی ســامت‌محور
 / Freeze-Dried( ”انــواع میوه‌هــای “فریــزدرای شــده
خشک‌شــده انجمــادی( توســط ســوربن به بــازار معرفی 
و عرضه می‌شــود. در ایــن روش، میوه طبیعــی با کیفیت 
فوق‌العاده بالا و در شرایط کاملاً علمی و استاندارد خشک 
می‌شــود تــا بــا حفــظ تمامــی ریزمغذی‌هــا و ویتامین‌ها، 
ماندگاری و طول عمر نگهداری )شلف‌لایف( بالایی پیدا 
کند. علاوه بر مصرف مستقیم، از این میوه‌های انجمادی 
در تولیــد طیــف وســیعی از محصــولات کانفکشــنری، از 
جملــه انــواع دراژه‌هــای میــوه‌ای و شــکلات‌های حاوی 
تکه‌هــای طبیعی میوه اســتفاده خواهد شــد کــه همگی 

در مسیر استراتژی خلق تمایز برای مخاطبان است.«
دکتــر طاهــره ســخت‌باز دربــاره وضعیــت صــادرات و 
پتانسیل جهانی صنعت شــیرینی و شکلات توضیح داد: 
»تمــام این نوآوری‌ها بــا اتکا به دانش فنی بــالا در داخل 
، دسترســی به مزیت‌های رقابتی کم‌نظیر در ایران  کشــور
کیفیت  نظیر منابع طبیعی غنی، میوه‌ها و مغزینه‌های با
و با استفاده از مدرن‌ترین ماشین‌آلات صنعتی دنیا انجام 
می‌شــود و محصولات ما از حیث کیفیت، کاملاً منطبق و 
رقابت‌پذیر با بازارهای طراز اول جهانی هستند. هرچند 
تحریم‌های سخت‌گیرانه بین‌المللی، چالش‌های مرتبط 
با نام “Made in Iran” و مســائل لجستیکی و حمل‌ونقل 
گاهی مســیر را ناهمــوار می‌کند، امــا این موانع هرگــز ما را 
متوقــف نکــرده اســت. در حــال حاضر ســوربن صــادرات 
فعالی به کشــورهای حوزه CIS، کشــورهای حــوزه خلیج 
فــارس )GCC(، عراق و چیــن دارد و برنامه توســعه بازار و 
تثبیت برند در قاره آفریقا و گســترش بیشــتر در چین را با 

جدیت در دست اقدام داریم.«
مدیرعامــل ســوربن در پایــان بــا اشــاره بــه دورنمــای 
توســعه‌ای هلدینــگ ســولیکو خاطرنشــان کــرد: »گروه 
ســولیکو با داشــتن حــدود ۲۸ هزار نفــر نیروی انســانی 

، برای غلبه پایدار بر چالش‌های  فعال در سراسر کشــور
ژئوپلیتیــک و تحریم‌هــا، ســرمایه‌گذاری‌های فرامــرزی 
گســترده‌ای را طراحــی و اجرایی کرده اســت. در همین 
راســتا، در حــال حاضــر یــک پلنــت عظیــم صنعتــی در 
کشور عراق به تولید لبنیات و محصولات متنوع غذایی 
می‌پــردازد، یــک کارخانــه مجهــز در کشــور امــارات بــه 
تولید فرآورده‌های گوشتی اختصاص یافته و یک پروژه 
بسیار بزرگ صنعتی نیز در کشور قزاقستان کلید خورده 
اســت تا رنج وســیعی از محصــولات غذایی بــا اوریجین 
بین‌المللی و بدون موانع تحریمی روانه ســایر بازارهای 

جهانی شوند.«
گام نهــادن در چنیــن  کــرد: »طبیعتــا  کیــد  وی تأ
مســیرهایی بــا چالش‌های بســیاری همــراه اســت، اما با 
اتکا به زیرساخت‌های استوار و دانش فنی کم‌نظیر گروه 
و به‌ویژه با الهام از بــاور بنیادین بنیان‌گــذار محترم گروه 
معظم ســولیکو مبنی بر اینکه “ما باید جســارت ساختن 
زندگی بهتر را داشــته باشــیم”، تا این لحظــه هیچ مانعی 
نتوانســته ما را متوقف کند. حوزه شــیرینی و شــکلات نیز 
در گروه ســولیکو همواره روندی رو‌به‌رشــد را سپری کرده 
و اطمینــان داریم بــا بهره‌بــرداری پی‌درپــی از پروژه‌های 
جدیــد، ایــن شــتاب توســعه‌ای بیــش از پیــش افزایــش 

خواهد یافت.«

دکتر طاهره سخت‌باز در گفتگو با صنعت غذا خبر داد:
ودنی؛  راهبرد سوربن برای رقابت در کلاس جهانی وز آلمان و بدون شکر افز وت‌بار” با فناوری ر تولید “فر
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گروه صنعتی »نان‌آوران ســبوس« با تکیه بر مدیریت علمی 
و هم‌افزایــی درون‌ســازمانی، توانســته اســت ضمــن عبــور از 
چالش‌هــای زنجیــره تأمیــن و نوســانات هزینه‌هــای تولیــد، 
جایــگاه خــود را به‌عنــوان یکــی از پیشــروترین مجموعه‌های 
، مدیرعامــل ایــن  صنعــت نــان تثبیــت کنــد. علــی مروت‌پــور
گروه صنعتــی، در گفتگویــی اختصاصی با نشــریه صنعت غذا 
بــه تشــریح پارادایم‌هــای مدیریتــی خــود بــرای حفــظ تعادل 
میــان قیمت و کیفیت پرداخته و با نقد نگاه‌های ســطحی به 
کیــد می‌کند کــه تمایز نان‌آوران نــه صرفاً در  »اتوماســیون«، تأ
خرید ماشــین‌آلات، بلکه در هارمونی میان چهــار رکنِ دانش 
فنــی، مدیریــت علمی، نیــروی انســانی متخصــص و ابزارهای 

تکنولوژیک نهفته است.
بــه گــزارش صنعــت غــذا، مهنــدس مروت‌پــور در پاســخ بــه 
پرسشــی درباره نحــوه مدیریتِ تــوازن میان کیفیــت، عرضه و 
ثبات قیمت در بازاری پرنوسان، اظهار داشت: »گروه صنعتی 
نــان‌آوران بــه مــدد اراده جمعــی و همدلــی تمامــی همــکاران 
، وضع  مجموعــه، نــه تنها توانســته در شــرایط نوســانات بــازار
موجود را حفظ کند، بلکه در مســیر توسعه کمی محصولات و 
افزایش سهم بازار نیز به توفیقات شایانی دست یافته است. با 
این وجود، ما به جایگاه کنونی قانع نیستیم و بر این باوریم که 
تا دستیابی به اهداف استراتژیک، راه درازی در پیش است.«

وی عوامل کلیدی موفقیت نان‌آوران در حفظ تعادل میان 
عرضه و قیمت را در چهار دسته اصلی برشمرد:

1. عزم و اراده راســخ: باور قلبی به »توانستن« همراه با توکل 
و همدلی تیمی.

2. ســرمایه انســانی توانمنــد: بهره‌منــدی از نیروی انســانی 
ماهر و متخصص.

3. کیفیــت و مشــتری‌مداری: مســئولیت‌پذیری در قبــال 
. خواست مصرف‌کننده و پاسخگویی به نیاز بازار

4. بهــره‌وری و قیمــت تمام‌شــده رقابتــی: تمرکــز دقیــق بــر 
مدیریت هزینه‌ها به نحوی که کیفیت محصول حفظ شود.

مدیرعامل نــان‌آوران افــزود: »اســتراتژی آینده مــا مبتنی بر 
کثــر بهره‌بــرداری از منابع  “مدیریت علمی” اســت. مــا با حدا

موجود، آینده‌نگری و نــوآوری، به‌دنبال خلــق ارزش افزوده و 
ارتقای بهره‌وری در تمامی سطوح سازمان هستیم.«

بخــش دوم گفتگــوی مهنــدس مروت‌پــور به تحلیــل نقش 
فنــاوری در صنعــت نان اختصــاص داشــت. وی بــا رویکردی 
آسیب‌شناســانه، تعریف تکنولــوژی را به چهــار مؤلفه تفکیک 

کرد:
لات و تجهیــزات | ۲. دانــش فنــی | ۳. مهــارت  ۱. ماشــین‌آ

سرمایه‌های انسانی | ۴. مدیریت و سازمان‌دهی.
مروت‌پور در این باره تصریح کرد: »در صنعت نان، تکنولوژی 
مترادف با اتوماسیون نیست؛ بلکه اتوماسیون تنها بخشی از 
مؤلفه “ماشــین‌آلات” است. متأسفانه در ســال‌های گذشته 
شــاهد شکســت و تعطیلــی واحدهایــی بوده‌ایــم که بــا وجود 
داشتن ماشــین‌آلات با درجه اتوماســیون بالا، به دلیل نقص 
در ســایر مؤلفه‌هــا )دانــش فنــی، نیــروی انســانی و مدیریت( 

شکست خورده‌اند.«
 ، کید کــرد: »در نــان‌آوران، محور اصلی تحــول و تمایز وی تأ
“مهــارت ســرمایه‌های انســانی” و “دانــش فنــی” اســت. 
ماشــین‌آلات تنهــا زمانــی کارآمــد هســتند کــه بــا ســایر ارکانِ 
مدیریتی در هارمونی باشند. ما در نان‌آوران با ترکیب مدیریت 
، توانســته‌ایم  علمی و تکنولوژی متناســب با تیــراژ و تنوع بازار
“توســعه متــوازن” را محقق کنیــم؛ به‌گونــه‌ای کــه همزمان با 
بهینه‌ســازی هزینه‌هــا، بالاتریــن ســطح کیفیــت و تنــوع را بــه 
بازارهــای هــدف ارائــه دهیم. ایــن هارمونــی میان چهــار رکن 
، همان چیزی اســت که نان‌آوران را از سایر رقبا متمایز  مذکور

کرده است.«

حســن گرجی گفــت: صنعــت شــیرینی و 
شــکلات با داشتن بیشــترین ارزش افزوده 
و اشتغال، علی‌رغم چالش‌های صادراتی، 

آمادگی بازگشت به جایگاه جهانی را دارد.
بــه گــزارش صنعــت غــذا، حســن گرجی، 
ر  د  ، م گا ین  شــهد کت  شــر مــل  عا یر مد
ســخنانی بــا اشــاره بــه جایــگاه راهبــردی 
صنعــت بیســکویت، شــیرینی و شــکلات، 
بــر اهمیــت بازگشــت ایــن بخــش بــه مدار 
صــادرات و رفــع موانــع قانونی بــرای حفظ 

کید کرد. توان رقابتی آن تأ
گرجی خاطرنشان کرد که صنعت شیرینی و شکلات همواره سه رکورد مهم را در اختیار داشته 
، بالاترین سطح اشتغال‌زایی  است: این صنعت دارای بیشترین میزان ارزش افزوده در کشور

و در دوره‌هایی، بیشترین میزان صادرات بوده است.
گیر و  وی با ابراز نگرانی از روند نزولی صادرات این حوزه، از وضع قوانین و مقررات دست‌وپا
عدم ثبات در تصمیمات مســئولان دولتــی انتقاد کرد و گفت: به دلیــل بدعهدی‌ها و قوانین 
مخل، صادرات ما روز به روز کاهش یافته است، اما امیدواریم با اصلاح این رویکردها، بتوانیم 

به جایگاه پیشین خود بازگردیم.
مدیرعامل شــرکت شــهدین گام با یــادآوری توان تأمیــن کالای کشــور در دوران جنگ‌های 
مختلف، به قدرت نفوذ محصولات ایرانی در بازارهای همسایه اشاره کرد و افزود: در گذشته، 
ما حدود ۱۵ کشور اطراف را تغذیه می‌کردیم. حتی شاهد بودیم که روغن‌های ایرانی با قیمت 
کستان عرضه می‌شد؛ این یعنی ما در حال رنگین کردن  داخلی در بازارهایی نظیر کویت و پا

سفره دیگران با محصولات خود بودیم.
کید کرد  گرجی در پایان، بر قابلیت رقابت بالای محصولات داخلی با استانداردهای جهانی تأ
گی‌های جدید عرضه می‌شــوند و سطح  و گفت: محصولات بزرگان این صنعت هر فصل با ویژ
کیفی آن‌ها کاملاً به‌روز است. ما آمادگی داریم تا با تکیه بر تاب‌آوری خود، با تهیه مواد اولیه و 
حمایت دولت، دوباره مســیر صادرات را باز کرده و در نمایشــگاه‌های تخصصی، توان رقابتی 

خود را به نمایش بگذاریم.

صنعــت نــان در ایــران طــی دهه‌هــای اخیــر تحــولات 
چشمگیری را تجربه کرده است؛ تحولاتی که بدون شک 
« و نقــش پیشــگامانه آن در  نــام مجموعــه »نــان ســحر
فرهنگ‌سازی برای مصرف نان‌های صنعتی و غنی‌شده، 
با آن گره خورده اســت. شــرکتی که طی بیش از پنج دهه 
فعالیت، نه در مقام رقیب نان‌های سنتی، بلکه به عنوان 
مکمــل و ارتقادهنــده ســامت و کیفیــت ســبد غذایــی 

خانواده‌های ایرانی نقش‌آفرینی کرده است.
با این حال، توسعه و پایداری این صنعت در کنار تلاش 
برای نوآوری، تحقیق و توسعه )R&D( و کاهش ضایعات، 
با چالش‌های ســاختاری و سیاســت‌گذاری‌های قیمتی 
در حوزه آرد و انرژی دست‌پنجره نرم می‌کند. نابرابری در 
تخصیص یارانه آرد میان بخش سنتی و صنعتی، پدیده‌ای 
اســت که بــه اعتقــاد فعالان ایــن حــوزه، انگیزه توســعه را 
تضعیف کرده و حق برخورداری عموم جامعه از نان سالم 

و متنوع را محدود می‌سازد.
در ادامــه، گفتگوی اختصاصی مجلــه »صنعت غذا« با 
جناب آقای مهدی خانمحمدی، مدیرعامل و بنیانگذار 
شــرکت نان ســحر را می‌خوانید؛ گفتگــو و تحلیلی صریح 

درباره نســبت نــان صنعتی و ســنتی، چالش‌هــای رانت 
قیمتی آرد و افق‌های پیش‌روی کیفیت و امنیت غذایی 

در کشور.
صنعت غذا: »جناب آقای خانمحمدی، نان ســحر نه 
تنها یک نــام تجاری، بلکه پیشــرانِ فرهنگ‌ســازی برای 
مصــرف »نــان صنعتــی« در ایــران بــوده اســت. بــا توجه 
به اینکه هنوز بخشــی از بــازار و ذائقه عمومــی تمایل به 
روش‌های ســنتی دارد، چالش اصلی شما در مواجهه با 
مقاومت‌های ســنتی بازار چه بوده و چگونه توانسته‌اید 
اســتانداردهای کیفیــت »نــان ســحر« را بــه عنــوان یــک 
معیار پذیرفته‌شده در سبد غذایی خانواده‌های ایرانی 

تثبیت کنید؟«
خانمحمدی: نان صنعتی رقیب نان سنتی نیست بلکه 
مکمل نان سنتی است . نان‌های سنتی موجود در سبد 
مصرفی ایرانیان حاصل دانش و تجربه نسل‌ها و توجه به 

ذائقه آنها در طول قرنهاست .
ما به هیچ وجه خودمان را در تقابل با تولید نان سنتی 
نمی‌بینیم و اتفاقا کاملا برعکس تلاش می‌کنیم که نقشی 
در ارتقای نانهای ســنتی ایرانی داشته باشیم، به همین 
دلیل است که شما در سبد تولیدات ما نان بربری صنعتی 

شده و نان لواش تکامل یافته را هم می‌بینید.
ما در نان ســحر تلاش می‌کنیم در کنار نانهای متنوع و 
جدید به ذائقه سنتی مصرف کننده ایرانی نان هم توجه 
کنیم و از این رو نانهای ســنتی را هم بهداشــتی تر و غنی 

شده تر و تکامل یافته تر تولید‌ کنیم .
هدف ما ارتقای کیفیت ، سلامت و تنوع نان است و در 
این مسیر تفکیکی بین نان سنتی و صنعتی قائل نیستیم 
و هر دو را در برنامه تولید خود قرار داده ایم و به لطف خدا 

رضایت مصرف کننده ایرانی را جلب کرده ایم.

در یــک جملــه نانهــای ســنتی حاصــل تجربه ســالیان 
طولانی تولید نان در کشور ما و نانهای صنعتی ماحصل 
دانش و فناوری در تولید نان اســت و هــر دو اینها در کنار 
هم نیاز مصرفی ایرانیان را تامین میکننــد نه در تقابل با 
هم و نان ســحر هم دانش و تجربه را با هم توام کرده و در 

هر دو زمینه نقش بر عهده گرفته است .
صنعت غذا: »با نگاه به آینده و با توجه به ضرورت‌های 
جهانی در کاهش ضایعات نان و ارتقای سلامت جامعه، 
»نان ســحر« برای عبور از استانداردهای فعلی و رسیدن 
به ســطح رقابت بــا برندهای بین‌المللی چــه برنامه‌های 
تحول‌آفرینی در حوزه تحقیق و توســعه )R&D( دارد؟ به 
عبارت دیگر، گام بعدی نان ســحر بــرای تضمین امنیت 
غذایی و بهبود ارزش غذایی محصولات در صنعت آرد و 

نان ایران چیست؟«
خانمحمدی: ظرفیت‌های بازار نان ایران وسیع است و 
نیاز این بازار به تنوع بخشی ، کیفی شدن و سالم تر شدن 

هم واقعا جدی است .
بازیگران اثرگذار و تحول آفرینی هم در صنعت نان کشور 
مانند نان ســحر وجود دارنــد و با صرف زمان و ســرمایه و 
تخصص و تجربه میتوانند هم در عرصه های داخلی و هم 

در رقابت با رقبای خارجی نقش آفرینی کنند .
اهمیــت نــان در ســبد غذایــی مــردم و علاقــه و توجــه 
ویــژه ایرانیــان بــه نــان نیــز مکمــل و تقویــت کننــده این 
ظرفیت‌هاست ولی سیاستگذاری غلط و به دور از منطق 
اقتصــادی و اجتماعی در حــوزه نان شــدیدا انگیزه های 
تولید را مخدوش می‌کند و نهایتا مصرف کننده ایرانی را از 
برخــورداری از فرصت انتخاب کیفیت و تنوع نان محروم 

می‌کنند .
منطقا بایــد در هر فعالیتی هر کســی که کیفــی تر، بهره 

ور تر، سالم تر، متنوع تر و مفیدتر محصول تولید می‌کند 
تشــویق شــود و مورد حمایت قرار گیرد ولی متاسفانه در 

صنعت نان در کشور ما این قضیه کاملا بر عکس است .
قیمت آرد صنعتی چند ده برابر آرد سنتی است و تولید 
کننده ای که نــان را مطلوب تر تولید می‌کنند و در بحران 
ایــن روزهای انــرژی حتی انــرژی را هــم بهره ورتــر مصرف 

می‌کنند توان رقابتی خود را از دست داده است .
البته متضــرر اصلی این شــکل از سیاســتگذاری نهایتا 

عموم جامعه و مردم هستند .
رانت قیمتی عامل فساد و سوء استفاده و قاچاق است 
و ایــن ســوء اســتفاده نهایتــا منفعتی اســت کــه از جیب 
جامعه به هــرز مــی‌رود و این اختلاف بــی منطق قیمتی 
باعــث می‌شــود کــه تولیــد نــان در واحدهــای صنعتی با 
دشواری‌های زیادی مواجه باشد و توجیه توسعه و تعالی 
را از دســت بدهد و یا با این شــکل از قیمت گــذاری آرد از 
دســترس اقشــار مختلف مــردم خارج شــود و بــه کالایی 
لوکس تبدیل شــود که فقط در سبد مصرفی دهک‌های 

بالای اقتصادی قرار دارد .
جلــوی ایــن اشــتباه باید هــر چــه زودتــر گرفته شــود و 
منفعت عامه مردم با یکسان سازی قیمت آرد برای همه 

تولید کنندگان صنعتی و سنتی نان محقق گردد.
نان سحر با وجود این ناملایمات به اتکای توان تولیدی 
بــالای خــود و اعتمــاد مردم کــه ناشــی از خدمتگــزاری با 
کیفیت بیــش از پنج دهه ای نان ســحر به آنان اســت در 
مسیر خدمت به مصرف کننده ایرانی و صنعت نان پیش 
می‌رود ولی با سیاستگذاری درست تر دولت در خصوص 
نان این سرعت می‌توانست بیشتر باشد و دسترسی اقشار 
بیشــتری از جامعه به نان با کیفیت و متنوع فراهم شود 

ولی متاسفانه فعلا اینگونه نیست.

وت‌پور: تکنولوژی بدون دانش انسانی، ضامن موفقیت نیست.  مهندس مر
هارمونی چهارگانه؛ راز تمایز نان‌آوران در صنعت نان صنعتی

ینی و شکلات؛ بازگشت به دوران طلایی شیر
و ایران در  چرا صنعت پیشر

محاصره قوانین دست‌وپاگیر 
مانده است؟

وه صنعتی »نان سحر« گفتگوی اختصاصی صنعت غذا با مدیرعامل و بنیانگذار گر پنج دهه نوآوری و کیفیت در »نان سحر«:
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