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 حذف »حدرواداری« 
بار جدید روی دوش تولید   

بخشنامه هایی که گاه و بیگاه از سوی مراجع نظارتی 
به  موارد  گاهی  در  می شود،  صادر  مختلف  صنایع  برای 
دلیل بی توجهی به برخی ظرافت های تولید که عموماً از 
نگاه سیاستگذاران مغفول می ماند، دردسرهایی را ایجاد 

می کند.
است  موارد  دست  این  از  یکی  »حدرواداری«  حذف 
گوشتی مشکلات  فرآورده های  تولیدکنندگان  برای  که 

بسیاری ایجاد کرده است. 
از آنجایی که تمامی دستگاه های فیلر در کارخانجات 
تولیدکننده فرآورده های گوشتی با یک فلورانس وزنی، 
وزن  یک  با  نه  می کند،  پر  پوشش ها  در  را  محصولات 
ذاتی  خاصیت  به  توجه  با  همچنین  و  مشخص  و  ثابت 
از  به دلیل  تولید  از  انواع فرآورده های گوشتی که پس 
طبیعی  می شود،  وزن  افت  دچار  رطوبت  دادن  دست 
روی  مضاعف جدیدی  بار  »حدرواداری«  با حذف  است 
فرآورده های  محصولات  انواع  تولیدکنندگان  دوش 
نزد  این صنف  اعتبار  به  و  گوشتی گذاشته خواهد شد 

مصرف کننده خدشه وارد می کند.
با توجه به این که در سال های اخیر اعضای انجمن صنفی 
استانداردهای  اساس  بر  گوشتی  فرآورده های  صنایع 
موجود، توزین، میانگین گیری و درج وزن بر روی کالاها 
جداول  اساس  بر  نیز  »حدرواداری«  و  داده اند  انجام  را 
روی لیبل ها درج شده است،  انجمن صنایع فرآورده های 
اعلام  »حدرواداری«  حذف  با  را  خود  مخالفت  گوشتی 
کرده و انتظار می رود به این درخواست وارد یک تشکل 

صنفی، جامه عمل پوشانده شود.   
سردبیر 

سال دوم، شماره سوم، بهار 1402
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  به عنوان نخســتین پرســش لطفاً 
میزان تولید صنعت فرآورده های گوشــتی 
)سوسیس و کالباس( در سال 1401 را اعلام 
و بفرمایید چه تفاوتی نسبت به مدت مشابه 

سال قبل داشته است؟ 
در ســال 1402 مهمترین چالــش پیش روی 
صنعت فرآورده های گوشــتی کمبــود مواد اولیه 
اصلی شــامل گوشــت مرغ و گوشــت قرمز، عدم 
ثبــات در قیمت  این مواد و ســایر مــواد موردنیاز 
صنعت می باشد، به طوری که قیمت مرغ برخلاف 
نامگذاری ســال 1402 به رقم غیرقابل پیش بینی 
90 هزار تومان رســید و در مورد گوشت قرمز نیز 
ارقام به حدود 200 درصد ســال 1401 رســیده 

است. 
 در تمامی ایــن موارد صنعت هیــچ اقدامی را 
نمی تواند انجام دهد و سعی کارخانجات فقط برای 
دوام کار و خارج نشــدن از دایره تولید می باشد که 
نتیجه آن پراکنده شــدن مشتریان خواهد بود که 
منجر به تعطیلی موقت و ســپس دائم کارخانه ها 
می شــود. با توجه به افزایــش غیرقابل پیش بینی 
مواداولیه، لاجــرم قیمت تولیدات کارخانجات هم 
افزایش پیدا می  کند که در این مورد هم با مقاومت و 
گاهاً جریمه ارگان های نظارتی مواجه می شویم که 

واقعاً کارخانجات را سردرگم کرده است. 
    مهمترین چالش های تولیدکنندگان ص

نعت فرآورده های گوشتی در سال 1402 
را تشریح کنید. 

لفظ کلمه »آسیب رســان« وقتی بر پیشــانی 
تولیدی نشســت. واقعاً مشــکلی که برای مدیران 

ایجاد می کند غیرقابل وصف خواهد بود. 
در کشوری که متوسط خرید روزانه مردم از این 
فرآورده کمتر از 16 گرم باشد و تمامی استانداردها 
را رعایت می کنند اطلاق این صفــت واقعاً نگران 

کننده است.
 اگر در تعریف کالاهای آسیب رســان به میزان 
نگهدارنده ها اشاره شود باید دانست که استاندارد 
ایران )PPM 125( کمترین میزان این نگهدرانده 
در جهان بــوده، در حالی که در اروپــا این میزان، 

PPM 150-250  می باشد.
 لــذا نمی دانیم با این متوســط مصرف و میزان 
نگهدارنده چــرا این صفت در مــورد این صنعت 
به کار می رود.  البته در کمیته فنی انجمن، دوستان 
متخصص، مشغول رایزنی و ارائه مدارک به کمیته 
مربوطه هســتند و امیدواریم که دلایل و دفاعیات 
آنها مورد قبول واقع شود و این صفت از این صنعت 

گرفته شود. 

   لطفاً برنامه های انجمن در سال جاری 
را تشریح کنید.

در مورد سرانه پائین مصرف باید به همه عوامل 
آن اشــاره کرد. من فکر می کنــم مهمترین آنها 

تبلیغات منفی اســت که نادانسته توسط 
گروهــی از پزشــکان و اســاتید 

دانشــگاه ها و مهمتر از همه 
در تولیــدات صــدا و 

سیما و سریال های 

تولیدی صدا و سیما اظهار می شود و همیشه 
در این اظهارات به خطرناک  بــودن و توصیه عدم 
مصرف فرآورده های گوشتی اشاره می گردد، البته 
ممکن است به رفتار تولیدی بعضی از کارخانجات 
هم اشاره شود، ولی اکثراً دلیل اصلی قیمت پایین 
این فرآورده ها در مقایسه با قیمت مواد اولیه است 

مهندس رمضان فلاحتی، رئیس هیأت مدیره انجمن صنایع فرآورده های گوشتی تشریح کرد: 

بار سنگین کلمه »آسیب  رسان« بر پیشانی تولیدکنندگان 

»واحدهای تولیــدی صنعت فرآورده های گوشــتی که روزانه تا 20 تــن تولید دارند 
نمی توانند به حد سلولی از ورود غضروف و یا استخوان که در قصابی ایجاد می شود و در 
مورد گوشت های وارداتی نیز وجود آنها به اثبات رسیده، جلوگیری کنند و بهتر آن است 
که سازمان های نظارتی با برخورد منطقی و آزمایشات متعدد به این گونه عدم تطابق ها 
رسیدگی کنند و کارخانجات را به ســمت تولید بهتر رهنمون سازند.«  مهندس رمضان 
فلاحتی، رئیس هیأت مدیره انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ضمن بیان این مطلب 

نکات مهمی را برشمرد که مشروح آن را می خوانید. 
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که مصرف کننده را در مورد بعضــی از تولیدات به 
 X فکر می اندازد که مثلًا اگر قیمت گوشــت قرمز
ریال است پس چرا قیمت این تولید که در برچسب 
آن عدد 60 درصد ذکر شــده از قیمــت ماده اولیه 
مصرف شده نیز کمتر است؟ و این امر موجب شک 
مصرف کننده و عدم اطمینان او شده، درصورتی که 
می دانیم قیمت گوشــت قرمز و گوشت مرغ برای 
نجات  خا ر کا

خریــد  به دلیــل 
عمده و دائم، پایین تر از قیمت مصرف کننده خانوار 
می باشــد. به هرحال امیدواریم که بــا بازدید هایی 
که کارخانجات برای عموم مــردم در نظر گرفتند 

و تولیدات خوبی که اخیراً توســط تعــداد زیادی 
از کارخانجــات انجام پذیرفته و در ســطح ســوپر 
مارکت ها به مردم عرضه شــده، به تدریج این اثرات 
مخرب تبلیغات سوء برطرف شده و به حد متوسط 
مصرف سرانه این محصولات در کشور دست یابیم. 

  مهمترین موانع موجــود برای تأمین 
مواد اولیه موردنیاز این صنعت اعم از گوشت، 

افزودنی، پوشش ها و... را تشریح کنید. 
معضلات عمــده روبه روی ایــن صنعت نیز 
مانند دیگر صنایع در ایران می باشد که 

عمده آنها عبارتند از: 
الف: کمبود و عدم ثبات 
قیمت گوشــت مرغ و 

گوشت قرمز به دلیل تورم بالای کشور 
ب: مقاومــت بانک ها در ارائــه وام تنخواه برای 
خرید مــواد اولیه که وقتی قیمت مواد اولیه رشــد 
بالایی دارد و بالطبع هزینه چند برابری خرید، باید 
با وام های بالاتر بانک ها جبران شود که در این مورد 
برخلاف دســتورات و توصیه های مقامات کشور، 

بانک ها مقاومت کرده و از اعطــای تنخواه و خرید 
مورد نیاز کارخانجات خــودداری می کنند که در 
نتیجه کارخانجات با کمبود تولید مواجه می شوند. 

ج:  ســخت گیری بیش از حد اســتانداردهای 
جهانی در تدوین اســتانداردهای مربــوط به این 
صنعت، در حالی کــه به ریز ترین موارد نیز نظارت و 
رسیدگی می شــود، بازهم کارخانجات را در مورد 

تولیدات غیرهموزن با مشکل مواجه کرده اند. 

   اخیراً مشکلاتی درخصوص آزمون های 
بافت شناسی برای واحدهای تولیدی ایجاد 

شده، در این رابطه توضیح دهید. 
باید دانست که در بافت شناســی که متأسفانه 
کارخانجــات را بــه دردســر انداختــه، بحثــی 
میکروسکوپی و سلولی مطرح است که در واحدهای 
تولیدی که روزانه تا 20 تــن تولید دارند نمی توان 
به حد ســلولی از ورود غضروف و یا استخوان که در 
قصابی ایجاد می شود و در مورد گوشت های وارداتی 
نیز وجود آنها به اثبات رسیده، جلوگیری کرد و بهتر 
آنست که ســازمان های نظارتی با برخورد منطقی 
و آزمایشــات متعدد بــه این گونه عــدم تطابق ها 
رسیدگی کنند و کارخانجات را به سمت تولید بهتر 
رهنمون کنند.  البته با تشــکیل جلسات مشترک 
که اخیراً برنامه ریزی شده ، امیدواریم که در جهت 
بهبود استانداردهای این صنعت قدم هایی برداشته 

شود. 

  اگر صحبت یا نکتــه ناگفته ای دارید، 
بفرمایید. 

در پایــان بایــد به ایــن امر اشــاره کــرد که 
هیــچ ســرمایه گذاری در ایران با نیت ســوء، کار 
ســرمایه گذاری خود را انجام نمی دهد و مســائلی 
که در جریان تولید برای آنها پیش آورده می شــود 
گاهاً باعث تصمیم گیری های اشــتباه می شود که 
در بعضی مواقع بــه تعطیلی واحدهای تولیدی نیز 
می انجامد؛ به عنوان نمونه جریمه های سنگین که 
به خاطر قیمت گذاری از واحدها اخذ می شــود در 
بعضی از مواقع واقعاً کمرشکن است و کارخانجات 
اکثراً فقط تأثیر افزایش قیمت مواد اصلی را در نظر 
می گیرند )گوشت مرغ و گوشت قرمز و روغن( ولی 
اســتدلال آنها پذیرفته نمی شود.  اکثر کارخانجات 
با ماشــین آلات با عمر30 تا 40 ساله مشغول به کار 
هستند و امکان سرمایه گذاری درخصوص واردات 
ماشــین آلات با دلار حدود 50 هــزار تومانی واقعاً 
کمرشــکن اســت و با عدم همکاری بانک ها واقعاً 
قــدرت رقابت برای بســیاری از کارخانجات وجود 

ندارد. 
امیدوارم با تشکیل جلســات در وزارت صمت و 
با حضور کارشناســان وزارت بهداشــت و سازمان 
استاندارد و رسیدگی به همه کمبودها بتوانیم این 
صنعت را به راه درســت تولید و پیشرفت رهنمون 

سازیم. 
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  به عنوان نخســتین پرســش لطفاً 
میزان تولید صنعت فرآورده های گوشــتی 
)سوسیس و کالباس( در سال 1401 را اعلام 
و بفرمایید چه تفاوتی نســبت به سال قبل 

داشته است ؟
 میزان تولید ســالیانه فرآورده های گوشتی در 
کشور طی 5 سال گذشــته بین 500 هزار تا 600 

هزار تن در نوسان  بوده است.
در ســال 1401 نیز برآورد انجمــن 550 هزار 
تن تولید بوده اســت. با این تفاوت که در سال های 
قبل 40 درصد از تولیدات محصولات فرآورده های 
گوشــتی محصولات با  بیش از 60 درصد گوشت 

بوده است.
  و در ســال 1401 میــزان تولیــد ایــن نوع 
محصولات به زیر 20 درصد کاهش یافته اســت. و 

ســهم تولیدات محصولات 40 درصد تا 60 درصد 
گوشت به 80 درصد افزایش یافته است. 

مهمترین چالش هــای تولیدکنندگان صنعت 
فرآورده های گوشــتی در ســال 1402 را تشریح 

کنید.
افزایش قیمت مواد اولیه موجب افزایش قیمت 
تمام شــده محصولات فرآورده های گوشتی شده 
اســت و با کاهش قدرت خرید مصرف کنندگان، 
شرکت های صنایع فرآورده های گوشتی با مشکل 
استفاده کامل از ظرفیت تولیدی خود  مواجه شده 
اند که این مهم نیز در افزایش مضاعف قیمت تمام 

شده محصولات موثر است.
همچنین با افزایش قیمت مــواد اولیه ، نیاز به 
سرمایه در گردش در شرکت ها بیشتر و تامین مالی 

نیز گران تر از قبل شده است. 

  لطفا برنامه های انجمن در سال جاری 
را تشریح کنید.

در ســال 1402 نیز موسســه آموزشی انجمن 
صنایع فرآورده های گوشتی ایران با کمک اساتید 
دانشگاه های علوم پزشــکی و دامپزشکی و صنایع 
غذایی در توســعه دانش افزایــی کارکنان تولید و 

کنترل کیفیت، تداوم فعالیت خواهد داشت. 
از دیگــر برنامه هــای انجمن در ســال جاری 
گسترش همکاری با سازمان های مرتبط با صنعت  

است.
سازمان ملی استاندارد ایران در تدوین و بازنگری  
استاندارد های مرتبط با این صنعت همکاری ارزنده 
ای داشته اســت. و در ســال 1402 همکاری این 
انجمن با پژوهشگاه ســازمان ملی استاندارد ایران 
در حال گســترش می باشــد و با همکاری نزدیک 

از سوی مهندس جمال حسین زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ایران تشریح شد؛ 

اعلام برنامه های انجمن صنایع 
فرآورده های گوشتی در سال 1402 
»در حال حاضر دفتر بیماری های غیرواگیردار وزارت بهداشت، 
درمان و آموزش پزشکی مســئولیت تهیه فهرست کالاهای 
آسیب رسان ســلامت را عهده دار اســت که از طریق کانون 
انجمن صنایع غذایی ایران پیگیر رفع این مشــکل در وزارت 

بهداشت هستیم...« 
آنچه خواندیــد بخش هایی از صحبت هــای مهندس جمال 
حسین زاده، دبیر انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ایران بود 

که مشروح آن را در ادامه می خوانید. 
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کمیته فنی انجمن و پژوهشکده قرارداد طرح های 
تحقیقاتی در دست تهیه است. 

 همچنین ایجــاد دبیرخانه مرکزی انجمن های 
تخصصی در ســازمان ملی اســتاندارد ایران نوید 
بخش توسعه بیشتر همکاری جهت پایداری کیفی 

تولیدات است.
تــلاش انجمن جهت حمایــت از حقوق قانونی 
تولیدکننــدگان فرآورده هــای گوشــتی و خروج 
محصــولات فرآورده های گوشــتی از فهرســت 
کالاهای آسیب رسان ســلامت امسال هم در راس 

برنامه های انجمن قرار دارد. 
انجمن در جهت حفظ و ارتقاء کیفیت محصولات 
تولیدی با ســازمان غذا و دارو ، اداره کل نظارت بر 
امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی ، دانشگاه علوم 
پزشکی ایران و آزمایشــگاه های مرجع غذا و دارو 

همکاری خوبی دارد.  
ساختار ســازمانی وزارت بهداشــت و درمان و 
آموزش پزشکی مسئولیت نظارت بر تولید و صدور 
مجوز ها را بــه اداره کل نظارت بر امور فرآورده های 
غذایی و آشــامیدنی واگــذار نموده اســت و این 
اداره کل شــناخت کاملی بر روند فعالیت تولیدی 
واحد های تولیدکننده صنایع غذایی و آشامیدنی را 
دارد و با نظارت بر کیفیت مواد اولیه مصرفی و صدور 
مجوز مصرف،  فرمول ساخت و فرآیند تولید، مجوز 

فعالیت صادر می نماید.
شایســته اســت که تمامی تصمیمات وزارت 

بهداشت و درمان و آموزش پزشکی مرتبط با صنعت 
غذا از طریق همین ساختار صورت پذیرد و از ارجاع 
واحد های تولیدکننده به سایر معاونت های وزارت 
بهداشت و درمان و آموزش پزشکی جلوگیری شود.

در حال حاضر دفتر بیماری های غیر واگیر وزارت 
بهداشت و درمان و آموزش پزشکی مسئولیت تهیه 
فهرست کالاهای  آسیب رسان سلامت را عهده دار 
است که از طریق کانون انجمن های صنایع غذایی 
ایران پیگیر رفع این مشــکل در وزارت بهداشت و 

درمان و آموزش پزشکی هستیم. 

  مهمترین موانــع موجود برای تامین 
مواد اولیه مــورد نیاز این صنعــت اعم از 
گوشت،افزودنی،پوشــش ها و ... را تشریح 

کنید.
در سال جاری طولانی شدن تخصیص ارز و عدم 
عرضه ارز از ســوی صرافی ها در واردات مواد اولیه 

وقفه ایجاد   نموده است.       
همچنین طبق قوانین جدید بانک مرکزی برای 
هر بار تخصیص ارز 5 درصد از ارزش ثبت سفارش، 
در حســاب بانکی بلوکه می گردد. و بــه ازاء هر بار 
تمدید نیز 5 درصد به مبلغ اولیه بلوکه شده اضافه 
می گردد. که موجب بلوکه شدن سرمایه در گردش 

برای تامین مواد اولیه می گردد.  
  اخیراً بحث هایی درخصوص دپوی مرغ 
در کارخانه های تولیدکنندگان فرآورده های 
گوشتی مطرح شده  در این خصوص توضیح 

دهید.
هر شــرکتی برای تداوم فعالیــت تولیدی خود 
نیاز به تامیــن و نگهداری حداقــل موجودی مواد 
اولیه دارد  و رعایت حد تجدید ســفارش مواد اولیه 
شــرکت های تولیدی اصلی تریــن وظیفه بخش 

بازرگانی و پشتیبانی تولید است.
موجودی 50 تن مرغ که پس از استخوان گیری 
و آماده شــدن 25 تن گوشــت مرغ آماده تولید را 

فراهم می نماید. 
در شــرکت هایی که مورد بازدید و بازرسی قرار 
گرفته بودند، این مقدار گوشــت مــرغ طی دو روز 
فعالیت تولیدی تبدیل بــه محصول قابل عرضه به 
بازار می گردد. و کمترین میزان موجودی انبار است 

که باید مدنظر سازمان های ناظر قرار گیرد.
امیدوارم بــا همکاری و نظارت این ســازمان ها 

شاهد تداوم و رشد تولید واحد های صنعتی باشیم.

از حقوق  انجمن جهت حمایت  تلاش 
قانونی تولیدکننــدگان فرآورده های 
محصــولات  خــروج  و  گوشــتی 
فرآورده های گوشــتی از فهرســت 
کالاهای آسیب رسان سلامت امسال 
هــم در راس برنامه های انجمن قرار 

دارد
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انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ایران 
مخالفت خود را با حــذف »حد رواداری« از 

روی لیبل محصولات اعلام کرده است. 
بــه گــزارش روابــط عمومی انجمــن صنایع 
فرآورده های گوشــتی، دکتر پریسا فلاحی، رئیس 
کمیته فنی ایــن انجمن ضمن بیــان این مطلب 
تصریح کرد: از آنجایی که تمامی دستگاه های فیلر 
در کارخانجات تولید کننده فرآورده های گوشتی با 
یک تلورانس وزنی، محصولات را در پوشــش ها پر 
می کنند، نه با یک وزن ثابت و مشخص و همچنین 
انواع فرآورده های گوشتی پس از تولید، دچار افت 
وزنی و از دست دادن رطوبت می شوند که این افت 
در »حد رواداری« لحــاظ می گردد، لذا حذف این 
حد بــرای تولیدکنندگان این بخش مشکل ســاز 

خواهد شد. 
وی افزود: طبق اســتاندارد، میانگین وزنی یک 
بهر 80 یا 120 عددی از محصولات باید با وزن درج 
شده روی بسته، مطابقت داشته باشد. حذف درج 
میزان رواداری از محصولات، باعث ایجاد شــبهه و 
سو برداشت در مصرف کننده نهایی می گردد و این 
تصور را به ذهن متبادر می کند که وزن هر بسته باید 

دقیقا همان عدد ذکر شده روی لیبل باشد.

فلاحی متذکر شــد: برای مثال اگــر وزن روی 
بســته ای 300 گــرم باشــد، در میانگین گیری 
کارخانه، 295 گرم قابل قبول اســت، اما در سوپر 
مارکت و یا توزین توسط مشتری بسته ای که 295 
گرم باشــد ) در صورت حذف »حد رواداری« غیر 

قابل قبول است.

رئیس کمیته فنی انجمن متذکر شد: برای مبارزه 
با کم فروشــی و یا تضییع حقوق مصرف کنندگان 
اجرای اســتانداردهای موجود کافی است، جدول 
»حد رواداری« مجاز در استانداردهای مذکور آمده 

است که حذف آن خلاف استاندارد است.
وی تأکیــد کــرد: لــذا از ارگان هــای نظارتی 
درخواست می شود تا به منظور جلوگیری از ایجاد 
مشکلات و شبهات برای صنعت و خدشه دار شدن 
اعتماد مشتریان به دلیل عدم اگاهی از متن دقیق 
استاندارد، پیگیری های لازم برای اصلاح نامه فوق 

درج »حد رواداری« مانند سابق صورت پذیرد.
فلاحی یــادآور شــد: صنعــت فرآورده های 
گوشتی در ســال های اخیر، پیوســته بر اساس 
استاندارد های موجود، توزین، میانگین گیری و 
درج وزن بر روی کالاهای خود را انجام داده است 
و  »حــد رواداری« نیز بر اســاس جداول بر روی 

لیبل ها درج می گردد.
وی افــزود: همچنیــن انجمــن فرآورده های 
گوشتی ضمن تأکید بر لزوم اجرای استانداردهای 
موجود طی نامه به تمامــی کارخانه های عضو این 
انجمن مجدداً بر اهمیت و اجرای اســتانداردهای 

مذکور تاکید کرده است. 

دکتر پریسا فلاحی، رئیس کمیته فنی انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ایران اعلام کرد: 

 مخالفت انجمن صنایع فرآورده های گوشتی
 با حذف »حد رواداری« از روی لیبل محصولات 
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    بــرای این کــه تولیــد صنعت 
فرآورده های گوشتی به رشــد برسد، چه 
باید کرد و یا به عبارت دیگر، مهمترین موانع 

توسعه این صنعت چیست؟
به نظر من، صنعــت فرآورده های گوشــتی از 
جمله صنایعی اســت که در طــول دوران فعالیت 
خود همواره مغفول واقع شــده؛ چرا که هیچگونه 
حمایتی از آن صورت نگرفته اســت. تجربه نشان 
می دهد که متأســفانه خیلی از سازمان ها و نهادها 
به جای آن که به این صنعت کمک کنند گاهاً چوب 

نیز لای چرخ آن گذاشــته اند؛ برای مثال چون پایه 
کار ما، گوشت مرغ و گوشــت قرمز وارداتی است، 
هرگاه کمبــودی در این رابطه در بازار احســاس 
 می شــود، دیوار کوتاه  این صنعت باعث شده است 
که بیشترین فشار را متحمل شویم و یا برای مثال 
در سال گذشته، افزایش حقوق حدود 57 درصدی 
را برای کارکنان ما در نظــر گرفتند که با پرداخت 
ســنوات و ... این رقم از 60 درصــد هم عبور کرد و 
تمامــی این ها باعــث افزایش هزینه های ســربار 
شــده و ما را با معضل مواجه کــرد؛ از آن طرف به 

ما اعلام شــد که باید محصول خود را به قیمت 10 
ماه قبل از ســال جدید به فروش برســانیم و همه 
این ها درحالی اتفاق افتاد که در مدت مشــابه سال 
گذشــته، ما مرغ را کیلویی 20 تــا 23 هزار تومان 
تهیــه می کردیم، اما در حــال حاضر مرغ بی خس 
شده یا بدون استخوان را کیلویی 170 هزار تومان 
خریداری می کنیم. بنابرایــن طبیعتاً هزینه های 
سربار و جانبی و افزایش هزینه های انرژی مثل آب، 
برق، گاز و ... لطمات جبران ناپذیری بسیاری به ما 
وارد می کند. هم اکنون حدود 2 تا 3 ســال، بحث 

در گفت وگو با ناصر صبوری، مدیرعامل شرکت فرآورده های گوشتی »ساتگین« عنوان شد؛

 چوب  سازمان های دولتی
 لای چرخ صنعت فرآورده های گوشتی

»تقاضای من از مســئولین این اســت که برای یک بار هم که شــده، صاحب نظران صنف فرآورده های 
گوشــتی را گردهم آورند و با آنان یک میزگرد تشکیل دهند و اســتدلال های آنان را شنیده و خودشان 
هم استدلال هایشــان را بیان کنند و این قضیه کارشناسی شود و ســپس اقدام به تصمیم گیری کرده و 
فرآورده های گوشتی را جزو صنایع آسیب رســان قرار دهند، اما اگر غیر از این بود و این صنعت به عنوان 
یک ضربه گیر برای فشارهای جامعه محسوب شد، با کمال صراحت، آن را از لیست کالاهای آسیب رسان 

خارج سازند.«
این ها، قسمتی از سخنان ناصر صبوری، مدیرعامل شــرکت فرآورده های گوشتی »ساتگین« است. در 

ادامه، متن کامل این پرسش و پاسخ می آید: 
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قطعی برق همه گیر شده اســت و در هفته یک روز 
برق صنایع را قطع می کنند که این امر شامل ما نیز 
می شود و لطمات زیادی را به ما وارد می سازد. از یک 
طرف، دغدغه این را داریم که جنس ما در سردخانه 
فاسد نشــود و از طرفی، دغدغه تولید و ادامه کار را 
نیز داریم. هزینه های جاری خود کارخانه نیز هست. 
در مجموع، من به عنوان فردی با حداقل 10 ســال 
تجربه در این زمینه و کســی که از دیرباز آشــنایی 
کامل با این حوزه دارد، به صراحت اعلام می کنم که 
با مشکلات بسیار جدی مواجه هستیم. برای مثال 
من و  بســیاری از همکاران در این صنعت در دوران 
کرونا، ضرر و زیان های بســیار زیــادی را متحمل 
شدیم، اما دریغ از این که دولت کمکی کرده و دست 
صنایع را در این موقعیــت خاص بگیرد. همین امر 
باعث شد تا بسیاری از همکاران در 2 سال همه گیری 
کرونــا به ناچار با فروختــن مایملک خود همچون 
زمین و ملک، طلا و ماشــین بتوانند سر پا مانده و 
به فعالیت خــود ادامه دهند. اکنــون نیز وضعیت 
به همین منوال اســت و به جای کمــک کردن به 
تولیدکننده، هر روز چالش جدیدی ایجاد می کنند. 
چنانچه می دانیم متولی این کار اداره دامپزشــکی 
اســت؛ به طوری که محصولات ما دائما از ســوی 
این اداره مورد آزمایش قــرار می گیرد، اما با وجود 
این، اداراتی مثل بهداشــت، محیط زیست، صنعت 
و معدن و ســازمان های دیگر نیز در کار ما مداخله 
می کنند. در واقع، یک مــوازی کاری در کار وجود 
دارد که ما را وادار بــه پرداخت هزینه های هنگفت 
می کند؛ مثلًا به ما اعلام شــده است در کارخانه ای 
که هیچگونه ذبح شرعی در آن انجام نمی شود، ناظر 
ذبح داشته باشیم، اما سؤال اینجاست که لزوم این 
کار برای کارخانجاتی از این قبیل که مرغ یا گوشت 
را به میزان مشخصی، تهیه و وارد کارخانه می کنند، 
کجاســت؟! وجود ناظر شــرعی فقط بــرای ما بار 
حقوقی دارد و گاهی نیز درخواســت هایی دارند که 

واقعاً از توان یک تولیدکننده خارج است. 

   با این که صنعت فرآورده های گوشتی 
دارای پروانه بهداشــتی و استاندارد است و 
دائماً نظارت می شود متأسفانه جزو کالاهای 
آسیب رسان قرار گرفته و طبق ماده 37 قانون 
نیز نمی تواند در رسانه ملی، تبلیغات داشته 
باشد؛ به نظر شما چگونه چنین امری، ممکن 
است و چه راهکارهایی را باید به کار گرفت تا 
دست و پای این صنعت از مشکلات باز شود؟ 

در واقع این مســأله مطرح اســت کــه اگر قرار 
اســت  صنعت فرآورده های گوشــتی، جزو صنایع 
آسیب رسان تلقی شــود، پس چرا مجوز تأسیس و 
پروانه بهره برداری به آن می دهند؟! اگر این صنعت 

را آسیب رســان می دانند باید  مجوز نیز به آن نداده 
و این کار را جمع کنند، امــا وقتی مجوز به آن داده 
می شود، نمی توان آن را جزو کالاهای آسیب رسان 
قرار داد و این مســأله باید شفاف سازی شود. برای 
مثال همانگونه که اشــاره کردید اکنون نمی توانیم 
در صدا و ســیما و جراید تبلیغ کنیــم و همین امر 
باعث شده است از چند جا لطمه ببینیم. سؤال من 
از مسئولین این است: »اگر سوسیس و کالباس جزو 
کالاهای آسیب رسان است، پس در کل دنیا نیز نباید 
تولید شود«. در ایران ما دارای نظارت های بهداشتی 
و شرعی بســیاری در این رابطه هستیم و با زحمت 
این محصول را تولید می کنیــم. از طرفی، در تمام 
دنیا نیز این محصول تولید می شــود، پس این یک 
حلقه مفقوده است؛ چرا که در دنیا که استانداردها 
و ایزوهای آنان بسیار بالاتر از ما است و نظارت های 
آنچنانی دارند، این محصول تولید می شــود و هیچ 
امــا و اگری نیز در ایــن رابطه وجود نــدارد، اما در 
کشور ما با آن که این محصول تولید می شود، جزو 

کالاهای آسیب رســان قرار گرفته است. من این را 
به جرأت می گویــم که اگر به صورت آزمایشــی، 
محصول سوسیس خارجی را با محصول داخلی ما 
از بدتریــن کارخانه ها، مورد آزمایش قرار دهیم، باز 
هم  محصولات ما با آنها برابری می کند، اما متأسفانه 
در این بحث، بیشتر ســلیقه ای عمل می کنند. در 
تولید ایــن محصول ما روال قانونــی را طی کرده و 
منبع واردات گوشــت و مرغ ما و نیــز ادویه جاتی 
که اســتفاده می کنیم و همچنین دستگاه های ما 
مشخص اســت و همواره کالیبره شده و دائماً مورد 
بازرسی و نظارت دوستان از ادارات صنعت و معدن 
و بهداشــت قرار می گیرد. همچنین ما یک مسئول 
فنی  بهداشت و یک مسئول فنی از اداره دامپزشکی 
و نیز یک مسئول فنی از ادراه استاندارد و یک ناظر 
شــرعی داریم. علاوه برآن، تمامی این دوستان به 
طور مرتب و هفته ای یک بار از واحدهای ما بازدید 
کرده و از محصولات ما نمونه برداری می کنند و آن 
را مورد آزمایش قــرار می دهند و اگر تخلفی وجود 
داشــته باشــد قطعاً جلوی فعالیت ما را می گیرند. 

بنابراین نظارت اولیه همان ارائه مجوز است که اگر 
صنف ما مشــکلی دارد می  توانند اصلًا به آن پروانه 
بهره برداری ندهند و نظارت های ثانویه نیز همواره 
انجام می شــود. ما هم در این زمینه سرمایه گذاری 
کلان کرده و با تلاش بســیار، توانایی و پتانســیل 
خود را صرف این فعالیت می کنیــم، اما در نهایت 
متأسفانه محصول ما را جزو کالاهای آسیب رسان 

قرار می دهند.

    اخیــراً مطرح شــدن آزمون های 
بافت شناســی برای برخی واحدها مشکل 
ایجاد کرده اســت، در این رابطه نظر شــما 

چیست؟
در واقع، دستورات سلیقه ای در این رابطه ایجاد 
مشــکل می کند. برای مثال اخیراً یکــی از ادارات 
اعلام کرده اســت که باید روی محصولی که از کاور 
در می آید تاریخ مصرف قید شــود؛ اما این ســؤال 
پیش می آیــد که در یک مغازه ســاندویچی، برای 
تهیه ســاندویچ، پوســت آن جدا می شود و این امر 
چگونه امکان پذیر خواهد بــود. از طرفی، داخل آن 
هم از مرغ، گوشت و خمیر تهیه شده که داخل کاور 
کالیبره شده و مورد مصرف قرار می گیرد؛ بنابراین 
چگونه می توان روی جلــد این محصول که از کاور 
جدا شده اســت، تاریخ مصرف را درج کرد. چندی 
پیش، یکی از سازمان ها روی محصول کارخانجات 
در استان البرز، آزمایشات ژنتیکی انجام داد، اما باید 
گفت که اگر در پروسه تولید، یک مو متعلق به یک 
کارگر توسط دستگاه کاتر منتقل شود باید گفت که 
در این محصول از گوشت آدم استفاده شده است؟! 

آیا این امر منطقی و ممکن است؟! 
به نظر من در مورد این صنف، شــعرِ»گنه کرد 
در بلخ آهنگری/ به  شوشــتر زدند گردن مسگری« 
مصداق دارد. وقتی ســازمان نظارتی کشــور، قادر 
نیســت واحدهای زیرپله ای را نظــارت کند و در 
این واحدها، اقــدام به تهیه سوســیس و کالباس 
غیربهداشــتی می شــود نباید تــاوان آن را من و 
واحدهــای تولیدی بزرگ که دائمــاً تحت نظارت 

هستیم، پس دهیم؟! 
کارخانه ما جزو اولین کارخانجاتی اســت که به 
علاقه مندان اعلام کرد؛ بازدیــد از خط تولید برای 
عموم مردم آزاد اســت. هم اکنون نیز اگر کســی 
بخواهد از پروســه تهیه و تولید سوسیس و کالباس 
در کارخانه ما بازدید کند، ما با در اختیار گذاشــتن 
تجهیزات بهداشتی مثل پاپوش، کلاه و... به او اجازه 
می دهیم تــا از خط تولید بازدیــد نماید. بنابراین، 
مســأله پنهانی نداریم که بخواهیم آن را از دیگران 
مخفی کنیم. تقاضای ما از مسئولین دست اندرکار 
این اســت که اجازه ندهند افراد متخلف برای مثال 

 اخیراً یکی از ادارات اعلام کرده است 
که باید روی محصولی که از کاور در 
می آید تاریخ مصرف قید شود؛ اما این 
مغازه  سؤال پیش می آید که در یک 
ساندویچ،  تهیه  برای  ســاندویچی، 
امر  این  و  پوست آن جدا می شــود 

چگونه امکان پذیر خواهد بود
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شــبانه، مکانی را اجاره کرده و اقدام به تولید  کنند. 
اخیراً حتی در برخی از مغازه ها در حضور مشتری، 
اقدام به تولید سوسیس و کالباس می شود؛ در حالی 
کــه این محصول باید 8 ســاعت در اتاق پخت قرار 
گیرد تا امکان آلودگی میکروبی نداشــته باشد، اما 
متأسفانه کسی نیســت که جلوی چنین تخلفاتی 
را بگیرد! وقتی این محصول در دمای 80 درجه و 8 
ساعت در اتاق پخت قرار می گیرد، هرگونه سموم و 

میکروبی در آن از بین می رود.
 متأســفانه در برخی از مواقــع تولیدکنندگان 
این صنف را متهم به گناهــی می کنند که به هیچ 
عنوان با منطق هماهنگ نیست. اگر محصولات ما 
دارای هرگونه ایراد و اشکالی بود و یا از ارزش غذایی 
برخوردار نبود و مواد آسیب رسان داشت، آیا اداراتی 
مثل اداره بهداشــت -که تا این انــدازه روی بحث 
بهداشتی بودن مواد غذایی حساسیت دارد- اقدام به 
خرید محصولات ما برای کارکنان خود می کرد؟! در 
واقع باید عینک بدبینی را در رابطه با این محصول 
از چشم های خود برداشــت. متأسفانه ما با هزاران 
مشکل در این صنعت در حال ادامه فعالیت هستیم، 
اما هر کس به هر طریقی به این صنعت آسیب وارد 
می ســازد؛ توان و انرژی ما  نیز به اندازه ای نیســت 
که کل وقت خــود را صرف تفهیــم اتهامات وارده 

نماییم؟! 

   در مجموعه »ســاتگین«، چند نوع 
محصول تولید می کنید؟

بــا تأکید به این کــه نام برند مــا »جاموس« و 
کارخانه ما در اســتان البرز واقع اســت، باید بیان 
نمایم که مشــتریان ما می توانند با اســکن بارکد 
روی محصول بــه همه اطلاعــات از جمله آدرس 
دسترســی پیدا کنند و در واقع ما در مجموعه خود 
با نظارت های کاملًا ســفت و سخت، اقدام به تولید 
انواع سوســیس ، کالباس ، هات داگ ، بیکن ، فیله و 
سینه بوقلمون می کنیم. از طرفی، مراکز ساندویچ  
آیدا در سراسر کشور، پایگاه ها و شعباتی هستند که 

محصولات ما را عرضه می کنند. 

   آیا محصولات شــما در هایپرها هم 
عرضه می شود؟

خیر؛ مــا در هایپرهــا ورود نمی کنیــم؛ چون 
متأســفانه با تجربه ای که قبلًا با حضــور در یکی 
از هایپرهای بزرگ و مشهور تهران داشتیم با کمال 
تأسف به این نتیجه رسیدیم که در آنجا بحث مافیا 
مطرح اســت و این مراکز بیشتر برای کسانی تبلیغ 
می کنند که وجه بیشتری به آنان پرداخته و با آنان 

زد و بندی داشته باشند.

   ظرفیت تولید مجموعه چقدر است؟
ظرفیت اسمی و آن چه که در پروانه ما قید شده، 
15 تن در روز است، اما با کمال تأسف باید گفت که 
به دلیل مشکلات موجود در کشور از تولید چندانی 
برخوردار نیستیم و شاید با 30 تا 40 درصد ظرفیت 

کار  کنیم. 

   آیا مشکل بازار نیز دارید؟
مشــکل بازار هم داریم، چون بحث فروش، یک 
معضل اساســی اســت. در واقع نمی دانیم با همه 
مشــکلاتی که وجــود دارد باید چــه کار کنیم؟! 
همانگونه که پیش از این نیز گفتم در سال قبل، مرغ 
را کیلویی 20 تا 22 هزار تومان خریداری می کردیم 
اما اکنون 170 هزار تومــان آن را تهیه می کنیم؛ با 
این اوضاع چه باید کرد؟ از طرفی، توان خرید جامعه 
را نیز باید در نظر گرفت؛ زیرا از مردمی که حتی نان 
شب خود را به سختی تهیه می کنند، چه انتظاری 
می توان داشــت؟! آیا می توان با شــرایط موجود از 
آنان انتظار داشت که اقدام به خرید ژامبون یا بیکن 
بوقلمون و یا بیکن دودی کنند؟! طبیعتاً این امری 

غیرمنطقی است. 

   در انتها اگر نکتــه ناگفته ای مانده 
است، بیان نمایید.

ابتدا از مصرف کنندگان عزیز تقاضا دارم که توجه 
داشته باشــند، اگر تخلفی در اصناف دارای پروانه 
صورت گیرد، انجمن فرآورده های گوشتی، بیشتر از 
هر نهاد نظارتی با آنان برخورد خواهد کرد. از طرفی، 

همه ما در انجمن، یک میثاق نامه و تعهدنامه امضا 
کرده ایم که به هیچ عنوان از اصول بهداشتی، قانونی 
و شــرعی عدول نکنیم. بالاخره این محصولات نیز 
غذای مردم  است و مردم از آن استفاده می کنند و به 
نظر من اگر خدای ناکرده بخواهیم برای سودجویی 
بیشــتر در آن دخل و تصرفی کنیــم حتماً لطمه 
خواهیم دید، چون حتی اگر به هیچ چیز هم اعتقاد 
نداشــته باشــیم، قانون کارما وجود دارد و بالاخره 
نتایــج کار ما به خودمان برمی گــردد و لطمه آن را 

می بینیم. 
تقاضای من از مســئولین نیز این است که برای 
یک بــار هم که شــده، صاحب نظــران این صنف 
را گردهــم آورند و بــا آنان یک میزگرد تشــکیل 
دهند و اســتدلال های آنان را شــنیده و خودشان 
هم استدلال هایشــان را بیان کننــد و این قضیه 
کارشناســی شود و ســپس اقدام به تصمیم گیری 
کــرده و فرآورده هــای گوشــتی را جــزو صنایع 
آسیب رســان اعلام نمایند، اما اگر غیر از این بود و 
این صنعت به عنوان یک ضربه گیر برای فشارهای 
جامعه محســوب شــد، با کمال صراحت، آن را از 

لیست کالاهای آسیب رسان خارج سازند.
در نتیجــه، مســئولین در ادارات بهداشــت، 
استاندارد، دامپزشــکی و دیگر سازمان های دخیل 
-که مســتقیماً با مــا در ارتباط هســتند-  باید با 
ترتیب دادن یک میزگرد، اجــازه دهند تا دلایل و 
اســتدلال های خود را بیان نماییم و آنان نیز دلایل 
خود را بیان کنند؛ قول می دهیم اگر آنان توانستند 
ما را مجاب کنند، این کار را بوسیده و کنار بگذاریم 
و کار دیگــری را آغــاز کنیم. گفتنی اســت که در 
پروسه تولید این فرآورده، از  گوشت و افزودنی هایی 
مثل ادویه استفاده کرده و ســپس آن را پخته و به 
بازار عرضه می کنیــم؛ کاری که در هر خانه  ممکن 
است برای پخت غذا از آن اســتفاده شود؛  در خانه 
هم اگر بخواهید غذایی را طبــخ کنید قطعاً به آن 
ادویــه و چیزهایی که آن را خوشــمزه تر می کند، 
استفاده می کنید. اگر قرار بود این صنعت زیان آور 
باشد مطمئناً کشــورهای اروپایی و آمریکا و... که 
مصرف فست فود آنان بســیار بالاست، جلوی آن را 

می گرفتند.
 از طرفی باید توجه داشــت هر چیزی را اگر زیاد 
مصرف کنید، ضرر دارد؛ حتی اگر آبگوشــت را هم 
زیاد بخورید، چربی خــون می گیرید، اما نمی توان 
برای یک ایراد کوچک، کل صورت مســأله را پاک 

کرد. 
به نظر مــن ایــن کار باعث می شــود تا بخش 
عمده ای از تولید کشــور در صنایع گوشتی لطمه 

ببیند.

با هزاران مشکل در این  متأسفانه ما 
صنعت در حال ادامه فعالیت هستیم، 
اما هر کس به هر طریقی به این صنعت 
آسیب وارد می سازد؛ توان و انرژی ما  
نیز به اندازه ای نیســت که کل وقت 
خود را صرف تفهیــم اتهامات وارده 

نماییم
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»تعدد نهادهای تصمیم ساز و تصمیم گیر 
درخصــوص اســتانداردها و رفتارهای 
نظارتی، عدم ثبات در قیمت ها و کاهش 
بیش از انتظار نیــروی کار که به نظر بنده 
چالش جدی دهه آینده اســت از جمله 
مهمترین مشکلات امروز در عرصه تولید 

به شمار می رود.« 
آنچه خواندید بخش هایی از صحبت های 
مصطفی عبداللهــی، عضو هیأت مدیره 
تعاونی وطن و مدیرعامل شرکت »رباط« 

است که مشروح آن را می خوانید. 

  مهمترین اولویت های تولید صنعت 
فرآورده های گوشتی در سال »مهار تورم، 

رشد تولید« چیست؟ 
تأمین امنیت دسترسی به مواد اولیه داخلی 
و وارداتی، ثبــات قیمت در خرید مــواد اولیه 

داخلی به خصوص مــواد خام دامــی از جمله 
مرغ، گوشت گوســاله و بوقلمون که این روزها 
با نوسان شــدیدی متوجه هســت و منجر به 
عدم کارایــی برنامه ریزی در واحدهای تولیدی 
شده است و در ســطح بازار هم منجر به کاهش 
فــروش و نارضایتی مشــتریان از تعداد دفعات 
افزایش در قیمت ها، اعتمــاد به انجمن ها برای 
سیاستگذاری های کلان و پرهیز از تصمیمات 
بدون پشــتوانه کارشناســی و ارتقای ســطح 
دانش و کیفیت محصــولات 4 اولویت صنعت 
فرآورده های گوشــتی در ســال جاری به شمار 

می رود. 

  صنعــت فرآورده های گوشــتی 
با وجــود آنکه تمام پروانه هــای تولید، 
استاندارد و... را اخذ کرده اند، اما در لیست 
گرفته اند،  قرار  آسیب رســان  کالاهای 

دلیل این رویکرد چیست و چه صحبتی با 
مسئولان دارید؟ 

مهمترین دلیل عدم اطلاع تصمیم ســازان 
و تصمیم گیرندگان از مباحث اســتانداردهای 
بین  المللی اســت که روش آسان برای اطلاع از 
این مهم، الگو برداری از کشورهای توسعه یافته 

است. 
عدم وجود اســتراتژی کلان برای مهمترین 
عامل در امنیت یعنی امنیت غذایی اســت که 
منجر به آن شده تا چشم اندازهای 5 تا 20 سال 
آینده بــرای ذی نفعان ایــن صنعت وتصمیم 

گیرندگان شفاف و قابل فهم نباشد. 
و  تصمیم ســاز  ســازمان های  تعــدد 
تصمیم گیرنــده از جمله ســازمان دارو و غذا، 
سازمان دامپزشکی، بهداشت و.... از جمله دیگر 
عوامل است که از این رو ایجاد یک سازمان مجزا 
برای سیاســتگذاری و ریل گــذاری در بخش 

مصطفی عبداللهی، عضو هیأت مدیره تعاونی وطن اعلام کرد: 

 4             اولویت صنعت فرآورده های گوشتی
 در سال »مهار تورم، رشد تولید« 



13 شماره 3 - بهار 1402 SPRING 2023

نشریه داخلی  انجمن صنایع فرآورده های گوشتی ایران

صنعت غذا ضروری و لازم به نظر می رسد.

با توجــه به ســرانه مصــرف پایین 
فرآورده های گوشــتی در کشــور، چه 
پیشــنهادی برای ارتقای سرانه مصرف 

دارید؟ 
تغییر رویکرد ســازمان ها و نهادهای نظارتی 
بــرای تخریب ایــن صنعت و تغییــر جدی در 
فرآیندهای توســعه ای یعنی اینکه اگر مجوزی 
داده می شود باید حتما بررسی و شناخت کامل 
و رســیدن به قطعیت صدور مجوز تولید در آن 
دیده شــود تا فرصت خطاهای آتی کمتر و قابل 

کنترل باشد. 
همچنیــن توســعه آمــوزش همگانی در 
خصوص آشــنایی عموم مردم با استانداردها و 

حقوق حقه خود از ضروریات به شمار می رود. 

  مهمتریــن معضــلات تولیــد 

فرآورده  های گوشتی در کشور را تشریح 
کنید. 

نبــود تمرکز در بخش سیاســتگذاری یکی 
از مهم ترین معضلات تولیدکنندگان به شــمار 

می رود. 
تعدد نهادهــای تصمیم ســاز و تصمیم گیر 
در خصوص اســتانداردها و رفتار های نظارتی، 
عدم ثبات در قیمت هــا و کاهش بیش از انتظار 
نیروی کار که به نظر بنده چالش جدی در دهه 
آینده اســت و نرخ خروج افراد با سنین زیر 40 
ســال، آمار نگران کننده ای در بخش توســعه 
اقتصادی است که قطعاً در سطح کلان می باید 
حاکمیت نســخه علاجی بــرای آن ایجاد کند 
در غیــر این صورت »امنیت« مفهومی دســت 

نیافتنی خواهد بود. 
نــگاه متخلفانه نهادهای نظارتی نســبت به 
کلیت این صنعت آســیب بســیاری زده و عدم 
بهره گیری و ارتباط نهادهای دولتی و نظارتی یا 

سازمان های هم سطح و هم عرض در کشورهای 
همجوار نیز بر بار مشکلات افزوده است. 

  درخصوص سخت گیری های ارگان های 
نظارتی نظیر آزمون بافت شناسی و... چه نظری 

دارید؟
عمومــاً این ســخت گیری ها هیــچ منطق 
اقتصادی و فنی و بهداشــتی ندارد و به نظر بنده 
پاک کردن صورت مسأله هست. به اعتقاد بنده 
فرآیندها باید بازنگری شود و از مبدا این مسایل 

قابل حل است. 

   اگر صحبت یا نکته ناگفته ای دارید، 
تشریح کنید.

به عزیــزان و همکاران دولتــی عرض می کنم 
ارتباط سازنده و دخیل کردن مردم و انجمن ها برای 
مشــارکت در جریان تصمیم سازی منجر به بهبود 

روند استراتژی و رضایت همه جانبه می گردد.
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   مهمترین اولویت های تولید 
صنعت فرآورده های گوشتی در سال 

مهار تورم و رشد تولید چیست؟
مهمترین اولویت در حال حاضر تأمین 
مواد اولیه مورد نیاز است که تهیه و تامین 
هر یک از آنها با ســختی و مشکلات زیاد 

انجام می شود. 
اغلب مواد اولیه مصرفی صنایع گوشت 
جزو کالا های اساسی هستند شامل روغن، 
تخم مرغ، آرد، شکر، گوشت گاو و گوشت 
مرغ که در بین آنها  تهیه گوشــت بسیار 
سخت تر و پر هزینه شــده است و در واقع 
اولویت اصلی تامین گوشــت مــورد نیاز 
است که تا به حال عمدتا از طریق واردات 
از کشــور برزیل و هند انجام می شد که با 
بروز مشــکلات ارزی، افزایــش نرخ ارز، 
عدم تخصیص بــه موقع و انتقال ارز باعث 
تاخیر در ترخیص گوشت از گمرک شده 
و تعادل بین عرضــه و تقاضا به هم خورده 
و با افزایش هزینه های دموراژ و نگهداری 
یخچالی و  پر هزینه شــدن مراحل عملًا 
قیمت گوشت در مسیر افزایش قرار گرفته 

است.
بــا افزایــش قیمت گوشــت، قیمت 

محصول تولیــدی نیز افزایــش و به تبع 
آن قدرت و میزان خریــد مصرف کننده 

کاهش و تولید هم کم می شود.
لذا بــرای تحقــق مهار تورم و رشــد 
تولیــد در صنایع فرآورده های گوشــتی 
می بایستی موانع تهیه مواد اولیه برطرف 

شود.
تأمین و حفظ نیروی انســانی توانمند 
و ماهــر نیز اخیرا به صورت یک مشــکل 
عمومی در صنایع ایجاد شده و این موضوع 
در صنعت فرآورده های گوشــتی به علت 
مکانیزه نبودن فرایند ها و دســتی بودن 
اکثرکار ها از قبیــل قصابی  و غیره  به یک 

چالش جدید تبدیل شده است. 
یکی دیگر از عوامل موثر در میزان تولید 
فرآورده های گوشتی افزایش قیمت کلیه 
مواد اولیه و افزایش کلیه هزینه های تولید 
اســت که تولید کننده ها حتی برای نگه 
داشت سطح با کمبود سرمایه در گردش 
روبه رو هســتند و میبایستی برای تامین 
ســرمایه مورد نیاز چاره اندیشی گردد تا 
کارخانه ها بتوانند میزان تولید را در همین 
سطح فعلی ثابت نموده و در ادامه بتوانند 

تولید را افزایش دهند.

مهندس محمدتقی مقنیان، عضو کمیته فنی انجمن صنایع فرآورده های گوشتی اعلام کرد: 

پارادوکس نظارتی در فرآورده های گوشتی 

»ســختگیرانه بــودن مقررات 
قانونی و نظارتی بــرای صنایع 
گوشــت و حتی اجباری بودن 
برای تولید سوسیس  استاندارد 
و کالباس و درج اجباری علامت 
استاندارد بر روی این محصولات 
از یک طرف و از طرف دیگر قرار 
گرفتن آنها در لیســت کالاهای 
آسیب رسان ســلامت، مقررات 
ضد و نقیض و دســت وپاگیری 
هستند که با آن مواجه هستیم.« 

آنچــه خواندیــد صحبت های 
مقنیان،  محمدتقــی  مهندس 
انجمن صنایع  عضو کمیته فنی 
فرآورده هــای گوشــتی ایران 
)شــرکت پاک تلیسه( است که 

مشروح آن را می خوانید. 
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   صنعت فرآورده های گوشتی با وجود 
آنکه تمــام پروانه های تولید، اســتاندارد 
و.. را اخذ کرده اند، اما در لیســت کالاهای 
آسیب رسان قرار گرفته اند، دلیل این رویکرد 

چیست و چه صحبتی با مسئولان دارید؟
هر کالایی می تواند در اثر مصرف کردن نادرست 
به کالای آسیب رسان تبدیل گردد. اغلب داروها که 
قرار است سلامتی را به بیمار بازگرداند اگر درست، 
به موقع و به مقدار لازم مصرف نگردد علیرغم این که 
بیمار را بهبود نمی بخشد. بلکه باعث تشدید بیماری 

و بروز مشکلات و عوارض دیگری خواهد شد.
کالاهای مشابه زیادی وجود دارد. چاقو در یکجا 
می تواند آسیب رســان باشد، ولی در جایی دیگر در 
دست جراح می تواند بیماری را از مرگ نجات دهد.

سوسیس و کالباس محصولی ارزشمند است که 
از قرن های گذشته به منظور نگهداری و افزایش عمر 
ماندگاری گوشت ایجاد شده و با گذشت زمان و به 
تدریج با ابداع فرایند های خشک کردن، دود دادن، 
نمک سود کردن، و پاستوریزاسیون در کارخانجات 
صنایع تبدیلی گوشــت به صورت کامل تری تولید 
گردیده و ضمن حفظ، نگهــداری و افزایش مدت 
ماندگاری گوشــت در مقابل میکروارگانیســم ها، 
گوشــت را به یک ماده غذایی مفید و مغذی و آماده 

برای خوردن تبدیل کرده است.
امروزه سوسیس و کالباس در کشور ما با توجه به 
ذوق و سلیقه مصرف کننده ها، با افزودن ترکیبات 
غذایــی متنوع و مغــذی به آن از قبیــل، کازئین، 
شیرخشــک، کره، پنیر، تخم مرغ، روغن، ادویه و 
چاشنی ها، سیر، پیاز، سبزیجات و انواع فلفل تازه، 
قارچ، هویج  و ســایر پروتئین ها و کربوهیدارت ها 
دارای تنوع بیشــتری نســبت به گذشــته و حتی 
کشــورهای اروپایی شده و ارزش تغذیه ای بالاتری 

نسبت به گوشت پیدا کرده است. 
قطعاً قانون گــذار قبل از قرار دادن سوســیس 
و کالبــاس  در لیســت کالاهــای آسیب رســان 

بررســی های کارشناســی زیادی را انجام داده اند، 
ولی باید این را در نظر داشت که همواره ساده ترین 
راهکار نمی تواند بهترین راهکار باشــد و قرار دادن 
سوسیس و کالباس در لیست کالا های آسیب رسان 
احتمالا خیلی با عجله انجام شده و این موضوع نیاز 
به بررســی جامع تر و کامل تر داشته و می بایستی 
آمار و اطلاعات بیشتر و قانع کننده ای در این زمینه 
جمع آوری گردد و بر اساس اطلاعات دقیق تری از 
میزان واقعی تولید، ســرانه مصرف و میزان مصرف 

روزانه هر فرد و شدت مواجهه را محاسبه نمایند.
با توجه به پایین بودن ســرانه مصرف سوسیس 
و کالباس و کمتر بودن میزان نگهدارنده در کشــور 
ما در مقایســه با کشــور های اروپایی، قرار گرفتن 
سوسیس و کالباس در لیست کالاهای آسیب رسان 
تاثیر قابل توجهی بر سلامت جامعه نخواهد داشت، 
چون هم میزان مصرف کم اســت و هم میزان ماده 
نگهدارنده موجود در آن و فقط مصرف کننده بهای 
بیشتری را که ناشــی از مالیات افزوده شده است را 
باید پرداخت کند. لذا باتوجه به وضعیت معیشتی 
فعلی جامعه راهکار اقتصادی افزایش قیمت ناشی 
از اخذ مالیات، فشــار مضاعفی برای مصرف کننده 

خواهد بود.
 سختگیرانه بودن مقررات قانونی و نظارتی برای 
صنایع گوشت و حتی اجباری بودن استاندارد برای 
تولید سوســیس و کالباس و درج اجباری علامت 
اســتاندارد بــر روی این محصــولات از یک طرف 
و از طرف دیگر  قرار گرفتن آنها در لیســت کالای 
آسیب رسان سلامت مقررات ضد و نقیض و دست و 

پاگیری هستند که با آن مواجه هستیم. 
راهکارهای ســاده تر از قبیل توســعه آموزش و 
اطلاع رسانی و فرهنگ ســازی برای بهبود تغذیه 
در جامعه، آشــنا کردن مردم به رعایت اصول ساده 
تغذیه و رعایت سه اصل مهم در تغذیه که عبارتند 
از تعادل، تناسب و تنوع و به طور کلی اطلاع رسانی 
و آموزش اصــول تغذیه و افزایــش دانایی مصرف 

کنندگان یکی از بهترین راهکارهاست که میتواند با 
هزینه کمتر و بدون ایجاد جو روانی ناشی از عبارت 

آسیب رسان سلامت به نتیجه مطلوب رسید.
اگر افراد خودشــان در بحث تغذیــه متعادل، 
متناسب و متنوع مصرف ننمایند، آنوقت میبایستی 
تمامی مواد غذایی را از قبیل کره، قند وشکر، روغن، 
ترشی و شوریجات و امثال آنها را کالای های آسیب 
رسان اعلام نموده و برای آنها مالیات در نظر گرفت 

   با توجه به ســرانه مصــرف پایین 
فرآورده هــای گوشــتی در کشــور چه 
پیشنهادی برای ارتقای سرانه مصرف دارید؟

واحد های تولیــدی سوســیس و کالباس باید 
تلاش کنند که محصولاتی لذیذ و با کیفیت دلخواه 

و مورد پسند مصرف کنندگان را تولید نمایند. 
سوســیس و کالباس علیرغم این که می بایستی 
ویژگی های مورد انتظار سازمان استاندارد و بهداری 
را داشته باشــد، می بایستی از نظر مصرف کننده ها 
خوش طعم، خوش مزه، لذیذ و دلچســب باشــد، 
خوش مزه گی سوسیس و کالباس ناشی از ترکیب  
طعم لذیذ گوشــت به همراه چاشــنی و ادویه های 

متناسب است که این اتفاق خوب را رقم می زند.
مصرف کننده باید از لذیــذ بودن و خوش طعم 
بودن سوســیس و کالباس لذت ببرد و ارزش بهای 
پرداختی به آن را احســاس کند، این ویژگی یکی 
از فاکتور های اصلی و مهم در تولید این محصولات 
اســت، اگر سوســیس و کالباس خوش مزه و لذیذ 
نباشــد مصرف کننده برای خریــد مجدد رغبتی 
نخواهد داشــت.  بنابــر این تولیــد کننده ها برای 
افزایش ســرانه مصرف باید محصولات خوش مزه 
 تر از قبل تولیــد کرده و به بــازار ارائه دهند ضمنا 
می بایستی به آموزش روشهای آماده سازی و سرو 
محصولات بیشتر توجه گردد  تا روز به روز مصرف 

کنندگان بیشتری را به خود جلب کنند.
 اما در عین حال افزایش ســرانه مصرف و رشد 
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تولید محصولات گوشــتی فقط با ســعی و تلاش 
واحد های تولیدی محقق نمی شود. متاسفانه افراد 
و یا گروههایی هســتند که بــدون در نظر گرفتن 
نقاط قوت بســیار زیاد این صنعت که با کم شــدن 
تعداد افراد خانواده ها، اشــتغال طولانی مدت اعضا 
خانواده و کم بودن زمان برای پخت و پز و همینطور 
اقتصادی نبودن صرف زمان برای تهیه غذا و ســایر 
نقاط قوت این صنعت، و به طور کل با توســعه شهر 
نشینی این صنعت به علت آماده بودن محصولاتش 
کمک زیادی به جامعه نموده که متاســفانه برخی 
افراد  فقط به نقــاط ضعف بی پایه و کم اهمیت این 
صنعت پرداخته و با بزرگ نمائی آنها می خواهند از 
کاه کوهی ساخته و گاه و بی گاه از این طریق بتوانند 

در آمدی کسب نمایند.
ســازمان های دولتی و نظارتی نیز پس از صدور 
پروانه تاسیس، پروانه بهره برداری  و پروانه ساخت 
و پروانه کاربرد اجباری استاندارد  در مرحله کنترل 
و نظارت وارد عمل شــده و فقط به دنبال عیب یابی 
و یافتن عدم انطباق هســتند بدون اینکه برای رفع 
عدم انطباق راهنمایی کرده و برای بهبود کیفیت راه 

کار قابل اجرا ارائه دهند.
باید یادآور شــد کــه واحد هــای تولیدی مثل 
سلول های کوچک یک موجود زنده هستند و برای بقا 
و رشد نیازمند همراهی و کمک سازمان های دولتی 
هستند تا با کمک و راهنمایی آنها نیازمندیهای خود 
را فراهم نمایند. برای رشــد تولید و افزایش سرانه 
مصرف، سازمان های نظارتی می توانند دیدگاهشان 
را عوض کرده  و با نگــرش مالکانه رفتار نمایند تا با 
این نگرش تولید کننده و کارآفرین را به کار و تلاش 
بیشتر تشویق و ترغیب نمایند تا سود حاصل از این 
فعالیت ها به جامعه برگشــته و جامعــه بی نیازتر و 

خودکفاتری داشته باشیم.

   مهمترین معضلات تولید فرآورده های 
گوشتی در کشور را تشریح کنید. 

عــدم شــناخت کافی و آشــنایی مســئولین 
ســازمان های نظارتی از صنعت تولید فرآورده های 
گوشــتی یکــی از مهمتریــن معضــلات صنعت 

سوسیس و کالباس می باشد. 
مهمترین معضلات تولید فراورده های گوشتی 
در کشــور بر میگردد به موضوع آمــوزش ناکافی و 
عدم  شــناخت از صنعت فراورده های گوشتی  در 
جامعه، از تولیــد کننده گرفته تــا مصرف کننده 
و حتی دانشجویان و مســئولین نظارتی و در حال 
حاضــر تعریف درســتی از صنعــت فرآورده های 
گوشتی به ویژه سوســیس و کالباس ارائه نشده و 
اشخاص مختلف اظهار نظرهای شخصی و متفاوت 
غیر واقعی  را در مورد این صنعت مطرح می کنند و 

به همین جهت این صنعت نیاز به باز تعریف دارد. 
بایــد به ایــن نکته توجه داشــت کــه صنایع 
فرآورده های گوشتی جزو صنایع تبدیلی و نگهداری 
محصولات دامی و کشــاورزی محسوب می گردد 
و اســاس ایجاد این صنعت از همان ابتدا به منظور 
افزایش عمر ماندگاری گوشــت بوده. و به تدریج با 
افزایش تولید گوشــت در دنیــا  و ایجاد واحد های  
قطعه بندی و بسته بندی گوشــت ضرورتاً توسعه 
صنعت سوســیس و کالباس اتفاق افتاده و بخش 
قابل توجهی از گوشت تولید شــده به غذای کاملًا 
آماده خوردن و بدون هیچگونه آماده سازی وقت گیر  
تبدیل شــده و بدینوســیله از هدر رفتن گوشــت 

جلوگیری شده است. 
همانطوری کــه صنایــع لبنی، شــیر تولیدی 
دامداری هــا را دریافت کرده و بــه منظور حفظ و 
نگهداری شــیر آن را به فرآورده های لبنی تبدیل 
می نمایند، در صنایع گوشــت هم گوشت تولیدی 
دامداری هــا بــه فرآورده های گوشــتی تبدیل و 
نگهداری می شــود که از نظر اقتصاد کشــاورزی و 
دامداری، تکمیل زنجیره ارزش از تولید تا مصرف، 

اشتغال و غیره بسیار با اهمیت است. 
به همین دلیل این صنایع می بایســتی توسط 
سازمان های دولتی مورد توجه و حمایت قرار گرفته 
و موانع و مشــکلات آنها را برطرف نمایند.  موازی 
کاری و تعدد ســازمان های نظارتــی، گنجانیدن 
آزمون هــای غیر ضرور )آزمون بافت شناســی( در 
اســتاندارد سوســیس و کالباس و تحمیل هزینه 
آزمــون و اعلام نتایج متناقض بــر  روی یک نمونه 

در آزمایشــگاه های مختلف  و عــدم ارائه آیین کار 
اســتاندارد و قابل اجرا برخی از مواردی هستند که 
در صورت اصلاح،  انگیزه ادامه کار و تلاش بیشــتر  
مدیران و مســئولین واحدهای تولیدی و صاحبان 
صنایع را بیشتر کرده، رشد تولید و افزایش اشتغال  

را به دنبال خواهد داشت. 

ســخت گیری های  در خصــوص   
ارگان های نظارتی نظیر آزمون بافت شناسی 

و....... چه نظری دارید ؟
مهمتریــن آزمون کنتــرل کیفی کــه از نظر 
ســلامتی برای مصرف کننده بســیار مهم اســت 
انجام آزمون های میکروبی اســت که در تمام دنیا 
و بر اساس اســتانداردهای بین المللی و کدکس به 
انجام آن با روش های اســتاندارد شده بین المللی 
تأکید شده و در کشور ما هم از گذشته مرسوم بوده 
و تولید کننده ها هم برای سلامتی مصرف کننده ها 
و اطمینان از ســالم بودن و استمرار تولید و فروش 
محصولاتشــان به این مهــم واقف بــوده و پس از 
اطمینان از پاســتوریزه بودن محصولات، آنها را به 

بازار عرضه می کنند. 
آزمون های شیمیایی نیز برای ارزیابی و انطباق 
محصول با پروانه های ســاخت مربوطه به درستی و 
بر اساس اســتانداردهای بین المللی در استاندارد 

ملی لحاظ شده است. 
 لذا اضافــه کردن آزمون دیگری بــه نام آزمون 
بافت شناســی به منظــور جلوگیــری از به خطر 
افتادن ســلامتی مصرف کننده ها آن هم از طریق 
جســتجو برای یافتن غضروف و استخوان به اندازه 
میکروسکوپی در فراورده های گوشتی که به صورت 
ذاتی و طبیعی دارای غضروف و اســتخوان هستند 

امری اضافی به شمار می رود. 
ضمناً مشکلات این آزمون عبارتند از عدم امکان 
تکرار پذیری، متناقض بودن نتایج آزمون انجام شده 
بر روی یک نمونه توسط آزمایشگاه های مختلف  و 
نکته دیگر اینکه اعلام نتیجه آزمون بر اساس نظریه 
شــخصی فرد آزمایش کننده اســت که همین امر 
باعث گردیده نتیجه آزمــون از فردی به فرد دیگر 

تغییر کند. 

   اگر صحبت یا نکتــه ناگفته ای دارید 
تشریح کنید.

بله موضوع دیگر و قابل اهمیت این اســت که در 
تجدید نظر جدید استاندارد سوسیس و کالباس به 
شماره 2303 مواردی در ارتباط با موضوع غضروف 
و اســتخوان  اضافه گردیده که با اســتاندارد ملی 
ماده اولیه یا همان گوشــت به شــماره استاندارد 
3228 کاملا متناقض اســت کــه در این خصوص 
هم مکاتبات زیادی تحــت عنوان عدم انطباق بین 
استاندارد شماره 2303 با استاندارد 3228  صورت 

گرفته و در حال پیگیری آن  هستیم. 
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»به نظر می رسد بهترین راهکار برای نجات صنعت بزرگ فرآورده های 
گوشتی، انعطاف بیشــتر ارگان های نظارتی درخصوص آزمون های 
موردنظر و اســتفاده از منابع غذایی متنوع و در دسترس بوده، به 
نحوی که محصولات باکیفیت و با قیمت متنوع تولید شده و امکان 
خرید برای کلیه اقشار جامعه ایجاد شود.«  آنچه خواندید بخشی از 
صحبت های محمدکاظم اوجی، مدیرعامل »دمس شیراز« است که 

مشروح آن در ادامه می آید. 
  مهمترین اولویت های تولید صنعت فرآورده های گوشتی در 

سال »مهار تورم، رشد تولید« چیست؟
یکی از مهمترین اولویت های این صنعت که مشترک با دیگر صنایع کشور 
اســت، در حال حاضر تأمین و حفظ نقدینگی است. ضمناً تامین مواد اولیه  و 
تجهیزات با کیفیت و نوســان قیمت از جمله دیگر نگرانی های صنایع کشور 
به شــمار می رود، چرا که باید امکان تثبیت و یا کاهش شیب قیمت تمام شده 

محصول نهایی را محقق کند. 
  صنعت فرآورده های گوشــتی با وجود آنکه تمام پروانه های 
تولید، اســتاندارد و... را اخذ کرده  اســت، اما در لیست کالاهای 
آسیب رســان قرار گرفته اند، دلیل این رویکرد چیســت و چه 

صحبتی با مسئولان دارید؟
متأســفانه دلیل قرار گرفتن فرآورده های گوشــتی در لیست کالاهای 
آسیب رسان به طور واضح برای دست اندرکاران این صنعت بزرگ توضیح 
داده نشــده، لیکن در صورتی که مورد حائز اهمیت برای قانونگذار استفاده 
از مواد نگهدارنده باشــد، باید در نظر داشت که با توجه به عدم نظارت کافی 
بر عملیات کشــاورزی، نیترات و نیتریت به وفور از طریق استفاده بی رویه 
از کودهای شیمیایی در محصولات کشــاورزی نیز وجود دارد. در صورتی 
که به توجه به این که نقطه هدف نیتریت در فرآورده های گوشتی تنها یک 
میکروارگانیســم خاص بوده و نیز این ماده با قیمت بالا و به صورت وارداتی 
تهیه می گردد، میزان مصرف آن بســیار کم )۸۰_۱۲۰ پی پی ام( اســت و 
استفاده بیش از حد استاندارد از آن در فرآورده های گوشتی توجیهی ندارد، 

لذا حساسیت روی این موضوع منطقی نیست. 
  با توجه به ســرانه مصرف پایین فرآورده های گوشتی در 

کشور، چه پیشنهادی برای ارتقای سرانه مصرف دارید؟
یکی از مهمترین دلایل پایین بودن سرانه مصرف فرآورده های گوشتی، 
بدبینــی و ناآگاهی مصرف کننده در مورد این منبع غنی پروتئین اســت. 
به نظر می رســد تنها بارقه امید جهت افزایش ســرانه مصرف، ایجاد امکان 

تبلیغات و اطلاع رسانی و نیز افزایش آگاهی مصرف کنندگان است.
  مهمترین معضلات تولید فرآورده  های گوشتی در کشور را تشریح کنید.
یکــی از مهمترین معضــلات تولیــد فرآورده های گوشــتی،الزامات 
ســختگیرانه ادرات در خصوص اســتفاده از مواد اولیه متنوع و نیز شرایط 
متفاوت تولید محصول اســت که این امر باعث تبدیــل این محصولات به 
کالای لوکس و حذف آن از ســفره ی خانواده های قشر متوسط و پایین تر 

گردیده است.
   درخصوص سخت گیری های ارگان های نظارتی نظیر آزمون 

بافت شناسی و... چه نظری دارید؟
به نظر می رســد بهترین راهــکار برای نجات این صنعــت بزرگ و حائز 
اهمیت، انعطاف بیشتر ارگان های نظارتی در خصوص آزمون های مورد نظر 
و استفاده از منابع غذایی متنوع و در دسترس بوده، به نحوی که محصولات 
با کیفیت و قیمت متنوع تولید شــده و امکان خرید برای کلیه اقشار جامعه 

ایجاد شود. 
    اگر صحبت یا نکته ناگفته ای دارید، تشریح کنید.

یکی از مهمترین دغدغه های تولید کنندگان این صنعت، تصورات منفی 
مصرف کننده در خصوص مواد اولیه استفاده شده در این محصولات است. 
حال آنکه با اطلاع رســانی صحیــح به مصرف کننده از طریق رســانه های 
اجتماعی، قطعاً تحولی عظیم در این صنعت و دیگر صنایع مهجور کشــور 

اتفاق می افتد.

محمدکاظم اوجی، مدیرعامل» دمس شیراز« اعلام کرد: 

دغدغه  ین  مهمتر
ه  تولیدکنند

 تصورات منفی بی دلیل 
ه  مصرف کنند
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 دکتر رضی خسروشاهی، عضو کمیته فنی انجمن
 صنایع فرآورده های گوشتی ایران: 

آزمون های 
 فرآورده های گوشتی

 به آزمایشگاه های 
معتبر سپرده شود 

»با توجه به بحث رقابت میان واحدهای 
گوشــتی،  فرآورده های  صنعت  تولیدی 
هرچه میزان نظــارت ارگان های دولتی 
درخصوص آزمون هــا به خصوص آزمون 
بافت بیشتر باشد، واحدهایی که محصول 

بــا کیفیت تولیــد می کننــد در چرخه 
خواهند ماند، منتهــا این آزمون ها باید به 
نظارتی  ارگان های  معتبر  آزمایشگاه های 
سپرده شــود تا نتایج به دست آمده کاملًا 
مورد تائید بوده و هیچ گونه شک و شبهه ای 

وجود نداشته باشــد.«  آنچه خواندید 
بخش هایــی از صحبت هــای دکتر رضی 
خسروشــاهی، عضو کمیته فنی انجمن 
صنایع فرآورده های گوشــتی )شــرکت 
بشارت( بود که ماحصل آن در ادامه می آید. 

   مهمترین اولویت های تولید صنعت 
فرآورده های گوشتی در سال »مهار تورم، 

رشد تولید« چیست؟ 
برای رسیدن به رشــد »تولید و مهار تورم« 
مهمترین اولویــت، هدایت اعتبار و تامین مالی 
بخش تولید اســت. شــکوفایی در تولید نیاز به 
تأمیــن مالی دارد، اما نکته مهم اینجاســت که 
نمی توان با تســهیلات از تولید به صورت کامل 

حمایت کرد، زیرا تســهیلات در برخی از موارد 
می تواند رانت های سنگینی را در پوشش حمایت 
از شرکت های تولیدی ایجاد کرده و عملًا منجر 
به افزایش تولید نشود. البته نرخ تسهیلات برای 
تولید یکــی از بهترین و امــن ترین روش های 
تأمین مالی برای شــرکت های تولیدی بوده و 
می توان با راهکارهای مختلف اعم از انتشار اوراق 
و افزایش سرمایه شرکت ها از تولید حمایت کرد.

دولت می تواند با حمایت ویژه از بازار ســرمایه، 
این بازار را برای ســرمایه گذاری جذب کرده و 
هم زمان به تأمین مالی شــرکت های خصوصی 
بپــردازد همچنین شــرکت های تولیــدی  با 
مدیریت هزینه های جاری، تسهیل فضای کسب 
و کار، جذب نیــروی کار، قیمت گذاری عادلانه 
محصولات عدم فرار از مالیات  و جذب ســرمایه 
گذاری خارجی می توانند به این امر نائل شوند.                                                                                                                                   

  مهمترین اولویت های 
فرآورده های  تولید صنعت 
»مهار  ســال  در  گوشتی 
تورم، رشد تولید« چیست؟ 
برای رسیدن به رشد »تولید 
و مهار تورم« مهمترین اولویت، 
هدایــت اعتبــار و تامین مالی 
بخش تولید اســت. شکوفایی 
در تولیــد نیاز بــه تأمین مالی 
دارد، اما نکته مهم اینجاســت 
کــه نمی توان با تســهیلات از 
تولید به صورت کامل حمایت 
کرد، زیرا تســهیلات در برخی 
از مــوارد می توانــد رانت های 
سنگینی را در پوشش حمایت 
از شــرکت های تولیدی ایجاد 
کرده و عمــلًا منجر به افزایش 
تولید نشود. البته نرخ تسهیلات 
برای تولید یکــی از بهترین و 
امــن ترین روش هــای تأمین 
مالی برای شرکت های تولیدی 
بوده و می توان بــا راهکارهای 
مختلف اعــم از انتشــار اوراق 
و افزایش ســرمایه شــرکت ها 
از تولیــد حمایــت کرد.دولت 
می تواند بــا حمایــت ویژه از 
بازار ســرمایه، این بازار را برای 
ســرمایه گذاری جــذب کرده 
و هــم زمــان به تأمیــن مالی 
شرکت های خصوصی بپردازد 
همچنین شرکت های تولیدی  
با مدیریــت هزینه های جاری، 
تســهیل فضای کســب و کار، 
جذب نیروی کار، قیمت گذاری 
عادلانه محصولات عدم فرار از 
مالیات  و جذب سرمایه گذاری 
خارجی می توانند بــه این امر 
نائل شوند.                                                                                                                                   
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      صنعــت فرآورده های گوشــتی 
با وجــود آنکه تمام پروانه هــای تولید، 
استاندارد و... را اخذ کرده اند، اما در لیست 
گرفته اند،  قرار  آسیب رســان  کالاهای 
دلیل این رویکرد چیست و چه صحبتی با 

مسئولان دارید؟ 
کالاهای آسیب رســان به سلامت با افزایش 
فشــار خــون، افزایش قنــد خــون و افزایش 
چربی های بد و ایجــاد اضافه وزن عامل مهمی 
در ابتلا به بیماری های قلبــی عروقی، دیابت و 

سرطان می باشند.
 ایــن کالاها امــروزه بــا حجــم بالایی در 

سوپرمارکتها یافت می شــوند.نتایج مطالعات 
سیستماتیک نشــان داده اســت که  تبلیغات 
فراورده هــای گوشــتی روی ترجیحات غذایی 
افراد، افزایش تقاضا برای خرید و میزان مصرف 
تأثیرگذار اســت. قانونگذار بــه منظور کاهش 
آســیب پذیری افراد جامعه، مســوولیت اعلام 
فهرســت کالاها و اقدامات آســیب رســان به 
ســلامت  را برعهده وزارت بهداشت نهاده است. 
هــدف از این برنامــه   ارتقــای آگاهی عمومی 
مردم در خصوص کالاهای آســیب رســان به 
ســلامت و اینکه تبلیغ این کالاها به منزله امن 
بودن آنها نیست می باشــد و همچنین حذف و 

به حداقل رســاندن تبلیغات کالاهای آســیب 
رسان به سلامت از طریق کنترل و نظارت منابع 
تبلیغاتی اعم از صدا و سیما، فضاهای مجازی و 

بیلبوردهای تبلیغاتی است.
اما صحبت من با مســئولان این است که با 
توجه به اینکه اکثر مواد غذایی و نوشیدنی های 
تولیدی ممکن است آسیب رسان باشند و تبلیغ 
آنها غیر قانونی، لــذا حداقل بــا افزایش دادن 
آگاهی عموم جامعه نســبت به استفاده صحیح 
و درســت این محصولات از طریق رســانه های 
عمومی اقدام کرده تا دید افراد نسبت به مصرف 

این محصولات باز شود.

    با توجه به ســرانه مصــرف پایین 
فرآورده هــای گوشــتی در کشــور، چه 
پیشنهادی برای ارتقای سرانه مصرف دارید؟ 
بــا توجه به افزایش قیمت گوشــت قرمز و مرغ 
مصرف سرانه این محصولات افزایش خواهد یافت 
به شــرطی که تمام تولیدکنندگان استانداردهای 
لازم  را در تولیــد این محصولات بــا دقت رعایت 
کنند تا مردم بــا اطمینان خاطر بیشــتری آن را 
مصرف کنند. همچنین آموزش های لازم در جهت 
افزایش آگاهی مردم نســبت به مصرف درســت 
ایــن محصولات نیز درافزایش ســرانه مصرف این 

محصولات کمک شایانی خواهد کرد.

   مهمترین معضلات تولید فرآورده  های 
گوشتی در کشور را تشریح کنید.

مهمترین معضلات صنعت فراورده های گوشتی 
در کشــور کمبود نقدینگی شــرکت های تولیدی 
و عدم تامین ســرمایه در گردش آنها، کمبود مواد 
اولیه  و افزایش بی رویه قیمت آنها  و تورم  می باشد. 
در تولید فرآورده   های گوشــتی بیش از 80 درصد 
قیمت تمام شــده به هزینه مواد اولیــه اصلی اعم 
قیمت گوشت گوساله، گوشــت مرغ، روغن ادویه 
جات و غیره اختصــاص دارد و ایــن  منجر به آن 
می شود که  تامین سرمایه در گردش موردنیاز برای 
تولیدکنندگان بسیار دشوارتر از قبل شود.از سوی 
دیگر افزایش قیمت تمام شــده محصولات موجب 
کاهش قدرت خرید مصرف کنندگان شــده است 
و تولید محصولات با بیش از 70 درصد گوشــت به 
دلیل کاهش تقاضا کاهش چشمگیری داشته است 
و اکثر مردم به محصولات با درصد گوشت کمتر رو 

آورده اند.

ســخت گیری های  درخصــوص    
ارگان های نظارتی نظیر آزمون بافت شناسی 

و... چه نظری دارید؟
به نظر من چون در شــرایط کنونی بحث رقابت 
بین واحد هــای تولیــدی وجــود دارد هر چقدر 
نظارت ارگان هــای دولتی در خصوص آزمون های 
فرآورده های گوشــتی به خصــوص آزمون بافت 
بیشــتر باشــد واحدهایی که محصول با کیفیت 
تولید می کننــد در چرخه خواهند ماند، منتها این 
آزمون ها باید به آزمایشــگاه های معتبر ارگان های 
نظارتی سپرده شــود تا نتایج به دست آمده کاملًا 
مورد تایید بوده و هیچگونه شک و شبهه ای وجود 

نداشته باشد.
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 سوسیس آلمانی، خوشــمزه و منبع غرور ملی است. در واقع، بســیاری از دســتور العمل های مورد علاقه از مناطق 
خاص و اسرار محافظت شده در نظر گرفته شده است. در ادامه 12 نوع از شایع ترین سوسیس های آلمانی معرفی می شود.

براتورست
Naki Kouyioumtzis / Getty Images

Bratwurst و Rostbratwurst سوسیس ساخته شده از گوشت 
گاو ریز شده است و معمولاً به صورت کبابی و با خردل شیرین و 
یک قطعه نان یا رول سخت سرو می شود. این سوسیس بزرگ و 

معمولاً کبابی مصرف می شود. 

Frankfurter - Bockwurst
Bockwurst در فرانکفورت تولید شــده و از گوشت گوساله یا 
گوشت گاو ساخته شده است. با نمک، فلفل و پاپریکا طعم دار 
می شود. آب پز شده با خردل خورده می شود. به صورت یک  هات 

داگ منحنی به نظر می رسد. 

Bregenwurst
Foodcollection / Getty Images

Bregenwurst از مغز خوک یا گاو تولید شده است. اغلب آن را با 
کلم می خورند. 

Nürnberger Rostbratwurst
کوچکتر  اینها سوسیس های   –  Nürnberger Rostbratwurst
)به اندازه انگشــتان دست و پا( با طعم میجورام و منبع غنی 
عالی )برای ایالت Franconia( است. به صورت کبابی، با کلم و 

سیب زمینی با یک طرف کرم هویج سرو می شود.

Knackwurst
Esmelme / Getty Images

Knackwurst سوسیس کوچک و سرخ شده است که اغلب با 
گوشت گاو و طعم سیر تولید می شود و سپس به طور سنتی با 

سالاد کلم و کلم بروکلی سرو می شود.

Blutwurst - سوسیس خون
Blutwurst و یا سوســیس خون با گوشت خوک خمیری 
یا خون گاو ساخته شــده و حاوی پرکننده هایی مانند 

گوشت، چربی، نان یا بلغور و جو دوسر است. 

لمانی؛ از هات داگ تا سوسیس زرد نوع سوسیس آ       12
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لاندوزر
Landjäger نوعی سوسیس خشک شده از گوشت گاو، گوشت 

خوک و ادویه جات و ترشــی جات است. در هوا خشک شده و 
شبیه سالامی کوچک است. این نوع سوسیس نیازی به نگهداری 

در یخچال ندارد و می توان آن را سرد یا داغ میل کرد. 

Teeurst
Teewurst آلمان

Teeurst یک سوســیس خشــک  مانند ســالامی است و 
Landjägerwurst ساخته شــده از گوشت خوک، گوشت گاو 

است. 

Gelbwurst

Gelbwurst به معنی سوسیس زرد است و نام خود را از گلدان 

زعفرانی رنگی که برای ساخت آن استفاده می شود، می گیرد. 
Gelbwurst با لیمو، موز ، زنجبیل و هل نارنجی خرد شده سرو 

می شود. 

Leberwurst
2.0 CC توسط Artizone / flickr

Leberwurst یا Liverwurst معمولاً از گوشــت خوک یا از کبد 
خوک ساخته شده و با طعم های مختلف تولید می شود. 

Leberkäse
Getty Images / Westend1

Leberkäse )بــه معنای واقعی کلمه »پنیــر کبد«( یک نوع 
سوســیس از بایرن است که شــامل پنیر یا کبد نیست. این 
سوسیس شبیه به گوشــت گوزن صورتی با گوشت گاو و پیاز 

بسیار مرغوب است. 

Weisswurst
Weiβwurst ) سوسیس سفید ( یک سوسیس سنتی است که 
در جنوب آلمان و با گوشت گوساله و گوشت گاو تولید می شود. 
طعم دار با جعفری، پیاز، لیمو و هل اســت. این سوسیس پخته 
شــده و بدون پوست پوشیده شده است. از آنجایی که به طور 
سنتی حاوی مواد نگهدارنده نیست، معمولاً قبل از ظهر با خردل 

شیرین  و سبزیجات نرم مصرف می شود. 
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 استاندارد ملی 5753
هــدف از تدویــن ایــن اســتاندارد، تعیین 
ویژگی هــای حســی، فیزیکــی ، شــیمیایی، 
میکروبــی، بافت شناســی، نمونه بــرداری، به 
روش های آزمون، بســته بندی و نشــانه گذاری 
انواع فرآورده های گوشتی عمل آوری شده پخته 

می باشد. 
این استاندارد ، برای انواع فرآورده های گوشتی 
تهیه شده از گوشت قرمز، گوشت طیور یا مخلوط 
آنهــا که بدون تولیــد امولســیون، فرآیندهای 
عمــل آوری و پختــن را طی کــرده و به صورت 
بسته بندی شده به بازار عرضه می شوند، کاربرد 

دارد. 

این استاندارد، برای فرآورده های گوشتی که 
در فرآیند تولید آنها، امولســیون و خمیر ایجاد 

می شود، کاربرد ندارد.

  فرآورده هاي گوشتي به فرآورده هایي اطلاق 
مي شود که حداقل نیمي از آن را گوشت تشکیل 

داده باشد.
 از نظر تکنولوژي فرآورده هاي گوشــتي را به 

چهار دسته تقسیم مي کنند :
1ـ کالباس هاي حرارت دیده

2ـ کالباس هاي خام
3ـ کالباس هاي پخته

4ـ گوشت هاي عمل آمده

     تقریباً کلیه کالباس و سوســیس هاي تهیه 
شــده در کارخانه هاي فرآورده هاي گوشــتي 

کشور ما از نوع حرارت دیده مي باشند. 
نظــر  از   )sausage( سوســیس  و  کالبــاس 

فرآورده  های گوشتی عمل آوری شده پخته
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تکنولوژي اختلاف شــایاني ندارند و مهمترین 
اختلاف آنها قطر پوشش است که در کالباس 
بیشــتر بوده و نیز میزان آب افزودني است که 

در سوسیس معمولاً بیشتر است.

     کالباس هاي حرارت دیده
     کالباس هــاي حرارت دیــده فرآورده هایي 
هســتند که در تهیه آنها از حــرارت )حدود 70 
درجه سانتي گراد( استفاده مي گردد و متشکل 

از گوشت، چربي و آب مي باشند.
 مهمترین مسئله در تولید این گونه فرآورده ها 
این است که ترکیبات فوق و مواد افزودني به آن 
به صورتي آمیخته گردند که هنگام حرارت دادن 
از یکدیگر جدا نشده و فرآورده تولید شده داراي 

قوام و قابلیت برش مطلوب باشد. 
بنابراین نگهداري و جذب آب، پایداري چربي 

و ایجاد ساختار مناسب ســه اصل مهم در تولید 
این فرآورده محسوب مي گردد.

 در این رابطه پروتئین هاي میوفیبریلي نقش 
بسزایي را ایفا مي کنند، زیرا بخش اعظم آنها در 
حین کوتریزاسیون به صورت قابل حل در آمده، 

قادر به جذب آب مي گردد.
    به عبارتي دیگــر کالباس هاي حرارت دیده 

فرآورده هایي هســتند که به وسیله خرد کردن 
و کوتریزاسیون گوشــت، با حضور املاح به ویژه 
نمک طعام و افزودن مقدار ضروري از آب قادر به 
فعال کردن پروتئین هاي میوفیبریلي به صورت 

فوق الذکر باشند.

   بــا توجه بــه تکنولــوژي معیــن در تهیه 
کالباس هاي حرارت دیده، اختلاف انواع مختلف 
آن بیشتر به علت تفاوت در نوع ادویه ها، میزان و 
نوع چربي به کار رفته و میزان آب افزوده شــده و 
درجه خرد و ریز کردن )کوتریزاســیون( گوشت 
مورد مصرف و همچنین گوشــت هاي نمایشي 

مي باشد.
       مواد تشکیل دهنده و افزودني

 کالباس حرارت دیده
1ـ گوشت

به قطعات کوچک ومنجمد  خرد کردن گوشت 
کردن بدون نمک یا پس از نمک پاشــي موجب 
حفظ WBC براي چند ماه مي شود. گوشت هاي 
گرم منجمد شــده بدون نمک را مي بایســت 
توسط دستگاه چرخ گوشــت زیر صفر درجه 
چرخ نمود و بلافاصله وارد کوتر نمود تا صلابت 
هنگام رفع انجماد باعث افت سریع  WBC نشود
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2ـ چربي
3ـ نمک

4ـ املاح اسیدهاي خوراکي
5ـ فسفات ها

Emulsifier 6ـ امولسیفایرها   
7ـ پروتئین هاي بیگانه

1ـ گوشت
      گوشت مورد استفاده باید ظرفیت نگهداري 
آب بالایي داشته باشــد. بهترین و مناسب ترین 
گوشت جهت تهیه کالباس حرارت دیده گوشت 
گرم مي باشــد که عبارت است از گوشت حاصله 
از دام هاي کشــتاري قبل از آغاز جمود نعشي. به 
طور متوســط این زمان را تا حدود 6 ساعت پس 

ازکشتار تخمین مي زنند.
     آکتیــن و میوزین نســبت به آکتومیوزین 
قابلیت انحلال بیشــتري دارنــد و در نتیجه 
ظرفیــت نگهداري آب در گوشــت تازه بالاتر 
اســت. pH بالا نیز موجب حل شــدن مقدار 
بیشتري از پروتئین هاي میوفیبریلي مي گردد.

 به علاوه به علت باز کردن ســاختار مولکولي 
پروتئین هاي میوفیبریلــي از یکدیگر، موجب 
ایجاد فضاي بیشتري جهت جذب و نگهداري 

آب خواهد شد.

     براي حفظ ظرفیت بالاي نگهداري آب
 چند کار را مي توان انجام داد:

 برش دادن گوشــت گرم به قطعات کوچک 
و نمک پاشــي و نگهداري تا مــدت 3 روز در 

سردخانه

خرد کــردن گوشــت به قطعــات کوچک 
ومنجمد کردن بدون نمک یا پس از نمک پاشي 
موجب حفظ WBC براي چند ماه مي شــود. 
گوشت هاي گرم منجمد شــده بدون نمک را 
مي بایست توسط دســتگاه چرخ گوشت زیر 
صفر درجه چرخ نمــود و بلافاصله وارد کوتر 
نمود تا صلابــت هنگام رفع انجماد باعث افت 

سریع  WBC نشود.

 خشــک کــردن گوشــت گــرم درانجماد 
)lyophilzthion(  براي مدت طولاني

2ـ چربي
     درتهیه فرآورده هاي حــرارت دیده از بافت 
چربي حیواني به صورت تازه یا منجمد اســتفاده 
مي کنند. چربي هاي حیواني در برودت بین 2 تا 
4 درجه سانتي گراد براي 5 روز به صورت منجمد 
در برودت 18- درجه سانتي گراد حداکثر تا یک 

ماه قابل نگهداري است. 
چربي هــاي با نقطــه ذوب پایین تــر از نظر 
تکنولوژي مناسب تر مي باشند. در ایران بیشتر از 

چربي هاي نباتي استفاده مي گردد.

3ـ نمک
    نمک به تنهایي یا همراه با نیتریت )شوره( به 
خمیر کالباس اضافه مي شود. میزان نمک معمولاً 
حدود 2 تا 2/4 درصد نســبت به مقدار گوشت و 
چربي اســت و نباید از 5 درصد تجاوز کند. نمک 
ضمن ایجاد طعم و مــزه مطلوب و افزایش مدت 
زمان نگهداري، موجب بالا بردن قدرت یوني و در 
نتیجه سبب انحلال و ایجاد فاصله بین رشته هاي 
پروتئیني و در نتیجه بالا بردن ظرفیت نگهداري 

آب مي شود.

املاح اسیدهاي خوراکي
    از آنجا که به دلیل طعم ومزه معمولاً بیش از 
2 درصد نمک طعام به فارش اضافه نمي شود و 
این مقدار نمک براي ایجاد قدرت یوني مناسب 
کافي نیست، از املاح اسیدهاي خوراکي مانند 
سیترات، تارترات، اســتات و لاکتات سدیم و 
یا پتاســیم که داراي طعمــي خنثي بوده و تا 
حدودي سبب بالا بردن قـدرت یـوني مي شـود 
استــــفاده مي گردد. حداکثر 3% درصد املاح 

فوق طبق استاندرارد آلمان مجاز است.

5ـ فسفات ها
 ،PH اثر فسفات ها شــامل بالا بردن میزان    
بالا بردن قدرت یونــي و ایجاد تبادل یوني با 

پروتئین میوفیبریلي مي باشد. سبب افزایش 
WBC، پایداري پروتئین ها هنگام انعقاد 

آنها درحین حرارت، بهبود پخش شدن 
چربي، نیز مي شــوند. به عنوان ماده 
نگهدارنــده و همچنیــن به عنوان 
آنتي اکســیدان عمل مي کنند. از 
رشد بـــسیاري از میکروب هاي 

عامل فساد مي کاهند.

Emulsifier امولسیفایرها

    منو گلیســریدها و دي گلسیریدهاي حاصل 
ازاسیدهاي چرب خوراکي و نیز استرهاي آنها با 
اســید لاکتیک و یا اسید سیتریک به میزان 0/3 

درصد مورد استفاده قرار مي گیرد.
 امولســیفایرها دو قطبي بوده به عنوان مهار 
کننده و یا پایین آورنده کشــش سطحي در یک 
امولسیون، ســبب پخش شدن چربي به صورت 
یکنواخــت مي گردند و از طــرف دیگر به علت 
ایجاد یک لایه مضاعف الکتریکي قادر به تثبـیت 

امولسیون در فارش مي شوند.

پروتئین هاي بیگانه
    مواد پروتئیني افزودني است که از دام کشتار 
شده لاشــه وضمایم آن به دســت نیامده است. 
پروتئین شیر )کازئین(، پروتئین گندم )گلوتن(، 
پروتئین ســویا و یا پروتئین تخم مرغ )ســفیده 
تخم مرغ( مهمترین پروتئین هاي بیگانه هستند. 
ســفیده تخم مرغ به صورت مایــع یا منجمد به 
میزان 3 درصد )نسبت به میزان گوشت و چربي( 
ونشاسته به میزان متوســط 4 درصد و نیز شیر 

خشک به کار مي رود.

پلاسماي خون
     پلاســماي خون مایعي زرد رنگ است که 
پــس از افزودن مواد ضد انعقاد و جداســازي 
گلبول هاي قرمز به دســت مي آید. به وسیله 
انجماد یا خشک کردن به صورت ماده اي قابل 
نگهــداري به مدت طولاني تبدیل مي شــود. 
7/5 درصد پروتئین دارد. پلاســماي خشک 
72 درصد پروتئیــن دارد. در کالباس حرارت 

دیده به عنوان اســتابیلیزاتور موجب 

 از آنجــا که به دلیل طعم ومــزه معمولاً بیش از 2 
درصد نمک طعام به فارش اضافه نمي شــود و این 
مقدار نمک براي ایجاد قدرت یوني مناســب کافي 
نیست، از املاح اسیدهاي خوراکي مانند سیترات، 
تارترات، اســتات و لاکتات سدیم و یا پتاسیم که 
داراي طعمي خنثي بوده و تا حدودي ســبب بالا 
بردن قـدرت یـوني مي شـود استــفاده مي گردد
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پایین آوردن میزان ضایعات حرارتي مي شود. 
همچنیــن داراي یــک مقطع شــفاف و نرم 
خواهند شد که از نظر ارگانولپتیکي مهم است. 
ایجاد ژل  )Gelification( در حرارت70 درجه 
سانتي گراد نیز از مزایاي آن است. مصرف آن 

در کشورهاي مسلمان مجاز نمي باشد.

      تکنولوژي تهیه کالباس هاي حرارت 
دیده

     کالباس هاي حرارت دیده توسط کوتر تهیه 
مي شود و چهار روش دارد :

1ـ روش کوتریزاسیون گوشت
2ـ روش کوتریزاســیون گوشــت و چربي به 

صورت جداگانه
3ـ روش کوتریزاســیون گوشــت و چربي به 

صورت توام
4ـ کوتریزاسیون در خلاء

روش کوتریزاسیون گوشت

     گوشــت و چربي هرکدام به صورت جداگانه 
چرخ مي شــود. گوشــت چرخ شــده به صورت 
خشک و خنک وارد کوتر شده و نیم دقیقه کاملًا 

خرد مي شود. 
پــس از آن نمک طعام، نیتــرات یا نیتریت و 
املاح اسیدهاي خوراکي و حدود یک سوم خرده 
یخ را به آن افزوده کوتریزاسیون ادامه مي یابد. در 
مرحله دوم دو سوم خرده یـخ باقی مانده به مرور 
اضـافه مي گردد تا اینکه زمان کافي براي جذب 

آب توسط گوشت داده شود. 

بعد از جذب کافي آب، بافت چربي چرخ شده 
وارد کوتر مي شــود. در خاتمه ادویه جات اضافه 

مي شود. 
این روش بیشــتر درکارخانه هاي کوچـــک 
متـــداول است و یـکي از بهـــترین روش هاي 

تـهیه کالباس مي باشد.
2ـ روش کوتریزاســیون گوشــت و چربي به 

صورت جداگانه
     گوشــت وچربــي بــه صورت جداگـــانه 
چرخ شده و در دو کـــوتر خرد مي شود و سپس 
خمیر گوشــت کم کم به فــارش چربي اضافه 

مي شود.

3ـ روش کوتریزاســیون گوشــت و چربي به 
صورت توام

    کلیه مواد اولیه و مواد افزودني یکجا در کوتر 
ریخته مي شــود و کوتریزاسیون انجام مي شود. 

این روش آسانتر و اقتصادي تر است.

کوتریزاسیون در خلاء
     در حین کوتریزاسیون با کوترهاي معمولي 
به علت سرعت خیلي بالاي دوران تیغه ها، هواي 
داخل کوتــر با محتواي )فارش( ممزوج شــده، 
فارش آماده حاوي حباب هاي ریز و فراواني از هوا 
خواهد بود و به همین صورت به وسیله فیلر وارد 

پوشش مي شود. 
وجود مقادیر زیــادي از حباب هاي ریز هوا 
در فرآورده ها ســبب ایجاد نواقصي در ارتباط 
با کیفیت بهداشــتي و خوراکــي آنها خواهد 

گردید.
 مناسب ترین شــکل تخلیه هوا از فارش به 
وسیله دســتگاه کوترواکیوم انجام مي پذیرد، 
در حالي که میزان تخلیه هوا در دستگاه هاي 
فیلر واکیــوم حدود 3 تا 4 برابــر کمتر انجام 

مي پذیرد.

    دراثر ایجاد خلاء نســبي، کالبــاس داراي 
رنگ مناسب تري خواهد شد، زیرا به علت پایین 
آمدن میزان فشار سهمي اکسیژن مقدار کمتري 

متمیوگلوبین در حین حرارت ایجاد خواهد شد.

     فقدان حباب هاي هوا در فارش مانع از رشد 
و تکثیر میکروارگانیســم هاي هــوازي و ایجاد 

لکه هاي سبز ـ خاکستري دراثر آن مي شود.
     ســاختمان بسته ایجاد شده رنگ قرمزتري 
به وجود مي آورد و نیاز بــه نیترات یا نیتریت نیز 

کم مي شود.

    سایر پروسه هاي تکنولوژیک
     خمیر آماده باید هر چه زودتر وارد پوشــش هاي طبیعي 
یا مصنوعي و یا قوطي هاي کنســرو مناســب گردد. تاخیر 
در پر کردن به ویژه درحرارت هاي بالا ســبب رشد و تکثیر 

میکروارگانیسم ها مي شود.

    دود دادن در تکنولوژي تهیه فرآورده هاي حرارت دیده 
اجباري نیست. بعد از آن پروسه پر اهمیت حرارت دادن انجام 
مي پذیرد. حرارت دادن به منظور از بین بردن میکروب هاي 
عامل فســاد و عامل عفونت و مسمومیت هاي غذایي است و 
به شکلي اعمال مي شود که مرکز فرآوردها حداقل 70 درجه 

سانتي گراد حرارت داده شود.

    پس از حرارت دادن مي بایست فرآورده ها هر چه سریع تر 
توسط دوش آب سرد خنک گردند. نگهداري فرآورده باید در 

سردخانه 2 تا4 درجه سانتي گراد انجام پذیرد.

وجود مقادیر زیــادي از حباب هاي ریز هوا در 
فرآورده ها ســبب ایجاد نواقصي در ارتباط با 
کیفیت بهداشتي و خوراکي آنها خواهد گردید. 
مناسب ترین شکل تخلیه هوا از فارش به وسیله 
دستگاه کوترواکیوم انجام مي پذیرد، در حالي 
که میــزان تخلیه هوا در دســتگاه هاي فیلر 
واکیوم حدود 3 تا 4 برابر کمتر انجام مي پذیرد
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 نکات مهم خرید سوسیس و کالباس 
و فرآورده های گوشتی

از نــکات  خریــد سوســیس و کالبــاس 
این اســت که در زمان خرید به ســالم بودن 
بسته بندی این محصول توجه کنید و این که 
جلد پلاســتیکی روی آن خدشــه دار نشده 

باشد.
 از خریــدن محصولات غذایــی خصوصا 
فرآورده های گوشــتی که به بسته بندی شان 

خدشه وارد شده است بپرهیزید.
مهم است که بدانید قبل از خرید   
هر گونه محصولی که قابلیت فاســد شدن 
دارد بایــد حتما تارخ انقضــای آن را چک 
کنیم خصوصا اگر آن محصول یک فرآورده 
غذایی و گوشتی مانند سوسیس و کالباس 

باشد.

در هــر بــار خریدتــان فقط به   

میزان مصرف همان وعــده خود محصول 
را خریــداری کنیــد و آن را به مدت زمان 

طولانی در یخچال نگهداری نکنید.
زمانی کــه می خواهید جلد  در   

محصول را باز و آن را مصرف کنید حتما به 
رنگ و بوی آن دقت کنید زیرا این گزینه ها 
نشان دهنده سالم بودن و فاسد نشدن آن 

فرآورده است.
هــر چــه میــزان گوشــت در   

سوسیس و کالباس بیشتر باشد آن فرآورده 

کیفیت بیشتری دارد.
فرآورده های گوشتی خود  حتما   

را از برندهایی کــه تولید کارخانه معتبری 
هســتند و همچنین فروشگاه های مطمئن 

خریداری نمایید.
  اهمیت مهر استاندارد و سیب سلامت

 در فرآورده های گوشتی
یکی دیگر از مســائل مهــم دیگری که در 
خرید سوســیس و کالباس اهمیت دارد این 
است که فرآورده هایی را خریداری نمایید که  
توسط کارخانه های معتبر تولید شده  و دارای 

نکاتی درباره خرید سوسیس و کالباس که باید بدانید
سوســیس و کالباس یکی از انواع محصولات غذایی و فرآورده های گوشتی است که به دلیل ترکیبات موجود در آن ایده  آل تر است 
آن را به مدت طولانی نگهداری نکنید. نکته مهم تری که قبل از پخت و تهیه سوسیس باید به آن توجه شود نکات و شرایط خرید این 
محصول است، دهکده پروتئین در این مقاله نکاتی درباره خرید سوسیس و کالباس که باید آن ها را منتشر کرده تا مصرف کنندگان 

خریدی درست و سالم از این محصولات را داشته باشید. 
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مهر اســتاندارد و نشان سیب سلامت هستند. 
زیرا این کارخانه ها تحت نظارت بیشــتری از 
سمت وزارت بهداشت و سازمان های مربوطه 
هســتند و ترجیحا محصولات آن هــا، دارای 

ایمنی و سلامت بیشتری است.
 همچنین بدانید رنگ سوســیس ملاک و 
مشخصه درســت و معتبری برای سالم بودن 
فرآورده نیســت بلکه مهم ترین مشخصه برای 
تشخیص سوسیس ســالم بسته بندی سالم و 
صحیح آن و نداشتن بوی بد و رنگ غیرطبیعی 

آن محصول است.
 

نکاتی درباره پخت و نگهداری 
در راستای مقاله خرید سوسیس و کالباس 
بهتر است شــما را با نکات جالبی درباره پخت 
آن نیز آشــنا نماییم. در ذیل این مــوارد را به 

صورت مختصر نام می بریم. 
سوسیس ها را بیشتر از 36 ساعت   
و به مــدت طولانی در یخچــال نگهداری 
نکنید و برای نگهداری سوسیس ها به مدت 
طولانی تر آن ها را به قســمت فریزر انتقال 

دهید و منجمد کنید.
هر میزانی که درصد گوشت به کار   

رفتــه در ترکیبات موجود در این فرآورده ها 
بالاتر باشد کیفیت و مطلوبیت آن نیز بالاتر 
است و هنگام پختن کاهش حجم نمی دهند 

و به عبارت خودمانی تر آب نمی شود.
هرچه درصد گوشت استفاده شده   
در ترکیبات آن ها کمتر باشــد جمع شدن و 
کوچک شدن بیشتری بعد از پخته شدن در 

آن رخ می دهد. 
توجه کنید که سوسیس و کالباسی که تهیه 
می کنید دارای لکه های تیره مانند خاکستری 

و سبز رنگ نباشد.
  یکی دیگر از نکات خرید سوسیس 

و کالباس مدت زمان پخت آن است. 
برخــی از محققــان و متخصصــان غذایی 
از مســمومیت  پیشــگیری  برای  معتقدند 

غذایــی به خصوص در فصــل  گرما و وجود 
باکتری هایــی نظیر ســالمونلا، مدت زمان 
پخت فرآورده های گوشتی مانند سوسیس و 

کالباس طولانی تر شود
. درحقیقت به جای 6 دقیقه پخت به مدت 

12 دقیقه روی حرارت قرار گیرند.

 بنابراین بهتر است قبل از سرخ شدن آن ها 
را آب پز و سپس سرخ نمایید .

  
 ویژگی های خرید سوسیس و کالباس 

با کیفیت
برای خرید سوســیس و کالباس   
توجــه کنید که این فرآورده هــا باید دارای 

پوست براق بوده و سطح آن تمیز باشد.
دارای بسته بندی مناسب و بدون   
حباب هوا باشــد و همچنیــن حائز اهمیت 
است که هیچ گونه خدشه ای به جلد آن وارد 

نشده باشد.
اگر فرآورده کیفیت گوشتی خوبی   
داشته باشد بعد از پخته شدن کاهش حجم 

نمی دهد.
هرچــه درصد گوشــت بــکار رفته در   

ترکیبات فرآورده پایین تر باشد، میزان جمع 
شدن و کوچک شدن سوسیس و کالباس نیز 

پس از پخت بیشتر خواهد شد.
هرچه درصد گوشــت در فرآورده   
بیشتر باشد، مرغوبیت و کیفیت آن نیز بالاتر 

خواهد رفت.
در ایــن فرآورده هــا از خرده های   
نان، آرد و چربی بیش از اندازه استفاده نشده 

باشد.
فاقد مشخصه گلوتن باشد. یعنی   
فاقد خرده نان، پودر سیب زمینی، آرد و برنج 

باشند.
سوســیس و کالباس نباید دارای   
لکه های تیره خاکستری و سبز رنگ باشند .

در  رفته  بکار  گوشت  درصد  هرچه 
ترکیبات فرآورده پایین تر باشــد، 
شدن  کوچک  و  شدن  جمع  میزان 
سوسیس و کالباس نیز پس از پخت 

بیشتر خواهد شد
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کالبـــاس  با  امـبـــون  ژ تفاوت 
ژامبون از یک لغت 
فرانسوی گرفته شده 
اســت که در فرآیند 
تولید آن از گوشــت 
ران حیوانات استفاده 
می شود. برای افزایش 
ژامبون  مانــدگاری 
به آن نمــک و مواد 
اضافه  نگهدارنــده 
می کنند. در کشور 
ما اغلب به اشتباه 
کالباس هایی که 
تــا 70 درصد 
گوشت دارند 
ژامبون  را 
در نظــر 

می گیرند اما درصد گوشــت مشــخص کننده 
تفــاوت ژامبون بــا کالباس نیســت. اطلاعات 

تغذیه ای ژامبون پپرونی به شرح زیراست:
 پروتئین: 53/23 درصد

 چربی: 33/23 درصد
 کربوهیدرات: 13/55 درصد

 مقدار انرژی: 180 کیلو کالری

مقدار زیادی مواد زیر در ترکیب شیمیایی 
ژامبون وجود دارند:

)C ، B۱۲، B9، B5، B3، A،B۱( ویتامین 
 ماکرو )پتاســیم، کلســیم، منیزیم، سدیم، 

فسفر(
 ریز عناصر ماننــد آهن، منگنز، مس، روی، 

سلنیوم

ژامبون به انواع زیر تقسیم می شود:
 ژامبون بوقلمون
 ژامبون پپرونی

 ژامبون گوسفندی
 ژامبون گوساله

 ژامبون مرغ
 ژامبون مرغ و قارچ

  کالباس چیست؟
در فرآیند تهیه کالباس از گوشــت گاو، بره و 
گوساله استفاده می شود. برخی از انواع کالباس ها 
دارای یــک نوع گوشــت و بعضــی دارای انواع 
گوشت های ترکیبی هستند. معمولاً برای طعم 
دادن و مزه دار کردن کالباس از موادی مانند سیر، 
خلال بادام، زیتون و پسته استفاده می شود. یک 

نوع کالباس به پپرونی دارای ترکیبات زیر است:
 پروتئین: 49/50 درصد

 چربی: 36/50 درصد
 کربوهیدرات: 14 درصد

 مقدار انرژی: 256 کیلو کالری

مقدار زیادی مواد زیر در ترکیب شیمیایی 
کالباس وجود دارند:

)C، B۱۲، B9، B5، B3، A ،B۱( ویتامین 
 ماکرو )پتاســیم، کلســیم، منیزیم، سدیم، 

فسفر(
 ریز عناصر ماننــد آهن، منگنز، مس، روی، 

سلنیوم

کالباس به انواع زیر تقسیم می شود:
 کالباس مارتادلا
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 کالباس مرغ
 کالباس گوشت

 کالباس قارچ و مرغ
 کالباس قارچ و گوشت

 کالباس خشک
 کالباس دودی
 کالباس لیونر

 کالباس پپرونی
 کالباس کرات

  
تفاوت ژامبون با کالباس

همانطور که بیان شــد، ژامبون از گوشت ران 
حیوانات تهیه می شــود. برای تولیــد ژامبون، 
گوشــت ابتدا پخته می شود و سپس آن را با انواع 

ادویه طعم دار می کنند.
 اما برای تهیه کالباس از انواع مختلف گوشت 
در کنار نشاســته، بادام، سیر و پســته استفاده 
می شود. پس مهم ترین تفاوت کالباس و ژامبون 

در نوع گوشت آنهاست.

نحوه تهیه ژامبون و کالباس
فرآورده های گوشتی مانند ژامبون و کالباس 

مشابه است.
 آنها از تکه های گوشت تهیه می شوند و با اتصال 
به یکدیگر، یک قطعه جدیــد را ایجاد می کنند. 

موادی که اینها را بــه یکدیگر متصل می کنند، 
افزودنی هــای غیر گوشــتی، امولســیون های 
گوشــتی و پروتئین های میوفیبریلار استخراج 
شــده هســتند. معمولاً ژامبــون و کالباس با 
استخراج پروتئین های گوشت )با افزودن نمک 
و ماساژ یا چرخاندن گوشت که این پروتئین های 
»چســبنده« را به ســطح می آورد( یا با افزودن 

پروتئین های غیر گوشتی تولید می شوند.
 میوزیــن اصلی تریــن پروتئینی اســت که 

استخراج می شود.
  

ســپس گوشــت نرم و قابل انعطاف می شود 
و ســپس با اعمال نیرو با اســتفاده از قالب ها یا 

پوشش های مختلف شکل می گیرد.
 ســپس برای منعقد کــردن پروتئین هایی 
که تکه های گوشــت را به شــکل جدید به هم 
می چسبانند، پخته می شود. حدود 15 درصد از 
کل گوشت تولید شده در کشورهای توسعه یافته 
برای تهیه ژامبون و کالباس استفاده می شود که 
تعداد آنها بیش از 200 گونه است. تولید کالباس 
شامل هر نوع گوشتی است که خرد شده و مزه دار 

می شود.
در روش امولســیون، گوشــت ریــز 

خرد شــده و پروتئین های آب گریز 
بــا چربی واکنــش می دهند، 

پروتئین مخالف و آب 
دوست با آب واکنش 
می دهد تــا چربی را 
در محلــول نگه دارد. 
در روش غیــر همان 
فناوری اولیــه برای 
فرآورده های گوشتی 
و  خــورده  بــرش 
شــده  داده  فــرم 
اســتفاده می شود 
اما دیگــر نیازی 
بــه چرخاندن و 
دادن  ماســاژ 
شــت ها  گو

نیست.
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اولین نکتــه ای که باید در خریدن سوســیس 
و کالبــاس به آن توجــه کنیم. مــارک و برند این 
محصولات اســت، چرا که مطمئن ترین راه برای 
تشــخیص یک محصول مرغوب و اســتاندارد این 
مســأله اســت. محصولاتی که از اعتبــار برندی 
برخوردارند بدون شــک تحت نظارت بهداشــت 
هستند و مسئولان روی تمام مراحل ساخت و تولید 
آنها دقت و نظارت کافی دارند. اما چه مشــخصاتی 
باید روی محصول درج شده باشد تا از اعتبار کافی 
برخوردار باشد؟! در جواب به این سؤال باید بگویم 
روی بســته بندی های معتبر نام کارخانه، آدرس، 
تلفن، تاریخ تولید، تاریخ انقضا، مواد تشکیل دهنده، 
لوگوی استاندارد، لوگوی ســازمان غذا و دارو، کد 
شناسایی )با این کد مشتری می تواند به راحتی در 
مورد محصول اطلاعاتی را به دســت بیاورید( باید 

تمام این مشخصات وجود داشته باشد.

چطور تقلبی ها را بشناسیم؟
تمام نکات گفته شــده مربوط به بسته بندی و 
کارخانه ساخت می شــود . اما غیر از برند محصول 
چطور می توانیم از روی ظاهر تشــخیص دهیم که 
سوســیس و کالباس مصرفی ما استاندارد هست 

یا نه؟! باید در مورد این مســأله به این نکته اشــاره 
شــود که رنگ، بو و به طور کلی ظاهر سوسیس و 
کالباس نمی تواند ملاک معتبری برای تشــخیص 
اســتاندارد بودن این محصولات باشد. به این دلیل 
که سوسیس و کالباس های مختلفی داریم که مواد 
تشکیل دهنده متفاوتی دارند. به عنوان مثال برخی 
از گوشت مرغ تهیه می شوند. برخی از گوشت قرمز 
و حتــی برخی با مواد دیگری ترکیب هســتند. به 
عنوان مثال سوسیس پنیری یا کالباس مرغ و قارچ، 
به همین دلیل نه می توان تنها به ظاهر اکتفا کرد و 
نه می توان به طور جداگانه مشخصات هر محصول را 
اعلام کرد. اما در مجموع سوسیس یا کالباسی که با 
گوشت مرغ تهیه می شوند، رنگ روشن تری دارند 
و آنهایی که با گوشت قرمز تهیه می شوند رنگشان 

نسبت به محصولات مرغی تیره تر است.
تغییر رنگ آخرین مرحله فســاد است که کاملًا 
افراد می توانند متوجه این تغییر مشکل ساز شوند، 
امــا برخی محصولاتــی که با مــواد مرغوب تهیه 
نمی شــوند و زیر نظر وزارت غذا و دارو نیســتند، 
ممکن است رنگ محصولاتشان کمی با محصولات 
مرغوب فرق داشته باشد. حتی ممکن است برخی 
قســمت های این محصولات به رنگ سبز یا قرمز 

تیره درآمده باشد که در صورت مشاهده این علائم 
باید به عدم مرغوبیت شان شک کرد.

در مورد بوی این محصــولات باید به این نکته 
اشــاره کنم که اگر کوچک ترین بــوی نامطبوع 
و غیرطبیعی بدهند باید ســریعا به ســالم بودن 
آنها شــک کرد. همچنین یکی دیگر از مشخصات 
ظاهری که باز می توان به عدم کیفیت سوســیس 
یا کالباس شک کرد، ســطح این محصولات است. 
اگر سطحشــان لزج یا تر باشــد باید از مصرف آنها 

پرهیز کرد.
 در مجموع توصیه می شود از خریدن سوسیس و 
کالباس هایی که با نام متفرقه که تا به حال اسم شان 
به گوش تان نخورده است، خریداری نکنید، چرا که 
تشخیص مواد اولیه به کار برده شده در سوسیس و 
کالباس کار هر فردی نیست و حتی برای تشخیص 
تقلبات باید آزمایشــات به صورت دقیق تری انجام 

شود.
*برگرفته از سایت گروه صنایع غذایی بشارت 

راه هــای شنــاســایــی 
سوسیس و کالباس تقلبی
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