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 چكیده

، دانش برای ایجاد محصولات یریکارگ به، کشف دانش جدید در باره محصولات ، فرآیندها و خدمات و تحقیق و توسعه

شرکت آذین  و توسعهمرکز تحقیق . نماید میاست که نیازهای بازار را پوشش دهی  یافته توسعهجدید و فرآیندها و خدمات 

کلی بهبود و افزایش  باهدفشوشتر)صنایع غذایی مجید(  بنا بر تصمیم استراتژیک مبنی بر انجام این فرآیند در داخل سازمان، 

رسمی فعالیت خود را  طور بهو با اخذ مجوز از وزارت صنایع  1990از یک کادر بسیار توانمند در سال  گیری بهرهتوان رقابت با 

مندی  افزایش رضایت، دستاوردهای پژوهشی در صنایع تولید ترین تازهدستیابی به اهداف این واحد  ترین ممهکه  آغاز نمود

رود به بازارهای و، افزایش توان رقابتی فرایندها سازی بهینه، طراحی و فراوری محصولات جدید مطابق با نیاز مشتری ،مشتری

 جدید بود.

 

 غذایی، شرکت آذین شوشترتحقیق و توسعه، صنایع : های کلیدی واژه
 

 nasrin.faraji88@yahoo.comنویسنده مسئول: 
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 جایگاه تحقیق و توسعه در کارخانه صنایع غذایی آذین شوشتر)مجید(
 

 شرح سیستم کاربردی

 اهداف با ها سازمان در آنچه . است تعالی به رسیدن برای ها سازمان نیازهای ترین اساسی از یک توسعه و رشد تردید بی

 پیرامون جهان با مطابق و متناسب سرعتی با یافتگی توسعه،شود می مطرح رقابتی مزیت ترین عمده عنوان به اقتصادی

 تمامی در موفقیت چاشنی تحقیق .شود می محسوب ها شرکت توسعه و رشد برای انگیزه ترین اصلیرقابت، دیگر عبارت بهاست.

 باره در جدید دانش کشف ،توسعه و تحقیق . ]1[باشد می آن دستاوردهای و هدف در فقط تفاوت و است امروزی یها سازمان

 که است یافته توسعه و جدید خدمات و فرآیندها ، محصولات ایجاد برای دانش کارگیری به و خدمات و فرآیندها ،محصولات

 مزیت و بازار سهم ،اقتصادی شرایط بهبود و حفظ موجب توسعه و تحقیق واحد وجود .نماید می دهی پوشش را ارباز نیازهای

 میان از برای که است حدی در تفكر این تاهمی .هاست سازمان در واحد این کلیدی جایگاه بیانگر که شود می سازمان در رقابتی

 طپش از سازمان اصلی نبض صورت این در .[2]شود متوقف آن در ای توسعه تحقیقات تا است کافی تجاری سازمان یک بردن

 مدرن های فناوری به دستیابی و رقابت کلید توسعه و تحقیق امروزه .شود می سلب آن از رشد هرگونه و رقابت امكان و ایستد بازمی

 تغییر مختلف کشورهای در را ها آن محصولات کیفیت و تولید فرایند ماهیت تواند می آن پیشرفت و فناوری ،شود می محسوب دنیا

 کاهش باعث توسعه و تحقیق های نظام تقویت و ایجاد شود. ها آن صادرات افزایش و کالاها رقابتی توان بهبود سبب و داده

 صنعت در اقتصادی رشد و دیگر شرکت به شرکت یک از فناوری انتقال و شرکت یک در وری بهره رشد و تولید های هزینه

 دسته سه محققین از برخی]9[انجامد می محصول توسعه و تولید به و شده شروع نوآوری از توسعه و تحقیق طورمعمول به .شود می

 محصولات فروش از: اند عبارت که نمودند شناسایی توسعه و تحقیق موفقیت بر تأثیرگذار کلیدی متغیرهای عنوان به را عوامل از

 . ]4[ قیمت کاهش و  هستند جدید بازار برای که محصولاتی با هستند جدید شرکت برای که محصولات میان تمایز نوآورانه،

 در حداقلی رقابت و مشتری رضایت چوت عواملی در را نوآوری و توسعه و تحقیق در موفقیت عوامل (0222) همكاران و آلن

 و ها توانایی با محصول مطابقت قیمت، اثربخشی تحلیل آن، رشد انداز چشم و بازار اندازه درک جدید، محصول بازار

 ای رابطه غذا و انسان بین خلقت بدو از است ذکر به لازم . [5]نمود خلاصه محصول یک رقابتی مزایای و  شرکت های استراتژی

 در تحقیقات سراغاز که است داده انجام غذا زمینه در را خویش تحقیقی کار نخستین اولیه های انسان و آمد وجود به نزدیک

 صنایع بزرگ تولیدی واحدهای اکثر در و گرفته قرار توجه مورد نیز غذایی صنایع در موضوع این . ]6[بود غذایی صنایع عرصه

 .است ایجادشده تولید فرایند در مؤثر یها بخش از یكی عنوان به توسعه و تحقیق واحد غذایی

 بزرگ احدود و مجتمع این در تولیدی محصولات و گردید احداث هكتار 9 مساحت به زمینی در مجید غذایی صنایع مجتمع

 مصرف دسترس در کیفیت بهتـرین با خوزستان، یاران آذین شرکت ، )شوشتر( جنوب سـبز برگ : شامل آن پوشش تحت

 کار به آغاز رسـماً لیمو آب و مربا مدرن خطـوط اندازی راه با 1922 سال در مجیـد غذایی صنـایع مجتمع .گیرد می قرار کنندگان

 رب شربت، انواع :شامل جدید محصولات تولید خطوط تجهیز، و توسعه متوالی های طرح اجرای با بعد به زمان آن از .نمود

 شورجات، عسل، سرکه، انار، رب ماهی، قلیه و ماهی کنسرو گوشتی، غیر های کنسرو سس، انواع گلاب، و عرقیات ،فرنگی گوجه

 محصولات کلیه است بدیهی .گردید اضافه پیشین تولید خطوط به گازدار میوه آب و ماءالشعیر نوشابه، قند، ترشیجات، کشک،

 ملی استاندارد نشان از ها آن تمامی و گردیده تولید بهداشت و صنایع های وزارتخانه از قانونی مجوزهای اخذ از پس شرکت این
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 تعریف سطوح از بالاتر بسیار کیفیت از برخورداری دلیل به شرکت این محصولات تمام آنكه جالب .باشند می برخوردار ایران

 استانـداردهای  جنـوب سبز برگ و شوشتر آذین یها شرکت ضمن در .است گردیده گوناگون استانداردهای اخذ به موفق شده

 .نمودند دریافت آمریكا FDA وISO9001  ،  HAACP  2005-ISO22000،  WORLD HALAL-2008المللی بین

 در توزیع بر علاوه ریبـوتا و فرینوش بهفـر، شفا، چابهار، ملوان جمشید دلنوش، مجید، تجاری های بانام تولیدی محصولات

 .گردند می توزیع نیز جهان کشورهای از برخی در ویژه کیفیت سبب به و گردیده عرضه نیز کشور نقاط سایر در همجوار استانهای

بنا بر تصمیم استراتژیک مبنی بر انجام این فرآینـد در داخـل     مجید( غذایی شوشتر)صنایع آذین شرکت توسعه و تحقیق مرکز

 وزارت از مجـوز  اخذ با و 1990 سال در توانمند بسیار کادر یک از گیری بهره باکلی بهبود و افزایش توان رقابت  باهدفسازمان، 

 .نمود آغاز را خود فعالیت رسمی طور به صنایع
 

 شرکت آذین شوشتر به شرح زیر میباشند:اهداف واحد تحقیق و توسعه 

 ضرورت خودکفایی شرکت در ساخت برخی محصولات، ابزارها یا انجام خدمات 

 بهبـود  و مناسـب  هـای  فرمولاسـیون  ارائه تولید محصول یا محصولات جدید و ارتقای کیفیت، ،محصولات در نوآوری 

 مطابق با نیاز مشتری کیفیت

 محصولات تولیدی شرکت سازی بهینه 

 شناسایی و انتخاب بهترین مواد اولیه داخلی و خارجی جهت بهبود مستمر کیفیت محصولات 

 تحقیقات در راستای کاهش ضایعات تولیدی و یافتن راهكارهای برای کاهش هزینه تولید 

  با محصولات شرکت  ها آنسایر تولیدکنندگان وانجام آزمون های حسی ومقایسه  محصولاتهای بررسی و پایش 

 ارزش غذایی محصولات و بهبود روشهای تولید جهت حفظ ارزش غذایی و ارائـه محصـولات سـالم بـه مصـرف       بهبود

  کنندگان

 زیست محیطی جهت کاهش ضایعات و حفظ محیط زیست بررسی مسایل 

 بهینه سازی مصرف انرژی 

  قیمت تمام شده مواداولیه و محصولات تولید شدهکاهش 

  اصلاح سیستم تصفیه خانه و پساپ 

  آلاتارتقاء تكنولوژی تولید، اجرای اتوماسیون ماشین 

  جدید در زمینه فرآوری محصولات غذایی های فنّاوریبررسی و مطالعه 

  با استاندارهای روز دنیاآنالیز و بررسی آزمایشگاهی محصولات 

  استانداردها سازمان استاندارد و سازمان غذا و دارو در تدوینهمكاری با 

 ی راهكارهای جلب هر چه بیشتر رضایت و تحقق انتظارات مشتریان  تحقیق و ارائه 

 تحقیق در مورد نیازها و انتظارات رو به رشد مصرف کنندگان 

 ها و مزایا  ها و ریسک ی حضور در آن بازارها، همراه هزینه ی فهرست و نحوه ارزیابی بازارهای جدید یا بالقوه، تهیه 

  کنندگان  مصرف های خواستهپاسخ به نیازها و 
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  تحقیق و توسعه های پروژه یجراا

کتـب و مقـالات تخصصـی مـرتبط از طریـق       صـورت  بـه پس از ارائه پروژه پیشـنهادی و تائیـد مـدیریت، مسـتندات پژوهشـی      

، همچنین در ایـن مرحلـه عـلاوه بـر ارزیـابی، شناسـایی و       شود میآوری  های مراکز دانشگاهی یا تارنماهای تخصصی جمع کتابخانه

ه هـای مشـاب   های فیزیكوشیمیایی، میكروبـی و حسـی نمونـه    ملزومات فنی و مواد اولیه داخلی و خارجی فرمولاسیون، ویژگی تأمین

های طراحی در طول فرایند  داده عنوان به ها آنداخلی و خارجی این فراورده مورد پایش و آزمون قرار گرفته که به نتایج حاصل از 

پایلوت تولید شده و در صورت تأییـد   صورت بههای آزمایشگاهی در  گردد. در مرحله بعدی نمونه طراحی و بهینه سازی رجوع می

های فیزیكوشیمیایی بر اسـاس   های حسی و ارگانولپتیک، جهت انجام آزمون خصوصاً از لحاظ ویژگیمدیریت تحقیقات و توسعه 

تأییـد محصـول توسـط واحـد کنتـرل کیفیـت،        در صـورت گردد.  به واحد کنترل کیفیت ارسال می المللی بیناستانداردهای ملی یا 

سی آموزش دیـده از لحـاظ پـنج فـاکتور مـزه، بـو،       ارزیاب ح تیمهای ارگانولپتیک محصول طی یک آزمون حسی توسط  ویژگی

های حسـی و اخـذ مجوزهـای قـانونی از مراجـع       گیرند. پس از تائید ویژگی رنگ، ویسكوزیته و بافت دهانی مورد بررسی قرار می

ات های کیفی و تكنیكی توسط واحدهای کنتـرل کیفیـت، تولیـد و تحقیق ـ    ذیصلاح، محصول در واحد تولید از لحاظ کلیه ویژگی

گیرد. در نهایت، محصول بر اساس زمان ماندگاری درج شده بـر روی لیبـل، از لحـاظ ویژگیهـای      مورد ارزیابی و تصدیق قرار می

 .شود می گذاری صحهمیكروبی و فیزیكو شیمیایی و باز خور مشتری 

 

 :شده انجام پروژه تحقیقاتی

 در بازار شده عرضهمحصولات تحقیق و توسعه -الف

o  انگور قرمز(-آلبالو-قرمز رنگ) تمشک های میوهتولید شربت مخلوط 

o تولید شربت آناناس 

o تولید شربت نعناع با رنگ سبز طبیعی 

o تولید شربت گل سرخ 

o تولید شربت انار 

o تولید شربت موهیتو 

o شربت لیمو عمانی 

o شربت زرشک  

o تولید رب لیمو 

o تولید سس مایوچیلی 

o تولید هات سس 

o تولید سس خردل ملایم 

o  تولید سس باربیكیو 

o تولید سس تمرهندی 

o سفید و زعفرانی تولید قند خرد شده و نبات 

o تولید نوشابه های گازدار کولا، پرتقالی و لیمویی 
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o  مختلف های طعمتولید مالشعیر با 

 شده انجاممطالعات و تحقیقات ب(

o هـای  روش لیمـو  آب فیزیكوشـیمیایی خواص  آنالیز از استفاده با طبیعی لیموی آب در صنعتی لیموی آب تقلبات تشخیص 

 آماری

o گاز کروماتوگرافی و آنیلین پلی فیبر استفاده با لیمو آب فرار مواد آنالیز و استخراج 

o مایونز با استفاده از روش امپدانس و تطابق آن با روش مرجع  ها در سس طراحی مدل ریاضی تراکم میكروبی مزوفیل 

o ایرانی و پونه کوهی با سوربات پتاسیم و بنزوات سدیم در سس مایونز جایگزینی نانوامولسیونهای اسانس موسیر 

o  مایونز  سسبر خصوصیات شیمیایی  چربیبررسی اثر جایگزینی 

o  به روش سطح پاسخ سس کچاپبهینه سازی فرمولاسیون 

o پرتقال شربتمالتودکسترین و شربت فروکتوز بر ویژگی های فیزیكوشیمیایی و حسی  ر جایگزینییاثت 

o آلبالو فیزیكوشیمیایی و حسی شربت اثیر جایگزینی مالتودکسترین و شربت گلوکز بر ویژگی هایت 

o کچاپ سسجای ساکارز بر خصوصیات  بررسی تأثیر جایگزینی شربت ذرت با فروکتوز بالا به 

o بافتی و حسی سس مایونز کم چرب مالتودکسترین و اینولین بر خصوصیاتاثیر جایگزینی ت 

o بافتی و حسی سس مایوچیلی پرچرب جایگزینی مخلوط گوار، مالتودکسترین و اینولین بر خصوصیات بررسی 

o  شیره خرماو  سوربیتولتولید مربای رژیمی هویج با استفاده از 

o رشد میكروبی سس هزارجزیره نترلاستات سدیم بر کدی  و ارزیابی اثر نایسین 

o کالری توت فرنگیکم در تولید مربای  و شیره خرما بررسی قند گیاهی استیویا 

o در طی دوران نگهداری بررسی پایداری رنگ طبیعی لوتئین در ترشی کلم 

o صمغ ژلان و پكتین در پایدارسازی نوشیدنی تخم شربتیتاثیر 

o با استفاده از طرح مرکب مرکزی با استفاده از مالتودکسترین سازی فرمولاسیون کشک بهینه 

o کنسرو لوبیا چیتی و حسی تاثیر مالتودکسترین بر روی خواص بافتی 

o بررسی تاثیر فیبر سیب بر خواص فیزیكوشیمیایی مربای آلبالو 

o تهیه شیره نبات شفاف استفاده بهینه از مواد کمک فرآیند )آنزیم آمیلاز،ژلاتین و بنتونیت( جهت 

 توسط واحد تحقیق و توسعه شده انجامج( اقدامات آموزشی 

o  برگزاری دوره آموزشیGMP 

o  برگزاری دوره آموزشیHACCP  وISO 

o برگزاری دوره آموزشی PM 

o برگزاری دوره آموزشی بهداشت مواد غذایی 

o  ایمنی و بهداشت کارخانهبرگزاری دوره آموزشی 

o برگزاری دوره آموزشی سیستم تصفیه پساب و فاضلاب 

o برگزاری دوره آموزشی اکسل و کاربرد آن در حسابداری 

o  انبارداری و انبارش محصولبرگزاری دوره آموزشی 

http://jfst.iaus.ac.ir/article_545885.html
http://jfst.iaus.ac.ir/article_544374.html
http://jfst.iaus.ac.ir/article_544374.html
http://jfst.iaus.ac.ir/article_538919.html
http://jfst.iaus.ac.ir/article_544374.html
http://jfst.iaus.ac.ir/article_544374.html
http://jfst.iaus.ac.ir/article_543208.html
https://ifstrj.um.ac.ir/article/view/69107
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o  برگزاری دوره آموزشی مدیریت پسماند و ضایعات 

 

 

 طرح مسئله و موضوع پژوهشی

در  ،موجود یها میتحرمورد نیاز صنعت به علت  آلاتاما با توجه به مشكلات فراوان در زمینه تولید و تهیه مواد اولیه و ماشین 

وارداتی  ها آناکثر  متأسفانهکه  باشد میمختلفی جهت بهبود فرایند تولید و کنترل کیفیت  یها دستگاهصنایع غذایی مجید به 

را در سطح بومی  انجام گیرد هم از لحاظ اقتصادی و هم از لحاظ خدمات مورد نیاز  آلاتتولید این ماشین  که یدرصورتمیباشند، 

ن مجموعه جداسازی مواد خارجی و انتخاب مواد اولیه مرغوب و ای های نیازمندی ازجمله ،بسیار به این مجموعه کمک خواهد شد

تعریف نمود  توان میتحقیقاتی را  های پروژهدر این راستا نیازهای پژوهشی متعددی در قالب که  باشد میهمچنین بازیافت انرژی 

 نمود:اشاره  را  زیر درمورد نیاز که  ای دسته  ازجمله ها از آنبرخی  که 

 

  ری ایكس دستگاه

 ایـن  عملكـرد  .باشـد  مـی  مـایع  و جامـد  غذایی محصولات در موجود خارجی عناصر تشخیص مخصوصدستگاه ایكس ری 

 خـارجی  مـواد  تشخیص باعث و است شده تعریف اجسام به دستگاه از نور پرتوهای ارسال با که باشد می x اشعه توسط دستگاه

 کـاملاً  و نداشـته  ایرانـی  مشـابه  دسـتگاه  ایـن  ،گردد می خارج تولید خط از موردنظر محصول دستگاه بازوی به بافرمان و شود می

, مراکز  ها گمرک,  ها فرودگاهاز قبیل  باشد میمكان مختلف که نیاز به کنترل عبور و مرور این دستگاه بیشتر در  .باشد می وارداتی

از همـین قابلیـت    .دارنـد  کـاربرد  فلـزی  لوازم و ابزار,  گرم و سرد های سلاح, قاچاق و غیرمجاز کالاهای کشف برای …دولتی و 

 بنـدی  بسـته اثـر سـوئی بـر کیفیـت مـواد غـذایی و        گونه هیچاینكه  شرط بهدر صنایع غذایی بسیار استفاده کرد  توان میدستگاه ویژه 

 فرنگـی  وجـه گرب  لیمـو  آبجداسازی مواد خارجی در خطـوط   منظور بهدستگاه در مجموعه صنایع غذایی مجید  ایننداشته باشد.

 قرار گیرد. مورداستفادهبسیار  تواند می

 

 :غذایی مواد ظروف درزگیری و واشر گذاری دستگاه

 درب از پـس  و نمایـد  مـی  محصـول  درب وارد چشمی تشخیص صورت به را آن آلومینیومی، فویل برش از پس دستگاه این

 خـارجی  تولیـد  کلی صورت به دستگاه این .گردد می غذایی صنایع ظروف پلمپ باعث حرارت ایجاد و الكتریكی القای با بندی

 درب درون فویـل  قرارگیـری  حساسـیت  بـه  توجـه  بـا  ولی است شده تولید ایران در تنهایی به آن القایی قسمت البته که باشد می

 .است نشده ساخته ایران در کامل صورت به بالا دقت با و شكستگی بدون و صاف صورت به

 

 )اتوماتیک سورتینگ( رسیده از کال گوجه جداکننده دستگاه

 ها گوجه تمامی قرمز مادون دستگاه با و داده انتقال را ها گوجه نوار با گوجه شستشوی از پس اتوماتیک سورتینگ دستگاه

دستگاه از خـط   یبازوها توسط زده آفت یا کال های گوجه دستگاه بازرسی سیستم برای شده انجام تعریف طبق و شوند می اسكن

 .باشد می یواردات کاملاًندارد و  یرانیدستگاه مشابه ا نیگردند. ا یخارج م دیتول

 

 گیری نتیجه
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اند ولی بـه نظـر   جایگاه مناسب خود را هنوز پیدا نكرده ها کارخانهکه واحدهای تحقیق و توسعه در بسیاری از صنایع و  هرچند

و به  شده فعالدولتی، این واحدها  های ترجمانهای صنعتی و تولیدی و حتی رسد که با حضور مراکز دانشگاهی در کنار شرکتمی

ای بدهند که البته در این میان نیز واحدهای صنعتی نیز بایستی قدم جلو گذاشته و با مراکز علمـی و  صنعت کشور حال و هوای تازه

و  ذکرشـده یهی است که برای رسیدن بـه اهـداف   دانشگاهی همكاری نزدیک داشته باشند و خود طالب تغییر و نوگرایی باشند. بد

شـامل هزینـه     R & D هـای بـه هزینـه   تـوان  مـی شكل دادن به مسیر علمی سازمان، عوامل و ابزارهای متعددی مورد نیاز اسـت کـه   

هـای دولتـی و غیـره اشـاره داشـت. در حقیقـت بـرای رسـیدن بـه تكنولـوژی جدیـد و            ، هزینه تحقیقات، کسب حمایـت کارکنانی

 کارکنـان هـای صـنعتی و جدیـد،    تر توسعه و بقای یک شـرکت عـواملی چـونب ابـزار و دسـتگاه     آوری مضاعف و از همه مهمسود

باشند. لازم به ذکـر اسـت کـه    لازم می ایدئالمجرب و آگاه از مراکز دانشگاهی و خود سازمان، اطلاعات و دانش فنی و مدیریت 

 .ای خواهد بودسطح تكنولوژی موجود در هر سازمان یا کارخانه کننده تعیین ها آنو نحوه و میزان ارتباط  ذکرشدهمجموعه عوامل 

 

 راحل کار و انتظارات از پژوهش پیشنهادیم

و مواد اولیه تولید بـومی بـا تـوان رقـابتی در سـطح        آلاتاولویت برای این مجموعه استفاده از ماشین  ترین مهمدر این بخش، 

 خارجی گردند. های نمونهتا بتوان جایگزین  باشد می ارتقاء تكنولوژی تولید جهت جهانی
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