
   

تصویب نشده فرم  
RFP  رویداد صنعتیار 
   ١٤٠٥ͭ ٠٥ͭ ٠٣: بازنگری

فناورانه هايرویداد  
  سراي نوآوري اتاق بازرگانی اصفهان و دانشگاه

 

  نیاز فناورانھ    / عنوان پروژه  -١
جا   د ᘮتول جهت  نگهدارندە   ن ᗬگᘍ ᖂ محصول  از  استفادە    ی ها نمودن 

ᣘان  مصنوᜍار محصولات  آنᡨᣎ   کᗷ ᘮا    ن ᗬ گᘍ ᖂ(جا   ᘮᣙ طب  ی ها دانᘮاᜯسو 
 ᢕᣂ از ت  یᢕᣂ رنگ، حفظ ᗷافت و جلوگ  تᘮ) جهت ت᙭ب مᘍسد   تᡨᣂᗬ ین

ᢇ
ᣜ   ᣃــــᗬ ع 

از سازمان غذا و    ه ᘍدیᘮاخذ تأ  ت ᘮکردە (ᗷا قاᗷلگوشت چᖁخ   د ᘮدر خط تول
 ᣞش ᡧ ᢠᣂدارو و دام «( 

  

 تلفن شرکت:  
  

 نام شرکت:  

 تعداد پرسنل:   حوزه فعالیت و نوع محصولات:  

  آدرس سایت:

   
   شرح مسئلھ   -2

  



  توضیح: شرح مختصري از مسئله مورد نظر خود طبق سرفصل هاي زیر ارائه دهید.  

   )در این قسمت مسئله و نیاز خود را تشریح نمائید( شرح کلی مسئله

 
 ᣆح مخت ᡫᣃ (از مسئله و ن ی الفᘮ از ᣢع اصᖔموض)   :(درخواست 

 ᢕᣂ و ت  د ᘍرنگ شد  یᢕᣂ بروز تغ لᘮ کردە است که ᗷه دلگوشت چᖁخ   د ᘮدستᜡاە خط تول  ک ᘍ  یدارا  صنعᡨᣎ  مجموعه
ᢇ

ᣜ  ᣃــــᗬع  
(Acquired Browning)  در محصول نها ᢝᣍ،   ᣥاز آن استفادە ن ᢿًل،   نی حل ا  یدر صنعت برا  جی. روند را شود عم᜛مش

شᣞ   د یᘮو تا  ᡧᣍ قانو   یها ت ᘮاست که علاوە بر ممنوع ت ᡨᣂᗬ ین  م ᘍاستفادە از سد ᡧ ᢠᣂشدن توسط سازمان غذا و دارو و دامᙏ،    در
وزام ی ن یزا ᣃطان   ᘘاتی ترک  لᗺᘮخت و ᣃخ کردن گوشت (در معرض حرارت ᗷالا) منجر ᗷه ᘻشک ند یفرا  ᡨᣂ ᡧ ᢕᣌ  

(Nitrosamines)  ᣤ نشود .ᘮ از  ᣢواحد،  ن یا  اصᘍ ᡧ ᡨᣌاف  ᘍک  ᡧᣍطب  مادە افزود ᘮᣙ ، انᜍار ᘮک  ᢔᣍ ᢿًامᜇ است که ضمن   خطر و
ᡧ و ب مᣢ ی کردە، ᗷا استانداردها و ᗷافت گوشت چᖁخ  ᘮᣙ قرمز طب رنگحفظ   ᢕᣌᣢالمل   ᡨᣎاشد  بهداشᗷ امل داشتهᜇ تطابق .  

  

 
بایست عللی که منجر به بروز این مسئله و نیز احساس نیاز متقاضی   چرایی نیاز: (در این قسمت می 

 براي دریافت این فناوري خاص شده است بیان شود )  

 
 ژنیشده و اکس  بیتخر  ی): پس از چرخ کردن گوشت، ساختار سلولونیداسیرنگ (اکس  یرگیمشکل ت.  1
 نیوگلوبیم   ونیداسیواکنش باعث اکس نی. اکندیم   دا یقرمز گوشت) تماس پ  نی (پروتئ نیوگلوبیبا م   يشتریب

 تیفی و افت ک یرگیبه صورت ت  رمسلح یکه با چشم غ  شودی) م يا(رنگ قهوه  نی وگلوبیآن به متم  لیو تبد
 . گرددیظاهر م 

 لیتشک  نیوگلوبی تروزوم یبه نام ن  یرنگ  ن، یوگلوبیبا اتصال به م   میسد  تیتری: نت یتریو خطرات ن  تیممنوع.  2
و هشدار سازمان غذا و دارو، در زمان   ی . اما طبق مستندات علمکندیم   جادیا  دار یپا  یکه رنگ صورت  دهدیم 

  دیتول  ن یتروزام ین   يزا ماده سرطان وواکنش داده  نیموجود در پروتئ يها نیبا آم   تیتریسرخ شدن و پخت، ن
کرده تازه (با عنوان در گوشت چرخ  تیتر یاز ن  میاستفاده مستق   یاداره بهداشت و دامپزشک نی. همچنکندیم 

 . داندیم   ی) را تخلف بهداشتدهیدحرارت  يهاکرده و نه فرآوردهگوشت چرخ
. کندیحرکت م  "کیارگان"و    "بدون نگهدارنده": بازار امروز به سمت محصولات نگیبازار مصرف و برند .3

 يهافروشگاه ي از سو رشیموجب از دست رفتن سهم بازار و عدم پذ  ییایم یش  باتیاستفاده از ترکادامه 
مدرن خواهد شد  ي ارهیزنج . 

 
 
 
 
 
  
پیشینه مسئله و مفاهیم علمی مرتبط با مسئله: ( در این قسمت در رابطه با مفاهیم و تئوري هایی که حول  

 این نیاز وجود دارد، توضیحاتی داده شود.)  

   



و    یعیطب  يهادانیاکسیاز آنت  يریگبا بهره   تیتریکرده بدون استفاده از نرنگ گوشت چرخ   تیچالش تثب  ،ییغذا  عیدر علوم صنا
 موارد است:   نیشامل ا  یعلم  زمی . مکانشودیحل م  کیفنول  باتیکتر
  ونیداسی آزاد و اکس  يهاکال یبا مهار راد  باتیترک  نیسبز و عصاره انگور): ا  يعصاره چا   ،ي (مانند عصاره رزمار  یعیطب  يهافنول ی. پل1
 . کنندیم  تیکرده و رنگ را تثب  ير یجلوگ  نیوگلوبیبه متم  نی وگلوبیم  لی)، از تبدهای(چرب  دهایپیل

رنگ    يا یمعکوس، به اح  ونیداسی عمل کرده و با اکس  يعامل کاهنده قو   کی): به عنوان  C  نیتامی(و  کیاسکورب  دیاس  سمی. مکان2
 .کندیم  یانی گوشت کمک شا

عامل فساد    يهاي و عصاره مرکبات): به عنوان مهارکننده رشد باکتر  ی عیطب  می(مانند لاکتات سد  یعیطب  يهاکنندهفرموله کمک .3
 نیاز ا  یبیاست که ترک  ياماده   افتنی. پروژه به دنبال  دهندیم  شیمحصول را در کنار حفظ رنگ افزا  يعمل کرده و ماندگار   زین

و غذا و دارو را بگذراند  یسازمان دامپزشک  ياستانداردها ) باشد تا  کیو ارگان  یاهیمنشاء گ  ا(ب  یعیطب  يهادان یاکسیآنت .  
  
  

   
   ) تخصص ھایی کھ درگیر می شوند( حوزه تخصصی مسئلھ   -3

  
  

ᣒغذا   عیعلوم و صنا   مهند ᢝᣍترک ون ی: فرمولاسᘮ ب  ᡧᣍطب افزود ᘮᣙ ،  تع ᡧ ᢕᣌا   نهی درصد به یᗺ ستᘻ ف وᣆم ᘍ رنگ.  یدار  
. ᘮᣙطب   یها دانᘮاᜯسو عملᝃرد آنᡨᣎ  ونی داسᘮاᜯس ᢝᣍ ا ᘮمᘮش  یها واᜯ ش  بررᘮ ᣥ  :ᣒوش یو ب ᢝᣍ مواد غذا  ᘮᣥ ش ·  
· ᣒان   مهند᜛مᘮونی و اتوماس کᣐس : طراᛴ تزر  ستمᗬترک  یکن مناسب برا و مخلوط  قᘮمادە طب   نیا  بᘮ ᣙ   ا گوشتᗷ

موجود.   یها کردە در دستᜡاە چᖁخ   
·  ᡨᣚمحصول نها   قی و استاندارد: تطب حقو ᢝᣍ  ᣢا استاندارد مᗷ  رانیا  (ISIRI)  و اخذ تاᘮدیᘍ ه ᣞش ᡧ ᢠᣂاز سازمان دام    

   
  
  
  
  
  
  
  
  

   
  



   

 حوزه کاربرد مسئلھ   -4

 
گر، کᘘاب کᗖᖔ  د ᘮخطوط تول  ᢔᣂهمᘮو د  دەᘍ خ  گرᖁکردە منجمد. محصولات گوشت چ 

 ). ت ᡨᣂᗬ یو فاقد ن  کᘮ محصولات ارᜍان  یو ᜇالᘘاس (برا  سᛴسوس  عیصنا  ·
 . یا ە ᢕᣂ زنج  یها شدە جهت عرضه در فروشᜡاەگوشت تازە چᖁخ   یبندᚽسته   یواحدها  ·

آمᖁ   در محصولات صادراᡨᣍ  تᡨᣂ ᗬ یگوشت (ᗷه منظور برآوردە کردن الزامات عدم استفادە از ن   صادراᡨᣍ  ع یصنا  · )᜛ا ᗷᗬه اروᗙاͭ . 
 
 
 
 
 
  

   )  بھ طور جزئی تشریح شود( ویژگیھا و خروجیھایی کھ روش یا فناوری مورد درخواست می باید داشتھ باشد  -5

   
ل   ی) ᗷا دما ی ᜍاو ͭ ی: گوشت تازە (گوسفند ها ی · ورود  ᡨᣂما کن ͭ  ت،ᡨᣂ ᗬ ین  نᗬ گᘍ ᖂجا   ᘮᣙطب   افزودᡧᣍ  عیشدە، پودرͭ جهت   خوراᣝ  خیآب

اختلاط. 
·  ᢔᣐها خرو :

در    دار ᘍو ᗺا  ᘮᣙکردە ᗷا رنگ قرمز طب چᖁخ گوشت .  ۱  
ساعت).   ᣃ۷۲دخانه (ᗷه مدت حداقل  

اتی و ن تᡨᣂᗬ ی فاقد هرگونه ن ᢝᣍ محصول نᡟا .  ۲   ᡨᣂ  
ᡧ (طبق آنال ᢕᣂ  آزماᛓاەᜡش .(

ᡧ برچسب تا  .۳   ᡨᣌداشᘮدیᘍ ان  هᜍار" ᘮو فاقد   ک
کنندەمᣆف  یزا" برا ᣃطان   ᢝᣍ ا ᘮم ᘮش  یها نگهدارندە  . 

  

   فناوری مورد درخواست تا چھ میزان ھزینھ ای مقرون بھ صرفھ تلقی خواھد شد؟   ͭ از بعد اقتصادی و مالی رفع مسئلھ  -6

    



استهلا᝹ آن   نهᗬ و هᖂ  گردد ᗷازᣤ  د ᘮکه ᗷدون استفادە ماندە، ᗷه چرخه تول   مش᜛ل، دستᜡاە فعᣢ نی راᜯد: ᗷا حل ا  د ᘮخط تول یانداز راە
 ᣤ ان ᢔᣂشود ج . 

  کᘍداشته و ᗷه عنوان   یفروش ᗷالاتر   متᘮ" در ᗷازار ق تᡨᣂᗬ یکردە ᗷا برچسب "ᗷدون نارزش افزودە محصول: گوشت چᖁخ  شᛓافزا  ·
 . شود ) شناخته Premium ᣤمحصول لوکس (

شᣞ و ᗺلمپ: تماᣤ  مهᗬاز جᖁ  یᢕᣂ جلوگ · ᡧ ᢠᣂرا رعا  الزامات سازمان غذا و دارو و دامᘍامل خط تول  تᜇ کردە و از خطر توقفᘮ ه د  دᗷلᘮ ل  
 ᡨᣎجلوگ تخلف بهداش ᢕᣂ ی  ᣤ کند . 

  تᘍرا رعا  انه ᢕᣂ سختگ نظارᡨᣍ  ی که استانداردها   رند یᗺذرا ᣤ بزرگ تنها محصولاᡨᣍ   یها : فروشᜡاە یا ە ᢕᣂ زنج   یها جذب فروشᜡاە  ·
 .کردە ᗷاشند

  
  

 
 پروژه (ماه):   يمدت زمان لازم برا   ینیبشیپ  -7
 
 هفته   2):  یعیطب  هیو انتخاب ماده اول  يا مطالعات کتابخانه (  1فاز    ·
 هفته   6):  لوتیپا  اسیرنگ در مق  يداریپا  يهاو تست  ونیفرمولاس  شاتیآزما(  2فاز    ·
 هفته  6):  یدامپزشک  هیدییو اخذ تا  ياستانداردساز  د،یتست خط تول(  3فاز    ·

ماه  4تا    3.5شده: حدود    ینیبش یپ  يبندکل زمان ·   
  
  
  
  
  
  

   
 

     تاریخ احتمالی شروع پروژه:  .../.../........ -8

   ماه  )   : ..... ماه(پیش بینی مدت زمان لازم برای  پروژه   -7 



   موارد مورد نظر برای ارائھ در پروپوزال ھا -٩

مواردي که به لحاظ فنی و اقتصادي و اجرایی مورد نظر شماست   ، (توضیح: در این قسمت با توجه به نوع درخواست  
 تا توسط پیشنهاددهندگان در پروپوزال خود درج کنند را اعلام نمایید)

در محصول    ترات»یو ن  میسد   تیتریبر «صفر بودن ن  یمعتمد غذا و دارو مبن  شگاهیآزما  کیاز    قیدق  زی آنال  یو گواه  یعلم  هیدیارائه تائ.  1
 ). شگاهی(توسط آزما  یینها
 انسان.   يبودن آن برا  خطریو ب  کیجهت اثبات ارگان  يشنهاد یپ  یعی) ماده طبMSDS(  یمنیارائه برگه اطلاعات ا.  2
 کن.اختلاط ماده با گوشت در دستگاه چرخ   قیو درصد دق  دی ارائه دستورالعمل تول.  3
 . یسازمان دامپزشک  ي) و استانداردها ISIRI(  یمل  ي تطابق با استانداردها   یارائه گواه.  4
 .ییایمیش  تیترین  میدر مقابل سد  یعیشده استفاده از ماده طبتمام   متیق  سهیارائه جدول مقا.  5
 

 :و پس از فروش    یگارانت  ،یالزامات فن  -10
 
 داشته باشد.   يدار یدرجه) پا  -20تا    -4(  زریو فر  خچالی  يفرموله شود که در دما  يبه نحو  دیبا  یعیطب   یسرد: افزودن  رهیدر زنج  يدار یپا  ·
کاملاً    دی) بدهد. طعم آن باظ یغل  يچا  ای  ينامطلوب به گوشت (مانند طعم رزمار  ایتند    يطعم و بو  دینبا  یعیبر طعم و بو: ماده طب  ریتأث  ·

 باشد.   یخنث
کردن ارائه  چرخ   نیماده به داخل توده گوشت در ح  نیا  کنواختی  قیتزر  يبرا  يراهکار   دیبا  کنندهنی: تامقیاستفاده در دستگاه تزر  تیقابل  ·

 دهد.
  .ر

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 
   

  

   


