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نیازنامه پروژههای مطالعاتی و تحقیقاتی 

	1. عنوان نیازمندی:    
بررسی و ارزیابی روشهای افزایش ماندگاری آرد کامل

	2. تاریخ اعتبار تقاضا (دریافت پروپوزال):  30/08/1403

	3. نام بهرهبردار: مرکز امنیت غذایی

	4. شرح مسئله:
دانه‌های پرخاصیت گندم که از تمام اجزای آن می‌توان استفاده نمود در زنجیره غذایی نقش بسزایی دارند. چنانچه برای حفظ ارزش غذایی این دانه ارزشمند در طی فرآیند تبدیل گندم به آرد تمام اجزای گندم از آن جدا نشود به آن آرد کامل گفته می‌شود. آرد کامل، به‌عنوان یک منبع غنی از فیبر، ویتامین‌ها و مواد معدنی، جایگاه ویژه‌ای در سبد غذایی مصرف‌کنندگان میتواند داشته باشد. بااین‌حال، به دلیل وجود سبوس و جوانه گندم، این نوع آرد نسبت به آرد سفید، ماندگاری کمتری داشته و مستعد فساد زودرس است.  همچنین به دلیل جذب رطوبت بالا در این نوع آرد و حساسیت به گرما  نگه‌داری این نوع آرد چالش‌های بسیار زیادی دارد. هدف از این نیازنامه، بررسی و تعیین سطح تمام پارامترهای مؤثر بر کیفیت آرد کامل در طول نگه‌داری، بررسی توانایی روش‌های تجاری و پیشنهاد شده در منابع علمی برای نگه‌داری آرد کامل و معرفی یک روش توانمند بدون کاهش خواص تغذیه‌ای و ارگانولپتیکی و عدم اضافه‌شدن مواد نگه دارنده مضر است.


	5. خروجیهای مورد انتظار در پایان پروژه:
- مروری جامع بر ادبیات: ارائه یک تحلیل جامع از مطالعات پیشین مرتبط با افزایش ماندگاری آرد کامل، به همراه شناسایی شکاف‌های دانش موجود در این حوزه.
- نتایج تحقیق: ارائه نتایج به‌دست‌آمده از آزمایش‌ها به‌صورت جدول‌ها، نمودارها و تحلیل‌های آماری، به همراه تفسیر دقیق نتایج.
- توصیه‌های عملی: ارائه توصیه‌های مشخص و عملی برای نگهداری و افزایش ماندگاری آرد کامل و نیز صنایع آردسازی، بر اساس نتایج تحقیق.
- مستندات فنی:
داده‌های خام: ارائه تمامی داده‌های خام جمع‌آوری شده در طول تحقیق، به‌منظور شفافیت و امکان بررسی مجدد نتایج.
پروتکل‌های آزمایشگاهی: ارائه پروتکل‌های آزمایشگاهی دقیق و قابل‌تکرار برای هر یک از آزمایش‌های انجام شده.
ارائه نتایج: ارائه شفاهی نتایج تحقیق به‌صورت سخنرانی یا ارائه پاورپوینت، به‌منظور انتقال‌یافته‌های تحقیق.

	6. دستاوردهای مورد انتظار حاصل از بکارگیری نتایج طرح (تجاری/خدماتی):
با اجرای موفق این طرح تحقیقاتی، انتظار می‌رود دستاوردهای قابل‌توجهی در حوزه‌های مختلف حاصل شود. این دستاوردها نه‌تنها به بهبود کیفیت محصولات آردی و افزایش بهره‌وری در صنعت آردسازی کمک خواهند کرد، بلکه به ارتقای سطح سلامت جامعه و توسعه پایدار نیز منجر خواهند شد.
· دستاوردهای کلان:
ارتقای کیفیت محصولات آردی: افزایش ماندگاری آرد کامل بدون کاهش کیفیت تغذیه‌ای و حسی، به بهبود کیفیت کلی محصولات آردی منجر شده و رضایت مصرف‌کننده را افزایش خواهد داد.
کاهش ضایعات غذایی: با افزایش ماندگاری آرد، مقدار قابل‌توجهی از ضایعات غذایی کاهش‌خواهد یافت.
توسعه بازارهای جدید: توسعه محصولات آردی با ماندگاری بالا، امکان ورود به بازارهای جدید و افزایش سهم بازار را فراهم می‌آورد.
· دستاوردهای اقتصادی:
افزایش درآمد صنایع آرد: با افزایش فروش محصولات آردی با ماندگاری بالا، درآمد صنایع آرد افزایش‌یافته و سودآوری آن‌ها بهبود می‌یابد.
· دستاوردهای اجتماعی:
بهبود امنیت غذایی: افزایش دسترسی به محصولات آردی باکیفیت و ماندگاری بالا، به بهبود امنیت غذایی و تغذیه جامعه کمک می‌کند.
حفظ محیط‌زیست: کاهش ضایعات غذایی، به کاهش بار آلودگی محیط‌زیست و حفظ منابع طبیعی کمک می‌کند.
· دستاوردهای علمی:
پیشرفت دانش: نتایج این تحقیق می‌تواند به پیشرفت دانش در حوزه امنیت غذایی کمک کرده و به‌عنوان مرجعی برای مطالعات آتی مورد استفاده قرار گیرد.
به طور خلاصه، معرفی روش کارآمد و اجرایی افزایش ماندگاری آرد کامل از دستاوردهای مورد انتظار نتایج بدست آمده این تحقیق به‌حساب می‌آید.

	7. گلوگاه احتمالی اجرای پروژه: 
- کنترل متغیرهای متعدد: تأثیر متقابل عوامل متعدد مانند نوع گندم، روش آسیاب، شرایط نگهداری، بسته‌بندی و افزودنی‌ها بر ماندگاری آرد.
- مقاومت صنایع تولید آرد و نانوایی‌ها در برابر تغییر روش‌های سنتی تولید، بسته‌بندی و نگهداری.
- هزینه‌ بالا.
- استانداردهایی در رابطه‌ با تولید و بسته‌بندی مواد غذایی، ممکن است محدودیت‌هایی را برای اجرای برخی از روش‌های افزایش ماندگاری ایجاد کند.

	8. آیا محصول، فناوری یا خدمت مورد تقاضا، نمونه معادل (مشابه) خارجی و داخلی دارد؟
داخلی ندارد. 

	9. الزامات فنی/مدیریتی مورد نظر در اجرای طرح:
· تجهیزات آزمایشگاهی: طیف کاملی از تجهیزات آزمایشگاهی استاندارد برای اندازه‌گیری دقیق پارامترهای کیفی آرد مطابق با استانداردهای ملی و بین‌المللی و دستگاههای پیشرفته آنالیز شیمیایی.  
· دسترسی به طیف گسترده‌ای از نمونه‌های آرد کامل با مشخصات متفاوت (نوع گندم، روش آسیاب) برای انجام آزمایش‌های مختلف.
· تهیه یک برنامه زمان‌بندی دقیق و واقع‌بینانه با مشخص‌کردن نقاط عطف.
· ارائه گزارش‌های دوره‌ای دقیق و شفاف به کارفرما در مورد پیشرفت پروژه و نتایج حاصل.
· تهیه گزارش نهایی جامع و قابل‌فهم شامل تمامی نتایج تحقیق، تحلیل داده‌ها، پیشنهادات عملیاتی و ارائه راهکار علمی و عملی.
· رعایت کامل اصول ایمنی و بهداشت در انجام آزمایش‌ها و دفع پسماندهای آزمایشگاهی.
· استفاده از روش‌های سازگار با محیط‌زیست در تمام مراحل پروژه.
· انطباق با استانداردها: تمامی فعالیت‌های پروژه باید مطابق با استانداردهای ملی و بین‌المللی مرتبط با ایمنی مواد غذایی و بهداشت انجام شود.
· حفظ محرمانگی: پیمانکار موظف به حفظ محرمانگی اطلاعات فنی و تجاری پروژه است.
· در فرآیند یا فرمولاسیون مورد استفاده اثر منفی یا سوئی  بر روی خواص تغذیهای نان کاملی که به دست خواهد آمد  نداشته باشد.
· توجه به جنبه‌های اقتصادی: پیمانکار باید به ارائه راهکارهای اقتصادی و عملی برای افزایش ماندگاری آرد کامل توجه کند.

	10. ملاحظات زمانبندی و مالی طرح: 12 ماه.


		امضاء مدیرعامل شرکت
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