
 

  

 (RFPدرخواست پیشنهاده )

اک  ،بخش  محور نان با هدف الهام مسأله   ملی  داد یرو  نان سالم،    د یتول  یدانش و فناور   یگذار اشتر

پو گفت چالش   د یتول  ندهیآ  امونت  وگو  و حل  نان  برگزار می  یهاو مصرف  بدگردد موجود   نی. 

در    شود کنندگان دعوت میو مصرف  ان یمنظور از متخصصان، صنعتگران، پژوهشگران، دانشگاه

شده  مسائل مطرح   نهیخود را در زم  ی شنهادیپ  یهاطرح   داد،یرو   نیبه حضور در ا  لیماصورت ت

 . ند ی ارسال نما خانهت  به دب (RFP)  شنهادهیدر قالب درخواست پ

 051- 35425367 رویداد: تلفن دبیرخانه  

   rifst.ac.irbreadevent@: جهت ارسال پیشنهادهدبیرخانه رویداد ایمیل   

سسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی،  ؤ، م قوچان -مشهدبزرگراه  12مشهد، کیلومتر آدرس دبیرخانه رویداد:  

 مرکز نوآوری و فناوری غذاهای خاص

د ملی  محور نانمسأله دومین رویدا  

mailto:itcsf@rifst.ac.ir
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 (RFPدرخــواســـت پیشــنهاده ) 
 

  

RFP #1 

 عنوان نیازمندی: 

   محصولات نانوایی خاص تولید 

 شرح مسئله: 

عنوان  های نانوایی خاص بهمحور، توسعه فرآورده های مزمن، و نیاز روزافزون به محصولات سلامت با توجه به تغییر الگوی تغذیه، افزایش بیماری

ای شدههای پختها و فرآوردهمحصولات شامل انواع نان  . اینخانوار مطرح استراهکاری مؤثر در ارتقاء سلامت عمومی و بهبود کیفیت سبد غذایی  

 . اند ای ویژههستند که علاوه بر تأمین انرژی روزانه، دارای ترکیبات زیستی، عملکردی و تغذیه

 :اند ازهای اصلی این محصولات عبارتزیرگروه

 ها شده با فیبر، پروتئین و ویتامینهای غنینان -

 چرب، یا بدون گلوتن برای بیماران خاصنمک، کمهای کمنان -

 های پروبیوتیک یا حاوی ترکیبات زیست فعال نان -

 های خاص مانند سالمندان، کودکان، یا نیروهای نظامی ویژه گروه پخت )نانوایی( های فرآورده -

 های مورد انتظار: خروجی

انبوه و عرضه    دیتول  یمناسب برا  شده؛ ت یتثب  یو حس  یعملکرد  ،یاهیتغذ  ،ییایمیکوشیزیبا مشخصات ف  یصنعت  د یقابل تول  یینمونه محصول نها  -

 . هدف یبه بازارها

 طیشرا ت،یفیالزامات کنترل ک ند،ینمودار فرآ  ید،تول یهادستورالعمل ،یینها ونیقابل انتقال به صنعت شامل فرمولاس  یمستندات دانش فن -

 .یاهیتغذ یگذارثبت محصول و برچسب یهاهیو توص ینگهدار

 7-8(: TRL) مورد انتظار یفناور ی سطح آمادگ -

 فنی: /علمیالزامات  

 یاهیتغذ ی ها(، شاخصهانیتامیو ن،یپروتئ بر،ی)ف یمواد مغذ  بیشامل ترک قیبا مستندات دق یصنعت دیو قابل تول داریپا یی نها ونیفرمولاس -

 ی و حس یعملکرد  یهایژگیو و

 یبندانتقال و بسته ،ینگهدار طی، شراینقاط کنترل بحران ند،یشامل نمودار فرآ یو صنعت یصنعتمهین  دیتول ندیفرآ مستندات -

  ای ی توسط پنل تخصص یحس یابیو ارز یکروبیم  یهادر طول زمان، آزمون  تیفیبافت و ک یداریمحصول شامل پا  یاعتبارسنج یهاآزمون -

 کنندگان هدف مصرف

 یمیمحور، فراسودمند و رژسلامت یها در حوزه نان  یالمللنیو ب ی مل یبا استانداردها یقیتطب مطالعه -

 یینانوا  یموجود در واحدها یصنعت یها رساختیو تطابق با ز فرمول یداریپا  ، یریپذاسیبا اثبات مق یواقع دیاجرا در خطوط تول تیقابل -

 . ندارد    :پروژهملاحظات مالی  

 ماه  12حداکثر    :زمانبندی اجرای پروژهملاحظات  



 
 

3 

 

 (RFPدرخــواســـت پیشــنهاده ) 
 

  

RFP #2 

 عنوان نیازمندی: 

 و سهولت مصرف تیفیحفظ ک  ،یماندگار شینان با هدف افزا یبرا داری نوآورانه و پا  یهایبندبسته 

 شرح مسئله: 

بندی مناسب و استاندارد است تا علاوه بر حفظ کیفیت و طراوت، ماندگاری  خانوار، نیازمند بستهعنوان یکی از اقلام اصلی در سبد غذایی  نان به

تواند موجب فساد سریع، کاهش کیفیت در اثر  بندی نامناسب میتر شود. بستهتر و جذابآن افزایش یابد و تجربه مصرف برای مشتریان ساده

های عملکردی های نوین و خلاقانه با ویژگیبندیتماس با رطوبت، هوا و نور، کاهش جذابیت بصری و دشواری در استفاده گردد. در مقابل، بسته

های  بندیبر این اساس، نیاز به طراحی و تولید بسته  . کنندمناسب، علاوه بر افزایش عمر مفید نان، نقش مهمی در بازاریابی و جذب مشتریان ایفا می

های زیر باشند: خاصیت ضدباکتری و ضدکپک برای جلوگیری از فساد زودرس؛ نفوذپذیری  ارای ویژگیشود که دنوآورانه برای نان مطرح می

شده نسبت به بخار آب و اکسیژن برای حفظ طراوت؛ خصوصیات مکانیکی مناسب مانند استحکام کششی و مقاومت به پارگی؛ استفاده از  کنترل 

بندی برای حفظ زیست؛ طراحی چندلایه برای محافظت بیشتر و افزایش ماندگاری؛ قابلیت تنفس بستهپذیر و سازگار با محیطتخریب مواد زیست

این    .پذیری در بازارنواز برای افزایش رقابتبازشو برای سهولت مصرف؛ و طراحی جذاب و چشمشونده و آسانهای قفلبندیکیفیت نان تازه؛ بسته

رود راهکارهای پیشنهادی شود و انتظار میری، جذابیت بصری و سهولت استفاده از نان مطرح میاعلام نیاز با هدف ارتقای کیفیت، افزایش ماندگا

المللی تقویت صرفه باشند و جایگاه محصول را در بازارهای داخلی و بینبهعلاوه بر رعایت الزامات فنی و ایمنی غذایی، از نظر اقتصادی نیز مقرون

 . کنند

 انتظار: های مورد  خروجی

 نان  یو بازارپسند یماندگار شیافزا یمطلوب برا  یهایبندبسته یو طراح ی به  دانش فن یابیدست -

 فنی: الزامات علمی/

 ایمن بودن و عدم ایجاد اثر جانبی بر محصول  -

 ای و جلوگیری از کاهش خواص مغذی حفظ ارزش تغذیه -

 عطر، رنگ و بافت( های حسی )طعم، عدم تغییر منفی در ویژگی  -

 جلوگیری از انتقال بار میکروبی و افزایش ماندگاری  -

 بندی با نان عدم واکنش شیمیایی مواد بسته -

 پذیر و مورد تأیید سازمان غذا و دارو تجزیه استفاده از مواد زیست   -

 . ندارد    ملاحظات مالی پروژه:

 ماه  12حداکثر    ملاحظات زمانبندی اجرای پروژه:
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RFP #3 

 عنوان نیازمندی: 

 نان با در نظر گرفتن سلامت آن  یماندگار  شیافزا یهاروش توسعه 

 شرح مسئله: 

ها پدیده بیاتی  ترین آن های جدی در فرآیند تولید و نگهداری مواجه است که مهم ترین محصول غذایی در کشور، با چالشعنوان پرمصرف نان به

کننده و  های اقتصادی قابل توجهی برای مصرفناپذیر بوده و علاوه بر کاهش کیفیت محصول، زیانباشد. این تغییرات اجتنابمیو رشد کپک  

شود. الزامات اصلی ها، نیاز به راهکارهای نوین برای ارتقای کیفیت و افزایش ماندگاری نان مطرح میبا توجه به این چالش  کند.کشور ایجاد می

سازی فرآیند پخت و تولید های طبیعی و ایمن، اصلاح و بهینه ها با افزودنیهای شیمیایی و جایگزینی آنعبارتند از کاهش استفاده از نگهدارنده

شده نسبت به بخار آب و اکسیژن و حفظ های ضدباکتری و ضدکپک، نفوذپذیری کنترلهای فعال و نوآورانه با ویژگیبندینان، و طراحی بسته

روز    8روز و نان تست با ماندگاری    ۴های تولیدی کارخانه شامل نان باگت با ماندگاری حداکثر  ای نان. در حال حاضر نانی و تغذیهخواص حس

های حسی مطابق  روز با حفظ کیفیت، ایمنی و ویژگی  12روز و نان تست به    1۰تا    7هستند. هدف این اعلام نیاز، افزایش ماندگاری نان باگت به  

کنندگان را  استانداردهای غذایی است. این اقدام علاوه بر کاهش ضایعات و زیان اقتصادی، جایگاه محصول را در بازار ارتقا داده و رضایت مصرف

 .طور چشمگیری افزایش خواهد دادبه

 های مورد انتظار: خروجی

 تولید نان سالم و ایمن مطابق استانداردهای غذایی   -

 شدهجلوگیری از بیاتی در مدت زمان نگهداری تعیین، ماندگاری نان فراتر از سطح فعلی افزایش   -

 کنترل بار میکروبی و جلوگیری از رشد کپکو   های حسی )طعم، عطر، رنگ و بافت( بدون تغییر منفیحفظ ویژگی  -

 فنی: الزامات علمی/

های حسی نان )طعم، عطر، رنگ و بافت( را ارتقا دهد، از بیاتی و  ای و ویژگیتغذیهروش انتخابی باید کیفیت  :  حفظ کیفیت و ایمنی محصول  -

 . رشد کپک جلوگیری کند و هیچ اثر منفی بر محصول نداشته باشد 

باشند و با استانداردهای ملی   GRAS فرآیند یا مواد مورد استفاده باید مورد تأیید سازمان غذا و دارو و در فهرست :استاندارد و تأییدیه قانونی -

 . المللی همخوانی داشته باشندو بین

روز بیشتر از وضعیت فعلی افزایش یابد و روش انتخابی نباید هزینه سنگین بر صنعت   ۶ماندگاری نان باید حداقل  :  ماندگاری و کارایی اقتصادی  -

 . تحمیل کند

اندازی شوند، بدون استفاده  های نوآورانه با دانش فنی داخلی تولید و راهبندیها و بستهشود دستگاهترجیح داده می:  سازی فناورینوآوری و بومی  -

 های موجودهای مصنوعی و با برتری نسبت به نمونه از بهبوددهنده

 . ندارد    ملاحظات مالی پروژه:

 ماه  12حداکثر    ملاحظات زمانبندی اجرای پروژه:
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RFP #4 

 عنوان نیازمندی: 

 

 شرح مسئله: 

 

 های مورد انتظار: خروجی

 

 فنی: الزامات علمی/

 

  ملاحظات مالی پروژه:

   ملاحظات زمانبندی اجرای پروژه:


