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و طعـم مطلـوب، هضـم آسـان و مانـدگاری بـالا اشـاره کـرد. ایـن محصـول  کـه 

بـرای افـراد دیابتی و کسـانی که به دنبال تغذیه سـالم هسـتند مناسـب اسـت،

نمونه ای از تلاش شرکت برای ارائه محصولات سـلامت محور اسـت. محصولات 

دیگـری کـه نشـان دهنده رویکرد نوآورانـه این شرکت هسـتند، بیسـکوییت جو 

دوسر و بیسـکوییت بدون شـکر هسـتند.  بیسـکوییت جو دوسر که بـا دارا بودن 

۲۵ درصـد جـو دوسر پرک شـده تولید می شـود، منبعی غنـی از فیـبر، پروتئین 

و آنتی اکسیدان هاسـت. ایـن محصـول بـه کاهـش خطـر بیماری هـای قلبـی 

کمـک می کنـد و بـرای تمامـی گروه هـای سـنی مناسـب اسـت.  بیسـکوییت 

بـدون شـکر نیز با هـدف ارائـه میان وعـده ای رژیمـی و کم کالـری تولید شـده و 

بـرای افـراد دیابتـی و کسـانی که به دنبال کاهش وزن هسـتند مناسـب اسـت.

              پروژه هاى تحقیق و توسعه محصولات دانش بنیان 
شرکـت صنایـع غذایـی رضـوی بـا همکاری هـای گسـترده بـا دانشـگاه های 

معتـبر، از جملـه دانشـگاه فردوسـی مشـهد و دانشـگاه شـهید باهـنر کرمـان،

پروژه هـای متعـددی در زمینـه تحقیـق و توسـعه محصـولات دانش بنیـان اجرا 

کـرده اسـت. ایـن همکاری هـا بـه تولیـد محصولاتی بـا کیفیـت بـالا و مطابق با 

اسـتانداردهای جهانی منجر شـده اسـت. یکی از پروژه های موفق این شرکت،

تولیـد بهبوددهنده هـای آرد اسـت که به افزایـش کیفیت و مانـدگاری نان های 

حجیـم و کاهـش ضایعـات غذایـی کمـک کـرده اسـت. ایـن فنـاوری عـلاوه بـر 

ارتقـای ارزش تغذیـه ای محصولات، بـه صرفه جویـی در مصرف منابـع تولیدی 

نیـز کمـک می کنـد. ایـن شرکـت همچنیـن بـا اتخـاذ مـدل نـوآوری بـاز، بسـتر 

مناسـبی برای مشـارکت پژوهشگران، دانشـگاهیان و متخصصان فراهم کرده 

اسـت. حمایت مادی و معنـوی از ایده های نوآورانه و تبدیـل آن ها به محصولات 

تجـاری، از جملـه دسـتاوردهای این مدل اسـت. شرکت صنایـع غذایی رضوی 

از ابتـدای فعالیـت خـود، همـواره بـه مسـئولیت های اجتماعـی خـود پایبنـد 

بـوده و تلاش کرده اسـت بـا تولید محصـولات سـلامت محور، به ارتقـای کیفیت 

زندگـی جامعـه کمـک کنـد. تولیـد داخلـی ماشـین آلات و تجهیزات مـورد نیاز 

کارخانـه نیـز بخشـی از تعهـد این شرکـت به حمایـت از تولیـد داخلـی و کاهش 

وابسـتگی به واردات است.

              کاهش ضایعات غذایى در راستاى مسئولیت اجتماعى
یکـی دیگـر از اقدامـات این شرکـت در راسـتای مسـئولیت اجتماعـی، کاهش 

ضایعـات غذایـی از طریق تولیـد محصولات با مانـدگاری بـالا و کیفیت مطلوب 

اسـت. ایـن رویکـرد نـه تنهـا بـه صرفه جویـی اقتصـادی کمـک می کنـد، بلکـه 

در حفـظ محیـط زیسـت نیـز نقـش به سـزایی دارد. ایـن شرکـت بـا صـادرات 

محصـولات خود به کشـورهای منطقه، توانسـته اسـت توانمندی هـای صنعت 

غذایـی ایران را به جهـان معرفی کند. رعایت اسـتانداردهای بین المللی و ارائه 

محصولاتـی بـا کیفیـت بـالا، از جمله عوامـل موفقیت ایـن شرکـت در بازارهای 

جهانـی بوده اسـت.   شرکـت صنایع غذایی رضوی بـا تمرکز بر نـوآوری، پژوهش 

و مسـئولیت اجتماعـی،  الگویـی موفـق بـرای صنعت غذایـی کشـور ارائه داده 

اسـت. این شرکـت نه تنهـا در تأمیـن نیازهـای غذایی جامعـه نقش مؤثـری ایفا 

می کنـد،  بلکـه بـا توسـعه محصولات سـلامت محور و حمایـت از تولیـد داخلی،

گامـی مهـم در جهـت توسـعه پایدار برداشـته اسـت. آینـده این شرکت بـا توجه 

به دسـتاوردهایش، روشـن و امیدوارکننده اسـت.

نمایى از افتخارات صنایع غذایى رضوى در حوزه پژوهش، نوآورى، تحقیق و توسعه

انتشـار مقاله در سـیزدهمین کنگره بین المللی مهندسی تکنولوژی نروژ

انتشـار مقاله با عنوان «امکان سـنجی استفاده از ژل سـدیم آلژینات جهت افزایش عمر نگهداری تاپ 

اشترودل»

برگزاری کرسـی علمی ترویجی با عنوان «کاربـرد محدود الکل در صنایع غذایی»

کسـب نشان سلامت غذا برای اشـترودل های غذایی از چهارمین جشنواره ملی سلامت غذا

تقدیر در نخسـتین رویداد فبین فود به دلیل همکاری با جهاد دانشـگاهی دانشـگاه فردوسی در 

راستای پیشـبرد طرح های پژوهشی و تولید کیک عناب

فرایند افزایش ماندگاری شـیرینی لایه ای تخمیری از دو به شـش ماه

فرایند تولید مارشـمالو بدون ژلاتین با اسـتفاده از عصاره گیاه چوبـک، صمغ ثعلب، پکتین و 

آگارتولید کوکی بـدون گلوتن حاوی آرد برنج، عناب و ارده

ایجاد آزمایشـگاه ارزیابی حسـی در شرکت صنایع غذایی رضوی در راستای تست کیفیت 

همه جانبه حسـی محصولات تولیدی
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