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چيپس ميوه جات

1- معرفی  محصول
به طور کلی چيپس ميوه جات به ميوه‏هايي گفته ميشود كه قسمت خوراكي آن پس رسيدن به گونه طبيعي رطوبت فراواني دارد و بخش اعظم اين رطوبت با خشك كردن به شيوه‏هاي گوناگون براي افزايش عمر نگهداري يا كاربردهاي ديگر، از ميوه‏ها گرفته ميشود.
خشك كردن ميوه جات يكي از روشهاي جلوگيري از فساد ميكروبي آنهاست. در اين روش در اثر كاهش ميزان رطوبت، امكان فساد ميكروبي بسيار كم ميشود و سرعت ديگر واكنشهاي مضر نيز به مقدار قابل توجهي كم ميشود.

خشك كردن ضمن اينكه روي محصول اثر حفاظتي دارد وزن و حجم آن را نيز به ميزان چشمگيري كاهش ميدهد، در نتيجه از هزينه هاي حمل و نقل و ذخيره سازي ميكاهد. در ضمن خشك كردن در برخی موارد باعث توليد فرآورده هائي ميشود كه مصرف آنها آسانتر است.
1-1- نام و کد محصول (آيسيک): 
چيپس ميوه جات :15131430     
ميوه جات خشک :  15131121 

2-1-  شماره تعرفه گمرکی :
شماره تعرفه گمرکی ميوه جات خشک به شرخ ذيل ميباشد: 

	0813.10
	زردالو، خشك‌ كرده‌

	0813.20
	آلو، خشك‌ كرده‌ 

	0813.30
	سيب‌، خشك‌ كرده‌ 

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور


3-1- شرايط واردات 

از لحاظ قانونی محدوديتی برای واردات ميوه جات خشک وجود ندارد. محصولات خريداری شده از ساير کشورها جهت کسب مجوز ورود به کشور بر اساس استانداردهای ملی ايران ارزيابی ميشوند. با مراجعه به آمارهای منتشر شده توسط وزارت بازرگانی اطلاعات مربوط به ميزان واردات اين محصول گرد آوری شده، که به تفصيل در بخش(3-2) آورده شده است.

4-1- استانداردها 

شماره های استانداردهای ملی و بين المللی که در اجرای آنها در مراحل توليد و عرضه ميوه جات خشک لازم الاجرا ميباشند در بخش ذيل آورده شده است. در ادامه خلاصه استانداردها توضيح داده شده است.

الف) استانداردهای ملی

	استاندارد شماره:
	7215   
	آئين کار توليد بهداشتی ميوه جات خشک   

	
	6871
	آئين کار توليد کيوی خشک

	
	12
	آئين کار توليد هلوی خشک

	
	3936
	آئين کار توليد گلابی خشک

	
	11
	آئين کار توليد زردآلوی خشک

	
	3612
	آئين کار توليد سيب خشک

	
	36
	كارتن جهت بسته بندي خشكبار

	
	1035
	جعبه هاي چوبي جهت صدور خشكبار

	
	672
	روش اندازه گيري رطوبت خشكبار

	
	1036
	روش نمونه برداري خشكبار 


ب) استاندارد های کدکس بين المللی

	CAC/RCP5- 1971
	استانداردهای ميوه جات و سبزيجات خشک شده

	CAC/RCP3-1969
	آزمايشهای بهداشتی ميوه جات خشک


بر اساس استانداردهای فوق مراحل فرآوری ميوه جات جهت خشک کردن بايد به ترتيب تحت شرايط ذيل انجام پذيرد. عمليات آماده سازي ، توليد و بسته بندي بايد زمان بندي شده و كليه مراحل خشك كردن محصول و بسته بندي بايد بدون تاخير غيرضروري و تحت شرايطي انجام پذيرد كه از هرگونه آلودگي ، فساد يا تكثير ميكروارگانيسمهاي بيماري زا و مولد سم جلوگيري بعمل آيد.

1- مراحل آماده سازي
 حمل ميوه از محل تخليه يا بارانداز يا سردخانه به خط توليد 
براي حمل ميوه در واحد توليدي از بارانداز يا سردخانه به سالن توليد بايد از وسايل مناسب حمل استفاده گردد . به نحوي كه موجب هدر رفتن مواد اوليه و يا آلوده شدن محيط اطراف نگردد ، ضمنا عمليات حمل بايد سريع انجام شود و از ماندن وحمل محصول در معرض آفتاب، باد و باران خودداري گردد. (بارانداز بايد داراي سقف، كف و ديوارهاي صاف  قابل شستشو و گندزدايي باشد.)

بازرسي اوليه
هرگونه مواد اوليه مانند برگ، شاخه، سنگريزه همراه با محصول، ميوه آلوده به كپك و آفت بايد تا حد امكان از محصول سالم جدا گردند. اين عمل به روشهاي مناسب توسط ماشين يا دست انجام مي شود.
بازبيني قبل از شست وشو
در اين مرحله، ميوه ها را بر روي نوار نقاله گسترئه ميشوند و در ضمن حركت نوار نقاله  ميوه هاي گنديده و داراي لك، زخم و آسيب هاي فيزيكي و يا آن دسته از ميوه هايي كه داراي باقيمانده مواد زائد از محل برداشت محصول مي باشند را جدا مي كنند.

شست و شو و گندزدايي
در اين مرحله ، ميوه ها توسط نوار نقاله به حوضچه آب شستشوي اوليه كه ظرفيت آن متناسب با حجم كار مي باشد ، منتقل مي گردد ( روش غوطه وري ) و به مدت زمان 10-5 دقيقه در حوضچه باقي مي مانند و سپس ميوه ها در حوضچه دوم كه محتوي آب و ماده گندزداي مجاز با نسبت هاي توصيه شده از سوي مراجع ذيصلاح رسمي مي باشد ( مانند پركلرين به نسبت 3/0 تا 5/0 p.p.m) گندزدايي مي گردند .

آبكشي
پس از شستشو و گندزدايي ميوه ، باقي مانده مواد گندزدا در انتهاي مرحله شست وشو در اثر فشار آب پاششي از آن گرفته مي شود ، به گونه اي كه هيچ قسمتي از ميوه بدون تماس آب عبور نكند .

بازرسي پس از شست و شو
ميوه هاي شسته شده در اين مرحله روي نوار نقاله مشبك پخش مي گردند تا ضمن گرفته شدن آب اضافي آن ميوه مجدداً به طور كامل از لحاظ كيفيت مورد بررسي قرار گرفته و تفكيك شود .
پوست گيري(Peeling) 
عمل پوست گيري در موارد لازم به وسيله ماشين ، دست و يا روشهاي مناسب ديگر انجام مي گردد. 
حذف قسمت های نا خواسته

در اين مرحله ، قسمت هاي زخمي ، لك دار يا تغيير رنگ يافته و ناسالم از قسمتهاي سالم ميوه و بافت هاي غير خوراكي نظير هسته از قسمتهاي خوراكي آن جدا مي گردد .
 خرد كردن
ميوه هاي شسته و جدا سازي شده ، توسط نوار نقاله به دستگاه خردكن اتوماتيك منتقل مي گردد و توسط دستگاه به اندازه هاي دلخواه مورد نظر ، برحسب نوع مصرف برش داده مي شود .
غير فعال كردن آنزيم(Blanching) 
براي از بين بردن فعاليت آنزيمي موجود در ميوه ها ، محصولات خرد شده يا كامل را در صورت لزوم از دستگاه بلانچر عبور مي دهند.
يادآوري 1: در مورد ميوه هايي كه پوست گيري مي شوند فاصله بين پوست گيري تا خشك كردن بايد خيلي كوتاه باشد .
يادآوري 2: براي جلوگيري از تغييرات نامطلوب رنگ ، بعد از پوست گيري مي توان از آب محتوي مقدار متناسبي از ويتامين ث ( 2/0 تا 3/0 درصد ) يا نمك طعام (Nacl) به غلظت مناسب ( 2 الي 3% ) استفاده گردد .
يادآوري 3: عمل بلانچينگ يا غير فعال كردن آنزيم با قرار دادن ميوه در آب گرم با درجه حرارت   80 – 70 درجه سلسيوس به مدت 3 الي 5 دقيقه ( بسته به نوع ميوه مصرفي ) و سپس سرد كردن آن با آب سرد انجام مي گردد . اين عمل با عبور دادن ميوه از بخار آب داغ و سپس سرد كردن آن نيز انجام پذير ميباشد .
خشك كردن
عمل خشك كردن ميوه به روشهاي مختلفي انجام مي گيرد . پس از طي مراحل فوق ميوه توسط نوار نقاله وارد دستگاه خشك كن شده و در معرض عبور جريان هواي گرم و خشكي كه حرارت و سرعت آن متناسب با نوع ميوه مورد مصرف قابل تنظيم باشد ، قرار گرفته و خشك مي گردد . جهت جريان هواي گرم ترجيحا بايد عكس جهت جريان حركت ميوه بر روي نوار نقاله باشد .

يادآوري: انواع خشك كن هاي مورد مصرف در صنعت خشك كن تونلي، خشك كن بستري   (ثابت) و خشك كن غلطكي مي باشد.

بسته بندي محصول نهايي

محصولات خشك شده به محل بسته بندي منتقل و پس از توزين در بسته هاي مناسب و مجاز داراي شرايط استاندارد براي موادخوراكي ، بسته بندي مي گردند . مواد بسته بندي بايد مجاز براي مصارف خوراكي بوده و محافظت كافي در برابر آلودگي را فرآهم آورد .
قرنطينه كردن محصول 
محصول توليد شده قبل از نشانه گذاري ، با درج سري ساخت وارد انبار قرنطينه شده ، و بلافاصله توسط بخش كنترل كيفيت مورد آزمون قرار مي گيرند .
انبارش محصول نهايي
نگهداري محصول نهايي بايد بصورتي باشد كه از بروز آلودگي ثانويه توسط حشرات و كپك به آن جلوگيري كرده و باعث حفاظت محصول نهايي در برابر آلودگي ، تجزيه يا هرگونه عوامل مخاطره آميز براي سلامت مصرف كننده گردد .
ميزان رطوبت انبار محصول نهايي بايد به اندازه اي باشد كه بتوان فرآورده را در مدت زمان پيش بيني شده از سوي واحد توليدي براحتي نگهداري نمود و همچنين شرايط محيطي انبار بايد طوري باشد كه هيچگونه تغييري در فرآورده ايجاد نكند . در طول مدت نگهداري فرآورده در انبار محصول نهايي بايد بازرسي هاي ادواري صورت گيرد تا اطمينان حاصل شود فرآورده هايي كه وارد بازار مصرف مي شوند ، براي مصرف انسان مناسب بوده و خصوصيات اوليه خود را حفظ كرده اند .
مواد ضدعفوني كننده
علاوه بر روش خشك كردن ، ممكن است محصول نهايي توسط مواد ضدعفوني كننده تدخيني مجاز تاييد شده توسط سازمان هاي معتبر جهاني تيمار شده باشد.
ميزان باقي مانده ماده شيميايي مصرف شده بعد از چنين تيماري طبق استانداردهاي كالا نبايستي از حد قابل مجاز تجاوز نمايد . عمل ضدعفوني كردن ميوه ها ، در مواردي كه در استاندارد آن ميوه خاص مجاز اعلام شده باشد و يا بر طبق درخواست خريدار انجام مي گردد ، مواد ضدعفوني كننده مورد استفاده بايد تاييد شده از سوي سازمان هاي معتبر جهاني و مراجع رسمي ذيصلاح باشند .
برنامه كنترل بهداشتي 

شايسته است هر واحد توليدي بنا به صلاحديد خود فردي را درنظر گيرد كه وظيفه و مسئوليتي در امور توليد نداشته باشد و فقط مسئوليت امور بهداشت و نظافت واحد توليدي را عهده دار باشد . كاركنان تحت نظر وي بايد عضو دائمي واحد مربوطه و يا در استخدام واحد توليدي باشند و آموزش هاي لازم در زمينه روش استفاده از ابزار مخصوص نظافت ، روش هاي باز كردن تجهيزات براي تميز كردن و اهميت آلودگي و مخاطرات مربوط به آن را ديده باشند .

تنظيم يك برنامه براي تميز و گندزدايي ضروري است تا اطمينان يابيم كه كليه بخشهاي واحد توليدي به خوبي تميز و نظافت شده اند و مكانهاي حساس، تجهيزات و وسايل ، روزانه و يا در صورت لزوم با تناوب زماني بيشتر تميز و گندزدايي شوند .

برنامه كنترل آزمايشگاهي
علاوه بر كنترل هايي كه توسط مراجع ذيصلاح بهداشتي صورت مي گيرد ، بهتر است واحد توليدي، آزمايشگاه مجهزي براي كنترل كيفيت بهداشتي فرآورده ها فرآهم نمايد . ميزان و نوع كنترل هايي كه در اين آزمايشگاه ها صورت مي گيرد بر حسب نوع فرآورده ها و سياست هاي مديريت متفاوت است. اين كنترل ها بايد كليه فرآورده هاي مناسب براي مصرف انسان را مشخص نمايد.

امكانات آزمايشگاهي براي پايش دقيق بهداشت بايد فرآهم باشد . اين تجهيزات مي تواند در آزمايشگاه خود واحد توليدي و يا آزمايشگاه هاي مرجع و معتبر رسمي و يا آزمايشگاه هاي مناسب ديگر تاييد صلاحيت شده فرآهم باشد .

ويژگيهاي محصول نهايي
روشهاي مناسب براي نمونه برداري ، آزمون و تعيين مطابقت با ويژگيهاي زير بايد به كار گرفته شود.

- محصول بايد عاري از آفات انباري و ميكروارگانيسم هاي بيماري زا و يا هر ماده سمي ناشي از فعاليت آنها باشد. 

- فرآورده بايد از نظر باقي مانده سموم آفت كش و افزودني ها برابر استانداردهاي ملي مربوطه بوده و براي سلامتي انسان مخاطره آميز نباشد .
ويژگيهای کيوی خشک
برگه هاي كيوي از نظراندازه به سه طبقه  درشت , متوسط و ريز تقسيم مي گردد. براي تعيين اندازه برگه ها از شمارش تعداد در 100 گرم برگه كيوي بايد طبق جدول (1)عمل شود.
جدول (1):  طبقه بندي برگه  كيوي 

	رديف
	اندازه
	تعداد در 100 گرم

	1
	برگه كيوي درشت
	تعداد (30) عدد در100گرم

	2
	برگه كيوي متوسط
	از (31) تا تعداد (50) عدد در 100 گرم

	3
	برگه كيوي ريز
	از (51) عدد تا تعداد بيشتر از آن در100 گرم


ناپذيرفتنيها
عبارتست از عواملي كه به هر ميزان در نمونه مورد آزمون قابل قبول نيست. كه عبارتند از: وجود هر گونه آفت زنده، وجود كپك، مواد خارجي، (بودن مواد خارجي  در برگه كيوي چه بصورت آزاد و چه بصورت چسبيده به برگه جزء عوامل ناپذيرفتني محسوب ميگردد)،  شن وخاك (بودن شن وسنگريزه در برگه كيوي چه بصورت آزاد و چه بصورت چسبيده به برگه جزء عوامل ناپذيرفتني محسوب ميگردد).
ويژگيها
· عاري از هر گونه آفت زنده در كليه مراحل زندگي باشد

· عاري از شن وسنگريزه باشد 
· نبايد بيش از  12   درصد رطوبت داشته باشد
· درصورت استفاده از گوگرد , باقيمانده ميزان اندريدسولفور ( so2 )در برگه كيوي   نبايد از 07 /0 % ( 700  پي پي ام  ) بيشتر باشد
· محتوي هر بسته بايد از نظر اندازه ,رنگ وستبرا يكنواخت باشد
· بيشينه درصد وزني آفت زدگي نبايد بيش از 2 درصد باشد 
· بيشينه درصد وزني آسيب ديدگي نبايد بيش از 3 در صد باشد
· بيشينه درصد وزني نارسي نبايد بيش از 3 درصد باشد
· بيشينه در صد وزني آلودگي نبايد بيش از 5/1 در صد باشد
· بيشينه در صد وزني يكنواختي اندازه نبايد بيش از 8/0 درصد  باشد
· بيشينه در صد وزني يكنواختي رنگ نبايد بيش از 7 در صد باشد
· بيشينه درصد وزني يكنواختي ستبرا نبايد بيش از 7 درصد باشد
· بيشينه درصد وزني پوسته ودم نبايد بيش از 2/1 درصد باشد
ويژگيهای هلوی خشک

· داراي رنگ،  بو و مزه طبيعي رقم خود باشد.

· بدون آفت باشد.

· مواد خارجي نبايد از   0/5درصد وزني بيشتر باشد.

· آفت زدگي نبايد از   5درصد وزني بيشتر باشد. 

· آسيب ديدگي نبايد از 10 درصد وزني بيشتر باشد. 

· آلودگي نبايد از  5 درصد وزني بيشتر باشد. 

· نارسي نبايد از  4 درصد وزني بيشتر باشد. 

· غير يكنواختي نبايد از  5درصد وزني بيشتر باشد. 

· رطوبت براي برگه آفتابي نبايد از  15درصد و براي برگه گوگردي نبايد از  18درصد بيشتر باشد. 

· مانده دود گوگرد نبايد از  1/5در هزار بيشتر باشد. 

· ميزان مانده سموم نبايد از حد تعيين شده از سوي مؤسسه تحقيقات آفات و بيماريهاي گياهي بيشتر باشد.
 طبقه بندي 

برگه هلو را از ديد اندازه به سه طبقه زير مي توان  طبقه بندي نمود.

طبقه درشت: كمتر از  22دانه در 100 گرم . 

طبقه متوسط: بين  23تا  30دانه در 100 گرم . 

طبقه ريز:  31دانه و بيشتر از آن در 100 گرم . 
ويژگيهای گلابی خشک

· داراي رنگ, بو و مزه طبيعي رقم خود باشد .

· بدون آفت زنده باشد .

· آفت زدگي نبايد از 1/5 درصد بيشتر باشد .

· مواد خارجي نبايد از 0/5 درجه بيشتر باشد .

· نارسي نبايد از 4 درصد بيشتر باشد .

· آسيب ديدگي نبايد از 10 درصد بيشتر باشد .

· آلودگي نبايد از 5 درصد بيشتر باشد .

· غيريكنواختي نبايد از 5 درصد بيشتر باشد .

· رطوبت نبايد از 20 درصد بيشتر باشد .

· دود گوگرد نبايد از 1/5 در هزار بيشتر باشد .
ويژگيهای زردآلوی خشک

· داراي رنگ، بو و مزه طبيعي رقم خود باشد. 
· بدون آفت زنده باشد. 
· مواد خارجي نبايد از  1درصد وزني بيشتر باشد به شرط آنكه شن و سنگريزه نداشته باشد. 
· آفت‏زدگي نبايد از  10درصد وزني بيشتر باشد. 
· آسيب‏ديدگي نبايد از  15درصد وزني بيشتر باشد. 
· آلودگي نبايد از  8درصد وزني بيشتر باشد. 
· نارسي نبايد از  2درصد وزني بيشتر باشد. 
· برگه زردآلو بايد حتی الامکان يكنواخت باشد.
· رطوبت براي برگه آفتابي نبايد از  15درصد و براي برگه گوگردي نبايد از  22درصد بيشتر باشد. 
· دود گوگرد نبايد از 1/5 در هزار (P.P.M) بيشتر باشد. 
· ميزان مانده سموم نبايد از حد تعيين شده از سوي مؤسسه تحقيقات آفات و بيماريهاي گياهي بيشتر باشد. 
طبقه‏بندي 
برگه‏هاي زردآلو را از نظر اندازه (ريزي و درشتي) به شرح زير مي‏توان طبقه‏بندي كرد: 
ـ برگه زردآلوي درشت ـ تا تعداد 2150دانه در  500گرم. 
ـ برگه زردآلوي متوسط ـ از تعداد  151دانه تا  200دانه در  500گرم. 
ـ برگه زردآلوي ريز ـ تعداد  201دانه و بيشتر از آن در  500گرم. 
ويژگيهای سيب خشک

· داراي رنگ, بو و مزه طبيعي گونه خود باشد.

· آفت زدگي نبايد از 1/5 درصد بيشتر باشد .

· مواد خارجي نبايد از 0/5 درجه بيشتر باشد .

· نارسي نبايد از 4 درصد بيشتر باشد .

· آسيب ديدگي نبايد از 10 درصد بيشتر باشد .

· آلودگي نبايد از 5 درصد بيشتر باشد .

· غيريكنواختي نبايد از 5 درصد بيشتر باشد .

· رطوبت نبايد از 18 درصد بيشتر باشد .

بسته بندی ميوه جات خشک

1-  بسته‏بندي بايد به گونه‏اي باشد كه حفاظت صحيح و كامل از كالا را در برابر هر گونه آسيب طي مراحل نگهداري و ترابري فرآورده تأمين نمايد. 
2- ميوه جات خشک را مي‏توان در كارتن يا جعبه با استفاده از كاغذ مومي يا نايلكس يا بسته‏هاي پلاستيكي مناسب و مجاز بسته‏بندي نمود. اگر از كارتن بهره‏گيري شود بايد ويژگيهاي آن با استاندارد ملي ايران به شماره   36«ويژگيهاي كارتن جهت خشكبار» مطابقت داشته باشد و اگر از جعبه چوبي استفاده مي‏شود بايد ويژگيهاي جعبه چوبي با استاندارد ملي ايران به شماره 1035«جعبه چوبي جهت صادرات خشكبار» مطابقت داشته باشد. 
3-  لوازمي كه براي بسته‏بندي به كار برده مي‏شود بايد سالم، نو، تميز، خشك و بدون هر گونه آلودگي و بوي نامطبوع باشد. 
4-  وزن خالص هر بسته نبايد از  10كيلوگرم بيشتر باشد. 
5- همه بسته‏هاي يك بهر بايد از ديد چگونگي بسته‏بندي، رنگ، اندازه، وزن و محتويات آن يكنواخت باشد. 
 نشانه گذاري 

 نشانه هاي زير بايد روي هر بسته با خط خوانا و پاك نشدني به زبان فارسي و در صورت  صدور به زبان انگليسي ويا به زبان كشور خريدار نوشته ، بر چسب ويا الصاق گردد :

· نام و نوع كالا

· وزن خالص محتوي ( كيلو گرم يا گرم )

· نام و نشاني بسته بندي كننده يا صادر كننده كالا و نشانه تجارتي

· ذكر عبارت محصول ايران 
· تاريخ توليد يا بسته بندي (روز، ماه، سال )

· تاريخ انقضاي قابليت مصرف (روز، ماه، سال )

· سري ساخت

· ذكر شرايط نگهداري (دما، رطوبت )

· كد بهداشتي از وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي

5-1- بررسی و ارائه اطلاعات لازم در زمينه قيمت توليد داخلی و جهانی محصول :
پارامترهای مختلفی بر قيمت محصول تاثير ميگذارند که برخی از آنها در ذيل شرح داده شده است:

1- قيمت مواد اوليه مصرفی که يکی از مهمترين هزينه های متغير توليد مي باشد و نقش عمده ای را در تعيين قيمت تمام شده محصول دارد.

2- منطقه جغرافيايي احداث واحد به خصوص از لحاظ دسترسی به منابع تامين مواد اوليه و کانونهای مصرف محصول، هزينه های مربوطه را تحت تاثير قرار ميدهد.

3- نوع تکنولوژی مورد استفاده از طريق تاثير بر سرمايه گذاری، کيفيت محصول توليد شده و ميزان ضايعات و ... بر قيمت فروش محصول موثر است.

4- هزينه های نيروی انسانی مورد نياز تاثير مستقيم بر هزينه های متغير توليد و قيمت تمام شده محصول دارد.

5- ظرفيت توليد واحد بر روی قيمت فروش محصول موثر است. به اين ترتيب که افزايش ظرفيت توليد از طريق سرشکن نمودن هزينه های سربار باعث کاهش قيمت تمام شده محصول ميگردد.

با توجه به نکات مذکور، قيمت فروش محصول توليد شده علاوه بر اينکه بايد هزينه های توليد را تامين نمايد، بايد در حدی باشد که بتوان سهمی از بازار را بدست آورد.

همچنين در صورتی که صادرات محصول توليدی نيز مد نظر باشد، قيمت گذاری بايد به نحوی باشد که رقابت با توليد کنندگان خارجی امکان پذير باشد.
در حال حاضر با توجه به استعلام قيمت صورت گرفته، قيمت عمده فروشی هر کيلوگرم چپس ميوه جات حدود 150000 ريال ميباشد. البته از آنجا که چيپس ميوه جات ترکيبی شبيه به آجيل دارد و از انواع محصولات خشک شده در اين ترکيب استفاده ميشود، لذا قيمت نيز تابع ترکيبات آن خواهد بود.
لازم به توضيح است، مراجع رسمی که اطلاعات دقيقی از قيمت انواع ميوه جات خشک را جمع آوری و ارائه کنند وجود ندارد و قيمت های فوق به طور ميانگين و از طريق استعلام از شرکت های توليد کننده بدست آمده است.
بر اساس اطلاعات منتشر ششده توسط سازمان جهانی خواربار و کشاورزی، متوسط قيمت جهانی ميوه جات خشک در سال 2004 ميلادی، 27774 دلار به ازای هر تن بوده است. بر همين اساس متوسط قيمت زردآلوی خشک 32791 دلار به ازای هر تن بوده است.
6-1- توضيح موارد مصرف و کاربرد :
ميوه جات خشک شده مورد بررسی در اين طرح (چيپس ميوه جات) به شکل اسلايس، خلال، حبه يا دانه کامل خشک، در دسته خشکبار و آجيل قرا گرفته و به عنوان تنقلات مصرف ميشود. البته بعضی ميوه جات خشک مانند آلو مصارف غذايي نيز دارند. 
7-1- بررسی کالاهای جايگزين و تجزيه و تحليل اثرات آن بر مصرف محصول :
ساير انواع ميوه جات خشک مانند کشمش، مغزها و دانه های آجيلی و ساير تنقلات مانند چيپس سيب زمينی و انواع غلات حجيم ميتوانند کالای جايگزين اين محصول محسوب شوند. 
فراوانی انواع تنقلات و قرار گرفتن آنها در برنامه غذايي مردم، استفاده از ميوه جات خشک را که  به لحاظ ارزش غذايي در سطح بالاتری قرار دارند، تحت تاثير قرار ميدهد در حالي که جايگزين شدن تنقلاتی که از نظر ارزش تغذيه ای چندان غنی نيستند و باعث تغيير ذائقه افراد نيز ميشوند، به جای فرآورده هايي باارزش غذايي قابل توجه مانند انواع ميوه جات خشک، ميتواند اثرات سوئي بر سلامت افراد جامعه داشته باشد. ميوه جات خشک علاوه بر اينکه غنی از فيبر، انواع ويتامين ها، سديم، پتاسيم و ساير املاح مورد نطاز بدن انسان است، باعث بهبود فرآيند متابوليسم در بدن و در نتيجه جذب عناصر ارزشمند در بدن ميشود. از اينرو فراهم آوردن زمينه برای شناساندن ارزش غذايي و تشويق مردم به استفاده از اين دسته تنقلات ميتواند در سلامت جامعه نقش موثری داشته باشد.
8-1- اهميت استراتژيکی کالا در دنيای امروز :
اهميت اقتصادي توسعه صادرات ميوه جات خشك شده، توزيع نامناسب منابع غذائي و انواع محصولات كشاورزي و فصلي و منطقه اي بودن توليد بسياري از محصولات در جهان از جمله دلايل اهميت خشك كردن ميوه جات ميباشد. همچنين نياز بيش از حد بعضي از كشورها به اينگونه محصولات بدليل شرايط خاص اقليمي آنها و همچنين هزينه بالاي حمل و نقل سبزيجات و ميوه جات تازه و محدود بودن زمان نگهداري آنها دلايل ديگر اين امر و بيانگر اهميت اين محصول در دنيای امروز است.

از طرف ديگر بهينه سازي شرايط كيفي محصولات و شرايط خشك كردن از لحاظ كاهش ميزان انرژي مصرفي و كاهش الودگي محصولات خشك شده نيز حائز اهميت است.

خشك كردن مواد غذائي يكي از روشهاي جلوگيري از فساد ميكروبي آنهاست. در اين روش در اثر كاهش ميزان رطوبت ماده غذائي،امكان فساد ميكروبي بسيار كم ميشود وسرعت ديگر واكنشهاي مضرنيز به مقدار قابل توجهي كم ميشود. خشك كردن ضمن اينكه روي محصول اثر حفاظتي دارد وزن و حجم آن را نيز به ميزان چشمگيري كاهش ميدهد، در نتيجه از هزينه هاي حمل و نقل و ذخيره سازي ميكاهد. در ضمن خشك كردن مواد غذائي اغلب باعث توليد فراورده هائي ميشود كه مصرف آنها راحت تر و آسانتراست.
9-1- کشورهای عمده توليد کننده و مصرف کننده محصول :
اسامي كشورهای عمده توليدکننده ميوه جات خشک در جدول (2) ارائه شده است. آمار دقيقی از ميزان مصرف محصول در کشورهای مختلف وجود ندارد. 
جدول(2): توليدکنندگان عمده ميوه جات خشک در جهان. (واحد وزن: تن)   

	سال
	1978
	1979
	1980

	سيب
	
	
	

	آفريقای جنوبی
	247
	118
	251

	مجموع
	247
	118
	251

	زردآلو
	
	
	

	استراليا
	2051
	2380
	1500

	ايران
	5000
	4000
	3500

	آفريقای جنوبی
	1139
	1505
	1704

	اسپانيا
	680
	900
	700

	ترکيه
	8000
	12000
	7000

	مجموع
	16870
	20785
	14404

	انجير
	
	
	

	يونان
	18350
	18230
	17000

	پرتغال
	4250
	5000
	3500

	اسپانيا
	4250
	6000
	5000

	ترکيه
	50000
	52000
	57000

	مجموع
	76850
	81230
	82500

	هلو
	
	
	

	استراليا
	233
	180
	200

	شيلی
	1300
	1300
	1300

	آفريقای جنوبی
	1931
	2354
	2707

	مجموع
	3464
	3834
	4207

	گلابی
	
	
	

	استراليا
	291
	153
	200

	آفريقای جنوبی
	570
	636
	888

	مجموع
	861
	789
	1088

	آلو
	
	
	

	آرژانتين
	9500
	10000
	10000

	استراليا
	2214
	4000
	2400

	شيلی
	5200
	5400
	5500

	فرانسه
	2190
	24308
	16500

	آفريقای جنوبی
	2081
	1583
	1673

	يوگسلاوی
	14350
	10798
	15000

	مجموع
	55535
	56089
	51073


10-1- شرايط صادرات :
از لحاظ کيفيت، به منظور مبادله کالا با ساير کشورها، کالاهای مورد نظر با  استانداردهای تدوين شده از سوی موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتی ايران ارزيابی ميشوند. در صورتی که کشور خريدار استانداردهای ديگری را در سفارش خريد خود اعلام نمايد، توليد بر اساس استتاندارد مربوطه انجام خواهد شد. 
2- وضعيت عرضه و تقاضا
1-2- واحدهای توليدی فعال از آغاز برنانه سوم توسعه تاکنون :
ليست واحدهای فعال که از سال 1379 تا سال 1385 مجوز توليد اخذ کرده اند در جدول (3) ارائه شده است.
جدول(3): واحدهای توليدی فعال در کشور از آغاز برنانه سوم توسعه تا پايان سال 1385

	استان
	مجموع ظرفيت
	واحد سنجش
	تعداد واحد

	اردبيل‌
	450
	تن
	1

	آذربايجان‌ شرقي‌
	1373
	تن
	4

	آذربايجان‌ غربي‌
	1400
	تن
	5

	تهران‌
	445
	تن
	3

	خراسان‌ رضوي
	40
	تن
	1

	فارس‌
	600
	تن
	1

	قزوين‌
	300
	تن
	1

	كردستان‌
	200
	تن
	1

	لرستان‌
	100
	تن
	1

	مجموع 
	4908
	تن
	18


مجموع تعداد واحدهای توليدی فعال که قبل از سال 1379  مجوز توليد اخذ کرده اند در کل کشور 3 واحد و کل ظرفيت توليد آنها   3750  تن بوده است.

2-2- واحدهای در دست احداث :
ليست واحدهای در دست احداث که تا پايان سال 1385 بيش از 40% پيشرفت فيزيکی داشته اند در جدول (4) ارائه شده است. لازم به توضيح است که تعداد 153 واحد در دست احداث نيز وجود دارد که تا پايان سال 1385 کمتر از 40% پيشرفت فيزيکی داشته اند. از اين تعداد 127 واحد تا آن زمان هيچ پيشرفت فيزيکی نداشته اند
جدول(4): واحدهای در دست احداث با پيشرفت فيزيکی بيش از 40%

	استان
	جمع ظرفيت
	واحد سنجش
	تعداد واحد

	آذربايجان‌ شرقي‌
	2700
	تن
	4

	سمنان‌
	1200
	تن
	2

	فارس‌
	400
	تن
	1

	كرمان‌
	500
	تن
	1

	مازندران‌
	550
	تن
	1

	مجموع
	5350
	تن
	9


3-2- بررسی روند واردات محصول از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385 :
بر اساس آمار و اطلاعات گردآوری شده در گمرکات کشور ميزان واردات انواع ميوه جات خشک به شرح ذيل ميباشد. در ادامه روند واردات اين محصول در شکل(1) نشان داده شده است.
جدول(5): ميزان واردات ميوه جات خشک بين سالهای 1383-1379

	سال
	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	1379
	813.4
	ساير ميوه جات خشک 
	آذربايجان
	33250
	22068721
	12575

	
	0813.40
	ساير ميوه جات خشک 
	امارات متحده عربي
	1409260
	961442309
	547830

	
	0813.40
	ساير ميوه جات خشک 
	تركيه
	60000
	73218091
	41720

	
	0813.40
	ساير ميوه جات خشک 
	كويت
	4022
	3583404
	2042

	
	 
	جمع واردات سال 1379
	 
	1506532
	1060312525
	604167

	1380
	0813.40
	ساير ميوه جات خشک 
	امارات متحده عربي
	2594110
	1532424059
	873178

	
	 
	جمع واردات سال 1380
	 
	2594110
	1532424059
	873178

	1381
	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک 
	امارات متحده عربي 
	1690790
	4801998033
	616026

	
	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک 
	قطر 
	18375
	49292144
	6224

	
	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک 
	كويت 
	3410
	13843023
	1748

	
	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک 
	هند 
	2570
	17653000
	2229

	
	 
	جمع واردات سال 1381
	 
	1715145
	4882786200
	626227

	1382
	081320 
	-الو ، خشك‌ كرده‌  
	پاكستان 
	34294
	602204219
	76035

	
	081340 
	ساير ميوه جات خشک 
	امارات متحده عربي 
	375935
	938655595
	118517

	
	081340 
	ساير ميوه جات خشک 
	كويت 
	1860
	7633325
	964

	
	081340 
	ساير ميوه جات خشک 
	هند 
	4683
	17606968
	2223

	
	 
	جمع واردات سال 1382
	 
	416772
	1566100107
	197739

	1383


	08131000 
	زرد,لو ,خشک کرده 
	هلند 
	3483
	50081416
	5891.93

	
	08133000 
	سيب , خشک کرده 
	هلند 
	32
	684640
	80.55

	
	08134000 
	ساير ميوه جات خشک 
	امارات متحده عربي 
	638420
	3545892372
	417163.8

	
	08134000 
	ساير ميوه جات خشک 
	تايلند 
	370561
	2380739956
	280087.05

	
	08134000 
	ساير ميوه جات خشک 
	هلند 
	1185
	4621320
	543.68

	
	 
	 جمع واردات سال 1383
	 
	1013681
	5982019704
	703767.01


جدول(6):ميزان واردات ميوه جات خشک بين سالهای 1384-1379
	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383

	ميزان واردات (تن)
	1506.532
	2594.11
	1715.145
	416.772
	1013.681
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شکل(1): روند واردات ميوه جات خشک بين سالهای 1384-1379

4-2- بررسی روند مصرف از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385

بر اساس اطلاعات موجود در زمينه تعداد و ظرفيت واحدهای توليدکننده ميزان توليد محصول در کل کشور از سال 1379 تاکنون مطابق جدول (7) محاسبه شده است. روند توليد محصول نيز در شکل (2) ارائه شده است. 
جدول(7):  ميزان توليد ميوه جات خشک در کشور بين سالهای 1385- 1379

	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384
	1385

	ميزان توليد (تن)
	5948
	6393
	6843
	7666
	8356
	8706
	10156
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شکل(2) روند توليد ميوه جات خشک در کشور بين سالهای 1385- 1379

به همين ترتيب با در نظر گرفتن ميزان توليد، واردات و صادرات در هر سال، ميزان مصرف ميوه جات خشک در کشور در فاصله زمانی مورد نظر به شرح ذيل محاسبه و نمودار روند تغيرات آن ترسيم شده است.

جدول(8):  ميزان مصرف ميوه جات خشک در کشور بين سالهای 1385- 1379

	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383

	ميزان مصرف (تن)
	357.033
	1075.287
	370.976
	734.298
	7578.565
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شکل(3): روند مصرف ميوه جات خشک در کشور بين سالهای 1385- 1379 

5-2- بررسی روند صادرات محصول از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385 :
ميزان صادرات انواع ميوه جات خشک به ترتيب تعرفه گمرکی از سال 1379 تا 1383 در جداول ذيل ارائه شده، سپس نمودار روند صادرات محصول در شکل(4) نشان داده شده است.

صادارت 1379

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	813.1
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	آذربايجان
	68582
	143200980
	81596

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	آلمان
	361452
	507151125
	288975

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	آمريكا
	1050
	2260440
	1288

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	اتيوپي
	6250
	11518065
	6563

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	ارمنستان
	18011
	34657740
	19748

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	استراليا
	500
	965250
	550

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	امارات متحده عربي
	59143
	135598671
	77264

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	انگلستان
	8483
	12800970
	7294

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	اوكراين
	91558
	147930705
	84291

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	بحرين
	2957
	7256925
	4135

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	بلژيك
	116000
	166374000
	94800

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	بلغارستان
	1000
	1930500
	1100

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	بوسني و هرزگوين
	10996
	21753225
	12395

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	تانزانيا
	10000
	14917500
	8500

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	تركيه
	118145
	163050030
	92906

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	چك
	38000
	53352000
	30400

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	روسيه
	648870
	915039450
	521390

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	روماني
	4931
	9685845
	5519

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	ژاپن
	320
	617760
	352

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	سوئد
	5488
	10770435
	6137

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	سوئيس
	600
	1181115
	673

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	سوريه
	4000
	7371000
	4200

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	عراق
	789810
	1069565445
	609439

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	عربستان سعودي
	3572
	9373455
	5341

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	عمان
	9870
	18188820
	10364

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	قزاقستان
	6990
	11040705
	6291

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	قطر
	30308
	70352685
	40087

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	كانادا
	2430
	5751135
	3277

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	كويت
	19980
	44734599
	25490

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	گينه
	50
	96525
	55

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	لبنان
	1966
	4006665
	2283

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	لهستان
	35600
	53106300
	30260

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	مازي
	45043
	77828985
	44347

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	مجارستان
	5200
	10073700
	5740

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	مكزيك
	2
	10530
	6

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	نروژ
	224
	589680
	336

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	هلند
	16440
	21639150
	12330

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	يمن
	1224
	2362230
	1346

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌
	يوگوسلاوي
	19600
	47385000
	27000

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	آذربايجان
	22682
	7490340
	4268

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	آلمان
	12970
	39668265
	22603

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	آمريكا
	8905
	26568945
	15139

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	اتريش
	399
	1246050
	710

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	استراليا
	4599
	8229195
	4689

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	افغانستان
	4120
	3580200
	2040

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	امارات متحده عربي
	141793
	394202835
	224617

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	انگلستان
	2891
	8278335
	4717

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	اوكراين
	101200
	127764000
	72800

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	ايتاليا
	3
	10530
	6

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	بحرين
	619
	1742715
	993

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	بلژيك
	80500
	98894250
	56350

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	پاكستان
	1600915
	4743363105
	2702771

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	تايلند
	200
	1316250
	750

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	تركمنستان
	432
	1607580
	916

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	تركيه
	162366
	207170730
	118046

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	دانمارك
	91
	272025
	155

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	روسيه
	465
	1131975
	645

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	زيمباوه
	39960
	49090860
	27972

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	سوئد
	2029
	6052995
	3449

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	سوئيس
	40
	175500
	100

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	عراق
	1000
	1491750
	850

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	عربستان سعودي
	1224
	2616705
	1491

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	قطر
	27416
	80240355
	45721

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	كانادا
	29848
	85075380
	48476

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	كويت
	3628
	8004555
	4561

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	گينه
	60
	179010
	102

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	هلند
	270
	331695
	189

	0813.30
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌ 
	تركيه
	31097
	8020350
	4570

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	آذربايجان
	3864
	4882410
	2782

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	آلمان
	45466
	93002540
	52993

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	آمريكا
	25906
	64887615
	36973

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	اتريش
	1800
	4599855
	2621


	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	استراليا
	9310
	27660555
	15761

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	افغانستان
	23784
	29768310
	16962

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	امارات متحده عربي
	67004
	43581476
	24833

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	انگلستان
	7720
	19299735
	10997

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	اوكراين
	19112
	50341298
	28685

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	ايتاليا
	15
	15795
	9

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	بحرين
	13652
	31133700
	17740

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	پاكستان
	1708114
	357321510
	203602

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	تانزانيا
	80000
	98280000
	56000

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	تركمنستان
	9819
	20461545
	11659

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	تركيه
	108600
	148771350
	84770

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	چين
	200
	733590
	418

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	دانمارك
	124
	554580
	316

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	روسيه
	10
	8775
	5

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	روماني
	90
	110565
	63

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	ژاپن
	1010
	1755000
	1000

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	سوئد
	4675
	10319400
	5880

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	سوئيس
	3380
	5240781
	2986

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	عراق
	7520
	5654610
	3222

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	عربستان سعودي
	2691
	4604067
	2623

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	عمان
	77
	94770
	54

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	فرانسه
	2770
	4120740
	2348

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	قطر
	2074
	5068440
	2888

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	كانادا
	35529
	83897775
	47805

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	كويت
	12981
	31304988
	17838

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	مصر
	480
	442260
	252

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	مكزيك
	2
	1755
	1

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	نروژ
	588
	959985
	547

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	هلند
	22216
	45909045
	26159

	0813.40
	ساير ميوه های خشک کرده غير از موارد مذکور
	هند
	30549
	40210560
	22912

	 
	مجموع صادرات سال 1379
	 
	7097499
	10964305200
	6247468


صادرات سال 1380

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	آذربايجان
	51816
	109975320
	62664

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	آلمان
	290630
	463874580
	264316

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	آمريكا
	1436
	1939275
	1105

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	اتريش
	19500
	29089125
	16575

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	ارمنستان
	14100
	33380100
	19020

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	استراليا
	288
	524745
	299

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	افغانستان
	4060
	6949800
	3960


	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	الجزاير
	57
	138645
	79

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	امارات متحده عربي
	69882
	198339570
	113014

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	انگلستان
	20506
	30802005
	17551

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	اوكراين
	12640
	32746545
	18659

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	بحرين
	495
	1137240
	648

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	بلژيك
	107795
	160824690
	91638

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	بلغارستان
	31039
	50266710
	28642

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	بوسني و هرزگوين
	20272
	39136500
	22300

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	چك
	37700
	56238975
	32045

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	دانمارك
	314
	475605
	271

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	روسيه
	103900
	225442035
	128457

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	روماني
	8960
	17297280
	9856

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	ژاپن
	5154
	9819225
	5595

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	سوئيس
	378
	756405
	431

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	عراق
	1844245
	2667582450
	1519990

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	عربستان سعودي
	1049
	2102490
	1198

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	قبرس
	99
	191295
	109

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	قطر
	4218
	9871875
	5625

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	كانادا
	2026
	4952610
	2822

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	كنيا
	1320
	2927340
	1668

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	كويت
	11742
	28201095
	16069

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	لبنان
	2317
	5842395
	3329

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	مازي
	1005
	1930500
	1100

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	مجارستان
	10000
	19305000
	11000

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	مراكش
	150
	289575
	165

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	مقدونيه
	990
	1911195
	1089

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	نروژ
	402
	988065
	563

	0813.10
	زردالو ، خشك‌ كرده‌ 
	هلند
	33600
	50122800
	28560

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	آذربايجان
	68338
	120168360
	68472

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	آلمان
	12508
	36444330
	20766

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	آمريكا
	62353
	167297130
	95326

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	اتريش
	606
	1809405
	1031

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	استراليا
	10208
	29831490
	16998

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	امارات متحده عربي
	242407
	825313320
	470264

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	انگلستان
	4811
	13704795
	7809

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	اوكراين
	87480
	145257840
	82768

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	بحرين
	955
	2864160
	1632

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	بلژيك
	8000
	9828000
	5600

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	پاكستان
	1313163
	3882735675
	2212385

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	تركمنستان
	115
	342225
	195

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	تركيه
	116221
	149827860
	85372

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	روسيه
	5000
	6142500
	3500

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	سوئد
	5049
	16284645
	9279

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	سوئيس
	27
	80730
	46

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	عراق
	121073
	138216780
	78756

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	عربستان سعودي
	1275
	3539835
	2017

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	عمان
	54
	210600
	120

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	فرانسه
	58840
	72284940
	41188

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	قبرس
	388
	798525
	455

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	قطر
	27916
	83288790
	47458

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	كانادا
	21035
	55428165
	31583

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	كويت
	5877
	17009460
	9692

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	لبنان
	38
	166725
	95

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	مازي
	5060
	6216210
	3542

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	مراكش
	503
	1500525
	855

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	هلند
	2400
	3913650
	2230

	0813.20
	آلو ، خشك‌ كرده‌ 
	هند
	112875
	139764690
	79638

	0813.30
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌ 
	تايوان
	540
	164970
	94

	0813.30
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌ 
	تركيه
	81772
	25882740
	14748

	0813.30
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌ 
	روماني
	153
	501930
	286

	0813.30
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌ 
	عمان
	100
	175500
	100

	0813.30
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌ 
	كويت
	220
	386100
	220

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	آذربايجان
	73689
	128139570
	73014

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	آلمان
	86466
	173355390
	98778

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	آمريكا
	68052
	178285185
	101587

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	اتريش
	3233
	10754640
	6128

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	استراليا
	14085
	42302520
	24104

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	افغانستان
	56892
	95907240
	54648

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	الجزاير
	562
	1551420
	884

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	امارات متحده عربي
	28355
	51963795
	29609

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	انگلستان
	16403
	37974690
	21638

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	اوكراين
	7141
	24613875
	14025

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	بحرين
	10139
	21504015
	12253

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	پاكستان
	2163024
	527417865
	300523

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	تاجيكستان
	10
	21060
	12

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	تايوان
	324
	398385
	227

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	تركمنستان
	32
	56160
	32

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	تركيه
	119732
	169476840
	96568

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	دانمارك
	1870
	3020355
	1721

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	ژاپن
	3580
	14677065
	8363

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	سوئد
	14395
	35264970
	20094

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	سوئيس
	2005
	3520530
	2006

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	عراق
	3412
	7851870
	4474

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	عربستان سعودي
	8989
	15763410
	8982

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	عمان
	182
	289575
	165

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	فرانسه
	9440
	12425400
	7080

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	فيليپين
	9
	12285
	7

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	قبرس
	363
	1272375
	725

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	قزاقستان
	550
	2895750
	1650

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	قطر
	10843
	37879920
	21584

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	كانادا
	17410
	48532770
	27654

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	كره جنوبي
	25000
	39487500
	22500

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	كويت
	4167
	9103185
	5187

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	لبنان
	7113
	14808690
	8438

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	مازي
	115
	243945
	139

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	نروژ
	594
	730080
	416

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	نيجريه
	15
	22815
	13

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	نيوزلند
	138
	282555
	161

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	هلند
	8774
	18643365
	10623

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	هند
	25275
	18527535
	10557

	0813.40
	ساير ميوه جات خشک شده غير از موارد مذکور
	هنگ كنگ
	28000
	44226000
	25200

	 
	مجموع صادرات سال 1380
	 
	7911823
	12015960255
	6846701


صادرات سال 1381

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آذربايجان 
	102327
	944371434
	127304

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آلمان 
	457807
	3367608777
	425204

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آمريكا 
	18300
	124686805
	15743

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	اتريش 
	96
	1287678
	163

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	ارمنستان 
	4910
	65332080
	8249

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	اسپانيا 
	192
	1680100
	212

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	استراليا 
	2000
	17249760
	2178

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	امارات متحده عربي 
	55110
	453810985
	57299

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	انگلستان 
	143
	1575383
	199

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	اوكراين 
	23480
	170218840
	21492

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بحرين 
	1657
	21360107
	2696

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بلژيك 
	153328
	1219696430
	154002

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بلغارستان 
	47989
	460516299
	60950

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بنگلادش 
	900
	7761600
	980

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بوسني و هرزگوين 
	13308
	117325460
	14814

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	تركيه 
	169050
	1399021904
	176645

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	چك 
	19000
	127972600
	16158

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	روسيه 
	77578
	737048822
	93061

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	روماني 
	12182
	118827337
	15004

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئد 
	2416
	28961140
	3657

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئيس 
	2258
	20531209
	2593

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	عراق 
	943274
	6254224560
	822368

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	عربستان سعودي 
	434
	5848112
	738

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	فرانسه 
	16300
	133884036
	16905

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	قبرس 
	453
	3796084
	479

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	قطر 
	24113
	306861992
	38745

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	كانادا 
	59
	643380
	81

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	كنيا 
	1600
	18530880
	2340

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	كويت 
	2437
	22839300
	3055

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	لهستان 
	33000
	441208320
	55708

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	مازي 
	15229
	132076887
	16676

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	مجارستان 
	9000
	79127400
	9991

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	مراكش 
	35500
	301165920
	38026

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	موريس 
	1000
	8078400
	1020

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	نيكاراگوئه 
	16500
	111947550
	14135

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	هلند 
	16000
	63680000
	8040

	0813.10 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	يونان 
	24
	255296
	32

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	آذربايجان 
	57796
	266584834
	33659

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	آلمان 
	15137
	227937366
	28778

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	آمريكا 
	26076
	286102208
	36123

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	اتريش 
	930
	13215027
	1668

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	اسپانيا 
	156
	871200
	110

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	استراليا 
	5992
	81147040
	10246

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	امارات متحده عربي 
	353481
	4668806383
	589497

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	انگلستان 
	3851
	51877823
	6550

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	بحرين 
	1720
	28001430
	3536

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	بنگلادش 
	957
	15598611
	1970

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	پاكستان 
	2071114
	31373177313
	4114871

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	تركيه 
	99430
	651332127
	82239

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئد 
	2505
	38396424
	4848

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئيس 
	647
	7646526
	966

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	عراق 
	34163
	58389840
	16402

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	عربستان سعودي 
	2278
	31205528
	3940

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	قطر 
	22745
	361061360
	45589

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	كانادا 
	26077
	264927219
	33451

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	كويت 
	1684
	11338249
	1432

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	مازي 
	458
	5815986
	734

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	نيوزلند 
	170
	2081840
	263

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	هلند 
	3166
	27917070
	3525

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	هند 
	255240
	3169038532
	400130

	0813.20 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	يونان 
	28
	454746
	57

	0813.30 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	تايوان 
	1592
	2320560
	293

	0813.30 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	تركيه 
	70332
	96427156
	12175

	0813.30 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	روماني 
	223
	3274980
	413

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آذربايجان 
	17887
	153046376
	19324

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آلمان 
	61854
	725830804
	91644

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آمريكا 
	29696
	485751150
	61332

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	اتريش 
	4614
	89471005
	11297

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	اسپانيا 
	20
	110950
	14

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	استراليا 
	13878
	267012970
	33715

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	افغانستان 
	13255
	106436880
	13439

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	امارات متحده عربي 
	39573
	301828317
	38460

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	انگلستان 
	17266
	212263804
	26797

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	اوكراين 
	1000
	5544000
	700

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	بحرين 
	9384
	89053024
	11245

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	بلژيك 
	150
	1000440
	126

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	پاكستان 
	2270900
	3091703310
	396560

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	تايوان 
	5614
	26556322
	3353

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	تركيه 
	25716
	359406460
	45380

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	روماني 
	48
	380160
	48

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	ژاپن 
	1794
	27644004
	3490

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سنگاپور 
	81
	499275
	63

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سوئد 
	24401
	282633553
	35688

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سوئيس 
	5404
	61081748
	7824

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عراق 
	35351
	340932240
	43047

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عربستان سعودي 
	19748
	213638670
	26974

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عمان 
	4790
	35180640
	4442

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	فرانسه 
	303
	2120079
	268

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	قبرس 
	910
	14788950
	1866

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	قطر 
	123291
	3400599076
	429368

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كانادا 
	26011
	335022777
	42300

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كويت 
	2082
	20910661
	2735

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	لبنان 
	656
	13075920
	1651

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	مازي 
	1060
	8362046
	1055

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	نيوزلند 
	107
	775960
	107

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هلند 
	61010
	530761612
	75945

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هند 
	32321
	75116115
	9484

	0813.40 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	يونان 
	92
	1739204
	220

	 
	مجموع صادرات سال 1381
	 
	8187169
	70316238747
	9100368


صادرات 1382

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آذربايجان 
	315541
	3459559010
	436816

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آرژانتين 
	918
	12893760
	1628

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آلمان 
	450087
	3748476175
	473292

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	آمريكا 
	49800
	424013040
	53537

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	اتريش 
	32
	269280
	34

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	ارمنستان 
	6131
	58211810
	7350

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	استراليا 
	11046
	120888331
	15264

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	امارات متحده عربي 
	7470
	85613408
	10811

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	انگلستان 
	17314
	75800687
	9572

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	اوكراين 
	3750
	41332500
	5219

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بحرين 
	324
	3989250
	504


	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بلژيك 
	299750
	2465179200
	311260

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بلغارستان 
	18850
	170507991
	21529

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	بوسني و هرزگوين 
	38450
	352908083
	44558

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	تركمنستان 
	990
	10854635
	1371

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	تركيه 
	44136
	388434718
	49045

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	دانمارك 
	16800
	142860960
	18038

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	روسيه 
	5914
	83313233
	10520

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	روماني 
	10000
	125825040
	15887

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئد 
	255
	9559440
	1207

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئيس 
	210
	2185391
	276

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	سوريه 
	5986
	65849355
	8315

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	عراق 
	1660132
	13601116141
	1717313

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	قبرس 
	6446
	75532870
	9537

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	قزاقستان 
	3000
	33323400
	4208

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	قطر 
	466
	5560805
	702

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	كانادا 
	34
	382812
	48

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	كنيا 
	1600
	19431816
	2454

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	كويت 
	3261
	40384743
	5099

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	لبنان 
	710
	7821000
	988

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	مازي 
	18263
	227707920
	28751

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	مجارستان 
	1200
	11941920
	1508

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	مقدونيه 
	8000
	88034760
	11116

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	نيوزلند 
	29
	192349
	24

	081310 
	زردالو ، خشك‌ كرده‌  
	هلند 
	21293
	146282986
	18471

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	آذربايجان 
	130337
	1972889243
	249102

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	آلمان 
	10228
	173586088
	21916

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	آمريكا 
	5620
	196449905
	24804

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	اتريش 
	272
	4623705
	584

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	استراليا 
	2030
	33359040
	4212

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	افغانستان 
	4000
	40392000
	5100

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	امارات متحده عربي 
	82891
	1342012380
	169447

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	انگلستان 
	5739
	90284232
	11399

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	بحرين 
	1987
	33721146
	4258

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	بنگلادش 
	12500
	177522500
	22414

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	پاكستان 
	934106
	15540848388
	1962222

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	تركيه 
	2800
	23490720
	2966

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	روسيه 
	300
	1140480
	144

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	روماني 
	500
	8541480
	1078

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئد 
	1474
	24654042
	3113

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	سوئيس 
	178
	2226506
	282

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	عراق 
	120170
	757167840
	95602

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	عربستان سعودي 
	1743
	29684160
	3748

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	قبرس 
	270
	5410800
	683

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	قزاقستان 
	108
	1029600
	130

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	قطر 
	40
	680165
	86

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	كانادا 
	16620
	247916930
	31303

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	كويت 
	9079
	135204354
	17071

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	نيوزلند 
	300
	5112648
	646

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	هلند 
	2233
	18917283
	2389

	081320 
	آلو ، خشك‌ كرده‌  
	هند 
	50000
	562882980
	71071

	081330 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	انگلستان 
	207
	3388590
	428

	081330 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	تركيه 
	1444
	15667319
	1978

	081330 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	روماني 
	100
	2504100
	316

	081330 
	سيب‌ ، خشك‌ كرده‌  
	هلند 
	52
	1017914
	128

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آذربايجان 
	51424
	499447656
	63062

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آلمان 
	75819
	732010363
	92428

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آمريكا 
	73243
	1197904560
	151250

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	اتريش 
	2861
	47220262
	5962

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	استراليا 
	15635
	228681000
	28873

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	افغانستان 
	33005
	362332080
	45749

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	امارات متحده عربي 
	56292
	498550547
	62949

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	انگلستان 
	55209
	1049590006
	132524

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	بحرين 
	10363
	138877803
	17536

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	برزيل 
	106
	1104975
	140

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	پاكستان 
	2306301
	3683382410
	465075

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	تركيه 
	18015
	264150342
	33352

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	روسيه 
	8477
	128348040
	16206

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	ژاپن 
	632
	9999850
	1263

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سوئد 
	12538
	146384595
	18483

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سوئيس 
	3547
	50136109
	6332

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عراق 
	23912
	136179410
	17194

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عربستان سعودي 
	24319
	384928142
	48602

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	فرانسه 
	230
	4331052
	547

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	قبرس 
	582
	11700026
	1477

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	قطر 
	997
	15212895
	1921

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كانادا 
	35216
	582137477
	73503

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كره جنوبي 
	28
	241338
	30

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كويت 
	9044
	154934872
	19564

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	لبنان 
	4525
	72612729
	9169

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	نيوزلند 
	4359
	59204307
	7475

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هلند 
	19051
	228843551
	28895

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هند 
	51828
	392373470
	49542

	081340 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هنگ كنگ 
	25400
	190539360
	24058

	 
	مجموع صادرات سال 1382
	 
	7348474
	58829924584
	3148168


صادرات سال 1383

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	آذربايجان 
	3596
	40448167
	4758.61

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	آلمان 
	297810
	2658741100
	312793.07

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	ارمنستان 
	1455
	16871040
	1984.83

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	استراليا 
	10000
	112609200
	13248.14

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	افغانستان 
	460
	1549975
	182.35

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	امارات متحده عربي 
	7688
	76328800
	8979.87

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	انگلستان 
	194
	1883787
	221.62

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	بحرين 
	350
	3990550
	469.47

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	بلژيك 
	51188
	449260689
	52854.2

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	تركيه 
	19550
	174882570
	20574.42

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	عراق 
	98320
	868094940
	102128.81

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	عمان 
	88
	1010940
	118.93

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	فدراسيون روسيه 
	9126
	81635720
	9604.2

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	قرقيزستان 
	20
	289397
	34.05

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	قطر 
	145
	2078148
	244.49

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	كويت 
	1685
	19662043
	2313.18

	08131000 
	زردآلو خشک کرده 
	هند 
	16
	201595
	23.72

	08133000 
	سيب خشک کرده 
	روماني 
	20
	363137
	42.72

	08133000 
	سيب خشک کرده 
	سوئيس 
	330
	2412472
	283.82

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آفريقاي جنوبي 
	3800
	121068000
	14243.29

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	آلمان 
	97613.83
	1049373907
	123455.76

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	اتريش 
	5365
	94144067
	11075.77

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	استراليا 
	10886
	174215055
	20495.87

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	افغانستان 
	730
	7671816
	902.57

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	امارات متحده عربي 
	36262
	562884804
	66221.76

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	انگلستان 
	70967
	1207812908
	142095.65

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	ايالات متحده آمريكا 
	21223
	357526093
	42061.9

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	ايتاليا 
	49
	511412
	60.17

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	بحرين 
	15173
	200874239
	23632.27

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	بلژيك 
	30
	955800
	112.45

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	پاكستان 
	840866.3
	1928074556
	226832.34

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	تاجيكستان 
	5257
	44818359
	5272.75

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	تايوان 
	1998
	14627126
	1720.84

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	تركيه 
	36186
	345456689
	40641.96

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	ژاپن 
	701
	1541915
	181.4

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سوئد 
	13332
	159464533
	18760.53

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	سوئيس 
	4905.5
	48653632
	5723.96

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عربستان سعودي 
	16555
	211134810
	24839.38

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	عمان 
	50
	469962
	55.29

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	فدراسيون روسيه 
	27200
	156468000
	18408

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	فرانسه 
	7586
	78037218.66
	9180.85

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	قرقيزستان 
	10
	72349
	8.51

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	قطر 
	4016.5
	47791270
	5622.51

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كانادا 
	28242
	498751474
	58676.66

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	كويت 
	19522
	202463871
	23819.27

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	لبنان 
	1346
	14510227
	1707.09

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	مجارستان 
	20
	175940
	20.7

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	نروژ 
	272
	2019852
	237.63

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	نيوزيلند 
	330
	3459852
	407.04

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هلند 
	5162
	59237706
	6969.13

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	هند 
	13356
	104483124
	12292.13

	08134000 
	ساير ميوه جات خشک غير از موارد مذکور
	يونان 
	63
	458556
	53.95

	 
	جمع صادرات سال 1383
	 
	1791116.13
	12211523393
	1436649.88


جدول(9): ميزان صادرات ميوه جات خشک بين سالهای 1383-1379
	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383

	تن
	7097.499
	7911.823
	8187.169
	7348.474
	1791.116
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شکل (5): روند صادرات ميوه جات خشک از سال 1379  تا 1383

6-2- بررسی نياز به محصول تا پايان برنامه چهارم توسعه:
در صورتی که متوسط نرخ رشد مصرف و صادرات را در سالهای آتی ثابت در نظر بگيريم روند نياز به محصول مطابق شکل زير خواهد بود. اعداد پيش بينی شده برای سالهای آينده در جدول(10) آورده شده است.

جدول(10): ميزان ميوه خشک مورد نياز تا پايان برنامه چهارم توسعه

	سال
	1386
	1387
	1388
	1389

	ميزان مورد نياز (تن)
	8850
	11200
	12150
	12900
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شکل(6):  روند نياز به ميوه خشک تا پايان برنامه چهارم توسعه
3- شرح فرآيند و تکنولوژيهای موجود :
برای نگهداری مواد غذایی خشک کردن یکی از قدیمیترين اکتشافات بشر است و امروزه نیز  با  اینکه روشهای دیگری توسعه یافته اند، اکثر میوه ها بدین طریق نگهداری می شوند.  این روش بر این اصل ساده استوار است که میکروارگانیسمهای موجود در مواد غذایی خشک شده قادر به رشد نخواهند بود. بدین معنی که این موجودات نمی توانند روی موادی که فعالیت آبی آنها زیر 6/0 است رشد کنند. برای تعیین مقاومت ماده خشک شده در برابر فساد، فعالیت آبی (نسبت فشار بخار آب محصول در یک محیط بسته به فشار بخار آب خالص در همان شرایط) عامل قابل اعتمادتری است تا مقدار آب موجود در محصول. رابطه بین این دو عامل از محصولی تا محصول دیگر به طور قابل توجهی متغیر است. این رابطه تا حد زیادی بستگی به مقدار و نوع مواد جامد قابل حل در محصول دارد.

رسیدن به حدی پائین فعالیت آبی تا آنجا که از فساد میکروبیولوژیکی جلوگیری شود نسبتاٌ آسان است ولی احتیاطهای لازم قبل یا در حین خشک کردن محصول ضروری است، که در غیر این صورت تغییرات کلی در کیفیت محصول به وجود می آید. برای مثال محصولات خشک شده با روشهای سنتی که به عنوان دسته ای از مواد غذایی مورد استفاده هستند با حالت اولیه خود تشابه نسبتاٌ کمی دارند که این خود ناشی از شیوه خشک کردن آنهاست حال آنکه در روشهای صنعتی هدف از خشک کردن عبارت است از تولید محصول خشک شده ای که بعد از بازگردانی تا حد امکان شباهت زیادتری به حالت اولیه خود داشته باشد.

مواد غذایی خشک شده در مقایسه با سایر مواد غذایی که به روشهای دیگر نگهداری شده اند مزیتهای خاصی دارند. این مزایا شامل سبکی و کم حجم بودن محصول و بی نیازی از سردخانه جهت نگهداری آنهاست.

در فرآيند توليد ميوه جات خشک، قبل از اينکه ميوه وارد مرحله خشک کردن شود نياز به طی عمليات مقدماتی آماده سازی است.
انتخاب مواد اولیه برای فرآیند :
مواد اولیه برای فرآیند باید حتی المقدور دارای ظاهری بی عیب و رویهم رفته کیفیتی مناسب باشند تا پس از فرآیند محصولی مطلوب بدست آید. تغییرات در خلال فرآیند اجتناب ناپذیر است ولی محصول نهائی باید کیفیت مطابق استاندارد داشته باشد که الزاماٌ با کیفیت مواد خام متفاوت است.

یک نکته کلی و بسیار مهم در قابلیت عبور مواد خام از دستگاههای مکانیکی یکنواختی است، خصوصاٌ یکنواختی در اندازه، شکل و شرایط فیزیکی ماده اولیه ورودی درجه بندی از لحاظ اندازه یکی از ارکان مهم فرآیند است. نامنظم بودن شکل اگرچه در بعضی مواقع اجتناب ناپذیر است از بازه عملیات مکانیکی نظیر پوست گیری و غیره ميکاهد و عموماٌ منجر به ازدیاد ضایعات می شود.

به استثنای ملاحظات صرفاٌ مکانیکی، خصوصیات دیگری نیز وجود دارد که هنگام فرآوری محصول باید به آنها توجه داشت مانند عطر طعم و بافت مواد اولیه و میزان تغییرات خصوصيات در حین فرآیند. اعمال فرآیند حرارتی صرفنظر از اینکه تغییراتی را در کیفیت محصول بوجود می آورد، از شدت عطر و طعم آن می کاهد. لذا فراوانی عطر و طعم مواد اولیه در انتخاب آنها از پارامترهای مهم است برای مثال جهت فرآوری سیب انتخاب ماده اولیه ای با عطر و طعم شدید مناسب تر است تا واریته های لطیف تر با عطر و طعم کمتر.

خصوصیات بافتی محصول نیز اهمیت بسزائی دارد. شرط اساسی در این مورد مقاومت محصول در برابر عملیات فرآیند است. در ضمن محصول باید عاری از پوست سخت با بافتهای متراکم دیگری باشد که نسبت به حرارت مقاومت نشان دهند.

یکی از عیوب دیگر که به ندرت مشاهده می شود وجود بیش از حد صمغ در اطراف هسته میوه است. عوامل مذکور منشا ژنتیکی دارند، لذا شدت تاثیر آنها در واریته های مختلف متفاوت است. بنابراين ماده اولیه را باید از میان واریته های مناسب انتخاب کرد.

عمليات  آماده سازی

آماده کردن مواد در روشهای مختلف فرایند غالباٌ شبیه یکدیگر است، هرچند عملیات بعدی به طور قابل توجهی در مورد محصولات مختلف، متفاوت است. اما برخی روشهای خاص در صنایع فرآوری مواد غذایی به طور وسیع رایج اند که به عنوان عملیات واحد تلقی می شوند.
خیساندن
خیساندن، بخش لازمی از تیمارهای آماده سازی است، خیساندن بعضی از میوه ها که به شدت آلوده باشند کاری است مقدماتی که قبل از شستن آنها انجام می شود. در هر حال خیساندن، چسبندگی مواد خارجی را به محصول کم کرده، سبب می شود که محصول در مرحله بعد بهتر شسته شود. برای خیساندن، آب گرم به مراتب موثرتر از آب سرد است. فراوان بودن و تعویض آب به طور متناوب ضروری است در غیر این صورت تانک خیس کننده خود می تواند منبع آلودگی باشد.

مهمترین نکته قابل توجه در خیساندن، ثابت نگه داشتن دما در دفعات مختلف خیساندن است. چنانچه برای تسریع عمل خیساندن در ابتدا آب گرم به محصول اضافه شود باید با ثابت نگه داشتن دمای محیط، هر بار سرد شدن آب، یکنواخت یا به یک میزان باشد. اختلاف دما برای هر مرحله منجر به ایجاد اختلاف در درجه خیس خوردن محصول می شود و لذا محصولات به دست آمده از هر مرحله خیساندن پس از فرایند با هم اختلافاتی خواهند داشت.
تمیز کردن و شستن

میوه هايي که برای فرآیند به کارخانه تحویل داده می شوند عموماٌ با خاک و مواد خارجی دیگر آلوده اند. برای به دست آوردن محصول فرآوری شده با کیفیت خوب باید مواد خارجی را از آنها زدود. گاهی بدون استفاده از آب از طریق باد دادن محصول روی غربال یا تورسیمی که در مسير جریان هوای سریع قرار دارد گرد و خاک و برگ و مواد دیگر جدا می شود.  اما شستن با آب یکی از مراحل آماده سازی است که در انجام آن روشهای متعددی که هر یک مناسب با محصول مورد نظر است به کار گرفته می شود. معمولاٌ خیساندن ساده در آب کافی نیست، این عمل چسبندگی مواد را کمتر و جدا شدن آنها را در مراحل بعدی آسانتر می کند. روش موثرتر آن است که محصول را در حالی که آب روی آن پاشیده می شود یا در آب غوطه ور است مرتبا به هم زنند.
یکی از دستگاههای شستشوی میوه ها و سبزیها دستگاه شستشوی استوانه ای افشان است که متشکل از استوانه مشبکی است که بدنه آن از میله های فلزی گرد که به طور افقی قرار گرفته اند ساخته شده است به طوری که مواد خارجی و ناخالص حاصل از شستشو از بین میله ها به خارج عبور می کند. این استوانه به طور مایل نصب شده و در حالی که با سرعت کم به دور محور طولی خود گردش می کند محصول را که از یک طرف آن وارد شده است از طرف دیگر خارج می کند. این دستگاه به یک لوله افشان آب که در مرکز آن به طور سرتاسری قرار گرفته است مجهز می باشد آب از این لوله روی محصول افشانده شده محصول را شستشو می دهد. 

نوع دیگری از دستگاه شستشوی افشان تسمه ای است. در این دستگاه یک نقاله، محصول را زیر بارانی از آب عبور می دهد. در مورد محصولات تقریبا" کروی شکل نظیر سیب، تسمه به صورت نقاله غلتکی عمل می کند. یعنی موجب می شود محصول در حال شسته شدن به دور خود نیز چرخش داشته باشد تا شستشو بهتر انجام گیرد. در مورد محصولات ریز، تحرک محصول ممکن است با تولید لرزش در نقاله صورت گیرد

برای محصولاتی که مقاومت مکانیکی بیشتری دارند یک نوع دستگاه شستشو دهنده دورانی به کار برده می شود. در این روش ابتدا محصول وارد جریان سریع آب می شود و از روی صفحه سنگ گیر عبور می کند. در قسمت دوم مواد آلوده سبکتر روی آب جمع و از محصول جدا می شود و سرانجام محصول از داخل استوانه غربالی در حال دوران که مجهز به دستگاه آب فشان است می گذرد. 

محصولات لطیف نظیر هلو را می توان با دستگاه شستشو دهنده دورانی که در آن محصول به آرامی به هم زده می شود تمیز کرد. در این دستگاه محصول از داخل آب درون یک استوانه در حال دوران که به نقاله حلزونی مجهز شده است عبور می کند و شسته می شود.
روش دیگری که برای آلو و میوه های نرم دیگر مورد استفاده قرار می گیرد. بدین ترتیب است که محصول روی تسمه سوراخ دار در آب غوطه ور است و حرکت می کند و در همان حال چرخ پره داری به آرامی آب را به هم می زند. بهتر است پس از مدتی آب عوض شود تا از جمع شدن مواد آلوده در آن جلوگیری گردد. در هر دو روش بالا می توان شستشو را با افشاندن آب کاملترکرد. با این عمل تکمیلی با مصرف آب بيشتر، عمليات هزینه بیشتری در بر خواهد داشت ولی شستشو به طور کامل انجام می شود.

شستشن ممکن است بلافاصله پس از درجه بندی ابتدایی صورت گیرد برای مثال در مورد سیب این کار امکان پذیر است درجه بندی ابتدایی ممکن است بعد از جدا کردن قسمتهای زاید انجام شود. اما شستشوی اصلی غالبا بعد از پوست گیری و تمیز کردن تکمیلی (برای برطرف کردن قسمتهای باقیمانده پوست و موادی نظیر محلولهای قلیایی یا آب نمک که احتمالا در عملیات پوست گیری به کار برده می شوند) انجام می شود. شستشن محصول مخصوصا بعد از غیر فعال کردن آنزیمها یا بلانچینگ) می تواند مقدار قابل توجهی از ترکیبات قابل حل موجود در محصول را که در عطر و طعم و ارزش غذایی آن موثرند تلف کند. به همین دلیل و همچنین به دلایل اقتصادی نباید بعد از بلانچینگ مرحله شستن بیش از حد لازم طولانی بشود.

جداسازی قسمتهای زاید

قسمتهایی که معمولا به هنگام فرآیند میوه ها باید از آنها جدا شوند عبارت اند از: غلاف، پوسته، دم یا ساقه، هسته، تخمدان، پوست (انواع میوه ها)، مغز (آناناس) و به طور کلی قسمتهای نامناسب یا صدمه دیده. اکثر عملیات فوق ممکن است با دست انجام می شود. ولی امروزه ماشین آلات گوناگونی برای این کار در دسترس هست. در کارخانه های پیشرفته تبدیل یا فرآوری مواد غذایی، این عملیات به طور وسیعی به صورت مکانیکی انجام می شود. البته نوع کار این دستگاهها بستگی به نوع محصول مورد عمل دارد.

جدا کردن ساقه (ساقه گیری):  دم یا ساقه و قطعات دیگر متصل به میوه ممکن است با دست یا دستگاههای مکانیکی جدا شود. این دستگاه متشکل از غلتکهای لاستیکی است که به طور مایل و جفت نصب شده اند و گردش آنها در جهت عکس یکدیگر است. محصول در حالی که به طرف پائین در حرکت است ساقه ها و زوائدش با این غلتکها کشیده و جدا می گردد. دستگاه دیگری که برای محصولاتی نظير گيلاس مورد استفاده قرار می گیرد به صورت استوانه دوار می باشد که در سطح خارجی آن محفظه های متعدد به اندازه گیلاس ساخته شده است دانه های گیلاس در حین چرخش استوانه طوری در محفظه قرار می گیرند که دم آنها به طرف خارج قرار می گیرد. سپس با چرخش استوانه، دانه ها از زیر یک برس سرتاسری عبور می کنند برس مزبور دم گیلاس را جدا می کند.

جدا کردن تخمدان، و هسته گیری: جدا کردن هسته میوه های آلویی و تخمدان گیری میوه های سیبی، ممکن است با دست یا با ماشین صورت گیرد. هلو مخصوصا هلوی هسته چسبیده بعد از دو  نیم شدن، با دستگاه مکانیکی هسته گیری می شود. برای این کار انواع مختلف ماشینها موجود است. این عمل امروزه در مورد زردالو نیز رایج است. 
ماشینهایی که جدا کردن تخمدان و پوست گیری سیب را به طور همزمان انجام می دهند امروزه به طور گسترده مورد استفاده هستند این کار در آمریکا در مورد گلابی نیز انجام می شود ولی غالبا در جاهای دیگر جدا کردن تخمدان گلابی با دست انجام می گیرد. پوست سخت آناناس و مغز وسط آن را با دستگاهی به نام جیناکا جدا می سازند. ولی هر یک از این دستگاهها فقط می تواند میوه هایی را بپذیرد که از لحاظ اندازه یکنواخت باشند. بنابراین برای پوست و مغزگیری آناناس با اندازه های مختلف چندین واحد از این ماشینها لازم خواهد بود.
پوست گیری
برای فرآوری ميوه ها، پوست گیری از آنها ضرورری خواهد بود. امروزه پوست گیری مکانیکی نسبت به پوست گیری دستی سریعتر وکم هزینه تر است و به طور وسیعی رواج دارد.

جداکردن تخمدان و پوست گیری سیب و گلابی به کمک تیغه های مکانیکی که در دستگاههای هسته گیری نصب شده اند انجام می گیرد. چنانچه با استفاده از راههایی که در زیر توضیح داده می شود ابتدا پوست را نرم یا نسبتا آزاد کنند، پوست گیری سایشی بسیار آسان می شود. آب داغ یا بخار برای مدت کوتاهی (5/0 تا 3 دقیقه) پوست را به اندازه کافی نرم و آزاد می کند. این عمل در مورد هلو بسیار موثر است در مورد پوستهای سخت تر (نظیر سیب) ممکن است از دستگاههای پوست گیر بخاری که در آن محصول برای مدت کوتاهی در معرض بخار با فشار هفت کیلوگرم بر سانتیمتر مربع (kg/cm27) قرار می گیرد استفاده کرد. با کاهش ناگهانی فشار پوست محصول به اندازه کافی متلاشی شده به آسانی با دست یا افشاندن آب جدا می شود.

به علاوه می توان پوست محصول را با استفاده از مواد شیمیایی متعددی نرم کرد. محلولهای قلیایی (سود سوزآور) برای پوست گیری هلوهای هسته چسبیده به طور وسیعی مورد استفاده قرار می گیرند. معمولا محلول قلیایی داغ با غلظت 1 تا 5/2 درصد به مدت 30 تا 60 ثانیه به قسمت خارجی هلوی نصف شده افشانده می شود سپس با پاشیدن آب می توان پوست آن را جدا کرد. غوطه ور کردن در محلول قلیایی نیز اثر مشابهی دارد. ولی بخشی از سطح بریده شده از دست می رود. محلولهای غلیظ یا رقیقتر را می توان به مدت کمتر یا زیادتر و به طرق متفاوت بسته به سفتی و عمق پوست برای پوست گیری محصولاتی از جمله زردالو، آلو، مرکبات و میوه های سیبی مورد استفاده قرار داد. ممکن است به جای محلول سود سوزآور از محلول اشباع جوشان نمک که ارزانتر و بی خطرتر است استفاده کرد. این روش مخصوصا برای پوست گیری گلابی مفید می باشد.

تمیز کردن تکمیلی

 
در فرآوری ميوه جات همه مراحل به صورت مکانیکی می تواند انجام گیرد، اما به علت متغیر بودن شکل، اندازه و سایر مشخصات ماده خام، کم و بیش احتیاج هست که با دست عملیات تمیز کردن تکمیلی روی آنها انجام شود. پوست گیری مکانیکی یا به طور کلی جدا کردن مکانیکی قسمتهای زاید نظیر پوست، چشم، و غیره صد در صد کامل انجام نمی شود به علاوه قسمتهای صدمه دیده میوه را نمی توان به طور مکانیکی جدا کرد. ممکن است قسمتی از محصول به علت نامظنم بودن شکل و اندازه جهت عبور از دستگاههای مکانیکی نامناسب باشد. در این صورت بايد با به کارگیری نیروی افراد با تجربه عملیات تکمیلی را با بازدهی کافی انجام داد. معمولا این عملیات با دست و به طور مداوم در حالی که محصول روی نوارهای انتقال دهنده در حرکت است ادامه دارد. نوار انتقال دهنده از طول به قسمتهای مجزا تقسیم می شود تا از مخلوط شدن محصول تمیز شده با محصول تمیز نشده جلوگیری شود. به طور کلی افرادی که به این کار می پردازد به فاصله و در دو طرف نوار مستقر شده اند که پس از کنترل و تمیز کردن قسمتهای زاید محصول را در قسمت مرکزی نوار می ریزند.

تبدیل محصول به قطعات کوچک

بریدن محصول به قطعات کوچک مانند دو نیم کردن، قطعه قطعه کردن، خلال کردن و غیره از عملیات معمولی فرآوری ميوه جات است. محصولاتی که از قطعات یکنواخت و منظم تهیه شده باشند ظاهری پسندیده برای مصرف کننده دارند و برای خوردن مناسبتر هستند. به هنگام خشک کردن محصول و برای سهولت تبخیر و یکنواخت شدن قطعات مزبور تبدیل محصول به قطعات کوچک ضروری خواهد بود.

قطعه قطعه کردن محصول کم و بیش به طور مکانیکی انجام می شود و ماشینهای متعددی برای این کار موجود است که بعضی از آنها برای محصول خاصی طراحی شده اند و بعضی دیگر کاربرد همگانی تری دارند.
غیرفعال کردن آنزیمها (بلانچینگ) 

بلانچینگ عبارت است از حرارت دادن محصول با آب داغ یا بخار آب در زمانی کوتاه.  هدف  از این کار در مورد محصولات مختلف تا اندازه ای متفاوت است. راجع به بلانچینگ برای نرم کردن پوست قبلا" مطلب کوتاهی به میان آمد. افزون بر آنچه گفته شد بلانچینگ فواید دیگری نیز دارد که در زیر به طور خلاصه به آنها اشاره می شود.

1- بلانچینگ به تمیز شدن محصول کمک می کند و مخصوصا از تراکم میکروارگانیسمهای موجود در سطح محصول می کاهد.

2- گازهای بین یاخته ای را خارج می کند که در نتیجه از ایجاد فشار زیاد در حین فرایند حرارتی جلوگیری می شود در بعضی حالات ظاهر محصول را نیز بهبود می بخشد.

3- بافت را نرم می کند و سبب می شود حجم محصول اندکی کاهش یابد که در این صورت مقدار زیادتری محصول در یک بسته جا می گیرد.

4- سیستمهای آنزیمی را که باعث تخریب کیفیت محصول می شوند غیرفعال می کند. تغییر رنگ محصولاتی نظیر سیب را که محتوی فنول اکسیدازهای فعال هستند، متوقف کرده از واکنشهای متعدد آنزیمی نامطلوب دیگر که می تواند در خلال فرایند خشک کردن و بعد از آن اتفاق افتد، جلوگیری می کند.

در حقیقت غیرفعال کردن آنزیم پروکسیداز معیاری است جهت موثر واقع شدن بالنچینگ در مورد محصولاتی که برای انجماد آماده می شوند.

5- بلانچینگ ممکن است به تثبیت رنگ محصول کمک کند. همچنین این عمليات تبدیل کلروفیل به فئوفتین را  (در بعضی از محصولات) کاهش می دهد.

6- بلانچینگ کیفیت و قابلیت محصول خشک شده را جهت بازگردانی آن به حالت اولیه نسبتاٌ محفوظ نگه داشته اثر مفیدی نیز روی بافت محصول باقی می گذارد.

7- بلانچینگ می تواند به عنوان عامل کنترل کننده pH (که اثر مهمی روی رنگ و وضعیت عمومی محصول در حین خشک شدن دارد) عمل کند.

8- سرانجام اینکه همراه با بلانچینگ می توان عمليات شیمیایی دیگر را نیز به کار برد، مثل سولفور دیوکسید که برای نگهداری اکثر سبزیهای خشک شده استفاده می شود و نمکهای کلسیم که به منظور کاهش حساسیت بافتها نسبت به متلاشی شدن در حین فرآیند پخت به کار گرفته می شوند.

بدین ترتیب می توان گفت که بلانچینگ مهمترین مرحله در عملیات فرآیند محصولات از جمله در خشک کردن ميوه جات است. میوه هایی که مستعد تغییر رنگ آنزیمی هستند معمولا قبل از فرآوری باید مرحله بلانچینگ را بگذرانند. برای میوه هایی که این خاصیت را ندارند بلانچینگ لازم نیست اگرچه این کار می تواند مراحل دیگر نظیر پوست گیری قطعه قطعه کردن، پر کردن، بسته بندی، و غیره را در مورد آنها آسانتر کند.

بلانچینگ به دو طریق انجام می شود: با آب و با بخار هر یک از این روشها معایب و محاسنی دارد. برای مثال در بلانچینگ با آب، خروج مقداری از مواد تشکیل دهنده قابل حل در آب که در عطر و طعم محصول موثرند نظیر ویتامینهای قابل حل در آب (بالاخص ویتامین C) اجتناب ناپذیر است. این چنین اتلافی می تواند تا حدی سبب کاهش کيفيت محصول خشک شده شود. بلاچینگ با بخار سبب اتلاف کمتری از مواد قابل حل در آب می شود ولی زمان طولانیتری جهت غیرفعال کردن سیستمهای آنزیمی لازم دارد. همچنین در این روش اگر استفاده از مواد شیمیایی ضروری باشد بلانچینگ خالی از اشکال نخواهد بود.
اکثر دستگاههای بلانچینگ آبی از یک منبع استوانه ای افقی سرباز یا سربسته تشکیل شده است که در آن آب داغ (و در بعضی موارد مواد شیمیایی لازم) می ریزند. محصول با حرکت نقاله حلزونی به جلو رانده می شود. آب یا محلول موجود با تزریق مستقیم بخار آب گرم می شود و معمولا دمای آن به 88 تا 99 درجه سانتیگراد می رسد. زمان بلانچینگ با تغییر سرعت نقاله حلزونی قابل تنظیم و معمولا بین 5/1 تا 5 دقیقه متغیر است که بستگی به نوع محصول و هدف از بلانچینگ دارد. آن قسمت از دستگاه بلانچینگ که با محلول در تماس است باید از فولاد زنگ نزن ساخته شده باشد. همچنین آب مورد استفاده باید تمیز و سبک باشد. آب سخت مناسب نيست، زیرا نمکهای کلسیم موجود در آب با مواد پکتینی محصول ترکیب می شود و بافت محصول را سفت می کند. بهتر است آب مورد استفاده در بلانچینگ ميوه هايي که قرار است خشک شوند،  محتوی مقدار معینی سولفیت باشد تا به تثبیت رنگ آن کمک کند. 

در بلانچینگ با بخار محصول به کمک نقاله تسمه ای یا حلزونی از داخل اتاقک محتوی بخار عبور داده می شود در اینجا نیز زمان بلانچینگ مانند روش قبل بسته به نوع محصول متغیر است چنانچه استفاده از مواد شیمیایی برای محصول مورد نظر لازم باشد باید محلول محتوی ماده شیمیایی قبل یا بعد از عبور محصول از اتاقک یا در حین عبور از ان از روی محصول افشانده شود.

از روشهای متعدد دیگری که به صورت آزمایشی یا به طور محدود در صنعت به کار گرفته شده اند می توان بلانچینگ در قوطی قبل از سربندی ( در صنعت کنسروسازی)، بلانچینگ با استفاده از حرارت دی الکتریک، و بلانچینگ با استفاده از پرتو فروسرخ (مادون قرمز) را نام برد. اما هیچ یک از این روشها برای جایگزین شدن با روشهای متداول بلانچینگ با آب یا بخار برتری لازم را ندارد.

محصولاتی که به منظور انجماد و خشک کردن فرآوری می شوند برای تسهیل حمل و نقل و جلوگیری از پختن بیش از حد آنها، باید بلافاصله بعد از بلانچینگ سرد شوند این عمل معمولا با جریان سریع هوای سرد انجام می شود.

خشک کردن

روشهای متفاوتی برای خشک کردن ميوه جات وجود دارد. در ادامه به توضيح اين روشها و ذکر موارد کاربرد و معايب و مزايای هر کدام پرداخته ميشود.

خشک کردن در آفتاب

بعضی از میوه ها، در خلال رسیدن به طور طبیعی خشک می شوند. بشر نیز به منظور طولانی تر کردن مدت نگهداری مواد غذایی (بالاخص میوه ها و سبزیها) آنها را با قراردادن در برابر نور آفتاب خشک می کند. محصولات خشک شده معمولاٌ بسته به نوع آنها و منطقه تولیدشان گاهی در همان محل با اهمیت تلقی می شوند. ولی بعضی از میوه های خشک شده با آفتاب در ردیف اقلام مهم و رایج تجاری هستند که به طور مداوم در مقیاسی قابل توجه تولید می شوند.

خشک کردن میوه با استفاده از نور آفتاب در مقیاس تجاری فقط در مناطقی امکان پذیر است که هوای گرم و نسبتاٌ خشک و بدون باران (در خلال یا متعاقب برداشت) دارند. مناطق مهم و مناسب برای این صنعت در جهان؛ کالیفرنیا (در آمریکا)، کشورهای حاشيه دریای مدیترانه، کشورهای خاورمیانه و قسمتهایی از استرالیا هستند. در سایر نقاط این کار به مقیاس کمتری انجام می گیرد. در ایران نیز خشک کردن میوه در آفتاب در مناطقی که شرایط آب و هوایی مناسب دارند رایج است.

در این روش به دستگاههای خاصی احتیاج نیست. از این رو خشک کردن محصولات در آفتاب ارزانترنین روش برای نگهداری طولانی مدت مواد غذایی است. ولی این روش در مقایسه با خشک کردن به روش صنعتی، احتیاج به کارگر بیشتر و فضای وسیعتر دارد و چون محصول به زمان طولانیتری برای خشک شدن نیاز دارد، کاهش قند بر اثر تنفس و تخمیر بیشتر است، لذا مقدار محصول کمتری عاید خواهد شد. هجوم حشرات، فساد بر اثر باران و آلودگی با خاک و مواد دیگر همراه با وزش باد موارد دیگری هستند که مزیت این روش را کاهش می دهند.

خشک کردن صنعتی با استفاده از هوای داغ

خشک کردن صنعتی به کلیه روشهای خشک کردن اطلاق می گردد که در شرایط کنترل شده گرما، رطوبت، سرعت جریان هوا، و غیره آب از محصول جدا می شود. کنترل شرایط که در این روش مصنوعی به نحو مطلوب میسر است به کاهش زمان خشک کردن می انجامد و در بعضی موارد تغییرات نامطلوب در محصول نیز کاهش می یابد که در نتیجه تولید محصول مرغوبتری ممکن خواهد شد.

هدف از گسترش و توسعه خشک کردن صنعتی میوه ها افزایش سرعت و بهبود روشهای خشک کردن پیشین است. در این صورت این روش به طور عمده منحصر به محصولاتی می شود که امکان خشک کردن آنها در روشهای سنتی با امکانات طبیعت میسر بوده است. بنابراین عملیات آماده ساز ی میوه ها به منظور خشک کردن صنعتی، همان عملیاتی است که قبلا شرح داده شد. 

خشک کردن صنعتی معمولا با جریان سریع هوای داغ در تونل يا قفسه خشک کن صورت می گیرد. این عمل در مورد سیب هنوز در برج یا کوره های خشک کن انجام می شود. برای به جریان در آوردن هوای داغ در برج یا کوره های خشک کن ممکن است از فن نیز استفاده شود در غیر این صورت جریان هوا به عمل طبیعی جابه جایی از منبع حرارتی که در قسمت تحتانی برج قرار دارد، بستگی خواهد داشت.  هوای داغ از میان محصول که به صورت لایه روی کف مشبک (در مورد کوره های خشک کن) یا در تشتکهای مشبک (در مورد برجهای خشک کن) گسترده شده عبور کرده، محصول را خشک می کند.
دما در اطراف محصول در قسمتهای تحتانی این نوع خشک کنها نزدیک 62 تا 82 درجه سانتيگراد و زمان خشک کردن بین 7 تا 12 ساعت است. در کوره های خشک کن محصول به صورت لایه های ضخیم روی هم انباشته شده اند، به همین دلیل باید گاهی به هم زده شود تا خشک شدن یکنواخت باشد. در مورد برجهای خشک کن تشتکهای محصول از بالا به طرف پائین در حرکت هستند محصول خشک از پائین برج خارج و از بالا محصول تازه وارد می گردد.

در تونلهای خشک کن که رايجترین روشهای خکش کردن صنعتی میوه هاست محصول به صورت لایه های نازک در سینیهایی که به صورت چندتایی در واگنهای مخصوصی قرا ردارند گسترده می شود. واگنها از میان یک یا چند تونل که به کمک بادبزنهای قوی هوای داغ در آن جریان دارد عبور می کنند. منبع گرما برای گرم کردن هوا ممکن است سوخت مستقیم گاز یا نفت یا لوله های محتوی بخار آب یا گرمای حاصل از مقاومت الکتریکی باشد. استفاده از مقاومتهای الکتریکی برای تولید گرما نسبتا پر هزینه است و کمتر مورد استفاده قرار می گیرد. جریان هوا در کانال ممکن است در جهت حرکت واگنها (جریان همجهت) و یا به عکس (جریان غیرهمجهت) باشد. در بعضی موارد ممکن است از هر دو سیستم استفاده شود. در این مورد در مرحله اول سیستم با جریان همجهت کار می کند، به طوری که در ابتدا محصول پر رطوبت با هوای داغ برخورد می کند و در مرحله دوم سیستم غیرهمجهت به کار گرفته می شود که عمل نهایی خشک کردن است. این عمل از برخورد محصول نیمه مرطوب که در دماهای بالا مستعد قهوه ای شدن است با هوای داغ که از انتهای تونل وارد می شود جلوگیری می کند. این روش استفاده از دماهای بالاتر را برای خشک کردن محصول میسر می سازد. دمای نهایی یا حداکثر برای میوه ها در تونلهای با جریان غیرهمجهت بسته به نوع محصول و شرایط دیگر در سرتاسر تونل ممکن است بین 66 تا 77 درجه سانتيگراد متغیر باشد. رطوبت هوا مسلماٌ در سرعت خشک شدن محصول موثر است که آن را می توان با مخلوط کردن نسبت معینی از هوای در حال گردش با هوای تازه کنترل کرد. زمان خشک کردن بین 5 تا 8 ساعت (برای سیب) و 36 ساعت (برای آلو) ممکن است متغیر باشد. رطوبت نهایی محصول خشک شده، بسته به نوع محصول بین 12 تا 23 درصد متغیر است.

خشک کردن تصعیدی

خشک کردن محصول به صورت تصعیدی عبارت است از تصعید یخ محصول در دمای زیر نقطه انجماد. در سالهای اخیر خشک کردن تصعیدی به صورت روشی موفقیت آمیز در نگهداری تعداد زیادی از محصولات و مواد غذایی ابداع گردیده است

کیفیت محصولات خشک شده با روش تصعیدی عالی است و قابلیت بازگردانی آنها به حالت اولیه نسبت به محصولات خشک شده با روشهای دیگر بسیار سریعتر است. ولی اسفنجی بودن این محصولات فساد اکسایشی آنها را افزایش می دهد. با این حال این روش نگهداری به علت در برداشتن هزینه زیاد برای تهیه دستگاههای مورد نياز و طولانی بودن فرآیند چندان اقتصادی به نظر نمی رسد. اصلاحات در طراحی دستگاهها و روشهای فرآیند باعث شده است که اکنون زمان خشک کردن محصولات از این راه کمی طولانیتر از زمان مورد نياز در روشهای دیگر خشک کردن نظیر استفاده از هوای داغ باشد.
اساس خشک کردن تصعیدی ایجاد شرایط خاصی است که بلورهای یخ موجود در محصول از حالت انجماد بدون اینکه به حالت مایع در آید تصعید شود. آب در شرایطی چون صفر درجه سانیتگراد و فشار 6/4 میلیمتر جیوه می تواند به یکی از سه صورت مایع، جامد، یا بخار درآید. این نقطه به نام نقطه سه گانه شناخته می شود. حال چنانچه تبدیل مولکولهای آب از حالت جامد به بخار مورد نظر باشد، مشاهده می شود که حداکثر فشاری که می تواند وجود داشته باشد. 6/4 میلیمتر جیوه است تا امکان انجام چنین عملی موجود باشد.

برای استفاده از این روش، خشک کنهای قفسه ای مسدودی لازم است که بتوان خلا کاملا کافی (تا نزدیک 5/0 میلیمتر جیوه یا پایینتر) را در آن تولید کرد و نیز وسیله ای برای تولید حرارت ضروری است که بتوان گرمای نهان آب از حالت انجماد به بخار را تامین کرد.

بعضی از این قفسه ها دارای صفحات متعددی هستند و گرما از طریق مجاری متعددی که در آنها تعبیه شده اند تامین می گردد و محصول منجمد شده به صورت لایه بین صفحات قرار می گیرد و خشک می شود روش دیگر یکه در حال حاضر به صورت آزمایشی تحت بررسی است استفاده از گرمای دی الکتریکی است که در این صورت گرما به صورت اشعه از بالا به محصول داده می شود. روش جدید دیگری که نیز به صورت آزمایشی مورد بررسی است به کارگیری خشک کنهای استوانه ای دو جداره است. در این روش محصول منجمد شده در استوانه مرکزی قرار می گیرد و در حین خشک شدن با حرکت دورانی استوانه به هم زده می شود در جداره خارجی استوانه بخار جریان دارد و حرارت مورد لزوم را تامین می کند

تا به حال خشک کردن میوه های منجمد شده توسعه چندانی پیدا نکرده و جای بحث است که آیا  این روش با روشهای رایج دیگر خشک کردن قابل رقابت خواهد بود یا نه.

 خشک کن خورشیدی 

برای تامین انرژی خشک کردن از منابع مختلفی از جمله انرژی فسیلی و خورشیدی استفاده میشود. نظر به اهمیت استفاده از مواد فسیلی در تولید فرآورده های نفتی و پتروشیمی با ارزش افزوده زیاد و آلوده کردن محیط زیست در اثر سوزاندن آنها، استفاده از مواد فسیلی برای تامین انرژی معقولانه بنظر نمی رسد. از طرف دیگر این منابع به علت محدود بودن نمی توانند بعنوان منابعی مطمئن برای آینده بشر بحساب آیند. لذا طبیعی است که این امر سبب شود که انسان بدنبال یافتن منابع جدید انرژی، تلاش مضاعف نماید. در چند دهه اخیر خشک کردن در هوای آزاد بدلیل نیاز به فضای وسیعتر، احتمال کاهش کیفیت، آلودگی ناشی از هوا، حمله پرندگان، حشرات و مشکل کنترل فرآیند خشک کردن، تدریجاً محدودتر شده است. 

اما بدلیل مزایای انرژی خورشیدی، بشر در سطح  وسیعی نیازمند آن خواهد بود. انرژی خورشیدی رایگان، تجدیدپذیر، فراوان و بی ضرر برای محیط زیست بوده و می تواند نیازهای جهانی را برای توسعه پایدار تامین نماید. در کشور ایران نیز با توجه به بالا بودن روزهای آفتابی در سال و نیز رطوبت کم و پایین بودن ارتفاع بسیاری از نقاط بنظر می رسد که انرژی خورشیدی جایگزین مناسبی برای سوختهای فسیلی و هسته ای باشد. 

مقدار انرژی دریافتی از خورشید در هر دقیقه 2 کالری بر سانتی متر مربع یعنی معادل 9600 کیلو کالری بر متر مربع در هر روز می باشد. این میزان انرژی در مقایسه با مواد نفتی یا میانگین انرژی حرارتی 8700 کیلو کالری در لیتر،معادل 1/1 لیتر  که رقم قابل توجه ای می باشد. اما پایین بودن شدت تابش انرژی خورشیدی و راندمان حرارتی تجهیزات خورشیدی، باعث شده این تجهیزات از مقبولیت عمومی برخوردار نباشد. یکی از ساده ترین و رایج ترین راههای استفاده از انرژی خورشیدی تبدیل آن به انرژی گرمايي است. تبديل انرژی خورشيدی به انرژی گرمايي به سادگی و با تجهيزات کم هزينه عملی است. از آنجا که خشک کنها دستگاههايي هستند که به انرژی زيادی نياز دارند و در سطح وسیعی برای نگهداری محصولات کشاورزی مورد استفاده قرار می گیرند، بنابراین جایگزین کردن انرژی خورشیدی بجای انرژی فسیلی به منظور تامین انرژی گرمایی مورد نیاز، گامی مؤثر در جهت حفظ محیط زیست می باشد. 

اهمیت خشک کنهای خورشیدی در سطح حهان در حال افزایش است، مخصوصاً در مناطقی که انرژی خورشیدی فراوان و براحتی در دسترس می باشد. خشک کنهای خورشیدی براساس نوع انرژی مصرفی و تحهیزات بکار رفته در آن به سه دسته، خشک کنهای خورشیدی طبیعی، خشک کنهای خورشیدی نیمه مصنوعی و خشک کنهای خورشید کمکی تقسیم می شوند. 
الف)   خشک کنهای  خورشیدی طبیعی  

در این خشک کنها فقط از انرژی محیطی استفاده می شود و هوا، دراثر جابجائی طبیعی گرم شده، توسط هواکش جریان می یابد. خشک کنهای خورشیدی طبیعی در جاهایی که منبع انرژی قابل دسترسی وجود ندارد، جایگزین روشهای خشک کردن در هوای باز سنتی شده اند. این خشک کنها در مقایسه با روشها ی سنتی بعلت داشتن حصار از ضایعات و خسارات وارده به محصول در اثر باران، گرد و غبار، حشرات، پرندگان، حیوانات و آلودگی از طریق هوا جلوگیری کرده و باعث بهبود کیفیت محصولات میشوند. خشک کنهای کابینی ساده ترین و ارزانترین نوع خشک کنهای خورشیدی هستند. که معمولاً برای خشک کردن محصولات کشاورزی از قبیل میوه ها، سبزیها و ادویه ها در مقادیر کم استفاده میشوند. 

این خشک کنها از محفظه ای تشکیل شده اند که سطح جنوبی آنها از مواد شفاف مثل شیشه و فویل پوشیده شده است که همانند یک سقف، محصولات را از گزند باران و آلودگی حفظ می کند. ظرفیت این خشک کنها را می توان با افزایش مساحت خشک کن افزایش داد. اگر پوشش آن پلی اتیلن باشد دمای داخل خشک کن 5 تا 8 درجه سانتی گراد و اگر شیشه ای باشد 15 تا 18 درجه سانتی گراد بالاتر از دمای محیط خواهد بود. یکی دیگر از روشهای افزایش ظرفیت خشک کن، بدون افزایش مساحت آن، استفاده از سینی ها یا قفسه های چند طبقه است. لایه های نازکی از میوه ها، سبزی ها و غیره جهت خشک شدن روی قفسه های مشبک پهن می شوند. سطح جنوبی خشک کن شفاف و دیواره های عقب و کف آن سیاه رنگ و عایق دار می باشد. بدلیل اینکه روی قسمتی از قفسه ها یا سینی های پایین تر سایه می افتد، باید یک کلکتور خورشیدی برای تولید انرژی مورد نیاز به محفظه خشک کن متصل شود. جریان هوا از طریق جابجایی طبیعی از میان کلکتور و مواد موجود در قفسه ها عبور کرده و هوای مرطوب از دریچه های بالا خارج می شود. اثر ترموسیفونی موثر بر جریان هوای مورد نیاز را می توان با استفاده از هواکش افزایش داد. برای ایجاد اثر هواکش جهت تامین جریان هوای مورد نیاز، باید ارتفاع خشک کن کافی باشد.
ب)   خشک کنهای  خورشیدی نیمه مصنوعی

این خشک کن ها معمولاً دارای کلکتور و فن برای عبور جریان هوا از میان محفظه خشک کن هستند. بدلیل سادگی و ارزانی، از خشک کن های خورشیدی نیمه مصنوعی بیشتر استفاده می شود. این نوع خشک کن ها برا ی خشک کردن موادی استفاده می شوند که به تغییر شرایط خشک کن و شرایط جوی حساس نیستند. 
ج) خشک کنهای  خورشیدی کمکی 

در این نوع خشک کنها بخش عمده ای از انرژی حرارتی مورد نیاز از خورشید تامین می شود. خشک کن های خورشیدی کمکی معمولاً دارای منبع ذخیره گرمایی و منبع انرژی کمکی می باشند و در مناطقی که ذخیره انرژی خورشیدی برای خشک کردن کافی نیست مورد استفاده قرار میگیرند. در این نوع خشک کن ها می توان محصولی با کیفیت بالاتر و عملکرد اقتصادی بهتر تولید کرد. نتيجه تحقیقات نشان داده است که اگر برای خشک کردن میوه ها از خشک کن خورشیدی با جریان هوای  5/1 – 1  متر بر ثانیه استفاده شود، زمان خشک شدن در مقایسه با روش طبیعی خشک کردن به نصف تقلیل خواهد یافت. نتایج حاصل از خشک کردن محصولات مختلف کشاورزی در مزارع با استفاده از خشک کن خورشیدی نشان داد حرارت داخل خشک کن در روزهای ابری 16 درجه و در روزهای آفتابی 47 درجه سانتی گراد بیشتر از دمای بیرون است، در نتیحه زمان خشک شدن نیز کمتر از خشک کردن به روش سنتی بوده و محصولات تولیدی نیز دارای کیفیت مطلوبتری بودند. طی تحقیق دیگری از خشک کن خورشیدی با جابجایی طبیعی، خشک کن خورشیدی تونلی و خشک کن خورشیدی قفسه ای جهت تهیه کشمش استفاده شد، نتایج نشان داد در این خشک کن ها زمان خشک شدن کاهش و کیفیت کشمش تولیدی بطور قابل ملاحظه ای افزایش می یابد. درضمن از صدمات باران نیز جلوگیری میشود. همچنین شمارش کلی میکروبی محصولات خشک شده در خشک کن خورشیدی ده برابر یا بیشتر کاهش داشته است. 
4- تعيين نقاط قوت و ضعف تکنولوژی های مرسوم

يکی از نقاط ضعف فرآيند توليد ميوه جات خشک در ايران استفاده از سيستمهای سنتی و بدون استفاده صحيح از عمليات آماده سازی و خشک کردن به روش آفتابی است که خوشبختانه در سالهای اخير استفاده از سيستمهای مکانيکی و صنعتی تا حدودی جايگزين سيستمهای قبلی شده است.
در بخش پوست گيری از عمليات آماده سازی استفاده از یک محلول قلیایی داغ منجر به سهولت عمليات شده و مزيت اين امر کاهش زمان بلانچينگ است.  
در بخش غيرفعال کردن آنزيمها، در صورت استفاده از سيستم بلانچینگ با آب، خروج مقداری از مواد تشکیل دهنده قابل حل در آب که در عطر و طعم محصول موثرند نظیر ویتامینهای قابل حل در آب (بالاخص ویتامین C) اجتناب ناپذیر است. این چنین اتلافی می تواند تا حدی سبب کاهش کيفيت محصول خشک شده شود. بلاچینگ با بخار سبب اتلاف کمتری از مواد قابل حل در آب می شود ولی زمان طولانیتری جهت غیرفعال کردن سیستمهای آنزیمی لازم دارد. همچنین در این روش اگر استفاده از مواد شیمیایی ضروری باشد بلانچینگ خالی از اشکال نخواهد بود.
در مرحله خشک کردن استفاده از آفتاب ارزانترنین روش موجود است. ولی این روش در مقایسه با خشک کردن به روش صنعتی، احتیاج به کارگر بیشتر و فضای وسیعتر دارد و چون محصول به زمان طولانیتری برای خشک شدن نیاز دارد، کاهش قند بر اثر تنفس و تخمیر بیشتر است، لذا مقدار محصول کمتری عاید خواهد شد. هجوم حشرات، فساد بر اثر باران و آلودگی با خاک و مواد دیگر همراه با وزش باد موارد دیگری هستند که مزیت این روش را کاهش می دهند.
از آنجا که کنترل شرایط در روش خشک کردن صنعتی به نحو مطلوب میسر است به کاهش زمان خشک کردن می انجامد و در بعضی موارد تغییرات نامطلوب در محصول نیز کاهش می یابد که در نتیجه تولید محصول مرغوبتری ممکن خواهد شد. 
استفاده از خشک کن تونلی با جريانهای ترکيبی همسو و غير همسو در فرآيند مناسبترين روش است. این عمل از برخورد محصول نیمه مرطوب که در دماهای بالا مستعد قهوه ای شدن است با هوای داغ که از انتهای تونل وارد می شود جلوگیری می کند. این روش استفاده از دماهای بالاتر را برای خشک کردن محصول میسر می سازد که منتهی به توليد محصول خشک شده با کيفيت مطلوب خواهد شد.
در بخش توليد فرآورده های غذايي از جمله چيپس ميوه جات در ايران، کيفيت پايين بسته بندی محصولات از جمله نقاط ضعف موجود ميباشد. چرا که توليد محصولی با بهترين کيفيت ضمن رعايت آخرين استانداردها، در صورت استفاده از بسته بندی نامرغوب به مقدار بسيار زيادی از بازارپسندی محصول می کاهد.
5- بررسی و تعيين حداقل ظرفيت اقتصادی، برآورد حجم سرمايه گذاری ثابت :
ظرفيت بهينه توليد برای واحدهای صنعتی علاوه بر بهره برداری مناسب از سرمايه گذاری انجام شده، عاملی در جهت حصول سود مناسب خواهد بود. از آنجا که احداث واحدهای صنعتی مستلزم يک سرمايه گذاری ثابت اوليه است، لذا انتخاب ظرفيتهای خيلی پايين سود آوری طرح را غيرممکن مي سازد.  از طرف ديگر انتخاب ظرفيتهای خيلی بالا مستلزم تامين سرمايه اوليه زيادی است که ممکن است با در نظر گرفتن نياز بازار، شرايط صاردات و ... توجيه منطقی نداشته باشد.

بنابراين در تعيين حداقل ظرفيت اقتصادی توليد يکی از عوامل تعيين کننده برررسی بازار بر اساس ظرفيت توليد واحدهای فعال و در دست احداث است. عامل تعيين کننده ديگر، نوع تجهيزات و ماشين آلات و حجم سرمايه گذاری در اين بخش ميباشد. از اينرو ظرفيت اقتصادی توليد در اين طرح بر اساس اطلاعات جهانی موجود و تطبيق آن با تجربيات توليدکنندگان داخلی و شرکتهای فروشنده ماشين آلات، به ميزان 130 کيلوگرم در ساعت (معادل 280 تن در سال  با احتساب 270روز مفيد کاری در يک نوبت 8 ساعته) در نظر گرفته شده است. لازم به ذکر است در صورت نياز بازار، امکان بهره برداری از خط توليد تا سه نوبت کاری نيز وجود دارد.
5-1- ليست و  هزينه تجهيزات و ماشين آلات توليد
جدول(11) : برآورد هزينه تامين ماشين آلات و تجهيزات خط توليد

	رديف
	ماشين آلات و  تجهيزات

	تعداد

	واحد

	قيمت واحد
	جمع کل

	
	
	
	
	ريال
	يورو
	ميليون ريال
	يورو

	الف) بخش آماده سازی سيب و گلابی و کيوی
	1- مخزن هيدروليک تخليه مواد اوليه
	1
	دستگاه
	0
	27100
	0
	27,100

	
	2- ماشين شستشو
	1
	دستگاه
	0
	45200
	0
	45,200

	
	کانواير
	1
	دستگاه
	0
	18100
	0
	18,100

	
	سيستم نيمه اتوماتيک پوست کنی و هسته گيری و برش
	1
	دستگاه
	0
	90400
	0
	90,400

	
	کانواير انتقال دهنده برشهای پوست کنده شده
	1
	دستگاه
	0
	8200
	0
	8,200

	
	کانواير ضايعات
	1
	دستگاه
	0
	7300
	0
	7,300

	
	دستگاه برش حلقوی
	1
	دستگاه
	0
	12300
	0
	12,300

	
	بالابر و ويبراتور
	1
	دستگاه
	0
	27100
	0
	27,100

	
	پانل کنترل
	1
	دستگاه
	0
	14500
	0
	14,500

	بخش آماده سازی زردآلو و آلو و هلو
	دستگاه سورت از نوع سيلندری
	1
	دستگاه
	0
	62700
	0
	62,700

	
	کانواير
	3
	دستگاه
	0
	10,900
	0
	32,700

	
	دستگاه هسته گير
	1
	دستگاه
	0
	124,500
	0
	124,500

	
	مجموعه ماشين آلات آماده سازی زردآلو
	1
	دستگاه
	0
	27,100
	0
	27,100

	
	مجموعه ماشين آلات آماده سازی آلو
	1
	دستگاه
	0
	24,300
	0
	24,300

	
	مجموعه ماشين آلات آماده سازی هلو
	1
	دستگاه
	0
	15,600
	0
	15,600

	
	پانل کنترل
	1
	دستگاه
	0
	12,700
	0
	12,700

	بخش آماده سازی ميوه ها قبل از مرحله خشک کن
	مخزن نمک بعلاوه بالابر
	1
	دستگاه
	0
	29,000
	0
	29,000

	
	ماشين برش
	1
	دستگاه
	0
	43,400
	0
	43,400

	
	جداکننده (ويبراتور)
	1
	دستگاه
	0
	21,700
	0
	21,700

	
	مخزن نمک بعلاوه الواتور
	1
	دستگاه
	0
	29,000
	0
	29,000

	
	بلانچر
	1
	دستگاه
	0
	63,300
	0
	63,300

	
	مخزن غوطه وری نمک و الواتور مربوطه
	1
	دستگاه
	0
	36,200
	0
	36,200

	
	جداکننده (ويبراتور)
	1
	دستگاه
	0
	21,700
	0
	21,700

	
	ميز سورت
	1
	دستگاه
	0
	18,100
	0
	18,100

	
	سيستم آماده سازی دستی برای ورود به خشک کن
	1
	دستگاه
	0
	10,900
	0
	10,900

	
	پانل کنترل
	1
	دستگاه
	0
	19,900
	0
	19,900

	خشک کن
	خشک کن پيوسته سه مرحله ای
	1
	دستگاه
	0
	238,900
	0
	238,900

	
	اولين مجموعه گاری حمل به خشک کن و سينی ها
	1
	ست
	0
	39,800
	0
	39,800

	
	دومين مجموعه گاری حمل به خشک کن و سينی ها
	1
	ست
	0
	25,000
	0
	25,000

	بسته بندی
	قيف محصولات مجهز به ويبراتور
	1
	دستگاه
	0
	6,000
	0
	6,000

	
	کانواير
	1
	دستگاه
	0
	7,600
	0
	7,600

	
	ترازو با چهار سينی توزين
	1
	دستگاه
	0
	45,700
	0
	45,700

	
	ساپورت پر کن
	1
	دستگاه
	0
	85,000
	0
	85,000

	خدمات عمومی
	اتصالات و لوله ها
	1
	مرحله
	0
	13,700
	0
	13,700

	
	اتصالات الکتريکی و پنوماتيکی
	1
	مرحله
	0
	21,200
	0
	21,200

	
	نصب و راه اندازی
	1
	دوره
	0
	55,800
	0
	55,800

	
	مجموعه قطعات يدکی
	1
	سری
	0
	34,300
	0
	34,300

	
	بسته بندی و جانمايي مناسب محصول برای بارگيری
	1
	مرحله
	0
	16,800
	0
	16,800

	خدمات انتخابی
	تيغه های برش اضافی
	2
	سری
	0
	14,500
	0
	29,000

	
	ماشين پوشش دهی (coating)
	1
	دستگاه
	0
	47,000
	0
	47,000

	
	سيستم تنظيم سرعت هوا
	1
	دستگاه
	0
	12,700
	0
	12,700

	
	سيستم اتوماتيک کنترل هوا
	1
	دستگاه
	0
	27,100
	0
	27,100

	
	آموزش مکانيکال در سايت
	1
	دوره
	0
	6,200
	0
	6,200

	
	تجهيزات آزمايشگاه
	1
	سری
	60000000
	0
	60
	0

	
	مجموع هزينه ماشين آلات و تجهيزات خط توليد
	
	0
	1,554,800

	
	هزينه های داخلی خريد خارجی(15% بخش ارزی)
	
	2915.25

	0

	
	ساير هزينه های غير مذکور(5%)
	149
	77,740

	
	جمع کل ارزش ماشين آلات و تجهيزات اصلی
	3,064
	1,632,540


نرخ برابری يورو و دلار 12500 ريال  در نظر گرفته شده است
5-2- محاسبه مساحت مورد نياز طرح و هزينه های مربوطه

اختصاص فضای مناسب و کافی جهت امور توليد و تاسيسات کارخانه از نظر سهولت در امر تردد کارکنان و جابجايي مواد اوليه و محصولات حائز اهميت است. ابتدا مساحت مربوط به هر يک از بخشهای واحد توليدی اعم از سالن توليد، انبارها، تاسيسات و تعميرگاه، آزمايشگاه، ساختمانهای اداری، رفاهی و خدماتی و در ادامه کل مساحت زمين مورد نياز و محوطه سازی محاسبه ميشوند.

جدول(12): محاسبه مساحت مورد نياز طرح

	توضيحات
	مساحت باز    ( متر مربع)
	مساحت مسقف
( متر مربع)
	نام واحد

	اين مساحت با توجه به ابعاد تجهيزات و در نظر گرفتن ضريب مانور 2 بدست آمده است 
	0
	1200
	سالن توليد

	اين مساحت با در نظر گرفتن شکل بسته بندی مواد اوليه ورودی، 990 نحوه انبارش، دوره انبارداری و ضريب مانور 2 بدست آمده است 
	0
	840
	انبار مواد اوليه

	اين مساحت با در نظر گرفتن نحوه بسته بندی محصول، نحوه انبارش، دوره انبارداری و ضريب مانور 2 بدست آمده است 
	0
	300
	انبار محصول

	تابلو های برق، سيستم گرمايش و تجهيزات تصفیه فيزيکی آب فرآيند
	0
	60
	تاسيسات 

	تعميرات جزئی و اتفاقی تجهيزات
	
	20
	تعميرگاه

	شامل ساختمانهای اداری و رفاهی، بهداشتی، سالن غذاخوری و نمازخانه
	0
	150
	اداری و رفاهی

	
	
	20
	 نگهبانی و سرايداری

	 
	0
	40
	آزمايشگاه

	
	0
	2630
	جمع 


برای برآورد مساحت مورد نياز واحد، جمع مساحت ساختمانها و فضای باز در عدد 5/2 ضرب ميشوند. اين ضريب بر اساس اصول و استانداردهای طراحی کارخانه به منظور تامين محوطه سازی، راهروها و خيابان کشی و ... تعيين شده است.

پس از محاسبه زمين مورد نياز، مساحت ساير بخشها به اين ترتيب محاسبه ميشود: معادل مجموع زيربنای ساختمانها، پارکينگ و خيابان کشی و فضای باز مورد نياز خاک برداری و تسطيح ميشود. برای خيابان کشی و پارکينگ 20% مساحت زمين و برای فضای سبز 40% مساحت زمين در نظر گرفته ميشود. مساحت ديوارکشی نيز با محاسبه طول ديوارکشي و ارتفاع ديوار بدست مي آيد. حصارکشی کارخانه به ارتفاع 2 متر انجام ميشود که يک متر پايين آن از جنس آجر و سيمان و بالای آن نرده آهنی ميباشد. نتايج اين محاسبات در جدول زير آورده شده است.

جهت روشنايي محوطه به ازای هر ده متر طول ديوار يک چراغ پايه بلند در نظر گرفته ميشود. بر اين اساس تعداد چراغهای محوطه 37 عدد محاسبه شده است.

جدول(13): برآورد مساحت بخشهای محوطه سازی

	عمليات
	مساحت (متر مربع)

	کل مساحت زمين
	6600

	خاکبرداری و تسطيح
	3945

	خيابان کشی و پارکينگ
	1315

	فضای سبز
	2630

	ديوار کشی
	744


هزينه های مربوط به زمين، ساختمان و محوطه سازی

جدول(14): هزينه زمين، ساختمان و محوطه سازی

	شرح
	مقدار 
	واحد
	قيمت واحد
	قيمت کل

	
	
	
	هزارريال
	دلار
	ميليون ريال
	دلار

	خاکبرداري و تسطيح
	3,945
	متر مکعب
	30
	0
	118
	0

	خيابان کشي و پارکينگ
	1,315
	متر مربع
	180
	0
	237
	0

	فضاي سبز
	2,630
	متر مربع
	50
	0
	132
	0

	ديوار کشي
	372
	متر طول
	500
	0
	186
	0

	درب ورودی
	1
	عدد
	5,000
	0
	5
	0

	چراغهاي محوطه
	37
	عدد
	1,000
	0
	37
	0

	سالن توليد مسقف
	1,200
	متر مربع
	1,600
	0
	1,920
	0

	انبارهاي مسقف
	1,140
	متر مربع
	1,200
	0
	1,368
	0

	آزمايشگاه
	40
	متر مربع
	1,200
	0
	48
	0

	تاسيسات و تعميرگاه
	80
	متر مربع
	1,200
	0
	96
	0

	ساختمانهاي اداري
	150
	متر مربع
	2,500
	0
	375
	0

	ساختمانهاي رفاهي و سرايداري و...
	20
	متر مربع
	1,500
	0
	30
	0

	سالن توليد غير مسقف
	0
	متر مربع
	100
	0
	0
	0

	انبارهاي غير مسقف
	0
	متر مربع
	100
	0
	0
	0

	جمع  کل هزينه های محوطه سازی و ساختمان
	4,552
	0

	زمين مورد نياز
	6,600
	متر مربع
	150
	0
	990
	0

	جمع کل
	5,542
	0


5-3-  هزينه تجهيزات و تاسيسات عمومی

بر اساس تجهيزات و تاسيسات بر آورد شده در بخش (9) و قيمتهای استعلام شده برای هر يک از موارد، سرمايه گذاری مورد نياز اين تاسيسات در جدول(15) برآورد شده است.

جدول (15): هزينه تاسيسات و تجهيزات عمومی

	عنوان
	واحد
	مقدار
	ارزش

	
	
	
	ميليون ريال
	دلار

	تامين برق از شبکه سراسري
	کيلو وات
	145.0
	290.0
	0

	تاسيسات برق (تابلوها و کابل کشی و نصب و…)
	کيلو وات
	0.0
	0.0
	0

	برق اضطراري توسط ديزل ژنراتور
	متر مکعب در روز
	40.0
	5.0
	0

	انشعاب آب 4/3 اينچ
	مترمکعب در روز
	40.0
	52.6
	0

	ايجاد تاسيسات لازم جهت تامين آب
	متر مکعب در ساعت
	5.3
	100.0
	0

	سوخت (گاز طبيعي)
	متر مربع
	2,630.0
	15.0
	0

	سوخت (گازوئيل)
	متر مربع
	2,630.0
	26.0
	0

	سوخت (مازوت)
	مترمکعب در روز
	13.0
	120.0
	0

	تاسيسات گرمايش ساختمانها
	متر مکعب در روز
	0.0
	0.0
	0

	تاسيسات سرمايش و تهويه ساختمانها
	مگا ژول بر ساعت
	0.0
	0.0
	0

	تصفيه فيزيکی آب فرآيند(رزين تبادل يون)
	تن در ساعت
	2.0
	120.0
	0

	تصفيه شيميايي آب
	عدد
	84.0
	64.8
	0

	سيستم چرخش روغن داغ
	متر مکعب در ساعت
	3.0
	45.0
	0

	اطفاء حريق (کپسول آتش نشاني)
	عدد
	1.0
	4.0
	0

	تصفيه پساب
	خط
	2.0
	5.0
	0

	باسکول
	کيلو وات
	145.0
	290.0
	0

	سيستم ارتباط تلفني
	کيلو وات
	0.0
	0.0
	0

	استخر برای آب برج خنک کننده
	متر مکعب در روز
	40.0
	5.0
	0

	استخر برای آب نمک
	مترمکعب در روز
	40.0
	52.6
	0

	جمع کل ارزش تاسيسات عمومی
	847.4
	0


5-4-  هزينه وسايل حمل و نقل

جدول(16): برآورد هزينه وسايل حمل و نقل

	نوع وسيله
	تعداد
	 بهاي واحد
	بهای کل

	
	
	ميليون ريال
	دلار
	ميليون ريال 
	دلار

	اتومبيل سواري
	1
	120
	0
	120
	0

	وانت 2 تني
	2
	100
	0
	200
	0

	 کاميون (4 و 10 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	ليفتراک برقي (1 و 3 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	ليفتراک گازوئيلي (2 تني)
	1
	210
	0
	210
	0

	جرثقيل
	0
	0
	0
	0
	0

	ساير موارد
	0
	0
	0
	0
	0

	جمع کل سرمايه گذاری برای وسايل حمل و نقل
	530
	0


5-5- هزينه لوازم و اثاثيه اداری

با توجه به حجم امور اداری اين واحد توليدی، 100 ميليون ريال به منظور تهيه اثاثيه و لوازم اداری در نظر گرفته ميشود. 

6-5- هزينه های قبل از بهره برداری

جدول(17):  برآورد هزينه های قبل از بهره برداری

	شرح
	مبلغ کل

	
	 ميليون ريال
	دلار

	هزينه مطالعات مقدماتي تهيه طرح اجرايي و ... (2 /0درصد سرمايه گذاري ثابت)
	61
	0

	هزينه تاسيس شرکت و دريافت مجوزهاي مختلف (0/6 درصد سرمايه گذاري ثابت)
	182
	0

	هزينه هاي جاري در دوره اجراي طرح
	60
	0

	هزينه هاي مربوط به دريافت تسهيلات بانکي(5 درصد وام بانکي)
	0
	0

	هزينه هاي آموزش، راه اندازي و بهره برداري آزمايشي
	75
	0

	ساير هزينه هاي فبل از بهره برداري(3/5 درصد اقلام فوق الذکر اين جدول)
	13
	0

	جمع کل
	391
	0

	
	
	

	جمع سرمايه گذاري ثابت  شامل کليه آيتمها  بجز هزينه هاي قبل از بهره برداري
	9,948
	1,632,540


نرخ برابری يورو و ريال 12500 در نظر گرفته شده است.

5-7- جمع بندی و برآورد سرمايه ثابت

جدول(18): جمع بندی و برآورد سرمايه ثابت

	شرح
	ارزش کل

	
	ميليون ريال
	يورو

	ماشين آلات و تجهيزات توليد
	3,064
	1,632,540

	تجهيزات و تاسيسات عمومي
	847
	0

	وسائط نقليه
	395
	0

	زمين
	990
	0

	ساختمان و محوطه سازي
	4,552
	0

	اثاثيه و لوازم اداري
	100
	0

	سرمايه گذاري ثابت غير مذکور
	0
	0

	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	391
	0

	جمع کل
	10,339
	1,632,540


6- برآورد ميزان مواد اوليه مصرفی ساليانه :
با در نظر گرفتن ضايعات مواد اوليه شامل ميوه های نارس و خراب، هسته و پوست، برای توليد 130 کيلوگرم در ساعت ميوه خشک از نوع سيب، گلابی، کيوی، هلو، زردآلو و آلو ، 13حدود تن ميوه تازه در روز مورد نياز است. البته در مورد هر ميوه به طور جداگانه اين درصد متفاوت است. سيب و گلابی با رطوبت اوليه حدود 88 درصد وارد سيستم شده و پس از خشک شده به رطوبت حدود 8% ميرسند. کيوی با رطوبت حدود 92 درصد وارد و به محصولی با رطوبت 10 درصد تبديل ميشود. هلو و زردآلو با رطوبت اوليه حدود 85 درصد به محصولی با رطوبت 10 درصد تبديل ميشوند. منهای کاهش وزن در اثر کاهش رطوبت طی فرآيند خشک کردن، ضايعات سيب و گلابی در اثر پوست گيری و جداسازی تخمدان است و ضايعات هلو و زردآلو در اثر پوست گيری و جداسازی  هسته است. زمانبندی برنامه توليد در هر فصل، بسته به مواد اوليه موجود تغيير ميکند. 
برنامه توليد ساليانه

برنامه توليد واحد مطابق جدول(19) است:

جدول(19): برنامه توليد برای ساليانه 280 تن چيپس ميوه جات
	محصول (ميوه جات خشک شده)
	واحد
	ظرفيت ساليانه
	قيمت عمده فروشی هر واحد 
(ميليون ريال)
	کل ارزش توليد ساليانه بر اساس ظرفيت اسمی (ميليون ريال)

	سيب خشک
	تن
	65
	120
	7800

	گلابی خشک
	تن
	55
	150
	8250

	کيوی خشک
	تن
	50
	175
	8750

	هلو خشک
	تن
	50
	150
	7500

	زردآلو خشک
	تن
	40
	850
	34000

	آلو خشک
	تن
	20
	70
	1400

	جمع                                                             280
	
	67700


تعداد روزهای کاری در اين واحد 270 روز در سال ميباشد که دريک نوبت کاری 8 ساعته در روز به فعاليت مشغول ميباشد.

هزينه مواد اوليه مصرفی :
ميزان مواد اوليه مورد نياز طرح در جدول فوق به تفکيک محاسبه شده است. قيمت های مواد اوليه بر اساس استعلام از مراکز عمده فروشی محصولات کشاورزی باغی تعيين شده است. جدول(20) برآورد هزينه مواد اوليه مصرفی ساليانه را نشان ميدهد. 
جدول(20) : برآورد هزينه تامين مواد اوليه مصرفی برای توليد ساليانه 280 تن چيپس ميوه جات
	ماده اوليه  مصرفی
 
	مصرف ساليانه
	ارزش واحد
	ارزش ساليانه

	
	مقدار
	واحد
	ريال
	دلار
	ميليون ريال
	دلار

	سيب
	5400
	تن
	1,700,000
	0
	9,180
	0

	گلابی
	3240
	تن
	1,700,000
	0
	5,508
	0

	کيوی
	2160
	تن
	3,500,000
	0
	7,560
	0

	هلو
	8640
	تن
	3,200,000
	0
	27,648
	0

	زردآلو
	6480
	تن
	3,600,000
	0
	23,328
	0

	آلو
	2160
	تن
	1,200,000
	0
	2,592
	0

	کيسه های آلومينيومی 100 گرمی
	2808
	هزار عدد
	80,000
	0
	225
	0

	کارتن مقوايي 
	56160
	عدد
	1,800,000
	0
	101,088
	0

	 
	
	
	
	
	
	

	جمع ارزش مواد اوليه
	177,129
	0

	ساير مواد اوليه غير مذکور 2 درصد

	3,543
	0

	جمع کل ارزش ساليانه مواد اوليه
	180,671
	0


صنايع وابسته به محصولات کشاورزی در ايران همواره در تامين مواد اوليه خود دچار تغيير و تحول ميشوند. و طبعا" موضوع نيز دچار تغيير و تحول ميشود. يکی از تحولات مشهود در تامين مواد اوليه صنايع تبديلی و تکميلی کشاورزی، نوسان در ميزان صادرات ميوه جات خام است که اين مسئله مستقيما" در تامين اقلام عمده و هزينه مواد اوليه موثر است.
7- پيشنهاد منطقه مناسب اجرای طرح :
انتخاب منطقه جغرافيايي مناسب به منظور احداث واحد به خصوص از لحاظ دسترسی به منابع تامين مواد اوليه و نزديک بودن به کانونهای مصرف محصول، از پارامترهای مهم و تاثيرگذار در راه اندازی يک واحد توليدی و صنعتی است. در مورد اين طرح نزديک بودن واحد توليدی به منابع مواد اوليه تاثير بسزايي در سرمايه گذاری خواهد داشت.

بر اساس اطلاعات موجود در آمارنامه های کشاورزی سالهای اخير در زمينه ميزان توليد محصولات باغی شامل انواع ميوه جاتی که در اين طرح مورد استفاده قرار ميگيرند و در نظر گرفتن ماهيت مواد اوليه مصرفی و اهميت استقرار واحد توليدی در نزديکی منابع تامين مواد اوليه استانهای آذربايجان شرقی، آذربايجان غربی، اردبيل، گلستان، خراسان شمالی، خراسان رضوی، فارس و تهران به عنوان مناطق مناسب پيشنهاد ميشوند. 
استقرار واحد جديد در شهرکهای صنعتی فعال در اين استانها به دليل دسترسی به امکانات ارتباطی، تاسيسات زير بنايي و ... پيشنهاد ميشود.
8- وضعيت تامين نيروی انسانی و تعداد اشتغال :
پارامترهای مختلفی در تعيين تعداد و تخصص نيروی انسانی واحد توليدی دخالت دارند. از جمله اين عوامل ميتوان به سطح تکنولوژی مورد استفاده، تمايل به استفاده از سيستمهای دستی يا اتوماتيک و حدود تخصص و مهارت مورد نياز اشاره کرد. تجهيزات و ماشين آلات پيش بينی شده در اين طرح تمام اتوماتيک ميباشند که اين مسئله منتهی به کاهش تعداد پرسنل توليدی خواهد شد.
جدول(21):  تعداد نيروی انسانی مورد نياز طرح

	سمت
	تعداد ( نفر)

	مدير
	1

	مهندس
	2

	تکنسين
	2

	سرپرست آزمايشگاه
	1

	کارگر ماهر
	3

	کارگر ساده
	4

	تکنسين فنی
	2

	کارمند اداری و مالی
	3

	انباردار مواد اوليه و محصول
	2

	خدمات
	2

	راننده
	2

	نگهبان و سرايدار
	2

	تعداد کل پرسنل
	26


9- بررسی و تعيين ميزان آب، برق، سوخت و ساير امکانات :
در يک واحد توليدی علاوه بر ماشين آلات و دستگاههای خط توليد، به تجهيزات و تاسيسات ديگری نظير تاسيسات آب، برق، سوخت، آزمايشگاه و... نيز نياز هست. 

از آنجا که مهمترين و زيربنايي ترين تاسيسات يک واحد توليدی و صنعتی، تاسيسات برق آن واحد است، به منظور تعيين برق مصرفی واحد ابتدا مقدار برق مصرفی تجهيزات خط توليد، روشنايي ساختمانها و محوطه، سيستمهای سرمايش و گرمايش و ... محاسبه ميشوند  سپس در ادامه منابع تامين و هزينه ها مربوطه ارائه خواهند شد.

محاسبه ميزان مصرف برق

به منظور محاسبه برق مورد نياز واحد، مصرف برق تجهيزات و ماشين آلات خط توليد را با توجه به مشخصات فنی استعلام شده دقيقا" محاسبه ميکنيم. برق مصرفی در ساختمانها و تاسيسات نيز با توجه به مساحت ساختمانها محاسبه ميشود.

الف)  برق مصرفی تجهيزات خط توليد

برق مصرفی تجهيزات خط توليد، بخش عمده ای از برق مورد نياز کارخانه است. در اين واحد با توجه به مشخصات تجهيزات در نظر گرفته شده، برق مورد نياز هر دستگاه استخراج شده، در تعداد دستگاه ضرب ميشود.

بنابراين در اين واحد توليدی کل برق مصرفی خط توليد 60 کيلووات برآورد ميشود.

ب)  برق مورد نياز تاسيسات و تعميرگاه

توان مورد نياز تاسيسات و تعميرگاه جمعا" KW 5/7 برآورد ميشود که شامل 5 کيلووات جهت چرخش، تصفيه و نگهداری آب مورد نياز تصفيه فيزيکی، و 5/0 کيلووات جهت توزيع، چرخش سوخت و مايعات در تاسيسات گرمايش است. 

توان مورد نياز تجهيزات تعميرگاه نيز 2 کيلووات برآورد ميشود.

ج)  برق مورد نياز روشنايی ساختمانها و محوطه

به ازای هر متر مربع سالن توليد و ساير ساختمانها از قبيل اداری و خدماتی، انبار و تاسيسات ميانگين مصرف 20 وات در نظر گرفته ميشود. به اين ترتيب با توجه به مساحت ساختمانها و سالن توليد که 2630 متر مربع برآورد شده، برق مصرفی جهت روشنايي ساختمانها 6/52 کيلووات برآورد ميشود.

با توجه به تعداد نوبت کاری و ساعت کارکرد واحد، به ازای هر چراغ جهت روشنايي محوطه،( جمعا" 37 چراغ)  300 وات برق مورد نياز است. بنابراين برای روشنايي محوطه 1/11 کيلووات  برق لازم است.

مقدار 10% از مجموع موارد فوق به منظور برآورد بيشترين درخواست برق به هنگام راه اندازی يا مواقع ديگر است (ضريب همزمانی).

بر اساس محاسبات فوق ميزان کل برق مصرفی  3/144 کيلووات  خواهد بود. برای تامين اين مقدار برق، يک انشعاب 145کيلوواتی از شبکه سراسری برق درخواست ميشود که هزينه های اشتراک، کنتور، تابلوها و سيم کشی داخلی آن در بخش برآورد سرمايه ثابت لحاظ شده است.

جدول(22):  برآورد برق مصرفی واحد

	توضيحات
	برق مصرفی kw

	نام واحد مصرف کننده

	بر اساس بند الف
	60.0
	تجهيزات خط توليد

	بر اساس بند ب
	7.5
	تاسيسات و تعميرگاه

	روشنايي داخل ساختمانها
	52.6
	روشنايي ساختمانها

	روشنايي فضای باز
	11.1
	روشنايي  محوطه

	10% بيشتر از مقدار مورد نياز جهت مواقع راه  اندازی و ضروری
	13.1
	ساير موارد غير مذکور

	 
	144.3
	جمع 


محاسبه مصرف برق ساليانه

ميزان برق مصرفی کل واحد در طول سال در مورد بخشهای مختلف مصرف کننده برق، به شکل زير محاسبه ميشود. مجموع موارد ذيل، ميزان برق مصرفی واحد را نشان ميدهد.

الف)  مصرف برق دستگاهها و تجهيزات اصلی و تاسيسات عمومی از رابطه زير بدست می آيد:

	تعداد روز کاری در سال* تعداد نوبت کاری* ساعت مفيد کاری در هر نوبت * ضريب همزمانی* حداکثر توان مورد نياز مجموع دستگاهها و تجهيزات اصلی و تاسيسات عمومی.


ب)  مصارف برق جهت روشنايي و ساير مسايل جانبی در کل سطح زير بنای  توليدی(سالنها، انبارها و تاسيسات) و ساختمانهای اداری، رفاهی و خدماتی با احتساب ضريب همزمانی به شرح ذيل است:

	تعداد روز کاری در سال* تعداد نوبت کاری* زمان روشنايی در هر نوبت * 20 وات * ضريب همزمانی( 7/0)* مساحت سالنهای توليد.


ج) برق روشنايي محوطه به صورت زير محاسبه ميشود:

کل روزهای سال* تعداد چراغهای محوطه* 300 وات* دوازده ساعت

لذا با توجه به فرمولهای فوق و مشخصه های عملکرد واحد و مساحت ساختمانها و محوطه، کل برق مصرفی ساليانه واحد در مجموع 1980 مگاوات ساعت برآورد ميشود. هزينه خريد برق ساليانه در بخش سرمايه گذاری ثابت لحاظ شده است.
محاسبه ميزان مصرف آب

آب مورد نياز در اين واحد شامل آب مصرفی خط توليد، بهداشتی و آشاميدنی و آبياری فضای سبز ميباشد. آب مورد نياز خط توليد به منظور شستشوی مواد اوليه استفاده ميشود.  بر اساس مشخصات تجهيزات خط توليد، آب مصرفي در اين بخش 40 متر مکعب در روز خواهد بود. مصرف آب آشاميدنی و بهداشتي در اين واحد به ازای تعداد پرسنل و با در نظر گرفتن سرانه 150 ليتر محاسبه شده است. به منظور تامين آب مورد نياز فضای سبز و آبياری محوطه، به ازای هر متر مربع 5/1 ليتر در روز در نظر گرفته ميشود.. ميزان آب مصرفی روزانه واحد مطابق جدول(23) محاسبه شده است. 

جدول(23): ميزان آب مصرفی (روزانه)

	واحد مصرف کننده
	ميزان آب مصرفی(متر مکعب در روز)
	توضيحات

	آب فرآيند توليد
	40
	فرآيند توليد و تاسيسات مربوطه

	ساختمانها
	3
	بهداشتی و آشاميدنی

	محوطه
	4
	آبياری فضای سبز

	جمع
	47
	


محاسبه مصرف سوخت

موارد مصرف سوخت در واحدهای صنعتی شامل سوخت مصرفی به منظور تامين بخار و حرارت مورد نياز فرآيند، گرمايش ساختمانها و سوخت و سايل حمل و نقل ميباشد.

سوخت مصرفی سيستم گرمايش با توجه به مساحت فضاهای توليد و آزمايشگاه، اداری، و خدماتی محاسبه ميشود. به اين ترتيب که به طور متوسط ( برای آب و هوای معتدل) به ازای يکصد متر مربع مساحت 25 ليتر گازوئيل در نظر گرفته ميشود. بنابراين با توجه به مساحت بناهای موجود سوخت مصرفی تاسيسات گرمايش 5/42 ليتر گازوئيل در هر روز خواهد بود. اين مقدار گازوئيل برای تامين انرژی گرمايي فضاهای اداری، رفاهی و خدماتی با سيستم شوفاژ در نظر گرفته شده است. به منظور تامين انرژی گرمايی سالن توليد از بخاريهای صنعتی استفاده ميشود. به ازای هر270 متر مربع، يک دستگاه بخاری مورد نياز است. 

ساير تاسيسات

 سرمايش: به منظور تامين سرمايش ساختمانها از کولر آبی استفاده ميشود. برای سرمايش سالن توليد با ازای هر 200 متر مربع مساحت يک دستگاه کولر آبی شش هزار و و برای سرمايش ساختمانهای اداری و رفاهی و خدماتی به ازای هر 100 متر مربع يک کولر چهار هزار در نظر گرفته ميشود.

بنابراين جمع تاسيسات مذکور مطابق جدول ذيل ميباشد.

جدول (24):  تاسيسات مورد نياز

	تاسيسات مورد نياز
	تعداد

	بخاری صنعتی
	5

	سيستم گرمايش مرکزی (شوفاژ)
	1

	کولر شش هزار
	6

	کولر چهار هزار
	2

	تهويه (فن)
	4


اطفاء حريق: در اين واحد از کپسول آتش نشانی جهت اطفاء حريق استفاده ميشود. به طور متوسط به ازای هر 100 متر مربع مساحت يک کپسول آتش نشانی 30 کيلويي و به ازای هر 45 متر مربع يک کپسول 6 کيلويي در نظر گرفته ميشود.

توزين: در اين طرح به منظور توزين مواد اوليه از يک باسکول 10 تنی استفاده ميشود.

جهت صرفه جويي در آب مصرفی فرآيند از يک سيستم تصفيه فيزيکی استفاده ميشود. به اين منظور از يک سيستم تصفيه رزين تبادل يونی استفاده ميشود. 

امکانات ارتباطی و مخابراتی: در اين طرح به منظور تامين امکانات ارتباطی و مخابراتی دو خط تلفن پيش بينی شده است.

هزينه انواع انرژی مورد نياز



جدول(25 ): برآورد هزينه انواع انرژی

	نوع انرژی مصرفی
	واحد
	مصرف ساليانه
	بهای واحد(ريال)
	هزينه کل(ميليون ريال)

	برق 
	مگاوات ساعت
	1,980
	300,000
	594

	آب خام
	متر مکعب
	10,800
	1,000
	10.8

	گاز طبيعی
	هزار متر مکعب
	11,500
	200
	2.3

	گازوئيل
	متر مکعب
	0
	200,000
	0

	بنزين
	ليتر
	12,000
	1,000
	12

	نفت سياه(مازوت)
	متر مکعب
	0
	0
	0

	جمع
	
	
	
	619.1


10- وضعيت حمايت های اقتصادی و بازرگانی :
در حال حاضر حمايت دولت از طرحهای اشتغالزا و زودبازده از طريق اعطای تسهيلات با بهره پايين در جهت تاسيس واحدهای جديد، از جمله حمايتهای فابل ذکر است.
اعمال سياستهای تشويق صادرات از سوی دولت مانند ايجاد صندوق پشتيبانی ارزی، اعطای تسهيلات به صادرکنندگان، معافيت از سپردن تعهد ارزی و پيمان سپاری، پرداخت جوايز متناسب با ارزش افزوده کالاها به عنوان سياستهای مستقيم تشويق صادرات ميتواند منجر به توسعه صادرات صادرات و سودآوری قابل توجه طرح باشد.
11- تحليل و جمعبندی و پيشنهاد در مورد احداث واحدهای جديد :

با توجه به فراوانی مواد اوليه و کيفيت بسيار مطلوب مواد اوليه موجود در ايران در مقايسه با ساير کشورها به دليل شرايط مناسب اقليمی و عدم پيچيدگی تکنولوژی مورد نياز در فرآوری، امکان توسعه صادرات، و روابط بين عرضه و تقاضا از طريق تحليل اصلاعات موجود در زمينه واحدهای فعال و در دست احداث و آمار صادرات و واردات اجرای اين طرح منطقی و توجيه پذير است.
از آنجا که تجهيزات خط توليد تاثير بسزايي در کيفيت محصول نهايي در اين طرح دارد، و يکی از اهداف مهم اين طرح توليد برای صادرات است، لذا استفاده از ماشين آلات ساخته شده توسط شرکتهای معتبر بين المللی به لحاظ کيفيت قابل قبول آنها در سطح دنيا منطقی به نظر ميرسد.
اعمال سياستهای تشويق صادرات از سوی دولت مانند ايجاد صندوق پشتيبانی ارزی، اعطای تسهيلات به صادرکنندگان، معافيت از سپردن تعهد ارزی و پيمان سپاری، پرداخت جوايز متناسب با ارزش افزوده کالاها به عنوان سياستهای مستقيم تشويق صادرات ميتواند منجر به توسعه صادرات شود.
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