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  : تاریخچه-1-1
استفاده از . نجماد یکی از اصول نگهداری محصولات غذایی است که از دیرباز مورد توجه بشر اولیه بوده استا 

یخچالهای طبیعی و نگهداری گوشت شکار و ماهی در داخل برف توسط اسکیموها، استفاده از مخلوط یخ و نمک برای 
رت پایین تر از یخ خالص، ابداع روش مکانیکی تولید سرما با استفاده از آمونیاک در سال ایجاد درجات حرا

میلادی و احداث سردخانه های صنعتی و عرضه گوشت قرمز و سفید به صورت منجمد در نیمه دوم قرن نوزدهم 1875
 مواد منجمد آماده مصرف در ، منتهی به عرضهClerence birdseye   در آمریکا برای اولین بار و تحقیقات آقای  

  .  سال پیش گردید30حدود 
 ، هم اکنون روش های تکامل یافته انجماد می باشند که کاربرد فراوانـی در صـنایع                  IQFروش های نوین انجماد نظیر      

 .غذایی و نگهداری محصولات غذایی دارند
  

  : مفهوم انجماد 
 

  .  شدن آب ماده غذایی می باشدانجماد به معنی  کاهش دمای ماده غذایی تا متبلور
 : اهداف نگهداری مواد غذایی به روش منجمد کردن 

   افزایش مدت نگداری   -
   حفظ بافت،رنگ،عطر و طعم و ارزش تغذیه ای محصول  -
   امکان قابلیت مصرف محصولات فصلی در سایر فصول با همان طراوت و شادابی  -
   ه مواد غذایی آمادهارضای مصرف کننده از نظر دسترسی ب  -
    کاهش ضایعات مواد اولیه -
  

  :  در مقایسه با کنسرو کردن IQFمزایای منجمد کردن به روش
 

کنسرو کردن یکی از روشهای نگهداری مواد غذایی است که اساس آن بر پایه از بین بردن میکروبهـا بـا اسـتفاده از                        
ین روش به گونه ای انتخاب می شود که باعـث نـابودی مقـاوم               حرارت گفته شده در ا    . می باشد ) دماهای بالا ( حرارت  

 درجه سانتی گـراد     120این دما که دمای استریلیزه کردن نیز نامیده می شود           . ترین باکتری ها نسبت به حرارت گردد      
 فساد  درجه سانتی گراد با اینکه موجب عاری شدن ماده غذایی از باکتری ها و عوامل              + 120دمای  . بالای صفر می باشد   

 اکثر ویتامین های محلـول در آب و         "در این دما، تقریبا   . می شود ولی آثار مخرب روی غذا و کیفیت آن خواهد داشت           
 . برخی املاح از بین رفته و درصدی از پروتئین دناتوره می گردد

ت مـاده غـذایی     نسرو کردن باعث انهدام ترکیبات معطره و رنگدانه ها در محصول می گردد و آسیب های جدی به باف                  
  . وارد می کند

، حداقل تغییرات و کاهش در مواد مغذی محصولات وجـود دارد، چراکـه آب موجـود در                  IQFدر روش منجمد کردن     
بافت ماده غذایی در این روش به سرعت منجمد شده، از تشکیل بلورهای درشت که به سلولهای بافـت مـاده غـذایی             

ل می آید، در نتیجه بافت ماده غذایی در زمان انجمـاد سـالم مانـده و در                  آسیب های جدی وارد می کنند ممانعت بعم       
 زایل شدن ویتامینها و امـلاح محلـول در آب در حـد              "زمان رفع انجماد خروج آب یا پدیده تراوش عصاره و متناسبا          

  . ناچیز می باشد
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  : شماره های تعرفه گمرکی-1-2
  :د شده شماره تعرفه های گمرکی میوه ها و سبزیجات منجم

  
 شماره تعرفه گمرکی  نوع کالا  ردیف

  07  10  سبزیجات نپخته یا  پخته شده در آب یا بخار  یخ زده   1
  07101000  سیب زمینی  2
  07101000  سبزیجات  غلاف دار غلاف کنده و یا غلاف نکنده  3
  Pisum sativum(   07102100(نخود فرنگی   4
  Vigna (  07102000 گونه  Phaselousگونه (لوبیا   5
  07102900  سایر سبزیجات غلافدار  6
  Arroche  07103000و اسفناج رومی یا کوهی )  tetragone(اسفناج اسفناج زلاندو   7
  07104000  ذرت شیرین  8
  07108000  سایر سبزیجات  9

  07109000  مخلوط سبزیجات  10
  0711  ) باشدبه همان حالت که قابل مصرف ن(سبزیجات محفوظ شده به صورت موقت  11
  07112000  زیتون  12
  capers(  07113000(گورز  13
  07114000   دنبلان زمینی وقارچخیار و خیار ترشی   14
  Agaricus  07115100(قارچ ها از نوع آگاریس   15

  )capers( کورز ، زیتون ، دنبلان زمینی ، عنوان سبزیجات شامل قارچ های خوراکی 07در شماره 
 مرزه و نباتات جالیزی مانند جعفری  ، شبت ، فلفل فرنگی ، ذرت شیرین ، بادمجان ،دوی تنبل  مک،کدویی مسمایی 

  . تره تیزک و مرز نجوش زراعتی می شود ، ترخون ،گشنیز 
  

   شرایط واردات و صادرات -1-3
 ،ن مواد خوراکی     قانو 16بسته بندی شده یا کنسرو شده موکول به رعایت ماده           ،ورود انواع مواد خوراکی آماده مصرف       

  . است1346آشامیدنی و بهداشتی مصوب 
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   استانداردهای محصولات -1-4
 تعیین ناخالصی  های کانی که بوسیله کمیسیون فنی تهیه و تدوین شده و               -استاندارد میوه  ها و سبزی  های یخ زده           

مورد تائیـد قـرار گرفتـه  ،    10/06/78  در دویست و پنجاه و ششمین کمیته ملی استاندارد کشاورزی و غذایی مورخ
قانون اصلاحی قوانین موسسه استاندارد و تحقیقـات صـنعتی ایـران مـصوب بهمـن مـاه                   3ماده  1اینک باستناد بند      

 .بعنوان استاندارد رسمی ایران منتشر می  گردد1371
انداردهای ایـران در مواقـع   برای حفظ همگامی و هماهنگی با پیشرفتهای ملی و جهانی در زمینه صنایع و علوم  ، است                 

لزوم مورد تجدید نظر قرار خواهند گرفت و هرگونه پیشنهادی که برای اصلاح یا تکمیل ایـن اسـتانداردها برسـد در                      
  .هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توجه واقع خواهد شد
  . و تجدیدنظر آنها استفاده نمودبنابراین برای مراجعه به استانداردهای ایران باید همواره از آخرین چاپ

در تهیه و تدوین این استاندارد سعی شده است که ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهای جامعه حتی المقدور  بین 
  .این استاندارد و استاندارد کشورهای صنعتی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شود

  
  :استانداردهای برخی محصولات خاص 

  اسفناج
سال پـیش تـاکنون     2000که خاستگاه آن کشور ما بوده و از           chenopodiaceaeست از خانواده        اسفناج گیاهی ا  

 .کشت شده و به عنوان سبزی خوراکی مصرف می  شود
برگ  های اسفناج خوراکی بوده و شکل آن از صاف یا موج  دار با رویه صاف تا برگ  هـای نیمـه  پیچیـده یـا کـاملا                                

ایی که برگ صاف یا نیمه پیچیده دارند معمولا برای فرآوری بکار می  روند زیـرا دارای                  رقم  ه  . پیچیده گوناگون است    
از سوی دیگر بافت سـطحی رقـم هـای کـاملا            . بالندگی تند و بازده  فراوان هستند و به آسانی میتوان آنها را شست               

در بسته  بندی در برابر فـشرده         پیچیده برای تازه عرضه کردن یک برتری به حساب می  آید چونکه این نوع برگ  ها                   
اسفناج برداشت  . شدن ایستادگی می  کند ونیز برای هواگیری بهتر برای سرد شدن در دوره نگهداری مناسب هستند                

شده به دلیل  در معرض هوا بودن پهنه  های برگ و تنفس زیاد آن به شدت آسیب  پذیر است و روش سرد کـردن آن                            
سرد کردن با آب برای کم  کردن  .وگیری از پژمردگی و کاهش وزن کاری اساسی است   بیدرنگ پس از برداشت برای جل     

ایـن  . دمای اسفناج خیلی موثر بوده و سردکردن آن با آب و بسته  بندی در خلاء در تازه ماندن آن سودمند می  باشد                       
ده روز نگهداری کرد ولـی بـا   درصد  و یا با یخ بیشینه تا         95سبزی را میتوان در صفر زینه سلسیوس و رطوبت نسبی             

از آنجـا کـه بهـره        . زینه سلسیوس نگهداری کرد   18 می  توان آن را شش ماه در دمای منهای              1فرآوری یخ  زدن تند      
  .گیری از سرما برای نگهداری مواد خوراکی رو به گسترش می  باشد به نگارش این استاندارد پرداخته شده است 

وسیله کمیسیون  فنی تهیه و تدوین شده  و در دویست و پنجاه و ششمین کمیته ملـی                استاندارد اسفناج یخ زده که ب     
قـانون اصـلاحی   3مـاده   1مورد تایید قرار گرفته  ، اینک باستناد بنـد   10/06/78 استاندارد کشاورزی و غذایی مورخ

     د رسـمی ایـران منتـشر       بعنوان اسـتاندار  1371قوانین موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصوب بهمن ماه             
 .می  گردد

برای حفظ همگامی و هماهنگی باپیشرفتهای ملی و جهانی در  زمینه صنایع و علوم  ، استانداردهای ایـران در مواقـع                    
لزوم مورد تجدید نظر قرار خواهند گرفت و هر گونه پیشنهادی که برای اصلاح یا تکمیل ایـن اسـتانداردها برسـد در                       

  . در کمیسیون فنی مربوط مورد  توجه واقع خواهد شدهنگام تجدید نظر
  .بنابراین برای مراجعه به استانداردهای ایران باید همواره از آخرین چاپ و تجدید نظر آنها استفاده نمود
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در تهیه و تدوین این استاندار سعی شده است که ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهای جامعه حتی المقدور بین این              
  .دارد و استاندارد کشورهای صنعتی و پیشرفته هماهنگی  ایجاد شوداستان

 لذا با بررسی امکانات و مهارتهای موجود و اجرای آزمایشهای لازم این استاندارد با استفاده از منبع  های زیـر تهیـه  
  :گردیده است 

  1357 تیرماه - نگهداری اسفناج درسردخانه -2013 استاندارد ملی ایران شماره  -1
 اردیبهـشت   - روش تشخیص ارزیابی میزان احساس طعم در مـواد خـوراکی             -2442 استاندارد ملی ایران شماره      -2

1374 
 - آزمون حسی  ، روش  شناسی  ، روش  های نموداری  ، تشخیص عطر و طعم -5803 استاندارد ملی ایران شماره        -3

 1374تیرماه 
 1374 تیرماه -اصول بهداشتی در واحدهای تولیدکننده مواد غذایی  رعایت -1836 استاندارد ملی ایران شماره  -4
  -دکتـر علـی مرتـضوی  ، علـی معتمـدزادگان ،مهـران اعلمـی  ، کوشـان نایـب زاده                      :جی  ،مترجمان    .ام  . جیمز -5

  - انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد - جلد دوم -میکروبیولوژی غذایی مدرن 
  

  استانداردهای هویچ
 یخ زده که بوسیله کمیسیون فنی تهیه و تدوین شده و در دویست و پنجاه و شـشمین کمیتـه ملـی                       استاندارد هویج 

  مورد تائید قرار گرفته  ، 10/06/78  استاندارد کشاورزی و غذایی مورخ
 ـ                         ه لذا با بررسی  امکانات و مهارتهای موجود و اجرای آزمایشها لازم این استاندارد با استفاده از منبـع  هـای زیـر تهی

  :گردیده است 
  1373 ویژگی  ها، تجدید نظر اول مرداد- هویج -628 استاندارد ملی ایران  شماره  -1
  1356 آبان - نگهداری هویج در سردخانه -1757  استاندارد ملی ایران  شماره -2
یبهـشت   ارد - روش تشخیص ارزیابی میزان احساس طعم در موارد خـوراکی            -2442 استاندارد ملی ایران  شماره     -3

1374  
 آزمون حسی  ، روش  شناسی  ، روش  های نموداری  ،تشخیص  عطر و طعـم                     -3580 استاندارد ملی ایران  شماره         -4
   تیرماه-

1374  
  1374  تیرماه - رعایت اصول بهداشتی در واحدهای تولید کننده مواد غذایی-3618 استاندارد ملی ایران  شماره  -5
 -دکتر علی مرتضوی  ، علـی معتمـدزادگان  ، مهـران اعلمـی  ، کوشـان نایـب زاده             : جی  ، مترجمان   .ام  .  جیمز   -6

  1376– انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد - جلد دوم -میکروبیولوژی غذایی مدرن 
  

   :استاندارد نخود سبز یخ زده 
جـاه و شـشمین کمیتـه      استاندارد نخود سبز یخ  زده که بوسیله کمیسیون فنی تهیه و تدوین شده و در دویست و پن                  

قانون اصلاحی 3 ماده 1مورد تایید قرار گرفته  ،اینک باستناد بند  10/06/78  ملی استاندارد کشاورزی و غذایی مورخ
بعنوان استاندارد رسـمی ایـران      1371قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصوب بهمن ماه               

   و شماره بین المللی5168که به شماره منتشر می  گردد
  

Codex Alimentarius Commission -CX/Gem 96/1 October 1996 . (Quick frozen peas 
Codex stan 41-1981). 
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  .می باشد 
که دانه و گاهی غـلاف تـازه و آبـدار آن بـه              )  Fabaceae)Leguminosaeنخود  سبز گیاهی است از خانواده          

ایـن فـرآورده را     .  گسترده  ای از ایران و جهان مشت و عمل آوری می  گردد              مصرف وراک انسان می  رسد و در پهنه        
         پس از برداشت برای پایدار کردن ارزش های کمی و کیفی آن بی  درنـگ در چرخـه سـرد کـردن  و یـخ زدن قـرار                              

 ـ       . می  دهند    1-2وده و تنهـا  نگهداری نخود سبز تازه در دمای صفر زینه سلسیوس و رطوبت نسبی نود درصد کوتـاه ب
زینه سلسیوس نگهـداری  18 میتوان آن را شش ماه در دمای منهای  1ولی با فرآوری یخ زدن تند . هفته باقی می  ماند 

از آنجاکه بهره  گیری از سرما برای نگهداری مواد خوراکی رو به گسترش می  باشد بـه نگـارش ایـن اسـتاندارد                         . کرد
  .پرداخته شده است 
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   قیمت جهانی برخی محصولات-1-5

Waterman's Farm Market 2007 Frozen Food Price List 
Apples Gooseberries Tropical Fruits 
30# 7/1 sliced $26.00 30# IQF $62.50 4/2.5# IQF Pineapple $18.80 
30# IQF sliced $26.00 4/2.5# IQF $26.60 4/2.5# Banana IQF,sliced $14.40 
2/5# Sliced Apples $10.35 4/2.5# Papaya IQF, diced $18.00 
4/5# IQF Sliced $20.00 Mixed Fruits 4/2.5# Mango IQF, diced $18.80 
4/2.5# IQF Sliced $12.00 4/2.5# Mich Fruit Mix IQF $20.40 
12/20 oz IQF Sliced $18.70 4/2.5# Calif Fruit Mix IQF $20.40 VEGETABLES 
4/2.5# Mixed Melons IQF $17.90 
Spiced Apples 4/2.5# Berry Patch Mix $27.90 Asparagus, Cuts 
6/1.5# (sugar & spice) $13.40 12/2.5# IQF $49.90 
Peaches, Sliced 4/2.5# IQF $21.60 
Apricots 20# 5/1 sugared $31.40 
40#IQF sliced $60.00 3/3.25# sugared $18.90 Asparagus Spears 
4/2.5# IQF sliced $21.30 2/3.25# sugared $12.60 6/2.5# IQF $47.40 
40# IQF $59.60 
Blackberries, Marion 4/5# IQF $38.80 Broccoli 
28# straight pack $56.40 4/2.5# IQF $21.10 12/2# IQF Cuts $24.50 
30# IQF $71.40 12/20 oz IQF $32.40 6/2# IQF Cuts $16.00 
2/5# IQF $27.00 6/2# Florets $21.00 
4/2.5# IQF $27.80 Red Pie Cherries (RTP) 
30# 5/1 sugared $38.50 
Black Raspberries 15# 5/1 sugared $26.50 12/2.5# IQF $41.50 
28# straight pack $105.00 30# IQF $41.40 4/2.5# IQF $18.80 
6# straight pack $29.20 2/5# IQF $18.30 
20# IQF $86.00 4/5# IQF $33.60 Sliced Carrots 
4/2.5# IQF $49.20 4/2.5# IQF $19.40 12/2# IQF $21.20 
12/20 oz IQF $27.30 6.2# IQF $14.50 
Blueberries 
30# IQF $73.30 Red Raspberries Cauliflower 
2/5# IQF $31.60 28# straight pack $50.60 12/2# IQF $32.00 
4/5# IQF $55.00 2/5# IQF $28.80 6/2# IQF $19.80 
4/2.5# IQF $33.00 4/2.5# IQF $30.40 
12/20 oz IQF $46.00 12/20 oz IQF $42.50 California Vegetables 
12/2# IQF $30.30 
Boysenberries Rhubarb 6/2# IQF $18.90 
30# IQF $93.10 30# IQF $30.00 
4/2.5# IQF $39.90 2/5# IQF $12.50 Cut Corn, Yellow 
4/5# IQF $22.70 12/2.5# IQF $29.00 
Cranberries 4/2.5# IQF $13.80 6/2.5# IQF $18.90 
2/5# Whole Cranberries $17.85 
40# Whole $49.60 Strawberries 
20# Sliced $28.90 30# 4/1 sliced, sugared $41.30 $23.50 
3/3.25 4/1 sliced, sugared $18.90 $18.00 
Dark Sweet Cherries 2/3.25# 4/1 sliced,sugared$12.60 $9.60 
30# IQF W.A. $64.00 30# 4/1 Whole, sugared $41.30 
2/5# IQF W.A. $27.30 6# 4/1 Whole, sugared $10.80 
4/2.5# IQF W.C. $28.10 30# Whole IQF $49.90 12/2# IQF $30.20 
2/5# Whole IQF $21.30 6/2# IQF $18.90 
4/5# Whole IQF $36.70 
4/2.5# Whole IQF $22.60 Green Beans 
12/20 oz IQF $32.30 12/2# IQF, 1" cuts $23.20 
6/2# IQF, 1" cuts $15.20 



 ١١

6/2# French Cut $15.20 
Brussel Sprouts 
Cobbettes Available in August 
12/6 Count Cobbettes 
8/6 Count Cobbettes 
4/6 Count Cobbettes 
Fajita Mix Vegetables 
Italian Mix Vegetables Variety Packs 
12/2# IQF $30.30 11# Vegetable Variety $18.50 Potatoes 
6/2# IQF $18.90 10# Fruit Variety $22.30 Hash Browns 96/3 oz $22.80 
10# Fruit for Pies $23.70 patties 
Lima Beans Hash Browns 6/3#, loose $16.80 
12/2.5# $39.90 Fruit Pops French Fries 6/5# $26.00 
4/2.5# $16.40 $77.50 Seasoned Pot Wedges $23.00 
Peach Pop 315/1.5 oz. $77.50 6/2# 
Mixed Vegetables Strawberry Pop 36/1.5 oz.$13.00 
12/2.5# IQF $29.00 Peach Pop 16/1.5 oz. $13.00 
6/2.5# IQF $18.90 Fruit Pop Variety 18 each $13.00 
Strawberry/Peach 
Mushrooms, Sliced 4/1, 5/1 fruit to sugar ratio 
4/2.5# IQF $24.00 DESSERTS 
Apple Crisp 2/4# $17.40 
Onions, Diced Apple Crisp 12/20 oz $34.30 Fruit Variety: 2.5# Mich Fruit Mix, 
4/2.5# IQF $11.50 Apple Crisp 6/20 oz $20.00 2.5# Straw, 2.5# Pineapple, 
20# IQF $18.00 Cherry Crisp 2/4# $17.40 2.5# Red Pie Cherries 
Cherry Crisp 12/20 oz $37.80 
Okra Cherry Crisp 6/20 oz $22.50 Beans, Carrots, Lima Beans 
12/2.5# IQF, cuts $31.50 $21.50 
4/2.5# IQF Cuts $13.50 $17.40 Potatoes, Onions 
12/2.5# IQF Whole $34.50 $22.60 
4/2.5# IQF Whole $14.60 Peach Dumpling 6 count $10.50 Onion, Celery, Red Peppers, 
Carrot Roll 8/22 oz $44.80 Pea Pods 
Peas Carrot Roll 2/22 oz $14.70 
12/2.5# IQF $29.00 Pumpkin Roll 8/22 oz $44.80 Zucchini, Cauliflower, Ital Beans 
6/2.5# IQF $18.90 Pumpkin Roll 2/22 oz $14.70 
Chocolate Roll 8/17 oz. $44.80 Yellow Pepper Strips 
Stew Vegetables Chocolate Roll 2/17 oz. $14.70 
4/2.5# IQF $13.50 $44.80 Broccoli, Carrots 
$14.70 
Stir Fry Vegetables Cherries, Peaches, Strawberries, 
12/2# IQF $34.30 MISCELLANEOUS ITEMS Pineapple 
6/2# IQF $21.00 $32.60 
$32.60 Cantaloupe, Peaches, Grapes 
White Sweet Corn, Cuts $22.80 
6/2.5# $20.00 Popsicles, 100 count $4.50 Cantaloupes 
Pie Shells, 18 count $19.20 
Onion Rings 4/2.5# $27.90 Blackberries, Blueberries, Red 
4/24 count, 3" $22.70 Bread Sticks with Raspberries 
2/24 count, 3" $14.90 $24.40 
BBQ Combo Pack 3/20 oz$23.00 
Peppers Wis String Cheese $24.50 
Green Diced $51.50 
Red Diced $52.50 
Sugar Snap Peas 
12/2# IQF $37.90 
5/2# IQF $19.70 
Strw Pop 315/1.5 oz. 
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Info, Descrip, Abrv. 
IQF - individually quick frozen 
S.P - mass frozen 
Veg variety: 2.5# peas, 2.5# corn 
2# stir fry, 2# Calif veg, 2# broc 
Mixed Vegs: Peas, Corn, Green- 
Apple Dumpling 6/20 cnt Stew Vegs: Celery, Carrots, 
Apple Dumpling 1/12 cnt 
Peach Dumpling 6/2 cnt Stir Fry: Broc, Shoestring Carrots, 
Italian Mix: Lima Beans, Carrots, 
Fajita Mix: Onion, Green, Red & 
Calif Florentine: Cauliflower, 
Stwby Cake Roll 8/17 oz. 
Stwby Cake Roll 2/17 oz. Mich Fruit Mix: Apples, Sweet- 
Choc Chip Cook, 240 cnt Calif Fruit Mix: Honey Dew, 
Sugar Cookies, 240 cnt 
Mozz Cheese Sticks 2/2# Melon Mix: Honey Dew, 
Berry Patch Mix: Strawberries, 
Cobbettes, Super Sweet White 
Mozz Cheese 36 count 
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  :قیمت جهانی محصول 
  

  توضیحات  )دلار (قیمت   نام محصول  ردیف
  میوه جات

  میدهد IQF کیلو 2 کیلو سیب 4هر   IQF 12سیب      1
  IQF 21,30  2,5/4  زردآلو  2
  IQF  27  5/2 گیلاس سیاه  3
  IQF  86  1/20 تمشک سیاه  4
  IQF  33  2,5/4 زغال اخته  5
  IQF  62,50  1/30 انگورسیاه  6
  IQF  21,10  2,5/4 هلو  7
  IQF  30,40  2,5/4 تمشک قرمز  8
  IQF  13,80  2,5/4 ریواس  9
  IQF  22,60  2,5/4 توت فرنگی  10
  IQF  18,80  2,5/4 آناناس  11
  IQF  14,40  2,5/4 موز  12
  IQF  18,80  2,5/4 انبه  13

  سبزیجات
  IQF  24,50  2/12 کلم بروکلی  1
  IQF  21,20  2/12 هویچ  2
  IQF  32  2/12 گل کلم  3
  IQF  29  2,5/12ذرت   4
  IQF  24  2,5/4 قارچ  5
  IQF  11,50  2,5/4 پیاز  6
  IQF  31,50  2,5/12بامیه   7
  IQF  29  2,5/12 نخود  8
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   موارد مصرف و کاربرد-1-6
  تأثیر انجماد بر کیفیت مواد غذایی

یخ زدن باعث کشتن . ی استمنجمد کردن، یکی از آسان ترین و قابل قبول ترین روش های نگهداری مواد غذای
میکروب ها در مواد غذایی نمی شود، بلکه سبب کند شدن عمل میکروارگانیسم ها شده و با کند کردن تغییرات 

  . شیمیایی که بر کیفیت غذا تأثیر می گذارند، از خراب شدن آنها جلوگیری می کند
 

  چه تغییرات شیمیایی در طی انجماد صورت می گیرد؟ 
در صورت غیرفعال شدن این آنزیم ها، رنگ و طعم .  فعالیت آنزیم های موجود در میوه ها کند می شود،در طی انجماد

  . و مواد مغذی موجود در میوه ها تغییر کرده یا از دست خواهد رفت
فعالیت آنزیم های موجود در سبزی ها با حرارت دادن در آبجوش یا بخار آب برای مدت کوتاه، و سپس سریع سرد 

تجربه نشان داده است برای فریز کردن مواد غذایی در خانه، حرارت . ن آن به وسیله آب یخ، متوقف می شودکرد
  . دادن سبزی ها در آبجوش برای حفظ آنها کاملاً ضروری است

این کار نه تنها به از بین بردن میکروارگانیسم های موجود در سطح سبزی ها کمک می کند، بلکه بسته بندی آنها هم 
  . بسیار راحت تر شده و فضای کمتری را در داخل فریزر اشغال می کند

است و دمای آن نباید )  درجه سانتیگراد -17( بهترین دما برای نگهداری مواد غذایی در فریزر صفر درجه فارنهایت 
  .  بیشتر شود-15از 
  

  : اهمیت انجماد در صنعت
د غذایی، سیستم حمل و نقل سردخانه ای و سردخانه های صنعتی بـه              ، تعداد کارخانه های مرتبط با انجماد موا       "اخیرا

هـم اکنـون صـنعت تبریـد بطـور          . عنوان یکی از معیارهای اندازه گیری رشد تکنولوژی در دنیا مطرح گردیده است            
ف بـرای مثـال مـصر     . مستقیم بر فاکتورهایی نظیر بازاریابی، عملیات کشاورزی و تولید اقتصادی تأثیر مـستقیم دارد             

  . موادی نظیر گوشت در کشور انگلستان که از استرالیا تأمین می شود بدون صنعت تبرید، امکان پذیر نخواهد بود
  منجمد کردن مواد غذایی، قیمت مواد غذایی بویژه محصولات کشاورزی را تثبیت و از نوسانات بازار ایـن محـصولات                    

  . می کاهد
ی در صنعت غذای ایران را با توجه به حجم بسیار بالای تولیـد محـصولات     سهم صنعت تبرید بر پایه انجماد مواد غذای       

 کشور برتر تولید کننده محصولات کـشاورزی        10با در نظر گرفتن ایران در بین        . زراعی و باغی، نمی توان نادیده گرفت      
یکـی از  ، )برداشـت، جابجـایی، حمل،مـصرف   (  درصدی ضایعات در محصولات کشاورزی     30-40و سهم    GATاز نظر   

  . بهترین روش های نگهداری محصولات زراعی و باغی انجماد می باشد
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   کالاهای جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن بر مصرف محصول -1-7
 بنیان �از قرن نوزدهم با رشد سریع جمعیت و توسعه تکنیک های جدید در تولید و تمرکز جمعیت در مراکز صنعتی 

برای نگهداری مواد غذایی گذاشته شد که در این میان تولید محصولات منجمد شده دراروپا اکتشاف روش های جدید 
اما این صنعت در کشور عزیزمان به تازگی شروع شده است که اخیرا وارد این .و آسیای شرقی بسار رایج شده است 

  .عرصه شده اند 
 درجه سانتیگراد زیر صفر 10در دماهای کمتر از همانطور که می دانیم حتی سرمادوست ترین میکروارگانیسم ها نیز 

توانایی رشد و ایجاد فساد را ندارند هرچند که تعدادی از آنها درآن شرایط نیز زنده می ماننددر نتیجه کیفیت این 
محصولات کمتر تغییر می کند همچنین عمر ماندگاری این محصولات بیشتر از میوه و سبزیجات تازه است در نتیجه 

  .ه صادرات بیشتر از میوه و سبزیجات تازه مورد استفاده قرار می گیرد در عرص
محصول جایگزین این محصولات میوه و سبزیجات خشک است که از دیر باز در ایران به خصوص در استان خراسان به                  

  .صورت سنتی به تولید آن پرداخته شده است و اینک نیز به صورت صنعتی در حال تولید است 
  

  :یا محصول جایگزین آن میوه و سبزیجات خشک شده  تری استفاده از میوه و سبزیجات منجمد شدهدلایل بر
    افزایش عمر ماندگاری این محصولات نسبت به میوه ها و سبزیجات تازه-1
   امکان استفاده از میوه ها و سبزیجات فصلی در تمامی فصول سال-2
  یجات که مختص ایران می باشد و شناساندن آن در بازارهای جهانی امکان صادرات برخی از اقلام میوه ها و سبز-3
با استفاده از فرآوری آنهـا سـالانه حجـم بـالایی از میـوه هـا و                  ( کاهش میزان ضایعات  میوه ها و سبزیجات تازه           -4

لات مـی   سبزیجات تازه به دلیل اینکه فرآوری نشده در چرخه تولید تا مصرف از بین رفته که با فرآوری ایـن محـصو                     
  .توان علاوه بر کاهش میزان ضایعات از واردات این محصولات به کشور نیز جلوگیری نمود 
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    اهمیت استراتژیک میوه و سبزی منجمد در دنیای امروز-1-8
شینی میوه و سبزی از اساسی ترین مواد غذایی در زندگی انسان به شمار می رود و در حالیکه زندگی امروزه کاملا ما

 با توجه به اینکه لزوم  .شده و دیگر امکان تهیه و خرید میوه و سبزیجات به صورت هر روزه امکان پذیر نمی باشد
حفظ کلیه ارزش های غذایی در میوه و سبزیجات اصلی ترین اساس نگهداری آنها است لذا این فرآیند تولید دارای 

 همچنین با توجه به اینکه ایران دارای شرایط جغرافیایی بسیار .اهمیت ویژه ای در رده نگهداری محصولات می باشد 
خوب می باشد با این روش می توان زمان ماندگاری این محصولات را بالا برد تا امکان صادرات محصولات کشاورزی 

  .ایران به کشور های منطقه که بازار بسیبار خوبی است  را فراهم کرد
  . کشورهای توسعه یافتهای مانند آمریکا و کانادا توضیح داده شده است در ذیل اهمیت محصولات اینچنینی در

  
  در کانادازده میوه و سبزیجات  یخبازار مصرف  

های  هایی که در سال گروه. شود کانادا بازار خوبی برای میوه و سبزیجات است، خصوصاً اقلامی که در کانادا کشت نمی
اند، مصرف بالایی از سبزیجات دارند، به  رقی به آن کشور مهاجرت کردهاخیر از کشورهای آسیایی و آسیای جنوب ش
بهترین بازار برای این محصولات، . هاست  درصد بیش از سایر گروه35طوری که مصرف سرانه سبزیجات این گروه 

حی وجود تقاضای وسیعی برای میوه و سبزیجات کرمسیری نیز در این نوا.  تورنتو و ونکوور است شهرهای مونترال،
  .دارد

 درصد میوه و سبزیجات منجمد در کانادا از طریق 24 درصد بازار داخلی میوه و سبزیجات کنسرو شده و 30در حدود 
بخش عمده .  در سطح یک میلیارد دلار کانادا بود1995میزان واردات این محصولات در سال . شود واردات تأمین می

میزان واردات میوه و سبزیجات منجمد در سال مزبور .  متحده صورت گرفت میلیون دلار از ایالات652واردات معادل 
  . میلیون دلار از آن را تأمین نمود164ایالات متحده .  میلیون دلار کانادا بود266

 مالاوی، هند، اکوادور، پرو،  صادرکنندگان سبزیجات منجمد به کانادا، چین، گواتمالا، جمهوری دومینیکن، مکزیک،
  .باشند  مصر، فیلیپین، تایلند، ترکیه، مصر، نیجریه و لهستان میجامائیکا،

صنایع پردازش . لازم به ذکر است که کانادا شهرت جهانی در زمینه بهداشت و کیفیت بالای محصولات غذایی دارد
کانادا کنندگان و تولیدکنندگان مواد غذایی در  مواد غذایی در این کشور تابع مقررات سخت برای حمایت از مصرف

بندی،  بر طبق مقررات کالاهای پردازش شده واردات و تجارت داخلی مواد غذایی که از نظر کیفیت درجه. باشد می
  .بندی و برچسب مغایر با مقررات باشد، ممنوع شده است بسته

ها  کش ده حشرههای مصنوعی، باقیمان ها، رنگ اکسیدانت ها، آنتی ها، نگهدارنده مقرراتی وجود دارد که مصرف افزودنی
عدم تطابق با این استانداردها ممکن است . کند که لازم است صادرکننده و واردکننده از آنها مطلع باشد را منع می

گیرد،  باید توجه داشت که برخی از مواد رنگی که در آمریکا مورد استفاده قرار می. منجر به جریمه و توقیف کالا شود
  .باشد در کانادا مجاز نمی

شود،  ت آب مصرفی از نظر میزان باکتری که در تمامی مراحل تولید میوه و سبزیجات پردازش شده استفاده میکیفی
  .گذارد بایستی مورد توجه قرار گیرد، زیرا بر روی استاندارد محصول نهایی اثر می

بر طبق مقررات . در مورد کنسروها لازم است بعد از چند هفته نگهداری و مطمئن شدن از سلامت آنها صادر شود
های کنسرو برآمده داشته باشد یا در یک دوره نهفته   درصد قوطی2ای که بیش از  تواند محموله تجاری، واردکننده می

مواد غذایی منجمد از نظر جنس، طعم و سوختگی نیز مورد آزمایش قرار . بوده، بعداً ظاهر شود را مرجوع نماید
     2.گیرد می
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بندی میوه و سبزیجات  بسته. گیرد خالی سر ظرف و موارد مشابه مورد بازرسی دقیق قرار میوزن خالص، حداکثر جای 
بندی  بسته. کنسرو بایستی محکم و اندازه باشد تا از محتویات به خوبی نگهداری کرده، کیفیت آن را حفظ نماید

بندی  مصرف مواد جدید بستهمحیطی جای خود را به  بندی کنسرو به خاطر آثار زیست سنتی مواد غذایی در بسته
  .های چندلایه و اسپتیک داده است نظیر بسته

  :منابع
1- TFOC / Canadian Market Report, Dried Food, Nuts and Spices, 1998. 
2-  TFOC, Market Report, Canada and Projen Fruits and Vegetables, 1997 

 
  :آمریکا 
 سال پیش منطقه اعلام کرده است که شامل آمار واردات و 10دیتاهای   گزارشی را بر اساس FOOD USAشرکت 

بیان ) US ) 2008-1996 آبمیوه و سبزیجات در ،کارخانجات صنعتی میوه منجمد .  می باشد  USصادرات و مصرف 
ه این بخش تشکیل شد.بوده است % 34 با سود ناخالص bn10$ نزدیک به 2006کردند که درآمد این صنایع در سال 

 نوشیدنی ها و نوشابه های ، آبمیوه منجمد ، موسسه در سال گذشته که شامل صنایع میوه های منجمد 243است از 
  .مخلوط و غلیظ شده می باشد 

 ،%) 14,7(پرتقال تازه : در این گزارش عنوان شده است که بیشترین آیتم های مصرف شده در این بخش عبارتند از 
 سبزیجات منجمد شده ،%) 6,9( میوه های منجمد شده ،%) 11,4(  کلیه سبزیجات تازه ،%) 13,8( سیب زمینی سفید 

  % .5 باقی میوه های تازه شامل سیب و توت فرنگی ،%) 6,4(
واین واردات از .بالاتر از سال قبل بوده است % 11 بوده که تقریبا bn1,8$ 2006ارزش واردات این محصولات در سال 

  . و شیلی انجام شده است ، چین ، مکزیک ، برزیل ، کشور شامل کانادا 78
 کشور که 121و این صادرات به .  است 2005بالاتر از سال % 22 بوده که حدود bn1,2$، 2006ارزش صادرات در سال 

  . چین و هلند می باشد انجام شده است ، مکزیک ،شامل ژاپن 
کل ظرفیت تولید را در یک چهارم از % 73 سبزیجات  آبمیوه و،طبق گزارشات ارائه شده صنایه میوه های منجمد 

  . تشکیل داده است 2005را در یک چهرم سال % 75 و 2006سال 
  

  ایران
  کیلوگرم در سال 260رانه مصرف سبزی هر ایرانی س
 در مجموع این میزان برای هر .می باشدکیلوگرم در سال 260سرانه مصرف سبزی و صیفی هر ایرانی حدود 

این میزان مصرف سرانه در حد میانگین جهانی و کمتر از .  است تن انواع سبزی و صیفی200 ومیلیون18سال
کیلوگرم 350، وضعیت مطلوب مصرف این محصولات برای هر نفر در سال . کشورهای در حال توسعه و پیشرفته است

   .شود میلیون تن بالغ می24,5بوده که در این صورت، میزان مورد نیاز سالیانه آن به
  

  میزان تولید سرانه میوه و سبزیجات در ایران 
  میلیون تن انواع میوه ، سیزدهمین تولید کننده میوه در5/15ایران با تولید  سرانه تولید میوه و سبزی در یک سال

در ایران تولید می شود ؛همچنین  در حال حاضر از صد نوع میوه رایج در بازارهای جهان ، پنجاه نوع آن .جهان است
و در تولید میوه های اصلی جهان  رتبه اول تا دهم قرار دارد  میوه پرمصرف جهان در25 میوه از 15ایران در تولید 
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 سال گذشته در شمار وارد 2ویژه در  با این حال نام ایران به.  .رتبه های اول تا هفتم را به خود اختصاص داده است 
  . و شگفتی بسیار دارد املکنندگان میوه ثبت شده است، که این نکته جای ت

ماندگی شیوه های برداشت، انبارداری و  نخستین عامل، عقب. دلایل این امر را در چند مورد می توان بررسی کرد
فله  نکته بعدی توزیع. تولیدی کشور در این چرخه از بین می رود  درصد از میوه های40توزیع است ؛ چنانکه حدود 
تقاضا و مشکل تنظیم بازار در دوره   در بازار است، که بی نظمی و عدم تناسب بین عرضه وای، یکباره و بی برنامه میوه

   .    برابر میانگین جهانی است4 در ایران همصرف میوبطور کلی . های زمانی مختلف را موجب می شود 
ع نگاه به فرایند توزیع، در تولید انواع میوه ها به نظر می رسد که نو در مجموع با توجه به جایگاه برجسته ایران

از جایگاه  و بازاریابی در ایران اغلب سنتی و ناکارامد است، و باید با بازبینی در این عرصه ها مصرف، و صادرات
حضور موفق در بازار جهانی و  مطلوب تولید میوه در کشور به درستی در جهت مصرف صحیح و مفید، درآمدزایی،

 بیش 1978حجم تولید انواع سبزی جات و صیفی جات در سال  . نفتی استفاده کردافزایش سهم میوه از صادرات غیر 
 هزار تن افزایش یافته 760 میلیون و 15 هزار تن بوده است که این رقم در سال جاری به بیش از 621 میلیون و 4از 

 است
 درصدی مواجه 241 تنی و  میلیون11اسلامی با رشد  تولید انواع سبزی جات و صیفی جات: گزارش فائو حاکی است

   .شده است
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   :2005آمار جهانی برخی از محصولات مهم باغبانی و رتبه ایران در این رده بندی بر اساس داده های فائودر سال
 درصد تولید جهانی نام کشور رتبه

 18:  رتبه ایران39: تعداد کشورهاmt 14506279:  تولید جهانی           زیتون :نام محصول
 تن41000با

 %28 ایتالیا 1

 %26 اسپانیا 2

 در رتبه های بعدی ترکیه،تونس،سوریه% 15 یونان 3

 تن150000 با3:  رتبه ایران52: تعداد کشورهاmt 1500667:   تولید جهانی            گردو :نام محصول

 %28 چین 1

 %21 آمریکا 2

 کیه،اکراین،هند،فرانسهدر رتبه های بعدی تر% 10 ایران 3

 4:  رتبه ایران93: تعداد کشورهاmt 63407407 : تولید جهانی            سیب:نام محصول
 تن2400000با

 %39 چین 1

 %7 آمریکا 2

 در رتبه های بعدی ایران،ایتالیا% 4 ترکیه 3

  رتبه 64: تعداد کشورهاmt 2762223: تولید جهانی          زردآلو :نام محصول                            
 تن285000 با2:ایران

 %37 ترکیه 1

 %10 ایران 2

 در رتبه های بعدی پاکستان و فرانسه% 9 ایتالیا 3

  
ایران با توجه به آب و هوای جغرافیایی موجود تولید کننده برخی محصولات باغی و صیفی جات است کـه در منطقـه                        

و با توجه به اینکه صـادرات       ..............) باقلا  نخود فرنگی توت سفید شلیل  کیوی و         توت فرنگی     ( تولید نمیشود نظیر    
فرآیند آن طول بکشد علاوه بر افزایش هزینه صادرات و کاهش تـوان حـضور در                سبزی و میوه تازه حساس ست و اگر       

 و بـا توجـه بـه        بازار جهانی، باعث فاسد شدن محصول و کاهش کیفیت آن برای مصرف کننـده خـارجی مـی شـود                   
بروکراسی سخت گمرک برای صدور گواهی قرنطینه میوه های صادراتی که توسط شرکت خصوصی انحـصاری ایجـاد                  

باعث افزایش هزینه نگهداری، حمل و نقل میوه و  که  ساعت افزایش یافته48 زمان صدور گواهی قرنطینه که به   شده و 
ده از این صنعت علاوه بر تامین نیاز داخلـی و کـاهش ضـایعات                می توان با استفا    . ضایع شدن میوه و سبزی می شود      

  .بالای این محصولات در کشور  برای صدور انواع محصولات باغی و صیفی جات و سبزیجات اقدام کرد
 

  :1384ترین واردکنندگان میوه از ایران در سال  عمده
 تن انواع 948 هزار و 44 سال  دراینکنگ گهن. کنگ صادر شد  به هنگاین سال درصد از میوه صادراتی ایران در 19

امارات متحده عربی دومین کشور واردکننده میوه از . هزار دلار از ایران وارد کرد296 میلیون و 222میوه به ارزش 
این .  درصد از صادرات میوه ایران در این مدت به امارات متحده عربی ارسال شد18. کشورمان در سال گذشته بود
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آلمان .  از ایران وارد کرد1384 هزار دلار در سال 367 میلیون و 213 تن انواع میوه به ارزش 574ار و  هز175کشور 
 هزار دلار سومین واردکننده میوه ایرانی 424 میلیون و 130 هزار تن انواع میوه به ارزش 386 هزار و 33نیز با واردات 

پس از کشور آلمان به . ال گذشته به این کشور صورت گرفت درصد از صادرات میوه ایران در س11. در سال گذشته بود
های ایرانی در  ترین واردکنندگان میوه ترتیب کشورهای روسیه، عراق، پاکستان، ترکیه، ایتالیا، اوکراین و لبنان عمده

میلیون  917 تن انواع میوه به ارزش 172 هزار و 641در مجموع کشورهای ذکر شده سال گذشته . اند  بوده1384سال 
های صادراتی ایران به کشورهای فوق صادر   درصد از کل میوه5/77 هزار دلار از ایران وارد کردند که 816و 
  : عبارتند از 1384ترین واردکنندگان میوه از ایران در سال  عمده.شد

  
 )ارزش(درصد  )دلار(ارزش  )کیلوگرم(وزن  کشورردیف

  درصد19 222296077 44947766 کنگ هنگ 1
  درصد18 213367043 175574195 امارات متحده عربی 2
  درصد11 130424268 33385685 آلمان 3
  درصد9 102173040 80018689 فدراسیون روسیه 4
  درصد8 98989871 229375835 عراق 5
  درصد3/3 39473657 25333212 پاکستان 6
  درصد7/2 32540020 27184500 ترکیه 7
  درصد3/2 27439588 5515926 ایتالیا 8
  درصد2/2 27104458 16652929 اوکراین 9

  درصد2 24007963 3727844 لبنان 10
جمع کل ده کشور عمده خریدار 

 میوه
  درصد5/77 917815985 641716581

  1191592020 848334884 84جمع کل سال 
 

  85 ماهه اول 3های صادراتی در  میزان و اقلام عمده میوه
 هزار دلار به خارج از کشور صادر شد 564 میلیون و 271 تن انواع میوه به ارزش 226 هزار و 155سال ین  ماهه ا3در 

ایران در سه ماهه سال جاری . درصد از کل صادرات میوه ایران را در این مدت به خود اختصاص داده است73که پسته 
.  تن بود299 هزار و 31زن این میزان صادرات پسته و. هزار دلار پسته به خارج از کشور صادر کرد127 میلیون و 199

 29در سه ماهه اول سال جاری . های صادراتی در این مدت به انگور تازه و خشک کرده اختصاص دارد رتبه دوم میوه
در این مدت . هزار دلار به خارج از کشور صادر شد116 میلیون و 25 تن انگور تازه و خشک کرده به ارزش 372هزار و 

 ماهه امسال 3هندوانه نیز سومین میوه صادراتی ایران در .  درصد از کل صادرات میوه به انگور اختصاص داشت2/9
سیب .  هزار دلار به خارج از کشور صادر شد636 میلیون و 15 تن هندوانه به ارزش 386 هزار و 38در این مدت . بود

ترین  پرتقال، آلو خشک کرده و نارنگی به ترتیب عمدهتازه، انواع خرما، کیوی تازه، انجیر تازه و خشک کرده، 
 درصد از کل صادرات میوه ایران به ده 3/98در مجموع . اند  ماهه اول سال جاری بوده3های صادراتی ایران در  میوه

  .الذکر اختصاص دارد قلم میوه فوق
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   :85 ماهه اول 3های صادراتی در  اقلام عمده میوه 

  
 )ارزش(درصد  )کیلوگرم(وزن  )دلار(ش ارز نوع میوهردیف

  درصد73 31299358 199126670 *پسته  1
  درصد2/9 29372086 25116504 انگور تازه و خشک کرده 2
  درصد8/5 38386041 15635886 هندوانه 3
  درصد2/4 22637390 11537337 *انواع خرما  4
  درصد7/2 18672493 7363653 سیب تازه 5
  درصد4/1 1279918 3741684  و خشک کردهانجیر تازه 6
  درصد1/1 6353280 2976959 کیوی تازه 7
  درصد4/0 1980734 979529 پرتقال 8
  درصد3/0 253543 805530 آلو خشک کرده ٩
  درصد2/0 887533 404420 نارنگی ١٠

  درصد3/98 151122376 267688172 جمع کل
 3های صادراتی در  جمع کل میوه

 مسالماهه ا
271564340 155226169  

بندی شده است و به همین  در زیرگروه انواع میوه خشک طبقه(*) الذکر   محصول فوق2بندی کالاها  براساس طبقه -
  .دلیل در آمار انواع میوه لحاظ شده است

 متحده عربی در امارات.  ماهه اول سال جاری به کشور امارات صادر شد3 درصد از کل صادرات میوه ایران در 9/22-
. کنگ قرار دارد پس از این کشور هنگ.  هزار دلار انواع میوه از ایران خریداری کرد275 میلیون و 62این مدت 

 درصد از کل صادرات 6/10 هزار دلار انواع میوه از ایران وارد کرد و 814 میلیون و 28 ماهه اول امسال 3کنگ در  هنگ
 . عراق نیز در رتبه سوم قرار دارد.میوه ایران را به خود اختصاص داد
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  کشورهای عمده خریدار میوه از ایران در سه ماهه امسال -

 )ارزش(درصد )کیلوگرم(وزن  )دلار(ارزش  کشورهای عمده خریدار میوهردیف
  درصد9/22 26350730 62275408 امارات 1
  درصد6/10 5334988 28814283 کنگ هنگ 2
  درصد8/9 42961917 26676502 عراق 3
  درصد9/8 13370977 24097554 روسیه 4
  درصد9/8 5831607 24051775 آلمان 5
  درصد8/4 2387405 13244230 ایتالیا 6
  درصد4 7936425 10996255 ترکیه 7
  درصد7/2 1019880 7420825 لبنان 8
  درصد6/2 2676602 7190667 اوکراین 9

  درصد5/2 10547793 6720410 هند 10
  درصد7/77 118418324 211487909 جمع ده کشور عمده خریدار میوه

  155226169 271564340 جمع کل
  

 درصد از کل 8/9 هزار دلار انواع میوه از ایران خریداری کرد و 676 میلیون و 26 ماهه اول سال جاری عراق 3در 
آلمان، ایتالیا، ترکیه، لبنان، اوکراین و هند نیز به کشورهای روسیه، . صادرات میوه ایران را به خود اختصاص داد

 118در این مدت ده کشور یاد شده در مجموع .اند ترین خریداران میوه ایرانی در سه ماهه اول امسال بوده ترتیب عمده
از کل  درصد 7/77اند و   هزار دلار از ایران خریداری کرده488 میلیون و 211 تن انواع میوه به ارزش 478هزار و 

 155 ماهه اول سال جاری 3ایران در مدت .  ماهه اول امسال به این کشورها اختصاص دارد3صادرات میوه ایران در 
  . هزار دلار به کشورهای مختلف صادر کرد564 میلیون و 271 تن انواع میوه به ارزش 226هزار و 
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   کشورهای عمده تولید کننده محصول-9- 1
 و آسیای جنوب شرقی به خصوص چین کشورهای عمده تولید کننده هستند که در ذیل مشخصات کشورهای اروپایی

  :بخشی از آنها آمده است 
1- Company Name :  Baoding ZhongWang Fruit & Vegetable IQF Co., LTD. 

 
Address :  Qingyuan County, Baoding City Baoding   Hebei   China 

            Tel : 86-- 0312—8130619 
Mobile Phone : 0086-13930260374 
Skype Name :  VEGFARM 
Fax : 86-- 0312—8131266 
Website :  http://www.vegfruit.cn 

 
2- Company name : Yantai Jiachang Foods Co., Ltd. 
 
Address : 3-1-302, No.14 Hong Qi Road, Yantai Shandong 264003 China 
Tel : 86 - 0535 - 6209798 
Fax : 86 - 0535 - 6702658 
 
3- Company : Shandong Luhai Foodstuff Co . Ltd 
 

         Address : yangjun town laiyang city shandong province china, 
                        Laiyang, Shandong, China 265224         
                  
      Telephone :   86-535-7690-397 
      Fax :   86-535-7693-388 

        
4- Company name :  ZhongWang Fruit & Vegetable IQF Co., Ltd 

 
  TEL:  0086-312-8130619 / 8132766 

  FAX:  0086-312-8131266  
  E-mail: gavinxv@vegfruit.com 
   Web: http://www.vegfruit.com 
 

5- Company name :  DaXingAnLing Lingonberry Organic Foodstuffs Co., Ltd 
 
Address : 1 LuShui Road, SongLing District, DaXingAnLing City,  
HeiLongJiang 
 
Business Phone: 86-452-6101888 
Zip/Postal Code: 161000 
E-Mail: info @ lgberry . com 
Web Address: http ://www.lgberry.com.cn/ 
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6- Company Name : HUAXIN LONGTENG FRUIT CO.,LTD.    
 
Telephone : 865392970293 
  Fax : 865398151130 
Address : LINXI RD China 
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 بررسی ظرفیت بهره برداری و وضعیت طرح های جدید و طرح های توسعه و در دست اجرا و روند -2-2 و2-1
  سوم تاکنونتولید از آغاز برنامه 

  محل اجرا  نام واحد تولیدی ردیف
  خراسان رضوی  کشت و صنعت سبزین برگ  1
  تهران  کشت و صنعت تروند  2

  
  85 بررسی روند واردات محصول از آغاز برنامه برنامه سوم تا نیمه اول سال -2-3
   بررسی روند مصرف از آغاز برنامه-2-4

  .هیچگونه آماری در این زمینه وجود ندارد
  
   بررسی روند صادرات محصول از آغاز برنامه سوم و امکان توسعه آن-2-5

به دلیل اینکه صادرات و واردات این محصول تاکنون انجام نشده است آماری از طرف اداره گمرکات جمهوری اسلامی 
  .اعلام نشده است 

  
   بررسی نیاز به محصول یا اولویت صادرات تا پایان برنامه چهارم-2-6

به اینکه کشور ایران دارای شرایط اقلیمی و جغرافیایی خاصی می باشد و تنوع محصولات کشاورزی در آن با توجه 
 آورده شده لذا ایران پتانسیل لازم جهت صادرات 8-1بسیار زیاد بوده که درصدی از آمار تولید آن در ردیف 

محصولات خود را به تمامی دنیا دارد و این مورد پس از آنکه محصولات کشاورزی بتواند ماندگاری و شرایط کمی و 
لذا احساس می شود که با ایجاد و راه . کیفی بهتری داشته باشد قطعا از اولویت های صادرات قرار خواهد گرفت 

نین واحدی به راحتی می تواتن تا قبل از اتمام پایان برنامه چهارم توسعه کشور را به رده های بالای جهانی اندازی چ
در امر صادرات این محصولات رساند و سود سرشار از صادرات آن را در تولید محصولات کشاورزی و صنایع وابسته 

در صورت نبود با توجه به ماشینی شدن زندگی در لذا نیاز به این محصولات به خوبی احساس شده و . هزینه کرد 
  .ایران قطعا می توان این محصولات را در سبد غذایی هر خانوار مشاهده کرد 
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  )IQFانجماد سریع ( روش تولید -2و1 -
. محصولات ما به سه گروه دانه ای چون نخود فرنگی، غده ای مانند سیب زمینی و سبزی جات برگی تقسیم می شـود                      

در گروه اول پس از برداشت محصول از مزارع این و تأیید آزمایشگاه مبنی بر دارا بودن استانداردهای تعریف شده، در                     
پس از شـسته شـدن      ) ضایعات این بخش جهت مصارف دام استفاده می شود        (روی خط تولید آماده و شسته می شود         

ه قسمت پیش سرد کن رفته تا درجه حرارت پـائین آیـد و   نیم پخت شده و باکتری ها و میکروب ها از بین می رود و ب          
 درجه سانتیگراد زیر صفر کاهش می یابد و به سرعت منجمد می شود ایـن                40وارد تونلی شده که درجه حرارت آن تا         

 و سایر روش های انجماد جلوگیری       IQFنشوداختلاف مراحل    عمل باعث می شود دیوارۀ سلولی مواد غذایی شکسته        
شدن دیوارۀ سلولی مواد غذایی است که هم باعث کاهش ارزش غذایی محصولات شده و هم پس از انجماد                   از شکسته   

  .شکل ظاهری رنگ و طعم محصولات تغییر می کند
در روش دوم که مختص به محصولات غده ای چون سیب زمینی است مجدداً پس از انتقال محصول از مزارع و گـرفتن      

مینی ریز از درشت جدا شده و شسته و سنگ گیری مـی شـود سـپس سـیب زمینـی                     تأیید آزمایشگاه ابتدا سیب ز    
یکدست و تمیز به بخش پوست کنی انتقال داده شده و بوسیله بخار پوست آن گرفته شده و بعد از آن برس زده مـی                         

 بعـد از آن وارد    ) گرفته شدن قسمت هـای سـیاه از سـیب زمینـی           (شود در مرحله بعد سیب زمینی سورت می شود          
سپس سیب زمینی را با یک درجه حرارت خاص نیم پز کرده و پس از آب        .قسمت کاتر شده تا به شکل مورد نظر درآید        

گیری و خشک کردن وارد بخش سرخ کن شده و نیم سرخ می شود سپس به بخش پیش سـرد کـن رفتـه تـا درجـه         
 منجمدمی شود و در آخرین مرحله بسته         درجه زیر صفر   40حرارت آن کاهش یابد و در مرحله آخر در تونل انجماد در             

  بندی و روانه سردخانه می گردد
  

   :مزایای این روش
  دقیقه و افزایش سرعت عملیاتی تولید 5-10 کاهش زمان انجماد به  -
  حفظ خواص ظاهری، ارگانولیپتیک و تغذیه ای محصولات در حد تازه به دلیل نوع انجماد  -
   و مجزا از هممنجمد کردن بصورت تفکیک شده  -
  کاهش تغییرات ناشی از رفع انجماد محصولات غذایی  -
  افزایش طول عمر نگهداری  -
  

    : IQFطرح کلی تولید محصولات منجمد به روش 
 

   شستشوی اولیه ►▬ پوست گیری ►▬ سورتینگ▬ ► برش زنی►▬              

   شستشوی ثانویه►▬ی آنزیم بر►▬ سورتینگ نهایی ►▬ خنک کردن►▬               

  IQF منجمد کردن به روش ►▬ بسته بندی►▬ سردخانه گذاری►▬                    

    فروش ►▬                                                              مصرف کننده
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  :از  منجمد کرد عبارتند IQFمحصولاتی که می توان با روش 
  : میوه ها شامل) 1

  .... نگی، آلبالو، گیلاس، هلو، گلابی و توت فر
  
  
  :صیفی جات دانه ای تازه شامل ) 2

  .... باقلا سبز، لوبیا سبز، نخود فرنگی، بامیه و 
 
   :صیفی جات غده ای تازه شامل) 3 

 .... هویج، سیب زمینی، شلغم، پیاز و 
  
  : سبزیجات برگی شامل) 4

   ....گل کلم، جعفری، نعناع، ترخون و 
  

 کردن انجمادیخشک 
آب گرفتن بدون تغییر رنگ اتفـاق       . این روش خصوصا برای خشک کردن مواد غذایی حساس به حرارت مناسب است            

در اکثر روشهای آب گرفتن باید ماده غذای به صـورت  . می افتد و مواد مغذی حساس مانند ویتامین ها سالم می مانند     
ن در معرض جریان هوای گرم جهت از بین بـردن رطوبـت قـرار               باریکه یا خرد شده درآورد تا بیشتر مساحت سطح آ         

با این حال، قطعه های بزرگ غذا مانند استیکهای کامل را می توان خشک انجمادی نمود و ایـن مزیـت بزرگـی                       . گیرد
همچنانکه یخ سطح ماده غذایی، هنگام خشک کردن انجمادی تصعید می گردد، خشک شـدن بـه درون مـاده                    . ست

فرآورده ای که بسیار پر منفذ اسـت، فقـط محتـوی چنـد     . ی یابد تا موقعی که همه آب آن کشیده شود    غذای ادامه م  
درصد آب می باشد و می توان آن را برای مدت زمان طولانی در درجات دمای معمولی در بسته بندی های ضد رطوبت                       

  .انبار نمود و بسیار مشابه ماده اولیه می باشد
بنابراین فرآورده های خشک    . یند نسبتا کند است و نیاز به تجهیزات گران قیمت دارد          خشک کردن انجمادی، یک فرآ    

در واقع غذاهای خشک انجمادی . شده انجمادی در مقایسه با مواد غذایی خشک شده با وسایل معمولی گرانتر هستند 
  .فاقد رطوبت هستند

 شده، امکان پذیر نیست، اما نسبت به انواع دیگر          تکثیر میکرو ارگانیسمها در غذاهایی که بطور صحیح آب آنها گرفته          
آنهای که محتوی چربی هستند، پس از مدتی نسبت به فساد حساس می شوند، مخـصوصا اگـر                  . فساد مصون نیستند  

این در مورد سیب زمینی هم صدق می کند، اما در مورد سبزیهای بدون چربـی    . میزان آب آنها زیاد کاهش یافته باشد      
در نبودن اکسیژن، مدت زمان انبار کردن غـذای آب گرفتـه            . ید به حفظ اسید اسکوربیک کمک می کند       مانند کلم، با  

  . و اسید اسکوربیک بیشتر کاهش می یابدAشده بیشتر افزایش یافته و ضایعات ویتامین 
  . دادبا پر کردن کامل کانتینرها با غذای آب گرفته شده فشرده، میزان اکسیژن را می توان به حداقل کاهش

 2اکثر غذاهای آب گرفته شده را می توان برای مدت           . جایگزین نمودن هوای درون کانتینر با نیتروژن مناسب تر است         
  .سال یا بیشتر در قوطی های مهر و موم شده که نیتروژن جایگزین هوای آنها گردیده نگهداری نمود

بعنوان نمونه، سیب زمینـی     . ی را اشغال می کنند    یکی از مزایای بزرگ غذاهای آب گرفته شده این است که فضای کم            
  .سیب زمینی معمولی حجم دارد% 10آب گرفته شده بصورت پودر فقط 
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  سرد کردن ومنجمد کردن

این مزیتی است که جهت     . میکرو ارگانیسمها در درجات دمای پایین، به سرعت درجات دمای معمولی تکثیر نمی یابند             
 درجـه   5درجه دما در چنین یخچالی معمـولا حـدود          . وتاه از آن استفاده شده است     نگهداری غذاها برای دوره های ک     

اما برای نگهداری بلند مـدت      . سانتیگراد است که برای سرد کردن غذا و کاهش فعالیت میکرو ارگانیسمها کافی است             
ثیر پیدا کنند، بعـلاوه     چون میکرو ارگانیسمها کشته نمی شوند و هنوز می توانند بسیار کندتر رشد و تک              . کافی نیست 

  .فعالیت آنزیمی ادامه می یابد، هر چند به میزان کمتر و منجر به تغییرات شیمیایی و کاهش کیفیت غذا می گردد
خنک کردن تجارتی یا سرد کردن در مورد بسیاری از مواد غذایی اجرا می شود، از جمله گوشت، تخم مـرغ، میـوه و                        

  .سبزیها
 درجه سانتیگراد کاهش می یابد و می توان آنرا برای یک مـاه در               -1 درجه دما تقریبا به      وقتی گوشت را سرد می کنند     
  .شرایط خوب نگهداری نمود

برای کاربرد در مقیاس وسیع بهتر است سرد کردن با استفاده از گاز تواما مورد استفاده قرار گیرد، که عبارت اسـت از             
میکروبها با تنفس خودشان، دی اکـسید کـربن         . بن غنی شده باشد   انبار کردن در اتمسفری است که با دی اکسید کر         

بعنوان نمونه، گوشت گاو سرد     . تولید می کنند و افزودن این گاز به اتمسفر اطراف آنها رشدشان را به تعویق می اندازد                
. اری نمود  هفته نگهد  10 درصد دی اکسید کربن است برای مدت         15 – 10شده را می توان در اتمسفر محیطی که حاوی          

غلظتهای بالاتر دی اکسید کربن موثرتر می باشد، اما کابرد ندارند چون باعث قهوه ای شدن رنگ گوشت می شوند که                     
  .مربوط به تبدیل هموگلوبین به مت هموگلوبین است

 ـ             5هر چند سرد کردن تا تقریبا        ر قـرار    درجه سانتیگراد برای نگهداری غذا برای مدت زمان کوتاه مناسب است، اما اگ
میکروبها که عوامـل اصـلی      . باشد غذا برای مدت زمان طولانی نگهداری شود، باید از درجه دمای پایین استفاده نمود              

 درجه سانتیگراد غیر فعال می شوند در حالیکه آنزیمها که باعث فساد شیمیایی و ضـایعات                 10فساد هستند در حدود     
  . درجه سانتیگراد غیر فعال می گردند-18بعدی کیفیت مواد غذایی می شوند، عمدتا زیر 

 درجه سانتیگراد نگهداری می شود اما درجـه دمـای تجـارتی جهـت حفـظ                 -18در فریزرهای خانگی، غذا تقریبا در       
آب هستند کـه    % 60بیشتر غذاهای تازه حداقل     .  درجه سانتیگراد می باشد    -29کیفیت غذا برای مدت زمان طولانی،       

ه می نامند، این آب کاملا به اجراء سلولی متصل است، بقیه أب که آب قابل استفاده یا قابل                   مقداری از آن را آب پیوست     
آب % 12و سـلولهای حیـوانی حـاوی         % 6بطور میانگین سلولهای گیـاهی حـاوی        . انجماد نامیده می شود، روان است     

ن مـی آورنـد در صـفر درجـه          آب روان بعلت مواد جامد محلول در آن که نقطـه انجمـاد را پـایی               . پیوسته می باشند  
  .سانتیگراد منجمد نمی گردد

. کیفیت غذا زمانی خوب حفظ خواهد شد که انجماد ریع باشـد           . سرعت انجماد مواد غذایی نیز مسئله با اهمیتی است        
ای اتلاف ارزش غذایی در اثر انجماد و نگهداری در آماده سازی اولیه میوه ها و سبزیها و در هنگام نگهداری اکثر غذاه                     

 درجه سـانتیگراد نگهـداری مـی        18پس از منجمد کردن مواد غذایی در فریزرهای خانگی در           . منجمد اتفاق می افتد   
در چنین درجات پایینی از دما، اندکی ضایعات کیفی و به میزان بیشتر ضـایعات کمـی در مـاده غـذایی ایجـاد             . شود

  .خواهد شد
 نامیده می شود از بین می رود که باعث اتلاف مواد             نها که پساب  وقتی غذاهای منجمد ذوب می شوند مقداری از آب آ         

مغذی غذا می گردد و میزان پساب ایجاد شده به سرعت انجماد، مدت زمان و درجه دمای نگهداری و نوع سلول مـاه                       
  .غذایی بستگی دارد
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 واکوئل های  های گیاهیمواد گیاهی در مقایسه با غذاهای حیوانی، پساب بیشتری ایجاد می کنند، چون در سلول 
. بزرگتری وجود دارند که در آنها آب روان بیشتر است، در نتیجه در اثر انجماد کند نیز بیشتر تغییر شکل می دهند

 Cمیوه ها، مخصوصا میوه های نرم مانند توت فرنگی ها می توانند در اثر ذوب شدن، پساب زیاد در نتیجه ویتامین 
ای نرم در اثر ذوب شدن بعلت متلاشی شدن ساختمان سلولی تا حدودی دچار آسیب میوه ه. زیادی از دست بدهند

وقتی گوشت منجمد ذوب می گردد ممکن است ضایعات قابل . می شوند که باعث می گردد بصورت خمیر نرم در آیند
فاده از پساب  ایجاد شود، لیکن با استBملاحظه ای در مواد مغذی محلول در آب از جمله پروتئین و ویتامینهای 

نتیجه اینکه، ضایعات غذایی . گوشت در آبگوشت با خوردن آب یا شربت میوه می توان از این ضایعات جلوگیری نمود
در ماده غذایی که خوب منجمد و نگهداری گردیده، خیلی کم است و ارزش غذایی آن می تواند تا حد میوه تازه ای که 

   است بالا باشداز موقع چیدن تا مصرف آن چند روز گذشته
  

    روش صحیح انجماد نخود فرنگی و باقلا سبز
 انجماد

مله سبزی های فصلی نظیر باقلا سبز و نخود فرنگی ، بهترین شیوه نگهداری سبزی ها از ج انجماد اگر چه یخ زدن یا
می باشد، ولی این روش نیز دارای معایبی است؛ از جمله تغییر رنگ سبز سبزی ها به رنگ قهوه ای و یا تغییرات مزه 
که شاید ناشی از حل شدن مواد قابل حل در آب در مرحله جوش دادن باشد و یا از بین رفتن ساختمان منظم بافت 

  .  نخود فرنگی و باقلا سبز باید موارد زیر را رعایت کرد انجماد با این حال برای. نده گیاهی و غیره های ز
  کیفیت مواد اولیه: الف

اری مواد غذایی می باشد، زیرا کیفیت ماده غذایی در طی نگهداری نه تنها کیفیت مواد اولیه از اصول مهم در نگهد
به همین دلیل شیوه تازه خوری ، مناسب ترین روش استفاده از ماده . بهبود نیافته بلکه به مرور زمان کاهش می یابد

  . غذایی با حفظ ارزش تغذیه ای بالا می باشد به جز در موارد استثناء
    نخود فرنگی-1
ای منجمد کردن نخود فرنگی باید از نخود فرنگی جوان استفاده کرد که در این حالت غلاف نخود فرنگی مرغوب ، بر

  . سبز تیره و دانه آن کاملاً گرد و رنگ سبز چمنی می باشد
   باقلا سبز -2

وب، سبز رنگ و محل باقلای مرغ. باقلا سبز یک سبزی استثنایی برای انجماد است به ویژه اگر رنگ دانه آن سبز باشد
اگر دانه باقلا سفت و رنگ آن زرد . پوست دانه باید سبز باشد نه سفید. دانه در داخل غلاف فاقد فضای خالی می باشد

  . باشد، کیفیت باقلا پایین است
  جوش دادن: ب

ت چند دقیقه در برای حفظ رنگ سبز در سبزی ها و جلوگیری از تغییر رنگ سبز به قهوه ای ، باید سبزی ها را به مد
  . آب جوش و یا بخار آن قرار داد که در این قسمت قرار دادن در آب جوش مد نظر می باشد

   نخود فرنگی -1
سپس در یک قابلمه . پس از انتخاب نخود فرنگی با کیفیت بیان شده پوست آن را جدا کرده و دانه دانه می کنند

فرنگی دانه دانه شده را در آن قرار می دهند، مقدار آب باید با  دقیقه نخود 1مقداری آب را جوش آورده و به مدت 
  . مقدار نخود فرنگی متناسب باشد تا جوش خوردن آب متوقف نشود

   باقلا سبز -2
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آن گاه در یک . سپس پوست آن را جدا کرده و کاملاً شستشو دهید. باقلا سبز را با کیفیت بیان شده خریداری کنید
مقدار آب باید با مقدار .  دقیقه بجوشانید3وش آورده و باقلا را وارد آن کرده سپس به مدت قابلمه مقداری آب را ج

  .باقلا سبز متناسب باشد تا پس از ورود باقلا سبز به آب در حال جوش، جوشیدن آن متوقف نشود
   

  

  سرد کردن: ج
 دقیقه جوش دادن، نخود فرنگی را درون آبکش ریخته ، سپس سریعاً با استفاده از آب 1پس از اتمام :  نخود فرنگی -1

  . سرد و یا جریان هوای سرد، آن را خنک و سپس خشک کنید
 دقیقه جوش دادن باقلا سبز، آن را در آبکش ریخته و مانند نخود فرنگی، سرد و سپس 3تمام پس از ا:  باقلا سبز -2

  . خشک کنید
  بسته بندی: د

بعد از مرحله سرد کردن، نخود فرنگی و باقلا سبز را متناسب با مقدار هر وعده مصرفی ، در کیسه های فریزر بسته 
  . بندی کنید

  گیمدت نگه داری در فریزرهای خان: هـ 
  .  درجه سانتی گراد می باشد-18 ماه در فریزر در دمای 8 -12مدت زمان نگهداری مواد تهیه شده به روش فوق 

  :تذکر
، برای آن که باقلا سبز و نخود فرنگی، تازگی و کیفیت )فریز کردن ( با توجه به تغییرات انجام شده در طی نگهداری 

 درجه سانتی -10 پایین تر از  فریزرهای خانگی اگر چه دمای( گراد  درجه سانتی -10خوب خود را حفظ کنند، دمای 
منازل و سرد و گرم شدن هوای داخل آنها مدت ولی به علت باز و بسته شدن فریزرها در . مناسب می باشد) گراد 

  .  ماه اعلام شده است3نگهداری در این دما ، 
   
  :نگهداری در سرمای زیر صفر  

  :روش های انجماد مواد غذایی 
   انجماد بااستفاده از هوای سرد-١
   انجماد با استفاده از منجمد کننده های صفحه ای -2
  استفاده از ازت مایع ، یخ خشک ، غوطه وری ،  ( ماده مبرد  انجماد از طریق تماس مستقیم با -3

  . : غذا در حین یخ زدن از نقطه نظر تغییرات درجه حرارت چهار مرحله مختلف را می گذراند که شامل مراحل زیر است
  .کریستال های یخ Super cooling .سرد نمودن ماده غذایی تا چند درجه زیر صفر جهت تشکیل –الف 
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  .ل کرسیتالهای یخ و افزایش دما تا نقطه انجماد  تشکی-ب
  . انجماد آب آزاد ماده غذایی-ج
  . سرد نمودن محصول منجمد شده تا دمای نگهداری -د
  

 :استفاده از جریان هوای سرد 
از  متر بر ثانیه  قرار گرفته و پس 6 الی 3 و سرعت جریان هوای – 40 تا – 30ماده غذایی در تونل انجماد با برودت 

  .حاصل می گردد  مدت معینی انجماد
  .این روش بیشتر برای لاشه های حیوانات و نیز مواد غذایی بسته بندی شده بااندازه های مختلف بکار می رود

انجماد سرما .  منجمد مینمایندContactرا با روش ) بسته بندی شده یا بدون بسته بندی ( مواد غذایی یک اندازه 
 .هدایت سرما می باشد در صورتی که در تونل های انجماد به صورت کنوکسیون استدر این روش به صورت 

 نگهداری می شوند  زیرا در این دما رشد و تکثیر میکروبی -18کلیه مواد غذایی منجمد شده همیشه در برودت  
   .متوقف شده و نیز واکنشهای آنزیمی به حداقل می رسد

ی در معرض خطر آلودگی ها و نیز ایجاد فعل و انفعالات شیمیایی  قرار در طول مدت نگه داری همیشه مواد غذای
نواقصی از قبیل خشک شدن سطحی ، سوختگی در اثر سرما و تند شدن چربی ها و نیز آلودگی های ثانویه . دارند

ننده به در مواد غذایی منجمد بسته بندی شده نوع بسته بندی و جنس ماده بسته بندی ک.موید این مطلب می باشند
  .می باشد اقص فوق بسیار موثر.ویژه قدرت مقاومت آن در جلوگیری از نو

  : نجماد از طریق تماس مستقیم با ماده مبردا 
در این روش ماده غذایی مستقیماً با ماده مبرد تماس حاصل نموده و ماده مبرد حرارت ماده غذایی را جذب و آن را 

 این روش استفاده میشود ، کریوژنیک باشد این نوع منجمد کنندهها به نام اگر مواد مبردی که در .منجمد مینماید 
  .متداول ترین مواد کریوژنیک مورد استفاده ازت مایع و یخ خشک میباشد. یخ زنهای کربوژنیک معروفند 

ونل انجماد در این روش محصول توسط تسمه ای از داخل ت. استفاده از ازت مایع معمولاً به طریق بارانی صورت میگیرد
  .که ازت مایع روی آن پاشیده می شود عبور کرده و منجمد می شود

  
   :)منجمد(ماشین آلات آماده سازی و بسته بندی میوه و سبزی

  ماشین آلات دریافت
  نقاله بازبینی

  تمیز کن
  شستشو
  بلانچر

  آب گیری
  خنک کن

IQF  
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  رمایه گذاری ثابت بررسی و تعیین حداقل ظرفیت اقتصادی شامل برآورد حجم س-3
  

  

  

  
      زمین          

  .زمین مورد نظر برای طرح شهرک صنعتی در نظر گرفته شده است
 

 )متر مربع(مساحت  قیمت واحد )هزار ریال(قیمت کل توضیحات

 4،000 110،000 440،000 پیشنهاد می گردد طرح فوق

در شهرستان نیشابور در نظر گرفته شود 440،000 0 4،000 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 ردیف نام محصول ظرفیت تولید واحد

 1 انواع سبزیجات و میوه جات منجمد 1000 تن

 جمع کل 1،000
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   محوطه سازی -3-1
  

 مقدا ر کار
 قیمت واحد )هزارریال(کل هزینه

 متر مربع

 شرح کار

 خاکبرداری و تسطیح 4،000 150،000 600،000

 حصار کشی 400 150000 60000

 آسفالت و پیاده رو سازی 600 150000 90000

ایجاد فضای سبزو روشنائی 800 150000 120000
 جمع کل 870،000
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   ساختمان سازی-3-2
ساختمانهای طرح براساس  اصول پیش بینی شده  طراحی گردیده است سـاختمانهای اصـلی از نـوع سـوله و سـایر                        

  .کیفیت مرغوب از نوع اسکلت فلز پیش بینی گردیده استساختمانها نیز با 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 مشخصات کل هزینه

  

 مساحت

 (هزارریال)

 قیمت واحد

 فنی
 متر مربع

 شرح نوع ساختمان

 سالن تولید سوله 1،500   1،200،000 1،800،000

 )مواد اولیه(انبار  اسکلت فلزی 250   1،500،000 375،000

 )مواد محصول(انبار  سوله 250   1،500،000 375،000

 اداری اسکلت فلزی 100   2،500،000 250،000

 آشپزخانه اسکلت فلزی 25   1،500،000 37،500

 رخت کن و نمازخانه اسکلت فلزی 50   2،000،000 100،000

 سرویسها اسکلت فلزی 100   2،500،000 250،000

 بانیساختمان نگه اسکلت فلزی 100   2،500،000 250،000

 جمع کل 3،437،500
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   ماشین آلات-3-3
 هزارریال از تنوع زیر برخوردار است9660000ماشین آلات وتجهیزات طرح به ارزش 

 مشخصات  محل قیمت واحد  قیمت کل

 فنی تامین ریال هزارریال
 نام ماشین تعداد

 خط فرآوری اولیه 1     1،800،000،000 1،800،000

 پیش انجماد 1     1،350،000،000 1،350،000

4،500،000 4،500،000،000   IQF 1 تونل انجماد 

1،350،000 1،350،000،000   GRU 1 سردخانه 

 ابزار آلات کارگاهی 2     100،000،000 200،000

 هزینه نصب و راه اندازی 1       460،000

9،660،000 

9،660،000 
 جمع کل ماشین آلات و لوازم آزمایشگاهی

در صورت لزوم امکان معرفی شرکتهای سازنده . چون خط مربوطه به صورت پیوسته می باشد، لذا قیمت ارائه شده نمی تواند تفکیک شود
  .خطوط تولید میسر می باشد

  

  ماشین آلات فنĤوری کامل شامل ماشین آلات
  دریافت

  نقاله بازبینی
  تمیز کن
  شستشو
  بلانچر

  آب گیری
  .خنک کن می باشد

 
 

  :ابزارآلات کارگاهی شامل 

  .......) انبردست و، پیچ گوشتی ،آچار ( ابزارآلات دستی -1

  دستگاه جوش معمولی، فرز دستی ،دریل دستی  -2

 .....) اهم متر و،امپرمتر (ابزارآلات برقی اولیه  -3

 .....)ابزار آلات موردنیاز جهت لوله کشی و رفع عیب و( ابزار آلات تاسیسات  -4

  )کپسول هوا و لوازم برشکاری اولیه ( رشکاری اولیه ابزار آلات ب -5
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  :منابع 
  :ماشین ساز داخلی 

  شرکت طوفان تائید       
  

  :ماشین ساز خارجی 
      Inpensfied 5 quick freezing system Gmbh         شرکت آلمانی
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   تاسیسات -3-4

 شرح مشخصات فنی )هزارریال(قیمت 

 تاسیسات و گرمایش سالنهای  20،000

  اینچ و لوله کشه های مربوطه1کنتور آب  100،000

 سیستم گرمایش و سرمایش 100،000

 KW 300هزینه انشعاب برق و لوازم اندازه گیری تابلو  60،000

 سیستم حفاظتی ؛ایمنی 100،000

 سیستم اطفاء حریق 110،000

 هزینه ترانس ولوازم جانبی 103،000

 لوله کشی گاز  400،000

 بار6کمپرسور  ٤٠،٠٠٠

 دیگ بخار و لوله کشی های بخار ١٨٥،٠٠٠

    

 جمع کل 1،218،000

  

   وسایط نقلیه -3-5
  هزارریال وسائل نقلیه و گذاشت و برداشت به شرح زیر است     750000مبلغ   

      

قیمت واحد قیمت کل تعداد مشخصات فنی  نام ماشین

 خودرو سواری 1  تن5 750،000،000 750،000

 جمع کل 750،000
                                 

   تجهیزات و وسایل اداری و خدماتی-3-6
 هزارریال ارزش اثاثیه و لوازم اداری شامل میز و صندلی و تاسیسات مخابراتی وکامپیوتر وسایر ملزومات                 62500مبلغ  

 اداری می باشد
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  ی متفرقه و پیش بینی نشده  هزینه ها-3-7

 شرح شماره یادداشت )هزاریال(مبلغ 

 پیش بینی نشده 1-9 1643800

 جمع کل 1643800
  
  
   هزینه های قبل از بهره برداری-3-8

)هزارریال(مبلغ   شرح  

1000 
---------------------- 

هزینه های تاسیس و اخد مجوزهای 
 مربوطه

 هزینه های خدمات مشاوره ای ---------------------- 10000
 هزینه های حقوق و دستمزد کارکنان طرح ---------------------- 100000
 هزینه سفر و ماموریت و ایاب وذهاب ---------------------- 10000
 هزینه پست تلگراف و تلفن ---------------------- 2000
 ملزومات اداری و چاپ و تکثیرهزینه  ---------------------- 4000
 هزینه پذیرائی و تشریفات ---------------------- 1000

 هزینه تحقیقات ---------------------- 30000
 هزینه مالی دوران مشارکت   0

 هزینه راه اندازی و تولید آزمایشگاهی   30000
 سایر هزینه ها   10000

198000   
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   سرمایه در گردش -3-9
سـایر   با توجه به اهمبت فعالیت تو لیدی طرح و نیاز شرکت به ذخیره سازی مـواد و پوشـش                  :سرمایه در گردش طرح     

  .هزینه های جاری طرح جدول زیر سرمایه در گردش طرح را در سال اول بهره برداری مشخص می سازد
  

 ردیف جزء سرمایه در گردش میزان و شرح هزینه )هزارریال(مبلغ 

128548 
 روز هزینه دستمزد و سوخت 30

 وانرژی
 1 )تنخواه گردان(وجه نقد 

 2 )فروش نسیه(حسابهای دریافتی  روز هزینه های تولید30 2187926

 3 کالاهای ساخته شده روز هزینه های تولید30 2187926

 4 کالاهای در جریان ساخت  روز هزینه های تولید5 364654

 5 د اولیه داخلیموا روز قیمت مواد اولیه15 825000

 6 پیش پرداختها روز قیمت کل مواد اولیه10 550000

 7 جمع کل 6،244،054

  
  
  

  سرمایه گذاری کل طرح
  

 شرح )هزارریال(مبلغ 
 جزء سرمایه در گردش 6244054

 سرمایه ثابت طرح 18279800

 جمع کل 24523854
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   برآورد حقوق و دستمزد -3-10
  

جمع حقوق
حقوق 

 الیانهس
حقوق 
تعداد ماهیانه

 
تحصیلات  نیروی مورد نیاز

ردیف
 

 اداری          
 1 حسابدار لیسانس 1 2،500،000 44،500،000 44،500
 2 راننده دیپلم 1 1،800،000 32،040،000 32،040

 3 نگهبان دیپلم 1 1،800،000 32،040،000 32،040

 4 کارمند دفتری دیپلمفوق  1 2،200،000 39،160،000 39،160

 5 پرسنل خدماتی دیپلم 1 1،800،000 32،040،000 32،040

 جمع 5      

 جمع حقوق اداری 147،740

 تولید          
 1 مدیر کارخانه لیسانس 1 5،000،000 89،000،000 89،000

 2 پرسنل کنترل کیفیت فوق دیپلم 1 2،500،000 44،500،000 44،500

 3 پرسنل تعمیرات فوق دیپلم 1 2،500،000 44،500،000 44،500

 4 مدیر تولید لیسانس 1 4،000،000 71،200،000 71،200

 5 کارگر فنی  دیپلم 2 1،800،000 32،040،000 64،080

 6 کارگر ساده ابتدائی 13 1،800،000 32،040،000 416،520

      19   
 جمع حقوق تولید 729،800
 جمع کل 24     877،540

  
 :تبصره 

درصد حق بیمه سـهم     20 ماه حقوق و یکماه مرخصی و یکماه پاداش و           12( ماهانه محاسبه می گردد    17,8حقوق سالانه   
 )کارفرما
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  سوخت و ارتباطات،برق ، برآورد آب -3-11
  

مصرف سالانه هزینه واحد  شرح واحد مصرف روزانه

  آب مصرفی متر مکعب 200 60،000 1،200

 برق مصرفی کیلو وات بر ساعت 1،600 480،000 500

 مازوت لیتر 0 0 220

 گاز متر مکعب 2،100 630،000 138

 بنزین لیتر 30 9،000 1،000

 گازوئیل لیتر 0 0 165

 سوخت 

 جمع کل

  
   روز می باشد300 روز کاری معادل .بر اساس هزار ریال عنوان شده است

  
  ری هزینه های تعمیر و نگهدا-3-12
  

هزینه تعمیرات سالیانه 
 )هزارریال(

درصد ارزش 
 دارائی 

 شرح

 محوطه سازی 870،000 2 17،400

 ساختمان 3،437،500 2 68،750

483،000 5 9،660،000 
ماشین آلات و تجهیزات و وسائل 

 آزملیشگاهی

 تاسیسات 1،218،000 10 121،800

 وسائل حمل و نقل 750،000 10 75،000

 لوازم اداری و پیش بینی نشده 1،706،300 20 341،260

 جمع کل 1،107،210
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  استهلاک
  

هزینه استهلاک 
 )هزارریال(سالیانه

 شرح )هزارریال(ارزش دارائی درصد

 محوطه سازی 870000 8 69600

 ساختمان سازی 3437500 8 275000

 ماشین آلات و تجهیزات  9660000 10 966000

 اسیساتت 1218000 8 97440

 وسائل حمل و نقل 750000 20 150000

 وسائل دفتری 62500 20 12500

 پیش بینی نشده 1643800 12 197256

    

 جمع کل 1767796

  
  
  
  
   هزینه های متفرقه و پیش بینی نشده تولید-3-13

  در جداول قبلی آورده شده است 
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  هزینه های توزیع و فروش-3-14
  

  
  
  
  
  
  
  
  

 شرح یادداشت )ارریالهز(مبلغ 

 مواد اولیه 3-1 16،500،000

 هزینه حقوق و دستمزد 3-2 877،540

 هزینه انرژی مصرفی 3-3 407،940

 هزینه تعمیر و نگهداری 3-4 1،107،210

944،635   
 در اقلام 5هزینه پیش بینی نشده 

 بالا

 هزینه اداری و فروش   198،373

 هزینه تسهیلات مالی 3-5 0

36،164   
 هزارم 2هزینه بیمه کارخانه 
 سرمایه کل

 هزینه استهلاک 3-6 1،767،796

  در صد استهلاک سالانه20 39،600
هزینه استهلاک قبل از بهره 

 برداری

    

 جمع کل 21،879،257
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  جدول هزینه های ثابت و متغیر تولید -3-15

  
   میزان مواد اولیه عمده مورد نیاز سالانه و محل تامین آن-4

 واحد هزینه واحد )هزارریال(هزینه کل محل  مصرف 
 تامین سالانه

 نام مواد

ردیف
 

 ایران 5،000 تن 500،000 2،500،000
انواع سبزیجات 

 برگدار
1 

 2 انواع میوه ایران 1،000 تن 4،000،000 4،000،000

 3 سیر  ایران 250 تن 35،000،000 8،750،000

 4 پیاز ایران 250 تن 1،000،000 250،000

 5 باقلا ایران 250 تن 2،000،000 500،000

 6 نخودفرنگی ایران 250 تن 2،000،000 500،000

 جمع کل مواد اولیه 16،500،000

  

درصد هزینه کل هزینه متغیر هزینه ثابت درصد مبلغ  مبلغ
 شرح هزینه

 مواد اولیه 16500000 100 0 0 16،500،000

 هزینه حقوق و دستمزد 307139 35 570401 65 877،540

 هزینه انرژی مصرفی 326352 80 81588 20 407،940

 هزینه تعمیر و نگهداری 885768 80 221442 20 1،107،210

 ینی نشدههزینه پیش ب 802939,325 85 141695,2 15 944،635

 هزینه اداری و فروش 198373,245 100 0 0 198،373

 هزینه تسهیلات مالی 0 0 0 100 0

 هزینه بیمه کارخانه 0 0 36163,6 100 36،164

 هزینه استهلاک 0 0 1767796 100 1،767،796

 هزینه استهلاک قبل از بهره برداری 0 0 39600 100 39،600

 جمع هزینه های تولید 19020571,57   2858686   21،879،257

 فروش کل معادل 23629597,93



 ٤٥

   مناسب برای اجرای طرح پیشنهاد منطقه-5
  شهرستان نیشابور

  شهرستان نیشابور عمومی سیمای

 که از شمال، به رشته کوه بینـالود، شهرسـتان  .  کیلومتر مربع پهناوری دارد925و   هزار8سرزمین نیشابور، فراتر از 
 مـشرق، بـه شـهر مـشهد         حیدریه و از   قوچان و چناران، از مغرب، به اسفراین و سبزوار،  از جنوب، به کاشمر و تربت               

  .نیشابور فراگرفته است  کیلومتر مربع آن را شهر20شود که تنها  محدود می
 مرکزی،: ها عبارتند از  روستای دارای سکنه؛ این بخش609 دهستان و 15پنج بخش،  شود از توابع نیشابور عبارت می

  .تحت جلگه، زبرخان، سرولایت و میان جلگه
 خانوار با جمعیتی بالغ بر 809 هزار و 808نفوس و مسکن، این شهرستان دارای  ری همگانیبرابر نتایج آخرین سرشما

 هـزار زن  123مـرد و   نفر74 هزار و 120 هزار خانوار روستایی با ترکیب 51 نفر که از این عده بیش از 904و   هزار412
  .گزارش شده است

 .باشد  درصد رطوبت می25 درصد و حداقل 67درجه با حداکثر  13/9  ساله نیشابور،15میانگین دمای 
گنجد؛ ضمن این کـه   ای است که شرح و بسط آن در این مقال نمی تاریخی دیرینه گفتنی است؛ نیشابور دارای پیشینه

  .باشد سامان می ای جهانی دارند، در این دانشمندان بزرگی همچون عطار و خیام نیشابوری که آوازه آرامگاه

  

   هوا آب و
 جنوبی واقع شده اسـت؛ در فـصل بهـار و    -ناحیه پرفشار و در جهت بادهای شمالی  که شهرستان نیشابور دراز آنجا 
انـد، بادهـای شـدید     زار قرارگرفته کوه و عشق آباد که در کناره شوره مناطق جنوبی شهرستان مانند طلاعت پاییز در

ی شمال غربی قوچان همراه بـا بـاران اسـت کـه در              سو وزش باد از  . و خاک به همراه دارد      ) ماسه(وزد که گاه شن       می
شود و از سوی جنوب غربی باد بلوکه در زمـستان باعـث بارنـدگی و               نیشابور می  پاییز، سبب افت دما و سردی هوا در       

اسـتان   بـر اسـاس گـزارش اداره کـل هواشناسـی     . سازد در تابستان، موجبات خشکی هوا را فراهم می        ریزش برف و  
 درجـه  9/13متوسط درجـه دمـا    متر و  میلی285ارندگی شهرستان در یک سال به طور میانگین ، خراسان ، میزان ب

 روز 100تعداد روزهای یخبندان این شهرستان به حـدود   متر و  میلی7/21حداکثر بارش در یک روز، . گراد است سانتی
 .رسد می

 67ریا ، حداکثر و حداقل رطوبت نسبی به ترتیب  متر از سطح د520ارتفاع یک هزار و  ناگفته نماند؛ این شهرستان با
 . درصدی را داراست25درصد و 

 

   آبی منابع
کالشور نیشابور است که در دامنه جنوبی بلندیهای بینالود و در شمال شرق کویر  دشت نیشابور جزو حوضه آبریز

دیزباد، گرمنه، : از شته عبارتندهایی که دبی پایدار دا  تعداد رودخانه1378طبق آمار سال . واقع شده است مرکزی
 میلیون متر 5/194بقیع، قاسم آباد و گل چشمه که در حدود  درود، خرو، پوران، فاروب، رومان، طاغون، بار، ماروسک،

 .مکعب میزان آبدهی دارند
 200 و  هزار475باشد که در حدود   حلقه می624عمیق و نیمه عمیق یک هزار و  های  تعداد چاه1380طبق آمار سال 

باشد  رشته می 667 تعداد قناتشهرستان 1375باشد و بر اساس آمار سال  میزان سالانه هر حلقه چاه می متر مکعب
باشد که حدود   رشته می101سار  چشمه در ضمن تعداد.  متر مکعب آبدهی سالانه آن است360 هزار و 315که حدود 
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به طور کلی میزان تولید آب شهرستان نیشابور بیش . ا استه چشمه  متر مکعب در سال میزان آبدهی450 هزار و 31
  .باشد هزار میلیون متر مکعب در سال می 179از یک میلیون و 

  
 طبیعی منابع

  هزار هکتار به عنوان اراضی منابع ملی شهرستان620مساحت کل شهرستان نیشابور   هکتار500 هزار و 892از سطح 
هزار تـن علوفـه قابـل     60ه ظرفیت تولیدی مراتع شهرستان به طور میانگین گردد ک محسوب می) ها و مراتع جنگل(

هزار رأس است که علوفه موجـود جوابگـوی    200 باشد و از طرفی دام موجود شهرستان یک میلیون و برداری می بهره
توان ظرفیـت   ت مردم میهایی نظیر طرح اصلاح و احیا مراتع با مشارک و پروژه ها لذا با اجرای طرح. نماید ها را نمی دام

 . باشد گذاری اعم از دولتی و مردمی می مراتع را افزایش داد که نیاز به سرمایه تولیدی
   :طبیعی شهرستان به این قرار است منابع مساحت

 هکتار  هزار20های طبیعی  مساحت جنگل
   هزار هکتار18های مصنوعی دست کاشت  مساحت جنگل

   هزار هکتار35مراتع خوب 
  هزار هکتار150 متوسط مراتع

   هکتار360مراتع فقیر 
  هکتار 55زار  اراضی بیابانی و شن

 
 ) زراعت و باغبانی(چهره کشاورزی 

 102 هزار هکتار است که از ایـن مقـدار   135و آیش این سرزمین ، در حدود  کل سطح زیرکشت اراضی زراعی ، باغی
گیاهـان   زمینی، پیاز، گوجـه فرنگـی، انـواع سـبزی و     سیبای مانند  به کشت محصولات زراعی عمده هزار هکتار آن

 محـصول  42خاکشیر و به طـور کلـی    ای نظیر یونجه، شبدر، ذرت و محصولات دیگری همچون زیره، هندوانه، علوفه
  .هزار تن تولیدات زراعی دارد 445 شهرستان نیشابور سالانه در حدود. اختصاص یافته است

آید؛   نوع محصول به دست می32هزار هکتار به صورت دیم و آبی با تنوع  12حدودمحصولات باغی نیز از سطحی در 
ها مانند عناب، توت، گل و گیاه  انار، انجیر، هلو، سیب، گلابی، گیلاس و دیگر میوه: این محصولات ترین که عمده

در مقایسه با کل . رسد ی هزار تن در سال م52باشد که در مجموع درحدود  زینتی، زعفران، بادام، گردو و فندق می
های اول تا سوم تولید استان  باشد، در بیست محصول شهرستان نیشابور رتبه می  نوع80محصولات تولیدی استان که 

   .است را دارا
  

  گذاری ها ، صنایع تبدیلی و اولویت های سرمایه کارخانه

 واحد آن در زمینه تولید و 20باشد که  صنعتی وابسته به وزارت جهادکشاورزی می  واحد50این شهرستان، دارای 
واحد کانی و چهار واحد 11های شیمیایی،  بندی موادغذایی هفت واحد نساجی و سلولزی، هشت واحد فراورده بسته

ها و واحدهای  اند، با وجود کارخانه  مشغول فعالیت همچنین دو واحد کشتارگاه طیور صنعتی. باشد صنایع فلزی می
  .شود گذاری بیشتر در این شهرستان احساس می ظرفیت سرمایه شده، باز همصنایع تبدیلی یاد 
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  گذاری های سرمایه اولویت

 منطقه در زمینه تولید مصنوعات چرمـی ، تولیـد اوّلیـه دارو از گیاهـان دارویـی،      گذاری در این های سرمایه اولویت
وابسته، تصفیه نمک و ادوات  ری صنعتی و صنایعبندی میوه، کشت و صنعت، دامپرو بندی سبزی، سورت و بسته بسته

 116 صادر شده، به حـدود  1380های تأسیس که تا پایان سال  پروانه شایان ذکر است، تعداد. باشد کشاورزی فراهم می
 .باشد مورد می

  
  نیشابور: نام شهرستان 

1386  
   کیلومتر مربع8925:مساحت 

  :تقسیمات 
  609:تعداد آبادی دارای سکنه   17: عداد دهستان ت  6: تعداد بخش   7: تعداد شهر 

  412904:جمعیت 
  نفر/واحد 
  155700تعداد بهره برداری   412904جمع کل   567عشایر   243206روستایی   169113: شهری

  :وضعیت منابع آبی 
  -15: حداقل درجه حرارت   42: حداکثر درجه حرارت   :اقلیم شهرستان 

): م م(میزان بارش سالانه 
225  

  :تعداد رودخانه دائمی 
20  

  ) :دهنه (تعداد چشمه 
122  

) : رشته (تعداد قنات 
1123  

تعداد چاه عمیق و نیمه 
  1722): حلقه (عمیق 

  ):MCM(میزان آب مصرفی بخش کشاورزی   143:استخر و ذخیره آب 
   میلیمتر مکعب1775

  :وضعیت منابع طبیعی و اراضی کشاورزی 
  هکتار: واحد 

  20000: وسعت جنگل   545000: ع وسعت مرات

: اراضی قابل کشت 
167500  

سطح زیر کشت زراعت 
   هکتار91537: آبی 

سطح زیر 
کشت زراعت 

 20690:دیم 
  هکتار

سطح زیر کشت 
: باغات آبی 

   هکتار10746

سطح زیر کشت 
  :باغات دیم 

   هکتار6523

  میزان تولید
محصولات زراعی آبی 

محصولات باغی    تن9362 :محصولات زراعی دیم   تن794926:
  تن31435: آبی 

محصولات باغی دیم 
   تن4627: 

  آلو  گیلاس  سیب  :نام محصول 
  4500  299  15030  :تولید 
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   وضعیت تامین نیروی انسانی و تعداد اشتغال-6
  . نفر به صورت غیر مستقیم فعال هستند 100 نفر به صورت مستقیتم و 24 در این زمینه 

  
 امکانات مخابراتی ارتباطی و چگونگی امکان تامین ، سوخت ، برق  ،تامین میزان آب   بررسی و    -7

  آنها در منطقه مناسب برای اجرای طرح
  
  
  وضعیت حمایت های اقتصادی و بازرگانی شامل حمایت تعرفه گمرکی   و حمایت های مالی -8
  
 احدهای جدید تجزیه و تحلیل و ارائه جمعبندی و پیشنهاد نهایی درمورد احداث و-9

باتوجه به لزوم وجود میوه و سبزی در سبد غذایی ووجود تولید کننده کافی در این خصوص احداث واحدهای جدید 
  .در تمام استان وبه خصوص مناطق حاصلخیز پیشنهاد می گردد 

  
  در صورت پیوستن ایران به سازمان تجارت جهانی وضعیت این پروژه ها چگونه خواهد بود -10

به اینکه ایران جزء تولیدکنندگان عمده میوه و سبزی در دنیا می باشد و حفظ و نگهداری این محـصولات بـه                      باتوجه  
دلیل شرایط خاص دارای تاریخ مصرف مشخص است لذا با این روش می توان ضمن بالا بردن کیفیت محصولات و طول                     

واری با کشورهای خشک قطعـا مـی توانـد تولیـد            عمر در نگهداری آنها تغییراتی ایجاد کرد که ایران با توجه به همج            
کننده و صادرکننده اصلی این محصولات باشد و در صورت پیوستن ایران به سازمان تجـارت جهـانی قطعـا یکـی از                       

  .کشورهای قابل رقابت در دنیا در زمینه تولید این محصولات خواهد بود


