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  جدول چكيده نتايج طرح

  ميليون ريال  43869  ):ريالي(نياز طرح  سرمايه ثابت مورد

  -   -   ):ارزي(نياز طرح سرمايه ثابت مورد

  ميليون ريال  12108  :سرمايه درگردش مورد نياز طرح

  ميليون ريال  55977  :كل سرمايه مورد نياز طرح

  ميليون ريال  -   ):ريالي(بانك بخش ثابت  تسهيلات اعتباري

  ميليون ريال  -   ):ريالي(تسهيلات اعتباري بانك بخش درگردش 

  ميليون ريال  -   ):ريالي(كل تسهيلات اعتباري بانك 

  -   -   ):ارزي(تسهيلات اعتباري بانك 

  ميليون ريال  43869 ):ريالي(گذاري سهم متقاضي بخش ثابت  سرمايه

  ميليون ريال  12108  ):ريالي(تقاضي بخش درگردشگذاري سهم م سرمايه

  ميليون ريال  55977  ):ريالي(گذاري سهم متقاضي  كل سرمايه

  نفر  54  :اشتغالزايي طرح 

  درصد  12  :نرخ سود تسهيلات سرمايه ثابت

  درصد  12  :نرخ سود تسهيلات سرمايه درگردش

  سال  -   ):دوران سازندگي(مدت دوران مشاركت 

  درصد   4/30  % :100گذاري در ظرفيت  ايهنرخ بازده سرم

  درصد  9/26  :سر درصد فعاليت در نقطه سربه
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  فصل دوم 
  كليات معرفي محصول 
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  كلياتي در راستاي شناسايي محصول و ارتباط منطقي آن با زنجيره توليد

  خچهمقدمه و تاري     

سـال قبـل ارقـامي كـه داراي ميـوه       300الـي 250توت فرنگي از نظر توليد ميوه گياهي نسبتا جديـد اسـت و تـا          
آنچه كه تا آن زمـان  . درشت يا مشابه ارقامي كه امروزه مورد كشت وكار و مصرف قرار مي گيرند وجود نداشت

بود كه صـرف   3ا توت فرنگي موسوم به جنگليشناخته شده بود و مصرف مي شد منحصراًً توت فرنگي هاي ريز ي
در قـرن  . طعم و مزه خاصي داشته اند و بيشتر از نظر خـواص دارويـي مـورد توجـه بودنـد      ,عطر ,نظر از ريزي ميوه

چهارم ميلادي فرانسوي ها مستقيما آن را از جنگل به زمين زراعي منتقل كرده و از آن به عنوان يك گياه اهلي نام 
تـوت فرنگـي معـروف     , 1629در سـال  . به وجود آمد1ها از اين توت فرنگي نوعي به نام چهار فصلبعد. مي بردند

از آمريكاي شمالي به اروپا برده شـد ولـي بـه علـت عـدم سـازگاري بـا شـرايط محيطـي نتوانسـت            2به ويرجينيايي
نـوعي تـوت فرنگـي     3يك افسر فرانسوي بـه نـام فريـزر    , 1712در سال .جايگزين انواع توت فرنگي جنگلي گردد

اما اين توت فرنگي پس از كاشت به ندرت ميوه درشتي . از شيلي به فرانسه برد ,درشت را به نام توت فرنگي شيلي
  .كه در موطن اصلي آن مشاهده شده بود به وجود آورد

ايـن تلاقـي   تحقيقاتي روي تلاقي بين توت فرنگي شـيلي و ويرجينيـايي انجـام گرفـت كـه از       , 1766در سال        
اولين ارقام قابل بهره برداري از اين نوع . به وجود آمد نوعي توت فرنگي با ميوه درشت به نام توت فرنگي آناناسي

و كليه  برنامه هـاي اصـلاح و گسـترش ايـن     . سال بعد براي اولين بار در انگلستان توليد شد 30توت فرنگي حدود 
  .لين ارقام اصلاح شده انگليسي پي ريزي شدنوع توت فرنگي در جهان بر اساس خصوصيات او

هزاران رقم مختلف از ايـن   ,اكنون كه دويست سال از به وجود آمدن توت فرنگي معروف آناناسي مي گذرد      
نوع پرورش يافته اند كه از نظر فرم و صفات كيفي تنوع فوق العاده زيادي نشان مي دهند و به طـور كلـي خـواص    

  را دارند  6و فراگاريا شيلونسيس 5گي وحشي آمريكايي يعني فراگاريا ويرجينياارثي دو نوع توت فرن

در ايران متاسفانه هيچ گونه مطالعه اي بر روي انواع توت فرنگي وحشي موجود انجام نشده وسـابقه اي نيـز در         
در زمـان صـدارت   به نظر مي رسد كه اولين رقم اصـلاح شـده   .جهت اصلاح ارقام جديد توت فرنگي وجود ندارد

اتابك اعظم از فرانسه به ايران وارد شده و به همين منظور يكي از ارقام بسيار قديمي ايران به نام اتابكي خوانده مي 
سال ارقام متعددي توسط بخش خصوصي و دولتي مورد مطالعه قرار گرفته انـد و ارقـام مناسـب و پـر     30طي . شود

فـن آوري و   ,با وجود اين عدم هماهنگي علم.تابكي انتخاب گرديده استمحصول در كنار ارقام قديمي تر مانند ا
تخصص به ويژه در امر پرورش توت فرنگي باعث شده اسـت كـه ميـزان عملكـرد و مرغوبيـت محصـول توليـدي        

  .همچنان در سطح پائين باقي بماند
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تجـاري شـدن    ,جهت بسته بنـدي  استفاده از پلاستيك هاي مناسب ,توسعه سردخانه هاي پيشرفته ,در قرن اخير     
و توليد توت فرنگي هاي مقاوم بـه بيمـاري باعـث تحـولات گسـترده اي در پـرورش و        1روش تكثير ريز ازديادي

  .صنعت توليد توت فرنگي گرديده است

  توليد توت فرنگي در جهان 

ز آن كشـورهاي لهسـتان و   بزرگترين توليد كننده توت فرنگي در جهان ايالت متحده آمريكا مي باشد و پس ا      
صادرات توت فرنگي بيشتر بصورت منجمد مي باشـد كـه بيشـترين ميـزان صـادرات در سـال       . انگلستان قرار دارند

 4/1در آمريكـا   1993توليد كل توت فرنگـي در سـال   . ميليون پوند توسط انگلستان بوده است 194به ميزان  1993
واردات تـوت  . ميليون پوند بوده است 369در آمريكا حدود  1994سال ميليارد پوند و ميزان توليد توت فرنگي در 

 ,2-1در جـدول . لهستان و ديگر كشورها مـي باشـد   ,گواتمالا ,فرنگي منجمد آمريكا از كشورهايي مانند مكزيك
  .اطلاعات مربوط به وارد كنندگان عمده توت فرنگي در جهان مشاهده مي گردد

  )Mt(هاي جهان كشوربرخي توت فرنگي  توليد جدول

  2003  كشور  2003  كشور
  150261  مكزيك  95278  آلمان
  154826  ايتاليا  944740  آمريكا
  145000  كره جنوبي  262500  اسپانيا
  145000  روسيه  20800  ژاپن
  3198689  جهان  145000  تركيه

  

  توليد توت فرنگي در ايران 

هكتـار و ميـزان كـل توليـد تـوت فرنگـي        2983ان سطح زير كشت توت فرنگـي در ايـر   1378طبق آمار سال       
هكتـار و   2084كه بيشترين سـطح زيـر كشـت    بوده است كيلوگرم در هكتار  7585 عملكرد تن با ميانگين 22628

سطح زير كشت % 70تن مربوط به استان كردستان مي باشد به عبارتي استان كردستان حدود 18277بيشترين توليد 
در حاليكه هيچگونه صنايع تبديلي و فرآوري تـوت فرنگـي در   . شور را در اختيار داردتوليد توت فرنگي ك% 80و 

مي باشد و در ساير استان %7/6و استان گلستان %  3/8پس از آن توليد استان مازندران . اين استان موجود نمي باشد
  .ها توليد توت فرنگي ناچيز مي باشد
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تن بوده اسـت   8/51به ميزان  1377در سال ) تازه(صادرات توت فرنگي  ,بنا به سالنامه آمار بازرگاني خارجي       
اما در رابطه با توت فرنگي فرآوري شده منجمد و غيـر  . تركيه و كويت صادر شده است ,كه به كشورهاي امارات

  ..منجمد آماري منتشر نشده است

  مشخصات گياه شناسي

مي باشد كه گياهي علفي است و چـون       مـي توانـد     2اگارياو از جنس فر 1توت فرنگي از تيره گل سرخيان       
اهلـي تـرين واريتـه تـوت فرنگـي از تلاقـي       . گياه حالت دائمـي پيـدا مـي كنـد     ,به وسيله ساقه هاي نابجا تكثير يابد

بـه  زمـان كاشـت آن بسـته    .ناميده مي شـود  5مي باشد كه فراگاريا آناناسي4و فراگاريا ويرجينيا 3فراگاريا شيلونسيس
در . باشـند ) چهار فصـل (به طور كلي واريته هاي آن ممكن است بهاره يا هميشه بار . محل در پاييز يا بهار مي باشد

مناطق سرد سير معمولا گياه در بهار كشت مي گردد مگر اينكه ريشه در كاشت پاييزه قبل از سرد شدن هـوا قـادر   
ي چند ساله است كه در سال دوم كشت شروع به بـار دهـي   توت فرنگي گياه   .به تثبيت و پايدار كردن خود باشد

هستند و بعضـي سـالي   ) چهار فصل(واريته ها در ويژگي بار دهي متفاوت هستند بعضي از آنها هميشه بار . مي دهد
ابن گياه در شرايط آب و هوايي مختلف رشد مي كند و محصول خوبي مي دهد ولي بـراي  . يكبار ميوه   مي دهند

بنـابراين مـي تـوان    . و نمو و بار دهي نياز به حداقل هفت ماه آب و هواي مساعد و بدون نوسـان دارد  حداكثر رشد
دامنه  ,البته يخبندان هاي شديد و سرماي ديررس بهاره و همچنين شدت باد ,آن را در اكثر مناطق ايران كشت كرد

دگي گياه بـه بيمـاري هـاي قـارچي     كشت اين گياه را محدود مي كند ضمنا آب وهواي گرم و مرطوب باعث آلو
انتخـاب واريتـه سـازگار     ,علاوه بر شرايط طبيعي مناسب. شده و ميوه عطر و طعم مطبوع خود را از دست مي دهد

خـاك  . توت فرنگي سازگاري زيادي نسبت به انواع خاك نشـان مـي دهـد   .با منطقه مورد نظر اهميت زيادي دارد
بهترين موقعيت  ,شرايط آب و هوايي معتدل و بدون يخبندان ديررس هاي شني رسي يا رسي شني هوموس دار در

زهكشـي خـوب خـاك بخـاطر جلـوگيري از      . و شرايط رشد و نمو مطلوب براي محصول توت فرنگـي مـي باشـد   
اين گياه نياز چنداني به مواد غذايي نداشته و از اين نظر در رديـف  . پوسيدگي ريشه گياه اهميت بسيار زيادي دارد

  .كم توقع قرار دارد گياهان

ميزان عملكرد و كيفيت توت فرنگي بسته به نوع واريته تحت تاثير شرايط محيط مي باشد و علاوه بـر ايـن در          
  .متغيير مي باشد ,سال هاي مختلف

  روشهاي تكثير توت فرنگي 

  .به طور كلي توت فرنگي به دو روش جنسي و غير جنسي ازدياد مي گردد       

  

  )كاشت بذر(زدياد به روش جنسيا -الف
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 1مخصوص واريته هايي است كه بطور طبيعي توليد سـاقه هـاي رونـده    ,ازدياد توت فرنگي به وسيله كاشت بذر    
نمي كند و همچنين واريته هايي كه ساقه رونده كمي داشته و بدين طريق نمي توان آنهـا را از طريـق سـاقه رونـده     

در گلخانه يا آزمايشگاه نيز مـي تـوان از روش   ) اصلاح نژاد(جود آوردن ارقام جديد بعلاوه براي به و. ازدياد نمود
  .ازدياد بذري استفاده كرد

  ازدياد به روش غير جنسي -ب

در ايـن طريـق بوتـه هـايي را كـه      . روش تقسيم بوته مي باشد ,يكي از ساده ترين روشهاي ازدياد توت فرنگي       
از خارج كردن از زمين به چند بوته كوچك تر كه هـر كـدام داراي مقـداري    خوب رشد كرده و قوي هستند پس 

  .ريشه مي باشند تقسيم كرده و سپس آن را در محل اصلي نشاء مي كنند

ايـن روش بيشـتر از روش هـاي ديگـر     . ازدياد به وسيله ساقه هاي روند مـي باشـد   ,روش ديگر تكثير غير جنسي    
در اين روش پس از ظـاهر شـدن و     ريشـه دار شـدن     . دو ساله استفاده مي كنندمعمولا از بوته هاي . مرسوم است

آنها را در خرداد ماه يا آخر تابستان از بوته مادري جدا كرده و در محلي سـايه آفتـاب نشـاء مـي      ,ساقه هاي رونده
 100يق هر بوته مي توانـد  از اين طر. كنند و سپس در فصل پائيز بوته هاي انتخابي را به زمين اصلي انتقال مي دهند

  . بوته حاصل از نظر كيفي قابل استفاده مي باشند 20-40بوته جديد توليد نمايد ولي فقط 

  ارقام توت فرنگي 

در انتخاب ارقام توت فرنگـي عـواملي   . امروزه تعداد واريته هاي مختلف توت فرنگي به هزاران رقم مي رسد       
 ,سازگاري با شرايط محيطي ,مناسب بودن جهت فرآيند ,طعم ,رنگ ,بافت ميوه سفتي يا نرمي ,درشتي ميوه: مانند

همچنـين ارقـام مـورد كاشـت     . موقعيت بازار و خواسته مصرف كننده اهميـت دارد  ,مقاومت نسبي در برابر امراض
.    شته باشدبايد خصوصيات مرفولوژيكي و فيزيولوژيكي لازم از نظر رسيدن هم زمان ميوه و برداشت مكانيكي را دا

وهودرا نـام   بنتون ,توتم ,سلوا ,از واريته هاي مهم كه در آمريكا بيشترين سطح زير كشت را دارند مي توان چندلر
در لهستان كه بزرگترين توليد كننده توت فرنگي در اروپا و بزرگترين صادر كننـده تـوت فرنگـي منجمـد در     .برد

 ,فراتينـا : واريتـه هـاي مهـم در اروپـا عبارتنـد از      .واريتـه مـي باشـد    واريته سنگا سنگان عمده ترين ,جهان مي باشد
  و فرامورا هاولند ,گورلا ,فرانكونا

سنگا پريكسانا و آزيتـا كشـت مـي گردنـد كـه جهـت        ,سنگا سنگان ,پاكاهونتاس ,فرزنو ,در ايران ارقام تيوگا      
و اتابكي جهـت مصـارف تـازه مناسـب      ردجانتلت ,ارقام ديگر مانند گورلا. فرآيند صنايع غذايي مناسب مي باشند

  .مي باشند
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رد  ,پوگت رليانس ,هود ,اليمپوس ,هانيوي ,بوانتيفون: واريته هاي توت فرنگي مناسب جهت انجماد عبارتند از     
  .سوماس و توتم  ,شوكسان ,كرست

  خصوصيات توت فرنگي

  ارزش تغذيه اي -الف

نمـك هـاي اسـيد    (2فـولات  , Aتاسـيم اسـت و كمـي هـم داراي ويتـامين      و پ Cتوت فرنگي سرشار از ويتامين      
  . مي گردد وت فرنگي منجمد كاليفرنيا مشاهدهارزش تغذيه ايي ت ,3-1در جدول . و كلسيم مي باشد) فوليك

  طعم  - ب
عمـي  عطر توت فرنگي به واسطه تركيبات استري بوده و مواد ط .شيرين و ترش مي باشد ,توت فرنگي ميوه اي      

  .كربونيل ها و اسيدها مي باشند ,لاكتون ها ,تركيبات سولفوري ,مهم آن

  رنگ-ج

  :توت فرنگي حاوي دو نوع رنگدانه آنتوسيانين مي باشد كه عبارتند از     

ــدين ــيانيدين-3-پلارگوني ــد و س ــد و -3-گليكوزي ــدين % 72-95گليكوزي ــوت فرنگــي پلارگوني ــيانين ت  از آنتوس
 ،رنگي نسبت به تغييرات شيميايي بسيار ناپايدار بوده و عواملي ماننـد درجـه حـرارت بـالا    رنگدانه هاي توت ف.است

قهوه اي شدن آنزيمي باعث تجزيه و تغيير رنـگ   ،اكسيژن ،فلزات سنگين،نبودن ساكارز ، PH ،اسيد آسكوربيك
  .آنتوسيانين مي گردد

  

  

  

  

  

  

  



١٠ 
 

                                                        

  جدول ارزش تغذيه اي توت فرنگي منجمد كاليفرنيا

توت فرنگي كامل           واحد  مواد غذايي
  شيرين نشده

توت فرنگي كامل         
  )1به  4(شيرين شده

  آب
  خاكستر
  كالري
  سديم
  پتاسيم

  كربوهيدرات كل
  بر مغزيفي

  قند
  فروكتوز
  گلوكز
  ساكارز
  پروتئين
  cويتامين 
  كلسيم
  آهن
  B6ويتامين 
  فسفر
  منيزيم
  روي
  مس

  گرم
  گرم

  كيلو كالري
  ميلي گرم
  ميلي گرم

  گرم
  گرم
  گرم
  گرم
  گرم
  گرم
  گرم

  ميلي گرم
  ميلي گرم
  ميلي گرم
  ميلي گرم
  ميلي گرم
  ميلي گرم
  ميلي گرم
  ميلي گرم

53/89  
37/0  
19/36  

49/2  
4/142  

4/9  
43/1  
53/6  
43/3  
9/2  

27/0  
55/0  

5/40  
67/19  

45/0  
05/0  
46/19  
32/10  

08/0  
04/0  

63/71  
29/0  

4/106  
19/2  

3/114  
5/27  

14/1  
21/25  

74/2  
32/2  
42/19  

44/0  
4/32  

93/15  
37/0  
04/0  
96/15  

26/8  
07/0  
04/0  

                                                                                        

    

  آنتوسيانين ها

  :به طور كلي رنگدانه هاي موجود در گياهان را مي توان به دو گروه تقسيم كرد      

  .مي باشد و به آنها گليكوزيدها اتلاق مي شود 2و آنتوسيانيك 1رنگدانه هاي فنلي كه شامل فلاونيك -)الف

  .اشدمي ب4و تتراپيروليك ها 3رنگدانه هاي غير فنلي كه شامل كارتنوئيدها -)ب

  از آنجائيكه رنگدانه اصلي توت فرنگي آنتوسيانين است به اختصار به شرح آن مي پردازيم       
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اين پيگمان ها . آبي مي باشد يواژه آنتوسيانين كلمه اي است يوناني مركب از آنتوس به معني گل و كيانوسبه معن
لي بسياري از ميوه جات و سبزيجات وجـود  بنفش يا آبي در عصاره سلو ,محلول در آب بوده و به رنگ هاي قرمز

نوع آنتوسيانين در طبيعت شناسايي شده است كه در بعضي از ميوه جات مانند تـوت فرنگـي    300در حدود . دارند
  .نوع از آن وجود دارد 15فقط يك يا دوتا و در بعضي ميوه هاي ديگر مانند انگور حداقل 

  ساختمان شيميايي آنتوسيانين -

  . نين ها به طور كلي از دو بخش ساختماني تشكيل شده اندآنتوسيا      

  )آگليكون(آنتوسيانيدين  -گروه قندي        ب-الف

  :تركيب قندي مهم گزارش شده است كه شامل 6 ,در ملكول آنتوسيانين ها     

  .كتوز و گزيلوز مي باشدوفر ,آرابينوز ,گالاكتوز ,رامنوز ,گلوكز

آنتوسيانيدين ها پايدار نبوده و در طبيعت به ندرت بـه صـورت   . مي باشد بنزوپيريليوم آنتوسيانيدين داراي ساختمان
نـوع آن متـداولترين و فراوانتـرين در ميـوه      6از ميان آنتوسيانيدين هاي شـناخته شـده   . وجود دارد)بدون قند(آزاد 

 ,دلفنيــدين ,يــدينپئون ,پلارگونيــدين ,ســيانيدين: جــات و مــواد غــذايي هســتند كــه بــه ترتيــب عبارتنــد از       
ساير آنتوسيانيدين ها به ندرت در مواد غذايي يافت مي شوند و بيشتر در گل ها و برگ ها مـي  . پتونيدينومالويدين

بوده و معمولاًًً به صـورت گليكوزيـد بـا    ) OH‐(داراي گروه هيدروكسيل  7و5و3آنتوسيانين ها در موقعيت . باشند
اختلاف رنگ در آنتوسيانين ها مربوط به اختلاف سـاختمان  . مي باشد 3گروه هاي قندي در موقعيت هيدروكسيل 

  . مولكولي در رابطه با گروه هاي هيدروكسيل و فنوكسيل مي باشد
 (R3=OH   ,    R5=OH) آنتوسيانيدين ها          

                              R / 3                                                   R / 5                        
 H                                                 Hپلارگونيدين                        

 H                                                OHسيانيدين                            

 H                                              OCH3پئونيدين                            

 OH                                              OHدلفنيدين                           

 OH                                            OHC3پتونيدين                           
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    OCH3                                         OCH3مالويدين                          

گلـوكز  . زير بصورت آنتوسيانيدين مربوطه در مـي آينـد   R5و  R3آنتوسيانيدين هاي فوق به اضافه گروه هاي      
O‐ ياR5=OH  و قند آسيدO‐ يا قندR3=O‐   

  عوامل موثر بر ثبات و پايداري

اما ممكن است در اثـر مكانيسـم هـاي مختلـف در     . ي باشدپايدارترين حالت آنتوسيانين ها در شرايط اسيدي م      
قهـوه اي و يـا    ,فرآيندهاي مختلف مواد غذايي و بـه هنگـام نگهـداري تخريـب شـده و بـه محصـولات بـي رنـگ         

درجه حرارت و اكسـيژن  مـي باشـد     , PHمهمترين فاكتورهاي موثر بر پايداري آنتوسيانين . نامحلول تبديل گردد
قنـدها و   ,يون هاي فلزي ,جزيه آنزيمي و واكنش با تركيبات مواد غذايي مانند اسيد آسكوربيكاما عواملي مانند ت

  .پيگمان هاي مشابه هم اهميت زيادي دارند

  pH -الف

هسته آنتوسيانين به دليل كمبود الكترون داراي قابليت واكنش زيادي است كه اين واكنش ها سبب تغيير رنگ      
وسيانين ها در محلول هاي اسيدي پايداري بيشتري نسبت به محلـول هـاي قليـايي و خنثـي     آنت. اين پيگمان مي شود

هاي اسيدي قرمز  و PHدر .محيطي كه رنگدانه در آن حل مي شودنيز بستگي دارد PHرنگ آنتوسيانين به . دارند
د رسـيدگي ميـوه   تغييـرات فيزيولوژيـك مانن ـ  .     خنثي بنفش و در محيط هاي قليايي آبي رنگ مـي باشـد   PHدر 

      .و اسـيديته مـي شـود و بنـابراين باعـث تغييـر رنـگ ميـوه در حـين رسـيدن خواهـد شـد             PHبتدريج سـبب تغييـر   
ميوه جات بـه منظـور قابـل     PHبر روي توت فرنگي منجمد نشان داد كه  ,)1970(و همكارانش 1تحقيقات ورلستد

  .يا پائين تر باشد 51/3قبول بودن رنگ محصول بايد 

  درجه حرارت -ب

نظر اكثر محققين بر اين است كه پيگمان هاي آنتوسيانين در اثر حرارت هاي اعمال شده در طول فرآيند تهيـه        
بـه مـدت يـك سـاعت      0C 100بعنوان مثال اگر توت فرنگي را در .مواد غذايي و در حين نگهداري از بين مي رود

 %50حرارت دهيم حدود  ثابـت كـرده اسـت     ,)1979(2تحقيقات ورلستد و ابـرز        .رود آنتوسيانين ها از بين مي 
  .باعث تغيير رنگ قرمز به قهوه اي در ميوه جات مي گردد 0C 18كه نگهداري در درجه حرارت هاي بالاتر از      
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  اكسيژن -ج

ت از تحقيقات انجام شده بر روي ميوه جـات حـاوي آنتوسـيانين نشـان مـي دهـد كـه اكسـيژن و درجـه حـرار               
همچنــين تحقيقــات نشــان داده اســت كــه اكســيژن و اســيد  . مهمتــرين عوامــل تخريــب آنتوســيانين هــا مــي باشــد 

مي باشند به اين خاطر مـاكزيمم كـاهش آنتوسـيانين در     3آسكوربيك در تخريب آنتوسيانين داراي اثر سينرژيستي
بسـته بنـدي تحـت خـلاءو     . مي گـردد آب ميوه هايي كه غلظت اكسيژن و اسيد آسكوربيك بالايي دارند مشاهده 

استفاده از گاز نيتروژن اثر مخرب اكسيژن را در تغيير رنگ به حداقل رسانده و باعـث ثبـات ايـن پيگمـان خواهـد      
كـه ايـن تخريـب بيشـتر بصـورت    فتـو       . تخريب مي گردنـد ) مرئي يا ماوراء بنفش(آنتوسيانين ها در اثر نور   .شد

  .اكسيدان است

  آنزيم ها -ه

آنزيم ها باعث جدا شدن آنتوسيانيدين از قسمت قندي آنها شده و اگليكون به جسـم بـي رنگـي تبـديل   مـي            
را از 2همچنين در تحقيقات انجـام شـده پلـي    فنـل اكسـيداز     . انجام مي گيرد 1شود اين عمل توسط گليكوزيدازها

سيانين ها توسط آنزيم ها را بوسيله حـرارت دادن  تخريب آنتو. عوامل موثر در تغيير رنگ آنتوسيانين ها دانسته اند
  .از تخريب آنزيمي جلوگيري مي نمايد%) 20بيشتر از (همچنين بسته بندي همراه با شكر . مي توان كنترل كرد

  اسيد آسكوربيك -و

گـام  هن. مطالعات محققين كاهش هم زمان آنتوسيانين و اسيد آسكوربيك را در حين نگهداري تأييد مي كنـد        
متيـل   -فـور فـورال و هيدروكسـي   ,دي اكسيد گـوگرد  , H2O2اكسيداسيون اسيد آسكوربيك محصولاتي مانند 

  .فورفورال توليد مي شود كه باعث تخريب آنتوسيانين ها مي گردد

  مشتقات آنقند و  -ز

توسيانين ها را تسريع تخريب آن ,نشان مي دهد كه قندها و مواد حاصل از تجزيه آنها ,)1990(تحقيقات ساتيو        
 اثرات زيـان آورتـري نسـبت بـه سـاكارز      4لاكتوز و سوربوز,آرابينوز ,در اين رابطه فروكتوز.مي كنند گلـوكزو  ,  

هيدروكسـي متيـل فورفـورال كـه در هنگـام حـرارت       -5 ,مواد حاصل از تجزيه قندها يعني فورفورال. مالتوز دارند
  .مخرب بر آنتوسيانين ها دارنددادن قندها با اسيد به وجود مي آيند اثر 

  فلزات-ح

اين فلـزات بـا   . آلومينيوم و قلع باعث تغيير رنگ و تخريب آنتوسيانين ها مي گردند ,فلزات سنگين مانند آهن       
  .عوامل هيدروكسين آنتوسيانين تركيب شده و باعث تغيير رنگ پيگمان به آبي يا متمايل به سبز  مي گردد
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  عوامل ديگر -ط

بي رنگ مي شوندكه اين تغيير رنگ مي تواند برگشت پـذير يـا غيـر برگشـت      SO2آنتوسيانين ها توسط گاز       
اسـيد   ,1عواملي مانند واكنش هاي متقابل يوني بـين آنتوسـيانين و اسـيدهاي آلـي ماننـد اسـيد مالونيـك       . پذير باشد
نين روي پكتـين و ايجـاد كمـپلكس بـا     جذب سطحي آنتوسـيا  ,از طريق پيوندهاي يوني 3و اسيد سيتريك ,2ماليك

و ديگر فلاونوئيد ها و پلي ساكاريدها در پايداري آنتوسـيانين در داخـل بافـت     4تانن ها ,تركيباتي مانند پروتئين ها
در تحقيقي نشان دادند كه كـاهش آنتوسـيانين در آب ميـوه     ,)1968(داروينگزو كين       .هاي گياه موثر مي باشد
درجه حرارت و اكسـيژن را مهمتـرين عوامـل     , PHگ محصول مي گردد و و در اين رابطه جات باعث آسيب رن

 ,روي آنتوسيانين در تـوت فرنگـي منجمـد    8در همين سال تحقيقات ولاديمير  .در تخريب آنتوسيانين ذكر نمودند
را  -0C 18مـد در  امكان تشكيل آنتوسيانين از طريق اكسيداسيون پرو آنتوسيانين به هنگام نگهـداري بصـورت منج  

نشان داد و همچنين احياء اين رنگدانه و توليد مشتقات قهوه اي رنگ در اثر تركيبـات ميـاني يـا ثـانوي حاصـل از      
 ,در اثر فرآينـد اكسيداسـيون نـامطلوب   . اكسيداسيون اسيد آسكوربيك به ويژه پراكسيد هيدروژن مشخص گرديد

روي جزئيـات پايـداري آنتوسـيانين در مـواد      ,)1976(1شريكهند      .آنتوسيانين    بي رنگ شده و يا تغيير مي يابد
درجه , ph ,غذايي مطالعاتي انجام داد و گزارش نمود كه عوامل موثر بر پايداري آنتوسيانين ها ساختمان شيميايي 

      .و آنــزيم هــا مــي باشــند) مشــتقات آنهــا در اثــر تجزيــه(قنــدها ,فلــزات ,اكســيژن,اسيدآســكوربيك ,نــور,حــرارت
 ,نشان داد كه در توت فرنگي فرآيند شده به منظور نگهداري در درجه حرارتهاي بالاي صـفر  ,)1978(2سيسترانك

بعنـوان   TAcyرنـگ مـي باشـد و همچنـين فـاكتور       ,بيشترين تغييرات در طول نگهـداري صـرفنظر از نـوع واريتـه    
طه مشخصـي بـين زمـان مانـدگاري و درجـه      شاخصي از اندزه گيري تغييرات رنگ به كار رفت و نشان داد كه راب

انجام گرفت و مشـخص گرديـد كـه     ,)1978(در تحقيق ديگري كه توسط بك       .حرارت نگهداري وجود دارد
در فرآيند انجماد سريع رنگ مواد غذايي مي تواند تغيير كند كه اين تغييرات به دليل بي رنگ شـدن يـا جابجـايي    

در  .رنگي به داخل محيط و تشكيل مـواد رنگـي از مـواد بـي رنـگ مـي باشـد        مهاجرت مواد ,رنگدانه هاي طبيعي
مشـخص گرديـد    ,انجـام شـد  ) 1983(تحقيقي كه روي پايداري رنگ در توت فرنگي منجمـد توسـط سيسـترانك   

. پلي فنل اكسيداز باعـث تخريـب آنتوسـيانين مـي گـردد      ,باشد 4/3در پوره توت فرنگي بالاتر از  pHهنگامي كه 
به مدت هفت ماه اثر مشخصـي   -ºC 18تايج اين تحقيقات نشان داد كه نگهداري توت فرنگي منجمد در همچنين ن

  .تفاوت معني داري در طول نگهداري نشان نمي دهد TAckyروي كيفيت رنگ دارد اما 

 0گزارش نمود كه رنگ توت سياه به هنگام نگهداري در درجه حـرارت    ,)1986(پلسيل       C20-  ه مـا  6پـس از
مشخص گرديد كـه تغييـرات آنتوسـيانين تمشـك قرمـز بـه        ,)1993(و همكاران  در تحقيق ويتي      .تغيير مي يابد
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پايداري آنتوسيانين در آب توت فرنگـي منجمـد در تحقيقـي       .بسيار جزئي مي باشد -C20 0هنگام نگهداري در  
 º مورد بررسي قرار گرفت كـه در   ,)1999(و همكاران  توسط ترجياني C10-     8و پـس از  % 8/68پـس از سـه مـاه 

آنتوسيانين كاهش يافت وهمچنين نتايج نشان دادند كه رابطه مشخصـي بـين كـاهش آنتوسـيانين و دامنـه      %7/69ماه
در تحقيقـات ديگـر كـاهش آنتوسـيانين در نگهـداري تـوت        .وجود ندارد tg/اختلاف درجه حرارت نگهداري با 

  .مي باشد% 11-5/27زارش گرديده است كه بسته به نوع واريته ماه گ 6به مدت  -º C20فرنگي در 

  

  برداشت و عمليات پس از برداشت 

معمولا برداشت توت فرنگي به وسيله دست صورت مي گيـرد و ممكـن اسـت برداشـت مكـانيكي در بعضـي              
اغلـب  تـوت فرنگـي     ,گـي براي استفاده ميوه در فرآيند هاي توليد آب ميوه و پـوره تـوت فرن  . جاها استفاده گردد

اگر توت فرنگي جهت انجماد برداشت گردد محصول بايـد از نظـر وجـود    . همراه با  كاسبرگ برداشت مي گردد
زمـان مانـدگاري تـوت    . رنگ و ديگر ويژگـي هـا كيفيـت بـالايي داشـته باشـد        ميزان ,اندازه سفتي ,مواد خارجي

در شرايط نگهداري پس از برداشت در . دارد21دگي قارچيدرجه حرارت و ميزان آلو ,فرنگي تازه بستگي به زمان
در اثـر خشـك شـدن و كـاهش     . درجه حرارت معمولي قابليت نگهداري و استفاده توت فرنگي كـاهش مـي يابـد   

رنـگ تيـره مـي گـردد و مـواد جامـد        ,افـزايش مـي يابـد    22رطوبت توت فرنگي تعداد  كپك هاي شمارش هوارد
ليد كنندگان سعي مي كنند تا حد امكان محصول را سـريع بـه واحـد توليـدي حمـل      لذا تو.محلول افزايش مي يابد

  .نمايند و در عرض چند ساعت آنرا فرآيند نمايند

و در   C 02سرد كردن سريع پس از برداشت و نگهداري آن در درجه حـرارت   ،راه ديگر كنترل فساد اين ميوه     
رطوبت و ظروف بسته بندي روي ماندگاري اثر مـي   ,آب و هوايي فاكتورهايي مانند شرايط. رطوبت بالا مي باشد

روز  8تا  6نگهداري گردد قابليت نگهداري آن  C 02در صورتي كه توت فرنگي بلافاصله سرد شود و در . گذارد
مي توان رشد كپك را به حداقل رساند و همچنـين مـي تـوان جهـت نگهـداري و       SO2با استفاده از گاز . مي باشد
  .در داخل بسته هاي پلاستيكي توت فرنگي استفاده نمود CO2نقل از گاز حمل و 

  نام و كاربرد محصول -1-1-2
نام محصولات توليدي اين واحد پوره ، توت فرنگي منجمد شده و، كنسانتره و آبميوه توت فرنگي مـي باشـد كـه    

وي توت فرنگي اسـت امـا سـاختار ماشـين     البته با توجه به توليد زياد اين محصول در استان كردستان تاكيد بيشتر ر
پـوره يـك   .آلات و تجهيزات طوري است كه اغلب ميوه هاي ديگـر  نيـز توسـط ايـن واحـد قابـل فـراوري اسـت        

 Semiمحصول  processed  ، انواع مامالاد است كه كاربردهاي زيادي در توليد محصولات نهايي مانند آبميوه
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Icing    نجمد شده را نيز ميتوان به عنـوان محصـول حـد واسـط در توليـد انـواع       توت فرنگي م.ها و غيره داراست
  .مربا ، پوره و آبميوه مورد استفاده قرار داد

  
    محصولطبقه بندي  – 2-1-2

يكي بـا همـان بـريكس مـاده اوليـه يعنـي تـوت        : در دو بريكس در دنيا توليد مي شود  پوره توت فرنگي  "معمولا
  . 28 فرنگي و ديگري با بريكس حدود

خواص كيفي بسيار مناسبي نسبت به اغلـب روشـهاي   ي توليد مي شود كه دارا   IQFتوت فرنگي منجمد  با روش 
توليد كنسانتره  از توت فرنگي  نيز در بريكس هـاي مختلـف   .انجماد با توجه به سرعت سردسازي سيستم مي باشد

  .  نيز از آن توليد مي شود و آبميوه) كه سفرش مشتري بيشتر تعيين كننده است( صورت گرفته
  مشخصات فني محصول -3-1-2

بوده علاوه بر آن داراي مقادير زيـادي تركيبـات پلـي      Cكه غني از پتاسيم و ويتامين گي محصولي است توت فرن
مقـادير تركيبـات تغذيـه اي مختلـف را در تـوت فرنگـي نشـان مـي          زيـر   فنلي و آنتي اكسيدان مـي باشـد جـدول   

  .مشخصات فني توت فرنگي منجمد و تازه را نشان ميدهدزيرل همچنين جدو.دهد
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  بسته بندي محصول – 4-1-2
تـوتفرنگي هـاي   .ليتري بسته بندي شده و عرضه مي شوند 220پوره و كنسانتره توت فرنگي در كيسه هاي اسپتيك 
  .منجمد نيز در بسته هاي كوچك عرضه مي گردند
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  شماره تعرفه ي گمركيجدول 
كد سيسـتم هماهنـگ     فهشماره تعر

  شده
  زرگانياسود ب  حقوق گمركي  نوع كالا

      پوره ميوه ها    20071010
          توت فرنگي منجمد

      كنسانتره آبميوه  15131720  20098090
  

  استاندارد محصول -6-1-2
كنترل كيفيت محصولات توليدي توجه به جهت جلب اعتماد مصرف كنندگان و نيز رعايت كليه نكات مربوط به 

بطور كلي در مورد هر محصول استانداردهاي مختلف ملي و بين المللي وجود .استانداردها بسيار ضروري مي باشد
دارد، استاندارد ملي توسط موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايـران تهيـه شـده و كليـه توليدكننـدگان ملـزم بـه        

مـي باشـد لـذا      (ISO)توجه به اينكه كشور ما نيز عضو سازمان بين المللي استاندارد سازي اجراي آن مي باشند، با 
در جـدول زيـر شـماره و موضـوع     .بديهي است كه استاندارد ملي ايران با استانداردها بين المللي نيـز مطابقـت دارد  

  .استانداردهاي مرتبط به محصولات توليدي اين طرح مشاهده مي گردد
  

  موضوعي استاندارد هاي مرتبط با محصولات توليدي فهرست جدول
  موضوع استاندارد  شماره استاندارد  نوع استاندارد  رديف

  آيين كار نگهداري توت فرنگي در سردخانه  4098  ملي  1
  استاندارد ويژگيهاي توت  238  ملي  2
3        

  
  كالاهاي قابل جانشين -2-2

ي حـد واسـط در توليـد انـواع محصـولات نهـايي ماننـد مربـا ،         اغلب محصولات توليدي اين واحد به عنوان كـالا 
و مارمالاد از ميـوه هـاي    ند لذا مي توان انواع آبميوه ها ، مربارمارمالاد ،انواع دسرها، انواع بستني و غيره كاربرد دا

  .استفاده قرار دادمورد ديگر را به جاي آن مورد 
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  فصل سوم 

  مطالعات فني 
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  بررسي روشهاي مختلف توليد -1-3
  تشريح فرايندها -2-3
  
  فرآيند انجماد توت فرنگي -1-2-3

 ,براي اين منظور بايد توت فرنگي با بافت سفت. استفاده مي گردد IQF1معمولا از روش انجماد ويژه و سريع       
توت فرنگي در مرحله رسيدگي بهينه چيـده      مـي شـود و بـه     . رنگ مناسب و طعم مطبوع انتخاب گردد ,رسيده

جهت گرفتن گرماي محصول از جريان هواي سرد استفاده مي شـود كـه رسـاندن دمـاي     . كارخانه حمل مي گردد
سـپس محصـول   .كـاهش  مـي يابـد   %  4-5ساعت طول مي كشدكه وزن محصول  15-30حدود  0C 2محصول به  

نـرم و نامناسـب روي    ,توت فرنگيهـاي نـارس  . تخليه شده و قبل از مرحله بازرسي به آرامي بست و تميز مي گردد
. ساعت تجهيزات و نوار بازرسي شستشو و ضـد عفـوني مـي گـردد     4تا  2هر . بازرسي و جدا مي گردند ,يك نوار
دي اكسـيد كـربن يـا نيتـروژن مـايع و يـا        ,-C40 0انجماد سريع توت فرنگي از تونل انجماد با جريان هواي  جهت

انتخاب روش انجماد بسـتگي بـه دسترسـي بـه مـايع      . استفاده مي گردد -C 23 0تا  -20روش انجماد با هواي سيال 
هـاي سـرمايه گـذاري سيسـتم هـاي مكـانيكي        هزينه.       سردكننده و قوانين دولتي در رابطه با محيط زيست دارد

اما هزينـه هـاي عمليـاتي آن در مقايسـه بـا سيسـتم هـاي دمـاي بسـيار پـائين كمتـر مـي             . انجماد بسيار بالا مي باشد
دقيقه محصـول را منجمـد كـرده و     10-15را تامين مي كند و در عرض -0C 40روش انجماد دماي مكانيكي .باشد

از معايب اين محصول كـاهش  .مي باشد %1-2ر اين فرآيند كاهش رطوبت محصول د. مي رساند -0C 13به دماي 
در اثـر تشـكيل برفـك روي آن و پـائين تـر بـودن كيفيـت         2كاهش راندمان اپراتـور سـردكننده   ,رطوبت محصول

در سيستم هايي با روش انجماد دماي بسيار . محصول نسبت به محصول منجمد شده با روش كرايوجنيك مي باشد
  .استفاده مي شود) CO2(يا دي اكسيد كربن ) N2(ين از نيتروژن مايعپائ

مي باشـد و       -ºC 196نقطه جوش ازت مايع . غالبا از نيتروژن مايع براي انجماد توت فرنگي استفاده مي شود      
  .به اين علت انجماد با نيتروژن سريع تر از انجماد با دي اكسيد كربن مي باشد

كرايـو مكانيكـال ناميـده مـي      ,كه تركيبي از روش انجماد مكانيكي و دماي بسيار پائين مي باشد روش انجمادي    
در اين روش با استفاده از قسمت دماي بسيار پائين هزينه هاي انجماد كاهش مي يابد و بـه دنبـال آن انجمـاد    . شود

ز بـا دمـاي بسـيار پـايين در واحـد      توت فرنگي به وسيله سيستم مكانيكي كامل مي شود و به اين صورت هزينه گـا 
در اين روش سرد كردن اوليه توت فرنگي مورد نياز نيست و از ديگر محاسن ايـن روش  . محصول كاهش مي يابد

روش ديگري كه جهـت منجمـد كـردن تـوت      .حفظ رطوبت و به حداقل رسيدن رشد كريستال هاي يخ مي باشد
                                                            

1 ‐Individually Quick Freezing 
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جمد كردن آن با روش انجمـاد بـا هـواي سـرد و سـپس بسـته       پهن كردن توت فرنگي و من ,فرنگي به كار مي رود
در اين روش زمان انجماد طولاني تر است در نتيجه باعـث افـزايش صـدمه در اثـر رشـد      ..كردن آن مي باشد بندي

  .هزينه سرمايه گذاري كم ولي هزينه هاي كارگري بيشتر مي باشد. كريستال يخ مي گردد

تـراوش عصـاره مـورد توجـه مـي باشـد لـذا توليـد          ،مانند ماسـت ميوهـاي   ،ارفاز آنجائيكه در بسياري از مص      
  .كنندگان جهت انتخاب سيستم و روش انجماد بايد نياز مصرف كنندگان را مد نظر داشته باشند

  

  اثر انجماد روي ديگر ويژگي هاي كيفي محصول
در ميوه جات باعث ازبين رفـتن  .گرددانجماد در سبزيجات باعث آسيب به ديواره سلولي و ديگر صدمات مي       

بافت ميـوه منجمـد نسـبت بـه      ,حتي در سريعترين روش انجماد .اتساع غشاء سلولي و نرم شدن بافت آن مي گردد 
بنابراين انتخاب نوع واريته مناسب بـراي انجمـاد بسـيار مهمتـر  از اسـتفاده از روشـهاي       . حالت اوليه آن نرمتر است
  . انجماد خيلي سريع است

آب ميوه و پاي در پركننده ها ,از آنجائيكه قسمت عمده اي از ميوه جات منجمد بعنوان مواد اوليه در تهيه مربا      
اثـر سـرعت انجمـاد بـر بافـت تـوت فرنگـي در        .تغييرات بافتي در اين موارد اهميـت زيـادي نـدارد   ,به كار مي رود

انجام شد كه تصاوير نسـوج سـطحي تـوت فرنگـي      با روش آناليز ميكروسكوبي ,)1971(5تحقيقي توسط دربدنف
   .. منجمد و پس از رفع انجماد نشان دهنده چگونگي تغييرات در  بافت سلولي     مي باشد,تازه

بافت هـا كمتـر تخريـب     ,در روش انجماد سريع با ازت به دليل سرعت بالاي انجماد و اندازه كوچك كريستال ها
تخريب بافت ها بيشتر مي باشد و اين تخريب در بافـت هـاي    ,ش هاي معموليشده اند  ولي در روش انجماد با رو

  .كناري و سطحي بيشتر از بافت هاي مركزي ست
طعم ميوه جات و سبزيجات تقريبا غير وابسته به سرعت انجماد مي باشد به هر حال به نظر مي رسد كـه انجمـاد        

  .نها مي گرددغوطه وري قطعات كوچك سبزيجات باعث بهبود كيفيت آ
تـوت  . اثر انجماد كند و سريع روي ويژگي هاي كيفي توت فرنگي منجمد شده مشاهده مي شود 6-1در جدول   

 17بـه مـدت   +) º C 20(گرمي و بـدون شـكر منجمـد و در درجـه حـرارت       300فرنگي مورد بررسي در بسته هاي 
  .ساعت رفع انجماد گرديده است
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  انجماد روي كيفيت توت فرنگيجدول اثر روش هاي مختلف 

  روش انجماد
  

  *ارزيابي ارگانولپيك  درجه حرارت
  بافت  طعم  شكل  رنگ

روش انجماد هواي 
  )20hr(ساكن

  

ºC20-  7/4  5/4  3/5  4  

روش انجماد صفحه اي 
)2hr(  

  

ºC38-  5  8/4  3/6  5  

روش انجماد نيتروژن 
  )30min(مايع

  

ºC70-  3/5  3/5  5/6  3/5  

  .قابل قبول 5,عالي 9 نمره ارزيابي*
      

 

  تكنولوژي انجماد در ميوه ها 

منجمد كردن سبزيجات و ميـوه جـات يكـي از بهتـرين روش هـا بـراي حفـظ كيفيـت ايـن محصـولات جهـت                
 ,چنين محصولاتي اگر با استفاده از مواد اوليه با كيفيت بالا و روشـهاي مناسـب   ,باشد  نگهداري طولاني مدت مي

غذيـه  از نظر بهداشـت غـذايي و ارزش ت   ,آيند و توليد گردند و در درجه حرارتهاي توصيه شده نگهداري شوند فر
تازگي و كيفيت سبزيجات و ميوه جـات   ,علاوه بر اين در محصولات منجمد     .اي كاملا مورد تاييد خواهند بود

اگرچـه غالبـا منجمـد كـردن     . رددفـظ مـي گ ـ  هماننـد فصـل توليدشـان ح    ,خام در طول نگهداري طـولاني مـدت   
ولـي امـروزه صـنعت     ,سبزيجات و ميوه جات به عنوان ساده ترين راه جهت نگهداري مواد غذايي قلمداد مي شود

دستگاهها گرديده تا محصـولي كـه بـه دسـت مصـرف كننـده مـي رسـد          انجماد مجهز به مدرنترين و پيچيده ترين
هاي اخير مصرف ميوه جات رشد بي سابقه اي داشـته و آن بـه علـت     در دهه .بالاترين سطح كيفيت را داشته باشد

در ايـن  آگاهي بيشتر مصرف كنندگان از فوايد و مزاياي مصرف ميوه جات ونيز مطالعات تغذيـه اي انجـام گرفتـه    
مـواد  مـواد معـدني و بسـياري از     ,آنتي اكسيدانها و ويتامينها ,اهميت فيبر رژيمي . مي باشدزمينه توسط دانشمندان 

از طرفـي امـروزه    .ت نهفتـه اسـت   جمله مواردي است كه در ايـن مطالعـا  موجود در ميوه جات از  شيميايي گياهي
ايـن مـواد خـام بـه     . در صنايع غذايي وجـود دارد براي مواد خام نگهداري شده با روش انجماد  اينده ايتقاضاي فز

 انجماد ,حت شرايط يخچالعنوان مواد اوليه براي توليد محصولات غذايي كه ممكن است ت خشك و يا كنسـرو   ,
بستگي زيادي به مواد اوليه آنها داشته و به منظور تـامين   ,بنابراين كيفيت محصولات نهايي . به كار مي روند ,باشد
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حمـل و   ,استفاده از پايين ترين درجه حرارت ممكن به هنگـام نگهـداري  ,براي مشتريمحصولات با كيفيت بالاتر 
قيقات سالهاي اخير مشخص گرديده است كـه عمـده   در تح     .ضروري مي باشد,محصولات منجمديع نقل و توز

ترين تغييرات در محصولات غذايي منجمد به هنگام نگهداري صورت گرفتـه و در ايـن رابطـه بيشـترين تغييـرات      
به عنـوان شـاخص    C ت خود از ويتامينهمچنين محققان در مطالعا. مي باشد      مربوط به كاهش ارزش تغذيه اي

بلكـه از نظـر    ,نـه تنهـا از نظـر ارزش تغذيـه اي     Cكاهش ويتامين كرده اند و از اين رو    كيفي و تغذيه اي استفاده
 حـرارت  ليكه گزارش شده است كه درجـه در حا. خصوصيات كيفي در محصولات منجمد مورد بررسي مي باشد

ºC 12- لذا در اين تحقيقات درجه حرارت ,باعث كاهش شديد كيفيت مواد غذايي مي گردد   ºC12-    بـه منظـور
تـوت   و پـايين تـر در    -ºC 18در اين درجه حرارت در مقايسه بـا درجـه حـرارت    بررسي و مقايسه كاهش كيفيت 

  .فرنگي منجمد ايراني در نظر گرفته شده است

نگهـداري و توضـيع مـواد     در حال حاضر بر اساس مقررات مواد غذايي در بسياري از كشورها درجـه حـرارت       
همچنين تحقيقات اكثر محققين استفاده از درجـه حـرارت هـاي پـايين تـر      . يا پايين تر است -ºC 18غذايي منجمد 

نظـر  از آنجايي كه تـوت فرنگـي ميـوه اي بـا ارزش از     .را براي سبزيجات و ميوه جات توصيه مي نمايد -ºC  18از
بهينه سازي نگهداري و تثبيت كيفيـت ايـن    ,است Cوص ويتامين به خص طعم و ارزش تغذيه اي ,خصوصيات عطر

ميوه به هنگام نگهداري بصورت منجمد تاثير بسـزايي در افـزايش دسترسـي و مطلوبيـت مصـرف و عرضـه آن بـه        
در توت فرنگي  Cهدف اصلي اين تحقيق مشخص نمودن تغييرات ميزان ويتامين . بازارهاي داخلي و خارجي دارد

كه به اين منظور توت فرنگـي بـه دو روش انجمـاد    . زمان و درجه حرارت هاي نگهداري مي باشدمنجمد در طول 
آن به و ديگر خصوصيات كيفي  Cميزان ويتامين .منجمد مي گردد ,كند و سريع كه در صنعت مورد استفاده است

رجه حرارت نگهداري هنگام نگهداري در درجه حرارت هاي زير صفر مورد نظر اندازه گيري گرديده و بهترين د
بـديهي اسـت كـه    . و تغيير خصوصيات كيفي توت فرنگي منجمد اعـلام مـي گـردد    Cو رابطه بين كاهش ويتامين 

ه هـاي ناشـي از درجـه    ي محصول و مسائل اقتصادي و هزيننگهداري در درجه حرارت بهينه با توجه به كيفيت بالا
     .حرارت هاي پايين تر حائز اهميت مي باشد

چـون تـا كنـون در    . ايران نوپا و رو به رشـد مـي باشـد   ر حال حاضر صنعت انجماد سبزيجات و ميوه جات در د     
داخل كشور صنعت مشابهي وجود نداشته است لذا مصرف محصولات منجمد شده جـزو الگـوي مصـرفي جامعـه     

علاقـه منـدي      ,تبديهي است كه با توليد و عرضه محصولات منجمـد شـده عـلاوه بـر امكـان صـادرا      . نمي باشد
  .بازار داخلي نيز براي مصرف اين محصول افزايش خواهد يافتمصرف كنندگان 



٢۴ 
 

تن آن به صـورت تـازه   51كه  بوده استتن  31905ميزان كل توليد توت فرنگي در ايران  1385طبق آمار سال      
وري مـي رسـد كـه بـا     درصد توت فرنگي توليد شده به مصـرف تـازه خ ـ   40تا 30بطور كلي . صادر گرديده است

درصد ديگر هم در صنايع تبديلي مواد غـذايي   40تا 30 ,شرايط بسته بندي و حمل و نقل نامناسب عرضه مي گردد
از اين رو با توجه به ظرافـت حساسـيت بـيش از حـد تـوت      . درصد هم ضايع مي شود 20تا  15مصرف مي شود و 

بازارهاي مصرف داخلي و خارجي داشته مي در توسعه توليد و عرضه آن به صورت منجمد نقش بسيار مه ,فرنگي
  .و علاوه بر آن باعث كاهش ضايعات و افزايش سود آوري كشت و پرورش توت فرنگي خواهد شد

  تاريخچه انجماد 

هر چنـد كـه   . منجمد كردن و نگهداري مواد غذايي با استفاده از سرما يكي از روشهاي مهم نگهداري مي باشد     
 ,اولين وسيله براي توليد ميزان كـم يـخ  اما ,د كردن مصنوعي از چه زماني استفاده مي شده استمشخص نيست سر

اولـين يخچـال    ,در طي صد سال بعـد . ساخته شد 1755در سال  بدون استفاده از سرماي طبيعي توسط ويليام كولن
نگهداري تجـاري مطـرح    انجماد به عنوان يك روش ,1870تا سال . هاي مكانيكي توسط چندين مخترع ابداع شد

صول قبل از فروش از يخ باز مـي  در اين سالها انجماد با سرعت بسيار پايين صورت مي گرفت و عمدتا مح. گرديد
به بعد روشـهاي انجمـاد    1950از سال.ظهور نمود 1928در سال  نوين انجماد توسط كلارنس بردزآي صنعت  .شد

در سـالهاي اخيـر        .به وجود آمدند نبستر سيال و دماي بسيار پايي توسعه يافتند و فريزرهاي جديد با) IQF(سريع 
 ,مـاهي  ,صنعت انجماد كاملا توسعه يافته است و نقش بسيار مهمي در عرضه و تقاضـاي مـواد خـام ماننـد گوشـت     

ميوه جات و سبزيجات در تمام فصول سال دارد و همچنين حمل و نقـل مقـادير زيـاد ايـن محصـولات را بـه        ,كره
                                                                                                                    .افت هاي دور امكان پذير نموده استمس

انجماد اصول نگهداري مواد غذايي به وسيله   
ل ملاحظـه اي زمـان مانـدگاري    كـه بطـور قاب ـ  انجماد يكي از روشهاي مهم نگهـداري مـواد غـذايي مـي باشـد          

. محصولات را افزايش مي دهد و از اين رو جهت نگهداري طولاني مدت بسياري از مواد غذايي به كار   مـي رود 
فاكتور اول نقش درجه حرارت در پايـداري بيـو   . نگهداري با انجماد بر اساس دو فاكتور اساسي صورت مي گيرد

اعث كاهش سرعت واكنش ها و كـاهش سـرعت تغييـرات بسـياري از     كاهش درجه حرارت ب ,سيستم ها مي باشد
وابستگي سـرعت واكـنش بـه درجـه حـرارت بـه       .كاهش آب آزاد است ,فرآيندهاي مهم مي گردد و فاكتور دوم

عادلي مانند تغييـر  ناشي از تغييرات ت ,اما اين رابطه تغييرات سرعت واكنش ها. وسيله معادله آرنيوس بيان مي گردد
از اين رو براي بررسـي عوامـل مـوثر در نگهـداري طـولاني      . بيان نمي كند ,ر انجماد مورد توجه مي باشدفاز كه د
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ضـروري مـي   بررسي مكانيسم فرآيند انجماد و اثرات تغيير دما در سيستم هاي مواد غـذايي   ,مدت به روش انجماد
  .باشد

  انجماد درسيستم هاي بافتي 

اهي بخاطر وجود سلول ها و ديواره سلولي نسبت به سيسـتم هـاي يكنواخـت و    فرآيند انجماد در بافت هاي گي      
يعنـي قسـمت درون سـلولي و     ,شرايط محيطـي مشـخص و متفـاوت    ,در اين حالت. همگن پيچيدگي بيشتري دارد

اگـر ديـواره سـلولي و غشـاء     . محلـول دارد قسمت بيرون سلولي وجود دارد كه اثرات متقابلي با حالت فاز سيسـتم  
مانند سدي عمل كرده كه فقط نسبت بـه يكسـري ملكـول هـاي      ,لي دست نخورده و به حالت اوليه خود باشندسلو

در اين حالت بين محتوي سلولها و فزاي بيروني فقط فرآيند اسمز انجام گرفته و . كوچك از جمله آب تراوا است
در فرايند انجـام بافـت   .ارتر انجام خواهد شداين فرايند به طور آشك ,با تغيير شرايط بيروني سلول در اثر تشكيل يخ

و  خروج آب از سـلول  ,معمولا يخ در فضاي خارج سلولي تشكيل مي گردد كه بدنبال آن در اثر فرآيند اسمز ,ها
  .صورت مي گيرد افزايش غلظت محتوي داخل سلول

اسمزي تفاوت انجمـاد سـريع و   تغيير شرايط سيستم و اثر آن روي سرعت انتقال آب از ديواره سلولي و نيروي      
 ,در انجماد سـريع زمـان كـافي جهـت خـروج آب از سـلول بـه وسـيله اسـمز وجـود نـدارد           . كند را شرح مي دهد
كـه نهايتـا داخـل     ,قرار گرفته و تشكيل هسته اوليه صورت مي گيـرد  1تحت سرمايش شديد محتويات داخل سلول

  ه اندازه كافي جهت خروج مقدار زيادي سلول يخ تشكيل مي گردد ولي در انجماد كند زمان ب

آب به خارج وجود دارد و افزايش غلظت داخل سلول بـه انـدازه كـافي سـريع مـي باشـد كـه از سـرمايش شـديد          
  .داخل سلول تشكيل نگردد ,محتويات داخل سلول جلوگيري نمايد تا يخ

  
  صدمات ناشي از انجماد 

بسياري از خصوصـيات محصـولات غـذايي    كه مي توان باعث تغيير  فرآيند انجماد غالبا همراه با صدماتي است     
و هم به طور غير مسـتقيم  ) صدمات مكانيكي(اين صدمات ناشي از اثرات تشكيل يخ هم به صورت مستقيم . گردد

صدمات غشاء سلولي و جمـع   ,مهاجرت آب از داخل سلول به خارج از سلول ,تغليظ شدن محلول در فاز يخ نزده
و مدت زمان در معرض بودن بـا  ) مانند  ليپيد ها(شاء تغيير در اجزاء غير محلول غ ,رات در حلاليت گازتغيي ,شدن 

  .مواد تغليظ شده در طول انجماد يا رفع انجماد مي باشد
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از بين  ,جابجايي محل سيستم هاي آنزيمي ,بعضي ديگر از اثرات انجماد عبارتست از انهدام سيستم هاي متابوليكي
اع غشاء سلولي در اثر صدمات ديواره سلولي و غشايي و انتقال دايمي آب داخل سلول بـه بـين سـلول در    رفتن اتس

   .مي گردد 2اثر اسمز كه بخاطر صدمات غشايي پس از رفع انجماد قابل برگشت نبوده و باعث تراوش عصاره

  سيستم هاي انجماد مواد غذايي 

اما ساده ترين روش بر اساس سـرعت انجمـاد   . سته بندي مي گردندسيستم هاي انجماد به روش هاي مختلفي د      
انجمـاد بـه سـطح     1مي باشد كه اين بستگي به خواص ماده غذايي و كارايي انتقال حرارت از طريـق محـيط واسـط   

به منظور سادگي بيشتر انواع سيستم هاي انجماد بر اساس ضريب انتقال حرارت سـطحي كـه   . محصول غذايي دارد
ضـريب انتقـال حـرارت لايـه مـرزي در انتقـال حـرارت بصـورت         h. (ن داده مي شود مقايسـه مـي گردنـد   نشا hبا 

روش  1-1در جـدول  ). مي باشـد  –وات بر متر مربع درجه    كلوين   w/m2k‐مي باشد كه واحد آن كنوكسيون
  .هر كدام مشاهده  مي گردد hشرايط و ميزان  ,هاي مختلف انجماد

  
    )ساكنهواي (ي روش انجماد سردخانه ا

نمي  راين روش در كارخانه هاي غذايي كه فرآورده هاي غذايي منجمد توليد مي كنند مورد استفاده قرا       
گيرد زيرا ساعت كار كند بوده و كيفيت محصول مناسب نمي باشد و به طور كلي اقتصادي نمي باشدولي از اين 

.صنايع و چه در خانه ها استفاده مي شودسيستم بيشتر براي انبار غذاهاي يخ زده چه در   

 

  هر كدام hشرايط و ميزان ,جدول  روشهاي انجماد

 H(w/m2k)  شرايط  روش انجماد

  سرد خانه اي
  انجماد هواي متحرك

  انجماد هواي متحرك
  تونل انجماد

  
  انجماد تماسي

  انجماد بستر شناور
با ازت (انجماد با دماي بسيار پايين      

  )مايع
با ازت (ا دماي بسيار پايين      انجماد ب

  )مايع

  هواي ساكن
  m/s  5/2:سرعت هوا
  m/s5:  سرعت هوا

  جريان هوا مخالف با ورود محصول
  تماس با صفحه سرد
  4جريان هواي معلق

  )ادپيش انجم(ناحيه گاز 
  
  )انجماد(ناحيه پاشش 
  

  جريان آب نمك

10-5  
20-17  
30-26  
20-15  

  
20-50  

120 -80  
60-40  

  
140 -100  
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  انجماد غوطه وري با مايع
  انجماد  غوطه وري با مايع

براي مثال فريزر (انجماد سطح   تراش 
  )بستني

  سرمازاهاي مخصوص
تماس با سطح سرد و مخلوط         

  كردن محصول غذايي

90 -60  
600 -500  
2000 -1500  

  

 
 روش انجماد هواي متحرك

غذايي مي باشد چون هم سريع بوده و هم  متداول ترين نوع يخ زدن موادسيار دارد از اين سيستم كه انواع ب     
از اشكالات اين سيستم امكان از دست رفتن مقداري از رطوبت غذا . اده مي باشدبراي بسياري از غذاها قابل استف

  .مي باشد كه با بسته بندي مناسب و يا درجه حرارت خيلي پائين قابل تصحيح مي باشد

  

  فريزرهاي شارپ -الف

تجهيـز و طراحـي    ,اين نوع فريزر در واقع سردخانه اي است كه به منظور ايجاد درجه حرارت پائين و انجمـاد        
اما معمولا در اين روش كنترلي روي جريـان  . شده است و ممكن است مجهز به پنكه جهت گردش دادن هوا باشد

نيز براي محصولات فلـه اي   اين روش امروزه. ت انجماد كند استهوا بر سطح محصول نيست و به اين خاطر سرع
  .ماهي به كار مي رود ولي براي محصولات فرآيند شده استفاده نمي گرددگوشت و  ,مانند كره

  تونل انجماد -ب

. گـردش مـي كنـد    ,هواي سـرد روي محصـول كـه در قفسـه هـا يـا واگـن هـايي قـرار دارد          ,در تونل انجماد        
به صورت لايه هايي مرتب شده اند كه هواي سـرد بتوانـد در بـين هـر يـك از آنهـا        ,ت به وسيله سيني هامحصولا

اين نوع تونل ها به روش دستي يا ليفتراك پر مي شود  و يا اينكه واگن ها از طريق ريل توسـط يـك   . گردش كند
را مي توان به وسـيله تونـل انجمـاد    همه نوع محصولات . ماشين به صورت اتوماتيك به داخل تونل وارد مي گردد

 ,)داخل كارتن يا بدون بسـته بنـدي  (سبزيجات كامل يا خردشده ,)بصورت آويزان(منجمد كرد مانند لاشه گوشت
در اين روش ظرفيت سرمايي     .غذاهاي آماده بصورت بسته بندي شدهفيله ماهي و  ,كلوچه گوشت ,كلم ,اسفناج

اغلـب در ايـن   . طراحـي مـي گـردد    ,گردش ها در مورد هر محصول خاص و ترتيب قرار گرفتن محصولات براي
كاهش وزن وجود دارد كه هم خواص كيفي محصول و هم بر صرفه اقتصـادي عمليـات انجمـاد تـاثير مـي       ,روش
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در صورتي كه عمليات (بيشتر و كاهش وزن زياد نيروي كار ,در مقابل انعطاف پذيري تجهيزات اين روش. گذارد
همچنين از اشكالات ديگر اين روش اين است كه تونل انجماد هميشه بايد پـر  . قرار دارد )انجام نشودبطور مناسب 

  .از محصول باشد تا جريان هوا بر روي سطح تمام محصولات گردش كرده و محصولات منجمد شوند

  فريزر نواري -ج

يمي بودند كه در داخل يـك اتـاق بـا    فريزرهاي نواري اوليه بصورت يكسري نوار نقاله هايي از جنس توري س     
اما انتقال حـرارت پـائين   . جريان هواي سرد قرار مي گرفتند و به منظور داشتن جريان مداوم محصول طراحي شدند

از جريان هـواي قـوي عمـود بـر      ,فريزرهاي نواري مدرن ,امروزه. از اشكالات عمده آن بودو مشكلات مكانيكي 
سـطح   ,در صورتي كه محصول به طور كامل و يكنواخت روي نوار پخش شـود . نوار و محصول استفاده مي كنند

اما گـاهي اوقـات بـدليل نـازك بـودن لايـه محصـول و يـا نبـودن          . تماس محصول با هواي سرد خوب خواهد بود
محصول در قسمتي از نوار باعث مي شود كه جريان هواي فرعي بيشتري از اين قسمت نسبت به قسمت هاي ديگر 

روي دهد و ممكن اسـت باعـث ضـعيف شـدن      2مت محصول بيشتر است عبور نمايد و پديده ايجاد كانالكه ضخا
يع يكنواخت محصول در عرض نوار بايد به توز ,انجماد محصول گردد به اين خاطر به منظور اجتناب از اين حالت

نـواري   ,نواري چند رديفه ,اريفريزرهاي تك نو. انجام گردد ,دقت در هنگام عمليات و در تمام طول نوار انجماد
  .سه نوع عمده از اين نوع فريزرها مي باشد مارپيچي

فريزر تك نواري ساده ترين آنها مي باشد و براي محصولاتي كه كاملا سرخ شـده انـد و يـا محصـولات نسـبتا           
  .سيب زميني سرخ شده و محصولات نانوايي ,استيك ماهي: خشك مناسب مي باشد مانند

تكـه هـاي     ,يزر نواري چند رديفه براي منجمد كردن محصولات بصورت جـدا از هـم ماننـد اسـتيك مـاهي     فر     
محصولات نانوايي و ديگر محصولات مناسب مي باشـد كـه در آن نـوار اول و دوم در ناحيـه انجمـاد قـرار        ,ماهي

  .داشته و نوار سوم محصول را از ناحيه انجماد به خارج منتقل مي نمايد

 40تـا  30د كـه ميتـوان   نمي باش  يزرهاي نواري مارپيچي يكي از مدرن ترين و مهمترين نوع فريزرهاي نواريفر     
اين نوع فريزر قابليت انعطاف زيادي داشته و بيشـترين  . رديف نوار به دور يك استوانه در حال چرخش داشته باشد

دو نوع محصولات بسته بندي شده و بسته  اين روش براي هر. سطح نوار را در يك فضاي مشخص تامين مي نمايد
  .بندي نشده مناسب مي باشد
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  فريزرهاي بستر شناور  -د

به بازار آمد و انجماد سـريع سـبزيجات بصـورت مجـزا از هـم را       ,)1960(فريزرهاي بستر شناور در اوايل سال       
نجام مي گـردد كـه باعـث توليـد     اي ا امكان پذير ساختند قبل از اين انجماد سبزيجات با فريزرهاي تونلي و صفحه

از . رفع انجماد و كار با اين گونه محصولات منجمـد مشـكل بـود   . شد محصول منجمد بهم چسبيده و توده اي مي
طرفي انجماد به صورت يك لايه نازك با فريزرهاي نواري هم به خاطر نياز به فريزرهاي خيلي بـزرگ بـه منظـور    

  .روبرو شدند تامين ظرفيت هاي بالاتر با مشكل

در اثر جريان روبه بالاي مايع يا گاز مي باشد در انجماد موقعي كه ذرات هم شـكل   ,شناور شدن ذرات جامد       
در سـرعت جريـان مشخصـي از هـوا      ,و هم اندازه محصول در جريان رو به بالاي هواي خيلي سرد قرار مي گيـرد 

از ذرات ديگر بوده كه اطراف آن را هواي سرد احاطـه مـي    هر ذره به صورت جدا . بحالت بستر شناور درمي آيد
در اين حالت توده ذرات خواص يك مايع را دارد و به اين خاطر تحت اثر جريان هوا و بدون كمـك نـوار   . نمايد

استفاده از فريزر بستر شـناور نسـبت بـه فريـزر نـواري بـراي محصـولاتي كـه تمايـل           .نقاله ذرات حركت مي كنند
 ,تكـه هـاي هـويج و خيـار     ,بـراي مثـال در لوبيـاي سـبز خردشـده     . مزاياي زيـادي دارد  ,يكديگر دارندچسبيدن به 
پوسـت  ميگـوي   ,سـيب زمينـي سـرخ شـده    : انواع غذاهاي فرآيند شده مانند ,انواع توت ها ,ميوه جات ,سبزيجات

يـن روش ايـن اسـت كـه     مزيت ديگـر ا . كنده پخته و گوشت قطعه قطعه شده را مي توان با اين روش منجمد نمود
مي گردد توضيع محصـول در هـوا يكنواخـت بـوده و      حتي هنگامي كه كمتر از ظرفيت دستگاه محصول وارد آن

  .خطر ايجاد كانال وجود ندارد

  فريزرهاي تماسي 

فريزرهاي تماسي به دو صورت مستقيم و غير مستقيم مي باشد كه در اولي محصول در تماس مسـتقيم بـا مـاده          
و در دومي محصول در تماس بـا صـفحه يـا نـواري اسـت كـه در       ) براي مثال به صورت غوطه ور(ازا مي باشدسرم

  .تماس با ماده سرمازا قرار دارد

  فريزرهاي غوطه وري-الف

الكل در آب يا ديگـر   -شكر –براي مثال محلول نمك  اين فريزر شامل مخازن حاوي ماده سرد شده مي باشد      
محصول در اين محلول ها غوطه ور مي شوند يا اينكه به هنگـام عبـور   . سمي در آب و محلول هامخلوط هاي غير 

اين روش جهت انجماد گوشت بوقلمون و مرغ كـه رنـگ   . روي آن اسپري مي گردد ,به وسيله نوار نقاله از فريزر
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مـي باشـد فريـزر غوطـه      مـورد اسـتفاده  2همچنين در انجماد ماهي تن. روشن محلول اهميت دارد استفاده مي گردد
  .وري مي تواند با استفاده از ماده سرمازاي با دماي بسيار پائين هم استفاده گردد

  فريزرهاي صفحه اي -ب

در اين فريزرها محصول بين دو صفحه فلزي تـو  . فريزرهاي صفحه اي به دو صورت عمودي و افقي مي باشند      
در اين روش انتقال حـرارت  .دكننده در حال گردش مي باشدخالي پرس مي گردد كه داخل صفحات آن ماده سر

به خوبي صورت مي گيرد و در صورتي كه محصول هدايت حرارتي خوبي داشته باشد زمان انجماد كوتاه خواهد 
  .باشد mm 70-50اما ضخامت محصول مورد استفاده در اين روش بايد حداكثر . بود

  فريزرهاي غلطكي -ج

اي مي باشد كه شامل يك استوانه چرخان حاوي مـاده سـرمازا    ر يافته فريزرهاي صفحهيل تغياين فريزرها شك       
بـراي  . مدت زمان انجماد بستگي بـه ضـخامت آن دارد   قرار گرفته و 2محصول روي سطح استنلس استيل. مي باشد

  .كمتر از يك دقيقه است mm 3مثال زمان انجماد براي خمير اسفناج با ضخامت 

  با دماي بسيار پائينفريزرهاي  

فريزرهاي با دماي بسيار پائين يك اختلاف اساسي با ساير فريزرها دارد و آن اين است كه به واحد سـردكننده        
در دمـاي   ,ماده سرمازا در اين نوع فريزرها نيتروژن و دياكسيد كربن مـي باشـدكه در مخـازن عـايق    . متصل نيستند

  .ري مي گردندپائين و لوله هاي تحت فشار نگهدا

نصب و راه اندازي سريع مي  ,هزينه سرمايه گذاري كم ,از مزاياي اين نوع فريزرها سرعت انتقال حرارت بالا       
طراحي و توسعه اين نوع فريزرها در سال هاي اخير بوده اسـت و عمـدتا   . باشد اما هزينه هاي عملياتي بالا مي باشد

انواع اصلي فريزرهاي با دماي بسـيار  . اري مارپيچي و غوطه وري مي باشندنو ,نواري چند رديفه ,به صورت نواري
  :پائين عبارتند از

  )LIN(فريزرهاي نيتروژن مايع -الف

اين ماده سرمازا به داخـل فريـزر اسـپري مـي     . مي باشد  -ºC 196 نقطه جوش نيتروژن مايع در فشار اتمفسري        
گاز سرد به وسيله پنكه هـايي بسـمت قسـمت ورود    . ول تبخير مي گرددو در سطح محصشود كه به هنگام اسپري 

در اين نوع فريـزر اگـر احتيـاط هـاي لازم صـورت نگيـرد       . به گردش درمي آيد) پيش سردكن(محصول به فريزر
 2/1مصـرف مـاده سـرمازا    .بخاطر سرعت بالاي انجماد احتمـال تـرك خـوردگي در سـطح محصـول وجـود دارد      
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ايـن   .كيلو گرم در سـاعت باشـد   1000تا150 كيلو محصول مي باشد و ظرفيت فريزر مي تواند كيلوگرم به ازاء هر
پـاي و   ,انـواع تـوت   ,ميـوه هـا   ,محصولات دريايي ,فيله ماهي ,نوع فريزر براي محصولاتي مانند تكه هاي گوشت

                                            .شيريني جات به كار مي رود

  

  ) LCD(ي دي اكسيد كربن مايعهافريزر -ب

دي اكسيد كربن مايع معمولا تحت فشار نگهداري مي گردد زيرا در فشـار اتمفسـري بـه دو صـورت گـاز يـا              
و آن تبـديل بـه يـخ خشـك      0./ 50هنگامي كه دي اكسيد كربن مايع در فشار اتمفسري قرار گيرد . جامد مي باشد

كه به علت ايـن خاصـيت غيـر معمـول دي اكسـيد      . ايجاد مي كند -ºC70ي هم تبديل به گاز مي شود و دما ../ 50
از گاز سرد در محل پيش سردكن استفاده مـي   LINدر فريزرهاي.متفاوت مي باشد LCDطراحي فريزرهاي  ,كربن

محـل تزريـق و    ,گردد ولي چون دي اكسيد كربن تشكيل يخ خشك مي دهد و تصعيد شـدن آن زمـان لازم دارد  
  .مي باشد   نزديك تر به محل ورودي محصول LINبت به فريزرهاي نس ,پاشش آن

  روش تركيبي -ج

انتقال حرارت سريع در سطح و انجماد سريع لايـه بيرونـي محصـول بـراي بسـياري از محصـولات حسـاس و                
اي سـرمازاهاي بـا دم ـ  هزينه هاي بالاي انجمـاد  از طرفي . مرطوب و چسبناك يك مزيت عمده محسوب مي گردد

بنـابراين بـه منظـور انجمـاد سـريع سـطحي       . انجماد كامل محصولات با اين روش را محدود مي سـازد  ,بسيار پائين
محصولات از فريزرهاي با دماي بسيار پائين غوطه وري به عنوان مرحله انجماد اوليه استفاده و ادامه مرحله انجمـاد  

  .با ديگر انواع فريزرهاي ذكر شده تكميل مي گردد

اما انتخاب نوع  ,امروزه در رابطه با هر نوع محصول غذايي مي توان بيشتر از يك نوع انجماد استفاده نمود      
 ,و هزينه ها صورت نمي گيرد بلكه عواملي مانند صدمات به محصولروش انجماد فقط بر اساس نوع محصول 

نوع آوري هاي جديد در رابطه . فته مي شودبازيابي انرژي و سهولت فرآيند نيز در نظر گر ,ايمني ,موارد بهداشتي
با سيستم هاي انجماد روي تركيب روش هاي مختلف جهت كاهش هزينه ها و سهولت فرآيند همراه با داشتن 

و هيدرو فلورو كربن  1سعي بر كاهش استفاده از كلرو فلورو كربن ها همچنين. بالاترين سرعت صورت مي گيرد
  .ددر تجهيزات انجماد مي باش 2ها
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  مواد غذايي منجمد زيعنگهداري و تو

يـع مـواد غـذايي منجمـد     زبر اساس مقررات مواد غذايي در بسياري از كشورها درجه حـرارت نگهـداري و تو        
0C18-        يا پائين تر مي باشد و درجه حرارت هاي بالاتر براي مدت زمـان بسـيار كوتـاه و خاصـي اجـازه داده شـده

واد غذايي منجمد خواهان درجه حـرارت هـاي پـائين تـر بـه منظـور تضـمين و حفـظ         اكثر توليد كنندگان م. است
در رابطه با درجه حرارت و مـدت زمـان نگهـداري تحقيقـات زيـادي صـورت       . كيفيت بالاي محصولاتشان هستند

جيـره  در رابطـه بـا زن  ) EC(اتحاديه اروپا . گرفته و تئوري هاي مشخصي اثبات گشته كه بعدا به آن اشاره مي گردد
توليد تا خرده فروشي محصولات غذايي منجمد كه داراي برچسب انجماد سريع هستند درجه حرارت هاي زيـر را  

  .معين نموده است

                                                                                                                                           

  مواد غذايي منجمد در رژيم غذايي 

 ,بعضي از مواد غذايي باعث افـزايش تقاضـا  انجماد . نقش مواد غذايي منجمد در رژيم غذايي قابل توجه است      
عرضه غذاهاي منجمد دريافت مواد غذايي جوامع را بهبـود  . سهولت و افزايش دسترسي مي گردد ,قيمت ارزان تر
  .ارزش تغذيه اي به هنگام فرآيند و نگهداري حائز اهميت مي باشد كاهش ,از اين رو. بخشيده است

  محصول -الف

بـراي مثـال   . اختلاف در كيفيت مواد اوليه مي تواند باعث اختلاف زيادي در عمر نگهـداري محصـول گـردد          
مـاه   4از    -ºC18منجمد باعث مي شود كه طول عمر نگهداري آن در  نامطلوب بودن كيفيت اوليه جگر خردشده 

  .ماه كاهش يابد 1به

  يندافر -ب
محصول در طول فرآيند هم ممكن است به وسيله ميكرو ارگانيسم هاي عامل فساد آلـوده گـردد و هـم اينكـه           

تكثير گردند كه در نتيجـه بـر طـول عمـر نگهـداري       ,حل مختلف توليداميكرو ارگانيسم هاي موجود در آن در مر
خرد كردن و تكه تكه كردن مـواد خـام باعـث افـزايش      ,نظير برش دادن يعمليات.د بودمحصول نهايي موثر خواهن

هيدراتاسـيون و انـواع اكسيداسـيون در    نسبت سطح به حجم محصول مي گردد و از آنجائيكه كاهش هايي ماننـد د 
داري بـراي مثـال طـول عمـر نگه ـ    . سطح محصول اتفاق مي افتد بنابراين باعث كاهش پايداري محصول مي گردد

بيشـتر از يـك سـال اسـت در صـورتي كـه سـبزيجات         -ºC18 نگهداري در منجمد به هنگام سبزيجات بلانچ شده 
  . .محدود به چند ماه مي گردد -C º 18بلانچ نشده منجمد طول عمر نگهداري آن در 
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  بسته بندي -ج

و روش بسته بندي تاثير بسيار زيـادي  انتخاب نوع . بسته بندي مي باشد , PPPاز فاكتورهاي  ,مهمترين فاكتور       
بـا بسـته    IQFبراي مثال قابليت نگهداري ميگوي منجمد شده بـا روش  . محصول دارد نگهداري روي روي قابليت

  Cدر دماي نگهداري  1بندي پلي بگ º18-, 4-3    ماه مي باشد در صورتيكه اگر تحت خلاء    بسـته بنـدي گـردد, 
  .فزايش مي يابدماه ا 6-7قابليت نگهداري آن به 

  

  )Semi‐ processed(تكنولوژي فراورده هاي ميوه جات نيمه فرايند شده   -2-2-3
در خود كشور توليد كننده يا ( فراورده هاي نيمه فراوري شده ميوه جات به منظور تحويل به مراكز فراوري صنعتي 

محصولات نهايي مانند مربا ، شربت ها ، ژله  توليد مي شوند كه در نهايت با فراوري بيشتر به) كشورهاي وارد كننده 
  .و غيره تبديل مي شوند)Fruit in Syrup(، ميوه در شربت

 :محصولات نيمه فراوري شده ميوه جات در اين نوشتار به دستجات زير تقسيم بندي شده اند
  

  )Fruit Pulps(پالپ ميوه جات  –الف 
يا در موارد نادر ( الوده نشده و به وسيله عمليات مكانيكي محصولات نيمه فراوري شده اي هستند كه تصفيه يا پ

ميوه درسته ، نصفه يا تكه هاي بزرگي به كار برده مي  در اين روش.از ميوه جات بدست مي آيند) عمليات حرارتي
ده پالپ ها را مي توان به دو دسته خام و جوشان. شوند،به طوري كه شناخت گونه ميوه به آساني امكان پذير باشد

)Boiled (تقسيم كرد 

  
  )Fruit Purees‐ marks(پوره ميوه جات  – ب

محصولات نيمه فراوري شده اي كه به وسيله عمليات حرارتي يا مكانيكي و به ندرت به صورت خام بدست آمده و 
سته و هسته ها ، پو( مي شوند، يعني طي عملياتي همه بخش هاي غير خوراكي ) فيلتراسيون (تصفيه يا خالص سازي 

 .و خام تقسيم مي شوند) Boiled(پوره ها نيز به دو دسته جوشانده .جدا مي شوند...) 
  
  عصاره هاي نيمه فراوري شده –ج 

كه ...) يا به ندرت با فرايندهاي ديگر مانند ديفوزيون ، استخراج و ) سرد( محصولات بدست آمده به وسيله فشار 
  پس از آن نگه داري شوند را ميگويند
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  يندهاي تكنيكي براي نگهداري محصولات نيمه فراوري شده ميوه جاتفرا
انتخاب فرايند نگهداري در هر . مواد شيميايي ، فريز كردن يا پاستوريزاسيون صورت گيردبا نگهداري مي تواند 

  .حالت تابعي از نوع محصول نيمه فراوري شده و مدت ماندگاري مورد نياز مي باشد
  

  نگهداري شيميايي
يشتر كشورهاي اين روش عملاً با دي اكسيد گوگرد، بنزوات سديم ، اسيد فرميك، و در سطح كوچكتر با اسيد در ب

  .سوربيك و سورباتها انجام مي گيرد
به دليل مزيتهاي آن يك فرايند گسترده مي باشد زيرا يك آنتي سپتيك ) SO2(نگهداري بوسيله دي اكسيد گوگرد 

شامل اين موارد مي  SO2اشكالات . و كاربرد آن بسيار مقرون به صرفه مي باشد عمومي بوده ) ضد عفوني كننده(
شده ، جدا كردن گوگرد هميشه بطور كامل ) گوشت ميوه( باعث سفتي بافت بسياري از گونه هاي ميوه جات : باشد

  انجام نگرفته و دوباره رنگ كردن ميوه هاي قرمز پس از دسولفتياسيون كامل نمي باشد
با توجه به محصولي كه نگهداري (  So2درصد  18/0 – 2/0ماه ، حدود  12در مدت   SO2لي نگهداري با دوز عم 

ماه نگهداري كاهش  6براي  SO2درصد  12/0ماه و تا  3براي  So2درصد  09/0اين ميزان را مي توان تا . مي باشد
  .داد

داري شيميايي را از نقطه نظر عملي مي توان با نگه. عملاً در مورد پالپ و پوره انجام مي گيرد SO2نگهداري با 
  .اجرا نمود) در پوره( در محصول  SO2يا با تزريق مستقيم گاز  SO2درصد محلول آبي  6بكاربردن 

گاز از سيلندرهاي گاز در آب ) Bubbling(با حباب برآوردن و تزريق رامي تواندرصد 6آماده سازي محلولهاي  
  .بدست آورد SO2درصد  6ليتر محلول  830كيلوگرمي گاز فشرده مي توان  50ر از يك سيلند. خنك انجام داد

بايد در مكان هاي خنك و در ظروف كاملاً بسته نگهداري شده و بصورت دوره اي غلظت را با  SO2محلولهاي 
  .تيتراسيون يا با نتايج تقريبي اندازه گيري دانسيته اندازه گيري نمود

  :راي مزيتهاي زير مي باشدنگهداري با بنزوات سديم دا
  .باعث سفتي بافت نشده و رنگ را تغيير نمي دهد

  :مضرات آن شامل
يك آنتي سپتيك عمومي نبوده ، عمل كنندگي آن در محيط اسيدي بوده و جداسازي آن بصورت جزئي صورت 

  .مي گيرد
  .ا كمتر استفاده مي شودبنزوات سديم عملاً براي پالپ و پوره بكار برده شده اما در مورد عصاره ميوه ه

بنزاوت سديم به . درصد بنزوات سديم بسته به نوع محصول مي باشد  18/0 – 2/0ماه نگهداري  12دوز عملي براي 
  .صورت محلول در آب گرم استفاده مي شود

يك درصد اسيد فرم 2/0نگهداري با اسيد فرميك عمدتاً در مورد آبميوه هاي نيمه فراوري شده و به ميزان دوز 
اسيد فرميك يك آنتي اسپتيك موثر در برابر مخمرها بوده كه تأثيري .بكار برده مي شود) درصد  100( خالص 

روي رنگ محصولات نداشته و به آساني قابل جداسازي است و بمنظور اطمينان از توزيع يكنواخت اسيد فرميك 
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به . درصد وزن نهايي محصول باشد 5حداكثر  در محصول نهايي ، اين ماده بوسيله آب دقيق مي شودميزان آب بايد
دليل اثر بالقوه تخريب و تجزيه مواد پكتيكي ، كاربرد اسيد فرميك در نگهداري پالپ ها و پوره ها كمتر مي 

براي نگهداري محصول نيمه فراوري ) چون در آب قابل حل تر است( اسيد سوربيك بصورت سوربات پتاسيم .باشد
  :مزيت هاي سورباتها شامل. درصد مورد استفاده قرار ميگيرد 1/0 شده و به ميزان حداكثر

آنها كاملاً بي ضرر بوده و بدون هيچگونه تأثيري روي خواص ارگانولپتيكي محصولات نيمه فراوري شده ميوه 
 .جات كاربرد دارند

 
  نگهداري بوسيله عمليات پاستوريزاسيون

يمه فراوري شده آنها بوسيله پاستوريزاسيون صورت مي گيرد ميوه كم مي باشد ، نگهداري محصولات ن pHچونكه 
، مدت زمان اجراي مرحله مزبور بسته به ) درجه سانتيگراد مي باشد 100در مرحله عمليات گرمايي حداكثر دما ( 

  .اندازه بسته و ماده غذايي متغير است
  :مزيت اصلي عمليات فوق بصورت ذيل مي باشد

  هداري طولاني مدت ماده غذايي استفرايند بهداشتي كه موجب نگ
  :مضرات اين روش شامل

اگر عمليات حرارتي طولاني باشد، مواد پكتيكي شروع  -ضروري است بسته بندي كاملاً غير قابل نفوذ به هوا باشد
  .به تخريب و تجزيه مي كنند

يز انجام مي گيرد ن) Self Pasteurization(همچنين نگهداري حرارتي محصولات نيمه فراوري شده بوسيله 
پر شده و درب ) مانند قوطي هاي فلزي( بدينصورت كه محصولات نيمه فراوري شده بصورت بسيا داغ در ظروف 

بندي مي گردند و سپس بمنظور استريل شدن هواي موجود در بالاي محتوي آن ، ظروف يا قوطيها برگردانده مي 
 .شوند

  
  )Sorting( سورتينگ يا دست چين كردن

و مواد خارجي انجام مي ) آلوده به كپك، بيماري و غيره(ليات بمنظور جدا كردن ميوه هاي غير استاندارداين عم
  گيرد

  
  )Washing(شستشو -

اين عمليات الزامي بوده و با هدف جدا كردن همه ناخالصي هايي كه در مرحله فراوري محصول نهايي قابل 
  .كاهش نيست ، انجام مي گيرد
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 (Coring and  cutting) هسته گيري و برش

عمدتاً در مورد ميوه هاي گوشتي و جهت صرفه جويي در فضاي بسته انجام شده و اجباري نيست در واقع با توافق 
اين عمليات ترجيحابًا وسايل مكانيكي صورت مي . مشتري و توليد كنندهو استانداردهاي موجود انجام مي گيرد

  گيرد
  

  )Preservation(نگهداري
و به مقدار مورد نياز ) قرارگرفته در ظرف(انجام مي شود كه به ميوه هاي آماده شده  So2درصد  6با محلول 

شش  So2جهت پخش يكنواخت و بهتر آن ، محلول . مطابق با  دوز تعريف شده و استاندارد اضافه ميگردد
بايد به ميزان دوز كمتر از ) مي شودكه در ظرف پر ( درصد اوليه با آب رقيق مي شود و هرچند محلول رقيق شده 

  .درصد وزن محصول نيمه فراوري شده باشد 10
و محلول بي  So2درصد محلول  6در مورد چند ميوه نرم به ويژه توت فرنگي ، عمليات نگه داري با تركيب 

  .انجام مي شود) So2درصد  6داراي ( سولفيت كلسيم 
 So2محلول ) m³  1(در يك متر مكعب CaOكيلوگرم  30كردن آماده سازي محلول بي سولفيت كلسيم با وارد 

با محلول ) 1:1( 1به  1محلول نهايي به نسبت . و به هم زدن آن تا وقتي كه محلول شفاف شود، انجام مي گيرد
So2 شش درصد اوليه تركيب مي شود، اما نسبت مزبور بسته به بافت ميوه تازه مي تواند تعديل شده و تغييركند .

شدن بافت ميوه جات نرم با اين عمليات بر پايه تشكيل پكتات كلسيم با مواد پكتيكي بافت هاي گياهي مي سفت 
  .باشد

  :نگه داري به وسيله پاستوريزاسيون يا سلف پاستوريزاسيون به مراحل ديگري نيز نياز دارد كه عبارتند از
  )درصد 10ماكزيمم ( جوشاندن با اضافه كردن حداقل آب  –الف 

  پركردن ظروف –ب 
  درب بندي هرمتيك –ج 

  :و بدنبال آن
  فرايند پاستوريزاسيون يا سلف پاستوريزاسيون –د 

  .مشاهده مي گردد) 8-5-1(چند پارامتر تكنيكي متداول پالپ ميوه جات نيمه فراوري شده شيميايي در جدول 
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  دهجدول  داده هاي تكنيكي متداول در فراوري پالپ ميوه جات نيمه فراوري ش
 مواد نگه دارنده عمليات هاي مقدماتي نوع ميوه

سورتينگ ، شستشو، هسته گيري، سيب، گلابي، به
 برش

 دي اكسيد گوگرد

سورتينگ، شستشو، جداسازي آلو، هلو، زردآلو
  )Pitting(سنگ

 دي اكسيد گوگرد يا بنزوات سديم

ت با افزودن بي دي اكسيد گوگرد يا بنزوات سديم بعضي اوقا سورتينگ، شستشو گيلاس
 سولفيت كلسيم

 دي اكسيد گوگرد در تركيب با بي سولفيت كلسيم سورتينگ، شستشو توت فرنگي

دي اكسيد گوگرد يا بنزوات سديم بعضي اوقات با اضافه كردن بي  سورتينگ، شستشوتوتهاي وحشي
 سولفيت كلسيم

  
  شد فلوچارت عمومي تكنولوژي شامل عمليات هاي زيرمي با

جوشاندن يا عمليات .و شستشو الزامي بوده و به روش مشابهي در مورد پالپ ها صورت مي گيرند سورتينگ
در مورد چند نوع ميوه مانند توت . حرارتي به منظور نرم كردن بافت ميوه قبل از پالپ كردن به كار مي رود

حفظ طعم و مزه به صورت خام فرنگي و توتهاي وحشي ، اين مرحله انجام نمي شودو پالپ كردن ميوه ها به دليل 
 .انجام مي گيرد

كه دانه ها ، سنگريزه و ديگر قسمتهاي ) Refiner(با دستگاه خاصي بنام پالپر يا رفاينر )pulping(پالپ كردن 
 .را در ميوه ها حذف مي نمايد،انجام مي شود...) پوست ، هسته و ( غيرخوراكي 

 .ايي ، منجمد كردن يا پاستوريزاسيون انجام ميگيردبه وسيله مواد شيمي) Preservation(نگه داري 
  ديده مي شود زيراطلاعات فراوري و تكنيكي متداول در توليد پوره در جدول 

   
  

  جدول فرايندهاي تكنيكي پوره نيمه فراوري شده
 عوامل نگه دارنده عمليات مقدماتي نوع ميوه

سيب، گلابي ، 
 به

سورتينگ، شستشو، جوشاندن ، پالپ 
 كردن

  دي اكسيد گوگرد
 در موارد نادرتر اسيد فرميك يا بنزوات

آلو، هلو، 
 زردآلو

سورتينگ ، شستشو، جوشاندن، پالپ 
 كردن

دي اكسيد گوگرد، اسيد فرميك يا بنزوات سديم 
انجماد گيلاس با يا بدون شكر ، سلف 

 پاستوريزاسيون

توت فرنگي ، 
 توت وحشي

 ميايي، انجماد يا سلف پاستوريزاسيوننگهداري شي سورتينگ ، شستشو، پالپ كردن

  
  بصورت زير مي باشدخط تكنولوژيكي آماده سازي پوره هاي نيمه فراوري شده 

  جمع آوري و انتقال -1
 دريافت -2
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 تخليه و انتقال -3

 شستشو و سورتينگ -4

 هسته گيري -5

 پالپر -6

 استخراج پوره -7

 غيرفعال كردن آنزيمي -8

 تصفيه گرم -9

 پاستوريزاسيون -10

 پركردن گرم -11

 تانك ذخيره  -12

  
  :بطور كلي توليد پوره شامل مراحل زير است

و از الك هايي با ابعاد مختلف بسته به وجود هسـته يـا عـدم    ) Chopping(توت فرنگي پس از شستشو خرد شده 
براي مثال جهت توليد پوره توت فرنگي با هسته و بدون آن به ترتيـب از پـالپر   . وجود آن در پوره استفاده مي شود

  .استفاده مي شود mm76/0و  mm33/1با قطر منافذ 

 C  º15به مدت دو دقيقه صورت گرفته و به دنبال آن تا دماي حـدود   C  088سپس عمل پاستوريزاسيون در دماي 
پوره توت فرنگي معمولي داراي بريكس محصول اوليه است اما پوره هاي توت فرنگي غليظ شده . خنك مي شود

كن است پوره با آنزيم ها تحت عمليات قرار گرفته و قبل از تغليظ جهت مم. نيز در دسترسند 28با بريكس حدود 
شيرين كننده هايي مانند ساكارز نيز مي توانند جهت تنظـيم بـريكس بـه پـوره     . توليد محصول با كيفيت فيلتر شوند

  .اضافه شوند
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  تشريح فرايند توليد كنسانتره -3-2-3

ميوه ، ابتدا ميوه  به كنسانتره تبديل شده و سپس از كنسانتره ، محصـولات   براي توليد آب ميوه ، نكتار و شربت     
علت تبديل آب ميوه به كنسانتره و مجددا تبديل آن بـه آب ميـوه هـايي كـه در     . مورد نظر  بدست آورده مي شود

  .ستدسترس مصرف كننده قرار مي گيرند ، سهولت نگهداري كنسانتره بدليل حجم كمتر نسبت به آب ميوه ا

 توليد كنسانتره شفاف از ميوه 

 ماده خام  -

گلابي و بـه  . آلبالو، سيب، انگور و توت فرنگي مواد خام اصلي براي توليد كنسانتره شفاف را تشكيل مي دهند     
  .، هم بصورت كنسانتره شفاف و همچنين كدر مورد فرآيند قرار مي گيرند

  شستشو -

و غبار ، برگ ، آشغال و غيره كه توسط ميوه حمل مي گردند و نيز بـه  به منظور جدا كردن خاك ، شن ، گرد      
علاوه بر اين ، با انجام اين عمـل  .منظور دور نمودن بقاياي حشره كش هاي موجود بر روي ميوه ها انجام مي گيرد

  .بار ميكروبي ميوه ها نيز تا حد معيني كاهش مي يابد

. ازي ، ته نشين سازي، تكان دادن و حل نمودن انجام  مي گيـرد عمل شستشو در يك سيستم متشكل از شناورس    
. رايج ترين سيستم مورد استفاده در شستشوي ميوه ها ، از يك حوضچه و يك بالابر شيب دار تشـكيل مـي گـردد   

مـواد  . ميوه ها در حوضچه توسط هوايي كه به داخـل آب تزريـق مـي گـردد تكـان داده شـده ، شسـته مـي شـوند         
مواد خـارجي سـنگين   . قسمت فوقاني حوضچه جمع و بوسيله سرازير كردن آب جدا مي گردند خارجي سبك در

ميوه هايي كه به وسيله بالابر از حوضچه خارج مي . در قسمت تحتاني حوضچه زير صفحه مشبك جمع مي گردند
يـا تكـرار مـي     اين عمل بعد از عمل جدا سـازي نيـز انجـام گرفتـه و    . شوند ، بوسيله دوش آب ، آبكش مي گردند

كفايت عمل شستشو به وسيله تعيين خاكستر نامحلول در اسيد كلريدريك رقيق  در آب ميوه و يـا كنسـانتره   .گردد
  .كنترل مي گردد كه اين انديس شامل تركيبات سيليس دار نمي باشد

  بازرسي و كنترل -

از سوي ديگر، تركيـب  . قابل خوردن باشندميوه هايي كه در توليد آب ميوه مورد استفاده قرار مي گيرند بايد        
ميوه ها با توجه به درجه رسيدگي آنها ، متفاوت بوده كه روي ويژگي هاي آب ميوه مانند رنگ و طعم تـاثير مـي   
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بدين جهت، جدا كردن ميوه هاي پوسيده، له شده و غيره از ماده خـام عملـي اسـت كـه بايـد قبـل از همـه        . گذارد
  .ذيردفرآيندهاي ديگر انجام پ

بـه منظـور تشـخيص    . جدا سازي توسط كارگراني كه در دو طرف ميز سورتينگ وجود دارند انجام مـي گيـرد       
  .ميوه هاي معيوب،اين عمل اكثراً بعد از شستشو انجام مي گيرد

  دم گيري -

وچوئي كـه در  دستگاه دم گيري آلبالو ، از تعـداد زيـادي غلطـك كـائ    . در مورد آلبالو و انگور انجام مي گيرد     
سيسـتمي كـه  غلطـك هـا     . جهت مخالف هم حركت نموده و فاصله آنها قابل تنظيم مي باشد، تشكيل شده اسـت 

بوجود مي آورند شيب دار بوده و هنگام حركت ميوه ها در قسمت رويه غلطك هـا دم آنهـا در ميـان غلطـك هـا      
  .گير كرده و جدا مي گردد

يك غربال استوانه اي شكل كه قطر سوراخ هاي آن از قطر حبه هاي انگـور   دستگاه جدا سازي ساقه انگور، از     
بزرگتر مي باشد و يك غلطك كه داراي دندانه هاي فنري بوده و در محور غربـال و اسـتوانه مـي چرخـد تشـكيل      

ن مـي  ساقه هاي جدا شده از طرف ديگر استوانه بيرون ريخته و خود ميوه از قسمت غربال استوانه بيـرو . شده است
  .افتد

  خرد كردن  -

بـدين منظـور، آلبـالو و    . قبل از پرس كردن بايد بافت ميوه متلاشي شده و ديواره سلول تا حـدي تجزيـه گـردد        
. انگور از ميان دو غلطك كه در جهت مخالف هم چرخيده و فاصله آنها قابل تنظيم مي باشد عبور داده مـي شـود  

در اثر تجزيه ، . ب نفوذ آميگدالين موجود در هسته به آب ميوه مي گردددر آلبالو شكستن بيش از حد هسته ها سب
بـدين جهـت ايـن    . اين گليكوزيد، همراه بنزآلدهيد آروماي مخصوص بادام اسيد هيدروسيانيك بوجـود مـي آيـد   

 بـه ميـوه  . سيب، گلابي و به در آسياب ميـوه خـرد مـي گردنـد    . موضوع بايد با دقت بيشتري مورد توجه قرار گيرد
با يك آسياب چكشي مجهز به يك مش چرخشـي بـا قطـر     در مورد توت فرنگي.خردشده مش گفته مي شـود 

cm27/1  دور در دقيقه ميوه   له و خرد مي شود 182و سرعت.  

  

  گرم كردن مش  -
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اين پديده كه قهوه اي شـدن آنزيمـي   . به محض متلاشي شدن بافت، قهوه اي شدن رنگ ميوه شروع مي گردد     
دي فنل اكسيداز، و پار دي فنل اكسيداز، كه به طور طبيعي در ميوه وجود  -ده مي شود توسط آنزيم هاي ارتونامي

دي  -تركيباتي كه به عنوان سوبسترا، در واكنش شركت مي كننـد اكثـر داراي بافـت ارتـو     .دارد كاتاليز مي گردد
ين تغييرات نـامطلوب ، غيـر فعـال كـردن     يكي از روش هاي اساسي جلوگيري از ا. هيدروكسي فنوليك مي باشند

-4درجه سانتيگراد به مـدت  85-90بدين منظور مش آلبالو و انگور در درجه حرارت . حرارتي آنزيم ها  مي باشد
به طور متداول براي اين منظور از مبدل هاي حرارتي لوله اي دو جداره استفاده مي . دقيقه حرارت داده مي شوند 2

درجـه سـانتيگراد بـا هـدف      50براي گرم كردن آب ميوه از بخار و براي سرد كردن تا دماي در اين سيستم . گردد
در مورد سيب ، گلابي و غيره عموما عمل گـرم كـردن مـش    . فرمانتاسيون آنزيم زني از آب سرد استفاده مي شود

بوسـيله بخـار در   عمليات از بين بردن پكتين در يك ديگ دو جـداره و   در مورد توت فرنگي .انجام نمي گيرد
جهت كنترل ايـن  . انجام مي شود ml/kg3به مدت دو ساعت و با اضافه كردن پكتيناز به ميزان  C 050دماي 

سپس كمي نگهداري  HClدرصد 1+ ايزوپانل-از آبميوه) 1به1(عمل از تست الكل استفاده  مي شود كه نسبت
  .در اين حالت بايد تست پكتين منفي باشد. مي شود

  مش  آنزيم زني -

بـدين منظـور، آنـزيم هـاي مـورد اسـتفاده عـلاوه بـر         . در حقيقت عمل آنزيم زني مي باشد آنزيم زني مش    
بـدين ترتيـب،   . فعاليت پكتوليتيك، داراي فعاليت سلولوتيك، همي سلولوتيك و پروتئوليتيـك نيـز مـي باشـد    

مقدار آنـزيم مـورد   . يش مي يابدمتلاشي شدن ديواره سلول هنگام پرس كردن آسان شده و راندمان پرس افزا
گـرم و در مـورد آنـزيم     20-10نياز بسته به ميزان فعاليت آن ، به ازاي هر تن مش در مورد آنزيم هـاي جامـد   

درجه سـانتيگراد و   45-50درجه حرارت مناسب براي اين فرآيند بين . ميلي ليتر مي باشد 100-200هاي مايع 
مقدار بهينه آنـزيم مـورد نيـاز بوسـيله تسـت      .ساعت مي باشد 1-2رفي بين زمان تاثير آن بسته به نوع آنزيم مص

  .چكاندن تعيين مي گردد

  پرس كردن 

ديفيوژن و آبگونـه سـازي كـل    . متداول ترين روش براي استخراج آب ميوه از مش، پرس كردن مي باشد     
راج آب ميـوه از مـش، انـواع    بـه منظـور اسـتخ   . روش هاي ديگري هستند كه در اين مورد مي توان به كار برد

مختلف پرس مورد استفاده قرار مي گيرد كه بر حسب  طرز كارشان به دو گروه مـداوم و غيـر مـداوم تقسـيم     
 در خصـوص تـوت فرنگـي   . بسته به نوع پرس ، تركيب آب ميوه و راندمان آن متفاوت مـي باشـد  . مي گردند
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دقيقـه و بـا   30به مـدت   kPa300س در فشار درصد پوسته برنج به عنوان كمك پر1پس از اضافه كردن 
  .عمل پرس كردن صورت مي گيرد Willmesاستفاده از پرس 

  آروماگيري -

عمل آروماگيري در مورد ميوه هايي كه مي خواهيم آنهـا را تغلـيظ نمـائيم بايسـتي قبـل از عمـل تغلـيظ انجـام              
انجـام آرومـاگيري قبـل از شـفاف     . جـام مـي شـود   گيرد، اين عمل يا قبل از شفاف سازي و يا قبل از عمل تغليظ ان
اين عمل در سيستمي به نام آروماگير انجام مي گيرد . سازي به دليل تهيه آروماي طبيعي تر بيشتر، مطلوبتر مي شود

ليتر آب ميوه كنسانتره بـه   150-250از . كه از بخش هاي اواپراتور، تجزيه جزء به جز و سردكن تشكيل شده است
ايـن آرومـا در موقـع رقيـق كـردن      . كنسـانتره آرومـا بدسـت مـي آيـد      4/0-6/0ليتر  1آب ميوه حدود منظور تهيه 

  .كنسانتره به منظور تهيه آب ميوه مجدداً به آن اضافه مي گردد

  شفاف سازي -

درجه  45-47درجه سانتيگراد است كه توسط مبدل حرارتي به  90-92دماي آب ميوه خروجي از آروماگيري      
ابتدا، به روش آنزيمي، پكتين و در صـورت وجـود   . اد رسيده و به تانك هاي شفاف سازي منتقل مي شودسانتيگر

درجه سانتيگراد فلوكاسيون  20-25سپس با افزودن مواد كمكي در همان دما و يا در دماي . نشاسته تجزيه مي شود
نگهـداري مـي شـود تـا لختـه رسـوب        براي جدا كردن لخته آبّ ميوه مدتي در داخل تانك. لخته ايجاد مي گردد

  .نمايد و يا با اجراي عمل فلوتاسيون شناور سازي ، از آبّ ميوه جدا مي گردد

  فيلتراسيون -

براي صاف كردن آب ميوه از صافي هاي صفحه . بعد از جدا كردن رسوب ، عمل صاف كردن انجام مي گيرد     
ايـن عمليـات در   .جراي فيلتراسيون خلاء نيز رايج شده استدر سال هاي اخير، ا. اي و يا پوششي استفاده مي گردد

درصد خاك دياتومه بـه عنـوان كمـك فيلتـر و اسـتفاده از واحـد        2با  kPa 6/27 در فشار مورد توت فرنگـي 
  .فيلتراسيون انجام مي گردد

 پاستوريزاسيون -

از مبدل حرارتي لولـه اي   دقيقه و با استفاده1به مدت  C  088 اين عمل در دماي اين عمليات در توت فرنگي
  .صورت مي گيرد) هليس(داراي مارپيچ 
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  )تغليظ كردن  (كنسانتره كردن -

بـدين ترتيـب، هـم در برابـر فسـاد ميكروبيولـوژيكي و       . آب ميوه شفاف اكثرا تغليظ شده و نگهداري مي شـود      
ه، بعـدا در تهيـه آب ميـوه مـورد     آب ميوه تغليظ شد. تغييرات شيميايي مقاوم گشته و هم حجم آن كاهش مي يابد

  .استفاده قرار مي گيرد

  :در اين رابطه سه روش تغليظ به شرح زير وجود دارد

 تغليظ به روش حرارتي -1

 تغليظ كردن به روش انجماد -2

 تغليظ كردن به روش اسمز معكوس -3

  .  متداولترين اين ها، تبخير و يا به عبارت ديگر تغليظ حرارتي مي باشد

ه روش انجماد، آب ميوه ابتدا منجمـد شـده و قسـمت معينـي از آب موجـود در آن بسـته بـه درجـه         در تغليظ ب     
سپس كريستال هاي يـخ بوسـيله سـپراتور جـدا مـي گـردد و مقـدار مـاده         . حرارت انجماد به حالت يخ در مي آيد

شـد در  مـاده خشـك با   11آب سيب هنگـامي كـه حـاوي    . خشك موجود در قسمت منجمد شده افزايش مي يابد
آب آن به صورت كريستال يخ جدا گرديده و مقدار  5/81درجه سانتيگراد منجمد مي گردد،  8الي  5دماي مابين 

با وجود اينكه در اين روش ميزان انرژي مورد نياز بـراي انجمـاد هـر واحـد آب     . مي رسد 40ماده خشك تقريبا به 
اواپراتـور   30روش حرارتي كمتر مي باشد تقريبـا   كيلو كالري براي منجمد كردن يك كيلو گرم آب نسبت به 80

سه مرحله اي، ولي به دليل گران بودن فرم انرژي و نيز بالا بودن هزينه تاسيسات ، اين سيستم در مقايسه بـا سيسـتم   
بدين جهت تغليظ به روش انجماد فقـط در مـورد آب پرتقـال    . برابر گران تر مي باشد2-7حرارتي بسته به ظرفيت 

در اين مورد ميزان ماده خشك نهايي بـه  . قابل حرارت حساس مي باشد در سطح محدودي اجرا مي گرددكه در م
  .مي باشد 40-50گرانروي بستگي دارد كه در مورد آب ميوه ها حدود 

اسمز معكوس ، عبارت است از عبور دادن آب ميوه با فشار از ميان سوراخ هاي بسيار ريز يك غشـاء انتخـاب         
غشـاء، آب و مقـدار كمـي از    . مقدار فشار مورد استفاده بايد از مقدار فشار اسـموتيك سيسـتم بيشـتر باشـد     .كننده

با توجه به رابطـه نفوذپـذيري غشـاء و فشـار ،     . تركيبات داراي ملكول هاي كوچك را مي تواند از خود عبور دهد
  .رساند 25رت اقتصادي حداكثر تا مي توان با استفاده از اين سيستم مقدار ماده خشك آب ميوه را به صو

براي تغلـيظ  . تغليظ حرارتي در دستگاهي به نام اواپراتور انجام گرفته و آب به وسيله عمل تبخير جدا مي گردد     
. كردن، انواع متعددي اواپراتور لوله اي، صفحه اي، فيلم تـراش و سـانتريفيوژي مـورد اسـتفاده قـرار     مـي گيـرد       
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و  65عمل تغليظدر مورد توت فرنگي  تا بريكس  .مي رسـد  70-72ميوه در اين روش تا  مقدار ماده خشك آب
  .مي رسد C 0 80 عصاره به حدود  انجام مي گيرد ، دماي CT‐IBنوع  Centrithermبا استفاده از اواپراتور 

  انبار كردن -

درجـه   40-60غير بوده و عمومـا بـين   درجه حرارت كنسانتره هنگام خروج از اواپراتور بسته به شرايط تبخير مت      
باشد، در تانـك هـاي    68-72اگر مقدار ماده خشك محلول بريكس بين . سانتيگراد مي باشد كه بايد خنك گردد

اگر ماده خشك كمتر باشد، بايـد  . درجه سانتيگراد انبار مي گردد 4استيل ضد زنگ و يا در بشكه هاي مناسب در 
  .كردن ، پركني داغ، پركني استريل و غيره استفاده گردد از روش هاي مناسبي مانند منجمد
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  مراحل مختلف توليد كنسانتره آب ميوه-1شكل شماره 

  

 شستشو     

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

وآلبال

سيب
  ماده خام

 آيلو گرم١٠٠

شستشو

 رسوب

 آنزیم

ژلاتين، بنتونيت

 شن،گرد و غبار، برگ

 پوسيده نارس، له شده

 دم ميوه

 آروماي تغليظ شده

انگور

مش

مش آنزیم

آب ميوه آدر

آب ميوه شفاف

سيليكاسل

آنسانتره 
٧٠بریكس

سرد آردن-گرم آردن

تغليظ

فيلتراسيون

ونسپراسي

شفاف سازي

آروماگيري

  آنزیماسيون مش

خرد آردن

دم گيري

جدا سازي

پرس آردن
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  تهيه آب ميوه از كنسانتره

  مخلوط كردن -

ب ميوه، نكتار ميوه، شربت ميوه مورد تهيه كنسانتره بايد با مقداري آب، آروما، شكر و با توجه به نوع نوشابه، آ     
  .اسيد مخلوط گردد

براي آماده سازي آب ميوه، كنسانتره و يا بريكس اوليه آن را با آب عاري از مواد معدني و بـا آب قابـل شـرب        
بـدين منظـور بهتـر    . ، مقداري شكر نيز اضافه مي گرددبه آب آلْبالو كه داراي اسيديته بالاتري است.رقيق مي كنند

ولي آبي كه تركيب طبيعي آبميوه را تغيير ندهد نيز مي تواند مورد . است از آب عاري از مواد معدني استفاده شود
بــراي جلــوگيري از تشــكيل رســوب و تغييــرات نــامطلوب ، آب بايــد داراي ويژگــي هــاي  . اســتفاده قــرار گيــرد

  .مخصوصي باشد

 1250در هنگام تهيه آب ميوه از كنسانتره،بايد آروما به نسبتي كه هنگام تغليظ كردن آب ميوه گرفته مي شـود       
  .مخلوط گردد 1150و 

مـي   30، در آلبـالو و انـار    35، در گلابي و بـه  50در تهيه نكتار ميوه، نسبت آب ميوه در سيب و انگور حداقل      
بايد ميزان شكر افزوده شده آنقـدر باشـد كـه    . در نظر گرفتن اين مقادير محاسبه گردد مقدار كنسانتره بايد با. باشد

اگر اسيديته كنسانتره از حد لازم كمتر باشـد، بايـد مقـداري اسـيد سـيتريك،      . شود 13ماده خشك نهايي در نكتار 
. اضـافه مـي گـردد    65 شكر به صورت مستقيم و يا محلول با غلظـت . ماليك و با تارتاريك به مخلوط اضافه گردد

بويژه ساپونين بـه  . شكر مورد استفاده بايد داراي ويژگي هاي خاصي باشد. شربت با آب گرم يا سرد تهيه مي شود
در نوشابه هاي از نوع شربت، نسبت ميوه طبيعي در سـيب و انگـور   . دليل ايجاد كدورت ثانويه اهميت زيادي دارد

ميـزان مـاده خشـك محلـول در آب در     . اسـت  10رد ميـوه هـاي ديگـر    و در مـو  6، در مركبات 30حداقل  "اكثرا
براي تهيـه ايـن نـوع نوشـابه     . پيشنهاد شده است 13و در نوشابه هاي بدون گاز حداقل  10-13نوشابه هاي گاز دار 

  .ها، آب ، آروما و اسيد نيز افزوده مي شود

  .نواخت حل مي گردندمواد ذكر شده در بالا، در يك تانك داراي همزن به صورت يك     

  فيلتراسيون 
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به منظور جدا سازي مواد جامد معلق حاصل از آب و شكر، آب ميوه تهيه شده در نهايت از فيلتر عبور داده مي      
  .شود

  

  هوا گيري -

به منظور جلوگيري از تغييرات اكسيداتيو، آب ميوه . هنگام بهم زدن، مقداري هوا نيز در آب ميوه حل مي شود     
در اين سيسـتم، آب ميـوه بـه    . دستگاه هوا گيري عبور داده مي شود تا هواي داخل آن تا حد زيادي خارج شود از

ميلي متر جيـوه   30-25صورت يك لايه نازك فيلم از سطح استوانه عبور داده شده و هواي داخل آن تحت خلاء 
  .خارج مي گردد

 پركني -

درجـه  60انجـام گيـرد، آب ميـوه بايـد بـه صـورت ولـرم تقريبـا          اگر عمل پاستوريزاسيون بعد از عمـل پركنـي       
ولي اگر بعد از پركني عمل پاستوريزاسيون انجام نگيرد، آب ميوه در مبدل حـرارت  صـفحه اي   . سانتيگراد پرشود

درجـه سـانتيگراد    85دقيقه پاستوريزه گرديده و سپس با دماي حداقل  1درجه سانتيگراد به مدت  90-92در دماي 
  . بسته بندي مربوطه پر مي گردد داخل

براي پر كني اكثرا از پاكت هاي دويپك استفاده مي شود و از سيستم اي خلاء كـه بـر اسـاس تعـادل فشـار بـه            
  .صورت اتوماتيك عمل مي كنند استفاده مي شود

  سرد كردن  -

درجه سـانتيگراد كـاهش داده مـي     30-35بعد از پركني داغ و يا عمل پاستوريزاسيون، دماي آب ميوه سريعا تا      
اگر به . اين امر، هم از نظر پايداري ميكروبيولوژيكي و هم از نظر حفظ كيفيت چشايي حائز اهميت مي باشد. شود

منظور سردكردن، بطري ها به حال خود رها گردند، مدت مديدي طول خواهد كشيد كه اين امر سبب تغييرات نـا  
همين طور مقدار هيدروكسي متيل فورفورال توليدي در روش سـرد  . اهد شدمطلوب در طعم و رنگ آب ميوه خو

  .كردن سريع نسبت به سرد كردن كند ، كمتر مي باشد

 انبار كردن -

روز در انبـار قرنطينـه    5بعد از اتيكت زني و بسته بندي به صـورت كـارتني بهتـر اسـت آب ميـوه هـا بـه مـدت              
  .سيون افزايش يافته و تعادل در طعم آب ميوه به وجود    مي آيدبا اين كار سرعت اينور. نگهداري شوند
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  مراحل توليد آب ميوه و نكتار از كنسانتره -2كل شماره ش

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 آب

 كنسانتره

 اسيد

 آروما

 شربت

 انبار كردن

 جعبه بندي

 اتيك زني

 سرد كردن

 پاستوريزاسيون

 درب بندي

 پركني

 هواگيري

 فيلتراسيون

تانك 
ميكس
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  بررسي ايستگاهها و شيوه هاي كنترل كيفيت-3-3

در اين راستا هر واحد  بين واحدهاي صنعتي مي باشدرشد و تكامل صنايع در جهان تا حدود زيادي مرهون 
اين روند به مرور .صنعتي سعي دارد با افزايش كيفيت محصولات خود سهم بيشتري از بازار را در اختيار بگيرد

كنترل كيفيت جهت تعيين صحت عمل براي .باعث افزايش باعث افزايش كيفيت و رشد جوامع شده است 
صات تعريف شده است ، اين عمل باعث مي شود تا ضمن جلوگيري از توليد دستيابي به محصولي با مشخ

  .محصولات معيوب از هدر رفتن سرمايه جلوگيري شده و قيمت تمام شده محصول نيز كمتر شود

  :بطور كلي اهداف كنترل كيفيت شامل موارد ذيل مي باشد

  حفظ معيارهاي تعريف شده -الف
  تشخيص و بهبود انحرافهاي توليد -ب
  تشخيص و بهبود محصولات خاج از معيار -ج
  ارزيابي كارايي افراد و واحدها -د

در اين فرايند بازرسي به عنوان يكي از اجزاء جدايي ناپذير كنترل كيفيت محسوب شده و بطور كلي داراي مرال 
  :زير مي باشد

 در مرحله تحويل مواد اوليه  -1

 در مرحله توليد -2

 قبل از آغاز عمليات پرهزينه -3

 ل از شروع عمليات غير قابل برگشتقب -4

 پيش از آغاز عملياتي كه سبب پوشيده شدن عيوب ونواقص گردد -5

 در مرحله پاياني كار -6

در اين واحد با توجه به خصوصيات .هر يك از اين عمليات ممكن است در محل عمليات يا آزمايشگاه انجام گيرد
  :مي گيرد محصولات مورد نظر اين مراحل روي مواد و محصولات انجام

  كنترل كيفيت مواد اوليه -3- 1-3
انجام مي .....علاوه بر بررسي خصوصيات ظاهري مواردي مانند بو ، رنگ ، طعم ، وجود ناخالصي هاي مختلف و 

  .همچنين مواردي مانند درصد ماده خشك ، بريكس ، درصد مواد تشكيل دهنده  نيز انجام مي شود. گيرد 
  كنترل عمليات توليد-3- 2-3
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،كنترل بريكس  GHPدر حين توليد علاوه بر كنترل بهداشتي خط توليد و پرسنل و نيز مسائل مربوط به  ساله مهمم
   .محصولات انجام آزمونهاي مختاف ميكربي در صورت نياز مي باشد تا بتوان محصولاتي ايمن توليد نمود

  كنترل نهايي محصولات -3- 3-3
  .عم و بو از نظر مطابقت با استاندارد ملي و كارخانه اي نيز آزمايش شود محصول مورد نظر بايد علاوه بر رنگ ، ط

  
  تعيين ظرفيت ، برنامه توليد و شرايط عملكرد -4-3

انتخاب ظرفيت و برنامه  توليد مناسب براي واحدهاي صنعتي علاوه بر بهره برداري بهينه از سرمايه گذاري انجام 
نظر به اينكه احداث واحدهاي صنعتي مستلزم . ن خواهد بود شده عاملي در جهت كسب بيشترين سود ممك

ثابت است لذا انتخاب ظرفيتهاي پايين ، سودآوري طرح  "است كه در بعضي موارد تقريباسرمايه گذاري اوليه اي 
لذا در اين بخش با توجه به وجود مواد اوليه ، بررسي بازار ، شناخت كانونهاي مصرف ، .را غير ممكن مي سازد

با در نظر .ازهاي داخلي و امكان صادرات ، ظرفيت طرح با توجه به سودآوري ظرفيتهاي بالا تعيين مي گرددني
بديهي است اغلب .تن برآورد ميگردد 14000 بر اساس سه نوع محصول  گرفتن موارد فوق ظرفيت اين طرح

بي و ورود به صحنه رقابت مي صنايع و طرحهاي توليدي در سالهاي اوليه احداث داراي مشكلات فني ، بازاريا
براي پنج  باشند ؛ بنابراين راه اندازي طرح با ظرفيت اسمي غير ممكن است ؛ بر اين اساس برنامه توليد پيشنهادي

ظرفيت شروع شده ، در سال %  70سال اول راه اندازي به اين صورت مي باشد كه راه اندازي طرح در سال اول با 
  .ظرفيت اسمي خود برسد%  100وسال پنجم به%   90، سال چهارم  %80،سال سوم  %  75دوم به 

بالا بودن هزينه هاي متغيرتوليد ، مشكلات ناشي از مديريت واحدهاي چند شيفت و مشكلات فرهنگي ناشي از 
از سوي ديگر .كوچك بودن واحدهاي توليدي مواردي هستند كه در تمايل به كاهش شيفتهاي كاري موثرند

فاده بيشتر از سرمايه گذاري انجام شده ، توانايي افزايش ظرفيت با سرمايه گذاري ثابت وزمانهاي تمايل به است
در اين طرح با . كاري موثرند تلف شده در راه اندازي خط توليد از جمله مواردي هستد كه در افزايش شيفتهاي 

زمان مفيد كار با توجه به .ددساعته در روز منظور مي گر 8در نظر گرفتن چنين مواردي ، يك شيفت كاري 
تعداد روزهاي كاري در سال با توجه به تعطيلات رسمي و با عنايت به .ساعت مي باشد 30/7بيكاريهاي مجاز 

اينكه در فصولي كه مواد اوليه به ميزان كافي در دسترس نمي باشد ونظر به اينكه اغلب محصولات اين طرح حد 
  .روز كاري در نظر گرفته مي شود 300مي باشند   (Semi processed)واسط 

  برآورد ميزان مصرف مواد اوليه  -5-3
با توجه به فرايندهاي منتخب توليد و شرايط عملكرد واحد ، ميزان مصرف هر يك از مواد اوليه در اين بخش 

امين آنها براي توليد محصول بيان خواهد شد لذا پس از معرفي مشخصات فني هر يك از اين مواد نسبت به منابع ت
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در مرحله بعد با توجه به فرايند توليد و ضايعات مواد اوليه بر حسبفرايند و ظرفيت طرح ، .تصميم گيري مي گردد
در اين بررسي از ذكر ملزومات غير اصلي و كم مصرف .مقدار مصرف ساليانه هر يك از اقلام محاسبه مي گردد
  .گردد كه داراي ارزش اقتصادي ناچيزي هستند ، خودداري مي

  جدول برآورد ميزان مواد اوليه مورد نياز ساليانه

  رديف

مورد مصرف در   مشخصات فني  نام ماده اوليه
  محصول

ميزان مصرف 
در واحد 
  محصول

منبع   مصرف ساليانه
  تامين

  واحد  مقدار
  داخلي  تن  31000  5/3ميانگين   ماده اصلي    توت فرنگي  1
  خارجي  كيسه  40500  5/4  بسته بندي  ليتري 220  كيسه اسپتيك  2
  داخلي  عدد  40500  5/4 بسته بندي  ليتر 220حجم   بشكه  3
  داخلي  كيسه  268  عدد 67 بسته بندي  كيلوگرمي 15  كيسه پلاستيكي  4
  داخلي  كيسه  800  عدد 200 بسته بندي    كيسه پلاستيكي  5

  خارجي  كيلوگرم  500  1/0  فرعي    افزودنيهاي مجاز  
  

  خط توليد  و تجهيزات دستگاهها -6-3
بكارگيري ماشين آلات و دستگاههاي مناسب از اساسي ترين اركان طراحي واحدهاي صنعتي مي باشد،چرا كه 
انتخاب ماشين آلات مناسب مي تواند در بهبود كيفيت محصول و بهينه سازي سرمايه گذاري نقش اساسي داشته 

قبلي تشريح گرديد  ، ماشين آلات مناسب  در اين بخش با توجه به نيازهاي فني طرح كه در بخش هاي.باشد
  .انتخاب خواهد شد

  
  معرفي ماشين آلات و دستگاهها -1-6-3
انتخاب ماشين آلات با توجه به ظرفيت توليد طرح و همچنين ظرفيت هر دستگاه تعداد ماشين آلات مورد نياز  

تهاي موردنياز كه داراي قيمت پاييني لازم به ذكر است كه در اين برآورد ابزارآلات و قيدوبس.محاسبه خواهد شد
خارجي آلات داخلي و قسمتي از آنها نيز  در اين طرح بخشي از ماشين. هستند ، مورد بررسي قرار نمي گيرند 

  .انتخاب شده اند
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  آلات و تجهيزات خط توليد ماشينجمع بندي 

ع منب  تعداد برق مصرفي  مشخصات فني  نام ماشين آلات و تجهيزات  رديف
  تهيه

  : (IQF)خط انجماد توت فرنگي
    دو دستگاه      كمپرسور يونيت اسكرو 1
    دستگاهXRV204-11050   1مدل  In Line Belt Freezerخطي  IQFتونل انجماد  2

    دستگاه1      كندانسور تبخيري 3
    دستگاهCFR-C-060   2مدل پمپ آمونياك تمام بسته 4
    دستگاه Camr2/5   1 مخزن جمع كننده روغن 5
    سري 300X1600   1 لوله و اتصالات فولادي 6
   سري 1      عايق لوله ها و مخازن سرد 7
   سري 1      تابلوي برق و كنترل سيستم تبريد 8
   سري 1      كابلهاي مدار قدرت و فرمان 9

          نصب ماشين آلات و تجهيزات 10
    گاهدست 1      كنترهاي اتوماتيك و شيرآلات اتوماتيك 11
    دستگاه 1      سپاراتور آمونياك 12
    دستگاه 1      ريسيور فشارقوي مايع آمونياك 13
    سري 800X4000   1 مخزن اكونومايزر با كوي خنك كننده 14
    دستگاه 600X2000   1 منبع ترموسيفون 15
    دستگاه 1      مخزن جمع كننده روغن 16
    سري 300X1600   1 مدار آمونياكلوله و اتصالات مخصوص 17
    سري 1      عايق لوله ها و مخازن سرد 18
    سري 1      تابلوي برق و كنترل سيستم تبريد 19

  :خط توليد پوره 
    يك دستگاه    سورتينگ و وان اوليه 1
    يك دستگاه     دستگاه خرد كن 2
    يك دستگاه    الواتور سبدي با پليت استيل 3
    يك دستگاه     هسته گير 4
    يك دستگاه     سته تميز كنه 5
    يك دستگاه     ساپورت 6
    يك دستگاه     مونو پمپ 7
    يك دستگاه     پرهيتر 8
    يك دستگاه     صافي توربو 9

    يك دستگاه     مخزن ذخيره 10
    يك دستگاه     مبدل حرارتي 11
    يك دستگاه    تغليظ كننده تك مرحله اي 12

  :خط توليد كنسانتره 
         آب سيستم تصفيه 1
        ......)شستشودهنده و(بخش آماده سازي ميوه 2
        سيستم فراوري اسپتيك 3
        مخزن نگهداري اسپتيك و پمپ 4
        پاستوريزاسيون و بسته بندي 5
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  لاتآنقشه استقرار ماشين  -2-6-3

شينĤلات بررسي شود و بر اساس با توجه به فرايند توليد محصول و توالي عمليات مورد نياز ، لازم است روابط ما
با رعايت موارد فوق ، طبق اصول مهندسي صنايع نقشه استقرار . اين روابط ، ماشينها در كارگاه مستقر شوند 

  .، طرح بهينه طراحي و ترسيم مي شودماشين آلات 
  
  نقشه جريان مواد -3-6-3

ت ، نمودار جريان مواد ترسيم مي شود كه اين با توجه به روند توليد و توالي عمليات و نقشه استقرار ماشين الا
  .موضوع در بخشهاي قبلي انجام شده است 

  
  تاسيسات و تجهيزات عمومي -7-3

يك سري تجهيزات و هر واحد توليدي علاوه بردستگاههاي اصلي توليد ، جهت تكميل يا بهبود كاراي ، نياز به 
انتخاب اين موارد با توجه .ت آب ، برق ، سوخت و غيره دارد تاسيسات جانبي نظير تعميرگاه ، آزمايشگاه ، تاسيسا

تاسيسات و تجهيزات مورد .به شرايط منطقه اي ، ويژگيهاي فرايند و محدوديتهاي زيست محيطي انجام مي گيرد 
  .نياز اين طرح بر اساس موارد فوق ، در زير تشريح مي گردد 

  
  آزمايشگاه  -1-7-3

كيفي محصولات صورت گرفت ، واضح است كه به دليل شرايط و ويژگيهاي كنترل  از مواردي كه در مبحث
خاص آزمايشها ، وجود يك آزمايشگاه كه متشكل از دو آزمايشگاه ميكربي و شيميايي باشد ، در واحد ضروري 

  :بنابر اين در اين طرح براي انجام آزمايشهاي مختلف بطور كلي  وسائلي به شرح ذيل پيش بيني مي گردد. است 
 روميزي و دستيرفراكتومتر  -

 رنگ سنج  -

 آون  -

 ترازوي ديجيتال  -

- pH متر 

 دسيكاتور  -
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 انكوباتور -

 شيشه آلات ازمايشگاهي -

 
  تعميرگاه -2-7-3

به منظور انجام تعميرات اوليه و اضطراري تجهيزات و تاسيسات واحد و امور مربوط به سرويسهاي فني و 
پيش بيني مي گردد ودر .....گيره ،و وليه مثل ميز كار ، آچار ، نگهداري دستگاهها ، تعميرگاهي با امكانات ا

  .صورتي كه نياز به  تعميرات اساسي باشد از خدمات واحدهاي فعال خارج از كارخانه استفاده خواهد شد
  
  تاسيسات برق -3-7-3

ستگاههاي اصلي اساسي ترين و زير بنايي ترين تاسيسات هر واحد صنعتي ، تاسيسات برق مي باشد  زيرا همه د
از طرفي نيروي برق تامين كنده انرژي مربوط به ساير تاسيسات  و همچنين روشنايي . خط توليد به برق نياز دارند 

به منظور بررسي تاسيسات برق موردنياز طرح ، ابتدا مقدار برق مصرفي هر يك از بخشهاي .كارخانه خواهد بود 
  .ورد مي گردد سپس تاسيسات مورد نياز تامين آن معرفي خواهد شدبرآ.......توليدي اعم محوطه ، تاسيسات و 

  ورد نياز خط توليد برق م -الف
در اين بخش با توجه به كاتالوگ .برق مصرفي خط توليد ، بخش عمده اي از برق مورد نياز كارخانه مي باشد 

مجموع اين . ضرب مي شود  دستگاهها ، حداكثر برق مورد نياز هر دستگاه استخراج شده ، در تعداد دستگاه
  .كيلووات مي باشد 670كه برابر با  مقادير ، برق خط توليد را تشكيل مي دهد

  
  برق مورد نياز تاسيسات  - ب

پيش بيني  كيلووات 235حدود با توجه به تاسيسات چيش بيني شده براي طرح ، برق مورد نياز تاسيسات واحد 
  .مي گردد

  
  برق روشنايي و محوطه - ج

براي هر متر .از مقدار برق بر حسب مساحت ساختمانها زده مي شود ظور برآورد برق مورد نياز ساختمانها ، تخميني به من
وات برق در نظر گرفته مي  20مربع زيربناي سالن توليد ، ساختمان هاي اداري ، رفاهي و خدماتي به طور متوسط 

بنابر اين با توجه به مساحت .وات منظور مي گردد  10ت همچنين براي هر متر مربع مساحت انبارها و تاسيسا.شود 
 8با توجه به اينكه اين واحد توليدي داراي يك شيفت كاري . كيلووات برق پيش بيني مي گردد 75 ساختمان ها

چراغ پايه بلند پيش بيني مي   15ساعته در روز مي باشد ، اگر چه براي روشنايي محوطه در مواقع ضروري تعداد 
ليكن به علت خاموش بودن دستگاهها و تجهيزات توليدي در هنگام شب برق پيش بيني شده براي واحد  گردد و
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نياز روشنايي محوطه را تامين نموده ، لذا احتياجي به در نظر گرفتن توان برق اضافه تري براي محوطه نمي 
  .جمع بندي برق موردنياز واحد در جدول زير درج شده است.باشد

  
  

  مصرفي واحدبرآورد برق 
  ملاحظات (Kw)برق مصرفي   نام بخش رديف

    670 ماشين آلاتبرق مورد نياز   1
    235 برق مورد نياز تاسيسات  2
    75 برق روشنايي و محوطه  3
4        
5        
  برق مصرفي ساليانه -د
  

ياز اين اين برق مصرفي ساليانه واحد بر اساس زمان كار هر يك از بخسهاي مصرف كننده برق و توان مورد ن
قسمتها محاسبه مي شود لذا با توجه به شرايط عملكرد واحد و مساحت ساختمانها و محوطه برق مصرفي 

  .پيش بيني مي گردد مگاوات1120ساليانه 
  
  تاسيسات آب -4-7-3

آب . آب مورد نياز واحدهاي صنعتي شامل مصارف خط توليد ، تاسيسات ،ساختمانها ، و محوطه مي باشد 
به مصرف شستشوي مواد اوليه ، سالن توليد و دستگاهها و آب لازم ديگ بخار مي از خط توليد مورد ني
همچنين جهت . آب بهداشتي و آشاميدني روزانه طرح بر اساس مصرف سرانه  هر نفر برآورد مي گردد.رسد

. وز برآورد مي شودليتر در ر 5/1تامين آب مورد نياز براي آبياري محوطه ، به ازاي هر متر مربع فضاي سبز 
  .با توجه به اين موارد ، آب مصرفي واحد مطابق جدول پيش بيني مي گردد

  
  برآورد آب مصرفي روزانه واحد

متر (حجم آب مصرفي  نام محل و مورد مصرف  رديف
  )مكعب

  ملاحظات

    57700  آب فرايند توليد و تاسيسات  1
    6200  ساختمانها  2
    4300  محوطه  3
    4000  تشتيآشاميدني و بهد  4
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  تجهيزات حمل و نقل -5-7-3

همچنين براي انجام . ليفتراك برقي مورد نياز مي باشد يك دستگاه   جهت انجام حمل و نقل هاي داخل انبار
  .در نظر گرفته مي شود  يك دستگاه كاميونت امور تداركاتي واحد

  
  تاسيسات سوخت رساني-6-7-3

به دليل اهميت گرمايش ، چنين تاسيساتي در همه .نعتي ، سوخت مي باشديكي از منابع تامين انرژي واحد هاي ص
موارد مصرف سوخت در واحدهاي صنعتي شامل تامين دماي مورد نياز .واحدهاي صنعتي پيش بيني مي گردد

در اين واحد سوخت مورد نياز به مصرف فرايند توليد ، . فرايند ، گرمايش ساختمانها و سوخت وسايل نقليه است 
اسيسات گرمايش و وسايل نقليه مي رسد كه پس از برآورد مقدار و نوع سوخت مورد نياز در اين بخش ، ت

  .تاسيسات مورد نياز سوخت رساني واحد پيش بيني مي گردد
  فرايند مورد نيازسوخت –الف 

  .مي شود  برآورددر ايستگاههاي توليد مطابق جدول زيرسوخت مورد نياز فرايند 
  

  وخت روزانه توليدبرآورد مصرف س
  )مترمكعب(مقدار مصرف  نوع سوخت مصرفي  نام ماشين آلات و تجهيزات  رديف

  550000  گاز طبيعي  و فرايند ديگ بخار مركزي  1
  35000  گاز طبيعي  يشماتاسيسات گر  2

    جمع
  
  سوخت مورد نياز تاسيسات گرمايش - ب

ي توليد ، ساختمانهاي اداري ، رفاهي و خدماتي برآورد سوخت مورد نياز گرمايش واحد با توجه به سطح سالنها
مترمربع زيربناي سالن توليد ، آزمايشگاه  100زاي هر امقدار سوخت مصرفي روزانه به . انجام مي شود

بنابر اين سوخت مصرفي تاسيسات .گاز تخمين زده مي شود مترمكعب 15،ساختمانهاي اداري ، رفاهي و خدماتي 
  .برآورد مي گردد گازمترمكعب  35000گرمايش 
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  سوخت مورد نياز وسايل نقليه - ج

  .برآورد سوخت مورد نياز وسايل نقليه واحد مطابق جدول زير مي باشد
  سوخت مورد نياز وسائط نقليه

  ملاحظات  )ليتر(سوخت مصرفي روزانه  شرح  رديف
  گازوييل  بنزين

    27000  -------   كاميونت  1
    برقي  ليفتراك  2

        جمع
  
مترمكعب گاز طبيعي  700000  حدود طرح ساليانهبر اين با توجه به محاسبات انجام شده سوخت مصرفي بنا
  .گازوييل برآورد مي گردد ليتر  27000و
  ساير تاسيسات -7-7-3

تاسيسات جانبي ديگري نيز وجود علاوه بر تاسيساتي كه در بخشهاي قبل پيش بيني گرديد ، در واحدهاي صنعتي 
ن بخش تاسيسات اطفاء حريق ، گرمايش و سرمايش ، ديگ بخار ، تصفيه و پساب مورد بررسي قرار در اي. دارد

  .مي گيرد
  تاسيسات گرمايش و سرمايش -الف

گرمايش به منظور گرمايش ساختمانهاي اداري ، رفاهي و خدماتي از يك سيستم مركزي شوفاژ استفاده مي شود 
  .خاري صنعتي تامين مي گردددستگاه ب  8سالنهاي توليد  نيز بوسيله 

متر مربع يك دستگاه كولر آبي شش هزار  وبراي ساختمانهاي اداري  200جهت سرمايش سالن توليد به ازاي هر 
به " ضمنا.به ازاي هر يكصد متر مربع يك دستگاه كولر آبي چهار هزاردر نظر مي گيريم ،رفاهي، و خدماتي

بر مطالب فوق، از آنجايي كه علاوه . منظور مي گردددستگاه تهويه متر مربع از سالن توليد يك  150ازاي هر 
جهت ايجاد سرما در فرايندهاي مختلف به چيلر نياز است لذا در اين طرح از دو دستگاه چيلر به اين منظور 

  .استفاده مي شود
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  تاسيسات گرمايش و سرمايش
  تعداد  شرح  رديف

  دستگاه 8  بخاري صنعتي  1
  سيستم 1  زيسيستم گرمايش مرك  2
  11  كولر شش هزار  3
  3  كولر چهارهزار  4
  15  تهويه  5
  2  چيلر مركزي  6

  
  
  
  تاسيسات اطفاء حريق - ب

در اين .در اكثر واحدهاي صنعتي ، كپسولهاي آتش نشاني تكافوي نيازهاي ايمني و اطفاءحريق واحد را مي دهد
تعداد .زيادي ندارند از همين سيستم استفاده مي شودواحد نيز با توجه به اينكه مواد و محصولات قابليت احتراق 
به ازاي هر يكصد متر مربع مجموع سالنهاي توليد . كپسولهاي آتش نشاني به مساحت ساختمانها بستگي دارد

عدد   25حدود بنابر اين در اين واحد تعداد .يك عدد كپسول در نظر گرفته مي شود...،انبارها ،تاسيسات و 
  .مورد نياز مي باشدكپسول آتش نشاني 

  ديگ بخار - ج
ديگ بخار   2جهت تامين انرژي حرارتي مورد نياز در فرايند هاي مختلف مانند پاستوريزاسيون و تغليظ احتياج به

  .گاز طبيعي مي باشد هاشايان ذكر است سوخت مصرفي اين بويلر.مي باشد
  
  نيروي انساني -8-3

ي به مديريت صحيح و بكارگيري موثر منابع انساني بستگي كارايي و اثر بخشي هر سازمان تا حدود زياد
تعيين تعداد مشاغل و تنظيم شرح وظايف هر شغل در طبقات مختلف سازمان ، از اصول اساسي تشكيلات .دارد

  .مراحل اوليه هر طرح با برآورد نياز نيروي انساني و تعيين پست سازماني همراه مي باشد.يك واحد مي باشد 
مختلفي در تعيين تعداد و تخصص نيروي انساني واحد توليدي دخالت دارند ؛ از جمله اين عوامل مي پارامترهاي 

توان به سطح تكنولوژي مورد استفاده ، تمايل به اشتغال زايي يا اتوماسيون ، حدود تخصص و مهارت مورد نياز 
  .يدي انجام مي شودبرآورد نيروي انساني طرح در دو بخش پرسنل توليدي و غير تول.اشاره كرد 

  غير توليدينيروي انساني 
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  ملاحظات  تعداد  شرح  رديف
    1  مدير عامل  1
    1 مدير اداري ومالي  2
    1 مدير بازرگاني  3
    3 مسئولين بخشها  4
    5 كارمند  5
    2 راننده  6
    2 خدمات  7

    15  جمع
  
  
  

  نيروي انساني توليدي
  ملاحظات  تعداد  شرح  رديف

    1 مدير كارخانه  1
    1 مدير توليد  2
    2 مهندس  3
    2 تكنيسين  4
    3 سركارگر  5
    10 كارگرماهر  6
    20 كارگر ساده  7

    39 جمع
  
  محاسبه سطح زيربنا و مساحت مورد نياز-3- 9

ردد كاركنان و اختصاص فضاي كافي و مناسب جهت امور توليد و تاسيسات كارخانه از نظر سهولت در امر ت
مساحت هر يك از قسمتهاي واحد توليدي اعم از سالن توليد .جابجايي مواد اوليه و محصولات حائز اهميت است

،انبارها،تاسيسات و تعميرگاه ، آزمايشگاه ،ساختمانهاي غير توليدي و در نهايت زمين و محوطه سازي در اين 
  .بخش برآورد مي گردد

  مساحت سالن توليد - 3- 1-9
اي محاسبه سالن توليد ، ابتدا مساحت خالص دستگاهها از كاتالوگهاي مربوط به دستگاه استخراج مي بر

سپس با توجه به خصوصيات كاري هر دستگاه ،فضاي مورد نياز جهت مواد اوليه و محصول خروجي .شود
اين . تگاه افزوده مي شودبرآورد شده ، به مساحت خالص دس.....دستگاه ، مانور اپراتور ، تعميرات و نگهداري و 

سپس با در نظر گرفتن تعداد دستگاه مورد نياز جمع كل . جمع ، مساحت مورد نياز هر دستگاه را بيان مي كند
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براي كارهاي غير ماشيني نيز مساحت ميز كار و محوطه مورد نياز به .مساحت هر نوع ماشين محاسبه مي شود
  .همين صورت محاسبه مي گردد

به منظور تامين مساحت راهروها ، .فوق ، مساحت ماشين آلات يا تجهيزات را تشكيل مي دهدجمع مساحتهاي 
اين عدد كل مساحت كل .ضرب مي شود 5/2توسعه آتي و ساير موارد مورد نياز ، مساحت ماشين آلات در عدد 

  .مي باشد متر مربع 2200كه براي اين طرح   سالن توليد
  مساحت انبارها - 3- 2-9

كتهاي اخير صنايع به سوي كاهش موجودي انبارها ، انبارها به عنوان يكي از اركان مهم كارخانجات عليرغم حر
لذا در كشورهاي در حال توسعه مانند .محسوب مي شوند و در اكثر قريب به اتفاق واحدها غير قابل حذف هستند

ت ، براي جلوگيري از وقفه هاي ايران كه وضعيت بازارهاي فروش ، مواد و محصولات داراي نوسانات زيادي اس
صرف نظر از اينكه انبارها مجزا يا تلفيق شده .توليد ، لازم است كه انبارهاي مناسبي در واحد پيش بيني گردد

  .باشند ، وظايف هر انبار مشخص شده و مسئول انبار در محدوده وظايف تعيين شده عمل مي كند
  :ل مي شودبطور كلي وظائف زير به انبار مواد اوليه محو

 .انبار كردن مواد خام كه در انتظار ورود به جريان توليد هستند -1
 انبار كردن قطعات خريداري شده كه در انتظار ورود به جريان توليد هستند -2

 انبار كردن قطعات و لوازم يدكي مورد استفاده -3

زارشات مالي وظايف ديگري نيز از قبيل صورت برداري و گزارش وضعيت موجوديها  به منظور تهيه گ
طراحي انبار .شركت و همچنين سفارش خريد مواد اوليه و قطعات مورد نياز نيز به اين بخش محول مي شود

محصول با توجه به تنوع كمتر اقلام انبار شده نسبت به انبار مواد راحت تر مي باشد ولي با توجه به وظايف 
، بسته بندي و ارسال محصولات و تهيه اين بخش مثل تحويل گرفتن و مراقبت از كالاي ساخته شده 

لذا طراحي .مشهود است "گزارشات و اسناد لازم در مورد ورود و خروج اقلام ، اهميت اين بخش نيز كاملا
براي موارد فوق از هدر رفتن سرمايه براي انبارها بايد به گونه اي باشد كه علاوه بر تامين فضاي كافي 

 600با عنايت به موارد فوق مجموع مساحت انبارها .وگيري شوداحداث انبار و نگهداري موجودي جل
  .متر مربع سردخانه بالاي صفر و زير صفر برآورد مي گردد 1000مترمربع انبار عادي و 

  مساحت تاسيسات  - 3- 3-9
مساحت مورد نياز براي .....با توجه به تاسيسات مورد نياز اين واحد شامل تاسيسات آب ، برق ، سوخت و 

  .پيش بيني شده استمتر مربع  280حدود موارد نيز اين 
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  مساحت آزمايشگاه - 3- 4-9

با توجه به ضرورت انجام آزمايشهاي ميكربي و شيميايي مورد نياز واحد و همچنين با در نظر گرفتن حجم 
  . موردنياز مي باشد متر مربع 200حدود مساحت  در مجموع.... R&Dبخش كار روزانه آزمايشگاه ، پرسنل و

  مساحت ساختمانهاي اداري ، رفاهي وخدماتي - 3- 5-9
بخشهاي اداري به منظورهاي مختلف مانند ارائه سرويس به كاركنان ، ارائه سرويس به مشتريان و طرفهاي قرارداد 

در صنايع ساختمانهاي اداري در معرض ديد يعني در "معمولا.در كارخانه ها احداث مي شوند.....تامين مواد و 
ساير سرويسها نيز در محلي مناسب .ي اولين ساختمان بعد از درب ورودي كارخانه احداث مي شوندقسمت جلو

در محاسبه مساحت مورد نياز بخشهاي اداري ، . كه دسترسي استفاده كنندگان را ميسر سازد ، مستقر مي شوند 
متر مربع  10هر كارمند اداري مترمربع  و به ازاي  20مترمربع ، به ازاي هر مهندس  30براي اتاق مدير عامل 

بنابر اين براي .متر مربع پيش بيني شده است 60همچنين براي ساختمان نگهباني و سرايداري.تخصيص مي يابد
  .متر مربع مورد نياز مي باشد160بخشهاي مورد نظر بطور كلي حدود

  
  مساحت زمين،ساختمان و محوطه - 3- 6-9

انبارها (لازم است مساحت كل مورد نياز بخشهاي توليدي ،خدمات توليد  براي محاسبه زمين مورد نياز واحد
جهت برآورد مساحت مورد نياز واحد ، جمع مساحتها در .محاسبه شوند ....، اداري ، رفاهي و ..) تاسيسات و ،

ازي اين ضريب بر طبق اصول و استانداردهاي طراحي كارخانه به منظور تامين محوطه س.ضرب شده است  5/2عدد
  .تعيين گرديده است... ، راهروها و خيابان كشي ، توسعه و 

  
  زمانبندي اجراي پروژه -3- 10
  

. ريزي دوران اجراي پروژه است  باشد ، برنامه ها كه ضامن موفقيت پروژه مي ن مهم اجراي پروژهايكي از ارك
مند  ضمن سازماندهي فعاليتها و قاعدهبندي فعاليتها  زمان.احداث واحدهاي صنعتي نيز از اين قاعده مستثني نيست 

به اين منظور اولين قدم ، شكستن يك پروژه به . گردد  كردن آنها باعث مديريت بهتر و تخصيص به موقع منابع مي
بنابراين ضرورت دارد .گردد  فعاليتهاي اساسي است كه انجام به موقع آنها باعث خاتمه موفقيت آميز پروژه مي

برداري واحد  امعي هر كدام از فعاليتها از مرحله تحقيقات اوليه و انتخاب مشاور تا مرحله بهرهمجري پروژه با ديد ج
سپس با شناخت روابط پيش نيازي فعاليتها .بيني كند  صنعتي را برآورد نمايد و زمان مناسب براي هر فعاليت را پيش

ر مدت تعيين شده پروژه را تحويل دهد ، چرا كه ريزي كند كه بتواند د زمان شروع و خاتمه فعاليتها را طوري برنامه
باشد  تأخير در اجراي پروژه در برخي موارد باعث وارد نمودن خساراتي خواهد شد كه جبران آن بسيار سخت مي
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در اين برنامه فعاليتهاي اساسي اجراي پروژه با اخذ مجوزهاي مختلف از ادارات ذيربط شروع شده و به اخذ پروانه .
زمان انجام هر يك از فعاليتهاي نيز با توجه به حجم فعاليتها و مشكلات احتمالي در اتمام . شود  ري ختم ميبردا بهره

از جمله اين مشكلات مي توان به مقررات اداري اخذ مجوز ، مشكلات .شود  به موقع فعاليت تخمين زده مي
  .اشاره كرد .. اندازي آزمايشي و  آلات و مشكلات راه سفارش ماشين

بندي طرحهاي صنعتي از مرحله تحقق فكر اوليه و انتخاب مشاور تا مرحله  از نظر وسعت و حجم امور ، زمان
گيرد كه در طي اين مراحل اركان اجرائي متعدد اعم از هيئت مؤسس ،  برداري دائم از واحد صنعتي را فرا مي بهره

مختلف ، نقش خود را در پيشرفت كار ايفاء  آلات ، پيمانكاران در مقاطع مشاور ، مجري ، فروشنده ، ماشين
تقسيم ) فاز( مرحلهتوان مراحل اجرائي كار را به شش  مطابق روشهاي متداول در صنعت معمولاً مي. خواهند نمود 

  : نمود 

  :اول  مرحله

، انتخاب  سنجي تا مرحله انتخاب محل ها از قبيل مطالعات فني ، اقتصادي و امكان اي از فعاليت در فاز اول پاره
تكنولوژي ، فرآيند عمليات ، جانمائي موقت ، مجري طرح ، مهندسي مشاور و مديريت اجرا را به انضمام تهيه و 

 مرحله در اين طرح اين. نويس قراردادهاي مربوطه و هدايت مذاكرات به همراه خواهد داشت  تدوين پيش
  .طلبد  را مي ماه 4محدوده زماني 

  :دوم  مرحله

تري برخوردار بوده و در بردارنده فعاليتهائي همچون مهندسي اساسي و طراحي  ديدگاه تخصصي اين فاز از
آلات و تجهيزات اصلي  آلات ، جانمائي تجهيزات اصلي ، انتخاب ماشين فرآيند ، تهيه مشخصات عمومي ماشين

رآورد نمود كه زمان شروع آن ب ماه 3توان  زمانبندي معقول اين فاز را مي. و جانبي و موارد مشابه خواهند بود 
  .ماه با آن فاز همپوشاني خواهد داشت  يكاول بوده و در نتيجه  مرحله چهارمماه ابتداي 

  :سوم  مرحله

توان از فعاليتهائي همچون  شود كه مي عمدتاً مراحل اجرائي كار به عنوان محور اصلي پيگيري مي مرحلهدر اين 
، انتخاب پيمان كار سيويل و نصب ، عمليات سيويل كارخانه و نظارت بر تدارك مصالح و لوازم عمليات اجرائي 

اندازي آزمايشي آنها و موارد مشابه  هاي نصب و راه العمل آن ، تجهيزات اصلي و فرعي به همراه تعيين دستور
خواهد داشت  را در بر ماه 8بينيهاي بعمل آمده براي طرح حاضر اين فاز فاصله زماني  مطابق پيش. ديگر نام برد 

  .مراحل اجرائي خواهد بود  ششمماه ابتداي كه آغاز آن از 
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  :  چـهارم  مرحله

برداري ، طراحي  سازي واحد جهت نصب تجهيزات قلمداد نمود ، آموزشهاي بهره توان فاز آماده را مي مرحلهاين 
نگهداري ، خريد و مديريت مواد ، كنترل توليد ، تعميرات و . ريزي  و تدوين سيستمهاي عملياتي كارخانه ، برنامه

العملهاي عملكرد و تجهيزات اين مرحله از  هاي پرسنلي و مالي تهيه و تدوين دستور فروش و حمل ، مديريت
  .مطلوب خواهد بود  سه ماهو  به مدت  سيزدهم ماه ابتداي 

  :پنــجم  مرحله

برداري  هاي بهره خطوط توليد و آزمايش اندازي دستگاهها و اين مرحله با نصب و نظارت برنصب تجهيزات راه
  .باشد  مي هفدهمو شروع آن از ماه  ماه سهزمان مناسب براي آن . درگير خواهد بود 

  :شــشم  مرحله

مجموع زمان مورد نياز . برداري دائم خواهد بود كه حدود دو ماه برآورد شده است  مرحله بهره ,مرحلهاين 
  .د شو بيني مي پيش ماه 18اجراي طرح 
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  زمانبندي اجراي پروژه

  شرح عمليات  زمان اجرا
  سال دوم  سال اول

1  2  3  4  5  6  1  2  3  4  5  6  

  كسب مجوزهاي لازم و عقد قراردادبانكي
    

                    
    

      سازي وساختماني  عمليات محوطه
    

                
    

        تأسيسات 
    

              
    

        آلات  اندازي ماشين ،نصب و راه تامين ،حمل
      

            
      

              استخدام نيروي انساني و آموزش
  

          
  

              توليد آزمايشي 
  

          
  

                برداري تجاري   بهره
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  فصل چهارم
  بررسي مالي 
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  سرمايه در گردش -1-4

  برنامه توليد ساليانه -4- 1-1

  برنامه توليد 

  سال

  توليدات

    سال  
  اول

  سال
  دوم

سال 
  سوم

سال 
  چهارم

سال 
  پنجم

سال 
  ششم

  100  % 95  % 90  % 85  % 75  % 65  درصد استفاده از ظرفيت 

  

  مقدار وارزش مواد اوليه مصرفي -4- 2-1

قيمتهاي مواد اوليه بر اساس استعلام از .ك محاسبه شده استمواد اوليه مورد نياز طرح و مقادير هريك از آنها به تفكي
جدول زير برآورد هزينه تامين مواد اوليه اصلي واحد را . شركتهاي معتبر داخلي و بازار عمده فروشي تعيين گرديده است

  .نشان مي دهد

  

  جدول برآورد هزينه انواع مواد اوليه مصرفي

ميليون (ارزش ساليانه   )ريال(ش واحد ارز  مقدار ساليانه  مصرفي موادنام  رديف
  )ريال

  واحد  مقدار
  139500  4500000  تن  31000  توت فرنگي  1

  608  15000  كيسه  40500  كيسه اسپتيك  2

  2228  55000  عدد  45000  بشكه  3

  1320  2000  كيسه  268  كيسه پلاستيكي  4

  800  1000  كيسه  800  كيسه پلاستيكي  5

  6000  12000000  وگرمكيل  500  مجازافزودنيهاي   6

  150456 جمع
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  هزينه هاي تامين انواع انرژي -4- 3-1

انواع انرژي مورد نياز شامل آب ، برق وسوخت مي باشند ؛ بهاي واحد هريك از انواع انرژي بر مبناي آخرين نرخ هاي 
  .اعلامي از سوي وزارتخانه هاي مربوطه تعيين گرديده است

  هاي  تامين انواع انرژي مورد نيازجدول هزينه 

)ميليون ريال(هزينه كل )ريال(قيمت واحد  مصرف ساليانه  واحد  شرح  رديف
  144  2000  72000 متر مكعب آب مصرفي  1
  224  200  1120000 كيلو وات برق مصرفي  2
  94  8000  11760 كيلو وات ديماند برق  3
  1800  2500  720000 متر مكعب گاز مصرفي  4
  5  300  27000 ليتر يل مصرفيگازوئ  5
  0  0  0 ليتر بنزين مصرفي  6

  2267  جمع كل
  

  هزينه خدمات نيروي انساني -4- 4-1

كليه برآوردهاي نيروي انساني و هزينه هاي مربوط به حقوق و مزاياي ساليانه هر يك از آنها وبرآورد پاداش وعيدي و 
همچنين سهم هزينه بيمه كارفرما و ساير موارد .ماه در سال محاسبه گرديده است 14اضافه كاري احتمالي انها بر اساس 

  .  مرتبط نيز به مجموع حقوق پرداخت شده اضافه شده است
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 جدول برآورد هزينه حقوق و دستمزد

تعدادتخصص وميزان تحصيلات نيروي انسانيرديف
حقوق ماهان

ميليون ريال(
ميليو(انه  يحقوق سال

 )ريال

  60  5 1  تجربه مديريتي مدير عامل1

  48  4 1  ليسانس مدير اداري ومالي2

  48  4 1  ليسانس مدير بازرگاني 3

  126  5/3 3  ـ مسئولين بخشها4

  150  5/2 5  ـ كارمند5

  55  3/2 2  ماهر راننده 6

  55  3/2 1  ـ  خدمات 7

  54  5/4 1  مرتبطليسانس  مدير كارخانه 8

  48  4 1  بطمرتليسانس  مدير توليد 9

  72  3 2  صنايع غذايي مهندس10

  65  7/2 2  ـ تكنسين11

  94  6/2 3  ـ سركارگر12

  300  105/2  ـ كارگرماهر13

  552  203/2  ـ كارگر ساده14

  1727 جمع

  6/689  درصد 40

  2417  جمع كل
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  جمع بندي اجزاء و برآورد سرمايه در گردش -4- 5-1

  م سرمايه در گردشجدول جمع اقلا

  ملاحظات  )ميليون ريال(ارزش كل  )ماه(مدت   شرح
    0  5/0  موجودي مواد اوليه خارجي

    3607  0موجودي مواد اوليه،كمكي وبسته بندي
    170  5/0  تنخواه گردان

    4406  5/0 مطالبات
شده و در  ساخته موجودي كالاي

 جريان ساخت
1  3925    

    12108  جمع
  

  اطلاعات مربوط به سرمايه ثابت -2-4

هاي متعلق به واحد صنعتي است كه ماهيتي نسبتاً ثابت و دائمي دارند و به  منظور از سرمايه ثابت ، آن گروه از دارايي
هاي  به سرمايه ثابت ، دارايي. شوند  منظور استفاده در جريان عمليات جاري شركت و نه براي فروش ، نگهداري مي

  .گردد  يا دارايي بلند مدت نيز اطلاق مياي  سرمايه

بنايي ، زمين ، ساختمان و  توان دستگاهها و تجهيزات خط توليد ، تأسيسات زير از اجزاء تشكيل دهندة سرمايه ثابت مي
ري گرچه هيچ معيا. را نام برد .. برداري و  هاي قبل از بهره محوطه سازي ، وسائط نقليه ، اثاثه و لوازم اداري ، هزينه

ها بايد  براي حداقل طول عمر لازم جهت شمول يك دارايي در طبقه سرمايه ثابت وجود ندارد ، اما اين قبيل دارائي
روند ، جزء  هاي پرداخت شده براي اقلامي كه هر ساله از بين مي بيش از يك سال دوام داشته باشند ، زيرا هزينه

  .شود  هاي توليد ساليانه محسوب مي هزينه

منظور زميني است كه براي احداث ساختمان مورد استفاده قرار ( هاي ثابت به استثناي زمين  زمان ، سرمايه با گذشت
ها ، بايد در طي عمر  بدين لحاظ بهاي تمام شده اين قبيل دارايي. دهند  دهي خود را از دست مي ، قابليت بهره) ميگيرد 

اين كاهش تدريجي بهاي تمام شده ، استهلاك . ظور گردد مفيدشان ، به طور منظم به تدريج به حساب هزينه من
ارزش قابل بازيافت دارايي مستهلك شده در تاريخ خروج از خدمت ، ارزش اسقاطي خوانده . شود  خوانده مي

مازاد بهاي تمام شده نسبت به ارزش اسقاط دارايي ثابت ، نشان دهندة مبلغي است كه بايد طي دوره عمر . شود  مي
  .رايي به عنوان هزينه استهلاك در حسابها منظور شود مفيد دا

توان از آن صرف نظر كرد  چنانچه ارزش اسقاط در مقايسه با بهاي تمام شده دارايي ، قابل توجه نباشد ، در محاسبه مي
ش ترين آن ، محاسبه هزينه استهلاك به رو روشهاي مختلفي براي محاسبه هزينه استهلاك وجود دارد كه متداول. 
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شود مازاد بهاي تمام شده دارائي نسبت به ارزش اسقاط ،  در اين روش كه در اين طرح از آن استفاده مي. خطي است 
شود  هاي استهلاك منظور مي شود و هر ساله اين مقدار به حساب هزينه به طور مساوي در طول دوره عمر آن تقسيم مي

ها  هاي مالي كه مشتمل بر برآورد هزينه دي طرح لازم است بررسيدهي و شاخصهاي اقتصا به منظور تعيين ميزان سود. 
و تنظيم ) هاي مواد اوليه ، تعمييرات و نگهداري ، بالاسري كارخانه ، استهلاك  اي ، هزينه هاي سرمايه كل هزينه( 

گردش بايست جداول سود وزيان ،  به منظور تعيين وضعيت مالي نيز مي. باشد ، صورت گيرد  جداول مالي مي
اين جداول بايد همزمان و هماهنگ . بيني و تنظيم گردد  پيش) سال  5(نقدي و ترازنامه طرح براي دوره معين  وجوه

  .تكميل گردند زيرا در آنها ارقام مشتركي وجود دارند كه نياز به همترازي خواهند داشت 

  ـ هزينه ماشين آلات و تجهيزات و نصب آنها 4ـ1-2

معتبـر ،   سـازندگان هاي به عمل آمده از  بر اساس استعلام(تجهيزات به كار رفته در خط توليد آلات و  هزينه ماشين
هـايي نيـز جهـت نصـب و      برآورد گرديده است كه علاوه بر نرخهاي ارائه شده از سوي ايـن فروشـندگان ، هزينـه   

كشـي ،   قـل ، لولـه  حمـل و ن . انـدازي   صرف خواهـد شـد كـه شـامل مـواردي همچـون نصـب و راه       .. اندازي و  راه
  .باشند كاري ، فونداسيون ، ابزار دقيق ، ساختار فلزي ، رنگ كاري و غيره مي كشي ، عايق برق

آلات و تجهيـزات خـط توليـد ، هزينـه      بر اساس مباني فوق و استعلام به عمل آمده در خصوص هريـك از ماشـين  
  .تأمين آنها در جدول آمده است 
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  ت و تجهيزاتجدول هزينه هاي تامين ماشين آلا

هزينه   تعداد  شرح  رديف
ميليون (واحد

  )ريال

  )ميليون ريال(هزينه كل

2/9  دو دستگاه  كمپرسور يونيت اسكرو  1  1810   
 In Line Beltخطي   IQFتونل انجماد   2

Freezer 
22/4317  دستگاه1  4317   

8/408  دستگاه1 كندانسور تبخيري  3  409   
1/124  دستگاه2 پمپ آمونياك تمام بسته  4  248   
   4 4  دستگاه 1 مخزن جمع كننده روغن  5
   164 164  سري 1 لوله و اتصالات فولادي  6

   96 96 سري 1 عايق لوله ها و مخازن سرد  
   215 215 سري 1 تابلوي برق و كنترل سيستم تبريد  
   98 98 سري 1 كابلهاي مدار قدرت و فرمان  
   480 480   نصب ماشين آلات و تجهيزات  
16/359  دستگاه 1 نترهاي اتوماتيك و شيرآلات اتوماتيكك    359   
   189 189  دستگاه 1 سپاراتور آمونياك  
8/62  دستگاه 1 ريسيور فشارقوي مايع آمونياك    63   
   45 45  سري 1 مخزن اكونومايزر با كوي خنك كننده  
6/18  دستگاه 1 منبع ترموسيفون    19   
   4 4  دستگاه 1 مخزن جمع كننده روغن  
   164 164  سري 1 لوله و اتصالات مخصوص مدار آمونياك  
   96 96  سري 1 عايق لوله ها و مخازن سرد  

   215 215  سري 1 تابلوي برق و كنترل سيستم تبريد  
   2492 2492    خط توليد پوره  
   11000 11000    خط توليد كنسانتره  

   22487 جمع
  

  هزينه تجهيزات و تاسيسات عمومي-2-2-4

هر واحد توليدي علاوه بر دستگاههاي اصلي توليد ، جهت تكميل يا بهبود كارآيي ، نياز به يك سري تجهيزات و 
انتخـاب ايـن مـوارد بايـد بـا توجـه بـه        . دارد ... تأسيسات جانبي نظير آزمايشگاه ، تأسيسات آب ، برق ، سوخت و 

تأسيسـات و تجهيـزات    هزينه هـاي .طي انجام گيرد اي ، ويژگيهاي فرآيند و محدوديتهاي زيست محي شرايط منطقه
  .گردد اساس موارد فوق ، تشريح مي مورد نياز اين طرح بر
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  جدول هزينه تاسيسات و تجهيزات عمومي

  )ميليون ريال(هزينه   واحد  مقدار ساليانه  شرح
 882  كيلووات  Kw 980 انشعاب برق

 470     تجهيزات كامل پست برق
 210     كابل كشي و خط انتقال

 50     ارتباطات
 200   متر مكعب در ساعت 500 گازرساني
 175   متر مكعب درساعت 50 آب رساني
 900   تني 5 ديگ  بخار

 1200     چيلر
 480     سيستم هواي فشرده
 180   شوفاژوموتور خانه سرمايش وگرمايش

 75   كپسول  اطفاء حريق
  4822  جمع

  

  سازي ن ، ساختمان و محوطههزينه زمي -4- 3-2

كشي و پاركينگ ، فضاي سبز ،  خاكبرداري و تسطيح ، خيابان(سازي  هاي محوطه هزينه خريد زمين و هزينه
سالن توليد ، انبارها ، ( سازي  هاي ساختمان و نيز هزينه) كشي و چراغهاي پايه بلند براي روشنايي محوطه  ديوار
تماماً بر اساس قيمتهاي اخذ شده براي ) ، ساختمانهاي اداري و ساير موارد گاه ، تأسيسات و آزمايشگاه  تعمير

مقادير مورد نياز هر يك از موارد فوق در در ذيل محاسبه و در . گردد  شرايط محل احداث واحد محاسبه مي
  .جدول مربوطه درج گرديده است 

  

  آورد هزينه تهيه زمين جدول  بر

 )ميليون ريال(قيمت كل  )ريال(مت واحد قي )متر مربع(مساحت زمين  رديف

1 12000 100000 1200 
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  جدول هزينه هاي محوطه سازي

  رديف
 واحد مقدار مشخصات شرح

هزينه واحد 
  )ريال(

ميليون (هزينه كل
  )ريال

1 
عمليات خاكي 

 وتسطيح
  6000 

متر 
 مكعب

20000 120 

حصاركشي پيرامون  2
 زمين

 230 500000 متر  460 150+150+80+80

 27 50000 متر 540   جدول گذاري 3

خيابان كشي و  4
 آسفالت

 240 100000 متر مربع 2400 درصد زمين20

 120 800000 متر مربع 150   پاركينگ  5
 90 50000 مترمربع 1800 درصد زمين15 فضاي سبز 6
 75 5000000 عدد 15   روشنايي محوطه 7
 0 -  -  -    ساير 8

 902  جمع

  

  ي ساختمان سازيهزينه ها

)ميليون ريال(هزينه كل)ريال(هزينه واحد  واحد  مقدارمشخصات  شرح  رديف
 5280 2400000 مترمربع 2200   سالن توليد 1
 240 1200000 مترمربع 200   دريافت 2
 1000 2000000 مترمربع 500   انبار مواد اوليه و بسته بندي 3
 800 4000000 مترمربع 200   سردخانه زير صفر 4
 3040 3800000 مترمربع 800   سردخانه بالاي صفر 5
 700 2500000 مترمربع 280   آزمايشگاه 6
 400 2000000 مترمربع 200   تاسيسات 7
 120 2400000 مترمربع 50   انبار محصول 8
 60 2000000 مترمربع 30   انبار قطعات و ملزومات 9

 120 2000000 مترمربع 60   واحد فني 10
 120 2000000 مترمربع 60   اني و سرايدارينگهب 11
 80 2000000 مترمربع 40   رختكن  و سرويس بهداشتي 12
 300 2500000 مترمربع 120   آشپزخانه  و غذاخوري 13
 300 2500000 مترمربع 120   اداري و مالي 14
 100 2500000 مترمربع 40   مديريت 15
 160 2000000 مترمربع 80   پست زميني برق 16

  12820  جمع
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 خلاصه هزينه محوطه سازي و ساختمان 
 ريال ميليون به مبالغ

 جمع مورد نياز انجام شده شرح رديف

 902 902 0 محوطه سازي 1

 12820 12820 0 سازي ساختمان 2

 13722 13722 0 جـمـع

  

  

  برآورد وسائل حمل و نقل مورد نياز -4-2-4

برآورد هزينه "قل انتخاب شده به همراه تعداد و هزينه واحد هر يك در جدول زير با عنوان مشروح وسائل حمل و ن
  . آورده شد است "وسايل حمل و نقل 

 

 جدول برآورد هزينه وسايل حمل و نقل

 تعداد شرح رديف
هزينه واحد        

 )ميليون ريال(
هزينه كل          

 )ميليون ريال(

 220000000 220 تني3 كاميونت 1

 240 240000000 تني5 ليفتراك  2

 460 جمع كل  

  

  

  هزينه لوازم و اثاثيه اداري-5-2-4

  .ميليون ريال بابت تهيه اثاثيه و لوازم اداري در نظر گرفته مي شود 116با توجه به حجم امور اداري اين واحد توليدي ، 

  : برآورد هزينه هاي قبل از بهره برداري-6-2-4
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هزينه هاي اين بخش شامل هزينه تاسيس شركت، هزينه مطالعات اوليه وخدمات مهندسي، هزينه ثبت شركت و اخذ 
  .مجوزهاي مربوطه، هزينه هاي پرسنلي قبل از بهره برداري پرسنل هزينه هاي آموزش پرسنل و توليد آزمايشي ميشود

آورده  "برآورد هزينه هاي قبل از بهره برداري"با عنوان  زيرموارد فوق الذكر به همراه هزينه هاي مربوطه در جدول 
  . شده است

  

  جدول هزينه هاي قبل از بهره برداري

     )ميليون ريال(هزينه كل  مورد نياز هزينه شرح رديف

 120120 هزينه حقوق ودستمزد پرسنل در دوره اجرا 1

 4040 هزينه مسافرت ماموريت و آموزش 2

 5050 وكمكهاي فني طراحي,مشاوره,نه مطالعاتهزي  3

 2020  )اقرارداده ثبت,اخذمجوزها,شركت يستأس(ها سايرهزينه  4

 230 جمع كل 

  23  استهلاك هزينه هاي قبل از بهره برداري

  

  جمع بندي اجزاء وبرآورد سرمايه ثابت -7-2-4

اين رقم كل سرمايه گذاري ثابت مورد نياز جهت ايجاد . ائه شده استجمع بندي اجزاء سرمايه ثابت در جدول زير ار
  .طرح را تعيين مي كند
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  جمع اجزاء سرمايه ثابت

  ملاحظات  )ميليون ريال(هزينه كل  شرحرديف
   1200 زمين  1
   13722 ساختمان و محوطه سازي  2
   4822 تأسيسات  3
   22487 ماشين آلات داخلي  4
   460 وسائط نقليه  5
   116 اثاثيه و ملزومات  6
   832 و پيش بيني نشده متفرقه   7
   230 برداري از بهره  قبل    

    43869  جمع
  

  كل سرمايه گذاري -3-4

با توجه به مقادير سرمايه گذاري ثابت و در گردش محاسبه شده ، كل سرمايه گذاري اين طرح مطابق جدول زير 
  .برآورد مي شود

  ول برآورد كل سرمايه گذاري مورد نيازجد
  ملاحظات )ميليون ريال(هزينه كل   شرحرديف

    43869  سرمايه ثابت  1
    12108  سرمايه در گردش  2

    55977  جمع كل سرمايه گذاري
  

  هزينه هاي توليد -4-4

ه اندازي واحد،هزينه هايي نيز بايد بصورت براي توليد هر محصول علاوه بر سرمايه گذاري مورد نياز جهت ايجاد و را
اين هزينه ها شامل اقلامي مانند حقوق كاركنان ، تامين انرژي و .ساليانه و در طول دوره فعاليت واحد منظور كرد

  .در اين بخش هزينه هاي ثابت و متغير برآورد مي شود .مي باشند.....

  هزينه هاي ثابت -4- 1-4

تعطيلي (هرچند با به صفر رسيدن ميزان توليد .تند كه با تغيير سطح توليد تغيير نمي كنندهزينه هاي ثابت ، مخارجي هس
ولي در تجزيه و تحليلهاي مالي با توجه به كوتاه مدت بودن وقفه  بعضي اقلام هزينه ثابت حذف مي شوند) كارخانه 

اي چنين هزينه هايي ، هزينه بيمه كارخانه از بارزترين مثاله.فوق ، مي توان فرض كرد كه چنين هزينه هايي وجود دارند
ثابت نيستند ولي تا حدودي ماهيت ثابت  "برخي اقلام هزينه اي نيز كاملا. و هزينه تسهيلات دريافتي مي باشند 



٧٨ 
 

همچنين با تغييرات .به عنوان مثال هزينه حقوق كاركنان دفتر مركزي و اداري واحد بستگي به ميزان توليد ندارد.دارند
  . ر مقدار توليد ، هزينه حقوق پرسنل توليدي نيز ثابت استجزيي د

  هزينه هاي متغير -4- 2-4

هزينه هاي متغير اقلامي از هزينه هستند كه با تغيير سطح توليد تغيير مي كنند ، به عنوان مثال هر چه مقدار توليد بيشتر 
بت به ظرفيت توليد تغيير مي كنند ، ولي بستگي در اين بخش نيز برخي اقلام نس.شود،مواد اوليه بيشتري مورد نياز است

به عنوان مثال با افزايش يا كاهش توليد در حد كم ،هزينه حقوق كاركنان تغيير نمي كند . درصد نمي باشد 100آنها 
ولي در صورتي كه افزايش توليد ممنجر به اضافه كاري شود ، هزينه حقوق افزايش مي شود و يا اگر توليد از حدي 

  .شود ، به كاهش پرسنل منجر مي شود و حقوق نيز كاهش مي يابدكمتر 

  

  و متغير برآورد هزينه هاي ثابتجدول 

 جمع  شرح
 هزينه متغير هزينه ثابت

 مبلغ  درصد مبلغ درصد

 0 00 00 مواد خارجي 

 150455 0100 1504550 مواد داخلي 

 332 132720 165880 دستمزد توليدي 

 1360 90760 226740 سوخت 

 789 42565 121335 تعميرونگهدارى 

 3059 532 31122 متفرقه 

 0 34860 3486100 استهلاك 

 0 7590 759100 حقوق كادر اداري 

 0 0100 00 هزينه توزيع و فروش 

 0 00 0100 هزينه دفتر مركزي 

 0 420 42100 بيمه 
بعد از بهره (هزينه اجاره زمين 

  0 00 0100 )اريبرد

 0 230 23100 بهره بردارى هزينه هاي قبل از

 0 00 00 سود تسهيلات بانكي 

 155995 ــ7022 ــ163017 جمع  
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  قيمت تمام شده محصول -5-4

  .با محاسبه هزينه هاي ثابت و متغير طرح ،كل هزينه هاي طرح مطابق جدول زير جمع بندي مي گردد

  دول برآورد كل هزينه هاي ساليانهج

  )ميليون ريال(هزينه هاي ساليانه   شرحرديف
  7022  هزينه ثابت  1
  155995  هزينه متغير  2

  163017  جمع كل هزينه هاي ساليانه
  

  :با توجه به ظرفيت اسمي واحد ، قيمت تمام شده محصولات برابر است با

  جمع هزينه هاي توليد ساليانه÷  ظرفيت توليد ساليانه=    Kg   ÷163017000000 13000000 =   12539 )كيلوگرم(ريال  

  درصد توليد در نقطه سربسر) = هزينه ثابت( ÷ )   فروش كل   -هزينه متغير(× 100=   95/26درصد  


