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 بسته بندی پسته و مشتقات آن
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 تن 1050  گرمی250 تا 25کیوم و غیروکیوم در ظروف  نوع و2، بسته بندی صادراتی در15طبق استاندارد ملی پسته 1
 تن 135  گرمی جهت صادرات250 تا 25 و بسته بندی ظروف 218طبق استاندارد ملی مغز پسته 2
 تن 62  مغز پسته که خلال شده است 218طبق استاندارد ملی  خلال پسته 3
 تن 5/22  مغز پسته که پودر شده است218طبق استاندارد ملی  پودر پسته 4

 
 : تولید فرآیند-2

 
 
 
 
 
 

                                                                         

کیسه گیری و بسته بندی                 .)9چیدن پسته                             .)1
 تفت دادن.)10          حمل به واحد                     .)2
 بسته بندی.)11پوست گیری                         .)3
 های دهان بسته ردن پستهخندان ک.)12پوک گیری                           .) 4
 مغزکردن.)13جداکردن پسته دهان بسته       .)5
 خلال کردن.)14شستشو                               .)6
 بسته بندی.)15آب گیری                              .)7
 پودر کردن.)16خشک کردن                          .)8
 

 :عملیاتی شرایطویژگیهای فرآیند،نکات فنی و -3
 : زیر است شرح به آن ومشتقات پسته بندی فرآیندتولیدوبسته

جمــع آوری و چیــدن پســته در حــال : چیــدن پســته -1
با توجه بـه اینکـه      . حاضر بوسیله دست انجام می گیرد     

زمان رسیدن دانه پسته بر روی درخت همزمان انجـام          
نمی گیـرد برداشـت و چیـدن آن نیـز طـی حـداقل سـه                 

جام می گیرد چیدن پسته از درخت به صورت         مرحله ان 
دست چین انجـام مـی گیـرد و دانـه هـایی کـه از نظـر                  
رسیدگی به حد مطلوب رسیده باشد از درخت جدا مـی           
گردد تشخیص رسیدن دانه از روی تغییر رنگ پوسـت          
نرم آن انجام می گیرد دانه های چیـده شـده در داخـل              

 مـع سبد پلاستیکی جهت حمـل بـه واحـدمالی ضـبط ج           
 .آوری می گردد

 :حمل پسته به واحدهای ضبط وبسته بندی -2

سبدهای حاوی پسته چیده شده با توجـه بـه فاصـله و             
وزن و حجم توسط وسایل مختلف به واحدهای ضـبط          
منتقل می گردد آنچه که در این مرحله حائز اهمیت مـی            
باشد تسـریع در انتقـال سـبدهای حـاوی بسـته بعلـت              

وسته وتخمیر و آسیب پـذیری      جلوگیری از تغییررنگ پ   
 .بعدی پسته می باشد 

در این مرحله پوست سبز پسته توسط       : پوست گیری -3
ماشین پوست گیری جدا می گردد عملیات پوست گیری         
ــرد    ــد در حــداقل زمــان ممکــن انجــام گی پســته نیــز بای
تاخسارت وارد به پوست شاخی پسـته انجـام نگیـرد و            

 .کیفیت محصول نهایی درحدمطلوب باشد
ــری-4 ــزان رســیدگی   : پــوک گی ــه اینکــه می ــا توجــه ب ب

های برداشت شده یکسان نمی باشد در طی مرحله           پسته
های نارس و پوک پوست گیری نشده  پوست گیری پسته

و یا بطور ناقص پوست گیـری درایـن مرحلـه نیـز ایـن               
 .پسته ها جدا می گردد

از آنجـایی کـه     : جدا کردن پسـته هـای دهـان بسـته           -5
 درصد بسته ها به طور طبیعی دهن بسته         15-20حدود  

می باشند واین پسته هـا نیـز بایـد جـدا گردنـد در ایـن                 
مرحلـه توســط دســتگاه مخصــوص کــه اســاس کــارآن  
سوزن زدن دانه های پسته می باشد پسـته هـای دهـان             

 .بسته را از دانه های دهان باز جدا می نماید 
ط در این مرحله پسته ها در داخـل وان دسـتگاه ضـب            -6

 .هدایت می گردد و عملیات شستشو انجام می گیرد
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در این مرحله توسـط یـک سیسـتم         : مرحله آب گیری  -7
هوادهی با فشار هوا آب اضافی همراه پسـته از مرحلـه            

 .قبلی جدا می گردد
در این مرحله با توجه به میزان       : مرحله خشک کردن    -8

-15 درصد بـه حـدود  20-25رطوبت محصول از حدود     
یابد عملیات خشـک کـردن توسـط سیسـتم            ی تقلیل م  13

گیرد هـوای گـرم بـا درجـه حـرارت             هوای داغ انجام می   
 سـاعت   2 درجه سانتیگراد به مدت حداقل       60-75حدود  

در تماس با پسـته قـرار مـی گیـرددر واحـدهایی کـه از                
دستگاه خشـک کـن و یـا تونـل خشـک کننـده اسـتفاده                

بی نمایند جهت عملیـات خشـک کـردن از روش آفتـا             نمی
نمایند جهت این منظور پسته را بـا ضـخامت            استفاده می 

 سانتیمتر بـر روی زمـین وسـیعی بـه نـام میـدان در                5
معرض آفتاب پهن می نمایند طـول مـدت خشـک کـردن             

 . شبانه روز به طول می انجامد4آفتابی حداقل 
در این مرحلـه پسـته      : مرحله سورتیک و درجه بندی      -9

د مربوطــه بوســیله هــا بــر اســاس درشــتی و اســتاندار
ماشـین درجـه بنـدی      . دستگاه، درجه بنـدی مـی گردنـد       

حاوی الکهایی با درجـه ریـزی ودرشـتی متفـاوتی مـی             
باشد که بـا حرکـت        فولاد ضد رنگ می     باشد که ازجنس    

لرزشی و رفت و برگشت عملیات درجـه بنـدی پسـته را     
 .دهد انجام می

ه در این مرحله پسـت    : مرحله کیسه گیری بسته بندی    -10
های درجه بندی شده به طور دستی در گونی های کنفی         

 کیلوگرمی بسته بندی می گردد معمـولا جهـت حفـظ            70
کیفیت محصول و جلوگیری از رشد قارچ آسـپرجیلوس         
فلاووس که تولید سم خطرناک افلا توکسین رادر پسـته          

نمایند و هم چنین جلـوگیری از صـدمات وخسـارات             می
نمایند ودر    متیل استفاده می  آفات انباری از قرص برمید      

 .دهند  قرص قرار می4درون هر کیسه حداکثر تا 
 ).بودادن( عملیات تفت دادن-11

پس از عملیات سورت کـردن پسـته، در صـورت تمایـل             
گیرد در عملیـات بـودادن        دادن پسته انجام می     عملیات بو 

از مواد افزودنی مجازجهت بهبود طعـم و مـزه اسـتفاده            
زودنـی مختلفـی جهـت بـودادن مـورد          گـردد مـواد اف      می

ــه مــی گــرد از   اســتفاده قرارمــی گیــرد کــه قــبلاً فرمول

مهمتــرین مــواد افزودنــی مــورد اســتفاده نمــک،آب      
لیمو،نشاسـته ، ادویـه و انـواع رنگهـای مجـاز خـوراکی       

گردد معمـولاً در فرآینـد تفـت دادن رطوبـت             استفاده می 
یسـم  یابـد مکان     درصد کاهش می   4-5پسته نیز به میزان     

ــداره   تفـــت دادن معمـــولاً توســـط یـــک مخـــزن دوجـ
دارکه منبع حرارتی آن یا توسـط سیسـتم بخاریـا               همزن

آب گرم و یا سیستم حرارت مستقیم توسط یک مشـعل           
 .گیرد  گازوئیلی انجام می

پس از عملیـات تعـت دادن ، پسـته تفـت       : بسته بندی -12
گردد و    داده شده به داخل دستگاه بسته بندی هدایت می        

 گرمی  50-500های    با توجه به سفارش مربوط در بسته      
ــای ترموپلاســتیکی بســته  ــی درفیلمه ــدی م ــردد در  بن گ

بنـدی از قـوطی فلـزی اسـتفاده           صورتی که جهت بسـته    
گـردد معمـولاً از سیسـتم واکیـوم جهـت افـزایش طـول        

 .شود  نگاهداری محصول استفاده می
پسـته هـای    : هـای دهـان بسـته          خندان کردن پسته   -13

 توسط عملیـات    5دهان بسته جدا شده از عملیات مرحله        
گردند عملیـات خنـدان کـردن ایـن نـوع           دستی خندان می  

ها معمولاً به روش خیسـاندن آن در آب سـرد بـه               پسته
 روز و ضربه زدن مکانیکی توسط انبر وغیره         2-3مدت  

گیرد که به ایـن روش آب خنـدان کـردن             به آن انجام می   
 .گویند پسته می

هایی که به روش آب       از آنجایی که پسته   : زکردن  مغ-14
انــد دارای کیفیــت مطلــوب جهــت  خنــدان ، خنــدان شــده

باشـند عملیـات مغزکـردن بـر روی           عرضه با بازار نمی   
 .شود شود و پوست شاخی آن جدا می آنها انجام می

های پوست گیـری      پسته:  خلال کردن و پودر کردن     -15
ورت سـفارش و    تـوان درص ـ    شده از مرحله قبـل را مـی       

تمایل خلال کرد عملیات خلال کـردن مـی توانـد توسـط             
 .ماشین و یا دستی انجام گیرد

در صورت کـه از دسـتگاه جهـت عملیـات خـلال کـردن               
استفاده گـردد مغـز پسـته از محفظـه حـاوی تیـغ هـای                

درحین خـلال  . شود تا خلال گردد مربوطه عبور داده می  
 پسـته بـه     کردن یـا درهنگـام مغـز کـردن چنانچـه مغـز            

صورت خرده و یا خاکه پسته در آمـده باشـد از آن در              
گـردد جهـت تولیـد        جهت تولید پودر پسته اسـتفاده مـی       
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ای می گردد ریزی      پودر پسته، وارد دستگاه آسیاب تیغه     
و درشتی پـودر تولیـدی نیـز مـی توانـد بـر حسـب در                 

 .خواست مشتری و سفارش دهنده انجام می گیرد 
ید شده پسته خلال و پـودر پسـته           فراورده های تول   -16

را جهت حفظ کیفیت محصول ، رعایت اصـول بهداشـتی    
 و افزایش طول مدت نگاهداری باید بسته بندی گردد 

جهت بسته بندی از فیلم های ترموپلاستیکی استفاده می 
گردد در صورتی که ماشین بسته بندی مربوطـه مجهـز           

گاری به سیستم واکیوم باشد کیفیت وطـول مـدت مانـد          
 .محصول را می توان تا دو برابر افزایش داد

 
 :مواد اولیه اصلی-4    

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم
 

� تن 1500 های پوک و نارس فاقد پسته پسته خام 1

2 

  /21خلوص  درجه با خوراکی نمک
 36های   کیسه  در  درصد99

    که  افزودنی   ماده  کیلوگرمی
  نمک  آب  محلول  بصورت
 درصد 31گردد  می مصرف

  پسته  وزن

� تن 45

3 
   جلای ماده افزودنی،جهت نشاسته

  وزن  پسته  درصد1 ظاهری
� تن 15

  بهبود دهنده ماده افزودنی اسیدسیتریک 4
  درصد وزن پسته2 وبو طعم

 تن 35

5 
  100    ،25،50بندی، بسته  جهت سلوفان

  مترمربع سانتی 4 گرمی250و
  هرگرم پسته برای

 تن 12

  فشارداخل کننده متعادل گازنیتروژن 6
 1وفشارخارجی، پوشش

 درصد وزن

� تن 15

� تن 30 بندی جهت بسته کارتن مقوایی 7
ــته   8 ــب بسـ چسـ

 بندی
کارتنهای جهت اتصال لبه 

  بندی بسته
� کیلوگرم 300

 از کپک وآفات  جلوگیری برمیدمتیل 9
 های خام انبار یگردرپستهد

 کیلوگرم 900

 
 

 
 
 
 
 
 
 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه(  اصلی وتجهیزات آلات ماشین -5

ف
ردی

 

 آلات و  ماشین
 تجهیزات

داد مشخصات فنی
تع

ین 
تأم

 

1 
   دهان های  پسته  جداسازی جهت دستگاه جداکننده

سوزنی،   اتوماتیک  بطور  و بسته باز
 ن ، درساعتت/. 5  ظرفیت

1 �

� 2 تن درساعت/.5 غربالی،دوطبقه،ظرفیت دستگاه سورت 2

 فشاری،  از نوع کردن خندان جهت مغزکن 3
� kg/h× 200 1فولاد ضدزنگ

 پوست  جداکننده 4
 سخت از مغز

� kg/h  1 1بکس از نوع موتور گیر

 kg/h350 ،از نوع بخارو غلطکی دوپوسته کردن 5
 جهت جداکردن نرمه مغز

1 �

� 1 برش مدورفولاد ضدزنگ بادستگاه خلال کن 6
� 1 ازنوع چرخ گوشت،فولادضدزنگ آسیاب 7

فن  با مشعلی،فولادضدزنگ بودادن جهت برشته کن 8
� 1 هوا

نوارانتقال ماشین  9
 بسته بندی

� 1 وکیوم باتزریق گازنیتروژن

� 1 درساعت،فولاد ضد زنگ تن1ظرفیت نوار انتقال پسته خام 10
� 1 اتن درساعت،فولادضدزنگ ظرفیت ربازرسی وکنترلنوا 11
� 1 حجم دومترمکعب،فولادضدزنگ محلول نمک حاوی مخزن 12

مترمکعب 3اتمسفر،دبی7فشار کمپرسورهوا 13
� 1 دردقیقه با متعلقات مربوطه

� 1 لیتر40تحت فشاربه گنجایش های گاز ازت کپسول 14

 آزمایشگاهی تجهیزات 15
ماهیت غذایی درحدلزوم مناسب با 

� 1 وصادرات کالا

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 0 1 1 18 29 
 

 :مورد نیاز انرژی کل-7
 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان

77 8 4 
 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل دسالن تولی زمین
2700 375 190 770 

 


