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 رب گوجه فرنگی
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 تن 1500 های یک ونیم کیلوگرمی به عنوان چاشنی مواد غذایی  درقوطی28-32بریکس  رب گوجه فرنگی 1
 

 :فرآیند تولید-2
                                                       گوجه                                نمک طعام       تفاله            

 فرنگی       
             

 
 
 

                             محصول
                             

 تفلیظ آب گوجه .)8دریافت گوجه فرنگی                       .)1
 اسیون                 پاستوریز.)9خیساندن وشستشوی مقدمات گوجه .)2
پرکردن درقوطی ودربندی             .)10سرورتینگ و شستشوی گوجه      .)3
 استوریزاسیون قوطی پرشده 1.)11خردکردن گوجه                          .)4
 عبوراز زیردوش آب سرد      .)12 پخت اولیه                                  .)5
 خشک کردن                 .)13تراسیون                                فیل.)6
 اتیکت زنی وبسته بندی.)14تانک فرموله                              .)7
 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3

 :فرآیندتولید محصول بشرح ذیل قابل بیان می باشد
 کیلوگرمی  25عبه های   گوجه فرنگی درسبدهای یا ج    -1

بارگیری وارد کارخانه میشود و پس از توزین در سکوی          

قرار میگیرد و کالای توزین شده وبا کنترل تعداد جعبه 
 .باسبد تحویل گرفته میشود

درمحل سکوی بارگیری یک حوضچه سیمانی قـرار        -2
دارد که کف آن از صفحات مشبک پوشانده شده و پر           

 در آب حوضـچه تخلـه       از آب است گوجـه هـا از سـبد         
میشود البته کف حوضچه دارای شیب مناسب میباشـد    
بطوریکه باباز کردن دریچه خروج گوجه ها به راحتـی          
ــده وضــمن     ــاری ش ــه ج ــال مربوط ــراه آب درکان هم
شستشو اولیه به سمت خط  تولیـد بعـد از آن بـوده و               

های هوا میباشد هوای دمیده شده از ایـن             مجهزبه لوله 
هـا ودرنتیجـه      ه غلیـان در آمـدن گوجـه       هاسـبب ب ـ    لوله

 .شستشوی بهترگوجه ها میشود

هــا بــرای شستشــوی نهــایی از زیــر  ســپس گوجــه-3
ــرار    ــورتینگ ق ــز س ــده وروی می ــهای آب رد ش دوش

هادرحین عبور از روی سـورتینگ   میگیرد گوجه فرنگی 
توسط کارگرانی که در دو طرف میز قرار دارند مـورد           

هـای نامناسـب وکـال      بازرسی قرار میگیرنـد وگوجـه       
ولهیده و یا چیزهـای دیگـری مثـل چـوب و غیـره کـه                
 . احتمالاً خمراه گوجه باشند از گوجه ها جدا می گردند

 گوجه های تمیز شده پس از عبور از زیر دوش آب            -4
که شستشوی نهایی را انجام می دهد وارد خردکن می          

های را انجام  شود و در آن خرد کن که از یکسری تیغه
دهد وارد خردکن می شود و در آن خردکن کـه از            می  

یکسری تیغه های متحرک تشکیل شده است سبب خرد 
مخزنی گوجه های خرد شده وراد      .شدن گوجه ها میشود   

 .با حجم حدود یک متر مکعب درزیر خردکن موسوم با بالانس تانک می شوند

گوجه های خـرد شـده توسـط منوپمـپ وارد پـری             -5
یتر یـک دسـتگاه افقـی اسـتوانه         پری ه . هیتر می شوند  

است که درون آن لوله های استیل با قطـر کمتـر قـرار              
ــه          ــی باشــد بطوریک ــار م ــا بخ ــه ه ــراف لول دارد و اط

گوجه های خرر شده با عبور از داخل این لوله های به            
.  درجـه سـانتیگراد مـی رسـند        85– 90حرارت حـدود    

حرارت داده شده درپری هیتراولا سـبب مـی شـود تـا       
راندمان آبدهی  در مرحلـه فیلتراسـیون افـزایش  یابـد             
ثانیا آنزیم پکتیناز از بین برود و در نتیجه رب تولیدی           
ــار    ــاً ب از ویســکوزیته مناســبی برخــوردار باشــد ثالث
میکروبــی کــاهش یافتــه و بــه رنــدمان ســالم ســازی  

شدن کند و بعلت متلاشی و نرم         درمراحل بعدی کمک می   

تر کــردن عمــل آبگیــری بافــت گوجــه هــا ضــمن آســان
 .دهد ها را نیز کاهش می استهلاک صافی
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گوجه های خردشده پس از عبور از پری هیتر وارد          -6
صافیها می شوند ایـن صـافیها دو یـا سـه مرحلـه ای                  

می باشـند بطوریکـه تفـاوت مراحـل مختلـف در قطـر              
ــا     ــه اول ب ــوری مرحل ــا مــی باشــد ت ــای آنه ــوری ه ت

و مرحله 7/0 دوم حدودسوراخهای با قطر یک و مرحله   
مراحل مختلف  اولاً برای .  میلی متر می باشد4/0سوم 

بالابردن کیفیـت وکمیـت آب گیـری مـی باشـد و ثانیـاً            
بسته به شـرایط مـواد اولیـه مـی تـوان بـه دلخـواه از                 

 .استفاده کرددویا آن را ازدورخارج نمود مراحل بعضی
ی  پس از آن آب گوجه وارد تانک فرموله کـه مخـازن            -6

 3حداکثرشوند در این مخازن به میزان  استیل می باشد می
 .درصد وزن محصول نهایی به آبگوجه نمک طعام افزوده می شود

آب گوجه فرموله شده توسط پمپ وارد دیـگ تغلـیظ           -8
البته نمک را می توان درمحصول نهـایی پـس          . می گردد 

از خروج از دیگ تغیلظ اضافه کردن اما بعلـت بـالابودن        
صی درکشور مـا ولـزوم افـزودن آب نمـک بجـای        ناخال

نمک خشـک اینکـار اگـر در تانـک فرمولـه انجـام شـود                
آب گوجه می تواند دریک یا دو یـا چنـد           . تر است   صحیح

تا بـه محصـول نهـایی تبـدیل گـردد           (مرحله تغلیظ شود  
اینکار در کارخانجـات رب گوجـه فرنگـی معمـولاً دردو            

وم و بـه    مرحله بصـورت بـچ و یـا دریـک سیسـتم مـدا             
صورت سیرکولاسیون انجام مـی شـود امـا در کارگـاه            
کوچک می توان از دیگهای تحت خلا یک مرحله ای و یـا          
. از دو دیگ مشابه هم و درطی دو مرحله استفاده نمـود           

ــیظ تخــت خــلا و     ــگ تغل ــه دردی ــال آب گوج ــر ح در ه
بصورت غیرمستقیم تماس با حرارت بخار حـرارت مـی          

می دهد و بنا به دلخوا تولیـد        بیند وآب خود را از دست       
. کننده تـا درجـه بـریکس مـورد نظـر تخلیـه مـی شـود                

همانطوریگه قبلاً اشره شده تغلیظ آب گوجه تحـت خـلا           
سبب حفظ کیفیت زنـگ وویتامینهـا از یکطـرف افـزایش            

 .ازطرف دیگرمی گردد درانرژی جوئی وصرفه عمل سرعت
رب گوجــه فرنگــی آمــاده شــده ازدیــگ تغلــیظ وارد  -9

 .زن ذخیره مشودمخ

گوجه ازمخزن ذخیره با عبـور ازدسـتگاهی مشـابه          -10
 85پری هیترپاستوریزه شده و در درجه حرارت حـدود        

 درجه سانتریفوژی

 .نتیگراد حرارت میبیند
 گوجه توسط دستگاه پرکن درقوطی یا ظـروف          رب  -11

 .مشابه پر میشود
   دربندی   فرنگی   گوجه   از رب    پرشده   قوطیهای  سپس-12 
 . شود می
پس از دربندی قوطی پرشـده از تونـل بخـار عبـور             -13

درجـه  90داده می شود بطوریکه حرارت مرکز قوطی به       
سانتیگراد برسـد وپاسـتوریزه گـردد ونگهـداری زمـان           
اقامت محصول درحرارت مذکور بستگی به نـوع ظـرف          

 .بسته بندی و اندازه آن دارد
وش آب  پس از عبور ازتونل بخـار قـوطی از زیـر د           -14

سرد عبور کرده بطوریکه درجـه حـرارت مرکـز قـوطی            
 درجه سانتیگراد کاهش یابد پس از عبور اززیـر          40-38

دوش آب سرد از زیر یک پنکه که هـوای گـرم مـی زنـد           
 .عبور کرده و خشک می شوند

سپس قوطی اتیکت خورده و در کارتن بسـته بنـدی           -15
 .میشود

 و پـس    محصول تولید شده به انبار محصـول حمـل        -16
درصورت منفی بودن   )روز15حدود(ازطی مدت قرنطینه    

 .باشند به بازارمی عرضه لزوم قابل مورد آزمایشات نتیجه
 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

اولیه رب عاری از  ماده فرنگی گوجه 1
 هرگونه ضایعات 

• تن 7500

• تن 50 افزودنی  طعامنمک 2
• تن 2 پودرضدعفونی کننده پرکلرین 3
• تن 4 جهت شستشو سودکاستیک 4
به منظوردرج  اتیکت 5

 مشخصات کالا
• هزارعدد 2500

• هزارعدد 10 چسب مایع چسب 6
• هزارعدد 765 یک کیلوگرمی قوطی  7
• هزارعدد 1530 نیم کیلوگرمی قوطی  8
• دهزارعد 64  تایی24 کارتن 9
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 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات و  ماشین
 تجهیزات

ین تعداد مشخصات فنی
تأم

 

• 1  تن درساعت4ظرفیت  خط کامل سورتینگ 1

خردکن بامخزن و  2
 منوپمپ 

• 1  تن درساعت4ظرفیت 

• 1 استوانه ای متعلقات  و گرمکن پیش 3

میلـــی 1،7/0،4/0بـــاقطرتوری ای ه مرحلهصافی س 4
 متر

1 •

• 1 حلزونی تفاله برزیرصافی 5

• 2  لیتر2500-استیل تانک فرموله 6

خلاو کندانسورو  کامل سیستم دیگ پخت 7
  دوبل -همزن

2 •

میلی 3باضخامت استیل یک نتی مخزن ذخیره 8
 متر 

1 •

افقی ستونی افقی اوله ای  پاستوریزاتورو متعلقات 9
 مپ باپ

1 •

• 1 پیستونی پرکن 10

• 1 قوطی در دقیقه10 دربندی  11

  ونوارانتقال سینی 12
 قوطی

• 1 متر4

مترطول 13 تونل پاستوریزه 13
 خنک کن  قسمت وهمراه

1 •

• 1  متر3 خشک کن بافن 14

• 1  قوطی دردقیقه10ظرفیت  اتیکت زن 15

 قپان معمولی باسکول 16
 

1 •

• 1 یک تنی دیگ بخارباسختی گیر 17

•   کیلووات ساعت100 ژنراتورضطراری 18

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 2 4 0 25 41 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
224 9 11 

 
 )ترمربعم:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
00/5800 1100 200 1655 

 


