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 کنسانتره میوه جات
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 تن 4000   2678ها و مشخصات استاندارد ملی ایران با شماره   و ویژگی70بابریکس  کنسانتره سیب 1
 تن 2500   2678ها و مشخصات استاندارد ملی ایران با شماره   و ویژگی70بابریکس  کنسانتره انگور 2
 تن 320 %99با خلوص  آرومای سیب 3
 تن 13000 - تفاله سیب و انگور 4

 
 :فرآیند تولید-2

                                                                                                                           میوه
                                                           

                                                                    
                                             

        آنزیم
           محصول                                    

              
 تغلیظ مرحله اول.)9فیلترمقدماتی         .)5شستشو                          .)1
 تغلیظ مرحله دوم.)10آروماگیری         .)6سورتینگ                         .)2
 سرد کردن.)11آنزیم زنی          .)7خرد کردن                        .)3
 بسته بندی.)12    فیلتراسیون     .)8ری از میوه                  آبگی.)4
 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3

محصول مورد نظر این واحد تولیدی کنسانتره،آب میوه        
سهولت نگهداری و تبدیل آسان . طبیعی تغلیظ شده است  

ــه ــتفاده از       آن ب ــال، اس ــول س ــام فص ــوه درتم  آب می
مراحل تولید بشرح . ره را بسیار رایج نموده است   کنسانت
 .باشد  ذیل می

ها طـی سـه مرحلـه         ه  در واحد شستشو میو   : شستشو-1
 .شسته شده و برگ و خاشاک آنها گرفته می شود

هـای لـه شـده و خـراب و            جداکردن میوه :  سورتینک -2
 .نامناسب در این بخش صورت می گیرد

ی انجـام مـی     فقط درمـورد سـیب و گلاب ـ      : خردکردن  -3
 .شود و جهت بهتر گرفتن آب آنها می باشد

درآبگیری از میـوه از روش پـرس اسـتفاده          : آبگیری-4
 .می شود

ــدماتی-5 ــای  :فیلتراســیون مق ــل توســط فیلتره ــن عم ای
 .لرزشی انجام می شود

هدف استحصال مـواد معطـر میـوه مـی          : آروماگیری-6
 درجـه سـانتیگراد     85باشد بدین شکل آب میـوه حـدود         

مقــدار . م شــده و وارد یــک مخــزن خــلاء مــی شــودگــر
 .آرومای استحصال شده یک درصد آب میوه می باشد

به منظور جداسازی بعضی مـواد اضـافی        : انزیم زنی -7
مهمترین ماده شیمیائی که مـواد اضـافی را  ازآب           . نمود

 . میوه جدا می نماید آنزیم های طبیعی است
 کلوئیـدی بـه     به منظور جـداکردن ذرات    : فیلتراسیون  -8

آب میـوه بعـد از      .باشـد     وجود آمـده توسـط آنـزیم  مـی         
فیلتراسیون بایـد بـه صـورت شـفاف وبـدون کـدری و              

ــتگاه   ــرح دسـ ــن طـ ــد در ایـ ــافی باشـ ــای  ذرات اضـ هـ
 . اولترافیلتراسیون پیشنهاد می شود

تغلیظ آب میوه و تبدیل آن به کنسـانتره         : تعلیظ اولیه -9
ای آب  میـوه را      شمل درو مرحله است درمرحله اول دم      

درجه سانتیگراد رسانده میشود و آنرا به محفظـه         90به  
در این مرحله   . نمایند  اتمفسر ارسال می  2/0خلاء با فشار  

لازم به ذکر است کـه ایـن        . شود  تغلیظ می % 20آب میوه   
ها و واد  مرحله باید سریع انجام شود تا حرارت ویتامین       

 توسـط   سپس دمای آبمیره  . مغذی آب میوه کاهش ندهد    
 . درجه سانتیگراد می رسد30آب سرد به 

 درجـه   70الـی 60دمـای آب میـوه بـه      : تغلیظ ثانویـه  -10
 8/0تـا -9/0سانتیگراد رساند شده و فشار آن بـه حـدود         

 .   شود  درجه رسانده می7-2رسدوبریکس آن  اتمسفرمی
توسط یک مبدل حرارتی دمای کنسانتره : سردکردن-11

 .رسد راد می درجه سانتیگ10 به60از حدود 
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 کیلــوگرمی بــا بخــار 300هــای بشــکه: بســته بنــدی-12
ــانتره در آن  پـــر مـــی  .              شـــود اســـتریل شـــده و کنسـ

   210تعداد روز کاری در سال 
 2 تعداد نوبت کاری درهرروز 

  11ساعات مفید کاری در هر نوبت کاری
 
 
 :مواد اولیه اصلی-4

 سالیانهمصرف 

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

• تن 41000 3یا درجه 2درجه سیب 1

• تن 20000 3 یا درجه2درجه  انگور 2

• تن 2 پکتیناز آنزیم 3

به ظرفیت  HDPEازجنس بشکه 4
  کیلوگرم300

• عدد 1234

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

ف
ردی

 

 آلات  ماشین
داد مشخصات فنی و تجهیزات

تع
ین 

تأم
 

مارپیچ حمل  1
 میوه

 به طول      فولاد ضد زنگ ازجنس
• 2  متر6/0و قطر 6

مارپیچ  2
 شستشو

   با مارپیچ فولاد ضدزنگ ازجنس
مشبک مجهز به نازلهای آب به 

 متر4/0 متر و قطر 4طول
1 •

سور نقاله تسمه 3
• 1  متر8/0عرضسه مترو طول به تینگ

دستگاه  4
 خردکن

تن 6 باظرفیت فولادضدزنگ ازجنس
 1 درساعت

ظرفیت  متروبه2متروقطر4ارتفاع به سیلوموقت 5
 1 تن6

  پرس دستگاه 6
 آبگیری

اتوماتی تمام چرخان ای استوانه ازنوع
• 2 تن درساعت6ک به ظرفیت 

مجهزبه صفحه صافی و موتور و  صافی اولیه 7
 1 یبراتور

آرو  دستگاه 8
 ماگیری

برج  تغلیظ کننده مجهزبه دستگاه
 مترمکعب 5تقطیربه ظرفیت

 درساعت
1 •

به  استیل ضدرنگ ازجنس آنزیم زنی تانک 9
  1 مترمکعب5ظرفیت

تمام اتوماتیک باظرفیت  اولترافیلتراسیون 10
 1 مترمعکب درساعت50گردش

کن تغلیظ دستگاه 11
 نده

ای دارای قابلیت  ازنوع صفحه
 1 ظیم دماوفشارتن

مبدل حرارتی  12
 خنک کننده

ای باسیستم خنک کننده  ازنوع صفحه
 1 گازفرئون

ساز ذخیره تانک 13
• 9  مترمکعب50به حجم  ی کنسانتره

ساز ذخیره تانک 14
• 1  مترمکعب50به حجم  ی کنسانتره

نازلهای پرکن  مجهزبه دستگاه پرکن 15
• 1  لیتردرساعت1000باظرفیت

• 1 مترمربع480بالای صفربه مساحت انهسردخ 16

ولواز تجهیزات 17
• 1  م آزمایشگاهی

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 0 1 3 14 29 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
265 39 149 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
00/7000 1200 30 1995 

 

 
 


