
1 
 

 

 

 

 

 

 

 

  



2 
 

 

 مهندسی شیمی گروه

 پروژه کارشناسی

 

 

 عنوان
 فرنگیگوجهورد اقتصادی واحد تولید رب طراحی و برآ

 

 

گارنده  ن
... 

 

 استاد راهنما
.... 

 

 1399تابستان 



3 
 

 چکیده
های صنعتی و اقتصادی با توجه به کاهش جهان و کشورمان بازنگری در زمینهتحولات اقتصادی در سطح با روند 

از جمله . یابدای میاهمیت ویژه های کشاورزینعت فرآوردهگی به صنعت نفت و تلاش در راستای صوابست

ت که از لحاظ کاربردی فرنگی اسهای آن گسترش زیادی داشته گوجهمحصولات کشاورزی که تولید و فرآورده

 ای دارد. اهمیت ویژه

باشد. از محصولات ها و مواد معدنی مختلف میگوجه فرنگی یکی از سبزیجات مهم است که سرشار از ویتامین

تفاده ای به منظور اسای و فلههای فلزی، شیشهبندی در قوطیاصلی گوجه فرنگی، رب آن است که به صورت بسته

این پژوهش، به بررسی خط تولید رب گوجه فرنگی، فضای شود. در پخت مواد غذایی مختلف به بازار عرضه می

 پردازد.لازم برای احداث آن می یلات و هزینهمورد نیاز، ماشین آ
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 مقدمه 1-1

ایران به عنوان یکی از که تا جایی .گیری داشته استرشد بسیار چشم فرنگیگوجه رب تولید در سال های اخیر،

فرنگی در خاورمیانه شناخته شده است و تبدیل به منبعی غنی برای صادرات این های تولید رب گوجهقطب

کنندگان داخلی در طراحی کارخانه رب گوجه فرنگی، شده است. با توجه به سابقه تولیدمحصول به سراسر جهان 

اندازی خط تولید رب راه یزمینهدر به طور کلی ت. گردیده اس گذاران این بخش مهیابرای سرمایه مناسبیزمینه 

 شود.میحالت زیر پیشنهاد  4فرنگی گوجه

 اندازی خط تولید به صورت کارگاهی و در حجم و ظرفیت پائین انجام شود، تا تولیدکننده راه: حالت اول

ید آلاتی که در خط تولنوع ماشین پس از ارزیابی بازار واقعی ظرفیت خط تولید را افزایش دهد. با توجه به

 .باشدیر مبرابر در این حالت میسّ 3ست امکان توسعه تا ظرفیت راه اندازی شده ا

 فرنگی با در نظر گرفتن توجیه اقتصادی، برای اشخاصی اندازی خط تولید رب گوجهراه: حالت دوم

اندازی خط تولید با رند و راهشود که شناخت مناسبی از بازار و فروش محصول تولیدی داپیشنهاد می

 .ها کمک نمایدتواند به حاشیه سود مطمئن آنظرفیت متوسط در این حالت می

 به تولیدکنندگانی پیشنهاد  فرنگی با ظرفیت بالا معمولاا اندازی خط تولید رب گوجهراه: حالت سوم

 .خواهند با اهداف صادراتی وارد بازار شوندشوند که میمی

 های ترین ظرفیتفرنگی با هزینه کم به عنوان یکی از مطمئناجرای خط تولید رب گوجه: حالت چهارم

های شود که قصد وارد شدن به بازار تولید بدون متحمل شدن ریسکتولیدی به افرادی توصیه می

ی زهای مختلف به صورت بازساگذاری بالا را دارند. در این حالت امکان اجرای خط تولید در ظرفیتسرمایه

 .شودماهه توسط شرکت سیمرکو برای مشتریان انجام می 12شده با ضمانت 

نهایی  سازی گردد تا اهدافمناسبی پیاده یفرنگی به هر شکلی که انتخاب شود باید به شیوهخط تولید رب گوجه

 خط تولید رباجرای  از مختلف انواع، توانی اولیه و ظرفیت موجود میبا توجه به سرمایه تولید را برآورده نماید.

https://www.ft-machinery.ir/
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خط  های. برخی از ویژگیداد.اندازی کامل خط تولید را انجام اقدامات لازم جهت راه و دادپیشنهاد  ی رافرنگگوجه

 :فرنگی عبارتند ازتولید رب گوجه

 برای تهیه ربمناسب  فرنگیگوجه 1-2

. آیندمی به عمل صنعتی(ـ شاورزی )محلی ای و کخانهگل های مختلفی دارند که به دو صورتها گونهفرنگیگوجه

فرنگیگوجهکه امکان کشت در زمانی ای باید گفت که این نوع گوجه را معمولااخانههای گلفرنگیگوجهدر مورد 

صرف به صورت صنعتی( به دلیل شرایط آب و هوایی در فصل سرما وجود ندارد. برای مـ  های کشاورزی)محلی

صنعتی( با توجه به ـ  )محلی های کشاورزیاما گوجه .شودها و پخت و پز استفاده میهتازه خوری بر سر سفر

گیری غلظت رب آیند. واحد اندازهدست میه های مختلف بطقه و نوع بذر با واریته و بریکسشرایط آب و هوای من

تا  3ها از بریکس مولا گوجهمع .گردندی نیز با بریکس مبادله میو در بازار جهان نام دارد 1بریکس فرنگیگوجهو 

ب و نیز برای مصرف کنندگان ولی برکیس بالاتر برای تولیدکنندگان ر ،آینددر شرایط مختلف به عمل می 7

دار کنند که بیضی شکل، دارای گوشت بیشتر و آبهایی استفاده میگوجه از معمولاا هاکارخانه .تر استمناسب

هایی از گوجه زرد یا سبز و سفید نباشد. از انتخاب مز و رسیده باشد و بخشبایستی کاملاا قر فرنگیگوجهباشد. 

 .دهدهای لهیده، خراب و کپک زده باید خودداری شود چراکه سالم نیست و طعم رب را تغییر میگوجه

 فرنگیبریکس رب گوجه 1-3

ت باشد، که دارای قیمبرای اینتر هستند. هر کالایی ی که بریکس بالاتری دارند، مرغوبهایبه بیان ساده، رب

نشان از شود. کیفیت رب گوجه براساس بریکس خواهد بود. این اصطلاح سنجی میبراساس فاکتورهایی کیفیت

، کندها در غذا رنگ و طعم ایجاد میباشد، یعنی میزان کمتری از آن ترهرچه غلیظدارد.  فرنگیغلظت رب گوجه

فرنگی جهبریکس رب گوبنابراین ، ولید شده باشد و مواد افزودنی نداشته باشدبه شرطی که تنها از طریق خود رب ت

                                                           
1 Brix 
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سازمان  761استاندارد  مطابقاست.  محلول مواد غلظت بیانگر  فرنگی وشاخصی برای سنجش کیفیت رب گوجه

 . باشدمی 25بندی قوطی برابر با با بسته فرنگیگوجهکس قابل قبول برای رب استاندارد ملی ایران، حداقل بری

 فرنگیبندی رب گوجهانواع بسته 1-4

 2های اسپتیکو بشکه ، شیشهفلزی های مختلفی مانند قوطیندیببسته در فرنگیگوجههای در حال حاضر رب

نظر روش تولید و مواد مغذی تفاوتی با یکدیگر ندارند، ها ازشوند. این ربمختلف در بازار عرضه می هایاندازهدر 

زیرا  ،ها را نگهداری کردتوان آنری میزمان بیشتتر هستند و مدتهای فلزی، مطمئنهای موجود در قوطیاما رب

 ها را همداشتن آن در دستگاه اتوکلاو بهتر و بیشتر از شیشه است. البته شیشهامکان استریل کردن قوطی و نگه

ارد ها وتوان به قوطیاما بازهم میزان حرارتی که می ،کننددهند و استریل میو قرار میحرارت و دستگاه اتوکلا در

 .مقاومت قوطی در برابر حرارت، بالاتر از شیشه استزیرا  کرد، بیشتر از شیشه است

 اسپتیک فرنگیگوجهرب  1-5

کنند و بندی میای یا همان اسپتیک بستها به شکل فلهاین محصول ر فرنگیگوجههای تولید رب کارخانهبرخی 

ای و قوطی های شیشهبندیکنند تا رب گوجه در بستهارسال می فرنگیگوجهبندی رب ههای بستبرای کارخانه

بندی است که باعث ماندگاری نوعی بسته و این روزها برای رب مورد توجه استبندی اسپتیک بسته. تولید شود

باشد. البته بندی اسپتیک میترین مزیت بستهشود. این بزرگفضای آزاد و خارج از سردخانه می دربیشتر رب 

های فله را باید بندی ارائه نمود. نمونهیی فاسد شدنی را نیز با این بستهتوان سایر مواد غذاعلاوه بر رب گوجه می

ت. از طرفی صادراتی بودن رب گوجهاین موضوع نیس حتماا در سردخانه قرار داد، ولی برای انواع اسپتیک نیازی به

 تیکاسپ فرنگیگوجهرب شوند.  این محصول های اسپتیک، موجب شده تا هر روز مشتریان خارجی بیشتری جذب

معمولی مناسب  یبا بشکه 36-38صادرات و رب اسپتیک بریکس  برایمناسب  ،نو یبشکه در 36-38بریکس  با

                                                           
2 Aseptic  

http://isiri.gov.ir/portal/files/std/761.htm
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باشد و ا کیفیت بالا و ماندگاری زیاد می. لازم به ذکر است رب اسپتیک باستی داخل جهت مصرف کارخانجات

 .باشدسایر محصولات با کیفیت مناسب می و فرنگیگوجهس جهت تولید سُ

 فرنگیگوجهراه اندازی خط تولید رب  1-6

عالان اقتصادی در در بین مواد غذایی است و همین عامل باعث شده تا ف ی بسیاریدارای تقاضا فرنگیگوجهرب 

ای داشته باشند. البته بسیاری هنوز معتقد هستند که فرنگی نگاه ویژهمواد غذایی به خط تولید رب گوجه یحوزه

شماری که در این حوزه فعالیت دارند، فرنگی با توجه به وجود برندهای بیگوجه قابت در ساخت خط تولید ربر

فرنگی این است که با اهداف مختلف و به اشکال اندازی خط تولید رب گوجهار دشوار است. اما مزیت اصلی راهبسی

 باشد.دن میگوناگون قابل اجرا ش

توان به شکل های مشتریان و نیز با توجه به فرهنگ منطقه میفرنگی را با توجه به درخواستخط تولید رب گوجه

فرنگی باید بر احی و ساخت خط تولید رب گوجهع طرهای کم یا زیاد اجرا کرد. نوو با ظرفیت سنتی یا صنعتی

گذار ببیند که آیا طرح ایجاد شده سنجی انجام گیرد. تا سرمایههای توجیهی و نیز طی مراحل امکاناساس طرح

تواند شامل ماشین بر اساس میزان سرمایه گذاری می فرنگیگوجهقابلیت سوددهی دارد یا خیر. خط تولید رب 

 هاظرفیتفرنگی برای تمام صورت روند کلی خط تولید رب گوجه متفاوت باشد ولی در هر آلات با ظرفیت های

که  ول این عامل مهم را مد نظر داشتهفرنگی باید در مرحله ااندازی خط تولید رب گوجهبرای راه. باشدیکسان می

خشک و  یدرصد ماده 5ب ودرصد آ 95نیاز دارد. گوجه تشکیل شده از  فرنگیگوجهتولید رب به مقدار زیادی 

 .هاستقند سایر

فرنگی در مقیاس زیاد و مداوم ید در گام اول به فکر تامین گوجهبا، فرنگیاندازی یک خط تولید رب گوجهراه در

اقتصادی داشته باشد که به طور مداوم  یتواند صرفهفرنگی زمانی میبندی رب گوجهتولید و بسته ی. کارخانهبود

فرنگی از یک حد مشخصی که ظرفیت خط تولید رب گوجهد تولید رب داشته باشد. در صورتیفیت خوبا حداکثر ظر

اندازی ید متوقف گردد. از طرفی برای راهها توجیه ندارد و خط تولید باود، نسبت تولید با توجه به هزینهکمتر ش
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ر باعث تولید ضایعات بسیار زیادی میتمیز شوند که این کا دوبارهها و ماشین آلات باید دستگاه مجدد، تمامی

 د.شو

 فرنگیگوجهخط دریافت  1-6-1

سبد  در فرنگیگوجهگیرد. در کارخانه به دو روش دریافت سبدی یا دریافت معلق انجام می فرنگیگوجهدریافت 

ن الای توزیگیرد و کشود و پس از توزین در سکوی بارگیری قرار میکیلوگرمی وارد کارخانه می 25های جعبه با

دریافت اولیه قرار دارد که کف آن از صفحات مشبک  ،درمحل سکوی بارگیری. شودشده با سبد تحویل گرفته می

شود؛ البته کف حوضچه دارای شیب ها از سبد در آب حوضچه تخلیه میپوشانده شده و پر از آب است. گوجه

شوند. این به راحتی همراه آب درکانال جاری میها که با باز کردن دریچه خروج، گوجهطوریه مناسب است. ب

نتیجه  ها و درها سبب به غلیان در آمدن گوجهاست. هوای دمیده شده از این لولههای هوا کانال دارای لوله

دریافت شوند. وارد مخزن دریافت ثانیه می ها از طریق یک بالابرسپس گوجهد. شوها میشوی بهترگوجهوشست

 .باشدمی 3ها برای ورود به سورتینگو کنترل گوجه دوبارهشوی وی برای شستثانویه نیز محل

 شو و سورتینگوشست 1-6-2

 این گیرند.میز سورتینگ قرار میروی  های آب رد شده وشوی نهایی از زیر دوشوها برای شستفرنگیگوجه

رند گیرار دارند مورد بازرسی قرار میها درحین عبور از روی سورتینگ توسط کارگرانی که در دو طرف میز قگوجه

و لهیده و یا چیزهای دیگری مثل چوب و غیره که احتمالاا همراه گوجه باشند از  ، نرسیدههای نامناسبگوجه و

 .شوندها جدا میگوجه

 4(کراشر) خوردکن باها خرد کردن گوجه 1-6-3

 یبه وسیلهد و نشومی فرنگیگوجه ا کراشری وارد خرد کن، از زیر دوش آب های تمیز شده پس از عبورگوجه

از  فرنگیگوجهرای های خردکن دارای انواع مختلفی بوده ولی بشوند. دستگاههای متحرک خرد کن، خرد میتیغه

                                                           
3 Sorting  
4 Crusher  
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شود برای خرد استفاده می فرنگیگوجهکه برای ای ضمن اینگردد که نوع شانهیا دیسکی استفاده می اینوع شانه

 است.نسبتاا سفت مثل سیب، گلابی و حتی چغندر نیز قابل استفاده  هایکردن میوه

 های خرد شدن در اثر حرارتگرم کردن و له شدن گوجه 1-6-4

ه شوند. این حرارت سبب شوند تا در اثر حرارت ل  می 5هیترها، وارد دستگاهی به نام پریپس از خرد شدن گوجه

در نتیجه رب تولیدی  ،داز بین برو 6سیون افزایش یابد و آنزیم پکتینازفیلترا یدهی در مرحلهآب بازدهشود تا می

مراحل بعدی  سازی دروبی کاهش یافته و به فرآیند سالماز ویسکوزیته مناسبی برخوردار باشد. همچنین بار میکر

کاهش  ها را نیزتر شده و استهلاک صافیگیری آسانها عمل آبکند و در اثر نرم شدن بافت گوجهکمک می

 .دهدمی

 فرنگیصاف کردن آب گوجه 1-6-5

ای ها دو یا سه مرحلهشوند. این صافیهیتر وارد صافی آب گوجه میشده پس از عبور از پری های خردگوجه

 قطر هی بیهاباشد. توری مرحله اول سوراخهای آن میکه تفاوت مراحل مختلف در قطر توریطوریه باشند، بمی

mm 1 حدود و مرحله دوم mm 7/0 و بسته به  شدهگیری یت آببرای بالابردن کیفیت وکمّ  . مراحل مختلفاست

 .یا آن را از دور خارج کرد خواه از بعضی مراحل استفاده کردتوان به دلشرایط مواد اولیه می

 رحداکثد. در این مخازن به میزان شون، میهستندسپس آب گوجه وارد تانک فرموله که مخازنی از جنس استیل 

 .شودوزن محصول نهایی به آب گوجه نمک طعام افزوده می 3%

 تحت خلاء فرنگیگوجهتغلیظ رب  1-6-6

محصول نهایی پس از خروج  توان درشود. البته نمک را میمیده توسط پمپ وارد دیگ تغلیظ آب گوجه فرموله ش

ک جای نمک خشه ا و لزوم افزودن آب نمک ببودن ناخالصی درکشور م اما به دلیل بالا ،از دیگ تغیلظ اضافه کرد

دو یا چند مرحله تغلیظ شود. آب  ،یک تواند درتانک فرموله انجام شود بهتر است. آب گوجه میر این کار اگر د

                                                           
5 Preheater  
6 Pectinase 
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زم لا .دهدبیند و آب خود را از دست میصورت غیرمستقیم با بخار حرارت میه ب ه در دیگ تغلیظ تحت خلأگوج

شود. دستگاه استفاده می 8یا متوالی پیوستهاز روش  7ناپیوستهجای ه تولید رب ب یاژ بالادر تنبه ذکر است که 

تواند در تولیدهای با ظرفیت بسیار بالا عملکرد بهتری شود و میسازی رب استفاده مینیز برای تغلیظ پیوسته

، پس از جداسازی آب گوجه .شودیگ تغلیظ وارد مخزن ذخیره میآماده شده از د فرنگیگوجهرب . داشته باشد

گردد، چون ممکن از این مخزن جهت شارژ دستگاه تغلیظ استفاده می شود.میبه مخزن جهت تغلیظ هدایت 

 .تولید شده استفاده نگردد لذا باید در مخزن نگهداری شود فرنگیگوجهاست بلافاصله از آب 

 پرکن و دربندی 1-6-7

جهت جلوگیری از ته نشین شدن )دو فازشدن( آب و  است. نگضدز از جنس استیل فرنگیگوجهمخازن آب 

 28به عدد  فرنگیگوجهوقتی غلظت مواد جامد در آب رب  .زن باشدجلوگیری از کف بهتر است که دارای هم

های پرشده از رب و سپس قوطی کنندبندی میهای مخصوص یا ظروف مشابه بستهطیرسید، آن را داخل قو

که حرارت طوریه شوند، بها از تونل بخار عبور داده میپس از دربندی قوطی .شوندی میگذاردرب فرنگیگوجه

حرارت بستگی به نوع ظرف این  برسد و پاستوریزه گردد. نگهداری زمان اقامت محصول در C° 90مرکز قوطی به 

 .آن دارد یبسته بندی و اندازه

 و بسته بندی یزهپاستور 1-6-8

هوای گرم ی طی از زیر یک پنکهکند. سپس قوخار، قوطی از زیر دوش آب سرد عبور میتونل ب پس از عبور از

ها را استریل نمود. برای این کار از تونل پخت بایست قوطیبندی رب، میشود. پس از بستهر کرده و خشک میعبو

شود. محصول بندی میخورده و در کارتن بسته  برچسبدر این مرحله قوطی  .شودعبوری( استفاده می )اتوکلاو

                                                           
7 Batch 
8 Continuous 
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 یصورت منفی بودن نتیجه روز( در 15تولید شده به انبار محصول حمل و پس ازطی مدت قرنطینه )حدود 

 .باشدآزمایشات قابل عرضه به بازار می
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 فصل دوم
 صنعتی فرنگیگوجه بررسی خط تولید رب

 

 

 فرنگیگوجهنمایی از واحد صنعتی تولید رب 
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تولید رب گوجه فرنگی و مشخصات ماشین آلات مورد نیاز به طور کامل مورد مطالعه قرار  خط ،در این فصل

 گیرد.می

 واحد صنعتی مشخصات فنی 2-1

 .فرنگی صنعتیمشخصات فنی واحد تولیدی رب گوجه :1-2 جدول

 2m 2400 تا 1200به نسبت ظرفیت خط تولید از  فضای مورد نیاز

 تن 15تا  8 ظرفیت دیگ بخار

 kW/h 420تا  326 ق مصرفیبر

 h3m 450/تا  200 مقدار گاز مصرفی

 h3m 250/تا  150 مقدار آب مصرفی

 نفر 35الی  25 تعداد نیروی انسانی

 فرنگی صنعتیخط تولید رب گوجه 2-2

 .شودبخش کلی زیر انجام می 3تولید رب به روش صنعتی شامل مراحل گوناگون است که در قالب 

 گیریشو و آبوبخش تخلیه، شست 

 بخش تغلیظ 

 بندیبخش بسته 

 فرنگیشو و سورتینگ گوجهوشست بخش 2-2-1

ی شوی نهایوجهت انجام عملیات بازرسی و شستی فرنگشو و سورتینگ گوجهوخط شستطورکه اشاره شد همان

 ی و اجراگیرد. این خط بر حسب ظرفیت خط تولید طراحفرنگی مورد استفاده قرار میدر خط تولید رب گوجه

 .باشدتن در روز را دارا می 300فرنگی با ظرفیت شود و به طور متوسط توانایی سورتینگ گوجهمی
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.وشو و سورتینگنمایی از خط شست :1-2ل شک  

 .وشو و سورتینگخط شست مشخصات فنی :2-2جدول 

 آهن و ضدزنگ استیل جنس

 cm1200 × 400 عرض(× ابعاد )طول

 زتن در رو 300 ظرفیت

 kW 3 توان مصرفی

 فرنگیگوجه (کراشرردکن )خُ 2-2-2

گیرد. فرنگی در خط تولید رب مورد استفاده قرار میکردن گوجههفرنگی جهت خرد کردن و ل  گوجه خُردکندستگاه 

ا در شوند تردکن میوارد دستگاه خُ فرنگیشو در خط تولید رب گوجهوها پس از عملیات سورتینگ و شستگوجه

یسکی ای و دفرنگی در دو نوع شانهگوجه خُردکنپزی آماده شوند. دستگاه کاملا خرد شده و برای عملیات پیشاین 

 .باشدموجود می

 

.فرنگینمایی از دستگاه خردکن )کراشر( گوجه: 2-2شکل   
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 در واحد تولیدی. ردکنخُ مشخصات فنی: 3-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 cm 60 × 30 ×80 ارتفاع(×عرض× ابعاد )طول
 دارگیربکس عملکرد

 ایشانه و دیسکی نوع تیغه
 

 ظرفیت
تن  250الی  100

 در روز

 kW 2/2 توان

 فرنگی رب گوجه برای هیتر صنعتیپری 2-2-3

ر دو گیرد. همورد استفاده قرار می فرنگیخط تولید رب گوجه پزی درهیتر جهت انجام عملیات پیشدستگاه پری

 90این دستگاه قابل انجام است. در فرآیند هات بریک، حرارتی بین  یبه وسیله 10لدبریککُ و 9بریکهات فرآیند

 یویسکوزیته ب باگردد که باعث شل شدن بافت گوجه و تولید محصول رفرنگی اعمال میبه گوجه C 95°تا 

های موجود در آب بریک برای جلوگیری از سوختگی و سیاه شدن رب، حبابشود. در فرآیند هاتمی بالاتر

 پزی با دمایلدبریک، پیششوند. در روش کُهیتر خارج میاز پری ءمخزن خلا دستگاهی به نام بافرنگی گوجه

است و به دلیل  C 70° تا 65لدبریک بین در روش کُگیرد. دمای معمول بریک صورت میکمتری نسبت به هات

 .باشد، الزامی نمیءکم بودن حرارت در این روش، انجام عمل وکیوم جهت ایجاد خلا

 

هیتر.: نمایی از دستگاه پری3-2شکل   

 

                                                           
9 Hot break 
10 Cold break 

https://www.seamerco-group.com/solutions/tomato/
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 .هیتردستگاه پری مشخصات فنی :4-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 cm600 × 45  (قطر  × ابعاد )طول

 عدد 2 تعداد مخزن

 ساعت 24تن در  500تا  300 ظرفیت 

 kW 20  توان

 توان به موارد زیر اشاره کرد.می هیترپری های دستگاها و قابلیتهویژگیاز 

 دارای سیستم وکیوم 

 بریک و استفاده در هر دو فرآیند هات ، قابل11لوله در لوله عملکرد فرد با سیستمهطراحی منحصر ب

 لدبریککُ

 هداری بسیار کمهای نگهزینه 

 بدون توقف تولید برای مدت زمان طولانی و بدون نیاز به تمیز کردن مداوم 

 راندمان بالا مبدل حرارتی 

  اتوماتیک نظارت سیستم و اتوماسیون سیستم کاربری آسان دارای 

 هیترمکانیسم عملکرد پری 2-2-3-1

هد. سیستم دفرنگی را انجام میپخت گوجهملیات پیشع لوله در لوله گرمایشی مدل از استفاده باهیتر دستگاه پری

دیگ  درونی و بخار آب که توسط یمرکز است که گوجه در لولهکارگیری دو لوله هم لوله در لوله به معنای به

تقیم غیرمس هیتر در معرضهای پریفرنگی با عبور از لولهدر لوله بیرونی جریان دارند. گوجه ،شودتامین می بخار

که موجب سوختگی گرمایش بسیار کارآمد بوده و بدون آنشود. این روش پیشقرار گرفته و گرم می ر آببخا

 .کند تا ادامه فرآیند تولید را تسهیل نمایدها را نرم میها شود، بافت آنگوجه

 در چیست؟ لدبریکبریک و کُهای هاتتفاوت مکانیسم 

                                                           
11 Tube & Tube 
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ی این شود. تفاوت اصللدبریک انجام میبریک و کُ یسم هاتفرنگی با دو مکانبه طور کلی تولید رب گوجه

هیتر برای نیاز پری پخت است. دمای مورددو مکانیسم در میزان درجه حرارت اعمال شده در فرآیند پیش

میزان . باشدمی C 95° تا 90بریک، برابر و برای مکانیسم هات C 70° تا 65برابر لدبریک، مکانیسم کُ

موجب قوام بیشتر محصول  شود که در نهایتمی 12آنزیم پکتین فعال شدنباعث غیر C 09° حرارت بالای

 ویسکوزیته که فرنگیرب گوجه : برای مواردی نظیر بریک عموماا بنابراین مکانیسم هات ،خواهد شد

 رهکنسانت برای تولید محصولاتی نظیر لدبریک، معمولااباشد. از مکانیسم کُمدنظر است، مناسب می بالاتری

م دست آمده با مکانیسمحصول به. شودکه ویسکوزیته کمتری مورد نظر است، استفاده می فرنگیگوجه

ا این حال ، بکندواقعی گوجه را بیشتر حفظ می دلیل فعال بودن آنزیم پکتین، عطر و طعملدبریک، بهکُ

 .آنزیم نظیر رب، از قوام کمتری برخوردار استنسبت به محصولات بی

 صافی توربو 2-2-4

 رد.گیای مورد استفاده قرار میهصافی توربو جهت صاف کردن آب گوجه طی یک فرآیند فیلتراسیون دو مرحل

 .شودکار گرفته میات تغلیظ بهفرنگی پیش از عملیصافی توربو در خط تولید رب گوجه

 

 نمایی از دستگاه صافی توربو. :4-2شکل 

  

                                                           
12 Pectin  

https://www.seamerco-group.com/machinery/processing-machines/turbo-refiner/


30 
 

 .صافی توربو مشخصات فنی: 5-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 cm200 × 180 × 400  ارتفاع(×عرض× ابعاد )طول

 kg 400 وزن

 تن در روز 500 تا 250 ظرفیت

 rpm/min 1400 دور موتور
 kW 55 توان

 ست.ا کردن آب گوجه با درجات مختلفهای فیلتراسیون جهت صافشقابلیت تنظیم م ن وسیله، های ایویژگیاز 

 فرنگیمخزن ذخیره آب گوجه 2-2-5

که یکنواختی محلول ثابت بماند و از دو فاز شدن آن میوه به طوریسازی آبذخیرهجهت  دارزنمخزن استیل هم

فرنگی برای ذخیره و یکنواخت گیرد. از این مخزن در خط تولید رب گوجهجلوگیری شود، مورد استفاده قرار می

 .شودکننده استفاده میهای تغلیظکردن ورودی دستگاه

 

 ب گوجه فرنگی.از مخزن ذخیره آنمایی  :5-2شکل 

 فرنگی.مشخصات فنی مخزن ذخیره آب گوجه: 6-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 cm300 × 150 قطر(× ابعاد )ارتفاع

 Lit 10000-2000 ظرفیت

 kW 2/2 توان

https://www.seamerco-group.com/machinery/processing-machines/stainless-steel-mixing-tank/
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 بخش تغلیظ 2-2-6

ند یشود که طی فرآفرنگی در این مرحله انجام میفرآیند اصلی تولید رب در تمام کارخانجات تولید رب گوجه

و دستگاه د یبه وسیلهگردد. فرآیند تغلیظ در کارخانجات خط تولید رب، تغلیظ، آب گوجه به رب گوجه تبدیل می

دارای یک مخزن دوجداره است که بخار آب داغ در آن جریان  ناپیوستهدستگاه . شودانجام میپیوسته و  ناپیوسته 

ش در آورده تا در معرض حرارت گوجه را به گردزنی که همواره در حال چرخش است، آب دارد و توسط هم

ای و )دو مرحله MVR یا DFF هایاز سیستم پیوستهکننده تغلیظ تغلیظ شود. دستگاهء مستقیم تحت خلاغیر

 تصور به تغلیظ فرآیند کند. برای تبدیل آب گوجه به رب استفاده می falling film تکنولوژی با( ایمرحله سه

 شودمی انجام سرهم پشت مرحله چندین طی کیفیت، حفظ جهت به C° 100 کمتر دمایی با ءخلا تحت و پیوسته

 .برسد نیاز مورد غلظت به رب تا

 (Batchیوسته )ناپ کنندهدستگاه تغلیظ 2-2-6-1

ته فرنگی و خط تولید مربا به کار گرفجهت انجام فرآیند تغلیظ در خط تولید رب گوجه ناپیوستهتغلیظ کننده 

وجه دهد. عملیات تبدیل آب گشود. این دستگاه، فرآیند تغلیظ را با استفاده از مکانیسم صفحه و لوله انجام میمی

 که این سیستم موجب پایین گیردصورت می ءسیستم تحت خلا ، در یکناپیوستهبه رب گوجه درون دستگاه 

 .شودآمدن نقطه جوش آب گوجه و بالا رفتن کیفیت فرآیند تغلیظ می

 

 .نمایی از دستگاه تغلیظ کننده ناپیوسته :6-2شکل 

 

https://www.seamerco-group.com/machinery/cooking-concentrating-machines/batch-evaporator/
https://www.seamerco-group.com/machinery/cooking-concentrating-machines/batch-evaporator/
https://www.seamerco-group.com/machinery/cooking-concentrating-machines/batch-evaporator/
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 .دستگاه تغلیظ کننده ناپیوسته مشخصات فنی :7-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس بدنه

 آهن استیل و جنس کندانسور

 cm600 × 520 ×500 ارتفاع( × عرض×  ابعاد )طول

 cm 160-140 قطر

 تن در روز 45 تا 20 ظرفیت

 kW 35 توان

 است. فرنگیزن جهت جلوگیری از سوختن رب گوجهمجهز به همهای این دستگاه، ویژگیاز 

 (Continuous) پیوستهکننده دستگاه تغلیظ 2-2-6-2

فرنگی جهت تغلیظ آب گوجه و تبدیل آن به رب گوجه در خط تولید رب گوجه دستگاه تغلیظ کننده پیوسته نیز

های تعبیه شده داخل آن وارد صورت مداوم از لوله هبد. آب گوجه وارد شده به دستگاه، گیرمورد استفاده قرار می

 .شودو از قسمت دیگر خارج می

 

 .نمایی از دستگاه تغلیظ کننده پیوسته :7-2شکل 

 

https://www.seamerco-group.com/machinery/cooking-concentrating-machines/multiple-effect-evaporator/
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 .دستگاه تغلیظ کننده پیوسته مشخصات فنی :8-2جدول 

 316استیل ضدزنگ  جنس بدنه

 الکترومکانیک و دستی سیستم

 cm873× 528 ×1100  ارتفاع(×عرض× ابعاد )طول

 ساعت 24تن در  4500 تا 1200 ظرفیت

 kW 35 توان

 دستگاه پاستوریزاتور یبه وسیلهدست آمده از بخش تغلیظ، به فرنگیبندی، رب گوجهدر بخش بستهبه طور کلی 

ردن ککردن، شرایط لازم برای فرآیند پر ریزهبا این کار، ضمن انجام عمل پاستوکه  شودرسانده می C 90° به دمای

صورت داغ پر  مختلف به هایوزن در شیشه یا قوطی داخل رب ادامه، در. شودمی فراهم نیز (C 80° دمای) داغ 

ه تونل شود. دستگابندی، فرآیند پلمپ قوطی فلزی یا شیشه انجام میدستگاه در یبه وسیلهشده و بلافاصله 

تگاه دس بارود. پس از آن کار میبندی بهاز عمل درداخل قوطی یا شیشه بعد جهت پاستوریزاسیون رب  هم پاستور

ی چند بندی نهایدستگاه شیرینک پک بسته یبه وسیلهپرینت اطلاعات تولید بر روی محصول چاپ شده و جت

 شود.بندی همراه با جزئیات شرح داده می. در ادامه فرآیند بستهگیردتایی )شیرینگ( صورت می

 تورپاستوریزا 2-2-7

د جات به ویژه در خط تولیدر خطوط تولید کنسروی ه کردنر جهت انجام عملیات پاستوریزدستگاه پاستوریزاتو

ای است و از مکانیسم مرحله 4های برگشتی ارای لولهگیرد. این دستگاه دفرنگی مورد استفاده قرار میرب گوجه

 .کندهای موجود در محصولات استفاده میبرای از بین بردن میکروارگانیسم 13هلول و صفحه

                                                           
13 Shell & Tube  

https://www.seamerco-group.com/machinery/sterilization-machines/pasteurizer-machine/
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 نمایی از دستگاه پاستوریزاتور.: 8-2شکل 

 پاستوریزاتور. مشخصات فنی :9-2جدول 

 ضدزنگ استیل جنس

 cm300× 70 ×120 ارتفاع( × عرض×  )طولابعاد 

 کترومکانیکلا سیستم

 لوله و صفحه مبدل حرارتی

 تن در ساعت 5-15 ظرفیت

  kW 7-5 توان

 توان به موارد زیر اشاره کرد.ی این دستگاه میهاویژگیاز 

 سازی بر اساس نیاز مشتریقابلیت سفارشی 

 گر دارای کنترلPLC 

 ایمرحله 4 تا 1های برگشتی دارای لوله 

 کننده قوطی و شیشهاستریل 2-2-8 

سازی آماده به منظورهای خالی زدایی و ضدعفونی کردن قوطیدستگاه استریل قوطی در خط تولید جهت میکروب

رده رکن به کار بگیرد. دستگاه استریل قوطی قبل از دستگاه پُنهایی مورد استفاده قرار می و پرکردن محصول

 .شودمی

https://www.seamerco-group.com/machinery/sterilization-machines/empty-cans-sterilizing-machine/
https://www.seamerco-group.com/machinery/sterilization-machines/empty-cans-sterilizing-machine/
https://www.seamerco-group.com/machinery/sterilization-machines/empty-cans-sterilizing-machine/
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 نمایی از دستگاه استریل کننده. :9-2شکل 

 دستگاه استریل کننده. مشخصات فنی: 10-2جدول 

 ضدزنگ استیل جنس

 الکترومکانیک سیستم

 بخار و جوش آب عملکرد

  cm400 × 30 ×120  رتفاع(ا × عرض×  ابعاد )طول

 قوطی در ساعت 2800-3200 ظرفیت

 kW 5/1 توان

 است. ایظروف شیشه کردن قابل استفاده برای استریلهای این دستگاه، ویژگیاز 

 پُرکن 2-2-9

 ایهای فلزی یا شیشهدستگاه، پر کردن قوطی ی اینشود. وظیفهرکن می، وارد دستگاه پُپاستوریزه شدن ربپس از 

موارد استفاده  شود علاوه بر دقیق بودن، از ورود آلودگی نیز جلوگیری شود.های اتوماتیک است که باعث میدستگاه با

ی رکن دارای یک نوار ترانسپورت چرخشپُ دستگاه  سازی است.از این دستگاه در صنایع غذایی، دارویی، شیمیایی و رنگ

 ی یلهبه وسها از دستگاه نیز به شکل اتوماتیک و کند. خروج قوطیمی ها را میسرها در زیر نازلاست که حرکت قوطی

 .های پر شده به بخش شرینک پک منتقل می شوندگیرد و در نهایت قوطیستاره خروج صورت می
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 رکن.نمایی از دستگاه پُ :10-2 شکل

 هاانواع پرُکن 2-2-9-1

 ُپیستون 3رکن ردیفی پ 

 جاتغلیظ در خط تولید کنسروییمهعملیات پر کردن را برای محصولات غلیظ و ن ،پیستون 3رکن ردیفی دستگاه پُ

 .دشوفرنگی برای پر کردن قوطی از رب استفاده میویژه در خط تولید رب گوجه دهد. این دستگاه بهانجام می

 

 .پیستون 3نمایی از دستگاه پرکن  :11-2شکل 
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 ن.پیستو 3فنی دستگاه پرکن  مشخصات: 11-2جدول 

 ضدزنگ استیل جنس

 پنوماتیک و الکترومکانیک سیستم

 پیستونی و خطی پرکردن

 قوطی در دقیقه 90 تا 70 ظرفیت

 فازkW3/2 (3 )  توان

 ،های سطحکنندهکنترل، تابلو برق تمام استیلی چون دارا بودن توان به موارداین پُرکن می هایقابلیتاز 

 زیر اشاره کرد. مخزن با محلول و بخار آبشوی خودکار وو سیستم شست کنمخلوط

 ُپیستون 2رکن ردیفی پ 

ه غلیظ مورد استفادپیستون جهت پر کردن قوطی یا شیشه از مایعات غلیظ و نیمه 2رکن ردیفی دستگاه پُ

شوند می گیرد. این دستگاه دارای یک مخزن در قسمت بالایی است که محصولات در آن ریختهقرار می

 .شودها، عمل پرکردن انجام میبرگشتی پیستون و رفت و سپس با حرکت

 

 .پیستون 2رکن دستگاه پُ :12-2شکل 

 .پیستون 2رکن دستگاه پُ مشخصات فنی :12-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 کترومکانیک و پنوماتیکلا سیستم

 قوطی در دقیقه 60 تا 50 ظرفیت

 kW 3 توان



38 
 

لیتری  200مخزن ، سطح یکنندهکنترل، تابلو برق تمام استیل بودن داراه توان بهای این دستگاه هم میویژگیاز 

 ب اشاره کرد.شوی خودکار مخزن با محلول و بخار آوو سیستم شست کنمخلوطهمراه با 

 ُرکن روتاری مایعات غلیظپ 

 بغلیظ مثل مربا، شربت، شیره، رکردن محصولات غلیظ و نیمه ررکن روتاری مایعات غلیظ جهت پُپُ

گیرد. این دستگاه شامل هشت های خوراکی و صنعتی مورد استفاده قرار میو انواع روغن فرنگیگوجه

 .کندها را میسر میها در زیر نازلپیستون و یک نوار ترانسپورت چرخشی است که حرکت قوطی

 

 .نمایی از دستگاه پرکن روتاری مایعات غلیظ :13-2شکل 

 روتاری مایعات غلیظ.پرکن  مشخصات فنی :13-2جدول 

 304استیل ضدزنگ  جنس

 cm250 × 130 ×230   ارتفاع( × عرض×  ابعاد )طول

 چرخنده پرکردن

در قوطی  100-120 ظرفیت

 دقیقه

  mL1000-400  حجم پر کردن

 توان به موارد زیر اشاره کرد.های این دستگاه میاز ویژگی

 دارای تابلو برق تمام استیل 
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 های سطحدهکنندارای کنترل 

 مجهز به سنسور تشخیص قوطی 

 دارای Inverter جهت تغییر دور الکتریکی دستگاه 

 دربند 2-2-10

هدایت  دربنددستگاه شدند، به قسمت دیگری به نام پر  های ربکه قوطی، پس از آنفرنگیدر فرآیند تولید رب گوجه

تونل به  شدن های رب جهت استریلی، قوطیدربندعهده دارد. پس از  بر ها راپلمپ کردن آن یشوند که وظیفهمی

 . موارد استفاده از این دستگاه در صنایع غذایی، دارویی، شیمیایی و الکترونیکی است.شوندهدایت می پاستور

 بندانواع در 2-2-10-1

 هد 4ومات اتند تمامبدر 

 60 ی این دستگاه، بیندربنددهد. سرعت انجام می را ، عملیات پلمپ درب قوطیهد 4اتومات بند تمامدر

و  mm 170تا  25هایی با ارتفاع قوطی کردن دستگاه برای پلمپاین باشد. می قوطی در دقیقه 180 تا

 جات،یکنسروخط تولید  و رنگیفدر خط تولید رب گوجهو  باشدقابل استفاده می mm 110تا  50قطر 

 .گیردآلات بخش تولید، مورد استفاده قرار میترین ماشینعنوان یکی از مهم به

 

 .هد 4گاه دربند تمام اتومات از دستنمایی  :14-2شکل 

 

https://www.seamerco-group.com/machinery/seamer/
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 هد. 4فنی دستگاه دربند تمام اتومات  مشخصات :14-2جدول 

 ضدزنگ استیل جنس

 قوطی در دقیقه 180 تا 60 ظرفیت

 kW 3 توان

 توان به موارد زیر اشاره کرد.های این دستگاه میویژگیاز 

 کاری اتوماتیکشو و روغنوامکان شست 

  مجهز بهInverter جهت تغییر دور الکتریکی دستگاه 

 دارای کابین تمام استیل جهت محافظت از اپراتور 

 دارای صفحه نمایشگر سرعت دستگاه 

 اتوماتهد رومیزی نیمهتک دربند 

در صنایع غذایی، شیمیایی و کشاورزی مورد  نیز اتومات رومیزیمه)پلمپ( قوطی فلزی نی دربنددستگاه 

نجام سازمان ملی استاندارد ا ضوابط مطابق با نیز را پلمپ قوطی فلزی گیرد. این دستگاه،استفاده قرار می

 و .... حبوباترب گوجه،  ،نسروتوان به پلمپ قوطی کهای رایج این دستگاه میدهد. از جمله کاربریمی

 .اشاره کرد

 

 .نمایی از دستگاه دربند رومیزی :15-2شکل 
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 فنی دستگاه دربند رومیزی. مشخصات :15-2جدول 

 الکترومکانیک سیستم عملکرد

 kW 1، تک فاز دارای الکتروموتور توان

 55 × 40 × 80 ارتفاع( ×عرض  ×)طول  ابعاد دستگاه

 kg 65 وزن دستگاه

 عدد در دقیقه 10 سرعت دستگاه

 ،دیسک ،هاقرقره ،شاسی و بدنه فلزی جنس دستگاه

 304 ضدزنگ ها استیلصفحه پدال و شفت

 باشد.های این دستگاه موارد زیر میویژگیاز 

 َل برای سهولت در کاربری آسان )قابلیت اجرا به صورت دستی و اتومات(ن دارای کنترل پ 

 ها از قطرنواع قوطیقابل تنظیم برای پلمپ ا mm 52  تاmm 99 و ارتفاع mm 40  تاmm 170  

 هد 3اتومات  دربند 
های فلزی گرد در ، جهت پلمپ درب قوطیقوطی در دقیقه 90 تا 60سرعت  هد با 3اتومات  دربند

 آلات کلیدی در خطگیرد. این دستگاه، یکی از ماشینمورد استفاده قرار می g 5000 تا g 1000های وزن

 دربندآید. شمار می و سایر خطوط تولید محصولات کنسروی به فرنگیبندی رب گوجهولید و بستهت

 دیبنبندی روغن صنعتی، بستهه بستههد، همچنین قابل استفاده در صنایع غیر غذایی از جمل 3اتومات 

 .باشدمی یقوطی رنگ و محصولات شیمیای

 

 .هد 3ت نمایی از دستگاه دربند اتوما :16-2شکل 
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 .هد 3مشخصات فنی دستگاه دربند اتومات  :16-2جدول

 ضدزنگ استیل  جنس

 قوطی در دقیقه 90 تا 60 ظرفیت

 kW 3 توان

  mm 450-110 های قابل استفادهارتفاع قوطی

  mm 165-99 های قابل استفادهقطر قوطی

 یزاتورتونل پاستور 2-2-11 

ع د صنایانواع خط تولی در یدربند عمل کردن بعد از یزهبه منظور انجام پاستور یزاتوردستگاه تونل پاستور

گیرد. مکانسیم فرآیند پاستوریزاسیون در این دستگاه بر اساس اعمال حرارت طی مورد استفاده قرار می غذایی

از بخش داغ باشد. تعداد مراحل مورد نیاز برای انتقال عبور محصول از زون )منطقه( داغ به زون سرد دستگاه می

 3متغیر باشد. در حالت معمول که از  عدد زون 10تا  3 نتواند بیاساس نوع محصول میدستگاه به بخش سرد بر

و  دوش آب ولرم ، سپس از زیردوش آب داغ شود، محصول مورد نظر ابتدا از زیرعدد زون انتقال استفاده می

که  هاییعبور داده شده و بدین ترتیب عمل پاستوریزاسون جهت نابود کردن آنزیم دوش آب سرد از زیر درنهایت

-وشید و دوشی در انواع یزاتورگیرد. تونل پاستورشوند، صورت میمحصول درون قوطی یا شیشه می موجب فساد

 .باشدموجود می غرقابی

 

 .نمایی از دستگاه تونل پاستوریزاتور :17-2شکل 

 

https://www.seamerco-group.com/machinery/sterilization-machines/tunnel-pasteurizer/
https://www.seamerco-group.com/solutions/
https://www.seamerco-group.com/solutions/
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 .تونل پاستوریزاتور مشخصات فنی :17-2جدول 

 304و  316استیل ضدزنگ  جنس

 شودهای انتقال حرارت، محاسبه میزومبر اساس دما، تعداد و طول  ابعاد

 غرقابی-دوشی و دوشی عملکرد

 ناودانی و خشابی نوع کانوایر

 یک طبقه و دو طبقه تعداد طبقات

 اتوماتاتومات، تمامنیمه اتوماسیون

 قوطی/شیشه در ساعت 60000-100000 ظرفیت

 د. توان به موارد زیر اشاره کرهای این دستگاه نیز میاز قابلیت

 کنترل اتوماتیک سیستم جهت جلوگیری از رخداد over-pasteurization بیش از حد(  یزاسیون)پاستور

 .در صورت توقف نوار نقاله داخلی

 َها ل استیل با کاربری آسان جهت تنظیم و آنالیز پارامترهای دستگاه با قابلیت ذخیره دادهن دارای کنترل پ

 .رلیو ارائه چارت از کلیه متغیرهای کنت

 گرارای کنترلد PLC جهت کنترل اتوماتیک دما، فشار آب و سرعت نوارهای انتقال. 

 های مختلفهای مربوط به زونهای آب جداگانه جهت تغذیه دوشدارای پمپ. 

 یزاتورفرآیند تونل پاستور 2-2-11-1

 :عبارت است از یزاتورکردن یک محصول غذایی در تونل پاستور یزهمراحل پاستور

 قاله به نوار ن یبه وسیلهرکن( دستگاه پُ بار شدن )غذایی یا نوشیدنی مورد نظر پس از فرآیند پُ محصول

 .شودتونل پاستوریزاتور وارد می

 های آب داغ نازل یبه وسیلهداغ تونل در معرض بخار آب و پاشش آب  محصول مورد نظر با ورود به زون

 .گیرد تا به دمای پاستور برسدقرار می
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 داغ در معرض حرارت تونل قرار  شود، درون زونل به مدت مشخصی که طبق محاسبات تعیین میمحصو

 هاا تسریع فعالیت میکروارگانیسمهایی که موجب فساد مواد غذایی و یگیرد. بدین ترتیب آنزیممی

 .گردندشوند، در اثر حرارت نابود میمی

 ولرم و سرد منتقل شده و دمای آن تاهای محصول پس از اعمال حرارت در زون داغ به زون °C 20  پایین

 .شودآورده می

 نده خشک شده و به بخش مَیک دَ به کمکهای حاوی محصول در خروجی دستگاه یا شیشه هاقوطی

 .شوندبندی منتقل میبسته

 پرینترجت 2-2-12

شرکت و  کننده، نامتاریخ تولید، تاریخ انقضا، قیمت مصرف از قبیلپرینتر صنعتی جهت چاپ اطلاعات تولید جت

 پرینتر همچنین برایشود. از جتبندی، استفاده میکدهای اختصاصی محصول بر روی بدنه یا درب ظروف بسته

اده ای و پلاستکی استفی، نظیر آرم و لوگوی برند محصول بر روی انواع سطوح فلزی، شیشهچاپ علائم گرافیک

 .شودمی

 

 نمایی از دستگاه جت پرینتر. :18-2شکل 

 

https://www.seamerco-group.com/machinery/packaging-machines/industrial-inkjet-printer/
https://www.seamerco-group.com/machinery/packaging-machines/industrial-inkjet-printer/
https://www.seamerco-group.com/machinery/packaging-machines/industrial-inkjet-printer/
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 جت پرینتر صنعتی. مشخصات :18-2جدول 

 اتوماتیک اتوماسیون

 لیزری و جوهرافشان عملکرد

 عربی و فارسی انگلیسی، زبان

سه جهت افقی، عمودی و  چاپ درقابلیت  قابلیت چاپ

 دارزاویه

  پکشیرینک 2-2-13

های هپیچ کردن قوطی و شیشه در بستبندی و نایلونپک در خطوط تولید مواد غذایی جهت بستهدستگاه شیرینک

 .گیردر میچندتایی مورد استفاده قرا

 

 نمایی از دستگاه شیرینک پک. :19-2شکل 

 مشخصات فنی شیرینک پک. :19-2جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 الکترومکانیک و پنوماتیک سیستم

 حرارتی، تونلی و القایی عملکرد

 cm380 × 190 × 190  ارتفاع( ×عرض  ×)طول ابعاد 

 cm43 × 30  ارتفاع( ×)عرض حداکثر ابعاد بسته بندی 

 پک در ساعت 500تا  450 سرعت بسته بندی

 فازkW12 (3 )  توان

https://www.seamerco-group.com/machinery/seamer/
https://www.seamerco-group.com/machinery/seamer/
https://www.seamerco-group.com/machinery/seamer/
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جهت  V 55ی جلوبرنده و ترانس کاهنده دارا بودن نوار نقالهتوان به مواردی چون های این دستگاه میاز ویژگی

 تامین ایمنی کاربر دستگاه اشاره کرد.

  

 : شمایی از فرآیند تولید رب گوجه فرنگی.20-2شکل 

 فرنگیانداردهای رب گوجهاست 2-3

 ای، اسپتیکفرنگی است که به اشکال مختلفی چون فلهگوجهترین محصولات فرنگی به عنوان یکی از مهمرب گوجه

 محصولات جمله از شده فرآوری محصولات برای کشوری هر در متولی هایسازمانشود. و کنسروی تولید می

 و تمام استانداردهای فرنگیگوجه رب کنسرو استانداردهای. دشونمی قائل را خاصی استانداردهای فرنگیگوجه

 4کنون این سازمان تا شده است.ارائه  از طریق سازمان ملی استاندارد ایرانفرنگی مربوط به محصولات گوجه

 ز:استاندارد را برای رب گوجه فرنگی ارائه داده است که عبارتند ا

  آئین کار تولید-ب گوجه فرنگیبا موضوع کنسرو ر 5489شماره استاندارد 

  آئین کار نگهداری در سرد خانه-با موضوع رب گوجه فرنگی فله 5766شماره استاندارد 

  بحرانی کنترل نقاط و خطرزا عوامل تحلیل و تجزیه استقرار راهنمای با موضوع  6760شماره استاندارد 

 فرنگیگوجه رب کنسرو تولید در

  های آزمونها و روشویژگی-کنسرو رب گوجه فرنگیبا موضوع  761شماره استاندارد  
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 تعاریف مربوط به رب گوجه فرنگی 2-4

 14(FDAا )آمریک سازمان غذا و دارویفرنگی که توسط برخی از تعاریف مربوط به رب گوجهدر این بخش ابتدا 

 .دپارامترهای تعریف شده به راحتی انجام پذیر یشود تا مقایسهارائه شده است، آورده می

 15بافت 2-4-1

شد. باای موجود میکند و به دو شکل نرم و دانهواختی رب گوجه فرنگی را بیان مینخلوص یا یک یبافت، درجه

شود ای بافتی است که مقداری ماده گوجه فرنگی در آن یافت میبافت نرم همان بافت یکنواخت است و بافت دانه

 .شودو بافت غیریکنواخت نامیده می

 جه خلوص در 2-4-2

 :از عبارتند که شودمی قائل را فرنگی گوجه رب کیفیت برای مختلف یسه درجه FDAسازمان 

 یا عالی A درجه

 :به شرح زیر است FDA مطابق با الزامات A درجه فرنگیگوجه رب کنسرو ستانداردهایا

 داشتن عطر و طعم خوب 

 داشتن رنگ خوب 

 عاری بودن از هر گونه عیوب داخلی و ظاهری 

  امتیاز در سیستم ارزشیابی کیفیت رب گوجه فرنگی 90کسب حداقل 

  یا استاندارد C درجه

 :عبارتند از FDA مطابق با الزامات ،Cه درج فرنگیگوجه رب کنسرو استانداردهای

 خوب داشتن عطر و طعم نسبتاا 

 داشتن رنگ نسبتا خوب 

                                                           
14 Food and Drug Administration 
15 Texture 
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 عاری بودن نسبی از عیوب داخلی و ظاهری 

  ز در سیستم ارزشیابی کیفیت رب گوجه فرنگیامتیا 80کسب حداقل 

 درجه زیراستاندارد

بندی را برآورده نماید، در درجه زیراستاندارد طبقه C کیفیت رب گوجه فرنگی زمانی که نتواند الزامات درجه

 .شودمی

 پُری 2-4-3

ی رو گوجه فرنگبه درصدی از حجم کلی قوطی کنسرو که از رب گوجه فرنگی پر شده است، اصطلاحا پرُی کنس

 .شودگفته می

 FDA  مقایسه استانداردهای کنسرو رب گوجه فرنگی ارائه شده توسط سازمان ملی استاندارد و 2-5

 100تا  0ارائه شده است بر مبنای یک سیستم ارزشیابی  FDA که توسط فرنگیگوجه رب کنسرو استانداردهای

گوجه رب کنسرو استانداردهای کهحالی در است، متمرکز باشد که تنها بر روی رنگ و عیوب داخلی و ظاهریمی

 :باشندگروه استاندارد زیر می 7تر و در قالب که توسط سازمان ملی استاندارد ارائه شده است، بسیار مفصل فرنگی

 هااستانداردهای مربوط به ناپذیرفتنی 

 های ارگانولپتیکیاستانداردهای مربوط به ویژگی 

  های فیزیکی و شیمیاییبه ویژگیاستانداردهای مربوط 

 های فلزیاستانداردهای مربوط به آلاینده 

 استانداردهای مربوط به مواد افزودنی 

 کپک یهااستانداردهای مربوط به بقایای ریسه 

 ها میکروبیولوژیکی و بهداشتیاستانداردهای مربوط به ویژگی 
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 هااستانداردهای مربوط به ناپذیرفتنی 2-5-1

فرنگی وجود داشته باشند، باعث غیرقابل قبول بودن که در رب گوجها عواملی هستند که در صورتیهتنیناپذیرف

ها قرار نداده است، اما سازمان ملی استاندارد ایران، خاصی را برای ناپذیرفتنی ی، ضابطهFDAشوند. محصول می

 امل:ش داند کهتنی در رب گوجه فرنگی میعامل را به عنوان عوامل ناپذیرف 9

 مواد خارجی شامل شن، خاک و هر گونه مواد معدنی داخل رب گوجه فرنگی 

 حشرات شامل هر گونه حشره، تخم، لارو و قطعات بدن حشرات داخل رب گوجه فرنگی 

 کپک زدگی 

 ذرات سیاه رنگ ناشی از سوختگی گوجه فرنگی 

 نشاسته 

 فرنگی باقیمانده در رب گوجه فرنگیکامل گوجه یدانه 

 مترمیلی 3پوست گوجه فرنگی با ابعاد بیش از  باقیمانده 

 نگه دارنده 

 رنگ افزوده 

 رب کنسرو استانداردهای وجود هر کدام از عوامل فوق باعث غیرقابل قبول بودن رب گوجه فرنگی مطابق با

 .سازمان ملی استاندارد ایران، خواهد شد فرنگی گوجه

 یکیهای ارگانولپتاستانداردهای مربوط به ویژگی 2-5-2

ازمان های حسی که توسط سگیهای ارگانولپتیکی یا ویژمربوط به ویژگی فرنگی گوجه رب کنسرو استانداردهای

های که ویژگیملی استاندارد ایران ارائه شده است به طور کلی و در قالب عبارات کیفی بیان شده است، در حالی

جدول . یات بیشتری ارائه شده استئجز با ای از عبارات کمی و کیفی وبه صورت آمیزه FDA حسی توسط

نشان  های حسی توسط سازمانی ملی استاندارد ایرانرا به لحاط ویژگی فرنگیگوجه رب استانداردهای زیر

 .دهدمی
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 .های حسی رب گوجه فرنگی، ارائه شده توسط سازمان ملی استاندارد ایرانویژگی 20-2جدول 

 حد قابل قبول هاویژگی

 فرنگی رسیدهز گوجهرنگ قرم رنگ

 عاری از بوی خارجی، ترشیدگی و دارای بوی مخصوص به خود بو

 عاری از مزه سوختگی  مزه

 یکنواخت بافت

 .FDA های حسی رب گوجه فرنگی، ارائه شده توسط سازمانویژگی: 21-2جدول 

 بافت عطر و طعم رنگ هاویژگی

 ای وجود ندارد.ضابطه خوب A 50-45درجه 

 ای وجود ندارد.ضابطه نسبتاا خوب C 44-40درجه 

 ای وجود ندارد.ضابطه Cکمتر از درجه  0-39 درجه زیر استاندارد

 های فیزیکی و شیمیاییاستانداردهای مربوط به ویژگی 2-5-3

یزان مواد محلول(، م ی مثل بریکس )میزانیهاهای فیزیکی و شیمیایی رب گوجه فرنگی، ویژگیمنظور از ویژگی

 هایاستانداردی کرد. توان کیفیت رب گوجه فرنگی را ارزیابها میآنساس ااست که بر ..و pH، ک خوراکینم

ایی که توسط سازمان ملی استاندارد ارائه شده است، یهای فیزیکی و شیماساس ویژگیبر فرنگیگوجه رب کنسرو

 .باشندبه شرح زیر می

 بریکس

 اردهای کنسرو رب گوجه فرنگی سازمان ملی استاندارد، حداقل فرنگی مطابق با استاند بریکس رب گوجه

مطابق با روش آزمون ارائه شده توسط  فرنگیگوجه رب بریکس گیری درجهاندازه. باشددرصد می 25

فرنگی داخل کاغذ گوجهسازمان ملی استاندارد به این ترتیب است که باید ابتدا نمونه تهیه شده از رب 

قرار داد. دستگاه  16صاف شدن، یک قطره از آن را درون دستگاه رفراکتومترصافی ریخت و پس از 

                                                           
16 Refractometer  
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زند رفراکتومتر دستگاهی است که میزان شفافیت مواد جامد را با محاسبه ضریب شکست نور، تخمین می

حاصل از نمونه  یکه قطرهپیش از آن. شودسنج نیز نام برده میو گاهی از آن با عنوان دستگاه شکست

ستگاه رفراکتومتر قرار داده شود، باید یک قطره آب مقطر روی چشمی دستگاه قرار داده شود و درون د

 دستگاه عدسی روی شده صاف نمونه از حاصل یقطره وقتی درجه نشانگر روی عدد صفر تنظیم گردد.

 چشمی از یدبا دهدمی انجام را آزمایش که فردی شود،می داده قرار مقطر آب قطره در کنار رفراکتومتر و

کره سیاه متعلق به منی و مقطر آب به متعلق سفید کرهنیم که کند مشاهده را کرهنیم عدد دو رفراکتومتر

واضح نیست و آزمایشگر باید با چرخاندن  به طور کامل رنگ معمولااکره سیاهباشد. تصویر نیمنمونه می

 شودیم حاصل تنظیمات این با که عددیید. پیچ تنظیم، دایره را به دو قسمت تاریک و روشن تقسیم نما

، بریکس 2است و بنابراین با ضرب کردن این عدد در عدد  فرنگی گوجه رب بریکس درجه نصف با معادل

 .گوجه فرنگی حاصل خواهد شد

 

فرنگی باید انجام شود، فرآیند تغلیظ است و این فرآیند رین فرآیندی که در تولید رب گوجهتمهمجا که از آن

وابستگی مستقیمی به بریکس گوجه فرنگی دارد. هر چقدر بریکس گوجه فرنگی عدد بالاتری باشد، تغلیظ کمتری 

جات رب گوجه فرنگی مستلزم صرف جا که فرآیند تغلیظ در کارخانهبرای رب شدن نیاز خواهد داشت. از آن

باشد،  ربالات فرنگی گوجه بریکس درجهتوان چنین نتیجه گرفت که هر چقدر باشد، میهای بسیار بالا میهزینه

 .برای تبدیل شدن به رب گوجه فرنگی خواهد بود بیشتری هزینه نیاز به صرف

 (pHاسیدیته )

  فرنگی با شاخصرب گوجهمیزان اسیدی بودن pH رب کنسرو استانداردهای طبقد. شومی مشخص 

 .باشد 3/4 د حداکثر برابر بارب گوجه فرنگی بای pH سازمان ملی استاندارد، میزان فرنگیگوجه
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 نمک خوراکی

 شود، نمک خوراکی است. میزان نمک خوراکی که فرنگی اضافه میتنها افزودنی مجاز که به رب گوجه

درصد  5/1ر توان به رب گوجه فرنگی اضافه کرد، مطابق با ضوابط سازمان ملی استاندارد، حداکثمی

 .باشدمی

 یککلریدردغیرمحلول در اسی خاکستر

 فرنگی انگاری در رب گوجهترین زائداتی که ممکن است به دلایلی از جمله تقلب یا سهلیکی از مهم

شوند، کلریدریک حل نمیو شن است. مواد معدنی که در اسیدموجود باشد، مواد معدنی از جمله خاک 

ان ملی استاندارد، سازم فرنگیگوجه رب کنسرو استانداردهای خاکستر غیرمحلول نام دارند که مطابق با

 .درصد وزنی قوطی کنسرو رب گوجه فرنگی، بیشتر باشد3/0میزان این مواد نباید از 

 مترمیلی 3تا  1باقیمانده پوست با ابعاد 

 اند، مطابق با ضوابط سازمان ملی گیری باقی ماندههایی که از فرآیند پوستفرنگیقطعات پوست گوجه

 .ر قوطی تجاوز کندعدد در ه 10استاندارد، نباید از 

 باقیمانده دانه شکسته

 های گوجه فرنگی هستند که طی فرآیند تولید به شکل ذرات شکسته هنمنظور از دانه شکسته، دا

های سازمان ملی استاندارد، تعداد دانه فرنگی گوجه رب کنسرو استانداردهای اند. مطابق بادرآمده

 .عدد بیشتر باشد 2از  شکسته در هر قوطی کنسرو رب گوجه فرنگی نباید

 مواد افزودنی

 دارنده به رب گوجه فرنگی ممنوع طبق ضوابط سازمان ملی استاندارد، افزودن هرگونه رنگ و مواد نگه

شود، نمک طعام ی افزودنی مجاز که به خاطر طعم بهتر به رب گوجه فرنگی اضافه میباشد. تنها مادهمی

مطابق با  فرنگی گوجه رب کنسرو استانداردهای سایر. باشد درصد 5/1است که آن هم نباید بیشتر از 

های های کپک و ویژگیهای فیزیکی، ریسهضوابط سازمان ملی استاندارد ایران، شامل آلاینده
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 761 شماره استاندارد توان بهباشد. برای اطلاعات بیشتر در مورد این ضوابط، میمیکروبیولوژی می

 کرد. ، مراجعهاستاندارد ملی سازمان

های مختلف با توجه به ضوابط محلی، استانداردهای خاصی را برای محصولات غذایی قائل کشوربه طور کلی، 

ت، ن، ارائه شده اسکه توسط سازمان ملی استاندارد ایرا فرنگی گوجه رب کنسرو استانداردهای شوند. مقایسهمی

ف اگر هد باشند.تر میگیرانهدهد که ضوابط استاندارد ملی ایران، به مراتب سختنشان می FDA با استانداردهای

در کشور هدف  فرنگیگوجه رب کنسرو استانداردهای فرنگی، صادرات آن باشد، باید بهاز تولید کنسرو رب گوجه

ک و با ای یا اسپتیوجه فرنگی به اشکال دیگر بجزی کنسرو، نظیر فلهای شود. همچنین اگر کنسرو گتوجه ویژه

اهداف صادارتی تولید شود، باز هم باید به استانداردهای مربوطه در کشور هدف توجه شود تا محصول نهایی، 

 .پارامترهای مورد نظر را برآورده نماید

 فرنگیاستاندارد مربوط به تولید کنسرو رب گوجه 2-6

اردهای استاند سازی مقررات مندرج درپیاده و 17(GMPب )رو رب گوجه فرنگی، اصول ساخت خونسدرتولید ک

 )آیین کار 5489و  غذایی( کننده مواد واحدهای تولید رعایت اصول بهداشتی در)1836ی شماره ملی ایران به

 .شودنیازضروری محسوب میهای پیشفرنگی( ازبرنامهرب گوجه کنسرو تولید

 فرنگیرب گوجه کنسرو تولید در HACCPسیستم  ح استقرارشر 2-6-1

 منظور استقرار سیستمه ب HACCP های مختلف بایست تیمی متشکل از افراد خبره با تخصصمی

های مرتبط وتخصص )کارشناس صنایع غذایی،کارشناس میکروبیولوژی، مهندس صنایع ،کارشناس آمار

با رهبری فردی واجدشرایط مراحل  گیرد( تشکیل شوند ویبررسی قرارم که مورد فرآیند بخش از با هر

 .انجام دهند سیستم را استقرار مطالعاتی اجرایی و

                                                           
17 Good Manufacturing Practice 

http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=47158
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=47158
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 اطلاعات محصول 2-6-2

 .زیر باشد مطالبمطابق  باید نظر اطلاعات محصول مورد

 حاوی بافت . فرنگیتغلیظ شده میوه گوجه یعصاره بندی شده سترون تجارتی ازتوصیف محصول بسته

 .761روشن مخصوص گوجه فرنگی مطابق با استاندارد ملی ایران  ای شکل با رنگ قرمزپوره رم یان

 فرنگی، قوطی، نمکمواد اولیه گوجه 

 فرنگی، نمکترکیبات عصاره تغلیظ شده آب گوجه 

 رنگ: قرمز روشن-مشخصات فیزیکی و شیمیایی 

 طعم خارجی تلخی و، هرگونه سوختگی طعم: طبیعی وعاری از 

 25د مواد جامد محلول: پس ازکسر نمک حداقل درص 

 ُدرصد 90ری: حداقل پ 

  درصد 3نمک: حداکثر 

   میزانpH: 3/4ر حداکث 

 عیوب: منفی 

 مواد خارجی: منفی 

 25قلع و  5،مس 3/0 ،سرب2/0 رسنیکآ فلزات سنگین: حداکثر (mg/kg) 

 مشخصات میکروبی 2-6-3

 MCHC های دیدمیدان درصد 45حداکثر 

 های مقاوم به اسید: منفیمسمیکروارگانی 

 منفیرمخم کپک و : 

 نشتی باشد بادکردگی و فاقد بایدمشخص  حرارت در روز 14پس از ی:وضعیت قوط. 
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 بسته بندی 2-6-4

 ملی ایران شرایط مندرج دراستاندارد کیلوگرم مطابق با 5 وزن حداکثر ظروف فلزی با بندی دربسته 

نقل صدمه مکانیکی نبیند  که قوطی درحین حمل وریطوه شرایط مناسب ب که در 1374سال 1412

 .شودیتوزیع م

 انقضاء و تاریخ تولید -وزن خالص -نام تجاری -عبارت محصول ایران نوع فرآورده گذاری نام ونشانه -

 تولیدکننده نشانی و نام -ساخت پروانه-ساخت سری-قابلیت مصرف

 گروه مصرف کننده 2-6-5

 شودعنوان چاشنی توسط عموم مردم استفاده میه طورمعمول به این محصول ب. 

 استقرار تجهیزات ، نقشه موقعیت ومواد رسم نمودار جریان کار 2-6-6

 نظرگرفتن  ضمن در را دارد های خاص خودهرکارخانه شرایط و ویژگی که مراحل تولید دری جایاز آن

سال : 5489ملی ایران  به استانداردتوجه  با این محصول نمودار جریان کار تولید در معمول اصول کلی و

های استقرار، مواردی مانند نقشه در. رسم گردیده است «فرنگیرب گوجه کنسرو تولید آیین کار» 1379

حتی  و انبارها های بهداشتی،سرویس محصولات میانی، فضاهای نگهداری مواد و ها،دستگاه تجهیزات،

تقرار اس شایان ذکر است که تعیین فضاها،. ی مشخص گردنددرسته ب آفات انباری باید گذاری،مناطق تله

 هرگونه آلودگی متقاطع اجتناب گردد. بروز ای باشند که ازباید به گونه دیگرعوامل تولید تجهیزات و

 .مجزا گردند هستند باید کاملاا  همچنین مناطقی که ازسطوح بهداشتی متفاوتی برخوردار

 آنچه  های کاری باتمام شیفت در محل و در تجهیزات باید استقرار و موقعیت نقشه در و نمودارجریان کار

 .ارزیابی قرارگیرند مورد مطابقت داده شده و شودعمل انجام می در

 تحلیل خطرات، تعیین اقدامات لازم برای  تجزیه و مرحله، ه مربوط به هروفهرست کردن تمام خطرات بالق

 (1کنترل خطرات شناسایی نشده )اصل
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 تیم HACCP 4557فرنگی براساس استاندارد ملی ایران به شماره کارخانه تولید کنسرو رب گوجه در 

آن احتمال بروزبه طور منطقی باید تمام خطراتی را که  این استاندارد، 6-1-4بندبا توجه به  ،1377سال

 .باشد، فهرست نمایدمی انتهای جریان کار تا ابتدا عملیات از مرحله از هر ها در

 عنوان مثال تکنیک پیشنهادی اتحادیه اروپاه ب .ی استفاده نمودیهاتکنیک توان ازی ارزیابی خطرها میبرا، 

 در آن شرح داده شده است. ای ازنهنمونامه آیین پیوست است که در های ارزیابی خطرهاروش یکی از

 .مشخص نمود باید گیرانه مرتبط راپیش اقدامات کنترلی و نیز خطر هر مورد

 برقراری یک سیستم پایش برای هر ،(3)اصل بحرانی تعیین حدود ،(2)اصل تعیین نقاط کنترل بحرانی 

 (5تعیین اقدامات اصلاحی )اصل ،(4نقاط کنترل بحرانی )اصل یک از

 تعیین نقاط کنترل  7-1-4بند ،1377 سال 4557ملی  تعیین نقاط کنترل بحرانی براساس استاندارد

 جریان کار مراحل مختلف مطابق نمودار در گیری،تکنیک درخت تصمیم ه ازاستفاد با (CCPبحرانی )

 .شودانجام می

شرایط کاری  تولیدی به تناسب واحد هر در و باشدمی صورت راهنماه ب تنها بالا شده در ذکر شایان ذکراست موارد

 .داشت پذیری خواهدفانعطا

 تحویل گوجه فرنگی 2-6-7

 سال  :4557ملی ایران  استاندارد توجه به شرایط مندرج در مناسب باشرایط  در فرنگی بایدگوجه

 های لهیده،فرنگیکه گوجه جاییآن از تحویل گرفته شود.« فرنگیرب گوجه کنسرو تولید آیین کار»1379

بایست محموله می ،باشندمنشاء آلودگی میکروبی می زده عمومااآفت ، آلوده وزده، کپکترک خورده

 صورت امکان جداسازی موارد در ارزیابی قرارگرفته و تولیدی مورد واحد در یارهای موجودبراساس مع

ن با توجه به احتمال آلودگی گوجهمرحله بازرسی، گوجه فرنگی تحویل گرفته شود. همچنی معیوب در

 ه برعلاو .گرددسنگین )بیش ازحد مجاز( توصیه می فلزات ها وکشآفت فرنگی به عواملی مانند سموم،

 ،داشت ،خصوص شرایط کاشت های ترویجی لازم درآموزش فرعی، کارارزیابی پیمان انجام اقداماتی مانند
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پیمان هر به مربوط محصولات ،.(..نحوه استفاده ازسموم و )خاک مناسب جهت کشت محصول، برداشت

 نتایج کلیه اقدامات مستند گرفته و ارزیابی قرار مورد های معتبرآزمایشگاه ای دردوره صورته ب نیز کار

 .گردند

 تخلیه گوجه فرنگی 2-6-8

 شوی این محصول در نظر گرفته شدهوی که به منظور شستیهافرنگی در حوضچهچگونگی تخلیه گوجه

عدم امکان  دیدگی ونامناسب موجب آسیب یاست که تخلیه شایان ذکر .اشدباهمیت میدارای  اند

شود کارگران آموزشلذا توصیه می گردد.میکروبی می خطر نتیجه بروز فرنگی وشوی مناسب گوجهوشست

 .گذرانده باشند این زمینه را های لازم در

 شوی گوجه فرنگیوشست 2-6-9

 توجه به این نکته حائز شود.کارخانجات مختلف به اشکال متفاوتی انجام می فرنگی درشوی گوجهوشست 

اعم  شو فاقد هرگونه آلودگی ظاهریوپس از اتمام مراحل شست باید هاکه گوجه فرنگی باشداهمیت می

طورخاص جهت کاهش ه که این مرحله ب جاآن از های احتمالی باشندآلودگی دیگر گل و خاک و از

شوی مناسب گوجهوصورت عدم شست دربنابراین  ،قابل قبول طراحی گردیده آلودگی میکروبی به حد

 ،. پسهای احتمالی کافی نباشدبین بردن آلودگی حرارتی جهت از فرآیندمراحل بعدی  فرنگی امکان دارد

 شوی بهتروجهت شستو گرفت  نظر در (CCPبحرانی )عنوان یک نقطه کنترل ه توان بمی این مرحله را

فرنگی که نقاط کوری که باعث توقف گوجه ای باشدبه گونه باید شووجریان آب شست طراحی حوضچه و

ه آب ب میزان سرریز همچنین توجه به کلریناسیون آب به میزان مناسب و. نیاید وجوده بآن  در شودمی

 صورت مشاهده هرگونه انحراف علاوه بر بدیهی است در باشد.حائزاهمیت می آب تمیز، استفاده از منظور

 شناسایی ار آورنده خطر وجوده بالفعل ب بایست علل بالقوه وهای آلوده میگوجه فرنگی شوی مجددوشست

 جامان ...آب و تنظیم میزان کلر ،آب تنظیم میزان سرریز ،تنظیم فشارآب اقدامات اصلاحی لازم مانند و

 .گیرد
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 بازرسی 2-6-10

 مواد زده وزده،کپکآفت ،آلوده ،های لهیدهفرنگیحذف گوجه به منظور هافرنگیعملیات بازرسی گوجه 

 5489ملی ایران  توان به استاندارده میاتی این مرحلشرایط عملی مورد در پذیرد.خارجی صورت می

 منشاء این مرحله باید که در جاییاز آن رجوع کرد.« فرنگیرب گوجه تولید کنسرو آیین کار»

حذف  باشندهای آلوده به کپک میفرنگیفرنگی که همان گوجهرب گوجه احتمالی در 18فلاتوکسینآ

توصیه  روندبین نمی فرآیندهای حرارتی از در هافلاتوکسینآ ری ازتوجه به این نکته که بسیا با و گردند

کاهش گوجه لذاد، گرفته شون نظر در( CCPبحرانی ) عنوان یک نقطه کنترله عملیات بازرسی ب گرددمی

  MCHC محصول نهایی که درطوریه ب به دقت پایش گردد بازرسی باید پایان نوار زده درفرنگی کپک

 صورت بروز در و های دید( باشددرصد میدان 45قبول ) مورد حد از ( کمتری کپکها)شمارش ریسه

 از مرتفع گردند. آورنده خطر وجوده بالفعل ب های معیوب علل بالقوه وفرنگیحذف گوجه انحراف علاوه بر

ت بالای سرع روی نوار، هافرنگیتراکم گوجه ،توجه کارگران توان به عدم آموزش کافی وجمله این علل می

 .عوامل مرتبط دیگراشاره نمود بازرسی و حرکت نوار

 شوی نهاییوشست 2-6-11

 جایگزین  و مذکور یمرحله های احتمالی درحذف آلودگی انجام عملیات بازرسی به منظور پس از معمولاا

آب هایی که حاوی دوش زیر از هافرنگیگوجه مراحل قبل، در شوونمودن آب پاکیزه به جای آب شست

این مرحله برای محصول  لذا خطری در، نمایددهند عبور میرا پوشش می هانآ تمام سطح بوده و تمیز

 .نهایی وجودندارد

 خردکردن 2-6-12

 شرایط کنترل شده خطری برای محصول نهایی  در گیری وآب تسهیل در کردن به منظور عملیات خرد

 .نمایدایجاد نمی

                                                           
18 Aflatoxin 
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 گرم کردنپیش 2-6-13

 اعمال  گوجه فرنگی، در های موجودغیرفعال نمودن آنزیم به منظور کن عمدتااگرمپیش حرارتی در فرآیند

 .باشدخطری برای محصول نهایی نمی بروز مناسب منشاء GMP صورت رعایت در، بنابراین گرددمی

 صاف کردن 2-6-14

 پذیردی مخصوصی انجام میهاصافی یبه وسیلههای آن قسمت فرنگی از سایرگوجه ین عصارهجدا نمود ،

این مرحله  خارجی در مواد عدم وجود نظر فرنگی استحصال شده ازگوجه یبنابراین کنترل مرتب عصاره

 باشدحذف عوامل خطرزای فیزیکی می چراکه صاف کردن آخرین مرحله به منظور ،باشدیاهمیت م حائز

در بازرسی انجام شده  شود ونظرگرفته می در( CCPی )عنوان یک نقطه کنترل بحران به نیز این مرحله و

ترین سوراخ صافی احتمال بروز بزرگ از با ابعاد بیشتر فرنگی وگوجه یعصاره از با مشاهده موادی غیر

تعیین تکلیف محصول  خارج نمودن و علاوه بر این صورت باید در .شودمطرح می هاصافی پارگی در

به  ها نیزای صافیبازرسی دوره گرددتوصیه می مرتفع نمود. را خطر بالفعل بروز عوامل بالقوه و ،معیوب

 این مرحله تمیزکردن و است در شایان ذکر برطرف نمودن هرگونه اشکال احتمالی صورت پذیرد. منظور

 .باشداهمیت فراوان می بهداشتی حائز نظر از هاشوی مرتب صافیوتشس

 فرنگیسازی عصاره گوجهذخیره آوری وجمع 2-6-15

 ها طراحی گردیده ظرفیت تغلیظ کننده آوری عصاره گوجه فرنگی مازاد برجمع این مرحله که به منظور در

تی میکروبی توجه به نکات بهداش گونه خطر هر اجتناب از به منظور دلیل پایین بودن بریکس محصول وه ب

ملی ایران  ساس استانداردمخازن برا مدت زمان توقف عصاره در شوی مناسب مخازن ووشست: مانند

 «.ضروری است« رنگیفرب گوجه کنسرو تولید آیین کار»1379سال : 5489
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 تغلیظ عصاره گوجه فرنگی 2-6-16

 دلیل شرایط مناسب ه این مرحله ب. شودحرارت مشخص انجام می و مخازن تحت خلاء عملیات تغلیظ در

این مرحله نیز  همچنین در .توجه قرارگیرد دمور باید هاخصوص کپکه ب و هامسمیکروارگانی برای رشد

 .باشدیم تاکید مورد حد عدم توقف بیش از شوی مناسب مخازن ووشست: نکات بهداشتی مانند توجه به

 سازی رب گوجه فرنگیذخیره 2-6-17

 عبور دارزنظرفیت مبدل حرارتی ازیک مخزن هم انجام عملیات تغلیظ، رب گوجه فرنگی مازاد بر پس از 

عدم توقف رب  میکروبی باید نکات بهداشتی و اجتناب از ایجاد خطر این مرحله به منظور در نماید.یم

 کنسرو تولید آیین کار»1379سال  :5489گوجه فرنگی به مدت طولانی براساس استاندارد ملی ایران 

 .گیرد توجه قرار مورد« فرنگیرب گوجه

 فرنگیحرارتی رب گوجه فرآیند 2-6-18

 ای اعمال شود به گونه باید ،لوقابل قب میکروبی به حد کاهش بار مرحله فرآیند حرارتی به منظور این در

است چنانچه  شایان ذکر. باشد C 88° قوطی حداقل شدن در هنگام پر فرنگی درکه دمای رب گوجه

به کاهش  شده قادر حرارتی قوطی پر مرحله فرآیند نرسد نظر مورد این مرحله به حد دمای محصول در

روش کنترل تجارتی فرآورده» 1374سال  :2326ملی ایران  استاندارد تعیین شده در حد بازمیکروبی در

عنوان گردد این مرحله نیز به می پیشنهاد لذا، نخواهدبود« های نفوذناپذیربسته بندی شده درهای بسته

ه قوطی ب شدن در هنگام پر درجه حرارت محصول در نظرگرفته شود و در (CCPبحرانی )نقطه کنترل 

کالیبراسیون تجهیزات  گرفتن اهمیت سنجش درجه حرارت و نظر همچنین با در .درستی کنترل گردد

 روی حرارتی بر فرآیند ضمن اعمال مجدد باید، یدآ این مرحله پدید که انحرافی دریصورت در سنجش دما

 .اقدام گردد خطر یآورنده دوجوه بالفعل ب محصول معیوب، نسبت به رفع عوامل بالقوه و
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 افزودن نمک به محصول سازی و، حمل، توزین، آمادهریافتد 2-6-19

 با  های کیفی بایدویژگی نظر احتمالی، نمک مصرفی از یفیزیک به دلیل وجود مخاطرات شیمیایی یا

 .مطابقت داشته باشد «نمک طعام» 26استاندارد 

 این  ذال، شوند مستند کلیه سوابق نیز و خص انجام گیردبایست براساس دستورالعمل مشخرید نمک می

 .نظرگرفت در( CPکنترلی ) توان به عنوان یک نقطهمی مرحله را

 آماده ،نگهداری شود. مراحل توزین انبار روی پالت در بر شرایط مناسب و در نمک خریداری شده باید

ا ب حین عملیات باید خاطرات احتمالی درهرگونه م ایجاد جلوگیری از به منظور افزودن نمک نیز سازی و

نمک طعام  حد صورت افزودن بیش از آموزش دیده صورت گیرد. شایان ذکراست در توسط افراد دقت و

 .گرددفراهم می باشد،سازخطرات بعدی میمکان خورندگی لاک قوطی، که زمینهبه محصول ا

 حمل قوطی به خط تولید تحویل، انبارداری و 2-6-20

 ظروف فلزی برای »1412ملی ایران  استاندارد با فرنگی بایدبندی رب گوجهصرفی جهت بستهقوطی م

عوامل مساعدکننده  جلوگیری از شرایط انبارش به منظور مطابقت داشته و« فرنگیبندی رب گوجهبسته

دکه ای باشبه گونه باید تحت کنترل باشد. همچنین شرایط حمل آن به خط تولید خورندگی قوطی باید

 .آسیب احتمالی جلوگیری شود یا آلودگی از

 شوی قوطیوشست 2-6-21

 جایی که درازآن و باشدفیزیکی می خطرات میکروبی و :این مرحله شامل در مخاطرات احتمالی موجود 

و  ندارد وجود مراحل بعد فیزیکی احتمالی در شوی مناسب قوطی امکان حذف خطروصورت عدم شست

شود این مرحله به می پیشنهادبنابراین  ،حی شده استارطشده  یاد حذف خطر نظوربه م مرحله نیز این

 شووشست پس از هاکنترل چشمی قوطی با گرفته شده و نظر در( CCPبحرانی )عنوان یک نقطه کنترل 

اطمینان حاصل گردد. بدیهی است  یمخاطرات فیزیک عدم وجود براساس یک دستورالعمل مشخص از و
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ه بالقوه ب عوامل بالفعل و هده هرگونه انحراف ضمن حذف قوطی حاوی ذرات خارجی بایدصورت مشا در

 .بین بردن آن اقدام نمود نسبت به از بررسی و را آورنده خطر وجود

 دربندی 2-6-22

 صورت دربندی  در کهه طوریب ،است اهمیت بالایی برخوردار از عملیات دربندی به لحاظ بهداشتی

ای انجام لذا دربندی باید به گونه ،گرددهای بعدی فراهم میایط مناسب برای آلودگیرناقص ش نامناسب و

روش آزمون ظروف » 2327ملی ایران  استاندارد فاکتورهای دوخت مطابق با استاندارد که حدود شود

 حساسیت دلیل اهمیت وه توان بمی این مرحله را .رعایت گردد« غذایی برای مواد فلزی غیرقابل نفوذ

پیشنهاد نمود و براساس دستورالعمل  پیوست مربوطهگرفتن  نظر در با CCP بهداشتی به عنوان یک زیاد

انحراف ضمن  هرگونه یمحض مشاهدهه ب همچنین باید. فواصل زمانی مشخص کنترل گردد مدون در

 گرفته و راربررسی ق دقت مورده ب آورنده خطر وجوده بالقوه ب عوامل بالفعل و ،جداسازی محصول معیوب

 .مرتفع گردند

 شده حرارتی قوطی پر فرآیند 2-6-23

 می مدت زمان مناسب تحت فرآیند حرارتی لازم قرار شده بسته به حجم و اندازه قوطی در های پرقوطی

صورت  بدیهی است در. گرددآب تأمین می بخار آب جوش یا یبه وسیله نیازعموماا حرارت مورد. گیرند

ضمن  گرددتوصیه می لذا، گرددفراهم می هامسرشد میکروارگانی حرارتی امکان بقا و عدم کفایت فرآیند

زمان  درجه حرارت و: هایی مانندشاخص، گرفتن این مرحله به عنوان یک نقطه کنترل بحرانی نظر در

بایست گونه انحراف میره یصورت مشاهده در گرفته و پایش قرار منبع حرارتی مورد تماس قوطی با

 .مرتفع گردند بررسی و، خطر یآورنده وجوده بالقوه ب عوامل بالفعل و من جداسازی محصول معیوب،ض

 های پرشدهنمودن قوطی سرد 2-6-24

 که طوریه ب، گردند مناسبی سرد به نحو هاقوطی قبل باید یمرحله حرارتی در تکمیل فرآیند به منظور

 ،باشد C 40-37° ها بینتکان دادن آن ها پس ازیخارجی قوطه کردن دمای جدار پایان عمل سرد در



63 
 

 صورت سرد بدیهی است در. دمای بدن ارزیابی نمود مقایسه با صورت حسی وه توان بمی را این دما

ه سطح ب احتمال بروز خورندگی در نداشته و آب سطحی وجود امکان تبخیر هاقوطی حد نمودن بیش از

صورت  گرفت بدیهی است در نظر دربحرانی یک نقطه کنترل  را توان این مرحلهلذا می ،آیدمی وجود

آورنده این  وجوده بالقوه ب عوامل بالفعل و باید هرگونه انحراف ضمن جداسازی محصول معیوب، بروز

های خنک کننده برطرف کنترل فن و انجام عملیاتی همچون تنظیم درجه حرارت آب سرد انحرافات با

 .گردند

 سپری شدن قابلیت مصرف و تولیددرج تاریخ  2-6-25

 مراحلی  یکی از، گیرددزن صورت میدستگاه کُ اا باسپری شدن قابلیت مصرف که عمدت و درج تاریخ تولید

های درج که تاریخاین علاوه بر زیرا، صحت عمل آن اطمینان حاصل نمود از کنترل دقیق باید است که با

توان محصول می هرگونه خطر مواقع بروز در گیرد، ه قراراستفاد ردیابی محصول مورد در تواندشده می

 صورت عدم درج صحیح تاریخ سپری شدن امکان استفاده از همچنین در فراخوانی نمود. معیوب را

به عنوان  را توان آنبه جهت اهمیت این مرحله می لذا، دارد کننده وجودمحصول معیوب برای مصرف

 .نظرگرفت دربحرانی یک نقطه کنترل 

 قرنطینه 2-6-26

 اجازه  به منظور کنترل کیفیت، های واحدزمان دریافت نتایج آزمون نگهداری محصول تا قرنطینه یا

بایست به دقت می هااین مرحله نتایج آزمون در شود.مراحل بسیارحساس محسوب می از ترخیص کالا،

 .تعیین تکلیف گردد سازی ومحصول معیوب جدا ،رهرگونه خط صورت احتمال بروز در ارزیابی شده و

 انبار 2-6-27

 رعایت اصول بهداشتی در» 1374سال : 1836ملی ایران  استاندارد شرایط مندرج در محصول باید انبار 

که صورتیه ب، باشد چیدمان مناسبی برخوردار محصول از بوده و دارا را« غذایی واحدهای تولیدی مواد

 .باشد انبار شده ازاولین کالای خارج  اولین کالای وارده،
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 نقل قوطی حمل و 2-6-28

 دیدگی انجام هرگونه احتمال آسیب از به دور پرکردن باید یمرحله از بعد و قبل هانقل قوطی حمل و

 میکروبی مخاطرات شیمیایی و امکان بروز ،لاک داخل آن قوطی یا یدیدگی بدنهآسیب اثر چراکه در، شود

 .داشت خواهد وجود

 هاشوی دستگاهوشست 2-6-29

 سال : 3766ملی ایران  استاندارد مطابق با فواصل زمانی مشخص و در باید هادستگاه تمامیشوی وشست

این مرحله به  صورت پذیرد.« صنایع غذایی مصرف در لوازم مورد بهداشتی تجهیزات و آیین کار» 1375

ها خصوص کپکه بها مسنیت محصول نسبت به رشد میکروارگاحساسی دلیل شرایط فیزیکوشیمیایی و

پایان عملیات باید ازعدم  ها درشوی مناسب دستگاهوبنابراین ضمن شست، باشداهمیت فراوان می حائز

 جا که این مرحله به منظورآن لذا از، شیمیایی اطمینان حاصل نمود مواد باقیمانده موادغذایی و وجود

به عنوان یک نقطه  توان آن را( میمربوطهدر پیوست حذف یاکاهش احتمال وقوع خطر طراحی شده )

 ها ازشوی دستگاهوآب نهایی شست :گرفت و با ارزیابی فاکتورهایی مانند نظر در (CCPبحرانی )کنترل 

.. .شوینده و غلظت مواد دما، شو،وشست استفاده در شیمیایی مورد مواد غذایی و عدم باقیمانده مواد نظر

 زا جهت تکمیلی عملیات باید انحراف هرگونه مشاهده صورت در است یبدیه. نمود راکنترل مرحله این

 .انجام شود شوی مجددوهمچنین شست خطر، یآورنده وجوده بالقوه ب ین بردن عوامل بالفعل وب

 کنترل بدنه داخلی تجهیزات تولید 2-6-30

 خورندگی این  خاصیت ،خصوص افزودن نمک به آنه بفرنگی گوجه یتوجه به اسیدی بودن عصاره با

 زحائ تجهیزات تولید یتدوین دستورالعمل مشخص به منظورکنترل بدنه لذا، گرددمی فرآورده تشدید

 توجه قرار به دقت مورد این عملیات به عنوان یک نقطه کنترلی گرددبنابراین توصیه مید، باشاهمیت می

 .آموزش دیده انجام شود مجرب و توسط افراد گرفته و
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 فصل سوم
 خط تولید رب اسپتیک

 

 

 نمایی از واحد تولیدی رب اسپتیک.
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 واحد تولیدی مشخصات فنی 3-1

 : مشخصات واحد تولیدی رب اسپتیک.1-3جدول 

 2m 2200-1200 فضای مورد نیاز 
 تن 10تا  5 ظرفیت دیگ بخار

 kW 280-180 برق مصرفی

 h3m 320-150/ مقدار گاز مصرفی
 h3m 100-25/ مقدار آب مصرفی

 نفر 30 تانفر  6آلات از اتومات بودن ماشینبودن یا نیمهبسته به نوع اتومات تعداد نیروی انسانی

 تولید رب اسپتیک خط 3-2

فرنگی در فصل پیشین به طور کامل توضیح داد شد. اصول و کلیات روش تولید ی روش تولید رب گوجهدرباره

رب به روش شود. های جزئی مشاهده می، تفاوتتولید فاوتیکسان است، اما در خطوط مت رب گوجه فرنگی

 .شودبخش کلی زیر انجام می 3اسپتیک شامل مراحل گوناگون است که در قالب 

 گیریشو و آبوواحد تخلیه، شست 3-2-1

 واحد تغلیظ 3-2-2

 بندیواحد بسته 3-2-3

 شو و آبگیریوبخش تخلیه، شست 3-2-1

ید رب اسپتیک به جهت حساسیتی که در تولید بهداشتی محصول نهایی وجود دارد سازی در خط تولفرآیند آماده

 یوسیله بههای ورودی به کارخانه پس از تخلیه در کانال شستشو، اتوماتیک انجام شود. گوجه صورت کاملاا  باید به

ده های خردشجهشوند. گومی خرُدکنمنتقل شده و سپس وارد دستگاه  شوویک بالابر به خط سورتینگ و شست

ها صورت گرفته و دارای بافتی نرم شوند. در نهایت گرمایش روی آنشوند تا عمل پیشهیتر منتقل میبه پری

صاف  فرنگی من جدا شدن پالپ و پوست، آب گوجهشوند تا ضپزی شده وارد دستگاه توربو میقطعات گوجه پیش

داری با نام زنش از فرآیند تغلیظ در مخزن استیل همانتقال به بخش تغلیظ شود. آب گوجه پی یشده و آماده
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وشو، نوار بالابر، نوار سورتینگ، خردکن، این بخش شامل: کانال شست .شودمخزن ذخیره آب گوجه، نگهداری می

ها به جز نوار بالابر در فصل پری هیتر، صافی توربو و مخزن ذخیره آب گوجه است کاربرد و مشخصات دستگاه

 کامل شرح داده شده است.  پیش به طور

 نوار بالابر 

 وشوو گذراندن مرحله شست ها هنگام خروج از استخر پر از آببالابر این است که گوجهاستفاده از  دلیل

قسمت بعدی خط آیند و به این صورت آب اضافی را با خود به سمت بر از آب بیرون میدلیل شیب بالا به

 .برندنمیتولید 

 

 : نمایی از نوار بالابر.1-3شکل 

 نوار بالابر. مشخصات فنی: 2-3جدول 

 ضدزنگ استیل جنس بدنه

 PVC جنس کاسه انتقال

 کترومکانیکلا   سیستم

 cm400 ×120  ×300  ارتفاع( × عرض×  ابعاد )طول

 kg 500-300 وزن

 kg/h 1500-800 ظرفیت

 باشد.می سازی ابعاد و طراحی اختصاصی متناسب با نوع موادسفارشی های این دستگاه،ابلیتاز ق

https://www.seamerco-group.com/machinery/processing-machines/lift-conveyor-belt/
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 بخش تغلیظ 3-2-2

ود. غلظت شبخش تغلیظ در خط تولید رب اسپتیک، قسمت اصلی کارخانه است که فرآیند تبخیر در آن انجام می

ترین فاکتورهای سنجش کیفیت رب بوده و باید دارای درجه هایی در محصول رب اسپتیک یکی از مهمرب ن

ردی است که با عملک تغلیظ کننده پیوستهباشد. اپراتور تبخیر در این خط تولید، دستگاه  38بریکس حداقل 

ده تغلیظ کننبخیر در دستگاه دهد. فرآیند تمداوم، میزان غلظت رب را تا رسیدن به بریکس مورد نظر ادامه می

به  به طور مستقیم ،که در معرض هوا قرار گیردانجام شده و رب تغلیظ شده نهایی بدون آن ءتحت خلا پیوسته

 .شودبندی پمپاژ میبخش بسته

 بندیبخش بسته 3-2-3

 رد. کیسهگیصورت می 19های مخصوصی با نام کیسه اسپتیکبندی در خط تولید رب اسپتیک درون کیسهبسته

بندی است که جهت نگهداری و حمل انواع رب و کنسانتره قابل استفاده های بستهترین روشاسپتیک یکی از مدرن

ل ببیشتر از دو سال( و عدم نفوذپذیری در مقا دلیل دارا بودن طول عمر بالا )معمولاا ها، بهخواهد بود. این کیسه

 هایسهکی در رب پرکردن فرآیند باشند. مدت می در طولانی فرنگیمناسبی جهت نگهداری رب گوجه یهوا، گزینه

اتوماتیک با رکن اسپتیک، دستگاهی تمامپُ شود.انجام می 20اسپتیک رکنپُ نام بای دستگاه یبه وسیله اسپتیک

ین اگیرد. است که جهت پرکردن مایعات ویسکوز درون کیسه اسپتیک مورد استفاده قرار می PLC قابلیت کنترل

 .شودکه موجب استریل شدن محصول نهایی می باشدمی 21لولهمجهز به سیستم لوله در  دستگاه

 

                                                           
19 Aseptic Bag 
20 Filler Aseptic 
21 Tube in Tube 
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 : نمایی از دستگاه اتومات پُرکن اسپتیک.2-3شکل 

 مشخصات فنی دستگاه پُرکن اسپتیک. 3-3جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 کترومکانیک لا سیستم

 ساعتدر  تن 4 تا 1 ظرفیت

 kW 11 توان

 ثانیه 180 گهداریزمان ن

 mm 1800 × 2100 × 8500 ابعاد

 توان به موارد زیر اشاره کرد.های این دستگاه میاز وبژگی

 لاجهز به پمپ پیستونی فشار بام 

 قابلیت تک هد و دو هد 

  لیتری با سفارش خاص 1000قابلیت پرکردن روی پالت یا جامبوبگ 
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 فصل چهارم
 خط تولید رب کارگاهی

 

 

 رب گوجه فرنگی در مقیاس پایینلید تو
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 واحد تولیدی مشخصات فنی 4-1

 فرنگی کارگاهی.: مشخصات واحد تولیدی رب گوجه1-4جدول 

 گرمی 800قوطی  2500-5000 ظرفیت تولید

 2m 75-50 فضای مورد نیاز
 تن 1 ظرفیت دیگ بخار

 kW 45 برق مصرفی

 h3m 28/ مقدار گاز مصرفی

 h3m 20/ مقدار آب مصرفی
 نفر 3 تعداد نیروی انسانی

 روش کارگاهیتولید رب به خط 4-2

 .شودبخش کلی زیر انجام می 3تولید رب به روش کارگاهی شامل مراحل گوناگون است که در قالب 

 گیریشو و آبوواحد تخلیه، شست 4-2-1

 واحد تغلیظ 4-2-2

 بندیواحد بسته 4-2-3

 یریگشو و آبوتخلیه، شست واحد 4-2-1

 سشتههای ششود. گوجهپاش شسشه میهای آبنازل یبه وسیلهشود و صورت سبدی وارد بالابر می به فرنگیگوجه

فرنگی را رد کردن و صاف کردن آب گوجهشوند. این دستگاه، دو فرآیند خُگیر میگوجهشده وارد دستگاه آب

گیر در مخزن استیل دو روج از دستگاه آب گوجهدهد. آب گوجه صاف شده پس از خزمان انجام میصورت همبه

ژاکت دو جداره انجام شده و آب  یبه وسیلهبری آب گوجه در این مخزن شود. عملیات آنزیمجداره ذخیره می

 .شودپمپ به بخش تغلیظ هدایت می باگوجه داغ 
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 واحد تغلیظ 4-2-2

 ءت خلااست که عملیات تبخیر تح ناپیوسته تغلیظ کنندهبخش تغلیظ در خط تولید رب کارگاهی شامل دستگاه 

بندی به بخش بسته به طور مستقیمجا که محصول تغلیظ شده در خط تولید رب کارگاهی دهد. از آنرا انجام می

درصد نمک در بخش تغلیظ، بریکس  2شود. با افزودن زنی در همین مرحله انجام میشود، فرآیند نمکهدایت می

 .شودرسانده می 28تا  25اندارد رب گوجه به میزان است

 واحد بسته بندی 4-2-3

استریل  هایشود و با قرار گرفتن قوطیرکن میصورت داغ وارد دستگاه پُ به فرنگیبندی، رب گوجهدر بخش بسته

اتومات نیمه دربندهای پرشده از رب به سمت دستگاه شود. قوطیشده در زیر نازل، عملیات پرکردن انجام می

شده داخل سبد اتوکلاو چیده شده های پلمپشوند تا فرآیند پلمپ کردن درب قوطی انجام شود. قوطیت میهدای

 یبه وسیله هاقوطی سپس .شوندمی داده قرار دقیقه 30  تا  25مدت  به C 90° و درون اتوکلاو آب داغ در دمای

ها در نهایت کاهش یابد. قوطی C 35° ها بهآن تا دمای گیرندمی قرار سرد آب اتوکلاو درون و شده بلند جرثقیل

 در این میان .زنی و شیرینک نهایی انجام شودشوند تا پس از خشک شدن، عملیات لیبلدر جایی قرار داده می

 توضیحاتی پیرامون اتوکلاو و لیبل زن داده خواهد شد. 

 اتوکلاو استریلیزاسیون 4-2-3-1

گیرد. اتوکلاو مورد استفاده قرار میجات یم پخت نهایی در خطوط تولید کنسرواتوکلاو عمودی پخت جهت انجا

ار گرفته کبندی نیز بهبستهزدایی قبل از انجام عملیات ، جهت میکروبیپخت در خطوط تولید محصولات کنسرو

 .شودمی

https://www.seamerco-group.com/machinery/sterilization-machines/vertical-cooking-autoclave/
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 .دستی : نمایی از دستگاه اتوکلاو1-4شکل 

 دستگاه اتوکلاو. مشخصات فنی: 2-4جدول 

 استیل ضدزنگ با روکش اپوکسی جنس

 cm110 × 65 قطر(  × ابعاد )ارتفاع

 حرارت توسط بخار آب عملکرد

 ظرفیت
 kg 1200و  900، 600

 دستی اتوماسیون

 ودیعم طراحی

سوپاپ دارا بودن  ، متری 4و  3، 2های مختلف در اندازه بودن قابل عرضهتوان به ی این دستگاه میهاویژگیاز 

 اشاره کرد. گیری فشار بخار آباطمینان و مانومتر اندازه

 زنلیبل 4-2-3-2

یرد. گای مورد استفاده قرار میزن شیشه جهت چسباندن لیبل نام محصول و برند روی بدنه ظروف شیشهلیبل

این ماشین دارای یک واحد گردزن است که قابلیت چسباندن برچسب به صورت دور کامل و یا قسمتی از محیط 

 .باشدظروف را دارا می

https://www.seamerco-group.com/machinery/packaging-machines/bottle-labeling-machine/
https://www.seamerco-group.com/machinery/packaging-machines/bottle-labeling-machine/
https://www.seamerco-group.com/machinery/packaging-machines/bottle-labeling-machine/
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 نمایی از دستگاه لیبل زن :2-4شکل 

 .لیبل زن مشخصات فنی: 3-4جدول 

 استیل ضدزنگ جنس

 cm220  ×110  ×120  ارتفاع( × عرض×  ابعاد )طول

  mm 420تا  mm 210 × 150تا  25 اندازه لیبل

 بطری در ساعت 12000 تا 8000 ظرفیت

 kW 5/1 توان

 صنعتی فرنگیخانگی و رب گوجه فرنگیمقایسه رب گوجه 4-3

ای مواجه شده است. دلیل این امر، تقاضایی با رشد قابل ملاحظه خانگی گوجه رب تولید ،های گذشتهطی سال

ا باشد. بگیری میای است که برای محصول رب گوجه خانگی در بین اقشار خاصی از مردم در حال شکلهفزایند

. است صنعتی گوجه رب تولید از سود حاصل از این حال سود حاصل از تولید رب گوجه خانگی به مراتب کمتر

 .شود، دلیل این تفاوت را به روشنی نشان خواهد دادای که در ادامه بیان میمقایسه

 صنعتی در دمای حدود فرنگیدر تولید رب گوجه تغلیظ فرآیند °C 80 شود. درانجام می ءو تحت خلا 

همین  گیرد. بهصورت می C 150° مستقیم بالای که فرآیند تغلیظ در تولید رب خانگی با حرارتحالی

ب شود رتر نسب به رب خانگی دارد. همین عامل باعث میصنعتی رنگی شفاف فرنگیدلیل، رب گوجه

 .تری از بازار مطابقت داشته باشدبخش عمده یصنعتی با سلیقه
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 شود که کاراییانجام می ایدر تولید رب صنعتی با ماشین توربو یا صافی دو مرحله کردن صاف فرآیند 

است که صاف کردن آب گوجه با روش دستی  حالی کردن آب گوجه دارد. این دربسیار بالایی در صاف

ه کارایی تولید رب ب ،همین دلیل شود. بهدر تولید رب خانگی با وسایلی ابتدایی مثل پارچه انجام می

فرنگی به روش گوجه گرمکیلو 100اگر از هر  عنوان مثالمراتب بیشتر خواهد بود. به روش صنعتی به

رب تولید  گرمکیلو 10رب تولید شود، با همین میزان گوجه به روش خانگی، تنها  گرمکیلو 20صنعتی، 

 .خواهد شد

 هی کمتر توجشکل قابل به خانگی رب تولید سود توان چنین نتیجه گرفت کهبا توجه به مطالب فوق می

 کوچک کارگاه یک فروش از حاصل سود باشد.صنعتی می یگوجه به شیوهاز سود حاصل از تولید رب 

میلیون تومان است. این مبلغ برای تولید  8 حدود تن گوجه در روز، 10 ورودی با ،فرنگیگوجه رب تولید

 .درصد از فروش یک کارگاه کوچک است 10رب خانگی بسیار کمتر و چیزی کمتر از 

 رب با کمترین هزینهاندازی کارگاه تولید راه 4-4

 :توان استفاده کردگذاری از سه رویکرد کلی میاندازی کارگاه تولید رب با کمترین میزان سرمایهبرای راه

 را  گذاریهای اولیه سرمایهای هزینهصورت فلهتولید رب گوجه به :ایفله گوجه رب تولید کارگاه اندازیراه

بندی حذف شده و تولید های مربوط به بستهحالت هزینهتا حدود زیادی کاهش خواهد داد. در این 

 تهای مربوط به بازاریابی محصول در این حالشود. همچنین هزینهکمتری انجام می یمحصول با هزینه

 مولاا ای مع. تولید رب گوجه فلهاستپذیر ای به مشتریان هدف به راحتی امکانوجود ندارد و فروش رب فله

خواهند با صرف کمترین هزینه وارد عرصه تولید این محصول شوند، مناسب خواهد برای افرادی که می

 .بود

 اندازی کارگاه ها در راهشکل دیگری از کاهش هزینه :انسانی نیروی حداکثر با رب تولید کارگاه اندازیراه

ر ی انسانی دآلات است. استفاده از نیروجای ماشین تولید رب، استفاده حداکثری از نیروی انسانی به
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گذاری را کاهش دهد. با های اولیه سرمایهتواند از هزینهفرآیندهای تولید رب گوجه، تا حدود زیادی می

وسعه که تشود، چراه کارآفرینان توصیه نمیحداکثری از نیروی انسانی، چندان ب یاین حال، روش استفاده

نکته حائز اهمیت این است که  .هد بودهای زیادی همراه خواچنین خط تولیدی در آینده با دشواری

ط آلات خاندازی یک کارگاه کوچک تا حدود زیادی به نوع و تعداد ماشیننیروی انسانی مورد نیاز برای راه

بت به یک کند نسبندی استفاده میآلات بستهعنوان مثال کارگاهی که از ماشینباشد. بهتولید وابسته می

 خواهد داشت. نیروی انسانی بیشتری نیازای، به کارگاه تولید رب فله

 اندازی کارگاه های راهتواند هزینهآلات دست دوم میاستفاده از ماشین دوم: دست رب تولید خط اندازیراه

آن توجه شود، چگونگی اورهال جا باید به ای کاهش دهد. نکته مهمی که در اینملاحظهشکل قابل را به

توانند دوم به شکل صحیحی اورهال شوند، میآلات دستدوم است. اگر ماشینآلات دستو بازسازی ماشین

آلات نو در اختیار خط تولید قرار داده شوند. در صورت توجه به با همان عملکرد و ظرفیت ماشین دقیقاا

 تولید خط به نسبت بالاتر ظرفیت با دوم دست رب تولید خط توان گفت همواره استفاده ازاین نکته می

 درصد 40 تا دوم معمولاامت یک خط تولید رب دستارجحیت خواهد داشت. قی ترپایین ظرفیت با ون

 .باشداز یک خط تولید نو می ترارزان

 اندازی کارگاه تولید رب گوجه با هدف توسعه در آیندهراه 4-5

صورت تمام اتوماتیک  اگرچه یک کارگاه کوچک تولید رب گوجه توان تولیدی بسیار محدودی دارد، اما اگر به

ویژه برای افرادی  های بالاتر را خواهد داشت. چنین رویکردی، بهاندازی شود، به راحتی قابلیت ارتقا به ظرفیتراه

کم وارد بازار تولید رب شوند و سپس در آینده ظرفیت تولیدشان را افزایش دهند،  یخواهند با سرمایهکه می

باشد، یبالاتری م اگرچه نیازمند صرف هزینه نسبتاا  اتوماتیکتمام کارگاهی خطاز باشد. استفادهبسیار مناسب می

 .اهد بودآلی خوایده ینگر گزینهبازده با قابلیت توسعه در آینده، برای کارآفرینان آینده عنوان یک خط زود اما به
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 ش و سود کمتری نسبت به یکاگرچه دارای فرو فرنگیکارگاه کوچک تولید رب گوجهتوان گفت به طور کلی می

ادی ه اقتصشود، دارای توجیاندازی آن صرف میای که بابت راهاست، اما نسبت به هزینه فرنگیکارخانه رب گوجه

 گوجه تن 10 ورودی یک کارگاه تولید رب با ظرفیتهای انجام شده سنجیبراساس امکان باشد.بسیار مناسبی می

خواهد داشت. زمان بازگشت سرمایه  تومان میلیون 720 سودی معادل ،روزه 90 تولیدی یدر روز، طی یک دوره

 و تواند توجیه مناسبی برای سودآوری این کسبسال، می 1سر در کمتر از سربه یکوتاه مدت و رسیدن به نقطه

 .کار باشد
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 فصل پنجم
 (کچاپ) گوجه فرنگی تولید سس

 

 فرنگینمایی از خط تولید سس گوجه

  



79 
 

دار کردن کنار گیرد و برای مزهها قرار میچاشنی یهایی است که در زمرهکچاپ یا سس قرمز از جمله فرآورده

 شوندبندی میها از لحاظ فرآیند تولید به دو دسته تقسیمشود. سسغذا مصرف می

 های سردسس 

 های گرمسس 

ولی فرآیند تولید سس ،یند اصلی حضور داردهای گرم، فرآیند پخت به عنوان جزئی از فرآدر فرآیند تولید سس

با دور بالا در این فرآیند جزء اصلی می مخلوط شدن یباشد و عموماا مرحلههای سرد شامل فرآیند پخت نمی

فرنگی فرنگی و یا رب گوجهای است که از آب تغلیظ شده گوجهفرنگی فرآوردهسس گوجهدر این میان، . باشد

اصلی علاوه بر آب تغلیظ آید. مواد دست میه اد اصلی و اختیاری، طی فرآیند حرارتی برقیق شده با افزودن مو

ها اند از: ادویهاند از: شکر، سرکه، نمک طعام و مواد اختیاری عبارتفرنگی یا رب رقیق شده عبارتشده گوجه

 های مجاز(.ه و صمغهای مجاز )مانند نشاست)مانند فلفل قرمز، فلفل سیاه، سیر، پیاز( و تثبیت کننده

 .ارزش غذایی سس گوجه فرنگی :1-5جدول 

  g 100 در هر کچاپ  سس ارزش غذایی

 kcal 71/7 انرژی

 g 2/4 کربوهیدرات

  mg3/1  چربی

 mg 90 پروتئین

  C mg 14ویتامین 

 E gμ 920ویتامین 

 شرح کلی فرآیند تولید سس گوجه فرنگی 5-1

رکیبات، فیلتراسیون، گرم نمودن تفرنگی شامل مخلوط کردن مقدماتی، پیش اصول مدرن برای تولید سس گوجه

های استریل و ، هواگیری و حرارت دادن تا دمای مناسب، پر کردن در بطریء، تغلیظ تحت خلاه کردنهموژنیز

 .باشدبهداشتی می گذاری تحت شرایط کاملاادرپوش
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، شکر و آب در 28-32ی بریکس وجه فرنگی با درجهاز فرآیند تولید سس گوجه فرنگی، رب گ گام نخستدر 

شوند. پس از تکمیل ها و مواد افزودنی اضافه میشوند. در ادامه پیاز، سیر، ادویهمخلوط و گرما داده می مخزن،

شود. پس از پخت ی مخلوط به داخل مخزن وارد می( باقیماندهیا فشار اتمسفری ءتحت تاثیر خلافرآیند پخت )

برداشته می ءو پیش از افزودن سرکه و نمک، خلا شود. در این مرحلهمی یغلیظ، مخلوط وارد مرحله بعداولیه و ت

بیشتر گرما داده  مقداری یا C 93° با دمای سس گوجه فرنگی در شرایط اتمسفری (.ءشود )در روش پخت خلا

شوند. پس از مجاز افزوده می یدهنده کننده و قوامل به فیلتر، مواد پایدارشود و در صورت نیاز پیش از انتقامی

شود. سس گوجه فرنگی با دمای اولیه پخت به می ه شدنه فرنگی وارد مرحله پاستوریزاین مرحله سس گوج

زنی و ذخیره و نگهداری بندی، لیبلکن، بستهرجا با دمای بالا به واحد پُشود و از آنمخزن نگهداری منتقل می

ها با استاندارد باید حداقل به مدت جهت حصول اطمینان از انطباق ویژگی ،فرآیند شود. پس از اتمامارسال می

 یک تا دو هفته در انبار قرنطینه نگهداری شود.

 شرح فرآیند طراحی شده 5-2

 واحد دریافت مواد اولیه 5-2-1

 :شده استهای زیر تشکیل ما از بخشواحد دریافت مواد اولیه با توجه به امکانات واحد و نظر کارفر

 واحد دریافت رب 

 واحد دریافت سرکه 

 واحد دریافت گلوکز 

ی خط لوله(، ظرفیت و خواص ماده وسیلهه با توجه به چگونگی دریافت )بشکه، تانکر یا در واحدهای تولیدی  رب ب

بخش  .شوداولیه در واحد دریافت محصول در خط فرآیندی برای واحد مذکور الزامات خاصی در نظر گرفته می

باشد که در این بخش نیز با توجه به نوع دریافت، ظرفیت بعدی از واحد دریافت مواد اولیه، واحد دریافت سرکه می

 در اولیه مواد دریافت واحد نهایی و سوم بخش شود.و خواص ماده اولیه برای این واحد الزاماتی در نظر گرفته می
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. گلوکز مورد نیاز برای تولید سس گوجه فرنگی را میاست گلوکز دریافت واحد فرنگی گوجه سس تولید فرآیند

تولید  که عموماا برای آشامیدنی این ترکیب را تولید کردصورت آماده تهیه کرد و یا با ترکیب شکر و آب ه توان ب

  شود.صورت آماده توصیه میسس گوجه فرنگی استفاده از شربت گلوکز به

 پخت 5-2-2

گرمایش قرار  چاپ پس از واحد دریافت مواد اولیه، واحد پخت اولیه یا پیشدر چیدمان فرآیندی تولید سس ک

. در این مرحله از فرآیند طبق فرمولاسیون استو ژاکت حرارتی  مخلوط کند. این واحد شامل دو تانک مجهز به ردا

آن مقدار شود و پس از به مخزن اختلاط منتقل می 28-32با درجه بریکس  جه فرنگی، مقدار لازم ربسس گو

ی فرآیند عمل اختلاط تا رسیدن لازم آب آشامیدنی به رب اضافه شده تا به درجه بریکس مناسب برسد. در ادامه

شود مخلوطی یکنواخت گیرد. در این مرحله که تحت عنوان پخت اولیه شناخته میصورت می C° 70-65به دمای 

شروع می ءی پخت ثانویه تحت خلاازی مخلوط مرحلهسآید. پس از پخت اولیه و آمادهدست میه از رب و آب ب

با دور بالا است. به مخلوط آماده شده در مرحله قبل سرکه و  مخلوطشود. این مرحله از فرآیند تولید طی عمل 

شود. این مرحله گیری شده است، اضافه میصورت دقیق اندازهه سایر ترکیبات خشک و پودری که در واحد توزین ب

رسانیدن  یها وظیفهشود. ژاکت بخار تعبیه شده روی تانکشناخته می ءخت ثانویه و یا پخت تحت خلانوان پبا ع

 .را بر عهده دارد C° 85-80 دمای مخلوط به

 

فرنگی.نمایی از فرآیند پخت در سس گوجه :1-5شکل   
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 ه کردنپاستوریز 5-2-3

شود و سازی فرستاده میلوط به تانک ذخیرهی پخت ثانویه، مخپس از آماده شدن سس گوجه فرنگی در مرحله

شود. برای پاستوریزه کردن سس گوجه فرنگی منتقل می تورسازی به دستگاه پاستوریزادر ادامه از تانک ذخیره

ل وامتد مستقیم روشنظر گرفت. روش غیرتوان در مستقیم را میمستقیم و غیر ه کردنروش  پاستوریزتولیدی دو 

مستقیم در حالتی که سفارش خاص غیر روشباشد. ولی ل در تولید سس گوجه فرنگی میکردن محصو یزهپاستور

صورت ه گیرد. در حالت دیگری که سس تولیدی بباشد صورت می ه کردنی بر انجام این نوع پاستوریزکارفرما مبن

مستقیم  زه کردنیلید شود نیز از روش پاستورها توسطلی به منظور مصرف رستوران یاو در مقیاس بزرگ  ایفله

د برای واحدر شکل زیر، شود. محصول تزریق می به مستقیمصورت  بخار آب به این روششود. در استفاده می

صورت پوسته و لوله در نظر گرفته شده است که بخار کمه مستقیم بغیر ه کردنطراحی شده فرآیند پاستوریز

ی محصول، سس گوجه فرنگ ه کردنبرای پاستوریز سمت لوله است.فشار در سمت پوسته و سس گوجه فرنگی در 

 .شودنگهداری می C° 93 مدت یک دقیقه در دمایبه

 

 فرنگی.در سس گوجه ی پاستوریزه کردننمایی از مرحله :2-5شکل 

 یواحد هواگیر 5-2-4

 این واحد به منظور حذف حباب هوای محبوس شده در سس گوجه فرنگی و یکنواختی بیشتر محصول در نظر

محصول و افزایش عمر مفید محصول با  اسیوناز واحد هواگیری، کاهش اکسیدشود. از مزایای استفاده گرفته می

 .های هوا استحذف حباب
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 همگن سازی 5-2-5

فیبرها و  یی پایانی به منظور کاهش اندازهدر فرآیند تولید سس گوجه فرنگی و در مرحله 22استفاده از هموژنایزر

ش گیرد. پس از هموژنایزر محصول از فیلتر با م راق شدن محصول تولیدی مورد استفاده قرار میی آن بدر ادامه

توان بهبود شود. از دیگر مزایای استفاده از هموژنایزر میکن میروارد پُ C 90° کند و با دمایمناسب عبور می

توان قبل از رسیدن به ر باشد، میپایداری محصول را نام برد. اگر در ساختار سس تولیدی ذرات جامد مورد نظ

 .رکن این ترکیبات را اضافه کردپُ

 

 نمایی از دستگاه هموژنایزر. :3-5شکل 

 CIP 23فرآیند  5-2-6

ها و تجهیزات است، به ترتیبی که بدون نیاز به باز به معنای چرخاندن آب و مواد شیمیایی درون لوله CIP فرآیند

شود. عبور جریان پرسرعت از داخل ها فراهم میشوی آنوها، امکان شستها و ماشینشدن هیچ بخشی از لوله

 گردد.کند که باعث کنده شدن تمام رسوبات میها، سایشی را به دیواره اعمال میلوله

و دو خط ارسال و در  یلک برای سود، اسید و آب استرتان 3دارای  CIPکردن واحد، یک سیستم  CIPبه منظور 

کردن واحد  CIPشود. یکی از خطوط ارسال به منظور در نظر گرفته می CIPافت برای برگشت مقابل دو خط دری

                                                           
22 Homogenizer  
23 Cleaning In–Place 
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کردن واحدهای پخت اولیه، پخت ثانویه و در  CIPگیرد و خط دیگر برای دریافت مواد اولیه مورد استفاده قرار می

 .شودکن، استفاده میموژنایزر و پرنهایت ه

 

 .با سه تانک CIPسیستم  :4-5کل ش

 CIPفرآیند دستگاه  5-2-6-1

به بایست پارامتر دما، غلظت، زمان و سرعت است که این امر می 4منوط به کنترل  CIPضمانت صحت انجام 

 در قطعاا (استریل آب و اسید –سیستم کنترل یونیت صورت پذیرد. استفاده از حداقل سه تانک )سود  یوسیله

رسانی قادر به تامین آب مورد نیاز با باشد و واحد آب محدود خانهکار آب فشار چنانچه. شودمی توصیه سیستم

آب خام در  یکشی نباشد، حتما باید یک مخزن هم جداگانه برای ذخیرههای آبشدت و فشار مطلوب در زمان

ان توجویی هرچه بیشتر در این زمینه، میطراحی لحاظ گردد. با توجه به کمبود شدید منابع آبی و نیاز به صرفه

 توان در سیکل بعدیکشی سود و اسید اختصاص داد، این آب را میتانک دیگری را به آب بازیافتی از مراحل آب

CIP ترین طراحی ممکن برای واحد کشی اولیه استفاده کرد. لذا کاملو برای آبCIP  اسید-سود تانک، 5شامل-

ست. مشتریان قابل تغییر ا شرایط کاری و نیازمندی بودجه و به توجه با البته که باشدمی بازیافتی آب وآب خام 

  شود.کشی اولیه خطوط و خارج کردن مانده محصولات از لوله و تجهیزات آغاز میبا آب CIP فرآیند
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به  فاده کرد. سپس سود با غلظت مناسبمنظور است برای این بازیافتیتوان از آب مخزن تانکه، می 5در طراحی 

(. C 75°شود )مطلوب رسانده می یو این جریان پس از عبور از مبدل حرارتی به دماخط ارسال تزریق شده 

نای شود. مبجریان سود پس از عبور از لوله و تجهیزات مورد نظر از طریق مسیر بازگشت به تانک سود هدایت می

ه چست و چنانف شده در سیستم کنترل اهای تعریشمارش زمان، رسیدن دما و غلظت جریان برگشتی به حداقل

شی کآب ،اندازد. پس از پایان این مرحلهها تامین نشوند سیستم کنترل شمارش زمان را به تاخیر میاین حداقل

توان در تانک آب بازیافتی جمع کرد و از هدر رفت آن تانکه آب برگشتی را می 5شود. در طراحی میانی انجام می

همانند مرحله سودشوئی، اسید به خط ارسال تزریق شده و با عبور شویی گام بعدی کار است. جلوگیری کرد. اسید

  شود.دادن جریان اسید از داخل مبدل بخار دمای آن کنترل می

 و C 70°های پارامترهای دما و غلظت )گیری حداقلسنسورهای نصب شده بر روی خط برگشت به محض اندازه

 انجام کشیآب مجدد مرحله این اتمام از پس. کنندمی علاما را مرحله این پایان و شروع زمان( 1 تا 5/0حدود 

ی جمع کرد و از هدر رفت آن جلوگیری بازیافت آب تانک در توانمی را برگشتی آب تانکه 5 طراحی در. شودمی

است. با تزریق آب از تانک استریل به خط  CIPو  SIPکرد. استریل کردن با آب داغ آخرین گام تکمیل فرآیند 

 جلوگیری جهت به. کند گندزدایی را مسیر تمام تواندمی C 95-90° ا کمک مبدل بخار، آب داغ با دمایو بارسال 

سود پس از عبور از لوله و تجهیزات مورد نظر  شود.ژی، آب برگشتی در تانک آب استریل جمع میانر هدررفت از

، رسیدن دما و غلظت جریان برگشتی شود. مبنای شمارش زماناز طریق مسیر بازگشت به تانک سود هدایت می

ها تامین نشوند سیستم کنترل شمارش چه این حداقلهای تعریف شده در سیستم کنترل است و چنانبه حداقل

تانکه آب برگشتی  5شود. در طراحی کشی میانی انجام میاندازد. پس از پایان این مرحله آبزمان را به تاخیر می

یافتی جمع کرد و از هدر رفت آن جلوگیری کرد. اسیدشویی گام بعدی کار است. همانند توان در تانک آب بازرا می

مرحله سودشوئی، اسید به خط ارسال تزریق شده و با عبور دادن جریان اسید از داخل مبدل بخار دمای آن کنترل 

 .شودمی
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 اهرکردن بطریپُ 5-2-7

های در مواردی که از بطری. یا شیشه استفاده کرد ستیکهایی از جنس پلاتوان از بطریپرکردن می یدر مرحله

شود که باید در نظر داشت که این موارد ستر چندلایه )پلی پروپیلن( توصیه میا، پلیشودپلاستیکی استفاده می

 شود و همچنین مانع بهتری برای انتقال اکسیژنبه راحتی انجام می C 95° ها تا دمایپرکردن آن ، اماهستندگران 

کننده خود مجهز به سیستم شود که این پر)با ابعادی خاص( انجام می ها با یک پرکنندهپر کردن بطری .است

  .گردش است تا دمای محصول را در طول فرآیند تولید حفظ کند

  خنک کردن 5-2-8

ظروف  سازیعمل خنک. لازم است که ظروف خنک شوند ،نرود که طعم و عطر واقعی کچاپ از بینبر ای این

  .یا آب سرد، صورت گیرد مکن است با استفاده از هوای سردکچاپ گوجه فرنگی م

  بندیگذاری و بستهبرچسب 5-2-9

ولید و مدت زمان نگهداری، محل ت ،مواد، تاریخدر نهایت، ظروف کچاپ با اطلاعات مربوط به محصول، حاوی 

 .ل دوباره بررسی شودشوند. سس کچاپ ممکن است قبل از حمل و نقذاری میگبرچسب
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 ششمفصل 
 فرنگیمراحل احداث کارخانه رب گوجه
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 فرنگیاقدامات لازم برای احداث واحد تولیدی رب گوجه 6-1

میلیون دلار از ایران به کشورهای مختلف صادر  82فرنگی به ارزش هزار تن رب گوجه 57بیش از  97در سال 

یران به ا. از ایران هستند فرنگیو روسیه بیشترین مقصد صادرات رب گوجه شده است. کشورهای عراق، افغانستان

 ین،چ ایتالیا، کشورهای بین در فرنگیگوجه کشور برتر تولید کننده 10دلیل آب و هوای متنوع، همواره یکی از 

 .است بوده یونان و اوکراین شیلی، ترکیه، پرتغال، اسپانیا، امریکا،

گام انجام شود تا در نهایت  به صورت گام فرنگی شامل مراحلی است که باید بهگوجهرب  واحد تولیدیساخت یک 

ر فرنگی باید اقدامات زیتولید رب گوجه یکارخانهاندازی یک برداری قرار گیرد. برای راهیک خط تولید، مورد بهره

 .ترتیب انجام شوند به

 فرنگیگوجهتهیه طرح توجیهی تولید رب 

 یس از وزارت صنعت، معدن و تجارتاخذ جواز تاس 

 سنجی و بررسی شرایط منطقهمطالعات امکان 

 سازی و انجام اقدامات زیربنایی و عمرانیسوله 

 آلات مورد نیازتهیه ماشین 

 ماییهای جانآلات با توجه به نقشهنصب ماشین 

 برداری از وزارت صنعت، معدن و تجارتاخذ پروانه بهره 

 تولید آزمایشی محصول 

 برداری بهداشتی از سازمان غذا و داروخذ پروانه بهرها 

 اخذ پروانه مسئول فنی از سازمان غذا و دارو 

 اخذ پروانه ساخت برای هر محصول 

 تولید نهایی محصول 
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 اخذ علامت استاندارد از سازمان ملی استاندارد 

 برندسازی و بازاریابی محصول 

 باشدمی برداریرهقابل به در موارد زیر ،فرنگیخط تولید رب گوجه

 ای با بریکس بالافرنگی فلهرب گوجه 

 فرنگی کنسروی در قوطی یا شیشهرب گوجه 

 های مخصوص اسپتیکبندی کیسهفرنگی اسپتیک در بستهرب گوجه 

 فرنگیکنستانتره گوجه 

 سس کچاپ 

 تهیه مواد اولیه 6-2

باشند. سایر مواد اولیه از جمله نمک و مواد فرنگی و قوطی کنسرو میترین مواد اولیه برای تولید رب، گوجهمهم

در صورتی . پذیر استها به سهولت امکانآنشوند و تهیه افزودنی دیگر، درصد قابل توجهی از تولید را شامل نمی

داران وارد مذاکره سالیانه با باغ توانمی ،باشد فرنگیهای زیر کشت گوجهکه محل احداث کارخانه در نزدیکی زمین

قیمت های مناسب برای رب را با گوجه توانداران، میبه باغ فرنگیدر این حالت، با دادن تضمین خرید گوجه شد.

ابل ق یفاصله فرنگیهای زیر کشت گوجهحالت دوم، زمانی است که کارخانه از زمینرد. ها دریافت کمناسبی از آن

از  و مذاکره شدکنند وارد که در این رابطه فعالیت میهایی با واسطه توانشته باشد. در این حالت، میتوجهی دا

 رد.مورد نظر را دریافت ک یها گوجهآن

شود که در حال ازی صنایع غذایی تولید و عرضه میسهای قوطیکارخانه از طریققوطی و درب قوطی  

 هاییکارخانه چنین اب مستقیم صورت به توانمی قوطی، یتهیه برای. است محدود کشور در هاآن تعداد حاضر 

 هایقوطی روی بر ندرَب  چاپ به نیاز کهصورتی در. نمود تهیه هاآن از را نظر مورد هایقوطی و کرده مذاکره
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تا نام برند و موضوعات مربوط به مشخصات  کردها ارائه مورد نظر برند را به آن طرح توانمی ،باشد سفارشی

 شود.وطی چاپ ق یمحصول نهایی در قوطی بر روی بدنه

 فرنگی اندازی خط تولید رب گوجههزینه راه 6-3

به  ،سنجی پروژه انجام شودامکان یهای دقیقی در مرحلهباید ارزیابی فرنگیرب گوجه یاندازی کارخانهراه برای

 هاینههزی ترینبنی شده باشند. برخی از مهمگذاری در آن پیشهای ثابت و جاری سرمایهکه تمام هزینهطوری

 :عبارتند از فرنگیاحداث کارخانه رب گوجه

 های ثابتهزینه 6-3-1

 زمین مورد نیاز برای اجرای طرح 

 عملیات لازم جهت  تمامیو  ، سیستم فاضلاباندازی موتورخانهساخت سوله، راه :عملیات عمرانی شامل

 های مورد نیاز برای تولیداجرای زیرساخت

 فرنگیاندازی خط تولید رب گوجهت مورد نیاز برای راهآلاتاسیسات و ماشین و نصب تهیه 

 تهیه لوازم اداری 

 نقل مواد اولیه و محصولات و نقلیه جهت حمل لسایو 

 هزینه ،های قانونیاخذ مجوز، های لازم برای ثبت برندهزینه بردای از جملههای قبل از بهرهسایر هزینه

 ....و ایاب و ذهاب های بازدید،هزینه های شهرداری،

 های جاریهزینه 6-3-2

  بندی،فرنگی، قوطی یا شیشه مورد نیاز برای بستهگوجه :لازم برای تولید محصول از جملهتهیه مواد اولیه 

 … پک و مواد اولیه دیگری از جمله نمک، مواد افزودنی و نایلون شیرینک کارتون،

  ،)پرسنل تولیدکارکنان وق و دستمزد قحهزینه اجاره محل )در صورت استیجاری بودن واحد تولیدی(، 

 ئولمس حسابدار، فروش، بخش  مدیر تولید، مدیر فنی، مسئول آزمایشگاه، مدیر کارخانه، بخش اداری

 (… و نگهبان انبارداری، مسئول خرید،
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 آلاتهزینه استهلاک ماشین 

 آلاتهزینه تعمیر و نگهداری ماشین 

  و تسهیلات وام بیمه، عوارض، مالیات، ق، گاز، تلفن،آب، برقبوض )پرداخت قبوض انرژی و تسهیلات 

…) 

فرنگی باید به موارد زیر توجه شود تا از وقوع هر گونه اندازی خط تولید رب گوجهراه یدر برآورد هزینه

 .های مالی در آینده، پیشگیری به عمل آیدخسارت

 های ناشی از ه، از جمله هزینهبینی نشدهای پیشبخشی با عنوان هزینه ها حتماادر برآورد هزینه

 .بینی شودیا نوسانات نرخ ارز پیش بلایای طبیعی، جنگ

 ارزش زمانی پول لحاظ شود. ارزش زمانی پول به خصوص در  ها، بایستی حتماادر برآورد هزینه

 هباشد و اگر به اشتباه محاسبها میکشورهایی با تورم بالا، یک پارامتر بسیار مهم در برآورد هزینه

 .توجهی را به دنبال خواهد داشتگردد یا نادیده گرفته شود، خطاهای محاسباتی بسیار قابل 

 فرنگی، علاوه بر قرارداد فروش، آلات خط تولید رب گوجهماشین یهای ارائه دهندهبعضی از شرکت

اه( ارائه م 12 آلات را به مدت معلوم )مثلااقراداد دیگری نیز با عنوان قراداد بیمه کردن ماشین

های دهند، بهتر است در صورت عقد چنین قراردادی، هزینه قرار داد به عنوان جایگزین هزینهمی

 .های جاری، لحاظ شودتعمیر و نگهداری ماشین آلات و در دسته هزینه

 واحدی تولیدیاندازی راه یعوامل موثر در تعیین هزینه 6-3-3

 فرنگیظرفیت خط تولید رب گوجه 6-3-3-1

فرنگی است. گوجهی خط تولید رب زانداراه یترین پارامتر در برآورد کردن هزینهرفیت خط تولید، مهمظ

وارد شده به خط تولید در یک روز کاری کارخانه بر حسب  فرنگی، میزان گوجهمنظور از ظرفیت خط تولید

این معنی است  باشد، به تن 500، فرنگیگوجهبه عنوان مثال اگر ظرفیت یک خط تولید رب . باشدتن می

ساعت به صورت مداوم فعال باشند، این خط تولید توان  24آلات خط تولید به مدت که اگر تمام ماشین
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هایی که تن گوجه در روز را خواهد داشت. هر چند، ظرفیت یک خط تولید با توجه به سیاست 500دریافت 

ای از اعداد را دربرگیرد، اما چند محدوده ظرفیت دهتواند محدوده گسترد، مینکنمدیران کارخانه دنبال می

 به صورت زیر است: ایران دارند، که رواج بیشتری در فرنگیگوجهخط تولید رب 

 رگانیگ در روزاُ فرنگی تن گوج 5فرنگی با ظرفیت کمتر از خط تولید رب گوجه 

ن گوجه ورودی در روز از ت 5فرنگی با ظرفیت کمتر از اندازی یک خط تولید رب گوجههر چند راه

تواند توجیه اقتصادی مناسبی جاکه چنین خط تولیدی نمیاما از آن ،پذیر استنظر عملی امکان

 با افزایش. گیردرگانیک مورد استفاده قرار میفرنگی اُبرای تولید رب گوجه داشته باشد، معمولاا

ف این محصولات در سالیان اخیر های مردم از مزایای استفاده از محصولات ارگانیک، مصرآگاهی

رگانیک هم طی چند اُ فرنگیای داشته است و بعید نیست که مصرف رب گوجهرشد قابل ملاحظه

عمولی م فرنگیرگانیک نسبت به رب گوجهاُ فرنگیرب گوجه .سال آینده با افزایش تقاضا مواجه شود

اندازی خط تولید رب نکته در راهترین تری دارد، بنابراین مهمقیمت بالاتر و مشتریان محدود

ذب رگانیک به مظور جسازی استفاده از محصولات اُرگانیگ، بازاریابی به موقع و فرهنگفرنگی اُگوجه

 .باشدمشتریان هدف بیشتر می

 تن گوجه در روز 60 تا 40فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه 

، به عنوان کمترین ظرفیت عملی خط تن در روز 60 تا 40فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه

خواهند به تازگی وارد بازار شوند و هدفشان فرنگی، مناسب برای افرادی است که میتولید گوجه

شناخت بازار و پیدا کردن جایگاه مناسب در آن است تا در صورت گرفتن بازخوردهای مثبت از بازار، 

افزایش ظرفیت یک خط تولید، با اضافه کردن  .به تدریج اقدام به افزایش ظرفیت خط تولید نمایند

آلات دیگری به آن، میسر خواهد شد. به ظرفیت به ماشین آلات موجود و یا با اضافه کردن ماشین

در خطوط  فرنگیکننده آب گوجهبه عنوان دستگاه تغلیظ ناپیوستهعنوان مثال استفاده از دستگاه 
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های بیشتر باید از باشد، اما برای ظرفیتکافی می تن، به تنهایی 100تولید با ظرفیت کمتر از 

 .در کنار آن، استفاده شود تغلیظ کننده پیوستهدستگاه دیگری به نام دستگاه 

 تن گوجه در روز 150 تا 100فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه 

ن خطوط تریتن در روز، به عنوان یکی از مطمئن 150 تا 100فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه

ت ظرفی یباشد. محدودهگذاری میفرنگی به لحاظ دارا بودن ریسک پایین سرمایهتولید رب گوجه

تواند شروع خوبی برای افرادی باشد ، میمنطقیکم اما  تن به عنوان یک ظرفیت نسبتاا 150 تا 100

ایین پ ای نسبتاانهفرنگی شوند، چراکه این خط تولید با هزیخواهند وارد عرصه تولید رب گوجهکه می

های بیشتر فرنگی با ظرفیتتواند به خط تولید رب گوجهاندازی است و به راحتی میقابل راه

 .روزرسانی شودبه

 تن گوجه در روز  250 تا  200فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه 

خطوط تولید  پذیرترینتن در روز، یکی از توجیه 250 تا 200فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه

های ثابت و متغیری که به صورت متداول در فرنگی به لحاظ اقتصادی است، زیرا هزینهرب گوجه

شوند، با این ظرفیت، به صورت مناسبی فرنگی لحاظ میاندازی خط تولید رب گوجهطرح توجیهی راه

 .شوندپوشش داده می

 در روز فرنگیتن گوجه  350 تا  250فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه 

تن در روز، خط تولیدی است که طرفداران  350 تا 250فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه

به عنوان یک ظرفیت متوسط، برای تولید  فرنگیتن گوجه 350 تا 250فراوانی دارد، چراکه ظرفیت 

خواهند رب ای، کافی خواهد بود. برای تولیدکنندگانی که میبندی و فلهبه صورت بسته آنرب 

ای تولید کنند و در عین حال تمایل به صرف بندی و فلهفرنگی را به هر دو صورت بستهگوجه

تن  350 تا 250فرنگی با ظرفیت های بسیار بالایی در شروع کار ندارند، خط تولید رب گوجههزینه

 .آل، انتخاب شودظرفیتی ایده یتواند به عنوان یک محدودهدر روز می
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 تن گوجه در روز  500 تا  400فرنگی با ظرفیت رب گوجه خط تولید 

بالا  تن در روز، خط تولید با ظرفیت نسبتاا 500 تا 400فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه

لحاظ  های لازم بهبینیشود و به همین دلیل برای تولیدکنندگانی مناسب است که پیشمحسوب می

فرنگی در این خط تولید بل انجام داده باشند. تولید رب گوجههای انبارداری و فروش را از قهزینه

ای بودن محصولات با ای یا بستهپذیر است که میزان فلهای امکانای و بستهبه هر دو صورت فله

 500 تا 400ظرفیت  یریزی تولید در محدودهبرنامه. شودمی تعیین تولید،  ریزیتوجه به برنامه

نجام شود تا تیم فروش و بازرگانی بتواند برنامه فروش مناسبی را برای فروش ای اتن، باید به گونه

های که فروش به موقع محصولات به منظور کاهش هزینهولات تولید شده ارائه نماید، چرامحص

 .باشدفرنگی میترین فاکتور در این نوع از خط تولید رب گوجهانبارداری، مهم

 در روز فرنگیتن گوجه  1000 تا  800ت فرنگی با ظرفیخط تولید رب گوجه 

تن در روز، خط تولیدی با ظرفیت بالا به شمار   1000 تا 800فرنگی با ظرفیت خط تولید رب گوجه

خواهند با اهداف صادراتی وارد بازار شوند، مناسب برای تولیدکنندگانی که می آید و معمولاامی

که به دنبال اهداف صادراتی باشند باید به ر صورتیفرنگی دباشد. مدیران یک کارخانه رب گوجهمی

به عنوان مثال اطلاع از  .ای نمایندفرنگی در کشور هدف، توجه ویژهاستانداردهای تولید رب گوجه

های صادراتی نقش مهمی را ایفا کند، تواند در تعیین سیاستمی فرنگیشاخص بریکس رب گوجه

ی که شاخص استاندار کمتری برای بریکس دارند، در چراکه اگر صادرات رب گوجه به کشورهای

 .تواند سودآوری بیشتری برای آن شرکت داشته باشددستور کار یک شرکت قرار گیرد، می

 فرنگی تعداد نیروی انسانی مورد استفاده در خط تولید رب گوجه 6-3-3-2

آلات فیت ماشینگاتنگی با تعداد و ظرارتباط تن فرنگیگوجهاندازی خط تولید رب برای راه بودجه مورد نیاز

خطوط  .شوداحداث آن تعیین می یدر مراحل اولیه توسط مدیران کارخانه و معمولاا خریداری شده دارد

 .دباشنبر حسب تعداد نیروی انسانی به کار گرفته شده، شامل دو حالت زیر می فرنگیگوجهتولید رب 
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 خط تولید رب گوجه فرنگ اتومات 

  فرنگی نیمه اتوماترب گوجهخط تولید 

 فرنگی اتوماتخط تولید رب گوجه 

 فادهاست کمترین با فرنگی اتومات، خط تولیدی است که تولید محصول در آن، خط تولید رب گوجه

شود. ، انجام میفرنگیگوجه رب تولید خط آلاتماشین از حداکثری برداریبهره با و انسانی نیروی از

 ثابت اولیه، یرادی مناسب است که قصد دارند با صرف بیشترین هزینهاین خط تولید، برای اف

تر به نقطه بازگشت سرمایه های جاری )دستمزد پرسنل تولید( را کاهش دهند تا هر چه سریعهزینه

 .دست یابند

 فرنگی نیمه اتوماتخط تولید رب گوجه 

آلات کمتری مکان از ماشینالافرنگی نیمه اتومات، خط تولیدی است که حتیخط تولید رب گوجه

ها به جای رد کردن گوجهشو و خُوبه عنوان مثال در مراحل جداسازی، شست .در آن استفاده شود

کن از نیروی انسانی استفاده شده باشد. خط تولید آلاتی مثل سورتینگ و خرداستفاده از ماشین

خط تولیدی با ظرفیت کم  ، معمولااآلاتنیمه اتومات یا به عبارت دیگر خط تولید با حداقل ماشین

ا فرنگی باندازی خط تولید رب گوجهباشد و بیشتر برای افرادی مناسب است که تمایل به راهمی

 .کمترین هزینه را دارند

 آلات بودن ماشین دست دومنو یا  6-3-3-3

 :شوندبودن به سه دسته زیر تقسیم می دست دوماساس نو یا ید برآلات خط تولماشین

 خط تولید نو 

  هال(خط تولید دست دوم )اور 

 خط تولید ترکیبی اورهال و نو 
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کدام از خط تولیدهای نو یا اورهال، وابستگی مستقیم به میزان بودجه در نظر گرفته شده برای نتخاب هرا

سنجی امکان یاساس مطالعات انجام شده در مرحلهرفرنگی دارد و بگوجهاندازی یک خط تولید رب راه

 .شودداث کارخانه، تعیین میاح

 خط تولید نو 

آلات آن از همان ابتدا به صورت نو طراحی و تولید خط تولید نو، خط تولیدی است که تمام ماشین

خواهند با گذاری ندارند و میبرای افرادی مناسب است که محدودیتی برای سرمایه شوند و معمولاا

 .کنندتری در بازار وارد شده و رشد شتاب بیش

 ِهال(خط تولید دست دوم )اور 

ای بازسازی و تعمیر آلات آن به گونههال(، خط تولیدی است که ماشینخط تولید دست دوم )اور 

اند که بتوانند بدون هیچ اخلالی، فرآیند تولید را تا رسیدن به محصول نهایی انجام دهند. افرادی شده

خریدن خط تولید رب  خط تولید دارند، معمولاااندازی کمتری برای راه یکه تمایل به صرف هزینه

ای که خریداران باید به آن دهند. در چنین مواردی تنها نکتهفرنگی دست دوم را ترجیح میگوجه

جام فرنگی را انآلات خط تولید رب گوجهتوجه کنند، معتبر بودن شرکتی است که بازسازی ماشین

واند تمعتبر، میها یا اشخاص نادست دوم از شرکت نگیفرداده است، زیرا خریدن خط تولید رب گوجه

 .های گزافی را به خریداران تحمیل کندهزینه

 خط تولید ترکیبی اورهال و نو 

آلات آن به صورت نو و برخی دیگر به خط تولید ترکیبی، خط تولیدی است که برخی از ماشین

آلات اورهال و نو، برحسب نصورت دست دوم تهیه شده باشند. تعداد و چگونگی ترکیب ماشی

  .شودهای تولیدی و با توجه به بودجه مورد نظر تولیدکنندگان تعیین میسیاست
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 فرنگیبرداری از خط تولید رب گوجهنوع بهره 6-3-3-4

های مشترک، مورد برداریهتواند با بهرفرنگی، از جمله خطوط تولیدی است که میخط تولید رب گوجه

ز جمله ا فرنگیهتولید رب انار و خط تولید سس گوجیرد. به عنوان مثال خط تولید مربا، خط استفاده قرار گ

، در کنار آن مورد فرنگیگوجهتوانند با تغییر اندکی در خط تولید رب ی هستند که میخطوط تولید

شده بیشتر می از طرفی هزینه تمامهای مشترک بیشتر باشد، برداریبرداری قرار گیرند. هر چه بهرهبهره

 .شود و از طرفی دیگر، سود بیشتری به خاطر داشتن بازارهای بزرگتر، حاصل خواهد شد

 فرنگیمحل و موقعیت اجرای خط تولید رب گوجه 6-3-3-5

اندازی خط تولید رب راه یسزایی در هزینههشود، تاثیر بمحلی که برای احداث کارخانه انتخاب می

 تهیه محل از کهجایی هر در یا کشور از خارج در کارخانه  ه عنوان مثال احداثخواهد داشت. ب فرنگیگوجه

 ود.ش منجر تولید، خط اندازیراه هزینه شدن بیشتر به تواندمی باشد، داشته بیشتری فاصله اولیه مواد

 فرنگی فضای مورد نیاز برای احداث کارخانه رب گوجه 6-4

فرنگی و های خط تولید رب گوجهفرنگی با توجه به انواع ظرفیتگوجه بفضای مورد نیاز برای احداث کارخانه ر

رامتر شود. با توجه به این دو پافرنگی تعیین میبرداری از خط تولید رب گوجهههمچنین با در نظر گرفتن انواع بهر

مترمربع  2500تا  800 فرنگی را بینتوان با یک برآورد کلی، فضای مورد نیاز برای یک کارخانه رب گوجهمهم، می

 1200ای با مساحت به سوله آلات، معمولاا رای اجرای خط تولید رب صنعتی، بسته به ظرفیت ماشین. بتخمین زد

مترمربع نیاز خواهد بود. در موارد که اجرای خط تولید به صورت کارگاهی مورد نظر باشد، فضایی در  2400 تا

 آلات استسازی ماشینجهت پیاده تنهاقابل ذکر است که این اعداد  کفایت خواهد کرد. نیز مترمربع 150حدود 

طراحی کارخانه  یشود. فضای کلی مورد نیاز جهت اجرای کارخانه در مرحلههای دیگر کارخانه نمیو شامل بخش

 .صورت دقیق تعیین خواهد شدفرنگی بهرب گوجه
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 مقدار گوجه فرنگی مورد نیاز  6-5

ورودی به کارخانه و محصول رب تولید شده با توجه به دو پارامتر بریکس  فرنگیگوجهتعیین نسبت دقیق بین 

 یمورد نظر بوده و گوجه 28که تولید رب با بریکس شود. در حالتیرب نهایی تعیین میو بریکس  فرنگیگوجه

 kg 1، فرنگیگوجه kg 5/5توان چنین برآورد نمود که از هر باشد، می 5ورودی به کارخانه دارای بریکس اولیه 

 .رب حاصل خواهد شد

 پرسنل کاری مورد نیاز تعداد 6-6

فرنگی از چه پرسنلی تشکیل شده است. اعضای اصلی رب گوجه واحد تولیدیدر ابتدا باید اشاره کرد که یک 

نی، فل، مدیر تولید، مسئول مدیر عام هیئت مدیره، رییس هیئت مدیره،فرنگی شامل: گوجه خانه تولید ربکار

 هور بازرگانی و مدیر تحقیق و توسعدار، تدارکات، مدیر فروش، حسابدرا، نگهبان، مسئول آزمایشگاه، مدیر امانبار

(R&Dمی ) .ون، رفیت خط تولید و میزان اتوماسیفرنگی با توجه به ظتعداد پرسنل لازم برای تولید رب گوجهباشد

 حدودنفر و برای خط تولید رب صنعتی به  3کارگاهی به  صورت معمول برای خط تولید رب به .شودتعیین می

  .بندی نیاز خواهد بودسازی، تغلیظ و بستههای مختلف آمادهجهت کار در بخش پرسنلنفر  35

 فرنگیسود تولید رب گوجه 6-7

طور  گردد. بهفرنگی از جمله پارامترهایی است که در طرح توجیهی محاسبه میسود تولید رب گوجه یحاشیه

شود. قیمت فروش محصول های تولید از قیمت فروش محصول نهایی، سود تولید محاسبه میکلی با کسر هزینه

آلات های تولید با توجه به نوع ماشینبندی باشد. هزینهیا بسته ایصورت فله تواند بهنهایی با توجه به نوع خط می

ای که دسترسی مناسبی به گوجه خام کنندهن مثال تولیدعنواگردد. بهمی و شرایط خاص تولیدکننده محاسبه

 .تری تولید خواهد کردداشته باشد، محصول نهایی را با هزینه پایین

  طرح توجیه فنی مالی و اقتصادیساختار کلی  6-8

های ایستی اطلاعات زیر از طریق پژوهشفرنگی بتولیدی رب گوجه به منظور تدوین طرح توجیهی اقتصادی یک واحدی

 میدانی انجام شود.
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 شناسنامه کلی طرح :1-6جدول 

 رب گوجه فرنگی تولیدات طرح

 ......... مساحت زمین مورد نیاز

 ....... مساحت زیر بنا

 ....... هزینه ثابت طرح مورد نیاز

 ....... هزینه جاری طرح

 ........ سرمایه در گردش مورد نیاز

 ......... کل سرمایه گذاری طرح

 حوه تامین سرمایه طرحن

 ........ سرمایه گذاری متقاضی قبلی و جدید

 ....... سرمایه گذاری بانک

 ....... تسهیلات بلند مدت

 .......... تسهیلات کوتاه مدت

 ..... شاغلین طرح

 ....... درآمد سالانه طرح به طور متوسط

 ....... تولید در نقطه سر به سر

 ....... نرخ بازده طرح

 ..... بازگشت سرمایه به سال

 ........ آدرس محل اجرای طرح

 کمک به تولید در بخش صنایع تبدیلی هدف از اجرای طرح

 گذاری و منابع تامینسرمایه :2-6 جدول

کل سرمایه  شرح

گذاری هزار 

 ریال

سرمایه گذاری 

 قبلی هزار ریال

سرمایه گذاری 

 جدید هزار ریال

درصد 

آورده 

 متقاضی

ه متقاضی آورد

 هزار ریال

تسهیلات 

بانکی هزار 

 ریال

 ..... .... ... .. .... ... زمین
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 ... ... ... ... ... ... محوطه سازی

 ... ... ... ... ... ... ساختمان

هزینه های قبل از بهره 

 برداری

... ... ... ... ... ... 

 30 تا 20وسایل دفتری )

درصد هزینه ساختمان 

 اداری (

... ... ... ... ... ... 

 ... ... ... ... ... ... ماشین آلات و تجهیزات

تجهیزات و تاسیسات 

 عمومی

... ... ... ... ... ... 

 .... ... ... ... ... ... وسایل حمل و نقل

 ... ... ... ... ... ... بینی نشدههای پیشهزینه

 ... ... ... ... ... ... جمع کل

 ... ... ... ... ... ... سرمایه در گردش

 ... ... ... ... ... ... جمع کل

 زمین محل اجرای طرح :3-6جدول 

 ارزش کل هزار ریال ارزش واحد هزار ریال مشخصات فنی (مترمربع)مساحت  شرح

 .... ... دانگ 6سند  .... زمین

 مورد نیاز سازی محوطه: 4-6جدول 

مساحت  شرح ردیف

 (متر مربع)

احد ارزش و مشخصات فنی

 هزار ریال

 ارزش کل هزار ریال

خاکبرداری و تسطیح  1

 زمین

 ... ... (تسطیح زمین )اسکیپر ...

ایجاد فضای سبز،  2

 روشنایی و غیره

 ... ... و درختکاری فضای سبز ...

 ... ... هاجاده بین سالن ... آسفالت و پیاده رو سازی 3
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دیوار کشی و حصار  4

 کشی

کشی دیوار کشی و حصار  ...

 محوطه
... ... 

 .... جمع

 مورد نیاز هایساختمان :5-6 جدول

مساحت  شرح ردیف

 (مترمربع)

ارزش واحد  مشخصات فنی

 هزار ریال

ارزش کل هزار 

 ریال

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... سالن تولید 1

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

موزائیک نازک  کف-اسکلت فلزی ... انبار مواد اولیه 2

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... انبار محصول 3

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

های اداری و ساختمان 4

 هاسرویس

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ...

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... نیساختمان نگهبا 5

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... ساختمان رفاهی کارکنان 6

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... محل باسکول 7

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... زمایشگاهآ 8

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

کف موزائیک نازک -اسکلت فلزی ... موتور خانه و تعمیرگاه 9

 نصب درب و پنجره -طاق ضربی-کاری

... ... 

 ... جمع
  

... 

 ماشین آلات و تجهیزات مورد نیاز: 6-6جدول 

هزار ارزش واحد  تعداد شرح ردیف

 ریال

ارزش کل هزار 

 ریال

 ... ... 1 شستشو و سورتینگ 1

 ... ... 1 پری هیتر 2



102 
 

 ... ... 1 منوپمپ و مخرن بالای آن 3

 ... ... 1 صافی شاسی و و سکو 4

 ... ... 1 لیتری 2000مخزن ذخیره گوجه  5

ساعت بهمراه بریکس متر و تابلو  24تنی در  200کانتینیوس  6

 ونبرق و اتوماسی

1 ... ... 

 ... ... 1 تابلو برق اتوماسیون گوجه و بریکس متر 7

 ... ... 1 دستگاه پاستوریزاتور با دو عدد مخزن همزن نمک 8

 ... ... 1 پرکن رب گوجه فرنگی 9

 ... ... 1 دربندی قوطی 10

 ... ... 1 قوطی شور و قوطی رسان 11

 ... ... 1 ر آهنیمت 2متر و عرض  20تونل پاستوریزه به طول  12

 .... ... 1 پک تمام اتوماتیک شیرینک 13

 ... ... 1 تابلو برق 14

 ... ... 2 تنی 60دیگ بخار  15

 ... ... 1 هزینه نصب و راه اندازی و کابل کشی دستگاهها 16

 ... ... 1 لوازم آزمایشگاهی 17

 ... ... 1 دوربین مدار بسته دزدگیر 18

 ... ... 1 وسایل اطفاء حریق 19

 ... ... 1 لوازم کار 20

 ... جمع

 مورد نیاز تجهیزات :7-6 جدول

ارزش واحد هزار  مشخصات فنی شرح ردیف

 ریال

ارزش کل هزار 

 ریال

 ... ... کیلو وات سه فاز با خط انتقال 200 انشعاب برق 1

 ... ... خط تلفن کشی 2 تلفن کشی 2
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 ... ... از آب شهری انشعاب آب 3

سایل سرمایش و گرمایش و و 4

 ایمنی

 ... ... شامل بخاری و کولر و ...

 ... ... - تنی 30باسکول  5

 ... جمع

 برداریبهره از قبل هایهزینه: 8-6جدول 

 ارزش کل هزار ریال شرح

 ... و.. قراردادهای بانکی بهره برداری، ها،هزینه های تهیه طرح، مشاور، اخذ مجوز، حق ثبت

 ... حقوق و دستمزد سالیانه( % 2زش پرسنل )هزینه آمو

 ... روز هزینه های آب و برق، سوخت و مواد اولیه( 15هزینه راه اندازی تولید آزمایشی )

 ... جمع

 ثابت سرمایه میزان و اجزا محاسبه: 9-6جدول 

 ارزش کل هزار ریال شرح ردیف

 ... زمین 1

 ... محوطه سازی 2

 ... ساختمان 3

 ... برداریهای قبل از بهرههزینه 4

 ... درصد هزینه ساختمان اداری ( 30الی  20وسایل دفتری ) 5

 ... ماشین آلات و تجهیزات 6

 ... تجهیزات و تاسیسات عمومی 7

 ... وسایل حمل و نقل 8

 ... های پیش بینی نشدههزینه 9
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 ... جمع

 طرح جاری هایهزینه: 10-6جدول 

سال اول  شرح

 یالهزار ر

سال دوم 

 هزار ریال

سال سوم 

 هزار ریال

سال چهارم 

 هزار ریال

 ... ... ... ... مواد اولیه

 ... ... ... ... پرسنلی

 ... ... ... ... سوخت و انرژی

 ... ... ... ... تعمیرات

 ... ... ... ... درصد 5پیش بینی نشده 

 ... ... ... ... درصد اقلام بالا ( 1هزینه اداری و فروش )

 هزینه تسهیلات مالی

 درصد مقدار وام سرمایه ثابت ( 5) 

... ... ... ... 

 هزینه بیمه واحد 

 )دو در هزار سرمایه ثابت (

... ... ... ... 

 ... ... ... ... استهلاک

 برداریهزینه استهلاک قبل از بهره

 برداری (درصد هزینه های قبل از بهره 20)  

... ... ... ... 

 ... ... ... ... کل جمع

 سرمایه در گردش مورد نیاز طرح: 11-6جدول 

 ارزش کل هزار ریال شرح ردیف

 .... مواد اولیه و بسته بندی 1

 .... ماه هزینه حقوق و دستمزد ( 2حقوق ودستمزد کارکنان ) 2

 ... روز  ( 15خواه گردان )تن 3

 ... انرژی 4
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 .... هزینه سربار و پیش بینی نشده 5

 .... جمع

 مصرفی اولیه مواد: 12-6جدول 

 ارزش کل هزار ریال ارزش واحد هزار ریال مصرف سالانه مصرف روزانه واحد شرح

 ... ... ... ... تن گوجه فرنگی تازه

 ... ... ... ... تن هانمک یددار و سایر افزودنی

 ... ... ... ... عدد قوطی رب گوجه فرنگی

 ... ... ... ... عدد شیشه رب گوجه فرنگی

 ... ... ... ... عدد لیبللوازم برچسب و 

 ... _ سایر مواد

 ... جمع

 های پرسنلی: هزینه13-6جدول 

حقوق ماهیانه  تعداد شرح

 هزار ریال

هزینه اقامت ماهانه 

 هر نفر هزار ریال

جمع کل حقوق و بیمه هزینه 

 اقامت ماهیانه هزار ریال

حقوق و مزایا 

 ماهه 12سالیانه 

 ... ... ... ... 1 مدیر

 ... ... ... ... 1 اداری و حسابدار

 ... ... ... ... 1 کارگر خدماتی

 ... ... ... ... 6 ماه کاری 3کارگر 

 ... ... ... ... 1 راننده

 ... ... ... ... 1 نگهبان

 ... ... ... ... 11 جمع
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 استهلاک و تعمیرات و نگهداری: 14-6 جدول

 تعمیرات تهلاکاس شرح

 مبلغ هزار ریال درصد مبلغ هزار ریال درصد

 ... .. ... ... ساختمان و محوطه سازی

 ... .. .. .. ماشین آلات و تجهیزات

 ... .. .. .. تاسیسات عمومی

 ... .. .. .. برداریهای قبل از بهرههزینه

 ... .. .. .. وسایل دفتری

 ... .. .. .. وسایل حمل و نقل

 ... .. .. .. پیش بینی نشده

 ... .. .. .. جمع

 هزینه سوخت و انرژی: 15-6جدول 

 قیمت کل هزار ریال قیمت واحد ریال مصرف سالیانه واحد شرح

 برق
1-kW.h … … … 

 آب
3m … … … 

 .. … … Lit بنزین

 … … … Min تلفن

 .. … … Lit گازوئیل

 .. جمع کل
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 تولیدات طرح تولیدات و ارزش: 16-6جدول 

میزان تولید در سال  میزان تولید در روز تن شرح

 تن)سه ماه در سال(

ارزش واحد 

 هزار ریال

ارزش کل 

 هزار ریال

 رب گوجه

  فرنگی

… … … … 

 جمع
 

… 
 

… 

 پیش بینی صورت سود و زیان :17-6 جدول

سال اول هزار  شرح

 ریال

سال دوم هزار 

 ریال

سال سوم هزار 

 ریال

ار سال چهارم هز

 ریال

سال پنجم هزار 

 ریال

  ...... ... ... ... درآمد

 شودکسر می

هزینه های جاری 

 )عملیاتی(

.. .. .. .. .. 

 .. .. .. .. .. مازاد نقدی عملیات

 شودکسر می

 .. .. .. .. .. استهلاک

 منظور می شود

 .. .. .. .. .. سود ناویژه

 شودکسر می

هزینه های جاری )غیر 

 تی(عملیا

.. .. .. .. .. 

 .. .. .. .. .. سود خالص ویژه
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 صورت گردش جریان وجوه نقد :18-6 جدول

سال اول هزار  شرح

 ریال

سال دوم هزار 

 ریال

سال سوم هزار 

 ریال

سال چهارم هزار 

 ریال

سال پنجم هزار 

 ریال

 .. .. .. .. .. سود یا زیان ویژه

 برگشت می شود

 .. .. .. .. .. استهلاک

 .. .. .. .. .. نتیجه نقدی عملیات

 درصد می باشد( 14سال می باشد با نرخ  5تسهیلات بانکی ) مدت مشارکت مدنی 

 .. .. .. .. .. مشارکت مدنی

 .. .. .. .. .. فروش اقساطی مواد اولیه

 سرمایه گذاری متقاضی

 .. .. .. .. .. مشارکت مدنی

 .. .. .. .. .. فروش اقساطی مواد اولیه

های سایر سرمایه گذاری

 متقاضی

.. .. .. .. .. 

 .. .. .. .. .. جمع منابع

 .. .. .. .. .. ایهای سرمایههزینه

 پرداخت اصل تسهیلات بانکی

 .. .. .. .. .. فروش اقساطی تبدیلی

 .. .. .. .. .. سود سهم الشرکه بانک

 .. .. .. .. .. فروش اقساطی مواد اولیه

ش اقساطی مواد سود فرو

 اولیه

.. .. .. .. .. 

 .. .. .. .. .. برداشت

 .. .. .. .. .. مازاد نقدی

 .. .. .. .. .. مازاد نقدی انباشته
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 محاسبه هزینه ثابت و متغیر طرح: 19-6جدول 

 هزینه ثابت هزینه متغیر هزینه کل هزار ریال شرح هزینه

 درصد مقدار درصد مقدار

 .. .. .. .. .. ه بندیمواد اولیه و بست

 .. .. .. .. .. حقوق و دستمزد

 .. .. .. .. .. انرژی

 .. .. .. .. .. تعمیرات و نگهداری

 .. .. .. .. .. اداری و فروش

 .. .. .. .. .. تسهیلات مالی

 .. .. .. .. .. بیمه واحد

 .. .. .. .. .. استهلاک

 .. .. .. .. .. برداریاستهلاک قبل از بهره

 .. .. .. .. .. پیش بینی نشده

 .. .. .. .. .. جمع کل

 ترازنامه بینی پیش :20-6 جدول

 سال پنجم سال چهارم سال سوم سال دوم سال اول شرح

 دارایی

 .. .. .. .. .. زمین

 .. .. .. .. .. ساختمان و محوطه سازی

 .. .. .. .. .. تاسیسات

 .. .. .. .. .. ماشین آلات

 .. .. .. .. .. نقلیه وسایل
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 .. .. .. .. .. اثاثیه و ملزومات

 .. .. .. .. .. هزینه های قبل از بهره برداری

 .. .. .. .. .. %5هزینه های متفرقه و پیش بینی نشده

 .. .. .. .. .. سود دوران مشارکت

 .. .. .. .. .. سرمایه در گردش

 .. .. .. .. .. مازاد نقدی

 .. .. .. .. .. جمع دارایی

 بدهی

 تسهیلات بانک

 .. .. .. .. .. فروش اقساطی در مشارکت مدنی

 .. .. .. .. .. فروش اقساطی مواد اولیه

 .. .. .. .. .. ارزش ویژه

 .. .. .. .. .. جمع بدهی

 .محاسبات تحلیل هزینه فایده واحد :21-6 جدول

سال اول هزار  شرح

 ریال

سال دوم هزار 

 ریال

م هزار سال سو

 ریال

سال چهارم هزار 

 ریال

سال پنجم هزار 

 ریال

 .. .. .. .. .. درآمد

 .. .. .. .. .. های جاریجمع هزینه

 .. .. .. .. .. منافع

منهای سرمایه گذاری 

 اولیه

.. .. ... .. .. 

 .. .. .. .. .. نتیجه
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 فرنگیگوجهقیمت خط تولید رب  6-10

آلات و تاسیساتی است که در خط تولید برابر با مجموع قیمت تمام ماشین فرنگیگوجهقیمت خط تولید رب 

د رب های مختلف در یک خط تولیآلات با ظرفیتکه طیف وسیعی از ماشینجااند. از آنبه کار گرفته شده

یک  یبا توجه به نوسانات قیمتی زیاد در مواد اولیه چون آهن و استیل، ارائهو  باشندفرنگی موجود میگوجه

چندان قابل اعتماد  قیمت خط تولید رب گوجه فرنگی یی تمام شدهبه عنوان هزینهثابت  و عدد مشخص

را دارند توصیه  فرنگیگوجهبه افرادی که قصد خرید خط تولید رب  به همین دلیل معمولاا. نخواهد بود

 ند و قیمت نهایی و به روز شدهمشورت کن فرنگیگوجهتولید رب  یشود تا با مشاوران با تجربه در زمینهمی

های زیر را )براساس توان قیمتبا این حال، به عنوان یک برآورد تقریبی می .ها استعلام نمایندرا از آن

 ( برای انواع خط تولید رب گوجه فرنگی در نظر گرفت.1398اردیبهشت 

 :مانمیلیون تو 580حدود  قیمت خط تولید رب گوجه فرنگی دست دوم با ظرفیت کم 

  :میلیارد تومان 980حدود قیمت خط تولید رب گوجه فرنگی نو با ظرفیت کم 

 :میلیون تومان 300میلیارد و  2حدود  قیمت خط تولید رب گوجه فرنگی نو با ظرفیت متوسط 

 :میلیون تومان 900میلیارد و  2حدود  قیمت خط تولید رب گوجه فرنگی دست دوم با ظرفیت بالا 

 میلیون تومان 800میلیارد و  4حدود  جه فرنگی نو با ظرفیت بالا:قیمت خط تولید رب گو 

 انداز آیندهچشم 6-11

به کشورهای همسایه رونق بسیار زیادی آن صادرات  تولید برندهای مختلف از رب گوجه فرنگی و های اخیردر سال

ولیدکنندگان داخلی و ت داشته است. صادرات این محصول سودآوری زیادی داشته و با توجه به حمایت دولت از

به  و ارزآوری گذاریلی، فرصت بسیار خوبی برای سرمایهو نیز با توجه به صادرات کالا در شرایط فع صادرکنندگان

گی، فروش محصول فرنتولید رب گوجه یحوزهدر  گذارانهای سرمایهیکی از دغدغهد. در این میان، روشمار می

کنند که در بازار رقابتی امروز چگونه خواهند توانست محصول خود را به کر میگذاران به این فاست. اکثر سرمایه
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مواقع  حتی در بعضی مصرف بالای غذاییکه این محصول به لحاظ  دید مخواهی بررسیفروش برسانند. با تحقیق و 

های ریابی. از طرفی حرکت در راستای افزایش کیفیت محصول، بازاشودبه محصولی کمیاب در بازار تبدیل می

قاضای ا توجه به تب سزایی داشته باشد.تواند در به فروش رساندن این محصول تاثیر بهنوین و مهندسی فروش می

 لاقدام و عمبالای این ماده غذایی پرمصرف و همچنین فرصت بسیار خوب صادرات آن به کشورهای دیگر نیاز به 

 شود.می احساسدر این زمینه 
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 اب تصویر(جمع بندی )در ق 6-12
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 منابع منتخبفهرست 

 صنعتی  تخصصی و گروهSeamercoی صنایع غذایی به نشانی، فعال در حوزه: 

www.seamerco-group.com/solutions/tomato 

 تخصصی  گروهmachinery به نشانی: نایع غذاییآلات صی طراحی ماشینفعال در حوزه 

www.ft-machinery.ir/0to100-product-line-of-tomato-paste 

 های تیپ صنعتی به نشانی:های صنعتی ایران، طرحسازمان صنایع کوچک و شهرک 

www.isipo.ir 

 صنعتی -گروه تولیدیdamirchi به نشانی آلات صنایع غذاییی طراحی ماشینحوزه: 

www.damirchi.com/product 

  تاندارد ایران.های آزمون، سازمان ملی اسها و روشفرنگی، ویژگی، کنسرو رب گوجه761استاندارد ملی ایران شماره 

  سازمان ملی استاندارد ایران.فرنگی، آیین کار تولید کنسرو رب گوجه5489استاندارد ملی ایران شماره ، 

 

http://www.seamerco-group.com/solutions/tomato
http://www.ft-machinery.ir/0to100-product-line-of-tomato-paste
http://www.isipo.ir/
http://www.damirchi.com/product

