



گزارش بازدید از شرکت شهد کوهرنگ 


شرکت شهد کوهرنگ در شهرستان شهركرد – کيلومتر 43 جاده شهركرد به ايذه جنب شهرستان گهرو و در مجاورت يکی از خوش آب و هواترين و غنی ترين مناطق باغبانی کشور ایران واقع شده است. شرکت شهد کوهرنگ از جمله واحدهای تولیدی مواد غذایی زیر مجموعه بنیاد مستضعفان است که با هدف کمک به توسعه مناطق کمتر توسعه یافته ایران اسلامی در استان محروم چهار محال و بختیاری راه اندازی شده است. محصولات اصلی شرکت شهد کوهرنگ کنسانتره آبميوه و انواع آبميوه طبیعی بسته‌بندی شده پاستوریزه به روش پرکنی گرم است.
 شرکت شهد کوهرنگ با برندهای ساندیس و کوهرنگ یکی از معتبرترين نام های شناخته شده در زمينه تولید آبمیوه و کنسانتره است که ضمن عرضه و فروش محصولات خود در بازار مصرف ايران، محصولات خود را به برخی کشورهای خارجی از جمله روسیه و آلمان صادر می کند. از جمله مزیتهای کارخانه شهد کوهرنگ استقرار در منطقه ای است که دارای باغهای فراوان سیب و انگور بصورت یکپارچه می باشد. تفاوت سیب در این منطقه نسبت به سایر مناطق واریته سیب با اسیدیته بالاست. همچنین انگور بعمل آمده در این منطقه نیز از واریته مناسبی جهت تولید کنسانتره انگور سفید برخوردار است. نزدیکی به مناطق تولید انار، گلابی و آلبالو نیز از دیگر مزیتهای این کارخانه به حساب می آید که محصولات تولیدی این شرکت را (انواع کنسانتره و آبمیوه) متمایز ساخته است.
 کارخانه شهد کوهرنگ با داشتن واحد تحقيق و توسعه فعال، همواره در پى ارائه محصولات جديد و بالا بردن کيفيت محصولات توليدى خود است.
 حدود 80 نفر پرسنل آموزش ديده و متخصصی که در شرکت شهد کوهرنگ مشغول به فعالیت هستند، بهداشت و کيفيت محصول را جزء تفکيک ‌ناپذيری از وظايف کاری خود می‌دانند و تعهد و پایبندی آنها به کيفيت توليد در کنار دانش فنی، مديريت شايسته و تکنولوژی مدرن، این شرکت را به یکی از شايسته‌ترين نشان های تجاری در زمينه کنسانتره آبميوه و آبميوه‌های پاکتی تبديل کرده است.
 محصولات شهد کوهرنگ با برندهای سانديس و کوهرنگ هم اکنون به عنوان يکی از شناخته شده ترين برندهاي محصولات غذایی در ايران می باشند و اغلب رستوران ها، سمينارها، هواپيمايی، راه ‌آهن، هتل ‌ها و ساير مراکز اقامتی و سياحتی، محصولات تولیدی این شرکت را با افتخار به میهمانان خود عرضه می‌کنند. مطمئن هستيم که اگر يکبار محصولات این شرکت را تجربه کرده باشيد به مشتری دائمی آن تبديل خواهيد شد، بنا‌بر‌اين ترتيبی داده‌ايم که محصولات این شرکت به طور وسيعی در شبکه بازار سنتی، فروشگاه های زنجيره ‌‌ای، تعاونی‌ها و ساير مراکز توزيع رسمی کشور پخش و به وفور در اختيار مصرف‌کنندگان عزيز قرار گيرد.
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برداشت و فرایند میوه ها 
تنوع انواع واریته میوه زیاد می بشد . از این رو حدود1000 واریته سیب وحدود 3000 
واریته گلابی وجود دارد.
ولی تعداد معدودی از آنها اهمیت صنعتی دارند .مقداری از  میوه به صورت تازه به فروش 
می رسد ولی بیشتر آن در دامنه ی گسترده به فر آورده های مختلف تبدیل می شود درا ین 
اینجا واریته های ویژه ای از میوه اهمیت پیدا می کند برای مثال به طریق زیر سیب به 
مصرف می رسد.
تازه خوری- سس سیب –کمپوت سیب- آب سایدر سیب – ژله برش های منجمد وبرش های 
خشک 
واریته های سیب از نظر خواص : 
  
  مقاومت به هوا –حشرات – بیماری – زمان رسیدن و راندمان – مقاومت انباری –رنگ 
گوشت – سفتی آن بعد از پخت –مقدار عصاره –میزان اسیدیته –میزان مواد جامد فرق می –
کنند .
برای اپتیمم بهره وری از ورایته های سیب باید مصرف نهایی آن را تعیین نمایم کارخانه 
جات فرایند بر ساس فرآورده های حاصل از واریته سیب تجهیز می شوند این مهم برای 
سایر میوه ها  ا نیز حقیقت دارد. 
دانش اختلافات واریته ای برای میوه های مختلف خیلی ویژه است برای این دلیل وقتی 
مصرف فرآیند میوه در نظر گرفته می شود بهترین نتیجه را می توان از طریق مشاوره با 
ایستگاه های کشاورزی یا بنگاه های مشا به به دست اورد .


کیفیت میوه :

  کیفیت میوه به ذخیره غذایی درخت عملیات پرورش وشرایط آب و هوایی بستگی دارد .
بعضی میوه ها در شرایط بلوغ و قبل از رسیدن برداشت می شوند . این در مورد میوه های 
نرم مانند گیلاس و هلو باید رعایت شود اگر این میوه ها رسیده برداشت شوند بافت آنها 
صدمه می بیند. 
اگر میوه ها هنگام رسیدگی برداشت شوند چون بعد از چیدن از درخت رسیدن میوه هنوز 
ادامه پیدا می کند بنابراین باید به سرعت فرآیند گردند.
 موقع برداشت میوه :
 زمان صحیح چیدن میوه به عوامل متعددی بستگی دارد انها شامل واریته سهولت جدا شدن از درخت و 
هدفی که میوه قرار داده می شود . برای مثال پرتغال وقتی میوه آن روی درخت رسیده می شود میزان قند و اسیدیته آن تعییر می کند و این نسبت تعیین کننده مزه و مقبولیت میوه است.
تحویل میوه :
 مهمترین مصرف این کارخانه میوه جات می باشد میوه جاتی که برابی آبگیری مناسب اند مثل سیب- پرتغال-هلو –انگور –توت فرنگی- انار – آلبالو و...
در زمان تحویل میوه از باغدار یا کامیون دار اولین مرحله در کارخانه مرحله باسکول می –
باشد که کامیون همراه با میوه توزین شده و بعد از تخلیه کامیون دوباره کامیون وزن شده و
 با به دست آوردن اختلافات این دو وزن میوه را به دست می آورند.
کنترل کیفی :
  در قسمت های مربوط به تخلیه بار قسمتی برای کنترل کیفی وجود دارد که در این مکان 
میوه مورد برس قرار می گیرد از لحاظ اندازه رسیدگی و پوسیدگی و... و به این ترتیب 
میزان افت محصول زذه می شود.
در این کارخانه کنترل کیفی بیشتر از لحاظ ظاهری برسی می شود . مثلا سیبی که استفاده می 

شود نباید زیاد آسیب دیده وگندیده و فاسد باشد یا آلبالو مصرفی نباید ریز باشد چون گوشت 
میوه کم وهسته بزرگی دارند .اما برای اینکه کیفیت میوه را مشخص کنیم باید نمونه برداری 
شود که از چند روش استفاده می کنند که عبارتند از :

1-روش خوب و بد کردن :
  یعنی اینکه این میوه به طور کلی خوب یا مناسب یا اصلا قابل تحویل گیری نیست که رد 
کدن محصول هم می تواند هم از لحاظ کیفی و هم از لحاظ آلودگی میکربی بسته به شرایط 
ونوع محصول متفاوت است.
2-نمونه برداری ساده: 
                           در روش های آماری و کنترل کیفیت که  AQL نامیده  می شود در 
واقع می بینیم که از یک مقدار زیاد چقدر نمونه برداریم و روی آن آزمایش کنیم 
3-راندمان سیستم ساده  :
  این روش,روش  نمونه برداری اتفاقی منظم است که معمولا از این روش استفاده می شود 
.وبه طور تصادفی نمونه بردای از قسمت های مختلف بار انجام می گیرد .برای مشخص 
کردن درصد افت ابتدا, نمونه برداشته شده را توزین کرده و سپس به طور کامل  جداسازی 
ضایعات صورت گرفته و مجددا توزین می کنیم . نسبتی که به دست می آید ,همان نسبت وزن 
ضایعات به وزن گل ضربدر100 را نشان می دهد .
نگهداری میوه ها در سیلو های روباز قبل از فرآیند:
در اینجا سیلو های روباز به تعداد 5 سیلو در خارج از محیط ساختمانی کارخانه می باشد که 
ظرفیت آنها 80تن است و میوه جاتی که قابلیت سیلو کرددن را داشته باشند مانند سیب و 
گلابی که بافت سفتی دارند سیلو می شوند . سیلو های ذخیره هر کدام دارای یک شیر آب
 هستند که برای انتقال میوه ها به به خط تولید استفاده می شود . استفاده از اب برای انتقال 

میوه ها داری دومزیت می باشند 
1 انتقال میوه ها به خط تولید با کمترین آسیب مکانیکی 
2 شتشوی میوه در حین انتقال از کانال ها
ساختار کانال های انتقال :
 در کانال ها قسمتی به نام سنگیر وجود دارد که عمیق تر از قسمت های دیگر است و در آن 
سنگ به علت  سنگینی تهنشین شده وسیب ها عبور می کند قسمت دیگری به نام هیدرو 
سیو یا آشعال گیر هم وجود دارد که در واقع برای صرفه جویی در اب ,آبی که همراه سیب 
وارد سالن شده توسط پمپی به خارج کارخانه بر روی هیدرو سیو منتقل می شود که دارای
 دو توری است که آشغال ها روی آنها می ماند و آب عبور کی کند .پس از آنکه سیب از 
قسمت شنگیر عبور کرد وارد یک مخزن شده و در این مخزن آب وجود دارد که سیب ها 
غوطه ور می شوند سپس از یک استوانه برای بالا بردن میوه ه ها استفاده می شود . داخل
 این استوانه دوش آب است که کا ملا میوه در آن شسته شده و سپس میوه روی میز 
جداسازی  ریخته می شود و میوه های معیوب گرفته و جدا می شود سپس برگ گیر وجود 
دارد که جهت چرخش آن در جهت عکس میز جداسازی است و برگ های میوه چون خیس
 است به نوار چسبیده و به تیغه مخصوصی که در انتهای نوار وجود دارد جدا می شود 
سپس سیب ها وارد کراشه می شوند

کنترل کیفی :
  اولین نقطه در فرایند تولید آب میوه قسمت بازرسی است که میوه از نظر کیفیت برسی می
شود و ضایعات جداسازی می شود .
مرحله کراشر و خرد کردن :
  میوه وارد کراشه یا خرد کن شده و در این دستگاه دریچه پنوماتیک باز شده و میوه وارد 
کراشه شده و از محور مرکزی به طرف بدنه آسیاب پرتاب می شود . روی بدنه آسیابکاردک 
های دندانه دار موجود است که این فواصل شیار های موجود در آنها بسته به میوه دریافتی 
قابل تعییر است همچنین یک لوله به قسمت خرد کن متصل است که از آن گاهی برای افزودن 
آنزیم های پکتیناز استفاده می شود زیرا در اخر فصل که بافت پکتینی زیاد است باید برای 
آزاد کردن آب آزاد و میان بافتی باید بافت پکتین که در واقع پیوند بین اسید گالاکترونیک ها 
می باشند را بشکنیم . 
اگر آنزیم اضافه شود باید حتما آبمیوه به مدت 40تا45 دقیقه در مش تانک بماند اما اگر 
اضافه نشود می تواند مستقیما به پرس برود 

دستگاه پیش گرمکن :
  از پیش گرمکن برای گرم کردن مش قبل از ورود به مش تانک استفاده می شود در
 مواردی که برای آزاد کردن رنگ دانه ها باید کمی گرما دهیم تا رنگ های میوه بهتر آزاد 
شوند یا اگر دمای بیرون سرد باشد بهتر است از ان عبور دهیم داخل آن لوله های حاوی 
مش وجود دارند که در اطراف آنه آب داغ در حال گردش است .بنابراین باعث گرم شدن
 آبمیوه می شود .گرم شدن آب سیب باعث می شود که به جای 30تا45درصد تفاله تنها 
20درصد تفاله داشته باشد .
مش تانک :
  این تانک ها برای ذخیره سیب که در کراشه خرد شده یا توسط غلتک ها در دستگاه خوشه 
پر نسبتا له شده به کار می رود. در این تانک ها میوه وارد شده وتوسط همزن های موجود 
در تانک های مش به هم زده می شود .انتقال میوه به تانک مایش با پمپ حلزونی قوی 
صورت می گیرد بعد از اینکه میوه ذخیره شد وبه مقدار مشخصی رسید می فرستیم .
البته می توان میوه ها را مستقیما به پرس فرستاد و به تانک مایش منتقل نکرد اما 
مخصوصا در مواقعی که آنزیم استفاده کرده ایم حتما باید میوه در مش تانک بماند تا آنزیم به 
خوبی اثر کند  . واقع وظیفه اصلی مش تانک ها ذخیره برای آبگیری است زیرا ظرفیت
هایپرسهای "بوخر"5تن در ساعت می باشد .
واحد کنترل کیفی : 
 اندازه گیریبریکس آبمیوه خام در مش تانک ها است .(بریکس:درصد مواد جامد محلول در 
یک مایع را گویند)
پرس بوخر :
 پرس بوخر 500ساخت سویس می باشد که ظرفیت اسمی ان 5تن در ساعت است . هر 
پرس از یک پوسته ویک پیستون با فشار در توده مش , عمل آبگیری را انجام می دهد.پرس 
ها در حین آبگیری چرخش دارند بنابراین باعث می شود که مایش مخلوط شده و آبگیری از 
همه قسمت ها به طور یکنواخت صورت گیرد. مایش به داخل (فضای داخلی)پوسته منتقل 
می شود .در این فضا لوله های وجود دارند که به دو قسمت پرس متصل اند , اینها را المنت 
گویند که هر پرس220المنت و 220روزنه آبگیر دارند.دریچه بعد از ورود مش به داخل 
پرس تخلیه شده و هسته وتفاله های پرس توسط هلیس های از سالن خارج می شوند .وآب 
میوه در مخزنی که در زیر پرس واقع است جمع آوری می شود .آب میوه ای که در مخزن 
جمع اوری شد اگر به سطح خاص برسد پمپ فرمان می گیرد و آب میوه به قسمت ویبراتور
 پمپ می شود این سطح در اینجا 1200در نظر گرفته شده اما کل مخزن تا1500هم 
گنجایش دارد.
 ویبراتور :
  بعد از پرس ویبراتور وجود دارد که آب میوه ای که در مخزن های زیر پرس ها جمع آوری 
شده است توسط پمپ به  ویبراتور منتقل می شود . در ویبراتور در واقع مواد جامد درشت 
موجود در آب میوه توسط الک شدن گرفته می شوند . مواد جامد از یک سمت و آب میوه از 
سمتی دیگر از ویبراتور خارج می شوند و مواد جامد به صورت مواد زائد از کارخانه خارج 

می شود سپس آب میوه به یک تانک (BALANCE TANK )منتقل شده وتوسط پمپی 
آب میوه منتقل شده به تانک های بعد از پرس . 
پاستوریزاسیون :
  آب میوه ای که به قسمت پاستوریزاسیون وارد می شود total count بالا می باشد 
,بنابراین باید آب میوه پاستوریزه شود وباکتری های پاتوژن وبامیکرب های عامل تخریب از 
بین بروند.هدف دوم از این قسمت از بین بردن آنزیمهای عامل قهوهای شدن  آنزیمی است
 که غالبا اکسیداز ها و پراکسیدازها و ترکیبات پلی فنل ها هستند .علاوه بر پاستوریزاسیون 
و آنزیم بری در این قسمت دمای آب میوه برای فعالیت آنزیمهای که بعدا برای شفاف سازی
 استفاده می شود وتنظیم می شود یعنی بعد از عملیات پاستوریزاسیون آب میوه ای که خارج 
میشود دمای 55درجه دارد که برای فعالیت آنزیمها و شفاف سازی مناسب است 
پاستوریزاسیون در اینجا به صورت )	HTST) صورت می گیرد یعنی اینکه به جای اینکه 

به مدت 30دقیقه در75درجه حرارت دهیم در دمای 80تا85 ببه دت 20ثاه حرارت می دهیم 
.تا خسارت حرارتی کمتر بوده ومواد و ویتامین های حساس مانند ویتامین c از بین نرود و 
ارزش غذایی حفظ کند .
پاستوریزاسیون توسط آب گرم صورت می گیرد زیرا به دمای 80تا 850 درجه نیاز است و 
نمی توان از بخار استفاده کرد بنابراین باید آب را گرم کنیم . بدین منظور در کنار دستگاه
 پاستوریزاتور مبدل حرارتی داریم که در آن توسط بخار داغ آب را تا دمای 85درجه گرم می
 کنیم . در اینجا ابتدا بخار وارد شده از دستگاه فشار شکن عبور کرده و فشار بخار به  
bar3 می رسد .و آب را گرم می کنیم .
 آبی که توسط مبدل حرارتی گرم شده است و به درجه  حرارت مورد نظر رسیده است دارد
.از سمت دیگر آب میوه از لوله ای وارد دستگاه plate heat exchnger می شود در ابتدا 
با آب میوه گرم خروجی تبادل حرارتی کرده کمی گرم شده تبادل حرارتی بین آب میوه سرد
 وگرم به این علت است که از وارد شدن شوک حرارتی به آب  میوه سرد جلوگیری شود 

. یک level control دیگر هم روی لوله مربوطه به آب میوه خروجی وجود دارد که اگر 
آب میوه به حرارت لازم نرسیده باشد متوقف می شود . تا به حرارت لازم برسد .آب میوه 
خروجی شپش به قسمت fining و شفاف سازی می رود تا مواد جامد معلق در آن گرفته و 
صاف شود . 

افزودن آنزیم :

   افزودن آنزیم به تانک ها ی شفاف سازی به طور مستقیم یا توسط پمپ صورت می گیر د 
که این پمپ ها آنزیم ها را به نسبت مناسب با اب میوه  مخلوط کرده و بر آب میوه ها تزریق 
می کنند 	

افزودن آنزیم :
 افزودن آنزیم به تانکها ی شفاف سازی به طور مستقیم یا توسط پمپ صورت می گیرد که 
این پمپ ها آنزیمها را تثبیت می کنند با آب مخلوط کرده و برآبمیوه تزریق می کند. به این 
مرحله آنزیماسیون می گویند و در این قسمت آمیلاز جهت تجزیه ی نشاسته وپکتیناز جهت 

تجزیه پکتین می باشد از جمله آنزیمهای مصرفی اوالتر spl  است . همچنین 

	AMILASE-AG  و PECTINASE bpa نیز به کار می رود .که آنزیم 

 AMILASE-AG به صورت مایع وآنزیم  PECTINASE bpa  به صورت جامد 
پودری شکل به کار می رود .
برای پکتین از الکل اسیدی استفاده می شود به این صورت محلول 01/0کلرید اسید و یکی 
035/0 می باشد در الکل 96 درجه الکلی تهیه کرده 10cc از این محلول را به 5cc آب
 میوه می افزاییم اگر پکتین وجود داشته باشد به صورت لخته های در آب میوه دیده می شود 
برای تست نشاسته هم  10گرم محلول یدید پتاسیم اشباع با یک گرم ید مخلوط کرده و به 
حجم 100 رسانده یک قطره از این محلول را روی آب میوه ریخته اگر تیره شد نشان دهنده 
وجود نشاسته است .
 بعداز آنزیماسیون اگر کنسانتره کلوئیدی باشد آب میوه مستقیما به اواپراتور رفته و تعلیظ 

می شود . اما اگر کنسانتره شفاف  در نظر باشد باید لرد گیری صورت گیرد که از عوامل 
پالایش استفاده می کنیم که اینجا عبارتند از : ژلاتین- نبتونیت – سیلیکا سول .
 روش دیگری برای تولید کنسانتره شفاف سیستم اولترا فیلتراسیون است . برای تهنشین 
کردن مواد معلق از ژلاتین استفاده می کنند و آن را (حدود50تا60لیتر را به 1000لیتر آب 
میوه )اضافه می کنند ودر تانک حاوی همزن وارد کرده و مدت 1تا5/1ساعت همزدن مواد 
کدورت زا به ژلها چسبیده و رسوب می کنند وبعد از نبتونیت وسیلیکا سول برای ادامه 
شفاف سازی صورت می گیرد 
. آب میوه 7 ساعت در تانکها مانده وسپس ذرات تجمع پیدا کرده و رسوب پیدا  می کند بعد 
از رسوب ذرات تانک های حاوی آب میوه دو فاز می شوند فاز پا یینی  دارای لرد و فاز 
بالای بدون لرد است قسمت پایینی به فیلتر خلاء برای لرد گیری فرستاده می شود .فیلتر
 خلاء از یک بالانس تانک , یک dram  و چرخه که در مخزنی قرار دارد و یک تانک خلاء 
تشکیل شده است ابتدا در بالانس تانک یک dram و چرخه که در خزنی قرار دارد ویک 
تانک خلاء تشکیل شده است .ابتدا در بالانس تانک  خاک به کمک فیلیتر که در اینجا پودر
 پرلیت می باشد اضافه می شود و داخل بالانس تانک حل شدن پودر پرلیت و همزنی به طور 
کامل صورت می گیرد این مخلوط از بالانس تانک توسط پمپ به مخزن زیر dram منتقل 
می شود و با چرخش درام روی سطح آن می نشیند زیرا داخل درام خلاء وجود دارد و همین 
خلاء سبب چسبیدن پودر روی فیلتر می شود سپس شتشوی پودر صورت می گیرد در واقع
سطح درام برای اعماال خلاء روی سطح خود دارای منفذی است که روی تمام  سطح آن 
پارچه کشیده شده است .ابتدا روی سطح آن را خاک به کمک فیلتر می پوشاند .
سپس آبمیوه لرد دار به داخل بالانس تانک فرستاده می شود وداخل مخزن می رود و با 
چرخش استوانه دوار به علت خلاء موجود در آن روی سطح استوانه را می پوشاند .
در واقع استوانه دوار حدود دو سوم آن خارج از مخزن ودر مجاورت هوا است ویک سوم
 پایینی آن داخل مخزن آب میوه قرار دارد .هنگامی که آب میوه روی سطح آن می نشیند در
 اثر مکش وخلاء به داخل استوانه جذب می شود و به سمت تانک خلاء می رود بنابراین لرد 
و مواد جتمد روی سطح استوانه دوار می ماند که در برگشت لردی که خشک شده و دیگری 
دارای آب میوه نیست توسط تیغه جدا می شود شپش آب میوه موجود در خلاء همراه آب 
میوه فاز بالای به قسمت فیلتر گریلکو می رود . در این قسمت آب میوه از بالا داخل تانکی 
پمپ شده که داخل این تانک صفحات این فیلتر به موازات یکدیگر قراردارد و اندازه منافذ 
این فیلتر 24 میکرون است . بنابراین آب میوه صاف می شود و از پایین خارج می شود. 
نهایتا شرایط شفافیت رنگ و میزان مواد رسوبی آن قابل قبول ودر حد استاندار است . البته 
قبل از فرستادن آبمیوه به داخل باید پودر گیری صورت گیرد که ابتدا روی صفحات مختلف 
پودر پرلیت قرار می گیرد و بعد از شست وشوی پودر آب میوه از بالا وارد شده صاف می 
شود و خارج می گردد بعد از فیلتر گزیلکور عمل کنترل کیفی صورت می گیرد چون در اینجا 
محصول تولیدی می خواهد تبدیل به کنسا نتره گردد.
آخرین عمل یعنی کنترل کیفیت روی آن انجام می گیرد و میزان بریکس ,PHاسیدیته ,  رنگ 
وشفافیت آب میوه اندازه گیری می شود. 
آب میوه بعد از سرد شدن در چیلر به تانک های فلاکس  تا نک ایزوله می آید و در آنها 
صورت می گیرد در واقع وقتی به محلول اشباع وفوق اشباع شوک وارد می شود .
کریستال زایی و هسته زنی اضافه شده وآب میوه داخل یک فلاکس تانک دیگری و دور 
بلورها در دمای پایین رشد بلور ایجاد می کند .بعد باید شستشو صورت گیرد که آب میوه 
وارد دستگاه شستشو  می شود .
زیرا در اطراف هسته ممکن است مقداری اب میوه باشد .بنابراین شستشو انجام می گیرد 
برای جداسازی هسته ها از جدا کننده یا سپراتور استفاذه می شود که بر اساس نیروی گریز 
از مرکز کار می کند . ذرات آن گرفته می شود و آب میوه به سمت اواپراتور برای تعلیظ می -رود 
بسته بندی : 
 چنا نچه قرار باشد کنسا نتره تولید شده برای کارخانجات دیگر فرستاده شود بسته بندی را 
در بشکه های که دارای  کیسه های که شامل پلاستیک و فویل و... که از قبل استیریل شده 
اند پر می کنند و چنا نچه  قرار باشد محصول تولیدی را برای مصارف بازار بسته بندی کنند 
آنها را در شیشه یا ظروف پلاستیکی به بازار عرضه می کنند . 
پرکن گالن های 2تا60لیتری :
 این دستگاه دارای 4تا6 نازل می باشد که به صورت کاملا اتوماتیک و با استفاده از سیستم 
ثقلی کارمی کنند این دستگاه قادر است کنسانتره را داخل گالن و تا زیر رزوه درب ان پر کند 
این دستگاه با سنسور سطح سنج کار می کند و سرعت ان نیز به صورت الکترونیکی و 
پیوسته قابل تعیییر است . این دستگاهها دارای کلکتور 150تا200لیتری با کنترل سطح 
 الکترونیک می باشد کلیه قسمت های در تماس با مواد از جنس استنلس استیل می باشد.
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