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 الفهرس
 

 
3  الموجز
4   وصف المشروع والغاية منه-١

  وصف المشروع١-١

  أهمية المشروع٢-١
4   تحليل السوق-٢

  وصف السوق١-٢
5   الاتجاهات والفرص٢-٢

  المخاطر٣-٢
6  منافسة ال٤-٢

  الأسواق المستهدفة٥-٢
6   أساليب الإنتاج-٣

  خط الإنتاج١-٣

  طريقة صنع عصير الفواكه٢-٣

  تحضير الثمار١-٢-٣
7   إستخراج العصير٢-٢-٣
8   معالجة العصير٣-٢-٣
9   تثبيت العصير وتنقيته٤-٢-٣

  الأساليب التي تدخل انقطاعا في الاستمرارية٥-٢-٣

 عصر ال٦-٢-٣

  المعالجة بالحرارة وبالأنزيمات٧-٢-٣

  التنفيذ العملي٨-٢-٣
10   طرق الحفظ٣-٣

  البسترة١-٣-٣

  الحفظ بواسطة التبريد٢-٣-٣

  التعبئة في حرارة مرتفة٣-٣-٣

  البسترة بعد التعبئة٤-٣-٣
11   التعبئة على حرارة عالية والبسترة التلقائية٥-٣-٣

 الأنية، فلاش البسترة ٦-٣-٣

  بسترة سريعة جدا يليها تعبئة في جو معقم٧-٣-٣

 )Lyophilisation( التجفيف ٨-٣-٣

  التجليد٩-٣-٣

  التكثيف١٠-٣-٣
12   تكثيف العصير في الفراغ والتجميد بحرارة منخفضة١١-٣-٣

  التوضيب١٢-٣-٣

  التعبئة على البارد١-١٢-٣-٣



       3إنتاج عصير الفواكه   إيلدس

 اخن التعبئة على الس٢-١٢-٣-٣

  التعبئة على البارد في جو معقم٣-١٢-٣-٣

  الفرق بين أنواع العصير المختلفة١٣-٣-٣

  المستوعبات٤-٣
13   التجهيزات٥-٣

  اليد العاملة٦-٣

  تعاون أفراد العائلة٧-٣

  مكان إنشاء المؤسسة٨-٣
14   شراء المعدات والمواد الأولية٩-٣

  أخطار التلوث١٠-٣
14  قنيات البيع والتسويق ت-٤

  تقنيات البيع١-٤

  تقنيات التسويق٢-٤
15   سعر المبيع٣-٤
15   الدراسة المالية-٥

  الرساميل الموظفة١-٥

  فرضيات١-١-٥
16   جداول مالية٢-١-٥

  حساب النتائج التقديرية٢-٥

  فرضيات١-٢-٥
17   جدول مالي٢-٢-٥
18   ملاحظة٣-٢-٥

 نية والدفق المالي الميزا٣-٥
19   تحليل الحساسية٤-٥

  السيناريو الأول١-٤-٥

  السيناريو الثاني٢-٤-٥
20   عوامل النجاح الأساسية-٦
20   الخلاصة-٧

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 .إن الآراء المعروضة في هذه الدراسة تعكس وجهة نظر كاتبها
 



       4إنتاج عصير الفواكه   إيلدس

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الموجز
 

هذا ما يشجعنا على    . نية ماركات عديدة من عصير الفواكه الطبيعي      يوجـد فـي السوق اللبنا     
 . إجراء هذا البحث لدراسة شروط صنع هذا الصنف الناتج عن عصير الفواكه

فـي الواقـع، هناك عدة أساليب أخرى لاستخراج العصير بواسطة طرق عصر تعطي منتجات لا                
 ".عصير فواكه"يحق لها حمل تسمية 

ن ماركات عصير الفواكه المتواجدة في السوق تباع بسعر مرتفع مما           تبيّـن هـذه الدراسة أ     
 . يجعل منها أصنافاً فاخرة مخصّصة لجمهور نخبوي محصور

 ١٢٠٠٠كما تبيّن الدراسة أنه بالإمكان تأسيس مصنع صغير لإنتاج عصير البرتقال برأسمال           
لأولى وتوقعات نمو مطرد    منذ السنة ا  . أ. د ٣٠,٠٠٠وبمـردود مرض جداً يصل إلى أكثر من         . أ.د

 . خلال السنوات الخمس التالية نظراً لوفرة الطلب

 يوماً على الأكثر    ٣٠أي  إلاّ أنّـه نظراً لصعوبة حفظ عصير البرتقال لأكثر من أيام معدودة             
 . بعد البسترة، ينبغي الحدّ من الإنتاج ليتلاءم مع السوق، وتوقّع خسارة المرتجعات التي انتهت مدّتها

 




