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项目概况

1、 项目名称：
      纯天然果蔬脆片系列食品
2、 项目产品:
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      ①果蔬脆片           ②方便菜肴
      ③干果系列          ④肉蛋白系列
    ⑤水产品系列         ⑥中草药系列
      ⑦苹果汁            ⑧苹果浆
3、项目生产规模：
      年生产500吨
4、投资概算：
   项目生产线投资预算715万元，其中固定资产投入552.5万元，流动资金投入162.5万元。
5、逐年实现利润：
  当年实现利润825万元，第二，三年各实现利润937.5万元，年上缴利税94万元。
6、投资回收期：
  产销平衡，当年即可收回全部投资并盈利。
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1、 概述
纯天然果蔬脆片可行性分析报告
  果蔬脆片是采用多种新鲜水果，蔬菜，经真空低温炸制而成的一种果蔬方便食品。因其具有纯天然（加工后仍能保持原有色泽，风味和营养，且无需任何食用化学添加剂）低脂肪，低热量和高纤维素的特点，食之味道鲜美，风味各异，香脆可口，老少皆宜，有益健康，深受国内外广大消费者的青睐，被食品界誉为“二十一世纪的食品”，从而风行国际市场，也将成为中国食品市场的新热点。
  作为高新技术加工食品，果蔬脆片具有很高的附加值，现行价格表明，其利润达到60%—100%，在发达国家市场零售价为6—10美元/公斤，综合成本只占其40%—50%。而且该产品国内外市场广阔，原料广阔，成本低廉，开发前景十分乐观。
  果蔬脆片生产技术的核心是真空低温油炸技术。即在真空条件下，将新鲜果蔬经低温油炸脱水脱油后制成，该技术是近年来兴起的高新食品加工技术，因其顺应了国际食品消费走向（即天然化和营养化的趋向）而得到迅速发展，产品风行发达国家市场，先后有十几个国家和地区致力于该技术的研制和开发，如美国、日本、德国、加拿大、俄罗斯、荷兰、英国、瑞士、意大利、丹麦、比利时等国。中国在90年代初不惜重金引进了多条生产经线，由于受到
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)“合资热”的影响，部分引进机型落后，配套不完备，工艺不成熟，或得不到技术诀窍，而不能生产出合格的产品，致使国家和企业遭受相当大的经济损失，因而中国市场上见不到国产的果蔬脆片产品，使该项目的开发一度滞后，给果蔬脆片蒙上了一层阴影。
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  中国科研人员，不惜耗时六年进行了不懈的工业化生产研究，在吸收、借鉴各国先进技术的基础上实现高起点，并以不断创新的精神，推出了国际先进水平的第三代真空低温炸油机组，形成了多种规格，完整配套的专用生产线，价格仅相当进口设备的1/8-1/10
。同时在工艺研究上解决了一系列难题，形成了一整套技术诀窍和工艺配方，为在中国发展该产品奠定了重要基础。该技术生产出的产品，曾先后与美国、加拿大、日本、德国以及中国台湾的产品依次对照、品尝，在口感、色泽、含油率、片形、风味等各方面都达到了较高水平，很多客商和用户认为有关指标超过了国际知名产品。不仅如此，还研制开发出了草梅、枣、柿子、山药等品种，在国内外市场上还从来没有出现过。

2、 技术设备
  开发果蔬脆片，设备是基础，工艺是关键，缺一不可。尤其是该产品具有多样化特点，要求设备能满足加工南北方各种来源广
                         第三页
 (
纯天然果蔬脆片可行性分析报告 全文共4页，当前为第4页。
)泛，成本低廉适合加工果蔬脆片的原料（不同含水率，糖度，纤维质结构等），以便能最大限度地开发利用中国丰富的水果，蔬菜资源，介入国际市场竞争，并满足中国革命巨大的潜在市场需求。在分析研究了各国设备，工艺特殊性基础上，我们针对中国特点，推出了先进模式的第三代机型配套设备最佳组合，并不厌其烦地逐一探索各种果蔬加工工艺特点，总结出不同的工艺配方及技术参数。在不断创新完善的基础上整理出一整套较为完备的质量控制体系。概括起来有如下几方面的特点：
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（一）、主机系统性能可靠，产量高，使用寿命长，维护简单。
1．同机自动真空脱油，速度可调，产品含油率达到国际水准≤35%；
2、 随机滤油及独特料篮结构，使油质稳定，保证产品优质品质；
3、 优化设计的真空及冷却水循环系统，极限真空度可达≥―0.096Mpa，适应南北方气候特点，使产品达到最佳形状及色泽；
4．组合式油炸机组，真空设备分室设置，节电50%，节煤20%，车间内噪音低于国内，国际规定标准；
5、油炸机及液压系统的优化设计，使油气换热条件提高，油温均匀，料片不粘连，成品率达到100%；
6、生产线配套合理，各工艺实施了机械化，自动化作业，尤其是前
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)处理环节配套的连续式杀青机，浸渍机，进一步保障了产品产量和质量的稳定。                           
                                                     附：设备清单
	设 备 名 称
	数   量
	设 备 名 称
	数  量

	根茎洗菜机
	1台
	供电箱
	1台

	多用切片机
	2台
	真空泵
	2台

	护色槽
	2个
	免维护型离心水泵
	2台

	护色网篮
	4个
	冷却水塔
	1台

	连续杀青机
	1台
	免维护型清水泵
	1台

	浸渍槽
	4台
	真空充耳不闻气封口机
	3台

	离心脱水机
	1台
	空分制氮机
	1台
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	真空油炸脱油机
	4套
	糖度剂
	1台

	油炸料篮
	28个
	操作台
	3张

	液压油缸
	1台
	运料车
	2辆

	液压泵站
	1台
	电子泵
	2台

	储油罐
	2台
	各种阀门
	1套

	滤油器
	1台
	各种阀门、管件
	1套

	输油泵
	1台
	电控缆件及附件
	一套

	电控箱
	2台
	结构件、标准件
	若干



（二）工艺先进成熟，适应范围广泛，形成了适合南北方和东西部果蔬脆片的独特工艺配方。各国总结出的工艺流程，似大同小异实际操作时，却各有不同，油炸温度和时间，浸渍液配方及方式，切片厚度和用具。。。。。。都大有学问。而一些引进单位不了解这
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)种情况，在引进设备时忽略了上述技术诀窍的引进，往往因为工艺上的疏漏，导致产品的失败。技术方案经过几千次的试验，筛选了中国近百种果蔬，总结出适宜加工的四十多种果蔬原料的工艺配方，形成了专有的技术诀窍。
附：标准工艺流程图：
果蔬原料→→选别→→清洗→→切分护色→→杀青→→冷冻→→浸渍→→预脱水→→真空油炸，脱油→→调味→→冷却筛选→→称量包装→→检验→→成品入库
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4、 原料来源
    加工果蔬脆片的原料十分广泛，大部分水果，蔬菜都可以使用。凡是色泽鲜艳，风味独特，营养价值高，而且成本较低的原料都很适合。有些含水量较高无法用一般油炸方法加工的原料（如菠萝、草莓、黄瓜等）尤其特色。常用原料如下：
水果类：苹果、梨、柿子、香蕉、菠萝、桃、枣、山楂、草莓、
         芒果、木瓜、杨桃、甜瓜等；
蔬菜类：葱头、胡萝卜、甘薯、马铃薯、南瓜、芋头、莲藕、豆 
       角、蘑菇、西葫芦等；
干果类：花生、杏仁、核桃等；
水产类：鱼、虾、贝类等；
其  它：豆制品、禽畜肉类、中草药等；
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)上述南北方代表品种，还有很多地方性特产果蔬（适合上述原则）都可作为原料。由于来源广泛，生产果蔬脆片不同于其它果蔬加工方法的另一特点是一年四季均有原料，可不间断交叉生产多品种的产品。
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   就中国目前水果、蔬菜生产情况分析，中国主要果蔬产区均生产过剩的情况，出口受运输保鲜技术等条件制约，内销则供大于求。各新闻媒体不断发出“卖果难、卖菜难”
的呼吁，要从根本上解决这一问题，必须就地消化，采用深加工技术，使之转化为高增值产品，易于保存和运输。从这层意义上讲果蔬脆片是应运而生，在中国主要产地投资建立生产基地，大规模处理产地廉价的果蔬原料，推向国内外市场，不仅投资方获得高额利润，对于产区农民也是一个福音，既而形成新型的农、工、商集约化经营模式，参与国际竞争。
五、市场预测

（1） 定性分析：
早在90年代初，中国大陆食品工业协会制定的《九十年代中国食物结构改革与发展纲要》（以下简称《纲要》）中明确提出食品发展的四项方针：“营养、卫生、科学、合理”，这与国际食品工业“天然化、营养化、方便化、风味化”的发展方向是协调
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)一致的。《纲要》指出：90年代是中国消费水平向小康迈进的重要阶段，食物供需状况迅速变化。是调整食物结构的关键时期和有利时机。到2000年中国人民食物消费和营养的基本目标是“坚持以植物性食物为主，动物性食物为辅的食物模式”，在全国人均主要食物消耗中，粮、肉、蛋、奶、水产品、糖、植物、水果、蔬菜等诸项食品中，除粮食占第一位外，水果年人均23kg，蔬菜120kg，是最高两项。果蔬脆片由于能长期保存（保存期12月），在缓解淡旺季节，减少新鲜果蔬损失，南北果蔬调剂，丰富人们膳食营养诸方面，将起到关键性作用。
    再有，在人类生存空间不断遭受污染，自然生态失衡的今天，人体的内环境也受到了很大影响，主要来自食物和空气污染两方面的伤害，由于食物引发的疾病日益增多，所以开发天地然食品势在必行。果蔬脆片首当其冲成为具有普遍意义的代表。因此，国际上称其为“百分之百的纯天然食品”和“太空食品”。
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)定量分析
                                                        1． 专家定额预算市场量化分析表
	分类
方法
	
消费人群
（人）
	
月 销 售 量
（40G/袋）
	
年消耗
（万袋）
	折合500吨生产线（条）

	
	
	
	
	单 项
	合 计

	人口
	全国城镇3.5亿
	每5人月消费1袋
	96000
	33
	

	比例
	全国农村8.5亿
	每5人月消费1袋
	28800
	17
	50

	
	全国儿童4亿
	每5人月消费1袋
	36000
	77
	

	重点
	全国老人1.2亿
	每5人月消费1袋
	9200
	23
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	消费
	青年女士1.5亿
	每5人月消费1袋
	36000
	29
	140

	人群
	国内旅游4.6亿
	每5人月消费1袋
	9200
	7
	

	
	外宾旅游0.5亿
	每人每次消费1袋
	5000
	4
	

	
	野营边防部队300万
	每人每月消费5袋
	18000
	14
	

	特殊
	野外作业人员100万
	每人每月消费5袋
	6000
	5
	30

	人群
	住院康复病人1.2亿
	每人每次消费1袋
	12000
	10
	

	
	宾馆，OK厅1000万
	每人每次消费1袋
	1000
	1
	

	
食品
支出
比例
	
中国食品协会提供二十一世纪全国城镇居民食品支出费用为5790亿，如果蔬脆片支出按1%计算则为57.9亿元

	

180000
	

144
	

144

	
国际市场
	
今年外贸提供信息：国际市场对中国果蔬脆片出口需求量为25000吨

	
       
	
50
	
50
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2、与几种相关的市场类比分析
（1） 果蔬类罐头：经审查中国到1995年前约有3500家年产量在500吨到1000吨以上的罐头厂（不包括乡镇、个体小型罐头厂）。尽管罐头销量日下，仍有50%的企业生存下来。
（2）膨化食品：包括袋装膨化片、条及饼类，中国不少于2000           家，湖南“旺旺”集团的“旺旺”雪饼1995年产值达6亿元；
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（3） 锅巴
：曾创出仅北京年产量1亿袋的记录（约合20条2000吨果蔬脆片生产线的产量），按北京1000万人口和1000万流动人口计，平均每人每年消耗5袋，每2.5人每月消耗1袋。即使在销量明显下降后，仍占有小食品市场的相应份额，每年仍保持数亿元的的产值。而锅巴无论从档次、营养、口感均远不能与果蔬脆片相比。
根据以上数据分析，减除各种影响因素，近几年内建成100—150条生产线，中国市场不会出现饱和，如能达到酒类广告的力度， 上更多的生产线也不会出现饱和状态，“锅巴”和“膨化食品”就是最好的例证，随着果蔬脆片多系列产品的开发，天然营养的内涵，将会使越来越多的消费者接受，成为象糕点、糖果、饼干一样进入中国寻常百姓家，其消费需求是巨大的。
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)作为一种国际潮流食品，果蔬脆片几乎占有了一种理想的食品全部特征订。首先，它符合国际食品市场走向的“五化”特征：即“天然化、营养化、方便化、风味化、卫生化”，符合中国政府在《纲要》中提出的食品发展的四项方针：即“营养、卫生、科学、合理”，顺应了“传统食品现代化，现代食品国际化”的走势。开发果蔬脆片产品不仅能缓解中国农民“卖果难、卖菜难”的被动局面，而且大批量多品种水果、蔬菜作为原料，有利
