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مقدمة:
يعتبر القطاع الزراعيمن القطاعات الرائدة في الاقتصاد القومي ، حيث يمد السكان بالغذاء اللازم بالإضافة إلي توفير المواد الخام التي يحتاجها قطاع الصناعة ، حيث بلغت قيمة الإنتاج الزراعي عام 2015 نحو 319.6مليارجنيها ، و يعتبر قطاع الإنتاج النباتي من أهم قطاعات الإنتاج الزراعي حيث تبلغ قيمة الإنتاج النباتي نحو176.7مليار جنيها تمثل نحو55.30% من قيمة الإنتاج الزراعي. و تعتبر محاصيل الخضر من أهم منتجات قطاع الإنتاج النباتي ، حيث تبلغ قيمة حاصلات الخضر نحو 29.5 مليار جنيه عام 2015 تمثل نحو 67.16%من قيمة الإنتاج النباتي خلال نفس العام. (1)
تعتبر الخضر من المواد الغذائية الهامة للإنسان،  كمصدر للطاقة في عملية النمو ويعوض الفاقد ، ويساعد أعضاء الجسم على القيام بوظائفها، كما وتعد هذه المواد من أهم مصادر المادة المعدنية ، والبروتينية ، والفيتامينات.

تستهلك الخضار طازجة فور نضجها ، لأن تركها تحت الظروف الطبيعية يسبب فسادها ، ويجعلها غير صالحة لتغذية الإنسان،  ومن خصائص هذا المواد موسمية إنتاجها ، وغزارة وجودها خلال فترة محددة من السنة وندرتها وغيابها في فترات أخرى ، يكون الإنسانبحاجة لها خلالها.

و تؤدي صناعة حفظ الأغذية إلي تقليل الفاقد من الإنتاج الزراعي ، مما يساعد علي زيادة دخل المنتج الزراعي، وبالتالي زيادة كفاءة القطاع الزراعي ككل.
وقد عمد الإنسان منذ القدم إلى حفظ الأغذية ، ليستفيد من وجودها عندما تكون نادرة في الأسواق ، وذلك بتجفيفها تحت الشمس بإضافة الملح إليها، بتخليلها أو بستخينها.

وتطورت وسائل الحفظ لتشمل التعقيم، التبريد، التجميد، إضافة مواد حافظة ، إضافة محاليل سكرية أو ملحية إضافة إلى إتقان التعليب،  وتفريغ الهواء وغيرها.

و يمثل إنتاج المخللات في محافظة الفيوم ، نسبة 3.98% من إنتاج الخضر الخاصة بالتخليل ( جزر ، و ليمون ، و بصل ، و لفت ، و زيتون ، وفلفل ، و قنبيط ) حيث بلغ انتاج المخللات عام 2016 بلغ 6346.8طن.( 2 )
( 1 )الجهاز المركزى للتعبئه والاحصاء 
(2) محافظة الفيوم ، مركز المعلومات ، الدليل الاحصائي ، أعداد مختلفة
مشكلة الدراسة:
إن زيادة  المساحات المخصصة لزراعة الخضر نتيجة لسياسة التوسع في استصلاح و استزراع الأراضي، أدي ذلك إلي حدوث زيادة كبيرة في الإنتاج ، و لكن نظرا لما تتصف به هذه الحاصلات ، من سرعة التلف ، و عدم تحمل النقل،  و التداول،  و حساسيتها للظروف الجوية ، و كذلك لإرتفاع نسبة التلف و الفقد لمحاصيل الخضر، الذي يؤثر بشكل فعال علي الكفاءة التسويقية ، لتلك المحاصيل فتصبح عملية التصنيع ضرورة ملحة لمواجهة تلك المشكلات.(1)
علي الرغم من أهمية هذه الصناعة،  إلا أنها غير مستغلة الاستغلال الامثل ، و لا تعمل بكافة طاقتها الانتاجية ، علي الرغم من  وجود أسواق دولية تطلب هذه المنتجات ، و لكن المعروض أقل من المطلوب ، كما توجد ماكينات حديثة لا يتم العمل بها في أغلب المشاريع .
اهداف الدراسة:
تهدف هذه الدراسة إلي الآتي:
1. التعرف علي الوضع الراهن للصناعة.
2. دراسة ربحية المشروع و مؤشرات الكفاءة  الانتاجية.
3. تحديد المسارات التسويقية للمشروع.
4. تحديد نقاط القوة و الضعف و الفرص و التهديدات المحتملة من خلال التحليل الرباعي( SWOT  ) .
الطريقة البحثية و مصادر البيانات:
اعتمدت الدراسة علي مصادر البيانات:
· بيانات ثانوية : والتي تم الحصول عليها من الهيئات ، و المؤسسات الحكومية ، مثل مديرية الزراعة و مركز المعلومات بمحافظة الفيوم ، و كذلك من خلال المواقع الاليكترونية من خلال الشبكة العنكبوتية ، و كذلك بعض المراجع المتخصصة في هذا المجال.
· بيانات اولية: و التي تم الحصول عليها من المصنع مباشرة.
· ( 1 ) ممتاز ناجي محمد ، اقتصاديات تصنيع بعض الخضر و الفاكهة في مصر ، رسالة ماجستر ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 2002 .
تنظيم الدراسة:
اشتملت الدراسة علي ثلاثة أبواب رئيسية ،  بجانب المقدمة ، و التي تناولت تمهيدا للدراسة ، و مشكلة الدراسة ، و الهدف منها ، و الطريقة البحثية ، و مصادر البيانات .و تناول الباب الاول ، الإطار النظري ، و الإستعراض المرجعي ، حيث تم تناوله في فصلين ، الفصل الأول وهو الإطار النظري ، و الفصل الثاني ،  وهو الإستعراض المرجعي ، في حين تناول الباب الثاني ،  منطقة الدراسة و تم فيه وصف للمشروع ، بينما تناول الباب الثالث ، نتائج الدراسة و الذي تم فيه توضيح التقييم الاقتصادي للمشروع و القنوات التسويقية لمنتجات المصنع و تحليل نقاط القوة و الضعف و الفرص و التهديدات (SWOT Analysis ) ، بالإضافة إلي ملخص للدراسة ، و التوصيات ، و المراجع.
الباب الأول : الإستعراض المرجعي.
الفصل الأول : الإطار النظري
التخليل:هو عبارة عن حفظ المادة الغذائية النباتية في محاليل ملحية أو مخففة بالخل وتحتفظ المادة المحفوظة بطعمها وبصلابة أنسجتها وبلونها.

و تعتبر صناعة التخليل من أقدم الصناعات التى عرفها الإنسان ، حيث استعملها كوسيلة لحفظ الأغذية ، عن طريق إضافة ملح الطعام إليها على شكل محلول أو كملح جاف . وقد حفظ بها الخضروات المختلفة، وبعض الفاكهة ، والسمك واللحوم . وتعتبر صناعة المخللات من الصناعات الريفية واسعة الإنتشار ، وقد بدأت كصناعة منزلية أو صناعة صغرى فى مصانع بدائية على نطاق صغير .

ثم تحولت إلى صناعة كبيرة واسعة ، تقوم بها مصانع كبيرة لها إمكانيات ضخمة ، مما أدى إلى تطورها وإدخال الكثير من التحسينات التكنولوجية عليها ، وساعد على ذلك كثير من البحوث فى هذا المجال . 


وتسمحعمليةالحفظبالتخليل، والتيتشتملعلىمحاليلملحية، وأخرىمخففةومحضرةمنالخل،بالمحافظةعلىالمادةالغذائيةلفترةكافيةوإبقائهاصالحةللاستهلاكمحتفظةبطعمها،بصلابةأنسجتهاوبلونها.
الأهمية الغذائية للمخللات:
1. فاتحة للشهية وتتمشى مع العادات الغذائية إلى حد كبير.
2. تساعد في ميزان الحموضة والقلوية في الجسم.

3. تساعد في مقاومة الميكروبات الضارة في المعدة، والتي تتأثر بارتفاع نسبة الملح في محتويات المعدة.

4. تساعد على تنشيط العصارات اللعابية والمعدية وعملية الهضم.
الشروط الواجب مراعاتها عند استخدام المخللات:
1.  يجب عدم تناول المخللات في حالة قرحة المعدة أو زيادة الحموضة.

2.  يجب التأكد من سلامة وضمان المصدر المورد للمخللات، فقد ثبت بالدليل القاطع أن كثيرًا من منتجي هذه الأصناف يلجأون لطرق غير نظيفة إطلاقًا في إنتاجها.

مواصفات المخللات:
1.  أن تكون الأجزاء النباتية المستخدمة في التخليل قد بلغت طورًا من النضج الملائم فيما يتعلق بالحجم والأنسجة واللون... إلخ.
2.  أن تكون المخللات ذات لون طبيعي إلا في بعض الحالات الخاصة (مثل اللفت والكرنب).
3.  أن تكون المخللات خالية من التجعدات وحمض البيوتريك والبكتريا الملونة له وبكتيريا حمض اللاكتيك (على أنه يمكن التجاوز عن وجود 10 خلايا في كل ملليلتر واحد من المخللات المبسترة).
4.  أن تكون المخللات خالية من الرمل والطين والشوائب الأخرى، على الأخص بقايا الأجزاء غير المرغوب فيها.

5.  أن تكون المخللات خالية من المركبات السامة، خاصة ما يستخدم منها كمبيدات حشرية أو فطرية.

6.  أن تكون جميع المواد الداخلية في تصنيع المخللات؛ مثل ملح الطعام والخل الطبيعي والمسطردة والتوابل والسكر وغيرهما مطابقة للمواصفات القياسية الخاصة بكل منها.

7.  أن تكون المواد الملونة (في حالة استخدامها) مسموحًا بها ومطابقة لمواصفاتها المقررة.

8.  أن تكون المواد الحافظة (في حالة استخدامها) مسموحًا بها ومطابقة لمواصفاتها المقررة.

9. أن تكون المخللات الكاملة أو أجزائها متجانسة الحجم والشكل في العبوة الواحدة.
10. يجب أن لا تقل نسبة ملح الطعام في وسط التعبئة (محلول التعبئة) عن 2% ولا تزيد عن 8% ولا تقل نسبة الحموضة عن 1.5% ولا تزيد على 4%.

11.  يجب أن تبستر المخللات المحفوظة في العلب الصفيح والبرطمانات الزجاجية.

عامل الحفظ في المخللات:

1.  في المخلل المخزن غير المعد للاستهلاك يصل تركيز الملح إلى 16% وهو تركيز حافظ لمدد طويلة.

2.  في المخلل المعد للاستهلاك يتراوح تركيز الملح بين 6- 8% مع إضافة حمض عضوي بنسبة 1.5% - 3% مع وجود التوابل والبسترة يمكن حفظ المخلل.
الشروط الواجب مراعاتها لنجاح عملية التخليل:
· يجب أن تكون الخضراوات طازجة - لم يمض على جمعها أكثر من 10 ساعات صغيرة الحجم - خالية من الكسور أو الجروح، وأن يترك بها أجزاء صغيرة من الأعناق.

· يحضر المحلول الملحي بدرجة التركيز المحدد لكل نوع، ويستمر على هذا التركيز طوال مدة حفظه به.
· يجب إعادة ضبط تركيز المحلول الملحي وذلك بإضافة كمية أخرى من الملح في حدود من 3- 4%، وذلك بعد الأيام القلائل الأولى حتى لا تفسد المخللات، وذلك لأن الخضراوات تفرز عصارتها في الأيام الأولى لاختلاف الضغط الأسموزي خارج الثمار عن داخلها، ويترتب عليه خفض تركيز المحلول الملحي.

· يجب أن تكون المخللات مغمورة تمامًا في المحلول الملحي، بحيث لا يطفو بعضها على سطحه، وأن يكشط الريم إذا تكوَّن على سطح المحلول أولا بأول.
· الخطوات العامة للتخليل:

· 1. انتخاب الثمار الطازجة كاملة النمو خالية من أية إصابات مرضية أو حشرية.

· 2. غسل الثمار جيدا ً بالماء لإزالة المواد العالقة فيها وتنزع الأوراق الذابلة أو الخارجية أو العروش إذا كانت المادة المحفوظة ورقية، أو أنها يزال عنها الجذور الثانوية كما في الجذر أو من أعناقها كما في الخيار والزيتون.

· 3. التمليح :
وهو غمر المواد الخام المراد تخليلها فى محاليل ملحية أو إضافة الملح الجاف إليها ثم تترك مدة تختلف باختلاف المادة الخام وطريقة التمليح والمنتج المطلوب . 

· 4. التجهيز :
وهو عبارة عن تقليل نسبة الملح فى المنتج إلى النسبة المطلوبة للإستهلاك يكون المنتج مستساغاً حسياً . 

5. الإعداد :
وهو تهيئة المخللات المجهزة بالصورة الصالحة للتسويق .
المواد الخام التى تدخل فى صناعة التخليل:
· المواد الغذائية الخام :

أهم الخامات المستعملة فى التخليل هى الخيار والزيتون والجزر واللفت والكرنب والبصل والليمون والفلفل الأخضر والقرنبيط ( الزهرة ) . كما تخلل المانجو فى الهند والسودان ، ويخلل الخوخ والتين والكمثرى فى أوربا، 
فقدأشارسليمان(1 ) ( 1981 ،ص 3 ) أنكريسٌ ( 1958 ) قدذكرأنهناكخمساصنافمنالزيتونالاخضرملائمةلعمليةالتخليلوهي ( سليفينو،باروني،مانزانيلو،اسكولانو،ميشٌين ) ،ففياسبانياتعتبراصنافسليفينوومانزانيلوهيالأكثرشعبية،بينمافيكاليفورنيايتماستخدامصنفميشٌينفيالتخليل،أمافيمصرفهناكاصنافعديدة،مثل( عزيزي،أكس،تفاحي،بلدي،شيمالاي،ميشٌين،مانزانيلو ) تستخدمفيالتخليل.

كما أشارسليمان (1 ) ( 1981 ،ص 1 ) ،أنهعادةًمايستخدممعظمالإنتاجالمحليمنزيتونالفاكهةفيالتخليلوذلكلافتقارمحتواهمنالزيتوأنواعالزيتونالشائعةالمزروعةفيالفيومهي ( تفاحي،عزيزي،بلدي،مشين،اسولانو،قبرصي ) ويخللبالطرقالتقليديةتحتظروفغيرصحية. 
· الماء و ملح الطعام :
حيث أشارت وفاءعبدالواحد(1 )( 1980 ،ص 8 ) ، أن برسكوتودوٌن 1959 )،ذكروا أنالماءهوالمصدرالكامنللمشكلاتالتيقدتظهرفيعمليةالتخليل،فالماءيجبأنيكونخاليامناملاح( الصوديوم،الكالسيوم،كربوناتالماغنسيوم ) والتيتسببالصلابة،حيثتعادلالحمضالمتكونمنالبكترياالمنتجةلحامضاللاكتيك،كماأنهاتدعمزيادةنموالانواعالمحللةللبروتين،كذلكالملحيعدواحدمنأهمالعواملالحافظةاثناءوبعدالتخليل،كمايجبدائماتجنبالدرجاتالأقللاحتوائهاعليكمياتيمكنتقديرهامنالاملاحالقلويةمثلالكالسيوموالماغنسيوموالحديد،فالكالسيوموالماغنسيوميعتبرانغيرمرغوبينلأسبابمتعددةاذيضيفواالطعمالمرللمخللات،ويعادلوامنالحمضالمتكونفيالتخليلأثناءفترةالتخميروذلكيؤديإليالفساد،كماأنالحديديسبباسودادالمخللفيوجودالتانين. 

· التوابل :

تستعمل حسب المادة الخام المراد تخليلها وذوق المستهلك . 
· الخل : 

يجب أن يكون خالى من الشوائب وتركيزه 4 % . 
· المواد الحافظة:

تسمح بعض القوانين الغذائية بوجود ثانى أكسيد الكبريت بنسبة 100 جزء فى المليون ، أو البنزوات بتركيز 250 جزء فى المليون فى المخللات . 
· البكتيريا المسئولة عن التخمير:

توجد عادة الأنواع المسئولة عن التخمر فى صناعة التخليل ملوثة للخضر لذلك يستحسن عدم غسيل الخضر قبل التمليح . كما يمكن أن تستعمل بادئات تحتوى على البكتيريا المرغوبة فى التخمر . 
أوعية التخليل:
تستعمل فى المنازل أوعية صغيرة من الزجاج أو الفخار ، وأما فى المصانع فتستخدم براميل من البلاستيك أو تستخدم أوعية من معدن غير قابل للصدأ أو التآكل ولا يتفاعل مع المواد المستخدمة فى التمليح 

ويجب أن تكون الأوعية نظيفة وتغسل بعد كل عملية تخليل بمحلول الصودا الكاوية ثم بالماء ثم تشطف بالماء عدة مرات حتى تزول آثار القلوى والصابون تماماً . 
بعض طرق لتخليل منتجات المصنع الرئيسية:
تخليل الزيتون الأخضر:
. وقدأشارتوفاءعبدالواحد (1 )(1980 ،ص 6 ) ،إلينصيحةبريسكوتودوٌن (1959 )،بأتباعالعنايةالتامةوالتحكمالعلميفيعمليةالتخليلمنحيث (الحصاد،التدريج،المعاملةبالمحلولالقلوي،الغسيل،التخمير،الماء      والملح)فمثلايجبأنيحصدالزيتونعندمايصلإليالحجمالكاملواللونالاخضرالمصفر،كمايجبأنتكونالخضراواتخاليةمنالشوائبوالاشياءالمفسدةالاخريقبلوبعدعمليةالتخليل .
ويتم عليها الخطوات التالية : 

1. إزالة المرارة: 
وذلك بغمرها فى محلول صودا كاوية تركيزه 1.5 – 2.0 % ، وتترك مدة حتى يصل القلوى إلى ثلثى سمك الثمرة دون الوصول إلى البذرة ، فترفع الثمار من القلوى وتنقع فى ماء عدة مرات حتى يتم التخلص من القلوى تماماً . 

2. التمليح :
توضع الثمار فى محلول ملحى تركيزه 3 % لمدة ثلاثة أيام ، ثم يرفع تركيز الملح إلى 4 % ، وبعد ثلاثة أيام يرفع التركيز إلى 6 % ويترك فيه لمدة أسبوع ، ثم يرفع التركيز إلى 8 % ويترك الزيتون فيه لمدة أسبوعين ، ثم يرفع تركيز الملح إلى 10 % ويترك الثمار فيه حتى تمام التخليل . 
.الفرز: 
يفرز الزيتون لاستبعاد الثمار الملونة بألوان مختلفة وكذلك الثمار المهرية ،.و التي يتم ادخالها في صنع الطرشي.
4. الإعداد :
يعبأ الزيتون فى عبواتبلاستيكية فى محلول ملحى تركيزه 7 % يحتوى على 0.5 % حمض لاكتيك أو خليك ، وتقفل البرطمانات بإحكام . 
فقد أشارسليمان(1 ) (1981 ،ص 3 ) ،أنهقدذكرماركوآخرون (1956 ) ،أنهيجبمعاملةالزيتونالأخضربعدالحصادوالتدريجب 1.25: 2.5 % محلولقلويعليدرجةحرارة 60 -70oف،وبعداختراقالقلويلنصفأوثلاثةأرباعلحمالزيتونيتمغسلالزيتونللتخلصمنالقلويةبدونتعرضهللهواءلتجنبالاسوداد،والمعاملةبالقلويتستخدمعادةلإزالةالمرارة،وبعدذلكيوضعالزيتونالمعاملبالقلويفيأوعيةالتخليلالمحتويةعليمحلولملحيتركيزه 6.5% .وبعدعشرةأياميتمزيادةتركيزالمحلولالملحيإلي 10% ثمتغلقالأوعيةحتينهايةعمليةالتخليل.

تخليل الزيتون الأسود:
الأصناف التى تصلح للتمليح هى أصناف معروفةعالميا ، مثل مانزانيللو وميشن وسيفللانو وكالاماتا . والاختلاف الأساسى بين تخليل الزيتون الأخضر والزيتون الأسود هو عملية التهوية أثناء المعاملة بالقلوى لإزالة المرارة ، حيث فى تخليل الزيتون الأسود لابد من التهوية أثناء المعاملة بالقلوى لمدة3 - 5 أيام وعملية التهوية هذه هى التى تؤدى إلى تغير اللون إلى الأسود عن طريق الأكسدة ، ثم بعد ذلك يجرى التخليل كما فى الزيتون الأخضر . 
تخليل البصل:
يفضل البصل صغير الحجم كما يفضل تمليحه من غير تقشير . تغطى البصل فى أوعية التخليل بمحلول ملحى تركيزه حوالى 10 % يحتوى على 1 % حمض لاكتيك ، ثم بعد فترة يضاف محلول ملحى تركيزه حوالى 15 % ويحتوى على 1 % حمض لاكتيك،بعد تمام التخمير يزال جزء من الملوحة وذلك باستبدال المحلول الملحى بماء فى نفس آنية التخليل ، ثم يقشر البصل ويعبأ فى برطمانات زجاجية . 

وهناك طريقة سريعة لتخليل البصل وفيها يوضع البصل المقشور لمدة 48 ساعة فى محلول مكون من 87 % ماء و 10 % ملح و 3 % حمض لاكتيك تركيزه 80 % ، ثم تغسل الأبصال وتعبأ فى برطمانات وتغطى بمحلول مكون من 80 % ماء + 15 % خل ( 5 % ) + 3.75 % خل ( 80 % ) + 1.25 % حمض لاكتيك ( 80 % ) ، ويجب إضافة المحلول للبصل فى البرطمانات وهو ساخن حتى لا نحتاج إلى عملية بسترة
تخليل الخيار:

تنقسم أنواع الخيار المخلل إلى ثلاث أنواع رئيسية :

1.
الخيار المتبل بالشبت: 

وفيه يخمر الخيار لمدة 3 – 6 أسابيع ، ويوضع أثناء التخليل 10 – 15 رطل شبت لكل برميل ، كما يضاف لتر واحد خل تركيزه 10 % ،العمر التخزينى للناتج حوالى 12 شهر ونسبة الملح فيه مرتفعة ونسبة الحموضة منخفضة ، لذلك ينصح بوضع بعض النقض من زيت المستردة على سطح العبوات النهائية لمنع نمو الخمائر السطحية . 

2.
 الخيار المخلل الحمضى: 

يحدث فى هذا المنتج تخمر كامل ويعبأ فى خل تركيزه 5 % مع التوابل اللاذعة أو الحارة. 

3.
الخيار المخلل الحلو: 

وهذا النوع من المخللات قد لا يناسب الذوق الشرقى ولكنه يلقى رواجا فى كثير من البلاد الغربية .
التغيرات التي تحدث اثناء التخليل:
1. تغيرات ميكروبية:
 ذكرت وفاء عبد الواحد(1 ) ( 1980 ، ص 9 ) أن الكائنات الدقيقة البادئة توجد في المواد الخام و هي المسئولة عن بدء عملية التخمير التي تحدثفي اوعية التخليل ، و تعتبر بكتريا حامض اللاكتيك هي المسئولة بشكل رئيسي عن عملية التخمير الرغوبة و التي تحدث بسبب نوعين:
· بكتريا تنتج حامض اللاكتيك فقط ( Hemofermentatives ) .
· بكتريا تنتج حامض اللاكتيك بجانب بعض المكونات مثل الكحول و غيره (Heterofermentatives ) .
و لقد أشارت إلي تقسيم إيتشليس ، و آخرون ( 1947 ) و اندركوفلر و هيكر (1954 ) عملية التخمير التي تحدث في المخللات إلي ثلاثة مراحل و هم:
1. المرحلة الأولي: تنفصل الخمائر ، و الفطريات ، و عدة بكتريا لا علاقة لها بعملية التخليل ، و تشمل البكتريا السائدة أنواع Aerobacter وEscherichia و Bacillus المنتجة لأول علامة ظاهرة تدل علي عملية التخمير وهي زيادة  h2و co2 . وعملية التخمر تحدث في يومين أو ثلاثة أيام حيث يتزايد عدد بكتريا حامض اللاكتيك بشكل تدريجي .
2. المرحلة الثانية: خلال المرحلة الثانية تسود أنواع Leuconostoc و Lactobacillus بينما تختفي أنواع البكتريا غير المرغوبة، كما توجد بكتريا Leuconostocmesenteroides البادئة بأعداد كبيرة اكثر من أي بكتريا آخري .
3. المرحلة الثالثة: خلال المرحلة الأخيرة من عملية التخمر تسود بكترياLactobacilli  .
و لقد أشارت الباحثة أنه تم مناقشة وجود عدد من بكتريا مجموعة القولون في المحاليل الملحية للخضراوات المخللة من قبل عديد من الباحثين الأوائل مثل ايتشليس ، و آخرون       ( 1947 ) و بيدرسون و وٌارد  ( 1949 ) . 
فقد ذكر اندركوفلير و هيكر ( 1954 ) أن أنواع ال Escherichia و أنواع Aerobacter من بين الكائنات الدقيقة الشائعة الموجودة في المرحلة الأولي من التخمير .
و كما أشارت إلي تأكيد طه و اخرون( 1961، 1966 ) علي أهمية بكتريا Aerobacterفي عملية التخليل في مصر ، وهذا يعتبر مؤشر إلي الظروف اللاهوائية المتبعة في إنتاج المخللات تجارياً . كما وجد طه وآخرون ( 1971 ) وجود مجموعة القولون خاصة E.coli  بأعداد كبيرة حتي اليوم الرابع  في المخللات التجارية و لكن في معمل التخليل لما تكتشف في أي مرحلة من مراحل تخليل الخيار.
كما أشار سليمان (1 ) ( 1981 ، ص 26 )  أن رمضان ( 1969 )  قد ذكر أن معظم الخمائر السائدة في المخللات هي :
C. tropicalis ,C. krusei , C. albidus , Pichiamembranaefaciens , P. melligeri , S. cervisiae , T. candida , Rh. Mucilaginosa .
كذلك ذكر ڤاغن ،و آخرون، (1976 ) أن في بعض عينات المحاليل الملحية التجارية و المخصصة للتجربة انفصلت 217 حمض متكون من الخمائر و هي : 
20 Hansenula , 41 Pichia , 34 Saccharomyces , 21 Torulopsis , 101 candida .
2. تغيرات كيميائية :
و قد أشارت وفاء (1 ) ( 1980 ، ص 11: 14 ) أن هذه التغيرات تحتوي علي :
· تغيرات في قيمة الPH  .
· تغيرات في محتوي السكر.
· تغيرات في حامض الاسكوربيك.
· تغيرات في تركيز الملح.
· تغيرات في المكونات النيتروجينة.
3 . تغيرات مادية خلال عملية التخمير.
2. تأثيرات المواد الحافظة علي الزيتون المخلل.
فساد المخللات :
لقد أشار سليمان (2 ) (1981 ، ص 30 ) أن ڤاغن و باريند (1953 )  قد ذكروا أن طراوة الزيتون و المخللات تحدث بواسطة بكتريا Bacillussubtilis , Bacilluspumilus ،و بالإضافة لذلك فقد وصل ڤاغن   ( 1969 ) إلي أن البكتريا سالبة الجرام مثلAerobacter , Escherichia , Aeromonas , Achromobacter  تنتج نوع من الإنزيمات المحللة للبروتين تسبب الطراوة للزيتون.
و أشار سليمان ( 1981 ، ص 32 )  أنه قد حدد شحاته، وآخرون، ( 1958 ) و طه ، و آخرون ، (1961 ) و ديٌك (1973) أن تركيز الاملاح المنخفض كان مفيد في الإنتاج العالي الحموضة بسبب زيادة نمو بكتريا حامض اللاكتيك ، ومن ثم فإن البيئة غير مناسبة لنمو أي كائنات دقيقة ضارة.
الفصل الثاني : الدراسات السابقة .
تمهيد:
تشكل محاصيلالخضرجزءاًأساسياًمنغذاءالإنسانفيجمهوريةمصرالعربية،كماتعتبرمحاصيلالخضرمنالمحاصيلالهامةالتي تتميز بسهولة تصنيعها ،نظراًلتوافرالعديدمنالعواملوالظروفالتيتؤهلهالذلك،والمتمثلةفيقصرفترةزراعةوحصادمحاصيلالخضربالمقارنةبالحاصلاتالحقلية،كذلكملائمةالظروفالمناخية،والتربةالمصريةللعديدمنمحاصيلالخضر، و توفر الأيدي العاملة .
و لقد أشار محمد (1) ( 2007 ، ص 15 ) أن في دراسة ( فاتن فرج)(2) عام 1988 ، قد حاولت التعرف علي محددات إنتاجية الخضر المصرية و تطورها علي المستوي القومي و علي مستوي المحافظات و محاولة الربط بين هذه المحددات و الطاقة الإنتاجية، كما درست الأهمية النسبية لبعض الخضر في الزراعة المصرية و ايضاً محددات إنتاجية الخضر في مصر و التغير التكنولوجي و التصنيف الإنتاجي للمحافظات المنتجة لبعض الخضر الرئيسية. و بدراسة تطور الإنتاج السنوي للخضر المصرية تبين أنه كان نحو 5213.8 ألف طن عام 1969 و أرتفع إلي نحو 8313 ألف طن عام 1983 أي أن هناك تزايداً في إنتاج الخضر في مصر ، و أوضحت الدراسة أن العروة الصيفي تأتي في المرتبة الأولي بالنسبة للتوزيع الموسمي لإنتاج الخضر حيث أنها تمثل النصف أو أكثر من إنتاج الخضر ، أما العروة النيلية و العروة الشتوية فيمثلان معاً أقل من نصف إنتاج الخضر.
و قد أشار محمد( 2007 ،ص19 ) ، أن غنيم (3) عام 1994 ، أشار في دراسته ان قيمة الإنتاج الزراعي في 1991 بلغت 27.7 مليار جنيه ، تشكل قيمة الإنتاج النباتي منها نحو 19.4 أي نحو 70% من جملة الإنتاج الزراعي.
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( 1) طارق محمد صابر محمد ، الامكانيات الاقتصادية لتصدير بعض حاصلات الخضر المصرية ، رسالة ماجستير ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 2007.
(2) فاتن عبد المنعم فرج ، دراسة اقتصادية لانتاجيه بعض المحاصيل الخضر في مصر ، رسالة ماجستير ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 1988.
(3) مدحت محمد مصطفي غنيم ، الاثار الاقتصادية و البيئية لتسويق بعض المنتجات الزراعية في محافظة القليوبية ، رسالة ماجستير ، قسم الاقتصاد و التنمية الإدارية ، معهد الدراسات و البحوث البيئية ، جامعة عين شمس ، 19
وقدأشارالباحثعبدالسميع(1 ) ( 2004 ،ص 24 ) إليأنهفيعام 2002 قامتمني( 2 ) بدراسةاستهدفتالتعرفعليالامكانياتالاقتصاديةلإنتاجوتصديربعضمحاصيلالخضروالفاكهةباعتبارهامحاصيلغيرتقليدية،ودراسةالأسواقالمختلفةالمستوردةلها،ولقدبينتالدراسةأنالتركيبالمحصوليللأراضيالجديدةتشكلالخضرفيه 22% منالمساحةالمحصوليةبالأراضيالجديدةفيمتوسطالفترة ( 1997 – 1999 ) ،وأوضحتالدراسةأيضاًأنهناكزيادةسنويةمعنويةاحصائياًفيالمساحةالمزروعةبالخضرتقدربحوالي 19.72 ألففدانتمثلنحو 1.65% منالمتوسطالسنويللمساحةالمزروعةبالخضرخلالالفترة (1980 – 1999 ) ،وفيالنهايةأوصتالدراسةبضرورةالاهتمامبتدريبالعمالةعليعملياتالفرزوالتدريجوالتعبئة،وتوفيرجهازتسويقيقوييقومبدراسةالعرضوالطلبلهذهالحاصلاتفيالسوقالعالمي،والاهتمامبالهيئاتالمتخصصةفيتسويقهذهالمحاصيل .

كما أشار الباحث عبد السميع في دراسته للملامح التسويقية الرئيسية لبعض حاصلات الخضر و الفاكهة بمدينة سوهاج إلي أن الناتج المحلي لقطاع الزراعة في متوسط الفترة ( 96/1997 – 2000/2001 ) بلغ حوالي 45516.6 مليون جنيه وهو يعادل حوالي 34.4% ، 17% من متوسط كل من ناتج القطاعات السلعية و الناتج القومي الاجمالي البالغين حوالي 133069.8 ، 267835.2 مليون جنيه علي الترتيب ، كما أشار إلي أنه قد قدرت القيمة النقدية علي المستوي القومي لمحاصيل الفاكهة و الخضر في عام 1999 بحوالي 17558.43 مليون جنه ، يمثل نصيب محاصيل الخضر منها حوالي 7759.45 مليون جنيه تعادل حوالي 17.64% ، 12% من جملة الإنتاج النباتي ، و الإنتاج الزراعي لنفس العام و البالغ نحو 43997.65 ، 64680.56 مليون جنيه علي الترتيب .
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( 1 )عبدالمجيدادريسعبدالسميع،دراسةللملامحالتسويقيةالرئيسيةلبعضحاصلاتالخضروالفاكهةبمدينةسوهاج،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةأسيوط، 2004 .
( 2 )منيفخريجورجي،دراسةاقتصاديةلبعضالحاصلاتالتصديريةغيرالتقليديةمعالتركيزعليامكاناتإنتاجهابمحافظةأسيوط،رسالةدكتوراه،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةأسيوط، 2002 .
وقد ذكرسرحان(1)،فيدراستهعنتسويقبعضمحاصيلالخضرمعالإشارةإليدورالتعاونياتالتسويقية أن القيمة النقدية لكل من الخضر و بذورها قد تزايدت من نحو 547 مليون جنيه تمثل نحو 12.87% من قيمة الإنتاج الزراعي و نحو 18.11% من قيمة الإنتاج النباتي عام 1980 إلي نحو 9688 مليون جنيه عام 2003 و بمتوسط بلغ حوالي 4239.6 مليون جنيه تمثل نحو 11.4% من قيمة الإنتاج النباتي خلال الفترة ( 1980 – 2003 ) ، كما يبلغ متوسط مساحة الخضر نحو 1418.92 ألف فدان تمثل نحو 11.3% من المساحة المحصولية و البالغة في المتوسط نحو 12432.9 ألف فدان خلال الفترة ( 1980 - 2003 ) ، وقد بلغ متوسط إنتاج الخضر نحو 13053.5 ألف طن خلال نفس الفترة المدرسة تمثل نحو 72.31%  من إجمالي كمية الإنتاج لكل من الخضر و الفاكهة و البالغ نحو 18052.5 ألف طن ، و قد أخذ إنتاج الخضر في الزيادة خلال نفس الفترة حيث بلغ حوالي 7064 ألف طن عام 1980 و زاد إلي حوالي 19196 ألف طن عام 2003 و هو أقصي إنتاج خلال هذه الفترة بزيادة  تقدر بحوالي 171.7% مقارنة بعام 1980 و ترجع الزيادة في الإنتاج بصفة أساسية إلي زيادة المساحة المزروعة بالخضر بالإضافة لارتفاع إنتاجية الأصناف المختلفة من الخضر.
و كماأشارتمنيبيومي (2) ( 2006 ،ص28 ) ، أن دراسة موراس (3) (1999) توضح أن التعبئة عامل رئيسي و مهم للخضر ليحميها و يسمح بتداولها و نقلها ، و تعتبر العبوات الجديدة أو تحسين العبوات عامل هام لزيادة طلب المستهلكين لتحسينات الجودة و تحسين الأمن الغذائي و الصحة ، واختيار العبوات يعتمد علي ما يريد الفلاحين أن يعطوه الأولية في التسويق للأنواع المختلفة من الخضر ، وهذا أيضاً يخضع للتأثير بالمتطلبات المختلفة للخضر و كذلك رغبات المستهلكين
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( 1 )حسينالسيدحسينسرحان،تسويقبعضمحاصيلالخضرفيمصرمعالإشارةإليدورالتعاونياتالتسويقية،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةعينشمس، 2006 .
(2) منيمنتصرحافظبيومي،دراسةتحليليةلتدنيةالفاقدبعدالحصادلبعضالخضرالمصريةالرئيسية،رسالةماجستير،قسمالاقتصاد،كليةالزراعة،جامعةالفيوم، 2006 .
(3) نبيل توفيق حبشي ، اقتصاديات تسويق الخضر و الفاكهة في الأسواق المحلية و الخارجية ، الجمعية المصرية لتطوير التعبئة و التغليف ، ص ص 31 – 37 ، 1981 .
وفي دراسة مني بيومي (1 ) ، أشارت إلي أن محاصيل الخضر تحتل مكانة رئيسية في هيكل الزراعة المصرية ، حيث تشغل مجموعة الخضر مساحة تقدر بحوالي 1.7 فدان للعروات الثلاثة في هيكل الزراعة المصرية ، و هو ما يعادل نحو 9.6% من جملة الرقعة المحصولية و ذلك في المتوسط للفترة ( 1997 – 2004 ) ، وتعتبر محاصيل الخضر مصدراً هاماً للاستهلاك المحلي فضلاً علي أهميتها التصديرية الحالية و المستقبلية ، و الخضر من الحاصلات البستانية سريعة التلف مرتفعة القيمة الاقتصادية ، حيث تقدر القيمة النقدية لمحاصيل الخضر بحوالي 9.7 مليار جنيه و هو ما يعادل نحو 10% من القيمة النقدية للنواتج الزراعية المصرية ، وذلك في المتوسط للفترة (1997 – 2004 ) ، لذا يقبل المزارع علي زراعتها و التوسع فيها . و يعتبر الفاقد بعد الحصاد مشكلة متعددة الأطراف لها جوانب تكنولوجية ، و اقتصادية ، و كذلك جانب يتعلق بهيكل البنية الاساسية المتاح في المسالك التسويقية ، و جدير بالذكر أنه أثناء تداول الحاصلات البستانية من المزرعة و حتي المستهلك ، يحدث نوعين من الفاقد في الثمار الطازجة (كمي و نوعي ) ، ويقدر الفاقد في هذه الثمار ما بين 5 – 25 % في الدول المتقدمة ، و يصل غلي 20 – 50 % في الدول النامية و بالطبع تتوقف هذه النسبة علي نوع المحصول و طبيعته .
أشار عبد الفتاح (2)، في دراسته للسياسة الزراعية و عقود إنتاج الخضر في محافظة البحيرة إلي أن الأهمية الاقتصادية لمجموعة حاصلات الخضر تتضح إذا ما أخذ في الاعتبار نسبة المساحة التي تشغلها في هيكل الزراعة المصرية ، حيث بلغت نسبة المساحة المزروعة من حاصلات الخضر نحو 11.52% من المساحة المحصولية و البالغة حوالي 13.715 مليون فدان كمتوسط للفترة ( 1990 – 2006 ) ، الأمر الذي يشير إلي أهمية تلك الحاصلات في الزراعة المصرية ، و يبلغ متوسط إنتاج الخضر في الفترة ( 1990 – 2006 ) هو 16.271 مليون طن ، و تتمثل الأهمية النسبية للخضر نحو 68.86% من أجمالي الإنتاج من الخضر و البالغ نحو 23526 ألف طن خلال فترة الدراسة.
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( 1 ) مني منتصر حافظ بيومي ، دراسة تحليلية لتدنية الفاقد بعد الحصاد لبعض الخضر المصرية الرئيسية ، رسالة ماجستير ، قسم الاقتصاد ، كلية الزراعة، جامعة الفيوم ، 2006 .
(2)محمد عثمان عبد الفتاح ، السياسة الزراعية و عقود إنتاج الخضر في محافظة البحيرة ، رسالة ماجستير ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 2008 .
وقدأشارطارقمحمد (1 )( 2007 ،ص20 ) ، أنه في دراسة إبراهيم و آخرون (2)عام 1997 ، قد أشار إلي أن العائد الاقتصادي للمشروع الزراعي يرتبط بالعديد من المحددات من أهمها العلمية الإنتاجية و العلمية التسويقية ، حيث تعتبر المشكلات التسويقية إحدي المحددات الرئيسية التي توجه سير العمليات الإنتاجية في المزرعة و من ثم تحد من كفائتها ، فالمزارع يعزف عن زراعة المحاصيل التي يعجز عن تسويقها أو يواجه مشكلات عديدة في عملية تصريفها ، كما أن انخفاض الكفاءة الغنتاجية ينعكس بدوره علي ارتفاع التكاليف الإنتاجية أو تدهور صفات المنتجات ، مما يمثل عائقاً في سبيل تسويق المنتجات ، و هذا يعني أن هناك انعكاساً متبادلاً بين المشاكل الإنتاجية و المشاكل التسويقية ، والذي يؤثر في محصلته علي العائد الاقتصادي للمشروع الزراعي، كما أوضحت المؤشرات الأولية للاستبيان أن اغلب الزراع يعتمدوا علي أنفسهم في تسويق محاصيلهم .
و قد أشار سرحان (3 )  عام 2006، في دراسته عن تسويق بعض محاصيل الخضر مع الإشارة إلي دور التعاونيات التسويقية ،  إلي أن حاصلات الخضر تخضع  لنظام التسويق الحر حيث يسوق الإنتاج بالكامل بالسوق الحر ، و غالباً ما يقوم القطاع الخاص بدور رئيسي في التسويق الحر بالنسبة للسلع و الحاصلات الزراعية ، أما التعاونيات فدورها محدود في هذا المجال بالمقارنة بدور القطاع الخاص و الذي يتمثل في الوسطاء بأنواعهم و هم تجار الجملة و الجلابين ( الوسطاء بين المزارع و تجار الجملة ) أو القماطين ( الوسطاء بين تجار الجملة بالعمولة و تجار التجزئة ) و تجار التجزئة و المصدرين . كما يقوم القطاع الخاص بمعظم الوظائف و الخدمات التسويقية للمحاصيل التي تسوق تسويقاً حراً ابتداءً من البيع و التداول و الشراء و التمويل و تحمل المخاطرة ...و غيرها ، فضلاً عن أن معظم التسهيلات التسويقية من وسائل نقل و تخزين و خلافه مملوكة للقطاع الخاص .
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( 1 )طارقمحمدصابرمحمد،الامكانياتالاقتصاديةلتصديربعضحاصلاتالخضرالمصرية،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةعينشمس، 2007 .
( 2 ) حسين عبد الوهاب إبراهيم ( دكتور ) و آخرون ، مشاكل الخدمات التسويقية الراهنة و المتوقعه للحاصلات الزراعية في الأراضي الجديدة و دور الإرشاد الزراعي في التغلب عليها ، المجالس الإقليمية المتخصصة ، 1997.
( 3 ) حسين السيد حسين سرحان ، تسويق بعض محاصيل الخضر في مصر مع الإشارة إلي دور التعاونيات التسويقية ، رسالة ماجستير ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 2006 .
و أشار عبد السميع(1 ) ( 2004 ، ص 13 ) إلي أن سوسن (2 ) ، قد أشارت في دراستها الاقتصادية للفقد التسويقي لبعض محاصيل الخضر و الفاكهة في مصر إلي أن نسبة الفقد التسويقي قد بلغت نحو 19.8%  من الإنتاج الكلي لمجموعة محاصيل الخضر و قد اختلفت هذه النسبة علي المستويات التسويقية المختلفة ، حيث بلغت نسبة الفقد علي مستوي المزرعة نحو 7.05% لمحاصي الخضر ، و بلغت علي مستوي تجارة التجزئة و الجملة نحو 12.79%  من إنتاج مجموعة الخضر.
كما أشارت مني بيومي (3 ) ( 2006 ، ص 10 ) ، أن حبشي (4 ) (1981 ) قد ذكر أن المحاصيل البستانية من الحاصلات سريعة التلف بالمقارنة بالمحاصيل الحقلية ، لذلك يجب أن يتم تداولها بطريقة مناسبة تحميها من التلف في مسلكها التسويقي من المنتج إلي المستهلك . و يمثل الفاقد بعد الحصاد نسباً مرتفعة نسبياً تصل إلي حوالي 30% من حجم الإنتاج تقريباً في عمليات تداول الإنتاج المحلي ، بداية من جمع المحصول و حتي تصل السلعة إلي المستهلك النهائي ، من حيث أن عمليات الفرز لا تجري تقريباً علي مستوي المرزعة . كما أن عمليات التحميل و النقل قد لا تجري بطريقة سليمة نتيجة حدوث تحميل زائد في سيارات النقل ، أو تكون الطرق غير ممهدة أو أن سيارات النقل نفسها قد تكون غير مناسبة ، مما يؤدي إلي تعرض هذه النواتج سريعة التلف إلي أشعة الشمس لمدة طويلة ، مما يزيد من حجم الفاقد في هذه المحاصيل.
ومن كل الدراسات السابقة نجد أن الخضراوات محاصيل سريعة التلف كما تتميز بارتفاع الفاقد التسويقي لها ، لذلك فإن اللجوء لصناعتها هي من الحلول الجيدة للتغلب علي ارتفاع اسعارها و ارتفاع الفاقد التسويقي و بالتالي فيتم تصنيعها و حفظها بالتخليل .
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( 1 )عبدالمجيدادريسعبدالسميع،دراسةللملامحالتسويقيةالرئيسيةلبعضحاصلاتالخضروالفاكهةبمدينةسوهاج،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةأسيوط، 2004 .
( 2 ) سوسن سيد محمد عيسي ، دراسة اقتصادية للفقد التسويقي لبعض محاصيل الخضر و الفاكهة في جمهورية مصر العربية ، رسالة دكتوراة ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 1989 ، ص ص 161 – 162 .
( 3 ) منيمنتصرحافظبيومي،دراسةتحليليةلتدنيةالفاقدبعدالحصادلبعضالخضرالمصريةالرئيسية،رسالةماجستير،قسمالاقتصاد،كليةالزراعة،جامعةالفيوم، 2006 .
( 4 ) نبيل توفيق حبشي ، اقتصاديات تسويق الخضر و الفاكهة في الأسواق المحلية و الخارجية ، الجمعية المصرية لتطوير التعبئة و التغليف ، ص ص 31 – 37 ، 1981 .
الباب الثانى :الوضع الراهن لصناعة المخللات فى محافظه الفيوم 
ومن الجدول نجد ان الانتاج في عامي 2012 و2013 كان 1601.4 طن ، بينما ارتفع في عامي2014 و 2015، حيث بلغ 1773.3طن ، بينما أنخفض في عام2016  الي 1626.84طن كإنتاج فعلي ..
	السنوات
	الطاقة الكلية ( طن)
	الانتاج الفعلي (طن)
	% للانتاج الفعلي من الطاقة الكلية

	2012
	6236.8
	1601.4
	25.68

	2013
	6236.8
	1601.4
	25.68

	2014
	6436.8
	1773.3
	27.55

	2015
	6436.8
	1773.3
	27.55

	2016
	6436.8
	1626.84
	25.27


الوضع الحالى للانتاج المخللات على مستوى المحافظه
	اسم المصنع 
	القدره الانتاجيه 
	مصدر ام (لا )

	اوليفى
	من (20:18)الف طن / سنه 
	مصدر 

	مينا
	(15) الف طن / سنه 
	مصدر

	ابناء الشاهد
	(11:8) الف طن / سنه 
	مصدر

	جرين فوودز
	(7)الف طن / سنه 
	مصدر

	الفيومى 
	(2000)  طن / سنه 

	مصدر

	المصانع التى انتاجها 
	اكتر من 555 /طن 
	تقوم تصدير منتجاتها الى دول الاتحاد الاوروبى وخاصه اسبانيا /اليونان /روسيا /بيلا روسيا / اوكندا / الولايات المتحده 


وتوجد بعض  وحدات التصنيع الصغيره فى بعض القرى مثل:
1- قريه بيهمو بمركز سنورس .
2- قريه فيدمين مركز سنورس.
3- قريه زيد بمركز ابشواى.
4- قريه الشواشنه  بمركز ابشواى .م
5- قريه المشرك بمركز ابشواى .
6- دير العزب بالفيوم .
7- دار الرماد بالفيوم .
8- قريه الخلطه بمركز يوسف الصديق .
9- المقرانى بمركز يوسف الصديق .
10- كما توجد بعض الوحدات المصغره للمخللات بمركز اطسا . 
الطاقه الانتاجيه للمعامل من (10 _100) طن / سنويا .
الطا قه الانتاجيه للمصانع من (2000_ 35000) طن / سنويا . 
مثل شركه امريكانا بمدينه السادس من اكتوبر.
مصنع اوليفى بمدينه السادات قدرته الانتاجيه من (22000:18000) طن / سنه.
اهم المنتجات المخللات الدول العربيه:
· المخلل المشكل , اللوكس , البوليف .
· الليمون المخلل الساده , المضاف اليه بعض التوابل والبهارات .
· الفلفل الاخضر المخلل : يوجد منه صنفين الفلفل المكسيكى .
             (البيسلاوى , الطنطاوى )
الزيتون : الاخضر والطبيعى للدول العربيه بالاضافه الى  امريكا ( البرازيل , الارجنتين , كندا ) والدول الاوروبيه (اسبانيا , اليونان , ايطاليا , المانيا ,..... الخ .
كذّلك استراليا , روسيا , بيلا روسيا , وغيرها من الدول .
اهم المنتجات المخللات للدول الاوروبيه


1- الزيتون الاخضر: (السليم (الكامل) ,المخلى , الشرايح )
2- الزيتون الاسمر: ( البيكوال و ,المنزانيللو , الكلاماتا )
اكثر الدول استيرادا للزيتون فقط :
اسبانيا / البرازيل /الارجنتين /كندا /الولايات  المتحده الامريكيه / استراليا / بيلا روسيا ....
بالنسبه للخضروات الاخرى مثل :  
1- الليمون المخلل .
2- الجزر الاصفر  
3- اللفت اليابانى
4- الفلفل المكسيكى
اهم الدول العربيه التى يتم التصديراليها الخضروات المخلله :
1- السعوديه .
3- الاردن .
4- ليبيا .
5- الامارات .
6- الكويت .
تكاليف ووصف المواد الخام الداخله فى التصنيع :
	اسم العنصر الانتاجى 
	الخام
	المصنع 
المحلى 
	المصنع
تصدير 

	الزيتون
	العجيزى  (8) جنيه 
المنزانيللو الاخضر(10 ) جنيه 
البيكوال  الاخضر (10:9) جنيه 

	    (12:11 ) جنيه 
     (14) جنيه
(13 ) جنيه

	(17 ) جنيه
(24 ) جنيه
(20 ) جنيه


	الليمون

	(4,5: 2.5 ) جنيه 
	الليمون الساده (10:8) جنيه 
الليمون المعصفر (15:12) جنيه

	(30)جنيه 
 (48) جنيه


	الجزر الاصفر 
الفرنساوى
	(0.8_1,25) جنيه
	(3 )    جنيه
	(6) جنيه 

	اللفت اليابانى 
	(1:1.5) جنيه 
	(3)    جنيه
	(6) جنيه 

	القرنبيط  الهولاندى 
	(1:1.5) جنيه
	(4.5) جنيه
	(9) جنيه 

	الفلفل البسلاوى 
	(2,5) جنيه 
	(6) جنيه
	(10) جنيه 


تكلفه انتاج طن المخلل :
	اسم العنصر
	الكميه الانتاجيه
	التكلفه

	ملح الطعام 
	125 كيلو / طن
	(75جنيه ).

	كلوريد الكالسيوم 
	(2_3) كيلو / طن 
	الطن الواحد (12جنيه ).

	احماض عضويه 
	(4.5_5.5) كيلو / طن 
	الطن الواحد (100_120جنيه ) .

	حامض الخليك 
	لكل 100لتر (1%) حموضه 
وتركيزه 98%

	40 جنيه 

	حامض الستريك 
	ملح اللون 
.5% 
	40 جنيه 

	حامض اللاكتيك 
	.5% 
	40 جنيه 


	وصف المنتج 
	الكميه الانتاجيه 
	التكلفه 

	تكلفه براميل التنكات 
	الطن الواحد
	(100) جنيه / طن / سنه 

	تكلفه العماله 
	
	(100_200) جنيه 

	عبوات التسويق 
	الطن الواحد
	(2000) جنيه 

	النقل (شامل المنتج الخام والمصنع )
	(2000/6(طن) )
	(335) جنيه / طن 


ملاحظات هامه :
. علما بان السياره تحمل فى المره الواحده =6طن 
.وعندمت يكون التسويق لكميات اعلى فتقل تكلفه النقل .
  والعكس صحيح .  
. (النقل ) اهم عنصر فى التكاليف فى العمليه الانتاجيه .
. الدعايه والاعلان للمنتج يكلف (50 ) جنيه .
لكى يتم نجاح عمليه التخليل :
1:البعد التام عن الهواء والضوء وذلك من خلال احكام الغلق للعبوات .
2:لابد من استلام خامات جيده المواصفات.
3: لابد من تطبيق الشروط الصحيه للتصنيع فى مكان الانتاج .
4:الاهتمام بالغسيل الجيد لادوات والارضيات يوميا 
5:لابد من توافر تدريج حجمى ولونى .
الباب الثالث: مثال لانتاج المخللات( المصنع ).
الفصل الاول :مصنع الفيومى للمخللات
يقع مصنع الفيومي للمخللات في المرحلة الثانية لمدينة الفتح الصناعية ( كوم اوشيم) و التي انشأت بقرار رقم 2901 بسنة 1996 و 2955 لسنة 1797 برئاسة مجلس الوزراء ، و التي تقع علي بعد 30كم من مدينة الفيوم علي طريق مصر الفيوم السريع ، و علي بعد 300كم من اقرب ميناء( الاسكندرية) ، و علي بعد 2كم من المطار ( مطار كوم اوشيم العسكري) و علي الطريق الرئيسي مباشرة.
و قد نشأ مصنع الفيومي عام 1999 ، و كان مقره في الكعابي علي هيئة معمل صغير مساحته 30متر داخل الكتلة السكنية ، و تطور حتي اصبح مساحته 200 متر داخل الكتلة السكنية ، ثم توسع و أخذ قطعة أرض بهيكل معدني ( حديد ) بمساحة 2300 متر حتي عام2007 ، و كان يقوم بعملية التصدير و أنتقل إلي المدينة الصناعية عام 2008 ، و مساحته حاليا 3000 متر ، و ينضم إليه مجموعة مصانع لخدمته ، و يقوم بعمليات تصدير بكميات كبيرة ، و ينقسم المصنع من الداخل الي 3 عنابر ذات مساحة كبيرة خاصة بالإنتاج و مخزن لتخزين الأوراق التي تلصق علي العبوات (الاستيكرات) ، كما يحتوي علي مبني إداري ذات طابقين يضم فيه غرف الحسابات ، و غرف المديرين  ، كذلك يحتوي علي غرفة للبواب و لموظف الأمن و غرفة لمهندسي الإنتاج.
و للمصنع  3 شركاء ، ولا يوجد شريك مفوض ، ولكن كل شريك متخصص بقسم معين و له الحق في أخذ القرارات السريعة التي لا تتعارض مع السياسة العامة للمصنع ، و لكن القرارات التي تحتاج لدراسة تصدر بعد طرحها علي الشركاء ، و يتم الموافقة عليها ، و تطرح القرارات خلال الإجتماع الذي يعقد كل يوم سبت لمناقشة سياسات المصنع  ، كذلك يتم عقد إجتماع كل أسبوع مع مديري الأقسام،  و كان رأس المال في عام 2008 أي بداية الإنتقال إلي منطقة كوم اوشيم  مليون جنيه  ، و حاليا يقدر رأس المال ب4 مليون جنيه.
و يتكون الهيكل التنظيمي للمصنع من :
1. رئيس مجلس الادارة(ا. نصيف)
2. مدير المبيعات و التصدير: ا. نصيف.
3. مدير المشتريات: ا. ثروت.
4. مدير المبيعات: ا. كمال.
5. الحسابات : ا. مايكل.
6. مدير الانتاج: ا. عيسي.
7. المخازن.
8. مهندسين فننين .
9. محاسبين
10. تحميل العربات
11. الشرنك
12. العمال.
و يصنع المصنع جميع أنواع الخضراوات ، منها الزيتون ( جميع أنواعه ) ، و البصل (بيكلس، فرزة ، أورمة ) ، و جميع أنواع الفلفل ( البلدي و المكسيكي و الفلفل جنبينو) ، و الليمون ، و الجزر ، و اللفت ، و الخيار، و القرنبيط ، حيث ينتج الزيتون المخلل ، و الليمون بالخلطة ( الليمون المعصفر ) و الجزر المخلل و اللفت المخلل و القرنبيط المخلل، و الخيار ، و البصل ، و الفلفل،  و الطرشي ( حيث يتنوع درجات الطرشي فمنها طرشي ملوكي ، و طرشي بلدي).
الشكل التخطيطي التالي يوضح الهيكل التنظيمي للمصنع.
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عمالة المصنع:

العمالة في المصنع عبارة عن عمالة معظمها أمية رجال وسيدات ولايوجد في المصنع عمالة أطفال... . و تبلغ العمالة في المصنع60 عامل ،حيث يتقاضى الرجال 1500 جنيه والنساء 1200 جنيه ويكون الفرق فى الراتب بينهما على اساس طبيعه العمل  ،حيث يعمل الرجال فى حمل وتنزيل البضائع وتنظيمها واعمال اخرى اما النساء تقوم بعمليه الفرز ،  و تكون مواعيد العمل من  8ص:5م مع وجود راحة أسبوعية لمدة يوم و هو الأحد و بعمل عملية حسابية بسيطة نكتشف ان أجر الساعة يكون  5.8جنيه للرجال و4.6 للنساء  .

أجر الساعة الحقيقي = 10ساعات يومياً × 26 يوم ( ماعدا يوم الاجازة )


= 260 ساعة /شهر 

أجر الساعة(للرجال) = 1500/ 260=5.8 جنيه

أجر الساعة العادي (للرجال)= 1500/300 =5 جنيه.
اجر الساعة(للنساء)=1200/260=4.6 جنيه
اجر الساعة (للنساء)=1200/300=4 جنيه 
هيكل التكاليف والإيرادات للمشروع :
1. التكاليف :
منذ عام 2008 و يتم عمل جرد كل 6 شهور، و يخصم من الاصل الانشاءات علي مدار السنة بمعدل 10% من قيمة التكاليف .
	التكاليف الثابتة
	القيمه النقدية 
شهري
	
	القيمة (جنيه)
سنويا

	سيارات نقل العمال (4)
	12000شهريا 
	
	144000

	الأرض 
	60000
	تمليك
	60000

	آلة تحجيم الزيتون
	200000
	10% اهلاك
	20000

	آلة الشرنك و الهز
	100000
	10%اهلاك
	100.00

	آلة تشريح و إخلاء الزيتون
	500000
	10%اهلاك 
	50000

	آلة تقطيع الجزر و اللفت
	80000
	10%اهلاك
	8000

	الإجمالي
	
	
	292000


	التكاليف المتغيرة
	
	القيمة(جنيه)

	المياه
	4800جنيه/شهري
	57600

	الكهرباء
	1600جنيه/شهري
	19200

	العمال
	80.000جنيه/شهري
	960000

	تكاليف الصيانة
	1000جنيه/شهري
	12.000

	الادارة
	80000جنيه/شهري
	960000

	براميل(100سنويا)
	200جنيه/1
	240.000

	الأكياس(3طن سنوي)
	9.000جنيه/طن
	27000

	ملح
	2500جنيه/5طن 
	30000

	الخضراوات(النقلة 4طن و كل يوم نقلة )
	
	

	قرنبيط
	
	3780.000

	جزر 
	
	2520.000

	بصل
	
	1764.000

	ليمون
	
	25200.00

	فلفلمكسيكي

	
	22680.00

	خيار
	
	5.040.000

	لفت
	
	3.780.000

	زيتون
	
	20.160.000

	إجمالي
	
	44137800


إجمالي التكاليف الثابتة و المتغيرة = 44429800جنيه
2. الإيرادات:
تنشأ الإيرادات من بيع المنتجات الرئيسية ، مع بيع منتج ثانوي ، و هو نوي الزيتون الناتج من إخلاء الزيتون ، و النوي يُغسل و يُجفف و يُطحن و يدخل في صناعة الأعلاف ، و لكن المصنع لا يقوم بأي خدمة عليه ، فيبيعه كما يخرج من الآلة و مصانع الأعلاف هي التي تقوم بعمل كافة التجهيزات له حتي طحنه .
	أسعار المنتجات
	القيمة( جنيه/كيلو)

	المنتجات الاساسية
	

	الطرشي
	13.50

	زيتون
	50

	زيتون شرائح
	64

	خيار
	55

	بصل
	45

	ليمون
	25

	قرنبيط
	25

	المنتجات الثانوية
	

	نوي الزيتون
	360جنيه/طن


	الإيرادات
	الكمية (طن)
	القيمة ( جنيه/ )

	الزيتون
	2.000
	100000000

	الزيتون شرائح
	2.500
	160000000

	الخيار
	40
	2200000

	الليمون
	150
	3750000

	البصل
	40
	1800000

	القرنبيط
	140
	3500000

	الطرشي
	50زيتون+50ليمون+ 4000جزرو لفت+250فلفل+10بصل+10 قنبيط+10 خيار=4380
	59130000

	النوي
	250
	90000000

	الإجمالي
	
	420380000


الربح = الايراد الكلي – التكاليف الكلية=
= 420380000-44429800= 375950200جنيه
التسويق:
1. شراء المدخلات:
يتم شراء الخضراوات عن طريق الموردين ، حيث يتهافت الموردين علي المصنع للتوريد ، كما يوجد مندوب للمشتريات ، و المصنع يؤثر في سعر التوريد،  كونه مصنع ذو قيمة سوقية عالية ، و لكن في النهاية يلتزم بسعر السوق ، و يتم الشراء بالاطنان ،و كل نقلة تكون4 طن ، و يتم نقل المواد الخام عن طريق الموردين.
2.تسويق المخرجات:
يتم تسويق المنتجات من خلال تجار جملة ، حيث يأخذ كل تاجر توكيل منطقة معينة ، كذلك يمكن البيع لتجار التجزئة و يتم عمل المعارض، حيث يكون السوق المحلي الخاص بالمصنع هو خط الصعيد كله، و لكن سعر المصنع للمنتجات لا يؤثر في السوق و ذلك لأن سعر السوق يكون علي كل المصانع ، أما عن السوق العالمي فإن 95%من الإنتاج يتجه للتصدير ، حيث يتم التصدير إلي الجزائر ، الإمارات، الكويت، دبي، ليبيا ، أسبانيا، و قريبا إيطاليا. و يعتمد التصدير علي الشحن مقابل المستندات او الإعتماد المستندي ، و يتم الدفع بالدولار و اليورو. و غرفة الصناعات مسئولة عن عمل معرض خارجي لعرض المنتجات المصرية حيث يشارك المصنع فيه ، و قد كانت وزراة التجارة تقدم (نموذج 13) 10% دعم صادرات و لكن توقفت بعد الثورة.
و يمتاز المصنع بإنتاج منتجات ذات جودة عالية و لذلك فإن عدد المنافسين له قليل و لكن من أشهرهم :
1. د. أوليفى
2. د. مينا فودز.
3. شركة الوادي.
4. شركة جرين فودز.
و أسعار المنتجات تختلف علي حسب المكان الذي يتم التوريد إليه ، و كذلك علي حسب سعر السوق للمواد الخام و المواسم،  فمثلا يزيد سعر الزيتون المخلل في فترة زيادة سعر الزيتون في السوق.
و أسعار المنتجات موضحة في جدول في الصفحات السابقة.
كما توجد خطة إستراتيجية للمصنع ، وهي أن في حدود 5:10 سنوات يكون المصنع من أكبر المصانع في سوق المخللات ، و يتم تنفيذ هذه الخطة عن طريق إستخدام خطة تسويقية يتمثل هدفها في الحصول علي تاجر جملة في كل منطقة في كل المحافظات .
و عن آراء العملاء عن المنتجات ، فقد حازت المنتجات علي رضا العملاء مما جعلهم يقبلون علي شراء المنتجات الخاصة بالمصنع حيث تطلب المنتجات بالأسم ، كما يوجد مسئول عن مدي رضا العملاء وهو المسئول عن المبيعات.
و الشكل التخطيطي التالي يوضح المسارات التسويقية للمنتجات:








تحليل نقاط القوة و الضعف و التهديدات و الفرص SWOT Analysis)):
1. نقاط القوة :
· جودة المنتجات في مستوي عالي.
· العمال لديهم روح عائلية.
· احترام العمال للشركاء و تنفيذ أوامر الروساء بدون تردد أو جدال.
· احترام الشركاء لبعضهم و إتخاذ قرارات لصالح المصنع.
· حق كل شريك في إتخاذ القرارت السريعة و عدم تعطيل الإنتاج لحين الإجتماع لأخذ قرار سريع.
· موقع المصنع ملائم من ناحية تكلفة النقل للأسواق.
2.نقاط الضعف:
· مواعيد العمل غير متناسبة مع الأجر.
· ارتفاع العماله 

3.الفرص:
· إقبال المستهلكين علي منتجات المصنع.
· وجود سمعة طيبة عن مخللات الفيومي في الأسواق الدولية.
· طلب المنتجات بالإسم.
4.التهديدات:
· وجود المنافسين ذو منتجات عالية الجودة.
· التأثر بأسعار المنافسين ذو جودة المنتجات المتشابهة.
الفصل الثانى : التقييم الاقتصادي للمصنع
من خلال وصف المصنع نجد أن الموقع ملائم و ذلك من خلال تقييمه من خلال تكاليف النقل، حيث أنه قريب من مدينة الفيوم، و من المطارات، و الموانئ ، و التكنولوجيا المستخدمة في الانتاج ملائمة ، و مناسبة للمصنع و للإنتاج و للبيئة، و يوجد عاملين علي دراية بها كما يوجد مهندس مختص بالصيانة،  و إذا حدث عطل تطلب توفير قطع غيار ، فإن إستبدال القطع و اصلاح الآلات،  لا يأخذ وقت طويلا فلا يتعطل الإنتاج ، و تكون مدة صلاحية الطرشي 6 أشهر ، بينما باقي المنتجات عام ، كما تتميز المنتجات بمواصفات جودة عالية،  فقد حصل المصنع علي شهادة ISO 2220:2005  و شهادة OHASA. 
وعلي الرغم من ذلك ، فالمصنع لا يعمل بطاقته الانتاجية الكلية ، حيث هنالك  اقتراحات لتحسين الانتاج ، وهو فتح أسواق جديدة محلياً وعالمياً ، وكذلك الإستعانة بماكينات حديثة ، و إدخال أصناف جديدة للتخليل تكون غير معروفة في السوق المحلي حالياً ، و زيادة الأيدي العاملة ، حيث يعاني من نقص في الأيدي العاملة ، 
قياس الكفاءة الإنتاجية للمصنع:
مقاييس هامش المنتج:
1. الدخل الزائد علي التكاليف المتغيرة= إجمالي الايرادات – التكاليف المتغيرة.
= 420380000- 44137800=376242200جنيه.
2.إجمالي صافي العائد= إجمالي الايرادات- إجمالي التكاليف المتغيرة و الثابتة
 =420380000 - 44429800= 375950200 جنيه.
3.الربح الطبيعي= إجمالي صافي العائد – تكاليف العمالة العائلية

= 375950200–16000 = 375934200جنيه.
4.الربح الاقتصادي الصافي= الربح الطبيعي –( نصيب الإدارة+ تكاليف الفرصة البديلة)

=37593420- (80000+3335400)
            =34178020 جنيه.
إذن يتضح أن مجال صناعة المخللات مجال جاذب للإستثمارات
الباب الرابع :دراسه جدوى لمصنع لاناج المخللات
صناعه المخللات تعد من الصناعات الشهيرة والمزدهرة فى بلادنا العربية وذلك لان الاقبال على شراء المخللات كبير جدا ، فهو مطلوب من جميع طبقات وفئات المجتمع وتجدر بنا الاشارة الى ان الطلب عليه يصل الى اعلى درجاته خلال شهر رمضان المبارك وفى بعض المواسم الاخرى وهذا يعنى ان المنتجين واصحاب المحلات يحققون اربارحا ممتازة ، ولكن مع الاسف تكتسب صناعه المخللات سمعه سيئة فى بعض الدول العربية وذلك لان عدد كبير من اصحاب المصانع والمعامل لايراعون ضمائرهم  ويقومون بالاعتماد على مواد خام تالفه وبعضهم يقوم باضافة مواد غير لائقة وقد تتسب فى اصابة الافراد بكثير من الامراض وكل هذا من اجل ان تزيد ارباحهم ، مع العلم انهم يمكن ان يربحوا كثيرا اذا راعوا ضمائرهم وعملوا بالشكل السليم ، فاننا بحثنا وجمعنا الكثير عن المعلومات عن مشروع صناعه المخللمن مصادر مختلفه .
المنتجات التى يقدمها المشروع 
يقدم هذا المشروع انواع مختلفه من المخلل مثل الزيتون ، الجزر ،الخيار، البصل البكلز،الليمون ، الفلفل ، والقرنبيط ، واللفت.
وبالنسبه للمنتجات النهائية فستكون عبارة عن عبوات تحتوى على نوع واحد فقط من المخلل مثل الزيتون او الليمون كما ستوجد عبوات تشتمل على اكثر من نوع من المخلل.
المعدات اللازمه للمشروع 
بالنسبه للمعدات التى يحتاجها مشروع صناعه المخلل فهى بسيطه ويمكن الحصول عليها بسهولة تامة وهى تتمثل فى :
1- طاولات لتجهيز الخضراوت عليها 
2- احواض تستخدم لغسل الخضراوات
3- تنكات لتحضير المحاليل اللازمه لعملية التخليل 
4- عبوات للتعبئة 
5- الالات تقطيع الخضراوات 
6- معدات التدريج الحجمى 
7- ماكينات الخلى والتشريح للزيتون 
مراحل صناعة المخلل 
تمر جميع الخضراوات التى نرغب فى تحويلها الى مخللات بمجموعة من المراحل او العمليات الانتاجية وهى كالتالى :
1- مرحلة الفرز : تتم فيها عزل التالف من الخضراوات 
2- مرحلة الاعداد والتجهيز : تتم هذه المرحلة على طاولات التجهيز وفيها يتم ازالة القشور و الاجزاء الغير صالحه وكذلك الطين والاتربه الملتصقة بالخضراوات 
3- مرحلة الغسيل :وفى هذه المرحله يتم وضع الخضروات المجهزه فى احواض الغسيل وغسلها جيدا حتى تصبح نظيفه من الشوائب ونقوم بعد ذلك بعمليه التمليح وذلك بوضع الخضروات النظيفه فى الاوانى الخاصه بالتمليح .
4- مرحله التقطيع والتجهيز : نقوم بعمليه التعبئه فى الصناديق المخصصه فى المرحله التاليه نقوم باضه المحاليل المحليه وفى النهايه نقوم باغلاق الصناديق وتخزينها 
المواد الخام اللزمه لصناعه المخلل 
1- خضروات متنوعه مثل (اللفت ,البصل , الجزر , الزيتون , الفلفل , الليمون )
2- الملح التخليل من النوع الخشن وذلك لانه الاخضر والانسب من العمل عند صناعه المخلل .
3- حمض الخليك ونسبته لاتقل عن 4% ويراعى (شراء كميات كبيره من احد التجار لضمان التوفير )
4- توابل متنوعه مثل (الكمون , الفلفل الاسود , التوم , العصفر , الزعتر , الكسبره , حبوب الكرفس )
5- مواد مصنعه وبالطبع يجب ان تكون مصنعه لدى مصنع مرخص .
6- برطمانات زجاجيه ذات احجام مختلفه لتعبئه المنتجات بها ويراعى لصق استيكرات باسم المصنع وتاريخ الانتاج والعلامه التجاريه .., وذلك للاستفاده من من العبوات فى عمليات التسويق .
مساحه وموقع المشروع 
يحتاج مشروع صناعه المخلل الى مساحه لا تقل عن 300متر مربع , بحيث يتم استخدام الجزء الاكبر منها فى عمليه الانتاج وصناعه المخلل والجزء الاخر يتم استخدامه لتخزين المنتجات هذا ويجب ان يكون الموقع مغطى بالكامل بالخرسانه كما يجب ان تتوافر فيه كافه المرافق والمصادر مثل الكهرباء والماء والصرف الصحى والطرق الجيده  ليسهل نقل الخدمات وكذلك المنتجات التى يقدمها المشروع .
العماله اللازمه للمشروع 
يحتاج مشروع صناعه المخلل الى حوالى 10 عمال من ذوى الخبره لمجال صناعه المخلل , ومن غر الخبراء ايضا عى ان يعمو لورديه واحده مدتها 8 ساعات مع مراعاه منحهم اجازات اسبوعيه ومكافاه اجاده الملتزمين , وهذا يفضل ان يكونوا من نفس القريه او المدينه التى يقام بها المشروع وذلك لكى لا يهدروا الكثير من اوقاتهم واموالهم فى المواصلات .
تسويق وبيع المنتجات 
يجب الاهتمام جيدا بالشكل الخارجى للعبوات وذلك ان تكون نظيفه تماما وتصميمها جيدا والالتصاقات المصممه عليها ذات مظهر مناسب ومدون عليها كافه المعلومات المهمه وبكل تاكيد يجب ان يكون مظهر المخللات الواضح من وراء زجاج البرطمانات ممتاز وجاذب للانتباه فكل هذه العوامل ستساعد المنتج تسويقيا وتجعل من عمليات البيع اسهل , بعد ذلك يمكن طرح عينات على القنوات التسويقيه المستهدفه والتى تتمثل فى (محلات المينى والسوبر ماركت , المحلات المحلات , المطاعم بكافه انواعها ) 
ايضا يمكن البيع للمستهلكين النهائيين عبر المشاركه فى المعارض التى يتم تنظيمها فى المواسم المختلفه , وان كان هناك فرصه لانشاء منفذ بيع فى موقع مناسب فهذا جيد ويساعد كثيرا فى ارتفاع نسبه المبيعات .
دراسه جدوى ماليه 
	السنوات 
	التكاليف
	الايرادات 
	صافى الربح

	1
	1238500
	0
	-1238500

	2
	2004860
	3398000
	1393140

	3
	2105103
	3567900
	1462797

	4
	2210358
	3746295
	1535937

	5
	2315613
	3933609,8
	1617997

	6
	2431394
	4130290,2
	1698896

	7
	2552964
	4336804,8
	1783841


اذن سيكون IRR=116%
إذن يتضح أن مجال صناعة المخللات مجال جاذب للإستثمارات
حيث انه يحقق ارباح عاديه وارباح غير عادية
 الشكل التخطيطي التالي يوضح المسارات التسويقية للمنتجات:








المراجع:
1. طارق محمود محمد ، دراسة اقتصادية لإنتاج و تسويق محاصيل الخضر الرئيسية في مصر ، رسالة دكتوراة ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 2009 .
(2) محافظة الفيوم ، مركز المعلومات ، الدليل الاحصائي ، أعداد مختلفة .
2. ممتاز ناجي محمد ، اقتصاديات تصنيع بعض الخضر و الفاكهة في مصر ، رسالة ماجستر ، قسم الاقتصاد الزراعي ، كلية الزراعة ، جامعة عين شمس ، 2002 .
3. وفاء زكي محمد عبد الواحد ، دراسات ميكروبية و كيماوية علي تخليل الزيتون الأخضر، رسالة ماجستير ، قسم علوم و تكنولوجيا الأغذية ، كلية الزراعة ، جامعة القاهرة ، 1980 .
4. حسن عبد الحميد سليمان، دراسات تكنولوجية و ميكروبية علي تخليل الزيتون الاخضر في محافظة الفيوم،رسالة ماجستير ، قسم علوم و تكنولوجيا الأغذية ، جامعة القاهرة،1981 .
5. محمد الأمين محمد موسي ، العوامل التي تؤثر علي جودة حفظ المخللات ، رسالة ماجستير ، قسم علوم و تكنولوجيا الأغذية ، جامعة عين شمس ، 1997.
6. د. عماد الدين راغب أحمد شعيشع - د. أمل محمد البسطويسي غازي ، "التخليل و أهميته الغذائية " ، معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية ، مركز البحوث الزراعية .
7. عبدالمجيدادريسعبدالسميع،دراسةللملامحالتسويقيةالرئيسيةلبعضحاصلاتالخضروالفاكهةبمدينةسوهاج،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةأسيوط، 2004 .
8.طارقمحمدصابرمحمد،الامكانياتالاقتصاديةلتصديربعضحاصلاتالخضرالمصرية،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةعينشمس، 2007.

9.حسينالسيدحسينسرحان،تسويقبعضمحاصيلالخضرفيمصرمعالإشارةإليدورالتعاونياتالتسويقية،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةعينشمس، 2006 .

10.منيمنتصرحافظبيومي،دراسةتحليليةلتدنيةالفاقدبعدالحصادلبعضالخضرالمصريةالرئيسية،رسالةماجستير،قسمالاقتصاد،كليةالزراعة،جامعةالفيوم، 2006 .

11.محمدعثمانعبدالفتاح،السياسةالزراعيةوعقودإنتاجالخضرفيمحافظةالبحيرة،رسالةماجستير،قسمالاقتصادالزراعي،كليةالزراعة،جامعةعينشمس، 2008 .

12. الموقع الإليكتروني : http://kenanaonline.com/ .
التوصيات:
1.عمل دوريتين للعمل في مصنع الفيومى  و توزيع عدد العمال علي الورديتين و ذلك سوف يؤدي الي زيادة الإنتاج و خفض تكاليف إنتاج الوحدة و كذلك إمكانية الحصول علي العمالة لأن السبب الرئيسي في عدم إقبال العمالة علي المصنع هو مواعيد العمل (8ص:6م) مع عدم تناسب الإجر لعدد ساعات العمل (الساعة ب 7.5 جنيه)
2- إدخال صنف جديد للتخليل ، بحيث يكون المصنع من المصانع القليلة التي تنتجه و بالتالي إنخفاض عدد المنافسين للمصنع لهذا الصنف مع عمل دعاية عنه و التسويق الجيد له فيزيد من الارباح ( مثل الطماطم المخللة او البنجر المخلل و الباذنجان).
3- مواصفات العاملين بالمصنع بحيث لا يتم قبول أي شخص للعمل في المصنع و هذه المواصفات :
1. المستويات العمرية : حيث لا يجب أن يقل عمر العامل عن 15 سنة .
2. اللياقة البدنية : حيث يجب أن يكون العامل متمعاً بتركيب جسدي يؤهله علي تحمل العمل حيث يكون أغلب العمل هو رفع البراميل الممتلئة بالخضراوات المخللة لنقلها من مكان لآخر أو لتحميل العربات أو تفريغها كذلك تفريغ عربات نقل الخضراوات.
4- الاهتمام بصناعة المخللات لانها تحقق ارباح عالية ، حيث ان مصر الاولى فى انتاج الزيتون المخلل حيث يمثل انتاجها 33% من الانتاج العالمى .
5- زياده القدرة الانتاجية فى المشروع بعد السنه السابعة حيث يعمل ذلك على زيادة الربح وبالتالى زيادة الكفاءة الانتاجية 
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