مقدمه :

   امروزه با پيشرفت تكنولوژي و صنعتي شدن جهان به همراه تنوع فوق العاده بخصوص در توليدانواع كالاهاي مصرفي و با كيفيت گوناگون موجب شده ، گرايش مردم به سوي مصرف نوشابه ها شديداً افزايش پيدا نمايد . تنوع درتوليد نوشيدنيها بسته به نوع طعم دهنده ها ( طبيعي يا مصنوعي) و  گاز دار يا غير گاز دار بودن آنها بسيار وسيع بوده و بطور كلي روزانه چند صد ميليون ليتر از اينگونه محصولات نوشيدني در جهان مصرف مي شوند و مي توان گفت بعد از دخانيات پرمصرف ترين   فرآورده هاي صنعتي محسوب مي گردند .
   بر طبق آمار و ارقام موجود مصرف سرانه نوشابه در كشور آلمان 90 ليتر و در ايران 25 ليتر در سال مي باشد. از طرفي همزمان با پيشرفت فن آوري توليد نوشابه ها ، اطلاعات ذيقيمتي در حيطة علوم زيستي و بيولوژيكي بدست آمده است كه ارزش و اهميت نوشيدنيهاي طبيعي يا ساخته شده براساس مواد طبيعي و غير سنتيتك را در مقابل نوشيدنيهاي ساخته شده از مواد سنتيتك روبروز مشخص تر كرده و به عبارت ديگر مضرات و اثرات جانبي نوشابه هاي غير طبيعي روي ارگانهاي مختلف بدن بويژه جهاز هاضمه و كبد و همچنين ايجاد چاقي بوضوح بر همگان معلوم گرديده است . از اين جهت گرايش به مصرف نوشيدنيهاي طبيعي از جمله ماءالشعير و استفاده از آنها در رژيم غذايي روزانه افراد ، به منظور تأمين مواد مغذي نظير ويتامين ها ، املاح معدني و اسيدهاي آمينه صورت گرفته و به همين لحاظ آبجو از دير باز در كشورهاي اروپايي به نان مايع معروف بوده است . اهميت اين محصول از بابت طبي علاوه بر ارزش غذايي آن خود مقوله اي است كه براي مصرف كنندگان آن پوشيده نيست ولي ذكر آنها در اين مقدمه مقدور نمي باشد . پي بردن به اهميت حياتي اين محصولات و تغيير الگوي غذايي جهت برخورداري از سلامتي و حداكثر طول عمر انسانها كشورهاي شرقي را بر آن داشته است كه قدمهاي اساسي در توليد و مصرف نوشيدنيهاي طبيعي بردارند بر همين اساس مصرف سرانه آبجو  ( الكلي و غير الكلي) در كشور آلمان 150 ليتر در مقايسه با نوشابه 90 ليتر در سال مي باشد . در حاليكه آمار سرانه مصرف ماءالشعير در كشورمان از 3 ليتر فراتر نمي رود .
   بهرحال آگاهي جامعه ما نسبت به اهميت موضوع در چند سال اخير و گرايش شديد مردم جهت مصرف محصولات طبيعي و برخورداري از سلامتي و خودداري از مصرف نوشيدنيها يا كلاً محصولات مضر و زيان آور و از طرفي سياست گذاري دولت و ارگانهاي ذيربط براي حمايت هاي همه جانبه اينگونه پروژه ها ، اين شركت را برآن داشته است كه با بهره گيري از آخرين فن آوري و دانش فني به توليد مهمترين و با كيفيت ترين محصول و عرضه به بازار بتواند سهمي از بازار داخلي و در مراحل بعد بازار خارجي را به خود اختصاص داده و در جهت جلوگيري از خارج شدن ارز از كشور قدم بردارد
پروسه توليد ماءالشعيرو عصاره مالت را مي توان  به شكل زير نمايش داد  :
[image: image9.wmf]@
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1-معرفی محصول
محصولات اصلي عبارتند از :
1- توليد عصاره مالت

2- توليد ماءالشعير
در اين بخش ابتدا به معرفي جو و مالت بعنوان مواد اولية اصلي توليد محصولات مورد نظر پرداخته خواهد شد و سپس به بررسي مشخصات و ويژگيهاي عصاره مالت و ماءالشعير خواهيم پرداخت . 

   مادة اوليه توليد مالت دانه جو است فاكتورهاي كيفيت در مالت با فاكتورهاي كيفيت در دانه ارتباط نزديك دارد . لذا  لازم است براي اين منظور از دانه هاي درشت ، سالم ، تميز و عاري از آفت زدگي و كپك زدگي استفاده شود . دانه هاي قهوه اي طلايي و دانه هايي كه داراي انباشتگي و رسيدگي كامل هستند مناسب ترند .
جو را از آن رو كه اكثراً با گندم مقايسه مي كنند ، بايد گفت كه خواص غذايي گندم بيشتر از جو مي باشد ولي خواص درماني جو بيشتر مي باشد و بر خلاف گندم سبوس آن ، ماده  ضد كلسيم ندارد .

آنچه در مورد جو حائز اهميت است ، مقادير زياد ويتامين B موجود در آن است ، مشتقات اين دانه از بالا رفتن چربي خون و سفيد شدن مو جلوگيري مي كنند ، همچنين دانه جو داراي چند نوع آنزيم                مي باشد كه مي تواند نشاسته آنرا به قند جو تبديل كند ، همچنين از ديگر مواد تشكيل دهنده جو         مي توان به 10% مواد ازته ، 2% چربي ، 70% مواد نشاسته اي و سلولز اشاره كرد و نيز داراي فسفر ، كلسيم ، آهن مي باشد .
الف - جو

   از آنجا كه جو ماده اوليه تهيه مالت و بالطبع ماءالشعير است ، بنابراين بهتر است بطور خلاصه به بررسي خواص جوي قابل قبول براي اين منظور بپردازيم .
· تركيبات دانه جو

كربوهيدرات ها : قسمت عمده اي از تركيبات دانه جو را تشكيل مي دهند . مقدار آنها تا وزن دانه خشك مي رسد و از جنس نشاسته مي باشد و شامل آميلوز و آميلوپكتين مي باشد . آميلوز در اثر دياستاز هيدروليز شده مالتوز و دكسترين ميد هد . بعلاوه در دانه جو مقاديري حدود 5-4% سلولز و همي سلولز و 2-1% انواع صمغ وجود دارد .
مواد ازته :
حدود 11% وزن جو خشك را تشكيل مي دهند و هر قدر پروتئين جو بيتشر باشد براي مالت سازي از كيفيت كمتري برخوردار است .
چربي :
چربي حدود 3-2% وزن دانه خشك جو را تشكيل مي دهد .
- آنزيم هاي دانه جو : 

   مهمترين آنزيم هاي دانه جو آلفا و بتاآميلاز است در مقايسه با دانه گندم بتاآميلاز از دانه گندم بيشتر است اما مقدار آن تابع گونه جو و شرايط كاشت ، داشت و نگهداري محصول است . در طي جوانه زدن مقداري آلفا آميلاز از دانه بوجود مي آيد . آنزيم  بتاآميلاز جو شش رديفه بيشتر از مقدار آن در جو دو رديفه است بديهي است طي عمليات مختلف مالت سازي تغييرات زيادي درنوع و ميزان آنزيم هاي جو اتفاق  مي افتد.  

- نگهداري جو : 

   براي نگهداري جو لازم است از شرايطي كم و بيش شبيه روشهاي نگهداري گندم استفاده نمود . براي نگهداري طولاني مدت جو لازمست رطوبت محل نگهداري كمتر از 10% و دماي آن پايين باشد در غير اين صورت در اثر تنفس دانه ها مقداري از وزن دانه افت كرده و امكان آفت زدن آن فراهم مي شود .

جدول 1- مشخصات و ويژگيهاي جوي قابل قبول براي مالت سازي

	رديف
	شرح
	مقادير

	1
	سرعت جوانه زدن بعد از 72 ساعت
	بيش از 95%

	2
	جوانه زني يا ظرفيت جوانه زني
	بيش از 95%

	3
	وزن هزار دانه
	بيش از 36 گرم

	4
	يكنواختي دانه بين 8/2-5/2 ميليمتر
	بيش از 85%

	5
	رطوبت
	حداكثر 10% ( در جوي تازه برداشت شده بالاتر از 10% مي باشد)

	6
	پروتئين 
	حداكثر 12%

	7
	وزن حجمي ( گرم بر سانتيمتر مكعب)
	حداقل 75/0


ب- مالت :
    به جو جوانه زده و برشته شده اطلاق مي گردد به عبارت ديگر براي تهيه مالت جو ، آن را سبز كرده و سپس با حرارت غير مستقيم رطوبت آن را گرفته و پس از جدا كردن جوانه و ريشه جهت مصارف ساليانه ذخيره مي كنند . براي گرفتن عصاره مالت ، مالت را آسياب كرده و آن را با مخلوط مقدار معيني آب در درجه حرارت مختلف مي پزند تا شربت شيرين مالت بدست آيد . شربت حاصله را بعد از جدا كردن تفاله جو و صاف كردن تحت خلاء مي جوشانند تا غليظ شود همچنين براي بعضي مصارف آن را به شكل پودر در مي آورند ، اين ماده بسيار مغذي بوده و براي مصارف گوناگون غذايي بكار مي رود . 

جدول 2- ويژگيهاي مالت 

	رديف
	شرح
	مقادير

	1
	ميزان رطوبت
	حداكثر 6%

	2
	زمان تبديل نشاسته به قند
	حداكثر 20 دقيقه

	3
	pH
	حدود 6

	4
	قند بر حسب پلاتو
	حداقل 5/8

	5
	پروتئين
	حداكثر 12%


ب-1- انواع مالت : 

· مالت كمرنگ ( pale malt  )

   در مالت كم رنگ (Pale Malt) به دانه ها يك مرحله خيس كردن كوتاه داده مي شود . سرعت و درجه حرارت خشك كردن نسبتاً پايين بوده ، مالت كم رنگ قدرت رنگ كنندگي كمتري در مقايسه با مالت تيره دارد . در تهيه آن ابتدا دانه هاي مالت خشك را مرطوب نموده و رطوبت آن را به حد مورد نياز  مي رسانند سپس در دستگاهي كه مشابه دستگاه بو دادن قهوه است بو مي دهند . محصول حاصله داراي رنگ قهوه اي روشن بوده و داراي طعمي لذيد مي باشد .  

· مالت تيره : (Dark Malt) 

   در تهيه مالت تيره از واريته هاي جو با درصد پروتئين بالاتري استفاده مي شود . فرآيند جوانه زني در درجات حرارتي بالاتر و براي مدت زمان طولاني تر در مقايسه با مالت كم رنگ انجام مي شود . مالت تيره داراي رنگ و طعم و ملانوئيدين هاي  بيشتري در مقايسه با مالت كم رنگ مي باشد . 

   با توجه به بالا بودن درجه حرارت در تهيه مالت تيره تقريباً آنزيم هاي موجود از بين رفته بنابراين اين نوع مالت فاقد فعاليت آنزيمي بوده و صرفاً براي ايجاد طعم و رنگ مورد استفاده قرار مي گيرند . 

ب – 2- تركيب شيميايي و ارزش تغذيه اي مالت :

   تركيب شيميايي مالت ، در ارتباط مستقيم با تركيب جوي مورد مصرف مي باشد ولي در مراحل مختلف مالت سازي تغييرات مختلفي در تركيبات دانه روي مي دهد . 

   ميزان رطوت در يك مالت مناسب ، در حدود 5- 3% است . در صورتيكه رطوبت دانه خيلي بيشتر از آن مي باشد . در مورد تحولات مواد گلوسيدي از مقدار كل نشاسته مالت كاسته مي شود . مقدار كل نشاسته مالت 12-10% كمتر از دانه جو مي باشد . اين كاهش مربوط به دو عامل تنفس سلولهاي دانه و تجزيه نشاسته به دكسترين و مالتوز تحت اثر آنزيمهاي مربوط به آن ميباشد . 

   وجود فيتاتها در مواد غذايي سبب مي شود كه در جذب كليسم و آهن و فسفر بدليل ايجاد تركيبات نامحلول اختلال ايجاد كند و تجزيه اين مواد در مالت توسط آنزيم فسفاتاز از نظر تغذيه اي ، از اهميت ويژه اي برخوردار است . 

جدول2-  مقدار درصد مواد شيميايي موجود در مالت و جو 

	رديف
	شرح
	جو
	مالت

	1
	نشاسته 
	65-63
	60-58

	2
	قند ساكاروز
	2-1
	5-3

	3
	قندهاي احياء كننده
	2/0-1/0
	4-3

	4
	سلولز
	5-4
	2/5-5

	5
	پروتئين هاي قابل جذب
	12-9
	12-9

	6
	اسيدهاي آمينه
	5/0
	2-1

	7
	چربي
	3-2
	3-2

	8
	مواد معدني
	2
	2/2


ب-3-موارد استفاده مالت :
   مالت و عصارة آن به دليل ويژگيهاي آنزيمي ، قدرت طعم دهنده گي ، رنگ و ارزش تغذيه اي آن ، در دنيا موارد استفادة فراواني دارد . كاربرد مالت در صنايع مختلف غذايي چون قناديها ، در تهيه بيسكويت ، كراكرهاي تخميري ، انواع كارامل ، شيريني  و در توليد سركه ، الكل ، غلات صبحانه اي ، بسياري از انواع نوشابه ها و شيرهاي آشاميدني چون شير كاكائو ، در نانوايي ، غذاي كودك و بعنوان مكمل هاي تقويتي و غذايي مي باشد . علت كاربرد مالت و عصارة آن در صنايع پخت اين است كه مالت در نان سبب تسريع در عمل تخمير شده و زمان فرمانتاسيون را تقليل مي دهد . در ضمن كاربرد مالت در تهية خمير نان ، صرفه نظر از بهتر شدن طعم و رنگ و در بهبود كيفيت ساختمان نان نيز مؤثر است ،. زيرا حجم قرص نان زيادتر شده و ساختمان مغز نان بهتر مي شود . از مالت در صنايع داروسازي ، براي بهبود طعم در روغن ماهي و گليسر و فسفات ، در تهيه اوومالتين ، مالتين ، استومالت ، راديو مالت و ده ها محصول مشابه ديگر استفاده مي شود . ضمن اينكه به علت خاصيت ملين بودن عصاره مالت ، تجويز آن براي كودكان كه دستگاه گوارشي آسيب پذيري دارند بسيار مناسب است . 

   مصرف اين ماده استخوانبندي را محكم و ضعف و بي اشتهايي را از بين مي برد و در پزشكي در موارد كم خوني ، ويتامينوزA و بيماريهاي عصبي تجويز مي گردد . مالت در موارد سوء هاضمه هاي گلوسيدي ، كمبود ترشح بزاق و در دوران نقاهت بيماريها و در تمام مراحلي كه به يك غذاي سهل الهضم نياز است مورد استفاده قرار مي گيرد . 

   از مهمترين فرآورده هايي دارويي مالت ، مالتين مي باشد كه يك فرآورده آنزيمي است ، مالتين را بعنوان دارو در اختلالات گوارشي ورم مزمن معده و تعدادي از داروها مانند گرانول مارتينه استفاده مي كنند . 

   و در ديگر صنايع چون صنايع نساجي و ميكروبيولژي ، بطور مثال در تصفية مايع استخراج شده از جوهر قير و نمكهاي آهن و در رخت شويخانه ها به منظور جداسازي نشاسته از پارچه مصرف مي شود .

ج- عصاره مالت : 

   بسيار مقوي بوده و هم از جهت استفاده براي غذاي كودك بسيار با ارزش است و هم براي مادران شيرده ، چرا كه ترشحات غدد مخصوص شير را زياد مي كند و مقادير زيادي ويتامين B1 دارد . از ديگر مصارف آن در بيسكويت سازي ، شكلات سازي ، كلوچه و ديگر صنايع غذايي نظير آن مي توان نام برد ، همچنين در سالهاي اخير برخي كارخانجات ماءالشعير سازي از عصاره مالت جهت توليد محصول خود استفاده مي كنند كه بازار جديدي را براي اين محصول باز كرده است .
   در مورد ويژگيهاي ديگر عصاره مالت مي توان گفت كه در دنيا عصاره مالت كه عمدتاً نوعي شربت غليظ شده مالت جو مي باشد با غلظت 70 الي 80 درصد مواد قندي توليد مي شود ، خصوصيات استاندارد شدة اين محصول براي موارد ويژه متفاوت بوده ولي استاندارد مورد مصرف در ايران عموماً به صورت زير است : (مورد مصرف مستقيم در خانواده بيشتر در كشورهاي اروپايي معمول مي باشد)

جدول 3- ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي عصاره مالت

	انواع عصاره مالت
ويژگيها
	مورد مصرف خانواده
	مورد مصرف صنايع

	
	حدود قابل قبول به گرم 
	درصد گرم

	وزن مخصوص در 20 درجه سلسيوس ( حداقل)
	39/1
	39/1

	ضريب شكست در 20 درجه سلسيوس ( حداقل)
	47/1
	49/1

	مواد جامد محلول در آب (بريكس) ( حداقل)
	78 گرم درصد
	80 گرم درصد

	كل مواد جامد ( حداقل)
	83 گرم درصد
	84 گرم درصد

	رطوبت ( حداكثر)
	17
	16

	قندهاي احياء كننده بر حسب مالتوز منوهيدراته 
	55 گرم درصد
	60 گرم درصد

	پروتئين
	5-7/3
	4 حداقل

	خاكستر ( حداكثر)
	5/1
	5/1

	اسيدتيه بر حسب اسيد لاكتيك  ( حداكثر)
	3/1
	3/1

	PH محلول 10 درصد 
	5/5-5
	5/5-5



   عصاره مالت داراي چگالي حدود 39/1 و بو و طعم مطلوب مالت بوده و شيرين مزه است و علاوه بر مصرف بعنوان كالاي واسطه اي در صنايع غذايي در داخل كشور ، در خارج كشور در صنعت نساجي و داروسازي نيز استفاده مي شود ، همچنين در كارخانه بيسكويت سازي ، شيريني پزي ، شكلات ، نان و امثالهم نيز مصرف مي شود و از طرف ديگر بعنوان يك خوراك تجويز شده در موارد متعدد پزشكي مي باشد زيرا عصاره مالت به خاطر داشتن آنزيمهايي ،  مواد غذايي نشاسته اي را تبديل به مالتوز و  دكسترين ها نموده كه هضم و جذب آنها آسانتر است . 

   در خصوص فعاليت مخمرها در عصاره مالت بايد گفت كه در عصاره مالت كه رطوبت آن كم و ميزان مواد قندي آن زياد است باكتريها رشد نمي كنند اما مخمرها معمولاً مقاومت بيشتري داشته و در محلول عصاره مالت به غلظت 75% هنوز تخمير كندي صورت مي گيرد اما اگر عصاره بيشتر غليظ شود زمانيكه غلظت آن به هشتاد درصد رسيد ، مخمر هم ديگر نمي تواند فعاليتي داشته باشد .  (كاربردهاي عصاره مالت در بخشهاي ديگر به تفصيل آورده شده است).

   عصاره مالت داراي چگالي حدود 39/1 درصد بوده و داراي بو و طعم مطلوب مالت و شيرين مزه مي باشد . عصاره مالت بعنوان مالت خوراكي مصرف مي شود . مصرف كارخانجات بيسكويت سازي ، شيرين پزي ، شكلات،  نان و امثالهم داراي مصرف عمده اي بعنوان يك خوراك تجويز شده در موارد متعدد پزشكي مي باشد. زيرا عصاره مالت به علت داشتن آنزيمهاي مواد غذايي نشاسته اي را تبديل به مالتوز و دكسترين نموده كه هضم و جذب آنها آسانتر است . علاوه بر آن در صنعت نساجي و داروسازي نيز مصرف مي گردد.

   وجود آنزيمها و همچنين درصد دياستاتيك بودن محصول نهايي بستگي به نحوه تهيه عصاره داشته و براي استحصال عصاره كاملاً دياستاتيك ( حداقل 60 درجه) مي بايستي در مراحل مختلفي از مالت  عصاره كشي نموده ، درجه حرارت آبكشي پايين و در آخرين مرحله براي اخذ راندمان بالا به هفتاد درجه سانتيگراد مي رساند 

د- ماء الشعير :

در مورد ماءالشعير يا كوشاب مي توان گفت ، فرآورده اي گاز دار و غير الكلي است كه از مالت جو و مواد افزودني مجاز بدون مرحله تخمير الكلي تهيه مي شود ( در اين مورد در بحث روش توليد بطور كامل صحبت خواهد شد) . رنگ ماءالشعير با كيفيت ،  طلايي و شفاف است و چگالي آن تقريباً برابر آب است چرا كه در حدود 80%  ماءالشعير را آب تشكيل داده است . ماءالشعير به علت دارا بودن مواد مغذي در مقابل نور و گرما  آسيب پذير مي باشد ، به همين دليل براي جلوگيري از فعل و انفعالات شيميايي مايع ماءالشعير در شيشه هاي رنگي بسته بندي مي گردد همچنين مي بايست ماءالشعير را در جاي خنك و دور از نور خورشيد نگهداري نمود كه در اين صورت تا يكسال پس از تاريخ توليد قابل نگهداري مي باشد. 

   برخلاف نوشابه هايي كه امروزه در بازار به وفور يافت مي شود و طرفداران زيادي هم دارد و هر يك به خاطر داشتن مواد قندي و كالري زياد براي همه افراد بخصوص افراد كم تحرك و مسن زيان آور بوده و سبب چاقي مي گردد ، ماءالشعير كه نوشيدني بالطبع خنك و گرفته شده از مواد طبيعي ( جو و مالت جو) است و خواص مفيد آن در ادامه اشاره خواهد شد ، از استقبال خوبي در گذشته برخوردار نبوده است . با توجه به افزايش اهميتي كه سلامتي در چند سال گذشته براي مردم پيدا كرده است و نيز هشدارهايي كه در مورد استفاده از نوشابه هاي موجود داده شده است ، گرايش مردم به سوي استفاده از نوشيدنيهاي طبيعي از جمله آبميوه و ماء الشعير روزبه روز بيشتر شده است ، بطوريكه در كشورهاي ديگر شاهد تأسيس اينگونه كارخانجات و يا انجام طرحهاي توسعه در كارخانجات موجود هستيم . در كشور ما نيز علاوه بر وجود اين طرح در زمره اولويتهاي وزارت صنايع و معادن شاهد راه اندازي كارخانجاتي در اين زمينه نيز هستيم . همچنين كارخانجاتي كه محصولات ديگري به جز ماءالشعير ولي در رابطه با مايعات آشاميدني نظير شير ، دوغ و نوشابه توليد مي كنند  ، طرحهاي توسعه اي جهت توليد ماء الشعيردر نظر گرفته اند كه برخي از آنها به بهره برداري نيز رسيده است . علاوه بر اين مطالب ، واردات ماءالشعير با ماركهاي متنوع در سالهاي اخير نشانه افزايش تمايل مردم به مصرف اينگونه نوشيدني است كه با وجود قيمتهايي بالاتر از محصولات داخلي ، با استقبال عمومي همراه بوده است . 

ماءالشعير كه تركيبي از موادي مانند آب ، شكر ، گاز كربنيك ، اسيدهاي خوراكي و عصاره مالت است داراي ويتامينهاي گروه B  مثل B1 يا تيامين ، B2  يا ريبوفلووين و مقداري ويتامين C اسيدهاي آمينه و قند مالتوز مي باشد كه اين مواد مقوي بودن اين مايع را نشان مي دهد . از خواص طبي ماءالشعير بعنوان مثال اثرات مثبت آن بر روي كليه ها بر كسي پوشيده نيست . 

      طبقه بندي محصول : ماءالشعير در تركيبات مختلف و در بسته بنديهاي مختلف ارائه مي گردد . ماءالشعير مورد نظر در اين طرح داراي تركيبات استاندارد و بدون الكل و كربنات دار تهيه مي شود . 

د-1-خواص ماءالشعير :

   ماءالشعير از لحاظ ارزش غذايي به نوشابه هاي گازدار ديگر ارجحيت دارد و داراي خواص گوناگون به شرح ذيل مي باشد : 

1- داراي انواع ويتامين هاي گروه B مي باشد و ويتامين C موجود در آن در حدود 20 ميليگرم در ليتر مي باشد كه مجموع ويتامين C لازم براي بدن را تأمين مي نمايد . 

2- املاح مختلف بخصوص فلزاتي مانند كلسيم و نيز فسفر را به حد كافي دارا مي باشد . 

3- به علت دارا بودن اسيدهاي مختلف ، قند ، ويتامين ها و بويژه املاح و فلزات مفيد در پيشگيري از برخي بيماريها ، ضدعفوني روده ، هضم غذا و نيز رفع خستگي مؤثر مي باشد . 

4- نوشيدن آن براي رفع بعضي از سنگهاي كليدي مطلوب مي باشد . 

1-1-نام و کد محصول (آیسیک 3)

	كد آيسيك
	شرح

	1553110
	انواع مالت ها و ماءالشعير

	15531111
	ماءالشعير گازدار


1-2-شماره تعرفه گمرکی

در داد و ستدهای بازرگانی بین المللی جهت کد بندی کالاها و تعیین حقوق گمرکی و سود بازرگانی ،اغلب از دو نوع طبقه بندی استفاده می شود که یکی از این طبقه بندی ها نامگذاری بروکسل و دیگری طبقه بندی مر کز استانداردها و تجارت بین المللی می باشد و روش طبقه بندی مورد استفاده دربازرگانی خارجی کشور ایران طبقه بندی بروکسل است که بنابر نیازها و کاربردهای خاص موجود ،گاهی تقسیم بندیهای بیشتری در زیر تعرفه ها انجام گرفته است.
	سال
	شماره تعرفه
	نوع و شرح کالا

	1384
	1901
	عصاره مالت

	
	1107
	مالت

	
	220300000
	آب جو از مالت

	1383
	11072000
	مالت بوداده


	
	11071000
	مالت بو. نداده

	
	2203000
	آب جو از مالت

	1382
	110720
	مالت بوداده

	
	110710
	مالت بو. نداده

	
	220300
	آب جو از مالت

	1380 و 1381
	20/1107
	مالت بوداده

	
	10/1107
	مالت بو. نداده

	
	220300
	آب جو از مالت

	1379 و ماقبل
	9/2202
	نوشابه هاي غير الكلي


   واردات جو كه با تعرفه گمركي 00/1003 انجام مي شود تحت نظارت وزارت بازرگاني انجام مي شود و از آنجائيكه عمدة جو وارداتي براي مصرف علوفه مي باشد از اين جهت واردات اين محصول با نظارت كامل وزارت بازرگاني انجام مي شود داراي حقوق پايه 4 و بدون سود بازرگاني براساس مقررات واردات و صادرات مصوب سال 83 مي باشد . 

1-3- شرایط واردات

· نام بخشنامه: بخشنامه وزارت بازرگاني درخصوص ابلاغ آخرين فهرست اصلاح شده كالاهاي مشمول مقررات استاندارد اجباري واردات 
تاريخ: 23/12/84
شماره بخشنامه: 19869/2/84 
آخرين فهرست اصلاح شده كالاهاي مشمول مقررات استاندارد اجباري واردات و اقلام وارداتي مشمول ضوابط فني موضوع مصوبه مورخ 6/3/1380 هيات محترم وزيران كه براساس نام كالا و تعرفه هشت رقمي تهيه گرديده است
طبق اين بخشنامه جهت واردات محصول كوشاب (ماءالشعير) نيز مشمول مقررات استاندارد اجباري مي باشد . 

1-4- بررسي و ارائه استاندارد ( ملي يا بين المللي ) 
عرضه هر نوع کالائی با توجه به بالا رفتن دانش بشری ضرورت دارا بودن کیفیت مطلوب و آگاهی بیشتر در مورد آن را الزامی نموده است و لذا امروزه برای اغلب کالاها استانداردهائی تدوین و عرضه شده است و استاندارد ملی و جهانی جزئی از شناسنامه هر کالا بشمار می رود رعایت استانداردهای ملی برای مصارف داخلی و استانداردهای بین المللی برای صادرات امری اجتناب ناپذیر است در این زمینه استاندارد تدوین شده توسط مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایرانتحت شماره 2441 وجود دارد البته مراجع بین المللی استانداردها متعدد هستند که می توان به استانداردهای جهانی BSI،ASTM ،JIS ،ISO ،ANSI و.... اشاره نمود و با توجه به اهمیت این نوع محصول در دنیا استانداردهای زیادی از سوی مراجع مختلف ارائه شده است.

1-4-1-استاندارد و و یژگی های  عصاره مالت 
   عصاره مالت شربت تغليظ شده مالت مي باشد كه عمدتاً از مالت جو تهيه مي گردد اين محصول در دنيا معمولاً با غلظت هفتاد الي هشتاد درصد مواد قندي توليد مي گردد . خصوصيات استاندارد اين محصول براي موارد ويژه متفاوت بوده و استاندارد مورد مصرف در ايران داراي مشخصات زير  مي باشد:

	درصد عصاره
	78 الي 81 درصد 

	رنگ عصاره 
	5 الي 95/5

	اسيدتيه ماكزيمم 
	3/1

	انديس ر فراكت 
	901/14-921/14 

	درصد پروتئين 
	2 الي 5

	درصد احياء كننده
	55% برحسب مالتوز 


   البته موارد ديگري نيز براساس مصارف مختلف مطرح مي گردند كه در درجه دوم اهميت بوده و مي توان با انجام تغييراتي در مرحله تهيه مالت و پخت آن بدست آورد و تأثيري در نحوه تغليظ واحد عصاره ندارند .

   عصاره مالت داراي چگالي حدود 39/1 درصد بوده و داراي بو و طعم مطلوب مالت و شيرين مزه مي باشد . عصاره مالت بعنوان مالت خوراكي مصرف مي شود . مصرف كارخانجات بيسكويت سازي ، شيرين پزي ، شكلات،  نان و امثالهم داراي مصرف عمده اي بعنوان يك خوراك تجويز شده در موارد متعدد پزشكي مي باشد. زيرا عصاره مالت به علت داشتن آنزيمهاي مواد غذايي نشاسته اي را تبديل به مالتوز و دكسترين نموده كه هضم و جذب آنها آسانتر است . علاوه بر آن در صنعت نساجي و داروسازي نيز مصرف مي گردد.

   وجود آنزيمها و همچنين درصد دياستاتيك بودن محصول نهايي بستگي به نحوه تهيه عصاره داشته و براي استحصال عصاره كاملاً دياستاتيك ( حداقل 60 درجه) مي بايستي در مراحل مختلفي از مالت عصاره كشي نموده ، درجه حرارت آبكشي پايين و در آخرين مرحله براي اخذ راندمان بالا به هفتاد درجه سانتيگراد مي رساند 

1-4-2- استاندارد و ویژگی های ماءالشعیر 

   استاندارد نوشابه هاي گاز دار مالت ( كوشاب) نخستين بار در سال 1361 توسط كمسيون فني              نوشابه هاي گاز دار صنايع غذايي تهيه شد . اين استاندارد براساس پيشنهادهاي رسيده و بررسي و تأييد شوراي عالي استاندارد براي سومين بار مورد تجديد نظر قرار گرفت . براي حفظ همگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه هاي صنايع ، علوم و خدمات ، استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديد نظر خواهد شد و هر گونه پيشنهادي كه براي اصلاح و تكميل اين استاندارد ارائه  مي شود در تجديد نظر بعدي مورد توجه قرار خواهد گرفت .

   در تهيه و تجديد نظر اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه در حد امكان بين اين استاندارد و استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود .

   هدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگيها ، نمونه برداري و روشهاي آزمون بسته بندي ،                    نشانه گذاري، نوشابه هاي گاز دار مالت مي باشد .

1-4-3-ويژگيهای ظاهری ماءالشعیر  :

   ويژگيهاي ظاهري ، فرآورده بايد كاملاً شفاف ، زلال و بدون هر گونه ذرات معلق و رسوب باشد .            طعم و بو : فرآورده بايد داراي طعم و بوي مالت و طعم دهنده هاي ويژه خود بوده و بدون هر گونه طعم و بوي خارجي ، ترشيدگي ، كپك زدگي و سوختگي باشد .

رنگ : رنگ فرآورده ها بايد از زرد كهربايي تا قهوه اي كمرنگ با قدرت رنگ ويژگيهاي مربوطه باشد . 

مالت : مالت مورد مصرف در فرآورده بايد داراي ويژگيهاي زير باشد :

طعم و بو : مالت بايد داراي طعم و بوي طبيعي مخصوص بوده و بدون طعم و بوي خارجي باشد .

رنگ : رنگ مالت بايد 40-25 بر حسب واحد EBC باشد . 

European Brewery Convertion

رطوبت : رطوبت مالت نبايد از 6 درصد وزني تجاوز كند .
تبديل نشاسته : تمام نشاسته بايد به قند تبديل شده و آزمايش يد در آن بايد منفي باشد . 

آب: آب مورد مصرف در تهيه نوشابه بايد طبق استاندارد شماره 1053 باشد .

- استاندارد آب آشاميدني با شماره (1053) آب گوارايي است كه عوامل فيزيكي ، شيميايي و بيولوژيكي آن در حدي باشد كه مصرف آن عارضه سويي در كوتاه مدت و يا دراز مدت در انسان ايجاد نكند.

گاز كربنيك : گاز كربنيك مورد مصرف در نوشابه بايد طبق استاندارد شماره 2179 باشد . 

- استاندارد كربن دي اكسايد مايع به شماره استاندارد (2179) 

اين نوع كربن دي اكسايد به شكل Co2 مايع ميباشد . 

گازهاي باقيمانده در مجموع پس از جذب گازكربنيك بوسيله روش مشروحه در بند 6 ضميمه نبايد بيش از 2/0 درصد حجم كامل تبخير شده ماده در 20 درجه سانتيگراد و فشار 1013ميلي بار (760 ميلي متر جيوه ) باشد. 

استفاده از قندهاي زير طبق ويژگيهاي استاندارد مربوطه در نوشابه مالت مجاز است . 

شكر، گلوگز ، قند ا ينورت ، فروكتوز ، مواد افزودني 

افزودني مواد زير طبق ويژگيهاي استاندارد مربوطه به فرآورده مجاز است .

- اسيدي كننده ها :

سيتريك اسيد ( طبق ويژگيهاي استاندارد شماره 3381) در حد مطلوب 

استاندارد اسيد سيتريك خوراكي با شماره استاندارد (3381) .

   اسيد سيتريك با نام شيميايي دو هيدروكسي 3و2و1 پروپان تري كربوكسيليك اسيد ماده اي است كه به وسيله بازيابي از منابعي چون آب ليمو و آناناس يا از تخمير محلولهاي قندي يا ديگر محيطهاي مناسب توسط گونه هاي كانديدا يا آسپرژيلوس نايژ بدست مي آيد .

فسفريك اسيد ( طبق ويژگيهاي استاندارد شماره 2884) بيشينه 700 ميلي گرم در ليتر .

- آنتي اكسيدانها

 اسكوربيك اسيد بيشينه 400 ميلي گرم در ليتر .

 هيدروكسي آنيزول بوتيلاته (BHA) بيشنيه 2 ميلي گرم در ليتر 

 هيدروكسي تولوئين بوتيلاته (BHT) بيشينه 2 ميلي گرم در ليتر  

  رنگ : تنها افزودن رنگ كارامل طبق بند 2-2-4 استاندارد شماره 7408 ( ويژگيهاي كارامل) به فرآورده مجاز است .   

   طعم دهنده : علاوه بر رازك ، افزودن طعم دهنده هاي مجاز خوراكي طبق استاندارد شماره 952 و اسانسهاي طبيعي طبق ويژگيهاي استاندارد مربوط تنها به نوشابه مالت طعم دار مجاز است .

- استاندارد مواد طعم دهنده مجاز خوراكي به شماره استاندارد(952) طعم دهنده فقط بايد جهت ايجاد طعم و بوي خاص در مواد غذايي مورد استفاده قرار گيرد و استفاده از آنها براي پوشانيدن فساد، طعم و بوي نامطلوب مواد غذايي مجاز نمي باشد .

ضد كف :

   دي متيل پلي ميل آسان بيشينه 10 ميلي گرم در ليتر 

   امولسيون كننده : سوربيتول بيشينه 150 ميلي گرم در كيلوگرم .

   كمك فرآيندها : استفاده از صاف كننده ها و شفاف كننده هاي زير در فرآيند نوشابه مالت مجاز است .

   - خاك ديامونته ، بنتونيت ، پرليت، كربن اكتيو

   آنزيم هاي مجاز خوراكي مانند آلفاآميلاز، بتاآميلاز، پروتئيناز، گلوكوناز و ... 

   آلاينده هاي فلزي : آلاينده هاي فلزي موجود در فرآورده نبايد از حد تعيين شده درجدول زير                   ( ضميمه) تجاوز نمايد .

به طور كلي استاندارد هاي مورد نياز در صنايع ماءالشعير سازي را مي توان به صورت زير ارائه نمود :‌
	موضوع
	شماره
	چاپ
	تجديدنظر
	سال چاپ


	ويژگيهاي آب آشاميدني 
	1053
	4
	1
	1370

	آب معدني طبيعي – ويژگيها (تجديدنظر) 
	2441
	1
	1
	1383

	ويژگيهاي كربن دي‏اكسايد مايع 
	2179
	1
	0
	1358

	اسيد سيتريك خوراكي-ويژگيها و روشهاي آزمون-تجديدنظر 
	3381
	1
	1
	

	ويژگيها و روشهاي آزمون اسيد فسفريك قابل مصرف در صنايع غذائي 
	2884
	1
	0
	1367

	طيور- پرورش و نگهداري - واژه نامه 
	7408
	1
	0
	1383

	مواد طعم‌دهنده مجاز خوراكي 
	952
	5
	2
	1374


 1-4-4-ويژگيهاي شيميايي و ميكروبيولوژي ماءالشعير :

   ويژگيهاي شيميايي و ميكروبيولوژي نوشابه مالت بايد با استاندارد ملي ويژگيهاي نوشابه گاز دار مالت مطابقت داشته باشد كه به شرح جداول زير مي باشد . 

جدول 3- ويژگيهاي شيميايي ماءالشعير

	رديف
	نوع آزمايش
	حد استاندارد

	1
	رنگ بر حسب واحد EBC
	8-4

	2
	كدورت بر حسب واحد EBC
	حداكثر 2

	3
	ميزان PH نمونه
	4-6/3

	4
	ميزان اسيدته بر حسب گرم در 100 ميلي ليتر نمونه
	2/0-12/0

	5
	ميزان الكل اتيليك بر حسب درصد وزني 
	حداكثر 1/0 %

	6
	مقدار گازكربينك بر حسب گرم در 100 ميلي ليتر نمونه 
	حداقل 4/0

	7
	عصاره خشك بر حسب گرم در 100 ميلي ليتر نمونه 
	حداقل 5/4

	8
	مقدار قندهاي احياء كننده بر حسب گرم در 100 ميلي ليتر نمونه
	حداكثر 2/1

	9
	مقدار خاكستر بر حسب گرم در 100 ميلي ليتر نمونه
	حداكثر 15/0


جدول 4- تعيين فلزات در ماءالشعير

	رديف
	تعيين فلزات موجود در ماءالشعير
	مقدار ميليگرم در ليتر

	1
	ارسنيك
	حداكثر 2/0

	2
	سرب
	حداكثر 2/0

	3
	مس
	حداكثر 4/0

	4
	آهن
	حداكثر 25/0


جدول 5- ويژگيهاي ميكروبيولوژي ماءالشعير

	رديف
	نوع آزمايش
	حد مورد قبول

	1
	تعداد كل ميكروبها در هر سانتيمتر مكعب
	حداكثر 20

	2
	كپك و مخمر و ساير ميكروبهاي پاتوژن
	منفي


1-4-5- نحوه بسته بندي :

   عصاره مالت از آن جهت كه بصورت مايع با غلظت بالا است در بشكه هاي 220 ليتري فلزي كه داخل آنها با لاك مخصوص مواد غذايي پوشش داده شده است ، بسته بندي و حمل مي شود . ماءالشعيردر بسته بندي هاي مختلفي ارائه مي شود كه از آن جمله مي توان به بطريهاي CC 330 غير قابل برگشت و قابل برگشت در اشكال مختلف و قوطي هاي يكبار مصرف فلزي اشاره كرد كه هر 12 شيشه در يك مجموعه بسته بندي و شرينگ مي شود ( همچنين در برخي از واحدها شيشه هاي قابل برگشت در  جعبه هاي 24 تايي نيز قرار داده مي شود) و قوطي ما هم بصورت 12 تايي و هم 24 تايي در بسته بنديهاي مقوايي و پلاستيكي قرار مي گيرند . اما آنچه كه امروزه از اهميت بسياري در صنعت بويژه صنايع ايران برخوردار است ، بسته بندي به نحوي است كه قابل رقابت با محصولات مشابه داخلي و خارجي مي باشد ، چرا كه در يك بازار رقابتي ، ظاهر و شكل مناسب محصول و بسته بندي مناسب آن تأثير زيبايي محصول را بر مصرف كننده دو چندان مي كند ، از طرف ديگر بر كسي پوشيده نيست كه بسته بندي  زيبا در ظروف شكيل به چه ميزان اثر مثبت در خريد مشتريان بر جاي مي گذارد. اين موضوع و تقارن آن با پيشرفتي كه در چند سال اخير در صنايع چاپ و بسته بندي در ايران شاهد بوديم ايجاب مي كند تا در بسته بندي محصول به منظور حضور بهتر در بازار دقت بيشتري بعمل آورده تا محصول با اقبال بيشتر مشتريان مواجه گردد و اين مهم كه بعد از كيفيت ماءالشعير و رساندن آن به دست مشتري در رده بعدي قرار مي گيرد بتواند گام مؤثري در جهت ترغيب مشتريان به استفاده از اين محصول باشد .

   در مورد مواد مورد نياز جهت بسته بندي و قيمتهاي آنها در بخشهاي بعدي به صورت مشروح توضيح داده خواهد شد . 

1-5-بررسی و ارائه اطلاعات لازم در زمینه قیمت تولید داخلی و جهانی محصول

   در مورد قيمت ماءالشعير بايد گفت كه توليد اين محصول در حال حاضر در داخل كشور توسط شركت هاي ايراني در بطري هاي 330 سي سي با قيمتي در حدود 3000 تا 2500 ريال عرضه مي گردد ، قيمت عصاره مالت نير در محدودة 8000 الي 10000 ريال براي هر كيلو متغير مي باشد ، در مورد قيمتهاي محصولات وارداتي بايد گفت كه طبق اطلاعات جمع آوري شده از بازار اين محصولات ، با قيمتهاي متفاوت و به صورت جدول ذيل مي باشند 

جدول 7- ارزيابي قيمتهاي عمده فروشي انواع نوشيدني هاي گاز دار 

	رديف
	شرح كالا
	قيمت عمده فروشي بازار داخلي 

	1
	آبجوي EFES قوطي – 330 سي سي
	3900 ريال

	2
	آبجوي بار بيكان شيشه اي – 330 سي سي
	5500 ريال

	3
	آبجوي قوطي بهنوش – 330 سي سي
	2500 ريال

	4
	نوشابه قوطي پپسي -300 سي سي 
	6500 ريال

	5
	نوشابه قوطي ميراندا -300 سي سي 
	6500 ريال

	6
	نوشابه انرژي زاي Hype – 300 سي سي
	7290 ريال

	7
	نوشابه انرژي زاي Synergy – 300 سي سي
	7500 ريال

	8
	نوشابه انرژي زاي XTC – 300 سي سي
	9500 ريال

	9
	نوشابه انرژي زاي Bomba – 300 سي سي
	9500 ريال

	10
	نوشابه انرژي زاي Red bull – 300 سي سي
	9500 ريال

	11
	آبجوي Bavaria– 330 سي سي
	4160 ريال

	12
	آبجوي 3 horse – 330 سي سي
	3800 ريال

	13
	نوشابه Coca cola – 330 سي سي
	3550 ريال

	14
	نوشابه انرژي زاي Bomba -300 سي سي 
	9583 ريال

	15
	نوشابه انرژي زاي Brave -300 سي سي 
	7290 ريال

	16
	نوشابه انرژي زاي Dragon – 300 سي سي
	6660 ريال


1-5-1- قيمت محصول در 5 سال گذشته 

محصول   تا سال 82 در بطريهاي غير قابل برگشت CC330 و با قيمتهاي زير در بازار عرضه شده است . 

جدول 8- قيمت مصرف كننده و  عمده فروشي محصول ماءالشعير در 5 سال گذشته 

	سال
	قيمت عمده فروشي 
	قيمت مصرف كننده

	1379
	1500
	2000

	1380
	1500
	2000

	1381
	2000
	2500

	1382
	2000
	2500

	1383
	2500
	3000

	1384
	3000
	3500

	1385
	3000
	3500


1-6-توضیح موارد مصرف و کاربرد

   مالت و عصاره مالت به دليل ويژگيهاي آنزيمي قدرت طعم دهندگي ، رنگ و ارزش تغذيه اي آن در دنيا موارد استفاده فراواني دارد . كاربرد عصاره مالت در صنايع مختلف غذايي چون صنايع قنادي ،                 بيسكويت سازي ، كراكرهاي تخميري ، انواع كارامل ، شيريني و بسياري از انواع نوشابه ها و نيز در غذاي كودك بعنوان مكمل هاي تقويتي و غذايي مي باشد . 

   ضمن اينكه به علت خاصيت ملين بودن عصاره مالت تجويز آن براي كودكان كه دستگاه گوارشي          آسيب پذيري دارند بسيار مناسب است . مصرف اين ماده استخوانبندي را محكم و ضعف و بي اشتهايي را از بين مي برد . در موارد سوء هاضمه هاي گلوسيدي كمبود ترشح بزاق و در دوران نقاهت بيماريها و در تمام مراحلي كه به يك غذاي سهل الهضم نياز است مورد استفاده قرار مي گيرد . در ديگر صنايع چون صنايع نساجي و ميكروبيولوژي نيز كاربرد دارد . 

    در مورد كاربردهاي عصاره مالت نيز همانطور كه در بخش قبل به بخشي از آن اشاره شد به خاطر داشتن مواد مقوي و مغذي براي ساخت مكملهاي غذايي كودك و نيز براي مادران شيرده بسيار مورد مصرف است چرا كه ترشحات غدد شير را زياد مي كند و بعنوان منبعي سرشار براي ويتامين B1 و B2 و اسيدهاي آمينه شناخته شده است از اين رو بعنوان ماده غذايي تجويز شده توسط پزشكان براي برخي بيماران نيز استفاده مي شود . 

   از طرف ديگر از مصارف صنعتي عصاره مالت مي توان به كارخانجات بيسكويت و كلوچه سازي ، شكلات و         شيريني پزي اشاره كرد كه به عنوان غني كننده و يا مكمل و يا بهبود دهنده به همراه ساير مواد اوليه مصرف مي شود و دليل عمده مصرف اين ماده در صنايع غذايي وجود آنزيمهايي در آن است كه توانايي تبديل مواد غذايي نشاسته اي به مالتوز و دكسترين دارا بوده و هضم و جذب آنها را آسانتر مي كند . 

   عصاره مالت هم بصورت مايعي با ويسكوزيته بالا در بشكه هاي 220 ليتري و هم بصورت پودر عصاره مالت قابل عرضه و قابل مصرف مي باشد . 

     درخصوص كاربرد ماءالشعير همانطور كه در قبل گفته شد اين محصول بعنوان كالاي نهايي به علت خواص غذايي و طبي نسبت به ساير نوشابه ها دارد در اكثر مكانهاي ورزشي مثل استاديومها ، ورزشگاهها ، سالن هاي بدنسازي و استخرها و ... ماءالشعير به نحو چشمگيري بيشتر از نوشابه هايي ديگر مصرف مي شود . از طرف ديگر چون ماء الشعيرطبع سردي دارد در تابستان و مواقعي كه گرماي هوا زياد است . مصرف آن رو به فزوني مي رود . همچنين مصارف زيادآن به همراه غذا چه در ايران و چه در ساير كشورها از ديگر كاربردهاي مهم آن است .( شايان ذكر است كه به نكات مثبت اين نوشيدني در بخش ويژگيهاي محصول اشاره شد).

1-7- بررسی کالاهای جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن برمصرف محصول

   آنچه مسلم است ماءالشعير كالايي است نهايي و مصرفي كه به دست مصرف كننده مي رسد و  نمي تواند كالاي واسطه اي براي توليد محصولات ديگر باشد . اما در مورد عصاره مالت بايد گفت اين ماده بعنوان ماده اوليه كارخانجات توليدي زيادي از جمله ماءالشعير سازي ، بيسكويت و شكلات سازي ، كلوچه سازي و شيريني پزي و قناديها و كارخانجات توليد غذاي كودك قابل استفاده است بطوريكه هم بصورت پودر و هم بصورت سيالي با غلظت بالا در بشكه هاي 220 ليتري قابل عرضه يه اين كارخانجات است . اين ماده بعنوان يكي از مواد اوليه براي اين واحدها محسوب مي شود كه پس از طي مراحل مختلف توليد تكميل و در خط توليد قرار مي گيرد .   در مورد كالاهاي مشابه و جايگزين محصول ماءالشعير بايد به دو صورت بحث شود ، در حالت اول اگر در مقابل ساير نوشابه هاي گاز دار ماءالشعير را بعنوان يك نوشيدني بي ضرر و مقوي كه داراي خواص خوبي براي سلامتي است در نظر بگيريم و موارد استفاده آن را در ورزشگاهها و استخرها و ... و بطور كلي براي مردمي كه به جهت بي ضرر بودن و يا خنك بودن طبع آن در فصل گرما از آن استفاد مي كنند در نظر بگيريم ،تقريباً هيچ كالاي جانشيني براي آن نمي توان يافت كه تمام ويژگيهاي مثبت ماءالشعير را داشته باشد ، حتي نوشابه هاي جديدي كه تحت عنوان نوشابه هاي انرژي زا به بازار عرضه شده است ، نيز داراي مضراتي است كه وزارت بهداشت و درمان درباره آنها هشدار داده است .

   در ديدگاه دوم اگر ماءالشعير را بعنوان يكي از انواع نوشيدني در نظر بگيريم ، مي توان محصولات ديگري نظير نوشابه هاي گاز دار را بعنوان كالاهاي جانشين نام برد كه با توجه به تمايل مردم به استفاده از ماءالشعير طبيعي و وقوف مردم به خواص نامطلوب نوشابه هاي گاز دار ( افزايش حجم واردات ماءالشعيرهاي خارجي در سالهاي اخير آن را تأييد مي كند)، روند رو به رشد تقاضاي اين محصول را شاهد هستيم كه در مبحث تقاضا به آن مي پردازيم .

   اگر بخواهيم ماءالشعير توليد داخل را با ساير ماءالشعيرهاي وارداتي مقايسه كنيم  دو نكته از اهميت خاصي برخوردار است ، يكي كيفيت محصول از لحاظ مواد مصرفي و بسته بندي مناسب و ديگر قيمت آن است كه در مورد اول بايد گفت كه مسلماً كيفيت خوب محصول و نيز بسته بندي مناسب و شكيل آن ، مي تواند از عوامل توسعه دهندة بازار باشد ، كه اگر با مسأله قيمت همراه شود و بتواند قيمت مناسبتري نسبت به محصولات مشابه خارجي داشته باشد ، درصد موفقيت اين محصول در بازار بالاتر مي رود . 

   در مورد عصاره مالت و محصولات جانشين براي آن نيز بايد به دو بخش كاربردي توجه كرد يكي مصرف عصاره مالت در صنايع ماءالشعير سازي كه كالاي جانشيني براي آن وجود ندارد و ديگر در صنايع بيسكويت و كلوچه و شكلات سازي كه در اين مبحث برخي بهبود دهنده ها و غني سازهاي نه چندان طبيعي مي تواند جايگزين عصاره مالت شود كه آنهم در برخي موارد و با شرايط خاصي تحقق مي يابد . ولي از لحاظ مواد مغذي و غني كننده و تقويت كننده كالاي جايگزيني بصورت دقيق براي آن نمي توان يافت .

1-8- اهمیت استراتژیکی کالا در دنیای امروز

در مورد سهم قابل حصول بازار براي محصول ماءالشعير اشاره به چند نكته مي تواند راه گشا باشد . از يك سو در سالهاي گذشته به علت عدم وجود بازار رقابتي براي اين محصول از يكسو و وجود بازار رقابتي و پرتنوعي از انواع نوشابه ها ، بازار به مرور زمان از ماءالشعير خالي و متعاقباً از نوشابه ها پر شد ، بنابراين نوشابه هاي معمولي راحتتر و سريعتر در دسترس مردم قرار گرفت و مصرف كنندگان نيز به مصرف اين محصول پرداختند ولي در دو سه سال گذشته به علت پي بردن مردم به مضرات زياد نوشابه ها كه از آنها مي توان بعنوان مثال به پر كالري بودن و چاق كنندگي آنها و نيز ميزان قند بالاي آنها اشاره كرد و اين موارد به كرات در رسانه هاي گروهي به مردم تذكر داده مي شوند ، باعث شده است كه روند تقاضا به سوي مصرف نوشيدنيهاي طبيعي تر ، نظير آب معدني و ماءالشعير و آبميوه حركت كند ، تأييد كننده اين موضوع ، افزايش واردات ماءالشعير ، در دسترس بودن اين محصول در اكثر مناطق ، وجود قفسه هاي بزرگ براي محصولات وارداتي در فروشگاهها در مقابل قفسه هاي كوچك براي محصولات داخلي و همچنين رضايت فروشندگان از فروش خوب اين محصولات با وجود قيمت بالاي آنها است .
1-9- کشورهای عمده تولید کننده و مصرف کننده محصول 
اين محصول در كشورهاي مختلفي علي الخصوص استراليا، روسيه و كشورهاي تازه استقلال يافته توليد مي شود . 
مصرف اين محصول دركشورهاي اروپايي و آمريكايي در حد بسيار بالايي قرار دارد و گاهاً به دليل نامناسب بودن آب كشورهاي مذكور بدليل چرخش آب آشاميدني و تصفيه آن از آبجو بعنوان نوشيدني جهت رفع عطش و به جاي آب آشاميدني استفاده مي كنند

مصرف كشورهاي اروپايي و امريكايي معمولاً  از نوع الكل دار مي باشد كه قابل مقايسه با مصارف ايران نخواهد بود ( شايان ذكر است كه دركشورهاي اروپايي و آمريكا ماءالشعير (آبجوي بدون الكل ) به سرعت جايگزين آبجوي الكل دار مي بشود و آن بدليل سالم بودن و قابل الستفاده بودن ماءالشعير در هر زمان و مكان بوده با توجه به اينكه تمامي خواص آبجو را نيز در بر دارد .

كشورهاي حاشيه خليج فارس نيز هر سال مقادير بسيار زيادي ماءالشعير وارد مي كنند و حتي برخي از آنها مثل امارات متحده عربي نقش واسطه را در خريد و فروش ماءالشعير بر عهده دارد .

1-10- شرایط صادرات
   در چند سال اخير به علت ايجاد برخي تنوعات در محصولات كارخانه هاي داخلي و نيز استفاده از آنزيمها و توليد محصولاتي نظير دلستر، دلستر ليمويي و توليد ماءالشعير در قوطي هايي كه ساخت آلمان است و بطور كلي برخي پيشرفتهاي صنعت بسته بندي ، صادرات اين محصول مجدداً آغاز شد كه صدور محصول به كشورهاي حاشيه خليج فارس نظير عربستان و عراق و افغانستان باعث افزايش صادرات شد. ولي به عللي كه در زير به توضيح آن مي پردازيم مقدار صادرات در سالهاي بعد سير نزولي پيدا كرد.  اين دلايل  را به شرح زير مي توان بيان نمود : 

1- به دليل استفاده از دستگاههاو تكنولوژي قديمي كيفيت محصول قابل رقابت با ساير كشورها از جمله تركيه نمي باشد. 

2- به علت اينكه كيفيت ماءالشعير وابستگي مستقيم به مالت توليد شده از جو و نهايتاً جو دارد و جو توليد داخل از كيفيت مناسبي جهت توليد محصول مرغوب برخودار نمي باشد ، لذا كيفيت ماءالشعير به تناسب نوع مواد اوليه مصرفي كاهش يافته است .

3-دليل ديگري كه مي توان آن را سبب كاهش صادرات داشت ، وجود تقاضاي كافي و مناسب در داخل كشور مي باشد كه مي تواند توليدات كارخانه را پوشش دهد .

4- محصولات كشورهاي اروپايي و آسيايي ديگر ، توانسته اند بازار مطلوبي را در كشورهاي منطقه بدست آورند و به خاطر اينكه اين محصولات به وفور و بسيار بيشتر از محصولات ايراني چه به لحاظ كمي و چه به لحاظ كيفي در كشورهاي هدف وجود دارد لذا جهت باز كردن فضاي بيشتر بازار در بخش صادرات نيازمند به حضور مؤثرتر در اين كشورها از هر دو جنبه فوق هستيم . 

2-وضعیت عرضه و تقاضا
2-1-بررسی ظرفیت بهره برداری و روند تولید از آغاز برنامه سوم تا کنون و محل واحد ها و تعداد انها و سطح تکنولوژی واحدهای موجود،ظرفیت اسمی ،عملی،علل عدم بهره برداری کامل از ظرفیتها،نام کشورها و شرکتهای سازنده ماشین آلات مورد استفاده در تولید محصول

2-1-1- سابقه عرضه كالا

   محصول ماءالشعير در سالهاي قبل از انقلاب كه توليد آبجوي الكلي منع قانوني نداشت توسط چند شركت از جمله آبجوي سازي شمس و استارايران انجام مي شد و از آنجاييكه مصرف اين محصول دركشورهاي اروپايي و آمريكايي در حد بسيار بالايي قرار دارد و گاهاً به دليل نامناسب بودن آب كشورهاي مذكور بدليل چرخش آب آشاميدني و تصفيه آن از آبجو بعنوان نوشيدني جهت رفع عطش و به جاي آب آشاميدني استفاده مي كنند، بنابراين سابقه وجود اين محصول در كشور به زمان نزديكي كشور ايران با كشورهاي اروپايي و امريكايي و افزايش سفرهاي دو جانبه برمي گردد . 

   در مورد عصاره مالت و مصارف آن جهت شيرين كننده ها در صنايع كلوچه سازي ، بيسكويت سازي و ... و نيز مصارف آن در قناديها و شيريني پزيها از زمانهاي دور كه اين محصول بصورت سنتي و غيره مكانيزه توليد مي شده است ، استفاده از آن رايج بوده است . در مورد استفاده از عصاره مالت در صنايع آبجو سازي نيز بعد از تأسيس كارخانه شمس سابق به مدت چند سال اوليه از عصاره مالت در اين جهت استفاده مي شد ، تا اينكه با راه اندازي كامل خطوط كارخانه ( علي الخصوص مالت سازي) مالت ، جاي استفاده از عصاره مالت را در اين واحد صنعتي گرفت ولي هنوز بسياري از واحدها از عصاره مالت يا پودر آن جهت توليد ماءالشعير استفاده مي كنند .

   در ادامه در مورد توليدات داخل اين دو محصول بحث خواهد شد . 

2-1-2- شرحي بر وضعيت توليد كنندگان داخلي محصول 

    در زمان قبل از انقلاب بنام شركت آبجوي سازي شمس ( نمايندگي اسكول انگليس ) مشغول فعاليت بوده است و به همراه شركت بيلاسو كه در آن زمان بنام استارايران فعاليت مي كرد ، در زمينه توليد آبجوهاي الكلي فعال بودند ، در زمان بعد از انقلاب كه اين دو كارخانه تحت مالكيت بنياد مستضعفان درآمدند و در واقع با يكديگر ادغام شدند ، هر دو به توليد ماءالشعير بدون الكل ولي با همان تكنولوژي اقدام كردند

جدول ميزان توليدات داخلي ماءالشعير طي سالهاي گذشته 

   بطور كلي آمار توليدات داخلي ماءالشعير در كشور در سيزده سال گذشته درجدول زير به تفكيك نام واحد صنعتي آمده است . 

روند توليدات داخل  به شرح نمودار زير مي باشد : .


[image: image1.wmf]نمودار توليد ماءالشعير در كشور طي دوره
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   هرچند نوشابه هاي گاز دار و مشروبات الكلي مي توانند بعنوان جايگزين ماءالشعير تلقي گردند ولي مضرات اين نوشابه ها و نيز ممنوعيت استفاده از ماءالشعير الكلي مي تواند فرصت مناسبي براي توليد و عرضه اين محصول باشد . روند توليد و مصرف اين محصول طي سالهاي گذشته حكايت از اقبال عمومي در كشور در مصرف اين محصول مي باشد كه دلايل اين رويكرد اثرات بهداشتي و غذايي ماءالشعير نسبت به ساير نوشابه هاي گاز دار مي باشد كه با توجه به رشد آگاهي عمومي در استفاده از نوشابه هاي مفيد مي تواند زمينه هاي رشد هدف اين محصول در آينده را در پي داشته باشد كه آمارها بخوبي اين نكته را اثبات مي نمايد . 

   هدف كشورهاي اروپايي و امريكايي احتمالاً از نوع الكل دار مي باشد كه قابل مقايسه با مصارف ايران نخواهد بود ( شايان ذكر است كه دركشورهاي اروپايي و آمريكا ماءالشعير (آبجوي بدون الكل ) به سرعت جايگزين آبجوي الكل دار مي بشود و آن بدليل سالم بودن و قابل الستفاده بودن ماءالشعير در هر زمان و مكان بوده با توجه به اينكه تمامي خواص آبجو را نيز در بر دارد .

    روند مصرف كه از سال 70 تا 83 به بيش از 5 برابر افزايش يافت نشان دهندة رشد مصرف آن در سالهاي گذشته همراه با واردات رسمي و غير رسمي آن مي باشد كه بهتر است روي اين نكته تمركز بيشتري شود و بر مبناي مصرف گذشته پيش بيني آينده تخمين زده شود و مصرف سرانه در سالهاي مختلف مشخص و روند رشد مصرف سرانه تحليل شود تا فرصتهاي آينده براي طرح بهتر و روشنتر گردد . 

واحد هاي توليد ماءالشعير فعال

	شماره ردیف
	نام واحد
	استان
	وضعیت واحد
	شهرستان
	درصد پیشرفت

	1
	شركت‌  زمزم‌ آذربايجان‌
	آذربايجان‌ شرقي‌
	فعال
	تبريز
	100

	2
	شركت‌  سردصحرا
	آذربايجان‌ شرقي‌
	فعال
	شهرك‌  صنعتي‌ شهيد سليمي‌
	100

	3
	شركت‌  مسكو
	اردبيل‌
	فعال
	اردبيل‌
	100

	4
	خوبان‌ نوش‌ سپاهان‌ - شركت‌
	اصفهان‌
	فعال
	منطقه صنعتي اصفهان‌
	100

	5
	توليدي‌ نوشاب‌
	تهران‌
	فعال
	تهران‌ (جاده‌ قديم‌ كرج)
	100

	6
	بهنوش‌ ايران
	تهران‌
	فعال
	تهران‌ (جاده‌ مخصوص‌ كرج)
	100

	7
	بيلاسو
	تهران‌
	فعال
	تهران‌ (جاده‌ مخصوص‌ كرج)
	100

	8
	خوشگوارمشهد
	خراسان‌ رضوي
	فعال
	مشهد
	100

	9
	‌  سهامي‌ صنايع‌ شركت‌  بهنوش‌  گچساران(نوشابه- ماءالشعي
	كهكيلويه‌ وبويراحمد
	فعال
	گچساران‌
	100

	10
	شركت توليدي صنعتي آرپا نوش
	گيلان‌
	فعال
	رشت‌
	100

	11
	شركت صنايع آشاميدني عالي نوش مزه پاك آمل ( س خ )
	مازندران‌
	فعال
	آمل‌
	100

	12
	شركت مد
	هرمزگان‌
	فعال
	قشم‌
	100


در لوح فشرده وزارت صنايع ليست تعداد 215 واحد توليد ماء الشعير با پيشرفت فيزيكي زير 40 درصد وجود دارد كه با توجه به پيشرفت فيزيكي بسيار پايين آن فقط به جمع ظرفيت آن اشاره مي گردد  . لازم به ذكر است كه مجموع ظرفيت آنها مقدار 4758115 هزار ليتر مي باشد . 

2-2-بررسی وضعیت طرحهای جدید و طرحهای توسعه در دست اجرا
به دليل وجود بازار مناسب براي محصول ماءالشعير برخي كارخانجات كه در زمينه محصولات ديگري نظير نوشابه ، دوغ، شير و ... فعاليت داشتند ، با خريد خط پركني و اكثراً استفاده از عصاره مالت ، در صدد راه اندازي خط توليد ماءالشعير مي باشند ، علاوه بر واحدهاي فوق برخي كارخانجات نيز در صدد توليد ماءالشعير بعنوان محصول اصلي خود مي باشند.
   در اينجا ذكر اين مسئله شايان ذكر است كه به علت وجود بازار بسيار مناسب براي عصاره مالت واحدهاي توليدي فعال در زمينه عصاره مالت بصورت صد در صد فعال در نظر گرفته شده اند و واحدهايي كه قصد حضور در اين بخش را دارند بصورت مرحله به مرحله براساس پيشرفت در نظر گرفته شده اند . 

ليست واحد هاي توليد ماءالشعیر درد ست احداث بالای 40% پیشرفت

	ردیف
	نام واحد
	واحد
	درصد پیشرفت
	استان
	شهرستان

	1
	شرکت زمزم آذربایجان 
	هزار لیتر
	99
	آذربایجان شرقی A
	تبریز 

	2
	مرتضی دنیا نورد
	هزار لیتر
	40
	آذربایجان شرقی A
	شبستر 

	3
	شهر آب نوش آفرین – شرکت 
	هزار لیتر
	43
	اصفهان
	شهرک اردستان

	4
	غذائی و آشامیدنی تهران گوار
	هزار لیتر
	50
	تهران 
	شهرک صنعتی فیروزکوه 

	5
	مهشید آبادان 
	هزار لیتر
	67
	خوزستان 
	آبادان 

	6
	شرکت تعاونی تولیدی شقایق سنگسر
	هزار لیتر
	50
	سمنان 
	سمنان 

	7
	شرکت شیراز دینا 
	هزار لیتر
	40
	فارس 
	شیراز 

	8
	شرکت رایا نوش 
	هزار لیتر
	65
	فارس 
	شیراز 

	9
	دانژ آریا 
	هزار لیتر
	46
	قزوین 
	شهرک صنعنی

 آرا سنج

	10
	شرکت گوارا نوش
	هزار لیتر
	70
	کرمانشاه 
	شهرک صنعتی کرمانشاه 

	11
	بهنوش ایران واحد گچساران – ماءالشعیر
	هزار لیتر
	45
	کهگیلویه و بویر احمد 
	گچساران 

	12
	شرکت شکر شکن مازنداران 
	هزار لیتر
	60
	مازندران
	آمل

	13
	شرکت صنایع آشامیدنی عالی نوش هر پاک آمل 
	هزار لیتر
	60
	مازندران
	آمل


به صورت كلي مجموع ظرفيت واحدهاي توليد ماءالشعير به شرح زير در سي دي وزارت صنايع موجود مي باشد :‌

	
	شرح
	واحد 
	مقدار

	بالاي 40 درصد پيشرفت
	جمع ظرفيت واحد هاي در دست احداث قبل از سال 1379
	هزار لیتر
	46650

	
	جمع ظرفيت واحد هاي در دست احداث بعد از سال 1379
	هزار لیتر
	243255

	
	جمع كل واحدهاي در دست احداث
	هزار لیتر
	289905

	واحدهاي فعال
	جمع ظرفيت واحد هاي فعال قبل از سال 1379
	هزار لیتر
	59600

	
	جمع ظرفيت واحد هاي فعال بعد از سال 1379
	هزار لیتر
	252600

	
	جمع كل واحد هاي فعال  
	هزار لیتر
	312200


2-3-بررسی روند واردات محصول از آغاز برنامه سوم تا نیمه اول سال 85

2-3-1- شرحي بر وضعيت گذشته و فعلي واردات ماءالشعير 

   واردات ماءالشعير با تعرفه گمركي 2303 ( حقوق پايه 4 و سود بازرگاني 36) از آن جهت كه در كشورهاي اروپايي كه در گذشته اكثراً آبجوي الكلي توليد مي شده است ممنوع مي باشد، به همين جهت در سالهاي اخير واردات آن با تعرفه اي ديگري نظير 2201و 90/2202 با حقوق پايه 4 و سود بازرگاني 46  انجام شده است . اما آنچه شايان توجه است ميزان واردات در اين سالها است كه با رشد چشمگير خود نشان دهنده تمايل مصرف كننده ها به كيفيت بالااست چرا كه با وجود قيمت بالاي آنها نسبت به محصولات داخلي ولي به دليل برخورداري از كيفيت و بسته بندي مناسب مشتري خود را پيدا كرده و روند روبه رشد اين واردات نشان دهنده استقبال مصرف كننده از اين محصول وارداتي است . از محدوديتهايي كه در زمينه واردات اين محصول وجود دارد ، الكل دار بودن آن مي باشد كه از نظر موازين شرعي ( و استاندارد ايران ) تا 1/0% الكل ، منعي ندارد ولي اگر بيشتر از آن الكل موجود باشد منع شرعي دارد . 

- واردات ماءالشعير در سالهاي اخير بصورت زير بوده است كه جهت نمايان شدن ميزان رشد ( بيش از 5 برابر آن)  نمودار آن هم رسم شده است .

جدول 19- آمار واردات ماءالشعير 

	سال
	برحسب كيلوگرم

 ( معادل ليتر)
	بر حسب بطر

	1382
	1461422
	4428551

	1383
	8314240
	25194667

	1384
	17155802
	11437201


                                ( مأخذ وزارت بازرگاني و گمرك جمهوري اسلامي ايران)

جدول  20- ميزان عرضه ماءالشعيردر سال هاي گذشته ( برحسب بطر)

	شرح 
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384

	توليد داخل 
	71030000
	82780000
	98290000
	108770000
	123630000
	143750000

	واردات 
	0
	0
	0
	4428551
	25194667
	11437201


	عرضه 
	71030000
	82780000
	98290000
	113198551
	148824667
	155187201


2-3-2- واردات عصاره مالت 

   واردات عصاره مالت با تعرفه گمركي 1901 در سالهاي اخير از كشورهاي آلمان و انگلستان انجام شده كه اين موضوع نشان دهنده افزايش ميزان استفاده از اين محصول در سالهاي اخير است چرا كه با توجه به افزايش واحدهاي توليد كننده ماءالشعير در كشور و احساس نياز بيشتر به مالت و عصاره مالت ، بازار چشمگيري براي اين محصولات بوجود آمده است كه اين بازار جديد علاوه بر وجود بازارهايي نظير كارخانجات بيسكويت و شكلات سازي و كلوچه ساي و نيز قناديها و شيريني پزيها كه از عصاره مالت در توليدات خود استفاده مي برند ، مي باشد كه در بخش تقاضا به آنها اشاره كامل خواهد شد .  نكته شايان توجه در اين زمينه اينكه در حال حاضر وارد كننده عمده اين محصول نمايندگي شركت Mounton  انگلستان در ايران مي باشد كه جلساتي با نماينده آنها برگزار شد .

جدول زير ميزان واردات اين محصول را در سالهاي اخير نشان مي دهد . همچنين جهت نشان دادن بهتر رشد 50 درصدي واردات اين محصول نمودار آن نيز رسم شده است . 

جدول 21- آمار واردات عصاره مالت 

	سال 
	واردات عصاره مالت (كيلوگرم)

	1384
	1580000

	1383
	120000

	1382
	79920


لذا به طور كل ميزان عرضه عصاره مالت را در سال هاي گذشته به شرح زير مي توان ذكر نمود : 
جدول  22- ميزان عرضه عصاره مالت در گذشته  ( برحسب كيلوگرم)

	شرح 
	1382
	1383
	1384

	توليد داخل 
	2538000
	2820000
	3240000

	واردات 
	79920
	120000
	1580000

	عرضه 
	2617920
	2940000
	4820000


   نكته شايان توجه اين است كه كارخانجات بيسكويت و شكلات و كلوچه سازي و توليد غذايي كودك و نيز برخي كارخانجات ماءالشعير سازي اقدام به اين واردات مي كنند و قناديها و شيرين پزيها به علت سختي و تخصصي بودن واردات اكثراً در سالهاي گذشته از مصرف آن محروم بوده اند ضمن استفاده از اين ماده اوليه مغذي و بهبود دهنده كيفيت هنوز آنچنان كه بايد براي همگان واضح وآشكار نبوده است ، ولي در صورت وجود محصول با كيفيت مناسب و با استانداردهاي واقعي علاوه بر اينكه نيازهاي واردات كاهش   مي يابد ، واحدهاي شيرين پزي و قناديها كه در بخش تقاضا به ميزان نياز آنها اشاره مي شود مي توانند از عصاره مالت مطلوب استفاده كنند 
   بنابراين ايجاد واحدي كه بتواند با تكيه بر تكنولوژي نوين روز و با ظرفيت و كيفيت بالا به توليد اين محصول بپردازد ، علاوه بر كاهش ميزان واردات كه در سالهاي اخير رشد زيادي داشته است ، مي تواند كمبودها عصاره مالتي را كه گاهي بخاطر نبود آن و گاهي به خاطر كيفيت پايين آن احساس مي شود را جبران كند و علاوه بر آن در جهت رشد اقتصادي كشور به منظور صادرات مورد مصرف قرا گيرد .

واردات در سالهاي گذشته عموماً از كشورهاي تركيه ، آلمان ، هلند ، ارمنستان ، امارات متحده عربي انجام مي شود كه كشور امارات متحده عربي گاهاً بصورت واسطه عمل مي كند و ماءالشعير توليد شده در كشورهاي اروپايي ابتدا به آنجا منتقل و سپس با قيمت بيشتر از امارات به ايران صادر مي شود.

همچنين در صورت عدم احداث واحدهايي كه بتوانند منحصراً به توليد محصول ماءالشعير با ظرفيت بالا و كيفيت و قيمت مناسب بپردازند اين ميزان واردات سبب وابستگي به خارج از كشور و خروج ارز در مورد محصولي مي شود كه توانايي توليد آن در كشور وجود دارد . ( شايان ذكر است كه شايد حجم واردات در حال حاضر رقم نسبتاً كوچكي را در مقايسه با توليد داخل شامل مي شود ولي توجه به رشد آن طي دو سال گذشته سبب افزايش زياد اين رقم در آينده خواهد شد ) .

2-3-3- بررسي اجمالي رقبا و دور نماي پوشش تقاضا در سالهاي آتي 

همانطور كه گفته شد با توجه به رشد فزايندة تقاضاي اين محصول طي سالهاي اخير سبب شد تا برخي از واحدهاي صنعتي كه به توليد محصولات غذايي نظير بستني،  آبميوه ، نوشابه و ... اشتغال داشتند به فكر توليد ماءالشعير افتادند. اين فكر در برخي واحدها با قرار دادن خط  Filling و استفاده از پودر عصاره مالت تحقق مي يابد و در برخي ديگر با واردات مالت از كشورها ي ديگر و انجام  بقيه پروسه در داخل محقق مي شود. ولي در اين بين جاي واحدي كه هر سه خط توليد مالت( Malting) و توليد ماءالشعير( Brewhouse)  و پركني (Filling) و را در كنا ر هم داشته باشد و بتواند تمام پروسه توليد از تبديل جو به مالت و مالت به ماءالشعير و پركني را در يك واحد انجام دهد   از طرف ديگر وزارت صنايع تنها از واحدهايي حمايت مي كند كه راه اندازي هر سه خط را در  برنامه هاي خود داشته باشند، چراكه وجود هر سه خط در كنار هم و امكان كنترل محصولات در تمام مراحل اثرات قابل توجهي در كيفيت محصول نهايي كارخانه گذاشت 

در جدول زير ميزان توليد داخل ماءالشعير توسط ساير توليدكنندگان لحاظ شده است، نكته قابل توجه در مورد اين جدول اينكه، راه اندازي تمام واحدها با موفقيت در نظر گرفته شده است و در صورتيكه يك يا چند واحد به عللي قادر به راه اندازي كارخانه و توليد محصول نشوند، سهم بازار قابل حصول براي ساير واحدها بيش از پيش متصور خواهد بود.

جدول 32- ظرفيت برنامه ريزي شده براي توليد ماءالشعير در داخل كشور توسط ساير توليد كنندگان

 ( بر حسب بطر)

	84
	85
	86
	87
	88
	89
	90

	225180000
	242480000
	503920000
	561910000
	607600000
	648290000
	688980000


( جزئيات توليد داخل در بخش مربوطه لحاظ شده است)

   نكته ديگري كه در مورد تقاضاي محصول ماءالشعير بايد مد نظر قرار گيرد ، واردات است . در مورد گذشته واردات در صفحات پيش توضيح داده شد ولي آنچه اهميت دارد . روند روبه رشد آن در سالهاي آينده مي باشد كه در جدول زير به مقادير آن اشاره مي شود . 

جدول 33-  مقدار قابل پيش بيني واردات ماءالشعير در سالهاي آينده

	سال
	1384
	1385
	1386
	1387
	1388
	1389

	ميزان واردات بر حسب كيلوگرم 
( ليتر)
	6371400
	7342818
	6857109
	7099963
	6987536
	7039250


( توضيح اينكه در اين جدول ميانگين دو دوره قبلي بعنوان پيش بيني دوره بعد منظور شده است )

جدول 33-  مقدار قابل پيش بيني واردات ماءالشعير در سالهاي آينده

	سال
	1384
	1385
	1386
	1387
	1388
	1389

	ميزان واردات بر حسب كيلوگرم 
( ليتر)
	6371400
	7342818
	6857109
	7099963
	6987536
	7039250


   در مورد واردات ماءالشعير اشاره به اين مسئله اهميت دارد كه به علت پايين بودن كيفيت محصولات توليدي داخل كشور ، مصرف كنندگان راغب به استفاده از انواع وارداتي محصول ، با وجود قيمت بالاتر آنها مي باشند . همانطور كه گفته شد ، اين موضوع تا جايي پيش رفت كه دولت اقدام به سفارش اين فرآورده به برخي كشورها نظير هلند و تركيه كرده تا بتواند از طريق واردات محصول ، جوابگوي بخشي از تقاضاي بازار باشد . 

   براي پرداختن به تقاضاي ماءالشعير توجه به چند مسئله مي تواند راهگشا باشد  كه مهمترين آنها عبارتند از :

1- به دليل برخي بي توجهي ها كه در سالهاي گذشته نسبت به توليد ماءالشعير چه از جهت كيفيت و چه از جهت كميت در مقايسه با توليد انواع نوشابه ها روا شده است ، توليد اين محصول همسو با تقاضاي آن رشد پيدا نكرده است .

2-  فرهنگ سازي در زمينه استفاده از نوشيدنيهاي طبيعي نظير ماءالشعير به جاي نوشابه هاي معمولي در بازار لازم به نظر مي رسد . 

3-  حجم انبوه واردات در مورد محصولي كه توانايي توليد آن در كشور وجود دارد ، باعث مي شود تا حداقل براي جلوگيري از ارزبري و وابستگي به كشورهاي ديگر ، توليد با كيفيت اين فرآورده در   برنامه ها قرارگيرد . 

4- عليرغم قيمت بالاي محصولات وارداتي ، ميل به مصرف اين محصول در داخل كشور روبه رشد بوده است كه حكايت از مطلوبيت اين محصول در بين مصرف كنندگان دارد.   

5-اغلب هتلها ، سازمانها ، مراكز جهانگردي و ... نيز كه به كيفيت خدمات و محصولات خود اهميت  مي دهند ، از مصرف كنندگاني هستند كه خواهان محصول مناسب در مجموعه خود مي باشند. 

   به عنوان مثال مطابق تحقيقات انجام شده و تماسهائي كه با برخي هلتها انجام شده است ميزان مصرف ماءالشعير اين هتلها به شرح زير بدست آمده است .

  در كشور 14 هتل پنج ستاره وجود دارد كه ماهانه 400 تا 500 بسته 12 تايي يعني بطور متوسط ماهانه 5400 بطر مصرف مي كنند بنابراين با محاسبه اي سرانگشتي مي توان گفت كه مصرف ماءالشعير تنها در هتلهاي  پنج ستاره كشور در يكسال قريب به يك ميليون بطر مي باشد كه اگر آمار ساير هتلها به آن اضافه شود به بيش از دو ميليون بطر خواهد رسيد .

6- تغيير وضيعت اقتصادي – اجتماعي كشور ، ميل به مصرف غذاهاي آماده در كشور را افزايش داده و استفاده از غذاهاي آماده (Fast Food) در سبد خانوار روبه افزايش مي باشد كه اين امر خود مي تواند عامل بالقوه در رشد تقاضاي اين محصول در آينده باشد.

   آنچه كه در هر بازاري مي تواند موجبات بقاء يك واحد توليدي را فراهم كند ، تكيه بر تكنولوژي پيشرفته ، كيفيت برتر و قابل رقابت و قيمت مناسب محصولات توليدي است ، بطوريكه در ميان توليد كنندگان ماءالشعير در كشور چه در گذشته و چه در ميان طرحهاي در دست اجرا ، واحدي كه توليد اين محصول را در صدر برنامه هاي خود داشته باشد يافت نمي شود ، چرا كه اكثر آنها يا توليد ماءالشعير را در كنار ساير محصولات خود در نظر دارند و يا به توليد آن با دستگاههاي دست دوم و تكنولوژي قديمي و يا با استفاده از مواد اوليه نامرغوب اقدام مي كنند و نمي توانند پاسخگوي نيازهاي جديد بازار فعلي و آينده باشند. 

واردات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 82

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري
	واحد


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	اتريش 
	153430 
	969369508 
	      122395
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	امارات متحده عربي 
	262397 
	1107977620 
	      139897
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	تركيه 
	97776 
	247227552 
	       31216
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	كانادا 
	289424 
	351829737 
	       44423
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	منطقه آزاد قشم 
	26136 
	95338631 
	       12038
	L


واردات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 83

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	آلمان 
	402110 
	1871310332 
	220154.16


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	اتريش 
	564243 
	4330101779 
	509423.74


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	ارمنستان 
	270721 
	467304581.72 
	54977.01


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	امارات متحده عربي 
	590846 
	2128067087 
	250360.83


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	ايتاليا 
	59633 
	330682748.8 
	38903.85


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تركيه 
	1168344 
	7837745087 
	922087.65


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	فدراسيون روسيه 
	50199.71 
	169466622 
	19937.25


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	لبنان 
	1540 
	4784160 
	562.84


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	منطقه آزاد چابهار 
	18000 
	55190397 
	6492.99


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	منطقه آزاد قشم 
	428693.48 
	1619920490 
	190578.86


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	هلند 
	786038 
	3030471292.6 
	356526.05


واردات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 84

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	آلمان 
	106920 
	388337948 
	43166


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	اتريش 
	714947 
	7074885966 
	782874


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	ارمنستان 
	119420 
	206352035 
	22844


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	امارات متحده عربي 
	4262440 
	12882869132 
	1433008


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	ايتاليا 
	22430 
	212938764 
	23497


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تركيه 
	1529635 
	7264122989 
	806030


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	جمهوري كره  
	56259 
	460345464 
	51252


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	سنگاپور 
	33880 
	383236739 
	42587


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	عربستان سعودي 
	8881193 
	27620591873 
	3043746


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	فدراسيون روسيه 
	145353 
	466067624 
	51514


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	مالزي 
	86100 
	336219424 
	36951


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	هلند 
	2049592 
	7261493135 
	806225


2-4-بررسی روند مصرف از آغاز برنامه

2-4-1-مصرف ماءالشعير

   در مورد تقاضاي ماءالشعير از آنجاكه در سالهاي گذشته واحدهايزيادي ) به توليد ماءالشعير اختصاص نداشته اند و تمام محصولات توليدي آنان نيز بفروش مي رسيد ، لذا نمي توان توليد و فروش اين واحد طي سالهاي گذشته را برابر مصرف در نظر گرفت . از طرف ديگر مطالبي كه در زير بيان  مي شود نيز تأييد كننده اين نكته است كه براي تعيين ميزان تقاضاي واقعي علاوه بر در نظر گرفتن آمار بايد به برخي واقعيتها و تغييرات در الگوي مصرف نيز توجه نمود.

- در سالهاي گذشته در توزيع محصول با مشكلاتي مواجه بوديم از آن جمله مي توان به در دسترس نبودن ماءالشعير در برخي شهرستانها دور از محل توليد، عدم وجود آن در اكثر رستورانها و غذا خوريها، دير رسيدن آن به فروشنده ها و همچنين برخي مشكلات بهداشتي كه به خاطر استفاده از ظروف  شيشه اي در گردش پديد آمده بودند ، اشاره كرد ، در نتيجه ، اين مسائل باعث عدم شناسايي و جا افتادن كافي محصول در جامعه شده و مصرف كنندگان به آن ميزان كه به نوشابه هاي گاز دار موجود در جامعه علاقه نشان مي دادند به ماءالشعير بي توجه بوده اند . حتي در بسياري شهرها اگر در رستورانها و سالن هاي غذاخوري ، فروشگاهها ماءالشعير هم وجود داشت ، مردم بر حسب عادت از نوشابه هاي معمول استفاده مي كردند و اطلاعاتي در رابطه با ماءالشعير و خواص آن نداشتند .

   ولي با گذشت زمان و افزايش آگاهي مردم در زمينه مضرات نوشابه هاي گاز دار معمولي( كه همه روزه در رسانه ها به آن اشاره مي شود) و هم در جهت آگاهي بر خواص مطلوب ماءالشعير بر بدن و دارا بودن انواع ويتامينها از جمله گروه ويتامينهاي B و نيز C ، شاهد افزايش تقاضاي اين محصول در چند ساله اخير بوده ايم بطوريكه از سوئي شاهد افزايش واردات محصول در كشور  مي باشيم و از سوي ديگر برخي كارخانجات كه محصولات عمده آنها نوشيدنيهاي ديگر بوده است نيز به توليد ماءالشعير پرداخته اند و از فرصت بوجود آمده استفاده مي نمايند . 

   اين شرايط حاكي از آن است كه فضا بازار براي عرضه مناسب و رو به رشد مي باشد و نمود بارز آن رشد 6/5 برابري واردات در دو سال اخير كه نشانگر تمايل مصرف كننده به محصول با كيفيت ( با وجود قيمت بيشتر) است و نيز قرار گرفتن طرح توليد ماءالشعير در اولويتهاي وزارت صنايع و نيز توجه به اهميت صادرات محصول مي باشد، لذا در يك نگاه اجمالي مشخص مي گردد كه تقاضاي واقعي ماءاالشعير چيزي بسيار فراتر از ميزان توليد و عرضه آن مي باشد . 

   از ديگر مواردي كه تقاضاي اين محصول را روشنتر بيان مي كند، اشاره به كيفيت محصول است كه اين موضوع با مقايسه رشد محصولات با كيفيت وارداتي در مقابل توليد داخل مشخص مي شود . در اين مقايسه مي بينيم كه در سال 82 واردات ماءالشعير 4428551 بطر بوده است كه در سال 83 به علت استقبالي كه از كيفيت محصولات وارداتي سال گذشته انجام شد ، اين عدد به حدود 25194667 بطر رسيده است كه 6/5 برابر شده است در حاليكه توليدات داخل از 108777000 بطر در سال 82 به 123630000 بطر در سال 83 رسيده است كه تنها 13/1 برابر شده است و اين مقايسه علاوه براينكه كيفيت را بعنوان عاملي جهت كسب سهم بازار قابل حصول بيان مي كند ، بيانگر پتانسيل مناسب تقاضا براي مصرف اين محصول در بازار داخل است . 

   از جهت ديگر براي اينكه كمبود محصول ماءالشعير در بازار نوشيدنيها بهتر مشخص شود دو جدول در زير لحاظ شده است كه يكي ميزان عرضه داخل را در سالهاي اخير نشان مي دهد و ديگري عرضه ساير محصولات نوشيدني را در سالهاي اخير مشخص مي كند و در ادامه با بحث در مورد چگونگي پديد آمدن اين اختلاف در ميزان توليد ، عدم عرضه كافي محصول ماءالشعير و نيز عدم وجود رقابت جهت پيشرفت اين صنعت و به روز شدن آن توضيح داده مي شود .  

جدول  23- ميزان مصرف داخلي محصول ماءالشعير ( برحسب بطر)

	شرح 
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384

	توليد داخل 
	71030000
	82780000
	98290000
	108770000
	123630000
	143750000

	واردات 
	0
	0
	0
	4428551
	25194667
	11437201

	صادرات
	0
	0
	320978
	275945
	265188
	7302558

	مصرف داخل 
	71030000
	82780000
	97969103
	112922606
	148559479
	147884643


با  توجه به جداول فوق باعث روشن شدن مطلب ديگري در مورد اين محصول مي شود كه آن اختلاف بسيار زياد توليد نوشابه و حتي دوغ در مقابل توليد ماءالشعير است كه در اين بين ذكر اين نكته ضروريست كه به علت وجود سه بخش زمزم ، گروه ساسان و بخش خصوصي در توليد نوشابه براي اين محصول بازار رقابتي آن پديد مي آيد و محصول با كيفيت تر و منطبق بر استانداردها مي تواند سهم بيشتري از بازار بدست آورد . در حاليكه در مورد ماءالشعير به علت نبود كارخانجات متعدد ، بازار حالت انحصاري و غير رقابتي پيدا كرده است ، با اين وجود شاهد اين هسيتم كه ميزان وارداتي كه در سالهاي اخير انجام شده است به علت دارا بودن استانداردهايي بالاتر از محصولات داخلي توانسته است بازار بزرگي را كسب كند و روند روبه رشد آن گوياي اين مطلب است .

   مطالب فوق انتظار وزارت صنايع و معادن در مورد توليد 720 ميليون بطر در سال براي محصول ماءالشعير با كيفيت را تأييد مي كند كه علاوه بر افزايش توليد داخل و عرضه آن بتوان به دو هدف ديگر نير دست يافت : اول ايجاد بازار رقابتي در مورد اين محصول و كسب سهم بازار بيشتر توسط محصول با كيفيت تر و ايجاد تكنولوژي روز و جديد در كشور  و دوم صادرات ماءالشعيركه با توجه به بازارهاي خوبي كه به لحاظ كشورهاي منطقه و هواي گرم آنها در اطراف ايران وجود دارد ، دست يابي به آن دور از دسترس نمي باشد 
2-4-2- مصرف  عصاره مالت 

   بازار عصاره مالت را مي توان بطور عمده در سه بخش زير مشاهده كرد : 1) كارخانجات بيسكويت سازي و شكلات و كلوچه و كارامل سازي 2) كارخانجات توليد ماءالشعير از عصاره مالت 3) قناديها و شيريني پزيها 

   از موارد فوق واحدهاي بيسكويت و كلوچه و كارامل سازي در چند سال گذشته به چند دليل داراي نوسان در تقاضا بوده اند . 

   اول اينكه به علت حجم زياد توليد اين كارخانجات ، آنها در صورت وجود عصاره مالت كافي، و اثر كيفيتي مطلوبي كه استفاده از عصاره مالت در محصولات آنها مي دارد ، مايل به استفاده از اين ماده اوليه               بوده اند ولي بدليل عدم توليد عصاره مالت كافي و با كيفيت در داخل كشور اين امر تحقق پيدا نكرده است . مسئله ديگر اينكه به دليل كه اين گونه كارخانجات قسمتي از مواد اوليه خودرا وارد مي كنند در صورت توجه به كيفيت محصول قادرند قسمتي از عصاره مالت مورد نياز خود را وارد كنند ( كه اين عصاره مالت جهت توليد محصولات مجلسي و صادراتي استفاده مي شود 
اين واحدها از محصولات ديگري نظير گلوكز استفاده مي نمايند البته استفاده از عصاره مالت طبيعي علاوه بر افزايش محسوس كيفيت ، با استانداردهاي بهداشتي نيز منطبق تر بوده و مضرات گلوكز را نخواهد داشت و مصارف عصاره مالت در اين واحدها در سالهاي اخير بسيار رو به افزايش بوده است از سوي ديگر افزايش ميزان صادرات محصولات اين واحدها در سالهاي اخير باعث شده است كه كارخانجات فوق بيشتر به فكر كيفيت توليدات خود باشند و تمايل به استفاده از عصاره مالت با وجود قيمت بيشتري كه افزايش نسبت به گلوكز دارد ، نشان دهنده اين موضوع است .  

جدول 25- ميزان استفاده واحدهاي بيسكويت سازي عمده از عصاره مالت در سال 83

	شرح 
	واحد صنعتي مينو
	آناتا
	گرجي 
	كيوان

	مصرف عصاره مالت

( تن)
	60
	30
	30
	30


( مأخذ : وزارت صنايع و معادن – بخش صنايع غذايي )

   شايان ذكر است واحد صنعتي مينو از سالهاي قبل از انقلاب به خواص عصاره مالت اشراف داشت و به ميزان قابل توجهي از نوع وارداتي آن استفاده مي كرد ولي در سالهاي بعد از انقلاب به علت عدم واردات عصاره مالت و پايين بودن كيفيت عصاره مالت توليدي مصرف اين ماده را كاهش داده است . ولي ساير واحدها به تازگي به مصرف اين ماده روي آورده اند و به خواص كيفي آن پي برده اند 
   توضيح اين نكته ضروري است كه اغلب توليد كنندگان مالت درداخل كشور از روش دستي براي توليد استفاده مي نمايند كه فاقد شرايط بهداشتي و كيفي مورد نظر مصرف كنندگان مي باشد و به همين سبب اغلب مصرف كنندگان براي تأمين نياز از مبادي وارداتي اقدام مي نمايند .

   در مورد مصرف عصاره مالت در صنعت ماءالشعير سازي توضيحي در مورد نحوه استفاده از آن لازم به نظر مي رسد . همانگونه كه در بخش تقاضاي ماءالشعير گفته شد به علت بازار مناسبي كه ماءالشعير در سالهاي اخير پيدا كرده است بسياري واحدها كه در زمينه توليد آشاميدنيهاي ديگر فعال بوده اند ، خط توليد ماءالشعير از عصاره مالت و پركني آن را نيز با ظرفيت كم راه اندازي كرده اند ( شايان ذكر است وزارت صنايع و معادن تنها از طرحهايي حمايت مي كند كه هر سه خط تبديل جو به مالت (Malting) ، ماءالشعير سازي (Brewhouse) و پركني (Filling) را داشته باشند .
   توجه به اين نكته كه به علت عدم وجود عصاره مالت با كيفيت و داراي استانداردهاي لازم جهت توليد ماءالشعير از يك سو و حركت كارخانجات توليد كننده محصولات آشاميدني به سوي توليد ماءالشعير در يكي دو سال اخير از سوي ديگر ، اين بازار براي عصاره مالت بسيار جديد مي باشد بطوريكه در بخش پيش بيني تقاضا به ميزان استفاده آنها از عصاره مالت بطور كامل پرداخته مي شود.

  - از ديگر مصارف عمده عصاره مالت مي توان به قناديها و شيريني پزيها اشاره كرد كه با توجه به جلساتي كه با صنف قنادان برگزار شد آمار مصرف قناديها و درجه بندي آنها بدست آمده است و در بخشهاي بعدي ارائه مي شود ، در مورد مصارف گذشته قناديها بايد گفت به علت اينكه واحدهاي قنادي توانايي واردات عصاره مالت را ندارند يا از توليدات داخل استفاده مي كردند يا از تركيبات گلوكز به جاي عصاره مالت در توليدات خود استفاده مي كردند ولي به دليل اينكه قناديهاي ايران از طرف صنف خود به درجه يك و دو تقسيم بندي شده اند و قناديهاي درجه يك به خاطر توجه بيشتر به كيفيت سعي دارند حتي المقدور از عصاره مالت استفاده كنند و از طرفي محصول توليدي در واحدهاي داخلي اكثراً به دليل روشهاي دستي و سنتي توليد داراي كيفيت مطلوب نيستند ، لذا توجه به آمار تقاضاي اين واحدها در آينده و تأكيد وزارت بهداشت و درمان بر اولويت استفاده از عصاره مالت به جاي گلوكز بازار جديد ديگري را به روي اين محصول گشوده است كه بخش پيش بيني تقاضا به آن اشاره مي شود .

   در مورد تعداد قناديها و شيريني پزيها در كشور بايد گفت كه طبق آمار صنف قنادها در سال 83-82 در تهران 1250 واحد قنادي وجود داشته است كه از اين تعداد 580 واحد درجه يك و مابقي درجه دو بودند و هر واحد درجه يك در حدود 100 كيلوگرم عصاره مالت در ماه مصرف داشته اند و واحدهاي درجه دو در حدود 50 كيلوگرم . بنابراين مصرف عصاره مالت در تهران در سال گذشته زير بوده است . 

تن 696 = kg 696000 = 12 (ماه) * 100 (كيلوگرم) * 580 (واحد)

تن 402 = kg 402000 = 12 (ماه) 50 (كيلوگرم) * 670 (واحد)

تن 1098 = 402 + 696

   همچنين در سال 83-82 تعداد  21100 واحد قنادي در سراسر كشور و به جز تهران نيز مشغول بكار بودند كه 45% آنها درجه يك بوده و ماهانه معادل 100 كيلو عصاره مالت مصرف مي كردند و بقيه واحدهاي شيريني پزي در كشور كه درجه دو مي باشند نصف آن مصرف مي نمايند بطوريكه مصارف عصاره مالت در كشور ( به جز تهران) به شكل زير بوده است . 

تن 11394 = 11394000 (كيلوگرم) = 12 *100 *9495

تن 6963 = 6963000 (كيلوگرم) = 12 * 50 *11605

   جمع عصاره مالت مصرف شده در قناديهاي ساير شهرهاي كشور به جز تهران برابر است با :

تن 18357 = 6963 +11394 

   جمع كل عصاره مالت مصرف شده در قناديها و شيريني فروشيهاي كشور برابر است با :

تن 19455 = 1098 +18357

در سال 83-82 تعداد  21100 واحد قنادي در سراسر كشور و به جز تهران نيز مشغول بكار بودند كه 45% آنها درجه يك بوده و ماهانه معادل 100 كيلو عصاره مالت مصرف مي كردند و بقيه واحدهاي شيريني پزي در كشور كه درجه دو مي باشند نصف آن مصرف مي نمايند بطوريكه مصارف عصاره مالت در كشور ( به جز تهران) به شكل زير بوده است . 

تن 11394 = 11394000 (كيلوگرم) = 12 *100 *9495

تن 6963 = 6963000 (كيلوگرم) = 12 * 50 *11605

   جمع عصاره مالت مصرف شده در قناديهاي ساير شهرهاي كشور به جز تهران برابر است با :

تن 18357 = 6963 +11394 

   جمع كل عصاره مالت مصرف شده در قناديها و شيريني فروشيهاي كشور برابر است با :

تن 19455 = 1098 +18357

   ذكر دو نكته در اينجا مجدداً شايان توجه است يكي اينكه صنف قنادان در صورت نبود عصاره مالت از گلوكز كه ارزان تر ولي داراي كيفيت پايين تر از عصاره مالت است استفاده مي كنند .

   دوم اينكه اين صنف قادر به وارد كردن عصاره مالت به تنهايي نيست و يا از محصولات توليد داخل استفاده مي كند و در صورت نبود عصاره مالت به ناچار از مواد جايگزين براي اين منظور بهره مي برند . ( شايان ذكر است كه براي قنادان استفاده از عصاره مالت در درجه اول اهميت قرار دارد و گلوكز قابل مقايسه با آن از لحاظ كيفي و مواد مغذي و بهداشتي  نمي باشد . )

2-5-بررسی روند صادرات محصول از آغاز برنامه سوم تا نیمه اول سال 85 و امکان توسعه آن

2-5-1- شرحي بر وضعيت گذشته صادرات محصولات 

   در سالهاي قبل از انقلاب  كه كارخانجات آبجو سازي ايران به توليد آبجو الكلي اشتغال داشتند و تحت دو نام آبجو سازي شمس( به نمايندگي اسكول انگلستان) و استارايران ( كه امروزه به شركتهاي بهنوش و بيلاسو تغيير نام داده اند ) فعاليت مي كردند . صادرات اين نوع محصول به برخي كشورهاي حاشيه خليج فارس و نيز عراق بصورت پيوسته انجام مي شده ولي در دوران بعد از انقلاب به علت توقف توليد به خاطر مسائل شرعي تا مدتي اين دو كارخانه محصول خروجي نداشتند و بعد از آن با تلفيق اين دو واحد صنعتي كه تحت مالكيت بنياد مستضعفان واقع شدند و شروع مجدد توليد ، به علت جلوگيري از توليد الكل كيفيت محصول بسيار تنزل كرد بطوريكه صادرات محصول متوقف شد و تنها جهت پاسخگويي به تقاضاي داخل به توليد ادامه دادند .

2-5-2- صادرات ، بررسي سوابق و عوامل اصلي مؤثر در آن 

   بحث و بررسي صادرات مقوله اساسي در تقاضا و عرضه اين محصول مي باشد كه در كشورمان گذشته طولاني ندارد . در سالهاي قبل از انقلاب چند كارخانه توليد آبجو احداث شده بود كه مصرف داخلي را پوشش دارد
   در بعد از انقلاب اسلامي كليه واحدهاي توليد كننده اين محصولات از بين رفتند الا دو واحد بنامهاي بهنوش و پيلاسو كه هر دو تحت نظارت بنياد مستعضعفان بوده و با برند بهنوش فعاليت كردند كه توليدات اين واحدها نيز مصرف داخلي را پوشش مي داد  . اين توليدات بنا به دلايل عمده ذير نتوانست به بازارهاي خارج از كشور راه پيدا كند . 

الف) محدود بودن ظرفيت كارخانه و عدم توانايي آن در توليد محصولات كافي و صدور آن 

ب) برخورداري از تكنولوژي قديمي و ماشين آلات فرسوده كه موجب كاهش كيفيت و افزايش قيمت تمام شده از لحاظ ضايعات زياد و بالا بودن هزينه انرژي و دستمزد گرديده است .

ج) مخالفت شرعي و ايجاد نگرش و تفكر غير صحيح براي اين محصول عليرغم ويژگيها و صدها خواص مثبت و مطلوب طبي و بهداشتي كه براي سلامتي مصرف كنندگان مي توانست داشته باشد . 

ه) نداشتن بسته بندي مطلوب و دخالت ساير عوامل مؤثر در كيفيت نهايي و ماندگاري محصول را نتوانست در مقابل توليد كنندگان حرفه اي و عمدتاً اروپايي موفقيتي در صادرات حاصل كند . البته در 10 سال گذشته با وجود فعاليت زياد و توليد محصولات يكبار مصرف و بهبود وضعيت مالي كارخانه در تعويض يكسري ماشين آلات و تجهيزات اقدام به صادرات نموده است كه در آمار و ارقام آمده است . 

اين صادرات عمدتاً به عراق و افغانستان بوده است و صادرات به كشورهاي عربي و همجوار ديگر ، حساس تر و به مراتب مشكل تر از اين دو كشور مي باشد كه الزامات مي بايست در تكنولوژي و كيفيت توليدات به موقعيت هاي مناسب و بالاتر دست پيدا كند . 

2-5-3-شرحي بر صادرات عصاره مالت 

   اهميت خواص عصاره مالت در سالهاي اخير در كشور مورد توجه قرار گرفته است به نحوي كه در بسياري صنايع مثل بيسكويت سازي و شيريني پزيها اين محصول به نحو بسيار مطلوبي در حال جا افتادن است و استفاده از آن روز به روز افزايش مي يابد ، كه شاهد اين مدعي افزايش واردات عصاره مالت به كشور مي باشد.

   چرا كه با وجود واحدهاي فعالي كه در زمينه توليد عصاره مالت در كشور فعال هستند، ولي بخاطر سبك توليد سنتي و دستي اكثر آنها ، كيفيت عصاره مالت در سطح پاييني قرار دارد ، مجدداً به همين دليل و نيز عدم وجود ماشين آلات و مكانيزه بودن توليد عصاره مالت ميزان توليد اين فرآورده از لحاظ كمي نيز در سطح پاييني قرار داد كه علاوه بر اينكه قادر به پوشش تقاضاي داخل كشور نيست ، به دو دليل فوق ويژگيهاي لازم جهت صادرات محصول را نيز ندارد و از اين محصول تاكنون صادراتي انجام نشده است ، البته ذكر اين نكته لازم است كه برخي محصولات كه از عصاره مالت تهيه مي شوند مانند برخي  بيسكويت ها و كاراملها و ... در سالهاي اخير به برخي كشورها صادر شده است كه همانطور كه در قبل گفته شد واحدهايي كه اقدام به صادرات محصولات فوق مي كنند اكثراً ، از عصاره مالت با كيفيت مطلوب   ( وارداتي ) استفاده مي كنند . لذا وجود واحدي كه توانايي توليد اين محصول را به صورت مكانيزه و با ظرفيت و كيفيت مطلوب داشته باشد ، چه از لحاظ مصارف داخلي در هر سه زمينه توليد بيسكويت و كارامل و كلوچه و ماءالشعير سازي و نيز شيريني پزيها و نيز از جهت صادرات محصول و كاهش واردات و وابستگي به ديگر كشورها لازم به نظر مي رسد .

2-5-4- محدوديتهاي دولت جهت صادرات 

   بطور كلي در كشور به لحاظ رعايت موازين شرعي ميزان درصد الكلي كه بصورت مجاز مي تواند در ماءالشعير وجود داشته باشد حداكثر 1/0 درصد مي باشد و اين موضوع در مورد صادرات محصول نيز مسلماً رعايت مي شود كه اين موضوع با توجه به كشورهاي مورد نظر جهت صادرات كه عموماً كشورهاي حاشيه خليج فارس و عراق و افغانستان مي باشند و اسلامي بودن اين كشورها همخواني دارد از سوي ديگر به علت اينكه در سالهاي اخير در ساير كشورهاي غير اسلامي نيز آبجو بدون الكل رواج زيادي داشته است ( در حاليكه در سالهاي قبل آبجو الكلي در اين كشورها توليد و مصرف مي شد) بنابراين محدوديت توليد فوق محدوديتي از نظر صادرات در پيش روي توليد كنندگان قرار نمي دهد ، همچنانكه در سالهاي گذشته نيز شاهد صادرات اين محصول بوده ايم ، در مورد صادرات محصول عصاره مالت نيز محدوديتي جز كيفيت مطلوب و مورد نظر خريداران وجود ندارد و در صورت وجود عصاره مالت با كيفيت بالا و نيز مازاد بر مصرف داخل صادرات آن به كشورهاي خواهان آن با مشكلي مواجه نيست . 

صادرات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 79

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	آذربايجان
	615089
	782743338
	446008


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	آفريقاي جنوبي
	720
	358020
	204


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	آلمان
	3000
	1353105
	771


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	آنگولا
	1152
	1684800
	960


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	ارمنستان
	12247
	21493485
	12247


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	ازبكستان
	22141
	20563335
	11717


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	افغانستان
	218123
	189066150
	107730


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	انگلستان
	1944
	1684800
	960


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	تاجيكستان
	27495
	34262865
	19523


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	تركمنستان
	338640
	575363149
	327842


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	جرجيا
	7599
	9889425
	5635


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	روسيه
	2700
	1579500
	900


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	روماني
	43932
	46263555
	26361


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	عراق
	1401818
	722635290
	411758


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	قرقيزستان
	3250
	6400485
	3647


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	قزاقستان
	6732
	10254465
	5843


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	كويت
	286024
	242786700
	138340


صادرات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 80 

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	آذربايجان
	227295
	447898499
	255213


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	افغانستان
	32355
	41210910
	23482


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	اوكراين
	646
	856440
	488


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	تاجيكستان
	15210
	23262525
	13255



	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	تركمنستان
	44389
	58147538
	33133


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	تركيه
	16799
	46516275
	26505


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	عراق
	123286
	71647875
	40825


	2202.90
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ،
	قزاقستان
	8902
	16784820
	9564


صادرات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 81

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري
	واحد


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	آذربايجان 
	66246 
	496298813 
	70073
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	افغانستان 
	167995 
	1396924105 
	176520
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	امارات متحده عربي 
	23200 
	110800800 
	13990
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	بحرين 
	19320 
	36534960 
	4613
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	تاجيكستان 
	20368 
	159491268 
	20138
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	تركمنستان 
	209306 
	1733370884 
	218861
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	عراق 
	205842 
	1126550580 
	142946
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	عربستان سعودي 
	36436 
	106084152 
	13394
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	قزاقستان 
	43788 
	323380337 
	40832
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	قطر 
	8800 
	42174000 
	5325
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	كانادا 
	1170 
	11508410 
	1453
	L


	2202.90 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	مازي 
	3450 
	12242580 
	1546
	L


صادرات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 82 

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري
	واحد


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	آذربايجان 
	101185 
	1171167954 
	      147875
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	ازبكستان 
	90 
	790550 
	         100
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	افغانستان 
	205619 
	1795323465 
	      226682
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	انگلستان 
	1980 
	7888320 
	         996
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	تاجيكستان 
	3500 
	30436560 
	        3843
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	تركمنستان 
	428567 
	3283726011 
	      414613
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	عراق 
	110540 
	275968440 
	       34845
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	عربستان سعودي 
	25120 
	101486880 
	       12814
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	قزاقستان 
	31810 
	259411680 
	       32754
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	كويت 
	8 
	799920 
	         101
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	لبنان 
	26272 
	136474272 
	       17232
	L


	220290 
	-نوشابه‌هاي‌ غير الكلي‌ (غير از موارد مشمول‌ شماره‌ 22.01 ، 2202.10)،باستثناي‌ اب‌ ميوه‌ يا اب‌ سبزيجات‌ مشمول‌ 20.09 ، 
	هلند 
	1584 
	8046720 
	        1016
	L


صادرات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 83

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	آذربايجان 
	108456 
	1232735476 
	145027.69


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	آلمان 
	39.6 
	173052 
	20.36


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	افغانستان 
	254162 
	2151743713 
	253146.31


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	الجزاير 
	35 
	205200 
	24.14


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	انگلستان 
	14734 
	134418173 
	15813.91


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تاجيكستان 
	9669 
	103591268 
	12187.21


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تركمنستان 
	148865 
	1340559566 
	157712.89


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	عراق 
	530111 
	1111354400 
	130747.57


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	عربستان سعودي 
	14436 
	76442592 
	8993.25


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	قزاقستان 
	7200 
	60810184 
	7154.14


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	كانادا 
	11340 
	60794448 
	7152.29


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	لبنان 
	95260 
	472082032 
	55539.05


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	مالزي 
	2400 
	12330720 
	1450.67


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	هلند 
	729 
	5030776 
	591.85


صادرات نوشابه هاي غير الكلي در  سال 84

	كد
	شرح تعرفه
	كشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	افغانستان 
	10650943 
	24682153372 
	2744804


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	امارات متحده عربي 
	12550 
	46675200 
	5160


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	ايالات متحده آمريكا 
	8885 
	48098272 
	5296


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	بحرين 
	8040 
	37537120 
	4145


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	پاكستان 
	172764 
	352140175 
	39504


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تاجيكستان 
	30950 
	264692419 
	29627


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تركمنستان 
	65635 
	497502741 
	54783


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	تركيه 
	70 
	943110 
	105


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	سوئد 
	4000 
	16326000 
	1800


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	عراق 
	502807 
	3021150075 
	337044


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	عربستان سعودي 
	29895 
	162166728 
	17848


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	قزاقستان 
	24911 
	249195418 
	27480


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	لبنان 
	60644 
	337279604 
	37262


	22029000 
	ساير نوشابه هاي غيرا لکلي ,که در جاي ديگري مذکور نباشند 
	موريتاني 
	33736 
	156705440 
	17464


6-2- بررسی نیاز به محصول با اولویت صادرات تا پایان برنامه چهارم

   در اين مبحث برخي پيش بيني ها با توجه به نظر كارشناسان ( مثل صنف قنادان و شيريني پزيها ) و برخي ديگر با توجه به مستندات گرفته شده از وزارت خانه ها و سازمانها ( مثل وزارت صنايع و معادن) انجام شده است تا نسبت به روشهاي معمول و تئوري پيش بيني، با واقعيت هماهنگي بيشتري داشته باشد . 

2-6-1 نياز به ماءالشعير

 براي توضبح نياز به محصول ماءالشعير ابتدا لازم است به مطالبي در مورد تفاوت اين فرآورده و خواص آن در مقايسه با نوشابه هاي معمول موجود در بازار اشاره كرد. در جهان امروز با پيشرفت صنعت و تكنولوژي، رويكرد مردم به انواع غذاها ي حاضري بيش از پيش شده است، بطوريكه افزايش تعداد مراكز فروش اين گونه غذاها و رستورانها، رشد چشمگيري داشته است. همگام با اين رشد، مصرف انواع نوشيدنيها حاضري كه بطور معمول به همراه غذاهاي به اصطلاح (Fast Food ) ارائه ميشوند هم بطور ناگهاني رشد محسوسي را به خود اختصاص داد.

اين موضوع تا آنجا پيش رفت كه توليد، عرضه و مصرف اين نوشيدنيها در جهان بطور شاخص و بسيار شگرفي نسبت به محصولات ديگر افزايش يافت، گشايش رستورانها، نمايندگيها و فروشگاههاي  ( Fast Food) همگي مويد اين مسئله است كه صنعتي شدن جهان باعث شده است كه مصرف   نوشابه هاي معمول روز به روز افزايش يابد . اين موضوع در سر تا سر جهان و از جمله ايران باعث پيدايش برخي نگرانيها در مورد مضرات مصرف بيش از حد نوشابه ها شد، بطوريكه بسياري ازكشورها شركتهاي بزرگ توليدكننده نوشابه را مجبور به بيان برخي مضرا ت در تبليغات خود كرده اند.در سالهاي اخير توجه به اين هشدارها و آگاهي از ديگر معايب مصرف نوشابه ها نظير قند زياد ،  چاق كنندگي كه به بيماري قرن مشهور است و ... باعث شده است كه مردم نسبت به مصرف اين فرآورده حساس شده و در موردمصرف آن  بيشتر تفكر كنند.

تاييد موضوع فوق را مي توان در روي آوردن مردم به مصرف آبميوه ، ماءالشعير، آب معدني و همچنين نوشابه هاي بدون قند يا اصطلاحا رژيمي ( Diet) ، مشاهده كرد. در اين ميان ماءالشعير از اهميت ويژه اي برخوردار است. چرا كه به خودي خود داراي خواص طبي و بهداشتي مطلوبي براي بدن مي باشد، از آن جمله مي توان به وجود اسيدهاي آمينه و املاح معدني و ويتامينهاي گروه B نظير B1 ،B2 ، B12 , و ... درآن اشاره كرد. همچنين اثرات مطلوب اين نوشيدني طبيعي بركليه ها  و مجاري اداري بركسي پوشيده نيست. حال كه صحبت از خواص مطلوب ماءالشعير به ميان آمد، بدنيست به اين موضوع نيز اشاره شود كه محققان ژاپني به تازگي  پي به خواص ضد سرطان ماءالشعير بدون الكل برده اند به اين صورت كه اين نوع ماءالشعير داراي خاصيت مصونيت  زايي در برابر ابتلا به سرطان است.

از طرف ديگر توليد ماءالشعيرهاي غير الكلي در كشورهاي اروپايي و آمريكايي كه منعي از جهت مصرف آبجوهاي الكلي ندارند نيز نشان دهنده وجود طرفداران اين نوشيدني در اين كشورها مي باشند. به عنوان مثال شركت ( Ottakringer ) در اتريش از جمله كارخانجات فعال در زمينه توليد آبجو بدون الكل مي باشد. بطوريكه محصول توليدي اين شركت كه از دستگاهها و تجهيزا ت پيشرفته اي نيز بهره مند است با كيفيت بسيار بالا توليد شده و از فروش خوبي هم در كنار ساير رقبا برخوردار است.

وجود اين چنين واحدهايي در سطح كشورها ي غربي نشان دهنده افزايش تمايل مصرف كنندگان به اين  محصو ل مي باشد، چراكه در چندين سال گذشته تقريبا تمام توليدكنندگا ن آبجو در اروپا و آمريكا و همچنين ساير كشورها ي جهان به توليد آبجو الكلي مشغول بوده اند.

در كشور ما هم با وجود اينكه در سالهاي گذشته به علت اعلام ممنوعيت مصرف آبجو و نيز به علت افزايش توليد و عرضه و نهايتا مصرف نوشابه هاي معمولي ، توجه به توليد ماءالشعير و مصرف كنندگان ماءالشعير تقريبا به دست فراموشي سپرده شده بود، ليكن ، هشدارها در مورد مصرف نوشابه ها در چند سال اخير باعث آگاهي مردم نسبت به عوارض نامطلوب آنها و روي آوردن مصرف كنندگان به محصولات مشابه ، نظير ماءالشعير و آب معدني گرديد . عرضه طعمهاي گوناگون و بسته بندي هاي مختلف ماءالشعير و همچنين تاسيس كارخانجات متعدد آب معدني در سالهاي اخير نشانه تغيير در الگوي مصرف مي باشد.

2-6-2-نياز به محصول عصاره مالت 
   جهت توضيح نياز به محصول عصاره مالت به سه بخش كه در واقع درخواست كننده عمده عصاره مالت مي باشند اشاره مي شود . 1) تقاضاي عصاره مالت در قناديها و شيريني پزيها 2) تقاضاي عصاره مالت در ماءالشعير سازي 3) تقاضاي عصاره مالت در كارخانجات بيسكويت سازي

    نكته اي كه در مورد عصاره مالت مطرح است اين است كه در سالهاي گذشته خواص مفيد و مغذي عصاره مالت در كشور بر اكثريت صنايع و مردم پوشيده بوده است و علت مصرف پايين آن نيز همين عامل بوده است و در حاليكه در سالهاي اخير با توجه به روشن شدن اهميت غذايي اين فرآورده ، تقاضاي آن چه در صنايع غذايي و چه بعنوان ماده اوليه تهيه برخي محصولات مثل بيسكويت و كلوچه و كارامل و ماءالشعير و ... روند رو به رشدي پيدا كرده است . 

   از سوي ديگر اقدام برخي كارخانجات در جهت توليد ماءالشعير از عصاره مالت باعث ايجاد بازار جديدي بر روي اين محصول شده است ، چرا كه در توليد ماءالشعير از محصول ديگري به جزء عصاره مالت يا مالت نمي توان بعنوان ماده اوليه استفاده كرد و عصاره مالت اصلي ترين ماده در توليد ماءالشعير  مي باشد. ( در واحدهايي كه دسترسي به مالت ندارند) و حاليكه در محصولات ديگر نظير بيسكويت و كارامل و... ، عصاره مالت بعنوان افزودني مي باشد ( از جهت شيرين كنندگي و نيز خواص مقوي و مغذي بودن) و در صورت نبود آن مي توان از برخي مواد ديگر به جاي عصاره مالت استفاده كرد . 

   در مورد بخش اول تقاضاي عصاره مالت براي قناديها و شيريني پزيها اشاره به آمار گرفته شده از اين صنف اشاره شد ه تا روشن كننده قسمتي از تقاضاي موجود در اين صنعت مي باشد . 

1- در سالهاي 84-83 تعداد 1500 واحد قنادي در تهران مشغول بكار هستند كه 700 واحد قنادي درجه يك و همانطور كه گفته شد در حدود 150-100 كيلوگرم درماه مصرف عصاره مالت دارند و 800 واحد درجه دو بوده كه مصرفي معادل نصف واحدهاي درجه يك دارند ، بنابراين مصرف عصاره مالت در سال در تهران بصورت زير خواهد بود . 

تن 1050 = كيلوگرم 10500000 =  ماه 12 * كيلوگرم 125 * 700 واحد درجه يك 

تن 720 = كيلوگرم 720000 = ماه 12 * كيلوگرم 75 * 800 واحد درجه دو 

تن 1770 = 720 +1050

   كل مصرف سالانه واحدهاي موجود در تهران در سال 84 

2- تعداد 22000 واحد قنادي در سراسر كشور به جزء تهران وجود دارد كه 45% آن درجه يك و معادل 150-100 كيلوگرم مصرف دارند و مابقي واحدها نصب مصارف درجه يك را دارند . 

تن 14850 = كيلوگرم 14850000 = 12 * 125 * 9900

تن  10890 = كيلوگرم  10890000 =  12 * 75 * 12100

مصرف كل شهرستانها                                                     تن 25740 = 10890 + 14850

مصرف كل عصاره مالت در سال 84 در كشور                                          تن 27510 = 1770 + 25740 

   بنابراين كل مصرف عصاره مالت كشور در شيريني پزيها و قناديها معادل 27510 تن مي باشد كه نسبت به سال گذشته 9/1 برابر شده است ( تقريباً دو برابر) كه رشد زيادي داشته است و نشانه جا افتادن استفاده از اين فرآورده به جاي گلوكز مي باشد . 

   شايان ذكر است كه واحدهاي قنادي توانايي واردات اين محصول را ندارند و در صورت نبود آن از برخي تركيبات نظير گلوكز استفاده مي كنند . 

   همانطور كه در بخش گذشته اشاره شد عمده مصرف عصاره مالت در صنايع ماءالشعير است و به اين دليل كه عصاره مالت در ماءالشعير سازي بر خلاف ساير مصارف ان كه ماده افزودني مي باشد ، ماده اصلي محسوب مي شود و از طرفي روند روبه رشد توليد ماءالشعير ، سبب شده است بازار بزرگي به روي محصول عصاره مالت باز شود . 

3-بررسی اجمالی تکنولوژی و روشهای تولید و عرضه محصول در کشور و مقایسه آن با دیگر کشورها
3-1 – روش توليد در ايران و اروپا :‌

   توليد ماءالشعير از مواد اوليه تا محصول نهايي مستلزم طي عمليات مختلف و معيني است كه در طول ساليان متمادي تثبيت شده و مورد استفاده كشورهاي مختلف است . با پيشرفت تكنولوژي و نوع   ماشين آلات و تجهيزات مورد استفاده تفاوتهايي بوجود آمده است كه سبب ايجاد در روش توليد  مي گردد كه در ادامه به تشريح اين روشها خواهيم پرداخت .

3-1-1-روش معمول در ايران 

در ايران ماء الشعير  به روش زير توليد مي نمايند .

1- مقدار معيني از مالت را توزين نموده و بعد از آسياب كردن يا خرد كردن در داخل مخزن پخت با مقدار معيني آب مخلوط مي نمايند . مخزن يا ديگ پخت داراي ژاكت يا جداره گرما و همزن مي باشد . عمليات هيدورليز نشاسته مالت جو به قندهاي شيرين و همچنين تبديل پروتئين و ساير مواد موجود مالت به مواد ساده تشكيل دهند ، در اين مرحله صورت مي گيرد . اضافه كردن شكر ، عصاره رازك و افزودنيهاي ديگر در خاتمه عمليات هيدروليز انجام مي شود .

2- توسط صافي تفاله مالت را از مايع حاصله Wort جدا كرده و مايع را به مخزن ديگري بنام Whirpool ارسال مي كنند تا ته نشيني صورت گيرد .

3- مايع گرم توسط سرد كننده صفحه اي (Plate Cooler) خنك شده و در حين انتقال به مخازن دو جداره جهت نگهداري اسيدهاي خوراكي و افزودنيهاي ديگر اضافه مي شود .

4- ماءالشعير خنك را توسط سيستم فيلتراسيون كاملاً شفاف نموده و در مخازن تحت فشار دو جداره استيل با تزريق گاز Co2 به واحد پركني انتقال مي دهند . 

5- بعد از پركني و درجه بندي جهت جلوگيري از فعاليت ميكروبي ، آن را پاستوريزه نموده و بسته بندي مي كنند . 

3-1-2-روش معمول در اروپا 

   فرآيند توليد ماءالشعير در كشورهاي اروپايي و پيشرفته به شرح ذيل مي باشد . 

1- تهيه مالت توسط سيستم مالت سازي .

2- آسياب كردن مالت 

3- استحصال مايع مالت (Wort) از دانه مالت 

4- فراوري مايع مالت و انجام فرايند تخمير و در نتيجه الكلي شدن مايع 

5- استخراج مخمر ، تصفيه مايع و شفاف سازي ( فيلتراسيون)

6- بسته بندي و پركني با سه روش زير : 

الف) پر كردن و بسته بندي بصورت آبجوي الكل دار 

ب) پر كردن و بسته بندي بصورت آبجوي بدون الكل ( استخراج الكل به روشهاي متفاوتي انجام مي گيرد)

پ) روش توليدآبجوي بدون الكل ( روش جديد): در اين روش مراحل توليد مالت ، آسياب كردن ، فرآوري مالت و استحصال مايع مثل ساير روشها صورت مي گيرد با اين اختلاف كه اولاً توليد الكل به جهت كنترل فرآيند تخمير صورت نمي گيرد و از طرفي كيفيت محصول از بابت طعم و مزه مثل آبجوي الكلي مي باشد . 

3-2- پروسه توليد مالت ( Malting)

فرآيند توليد مالت بطور خلاصه به شرح ذيل مي باشد : 

1- دريافت جو ، توزين ، بوجاري اوليه و ذخيره سازي (Barley intake Weighing  Precleaning and storing)

2- بوجاري ثانويه ، سرند ، شن گير ، آهن ربا و رده بندي Cleaning and grading Magnet Ston removal) )
3- خيس كني جو در مخازن استيل تا كسب رطوبت كافي و شروع جوانه زني (Steeping) 

4- جوانه زني در بستر جوانه زني تحت كنترل عوامل محيطي براي كسب آنزيم هاي هيدروليز كننده و ايجاد تغييرات لازم در بافت جو ( در اين مرحله جو را مالت سبز نيز مي نامند) (Cermination) 

5- خشك كردن جو جوانه زده و برشته كردن و گرفتن ريشه جو (Kifning)

الف) دريافت جو 

   جو دريافتي توسط كاميون ، در محل كارخانه روي قيف مشبك تخليه مي گردد . از قسمت زيرين قيف كه مجهز به ماردون مي باشد به سمت بالابر حمل شده و بعد از توزين در طبقات بالاي ساختمان و يك سري سرند اوليه به سيلوهاي دريافت جو منتقل مي گردد . هدف از نصب دستگاه توزين اطلاع از ميزان دريافت جو مي باشد كه در دفاتر و يا كامپيوتر ثبت مي شود و نصب سرند براي خارج كردن ضايعات درشت از جمله سنگ ، كلوخ ، نخ گوني و ... مي باشد . اين مرحله از توليد را بوجاري اوليه و دريافت و ذخيره جو مي گويند . 

   لازم بذكر است كه قبل از تخليه و دريافت جو نمونه گيري از محموله توسط بخش كنترل كيفيت انجام مي گيرد . 

ب) تميز كردن و دانه بندي جو 

   تميز كردن جو يعني خارج كردن هر چيزي غير از جو كه در محموله موجود مي باشد شامل : كاه ، نخ گوني ، تكه چوب ، ميخ ، پيچ ، سيم ، سنگ ، دانه هاي غير از جو و دانه هاي شكسته . 

   البته همه اين اقلام ضايعاتي را نمي توان با يك دستگاه يا ماشين خارج كرد ، تميز كردن يا بوجاري جو توسط ماشين آلات يا تجهيزات متعددي انجام مي گيرد . بوجاري اوليه يا Precleaning شامل عمليات مكانيكي است كه به شرح ذيل صورت مي گيرد . 

(1) ابتدا دريافت جو و انتقال بوسيله بالابر و انجام مغناطيس ( براي جدا سازي قطعات آهني) و توزين و بعد سرند كردن جو است كه به داخل سيلوها منتقل مي شود . 

(2) كار سرند و جداسازي توسط آسپراتور Aspirator ، سپراتور Seperator و Vinnower صورت مي گيرد. در همه انواع اين سيستم ها مكانيسم كار يكي است در حالت كلي ضايعات بزرگ از سرند اولي گرفته شده و ذرات كوچكتر از جو از سرند دومي رد شده و از محل زير جمع آوري مي شود و جو تميز شده از روي سرند دومي عبور كرده و دريافت مي گردد . 

(3) آهن ربا : دانه جو از قسمت بالا بصورت ثقلي وارد دستگاه شده و روي استوانه آهنربايي ريخته شده و پس از گرفتن قطعات آهني ، جو از دستگاه خارج شده و قطعات آهني جذب شده توسط يك تيغه اي از استوانه جدا شده و از محل ديگر دستگاه خارج شده و جمع آوري  مي شود .

(4) شن گير : بعد از آهن ربا ذرات شن كه هم اندازه با جو بوده و از سرند عبور مي كند . مي بايست از جو جدا شوند . گرفتن شن از جو به جهت بالا بودن وزن مخصوص شن نسبت به جو و ايجاد ويبره در صفحه توري دستگاه مربوطه و انجام عمل پرتاب براي محتويات اين دستگاه صورت گرفته و با اين عمل شن و ماسه جلوتر از جو حركت كرده و از جو تفكيك مي شود . 

پ) دانه بندي جو 

   جو اغلب داراي مقدار معيني از دانه هاي هرز ( غير از جو) و جو لاغر و شكسته مي باشد . دانه هاي هرز كيفيت مالت را كاهش مي دهد و رشد قارچها در محل شكستگي جو موجب آلودگي مي گردد . 

   برخي از  اين دانه هاي هرز جو كه در طي عمليات بوجاري جدا نمي شوند توسط دستگاه تريور             (Trieur Cylinders) جدا مي گردد . 

  دستگاه تريور شامل يك استوانه استنلس استيل با قطر 40 الي 70 سانتيمتر است كه طول آن بستگي به ظرفيت كاري آن بين 1 الي 3 متر مي باشد . 

   فرو رفتگي هايي شبيه بهم در ديواره داخلي سيلندر ( بسته به اندازه دانه مورد نياز ) وجود دارد . براي جو ، قطر فرورفتگي 5/6 ميليمتر انتخاب مي گردد . در حاليكه سيلندر با سرعت 20 الي 50  دور در دقيقه مي چرخد ، جو به داخل آن منتقل مي شود . جو در حين چرخش سيلندر بداخل شيارها رفته و با آن حركت مي كند بعد از رسيدن به مركز سيلندر با وزن ثقلي خود به داخل سيلندر افتاده و پس از آن از انتهاي سيلندر خارج شده و توسط بالابر به طبقات بالاي ساختمان كشيده شده و به مخازن ذخيره جو تميز شده منتقل مي گردد . 

   جوهاي ريز و شكسته از قسمتهاي ديگر تريور خارج شده و جهت مصارف مختلف مورد استفاده قرار    مي گيرد .

   به لحاظ اينكه جوهاي لاغر زودتر از جوهاي درشت آب و رطوبت جذب مي كنند بنابراين بهتر است براي يكنواختي مالت توليدي آنها را درجه بندي كرده و مالت با درجه 1 و 2 توليد كرد . 

· جوهاي درجه 1 (Plump barly) بر روي سرند جو درجه يك باقي مي ماند . بخشي از جو كه جوهاي درجه يك مي باشند ، محتوي مقدار زيادي اندوخته بوده و بنابراين مناسبترين جو براي تهيه مالت و فرآورده هاي ديگر از جمله آبجو مي باشند و به همين علت داراي قيمت بالاتري هم مي باشد . 

· جوهاي درجه 2 يا جو لاغر (Thin barley) از سرند اولي عبور كرده اما روي سرند دومي             مي مانند. اين جوها لاغرند و در طي پروسه توليد مالت تفكيك و جمع آوري مي شوند . 

· جوهاي زير سرند ( زير غربالي) بخشي از جو فله هستند كه از سرند دومي نيز عبور نموده و شامل دانه هاي بسيار كم ارزش و لاغر بوده و براي مالت سازي اصلا مناسب نمي باشند و فقط مصارف دامي داشته و زيادي مقدار اين نوع جو همراه جو فله اي خريداري شده جهت مالت سازي موجبات خسارت براي خريدار را فراهم مي كند . مقدار درصد اين نوع جو بسته به وضعيت فصول سال متغير بوده و بين خريدار و فروشنده قابل توافق مي باشد . 

     براي انجام درجه بندي جو غير از تريور از Plansfilter مي توان استفاده كرد كه متشكل از صفحات   متعدد افقي روي هم و متحرك كه با مش متفاوت روي هم قرار گرفته است استفاده نمود . با ويبراسيون صفحات ، دانه هاي جو با اندازه هاي معين و نيز ضايعات درشت و ريز از هم تفكيك   مي گردد .

   اساس دستگاههاي درجه بندي الكلهايي با قطرهاي مشخص است اين الكلها به ترتيب از بالا به پايين طوري قرار مي گيرند كه قطر سوراخهاي الك فوقاني از الك پاييني بزرگتر باشد الكلهاي مذكور به كمك تسمه اي داراي حركت افقي مي باشند . سرعت گردش الك با يكديگر برابر نيست و الك اول از دوم و الك دوم از سوم كندتر مي چرهد . ميزان دانه هاي الك شده نشان مي دهد كه درالك اول ميزان جو در حدود 64% و در الك سوم در حدود 25% و در زير الك سوم 5% است .

   باقيمانده دانه هاي علوفه و مواد خارجي مي باشند . دركارخانجات مدرن اين مراحل به ترتيب خاص و اكثراً تواماً بطور مداوم انجام مي شود و سرانجام دانه هايي باقي مي مانند كه از مواد خارجي عاري شده و درجه بندي گرديده اند . 

   پس از تميز كردن و درجه بندي مقادير زيادي گرد و غبار از دانه ها جدا مي گردد كه براي سلامتي انسان مضر مي باشد. در كليه مراحل بوجاري كليه تجهيزات و ماشين آلات بايستي متصل به سيستم مكش هوا و گردگيري بوسيله فن اصلي يا مركزي بوده و ذرات گرد و خاك بوسيله سيكلون يا فيلتر از هواي مكش گرفته شود اين عمل باري جو و مالت توليد شده طراحي شده و مورد استفاده قرار مي گيرد . 

ت-ذخيره جو : 

   بعد از دريافت جو و انجام عمليات بوجاري و دانه بندي جو ذخيره جو در سيلوهاي فلزي صورت              مي گيرد . 

   جوي تازه درو شده را نمي توان در تهيه مالت بكار برد زيرا كه قدرت جوانه زني آن ضعيف است بنابراين بايد حداقل 7-6 هفته بماند تا قدرت جوانه زني مناسبي داشته باشد . ولي درصورتيكه جويي جوانه زده باشد نمي توان آن را انباركرد . جو رسيده جويي است كه لبريز از قدرت جوانه زني مي باشد و اين زماني است كه پروسس فيزيولژيكي آن كامل شده باشد . جويي كه انبارشده مي بايست قبلاً در معرض پروسس تميزكردن مقدماتي قرارگرفته باشد و رطوبت محتوي آن از 15% فراتر نباشد . 

   درجه حرارت انبار كردن دانه مي بايست پائين و در هيچ موردي بالاي 15 درجه نباشد . همچنين گاهگاهي به منظور رهايي از وجود حشرات و آفات هوا دهي لازم است در طي مدت زمان انبارداري دانه در حال نفس كشيدن مي باشد و بنابراين مقاديري از مواد با ارزش دانه از دست مي رود . 

   انبار كردن در شرايط مرطوب و درجه حرارت هاي بالا منجر به تشديد عمل تنفس دانه مي شود و سپس بوسيلة آب توليد شده و حرارت آزاد شده ، پروسس تنفس آنقدر زياد مي شود كه بزودي اكسيژن  قابل دسترس به اتمام رسيده و تنفس بي هوازي دانه شروع مي شود و در نتيجه مواد استري تشكيل مي گردند كه نه فقط موجب خفگي دانه شده و مواد تشكيل دهندة آن سمي مي گردد بلكه همچنين رشد ميكرو ارگانيزمها تحريك شده و دانه را بي مصرف مي سازند . 

   بطور كلي در انبار داري مي بايست از جو به عنوان يك موجود زنده  مراقبت و نگهداري شود . همچنين حشرات و جوندگان در صورت شرايط نامناسب انبار ، به دانه لطمه وارد مي سازند . در درجات حرارت معمولي انبار اصولاً ، رطوبت موجب تشديد فعاليت سلولها و كاهش اندوختة سلولي مي گردد . 

   در متدهاي ساده انبارداري جو بر روي كف زمين به صورت دانه اي گسترده مي شود . مشكلات انبار كردن جو بر روي كف اين است كه محوطة سطح خيلي بزرگ لازم است كه پس از مدت زماني انبار ماني،  همة فضا را در واحد مالت سازي اشغال مي كند . 

   بهمين علت انبار كردن جو در سيلوهايي كه معمولاً از استيل يا بتن ساخته مي شود رايج است . 

   اگر هوا دهي به ميزان كافي انجام شود انبار كردن دانه با رطوبت محتوي 16-15% در سيلو را مقدور مي سازد . تعيين رطوبت و درجه حرارت هوايي كه به منظور خشك كردن بداخل سيلو هدايت مي شود اهميت دارد و اگر رطوبت محتوي دانه بيشتر از 16-15% باشد قبل از انبار شدن مي بايست خشك گردد همچنين فرآيند خشك كردن موجب افزايش ميزان رسيدگي ثانويه دانه مي شود و مانع پيشرفت رشد قارچها و باكتريها مي گردد و نهايتاً ضايعات ناشي از تنفس را كاهش مي دهد . موارد فوق الذكر اهداف عمده اي هستند كه در پروسس خشك كردن دانه منظور مي شوند . 

   درجه حرارت خشك كردن نبايد بيش از 35 درجه سانتيگراد باشد و رطوبت محتوي جو پس از خشك شدن نبايد به زير 10% برسد اگر درجه حرارت بالاتر از 45 درجه سانتيگراد باشد نطفه و يا جنين دانه از بين مي رود . جو پس از خشك كردن و قبل از انبار كردن مي بايست سرد شود. در تمام اين روشها در ابتدا جو يك پيش حرارت مي بيند و سپس به آهستگي خشك مي شود و سرانجام قل از انبار شدن در معرض هوايي با درجه حرارت مناسب به منظور سرد شدن قرار داده مي شود . بدليل صرفة اقتصادي جو تميز و درجه بندي شده خشك مي گردد . 

   براي از بين بردن حشرات و شپش جو از تزريق گاز بداخل سيلو يا قرص هاي توليد كننده گازي براي از بين بردن اين حشرات استفاده مي شود . 

ث-شستشو و خيس كردن دانه : (Barley steeping )

   عمليات خيس كني در مخازن و ظروف ويژه انجام مي گيرد . 

   به هنگام خيس خوردن دانه ها ، وجود اكسيژن لازم است بدين منظور كوشش مي كنند ارتفاع آب بر روي دانه ها 10 سانتيمتر بوده و هر 12 ساعت يكبار تعويض شود گاهي با وارد كردن جريان هواي فشرده در زمانهاي مشخص همزمان عمل تهويه و زير و رو كردن دانه ها با يكديگر انجام مي شود . هدف از خيس كردن ، نفوذ دادن آب بدرون دانه به ميزان و در شرايطي است كه جوانه زدن دانه و تبديل جو به مالت را امكان پذير سازد . 

   در طي فرآيند ، رشد و نمو در دانه زماني آغاز مي شود كه آب و اكسيژن لازم جهت زندگي گياهي را گرفته و دانه از حالت خواب آزاد شود . اگر قسمتي از دانه هاي غلات درحال خواب باقي بمانند رشد و نمو ناقص و يا بي نظم خواهد شد و اين در حالتي ايجاد مي شود كه دانه ها تميز و درجه بندي نشده باشند . در ضمن به آب شستشو مقداري سود اضافه مي گردد افزون سود براي ضد عفوني كردن جو و نيز از بين بردن بخشي از پوسته جو مي باشد زيرا سود خاصيت خورندگي دارد در نتيجه باعث خورده شدن مقداري از غشاء جو مي شود و پوسته ان را نازك مي كند و زمينه را براي جوانه زدن مساعد مي نمايد . بعد از سود ، فرمالين اضافه مي گردد افزودن فرمالين بدو منظور است يكي ضدعفوني نمودن و از طرفي ممن است مقداري سود از زير غشاء نفوذ كند . فرمالين كه حالت اسيدي دارد آزاد خنثي مي كند . 

   در طي اولين ساعات ، ميزان جذب آب بطور سريع انجام مي شود ، اما جذب آب به تدريج آهسته شده و به هنگام اشباع شدن دانه ، جذب آب متوقف مي شود . آب وارد شده عمدتاً به مغز دانه رفته و تدريجاً در ميان آندوسپرم گسترده مي شود . 

   ميزان آب جذب شده ، بستگي زيادي به درجه حرارت آب دارد . در درجات حرارتهاي بالاتر جذب آب بيشتر مي شود . 

   معمولاً درجه حرارت 12-10 سانتيگراد مناسب است و جذب آب بوسيله آب با فشار بالاتر اندكي افزايش مي يابد . اندازة دانه نيز در ميزان جذب آب اثر دارد . ذرات ريزتر بيشتر از دانه هاي درشت تر و سخت تر آب جذب مي كنند . 

   درجه حرارت آب درتعيين زمان مناسب خيس كردن دانه ، خصوصاً در شروع فصل جديد مالت سازي اهميت بسزايي دارد . 

   در طي مرحلة خيس كردن زماني كه دانه هاي آب جذب مي كنند نطفه شروع به فعال شدن كرده و از اكسيژن حل شده در آب براي تنفس استفاده مي كند در اثر تنفس دانه و در صورت وجود ميكروارگانيزمها در آب و تنفس آنها ، اكسيژن موجود در آب به سرعت به مصرف مي رسد . و در صورت فقدان اكسيژن دانه شروع به تنفس بي هوازي مي كند . در اثر تنفس بي هوازي استرها و مواد اسيدي تشكيل شده و قابليت جو در توليد جوانه كاهش پيدا مي كند و سبب تهية مالتي با كيفيت پايين مي شود . 

   به منظور حفظ ذخيرة اكسيژن ، مي توان آب فرآيند تعويض نمود و يا با عبور هوا از ميان آب ، اكسيژن مصرفي را تأمين كرد . 

   تانكهاي خيس كن مي بايست در فضاي سربسته ، به منظور تميز نگه داشتن دانه و با درجه حرارت معين نگه داشته شود . مرحلة خيس كردن ، با پاشيدن آب بر روي دانه ها جهت تميز كردن ، درجه بندي و حمل دانه ها بداخل تانك محتوي آب شروع مي شود . دانه هاي سبك وزن و مواد ناخواسته كه قبلاً جدا نشده اند شناور خواهند شد كه در سر زير جمع آوري مي گردند . اگر دانه ها بطور مناسب تميز نشده باشند ، در طي مرحلة خيس كردن به مراقبت بيشتري نياز دارند . در تمام خيس كن ها آب اول براي شستشو دانه است و پس از مدت زمان كوتاهي اين آب تخليه شده و با آب تميز جايگزين مي گردد . 

   متدهاي مختلف خيس كردن وجود دارد كه در اساس يكسان هستند و مدت زمان خيس كردن ، بطور قابل ملاحظه اي ، با نوع خيس كن متفاوت است . همچنين درجه حرارت آب ، ويژگيهاي جو و نوع مالتي كه تهيه مي شود در تعيين اين زمان مؤثرند . در اروپا اين زمان از 120-50 ساعت تفاوت مي كند اگرچه اغلب زمان 80-60 ساعت استفاده مي شود ، ولي در انگليس زمان متوسط خيس كردن از 60-40 ساعت متغير است خيس كردن ويژه و سيستم هاي هوا دهي موجب كاهش زمان خيس كردن مي شوند . 

ج-فرآيند رشد ( جوانه زدن دانه ) Barley Germination
   تغييرات دانه ها در طي فرآيند مالت ، شامل تغييرات پيچيده اي است كه اغلب آن در طي مهمترين مرحله در فرآيند مالت يعني جوانه زدن دانه ها شكل مي گيرد ، اين تغييرات شامل سنتز و فعاليت آنزيمهاي مختلف و نتايج حاصر از آن مي باشد . در طي اين مرحله ، آنزيمهاي غير فعال به صورت فعال در آمده و بسياري از آنزيمها در جوي دانه زده سنتز مي شود . بدين ترتيب كه پديده هاي بيوشيميايي انجام و مالت توليد مي گردد . بطور كلي فرآيند جوانه زدن دانه بوسيله رشد جنين آن شكل مي گيرد و با رشد ريشه چه و تغيير محتويات آندوسپرم آشكار مي شود و هدف از آن سنتز و آزاد كردن حداكثر آنزيمهاي موجود در دانه است كه اين آنزيمها براي تجزيه مواد پيچيده داخل دانه و تبديل آنها به موادي ساده تر لازم است .  

   در ضمن فرآيند جوانه زني كنترل سه فاكتور اصلي درجه حرارت ، مدت زمان و تهويه از اهميت بسزايي برخوردار است و مي بايست از دانه مراقبت هاي لازم صورت گيرد  . زيرا كه جوانه زني فرآيندي فيزيولژيك است كه در آن ريشه چه ساقه چه شروع به رشد مي كند . پس از دو روز جوانه كوچك به 2 الي 4 عدد ريشه چه كوچك تبديل مي شود كه طول آن براي انواع مالت ها متفاوت بوده و رشد بيش از حد ريشه چه باعث از بين رفتن اندوخته دانه مي گردد و براي رشد وجود اكسيژن ، رطوبت و حرارت مناسب الزامي است و در پايان اين مرحله مي بايست دانه تغييرات لازم براي توليد يك نوع مالت ويژه را داشته باشد ضمن اينكه مينيمم كاهش وزن ناشي از فعاليت جنين را شامل شود . 

   در فرآيند ساخت مالت ، كاهش وزن به منظور تشكيل ملانوئيدين ها كه ويژگي رنگ ، عطر و طعم را به مالت مي دهند الزامي است . در مورد مالت هاي كم رنگ مي باشد زيرا كه تشكيل ملانوئيدين ها در مالت تيره بيشتر از مالتهاي كم رنگ است . 

   تغييرات آندوسپرم در اين مرحله با تجزية مواد با وزن مولكولي بالا ، در اثر فعاليت آنزيمهاي موجود در دانه جو ، خصوصاً آنزيمهاي تشكيل دهندة اسيدها (فسفاتاز) آنزيمهايي كه ديوارة سلول را تجزيه          مي كنند ( سلولاز) و آنزيمهاي تجزيه كنندة پروتئينها ( پروتئازها) شروع مي شود . 

   پس از آغاز مرحلة جوانه زني بتاآميلاز منشاء يي موجود در دانه مقدار كمي از نشاسته از تجزيه               مي كند و با فعاليت آلفا آميلاز ، مقادير بيشتري از نشاسته تجزيه مي شود . و در اثر فعاليت اين آنزيمها ، موادي نتيجه مي شود كه اين مواد بوسيله جنين مورد استفاده قرار مي گيرند . قسمتي از اين مواد براي تشكيل بافت جديد و بخشي از در اثر فرآيند تنفسي بعنوان منبع انرژي استفاده مي شوند .  

   كاهش وزن ناشي از تنفس معمولاً حدود 8-4% بوده كه بستگي به نوع جو ، نوع مالت و روش تهيه مالت دارد . اگر تهيه مالت بصورت موفقيت آميز انجام شود ، آب محتوي دانه در تمام مدت زمان جوانه زني بطور تقريبي ثابت مي ماند .

   مراقبت از جوانه زني به صورت منظم به سه نكته اساسي بستگي دارد : 

1- درجه حرارت جوانه زدن 

2- مدت زمان جوانه زدن 
3- تركيب هوا 

   در ضمن اختلاف كيفيت در جوانه زني به درجه بندي دانه ها و نوع مالت نيز بستگي دراد و درجه حرارت با نوع مالتي كه توليد مي شود ارتباط وسيعي دارد . در تهيه مالت كم رنگ درجه حرارت   مي بايست به آهستگي از حدود 12 درجه سانتيگراد به حدود 18-17 درجه سانتيگراد در پايان مرحلة جوانه زني برسد . 

   در تهية مالت تيره كه نياز به تغييرات بيشتري از درجه حرارتهاي بالاتر استفاده مي شود همچنين براي افزايش عمق بستر دانه ها در اتاق تهية مالت و زير و رو كردن دانه ها در كمترين زمان ممكن در هوا دهي دانه ها ، افزايش درجه حرارت سيركولاسيون هوا الزامي است . 

   مالت كم رنگ كه بيشتر در اروپا توليد مي شود در مدت 9-7 روز تهيه مي شود ، در حاليكه براي مالت كم رنگ نوع انگليسي ، نياز به تغييرات بيشتري بوده و مدت زمان جوانه زدن بين 10-7 روز است ، مالت تيره در مقايسه با مالت كم رنگ مدت زمان جوانه زدن طولاني تري دارد . 

   در تهية مالت كمر رنگ از جو دو سر استفاده مي شود و معمولاً محصول بهاره مورد استفاده قرار           مي گيرد .

چ-فرآيند خشك كردن :

   در پايان مرحلة جوانه زدن دانه ها ، زماني كه تغييرات آنزيمي در اين مرحله به حد مطلوب رسيده باشد . براي توقف رشد ريشه چه و ساقه چه و جلوگيري از فساد دانه و ايجاد طعم و رنگ ، رطوبت           دانه ها را در فرآيند خشك كردن بتدريج از 45-42% به حدود 6-4% مي رسانند . مالت در داخل محفظه كوره قرار گرفته و به مقدار قابل توجهي هواي گرم از زير توده دميده و عبور داده مي شود . 

   نحوة خشك كردن و درجه حرارت هواي كوره مي بايست به نحوي تنظيم شود كه ميزان آسيب به آنزيمهاي موجود در دانه در حداقل قرار گيرد ، زيرا براي شكستن مولكوهاي درشت مالت به مولكولهاي كوچك وجود اين آنزيم ها به شكل فعال ضروري است . 

   بطور كلي اهدافي كه در فرآيند خشك كردن دنبال مي شوند به شرح ذيل مي باشند : 

1- به منظور ايجاد ويژگيهاي خاص در مالت توليد شده مانند طعم ، رنگ ، بو و قابليت خرد شدن 

2- جهت نگهداري مالت و توقف واكنش هاي آنزيمي .  زيرا كه مالت سبز از فساد محفوظ نمانده و خواص مطلوب آن كه به هنگام جوانه زدن بوجود آمده ثابت نخواهد ماند . 
3- مخلوط شدن دانه ها كه موجب بالا رفتن ويژگيهاي مالت مي گردد . 

   اين نكته بسيار حائز اهميت است كه دانه ها زماني خشك گردند كه فعاليت آنزيمهاي مختلف در آنها به هنگام فرآيند جوانه زني به درجة مناسبي از شكسته شدن مواد با وزن مولكولي بالا رسيده باشد . همچنين در تعيين زمان مناسب خشك كردن نوع مالت مورد نياز نيز از اهميت ويژه اي برخوردار است . بطور كلي خشك كردن يك فرآيند فيزيكي است كه به آهستگي صورت مي گيرد ولي در طي آن تغييرات نسبتاً اساسي در ويژگيهاي آندوسپرم دانه ايجاد مي گردد . 

   در ابتداي عمل خشك كردن كه از درجه حرارتهاي پايين استفاده مي شود مقدار زيادي آب از مالت جدا شده ولي بتدريج گرفتن رطوبت از دانه كند مي شود و سپس در مراحل بعدي كه از درجه حرارتهاي بالاتر بين 80-50 درجه سانتيگراد استفاده مي گردد 13-4% آب مالت خارج مي شود . در طي اين مرحله ، تغيير ويژگيهاي مالت ، صورت مي گيرد . 

   در پايان فرآيند خشك كردن ، مالت مي بايست قابليت خرد كردن مناسبي داشته و چين و چروك نداشته باشد . اگر در طي فرآيند خشك كردن با استفاده از درجه حرارتهاي بالا ، آب به سرعت از مالت خارج شود ، محصول توليد شده سخت بوده و قابليت خرد شدن نخواهد داشت و استفاده از چنين مالتي در فرآيندهاي مختلف در صنعت مشكل خواهد بود . مالتهايي كه در آنها تغييرات آنزيمي شيميايي بيشتري صورت گرفته به نسبت مالتهايي كه كمتر تغيير داشته اند چين خوردگي كمتري خواهند داشت همچنين دانه هاي جوانه نزده پس از خشك شدن سخت خواهند شد و حالت شيشه اي پيدا مي كنند . 

   براي توليد انواع مالتهاي كم رنگ در اروپا عمل خشك كردن به ترتيبي صورت مي گيرد كه آب نسبتاً با سرعت و در درجات حرارتهاي پايين جدا شود . براي حداقل كردن تغييرات در طي فرآيند خشك كردن كه تعدادي از ويژگيهاي مرحلة جوانه زدن مانند رشد ، تنفس و فعاليت آنزيمي اتفاق افتد از درجه حرارتهاي پايين تر استفاده مي شود . حتي در درجه حرارتهاي 50 درجه سانتيگراد و كاهش رطوبت محتوي دانه ها به 15-10% كه دانه ها هنوز مرطوبند فعاليت آنزيمي انجام مي شود . و سپس درجه حرارت به سرعت تا 85-80 درجه سانتيگراد بالا مي رود . اين سيستم منجر به توليد مالتهايي با رنگ پايين و اندكي معطر مي گردد . بنابراين در تهية مالت كم رنگ درجه حرارتهاي خشك كردن ، مي بايست در زير سطوح فوق الذكر حفظ گردد در ضمن رنگ جو خيس خورده و جوانه نزده نيز در تهية مالت كم رنگ مؤثر است . 

   فرآيند خشك كردن در تهية مالت تيره نياز به درجه حرارتهاي بالاتري دارد تا در ضمن آن تشكيل قندها ، آمينواسيدها و چربيها بيشتر شده و امكان تشكيل ملانوئيدين ها بيشتر باشد و به محض بالا رفتن درجه حرارت آنزيمهاي آميلوليتيك و پروتئوليتيك فعال مي شوند . 

   در طي مراحل خشك كردن ، درجه حرارت هوايي كه از ميان دانه هاي جوانه زده عبور مي كند تا     105-100 درجه سانتيگراد افزايش مي يابد و موجب افزايش تشكيل قندها و تركيبات نيتروژني شده كه با ايجاد ملانوئيدين ها سبب طعم ، رنگ و بو در مالت مي گردد .

ح-تميزكردن و آسياب كردن :

   پس از خشك شدن دانه ها را در الك هاي مخصوص ريخته و ضمن يك عمل اصطكاكي مداوم جوانه ها و ريشه ها را از دانه جو جدا مي كنند و سپس دانه هاي تميز شده را براي آسياب كردن آماده مي كنند ، عمل پاك كردن دانه هاي خشك مي بايست بلافاصله پس از خشك شدن صورت گيرد . زيرا ريشه چه ها و جوانه ها با گذشت زمان جذب رطوبت نموده و درنتيجه عمل جدا شدن دانه از آنها بطور كامل عملي نشده و بنابراين پاك كردن نيز بخوبي صورت نمي گيرد . 

خ-نگهداري مالت : 

   پس از فرآيند خشك كردن و تميز كردن ، مالت مي بايستي سرد شود . جهت نگهداري مالت از سيلوهاي ذخيره استفاده مي شود . سرد كردن آن با درجه حرارت 20 درجه سانتيگراد انجام مي شود . سرعت در اين عمل مانع از انهدام بيشتر مالت توسط آنزيمها و در نتيجه تيره گي و خرابي طعم مالت         مي گردد . اگرچه ممكن است مالت مقدار زيادي از حرارت خود را در زمان خالي شدن از كوره و در طي مراحل تميز كردن و انتقال از دست بدهد ولي اين كافي نيست . ولي نگهداري مالت نيز در شرايط نامناسب ، كيفيتهاي ارگانوليتيكي آن را در طي مدت زمان انبار ماني تغيير مي دهد . در طي مدت زمان انبار كردن ، مالت مقدار ناچيزي آب جذب مي كند كه موجب مقداري تنفس مي شود و تا اندازه اي نيز افزايش حجم پيدا مي كند ، اين عمل سبب قابليت خرد شدن مناسب در مالت مي شود ، با اين وجود جذب آب نبايستي منجر به رطوبت محتوي بيشتر از 5% گردد .  

   با توجه به توضيحات فوق نمودار جريان توليد تكنولوژي منتخب در بخش مالت سازي به شرح ذيل         مي باشد :

	نمودار 2- جريان توليد تكنولوژي منتخب در بخش مالت سازي
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   بخشي از فرآيند توليد بعد از واحد مالت سازي كه شامل بخش Brewhouse مي باشد دراين واحد تغييراتي به لحاظ ظرفيتهاي مخازن و نحوه انجام فرآيند بر روي اين واحد صورت مي پذيرد . 

   فرآيند و چرخه توليد ماءالشعير و واحدهاي تغيير يافته در دياگرام ذيل آورده شده است .

دياگرام فرآيند توليد و موارد تغيير يافته توسط شركت Ottakringer
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   در اين نمودار فرآيند به لحاظ اهميت و تثبيت كيفيت لازم در محصول و نحوه فرآوري آن مي بايست نوع تجهيزات و ارتباط صحيح آنها و همچنين مخازن ذخيره و واحدهاي تثبيت و نگهداري كه شامل تانكهاي BUFFER مي باشد در فرآيند توليد آورده شود و بدين جهت چرخه توليد جهت تثبيت كيفيت و بهبود روش توليد محصول با توجه به استانداردهاي بين المللي و موجود شركت ليسانس دهنده بايد به طريقه ترسيم شده قابل اجرا باشد و به جهت جلوگيري از افزايش هزينه ها برخي موارد به سازندگان توصيه و تأكيد در ساخت تجهيزات داده شده است . 

3-3- فرآيند توليد عصاره مالت ، ماءالشعير و واحد پركني (Brew house & Filling)

فرآيند توليد عصاره مالت و ماءالشعير و پركني بطور اجمال عبارتند از : 

1- خيساندن مالت و ايجاد پوسته مرطوب براي دانه مالت در مخزن (Mash tun) 

2- آسياب كردن (Milling machine)

3- هيدروليز نشاسته و مولكول هاي بزرگ پروتئين و مواد صمغي در ديگ پخت (Mash kettle)

4- جدا سازي شربت (Wort) از تفاله توسط دستگاه صافي (Lauter tan) 

5- ترسيب شربت در مخزن و ايجاد دو فاز رسوب لخته هاي پروتئين و شربت (Whirlpool tan)

6- خنك كردن مايع و نگهداري در مخازن استيل (Plate cooler and storage tan)

7- شفاف سازي و انتقال به مخازن تحت فشار (Fillter and storing under pressure tan)

8- انتقال مايع به واحد پركني ، دربندي ، پاستوريزاسيون ، كد زني و بسته بندي (Filling Pasteurizing and Packaging)

3-3-1-عصاره مالت :

   عصارة مالت محصولي است كه در نتيجة فعاليت آنزيمهاي موجود در مالت ، در شرايط مناسبي كه براي آنها ايجاد مي شود تهيه مي گردد و مراحل توليد آن به شرح ذيل مي باشد : 

1- آسياب كردن :

   اولين مرحله براي تهيه عصاره مالت ، خرد كردن دانه هاي مالت مي باشد براي اين منظور از مدلهاي مختلف آسياب مي توان استفاده كرد كه در اين پروژه از آسياب خشك و 6 رول  استفاده مي شود . آسياب مزبور با كمترين انرژي كار مي كند و حداكثر راندمان را دارا است با جدا كردن نشاسته از پوسته جو سبب افزايش راندمان توليد مي گردد و از طرفي جدا كردن پوسته جو بطور صحيح و بصورت تكه هاي درشت موجب تسريع در فيلتراسيون خواهد شد . 

هيدروليز نشاسته : Mash Kettle

   بعد از آسياب كردن مالت آن را با مقداري آب در تانك يا ديگ پخت كه داراي ژاكت يا جداره گرما و همچنين مجهز به سيستم هاي كنترلي ، همزن از پاييني و دريچه كنترل از بالاي مخزن از نوع استيل               مي باشد بهم زده و با تنظيم درجه حرارت و PH ، هيدروليز نشاسته ، پروتئين و مواد صمغي مالت انجام          مي پذيرد . براي هيدورليز ماكرو مولكولها از دماي 48 درجه شروع و با استراحت زمانبندي شده به دماي 65 درجه و 74 درجه سانتيگراد افزايش مي يابد .   بالا بردن تدريجي دما بدين علت است كه آنزيمها فرصت فعاليت داشته باشند و نشاسته را به ماده قندي تبديل نمايند . حداكثر فعاليت آنزيمهاي آميلاز در دماي 60-50 درجه سانتيگراد مي باشد . آنزيمهايي كه در اين مرحله اضافه مي شوند آلفا اميداز و بتاگلوكوناز   ( كه مقدار مصرف آنها براي هر هكتوليتر حدود 8/1-9/0 گرم مي باشد ) اضافه كردن آنزيم ها در موارد ذيل صورت مي گيرد : 1) پايين بودن فعاليت آنزيمي مالت مصرفي 2) استفاده از مواد افزودني مثل جو و يا ساير دانه ها و اسيد فسفريك براي تنظيم PH و شكستن پروتئين موجود در ماءالشعير استفاده مي گردد . زيرا اين پروتئين ها باعث بروز كدورت در ماءالشعير مي شوند . 

وقتي كه عصاره مالت بعمل آمد يعني زمانيكه واكنش يد در عصاره مالت منفي بود محتويات دستگاه به Lautertun جهت جداسازي تفاله و شربت منتقل مي گردد . 

   اضافه كردن شكر ، عصاره رازك و افزودنيهاي ديگر در خاتمه عمليات هيدروليز انجام مي شود . در طي اين مرحله آنزيمهاي آميلوليتكي در درجه حرارتهاي مناسب نشاسته مالت را به قندهاي ساده تر تبديل مي كند ،بطور كلي عمليات هيدروليز شامل تجزية آنزيمي مواد تشكيل دهندة مالت ، خصوصاً نشاسته و تبديل آنها به موادي با وزن مولكولي كمتر مي باشد . عوامل مؤثر در اين مرحله شامل زمان ، درجه حرات ، غلظت مواد محلول در آب و اسيديته محلول مي باشد . عمل آنزيمهاي آلفاآميلازوبتاآميلاز ، موجب شكستن پليمر نشاسته و تبديل آنها به قند هاي مالتوز و گلوكز مي شوند . حرارت مناسب به منظور فعاليت آلفا آميلاز 70 درجه سانتيگراد و بتاآميلاز 65-60 درجه سانتگيراد است و هر دو آنزيم در درجه حرارت 80-75 درجه سانتيگراد غير فعال مي گردند . 

   براي جدا كردن لرد پروتئيني مايع را به مخزن ديگري بنام Whirpool ارسال مي كنند تا ترسيب و          ته نشيني صورت گيرد . لازم بذكر است در اين قسمت از فرآيند عصاره مالت بدست مي آيد مايع گرم توسط سرد كننده صفحه اي (Plate Cooler) خنك شده و در حين انتقال شربت به مخازن دو جداره جهت نگهداري اسيدهاي خوراكي و نگهدارنده از قبيل اسيدهاي تار تاريك ، لاكتيك و ستيريك اضافه مي گردد . اسيدهاي تار تاريك و لاكتيك بعنوان طعم دهنده و تنظيم كننده PH اسيد ستيريك بعنوان آنتي اكسيدان و تنظيم كننده PH پس از طي اين مراحل مايع ماءالشعير به قسمت Cellararea منتقل مي شود در اين بخش قسمتهاي عمده مخازن تخميز ، كشت و تكثير مخمر و فيلتراسيون قرار دارد  مخزن تخمير مجهز به جديدترين سيستم كنترل درجه حرارت و گازهاي تنفسي است تا بتوان با استفاده از رشد مخمر در شرايط كنترل شده مواد مغذي و عوامل ايجاد كننده طعم و مزه ماءالشعير را ايجاد كرده بگونه اي كه توليد الكل صورت نگيرد كه اين وجه تمايز حتي با اغلب تجهيزات مورد استفاده اروپايي مي باشد . 

   فيلتراسيون انتخاب شده داراي سه مرحله متمايز مي باشد اولين مرحله استفاده از فيلتر گزيلگور               مي باشد . دومين فيلتر با استفاده از مواد PVPP بوده و در مرحله دوم از فيلترهاي كارتريجي بعنوان تله براي مواقعي كه احتمال فرار ضايعات و ذرات از اتصالات بوجود بيايد استفاده مي گردد . مجموعه فيلتر مجهز به تابلوي هدايت ، كنترل و سيستم ثبات مي باشد براي جلوگيري از افت كيفيت غذايي و شفافيت مايع ماءالشعير از گاز CO2 استفاده مي شود . قبل از اينكه مايع به واحد پركني منتقل شود از يك دستگاه كاملاً خودكار كنترلي گذر مي كند تا نسبت به كنترل و تصحيح بريكس ، گاز CO2 , O2  و ساير فاكتورها كنترلهاي لازم صورت پذيرد . 

   بعد از مرحله پركني و دربندي جهت جلوگيري از فعاليت ميكروبي آن را پاستوريزه نموده و پس از كد زني و ليبل زني بطريها بسته بندي شده و به انبار محصول منتقل مي شود . براي تهيه عصاره مالت غليظ ، شربت مالت يا Wort پس از Whirpool جوشانده و به غلظت نهايي مي رسد . حال با توجه به توضيحات فوق، نمودار جريان توليد تكنولوژي منتخب در بخش عصاره مالت و ماءالشعير به صورت ذيل مي باشد :

نمودار 3- جريان توليد تكنولوژي منتخب در بخش عصاره مالت و ماءالشعير
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3-4- نمودارهاي O.P.C 

   در نمودار O.P.C به منظور شرح فرآيند فقط از دو شكل مربع و دايره ( عمليات و بازرسي) استفاده  مي شود . اين نمودار بدون توجه به اينكه فعاليت توسط چه كسي و در كجا صورت گرفته است ، تصويري كلي از فرآيند توليد را ارائه مي نمايد . حال با توجه به توضيحات فوق در قسمت ذيل نمودار OP.C فرآيند مالت سازي و ماءالشعير آورده شده است .  

نمودار 4- نمودار O.P.C جهت تشريح فرآيند مالت سازي
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نمودار 5- نمودار OPC جهت تشريح فرآيند توليد ماءالشعير
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4-تعيين نقاط قوت و ضعف تكنولوژيهاي مرسوم در فرايند توليد محصول 

4-1- مزاياي متدولوژي توليد منتخب و دلايل انتخاب آن :

   - فرآيند آبجو سازي يك فرآيند بيولوژيكي است كه از ديرباز در طول پيشرفت علوم و فنون بنابر اهميت حياتي آن ، پيشرفتهايي در اين زمينه صورت گرفته و تداوم دارد .  

   - در اين پروژه مواد اوليه مصرفي يعني دانه جو يك موجود زنده تلقي شده و در ادامه فرآيند توليد استفاده از مواد بيولوژيك موجود در آن و نيز استفاده از آنزيم هاي موجود زنده ويژه اي بنام مخمر و تغيير و تبديل مواد بيوشيميايي محصولي را به ما تحويل مي دهد كه با ساير محصولات شيميايي سنتزي ، تفاوت دارد . 

   - بنا به دلايل معلوم ، وقفه اي در اين صنعت در كشورمان صورت گرفته است كه ما از داشتن علوم و فنون پيشرفته اين صنعت محروم كرده است . 

آخرين دستاوردهاي علمي و فناوري روز دنيا به شرح زير مي باشد : 

   1- سيلوهاي ذخيره جو مجهز به سيستم تهويه و سيركولاسيون جو مي باشد چرا كه نگهداري جو براي جوانه زدن نيازمند تنظيم رطوبت ، درجه حرارت ، خارج كردن گازهاي تنفسي و كاهش دما حتي الامكان براي كاهش تنفس دانه و كم كردن افت و ضايعات توده جو مي باشد ، از طرفي جو تازه خريداي شده  مي بايست براي جوانه زدن خواب دانه را سپري كند و آماده بهره برداري گردد . 

   2- مخازن خيس كني مجهز به سيستم سرد كننده جهت كنترل آمادگي ثانويه و جلوگيري از افت كيفيت و كاهش ضايعات و راندمان توليد مي باشد . 

   در اين مرحله هدف اين است كه در كوتاهترين مدت حداكثر مقدار رطوبت به داخل دانه نفوذ كرده  و رطوبت دانه به 43% برسد لذا لازم است طبق برنامه زمانبندي شده چند ساعت توده جو را در آب غوطه ور كرده و در هر ساعت چند دقيقه هوا دهي انجام شود و در مواقعيكه توده جو در داخل  مخزن بدون آب نگهداري شده ، گازهاي تنفسي ايجاد شده در آن خارج شودكه اين مدت  متناسب با حجم توده يا بچ مورد نياز متفاوت مي باشدكه بطور كاملاً خودكار اعمال مي گردد . 

   3- بخش بستر جوانه زني :  در اين بخش كنترل عوامل محيطي مثل رطوبت ، درجه حرارت ، تنظيم گازهاي تنفسي ضروري است و  مدلهاي مختلفي از بستر جوانه زني در دنيا وجود دارد

   - جديدترين مدل اين بخش سيستم جوانه زني بصورت استوانه بلند طراحي و ساخته شده است كه براي ظرفيت هاي بالاي توليد ضمن كاهش انرژي مصرفي و سهولت در كار با بهترين كيفيت مالت توليد  مي كند. تجهيزات كنترل رطوبت و درجه حرارت بسيار پيشرفته و مدرن بوده و مجهز به سيستم همزن و يكنواخت كننده مي باشد . انتقال توده به طبقات پايين يعني جوانه زني و خشك كني و كوره بطور ثقلي و بدون مصرف آب و انرژي صورت مي گيرد . 

   - با عنايت به دقت سيستم كنترلي براي يكنواختي جو و سيركولاسيون هواي سرد و مرطوب در آن ، مالت توليدي بدون هر گونه آلودگي كپك و مخمر و بدون ضايعات مربوط به رشد ساير عوامل ميكربي و با بهترين كيفيت از لحاظ كسب آنزيمهاي لازم براي هيدروليز محتويات دانه ( قدرت دياستازي) بدست مي آيد . 

   در سيستم هاي قديمي نارسايي در تنظيم و تبادل گازهاي تنفسي و افزايش دماي توده باعث تخمير و ترشيدگي مالت شده و ضمن افزايش ضايعات زياد ، مالت را به پايين بودن قدرت دياستازي دچار مي كند. 

   در اين سيستم محل جوانه زني جو در پايان جوانه زني ، محل خشك كردن جو جوانه زده هم مي باشد لذا اين محل استوانه اي با پوشش عايق كاري و پوشش ورق استيل مجهز به كوره هواي خشك سيركوله مي باشد كه توده جوانه زده بعد از خشك شدن و رسيدن رطوبت جو از 45-43% به 6-4% و كسب عطر و طعم مخصوص مالت و ايجاد تغييرات فيزيكي و شيميايي لازم دريافت جو و تبديل آن به مالت قابل تخليه از اين قسمت مي باشد . 

   4- در قسمت استفاده از مالت توليدي (Brew House) براي آسياب كردن جو ، نوع آسياب خشك و          6 روله ( مدل Harmmer) انتخاب شده است كه بهترين و پيشرفته ترين مدل آسياب مي باشد و داراي مزايايي است كه با كمترين انرژي كار مي كند ، تأثيرپذيري نسبت به نوع مالت مصرفي ندارد و داراي راندمان مناسبي است . 

   از طرفي جدا كردن پوسته جو بطور صحيح و بصورت تكه هاي درشت در موقع جدا كردن شربت از تفاله جو توسط ماشين ترسيب ( Lauter tun) موجب تسريع در فيلتراسيون و همچنين موجب تصفيه و جدا كردن لخته هاي پروتئيني مي گردد كه اين عمل براي عمليات بعدي يعني جدا كردن لرد پروتئيني در Whirlpool مؤثر بوده و ضايعات را هم كاهش مي دهد . 

   - بعد از آسياب كردن مالت آن را با مقداري آب در تانك پخت( Mash Tun) بهم زده و با تنظيم درجه حرارت و PH ، هيدروليز نشاسته ، پروتئين و مواد صمغي مالت آغاز مي گردد . 

   براي همزن جديدترين نوع اين ماشين آلات كه مجهز به سيستم هاي كنترلي ، همزن از پايين و كنترل از بالاي مخزن و دو جداره با بهترين نوع استيل انتخاب شده است . براي هيدروليز ماكرو مولكولها از دماي 48 درجه شروع و با استراحت زمانبندي شده به دماي 65 درجه و 74 درجه سانتيگراد صعود                مي كند  و در هر مرحله ملكولهاي درشت نظير پروتئين ،نشاسته و مواد صمغي هيدروليز شده و با انجام تست يد براي خاتمه فرآيند ساكاريفيكاسيون محتويات دستگاه به Lauter Tun جهت جداسازي تفاله و شربت منقل مي گردد . 

   - در خاتمه كار در Brew House مايع مصرفي يا شربت حاصله ضمن تزريق گاز CO2 و جلوگيري از هر گونه اكسيداسيون خنك شده و به قسمت بعدي (Cellar area) منتقل مي شود . 

   5- در Cellar area بخش هاي عمده مخازن تخمير ، كشت و تكثير مخمر و فيلتراسيون موجود است . مخزن تخمير مجهز به جديدترين سيستم كنترل درجه حرارت و گازهاي تنفسي است تا بتوان با استفاده از رشد مخمر در شرايط كنترل شده ، مواد مغذي و عوامل ايجاد كننده طعم و مزه آبجو را ايجاد كرده ولي توليد الكل صورت نگيرد كه اين وجه تمايز حتي با اغلب تجهيزات مورد استفاده اروپايي نيز وجود دارد. 

   - فيلتراسيون انتخاب شده داراي سه مرحله متمايز مي باشد اولين مرحله استفاده از فيلتر گزيلگور        مي باشد ، دومين فيلتر با استفاده از فيلترهايي كه از مواد PVPP بوده و در مرحله دوم از فيلترهاي كارتريجي بعنوان تله جهت جلوگيري از نفوذ ضايعات و ذرات استفاده مي گردد .

   - براي جلوگيري از افت كيفيت غذايي و شفافيت مايع ماءالشعير از گاز CO2 استفاده مي شود . قبل از اينكه مايع به واحد پركني منتقل شود از يك ايستگاه كاملاً خودكار كنترل گذر مي كند تا نسبت به كنترل و تصحيح بريكس ، گاز CO2 , O2 و ساير فاكتورهاي لازم پرداخته شود . 

   6- براي بخش پركني و بسته بندي ماءالشعير بهترين نوع ماشين آلات كه تماماً خودكار و PLC بوده از مرحله دريافت بطري با كنترل نوع بطري و كليه عمليات پركني ، بسته بندي ، پاستوريزاسيون و حتي پالت كردن آن بسته ها ، ماشين آلات تمام اتوماتيك انتخاب شده است . 

4-2- چگونگي انتقال تكنولوژي 

   بخش مالت سازي كه شامل دريافت جو ، بوجاري اوليه ، ذخيره سازي جو و مالت ، درجه بندي و توزين،  تميز كردن مالت ، جداسازي جوانه و پوسته اضافي ، خيس كني جو ، جوانه زني ، خشك كني و دستگاه عمليات و اپراتوري كليه ماشين آلات مالت سازي است، از شركت (BUHLER AG) آلمان خريداري و دانش فني اين بخش مربوط به كشور آلمان مي باشد . 

   در بخش Brew house كه ماشين آلات اين بخش شامل دستگاههاي بوجاري ، توزين مالت، آسياب مالت ، ديگ هاي پخت ، جداسازي شربت مالت از تفاله ، شفاف سازي مايع همچنين ماشين آلات توليد عصاره مالت و ماءالشعير از شركت هاپمن آلمان (Huppmann) انتخاب شده است . 

   در بخش پركني دستگاهها و ماشين آلات اين بخش شامل دپالت آيزر ، Filler , Rinser ( برگردان بطري) تشتك زني ، ليبل زني ، دستگاههاي كد زني ، شرينگ و بسته بندي از شركت KHS  آلمان تأمين مي شود . 

   ديگر تجهيزات كه بخش اعظم آنها سيلوها و مخازن نگهداري جو و مالت را تشكيل مي دهد اين مجموعه سيلوها و ماشين آلات مرتبط جهت نگهداري و جابجايي مواد داخل اين مخازن از شركت PRADO اسپانيا تأمين خواهد شد . 

    تأسيسات مصرفي شامل : آب ، سرمايش بروهاوس ، گاز كربنيك ، هواي فشرده همراه با ماشين آلات از خارج كشور تأمين مي گردد .  مابقي تأسيسات و سرمايش مالت سازي از سازندگان داخلي تامين  مي گردد . 

4-3- مسائل زيست محيطي مرتبط با تكنولوژي منتخب 

   با گسترش صنايع و پيشرفت تكنولوژي و افزايش مواد آلاينده محيط زيست كه توسط هر يك ازكارخانجات و يا صنايع مختلف بوجود مي آيد و بعنوان ضايعات توليدي وارد محيط زيست مي شوند،  سازمان محيط زيست را بر آن داشت كه عوامل آلاينده محيط زيست را كه توسط هر يك از صنايع يا كارخانجات ايجاد مي شود شناسايي و از توليد آنها جلوگيري نمايد

   مسائل زيست محيطي كه مي تواند جزء آلاينده هاي محيط زيست در توليد ماءالشعير بوجود آيد  شامل : پساب صنعتي و فاضلاب انساني است كه براي پساب صنعتي سيستم سپتيك مي بايست  در طرح پيش بيني شود  و علاوه بر آن در جهت بالا بردن و بهبود دادن عوامل مؤثر در محيط زيست ،  فضاي سبز متناسب با مساحت زمين در واحد توليدي در نظر گرفته مي شود

4-4- ضايعات توليدي تكنولوژي منتخب 

   از هنگامي كه دانه جو به كارخانه وارد مي شود تا زمانيكه مالت و يا عصاره آن توليد مي گردد مواد زائدي از توليد جدا مي شوند كه به شرح ذيل مي باشد : 

1-دانه هاي علف : 

   جو شكسته و ديگر مواد خارجي ، به هنگام پاك كردن و درجه بندي دانه هاي جو از جوهاي مرغوب و مناسب جدا مي گردند و در مواردي كه مقدار دانه هاي سمي چون چچم ، تلخك و ... در آنها كم باشد مي توان از آنها براي مصارف مرغداريها و دامداريها استفاده كرد .  

2- دانه هاي جو سبك :

   دانه هاي سبك جوكه با عمل شستشو جدا مي شوند و در صورتيكه آلودگي قارچي و ديگر آلودگيها را نداشته باشند ، نيز در تغذيه دامها مورد مصرف قرار مي گيرند . 

3- ريشه چه ها :

   ريشه چه ها كه در مرحلة تميز كردن دانه ها جدا مي شوند ، و به نام (Touraillon) معروفند غني از پروتئين بوده و در دامداريها خوراك مناسبي محسوب مي گردند . همچنين مي توان از آنها براي كشت بسياري از انواع مخمرها استفاده نمود  . 

4- تفاله و پوستة دانه ها : 

   تفاله و پوستة دانه ها كه در حين فرآيند تهية مالت و عمل فيلتراسيون جدا مي شوند نيز جهت تغذيه دام بكار مي روند .

5-بررسی و تعیین حداقل ظرفیت اقتصادی شامل برآورد حجم سرمایه گذاری ثابت به تفکیک ریالی و ارزی

5-1-تعيين ظرفيت اقتصادي 
   با توجه به فرآيند توليد محصولات طرح ، به نظر مي رسد كه جهت محاسبه ظرفيت طرح مي بايست كل فرآيند را به سه قسمت اصلي تفكيك نمود كه اين سه قسمت عبارتند از :

توليد مالت ( Malting) 

توليد عصاره مالت و ماءالشعير (Brew House)
پر كني و بسته بندي (Filling and Packing)

با توجه به بررسي فرآيند مالت سازي ، بروهاوس و پركني و محاسبات انجام گرفته با توجه به مشخصات ماشين آلات ظرفيت توليد  در زير آمده است . 

  جهت سهولت در نتايج ظرفيت طرح از نمودار ذيل استفاده شده است كه در اين نمودار مرحله به مرحله ميزان مواد اوليه ، درصد افت يا ضايعات و خروجي هر بخش در نظر گرفته شده است .                  

توليد مالت : 
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توليد عصاره مالت و ماءالشعير :
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جدول 9-  محاسبات ظرفيت اسمي و عملي بخش بروهاوس

	رديف
	نام بخش توليدي
	ظرفيت توليد بر حسب ساعت
	درصد ضايعات
	ظرفيت اسمي در سال
	ظرفيت عملي دستگاه با راندمان 90%

	1
	بوجاري تميز كردن مالت
	3 تن 
	3%
	11640 تن
	10476

	2
	آسياب مالت (Milling)
	3 تن
	2%
	11760 تن
	10584

	3
	پخت مالت (Mash Tun)
	135 هكتوليتر 
	1%
	534600 هكتولتير
	481140

	4
	جداساز شربت از تفاله Lauter Tun
	377 هكتوليتر
	1%
	993960 هكتوليتر
	894564

	5
	ديگ جوش Wort Kettee 
	315 هكتوليتر
	1%
	1247400 هكتوليتر
	1122660

	6
	مخزن رسوب گذار

 ( ترسيب) (Whirt pod)
	245 هكتوليتر
	1%
	670200 هكتوليتر
	873180

	 7
	ماشين خنك كن شربت 
	220 هكتوليتر
	_
	880000 هكتوليتر
	792000


.

5-2- محاسبه تعداد ماشين آلات مورد نياز 

   متدولوژي محاسبه ماشين آلات معمولاً براساس ظرفيت ، پارامترهاي تعريف شده شناسنامه                 ماشين آلات و پارامترهاي مورد نياز متفاوت مي باشد كه در ذيل به توضيح مختصري در خصوص چند متدولوژي مصروف محاسبه ماشين آلات پرداخته شده است . 

الف) روش محاسبه ماشين آلات با استفاده از ظرفيت توليد 

   در اين روش ظرفيت توليد و ظرفيت دستگاه در مقياس زماني يكسان بدست آمده ، سپس تعداد ماشين آلات مورد نياز با تقسيم ظرفيت توليد بر ظرفيت دستگاه بدست مي آيد . لازم بذكر است كه  مي بايست در ظرفيت توليد ، درصد ضايعات و ظرفيت دستگاه و راندمان دستگاه منظور گردد تا محاسبات دقيق انجام گيرد . از اين رو فرمول مورد استفاده براي اين منظور به قرار ذيل مي باشد كه در اين طرح نيز از اين روش استفاده شده است . 

راندمان دستگاه * تعداد روز كاري در سال * تعداد ساعت كاري در روز * ظرفيت دستگاه در هر ساعت = ظرفيت دستگاه 
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دريافت جو

تخليه جو به داخل قيف مشبك

توزين جو

سرند اولية جو

سرند ثانويه جو

شن گيري جو

جدا سازي قطعات آهني از جو

درجه بندي جو در دستگاه 

تريور

بازرسي جو درجه بندي شده

خيس كردن جو بوجاري و 

درجه بندي شده

بازرسي و كنترل جو خيس 

شده

جوانه زني جو

بازرسي و كنترل جو جوانه 

زده 

خشك كردن جو جوانه زده در 

كوره

گرفتن جوانه توسط دستگاه 

ريشه گير

بازرسي و كنترل مالت توليدي 

...)مقدار رطوبت ، عطر و طعم و ( 

توزين مالت جهت ذخيره

جو
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بوجاري ثانويه و 

درجه بندي جو

خيس كني جوانه زني

خشك كني

گرفتن ريشه چه ذخيره مالت


ب) روش محاسبه ماشين آلات با استفاده از زمان توليد 

   در اين روش نيز ميزان زمان مورد نياز و ميزان زمان در دسترس در مقياس ظرفيتي يكسان بدست آمده ، سپس تعداد ماشين مورد نياز با تقسيم زمان مورد نياز بر زمان در دسترس بدست مي آيد . 

ج) روش محاسبه ماشين آلات با استفاده از روش تجربي 

   اين روش كه روش منسوخي مي باشد براساس تجربه كاري و تخصص كارشناسان با تجربه بدست             مي آيد و معمولاً در مورد ماشين آلاتي بكار مي رود كه داراي ظرفيت تعريف شده اي نبوده و زمان عمليات نيز مشخص نمي باشد . 

د) ساير روش هاي محاسبه ماشين آلات

   محاسبه ماشين آلات به روشهاي ديگري نيز صورت مي گيرد كه به نوع محصول و برخي محدوديتهاي توليد بستگي دارد ، مانند محاسبه ماشين آلات با استفاده از فضاي در دسترس انبارها و ... با توجه به مطالب گفته شده روش هاي مختلفي جهت محاسبه ماشين آلات مورد نياز يك طرح موجود مي باشد ، ليكن در اين گزارش با توجه به اطلاعات در دسترس و پروفرمهاي كارخانجات سازنده ، در مورد ماشين آلات خط توليد از روش محاسبه ماشين آلات بر مبناي ظرفيت استفاده شده است كه نتايج محاسبات به تفكيك نوع بخشها به شرح ذيل مي باشد .

   با توجه به اطلاعات موجود هر يك از مجموعه هاي ( Set) فرآيند توليد مالت داراي خروجي مربوط به خود مي باشند كه با در نظر گرفتن اين خروجي ها مي توان تعداد آنها را با توجه به ظرفيت كل طرح        ( در بخش مالت سازي) محاسبه نمود . 
5-2-1- تعداد ماشين آلات مورد نياز بخش مالت سازي 

الف ) بوجاري اوليه (Barley Intake And Precleaning) 

   در اين بخش يك سري تجهيزات وجود دارد كه وظيفه دريافت جو توسط يك قيف ، حمل به سمت بالابر، توزين جو دريافتي ، سرند اوليه و انتقال به سيلوها را بر عهده دارد 
ب) سيلوهاي ذخيره جو و مالت 

   جوهاي دريافتي و بوجاري شده نياز به انبار دارد از آنجائيكه دانه هاي جو بعنوان موجود زنده محسوب مي گردد لذا نياز به مراقبت و انبارش خاص خود را دارد . جهت ذخيره جو و دانه هاي گياهي معمولاً از سيلوها استفاده مي شود كه اين سيلوها مجهز به سيستم هوا دهي و تصفيه هوا مي باشند تا جو و مالت زنده و مناسب بماند .

   جو محصولي است كه سالي دو بار در فصول بهار و پاييز كاشت و برداشت مي شود از اين رو جهت برآورد نمودن نياز طرح تنها دو بار در سال مي توان جو مورد نياز را خريداري و انبار نمود لذا به نظر مي رسد جهت انبار جو ( با توجه به جو مورد نياز طرح) سيلوهاي متعددي نياز باشد و از آنجائيكه ظرفيت هر يك از سيلوهاي مورد نظر 1500 تن مي باشد به نظر مي رسد حداقل 4 عدد سيلو با مجموع ظرفيت 6000 تن جهت ذخيره شش ماهة جو مناسب باشد . 

   همچنين جهت ذخيرة مالت توليدي كه بعنوان مواد اوليه بخش توليد ماءالشعير و عصاره مالت است نيز نياز به سيلو مي باشد . با توجه به اينكه توليد به صورت پيوسته است و مالت ( ظرفيت اسمي) بعنوان مواد اوليه اصلي توليد عصاره مالت و ماءالشعير مي باشد لذا جهت ذخيره مواد اوليه بخش عصاره مالت و ماءالشعير توليد دو ماهه در نظر گرفته شده است . از آنجائيكه خروجي بخش توليد مالت حدود 10584 تن در سال  مي باشد لذا با توجه به محاسبات نياز به حداقل دو عذذ سيلو مي باشد . 

در كل طرح مورد نظر جهت ذخيره سازي جو و مالت خود جمعاً 6 عدد سيلو نياز دارد . 

ج) بوجاري ثانويه (Barley Main Cleaning And Grading) 

   اين بخش نيز مانند بوجاري اوليه داراي تجهيزات و ماشين آلات متعددي براي تميز كردن ( بوجاري كردن ) جو مي باشد . تجهيزات اين بخش اعمالي از قبيل سرند ، جدا سازي تكه هاي فلزي موجود در جو توسط آهن ربا ، شن گيري و دانه بندي جو را انجام مي دهند تا جو خروجي از اين بخش كيفيت لازم را براي توليد مالت داشته باشد . با توجه به اطلاعات موجود ظرفيت اين بخش 12 تن جو در ساعت مي باشد . همچنين راندمان ماشين آلات اين بخش نيز در حدود 90 درصد در نظر گرفته شده است . از اين رو تعداد بخش مورد نياز براي بوجاري ثانويه جو با توجه به ظرفيت اين بخش ، در نظر گرفتن يك شيفت كاري و جو مورد نياز فرآيند توليد مالت يك سري مورد نياز خواهد بود . 

   بنابراين در اين طرح يك سري تجهيزات و ماشين آلات كامل جهت انجام عمليات بوجاري ثانويه جو مورد نياز خواهد بود .

د) تميز كردن مالت (Malt Deculming)

   جهت تخليه جو و مالت از سيلوها نياز به مكانيزم و تجهيزات خاصي است كه ظرفيت اين قسمت 10 تن جو در ساعت مي باشد كه راندمان شيفت كاري اين بخش نيز همانند دو بخش قبل 90 درصد و يك شيفت كاري منظور گرديده است . حال با توجه به توضيحات وبا توجه به پيوسته بودن خط توليد مالت ، در طرح مورد نظر يك واحد جهت تميز كردن نهايي مالت و انتقال به واحد خيس كني مورد نياز مي باشد .

ه‍( واحد خيس كني جو (Steeping)

   در اين قسمت عمليات خيس كردن دانه با آب انجام مي گيرد كه اين عمليات در مخازن و ظروف           ويژه اي انجام مي شود . بطور كلي در اين بخش ابتدا جو شستشو داده شده و سپس چندين بار آب آن تعويض مي گردد . عمليات خيس كني حدوداً 48 ساعت بطول مي انجامد كه ظرفيت اين بخش در اين مدت زمان 130 تن مي باشد كه بعنوان خروجي اين بخش محسوب مي گردد . از طرفي در مراحل بوجاري اوليه و ثانويه ضايعات جو از آن جدا شده و جو آماده براي توليد مالت بدست مي آيد. همانطور كه قبلاً نيز اشاره شد جو با 20 درصد افت طي مراحل سه گانة خيس كني ، جوانه زني و  خشك كني تبديل به مالت مي شود كه از اين ميزان افت ، 10 درصد مربوط به بخش خيس كني  مي باشد. راندمان تجهيزات اين بخشها بدليل وجود افت در پروسه توليد در حدود 97 درصد مي باشد . حال با توجه به ظرفيت مورد نياز اين بخش با احتساب درصد افت و ظرفيت ماشين آلات آن ( 130 تن در 48 ساعت ) با احتساب راندمان تجهيزات بعد از محاسبات به يك واحد خيس كني جو نياز مي باشد . 

   بنابراين جهت فرآيند مالت سازي نياز به يك واحد خيس كني جو مي باشد . 

و) جوانه زني جو (Germinating)

   به دليل اينكه در بين بخشهاي پروسة توليد مالت ، ظرفيت بخش جوانه زني با توجه به زمان آن بالاترين اهميت را دارا مي باشد از اين رو ظرفيت قسمت مالت سازي براساس ظرفيت اين بخش محاسبه گرديده است حداقل يك مجموعه (Set) از تجهيزات جوانه زني در طرح مورد نياز مي باشد . 

ز) خشك كني (Kilning)

   پس از بوجود آمدن تغييرات لازم در مالت سبز كه طي فرآيند خيس كني و جوانه زني صورت           مي گيرد، آن را در كوره ويژه اي در اين بخش خشك مي كنند . در طي اين عمليات رطوبت مالت گرفته مي شود تا به شكل ثابت و قابل نگهداري در سيلوهاي مورد نظر درآيد . عمليات خشك كني حدود 36 ساعت طول مي كشد كه ظرفيت آن در اين مدت زمان 130 تن مي باشد كه بعنوان خروجي اين بخش محسوب  مي شود . از سوي ديگر ميزان افت اين بخش حدود5 درصد مي باشد كه راندمان تجهيزات و  ماشين آلات اين بخش بدليل وجود افت 5 درصدي در پروسه توليد در حدود 97 درصد فرض مي شود .   بنابراين جهت تكميل خط توليد مالت نياز به يك واحد خشك كني با كليه تجهيزات و ماشين آلات مورد نياز مي باشد . 

با توجه به مطالب ذكر شده به صورت خلاصه تعداد ماشين آلات مورد نياز قسمت مالت سازي در طرح به صورت جدول زير مي باشد :

	رديف
	نام دستگاه
	ظرفيت دستگاه
	تعداد

	1
	الف ) بوجاري اوليه

 (Barley Intake And Precleaning) 
	30 تن در ساعت
	1

	2
	سيلوهاي ذخيره جو و مالت
	1500 تن ذخيره سازي
	1

	3
	بوجاري ثانويه

 (Barley Main Cleaning And Grading)
	12 تن در ساعت 
	1

	4
	تميز كردن مالت (Malt Deculming)
	10 تن در ساعت 
	1

	5
	( واحد خيس كني جو (Steeping)
	130 تن در 48 ساعت
	1

	6
	جوانه زني جو (Germinating)
	-
	1

	7
	خشك كني (Kilning)
	130 تن در 36 ساعت 
	1


5-2-2- تعداد ماشين آلات مورد نياز بخش توليد عصاره مالت و ماءالشعير

تعداد ماشين آلات مورد نياز بخش Brew house

   محاسبه تعداد ماشين آلات بخشهاي توليد Brew house با توجه به ظرفيت توليد هر بخش و درصد ضايعات هر بخش به شرح هر يك از ماشين آلات بدست مي آيد .

1- ماشين آلات بخش بوجاري : در اين بخش كه توان توليد سه تن در ساعت را دارا مي باشد و با لحاظ كردن فرمول ذيل تعداد ماشين آلات اين مجموعه محاسبه مي شوند . 
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مقدار 10584 تن مالت با لحاظ كردن راندمان 90/0 بخش Brew house به شرح ذيل مي باشد :
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ماشين آلات بخش آسياب : در اين بخش با لحاظ توان توليد 3 تن در ساعت و لحاظ كردن ضايعات اين بخش به شرح ذيل مي باشد :
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3- ماشين آلات بخش پخت مالت : (Mash Tun) : با توان توليد 135 هكتوليتر در ساعت و لحاظ كردن ضايعات اين بخش به شرح ذيل مي باشد : 

   مقدار شربت مالت با توجه به 10584 تن مالت به صورت ذيل مي باشد . از هر 17 كيلو مالت يك هكتوليتر شربت مالت تهيه مي شود پس داريم . 
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1-ماشين آلات بخش جدا ساز شربت از تفاله (Layter Tun) : اين بخش با توان توليد 377 هكتوليتر در ساعت و لحاظ درصد اين بخش به شرح ذيل مي باشد :
	



· ماشين آلات ديگ جوش (Wort Kettle) : اين بخش با توان توليد 315 هكتوليتر در ساعت به شرح ذيل مي باشد
	



· - تعداد ماشين آلات بخش ترسيب با مخزن رسوب گذار ( Whirl pool) :  اين بخش با توان توليد 245 هكتوليتر در ساعت به شرح ذيل محاسبه مي شود :
	



· - تعداد ماشين آلات بخش خنك كن شربت : با توجه به توان توليد 220 هكتوليتر در ساعت به شرح ذيل مي باشد :
	



جدول 10 -  ليست ماشين آلات و تعداد مورد نياز بروهاوس 

	
	رديف
	نام دستگاه
	ظرفيت دستگاه در ساعت
	تعداد

	تعداد ماشين آلات بوجاري
	1
	بوجاري بخش بروهاوس             

 ( intake to weighing)
	3 تن 
	1

	
	2
	آسياب( Milling)
	3 تن
	1

	
	3
	ماشين پخت (MASh Tun) 
	135 هكتوليتر
	1

	
	4
	جدا ساز تفاله (Lauter Tun)
	377 هكتوليتر
	1

	
	5
	ديگ جوش ( Kettle)
	315 هكتوليتر
	1

	
	6
	ماشين ترسيب (Whirl pool)
	245 هكتوليتر
	1

	
	7
	سيستم خنك كن (Wort cooling)
	220 هكتوليتر
	1


5-3- انتخاب فروشنده يا سازنده ماشين آلات 

- شرحي بر فروشندگان يا سازندگان ماشين آلات توليدي 

  مجموعه تجهيزات و ماشين آلات اين گروه از صنايع به لحاظ اهميتي كه در مجموعه صنايع مختلف دارد و به لحاظ اهميتي كه به صنايع غذايي و آشاميدني داده مي شود و مي بايست تحت استاندارد هاي خاصي اين مواد تهيه شوند و در مجموعه فرآيندهاي توليد روشهاي خاصي جهت تهيه و نگهداري اين مواد لحاظ شده است بدين جهت هزينه هاي نگهداري و كنترل فرآيند به ناچار افزايش مي يابد و تكنولوژي ساخت ماشين آلات اين گروه از صنايع به لحاظ بالا بودن هزينه هاي آن و دانش فني خاص مورد استفاده شركتهاي سازنده را بر آن داشت كه در اين راستا به رقابت با يكديگر پرداخته و كشورهايي كه در زمينه ساخت ماشين آلات ماءالشعير سازي فعاليت دارند به شرح ذيل عبارتند از : 

- شركت هاپمن (Huppman)  آلمان ( بخش بروهاوس به انضمام سيستم تأسيسات)

- شركت كرونس (KRONES)  ( بخش پركني و بسته بندي)

- شركت زيمن (ZIEMANN)  ( بخش بروهاوس به انضمام سيستم تأسيسات)

- شركت سيجر (SEEGER)  ( بخش مالت سازي)

- شركت بولر سوئيس (BUHLER)  ( بخش مالت سازي) 

- شركت اشتانيكر (STEINECKER) (بخش بروهاوس به انضمام سيستم تأسيسات)

- شركت پارادو (PRADO) ( سيلوها و تجهيزات سيلوي جو و مالت)

- شركت سيويل (SEVEIL) (سيلوه ها و  تجهيزات سيلوي جو و مالت) 

5-3-1-معرفي شركتهاي برتر در صنعت ماءالشعيرسازي 

   1- شركت بولر (BUHLER) يكي از شركتهاي برتر در صنايع غذايي از جمله آرد سازي و بوجاري غلات است و به لحاظ تجهيزات و صنايع مختلفي كه در بيشتر نقاط ايران اجرا نموده است و فعاليتهاي                گسترده اي به منظور شروع عمليات توليد صنعتي و با بهره گيري از پيشرفته ترين تكنولوژي روز و مطابق با استانداردهاي شناخته شده بين المللي آغاز نموده است . 

   فعاليت شركت بولر در ايران بالغ بر 55 سال مي باشد و اين شركت تاكنون بيش از 200 واحد صنايع آردسازي ، شكلات سازي ، روغن كشي ، شاليكوبي ، فرآوري سويا و سوياي گوشتي ، ماكاروني ، آرد مخصوص نشاسته ، خوراك دام و طيور ، خوراك آبزيان ، اسنك و صنايع مالت سازي در ايران احداث نموده است و اين شركت توانايي هاي خود را در زمينه هاي مختلف اجرا و به نمايش گذارده است لذا در صنايع مالت سازي توانسته يكي از برترين شركتها باشد و با استفاده از آخرين فناوري روز ماشين آلات خود را تجهيز نمايد . 

   2- شركت (Huppman) مجموعه بخش بروهاوس ( ماءالشعيرسازي)

   شركت هاپمن به لحاظ برتري تجهيزات و تأسيسات بكار گرفته در كشورهاي مختلف و همچنين استفاده از موارد كنترلي بر روي مجموعه دستگاههاي توليد الكل ، واحد تخمير و همچنين بكارگيري آخرين دانش فني در زمينه توليد ماشين آلات ماءالشعير سازي توانسته است يكي از برترين شركتهاي توليد كننده ماشين آلات اين خطوط توليد باشد . يكي ديگر از دلايل برتري شركت هاپمن در آلمان نسبت به شركتهايي همچون زيمن ، اشنايدر ، اشتاينگر كاهش ضايعات توليد مي باشد و اين شركت توانسته است ضايعات توليد را به حداقل برساند و در صنعت آبجو سازي بدون الكل ( ماءالشعير سازي ) يكي از اولين و پيشگامان اين صنعت باشد با لحاظ كردن اين موضوع كه تمامي شركتهاي اخير يا رقباي شركت هاپمن قادر به كنترل ميزان الكل در فرآيند توليد نمي باشند لذا انتخاب اين شركت بعنوان تأمين كننده ماشين آلات بخش ماءالشعير سازي در اين راستاست كه به لحاظ فني داراي اهميت فراواني است . تكنولوژي ارائه شده توسط اين شركت ضمن كاهش يك مرحله از فرآيند توليد قادر است محصول را ارائه نمايد كه فاقد اشكال شرعي باشد . 

با توجه به مطالب ذكر شده ماشين آلات انتخابي به شرح جدول زير مي باشد : 

	بخش 
	نام سركت انتخابي
	مبلغ
	شرح 

	مالت سازي 
	بولر ( BUHLER  ) 
	4.500.000 يورز
	مالت سازي 

	بخش بروهاوس 
	هاپمن ( HUPMAN )
	14.153.280 يورو
	بخش بروهاوس +پركني + حمل و نقل 


5-4- ساير نيازمنديها 

   علاوه بر ماشين آلات اصلي خط توليد ، اين واحد توليدي داراي نيازمندي هاي ديگر از جمله تجهيزات آزمايشگاهي ، ماشين آلات حمل و نقل درون و برون كارگاهي و ... مي باشد كه در اين بخش به صورت دقيق به بررسي هر يك از موارد مذكور پرداخته شده است . با توجه به اظهارات كارفرما بدليل خريداري كامل خط توليدي ، قيمت اعلام شده از سوي سازندگان ماشين آلات با تجهيزات كامل آزمايشگاهي             مي باشد . چرا كه هم در بخش مالت سازي و هم توليد عصاره مالت و ماءالشعير نياز نمونه گيري و آزمايش درصد تركيبات مواد تشكيل دهندة آن مي باشد . از اين رو اطلاعات چنداني از تجهيزات مورد نياز آزمايشگاهي وجود ندارد.

    تجهيزات حمل و نقل هر واحد توليدي به دو بخش تجهيزات درون كارگاهي و تجهيزات برون كارگاهي تقسيم بندي مي شوند . در خصوص تجهيزات درون كارگاهي با توجه به وزن زياد پالت هاي بطري هاي ماءالشعير و همچنين بشكه هاي 220 ليتري عصاره مالت جهت حمل و نقل اين محصولات از خط توليد به انبار محصول نياز به 2 عدد ليفتراك 2 تني مي باشد . در مورد تجهيزات حمل و نقل برون كارگاهي يك عدد وانت و يك عدد كاميون خاور مورد نياز مي باشد كه از اين وسايل نقليه در حمل و نقل و توزيع محصول  ( عصاره مالت و ماءالشعير ها ) و تداركات كارخانه و ... استفاده خواهد شد . همچنين بدليل مسافت طولاني محل كارخانه با دفتر مركزي ، جهت انتقال كارشناسان نياز به 2 عدد اتومبيل سواري نيز مي باشد كه در جدول ذيل تعداد و قيمت تجهيزات درون و برون كارگاهي طرح آورده شده است . 

ليست تجهيزات آزمايشگاهي

	رديف
	شرح 

	1
	تجزيه آب

	2
	تجزيه مواد خام

	3
	تجزيه مايع (شربت) مالت و آبجو

	4
	آزمايشگاه بسته بندي و پركني ( بطري)

	5
	كنترل توليد بيولوژيكي

	6
	لوازم فرعي و جنبي


جدول 11-  تجهيزات حمل و نقل درون و برون كارگاهي

	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد

 ( هزار ريال)
	قيمت كل

 ( هزار ريال)

	1
	ليفتراك 2 تني برقي
	2
	230000
	660000

	2
	وانت
	1
	100000
	100000

	3
	كاميون خاور
	1
	400000
	400000

	4
	سواري (سمند)
	2
	120000
	240000


   حال پس از بررسي تجهيزات توليدي و كمك توليدي ، نوبت به بررسي تجهيزات اداري مورد نياز طرح مي باشد كه با توجه به حجم فعاليتهاي اين واحد توليدي ، تجهيزات اداري مورد نياز در اين طرح به شرح جدول ذيل مي باشد .

جدول 12-  تجهيزات اداري مورد نياز طرح

	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد

 ( هزار ريال)
	قيمت كل

 ( هزار ريال)

	1
	كامپيوتر اداري
	6
	4500
	27000

	2
	كامپيوتر مهندسي بهمراه رايتر و پرنيتر
	4
	9000
	36000

	3
	ميز 8/1 مديريتي
	5
	2500
	12500

	4
	ميز 2/1 كارشناسي 
	15
	1000
	15000

	5
	كتابخانه
	3
	1500
	4500

	6
	صندلي گردان مديريتي
	5
	1000
	5000

	7
	صندلي گردان
	30
	350
	10500

	8
	ميز كنفرانس
	2
	1500
	3000

	9
	فايل
	5
	500
	2500

	10
	كمد بايگاني
	5
	500
	2500

	11
	صندوق نسوز 750 كاوه
	2
	7000
	14000

	12
	دستگاه سانترال 10 خط و تجهيزات مربوطه
	يكسري
	20000
	20000

	13
	گوشي تلفن 
	20
	250
	5000

	14
	فاكس
	1
	1500
	1500

	جمع كل 
	159000


5-5- فضاها و ساختمانها 

   هر كارخانه جهت انجام توليدات خود علاوه بر ماشين آلات و مواد مصرفي ، نياز به يكسري فضاهاي توليدي ، اداري و خدماتي دارد كه مي بايست هر يك از آنها محاسبه گردد . از اين رو در اين فصل به بررسي و محاسبه هر يك از فضاهاي مذكور پرداخته شده است . 

5-5-1- فضاي مورد نياز بخش اداري كارخانه 

   بر مبناي نيازمنديهاي طرح نيروي انساني بخش اداري در اين طرح به دو قسم تقسيم شده است كه بخشي از آن در محل كارخانه مستقر بوده و بخشي نيز در دفتر مركزي فعاليت مي نمايند از اين رو در اين قسمت فقط فضاي مورد نياز بخش اداري كارخانه محاسبه گرديده است و فضا مورد نياز پرسنل دفتر مركزي در اين محاسبات آورده نشده است . 

      در اين طرح جهت پرسنل اداري حدود 326 متر مربع فضا مورد نياز مي باشد كه با توجه به توسعه آتي كل فضاي مورد نياز اداري و براساس نيازهاي موجود در اين قبيل كارخانه ها ضمن در نظر گرفتن فضاي مربوط به بايگاني و بايگاني راكد و اطاق بررسي و قسمت هاي كنترل توليد و فروش و در نظر گرفتن توسعه فضاي مورد نياز را در سه طبقه 500 متري و جمعاً 1500 متر مربع منظور مي گردد .   

5-5-2- محاسبه فضاي مورد نياز توليدي 

   براي محاسبه فضاي مورد نياز توليدي ابتدا مي بايست فضاي مورد نياز هر يك از بخشهاي توليدي را محاسبه نمود و سپس آنها را با يكديگر جمع كرد . بخشهاي توليدي طرح مذكور عبارتند از : 

1- واحد توليد مالت 

2- واحد توليد عصاره مالت و ماءالشعير 
3- واحد پركني 
جدول 29 – فضاي مورد نياز جهت خط توليد مالت

	رديف
	شرح
	مساحت ( متر مربع)

	1
	سيلوهاي ذخيره جو و مالت
	660

	2
	سيلوهاي موقت ذخيره جو و مالت
	80

	3
	بخش بوجاري 7 طبقه
	2900

	4
	بخش خيس كني
	200

	5
	بخش جوانه زني
	685

	6
	بخش خشك كني 
	315

	
جمع

	4640


حال پس از محاسبة كل فضاي مورد نياز بخش مالت سازي ، به محاسبة فضاي مورد نياز بخش عصاره مالت و ماءالشعير با توجه به لي اوت شركت سازنده ماشين آلات ( هاپمن) اين خط در جدول ذيل پرداخته شده است

جدول 30 – فضاي مورد نياز جهت خط توليد مالت ، عصاره مالت ، ماءالشعير و پركني  
	رديف
	شرح
	مساحت ( متر مربع)

	1
	ذخيره مالت
	225

	2
	آسياب مالت
	305

	3
	بروهاوس (Brew House)
	530

	4
	بخش تجهيزات گاز كربنيك
	530

	5
	بخش گرمايشي (Boiler House)
	305

	6
	انبار رازك (Hop store)
	50

	7
	مخمر سازي
	145

	8
	واحد شستشوي مخمر سازي (GIP)
	55

	9
	ذخيره سازي مواد شيميايي بخش تخمير
	95

	10
	انبار خاك صافي  (Kieselguhr Stor)
	95

	11
	بخش PVPP
	225

	12
	واحد شستشوي فيلتراسون و شناوري
	50

	13
	مخازن شفاف سازي
	225

	14
	محل استقرار مخازن تخمير (CCT )
	430

	15
	فيلتراسيون
	430

	16
	اتاق تابلوهاي برق (MCC ROM)
	120

	17
	بخش تصفيه آب (Water Treatment)
	120

	18
	پركني
	2785

	19
	انبار قطعات يدكي و عمومي خط توليد ماءالشعير
	200

	20
	كارگاه عمومي خط توليد ماءالشعير
	270

	21
	راهروهاي مورد نياز خط توليد عصاره مالت و ماءالشعير
	1720

	جمع
	9540


   بنابراين كل فضاي مورد نياز توليدي به تفكيك واحدهاي مذكور و شرح جدول ذيل مي باشد و از آنجائيكه فضاهاي در نظر گرفته شده براي بخشها ( توسط سازندگان ماشين آلات) با احتساب توسعه آتي مي باشد لذا كل فضاي مورد نياز بخش توليدي مطابق جدول ذيل و برابر 9540 متر مربع مي باشد 

جدول 31 – محاسبه فضاي مورد نياز بخش توليدي  
	رديف
	شرح
	مساحت ( متر مربع)

	1
	فضاي توليدي مالت سازي
	4840

	2
	فضاي توليدي عصاره مالت و ماءالشعير
	9540

	
جمع

	14380


5-5-3- فضاي مورد نياز غير مستقيم توليد 

   علاوه بر پرسنل اداري كارخانه ، يكسري پرسنل غير توليدي كه در بخش نيروي انساني نيز ارائه گرديده است ( به غير از سرپرست انبار ، كارگر انبار و تكنسين آزمايشگاه) ، وجود دارد . در اين طرح حدود 422 متر مربع فضا براي پرسنل غير مستقيم توليد مورد نياز مي باشد كه با توجه به توسعه آتي كل فضاي مورد نياز اين بخش 633 متر مربع مي باشد . 

5-5-4- فضاي مورد نياز نهارخوري و آشپزخانه 

حدود 164 متر مربع جهت نهارخوري و آشپزخانه مورد نياز مي باشد . از طرفي  با توجه به 50 درصد توسعه آتي و لزوم تفكيك فضاي مربوط به خواهران و برادران و نيز نياز به دو واحد سوئيت جهت مونتاژ كارگران خارجي كه مي بايستي در هنگام نصب تجهيزات و نيز در زمان بهره برداري در كارخانه حضور داشته بانشد و نيز دوش ، سرويس و رخنكن كارگران جمعاً فضاي مورد نياز رفاهي كارگران 2100 متر مربع در يك ساختمان سه طبقه و يك ساختمان 330 متري جمعاً متراژ 2430 متر مربع منظور مي گردد. 

5-5-5- فضاي مورد نياز سرويس بهداشتي 

   حدود 30 متر مربع فضا جهت سرويس بهداشتي مورد نياز مي باشد كه با احتساب 50 درصد بعنوان توسعه آتي كل فضاي مورد نياز جهت سرويس بهداشتي 45 متر مربع مي باشد.

5-5-6- فضاي مورد نياز انبار مواد اوليه 

   همانگونه كه در بخش مشخصات مواد اوليه توضيح داده شد ، مواد اوليه مورد نياز طرح شامل جو ، مالت ، شكر ، عصاره رازك ، اسيدهاي خوراكي ( اسيد تارتاريك ، اسيد سيتريك و اسيد لاكتيك) مي باشد . از ميان اين مواد اوليه مورد نياز طرح جو و مالت بايد داخل سيلوهاي مشخص انبار گردد كه در طرح ديده شده است و نيازي به محاسبه فضا براي آنها نمي باشد چرا كه در طرح تعداد سيلوي مورد نياز محاسبه شده است همچنين انبار عصاره رازك نيز در فضاي توليدي در نظر گرفته شده است. از اين رو در اين قسمت علاوه بر مواد اوليه باقيمانده   مي بايست فضايي براي مواد اوليه كمكي ، مصرفي و بسته بندي نيز در نظر گرفت كه اين مواد شامل سود كاستيك ، اسيدهاي معدني ، بطري ، تشتك، ليبل ، نايلون و بشكه 220 ليتري مي باشد . 

جمعاً 1117 متر مربع فضا جهت انبار مواد اوليه مورد نياز مي باشد كه اين ميزان با در نظر گرفتن 50 درصد راهرو و توسعه آتي حدود 1955 متر مربع فضا جهت انبار مواد اوليه مورد نياز مي باشد . 

5-5-7- فضاي مورد نياز انبار محصول

   نحوه بسته بندي محصولات طرح بدين صورت مي باشد كه عصارة مالت توليدي در بشكه هاي 220 ليتري و ماءالشعير در پالتهايي با ابعاد 8/1 * 2/1 *1 مي باشد . از آنجاييكه ظرفيت توليد عصاره مالت و ماءالشعير به ترتيب 3640 تن و 90000000 بطري مي باشد لذا جهت محاسبات فضاي انبار محصول از اين ظرفيت استفاده شده است . همچنين لازم بذكر است كه مدت زمان انبار محصولات توليدي طرح ده روز در نظر گرفته شده است . 

   كل فضاي مورد نياز جهت انبار محصول 923 متر مربع ميباشد كه با در نظر گرفتن 50 درصد فضا بعنوان راهرو و 25 درصد بعنوان توسعه آتي حدود 1615 متر مربع فضا جهت انبار محصول مورد نياز   مي باشد .

5-5-8- خلاصه وضعيت فضاهاي مورد نياز 

   حال پس از انجام محاسبات مربوط به فضاهاي مورد نياز طرح ، فضاهاي مذكور به صورت مدون و در قالب يك جدول در ذيل آورده شده است . لازم بذكر است كه در بين فضاهاي ارائه شده در جدول ذيل، يكسري فضاهايي آورده شده است كه براساس نظر كارشناسي در نظر گرفته شده است .

جدول 32- خلاصة فضاهاي مورد نياز طرح

	رديف
	شرح
	متراژ 
(مترمربع)
	هزينه واحد
 ( هزار ريال ) 
	جمع 
( ميليون ريال ) 

	1
	فضاي مورد نياز توليدي
	14380
	1500
	21570

	2
	فضاي مورد نياز اداري
	1500
	2500
	3750

	3
	فضاي مورد نياز غير مستقيم توليد
	963
	1500
	1444.5

	4
	فضاي مورد نياز نهارخوري و آشپزخانه
	1422
	1500
	2133

	5
	فضاي مورد نياز سرويس بهداشتي
	45
	1500
	67.5

	6
	فضاي مورد نياز انبار مواد اوليه
	1955
	1200
	2346

	7
	فضاي مورد نياز انبار محصول
	1615
	1200
	1938

	8
	فضاي آزمايشگاه
	200
	1200
	240

	9
	فضاي مورد نياز نگهباني
	20
	1500
	30

	10
	فضاي پست برق
	100
	1200
	120

	11
	فضاي باسكول
	184
	1200
	220.8

	جمع 
	22384
	 
	33859.8


   همچنين لازم بذكر است كه از ميان فضاي فوق ، 22200 متر مربع آن مسقف بوده و فضاي مربوط به باسكول 184 مترمربع غير مسقف مي باشد . 

6- ميزان مواد اوليه عمده مورد نياز سالانه و محل تأمين آن 

6-1- مشخصات فني مواد اوليه و ميزان مصرف 

    مواد اوليه مصرفي براي تهيه مالت و عصاره مالت جوي وارداتي مي باشد جوي وارداتي به علت دارا بودن ضايعات در حدود 5-3 درصدي كه غالباً با 97-95 درصد آن قابليت توليد مالت را دارد استفاده مي شود . در حاليكه مقدار ضايعات در جوي داخلي 25-15 درصد بوده و به علت نداشتن كيفيت لازم براي پروسه مالت سازي غالباً از جوي بوجاري شده و درجه بندي شده و درجه يك آن جهت مالت سازي استفاده ميشود. مواد تشكيل دهنده جهت تهيه عصاره مالت در هنگام تفكيك و يا عصاره كشي از مالت مقدار 25% از آن بصورت تفاله و ضايعات خروجي تفكيك مي شود و 75% از همان محتويات به عصاره مالت تبديل مي شود و تا اين مرحله كه تهيه مالت و عصاره مالت مي باشد . مواد اوليه همان جو است و محتويات تشكيل دهنده ماءالشعير به شرح زير مي باشد :

مواد اوليه براي ماءالشعير 

1- مالت 

2- شكر 
3- عصاره رازك
4- گاز كربنيك 
5- اسيد هاي خوراكي ( اسيد تارتاريك ، اسيد لاكتيك و اسيد سيتريك)
6- آب
6-2- ميزان مواد اوليه ( اصلي ، كمكي و بسته بندي) مورد نياز طرح 

   در اين بخش ابتدا به بررسي ميزان مواد اوليه توليد مالت و ماءالشعير و سپس به تشريح مواد كمكي و بسته بندي مورد نياز طرح خواهيم پرداخت.  

6-2-1- ميزان مواد اوليه مورد نياز جهت توليد محصولات طرح 

   جهت برآورد مواد اوليه ترجيحاً پروسه را در دو بخش تبديل جو به مالت و تبديل مالت به عصاره مالت و ماءالشعير تعريف مي كنيم . در فرآيند توليد مالت ، اهم عمليات بر روي دانه هاي جو انجام       مي شود تا به محصول نهايي اين قسمت (مالت) مي رسد . از اين رو جهت محاسبه ميزان مواد اوليه مورد نياز در اين بخش ، مي بايست درصد افت مالت سازي و همچنين درصد ضايعات جو را در نظر گرفت تا بتوان محاسبات دقيقي ارائه نمود . همانطور كه قبلاً نيز اشاره شد فرآيند مالت سازي داراي 20 درصد افت  مي باشد از اين رو با توجه به ظرفيت اسمي 10584 تن در سال مالت ( با توجه به درصد افت) ، ورودي بخش مالت سازي نياز به تقريباً 13230 تن جوي سالم و تميز در سال مي باشد . از طرفي جو وارداتي و داخلي علاوه برضايعات ناشي از فرآيند هر يك داراي ضايعات خاص خود مي باشند كه شامل جوي ريز ، شكسته ، كاه ،  نخ گوني ، سيم ، ميخ ، تكه چوب و ... است . بدليل كيفيت مناسب و ضايعات كمتر مجريان درصدد استفاده از جو وارداتي هستند كه درصد ضايعات اين نوع جو در حدود 3-5 درصد  مي باشد كه با احتساب اين ميزان ضايعات كل طرح نياز به حدود 13926 تن جوي وارداتي در سال   مي باشد كه سهم اين ميزان جو مورد نياز در مقايسه با كل ميزان جو وارداتي ( بطور رسمي) در كشور در سال 1383 كه حدود 191 هزار تن مي باشد در حدود 7 درصد از كل جو وارداتي را تشكيل مي دهد. 

   از طرفي جهت توليد ماءالشعير علاوه بر مالت به مواد ديگري نياز مي باشد. براساس محاسبات انجام شده ، ظرفيت توليد ساليانه ماءالشعير در اين طرح 30 ميليون ليتر ( 90 ميليون بطر) خواهد بود كه                مي بايست مواد اوليه مورد نياز اين مقدار توليد در طي سال تأمين گردد . عمده اين مواد آب ، مالت ، شكر ، عصاره رازك ، گاز كربنيك ، اسيدهاي خوراكي ( اسيد سيتريك، اسيد تارتاريك و اسيد لاكتيك) و مواد كمكي مي باشد كه در جدول ذيل با توجه به ميزان مصرف هر يك از مواد براي هر ليتر ماءالشعير ، مقدار مواد اوليه مورد نياز در طي سال ارائه گرديده است . لازم بذكر است كه درصد ضايعات مواد اوليه در خط توليد ماءالشعير و پركني به غير از مالت روي هم حدود 3 درصد مي باشد ، از اين رو محاسبات مربوطه در جدول ذيل ميزان مواد اوليه مورد نياز طرح با احتساب درصد ضايعات را نشان مي دهد . 

جدول 13-  ميزان نياز سالانه هر يك از مواد اوليه در توليد ماءالشعير 
	رديف
	نام ماده اوليه
	ميزان مصرف در هر ليتر ماءالشعير(گرم)
	ميزان مصرف سالانه بدون احتساب ضايعات (تن)
	درصد ضايعات 
	ميزان مورد نياز ساليانه (تن)

	1
	مالت
	170
	5100
	11
	5730

	2
	شكر 
	15
	450
	3
	464

	3
	عصاره رازك
	3/0
	9
	3
	3/9

	4
	گاز كربنيك
	8
	240
	3
	247

	5
	اسيدسيتريك
	1/0
	3
	3
	1/3

	6
	اسيد تارتاريك
	1/0
	3
	3
	1/3

	7
	اسيد لاكتيك
	1/0
	3
	3
	1/3


6-2-2- ميزان مواد مصرفي كمكي و بسته بندي 

   از نقطه نظر علمي ، مواد مصرفي و كمكي موادي هستند كه در جريان فرآيند توليد ، يا در جهت پشتيباني از فرآيند توليد مصرف شده اند و يا اينكه خود ، قسمتي از فرآيند را شامل شده و براي انجام توليدات لازم مي باشند . 

   از جمله مواد كمكي مورد استفاده جهت توليد ماءالشعير سود كاستيك و اسيدهاي معدني هستند كه جهت نگهداري به مايع خنك شده افزوده مي شوند . اين مواد كمكي عمدتاً از داخل تهيه مي شوند و از هر كدام از اين مواد كمكي در يك ليتر ماءالشعير حدود 5/0 گرم مصرف مي گردد كه ميزان نياز سالانة طرح با احتساب ضايعات 5/15 تن مي باشد .  

   ماءالشعير در بخش پركني بعنوان مواد مصرفي محسوب مي شود. چرا كه در اين بخش محصول از مخازن مربوطه به داخل بطري هاي شيشه اي 330 ميلي ليتري پر مي شود كه براي  اين ظرفيت حدود 90 ميليون بطري شيشه اي به همراه تشتك مورد نياز مي باشد . همچنين يكسري مواد نيز جهت بسته بندي محصولات مورد استفاده مي باشد كه عبارتند از بشكه هاي 220 ليتري ، نايلون شيرينگ ، پالت هاي چوبي با ابعاد 2/1 *1 ، ليبل سه تكه . پالت هاي چوبي مذكور ظرفيت حمل 1200 بطري را دارا مي باشد . از طرفي بدليل برگشت پذير بودن اين پالت ها به كارخانه ، از اين نوع پالت ها سالانه براي توليد دو ماهه محصول مورد نياز مي باشد كه اين ميزان برابر 12500 عدد خواهد بود . 

ظرفيت هر پالت ( برحسب بطري) ÷ ظرفيت دو ماه توليد محصول ( برحسب بطري) = تعداد پالت مورد نياز سالانه 

عدد پالت 12500 = 1200 ÷ 15000000 = تعداد پالت مورد نياز سالانه 

      از طرفي نايلون شيرينگ مورد نياز براي بسته بندي هر 12 عدد بطري 33/0 ليتري حدود 45 گرم            مي باشد كه با توجه به ظرفيت توليد و درصد ضايعاتي در حدود 3 درصد نياز سالانه نايلون شيرينگ به قرار ذيل محاسبه مي گردد .



   همچنين جهت بسته بندي پالتهاي چوبي ( 1200 بطري) نيز از شيرينگ استفاده مي شود كه براي              بسته بندي هر پالت حدود 150گرم مورد نياز مي باشد كه با توجه به درصد ضايعات نايلون (3درصد) و ظرفيت توليد نياز سالانه به نايلون شيرينگ در اين قسمت مطابق محاسبات ذيل مي باشد . 


   بنابراين بطور كلي حدود 6/359 يا 360 تن نايلون شرينگ مورد نياز مي باشد. 

    اما محصول ديگر طرح عصاره مالت مي باشد كه اين محصول در بشكه هاي 220 ليتري بسته بندي         مي شود . از آنجائيكه جرم حجمي 
[image: image3.wmf]عصاره مالت با بريكس 85-80 حدود 39/1 گرم بر سانتيمتر مكعب است لذا با توجه به محاسبات ذيل هر بشكه 220 ليتري حدود 305 كيلوگرم عصاره مالت را در خود جاي مي دهد .  
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   از طرفي با توجه به ظرفيت توليد عصاره مالت كه در بخش ظرفيت طرح محاسبه شده (3640 تن عصاره مالت) تعداد بشكه 220 ليتري مورد نياز طرح به قرار ذيل محاسبه مي گردد . 

ظرفيت بشكه 220 ليتري بر حسب كيلوگرم ÷ ظرفيت عصاره مالت برحسب كيلوگرم = تعداد بشكه مورد نياز طرح 

عدد 11935 
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 305 ÷ 3640000 = تعداد بشكه مورد نياز طرح 

   بنابراين ميزان مواد مصرفي ، كمكي و بسته بندي مورد نياز طرح با احتساب درصد ضايعات مواد به قرار جدول ذيل مي باشد . 

جدول 14-  ميزان مواد مصرفي ، كمكي و بسته بندي مورد نياز ساليانه طرح 

	رديف
	نام ماده
	واحد سنجش
	مقدار مورد نياز در سال
	درصد ضايعات
	مقدار مورد نياز در سال با احتساب ضايعات 

	1
	سود كاستيك
	كيلوگرم
	15000
	3
	15450

	2
	اسيدهاي معدني
	كيلوگرم
	15000
	3
	15450

	3
	بطري شيشه اي 33/0 ليتري
	كيلوگرم
	90000000
	5/1
	91350000

	4
	تشتك
	عدد
	90000000
	5/1
	91350000

	5
	ليبل يا برچسب سه تكه
	3 عدد
	90000000
	5/1
	91350000

	6
	نايلون شيرينگ
	كيلوگرم
	359600
	3
	370388

	7
	بشكه 220 ليتري 
	عدد
	11935
	_
	11935

	8
	سيني دايكاتي بسته بندي 12 عدد بطري 
	عدد
	7500000
	5/1
	8625000


7-پيشنهاد منطقه مناسب براي اجراي طرح 

   محل احداث طرح از جمله موارد بسيار مهم در طرح ريزي يك واحد صنعتي است . در تعيين محل احداث طرح ، عواملي چون دسترسي به مواد اوليه و بازار مصرف جهت كاهش هزينه حمل و نقل و نهايتاً قيمت تمام شده محصول ، زمين مورد نياز كارخانه و امكان توسعه آن در آينده ، دسترسي به نيروي انساني و مناسب بودن آن از لحاظ تخصص ، تسهيلات ترابري ، انرژي ، ارتباطات ، سياستهاي دولت از نظر قوانين و مقررات مربوط به ماليات ، محيط زيست و ... مسائل دفاعي و امنيتي و در نهايت شرايط اقليمي از مهمترين مواردي است كه انتظار مي رود در تعيين محل طرح اعمال گردد .

جهت ارائه پيشنهاد منطقه مناسب نياز به  كليه مطالعات زيربنايي و امكان سنجي شامل مطالعات زمين شناسي ، اقليمي و اكو سيستم ، سفره هاي آبهاي زيرزميني ( ژئو فيزيك و هيدروژئولوژيك) و زيست محيطي با اخذ مجوزهاي اوليه مي باشد  . با توجه به  وجود راههاي مناسب دسترسي به منطقه جهت توزيع محصول محل مورد نظر مي توان در يكي استانهاي اطراف تهران مانند استان قزوين پيشنهاد گردد . 

8-وضعيت تأمين نيروي انساني و تعداد اشتغال 

   نيروي انساني مورد نياز اين طرح به سه بخش اصلي تقسيم شده اند كه عبارتند از : نيروي انساني بخش اداري ، غير مستقيم توليد و مستقيم توليد مي باشد . لازم بذكر است كه كارخانه مورد نظر در بخش مالت سازي در سه شيفت 8 ساعته و در بخش توليد عصاره مالت و ماءالشعير در دو شيفت 8 ساعته كار مي كند . بنابراين مي بايست تعداد نيروي انساني توليدي طرح در شيفتهاي كاري اشاره شده منظور گردد . ضمن اينكه برخي از نيروهاي غير مستقيم توليد نيز مي بايست براي هر شيفت كاري در نظر گرفته شوند لذا جهت روشن تر شدن مطلب ، نيروي انساني هر يك از بخشهاي فوق در جداول ارائه شده در ذيل تشريح گرديده است . 

   طرح مذكور داراي دفتر مركزي بوده بنابراين مي بايست تعدادي پرسنل اداري در دفتر مركزي و تعدادي از همين پرسنل ديگر نيز در كارخانه در نظر گرفته شود . 

جدول 26-  نيروي انساني بخش اداري مورد نياز طرح 

	رديف
	شرح
	تعداد 
	سمت 
	حقوق ماهانه هزار ريال  
	حقوق سالانه ميليون ريال  

	1
	مدير عامل
	1
	مدير
	10,000
	120

	2
	معاونت بازرگاني و فروش
	1
	معاونت
	6,000
	72

	3
	معاونت مالي و اداري
	1
	معاونت
	5,000
	60

	4
	مسئول فروش و بازاريابي
	1
	كارشناس
	5,000
	60

	5
	مسئول خريد
	1
	كارمند اداري
	2,500
	30

	6
	بازاياب و ويزيتور
	4
	كارمند اداري
	2,500
	120

	7
	مسئول اموار اداري و كارگزيني
	1
	كارمند ادراي
	2,500
	30

	8
	حسابداري مالي
	2
	كارشناس
	3,000
	72

	9
	منشي
	1
	منشي
	2,000
	24

	10
	آبدارچي و كارگر خدماتي
	1
	كارگر ساده 
	1,800
	22

	11
	معاونت كارخانه
	1
	معاونت 
	6,000
	72

	12
	مدير مالي و اداري
	1
	مدير
	5,000
	60

	13
	حسابدار صنعتي
	1
	كارشناس
	4,000
	48

	14
	سرپرست امور اداري
	1
	كارمند اداري
	2,500
	30

	15
	سرپرست تداركات
	1
	كارمند اداري 
	2,500
	30

	16
	منشي
	1
	منشي 
	2,000
	24

	17
	آبدارچي
	1
	كارگر ساده
	1,800
	22

	18
	كارگر خدماتي
	1
	كارگر ساده 
	1,800
	22

	19
	نگهبان
	4
	كارگر ساده 
	1,800
	86

	جمع 
	 
	 
	67,700
	1,003

	مزاياي شغلي 
	 
	 
	 
	702

	جمع 
	26
	 
	 
	1,705


جدول 27-  نيروي انساني غير مستقيم توليد مورد نياز طرح  

	رديف
	شرح
	تعداد در شيفت اول
	تعداد در شيفت دوم
	تعداد در شيفت سوم
	تعداد كل 
	حقوق ماهانه هزار ريال 
	حقوق سالانه ميليون ريال 

	1
	مدير فني و مهندسي
	1
	_
	_
	1
	8000
	96

	2
	مدير توليد
	1
	_
	_
	1
	8000
	96

	3
	مدير كنترل و كيفيت
	1
	_
	_
	1
	8000
	96

	4
	كارشناس كنترل كيفيت و مسئول فني
	2
	_
	_
	2
	4000
	96

	5
	كارشناس برنامه ريزي مواد و توليد
	2
	_
	_
	2
	4000
	96

	6
	تكنسين برق
	1
	1
	1
	3
	2500
	90

	7
	تكنسين مكانيك
	1
	1
	1
	3
	2500
	90

	8
	تكنسين آزمايشگاه
	2
	_
	_
	2
	2500
	60

	9
	سرپرست انبار
	1
	_
	_
	1
	2500
	30

	10
	كارگر انبار مواد اوليه و دريافت
	1
	1
	1
	3
	2500
	90

	11
	كارگر انبار محصول و ارسال
	2
	1
	_
	3
	2000
	72

	12
	كارگر خدماتي كارخانه
	2
	1
	1
	4
	2000
	96

	13
	راننده ليفتراك
	2
	2
	_
	4
	1800
	86.4

	14
	راننده
	5
	_
	_
	5
	1800
	108

	15
	كمك آشپز ( فقط توزيع غذا)
	2
	1
	1
	4
	1800
	86.4

	جمع 
	26
	8
	5
	39
	53900
	1288.8

	مزاياي شغلي 
	 
	 
	 
	 
	53900
	1288.8

	جمع كل 
	 
	 
	 
	 
	107800
	2577.6


جدول 28-  نيروي انساني غير مستقيم توليد مورد نياز طرح  

	رديف
	شرح
	تعداد در شيفت اول
	تعداد در شيفت دوم
	تعداد در شيفت سوم
	تعداد كل 
	حقوق ماهانه هزار ريال 
	حقوق سالانه ميليون ريال 

	1
	كارگر دريافت جو و بوجاري اوليه
	1
	_
	_
	1
	2000
	24

	2
	كارگر بوجاري ثانويه
	1
	_
	_
	1
	2000
	24

	3
	كارگر بخش خيس كني
	1
	1
	1
	3
	2000
	72

	4
	كارگر بخش جوانه زني و خشك كني
	1
	1
	1
	3
	2000
	72

	5
	كارگر دريافت مالت
	1
	1
	_
	2
	2000
	48

	6
	اپراتور بخش Brew House
	2
	2
	_
	4
	2000
	96

	7
	كارگر ساده بخش Brew House
	1
	1
	_
	2
	1800
	43.2

	8
	اپراتور بخش تكثير و عمل آوري مخمر (Yeast) 
	1
	1
	_
	2
	1800
	43.2

	9
	كارگر ساده بخش تكثير و عمل آوري مخمر (Yeast) 
	1
	1
	_
	2
	1800
	43.2

	10
	اپراتور بخش مخازن نگهداري مايع (CCT)
	1
	1
	_
	2
	1800
	43.2

	11
	اپراتور بخش شفاف سازي مايع 
	2
	2
	_
	4
	1800
	86.4

	12
	كارگر ساده بخش شفاف سازي مايع 
	1
	1
	_
	2
	1800
	43.2

	13
	اپراتور بسته بندي 
	4
	4
	_
	8
	1800
	172.8

	14
	كارگر ساده بسته بندي 
	3
	3
	_
	6
	1800
	129.6

	جمع 
	21
	19
	2
	42
	26400
	940.8

	مزاياي شغلي 
	 
	 
	 
	 
	26400
	940.8

	جمع كل 
	 
	 
	 
	 
	52800
	1881.6


با توجه به جداول اشاره شده تعداد نيروي انساني مورد نياز طرح در دوران بهره برداري براي بخش اداري، توليد و غير مستقيم توليدي به ترتيب 39،42،26 مي باشد كه در مجموع كل نيروي انساني مورد نياز برابر 107 نفر خواهد بود  

8-1- چارت سازماني دوران بهره برداري 


9- بررسي و تعيين ميزان تأمين آب، برق، سوخت، امكانات مخابراتي و ... 

   در تمام صنايع و كارخانجات ، تأسيسات مصرفي بعنوان يكي از مهمترين اركان برپايي و استقرار هر كارخانه و واحد صنعتي مطرح مي باشند . اين تأسيسات با توجه به پارامترهايي از قبيل تعداد نيروي انساني،  ماشين آلات توليدي ، ميزان فضاي توليدي ، ميزان فضاي اداري و ساير محوطه هاي كارخانه پيش بيني مي گردند . حال در اين فصل از گزارش به تفكيك به بررسي هر يك از تأسيسات مصرفي مورد نياز پرداخته شده است . 

9-1-برق 
   برق مصرفي كه واحد صنعتي معمولاً شامل برق مصرفي ماشين آلات و برق مصرفي روشنايي بخشهاي مختلف آن مي باشد كه هر يك مي بايست به تفكيك محاسبه گردد . برق مصرفي ماشين آلات معمولاً با توجه به شناسنامه ماشين آلات ، كاتالوگ دستگاهها و پروفرمهاي سازنده ماشين آلات محاسبه مي گردد . 

برق مصرفي بخش مالت سازي (120-85) كيلو وات ساعت به ازاء هر تن مي باشد. 

   با لحاظ كردن مقدار 90 كيلو وات ساعت برق مصرفي به ازاء هر تن مالت و ضريب 38/1 تن در ساعت برق مصرفي مالت سازي به شرح ذيل محاسبه مي شود : 

Kw 125= ( تن / كيل وات ساعت ) 90 * ( ساعت / تن) 38/1 = برق مصرفي بخش مالت سازي 

برق مصرفي  بخش بروهاوس و پركني (6/13-4/11) كيلو وات ساعت به ازاء هر هكتوليتر 

   به ازاء 300 هزار هكتوليتر مايع ماءالشعير توليدي در اين بخش خواهيم داشت :

برق مصرفي در روز                                 ( روز / هكتوليتر) 1200= 250 ÷ (سال / هكتوليتر) 300000

برق مصرفي در ساعت                                 ( ساعت / هكتوليتر) 75= 16 ÷ (روز / هكتوليتر) 1200

   با در نظر گرفتن مقدار 6/13 كيلو وات ساعت بر هكتوليتر برق مصرفي بروهاوس و پركني به شرح ذيل بدست مي آيد : 

 برق مصرفي بخش بروهاوس و پركني                                           Kw 1020 = 75 *6/13

   برق مصرفي مربوط به تجهيزات سيلوها در مجموع 132 كيلو وات مي باشد .
  برق مصرفي تجهيزات چاه آب 15 كيلو وات در نظر گرفته مي شود .

Kwh 6/133 
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  6/13 + 120 = برق مصرفي ماشين آلات مالت سازي و بروهاوس

اسب بخار   (HP)  75 = 15 +10 + 5 + 15 + 5 + 25 = مصارف سيلوها بر حسب اسب بخار 

چون هر 736 وات = 1 اسب بخار است پس داريم 

بنابراين كل برق مصرفي ماشين آلات برابر 1292 كيلو وات ساعت مي باشد . همچنين مي بايست برق مصرفي ساير قسمت ها ، از جمله روشنايي فضاهاي توليدي ،  اداري ، محوطه و ... نيز محاسبه گردد
جدول 15 –  كل برق مصرفي

	رديف
	نام بخش
	مقدار مصرف كيلو وات ساعت
	تعداد روز كارگر در سال
	ساعت كاركرد در روز
	مصرف ساليانه به كيلو وات

	1
	مالت سازي
	125
	300
	24
	900000

	2
	بروهاوس و پركني
	1020
	250
	16
	4080000

	3
	سيلوها
	132
	300
	24
	950400

	4
	محوطه مفيد غير مفيد 
	532
	300
	24
	3830400

	6
	تجهيزات برقي چاه آب
	15
	300
	24
	108000

	7
	توسعه آتي 37%
	676
	_
	_
	_

	جمع 
	2500
	_
	_
	


   در نتيجه با در نظر گرفتن 37 درصد جهت توسعه آتي نياز به انشعاب 5/2 مگاواتي جهت مصارف كل كارخانه مورد نياز مي باشد .
9-2- آب مصرفي 

   با توجه به اينكه در توليد ماءالشعير آب بعنوان ماده اوليه محسوب مي گردد و از طرفي نيز در فرآيند توليد مالت و عصاره مالت و همچنين شستشوي مخازن ، ديگها ، بطريها و ... از آب استفاده مي شود لذا ميزان آب مصرفي اين واحد در بخش فرآيند توليد قابل توجه مي باشد . از اين رو اين واحد جهت تأمين آب مصرفي سالانة خود از آب چاه استفاده خواهد نمود . همچنين يك واحد صنعتي علاوه بر آب مصرفي در فرآيند توليد نياز به آب جهت مصارف كاركنان ، آبياري محوطه و تميز كاري روزانه نيز خواهد داشت كه در اين قسمت به بررسي آب مصرفي هر يك از اين بخشها پرداخته شده است . 

آب مصرفي مالت سازي 

   در جدول ذيل مينيمم و ماكزيمم آب مصرفي بخش مالت سازي كه شامل سه بخش خيس كني ، جوانه زني و آماده سازي نهايي مي باشد ذكر گرديده .

جدول 16- آب مصرفي بخش مالت سازي

	متر مكعب بر تن
	آب

	7/0- 3/0
	خيس كني (Cleaning)

	6/5 -4/2
	جوانه زني (Steeping)

	7/0- 3/0
	آماده سازي نهايي (Handing)

	0/7-0/3
	جمع 


   بطور متوسط مقدار آب مصرفي به ازاء هر تن توليد در بخش مالت سازي 5 متر مكعب در نظر گرفته مي شود با توجه به اينكه ظرفيت در بخش مالتنيگ مقدار 10000 تن در سال مي باشد مقدار آب مورد نياز اين بخش 50000 متر مكعب در سال خواهد بود  . 

m3  50000 = 5 *10000

 آب مصرفي بخش بروهاوس و پركني 
   جدول ذيل نشاندهنده مقدار مصرف آب توسط هر يك از دستگاههاي بخش بروهاوس و پركني           مي باشد . براي توليد يك هكتوليتر مايع ماءالشعير بين ( 5/13 -5/8) هكتوليتر آب مورد نياز مي باشد متوسط 11 هكتوليتر آب جهت توليد يك هكتوليتر مايع ماءالشعير در نظر گرفته مي شود لذا آب مصرفي به ازاء 300000 هكتوليتر ماءالشعير به شرح ذيل محاسبه مي شود . 

هكتوليتر (hl) 3300000 = 11 * 300000 

( هر هكتوليتر معادل 100 ليتر مي باشد)   ليتر (Lit) 330000000 = 100 * 3300000

( هر متر مكعب معادل هزار ليتر مي باشد)  متر مكعب (m 3) 330000 = 1000 ÷ 330000000

جدول 17- آب مصرفي بخش پروهاوس و پركني 

	مقدار آب مصرفي به ازاء هر هكتوليتر ماءالشعير
	نام بخش / واحد 

	26/0-16/0
	دريافت مواد و توزين و آماده سازي 

(Raw material intak to weighing)

	11/3-95/1
	استحصال شربت مالت و جدا سازي از تفاله 

  (Brew house)

	70/0-44/0
	انتقال به بخش تخميرگاه

 (To fermentation Cellar )

	80/0-50/0
	مخزن تخمير تا نگهداري مايع 

Fermentation up to transter

	76/0-47/0
	شفاف سازي ( Filtration )

	76/3-35/2
	خط پركني و بسته بندي شيشه ( Bottle Filling )

	77/0-48/0
	شستشوي ظروف پر شده 

Filled Containers as far the ramp

	59/0-37/0
	 تخليه و توزيع Dispatch , distribution

	87/0-55/0
	كارگاه فني (  Work Shops)

	64/0-40/0
	ديگ بخار (  Boiler house)

	71/0-45/0
	سرمايش ( Refrigration )

	51/0-32/0
	هواي فشرده (Air)

	5/13-5/8
	جمع  ( Total )


به طور كلي آب مصرفي كليه واحدها در جدول زير ارائه شده است . 

جدول 18- آب مصرفي كليه واحدها

	رديف
	نام بخش
	مقدار مصرف ساليانه 
متر مكعب 
	مصرف روزانه 

متر مكعب

	1
	مالت سازي
	50000
	167

	2
	بروهاوس و پركني
	330000
	1320

	3
	نيروي انساني
	1638
	6

	4
	محوطه و فضاي سبز
	300
	1

	5
	توسعه آتي 10%
	38062
	_

	6
	جمع كل مصرف
	420000
	1494


9-3- تأسيسات برق اضطراري 

   در بسياري از واحدهاي صنعتي به منظور جلوگيري از توقف خط توليد و همچنين استفاده در مواقع ضروري ، سعي شده است تا يك ژنراتور برق اضطراري درواحد صنعتي در نظر گرفته شود زيرا هزينه توقف خط به مراتب بسيار بيشتر از هزينه يك دستگاه ژنراتور خواهد بود . بنابراين براي اين طرح نيز يك دستگاه ژنراتور برق اضطراري 450 كيلو واتي جهت برق اضطراري برخي ماشين آلات توليدي و بخش ياز روشنايي در نظرگرفته شده است  

9-4- سيستم تصفيه آب 

   نظر به اينكه آب مصرفي در صنعت ماءالشعير سازي از آب چاه تأمين مي گردد وجود سيستم تصفيه آب ضروري مي باشد .  قابل ذكر است كه مقدار آب مصرفي در اين طرح حدود 420000 متر مكعب در سال يا بعبارتي 60 متر مكعب در ساعت مي باشد كه با لحاظ كردن 3/1 درصد جهت توسعه آينده استفاده از سيستم آب به ميزان 75 متر مكعب در ساعت افزايش خواهد يافت . 

9-5- سيستم تصفيه فاضلاب 

   در تمامي صنايع مختلف از جمله صنايع غذايي به لحاظ استفاده از آب زياد و فراوان در چرخه توليد و همچنين به جهت جلوگيري از آلودگي محيط زيست و بكارگيري مجدد اين منبع بسيار پرارزش از سيستم تصفيه فاضلاب در صنايع مختلف استفاده مي شود كه در صنعت ماءالشعير سازي نيز به علت استفاده حدوداً 80 درصدي آب در اين محصول نياز به سيستم تصفيه فاضلاب مي باشد كه در ذيل مقادير پساب صنعتي هر يك از بخشها تعيين مي شوند . 

   بخش مالت سازي همانطور كه اشاره شد حدود (7-3) متر مكعب به ازاء هر تن مالت به آب نياز دارد از طرفي حدود (1-5/0) متر مكعب آب به ازاء هر تن مالت مي باشد بنابراين مقدار (6-5/2) متر مكعب از اين مجموعه بعنوان پساب صنعتي خارج مي گردد .

   با در نظر گرفتن متوسط 8/3 متر مكعب پساب صنعتي به ازاء هر تن مالت مقدار پساب صنعتي بخش مالت سازي به صورت ذيل محاسبه خواهد شد : 

ساليانه (m3) 38000 = 8/3 *10000

روزانه m3 126 = 300 ÷ 38000

   در بخش بروهاوس مقدار آب مصرفي ( 13-5/8) هكتوليتر به ازاء هر هكتوليتر ماءالشعير مي باشد كه مقدار ( 2/4-5/3) هكتوليتر آن بعنوان پساب صنعتي از چرخه توليد خارج خواهد شد .

   حال با در نظر گرفتن مقدار متوسط 3.8 هكتوليتر پساب صنعتي مقدار 114000 متر مكعب پساب به ازاي 300000 هكتوليتر ماءالشعير در اين بخش شامل خواهد شد . 

هكتوليتر در سال 1140000 = 3.8 * 300000

در سال m3 114000 
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 ليتر در سال 1140000000 = 100 *1140000

در روز m 3 456 = 250 ÷ 14000

جدول 19- تصفيه فاضلاب بخشهاي توليدي

	رديف
	نام بخش
	پساب صنعتي m3 در سال 
	پساب صنعتي m3  روزانه

	1
	بخش مالتينگ
	38000
	126

	2
	بروهاوس
	114000
	456

	3
	جمع
	152000
	582


با در نظر  گرفتن 3% ضريب  اطمينان ، سيستم  تصفيه فاضلاب جهت  600 متر مكعب پساب در شبانه روز ايجاد خواهد شد  .

   سيستم تصفيه مورد نظر بر اصول زير مبتني است :

· حذف مواد معلق درشت شناور كه با استفاده از آشغالگير مكانيكي و دستي انجام مي شود . آشغالهاي گرفته شده از فاضلاب ، در مسير جريان تخليه مي گردند .

· حذف مواد دانه اي ، چربي و روغن از طريق شناور سازي
· متعادل ساختن پساب از نظر جريان و تركيب
· عمليات خنثي سازي و تنظيم PH از طريق تصفيه شيميايي
· حذف مواد قابل تجزيه كه به صورت معلق ، كلوئيدي در فاضلاب و پساب موجود است از طريق تصفيه بيولوژيكي 
· سالم سازي فاضلاب يا پساب تصفيه شده 

بخش هاي اصلي تصفيه خانه 

· واحد آشغالگير BAR SCREEN UNIT
· واحد چربي گير OIL TROP  SYSTEM
· واحد متعادل سازي BALANCING TANK & PUMP STATON
· واحد تهيه و تزريق مواد شيميايي CHEMICAL PREAPATOIN UNIT
· واحد مخزن اختلاط سريع FLASH TANK
· واحد اختلاط آرام FLOCCUL ATION TANK
· واحد ته نشيني شيميايي CHEMICAL SETTLING TANK
· واحد هوا دهي AERATION TANK
· واحد ته نشيني بيولوژيك BIOLOGIC SETTLING TANK
· واحد كلر زني CHLORINATION TANK
واحد آشغالگير:

   اين واحد قبل از ورود فاضلاب به سيستم بكار مي رود و با استفاده از آن آشغالهاي احتمالي را از فاضلاب گرفته و در سبد تعبيه شده جمع آوري مي كند . با توجه به دبي فاضلاب از دو دستگاه آشغالگير ( دستي و مكانيكي) استفاده مي شود .

- واحد متعادل سازي و ايستگاه پمپاژ فاضلاب خام BALANCING TANK

   در هنگام متعادل سازي بار شيميايي وارد بر سيستم يكنواخت شده با موادي كه در غلظت زياد اثر مسموم كننده بر روي ميكرو ارگانيسمها دارند رقيق گرديده و پساب با غلظت يكنواخت كه قابل براي فعاليت ميكروارگانيسمها باشد وارد مخازن تصفيه مي شود . 

- واحد تهيه و تزريق مواد شيميايي CHEMICAL PREAPRATION & DOSING UNIT
   اين واحد جهت تهيه و تزريق مواد شيميايي به سيستم مورد استفاده قرار مي گيرد .

- واحد مخزن اختلاط سريع 

   در اين واحد بوسيله همزنهاي دور تند مواد منعقد كننده و تنظيم كننده بطور كامل و يكنواخت و سريع در آب پخش مي شود . 

- واحد ته نشيني شيميايي CHEMIAL SETTLING TANK
   در اين تانك ذرات به هم چسبيده  ناخالصيهاي لخته شده در حين عبور جريان با سرعتي آرام ته نشين مي شوند . 

- هوا دهي 

   در اين واحد اكسيژن لازم جهت توليد انرژي در فعاليت ميكرو ارگانيسم ها به مصرف مي رسد و ماحصل اين فعاليتها ، مواد پس از تجزيه و ثبوت و جذب در سطوح ميكرو ارگانيسمها به صورت ذرات درشت و توده هاي بيولوژيكي از فاضلاب قابل جدا شدن هستند . 

- واحد ته نشيني بيولوژيك BIOLOGICAL SETTLING AERATION TANK

   جهت جدا نمودن مواد معلق و لجن فعال (BIOLOGICAL FLOCS) از مخلوط هوادهي شده از يك واحد ته نشيني استاتيكي استفاده خواهد شد .

- واحد كلر زني 

   جهت ضد عفوني نمودن فاضلاب تصفيه شده از يك مخزن مجهز به ديوارها هاي هدايت كننده استفاده مي گردد . 

9-6- سوخت مصرفي ( گاز و گازوئيل )

   بطور كلي سوخت مصرفي كليه واحدهاي توليدي گاز شهري در نظر گرفته شده است . قابل ذكر است كه برخي از ماشين آلات قابليت استفاده از دو نوع سوخت ( گاز و گازوئيل ) را دارا  مي باشد . مقدار مصرف هر يك از واحدهاي توليدي در جدول زير مشخص گرديده 

سوخت گازوئيل :

   مصرف سوخت گازوئيل براي ژنراتوري كه جهت تأمين برق اضطراري در نظر گرفته شده لحاظ گرديده است لحاظ شده است و مقدار مصرف گازوئيل ديزل ژنراتور 10000 ليتر در سال مي باشد

9-7- سيستم هواي فشرده 

   در بخشهاي مختلف توليد از سيستم هواي فشرده استفاده مي شود كه به شرح ذيل توضيح داده شده است :

   - در بخش مالتينگ و در قسمت خيس كني جو براي جلوگيري از خفگي جو و يا جلوگيري از ايجاد گازهاي تنفسي و همچنين كندي روند فرآيند توليد جهت جوانه زني عمليات هوا دهي صورت مي گيرد كه مقدار هواي لازم در اين قسمت در حدود 2/0 متر مكعب در ساعت در نظر گرفته شده است .

   - در مجموعه ماشين آلات MASh Kettle ، Lauter Tun در بخش بروهاوس از هواي فشرده جهت باز و بستن شير آلات پنوماتيكي استفاده مي گردد . 

   - در بخش پركني ، بسته بندي ،  قسمت پاستوريزاسيون و ليبل زني از هواي فشرده جهت ليبل زني و بسته بندي استفاده مي گردد كه مقادير مصرف هر يك از بخشها در جدول زير آورده شده است .

جدول 21- هواي مصرفي واحدهاي توليدي

	رديف
	نام بخش
	مقدار مصرف

 متر مكعب بر ساعت

	1
	بخش مالتينگ
	2/0

	2
	بروهاوس
	5/1

	3
	پركني و شستشوها
	3/14

	جمع 
	16


   با در نظر گرفتن جمع مقادير هواي فشرده مورد استفاده در بخشهاي توليد يك دستگاه كمپرسور با فشار هوا ( m3 / hour 16) مورد نياز مي باشد . 

9-8- سيستم بخار مصرفي 

   مصرف بخار در واحدهاي صنعتي مصارف مختلفي دارد كه با توجه به هر يك از بخشهاي توليد به شرح ذيل بيان مي شود .

 واحد مالت سازي :

   فرآيند تبديل جو به مالت شامل سه مرحله ( خيس كني ، جوانه زني و خشك كني) است . بطور متوسط براي هر تن مالت جهت خشك كردن مقدار 
[image: image8.wmf]2
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 تن بخار مورد نياز مي باشد و با در نظر گرفتن 10 تن مالت مقدار مصرف بخار اين بخش 5 تن بخار در ساعت محاسبه مي گردد . براي تأمين انرژي  انجام هيدروليز نشاسته در Mash Tun و جوشاندن Wort در Mash Kettle ميزان 5/5 تن بر ساعت بخار لازم مي باشد . 

بخار مصرفي واحد پركني :

   در اين بخش مقدار 2 تن جهت پاستوريزاسيون و مقدار 1 تن جهت آبگرم و شستشوي سالن و مقدار 5/1 تن در ساعت جهت مصارف گرمايش عمومي سالن و سرويسها در نظر گرفته مي شود . 

جدول 22- بخار مصرفي كليه واحدها

	رديف
	نام بخش 
	مقدار مصرف ( تن ) در ساعت 
	ملاحظات 

	1
	مالتينگ 
	5
	جهت خشك كردن مالت

	2
	بروهاوس
	5/5
	جت تأمين گرماي Mash Tun و Mash Kettle

	3
	پركني و بسته بندي 
	2
	جهت پاستوريزاسيون

	4
	آبگرم و Cip
	1
	CIP ( شستشوي مخازن و ديگها)

	5
	گرمايش عمومي سرويسها
	5/1
	

	جمع 
	15
	


9-9- سيستم گرمايش

   بطور كلي استفاده از سيستم گرمايي در صنايع ماءالشعير سازي كاربردي زيادي ندارد و اكثر صنايع ماءالشعير سازي در مناطق آب و هوايي نسبتاً سرد يا معتدل احداث مي شوند و اين شرايط آب و هوايي يك از عوامل كمك كننده در جهت توليد اين محصول به حساب مي آيد و جهت گرمايش واحدها از صنايع گرمايي در حدود هيتر برقي و يا تجهيز كردن افراد به البسه گرم انجام خواهد شد . 

تجهيزات زير جهت گرمايش بخشهاي توليد در نظر گرفته شده است .

جدول 23- تأمين گرمايش واحدهاي توليدي

	نام بخش 
	تجهيزات مورد نياز جهت گرمايش 

	مالتينگ 
	يكعدد هيتر 2000 وات 

	ماءالشعير سازي
	تجهيز افراد به لباسهاي مخصوص جهت گرم كردن

	پركني 
	يونيت هيتر مركزي ( تأمين توسط واحد بخار)


9-10- سيستم سرمايش

   استفاده از سرما جهت نگهداري مواد غذايي به جهت كنترل واكنش هاي شيميايي و عوامل ميكربي حائز اهميت مي باشد . به همين جهت استفاده از سرما جهت كنترل عوامل دخيل در روند اجرايي پروسه توليد اهميت بسيار زيادي دارد . بدين معني در مراحل مختلف فرآيند توليد : 

1- استفاده از سرما جهت كنترل دماي خيس كني و جوانه زني و جلوگيري از رشد عوامل ميكربي در اين مراحل ( مالت سازي) .

2- استفاده از سرما در مرحله Brew House جهت خنك كردن مايع (Wort Cooling) و ارسال به مخازن تخمير 
3- استفاده از سرما در مرحله تخمير و جلوگيري از رشد عوامل ميكربي غير از مخمر اصلاح شده و همچنين رشد كنترل شده مخمرها و عدم توليد الكل . 

4- فيلتراسيون مايع خنك شده مناسب تر صورت مي گيرد .
5- استفاده از سرما در ذخيره و نگهداري در مخازن مايع شفاف  Bright BeerTank ( B.B.T) و تزريق گاز 

جدول 24- مقدار سرماي مورد نياز

	نام بخش 
	مقدار مصرف ( تن سرما)
	مقدار مصرف (kwh)

	مالتينگ (Malting)
	213
	750

	بروهاوس (Brew house)
	284
	1000

	جمع 
	497
	1750


9-11- تجهيزات اطفاء حريق 

   در هر واحد توليدي بخصوص در واحدهايي كه آتش و حرارت در آنها نقش زيادي ايفاء مي كند ، جهت جلوگيري از هر گونه آتش سوزي ، نياز به يكسري تجهيزات اطفاء حريق مي باشد كه مي بايست در محلهاي مشخص نصب شده و در مواقع ضروري مورد استفاده قرار گيرد . از طرفي با توجه به وجود دلايل متفاوت در نحوة ايجاد آتش ، به تبع مواد خاموش كننده آتش نيز مي بايست متفاوت باشند . از اين رو جهت رعايت جوانب احتياط ، از هر يك از مواد خاموش كنندة آتش تعدادي در نظر گرفته شده است كه به شرح ذيل مي باشد : 

جدول 25-  تجهيزات اطفاء حريق 

	شرح
	تعداد 
	 توضيحات 

	كپسول آتش نشاني 6 كيلويي
	20 عدد
	قابل حمل توسط دست 

	كپسول آتش نشاني 30 كيلويي
	18 عدد
	قابل حمل توسط چرخ مخصوص



	كپسول آتش نشاني 12 كيلويي
	30 عدد
	( با مخلوط پودر و گاز)

	كپسول آتش نشاني 50 كيلويي
	25 عدد
	با مخلوط پودر و قابل حمل توسط چرخ


10-وضعیت حمایتهای اقتصادی و بازرگانی

   بطوريكه از سياستهاي منتشره وزارت صنايع و معادن مشهود است ، تأسيس كارخانه توليد ماءالشعير و عصارة مالت ، جزء اولويتهاي اين وزارتخانه بوده است كه به معناي حمايت از اين طرح توسط آن وزارتخانه مي باشد . البته از محدوديتهاي اين طرح بايد به ميزان وجود الكل در آن اشاره كرد كه حد مجاز شرعي آن 1/0 درصد مي باشد . نكته شايان توجه در مورد كارخانجات توليد كننده ماءالشعير اين كه براي برخورداري از حمايت وزارت صنايع و معادن بايد هر سه خط  Malting ، Brew house و Filling را داشته باشند .

   به استناد نامة وزارت صنايع و معادن برنامة اين وزارتخانه ايجاد يك واحد صنعتي است كه بتواند از جو مالت ، عصارة مالت و نهايتاً ماءالشعير توليد نمايد و بتواند ضعف موجود در ساير واحدهاي صنعتي فعلي را در زمينه تكميل پروسه توليد پوشش دهد
. دولت سياست خاصي در خصوص توزيع و بخصوص قيمت گذاري محصول ندارد بلكه قيمت محصول تابعي از شرايط عرضه و تقاضا بوده و بر مبناي رقابت با محصولات تعيين خواهد شد . 
11 – تجزيه و تحليل و ارائه جمع بندي  و  پيشنهاد  نهايي  در  مورد  احداث  واحد هاي جديد: 

   اگر بخواهيم مطالب عنوان شده در) اين طرح را به اختصار نتيجه گيري نماييم به مطالب زير خواهيم رسيد .

   - با توجه به افزايش آگاهي عمومي نسبت به مضرات نوشابه هاي معمول در بازار و تمايل مصرف كنندگان به استفاده از نوشيدنيهاي طبيعي ، تقاضا در چند سال اخير براي محصول ماءالشعير افزايش يافته است . 

   - رشدي كه ميزان واردات ماءالشعير در سالهاي گذشته عليرغم كوچك بودن سهم آن داشته است نشانه تمايل مردم به استفاده از اين محصولات با وجود قيمت بالاي آنهاست . 

   - وجود طرح توليد ماءالشعير و عصاره مالت در ليست اولويتهاي وزارت صنايع و معادن مؤيد نظر مثبت كارشناسان و مسئولان آن وزارت خانه مي باشد . 

   - افزايش آگاهي صاحبان صنايع غذايي مبني بر افزايش محسوس كيفيت محصولات در صورت استفاده از عصاره مالت و نيز جا افتاده اين كالا بعنوان فرآورده اي سرشار از ويتامينها و مواد مغذي باعث شده است استفاده اين فرآورده در صنايع بيسكويت سازي و شيريني پزي رشد داشته باشد . 

  از طرف ديگر به علت بازار مناسبي كه ماءالشعير در سالهاي اخير پيدا كرده است ، بسياري از واحدهايي كه به توليد نوشيدنيهاي ديگر نظير دوغ و نوشابه مشغول بودند ، اقدام به راه اندازي خط پركني ماءالشعير كرده اند و اكثر آنها از عصاره مالت بعنوان ماده اوليه خود استفاده مي كنند بنابراين اين واحدها بازار جديدي را علاوه بر صنايع بيسكويت سازي و شيريني پزيها بر روي اين فرآورده باز كرده است .  

- توليد محصول تحت ليسانس يك توليد كننده معتبر اروپايي به نحوي كه محصول خروجي با نام               ( Brand) آن شركت به بازار داخل و خارج عرضه مي شود، تضمين كننده كيفيت محصول خواهد بود ،حال اگر اين فرآورده با قيمت مناسب تر از محصولات ساير شركتها عرضه شود ، مسلماً قادر خواهد بود نظر  مصرف كنندگاني را كه هم كيفيت و هم قيمت محصول بر آنها مهم است را برآورده كند . 

   - استفاده از تكنولوژي مدرن و دانش فني روز و همچنين بهره بردن از مواد اوليه مرغوب مي تواند منجر به توليد محصولي شود كه قابليت صادرات به كشورهاي خارجي و كسب بازار آنها را داشته باشد همچنانكه در گذشته تقاضاي كشورهاي ديگر براي ماءالشعير دريافت شده است ولي به علت پايين بودن كيفيت محصول ، محموله برگشت داده شده است ( آمار شركت بهنوش) .

      - توجه به مطالب فوق و نيز مطالبي كه در بخش پيش بيني تقاضا ذكر شد ، بيانگر اين مطلب است كه محصولات توليدي اين واحد صنعتي چه در داخل كشور و چه در خارج از كشور مي تواند بازار خوبي داشته باشند و در صورت توجه اين واحد به دو مقوله كيفيت ( از جهت برخورداري از استانداردهاي بين المللي) و نيز قيمت ( از جهت قابليت رقابت با محصولات وارداتي و ساير رقبا) ، مي تواند سهم مناسبي از بازار را به خود اختصاص دهد . 
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مقدار شربت مالت 
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تعداد ماشين آلات آسياب





1 � EMBED Equation.3  ��� 98/0





=





=





10584


10800





10584


9/0 * 250 * 16* 3





=





تعداد ماشين آلات بوجاري





عصاره مالت


( 2700 تن در سال)





ماءالشعير


( 30 ميليون ليتر در سال)





شربت مالت   





مالت 


(حدود 6000 تن در سال )








جو


 (  8000 تن در سال )





جو مورد نياز وارداتي


13926تن 





تعداد ماشين خنك كن 








درصد ضايعات 25 درصد





جو مورد نياز داخلي


17640 تن 





پركني و دربندي





ترسيب





105840000


17





=
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هكتوليتر 622588
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622588


9/0 * 250 * 16* 135





تعداد ماشين پخت 





28/1





=





تعداد ماشين جدا ساز 





622588


1357200





622588


9/0 * 250 * 16* 377
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تعداد ماشين ترسيب 
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622588


1134000





622588


9/0 * 250 * 16* 315
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تعداد ماشين ديگ جوش 





1 � EMBED Equation.3  ��� 46/0





=





ظرفيت مورد نياز با احتساب ضايعات 


ظرفيت در دسترس مستقيم











=





=





تعداد ماشين آلات 





= n تعداد ماشين 





ظرفيت مورد نياز با احتساب ضايعات





ظرفيت در دسترس ماشين ( بخش) با احتساب راندمان 





تفاله خروجي از عصاره مالت (25 درصد افت)    


1213 تن





عصاره مالت ( 75 درصد )


3640 تن   





30 ميليون ليتر مايع ماءالشعير  





مالت مصرفي جهت توليد عصاره


4854 تن  





مالت جهت مصرف ماءالشعير


5730 تن  





مالت ورودي به بخش بروهاس


10584 تن  





ظرفيت عملي توليد مالت 10266 تن   





97 درصد





راندمان بخش





ظرفيت اسمي توليد مالت10584 تن  





20 درصد





درصد افت





جو مورد نياز توليد مالت


13230 تن 





درصد ضايعات 5 درصد





=





622588


9/0 * 250 * 16* 220





622588


792000





=





=





1 � EMBED Equation.3  ��� 78/0





نايلون مورد نياز هر بسته بندي * تعداد بطري در هر بسته بندي ÷ ظرفيت توليد ماءالشعير   = نايلون شرينگ مورد نياز بسته بندي بر


( درصد ضايعات1)





تن 348 � EMBED Equation.3  ��� 5/337


                      97/0





=





10-6 * 45 * (12 ÷ 90000000)


(03/0 -1)





=





نايلون شرينگ مورد نياز 





=





10-6 * 150 * (1200 ÷ 90000000)


(03/0 -1)





=





نايلون شرينگ مورد نياز بسته بندي پالتهاي چوبي 





تن 6/11 � EMBED Equation.3  ��� 25/11


                      97/0





نايلون مورد نياز هر پالت * تعداد بطري در هر پالت ÷ ظرفيت توليد ماءالشعير   


( درصد ضايعات-1)








نايلون شرينك مورد نياز       بسته بندي پالتهاي چوبي 





=








70
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Chart1

		83

		82

		81

		80

		79

		78

		77

		76

		75

		74

		73

		72

		71

		70



توليدات داخل گذشته (بطر)

نمودار توليد ماءالشعير در كشور طي دوره

123630083

108770082

98290081

82780080

71030079

65450078

49800077

48900076

44370075

39740074

36370073

29520072

27370071

31640070



شيب نمودار واردات

		





شيب نمودار واردات

		82

		83



واردات (بطر)

m=3*10^6

571000

3900000



شيب پيش بيني عرضه

		





شيب پيش بيني عرضه

		84

		85

		88

		89

		90



پيش بيني عرضه

m=10^8

231430000

246130000

719830000

774030000

810530000



نمودار پيش بيني عرضه

		

				84		231,430,000

				85		246,130,000

				86		598,230,000

				87		671,130,000

				88		719,830,000

				89		774,030,000

				90		810,530,000





نمودار پيش بيني عرضه

		0

		0

		0

		0

		0



پيش بيني عرضه

0

0

0

0

0



پيش بيني عرضه

		

						90		درصد		89		درصد		88		درصد		87		درصد		86		درصد		85		درصد		84		درصد		ظرفيت اسمي(بطر)		نام شركت		رديف

						ميزان توليد				ميزان توليد				ميزان توليد				ميزان توليد				ميزان توليد				ميزان توليد				ميزان توليد

						50,000,000		100		50,000,000		100		50,000,000		100		50,000,000		100		45,000,000		90		40,000,000		80		35,000,000		70		50,000,000		شركت‌  زمزم‌ آذربايجان‌		1

						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0				شركت‌  توليدي‌ نوشاب‌		2

						108,630,000		100		108,630,000		100		108,630,000		100		108,630,000		100		108,630,000		100		108,630,000		100		108,630,000		100		108,630,000		شركت‌  بهنوش‌ ايران(مالتاي‌ايران)		3

						22,000,000		100		22,000,000		100		22,000,000		100		22,000,000		100		19,800,000		90		17,600,000		80		15,400,000		70		22,000,000		خوشگوارمشهد		4

						36,000,000		100		36,000,000		100		36,000,000		100		36,000,000		100		33,000,000		90		29,000,000		80		25,500,000		70		36,000,000		شركت فرآورده هاي لبني آشاميدني پرآب سوادكوه		5

						15,000,000		100		15,000,000		100		15,000,000		100		15,000,000		100		15,000,000		100		15,000,000		100		15,000,000		100		15,000,000		صاحب سحر زمان (جگوار)		6

						45,000,000		100		45,000,000		100		45,000,000		100		45,000,000		100		40,500,000		90		36,000,000		80		31,500,000		70		45,000,000		نورتاش پيمان		7

						250,000,000		100		225,000,000		90		200,000,000		80		175,000,000		70		150,000,000		60		0				0				250,000,000		تهران گوار		8

						127,000,000		100		114,500,000		90		102,000,000		80		89,000,000		70		76,200,000		60		0				0				127,000,000		كيلوس		9

						50,000,000		100		50,000,000		100		45,000,000		90		40,000,000		80		35,000,000		70		0				0				50,000,000		آرپا نوش		10

						30,300,000		100		30,300,000		100		27,270,000		90		24,240,000		80		21,200,000		70		0				0				30,300,000		كولاك شرق		11

						10,000,000		100		10,000,000		100		9,000,000		90		8,000,000		80		7,000,000		70		0				0				10,000,000		كولاك غرب		12

						66,600,000		100		66,600,000		100		60,000,000		90		53,300,000		80		46,600,000		70		0				0				66,600,000		آقاي ناصر توكلي		13

						810,530,000				773,030,000				719,900,000				666,170,000				597,930,000				246,230,000				231,030,000				810,530,000		جمع كل بر حسب بطر



&C&"B Traffic,Bold"&24پيش بيني عرضه ماءالشعير در كشوردر 7 سال آينده
&"Arial,Regular"&10



جمعيت

		

								سال		جمعيت

								79		63658000

								80		64592000														79		63658000

								81		65540000														80		64592000

								82		66480000														81		65540000

								83																82		66480000

																								83		67145000

																								84		68440800

																								85		69327000

																								86		70213200

																								87		71099400

																								88		71985600

																								89		72871800

																								90		73758000

																								91		74644200

																								92		75530400

																								93		76416600





نمودار كل

		83		82		81		80		79		78		77		76		75		74		73		72		71		70

		127,270,000		109,065,000		97,969,000		82,780,000		71,030,000		65,450,000		49,800,000		48,900,000		44,370,000		39,740,000		36,370,000		29,520,000		27,370,000		31,640,000		جمع (بطر)





نمودار كل

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0



مصرف كل (بطر)

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



شيب عرضه گذشته

		





شيب عرضه گذشته

		83

		82

		81

		80

		79

		78

		77

		76

		75

		74

		73

		72

		71

		70



عرضه گذشته (بطر)

7*10^6

123630083

108770082

98290081

82780080

71030079

65450078

49800077

48900076

44370075

39740074

36370073

29520072

27370071

31640070



عرضه گذشته

		آمار شركتهاي توليد كننده ماءالشعيردرسيزده سال گذشته

		83		82		81		80		79		78		77		76		75		74		73		72		71		70

		108,630,000		101,570,000		98,290,000		82,780,000		71,030,000		65,450,000		49,800,000		48,900,000		44,370,000		39,740,000		36,370,000		29,520,000		27,370,000		31,640,000		شركت بهنوش

		15,000,000		7,200,000																										شركت جگوار

		123,630,083		108,770,082		98,290,081		82,780,080		71,030,079		65,450,078		49,800,077		48,900,076		44,370,075		39,740,074		36,370,073		29,520,072		27,370,071		31,640,070		جمع (بطر)

																																				83		82		81		80		79		78		77		76		75		74		73		72		71		70		سال
نام شركت

																																				108,630,000		101,570,000		98,290,000		82,780,000		71,030,000		65,450,000		49,800,000		48,900,000		44,370,000		39,740,000		36,370,000		29,520,000		27,370,000		31,640,000		شركت بهنوش

																																				15,000,000		7,200,000																										شركت جگوار

																																				123,630,083		108,770,082		98,290,081		82,780,080		71,030,079		65,450,078		49,800,077		48,900,076		44,370,075		39,740,074		36,370,073		29,520,072		27,370,071		31,640,070		جمع (بطر)





عرضه گذشته

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0



عرضه گذشته (بطر)

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



واردات

		

				سال		واردات		توليد داخل

				70		0		31,640,070

				71		0		27,370,071

				72		0		29,520,072

				73		0		36,370,073

				74		0		39,740,074

				75		0		44,370,075

				76		0		48,900,076

				77		0		49,800,077

				78		0		65,450,078

				79		0		71,030,079

				80		0		82,780,080

				81		0		98,290,081

				82		571,000		108,770,082

				83		3,900,000		123,630,083





واردات

		0

		0



واردات (بطر)

0

0



توليدات

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0



واردات(بطر)

توليد داخل(بطر)

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



سرانه

		آمار شركتهاي توليد كننده ماءالشعيردرسيزده سال گذشته

		83		82		81		80		79		78		77		76		75		74		73		72		71		70

		108,630,000		101,570,000		98,290,000		82,780,000		71,030,000		65,450,000		49,800,000		48,900,000		44,370,000		39,740,000		36,370,000		29,520,000		27,370,000		31,640,000		شركت بهنوش

		15,000,000		7,200,000																										شركت جگوار

		3,900,000		571,000																										واردات

		260,000		276,000		321,000																								صادرات

		127,270,000		109,065,000		97,969,000		82,780,000		71,030,000		65,450,000		49,800,000		48,900,000		44,370,000		39,740,000		36,370,000		29,520,000		27,370,000		31,640,000		جمع (بطر)

		83IM		81EX		82EX		83EX		82IM

		1820

		54038								188300L

		14840		1170		70		3000		571000

		19500		1102		4752		1932

		65995		12365		1340		0

		35		80		19707		55029

		1000		19320		16000		17238

		2003		18740		16672		8760

		9620		9144		1584		85959

		50200		3450		97		260500B

		900		23200		9600

		19500		8800		2500

		194		8552		8000

		2209		105923		1,980

		40		321000B		8760

		165				91062

		36				276000B

		2400

		7920

		1584

		1188

		16418

		7500

		24507

		75130

		24239

		566562

		12303

		6493

		8246

		207902

		5794

		50551

		26235

		1287067

		3900000





		

				سال		مصرف(بطر)		جمعيت		سرانه مصرف (بطر)

				70		31,640,000		55837000		0.5666493544

				71		27,370,000		56656000		0.4830909348

				72		29,520,000		57488000		0.5134984692

				73		36,370,000		58331000		0.6235106547

				74		39,740,000		59187000		0.6714312265

				75		44,370,000		60055000		0.7388227458

				76		48,900,000		60937000		0.8024681228

				77		49,800,000		61831000		0.8054212288

				78		65,450,000		62738000		1.0432273901

				79		71,030,000		63658000		1.1158063401

				80		82,780,000		64592000		1.2815828586

				81		97,969,000		65540000		1.4947970705

				82		109,065,000		66480000		1.6405685921

				83		127,270,000		67145000		1.8954501452
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