مقدمه :

اكثر نياز چاي کشور از طريق واردات چاي قاچاق تامين مي شود كه اين امر علاوه بر ضررهاي فراوان اقتصادي، براي مردم مسائل و مشكلات بهداشتي نيز به همراه دارد. شركت تي نوش قصد دارد با ايجاد كارخانه اي مجهز به جديدترين ماشين آلات به قطبي در زمينه تهيه و توزيع چاي و مشتقات آن تبديل شود. بدين ترتيب علاوه بر اينكه از مصرف چاي هاي خارجي در داخل كاسته مي شود، زمينه صادرات به ديگر كشورها هم فراهم مي شود.
در حال حاضر چاي توليد داخل از كيفيت مناسبي برخوردار است و اکثر مردم تمايلي به مصرف آن ندارند. از مصاديق اين امر وجود 150 هزار تن انباشته چاي علي رغم تقاضاي زياد بازار داخل براي چاي در انبارهاي كشور مي باشد. از راه هاي استفاده اين محصولات باز فراوري آن و تبديل آن به چاي مرغوب و با كيفيت توسط اسانس و عصاره چاي مرغوب مي باشد. بنابراين و باتوجه به آمار هاي موجود مبني بر تقاضاي چاي و ممنوع بودن واردات آنها بازار خوبي براي چاي خشك بازفراوري شده و كيسه اي در آينده پيش بيني مي شود. همچنين با توجه به تنوع طلبي مردم در مصرف و كمبود تمايل به مصرف نوشابه هاي گاز دار در تمام دنيا و مصارف سرانه كشورهاي ديگر براي چاي فوري و نوشابه چاي، براي اين محصولات نيز مي توان بازار خوبي در آينده پيش بيني نمود.

      بوته چاي در حدود سه هزار سال قبل از ميلاد مسيح در چين شناخته شده است. گياه چاي و واريته آن به حالت وحشي در شمال هند در ناحيه اي به نام آسام و مناطقي مانند تونكين و لائوس ميرويد. هم اكنون كشت اين گياه در كشورهاي چين، هندوستان، ژاپن، سيلان، جاوه، نواحي شمالي ايران و بخشي از كشورهاي اروپائي و آمريكاي لاتين رواج دارد. از نظر كاشت و مصرف چاي، چين اولين كشوري است كه اين گياه در آن جا بالغ بر 2700 سال پيش از ميلاد مسيح كشت شده و به مصرف رسيده است. چين کشور زادبوم چاي بوده و توليد چاي در اين کشور حدود 5000 سال قدمت دارد. چاي در چين از قديم مورد پسند مردم قرارداشته است. در سالهاي اخير، به دنبال ارتقاي سطح زندگي، مردم چين بيشتر به سلامت خود توجه مي کنند و چاي به عنوان نوعي نوشابه سبز و بهداشتي مورد علاقه بيشتر مردم قرار گرفته است. اکنون تقريبا در تمام شهرهاي چين چايخانه وجود دارد. خانم «گوا لين» مدير چايخانه «وو يو تاي» که در شهر بيجينگ سابقه زيادي دارد در مصاحبه اي گفت: «در سالهاي اخير، نياز مردم به چاي به طور مستمر افزايش يافته و ميزان فروش چاي چايخانه ما به طور روزافزون بيشتر شده است. تخمين زده مي شود که ميزان فروش ما سالانه با سرعت 10 در صد افزايش يابد ». 

      علاقه مندان چاي چيني به توسعه صنعت چاي چين نيز مساعدت کرده اند. طبق آمار موجود، در سال 2003 چين حدود يک ميليون و 200 هزار هکتار مزرعه زيرکشت چاي داشته و در مقام اول جهان جاي گرفته است. ميزان توليد سالانه چاي چين به بيش از 700 هزار تن و ارزش توليد آن به 34 ميليارد يوان رسيده است. هم اكنون كشت چاي از نظر جغرافيائي از مدار 42 درجه عرض شمالي تا 33 درجه عرض جنوبي رواج دارد. از نظر جغرافيائي كشاورزي و گياه شناسي مكان درختان وحشي چاي را در ناحيه اي بين يونان ويكي از ايالات جنوبي چين و همچنين شمال هندوچين و شمال شرقي هندوستان تعيين نموده اند.كشت چاي از يانگ تسه در چين آغاز و از آنجا به سواحل اقيانوس آرام و جزاير ژاپن و سپس از سمت جنوب غرب به هندوستان، هندوچين، جزاير اندونزي كشانده شد. بنابراين رشد كشت چاي داراي دو محور انتشار بوده است.
نام چاي در نقاط مختلف جهان 
       نام چاي در سراسر جهان از دو واژه چيني به لهجه آمور در شمال چين «تاي» و به لهجه كانتون در جنوب چين «چا» گرفته شده است كه به زبانهاي لاتين، فرانسوي، انگليسي، آلماني، ايتاليائي، هلندي، سوئدي نروژي و چك واستواك به «تاي» به فرانسه LE THE  و به زبان هاي روسي، تركي، عربي، هندي، ژاپني و پرتغالي به «چا»  و به زبان فارسي به نام «چاي» آمده است.
تاريخچه پيدايش و كشت و توليد چاي در ايــران

ابتدا گياه چاي به عنوان دارو وارد گرديده و بعدها مصرف آن گسترش يافته و به دليل افزايش مصرف چاي برخي از بازرگانان ايراني را كه دست اندر كار تجارت آن بودند، به فكر انداخت كه به كشت و توليد چاي در ايران بپردازند.

نخستين كسي كه به اين كار اقدام نمود، حاج محمد حسين اصفهاني بود. او در سال 1302 هجري قمري در زمان ناصر الدين شاه بذر چاي را از چين به ايران آورد. حاج محمد حسين در اصفهان به كشت چاي پرداخت، اما به اين كار توفيق نيافت. در گزارشها و مقالاتي كه درباره بررسيهاي توسعه اقتصادي و صنعتي وزارت اقتصاد در سال 1349 منتشر شده است، نامساعد بودن آب و هواي اصفهان و مخالفت هاي داخلي علل اين ناكامي دانسته شده است. به هر حال كشت چاي در كشور قبل از سال 1280 هجري شمسي رواج نداشت و ايرانيان قديم به جاي چاي، قهوه مي نوشيدند، به همين دليل چاي خانه هاي سنتي امروز همان نام سنتي خود يعني قهوه خانه را حفظ كرده اند. در سال 1280 هجري شمسي از طرف دولت وقت ايران به شاهزاده حاج محمد ميرزا كاشف السلطنه چاي كار كه در آن زمان ژنرال كنسول ايران در هند بود ماموريت داده شد تا چگونگي كشت و كار چاي سازي را بياموزد. مرحوم چايكار پس از مدتها كار و تلاش روي مزارع چاي در هند موفق شد اصول و فنون چاي كاري را بياموزد، پس از آن با موافقت دولت هند دو هزار نهال را به ايران آورد بعد از مدتها تحقيق بهترين محل كشت آن را در شهرستان لاهيجان شناخت. پس از آن مرحوم چايكاري با مشقات زياد قطعه زميني به مساحت حدود شش جريب در لاهيجان و مقداري در تنكابن يافت و شروع به كشت چاي در اين دو قطعه اراضي كرد كه خوشبختانه از آنها چاي معطري به دست آمد.
چاي و ارزش غذائي آن
       قديمي ترين نوشيدني هاي رايج در جهان قهوه، كاكائو و چاي بوده است كه اين هر سه خاصيت تخذيري دارند اما چاي در بدن انسان اثرات متفاوتي بر جاي مي گذارد كه داراي خاصيت ويژه اي است.
      اين نوشابه نسبت به دو نوشابه فوق آرام بخش تر و مفرح است و اگر در زمان هاي پيش برگ و گل و ريشه آن تا اواخر قرن هشتم براي مصارف داروئي از قبيل رفع نارحتي هاي گوارشي، بدي هضم غذا، رفع خستگي، بيماريهاي كليوي و غيره استفاده مي شده است. اكنون دم كردن برگهاي آن در حالت هاي متفاوت با برگ هاي تازه يا برگ هاي پلاس شده و نيمه تخميري و يكبار خشك شده بنام چاي اولنگ
 و يا برگ كم پلاس و قبل از تخمير خشك شده به نام چاي سبز و بالاخره چاي سياه معمولي معروفترين آنها كه پس از پلاس كردن و مالش دادن و خشك كردن مصرف مي شود.

      در قديم قبايل چادر نشين جنوب شرقي چين برگ هاي ظريف و تازه چاي را بين دو كف دست مالش داده آن را در مقابل تابش آفتاب يا آتش خشك مي كردند و سپس دم كرده آن را به عنوان آشاميدني استفاده مي كردند. 

      كم كم نوشيدن چاي بين طبقات اشرافي و اعيان رايج شد و استفاده آن از جنبه داروئي به تفنني مبدل گرديد و چاي نوشي از مراسم مخصوص دربار امپراطوران چين شد و بعدها نوشيدن آن در تمام جهان مرسوم گرديد.  امروزه چاي يكي از نوشيدنيهاي بسيار رايج كشورهاي جهان است و در اقتصاد جهاني مقام مهمي را به خود اختصاص داده است. نوشابه چاي سرد و گرم آن ( بيشتر گرم) از دورترين نقطه قطبي يخبندان تا درون كلبه هاي محقر وروستائيان و در مجلل ترين كاخ ها و هتل ها و رستوران ها در همه جاي جهان احساس خستگي را از همه مي زدايد. در چاي بيش از سي و شش نوع پلي فنل وجود دارد كه اكثراً  مصارف داروئي دارند.

      چاي سرشار از آلكالوئيدي بنام كافئين است. در قديم تصور بر آن بوده که كافئين و تئين ها دو ماده مختلف با تاثيرات متفاوت اند ولي از سال 1880 ميلادي معلوم گرديد كه كافئين و تئين تفاوتي با هم ندارند و داراي ساختماني مشابه اند، از آن تاريخ تئين نام خود را به كافئين داده است.
كافئين در روي سلسله اعصاب مركزي و ماهيچه ها از جمله ماهيچه قلب و كليه ها موثر است، نوشيدن آن در سلسله اثر كرده و توليد بيخوابي نموده و بر فعاليت دماغي مي افزايد و با مصرف آن قدرت درك احساسها زياد مي شود، تفكر روشن تر و سريعتر مي گردد، خستگي فكري دفع مي شود و اجراي كار عضلاني مخصوصاً كار ماهيچه اي را آسان كرده برقدرت آن مي افزايد اما مصرف زياد كافئين از قسمت ذهني به قسمت محركه مغز سرايت مي كند و بيمار را ابتدا بيقرار و سپس متشنج مي سازد.

      كافئين مراكز تنفسي را تحريك كرده و بر سرعت تنفس و زماني بر عمق آن مي افزايد و به طور كلي در ميزان ضربان نبض انسان تاثيري ندارد، عمل فشار خون را طبيعي نگه ميدارد و مدر بودن كافئين به جهت آن است كه رگهاي كليوي را متسع مي كند جريان خون درون كليه ها را زيادتر كرده و تعداد زيادي ازدانه هاي مالپيكي
 كليه ها بكار كشيده مي شوند.

      كافئين نه تنها بر دفع آب مي افزايد بلكه دفع مواد جامد ادراري مانند اوره و اسيد اوريك و املاح را نيز زياد مي كند و از وزن مخصوص ادرار مي كاهد، در مداواي ورم مزمن كليه و سر دردهاي عصبي و ميگرن
 به كار مي رود.
      نتايج يک پژوهش جديد نشان مي دهد که مصرف چاي توانايي بدن را در مقابله با عفونت افزايش ميدهد. به گفته محققين افرادي که چاي مصرف مي کنند توانايي سيستم ايمني خود را در مبارزه بابيماري ها چندين برابر افزايش ميدهند.

      در چاي سياه و سبز ماده شيميايي به نام ال ـ تينين وجود دارد که سلول هاي ايمني بدن را به حمله به باکتريها و قارچ ها و ويروس ها تحريک مي کند.
      محققين دانشگاه هاروارد و بيمارستان زنان در بوستون اظهار داشتند که آنها با جدا کردن ماده ال ـ تنين از چاي و آزمايش هاي آن به روي چند داوطلب به وضوح تاثيرات مثبت آن را بر سيستم ايمني مشاهده نمودند. به گفته محققين ماده مزبور سلول هاي ايمني در خون انسان موسوم به  گا ما ـ دلتاتي سل را تحريک به ترشح اينترفرون مي نمايد. اينترفرون ماده شيميايي مهمي در بدن براي مقابله با عفونت است.

      بررسي خون افرادي که به مدت چهار هفته روزي4 فنجان چاي نوشيده يودند با خون افرادي که در طي همين دوره فقط قهوه مصرف کرده بودند نشان داد که سلول هاي گاما ـ دلتايي در خون گروه اول در مجاورت با باکتري خطرناک اي کولاي 8 برابر بيشتر از سلول هاي مزبور در خون گروه دوم ماده اينترفرون از خون ترشح مي کنند.
      لازم به ذکر است که تحققيقات پيشين در مورد چاي نشان داده که مصرف چاي خطر بروز بيماري هاي قلبي و سرطان وشکستگي استخوان در انسان را کاهش مي دهد.
     از ديگر خواص چاي اين است که بدليل اينکه طبيعت چاي گرم وخشک است و از نظر خواص مقوي روح، فکر و معده و نيروي جنسي در سرد مزاجان و منعظ است، باز کننده گرفتگي ها و انسدادها و اعتدال دهنده اخلاط و رقيق کننده مواد غليظ و معرق و مدر است و سردرد را تسکين ميدهد وعطش کاذب را رفع مي کند.
      برگ هاي چاي و جوانه هاي آن مقوي معده، ضد تشنج و معرق وتقويت کننده اعصاب، نرم کننده سينه و مدر و آرام بخش، کمک به هاضمه و  ضد اسهال خوني ومحرک قلب و مغز است.

چاي صاف کننده صدا، درخشان کننده چشم مي باشد. به فعاليت هاي فکري و مغزي کمک مي کند. مجاري بدن را باز مي کند و به اصلاح مفتح است، به هاضمه كمك مي كند و آن را تقويت مي كند، نفخ را از بين مي برد و درجه حرارت بدن را تنظيم مي كند. دم كرده آن براي شست و شوي چشم به عنوان محلول ضد عفوني كننده قابض است.
      صاف كننده خون ودرخشان كننده رنگ چشم و براي خفقان و بيماري هاي قلب و انتصاب نفس و رفع غم، يرقان، استسقاء بواسير وبند آمدن مكرر ادرار نافع است.

      چاي فعاليت عوامل سرطان زا را خنثي مي كند و فشار خون وكلسترول زياد را كاهش مي دهد. به عنوان ضد ويروس عمل مي كند و همچنين به عنوان يك مايع شست و شوي دهان و ضد كرم خوردگي و فساد دندان مي باشد. داراي نيروي است كه پيشرفت تصلب شرائين وتقويت عروق موبيين را به تاخير مي اندازد وباعث رقيق كردن خون و فشار آن مي شود.

      چاي دندان ها را لكه دار مي كند و ترشح اسيد معده را تحريك مي كند بنابراين اشخاصي كه زخم معده دارند به آنها توصيه نمي شود.
      در كشورهاي انگلستان و استراليا مردم زياد چاي مي نوشند و بخش قابل توجهي از غذاي روزانه آنها را تشكيل مي دهد، در انگليس به طور متوسط مصرف چاي براي اشخاص بالغ روزانه 6 فنجان است كه بيشتر با شكر مخلوط كرده مي نوشند. ارزش واقعي گرمازائي يك فنجان چاي ( در حدود 170 گرم ) 4 كالري مي باشد. همين مقدار قهوه 11 كالري و همين مقدار شير 107 كالري انرژي توليد مي كند و همين مقدار چاي با يك قاشق سوپ خوري شير ( 10 كالري ) و يك حبه قند ( 25 كالري ) مجموعاً  40 كالري انرژي ايجاد مي كند كه بخش ديگري از كالري مورد نياز بدن را فراهم مي كند.

درجه بندي چاي خشک سياه

      چاي خشک سياه به دو صورت مرغوب (درجه يک) و پست (درجه سه) در اين طرح مورد استفاده قرار مي گيرد.در ذيل چگونگي تعيين کيفيت چاي و درجه بندي آن آمده است.

در تعيين کيفيت چاي سياه عوامل ذيل موثر است:

1- شکل ظاهري: چاي سياه بايد بدون چوب بوده، يکدست باشد، رنگ آن مشکي بوده، برگ آن  باز(open) نباشد و بدون خاک باشد.

2- رنگ چاي
3- طعم چاي
4- تفاله چاي
     براي تعيين 3 فاکتور بالا (بند 2 تا 4) در آزمايشگاه تست چاي، ابتدا سه گرم چاي را به مدت 7 دقيقه دم مي کنند و درون فنجان هاي مخصوص مي ريزند. سپس رنگ چاي بررسي مي شود، پس از آن توسط کارشناس ماهر چاي چشيده مي شود و طعم، عطر و خواصي همچون فصل برداشت و ماندگي چاي تعيين مي شود.آنگاه تفاله چاي مورد بررسي قرار گرفته و هر چه رنگ آن مسي تر باشد چاي با کيفيت تر خواهد بود.

در نهايت به هر يک از اين چهار عامل امتياز داده مي شود، چنانچه امتياز آن کمتر از 86 از 100 باشد چاي پست يا درجه سه خواهد بود.

لازم به ذکر است نحره امتياز دهي به چاي کاملا کيفي بوده و بسته به هر نمونه چاي و کارشناس مربوطه مي تواند تا حدي متغير باشد.

1- معرفی محصول
نام محصول (محصولات) اصلي:

1- چاي سياه بازفراوري شده

2- چاي کيسه اي

3- چاي فوري همراه شکر

4- گرانول چاي

5- نوشابه چاي
6-قهوه فوری

چاي سياه بازفرآوري شده در بسته هاي 500 گرمي به بازار عرضه ميشود از خصوصيات اصلي اين چاي، استفاده از اسانس و عصاره تهيه شده از چاي مرغوب براي افزودن به چاي ايران جهت افزايش كيفيت طعم ورنگ درحد چاي بسيار مرغوب مي باشد. چاي كيسه اي در بسته هاي 2 گرمي و در جعبه هاي 25 تائي به بازار عرضه خواهدشد. چاي داخل اين كيسه ها ازچاي سياه بازفراوري شده تامين خواهد شد.

چاي فوري به 2 شكل پودر و گرانول به ترتيب در بسته بندي شيشه اي 400 گرمي به بازار عرضه خواهد شد. نوشابه هاي غير الكلي نيز در بسته بندي  250 سي سي به بازار عرضه خواهد شد.

با عصاره گيري از چاي خشك درجه 1 ، و افزودن  رنگ و اسانس آن به چاي سياه درجه 3، می توان چاي مرغوب توليد نمود. در حقيقت با اين عمل بر ميزان ظرفيت توليدي كل چاي كشور افزوده نمي شود بلكه  انواع چاي نيمه مرغوب يا متوسط به نوع مرغوب و مطابق با ذائقه مردم تبديل مي شود. بدين ترتيب محصولي با اسانس هاي طبيعي و از نظر بهداشتي كاملاً مطمئن به دست مردم مي رسد و از مصرف چاي هاي قاچاق كه از رنگ و طعم هاي غيربهداشتي استفاده مي كنند كاسته مي شود.

ساير محصولات مانند اسانس، چاي فوري و نوشابه سابقه توليد در داخل را ندارند، ولي با توجه قشر عظيم جوان در جامعه و حسن تنوع خواهي مردم ايران بازار خوبي براي اين محصولات نويد مي دهد.
1-1-نام و کد محصول (آیسیک)

محصولات مورد بررسی با کدهای زیر در وزارت صنایع و معادن به ثبت رسیده اند.

· درجه بندی و بسته بندی چای: 15491213

· بسته بندی قهوه فوری: 15491121

2-1-شماره تعرفه گمرکی

در حال حاضر کد تعرفه گمركي انواع مختلف چاي و قهوه فوری بشرح جدول زير مي باشد.
جدول شماره 8 – سود و حقوق گمركي و شرايط ورود سال 1386
	تعرفه
	نام كالا

	10/0902
	چاي سبز كمتر از 3 كيلوگرم

	20/0902
	چاي سبز بنحوي ديگر

	30/0902
	چاي سياه كمتر از 3 كيلوگرم

	40/0902
	چاي سياه بنحوي ديگر

	20/11/0901
	قهوه بو نداده کافئین نگرفته به صورت کوبیده در بسته بندی غیر خرده فروشی

	90/11/0901
	قهوه بو نداده کافئین نگرفته بجز ردیفهای 09011110 و 09011120

	10/12/0901
	قهوه بو نداده کافئین گرفته در بسته بندی آماده برای خرده فروشی

	90/12/0901
	قهوه بو نداده کافئین گرفته بجز ردیفهای 0011210 و 09011220

	10/21/0901
	قهوه بو داده کافئین نگرفته در بسته بندی آماده برای خرده فروشی

	20/21/0901
	قهوه بو داده کافئین نگرفته در بسته بندی های غیر خرده فروشی

	90/21/0901
	قهوه بو داده کافئین نگرفته 09012110 و 09011220

	20/22/0901
	سایر قهوه بوداده کافئین گرفته به صورت کوبیده در بسته بندی غیر خرده فروشی

	10/90/0901
	سایر قهوه ها در بسته بندی های اماده برای خرده فروشی


همانطور كه در صفحات قبل به آن اشاره گرديد ساليانه حدود 70-65 هزار تن چاي خشك در كشور ما بدست مي‌آيد و براساس مصرف سرانه كشور ما كه حدود 5/1 كيلوگرم ميباشد نياز به واردات اين محصول در شرايط فعلي اجتناب ناپذير است يعني هر ساله حدود 25 درصد باقيمانده از محل واردات تأمين ميشود كه عمدتاً از طريق غيررسمي و بدون مجوز وارد كشور ميگردد، لذا از ابتداي سال 79 طرح اصلاح ساختار تشكيلاتي چاي كشور بمورد اجراء درآمد. با نگاهي اجمالي به مندرجات طرح مذكور ميتوان دريافت كه اجراي آن ميتواند پاسخگوي بسياري از مشكلات موجود در امر توليد، صنعت و بازرگاني اين كالا بوده و موانع موجود در راه ارتقاء كيفيت و كميت چاي كشور را در بردارد نهايتاً در تاريخ 14/10/1379 طي مصوبه اي از سوي شوراي محترم اقتصاد مقرر گرديد نسبت به محدوديت در واردات چاي با اعمال تعرفه هاي مناسب اقدام گردد در نتيجه براساس پيشنهاد شماره 1574/319-6677/105 مورخ 15/10/1379 سازمان مديريت و برنامه ريزي كشور و به استناد ماده 39 قانون برنامه سوم، هيأت محترم وزيران در جلسه مورخ 30/11/1379 خود آئين نامه اجرايي ماده ياد شده را از تصويب گذراند و جهت اجراء به وزارت جهاد كشاورزي ابلاغ نمود خوشبختانه ميزان واردات چاي نيز به كميته موضوع ماده 3 اين آئين نامه واگذار گرديد و مقرر گرديد پس از تصويب شوراي محترم اقتصاد با اولويت واردات چاي توسط توليدكنندگان مجوزهاي لازم اعطاء گردد. لازم بذكر است كه سود بازرگاني و شرايط واردات در كشورهاي مشابه به شرح زير مي باشد:



نام كشور
شرايط واردات



تايوان
25   درصد



امريكا
صفر 



ژاپن
20 



اندونزي
5  



چين
30 درصد ترجيحي و 100 درصد عمومي



كره جنوبي
40 



مكزيك
20 



مالزي
25 



شيلي
8 



كانادا
5 



استراليا
5 



نيوزلاند
صفر 

3-1-شرایط واردات

      از سال 1379 واردات چاي به كشور ممنوع اعلام شده است، اما بصورت قاچاق هر ساله مقدار زيادي چاي وارد كشور مي شود كه آمار سالهاي قبل در جدول ذيل (توليد و واردات) آمده است.
4-1-بررسی و ارائه استاندارد (ملی یا بین الملل)

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 ایران تحت شماره های 3309 ( روش نمونه برداری از دانه قهوه خام بسته بندی شده - سال1372)  شماره  3343 (روش اندازه ذرات قهوه فوری –سال1372 )  شماره 3623  (ویژگیها و روشهای آزمون قهوه فوری )  موجود است در  زمینه چای  نیز استاندارد 6161 آیین کار بهداشتی تولید ، بسته بندی و نگهداری چای  وجود دارد استانداردهای زیاد دیگری نیز در مورد چای و قهوه وجو دارد که از سایت www.isiri.org   قابل دسترسی می باشد. 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. 
5-1- بررسی و ارائه اطلاعات لازم در زمینه قیمت تولید داخلی و جهانی محصول

      با توجه به جديد بودن اكثر محصولات، تنها جانشين چاي سياه عطري در بازار وجود داشته كه بصورت قاچاق وارد كشور می شود. در حال حاضر قيمت هر بسته نيم كيلوئي آنها به طور متوسط25.000 ريال  مي باشد. ميانگين رشد قيمت در سال هاي گذشته حدود 10 درصد بوده است.

همچنين تعداد کل کارخانه هاي فعال چايسازي حدود 174 واحد بوده که بدلیل مشکلات موجود در صنعت چای کشور، تعداد زیادی از این واحدها در حال حاضر غیرفعال هستند.
ميانگين فروش يک دوره برگ سبز چاي را در سال گذشته (82) کيلويي160 تا 170 تومان و در سال قبل از آن کيلويي 190 تومان بوده است. در حال حاضر قيمت هر کيلو چاي فله بدون بسته بندی داخلي در تهران و شهرستان کرج کيلويي 14.000 تا 16.000 ریال و قيمت هر کيلو چاي فله بدون بسته بندی خارجي حدود کيلويي30.000 تا35.000 ریال است.
قیمت هر بسته 500 گرمی چای درجه یک ایرانی در بازار مصرف بین 25.000 تا 31.000 ریال است.
در بازار داخل قیمت هر قوطی نوشابه چای طعم دار خارجی4.000 ریال است که شامل 250  سی سی نوشابه چای می باشد. 

قیمت هر بسته چای کیسه ای داخلی مرغوب حاوی 25 عدد چای کیسه ای 6.500 ریال و قیمت نمونه های دیگر آن 5.000  ریال است.

      سایر محصولات (چای فوری به صورت پودر و گرانول) در بازار داخل وجود ندارد.

همچنین قیمت چای سیاه تولید شده توسط شرکت چای نمونه به عنوان تنها تولید کننده محصولات مشابه در داخل کشور با توجه به تنوع چای سیاه تولیدی این تولیدکننده از 26.000 ریال تا 30.000 ریال با توجه به طعم و کیفیت آن متغییر است.

6-1-توضیح موارد مصرف و کاربرد

· كاربرد محصولات توليدي در طرح

با توجه به ليست محصولات توليدي در قسمت گذشته به توضيح كاربرد هريك مي‌پردازيم :

· از نظر مصرفي ( نهائي، واسطه اي، سرمايه اي ) :
محصولات توليدي شامل چاي سياه بازفراوري شده، چاي فوري، چاي كيسه اي و نوشابه چاي محصولاتي نهائي به حساب مي آيند.
· موارد مصرف 

كليه محصولات به عنوان نوشيدني هائي آرامبخش و مفرح مورد استفاده قرار مي گيرند.
7-1- بررسی کالاهای جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن برمصرف محصول

با توجــه به اينكــه چاي جهت نوشيــدن مـورداستفاده قرار ميگيرد، مي توان انواع آشاميدني ها را جزء محصولات جانشين براي آن در نظر گرفت ولي با توجه به خاصيت آرام بخشي چاي، قهوه، مهمتـرين جانشين چاي به شمار مي رود كه مقايسه خواص اين دو در مقدمه آمده است. در ضمن عمده ترين محصولات مكمل چاي، قند وشكر مي باشند.

8-1-اهمیت استراتژیکی کالا در دنیای امروز

وضعیت کنونی صنعت چای در ایران

در حال حاضر چاي توليد داخل از نظر کيفيت متنوع مي باشد بطوريکه از چاي مطلوب و با کيفيت جهت صادرات استفاده مي گردد و نوع ديگر چاي که از كيفيت مطلوبي برخوردار نيست براي مصرف داخلي در نظر گرفته شده است.  اين امر سبب شده است تا مصرف کنندگان چاي نسبت به چاي توليد داخل تمايل نشان ندهند و بسوي مصرف چاي خارجي تمايل پيدا کنند. همچنين دلالان چاي نيز از اين موقعيت استفاده نموده و با خريد چاي بهاره و اختلاط آن با چاي خارجي آن را به عنوان چاي 100 درصد خارجي و با قيمتي بالا در بازار عرضه مي کنند. از طرف ديگر دولت با اتخاذ سياستهاي جديد در ورود چاي(در سالهاي پيش با ممنوع بودن واردات چاي اكثر نياز داخل از طريق واردات چاي قاچاق تامين مي گرديد) سعي در جلوگيري قاچاق چاي داشته است اما بدليل مشکلات عدم برنامه ريزي و مديريت صحيح در اين بخش نتوانست نتايج مورد نظر متصديان امر را برآورده سازد بطوريکه آمارها و خبرهاي منتشره از سوي دست اندر کاران نشان دهنده ناتواني و عدم کاهش قاچاق چاي را دارد كه اين امر علاوه بر ضررهاي فراوان اقتصادي، براي مردم  مسائل و مشكلات بهداشتي نيز به همراه دارد. 

بنابراين مي توان گفت که مهمترين مشکلات و چالش هايي که صنعت چاي کشور با آن روبرو مي باشد بشرح ذيل مي باشد:

وجود دلالان چاي که با خريد چاي بهاره و اختلاط آن با چاي خارجي آن را به عنوان چاي 100 درصد خارجي و با قيمتي بالا در بازار عرضه مي کنند. لازم بذکر است که با افزايش کيفيت چاي توليد داخل مي توان مانع فعاليت و سوء استفاده اين گروه شد و نقش آنان را در بازار چاي کمرنگ نمود.

با وجود آزادسازي واردات چاي براساس بند الف تبصره (19) روند ورود چاي قاچاق به صورت بسته هاي کوچک تر از يک کيلوگرم از مبادي مختلف به کشور همچنان ادامه دارد.
واردات چاي بدون برنامه ريزي و بستر سازي توسط وزارت جهاد کشاورزي موجب گسترش فساد و رانت خواري و قرباني شدن 56 هزار خانوار چايکار مي شود.
حمايت نکردن بازرگانان از خريد چاي مرغوب، موجب کاهش توزيع و فروش چاي ايراني طي سال هاي اخير شده است. يکي از دلايل عمده پايين بودن کيفيت چاي ايراني را مي توان نگرش بازرگانان چاي دانست که به دليل آنکه توليد چاي مرغوب، قيمت بالاتري را براي توليد کننده در بر دارد، تجار هيچگاه حاضر به خريد چاي با قيمت بالا نبوده اند که اين امر موجب شده، کارخانجات با دلسردي وبي تفاوتي نسبت به توليد اقدام کنند.
با توجه به موارد بيان شده مي توان نتيجه گرفت که پايين بودن کيفيت چاي توليد داخل سبب بي انگيزگي مصرف کنندگان نسبت به مصرف چاي داخل و گرايش به مصرف چاي خارجي، ورود دلالان، قاچاق چاي و... گرديده است. (البته اين عامل بعنوان تنها عامل محسوب نمي گردد بلکه آنرا مي توان بعنوان يکي از مهمترين عوامل ذکر نمود)  لذا شركت تي نوش قصد دارد با ايجاد كارخانه اي مجهز با جديدترين ماشين آلات به قطبي در زمينه تهيه و توزيع چاي و مشتقات آن تبديل شود. بدين ترتيب علاوه بر اينكه از مصرف چاي هاي خارجي در داخل كاسته مي شود، زمينه صادرات به ديگر كشورها هم فراهم مي شود.
سیاست های دولت
تاکنون سیاست ها و راه حلهای مطرح شده از سوی دولت، علی رغم برخی حسن نظرها که وجود دارد، دردی را از مشکل چای کشور دوا نکرده است بلکه در اصلی ترین موارد یعنی تنظیم بازار داخلی و خریدهای خارجی در واقع دور بسته تخریب و سودجویی را تحمیل کرده است. با آن که بارها، به ویژه در روزهای آخر سال 1379 وزارت کشاورزی دستور توقف واردات را داده است، به نظر تجربی کارشناسان در بازار کماکان چای خارجی از منافذ مختلف رسوخ می کند و به این ترتیب این فرصت موقت نیز برای آن که چای داخلی از زیر ضربه های سازمان یافته و هولناک بیرون آید، از دست می رود. سیاست های خرید و قیمت گذاری و انبار کردن چای داخلی تبدیل به اهرم فشار به چای داخلی شده است. انتقال منابع مالی به این فعالیت که همراه با سیاست های قیمت گذاری و مهار واردات باشد بکار نمی رود. طرح ساماندهی چای که از سوی سازمان مدیریت و برنامه یزی تدوین و به تصویب شورای عالی اقتصاد رسید با مشکلات اجرایی و عدم تعهدهای اجرایی جدی و حتی نافرمانی روبرو شد. سازمان چای سیاست های کاملاً در تضاد با منافع اقتصاد ملی را در پیش می گیرد و چه بسا با سیاست های رسمی از در ناسازگاری در می آید. سیاست های سازمان چای سود واردات را به اعلا درجه می رساند و به اصطلاح برای ذائقۀ ایرانی چای خارجی فراهم می آورد و به لحاظ تضییقات به کار رفته باعث می شود که تولید کنندگان ایرانی نتوانند برای ذائقۀ ایرانی چای تهیه کنند و به اصطلاح حتی خود نمایی نمایند. اما ذائقۀ ایرانی نیز از طریق پرداخت بهای بسیار بالا به وارد کننده به نوعی ارضا در شرایط کم انتخابی می رسد. 
بدیهی است بخش قابل توجهی از چای عرضه شده ایرانی از کیفیت ممتوسط و پایین برخوردار است. در حالی که در حدود یک سوم از چای ایرانی کیفیتی عالی دارد که با عادت کردن ذائقه به طور اساسی قابلیت رقابت و جایگزینی می یابد. در حال حاضر امکان اقتصادی جهت تقویت کیفی چای ایرانی برای باغداران و صاحبان صنایع وجود ندارد. از طرف دیگر چای خارجی آمیخته با عطر و رنگ مصنوعی است. بخش مهمی از چای داخلی بجای آنکه وارد بازار داخلی شود به خارج می رود رنگ و عطر مصنوعی به آن افزوده می شود و در بسته بندی های متنوع و البته با طعم های مصنوعی متنوع راهی بازار داخلی می شود. این فرآیند و همۀ نهادهایی که به این فرآیند یاری می رسانند نشان دهندۀ بیماری و تخریب اقتصاد ملی اند و با رفاه واقعی مصرف کننده و اشتغال داخلی سر ناسازگاری دارند. 

سياست گذشته دولت كه مصوب سال 1379 مي باشد، فروش چاي را به كارخانه دار محول كرده ( قبلاً  سازمان چاي، چاي خشك توليد را از كارخانه دار مي خريد و توزيع مي كرد ) و واردات چاي به طور رسمي ممنوع اعلام شده است. بدين ترتيب كارخانه هاي داخلي امكان رشد و توسعه مي يابند. البته اين نكته را نيز نبايد از نظر دور داشت كه حدود 75 الي 80 درصد نياز داخلي از طريق چاهاي قاچاق شده تامين مي شود و براي جلوگيري از ورود چاي هاي قاچاق شده نيز تدبيري بايد انديشيده شود. 

در نحوه قيمت گذاري نيز، كارخانه دار مستقيماً  با كشاورز در ارتباط است و برگ سبز را با توافق دوجانبه معامله مي كنند. دولت نيز بعنوان  ناظر دخالت ميكند.
در حال حاضر تغييراتي در سياستهاي دولت در زمينه صنعت چاي علي الخصوص در دو سال گذشته بوجود آمده است.  اعم اين تصميمات و سياستها بدين شرح مي باشد:

انحلال سازمان چاي که مقرر شد تا پايان سال 83 قطعي شود و اين سازمان به عنوان دفتر چاي به معاونت باغباني وزارت جهاد کشاورزي انتقال يابد. اين دفتر همانند ساير دفاتر محصولات زراعي نظير دفتر زيتون، گل و گياه، قارچ و غيره تنها وظيفه سياستگذاري و نظارتي داشته و در خصوص مسايل کشت و کشاورزي محصول نظارت مي کند. بنابراين فعاليت عمده در خصوص صنعت چاي از دوش اين سازمان برداشته خواهد شد و دفتر چاي تنها تا مرحله برگ سبز چاي وظيفه نظارتي خواهد داشت. در حال حاضر نزديک 2 هزار نفر پرسنل در سازمان چاي مشغول به فعاليت هستند که در سال 84 تنها 5 نفر نيروي ليسانس و بالاتر رشته هاي کشاورزي در دفتر چاي معاونت باغباني و در حوزه تخصصي کشت چاي فعاليت خود را ادامه خواهند داد (وظايف سازمان چاي در ضمائم آمده است). 
واگذاري کارخانه هاي دولتي چاي بر اساس مصوبه هيات وزيران در مورد واگذاري هشت کارخانه دولتي چاي به تعاوني چايکاران مناطق چاي خيز، سه کارخانه واگذار شد و واگذاري سه کارخانه ديگر نيز در حال اجراست.
ارائه تسهيلات به صادرکنندگان چاي براي فروش محصولات خود در ساير کشورها. روابط عمومي سازمان بازرگاني استان تهران در خصوص پرداخت يارانه صادرات چاي داخل اعلام کرد که به صادرکنندگاني که از تاريخ 1/1/83 لغايت 30/12/83 اقدام به صادرات چاي توليد داخل (اعم از تازه يا سنواتي) نموده باشند در چارچوب ضوابط به ازاي صادرات هر کيلوگرم چاي مبلغ دو هزار ريال به عنوان يارانه پرداخت خواهد شد.
حذف خريد تضميني چاي، حمايت دولت از کارخانه داران با انحلال سازمان چاي، نيز انجام کمک هاي بلاعوض دولت به چايکاران، پرداخت 700 هزار تومان بابت هر هکتار چاي به چايکاران، عدم نظارت بر خريد برگ سبز چاي و واگذاري آن به کارخانه داران از دیگر سیاستهای دولت در این زمینه بوده است.
لازم به توضيح است که سياست سالهای گذشته دولت براي خريد تضميني برگ سبز چاي از چايکاران موجب انبار شدن حدود 210 هزار تن چاي بوده است. چايکاران با اطمينان از خريد تضميني برگ سبز خود توسط دولت هيچ دقتي در توليد نداشتند و اين مساله موجب شد چاي داخلي در طول ساليان گذشته با کاهش کيفيت روبه رو شود و بيش از 210 هزار تن چاي درانبارها باقی بماند. در سالهاي 58 تا 82 فقط سه هزار هکتار به وسعت باغهاي چاي کشور افزوده شده در حالي که در اين مدت حدود 30 هزار تن بيشتر محصول برداشت شده است. اين امر نشان دهنده اين است که در طول سالهاي گذشته چيزي را که دولت به عنوان برگ سبز از چايکاران خريداري مي کرده چوب، برگ و ساقه بوده که اين امر خود موجب بحران در صنعت چاي کشور شد.
آخرين تصميمات گرفته شده کميته ويژه رياست جمهوري در مورد چاي در جلسه اي که در دفتر رياست جمهوري که به منظور بررسي صنعت چاي و با حضور نمايندگاني از سازمان مديريت و برنامه ريزي و مجلس شوراي اسلامي برگزار شد در  چهار بخش بدين شرح است:
اصلاح باغات و کارخانجات، پرداخت تسهيلات و امکانات بلاعوض يا با سود کم به چايکاران، اتخاذ سياست مناسب درباره فعاليت هاي بازرگاني، تعرفه ها و نحوه صدور مجوز براي صادرات و واردات چاي  و تشکيل کميته اي استاني در استان هاي چاي خيز کشور از عمده ترين بخش هاي مورد بررسي درکميته ويژه رياست جمهوري در مورد رفع بحران چاي بوده است. براساس آخرين تصميمات گرفته شده در کميته ويژه رياست جمهوري، قرار است کميته استاني متشکل از نمايندگاني از سازمان مديريت و برنامه ريزي استان، سازمان جهاد کشاورزي استان و تشکل هاي توليدي چاي (اتحاديه باغداران، کارخانجات و بازرگانان) با هدف بررسي مسائل و مشکلات صنعت چاي در استان هاي چاي خيز کشور تشکيل شود که اين کميته پس از بررسي هاي لازم پيشنهادات خود را به سازمان مديريت و برنامه ريزي ارائه مي دهد. همچنين در مورد تصميمات گرفته شده براي واردات چاي در کميته ويژه رياست جمهوري مقرر شده است که تعرفه 700 توماني براي هر کيلو واردات چاي همچنان باقي بماند. از اين رو کساني که به واردات چاي تمايل دارند درصورت خريد چاي داخلي در مقابل واردات چاي از پرداخت تعرفه معاف خواهند بود و در غيراين صورت بايد براي واردات هر کيلو چاي 700 تومان به عنوان تعرفه پرداخت کنند.

9-1- کشورهای عمده تولید کننده و مصرف کننده محصول(حتی الامکان سهم تولید یا مصرف ذکر شود)

میزان تولید جهانی چای از سال 1992 تا 2003 در جدول زیر آمده است.

	سال
	تولید جهانی
	سهم آسیا از تولید
	سهم آفریقا از تولید

	1992
	2.453.954
	83%
	12%

	1993
	2.571.734
	83%
	2/13%

	1994
	2.525.214
	6/83%
	1/13%

	1995
	2.527.520
	83%
	5/14%

	1996
	2.657.067
	7/82%
	4/14%

	1997
	2.746.310
	6/83%
	3/13%

	1998
	2.995.001
	2/82%
	9/14%

	1999
	2.912.867
	1/83%
	7/13%

	2000
	2.913.981
	7/82%
	8/13%

	2001
	3.046.121
	6/81%
	2/15%

	2002
	3.062.665
	7/81%
	3/15%

	2003
	3.096.700
	8/81%
	4/15%

	منبع: مجله آماری ITC  سال 2003


      تجزیه و تحلیل واردات چای در خلال بیست سال گذشته نشان می دهد که کشور انگلستان که در دهه های 1970 و 1980 میلادی با وارداتی حدود 150 هزار تن بزرگترین بازار مصرف این محصول را در اختیار داشت، جای خود را به کشور های برخاسته از تجزیه اتحاد شوروی سابق سپرده است که هم اکنون بیش از 180 هزار تن چای در سال وارد می کنند.پنج کشور وارد کننده عمده چای در جهان (کشورهای مستقل مشترک المنافع، انگلستان، پاکستان، ایالات متحده و مصر ) طی بیست سال گذشته همچنان در راس کشورهای وارد کننده این محصول قرار دارند. افزون بر این باید توجه داشت که حجم بازار واردات کشورهای دیگر در سال 1998 میلادی به 127 هزار تن رسید که تفاوتی فاحش را با ارقام سال 1971 (71.000 تن) نشان می دهد.

آمار مصرف کشورهای واردکننده چای در جدول ذیل آمده است. 

	مصرف کننده های سنتی چای در جهان

	سال
	انگلستان
	روسیه
	مصر
	ایالات متحده آمریکا
	پاکستان

	1993
	160.300
	191.600
	64.629
	84.843
	125.328

	1994
	148.400
	130.600
	56.877
	96.134
	106.549

	1995
	136.000
	161.600
	79.964
	83.272
	115.719

	1996
	148.500
	160.100
	65.041
	89.155
	110.703

	1997
	150.500
	200.300
	77.892
	81.216
	86.871

	1998
	146.300
	179.500
	65.457
	96.646
	111.559

	1999
	137.300
	200.700
	73.247
	92.865
	107.708

	2000
	133.500
	203.200
	63.355
	88.267
	111.426

	2001
	136.600
	210.700
	56.403
	96.668
	106.822

	2002
	136.600
	215.600
	78.942
	93.474
	110.000

	2003
	125.279
	204.000
	53.000
	94.143
	118.309


      با توجه به قیمت پایین تر محصولات تولید داخل نسبت به نمونه های خارجی آن و نیز توجه به روند رو به رشد مصرف کشورهای تازه استقلال یافته و روسیه امکان صادرات محصولات چای ایران به این کشورها به صورت بالقوه وجود دارد. 

10-1- شرایط صادرات

با توجه به ميزان نياز چاي و کمبود عرضه آن در داخل کشور، در حال حاضر ميزان صادرات چاي محدود است بنابراين تامين نياز داخل و کاهش ميزان واردات چاي به عنوان اولويت بايد مورد توجه قرار گيرد. در سالهاي گذشته ميزان صادرات چاي به مقدار بسيار كمي بوده است. بيشتر صادرات چاي به کشورهاي تازه استقلال يافته شمال ايران و روسيه بوده است. علت آن نيز قيمت پايين تر چاي ايراني و نه کيفيت آن است. در هشت ماهه نخست سال1383 بيش از چهار هزار و 261 تن چاي به ارزش ريالي 30 ميليارد و 280 ميليون و 905 هزار و 338 ريال و ارزش دلاري برابر با 3 ميليون و 823 هزار دلار به خارج از کشور صادر شد. صادرات چاي در پايان سال 1383 به بيش از 9 هزار تن رسيد. ميزان صادرات چاي ايران از سال 1375 تا 1381 بيش از70 هزار تن بوده است. در سال 79 با اجراي طرح اصلاح ساختار چاي و جلوگيري از ورود چاي به کشورصادرات اين محصول در سال80 با کاهش چشمگيري روبرو شد چنانچه در سال80 ميزان صادرات چاي در مقايسه با سال 79 با 9هزار تن کاهش به حدود 9 هزار تن رسيد که ارزش ريالي آن 10ميليارد و778 ميليون و702 هزار630 ريال و ارزش دلاري آن شش ميليون و 141 هزار و 711 دلار بوده است.اين ميزان درسال 81 با يک هزار تن کاهش به حدود هشت هزار تن رسيده که ارزش ريالي آن 51 ميليارد و742 ميليون و221 هزار و 892 ريال و ارزش دلاري شش ميليون و802 هزار و333 دلار بوده است. براساس اين گزارش ميزان صادرات چاي تا پايان مرداد ماه سال 82 حدود دوهزار تن بوده که ارزش ريالي آن 15 ميليارد و 300 ميليون و 549 هزار و 334 ريال و ارزش دلاري آن يک ميليون 931 هزار و 890 دلار بوده است.

      ايران داراي موقعيت بسيار خوبي براي صادرات چاي مي باشد بطوريکه فدراسيون روسيه به عنوان يکي بزرگترين بازارهاي چاي در جهان تلقي مي شود. اين کشور 99% از چاي مصرفي مردم خود را از ساير کشورهاي جهان وارد مي کند. با توجه به روابط رو به بهبود ايران و روسيه و نيز قرار گرفتن اين کشور در مجاورت ايران و نزديکي مسافت (اين عامل سبب مي شود تا نسبت به رقبا يک مزيت نسبي از نظر قيمت تمام شده ايجاد گردد بطوريکه هزينه نقل و انتقال براي کشور ما نسبت به ساير رقباي عمده مانند هند و چين کمتر مي گردد) مي توان با بهبود کيفيت چاي و انجام فعاليت هاي بازاريابي مناسب اين کشور را به يک بازار مطلوب جهت صادرات تبديل شود.

      در مورد ساير محصولات توليد شده در اين طرح به دليل توليد نشدن اين محصولات در داخل صادراتي نيز وجود نداشته است اما پيش بيني مي شود با به کارگيري ماشين آلات مدرن و توليد محصولي با کيفيت جهاني و قيمت کمتر، امکان ورود به بازارهاي جهاني فراهم شود.

2- وضعیت عرضه و تقاضا
1-2-بررسی ظرفیت بهره برداری و روند تولید از آغاز برنامه سوم تا کنون :
تقاضای داخلی:

 در بازار داخل بدليل سياست هاي دولت در سالهاي گذشته و قاچاق گسترده چاي به کشور ميزان تقاضاي اين محصول بدرستي مشخص نيست. اما بر اساس اظهارات متوليان صنعت چاي کشور، ميزان نياز کشور به چاي در سالهاي آينده بين 109 تا 113 هزار تن تخمين زده مي شود که با توجه به وضعيت صنعت چاي ايران در بهترين شرايط توليد داخلي تنها مي تواند 50 هزار تن از نياز بازار را مرتفع سازد.از اين ميان نيز کمتر از 20 هزار تن چاي مرغوب و قابل رقابت با نمونه هاي خارجي خواهد بود. بدليل تقاضاي بالاي داخلي براي چاي، همواره کشور نيازمند واردات چاي خواهد بود زيرا زمين هاي زير کشت چاي جوابگوي نياز بالغ بر 100 هزار تني بازار چاي کشورنخواهدبود.ظرفيت توليد چاي در ايران حداکثر50 هزارتن در سال است که متاسفانه از اين مقدار چاي توليدي کمتر از 20 هزار تن آن مرغوب محسوب مي شود. سياست هاي دولت در خريد تضميني برگ سبز چاي از چايکاران و عدم کارآمدي کارخانه هاي تبديل برگ سبز به چاي خشک سبب کاهش مرغوبيت چاي داخلي مي شود.بدليل توجه به کميت به جاي کيفيت در حال حاضر حدود 210 هزار تن چاي خشک توليدي در انبارها نگهداري مي شود و نياز کشور عمدتا از چاي وارداتي و يا قاچاق تامين مي شود. تقاضاي چاي کيسه اي هم بر اساس نظر سازمان چاي برابر با 1 درصد از کل تقاضاي چاي خشک يعني 1.100 تن برآورد مي شود. 
در مورد ساير محصولات توليدي بدليل عدم توليد اين محصولات در داخل، بازار اين محصولات بايد در آينده ايجاد و تثبيت شود. در اين زمينه ارايه محصولات با کيفيت بالا و نيز تبليغات مي تواند تاثير گذار باشد. لازم به ذکر است کارخانه چاي نمونه به عنوان تنها توليد کننده بخشي از اين محصولات اخيرا توليد خود را آغاز نموده است. ظرفيت توليد اسمي چاي خشک کارخانه نمونه 20 هزارتن در سال  است.همچنين ظرفيت اسمي توليد نوشابه چاي اين کارخانه 20 هزار ليتر در ساعت اعلام شده است. در حال حاضر خط توليد نوشابه چاي اين کارخانه فعال نيست و خط توليد چاي خشک آن هم به ظرفيت اسمي توليد نرسيده است. 

آمار دقيق و قابل اطميناني در زمينه مصرف چاي از سال هاي گذشته در دسترس نيست، زيرا حجم زيادي از منابع تامين تقاضا از طريق قاچاق (از كشورهاي همسايه) تهيه مي شود. ولي با همه اين احوال و با توجه به آماري كه سازمان چاي در زمينه توليد و واردات چاي در سالهاي گذشته ارائه داده، مي توان تقاضا را بدست آورد. ميزان مصرف، نرخ جمعيت و مصرف سرانه در سال هاي گذشته در جدول زير آمده است:
ميزان مصرف، جمعيت و مصرف سرانه در سال هاي گذشته*
	ســــال
	مصـــرف
(تــن)
	جمعيت
	مصرف سرانه
(كيلوگرم)

	1359
	55000
	39300000
	399/1

	1360
	51000
	40800000
	25/1

	1361
	52000
	400000 42
	22/1

	1362
	72000
	44060000
	634/1

	1363
	76000
	45800000
	659/1

	1364
	70000
	47600000
	471/1

	1365
	72000
	49400000
	457/1

	1366
	69000
	50600000
	364/1

	1367
	86000
	51900000
	657/1

	1368
	88000
	53200000
	654/1

	1369
	80000
	54500000
	468/1

	1370
	83000
	55800000
	487/1

	1371
	76000
	56700000
	340/1

	1372
	75000
	57500000
	304/1

	1373
	65000
	58400000
	113/1

	1374
	66000
	59300000
	113/1

	1375
	70000
	60055000
	166/1

	1376
	76300
	61250000
	24/1

	1377
	76000
	62500000
	216/1

	1379
	91200
	65160000
	4/1

	1380
	100000
	66400000
	5/1

	1381
	100000
	67700000
	477/1

	1382
	117000
	68100000
	478/1




*مأخذ: سازمان چاي

      در مورد ساير محصولات، بدليل اينکه هنوز بازار مشخصي در داخل کشور وجود ندارد، آماري در دست نيست.اما با توجه به اينکه اين محصولات از مشتقات چاي هستند و با ذائقه ايراني سازگاري دارند، مي توان پيش بيني کرد سهم خوبي از بازار را به خود اختصاص دهند.

      توجه به اين نکته نيز ضروري است که محصولاتي مانند نوشابه چاي به دليل برخورداري از سلامت و کيفيت مي توانند سهمي از بازار نوشابه کشور را بدست آورند. چاي فوري (بصورت پودر و گرانول) نيز مي تواند سهمي از بازار قهوه فوري را به خود اختصاص دهد.

     از سوي ديگر به نظر مي رسد که در پي گسترش دامنه پژوهشها در مقياس جهاني و آشنايي جهانيان با مزاياي صحي مصرف چاي و نيز اقدامات گسترده سازمان خوارباروکشاورزي ملل متحد در زمينه ترويج چاي، تحولات ژرف در نوشيدن چاي در سطح جهان صورت گرفته است. در بازارهاي مصرفي کشورهايي مانند ژاپن، ايالات متحده، کانادا، آلمان و استراليا که مصرف کنندگان از بصيرت و بينش بالايي در زميته حفظ سلامتي بر خوردارند، شهروندان به شدت به نوشيدن چاي راغب شده
عرضه :

 جهت پيش بيني توليد واحدهاي موجود بصورت زير عمل مي شود:

ميزان درصد افزايش يا كاهش توليد در سالهاي گذشته به شرح جدول ذيل مي باشد:
جدول3-8- درصد افزايش توليد در سالهاي گذشته
	ســـال
	درصد افزايش توليد

	75
	13%

	76
	8%

	77
	6/7%

	78
	0

	79
	32%

	80
	34%

	81
	17%

	82
	36%

	83
	5%

	84
	5%

	85
	5%


با فرض اينكه كيفيت چاي داخلي بهتر شود و با تبليغات از مصرف چاي هاي قاچاق كاسته شود، افزايش سالانه 5% در توليد پيش بيني مي شود.
جدول3-9- پيش بيني توليد چاي خشک و چاي کيسه اي در سالهاي آينده 
	شرح
	ميزان توليد فعلي (تن)
	ظرفيت اسمي (تن) 
	پيش بيني توليد سال آينده

	
	
	
	87
	88
	89
	90
	91

	استان گيلان
	57000
	100000
	59.850
	62.700
	65.550
	68.400
	71.250

	استان مازندران
	4084
	7000
	4.280
	4.492
	4.697
	4.901
	5.105

	جمــع
	61084
	107000
	64.130
	67.192
	70.247
	73.301
	76.355


همچنین واحدهای فعال در زمینه تولید قهوه فوری در کشور بشرح جدول زیر می باشد.

	نام
	تعداد در استان
	ظرفیت (تن)

	آذربايجان‌ شرقي‌
	1
	100

	اصفهان‌
	2
	44

	تهران‌
	2
	470

	چهارمحال‌ بختياري‌
	1
	30

	خراسان‌ رضوي
	1
	2500

	فارس‌
	1
	150

	گيلان‌
	1
	30

	جمع کل
	9
	3324


2-2-بررسی وضعیت طرحهای جدید و طرحهای توسعه در دست اجرا:
براساس آمار مندرج در لوح فشرده وزارت صنایع و معادن تعداد واحد صنعتی در دست احداث با پیشرفت بیش از 40 % بظرفیت سالانه در زمینه تولید و بسته بندی  چای  بشرح جدول زیر می باشند. 

در مورد طرح هاي در دست اجرا، فرض بر اين است كه از پيشرفت 80 تا 99% در سال 1386به بهره برداري برسند، 90 درصد واحدهای با پيشرفت 60 تا 79%  در سال 1387 به مرحله بهره برداري برسند. 70% طرح های با پيشرفت 40 تا 59%  در سال 1388به مرحله بهره برداري برسند. در مورد استفاده از ظرفيت اسمي در سال اول بهره برداري، 50% در سال دوم 70% و در سال سوم 90% آن  به مرحله توليد برسند.

داده ها و اطلاعات مربوط به طرح هاي در دست اجرا (براي چاي خشک و چاي کيسه اي)

	درصد پیشرفت
	ظرفيت
	پيش بيني تاريخ بهره برداري
	پيش بيني توليد

	
	
	
	86
	87
	88
	89
	90
	91

	80-99%
	8700
	86
	6100
	6900
	7800
	7800
	7800
	7800

	60-79%
	9155
	87
	0
	5700
	6500
	7400
	7400
	7400

	40-59%
	16425
	88
	0
	0
	8000
	9000
	10000
	10000

	جمع
	6100
	12600
	22300
	24200
	25200
	25200


باید توجه داشت که بدلیل محدود بودن سطح زیر کشت چای در کشور تولید داخل هیچگاه از مرز مشخصی فراتر نخواهد رفت. بنابراین همواره واردات چای به کشور را شاهد خواهیم بود و در صورت اجرا نشدن سیاست های اصلاحی در مورد چای سهم بزرگی از تولید داخل قابل رقابت با نمونه های خارجی نبوده و روانه انبارها می شود.
همچنین طبق بررسی های انجام شده هیچ واحد با پیشرفت فیزیکی بیش از 40 درصد در زمینه تولید و بسته بندی قهوه در کشور وجود ندارد.

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

      از سال 1379 واردات چاي به كشور ممنوع اعلام شده است، اما بصورت قاچاق هر ساله مقدار زيادي چاي وارد كشور مي شود كه آمار سالهاي قبل در جدول ذیل (توليد و واردات) آمده است.

مقدار توليد چاي خشك و ميزان واردات آن به نقل از سازمان چاي

	نام محصول: چاي خشك و چاي كيسه اي

	ســـال
	ميزان توليد

(تن)
	واردات

(تن)
	جمـــع

	71
	56000
	29650
	85650

	72
	68000
	10000
	78000

	73
	57000
	----
	57000

	74
	57650
	7000
	57650

	75
	65000
	6975
	71975

	76
	70418
	7000
	77418

	77
	65000
	3130
	68130

	78
	65000
	1750
	66750

	79
	44000
	----
	44000

	80
	59000
	----
	59000

	81
	48000
	----
	48000

	82
	60000
	نامشخص
	60000


      البته به گفته سازمان چاي و طبق مصاحبه هاي مندرج در روزنامه، حدود نصف توليد داخلي انبار مي شود و تنها نيمي به فروش مي رسد و بقيه نياز بازار از راه قاچاق تامين مي شود.
لازم به ذکر است که از سال 82  واردات چاي به کشور آزاد شده است اما بدليل برخي مشکلات که در بخش سياستهاي دولت گفته شده است هنوز سقف و چگونگي و ميزان تعرفه براي واردات اين محصول کاملاً مشخص نيست. 

بر طبق آمارهای غیر رسمی، میزان قاچاق چای به کشور بیش از 100 هزارتن در سال است.این میزان واردات چای نشان دهنده تامین نیاز بازار داخل از طریق قاچاق چای و تغییر ذائقه مردم است.
4-2-بررسی روند مصرف از آغاز برنامه

      آمار دقيق و قابل اطميناني در زمينه مصرف چاي از سال هاي گذشته در دسترس نيست، زيرا حجم زيادي از منابع تامين تقاضا از طريق قاچاق ( از كشورهاي همسايه ) تهيه مي شود. 

ميزان مصرف،نرخ جمعيت و مصرف سرانه در سال هاي گذشته در جدول زير آمده است :
	ســــال
	مصـــرف
(تــن)
	جمعيت
	مصرف سرانه
(كيلوگرم)

	1359
	55000
	39300000
	399/1

	1360
	51000
	40800000
	25/1

	1361
	52000
	400000 42
	22/1

	1362
	72000
	44060000
	634/1

	1363
	76000
	45800000
	659/1

	1364
	70000
	47600000
	471/1

	1365
	72000
	49400000
	457/1

	1366
	69000
	50600000
	364/1

	1367
	86000
	51900000
	657/1

	1368
	88000
	53200000
	654/1

	1369
	80000
	54500000
	468/1

	1370
	83000
	55800000
	487/1

	1371
	76000
	56700000
	340/1

	1372
	75000
	57500000
	304/1

	1373
	65000
	58400000
	113/1

	1374
	66000
	59300000
	113/1

	1375
	70000
	60055000
	166/1

	1376
	76300
	61250000
	24/1

	1377
	76000
	62500000
	216/1

	1379
	91200
	65160000
	4/1

	1380
	100000
	66400000
	5/1

	1381
	100000
	67700000
	477/1

	1382
	117000
	68100000
	478/1


                        مأخذ : سازمان چاي

میزان مصرف سرانه بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

جمعیت کشور/(صادرات- تولید+ واردات )= مصرف سرانه 

      در مورد سایر محصولات، بدلیل اینکه هنوز بازار مشخصی در داخل کشور وجود ندارد، آماری در دست نیست.اما با توجه به اینکه این محصولات از مشتقات چای هستند و با ذائقه ایرانی سازگاری دارند، می توان پیش بینی کرد سهم خوبی از بازار را به خود اختصاص دهند.

      توجه به این نکته نیز ضروری است که محصولاتی مانند نوشابه چای به دلیل برخورداری از سلامت و کیفیت می توانند سهمی از بازار نوشابه کشور را بدست آورند. چای فوری(بصورت پودر و گرانول) نیز می تواند سهمی از بازار قهوه فوری را به خود اختصاص دهد.

     از سوی دیگر به نظر می رسد که در پی گسترش دامنه پژوهشها در مقیاس جهانی و آشنایی جهانیان با مزایای صحیح مصرف چای و نیز اقدامات گسترده سازمان خوارباروکشاورزی ملل متحد در زمینه ترویج چای، تحولات ژرف در نوشیدن چای در سطح جهان صورت گرفته است. در بازارهای مصرفی کشورهایی مانند ژاپن، ایالات متحده، کانادا، آلمان و استرالیا که مصرف کنندگان از بصیرت و بینش بالایی در زمیته حفظ سلامتی بر خوردارند، شهروندان به شدت به نوشیدن چای راغب شده اند. دیگر کشور های اروپایی نیر به جرگه این کشورها پیوسته اند.

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

با توجه به میزان نیاز چای و کمبود عرضه آن در داخل کشور، در حال حاضر میزان صادرات چای محدود است بنابراین تامین نیاز داخل و کاهش میزان واردات چای به عنوان اولویت باید مورد توجه قرار گیرد.

در سالهاي گذشته ميزان صادرات چاي به مقدار بسيار كمي بوده است. بیشتر صادرات چای به کشورهای تازه استقلال یافته شمال ایران و روسیه بوده است. علت آن نیز قیمت پایین تر چای ایرانی و نه کیفیت آن است.

در هشت ماهه نخست سال1383 بيش از چهار هزار و 261 تن چاي به ارزش ريالي 30 ميليارد و 280 ميليون و 905 هزار و 338 ريال و ارزش دلاري برابر با 3 ميليون و 823 هزار دلار به خارج از کشور صادر شد. صادرات چای در پایان سال 1383 به بیش از 9 هزار تن رسید.

ميزان صادرات چاي  ايران از سال 1375 تا 1381  بيش از70 هزار تن بوده است. در سال 79 با اجراي طرح اصلاح ساختار چاي و جلوگيري از ورود چاي به کشورصادرات اين محصول در سال80 با کاهش چشمگيري روبرو شد چنانچه در سال80 ميزان صادرات چاي در مقايسه با سال 79 با 9هزار تن کاهش به حدود 9 هزار تن رسيد که ارزش ريالي آن 10ميليارد و778 ميليون و702 هزار630 ريال و ارزش دلاري آن شش ميليون و 141 هزار و 711 دلار بوده است. اين ميزان درسال 81 با يک هزار تن کاهش به حدود هشت هزار تن رسيده که ارزش ريالي آن 51 ميليارد و742 ميليون و221 هزار و 892 ريال و ارزش دلاري شش ميليون و802 هزار و333 دلار بوده است. براساس اين گزارش ميزان صادرات چاي تا پايان مرداد ماه سال 82 حدود  دوهزار تن بوده که ارزش ريالي آن 15 ميليارد و 300 ميليون و 549 هزار و 334 ريال و ارزش دلاري آن  يک ميليون 931 هزار و 890 دلار بوده است.

      ايران داراي موقعيت بسيار خوبي براي صادرات چاي مي باشد بطوريکه فدراسيون روسيه به عنوان يکي بزرگترين بازارهاي چاي در جهان تلقي مي شود. اين کشور 99% از چاي مصرفي مردم خود را از ساير کشورهاي جهان وارد مي کند. با توجه به روابط رو به بهبود ايران و روسيه و نيز قرار گرفتن اين کشور در مجاورت ايران و نزديکي مسافت (اين عامل سبب مي شود تا نسبت به رقبا يک مزيت نسبي از نظر قيمت تمام شده ايجاد گردد بطوريکه هزينه نقل و انتقال براي کشور ما نسبت به ساير رقباي عمده مانند هند و چين کمتر مي گردد) مي توان با بهبود کيفيت چاي و انجام فعاليت هاي بازاريابي مناسب اين کشور را به يک بازار مطلوب جهت صادرات تبديل شود.

      در مورد سایر محصولات تولید شده در این طرح به دلیل تولید نشدن این محصولات در داخل صادراتی نیز وجود نداشته است اما پیش بینی می شود با به کارگیری ماشین آلات مدرن و تولید محصولی با کیفیت جهانی و قیمت کمتر، امکان ورود به بازارهای جهانی فراهم شود.

6-2- بررسی نیاز به محصول با اولویت صادرات تا پایان برنامه چهارم بررسی اجمالی تکنولوژی و روشهای تولید و عرضه محصول در کشور و مقایسه آن با دیگر کشورها
اين پروژه کلاً در چهار بخش اصلي ذيل مرحله به مرحله مورد اجرا در مي آيد:

1- بخش استحصال اسانس چاي و توليد کنسانتره

2- توليد پودر و گرانول چاي
3- بازسازي انواع نوشدنيهاي چاي 
4- پرکن و بسته بندي انواع نوشدنيهاي چاي در قوطي هاي فلزي
· استحصال اسانس چاي و توليد کنسانتره چاي 

اين قسمت با بهره گيري از 4 مدول ذيل چاي خشک را به منظور استحصال و توليد کنسانتره فرآوري مي نمايد.

مدول A قسمت دريافت و فرآوري اوليه محلول چاي 

مدول B قسمت استحصال اسانس با استفاده از سيستم S.C.C

مدول C قسمت آبگيري و شفاف سازي 

مدول D  قسمت تهيه کنسانتره 
· مدول A قسمت دريافت و فرآوري اوليه محلول چاي

اين قسمت از تانکهاي دريافت، آسياب مخصوص، تانکهاي همزن و سيستم شستشو (CIP) تشکيل شده است. در اين قسمت چاي پس از عبور از آسياب با آب به نسبت 1 به 9 وزني (يک کيلو گرم چاي با 9 کيلوگرم آب) مخلوط شده است و پس از عبور از تانک همزن محلوط آب و چاي به ميزان کل 12000 ليتر در ساعت آماده فراوري مي شود. نسبت آب و چاي در مخلوط موجود به صورت خودکار و با فلومتر کنترل مي شود.
· مدول B قسمت استحصال اسانس با استفاده از سيستم S.C.C
وظيفه اين مدول استحصال اسانس و ساير عناصرفرار از مواد است که ظرفيت کاري ورودي آن 10000 ليتر در ساعت است يعني اين دستگاه توان عبور 10000 ليتر محلول آب و چاي را در ساعت دارد ليکن ميزان اسانس استحصالي بستگي به اسانس موجود در چاي دارد و ظرفيت مطرح شده فقط مربوط به ميزان عبور محلول آب و چاي است.

اولين سيستم در اين قسمت سيستم گرمايش اوليه ياHeat Exchanger  است. کار اين سيستم رساندن دماي مخلوط آب و چاي به دماي مورد نظر براي استحصال اسانس مي باشد. سيستم بعدي که در واقع قلب اين قسمت مي باشد، ستوني با قيفهاي دوار موسوم به S.C.C، سيستم کندانسورها جهت تفکيک اسانس از بخار همراه با اسانس قرار گرفته است. پمپ خلاء از متعلقات مهم ديگر اين قسمت مي باشد. 

طراحي اين مدول به گونه اي است که امکان استحصال اسانس از مواد (سيالات) ديگر نيز با تغيير فاصله صفحات از هم ( تنظيمات مکانيکي) و تغيير دور موتور و ميزان خلاء ( تنظيمات نرم افزاري) وجود دارد.

· مدول C قسمت آبگيري و شفاف سازي

در اين قسمت مخلوط آب و چاي که مواد فرار آن در قسمت قبلي استحصال شده به دستگاه دکانتر وارد مي شود و آب با ارزش چاي گرفته شده و ضايعات ( پس ماند) آماده دفع مي شود. سپس آب چاي جهت شفاف سازي و جداسازي ذرات جامد از آن به دستگاه جداسازي سانتريفوژي وارد مي شود و بصورت يک محلول چاي شفاف درآمده و آماده تغليظ و تبديل به کنسانتره مي شود.

· مدول D قسمت تهيه کنسانتره
آخرين قسمت از بخش يک پروژه مدول D است که کار تهيه کنسانتره بروش تغليظ با بخار را بر عهده دارد.

سيستم اپراتور (تغليظ کننده) آن سيستم Centritherm است که سريعترين روش تغليظ است و اصولاً در چند ثانيه (کمتر از 5 ثانيه) محلول با عبور از اين سيستم تغلظ مي شود.

نکات متفرقه پيرامون بخش يک

با عنايت به ظرفيت دريافت 12000 ليتر در ساعت جهت مخلوط آب و چاي و متفاوت بودن حجم گونه هاي مختلف چاي در نتيجه ميزان چاي ورودي از 450 الي 500 کيلوگرم در ساعت متعير خواهد بود.

براساس آزمايشات بر روي نمونه هاي ارسالي متوسط نسبت وزن محلول شفاف شده چاي جهت ارسال به قمست تغليظ تقريبا برابر با 0.67 کل ورودي مخلوط آب و چاي مي باشد و 33% باقيمانده در واقع ضايعات فيلتر شده يا همان پس ماند مخلوط آب و چاي است.

· بريکس محلول چاي شفاف در نمونه هاي ارسالي برابر با عدد 3 مي باشد.

· بريکس کنسانتره نمونه توليدي برابر با عدد 20 بوده است.
· تهيه پودر و گرانول چاي
در اين بخش کنسانتره توليدي توسط سيستم Spray Dryer به پودر تبديل مي شود. ظرفيت کاري اين  سيستم عبارت است از:

· ورودي 350 کيلوگرم در ساعت با رطوبت40%

· خروجي 100 کيلوگرم در ساعت با رطوبت 5 %
يعني در مواردي که رطوبت ماده ورودي به اين سيستم برابر 40 % باشد اين سيستم قادر است در هر ساعت 350 کيلوگرم از ماده را گرفته و پس از تبخير آب اضافي 100 کيلوگرم محصول پودري با رطوبت 5% توليد کند.

· بازسازي انواع نوشابه هاي بدون گاز چاي
وظيفه اين قسمت بازسازي انواع نوشابه هاي  (بدون گاز) چاي با توجه به فرمولاسيون مورد نظر و پاستوريزه کردن محصول نهايي است. در اين قسمت تمام موارد لازم جهت تهيه محصول از جمله عصاره، آب، طعم، رنگ (درصورت نياز)  اسانس، شکر، نگهدارنده ها و..... که توسط کارخانه تهيه مي شود با هم مخلوط مي شوند و پس از آن محصول نهايي به تانک ذخيره رفته و از طريق پمپ به دستگاههاي پر کن هدايت مي شوند. محصول نهايي پس از پاستوريزاسيون با دماي حدود 85 درجه سانتيگراد به روش موسوم به Hot Filling  پر ميشود. ماشين آلات اين قمست شامل سيستمهاي انتقال مواد و شکر، فلومتر، تانکهاي همزن و نهايي، پاستوريزاتور، سيستم شستشوي درجا (CIP) و سيستمهاي کنترل ميزان ترکيب مواد مختلف مي باشد. 

· پر کن انواع نوشيدنيهاي غير گازدار چاي
اساساً براي پرکردن مايعاتي که پاستوريزه شده و مي بايستي با حرارت بالا پر شوند روش موسوم 

Hot Filling توصيه مي شوندکه اين روش در بالا بردن زمان مصرف نوشيدني بسيار مفيد است. در حال حاضر نوشابه هاي گاز دار (کولا، پرتغالي، ليمويي)، آب معدني و آشاميدني و دوغ به روش Filling Cold  و محصولاتي مانند ماءالشعير انواع آب ميوه، Ice Tea و يا انواع نوشيدنيهاي پاستوريزه چاي به روش Hot Filling پر ميشوند.

سيستم کار به اين صورت است که محصول بازسازي شده در بخش دوم از يکسو و بطري (بوسيله نوار نقاله هوايي از دستگاه ساخت بطري) از سوي ديگر به سمت دستگاه پر کن هدايت مي شوند و بطري پس از پر شدن به روش Hot Filling به دستگاه Bottel Twister مي رود تا درب آن نيز استريل شود. بطري سپس وارد تونل کولر (خنک کن) مي شود تا دماي آن هم به دليل حفظ کيفيت بطري  و هم ايجاد امکان برچسب زدن تا حد مناسب کاهش يابد.

بعد از تونل خنک کن بطري جهت برچسب خوردن و سپس بسته بندي از دستگاه شرينگ مي گذرد.
5-1-2- بخش توليد چاي سياه بازفرآوري شده و چاي کيسه اي

در اين قسمت چاي سياه درجه 3 در محفظه هاي مخصوص با اسانس انتخابي و کنسانتره چاي به مقدار مناسب مخلوط شده و با استفاده از عمليات مخصوصي به چاي درجه 1 با طعم و رنگ مناسب تبديل مي شوند.

تعیین نقاط قوت و ضعف تکنولوژیهای مرسوم(به شکل اجمالی)در فرآیند تولید محصول
پروسه توليد چاي فوري در حقيقت به معني از دست دادن طعم و بوي طبيعي در مراحل مختلف زير مي باشد:

· Extraction  
براي استحصال جاي فوري معمولاً  به دما و زمان بسيار بيشتر از حد لازم براي دم كردن چاي تازه نياز است. اين گرما و حرارت طولاني باعث از بين رفتن مواد معطر و خوش طعم چاي طبيعي    مي گردد. همچنين اولين اثر آب داغ روي برگ هاي تازه و خام چاي طي پروسه استحصال آن، توليد گاز CO2 مي باشد كه مقدار زيادي از مواد فرار و معطر چاي را همراه خود خارج  مي سازد.
· Concentration  (تغليظ) 
در اين پروسه هم به واسطه حرارت زياد موجود در Evaporator، طعم و بوي طبيعي به ميزان زيادي از بين مي رود كه علت آن خروج حجم زياد آب از سيستم مي باشد.

· Drying  (خشك كردن) 
آخرين مرحله از اين پروسه كه هدف آن تبديل مايع چاي به پودر جامد است ( به روش اسپري يا انجماد ) نيز به نوبه خود سبب از دست رفتن خواص طبيعي چاي مي گردد، اگر چه از روش هائي براي كاهش اين ضايعات استفاده مي شود.

· راه حل Flavourtech  
با استفاده از سيستم S.C.C. در پروسه توليد مي توان از تغيير طعم و بوي طبيعي مواد در هريك از مراحل بالا جلوگيري كرد و به چهار هدف مهم ذيل دست يافت :

1- محصولي بهتر همراه با راحتي در استفاده با اين روش مي توان محصولي توليد نمود كه طعم و بوي آن با برگ هاي تازه چاي برابري كند.

2- محصولي بهتر با كيفيت برتر و قيمت برابر با اين روش مي تــوان محصــولي توليد كرد كه از نظر قيمت با چـاي هاي فــوري توليد شده در بازار بـرابري مي كند. در حاليكه از نظر كيفيت هم، طعم و بوي چاي طبيعي حفظ مي شود.

3-  محصولي مطابق با ذائقه هاي مختلف بومي با توجه به اينكه چاي در مناطق مختلف دنيا به روش هاي مختلف دم مي شود، چاي فــوري بايــد اين اين خاصيت  را داشتــه باشد كـه طعم و بوهاي مختلف چاي را حفظ كند يعني با دم كردن آن به طرق مختلف، طعـم هـاي مختلفــي از آن بدست آيد كه روش S.C.C.  همانطور كه متعاقباً  توضيح داده خواهد شد بـه خوبــي اين هدف را تامين مي كند.

4- توليـــد اسانس بهتـــر: با اين روش مي توان اسانس چاي خوبي توليد كرد كه قابل استفاده براي توليد محصولات مختلف ديگر نيز مي باشد.

· راههائي براي بدست آوردن اسانس چاي و اضافه كردن مجدد آن به محصول نهائي 
يكي از محاسن سيستم S.C.C استفاده در فرآيند هاي مختلف مي باشد. همچنين شركت Flavourtech  ضمن بكارگيري اين سيستم در جهت افزايش سطح كيفي و كمي فرآيند توليد، جهت بهينه سازي ساير خطوط 
مرتبط نيز راهكارهاي عملي ارائه مي دهد.

استفاده كنندگان از S.C.C.  به دو روش از اين سيستم استفاده مي كنند.

1- استحصال اسانس از يك مايع در حجم بالا

2- استحصال اسانس قوي از مخلوط مايع و جامد 

· استحصال اسانس از مايع اوليــــه 
S.C.C.  به طور معمول در مرحله اي به خط توليد سنتي چاي فوري متصل مي شود كه مايع چاي حاصل از Extractor  را تحويل مي گيرد و بعد از جداسازي اسانس، بدون تغيير شكل آن را تحويل Evaporator مي دهد و اين اسانس را قبل از اينكه وارد Dryer  شود به آن اضافه مي كند تا يك چاي تازه با كليه خواص طبيعي اوليه بدست آيد.

· اضافه نمودن مجدد اسانس به محصول 
بر اساس آخرين مرحله فرآيند، اسانس قبل از خشك كن (Spary of Freez)  به محصول اضافه مي شود (يا در مرحله انباشت بعد از Spary – Drying) 

در روش Spary – Drying، نكته مهم اين است كه اين مرحله در ابتداي كار سبب خروج رطوبت ازلايه هاي سطحي هر ذره از محصول مي شود، لايه هاي سطحي كه خشك شده اند به مثابه ديواري، قطره هاي ديگر را محصور مي كنند، اين ديوراها راه عبور تركيبات فرار را مي بندند كه بسياري از آنها جرم مولكولي بيشتري نسبت به آب دارند، با اين روش خواص طبيعي در حد خوبي حفظ مي شود.

هرچه كنسانتره ورودي به خشك كن اسپري كيفيت بهتري داشته باشد، تركيبات فرار چاي نيز بهتر حفظ مي شوند. از بين رفتن تركيبات فرار در عمل Drying يكنواخت نيست ولي در مورد تركيبات سبك بيشتر صورت مي گيرد.

بنابراين هر چقدر عمل Extraction بازدهي بيشتري داشته باشد، خواص طبيعي و تركيبات سبك كه باعث تازگي محصول نهائي هستند، بهتر حفظ مي شوند. در مورد چاي، علت محفوظ ماندن تركيبات فرار در مرحله خشك كردن، جرم مولكولي زياد ذرات جامد در مخلوط خشك شونده     مي باشد. بنابراين يك رابطه مستقيم بين بازدهي عمل Extraction و محفوظ ماندن خواص طبيعي وجود دارد به طوريكه ذرات جامدي كه در دماي بالا به دست مي آيند نقش بسيار مهمي در حفظ تركيبات فرار محصول در روش Spary Drying  دارند.

· مزيتهاي روش S.C.C.  
سيستم S.C.C.  از پنج مزيت كليدي برخوردار است :

1- كار در دما و فشار پائين

2- زمان كم عبور محصول

3- انتقال سريع مواد با بازدهي بالا نسبت به ساير روش ها

4- سهولت در شستشو و امكان استفاده در پروسه اسپتيك

5- قابليت كار روي مخلوط هاي جامد و مايع 

· استحصال عصاره و اسانس جهت بازفرآوري چاي خشک

عصاره و اسانس مورد نياز جهت توليد چاي بازفرآوري شده، چاي کيسه اي، نوشابه چاي و چاي فوري به شرح زير خواهد آمد :

طبق برآوردهاي صورت گرفته، مواد اوليه توليد كنسانتره و اسانس عبارتند از: برگ سبز چاي، چاي خشك و آب كه مقدار آب مصرفي 9 برابر مقدار مواد جامد به كار رفته است. بنابراين از 500 كيلو ماده جامد، 5000 كيلو كنسانتره و 500 كيلو اسانس توليد مي شود. 

3- بررسی و تعیین حداقل ظرفیت اقتصادی شامل براورد حجم سرمایه گذاری ثابت به تفکیک ریالی و ارزی(با استفاده از اطلاعات واحدهای موجود،در دست اجرا،UNIDOو اینترنت و بانکهای اطلاعاتی جهان، شرکتهای فروشنده تکنولوژی و تجهیزات و...)
- ظرفيت اسمي طرح

ظرفيت اسمي طرح
	شرح محصول
	چاي خشک 

باز فرآوري شده
	چاي کيسه اي 
	پودر فوري  چاي

 همراه شکر
	گرانول چاي
	نوشابه چاي 

	ظرفيت اسمي (تن )
	10000
	100
	448
	448
	12000


- ظرفيت عملي طرح :ظرفیت عملی طرح با راندمان 80 درصد در نظر گرفته شده است

ظرفيت عملي طرح
	شرح محصول
	چاي خشک 

باز فرآوري شده
	چاي کيسه اي 
	پودر فوري  چاي

 همراه شکر
	گرانول چاي
	نوشابه چاي 

	ظرفيت عملي (تن )
	8000
	80
	358.4
	358.4
	9600


جدول1-18- هزينه هاي سرمايه گذاري ثابت 

	شرح
	یورو
	معادل ريالي

هزينه هاي ارزي (م.ر.)
	ريالي

 (م.ر.)
	جمع مورد نياز

 ( م.ر.)
	جمع کل

 (ميليون ريال)

	زمين
	0.00
	0.00
	0.00
	314.22
	314.22

	محوطه سازي
	0.00
	0.00
	347.10
	829.80
	829.80

	ساختمان
	0.00
	0.00
	5500.40
	5877.71
	5877.71

	ماشين آلات و تجهيزات
	1349702.00
	73511.01
	12201.21
	85712.22
	85712.22

	تاسيسات
	0.00
	0.00
	2201.55
	2206.05
	2206.05

	وسائط نقليه
	0.00
	0.00
	1639.43
	1639.43
	1639.43

	اثاثه و لوازم اداري
	0.00
	0.00
	100.00
	100.00
	147.61

	پيش بيني نشده
	0.00
	0.00
	0.00
	4775.04
	4775.04

	جمع داراييهاي ثابت
	1349702.00
	73511.01
	21989.69
	101502.08
	101502.08


جدول مشخصات زمين طرح 

	شرح
	ابعاد

( متر * متر)
	بهاي هر متر مربع*
(ريال)
	جمع کل

(م.ر)

	زمین
	10000
	31421.6
	314

	جمع کل
	314


جدول خلاصه هزينه هاي محوطه سازي 

	شرح
	حجم فعاليت
	هزينه واحد (ريال)
	هزينه کل

(ميليون ريال)

	مساحت خاکبرداري و تسطيح
	10000
	5,000
	100

	ديوارکشي به ارتفاع 2.5 متر (يک متر آجر و سيمان

و 1.5 متر نرده آهني)
	800
	200,000
	400

	خيابان کشي،آسفالت،  پارکينگ
	3880
	60,000
	232.8

	درب ورودي
	يک باب
	10,000,000
	10

	فضاي سبز
	1500
	50,000
	75

	چراغ پايه بلند 
 (به ازاي هر 80 متر مربع 1

چراغ پايه بلند نياز مي باشد)
	40 عدد
	300.000
	12

	جمع
	829.8


9-1-3- خلاصه هزينه هاي ساختماني 

جدول خلاصه هزينه هاي ساختماني

	شرح
	متراژ
	هزينه واحد

 (ريال)
	هزينه کل

(ميليون ريال)

	سالنهاي توليد 


	2160
	1200000
	2592.00

	انبارها   
	2160
	1200000
	2592.00

	ساختمان اداري و آزمايشگاه  
	100
	1800000
	180.00

	ساختمان نگهباني و کارگري
	200
	1800000
	360.00

	سرقفلي دفتر مرکزي
	---
	---
	147.71

	مجوز ساختماني
	---
	6000000
	6.00

	جمع
	5877.71


جدول خلاصه هزينه هاي تاسيسات
	شرح (مشخصات)
	جمع كل

( ميليون ريال )

	برق
	1080

	آب
	150

	هواي فشرده
	194.55

	برج خنك كننده
	75

	ديگ بخار
	137

	سرمايش و گرمايش
	455

	سيستم اعلام و اطفاء حريق
	90

	ارتباطات
	24.5

	جمع
	2206.05


جدول  خلاصه هزينه هاي وسائط نقلیه

	شرح
	واحد
	تعداد
	قیمت واحد

(هزا ریال)
	جمع
(ميليون ريال)

	وانت مزدا دو کابين
	دستگاه
	دو
	120000
	240

	موتور سيکلت
	دستگاه
	دو
	6000
	12

	سواري پرايد
	دستگاه
	يک
	72000
	72

	سواري مديريت پژو 405 GLX
	دستگاه
	يک
	120000
	120

	جرثقيل سقفي ريلي 

برقي 5 تن
	دستگاه
	يک
	145430
	145.43

	ليفتراک برق 2.5 تن
	دستگاه
	دو
	600000
	600

	ليفتراک ديزلي 5 تن
	دستگاه
	يک
	450000
	450

	جمع
	1639.43


جدول  هزينه هاي تجهيزات و وسائل اداري و خدماتي در طرح 

	رديف
	شرح
	جمع
(ميليون ريال)

	1
	کامپيوتر و پرينتر  - 5 دستگاه
	30

	2
	ميزو صندلي
	50

	3
	ساير تجهيزات (لوازم و التحرير، وسايل آشپزخانه)
	20

	4
	تجهيزات اداري طرح موجود
	47.614

	جمع
	147.614


جدول  هزينه هاي قبل از بهره برداري در طرح
	جمع کل

( ميليون ريال )
	شرح
	رديف

	
	
	

	
	
	

	708.03
	هزينه ها قبل از بهره برداري انجام شده*
	1

	200
	هزينه هاي دفتر مرکزي حدود 20 ماه
	2

	500
	توليد آزمايشي
	3

	100
	هزينه ها افزايش سرمايه شرکت
	4

	350
	هزينه ها دفترخانه و قبوض و کارمزد و ثبت
	5

	100
	هزينه ها مشاور نظارت طرح
	6

	3052.06
	سود دوران مشارکت
	7

	100
	آموزش پرسنل قبل از شروع  بهره برداري
	8

	5110.09
	جمع


محل تأمین ماشین الات طرح:
استراليا Fravour Tech – S.C.C (FOB)
انگلستان Dry Tech - Spray Drayer (FOB)
Adue – Beverag (FOB)

Synergic – Tea blender (C&F)
Zacmi Complete filling & packaging line (C&F)
4- مواد اولیه عمده مورد نیاز سالانه و محل تأمین آنها از خارج یا داخل کشور،قیمت ارزی و ریالی آن و بررسی تحولات اساسی در روند تأمین اقلام عمده مورد نیاز در گذشته و آینده
جدول هزيته ساليانه مواد اوليه در سال مبنا

	نام ماده اوليه
	مقدار مورد نياز مواد اوليه

در سال مبنــا بر اساس

ظرفيت عملي
	واحد
	قيمت ريالي            هر کيلوگرم 
	هزينه کل

(ميليون ريال)

	چاي خشك درجه 3
	8000
	تن
	15000
	12000

	چاي خشك درجه 1
	960
	تن
	32000
	30720

	شكر
	748.8
	تن
	6000
	4492.80

	جمع کل
	47212.80


جدول 1-8- هزيته ساليانه مواد اوليه کمکي و بسته بندي در سال مبنا

	شرح محصول
	ميزان توليد

عملي در سال

مبنا (تن)
	مشخصات بسته بندي
	تعداد بسته ها، قوطي،

و شيشه هاي مورد

استفاده  در سال مبنا
	هزينه بسته بندي (ريال)
	هزينه کل در

سال مبنا (م.ر.)

	چاي سياه باز فرآوري شده
	8000
	در بسته هاي نيم کيلويي
	16000000
	800
	12800.00

	چاي کيسه اي
	80
	تي بگ 2 گرمي بسته 25 تايي
	1600000
	1500
	2400.00

	پودر فوري  چاي همراه شکر
	358.4
	در بسته هاي 20 گرمي به تعداد 18 عدد
	995556
	1500
	1493.33

	گرانول چاي
	358.4
	شيشه هاي 400 گرمي
	896000
	1500
	1344.00

	نوشابه چاي
	960
	قوطي 250 سي سي
	38400000
	1400
	53760.00

	جمع کل
	71797.33


5- پیشنهاد منطقه مناسب برای اجرای طرح
      با توجه به اينكه ماده اوليه  این طرح چای خشك است و نيز با در نظر داشتن اينكه اكثر كارخانجات چايسازي كشور در دو استان گيلان و مازندران قرار دارند، از لحاظ دسترسي به مواد اوليه استان گيلان منطقه مناسبي به شماره مي رود. از لحاظ بازار مصرف، با توجه به اينكه محصولات توليدي فاسد شدني نيستند مهم نيست كه به بازار مصرف نزديك باشد. ولي اكثر مصرف چاي ايران در مناطق شمالي كشور است و نيز با توجه به صادرات به كشورهاي آسياي ميانه، استان گيلان  منطقه اي مناسب است.
6- وضعیت تأمین نیروی انسانی و تعداد اشتغال
 در صورت اجرای طرح  مورد بررسی برای حداقل44 نفر اشتغال ایجاد خواهد شد که 16 نفر در کادر اداری و 28 در کادر تولیدی خواهند بود. 
7- بررسی و تعیین میزان آب،برق،سوخت،امکانات مخابراتی و ارتباطی (راه- راه آهن- فرودگاه- بندر و...)
هزینه آب، برق، سوخت و ارتباطات 

جدول هزينه تاسيسات مصرفي 
	رديف
	شرح
	واحد مصرف
	ميزان مصرف

ساليانه
	قيمت واحد

(ريال)
	هزينه​كل

(ميليون ريال)

	1
	برق مصرفي 
	كيلو وات ساعت
	1357644
	230
	312.26

	2
	آب مصرفي
	متر مكعب
	30915
	1500
	46.37

	3
	بنزين
	ليتر 
	37800
	800
	30.24

	
	گازوئيل
	ليتر 
	356875
	250
	89.22

	جمع كل
	478.09


10-وضعیت حمایتهای اقتصادی و بازرگانی

       - حمایت تعرفه گمرکی(محصولات و ماشین آلات) و مقایسه با تعرفه های جهانی

- حمایت های مالی(واحدهای موجود و طرحها)بانکها- شرکتهای سرمایه گذار

اقتصاد چای باید مبتنی بر حمایت از تولید داخلی و تولید کنندگان آن و نیز مبتنی بر انتقال بخش قابل قبول منابع سود ناشی از تجارت چای به داخل کشت و صنعت باشد. این حمایت و انتقال منابع بیش از هر چیز باید سه عامل بهره وری تولید در مراحل صنعت ( همراه با فن شناسی و آموزش نیروی کار )، کیفیت و تنوع محصول و بالاخره رفاه قیمتی – کیفیتی مصرف کننده را در هدف داشته باشد. حمایت یکسره و بی ضابطه همانند واردات بی رویه و سودجویانه هر دو هم رفاه مصرف کننده را به خطر می اندازد و هم ار تبدیل توان بالقوه تولید ملی ( که ثابت می شود بسیار بالا است ) به توان بالفعل جلوگیری می کند. هماهنگی اتحادیه دهقانی چایکاران با سندیکای کارخانجات چای شمال، نیروی کار صنعتی و خدماتی، توزیع کنندگان و بالاخره نمایندگان سلیقه و منافع مصرف کننده می تواند به گونه ای مشارکتی – صنفی شکل بگیرد. نهادهای بوروکراتیک موجود، به واردات سودجویانه و نالازم و مخرب و نادیده گرفتن منافع مصرف کننده و تولید کننده انجامیده است و این می تواند نه تنها از تبدیل امکانات بالقوه به بالفعل جلوگیری کند بلکه می تواند زندگی دهها هزار چایکار و تولید کنندۀ صنعتی را به خطر اندازد. 
11-تجزیه و تحلیل و ارائه جمعبندی و پیشنهاد نهائی در مورد احداث واحدهای جدید.
در حال حاضر چاي توليد داخل ازنظر کيفيت متنوع مي باشد بطوريکه از چاي مطلوب و با کيفيت جهت صادرات استفاده مي گردد و نوع ديگر چاي که از كيفيت مطلوبي برخوردار نيست براي مصرف داخلي در نظر گرفته شده است که اين امر سبب شده است تا مصرف کنندگان چاي نسبت به چاي توليد داخل تمايل نشان ندهند و بسوي مصرف چاي خارجي تمايل پيدا کنند همچنين دلالان چاي نيز از اين موقعيت استفاده نموده و با خريد چاي بهاره و اختلاط آن با چاي خارجي آن را به عنوان چاي 100 درصد خارجي و با قيمتي بالا (کيلويي چهارهزار تومان) در بازار عرضه مي کنند. از طرف ديگر دولت با اتخاذ سياستهاي جديد در ورود چاي(در سالهاي پيش با ممنوع بودن واردات چاي اكثر نياز داخل از طريق واردات چاي قاچاق تامين مي گرديد) سعي در جلوگيري قاچاق چاي داشته است اما بدليل مشکلات عدم برنامه ريزي و مديريت صحيح در اين بخش نتوانست نتايج مورد نظر متصديان امر را برآورده سازد بطوريکه آمارها و خبرهاي منتشره از سوي دست اندر کاران نشان دهنده ناتواني و عدم کاهش قاچاق چاي را دارد كه اين امر علاوه بر ضررهاي فراوان اقتصادي، براي مردم  مسائل و مشكلات بهداشتي نيز به همراه دارد. 

بنابراين مي توان گفت که مهمترين مشکلات و چالش هايي که صنعت چاي کشور با آن روبرو مي باشد بشرح ذيل مي باشد:

1- وجود دلالان چاي که با خريد چاي بهاره و اختلاط آن با چاي خارجي آن را به عنوان چاي 100 درصد خارجي و با قيمتي بالا در بازار عرضه مي کنند. لازم بذکر است که با افزايش کيفيت چاي توليد داخل مي توان مانع فعاليت و سوء استفاده اين گروه شد و نقش آنان را در بازار چاي کمرنگ نمود.
2- با وجود آزادسازي واردات چاي براساس بند الف تبصره (19 ) روند ورود چاي قاچاق به صورت بسته هاي کوچک تر از يک کيلوگرم از مبادي مختلف به کشور همچنان ادامه دارد.
3- واردات چاي بدون برنامه ريزي و بستر سازي توسط وزارت جهاد کشاورزي موجب گسترش فساد و رانت خواري و قرباني شدن 56 هزار خانوار چايکار مي شود.
4- حمايت نکردن بازرگانان از خريد چاي مرغوب، موجب کاهش توزيع و فروش چاي ايراني طي سال هاي اخير شده است.
5-  يکي از دلايل عمده پايين بودن کيفيت چاي ايراني را مي توان نگرش بازرگان چاي دانست که به دليل آنکه توليد چاي مرغوب، قيمت بالاتري را براي توليد کننده در بر دارد، تجار هيچگاه حاضر به خريد چاي با قيمت بالا نبوده اند که اين امر موجب شده، کارخانجات با دلسردي وبي تفاوتي نسبت به توليد اقدام کنند.
6- بوروکراسي حاکم برصنعت چاي: بوروکراسي حاکم از طريق نهادهاي دست وپاگير، ريزودرشت به نوعي آشکار و پنهان براقتصاد صنعت چاي، همواره خود را به اشکال مختلفي بازتوليد مي کند. خود اين امر در طي سالهاي اخير از رشد بالنسبه فزاينده واختاپوسي برخوردار گشته و با نشيب و فرازهاي بي مانندي، ازسطح تا عمق ريشه دوانده است.
با توجه به موارد بيان شده مي توان نتيجه گرفت که پايين بودن کيفيت چاي توليد داخل سبب بي انگيزگي مصرف کنندگان نسبت به مصرف چاي داخل و گرايش به مصرف چاي خارجي، ورود دلالان، قاچاق چاي و... گرديده است(البته اين عامل بعنوان تنها عامل محسوب نمي گردد بلکه آنرا مي توان بعنوان يکي از مهمترين عوامل ذکر نمود)  لذا شركت تي نوش قصد دارد با ايجاد كارخانه اي مجهز با جديدترين ماشين آلات به قطبي در زمينه تهيه و توزيع چاي و مشتقات آن تبديل شود. بدين ترتيب علاوه بر اينكه از مصرف چاي هاي خارجي در داخل كاسته مي شود، زمينه صادرات به ديگر كشورها هم فراهم مي شود.

با عصاره گيري از چاي خشك درجه 1 ، و افزودن  رنگ و اسانس آن به چاي سياه درجه 3، چاي مرغوب توليد می شود. در حقيقت با اين عمل بر ميزان ظرفيت توليدي كل چاي كشور افزوده نمي شود بلكه  انواع چاي نيمه مرغوب يا متوسط به نوع مرغوب و مورد ذائقه مردم تبديل مي شود. بدين ترتيب محصولي با اسانس هاي طبيعي و از نظر بهداشتي كاملاً مطمئن به دست مردم مي رسد و از مصرف چاي هاي قاچاق كه از رنگ و طعم هاي غيربهداشتي استفاده مي كنند كاسته مي شود.

ساير محصولات مانند اسانس، چاي فوري و نوشابه سابقه توليد در داخل را ندارند، ولي با توجه به قشر عظيم جوان در جامعه و حسن تنوع خواهي مردم ايران بازار خوبي براي اين محصولات نويد مي دهد.
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