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  :مقدمه 
هان بـه همـراه تنـوع فـوق العـاده بخـصوص در تولیـدانواع           امروزه با پیشرفت تکنولوژي و صنعتی شدن ج       

کالاهاي مصرفی و با کیفیت گوناگون موجب شده ، گرایش مردم به سوي مصرف نوشابه ها شـدیداً افـزایش                 
و  گاز دار یا غیـر گـاز   ) طبیعی یا مصنوعی( تنوع درتولید نوشیدنیها بسته به نوع طعم دهنده ها  . پیدا نماید   

بسیار وسیع بوده و بطور کلی روزانه چند صد میلیون لیتر از اینگونـه محـصولات نوشـیدنی در                دار بودن آنها    
جهان مصرف می شوند و می توان گفت بعد از دخانیات پرمصرف ترین   فرآورده هاي صنعتی محسوب مـی                

  .گردند 
 لیتر در سـال مـی   25ان  لیتر و در ایر 90   بر طبق آمار و ارقام موجود مصرف سرانه نوشابه در کشور آلمان             

از طرفی همزمان با پیشرفت فن آوري تولید نوشابه ها ، اطلاعات ذیقیمتی در حیطـۀ علـوم زیـستی و                 . باشد
بیولوژیکی بدست آمده است که ارزش و اهمیت نوشیدنیهاي طبیعی یا ساخته شده براساس مـواد طبیعـی و              

 سنتیتک روبروز مـشخص تـر کـرده و بـه عبـارت      غیر سنتیتک را در مقابل نوشیدنیهاي ساخته شده از مواد     
دیگر مضرات و اثرات جانبی نوشابه هاي غیر طبیعی روي ارگانهاي مختلف بدن بویژه جهاز هاضمه و کبـد و                 

از این جهت گـرایش بـه مـصرف نوشـیدنیهاي     . همچنین ایجاد چاقی بوضوح بر همگان معلوم گردیده است          
ز آنها در رژیم غذایی روزانه افراد ، به منظور تأمین مـواد مغـذي نظیـر          طبیعی از جمله ماءالشعیر و استفاده ا      

ویتامین ها ، املاح معدنی و اسیدهاي آمینه صورت گرفته و به همین لحاظ آبجـو از دیـر بـاز در کـشورهاي            
اهمیت این محصول از بابت طبـی عـلاوه بـر ارزش غـذایی آن خـود            . اروپایی به نان مایع معروف بوده است        

. ه اي است که براي مصرف کنندگان آن پوشیده نیست ولی ذکر آنها در این مقدمه مقـدور نمـی باشـد          مقول
پی بردن به اهمیت حیاتی این محصولات و تغییر الگوي غذایی جهت برخورداري از سلامتی و حداکثر طـول     

نوشـیدنیهاي  عمر انسانها کشورهاي شرقی را بر آن داشـته اسـت کـه قـدمهاي اساسـی در تولیـد و مـصرف         
 لیتـر در  150در کـشور آلمـان    ) الکلـی و غیـر الکلـی      ( طبیعی بردارند بر همین اساس مصرف سرانه آبجـو            

 لیتـر  3در حالیکه آمار سرانه مصرف ماءالشعیر در کـشورمان از      .  لیتر در سال می باشد       90مقایسه با نوشابه    
  .فراتر نمی رود 

موضوع در چند سال اخیر و گرایش شدید مردم جهـت مـصرف        بهرحال آگاهی جامعه ما نسبت به اهمیت        
محصولات طبیعی و برخورداري از سلامتی و خودداري از مصرف نوشیدنیها یا کلاً محـصولات مـضر و زیـان                   
آور و از طرفی سیاست گذاري دولت و ارگانهاي ذیربط براي حمایت هاي همه جانبه اینگونه پروژه هـا ، ایـن    

ست که با بهره گیري از آخرین فن آوري و دانش فنی به تولید مهمترین و با کیفیـت            شرکت را برآن داشته ا    
ترین محصول و عرضه به بازار بتواند سهمی از بازار داخلی و در مراحل بعد بازار خارجی را به خود اختـصاص             

  داده و در جهت جلوگیري از خارج شدن ارز از کشور قدم بردارد
   :نمایش داد به شکل زیر را می توان  ره مالت پروسه تولید ماءالشعیرو عصا
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 عرفی محصولم-1

  :محصولات اصلی عبارتند از 
  تولید عصاره مالت -1
 تولید ماءالشعیر -2

در این بخش ابتدا به معرفی جو و مالت بعنوان مواد اولیۀ اصـلی تولیـد محـصولات مـورد نظـر پرداختـه                
  . ي عصاره مالت و ماءالشعیر خواهیم پرداخت خواهد شد و سپس به بررسی مشخصات و ویژگیها

   مادة اولیه تولید مالت دانه جو است فاکتورهاي کیفیت در مالت با فاکتورهاي کیفیـت در دانـه ارتبـاط       
 لازم است براي این منظور از دانه هاي درشت ، سالم ، تمیـز و عـاري از آفـت زدگـی و      لذا .نزدیک دارد  

نه هاي قهوه اي طلایی و دانه هایی که داراي انباشـتگی و رسـیدگی کامـل        دا. کپک زدگی استفاده شود     
  .هستند مناسب ترند 

جو را از آن رو که اکثراً با گندم مقایسه می کنند ، باید گفت که خواص غذایی گندم بیـشتر از جـو مـی                    
  .دارد باشد ولی خواص درمانی جو بیشتر می باشد و بر خلاف گندم سبوس آن ، ماده  ضد کلسیم ن

 موجود در آن است ، مـشتقات ایـن دانـه از    Bآنچه در مورد جو حائز اهمیت است ، مقادیر زیاد ویتامین        
بالا رفتن چربی خون و سفید شدن مو جلوگیري می کنند ، همچنین دانـه جـو داراي چنـد نـوع آنـزیم                                     

چنـین از دیگـر مـواد تـشکیل دهنـده جـو               می باشد که می تواند نشاسته آنرا به قند جو تبدیل کند ، هم  
مواد نشاسته اي و سـلولز اشـاره کـرد و نیـز داراي فـسفر ،       % 70چربی ،   % 2مواد ازته ،    % 10می توان به    

  .کلسیم ، آهن می باشد 
   جو-الف 

 بـه   است ، بنـابراین بهتـر اسـت بطـور خلاصـه      و بالطبع ماءالشعیر   از آنجا که جو ماده اولیه تهیه مالت       
  .بررسی خواص جوي قابل قبول براي این منظور بپردازیم 

  ترکیبات دانه جو -
مقـدار آنهـا تـا وزن دانـه     . قسمت عمده اي از ترکیبات دانه جو را تـشکیل مـی دهنـد            : کربوهیدرات ها   

آمیلـوز در اثـر   . خشک می رسد و از جنس نشاسته می باشد و شـامل آمیلـوز و آمیلـوپکتین مـی باشـد               
سـلولز و  % 4-5بعلاوه در دانـه جـو مقـادیري حـدود      . یدرولیز شده مالتوز و دکسترین مید هد        دیاستاز ه 

  .انواع صمغ وجود دارد % 1-2همی سلولز و 
  :مواد ازته 

وزن جو خشک را تشکیل می دهند و هر قدر پروتئین جو بیتشر باشد بـراي مالـت سـازي از               % 11حدود  
  .کیفیت کمتري برخوردار است 

  جو
 ) تن در سال 8000   (

  مالت 
 تن 6000حدود (

 ) در سال

  

 شربت مالت   

  ماءالشعیر
 ) میلیون لیتر در سال30( 

  عصاره مالت
 ) تن در سال2700( 



  :چربی 
  .وزن دانه خشک جو را تشکیل می دهد % 2-3ی حدود چرب

  :  آنزیم هاي دانه جو -
   مهمترین آنزیم هاي دانه جو آلفا و بتاآمیلاز است در مقایسه با دانه گنـدم بتـاآمیلاز از دانـه گنـدم بیـشتر              

دن در طـی جوانـه ز  . است اما مقدار آن تابع گونه جو و شرایط کاشـت ، داشـت و نگهـداري محـصول اسـت              
آنزیم  بتاآمیلاز جو شش ردیفه بیشتر از مقدار آن در جو دو ردیفـه  . مقداري آلفا آمیلاز از دانه بوجود می آید     

است بدیهی است طی عملیات مختلف مالت سازي تغییرات زیادي درنوع و میزان آنزیم هاي جو اتفـاق  مـی                  
  .  افتد

  :  نگهداري جو -
بـراي  . یطی کم و بیش شبیه روشهاي نگهـداري گنـدم اسـتفاده نمـود          براي نگهداري جو لازم است از شرا      

و دماي آن پایین باشد در غیـر ایـن        % 10نگهداري طولانی مدت جو لازمست رطوبت محل نگهداري کمتر از           
  .صورت در اثر تنفس دانه ها مقداري از وزن دانه افت کرده و امکان آفت زدن آن فراهم می شود 

  گیهاي جوي قابل قبول براي مالت سازي مشخصات و ویژ-1جدول 
  مقادیر  شرح  ردیف

  %95بیش از    ساعت72سرعت جوانه زدن بعد از   1
  %95بیش از   جوانه زنی یا ظرفیت جوانه زنی  2
   گرم36بیش از   وزن هزار دانه  3
  %85بیش از    میلیمتر5/2-8/2یکنواختی دانه بین   4
  )می باشد% 10ت شده بالاتر از در جوي تازه برداش% ( 10حداکثر   رطوبت  5
  %12حداکثر   پروتئین   6

گرم بر سانتیمتر ( وزن حجمی   7
  75/0حداقل   )مکعب

  
  : مالت -ب

    به جو جوانه زده و برشته شده اطلاق می گردد به عبارت دیگر براي تهیه مالت جو ، آن را سبز کـرده                     
ز جدا کـردن جوانـه و ریـشه جهـت مـصارف      و سپس با حرارت غیر مستقیم رطوبت آن را گرفته و پس ا          

براي گرفتن عصاره مالت ، مالت را آسیاب کرده و آن را با مخلوط مقدار معینی           . سالیانه ذخیره می کنند     
شـربت حاصـله را بعـد از جـدا     . آب در درجه حرارت مختلف می پزند تا شربت شیرین مالت بدست آیـد               

انند تا غلیظ شود همچنین براي بعـضی مـصارف آن را   کردن تفاله جو و صاف کردن تحت خلاء می جوش        
  . به شکل پودر در می آورند ، این ماده بسیار مغذي بوده و براي مصارف گوناگون غذایی بکار می رود 

  
  
  
  



   ویژگیهاي مالت -2جدول 
  مقادیر  شرح  ردیف

  %6حداکثر   میزان رطوبت  1
   دقیقه20حداکثر   زمان تبدیل نشاسته به قند  2
3  pH  6حدود  
  5/8حداقل   قند بر حسب پلاتو  4
  %12حداکثر   پروتئین  5

  
  
  :  انواع مالت -1-ب

   ) pale malt( مالت کمرنگ  •
سـرعت و درجـه   . به دانه ها یک مرحله خیس کردن کوتاه داده می شود ) Pale Malt(   در مالت کم رنگ 

نندگی کمتري در مقایسه با مالـت تیـره   حرارت خشک کردن نسبتاً پایین بوده ، مالت کم رنگ قدرت رنگ ک          
  مـی رسـانند   و رطوبت آن را به حد مورد نیاز     در تهیه آن ابتدا دانه هاي مالت خشک را مرطوب نموده            . دارد  

محصول حاصله داراي رنگ قهـوه اي       . سپس در دستگاهی که مشابه دستگاه بو دادن قهوه است بو می دهند              
  .  اشد روشن بوده و داراي طعمی لذید می ب

  
  ) Dark Malt: (مالت تیره  •

فرآینـد جوانـه زنـی در    .    در تهیه مالت تیره از واریته هاي جو با درصد پروتئین بالاتري استفاده مـی شـود              
مالـت تیـره   . درجات حرارتی بالاتر و براي مدت زمان طولانی تر در مقایسه با مالت کم رنگ انجام مـی شـود         

  . ن هاي  بیشتري در مقایسه با مالت کم رنگ می باشد داراي رنگ و طعم و ملانوئیدی
   با توجه به بالا بودن درجه حرارت در تهیه مالت تیره تقریباً آنزیم هاي موجود از بین رفته بنابراین این نـوع      

  . مالت فاقد فعالیت آنزیمی بوده و صرفاً براي ایجاد طعم و رنگ مورد استفاده قرار می گیرند 
  

  :ب شیمیایی و ارزش تغذیه اي مالت ترکی -2 –ب 
   ترکیب شیمیایی مالت ، در ارتباط مستقیم با ترکیب جوي مورد مصرف می باشد ولـی در مراحـل مختلـف     

  . مالت سازي تغییرات مختلفی در ترکیبات دانه روي می دهد 
لـی بیـشتر از آن   در صورتیکه رطوبت دانـه خی    . است  % 3 -5   میزان رطوت در یک مالت مناسب ، در حدود          

مقـدار کـل نـشاسته    . در مورد تحولات مواد گلوسیدي از مقدار کل نشاسته مالت کاسته می شـود    . می باشد   
این کاهش مربـوط بـه دو عامـل تـنفس سـلولهاي دانـه و تجزیـه        . کمتر از دانه جو می باشد  % 10-12مالت  

  . باشد نشاسته به دکسترین و مالتوز تحت اثر آنزیمهاي مربوط به آن می



   وجود فیتاتها در مواد غذایی سبب می شود که در جذب کلیـسم و آهـن و فـسفر بـدلیل ایجـاد ترکیبـات                        
نامحلول اختلال ایجاد کند و تجزیه این مواد در مالت توسط آنزیم فسفاتاز از نظر تغذیه اي ، از اهمیـت ویـژه     

  . اي برخوردار است 
  در مالت و جو   مقدار درصد مواد شیمیایی موجود -2جدول

  مالت  جو  شرح  ردیف
  58-60  63-65  نشاسته   1
  3-5  1-2  قند ساکاروز  2
  3-4  1/0-2/0  قندهاي احیاء کننده  3
  5-2/5  4-5  سلولز  4
  9-12  9-12  پروتئین هاي قابل جذب  5
  1-2  5/0  اسیدهاي آمینه  6
  2-3  2-3  چربی  7
  2/2  2  مواد معدنی  8

  
  :موارد استفاده مالت -3-ب
الت و عصارة آن به دلیل ویژگیهاي آنزیمی ، قدرت طعم دهنده گی ، رنگ و ارزش تغذیه اي آن ، در دنیـا      م

کاربرد مالـت در صـنایع مختلـف غـذایی چـون قنادیهـا ، در تهیـه بیـسکویت ،                    . موارد استفادة فراوانی دارد     
ت صـبحانه اي ، بـسیاري از انـواع    کراکرهاي تخمیري ، انواع کارامل ، شیرینی  و در تولید سرکه ، الکل ، غلا            

نوشابه ها و شیرهاي آشامیدنی چون شیر کاکائو ، در نانوایی ، غذاي کودك و بعنوان مکمـل هـاي تقـویتی و               
علت کاربرد مالت و عصارة آن در صنایع پخت این است که مالت در نـان سـبب تـسریع در                 . غذایی می باشد    

در ضمن کاربرد مالت در تهیۀ خمیـر نـان ، صـرفه            . لیل می دهد    عمل تخمیر شده و زمان فرمانتاسیون را تق       
زیرا حجم قـرص نـان زیـادتر    . نظر از بهتر شدن طعم و رنگ و در بهبود کیفیت ساختمان نان نیز مؤثر است ،      

از مالت در صنایع داروسازي ، براي بهبـود طعـم در روغـن مـاهی و          . شده و ساختمان مغز نان بهتر می شود         
ات ، در تهیه اوومالتین ، مالتین ، استومالت ، رادیو مالت و ده ها محصول مشابه دیگـر اسـتفاده         گلیسر و فسف  

ضمن اینکه به علت خاصیت ملین بودن عصاره مالت ، تجویز آن براي کودکان که دستگاه گوارشـی  . می شود  
  . آسیب پذیري دارند بسیار مناسب است 

 ضعف و بی اشتهایی را از بین می برد و در پزشکی در مـوارد کـم      مصرف این ماده استخوانبندي را محکم و  
مالـت در مـوارد سـوء هاضـمه هـاي گلوسـیدي ،       .  و بیماریهاي عصبی تجویز می گـردد     Aخونی ، ویتامینوز  

کمبود ترشح بزاق و در دوران نقاهت بیماریها و در تمام مراحلی که به یک غذاي سهل الهضم نیاز است مـورد   
  .  می گیرد استفاده قرار

   از مهمترین فرآورده هایی دارویی مالت ، مالتین می باشد که یک فرآورده آنزیمی است ، مالتین را بعنـوان                     
  . دارو در اختلالات گوارشی ورم مزمن معده و تعدادي از داروها مانند گرانول مارتینه استفاده می کنند 



ي ، بطور مثال در تصفیۀ مایع استخراج شـده از جـوهر              و در دیگر صنایع چون صنایع نساجی و میکروبیولژ        
  .قیر و نمکهاي آهن و در رخت شویخانه ها به منظور جداسازي نشاسته از پارچه مصرف می شود 

   : عصاره مالت -ج
   بسیار مقوي بوده و هم از جهت استفاده براي غذاي کودك بسیار بـا ارزش اسـت و هـم بـراي مـادران              

از دیگـر  .  دارد B1حات غدد مخصوص شیر را زیاد می کند و مقادیر زیادي ویتامین        شیرده ، چرا که ترش    
مصارف آن در بیسکویت سازي ، شکلات سازي ، کلوچه و دیگر صنایع غذایی نظیر آن می توان نام بـرد ،       
همچنین در سالهاي اخیر برخی کارخانجات ماءالشعیر سازي از عصاره مالت جهت تولیـد محـصول خـود           

  .ده می کنند که بازار جدیدي را براي این محصول باز کرده است استفا
   در مورد ویژگیهاي دیگر عصاره مالت می توان گفت که در دنیا عصاره مالت که عمدتاً نوعی شـربت غلـیظ                      

 درصد مواد قندي تولید می شـود ، خـصوصیات اسـتاندارد شـدة     80 الی 70شده مالت جو می باشد با غلظت  
: اي موارد ویژه متفاوت بوده ولی استاندارد مورد مصرف در ایران عموماً بـه صـورت زیـر اسـت     این محصول بر 

  )مورد مصرف مستقیم در خانواده بیشتر در کشورهاي اروپایی معمول می باشد(
   ویژگیهاي فیزیکی و شیمیایی عصاره مالت-3جدول 

  انواع عصاره مالت  مورد مصرف صنایع  مورد مصرف خانواده
  درصد گرم  حدود قابل قبول به گرم   ویژگیها

  39/1  39/1  )حداقل(  درجه سلسیوس 20وزن مخصوص در 
  49/1  47/1  )حداقل(  درجه سلسیوس 20ضریب شکست در 

   گرم درصد80   گرم درصد78  )حداقل) ( بریکس(مواد جامد محلول در آب 
   گرم درصد84   گرم درصد83  )حداقل( کل مواد جامد 

  16  17  )رحداکث( رطوبت 
   گرم درصد60   گرم درصد55  قندهاي احیاء کننده بر حسب مالتوز منوهیدراته 

   حداقل4  7/3-5  پروتئین
  5/1  5/1  )حداکثر( خاکستر 

  3/1  3/1  )حداکثر( اسیدتیه بر حسب اسید لاکتیک  
PH 5-5/5  5-5/5   درصد 10 محلول  

  
طلوب مالت بوده و شیرین مزه است و علاوه بر مـصرف   و بو و طعم م39/1   عصاره مالت داراي چگالی حدود    

بعنوان کالاي واسطه اي در صنایع غذایی در داخل کشور ، در خارج کشور در صنعت نساجی و داروسازي نیـز        
استفاده می شود ، همچنین در کارخانه بیسکویت سازي ، شیرینی پزي ، شکلات ، نان و امثالهم نیـز مـصرف      

بعنوان یک خوراك تجویز شده در موارد متعدد پزشکی می باشد زیـرا عـصاره مالـت     می شود و از طرف دیگر       
به خاطر داشتن آنزیمهایی ،  مواد غذایی نشاسته اي را تبدیل به مالتوز و  دکسترین هـا نمـوده کـه هـضم و                    

  . جذب آنها آسانتر است 
ه رطوبت آن کم و میـزان مـواد      در خصوص فعالیت مخمرها در عصاره مالت باید گفت که در عصاره مالت ک    

قندي آن زیاد است باکتریها رشد نمی کنند اما مخمرها معمولاً مقاومت بیشتري داشته و در محلـول عـصاره              



هنوز تخمیر کندي صورت می گیرد اما اگر عصاره بیشتر غلیظ شود زمانیکـه غلظـت آن        % 75مالت به غلظت    
کاربردهـاي عـصاره مالـت در       .  ( فعـالیتی داشـته باشـد        به هشتاد درصد رسید ، مخمر هم دیگر نمـی توانـد           

  ).بخشهاي دیگر به تفصیل آورده شده است
.  درصد بوده و داراي بو و طعم مطلوب مالت و شیرین مزه می باشـد  39/1   عصاره مالت داراي چگالی حدود  

یرین پـزي ،  مـصرف کارخانجـات بیـسکویت سـازي ، ش ـ    . عصاره مالت بعنوان مالت خوراکی مصرف می شود   
شکلات،  نان و امثالهم داراي مصرف عمده اي بعنوان یک خوراك تجویز شده در موارد متعـدد پزشـکی مـی                   

زیرا عصاره مالت به علت داشتن آنزیمهاي مواد غذایی نشاسته اي را تبدیل به مالتوز و دکسترین نموده                   . باشد
  .جی و داروسازي نیز مصرف می گرددعلاوه بر آن در صنعت نسا. که هضم و جذب آنها آسانتر است 

   وجود آنزیمها و همچنین درصد دیاستاتیک بودن محصول نهایی بستگی به نحوه تهیه عصاره داشته و براي                 
می بایستی در مراحل مختلفی از مالت  عصاره کـشی          )  درجه 60حداقل  ( استحصال عصاره کاملاً دیاستاتیک     

آخرین مرحله براي اخذ راندمان بالا به هفتاد درجـه سـانتیگراد مـی    نموده ، درجه حرارت آبکشی پایین و در         
  رساند 

  : ماء الشعیر -د
در مورد ماءالشعیر یا کوشاب می توان گفت ، فرآورده اي گاز دار و غیر الکلی است کـه از مالـت جـو و مـواد                      

لید بطور کامل صـحبت  در این مورد در بحث روش تو( افزودنی مجاز بدون مرحله تخمیر الکلی تهیه می شود  
رنگ ماءالشعیر با کیفیت ،  طلایی و شفاف است و چگالی آن تقریباً برابر آب اسـت چـرا کـه در      ) . خواهد شد 

ماءالشعیر به علت دارا بودن مواد مغذي در مقابل نور و گرمـا   . ماءالشعیر را آب تشکیل داده است    %  80حدود  
لوگیري از فعل و انفعالات شیمیایی مـایع ماءالـشعیر در شیـشه    آسیب پذیر می باشد ، به همین دلیل براي ج      

هاي رنگی بسته بندي می گردد همچنین مـی بایـست ماءالـشعیر را در جـاي خنـک و دور از نـور خورشـید               
  . نگهداري نمود که در این صورت تا یکسال پس از تاریخ تولید قابل نگهداري می باشد

بازار به وفور یافت می شود و طرفداران زیـادي هـم دارد و هـر یـک بـه           برخلاف نوشابه هایی که امروزه در       
خاطر داشتن مواد قندي و کالري زیاد براي همه افراد بخصوص افراد کم تحرك و مسن زیان آور بوده و سبب         

اسـت و  ) جو و مالت جو( چاقی می گردد ، ماءالشعیر که نوشیدنی بالطبع خنک و گرفته شده از مواد طبیعی              
بـا توجـه بـه    .  مفید آن در ادامه اشاره خواهد شد ، از استقبال خوبی در گذشته برخوردار نبوده اسـت               خواص

افزایش اهمیتی که سلامتی در چند سال گذشته براي مردم پیدا کرده است و نیز هـشدارهایی کـه در مـورد                   
نوشیدنیهاي طبیعی از جمله استفاده از نوشابه هاي موجود داده شده است ، گرایش مردم به سوي استفاده از                

آبمیوه و ماء الشعیر روزبـه روز بیـشتر شـده اسـت ، بطوریکـه در کـشورهاي دیگـر شـاهد تأسـیس اینگونـه                       
در کشور ما نیز عـلاوه بـر وجـود ایـن            . کارخانجات و یا انجام طرحهاي توسعه در کارخانجات موجود هستیم           

. اه انـدازي کارخانجـاتی در ایـن زمینـه نیـز هـستیم       طرح در زمره اولویتهاي وزارت صنایع و معادن شـاهد ر       
همچنین کارخانجاتی که محصولات دیگري به جز ماءالشعیر ولی در رابطه با مایعات آشـامیدنی نظیـر شـیر ،            
دوغ و نوشابه تولید می کنند  ، طرحهاي توسعه اي جهت تولید ماء الشعیردر نظر گرفته اند که برخی از آنهـا                 

علاوه بر این مطالب ، واردات ماءالشعیر با مارکهاي متنوع در سـالهاي اخیـر         . ز رسیده است    به بهره برداري نی   



نشانه افزایش تمایل مردم به مصرف اینگونه نوشیدنی است که با وجود قیمتهایی بالاتر از محصولات داخلـی ،       
  . با استقبال عمومی همراه بوده است 

 شکر ، گاز کربنیک ، اسیدهاي خوراکی و عصاره مالت اسـت داراي    ماءالشعیر که ترکیبی از موادي مانند آب ،       
 اسـیدهاي آمینـه و قنـد       C  یا ریبوفلووین و مقداري ویتـامین         B2یا تیامین ،     B1  مثل    Bویتامینهاي گروه   

از خواص طبی ماءالـشعیر بعنـوان مثـال    . مالتوز می باشد که این مواد مقوي بودن این مایع را نشان می دهد  
  . مثبت آن بر روي کلیه ها بر کسی پوشیده نیست اثرات 

. ماءالشعیر در ترکیبـات مختلـف و در بـسته بنـدیهاي مختلـف ارائـه مـی گـردد             :       طبقه بندي محصول    
  . ماءالشعیر مورد نظر در این طرح داراي ترکیبات استاندارد و بدون الکل و کربنات دار تهیه می شود 

  :خواص ماءالشعیر -1-د
ءالشعیر از لحاظ ارزش غذایی به نوشابه هاي گازدار دیگر ارجحیت دارد و داراي خواص گوناگون به شـرح          ما

  : ذیل می باشد 
 میلیگرم در لیتر مـی  20 موجود در آن در حدود C می باشد و ویتامین  B داراي انواع ویتامین هاي گروه       -1

  . اید  لازم براي بدن را تأمین می نمCباشد که مجموع ویتامین 
  .  املاح مختلف بخصوص فلزاتی مانند کلسیم و نیز فسفر را به حد کافی دارا می باشد -2
 به علت دارا بودن اسیدهاي مختلف ، قند ، ویتامین ها و بویژه املاح و فلزات مفید در پیشگیري از برخـی              -3

  . بیماریها ، ضدعفونی روده ، هضم غذا و نیز رفع خستگی مؤثر می باشد 
  . نوشیدن آن براي رفع بعضی از سنگهاي کلیدي مطلوب می باشد  -4

  
  )3آیسیک (نام و کد محصول -1-1

  شرح  کد آیسیک
  انواع مالت ها و ماءالشعیر  1553110
  ماءالشعیر گازدار  15531111

  
  شماره تعرفه گمرکی-1-2

رکـی و سـود بازرگـانی    در داد و ستدهاي بازرگانی بین المللی جهت کد بندي کالاها و تعیین حقـوق گم            
،اغلب از دو نوع طبقه بندي استفاده می شود که یکی از این طبقه بندي ها نامگذاري بروکسل و دیگـري         
طبقه بندي مر کز اسـتانداردها و تجـارت بـین المللـی مـی باشـد و روش طبقـه بنـدي مـورد اسـتفاده                           

زهـا و کاربردهـاي خـاص موجـود         دربازرگانی خارجی کشور ایران طبقه بندي بروکسل است که بنـابر نیا           
  .،گاهی تقسیم بندیهاي بیشتري در زیر تعرفه ها انجام گرفته است

  
  



  نوع و شرح کالا  شماره تعرفه  سال
  عصاره مالت  1901
  1384  مالت  1107

  آب جو از مالت  220300000
  مالت بوداده  11072000
  1383  نداده. مالت بو  11071000
  آب جو از مالت  2203000
  مالت بوداده  110720
  1382  نداده. مالت بو  110710
  آب جو از مالت  220300

  مالت بوداده  20/1107
  1381 و 1380  نداده. مالت بو  10/1107

  آب جو از مالت  220300
  نوشابه هاي غیر الکلی  9/2202   و ماقبل1379

ت وزارت بازرگانی انجام مـی شـود و از     انجام می شود تحت نظار     00/1003   واردات جو که با تعرفه گمرکی       
آنجائیکه عمدة جو وارداتی براي مصرف علوفه می باشد از این جهت واردات ایـن محـصول بـا نظـارت کامـل                  

 و بدون سود بازرگانی براسـاس مقـررات واردات و صـادرات    4وزارت بازرگانی انجام می شود داراي حقوق پایه  
  .  می باشد 83مصوب سال 

  
   وارداتشرایط -1-3

بخشنامه وزارت بازرگانی درخصوص ابلاغ آخرین فهرست اصلاح شده کالاهاي  :نام بخشنامه •
  مشمول مقررات استاندارد اجباري واردات 

  23/12/84: تاریخ
  19869/2/84: شماره بخشنامه

وارداتی مشمول   شده کالاهاي مشمول مقررات استاندارد اجباري واردات و اقلامآخرین فهرست اصلاح
نام کالا و تعرفه هشت رقمی   هیات محترم وزیران که براساس6/3/1380ضوابط فنی موضوع مصوبه مورخ 

  تهیه گردیده است
می باشد اجباري مقررات استاندارد نیز مشمول ) ماءالشعیر(کوشاب طبق این بخشنامه جهت واردات محصول 

 .  
  
  
  



  ) ملی یا بین المللی (  بررسی و ارائه استاندارد -1-4
عرضه هر نوع کالائی با توجه به بالا رفتن دانش بشري ضرورت دارا بودن کیفیت مطلوب و آگاهی بیـشتر              

 اسـت  در مورد آن را الزامی نموده است و لذا امروزه براي اغلب کالاها استانداردهائی تدوین و عرضه شـده   
و استاندارد ملی و جهانی جزئی از شناسنامه هر کالا بـشمار مـی رود رعایـت اسـتانداردهاي ملـی بـراي                       
مصارف داخلی و استانداردهاي بین المللـی بـراي صـادرات امـري اجتنـاب ناپـذیر اسـت در ایـن زمینـه              

 وجـود دارد  2441استاندارد تدوین شده توسط مؤسسه استاندارد و تحقیقات صـنعتی ایرانتحـت شـماره               
 BSI،ASTMالبته مراجع بین المللی استانداردها متعدد هستند که می توان به اسـتانداردهاي جهـانی                

،JIS ، ISO ، ANSI اشاره نمود و با توجه به اهمیت این نوع محصول در دنیا اسـتانداردهاي زیـادي         ....  و
  .از سوي مراجع مختلف ارائه شده است

  
  عصاره مالت ي استاندارد و و یژگی ها-1-4-1

   عصاره مالت شربت تغلیظ شده مالت می باشد که عمدتاً از مالت جو تهیه می گردد ایـن محـصول در دنیـا               
خصوصیات استاندارد این محصول براي     . معمولاً با غلظت هفتاد الی هشتاد درصد مواد قندي تولید می گردد             

  :ان داراي مشخصات زیر  می باشدموارد ویژه متفاوت بوده و استاندارد مورد مصرف در ایر
   درصد 81 الی 78  درصد عصاره
  95/5 الی 5  رنگ عصاره 

  3/1  اسیدتیه ماکزیمم 
   921/14-901/14  اندیس ر فراکت 
  5 الی 2  درصد پروتئین 

  برحسب مالتوز % 55  درصد احیاء کننده
 درجه دوم اهمیت بوده و می تـوان            البته موارد دیگري نیز براساس مصارف مختلف مطرح می گردند که در           

  .با انجام تغییراتی در مرحله تهیه مالت و پخت آن بدست آورد و تأثیري در نحوه تغلیظ واحد عصاره ندارند 
.  درصد بوده و داراي بو و طعم مطلوب مالت و شیرین مزه می باشـد  39/1   عصاره مالت داراي چگالی حدود  
مـصرف کارخانجـات بیـسکویت سـازي ، شـیرین پـزي ،       . مصرف می شود عصاره مالت بعنوان مالت خوراکی   

شکلات،  نان و امثالهم داراي مصرف عمده اي بعنوان یک خوراك تجویز شده در موارد متعـدد پزشـکی مـی                   
زیرا عصاره مالت به علت داشتن آنزیمهاي مواد غذایی نشاسته اي را تبدیل به مالتوز و دکسترین نموده                   . باشد

  .علاوه بر آن در صنعت نساجی و داروسازي نیز مصرف می گردد. جذب آنها آسانتر است که هضم و 
   وجود آنزیمها و همچنین درصد دیاستاتیک بودن محصول نهایی بستگی به نحوه تهیه عصاره داشته و براي                 

اره کـشی  می بایستی در مراحل مختلفی از مالت عـص     )  درجه 60حداقل  ( استحصال عصاره کاملاً دیاستاتیک     
نموده ، درجه حرارت آبکشی پایین و در آخرین مرحله براي اخذ راندمان بالا به هفتاد درجـه سـانتیگراد مـی            

  رساند 
  



   استاندارد و ویژگی هاي ماءالشعیر -1-4-2
 توسـط کمــسیون فنــی               1361نخــستین بـار در ســال  ) کوشــاب(    اسـتاندارد نوشــابه هـاي گــاز دار مالـت    

این استاندارد براسـاس پیـشنهادهاي رسـیده و بررسـی و تأییـد            . ه هاي گاز دار صنایع غذایی تهیه شد         نوشاب
بـراي حفـظ همگـامی و همـاهنگی بـا      . شوراي عالی استاندارد براي سومین بار مورد تجدید نظر قرار گرفـت       

ردهاي ملـی ایـران در   تحولات و پیشرفتهاي ملی و جهانی در زمینه هاي صنایع ، علـوم و خـدمات ، اسـتاندا                
مـی  ح و تکمیـل ایـن اسـتاندارد ارائـه      مواقع لزوم تجدید نظر خواهد شد و هر گونه پیشنهادي که براي اصلا       

  .شود در تجدید نظر بعدي مورد توجه قرار خواهد گرفت 
در    در تهیه و تجدید نظر این استاندارد سعی شده است که ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهاي جامعـه                  

  .حد امکان بین این استاندارد و استاندارد ملی کشورهاي صنعتی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شود 
ــدي ،                         ــسته بن ــون ب ــرداري و روشــهاي آزم ــه ب ــا ، نمون ــین ویژگیه ــتاندارد تعی ــن اس ــدوین ای    هــدف از ت

  .نشانه گذاري، نوشابه هاي گاز دار مالت می باشد 
  
  :ي ظاهري ماءالشعیر  ویژگیها-1-4-3

.               ویژگیهاي ظـاهري ، فـرآورده بایـد کـاملاً شـفاف ، زلال و بـدون هـر گونـه ذرات معلـق و رسـوب باشـد               
فرآورده باید داراي طعم و بوي مالت و طعم دهنده هاي ویژه خود بوده و بـدون هـر گونـه طعـم و      : طعم و بو    

  .گی باشد بوي خارجی ، ترشیدگی ، کپک زدگی و سوخت
  . رنگ فرآورده ها باید از زرد کهربایی تا قهوه اي کمرنگ با قدرت رنگ ویژگیهاي مربوطه باشد : رنگ 
  :مالت مورد مصرف در فرآورده باید داراي ویژگیهاي زیر باشد : مالت 

  .مالت باید داراي طعم و بوي طبیعی مخصوص بوده و بدون طعم و بوي خارجی باشد : طعم و بو 
  .  باشد EBC بر حسب واحد 25-40رنگ مالت باید : رنگ 

European Brewery Convertion 
 . درصد وزنی تجاوز کند 6رطوبت مالت نباید از : رطوبت 

  . تمام نشاسته باید به قند تبدیل شده و آزمایش ید در آن باید منفی باشد : تبدیل نشاسته 
  . باشد 1053ندارد شماره آب مورد مصرف در تهیه نوشابه باید طبق استا: آب

آب گوارایی است که عوامل فیزیکی ، شـیمیایی و بیولـوژیکی آن   ) 1053( استاندارد آب آشامیدنی با شماره       -
  .در حدي باشد که مصرف آن عارضه سویی در کوتاه مدت و یا دراز مدت در انسان ایجاد نکند

  .  باشد 2179ستاندارد شماره گاز کربنیک مورد مصرف در نوشابه باید طبق ا: گاز کربنیک 
  ) 2179( استاندارد کربن دي اکساید مایع به شماره استاندارد -

  .  مایع میباشد Co2این نوع کربن دي اکساید به شکل 
 ضمیمه نبایـد بـیش از   6گازهاي باقیمانده در مجموع پس از جذب گازکربنیک بوسیله روش مشروحه در بند        

 میلی متر جیـوه  760(میلی بار 1013 درجه سانتیگراد و فشار     20ماده در    درصد حجم کامل تبخیر شده       2/0
  . باشد) 

  . استفاده از قندهاي زیر طبق ویژگیهاي استاندارد مربوطه در نوشابه مالت مجاز است 



  شکر، گلوگز ، قند ا ینورت ، فروکتوز ، مواد افزودنی 
  .آورده مجاز است افزودنی مواد زیر طبق ویژگیهاي استاندارد مربوطه به فر

  : اسیدي کننده ها -
  در حد مطلوب ) 3381طبق ویژگیهاي استاندارد شماره ( سیتریک اسید 

  ) .3381(استاندارد اسید سیتریک خوراکی با شماره استاندارد 
 پروپان تري کربوکسیلیک اسید ماده اي است کـه بـه   1و2و3   اسید سیتریک با نام شیمیایی دو هیدروکسی  

زیابی از منابعی چون آب لیمو و آناناس یا از تخمیر محلولهـاي قنـدي یـا دیگـر محیطهـاي مناسـب            وسیله با 
  .توسط گونه هاي کاندیدا یا آسپرژیلوس نایژ بدست می آید 

  . میلی گرم در لیتر 700بیشینه ) 2884طبق ویژگیهاي استاندارد شماره ( فسفریک اسید 
   آنتی اکسیدانها-

  . میلی گرم در لیتر 400  اسکوربیک اسید بیشینه
   میلی گرم در لیتر 2بیشنیه ) BHA( هیدروکسی آنیزول بوتیلاته 

   میلی گرم در لیتر  2بیشینه ) BHT( هیدروکسی تولوئین بوتیلاته 
بـه فـرآورده    ) ویژگیهاي کارامـل   ( 7408 استاندارد شماره    4-2-2تنها افزودن رنگ کارامل طبق بند       :   رنگ  

  .   مجاز است 
 و 952علاوه بر رازك ، افزودن طعـم دهنـده هـاي مجـاز خـوراکی طبـق اسـتاندارد شـماره               :  طعم دهنده     

  .اسانسهاي طبیعی طبق ویژگیهاي استاندارد مربوط تنها به نوشابه مالت طعم دار مجاز است 
 ایجاد طعـم  طعم دهنده فقط باید جهت) 952( استاندارد مواد طعم دهنده مجاز خوراکی به شماره استاندارد    -

و بوي خاص در مواد غذایی مورد استفاده قرار گیرد و استفاده از آنهـا بـراي پوشـانیدن فـساد، طعـم و بـوي                        
  .نامطلوب مواد غذایی مجاز نمی باشد 

  :ضد کف 
   میلی گرم در لیتر 10   دي متیل پلی میل آسان بیشینه 

  .وگرم  میلی گرم در کیل150سوربیتول بیشینه :    امولسیون کننده 
  .استفاده از صاف کننده ها و شفاف کننده هاي زیر در فرآیند نوشابه مالت مجاز است :    کمک فرآیندها 

   خاك دیامونته ، بنتونیت ، پرلیت، کربن اکتیو-   
  ...    آنزیم هاي مجاز خوراکی مانند آلفاآمیلاز، بتاآمیلاز، پروتئیناز، گلوکوناز و 

                   زیـر ینـده هـاي فلـزي موجـود در فـرآورده نبایـد از حـد تعیـین شـده درجـدول                      آلا:    آلاینده هاي فلـزي     
  .تجاوز نماید ) ضمیمه( 

   :به طور کلی استاندارد هاي مورد نیاز در صنایع ماءالشعیر سازي را می توان به صورت زیر ارائه نمود 
  
  
  
  



 چاپسال  تجدیدنظر چاپ شماره موضوع

 1370 1 4 1053 ویژگیهاي آب آشامیدنی 
 1383 1 1 2441  )تجدیدنظر( ویژگیها –آب معدنی طبیعی 
 1358 0 1 2179  اکساید مایع ویژگیهاي کربن دي

  1 1 3381  تجدیدنظر-ویژگیها و روشهاي آزمون-اسید سیتریک خوراکی
 1367 0 1 2884  ویژگیها و روشهاي آزمون اسید فسفریک قابل مصرف در صنایع غذائی

 1383 0 1 7408   واژه نامه- پرورش و نگهداري -طیور
 1374 2 5 952  دهنده مجاز خوراکی مواد طعم

  

  :ویژگیهاي شیمیایی و میکروبیولوژي ماءالشعیر -1-4-4 

   ویژگیهاي شیمیایی و میکروبیولوژي نوشابه مالت باید با استاندارد ملـی ویژگیهـاي نوشـابه گـاز دار مالـت                    
  . داشته باشد که به شرح جداول زیر می باشد مطابقت 

   ویژگیهاي شیمیایی ماءالشعیر-3جدول 
  حد استاندارد  نوع آزمایش  ردیف

  EBC 8-4رنگ بر حسب واحد   1
  2حداکثر  EBCکدورت بر حسب واحد   2
  6/3-4  نمونهPHمیزان   3
  12/0-2/0   میلی لیتر نمونه100میزان اسیدته بر حسب گرم در   4
   %1/0حداکثر   ان الکل اتیلیک بر حسب درصد وزنی میز  5
  4/0حداقل    میلی لیتر نمونه 100مقدار گازکربینک بر حسب گرم در   6
  5/4حداقل    میلی لیتر نمونه 100عصاره خشک بر حسب گرم در   7
  2/1حداکثر    میلی لیتر نمونه100مقدار قندهاي احیاء کننده بر حسب گرم در   8
  15/0حداکثر    میلی لیتر نمونه100 بر حسب گرم در مقدار خاکستر  9

  
  

   تعیین فلزات در ماءالشعیر-4جدول 
  مقدار میلیگرم در لیتر  تعیین فلزات موجود در ماءالشعیر  ردیف

  2/0حداکثر  ارسنیک  1
  2/0حداکثر  سرب  2
  4/0حداکثر  مس  3
  25/0حداکثر   آهن  4

  
  



  یر ویژگیهاي میکروبیولوژي ماءالشع-5جدول 
  حد مورد قبول  نوع آزمایش  ردیف

  20حداکثر  تعداد کل میکروبها در هر سانتیمتر مکعب  1
  منفی کپک و مخمر و سایر میکروبهاي پاتوژن  2

  
  

  : نحوه بسته بندي -1-4-5
 لیتري فلزي که داخل آنهـا  220   عصاره مالت از آن جهت که بصورت مایع با غلظت بالا است در بشکه هاي     

ماءالشعیردر بسته بنـدي  . خصوص مواد غذایی پوشش داده شده است ، بسته بندي و حمل می شود             با لاك م  
 غیر قابل برگشت و قابل برگـشت     CC 330هاي مختلفی ارائه می شود که از آن جمله می توان به بطریهاي              

ته بنـدي   شیشه در یک مجموعه بـس 12در اشکال مختلف و قوطی هاي یکبار مصرف فلزي اشاره کرد که هر       
 تایی نیز قـرار   24همچنین در برخی از واحدها شیشه هاي قابل برگشت در  جعبه هاي              ( و شرینگ می شود     

 تایی در بسته بندیهاي مقوایی و پلاستیکی قرار مـی  24 تایی و هم     12و قوطی ما هم بصورت      ) داده می شود  
ع ایران برخوردار اسـت ، بـسته بنـدي بـه           اما آنچه که امروزه از اهمیت بسیاري در صنعت بویژه صنای          . گیرند  

نحوي است که قابل رقابت با محصولات مشابه داخلی و خارجی می باشد ، چرا که در یک بازار رقابتی ، ظاهر               
و شکل مناسب محصول و بسته بندي مناسب آن تأثیر زیبایی محصول را بر مـصرف کننـده دو چنـدان مـی                    

 که بسته بندي  زیبا در ظروف شکیل به چه میزان اثـر مثبـت در     کند ، از طرف دیگر بر کسی پوشیده نیست        
این موضوع و تقارن آن با پیشرفتی که در چند سال اخیر در صنایع چـاپ              . خرید مشتریان بر جاي می گذارد     

و بسته بندي در ایران شاهد بودیم ایجاب می کند تا در بسته بندي محصول به منظور حـضور بهتـر در بـازار                 
 بعمل آورده تا محصول با اقبال بیشتر مشتریان مواجه گـردد و ایـن مهـم کـه بعـد از کیفیـت                      دقت بیشتري 

ماءالشعیر و رساندن آن به دست مشتري در رده بعدي قرار می گیـرد بتوانـد گـام مـؤثري در جهـت ترغیـب             
  .مشتریان به استفاده از این محصول باشد 

هاي آنها در بخشهاي بعدي به صورت مشروح توضـیح داده     در مورد مواد مورد نیاز جهت بسته بندي و قیمت      
  . خواهد شد 

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

   در مورد قیمت ماءالشعیر باید گفت که تولید این محصول در حال حاضر در داخـل کـشور توسـط شـرکت                   
، قیمـت   ریال عرضه مـی گـردد   2500 تا 3000ا قیمتی در حدود     سی سی ب   330هاي ایرانی در بطري هاي      

 ریال براي هـر کیلـو متغیـر مـی باشـد ، در مـورد قیمتهـاي          10000 الی   8000عصاره مالت نیر در محدودة      
محصولات وارداتی باید گفت که طبق اطلاعات جمع آوري شده از بازار این محصولات ، با قیمتهاي متفاوت و         

   می باشند به صورت جدول ذیل
  
  



   ارزیابی قیمتهاي عمده فروشی انواع نوشیدنی هاي گاز دار -7جدول 
قیمت عمده فروشی بازار   شرح کالا  ردیف

  داخلی 
   ریال3900   سی سی330 – قوطی EFESآبجوي   1
   ریال5500  سی سی330 –آبجوي بار بیکان شیشه اي   2
   ریال2500  سی سی330 –آبجوي قوطی بهنوش   3
   ریال6500  سی سی 300- ابه قوطی پپسی نوش  4
   ریال6500  سی سی 300-نوشابه قوطی میراندا   5
   ریال7290   سی سیHype – 300نوشابه انرژي زاي   6
   ریال7500   سی سیSynergy – 300نوشابه انرژي زاي   7
   ریال9500   سی سیXTC – 300نوشابه انرژي زاي   8
   ریال9500  سی سی Bomba – 300نوشابه انرژي زاي   9
   ریال9500   سی سیRed bull – 300نوشابه انرژي زاي   10
   ریال4160   سی سیBavaria– 330آبجوي   11
   ریال3800  سی سیhorse – 330 3آبجوي   12
   ریال3550  سی سیCoca cola – 330نوشابه   13
   ریال9583  سی سی Bomba  -300نوشابه انرژي زاي   14
   ریال7290  سی سی Brave  -300زاي نوشابه انرژي   15
   ریال6660   سی سیDragon – 300نوشابه انرژي زاي   16

  
  
   سال گذشته 5 قیمت محصول در -1-5-1

  .  و با قیمتهاي زیر در بازار عرضه شده است CC330 در بطریهاي غیر قابل برگشت 82   تا سال محصول
   سال گذشته 5اءالشعیر در  قیمت مصرف کننده و  عمده فروشی محصول م-8جدول 
  قیمت مصرف کننده  قیمت عمده فروشی   سال
1379  1500  2000  
1380  1500  2000  
1381  2000  2500  
1382  2000  2500  
1383  2500  3000  
1384  3000  3500  
1385  3000  3500  

  
  



  توضیح موارد مصرف و کاربرد-1-6
 طعم دهندگی ، رنـگ و ارزش تغذیـه اي آن در دنیـا         مالت و عصاره مالت به دلیل ویژگیهاي آنزیمی قدرت        

ــی دارد  ــوارد اســتفاده فراوان ــادي ،                   . م ــذایی چــون صــنایع قن ــف غ ــت در صــنایع مختل ــاربرد عــصاره مال ک
بیسکویت سازي ، کراکرهاي تخمیري ، انواع کارامل ، شیرینی و بسیاري از انواع نوشـابه هـا و نیـز در غـذاي              

  . مکمل هاي تقویتی و غذایی می باشد کودك بعنوان 
   ضمن اینکه به علت خاصیت ملـین بـودن عـصاره مالـت تجـویز آن بـراي کودکـان کـه دسـتگاه گوارشـی                      

مصرف این ماده استخوانبندي را محکم و ضعف و بـی اشـتهایی را از   . آسیب پذیري دارند بسیار مناسب است  
اي گلوسیدي کمبود ترشح بزاق و در دوران نقاهت بیماریهـا و در تمـام             در موارد سوء هاضمه ه    . بین می برد    

در دیگـر صـنایع چـون صـنایع      . مراحلی که به یک غذاي سهل الهضم نیاز است مورد استفاده قرار می گیرد               
  . نساجی و میکروبیولوژي نیز کاربرد دارد 

 بخشی از آن اشاره شد به خاطر داشـتن          در مورد کاربردهاي عصاره مالت نیز همانطور که در بخش قبل به           
مواد مقوي و مغذي براي ساخت مکملهاي غذایی کودك و نیز براي مادران شیرده بسیار مورد مـصرف اسـت                   

 و اسیدهاي آمینـه  B2 و  B1چرا که ترشحات غدد شیر را زیاد می کند و بعنوان منبعی سرشار براي ویتامین                
 غذایی تجویز شده توسط پزشکان براي برخی بیمـاران نیـز اسـتفاده      شناخته شده است از این رو بعنوان ماده       

  . می شود 
   از طرف دیگر از مصارف صنعتی عصاره مالت می توان به کارخانجات بیسکویت و کلوچه سازي ، شـکلات و                      

اد اولیـه  شیرینی پزي اشاره کرد که به عنوان غنی کننده و یا مکمل و یا بهبـود دهنـده بـه همـراه سـایر مـو           
مصرف می شود و دلیل عمده مصرف این ماده در صنایع غـذایی وجـود آنزیمهـایی در آن اسـت کـه توانـایی            

  . تبدیل مواد غذایی نشاسته اي به مالتوز و دکسترین دارا بوده و هضم و جذب آنها را آسانتر می کند 
یتري و هم بصورت پودر عصاره مالـت   ل220   عصاره مالت هم بصورت مایعی با ویسکوزیته بالا در بشکه هاي  

  . قابل عرضه و قابل مصرف می باشد 
     درخصوص کاربرد ماءالشعیر همانطور که در قبل گفته شد این محـصول بعنـوان کـالاي نهـایی بـه علـت           
خواص غذایی و طبی نسبت به سایر نوشابه ها دارد در اکثر مکانهاي ورزشی مثـل اسـتادیومها ، ورزشـگاهها ،     

ماءالشعیر به نحو چشمگیري بیشتر از نوشابه هایی دیگر مصرف می شـود  ...  هاي بدنسازي و استخرها و    سالن
مـصرف آن  . از طرف دیگر چون ماء الشعیرطبع سردي دارد در تابستان و مواقعی که گرماي هوا زیـاد اسـت    . 

 در سـایر کـشورها از دیگـر    همچنین مصارف زیادآن به همراه غذا چـه در ایـران و چـه     . رو به فزونی می رود      
شایان ذکر است که به نکات مثبت این نوشـیدنی در بخـش ویژگیهـاي محـصول           .( کاربردهاي مهم آن است     

  ).اشاره شد
  
  
  



   بررسی کالاهاي جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن برمصرف محصول-1-7
ف کننده می رسد و  نمـی توانـد      آنچه مسلم است ماءالشعیر کالایی است نهایی و مصرفی که به دست مصر      

اما در مورد عصاره مالت باید گفت این ماده بعنـوان مـاده   . کالاي واسطه اي براي تولید محصولات دیگر باشد  
اولیه کارخانجات تولیدي زیادي از جمله ماءالشعیر سـازي ، بیـسکویت و شـکلات سـازي ، کلوچـه سـازي و                        

غذاي کودك قابل استفاده است بطوریکه هم بصورت پـودر و هـم             شیرینی پزي و قنادیها و کارخانجات تولید        
این ماده بعنـوان  .  لیتري قابل عرضه یه این کارخانجات است         220بصورت سیالی با غلظت بالا در بشکه هاي         

یکی از مواد اولیه براي این واحدها محسوب می شود که پس از طی مراحل مختلف تولید تکمیـل و در خـط                    
در مورد کالاهاي مشابه و جایگزین محصول ماءالشعیر باید به دو صورت بحـث شـود ،           .   یرد  تولید قرار می گ   

در حالت اول اگر در مقابل سایر نوشابه هاي گاز دار ماءالشعیر را بعنوان یک نوشیدنی بی ضـرر و مقـوي کـه                     
و ... هها و اسـتخرها و  داراي خواص خوبی براي سلامتی است در نظر بگیریم و موارد استفاده آن را در ورزشگا         

بطور کلی براي مردمی که به جهت بی ضرر بودن و یا خنک بودن طبع آن در فصل گرمـا از آن اسـتفاد مـی                  
کنند در نظر بگیریم ،تقریباً هیچ کالاي جانـشینی بـراي آن نمـی تـوان یافـت کـه تمـام ویژگیهـاي مثبـت                         

 عنوان نوشابه هاي انرژي زا به بازار عرضه شـده     ماءالشعیر را داشته باشد ، حتی نوشابه هاي جدیدي که تحت          
  .است ، نیز داراي مضراتی است که وزارت بهداشت و درمان درباره آنها هشدار داده است 

   در دیدگاه دوم اگر ماءالشعیر را بعنوان یکی از انواع نوشیدنی در نظر بگیریم ، می توان محـصولات دیگـري          
ان کالاهاي جانشین نام بـرد کـه بـا توجـه بـه تمایـل مـردم بـه اسـتفاده از                      نظیر نوشابه هاي گاز دار را بعنو      

افزایش حجم واردات ماءالـشعیرهاي  ( ماءالشعیر طبیعی و وقوف مردم به خواص نامطلوب نوشابه هاي گاز دار       
، روند رو به رشد تقاضاي این محصول را شـاهد هـستیم کـه در    )خارجی در سالهاي اخیر آن را تأیید می کند      

  .بحث تقاضا به آن می پردازیم م
   اگر بخواهیم ماءالشعیر تولید داخل را با سایر ماءالـشعیرهاي وارداتـی مقایـسه کنـیم  دو نکتـه از اهمیـت                    
خاصی برخوردار است ، یکی کیفیت محصول از لحاظ مواد مصرفی و بسته بندي مناسـب و دیگـر قیمـت آن               

یت خوب محصول و نیز بسته بندي مناسب و شکیل آن ، مـی         است که در مورد اول باید گفت که مسلماً کیف         
تواند از عوامل توسعه دهندة بازار باشد ، که اگر با مسأله قیمت همراه شود و بتواند قیمت مناسـبتري نـسبت                 

  . به محصولات مشابه خارجی داشته باشد ، درصد موفقیت این محصول در بازار بالاتر می رود 
 محصولات جانشین براي آن نیز باید به دو بخش کاربردي توجه کـرد یکـی مـصرف        در مورد عصاره مالت و    

عصاره مالت در صنایع ماءالشعیر سازي که کالاي جانشینی براي آن وجود ندارد و دیگر در صـنایع بیـسکویت    
 و کلوچه و شکلات سازي که در این مبحث برخی بهبود دهنده ها و غنی سازهاي نه چندان طبیعی می تواند               

ولـی از لحـاظ مـواد    . جایگزین عصاره مالت شود که آنهم در برخی موارد و با شرایط خاصی تحقق مـی یابـد            
  .مغذي و غنی کننده و تقویت کننده کالاي جایگزینی بصورت دقیق براي آن نمی توان یافت 

  
  
  



  اهمیت استراتژیکی کالا در دنیاي امروز -1-8
از . ول ماءالشعیر اشاره به چند نکته مـی توانـد راه گـشا باشـد     در مورد سهم قابل حصول بازار براي محص    

یک سو در سالهاي گذشته به علت عدم وجود بازار رقابتی براي این محصول از یکسو و وجود بازار رقابتی                 
و پرتنوعی از انواع نوشابه ها ، بازار به مرور زمـان از ماءالـشعیر خـالی و متعاقبـاً از نوشـابه هـا پـر شـد ،                

راین نوشابه هاي معمولی راحتتر و سریعتر در دسترس مردم قرار گرفت و مـصرف کننـدگان نیـز بـه                     بناب
مصرف این محصول پرداختند ولی در دو سه سال گذشته به علت پی بردن مردم به مضرات زیـاد نوشـابه        

د بـالاي آنهـا   ها که از آنها می توان بعنوان مثال به پر کالري بودن و چاق کنندگی آنها و نیـز میـزان قن ـ        
اشاره کرد و این موارد به کرات در رسانه هاي گروهی به مردم تذکر داده می شوند ، باعث شده است کـه              
روند تقاضا به سوي مصرف نوشیدنیهاي طبیعی تر ، نظیر آب معدنی و ماءالشعیر و آبمیوه حرکـت کنـد ،         

بودن ایـن محـصول در اکثـر منـاطق ،      تأیید کننده این موضوع ، افزایش واردات ماءالشعیر ، در دسترس            
وجود قفسه هاي بزرگ براي محـصولات وارداتـی در فروشـگاهها در مقابـل قفـسه هـاي کوچـک بـراي                       
محصولات داخلی و همچنین رضایت فروشندگان از فروش خوب این محصولات با وجود قیمت بالاي آنها          

  .است 
  
   ید کننده و مصرف کننده محصول کشورهاي عمده تول-1-9

این محصول در کشورهاي مختلفی علی الخصوص استرالیا، روسیه و کشورهاي تازه استقلال یافته تولیـد مـی       
  . شود 

مصرف این محصول درکشورهاي اروپایی و آمریکایی در حد بسیار بالایی قرار دارد و گاهاً بـه دلیـل نامناسـب     
آبجـو بعنـوان نوشـیدنی جهـت رفـع      بودن آب کشورهاي مذکور بدلیل چرخش آب آشامیدنی و تصفیه آن از             

  عطش و به جاي آب آشامیدنی استفاده می کنند
مصرف کشورهاي اروپایی و امریکایی معمولاً  از نوع الکل دار می باشد کـه قابـل مقایـسه بـا مـصارف ایـران                          

ت بـه سـرع   ) آبجوي بـدون الکـل      (شایان ذکر است که درکشورهاي اروپایی و آمریکا ماءالشعیر          ( نخواهد بود   
جایگزین آبجوي الکل دار می بشود و آن بدلیل سالم بودن و قابل الـستفاده بـودن ماءالـشعیر در هـر زمـان و       

  .مکان بوده با توجه به اینکه تمامی خواص آبجو را نیز در بر دارد 
 کشورهاي حاشیه خلیج فارس نیز هر سال مقادیر بسیار زیادي ماءالشعیر وارد می کنند و حتی برخی از آنهـا                  

  .مثل امارات متحده عربی نقش واسطه را در خرید و فروش ماءالشعیر بر عهده دارد 
  
  
  
  
  



   شرایط صادرات-1-10
   در چند سال اخیر به علت ایجاد برخی تنوعات در محصولات کارخانه هاي داخلی و نیز استفاده از آنزیمهـا                   

ر در قوطی هایی کـه سـاخت آلمـان اسـت و         و تولید محصولاتی نظیر دلستر، دلستر لیمویی و تولید ماءالشعی         
بطور کلی برخی پیشرفتهاي صنعت بسته بندي ، صادرات این محصول مجدداً آغاز شد که صدور محصول بـه                  

ولی به عللی کـه   . شدصادرات  کشورهاي حاشیه خلیج فارس نظیر عربستان و عراق و افغانستان باعث افزایش             
این دلایـل  را بـه شـرح    .  ادرات در سالهاي بعد سیر نزولی پیدا کرددر زیر به توضیح آن می پردازیم مقدار ص      

  : زیر می توان بیان نمود 
 به دلیل استفاده از دستگاههاو تکنولوژي قدیمی کیفیت محصول قابل رقابـت بـا سـایر کـشورها از جملـه       -1

  . ترکیه نمی باشد
د شده از جو و نهایتاً جو دارد و جـو تولیـد    به علت اینکه کیفیت ماءالشعیر وابستگی مستقیم به مالت تولی          -2

داخل از کیفیت مناسبی جهت تولید محصول مرغوب برخودار نمی باشد ، لذا کیفیـت ماءالـشعیر بـه تناسـب        
  .نوع مواد اولیه مصرفی کاهش یافته است 

دلیل دیگري که می توان آن را سبب کاهش صادرات داشت ، وجـود تقاضـاي کـافی و مناسـب در داخـل             -3
  .کشور می باشد که می تواند تولیدات کارخانه را پوشش دهد 

 محصولات کشورهاي اروپایی و آسیایی دیگر ، توانسته اند بازار مطلـوبی را در کـشورهاي منطقـه بدسـت                   -4
آورند و به خاطر اینکه این محصولات به وفور و بسیار بیشتر از محصولات ایرانی چه به لحاظ کمـی و چـه بـه      

ر کشورهاي هدف وجود دارد لذا جهت باز کردن فضاي بیشتر بازار در بخـش صـادرات نیازمنـد       لحاظ کیفی د  
  . به حضور مؤثرتر در این کشورها از هر دو جنبه فوق هستیم 

  
 وضعیت عرضه و تقاضا-2
بررسی ظرفیت بهره برداري و روند تولید از آغاز برنامه سوم تا کنون و محـل واحـد هـا و     -2-1

طح تکنولوژي واحدهاي موجود،ظرفیت اسمی ،عملی،علل عـدم بهـره بـرداري            تعداد انها و س   
   مورد استفاده در تولید محصولآلاتکامل از ظرفیتها،نام کشورها و شرکتهاي سازنده ماشین 

   سابقه عرضه کالا-2-1-1
ند شـرکت     محصول ماءالشعیر در سالهاي قبل از انقلاب که تولید آبجوي الکلی منع قانونی نداشت توسط چ          

از جمله آبجوي سازي شمس و استارایران انجام می شـد و از آنجاییکـه مـصرف ایـن محـصول درکـشورهاي               
اروپایی و آمریکایی در حد بسیار بالایی قرار دارد و گاهاً به دلیل نامناسب بودن آب کشورهاي مـذکور بـدلیل                

ش و بـه جـاي آب آشـامیدنی         چرخش آب آشامیدنی و تصفیه آن از آبجو بعنوان نوشـیدنی جهـت رفـع عط ـ               
استفاده می کنند، بنابراین سابقه وجود این محصول در کشور به زمـان نزدیکـی کـشور ایـران بـا کـشورهاي                 

  . اروپایی و امریکایی و افزایش سفرهاي دو جانبه برمی گردد 
و ... زي و    در مورد عصاره مالت و مصارف آن جهت شیرین کننده ها در صنایع کلوچه سازي ، بیسکویت سـا  

نیز مصارف آن در قنادیها و شیرینی پزیها از زمانهاي دور که ایـن محـصول بـصورت سـنتی و غیـره مکـانیزه        



در مورد استفاده از عصاره مالت در صـنایع آبجـو سـازي    . تولید می شده است ، استفاده از آن رایج بوده است      
 از عصاره مالت در این جهت استفاده می شـد  نیز بعد از تأسیس کارخانه شمس سابق به مدت چند سال اولیه       

مالـت ، جـاي اسـتفاده از عـصاره     ) علی الخصوص مالت سـازي ( ، تا اینکه با راه اندازي کامل خطوط کارخانه     
مالت را در این واحد صنعتی گرفت ولی هنوز بسیاري از واحـدها از عـصاره مالـت یـا پـودر آن جهـت تولیـد               

  .ماءالشعیر استفاده می کنند 
  .   در ادامه در مورد تولیدات داخل این دو محصول بحث خواهد شد  

   شرحی بر وضعیت تولید کنندگان داخلی محصول -2-1-2
مـشغول فعالیـت   ) نماینـدگی اسـکول انگلـیس    (     در زمان قبل از انقلاب بنام شرکت آبجوي سازي شمس   

یران فعالیـت مـی کـرد ، در زمینـه تولیـد      بوده است و به همراه شرکت بیلاسو کـه در آن زمـان بنـام اسـتارا        
آبجوهاي الکلی فعال بودند ، در زمان بعد از انقـلاب کـه ایـن دو کارخانـه تحـت مالکیـت بنیـاد مستـضعفان              
درآمدند و در واقع با یکدیگر ادغام شدند ، هر دو به تولید ماءالشعیر بدون الکل ولی با همان تکنولـوژي اقـدام      

  کردند
   داخلی ماءالشعیر طی سالهاي گذشته جدول میزان تولیدات

   بطور کلی آمار تولیدات داخلی ماءالشعیر در کشور در سیزده سال گذشته درجدول زیر به تفکیک نام واحـد       
  . صنعتی آمده است 

  .:  به شرح نمودار زیر می باشد روند تولیدات داخل 

نمودار تولید ماءالشعیر در کشور طی دوره      
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  تولیدات داخل گذشته (بطر)

 مشروبات الکلی می توانند بعنوان جایگزین ماءالشعیر تلقی گردند ولی    هرچند نوشابه هاي گاز دار و
مضرات این نوشابه ها و نیز ممنوعیت استفاده از ماءالشعیر الکلی می تواند فرصت مناسبی براي تولید و 

روند تولید و مصرف این محصول طی سالهاي گذشته حکایت از اقبال عمومی در . عرضه این محصول باشد 
ر مصرف این محصول می باشد که دلایل این رویکرد اثرات بهداشتی و غذایی ماءالشعیر نسبت به کشور د

سایر نوشابه هاي گاز دار می باشد که با توجه به رشد آگاهی عمومی در استفاده از نوشابه هاي مفید می 
بی این نکته را اثبات تواند زمینه هاي رشد هدف این محصول در آینده را در پی داشته باشد که آمارها بخو

  . می نماید 



   هدف کشورهاي اروپایی و امریکایی احتمالاً از نوع الکل دار می باشد کـه قابـل مقایـسه بـا مـصارف ایـران              
بـه سـرعت    ) آبجوي بـدون الکـل      (شایان ذکر است که درکشورهاي اروپایی و آمریکا ماءالشعیر          ( نخواهد بود   

 آن بدلیل سالم بودن و قابل الـستفاده بـودن ماءالـشعیر در هـر زمـان و      جایگزین آبجوي الکل دار می بشود و 
  .مکان بوده با توجه به اینکه تمامی خواص آبجو را نیز در بر دارد 

 برابر افزایش یافت نشان دهندة رشد مصرف آن در سـالهاي  5 به بیش از 83 تا   70    روند مصرف که از سال      
رسمی آن می باشد که بهتر است روي این نکته تمرکز بیشتري شـود و           گذشته همراه با واردات رسمی و غیر        

بر مبناي مصرف گذشته پیش بینی آینده تخمین زده شود و مصرف سـرانه در سـالهاي مختلـف مـشخص و                       
  . روند رشد مصرف سرانه تحلیل شود تا فرصتهاي آینده براي طرح بهتر و روشنتر گردد 

  واحد هاي تولید ماءالشعیر فعال
ره شما

 ردیف
 شهرستان وضعیت واحد استان نام واحد

درصد 
 پیشرفت

1 
    زمزم شرکت

  آذربایجان
  آذربایجان
  شرقی

 100 تبریز فعال

   سردصحرا شرکت 2
  آذربایجان
  شرقی

 فعال
 شهید    صنعتی شهرك

  سلیمی
100 

 100  اردبیل فعال  اردبیل   مسکو شرکت 3

4 
   نوش خوبان
   شرکت-  سپاهان

 100  منطقه صنعتی اصفهان فعال  فهاناص

 100 ) کرج  قدیم جاده ( تهران فعال  تهران   نوشاب تولیدي 5

 فعال  تهران  ایران بهنوش 6
   مخصوص جاده ( تهران

 )کرج
100 

 فعال  تهران بیلاسو 7
   مخصوص جاده ( تهران

 )کرج
100 

 100 مشهد فعال  رضوي خراسان خوشگوارمشهد 8

9 

   صنایع یسهام  
  بهنوش   شرکت

 -نوشابه(گچساران 
 ماءالشعی

  کهکیلویه
 وبویراحمد

 100  گچساران فعال

10 
شرکت تولیدي 
 صنعتی آرپا نوش

 100  رشت فعال  گیلان

11 

شرکت صنایع 
آشامیدنی عالی 
نوش مزه پاك 

 )س خ ( آمل 

 100  آمل فعال  مازندران

 100  قشم فعال  هرمزگان شرکت مد 12

  
  



 40 واحد تولید ماء الشعیر با پیشرفت فیزیکی زیر 215ر لوح فشرده وزارت صنایع لیست تعداد د
درصد وجود دارد که با توجه به پیشرفت فیزیکی بسیار پایین آن فقط به جمع ظرفیت آن اشاره 

  .  هزار لیتر می باشد 4758115لازم به ذکر است که مجموع ظرفیت آنها مقدار . می گردد  
  
  بررسی وضعیت طرحهاي جدید و طرحهاي توسعه در دست اجرا-2-2

به دلیل وجود بازار مناسب براي محصول ماءالشعیر برخی کارخانجات که در زمینه محصولات دیگري نظیر 
فعالیت داشتند ، با خرید خط پرکنی و اکثراً استفاده از عصاره مالت ، در صدد راه ... نوشابه ، دوغ، شیر و 

لید ماءالشعیر می باشند ، علاوه بر واحدهاي فوق برخی کارخانجات نیز در صدد تولید اندازي خط تو
  .ماءالشعیر بعنوان محصول اصلی خود می باشند

   در اینجا ذکر این مسئله شایان ذکر است که به علت وجود بازار بسیار مناسب براي عصاره مالت واحـدهاي                 
د در صد فعال در نظر گرفته شـده انـد و واحـدهایی کـه قـصد      تولیدي فعال در زمینه عصاره مالت بصورت ص      

  . حضور در این بخش را دارند بصورت مرحله به مرحله براساس پیشرفت در نظر گرفته شده اند 
  پیشرفت% 40لیست واحد هاي تولید ماءالشعیر درد ست احداث بالاي 

درصد   واحد  نام واحد  ردیف
  شهرستان  استان  پیشرفت

آذربایجان   99  هزار لیتر  ربایجان شرکت زمزم آذ  1
 Aشرقی 

  تبریز 

آذربایجان   40  هزار لیتر  مرتضی دنیا نورد  2
 Aشرقی 

  شبستر 

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

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

  آبادان   خوزستان   67   لیترهزار  مهشید آبادان   5
  سمنان   سمنان   50  هزار لیتر  شرکت تعاونی تولیدي شقایق سنگسر  6
  شیراز   فارس   40  هزار لیتر  شرکت شیراز دینا   7
  شیراز   فارس   65  هزار لیتر  شرکت رایا نوش   8

  شهرك صنعنی  قزوین   46  هزار لیتر  دانژ آریا   9
   آرا سنج

شهرك صنعتی   کرمانشاه   70  یترهزار ل  شرکت گوارا نوش  10
  کرمانشاه 

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

  آمل  مازندران  60  هزار لیتر  شرکت شکر شکن مازنداران   12

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



 کلی مجموع ظرفیت واحدهاي تولید ماءالشعیر به شرح زیر در سی دي وزارت صنایع موجود می به صورت
   :باشد 

  
  85آغاز برنامه سوم تا نیمه اول سال بررسی روند واردات محصول از -2-3
   ماءالشعیر شرحی بر وضعیت گذشته و فعلی واردات -2-3-1

از آن جهت که در کشورهاي      ) 36 و سود بازرگانی     4حقوق پایه    ( 2303   واردات ماءالشعیر با تعرفه گمرکی      
ه همـین جهـت در سـالهاي      اروپایی که در گذشته اکثراً آبجوي الکلی تولید می شده است ممنوع می باشد، ب              

  انجـام شـده   46 و سود بازرگانی 4 با حقوق پایه 90/2202و 2201اخیر واردات آن با تعرفه اي دیگري نظیر        
اما آنچه شایان توجه است میزان واردات در این سالها است که با رشـد چـشمگیر خـود نـشان دهنـده         . است  

وجود قیمت بالاي آنها نسبت به محصولات داخلـی ولـی   تمایل مصرف کننده ها به کیفیت بالااست چرا که با      
به دلیل برخورداري از کیفیت و بسته بندي مناسب مشتري خود را پیدا کرده و روند روبـه رشـد ایـن واردات             

از محدودیتهایی که در زمینـه واردات ایـن   . نشان دهنده استقبال مصرف کننده از این محصول وارداتی است     
الکـل  % 1/0تا ) و استاندارد ایران ( لکل دار بودن آن می باشد که از نظر موازین شرعی          محصول وجود دارد ، ا    

  . ، منعی ندارد ولی اگر بیشتر از آن الکل موجود باشد منع شرعی دارد 
 5بـیش از  (  واردات ماءالشعیر در سالهاي اخیر بصورت زیر بوده است که جهت نمایان شـدن میـزان رشـد                    -

  . آن هم رسم شده است نمودار)  برابر آن
  
  
  
  
  

  

  مقدار  واحد   شرح    
جمع ظرفیت واحد هاي در دست 

  46650  هزار لیتر  1379احداث قبل از سال 

جمع ظرفیت واحد هاي در دست 
بالاي   243255  هزار لیتر  1379احداث بعد از سال 
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  289905  هزار لیتر  جمع کل واحدهاي در دست احداث
جمع ظرفیت واحد هاي فعال قبل 

  59600  هزار لیتر  1379از سال 

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

واحدهاي فعال
  

  312200  هزار لیتر  جمع کل واحد هاي فعال  



   آمار واردات ماءالشعیر -19جدول 

  برحسب کیلوگرم  سال
  بر حسب بطر  )معادل لیتر ( 

1382  1461422  4428551  
1383  8314240  25194667  
1384  17155802  11437201  

  )مأخذ وزارت بازرگانی و گمرك جمهوري اسلامی ایران                                ( 
  

  )برحسب بطر( گذشته هاي  میزان عرضه ماءالشعیردر سال -20جدول  
  1384  1383  1382  1381  1380  1379  شرح 
تولید 
  داخل 

71030000  82780000  98290000  108770000  123630000  143750000  

  11437201  25194667  4428551  0  0  0  واردات 
  155187201  148824667  113198551  98290000  82780000  71030000  عرضه 

  
 
   واردات عصاره مالت -2-3-2

 در سالهاي اخیر از کشورهاي آلمان و انگلستان انجام شده کـه             1901   واردات عصاره مالت با تعرفه گمرکی       
این موضوع نشان دهنده افزایش میزان استفاده از این محصول در سالهاي اخیر اسـت چـرا کـه بـا توجـه بـه          

ده ماءالشعیر در کشور و احـساس نیـاز بیـشتر بـه مالـت و عـصاره مالـت ، بـازار                       افزایش واحدهاي تولید کنن   
چشمگیري براي این محصولات بوجود آمـده اسـت کـه ایـن بـازار جدیـد عـلاوه بـر وجـود بازارهـایی نظیـر              
کارخانجات بیسکویت و شکلات سازي و کلوچه ساي و نیز قنادیها و شـیرینی پزیهـا کـه از عـصاره مالـت در                

نکتـه شـایان   .  خود استفاده می برند ، می باشد که در بخش تقاضا به آنها اشاره کامـل خواهـد شـد    تولیدات  
  Mountonتوجه در این زمینه اینکه در حال حاضـر وارد کننـده عمـده ایـن محـصول نماینـدگی شـرکت        

  .انگلستان در ایران می باشد که جلساتی با نماینده آنها برگزار شد 
همچنـین جهـت نـشان دادن بهتـر     . ات این محصول را در سالهاي اخیر نشان می دهد   جدول زیر میزان وارد   

  .  درصدي واردات این محصول نمودار آن نیز رسم شده است 50رشد 
   آمار واردات عصاره مالت -21جدول 

  )کیلوگرم(واردات عصاره مالت   سال 
1384  1580000  
1383  120000  
1382  79920  



      
  : ان عرضه عصاره مالت را در سال هاي گذشته به شرح زیر می توان ذکر نمود لذا به طور کل میز

  )برحسب کیلوگرم(  میزان عرضه عصاره مالت در گذشته  -22جدول  
  1384  1383  1382  شرح 

  3240000  2820000  2538000  تولید داخل 
  1580000  120000  79920  واردات 
  4820000  2940000  2617920  عرضه 

شایان توجه این است که کارخانجات بیسکویت و شکلات و کلوچه سازي و تولید غذایی کودك و نیـز             نکته  
برخی کارخانجات ماءالشعیر سازي اقدام به این واردات می کنند و قنادیها و شیرین پزیها بـه علـت سـختی و       

فاده از این مـاده اولیـه   تخصصی بودن واردات اکثراً در سالهاي گذشته از مصرف آن محروم بوده اند ضمن است    
مغذي و بهبود دهنده کیفیت هنوز آنچنان که باید براي همگان واضح وآشکار نبـوده اسـت ، ولـی در صـورت          
وجود محصول با کیفیت مناسب و با استانداردهاي واقعی علاوه بر اینکه نیازهاي واردات کاهش   مـی یابـد ،                  

به میزان نیاز آنها اشاره می شود می توانند از عصاره مالت   واحدهاي شیرین پزي و قنادیها که در بخش تقاضا          
  مطلوب استفاده کنند 

   بنابراین ایجاد واحدي که بتواند با تکیه بر تکنولوژي نوین روز و بـا ظرفیـت و کیفیـت بـالا بـه تولیـد ایـن            
 ، مـی توانـد   محصول بپردازد ، علاوه بر کاهش میزان واردات که در سالهاي اخیر رشـد زیـادي داشـته اسـت             

کمبودها عصاره مالتی را که گاهی بخاطر نبود آن و گاهی به خاطر کیفیـت پـایین آن احـساس مـی شـود را           
  .جبران کند و علاوه بر آن در جهت رشد اقتصادي کشور به منظور صادرات مورد مصرف قرا گیرد 

ستان ، امارات متحـده عربـی انجـام    واردات در سالهاي گذشته عموماً از کشورهاي ترکیه ، آلمان ، هلند ، ارمن    
می شود که کشور امارات متحده عربی گاهـاً بـصورت واسـطه عمـل مـی کنـد و ماءالـشعیر تولیـد شـده در                            

  .کشورهاي اروپایی ابتدا به آنجا منتقل و سپس با قیمت بیشتر از امارات به ایران صادر می شود
اً به تولید محصول ماءالـشعیر بـا ظرفیـت بـالا و      در صورت عدم احداث واحدهایی که بتوانند منحصر   همچنین

کیفیت و قیمت مناسب بپردازند این میزان واردات سبب وابستگی بـه خـارج از کـشور و خـروج ارز در مـورد           
شایان ذکر اسـت کـه شـاید حجـم واردات در         . ( محصولی می شود که توانایی تولید آن در کشور وجود دارد            

 در مقایسه با تولید داخل شامل می شود ولی توجه به رشد آن طی دو سـال            حال حاضر رقم نسبتاً کوچکی را     
  ) .گذشته سبب افزایش زیاد این رقم در آینده خواهد شد 

   بررسی اجمالی رقبا و دور نماي پوشش تقاضا در سالهاي آتی -2-3-3
ب شـد تـا برخـی از    همانطور که گفته شد با توجه به رشد فزایندة تقاضاي این محصول طی سالهاي اخیر سب           

اشـتغال داشـتند بـه فکـر     ... واحدهاي صنعتی که به تولید محصولات غذایی نظیر بستنی،  آبمیوه ، نوشـابه و   
 و استفاده از پودر عـصاره مالـت   Fillingاین فکر در برخی واحدها با قرار دادن خط         . تولید ماءالشعیر افتادند  

 از کشورها ي دیگر و انجام  بقیه پروسه در داخل محقـق مـی   تحقق می یابد و در برخی دیگر با واردات مالت       
( و تولیــد ماءالــشعیر) Malting( ولــی در ایــن بــین جــاي واحــدي کــه هــر ســه خــط تولیــد مالــت. شــود



Brewhouse  (   و پرکنی)Filling (                 و را در کنا ر هم داشته باشد و بتواند تمام پروسه تولیـد از تبـدیل جـو
عیر و پرکنی را در یـک واحـد انجـام دهـد   از طـرف دیگـر وزارت صـنایع تنهـا از                     به مالت و مالت به ماءالش     

واحدهایی حمایت می کند که راه اندازي هر سه خط را در  برنامه هاي خود داشته باشند، چراکـه وجـود هـر         
سه خط در کنار هم و امکان کنترل محصولات در تمام مراحل اثرات قابل توجهی در کیفیت محـصول نهـایی     

  ارخانه گذاشت ک
در جدول زیر میزان تولید داخل ماءالشعیر توسط سایر تولیدکنندگان لحاظ شده است، نکتـه قابـل توجـه در              
مورد این جدول اینکه، راه اندازي تمام واحدها با موفقیت در نظر گرفته شده است و در صورتیکه یک یا چنـد      

صول نشوند، سهم بازار قابل حـصول بـراي سـایر واحـدها     واحد به عللی قادر به راه اندازي کارخانه و تولید مح      
  .بیش از پیش متصور خواهد بود

   ظرفیت برنامه ریزي شده براي تولید ماءالشعیر در داخل کشور توسط سایر تولید کنندگان-32جدول 
  )بر حسب بطر ( 

84  85  86  87  88  89  90  
225180000  242480000  503920000  561910000  607600000  648290000  688980000  

  )جزئیات تولید داخل در بخش مربوطه لحاظ شده است( 
در مـورد   .    نکته دیگري که در مورد تقاضاي محصول ماءالشعیر بایـد مـد نظـر قـرار گیـرد ، واردات اسـت                       

روند روبه رشد آن در سالهاي آینـده  . گذشته واردات در صفحات پیش توضیح داده شد ولی آنچه اهمیت دارد   
  . باشد که در جدول زیر به مقادیر آن اشاره می شود می 

    مقدار قابل پیش بینی واردات ماءالشعیر در سالهاي آینده-33جدول 
  1389  1388  1387  1386  1385  1384  سال

میـــزان واردات بـــر   
  حسب کیلوگرم 

  )لیتر( 
6371400  7342818  6857109  7099963  6987536  7039250  

  )ول میانگین دو دوره قبلی بعنوان پیش بینی دوره بعد منظور شده است توضیح اینکه در این جد( 
    مقدار قابل پیش بینی واردات ماءالشعیر در سالهاي آینده-33جدول 

  1389  1388  1387  1386  1385  1384  سال
میـــزان واردات بـــر   

  حسب کیلوگرم 
  )لیتر( 

6371400  7342818  6857109  7099963  6987536  7039250  

ورد واردات ماءالشعیر اشاره به این مسئله اهمیت دارد که بـه علـت پـایین بـودن کیفیـت محـصولات                    در م 
تولیدي داخل کشور ، مصرف کنندگان راغب به استفاده از انواع وارداتی محصول ، با وجود قیمت بـالاتر آنهـا                

به سفارش این فرآورده بـه  همانطور که گفته شد ، این موضوع تا جایی پیش رفت که دولت اقدام           . می باشند   
برخی کشورها نظیر هلند و ترکیه کرده تا بتواند از طریق واردات محصول ، جوابگوي بخشی از تقاضـاي بـازار             

  . باشد 



   براي پرداختن به تقاضاي ماءالشعیر توجه به چند مسئله می تواند راهگشا باشد  که مهمترین آنها عبارتنـد                
  :از 
هی ها که در سالهاي گذشته نسبت به تولید ماءالشعیر چه از جهت کیفیت و چه از             به دلیل برخی بی توج     -1

جهت کمیت در مقایسه با تولید انواع نوشابه ها روا شده است ، تولید این محصول همسو با تقاضـاي آن رشـد     
  .پیدا نکرده است 

جاي نوشابه هـاي معمـولی در     فرهنگ سازي در زمینه استفاده از نوشیدنیهاي طبیعی نظیر ماءالشعیر به           -2
  . بازار لازم به نظر می رسد 

  حجم انبوه واردات در مورد محصولی که توانایی تولید آن در کشور وجود دارد ، باعث می شود تا حـداقل               -3
براي جلوگیري از ارزبري و وابستگی به کشورهاي دیگر ، تولید با کیفیت این فرآورده در   برنامه ها قرارگیـرد      

 .  
 علیرغم قیمت بالاي محصولات وارداتی ، میل به مصرف این محصول در داخل کشور روبه رشد بوده اسـت     -4

  .   که حکایت از مطلوبیت این محصول در بین مصرف کنندگان دارد
نیز که به کیفیت خـدمات و محـصولات خـود اهمیـت  مـی      ... اغلب هتلها ، سازمانها ، مراکز جهانگردي و      -5

  . ف کنندگانی هستند که خواهان محصول مناسب در مجموعه خود می باشنددهند ، از مصر
   به عنوان مثال مطابق تحقیقات انجام شده و تماسهائی که با برخی هلتها انجام شـده اسـت میـزان مـصرف       

  .ماءالشعیر این هتلها به شرح زیر بدست آمده است 
 تایی یعنی بطـور متوسـط ماهانـه    12 بسته 500تا  400 هتل پنج ستاره وجود دارد که ماهانه     14  در کشور   

 بطر مصرف می کنند بنابراین با محاسبه اي سرانگشتی می توان گفت که مـصرف ماءالـشعیر تنهـا در               5400
هتلهاي  پنج ستاره کشور در یکسال قریب به یک میلیون بطر می باشد که اگر آمار سایر هتلها بـه آن اضـافه           

  .طر خواهد رسید شود به بیش از دو میلیون ب
 اجتماعی کشور ، میل بـه مـصرف غـذاهاي آمـاده در کـشور را افـزایش داده و            – تغییر وضیعت اقتصادي     -6

در سبد خانوار روبه افزایش می باشد کـه ایـن امـر خـود مـی توانـد       ) Fast Food(استفاده از غذاهاي آماده 
  .عامل بالقوه در رشد تقاضاي این محصول در آینده باشد

چه که در هر بازاري می تواند موجبات بقاء یک واحد تولیدي را فراهم کند ، تکیه بر تکنولـوژي پیـشرفته       آن
، کیفیت برتر و قابل رقابت و قیمت مناسب محصولات تولیـدي اسـت ، بطوریکـه در میـان تولیـد کننـدگان                  

ه تولیـد ایـن محـصول را    ماءالشعیر در کشور چه در گذشته و چه در میان طرحهاي در دست اجرا ، واحدي ک  
در صدر برنامه هاي خود داشته باشد یافت نمی شود ، چرا که اکثر آنها یا تولیـد ماءالـشعیر را در کنـار سـایر              
محصولات خود در نظر دارند و یا به تولید آن با دستگاههاي دست دوم و تکنولوژي قدیمی و یا با اسـتفاده از                   

  . می توانند پاسخگوي نیازهاي جدید بازار فعلی و آینده باشندمواد اولیه نامرغوب اقدام می کنند و ن
  
  
  
  



  82واردات نوشابه هاي غیر الکلی در  سال 
 واحد دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

  L 122395        969369508  153430  اتریش

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

امارات 
  متحده عربی

262397  1107977620        139897 L 

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 31216         247227552  97776  ترکیه

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 44423         351829737  289424  کانادا

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

منطقه آزاد 
  قشم

26136  95338631         12038 L 

  
  

  83واردات نوشابه هاي غیر الکلی در  سال 
 دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

 220154,16  1871310332  402110  آلمان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 509423,74  4330101779  564243  اتریش  نباشند  مذکورکه در جاي دیگري,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 54977,01  467304581,72  270721  ارمنستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

امارات متحده   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  عربی

590846  2128067087  250360,83 

 38903,85  330682748,8  59633  ایتالیا  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 922087,65  7837745087  1168344  ترکیه  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

فدراسیون   نباشند که در جاي دیگري مذکور,وشابه هاي غیرا لکلی سایر ن  22029000
  روسیه

50199,71  169466622  19937,25 

 562,84  4784160  1540  لبنان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

منطقه آزاد   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  چابهار

18000  55190397  6492,99 

منطقه آزاد   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  قشم

428693,48  1619920490  190578,86 

 356526,05  3030471292,6  786038  هلند  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

  

  
  
  



  84واردات نوشابه هاي غیر الکلی در  سال 
 دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

 43166  388337948   106920  آلمان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 782874  7074885966  714947  اتریش  نباشند  جاي دیگري مذکورکه در,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 22844  206352035  119420  ارمنستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

امارات متحده   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  عربی

4262440  12882869132  1433008 

 23497  212938764  22430  ایتالیا  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 806030  7264122989  1529635  ترکیه  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 51252  460345464  56259   جمهوري کره  نباشند که در جاي دیگري مذکور,اي غیرا لکلی سایر نوشابه ه  22029000

 42587  383236739  33880  سنگاپور  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

تان عربس  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  سعودي

8881193  27620591873  3043746 

فدراسیون   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  روسیه

145353  466067624  51514 

 36951  336219424  86100  مالزي  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 806225  7261493135  2049592  هلند  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 
  

  بررسی روند مصرف از آغاز برنامه-2-4
  مصرف ماءالشعیر-2-4-1

بـه تولیـد ماءالـشعیر اختـصاص     ) واحـدهایزیادي     در مورد تقاضاي ماءالشعیر از آنجاکه در سالهاي گذشـته    
 نیز بفروش می رسید ، لذا نمی توان تولید و فروش این واحـد طـی        آنان و تمام محصولات تولیدي      اندته  داشن

از طرف دیگر مطالبی که در زیـر بیـان  مـی شـود نیـز تأییـد               . سالهاي گذشته را برابر مصرف در نظر گرفت         
تن آمار باید به برخی واقعیتهـا  کننده این نکته است که براي تعیین میزان تقاضاي واقعی علاوه بر در نظر گرف  

  .و تغییرات در الگوي مصرف نیز توجه نمود
 می توان به در دسـترس نبـودن     در توزیع محصول با مشکلاتی مواجه بودیم از آن جمله           در سالهاي گذشته   -

رسـیدن  ماءالشعیر در برخی شهرستانها دور از محل تولید، عدم وجود آن در اکثر رستورانها و غذا خوریها، دیر    
 شیـشه اي در گـردش   ی که به خاطر استفاده از ظروف     آن به فروشنده ها و همچنین برخی مشکلات بهداشت        

پدید آمده بودند ، اشاره کرد ، در نتیجه ، این مسائل باعث عـدم شناسـایی و جـا افتـادن کـافی محـصول در                
د در جامعه علاقه نشان می دادند   جامعه شده و مصرف کنندگان به آن میزان که به نوشابه هاي گاز دار موجو              

حتی در بسیاري شهرها اگر در رستورانها و سالن هاي غذاخوري ، فروشگاهها         . به ماءالشعیر بی توجه بوده اند       



ماءالشعیر هم وجود داشت ، مردم بر حسب عادت از نوشابه هاي معمول اسـتفاده مـی کردنـد و اطلاعـاتی در        
  .شتند رابطه با ماءالشعیر و خواص آن ندا

که همـه روزه در  (    ولی با گذشت زمان و افزایش آگاهی مردم در زمینه مضرات نوشابه هاي گاز دار معمولی          
و هم در جهت آگاهی بر خواص مطلوب ماءالشعیر بـر بـدن و دارا بـودن انـواع     ) رسانه ها به آن اشاره می شود 

ش تقاضاي این محصول در چند ساله اخیر بـوده         ، شاهد افزای   C و نیز    Bویتامینها از جمله گروه ویتامینهاي      
ایم بطوریکه از سوئی شاهد افزایش واردات محصول در کشور  می باشیم و از سوي دیگـر برخـی کارخانجـات        
که محصولات عمده آنها نوشیدنیهاي دیگر بوده است نیز به تولید ماءالشعیر پرداخته انـد و از فرصـت بوجـود             

  . آمده استفاده می نمایند 
   این شرایط حاکی از آن است که فضا بازار براي عرضه مناسب و رو به رشد می باشد و نمـود بـارز آن رشـد             

بـا وجـود قیمـت    (  برابري واردات در دو سال اخیر که نشانگر تمایل مصرف کننده به محصول با کیفیـت       6/5
صـنایع و نیـز توجـه بـه اهمیـت         است و نیز قرار گرفتن طرح تولیـد ماءالـشعیر در اولویتهـاي وزارت               ) بیشتر

صادرات محصول می باشد، لذا در یک نگاه اجمالی مشخص می گردد که تقاضـاي واقعـی ماءاالـشعیر چیـزي        
  . بسیار فراتر از میزان تولید و عرضه آن می باشد 

   از دیگر مواردي که تقاضاي این محصول را روشنتر بیان می کند، اشاره به کیفیت محصول اسـت کـه ایـن            
در این مقایـسه    . موضوع با مقایسه رشد محصولات با کیفیت وارداتی در مقابل تولید داخل مشخص می شود                

 به علت استقبالی کـه از  83 بطر بوده است که در سال 4428551 واردات ماءالشعیر 82می بینیم که در سال  
 6/5بطر رسیده اسـت کـه      25194667کیفیت محصولات وارداتی سال گذشته انجام شد ، این عدد به حدود             

 بطـر در سـال   123630000 بـه    82 بطر در سـال      108777000برابر شده است در حالیکه تولیدات داخل از         
 برابر شده است و این مقایسه علاوه براینکـه کیفیـت را بعنـوان عـاملی جهـت       13/1 رسیده است که تنها      83

ناسب تقاضا براي مصرف این محـصول در بـازار   کسب سهم بازار قابل حصول بیان می کند ، بیانگر پتانسیل م        
  . داخل است 

   از جهت دیگر براي اینکه کمبود محصول ماءالشعیر در بازار نوشیدنیها بهتر مشخص شود دو جدول در زیـر          
لحاظ شده است که یکی میزان عرضه داخـل را در سـالهاي اخیـر نـشان مـی دهـد و دیگـري عرضـه سـایر                       

لهاي اخیر مشخص می کند و در ادامه با بحث در مورد چگونگی پدید آمدن ایـن  محصولات نوشیدنی را در سا 
اختلاف در میزان تولید ، عدم عرضه کافی محصول ماءالشعیر و نیز عدم وجـود رقابـت جهـت پیـشرفت ایـن                  

  .  صنعت و به روز شدن آن توضیح داده می شود 
  )برحسب بطر(  میزان مصرف داخلی محصول ماءالشعیر -23جدول  

  1384  1383  1382  1381  1380  1379  شرح 
  143750000  123630000  108770000  98290000  82780000  71030000  تولید داخل 

  11437201  25194667  4428551  0  0  0  واردات 
  7302558  265188  275945  320978  0  0  صادرات

  147884643  148559479  112922606  97969103  82780000  71030000  مصرف داخل 



  توجه به جداول فوق باعث روشن شدن مطلب دیگري در مورد این محصول می شود که آن اختلاف بـسیار      با
زیاد تولید نوشابه و حتی دوغ در مقابل تولید ماءالشعیر است که در این بین ذکر این نکته ضروریست کـه بـه            

اي این محـصول بـازار رقـابتی       علت وجود سه بخش زمزم ، گروه ساسان و بخش خصوصی در تولید نوشابه بر              
. آن پدید می آید و محصول با کیفیت تر و منطبق بر استانداردها می تواند سهم بیشتري از بازار بدسـت آورد       

در حالیکه در مورد ماءالشعیر به علت نبود کارخانجات متعدد ، بازار حالت انحصاري و غیر رقابتی پیـدا کـرده                
م که میزان وارداتی که در سالهاي اخیر انجـام شـده اسـت بـه علـت دارا          است ، با این وجود شاهد این هسیت       

بودن استانداردهایی بالاتر از محصولات داخلی توانسته است بازار بزرگی را کسب کنـد و رونـد روبـه رشـد آن      
  .گویاي این مطلب است 

 براي محصول ماءالـشعیر   میلیون بطر در سال720   مطالب فوق انتظار وزارت صنایع و معادن در مورد تولید     
با کیفیت را تأیید می کند که علاوه بر افزایش تولید داخل و عرضه آن بتوان بـه دو هـدف دیگـر نیـر دسـت                    

اول ایجاد بازار رقابتی در مورد این محصول و کسب سهم بازار بیشتر توسط محصول بـا کیفیـت تـر و               : یافت  
ات ماءالشعیرکه با توجه به بازارهاي خـوبی کـه بـه لحـاظ         ایجاد تکنولوژي روز و جدید در کشور  و دوم صادر          

  کشورهاي منطقه و هواي گرم آنها در اطراف ایران وجود دارد ، دست یابی به آن دور از دسترس نمی باشد 
  
    عصاره مالت  مصرف-2-4-2

کویت سـازي و  کارخانجات بیس) 1:    بازار عصاره مالت را می توان بطور عمده در سه بخش زیر مشاهده کرد             
  قنادیها و شیرینی پزیها ) 3کارخانجات تولید ماءالشعیر از عصاره مالت ) 2شکلات و کلوچه و کارامل سازي 

   از موارد فوق واحدهاي بیسکویت و کلوچه و کارامل سازي در چند سال گذشته به چند دلیل داراي نوسـان      
  . در تقاضا بوده اند 

ولید این کارخانجات ، آنها در صورت وجود عصاره مالت کافی، و اثر کیفیتـی              اول اینکه به علت حجم زیاد ت      
مطلوبی که اسـتفاده از عـصاره مالـت در محـصولات آنهـا مـی دارد ، مایـل بـه اسـتفاده از ایـن مـاده اولیـه                                

.  پیدا نکرده اسـت  بوده اند ولی بدلیل عدم تولید عصاره مالت کافی و با کیفیت در داخل کشور این امر تحقق           
مسئله دیگر اینکه به دلیل که این گونه کارخانجات قسمتی از مواد اولیـه خـودرا وارد مـی کننـد در صـورت                      

کـه ایـن عـصاره مالـت     ( توجه به کیفیت محصول قادرند قسمتی از عصاره مالت مورد نیاز خود را وارد کننـد   
  جهت تولید محصولات مجلسی و صادراتی استفاده می شود 

این واحدها از محصولات دیگري نظیر گلوکز استفاده می نمایند البته استفاده از عصاره مالـت طبیعـی عـلاوه       
بر افزایش محسوس کیفیت ، با استانداردهاي بهداشتی نیز منطبق تر بوده و مضرات گلوکز را نخواهد داشـت                 

یش بوده است از سـوي دیگـر افـزایش     و مصارف عصاره مالت در این واحدها در سالهاي اخیر بسیار رو به افزا             
میزان صادرات محصولات این واحدها در سالهاي اخیر باعث شده است که کارخانجات فـوق بیـشتر بـه فکـر                      
کیفیت تولیدات خود باشند و تمایل به استفاده از عصاره مالت با وجود قیمت بیشتري که افزایش نـسبت بـه                   

   . گلوکز دارد ، نشان دهنده این موضوع است 
  



  83 میزان استفاده واحدهاي بیسکویت سازي عمده از عصاره مالت در سال -25جدول 
  کیوان  گرجی   آناتا  واحد صنعتی مینو  شرح 

  مصرف عصاره مالت
  30  30  30  60  )تن( 

  ) بخش صنایع غذایی –وزارت صنایع و معادن : مأخذ ( 
 به خواص عـصاره مالـت اشـراف داشـت و بـه             شایان ذکر است واحد صنعتی مینو از سالهاي قبل از انقلاب          

میزان قابل توجهی از نوع وارداتی آن استفاده می کرد ولی در سالهاي بعـد از انقـلاب بـه علـت عـدم واردات                    
ولـی سـایر   . عصاره مالت و پایین بودن کیفیت عصاره مالت تولیدي مصرف ایـن مـاده را کـاهش داده اسـت                    

  وي آورده اند و به خواص کیفی آن پی برده اند واحدها به تازگی به مصرف این ماده ر
   توضیح این نکته ضروري است که اغلب تولید کنندگان مالت درداخـل کـشور از روش دسـتی بـراي تولیـد        
استفاده می نمایند که فاقد شرایط بهداشتی و کیفی مورد نظر مصرف کنندگان می باشد و بـه همـین سـبب          

  .از از مبادي وارداتی اقدام می نمایند اغلب مصرف کنندگان براي تأمین نی
   در مورد مصرف عصاره مالت در صنعت ماءالشعیر سازي توضیحی در مورد نحوه استفاده از آن لازم به نظـر                   

همانگونه که در بخش تقاضاي ماءالشعیر گفته شد به علت بازار مناسبی که ماءالـشعیر در سـالهاي             . می رسد   
واحدها که در زمینه تولیـد آشـامیدنیهاي دیگـر فعـال بـوده انـد ، خـط تولیـد          اخیر پیدا کرده است بسیاري      

شـایان ذکـر اسـت وزارت    ( ماءالشعیر از عصاره مالت و پرکنی آن را نیز با ظرفیت کـم راه انـدازي کـرده انـد      
، ) Malting(صنایع و معادن تنها از طرحهایی حمایت مـی کنـد کـه هـر سـه خـط تبـدیل جـو بـه مالـت                   

  .را داشته باشند ) Filling(و پرکنی ) Brewhouse( سازي ماءالشعیر
   توجه به این نکته که به علت عدم وجود عصاره مالت بـا کیفیـت و داراي اسـتانداردهاي لازم جهـت تولیـد          
ماءالشعیر از یک سو و حرکت کارخانجات تولید کننده محصولات آشامیدنی به سوي تولید ماءالشعیر در یکـی    

ز سوي دیگر ، این بازار براي عصاره مالت بسیار جدید می باشد بطوریکه در بخش پـیش بینـی          دو سال اخیر ا   
  .تقاضا به میزان استفاده آنها از عصاره مالت بطور کامل پرداخته می شود

 از دیگر مصارف عمده عصاره مالت می توان به قنادیها و شیرینی پزیها اشاره کرد که با توجه بـه جلـساتی          -  
نف قنادان برگزار شد آمار مصرف قنادیها و درجه بندي آنها بدست آمده اسـت و در بخـشهاي بعـدي           که با ص  

ارائه می شود ، در مورد مصارف گذشته قنادیها باید گفت بـه علـت اینکـه واحـدهاي قنـادي توانـایی واردات              
 بـه جـاي عـصاره مالـت در     عصاره مالت را ندارند یا از تولیدات داخل استفاده می کردند یا از ترکیبات گلـوکز   

تولیدات خود استفاده می کردند ولی به دلیل اینکه قنادیهاي ایران از طرف صنف خـود بـه درجـه یـک و دو                    
تقسیم بندي شده اند و قنادیهاي درجه یک به خاطر توجه بیشتر بـه کیفیـت سـعی دارنـد حتـی المقـدور از        

واحدهاي داخلی اکثراً به دلیـل روشـهاي دسـتی و     عصاره مالت استفاده کنند و از طرفی محصول تولیدي در           
سنتی تولید داراي کیفیت مطلوب نیستند ، لذا توجه به آمار تقاضاي ایـن واحـدها در آینـده و تأکیـد وزارت                     
بهداشت و درمان بر اولویت استفاده از عصاره مالت به جاي گلوکز بازار جدید دیگري را به روي این محـصول                     

  . بینی تقاضا به آن اشاره می شود گشوده است که بخش پیش



 در 82-83   در مورد تعداد قنادیها و شیرینی پزیها در کشور باید گفت که طبق آمار صنف قنادهـا در سـال                      
 واحد درجه یک و مابقی درجـه دو بودنـد و   580 واحد قنادي وجود داشته است که از این تعداد  1250تهران  

رم عصاره مالت در ماه مصرف داشـته انـد و واحـدهاي درجـه دو در            کیلوگ 100هر واحد درجه یک در حدود       
  . بنابراین مصرف عصاره مالت در تهران در سال گذشته زیر بوده است .  کیلوگرم 50حدود 

  )واحد (580) * کیلوگرم (100) * ماه (kg 696000 = 12 = 696تن 
  )واحد (670) * کیلوگرم (50) ماه (kg 402000 = 12 = 402تن 

  696 + 402 = 1098تن 
 واحد قنادي در سراسر کشور و به جـز تهـران نیـز مـشغول بکـار      21100 تعداد     82-83   همچنین در سال    

 کیلو عصاره مالت مصرف می کردند و بقیه واحـدهاي    100آنها درجه یک بوده و ماهانه معادل        % 45بودند که   
نمایند بطوریکه مـصارف عـصاره مالـت در    شیرینی پزي در کشور که درجه دو می باشند نصف آن مصرف می   

  . به شکل زیر بوده است ) به جز تهران( کشور 
  9495 *100 *12) = کیلوگرم (11394000 = 11394تن 

  11605 *50 * 12) = کیلوگرم (6963000 = 6963تن 
  :   جمع عصاره مالت مصرف شده در قنادیهاي سایر شهرهاي کشور به جز تهران برابر است با 

   11394 +6963 = 18357تن 
  :   جمع کل عصاره مالت مصرف شده در قنادیها و شیرینی فروشیهاي کشور برابر است با 

  18357 +1098 = 19455تن 
% 45 واحد قنادي در سراسر کشور و به جز تهران نیز مشغول بکار بودنـد کـه           21100 تعداد     82-83در سال   

 عصاره مالت مصرف می کردند و بقیه واحدهاي شـیرینی پـزي        کیلو 100آنها درجه یک بوده و ماهانه معادل        
بـه جـز   ( در کشور که درجه دو می باشند نصف آن مصرف می نمایند بطوریکه مصارف عصاره مالت در کشور       

  . به شکل زیر بوده است ) تهران
  9495 *100 *12) = کیلوگرم (11394000 = 11394تن 

  11605 *50 * 12) = کیلوگرم (6963000 = 6963تن 
  :   جمع عصاره مالت مصرف شده در قنادیهاي سایر شهرهاي کشور به جز تهران برابر است با 

   11394 +6963 = 18357تن 
  :   جمع کل عصاره مالت مصرف شده در قنادیها و شیرینی فروشیهاي کشور برابر است با 

  18357 +1098 = 19455تن 
جه است یکی اینکه صنف قنـادان در صـورت نبـود عـصاره مالـت از                ذکر دو نکته در اینجا مجدداً شایان تو       

  .گلوکز که ارزان تر ولی داراي کیفیت پایین تر از عصاره مالت است استفاده می کنند 
   دوم اینکه این صنف قادر به وارد کردن عصاره مالـت بـه تنهـایی نیـست و یـا از محـصولات تولیـد داخـل                 

. ( عصاره مالت به ناچار از مواد جایگزین براي این منظـور بهـره مـی برنـد        استفاده می کند و در صورت نبود        
شایان ذکر است که براي قنادان استفاده از عصاره مالت در درجه اول اهمیت قرار دارد و گلوکز قابل مقایـسه                

  . )با آن از لحاظ کیفی و مواد مغذي و بهداشتی  نمی باشد 



 و  85ز برنامه سوم تـا نیمـه اول سـال           بررسی روند صادرات محصول از آغا     -2-5
  امکان توسعه آن

   شرحی بر وضعیت گذشته صادرات محصولات -2-5-1
 که کارخانجات آبجو سازي ایران به تولید آبجو الکلی اشتغال داشتند و تحـت دو          قبل از انقلاب       در سالهاي   

 امروزه به شرکتهاي بهنوش و بیلاسو    که( و استارایران   ) به نمایندگی اسکول انگلستان   ( نام آبجو سازي شمس   
صادرات این نوع محصول به برخی کشورهاي حاشـیه خلـیج فـارس و     . فعالیت می کردند    ) تغییر نام داده اند     

نیز عراق بصورت پیوسته انجام می شده ولی در دوران بعد از انقلاب به علت توقـف تولیـد بـه خـاطر مـسائل                       
خروجی نداشتند و بعد از آن با تلفیق این دو واحد صنعتی که تحـت          شرعی تا مدتی این دو کارخانه محصول        

مالکیت بنیاد مستضعفان واقع شدند و شروع مجدد تولید ، به علت جلوگیري از تولید الکل کیفیـت محـصول             
بسیار تنزل کرد بطوریکه صادرات محصول متوقف شد و تنها جهت پاسخگویی بـه تقاضـاي داخـل بـه تولیـد          

  .ادامه دادند 
  
   صادرات ، بررسی سوابق و عوامل اصلی مؤثر در آن -2-5-2

   بحث و بررسی صادرات مقوله اساسی در تقاضا و عرضه این محصول مـی باشـد کـه در کـشورمان گذشـته                  
در سالهاي قبل از انقلاب چند کارخانه تولید آبجـو احـداث شـده بـود کـه مـصرف داخلـی را                       . طولانی ندارد   
  پوشش دارد
ز انقلاب اسلامی کلیه واحدهاي تولید کننده این محـصولات از بـین رفتنـد الا دو واحـد بنامهـاي                        در بعد ا  

کردنـد کـه تولیـدات    بهنوش و پیلاسو که هر دو تحت نظارت بنیاد مستعضعفان بوده و با برند بهنوش فعالیت  
یر نتوانـست بـه بازارهـاي    این تولیدات بنا به دلایل عمده ذ . این واحدها نیز مصرف داخلی را پوشش می داد         

  . خارج از کشور راه پیدا کند 
  محدود بودن ظرفیت کارخانه و عدم توانایی آن در تولید محصولات کافی و صدور آن ) الف
برخورداري از تکنولوژي قدیمی و ماشین آلات فرسوده که موجب کاهش کیفیت و افـزایش قیمـت تمـام         ) ب

  . هزینه انرژي و دستمزد گردیده است شده از لحاظ ضایعات زیاد و بالا بودن
مخالفت شرعی و ایجاد نگرش و تفکر غیر صحیح براي این محصول علیرغم ویژگیها و صدها خواص مثبت        ) ج

  . و مطلوب طبی و بهداشتی که براي سلامتی مصرف کنندگان می توانست داشته باشد 
یت نهایی و ماندگاري محـصول را نتوانـست        نداشتن بسته بندي مطلوب و دخالت سایر عوامل مؤثر در کیف          ) ه

 سـال  10البتـه در  . در مقابل تولید کنندگان حرفه اي و عمدتاً اروپـایی مـوفقیتی در صـادرات حاصـل کنـد         
گذشته با وجود فعالیت زیاد و تولید محصولات یکبـار مـصرف و بهبـود وضـعیت مـالی کارخانـه در تعـویض                         

  . ادرات نموده است که در آمار و ارقام آمده است یکسري ماشین آلات و تجهیزات اقدام به ص



این صادرات عمدتاً به عراق و افغانستان بوده است و صادرات به کشورهاي عربی و همجوار دیگر ، حساس تـر                   
و به مراتب مشکل تر از این دو کشور می باشد که الزامات می بایـست در تکنولـوژي و کیفیـت تولیـدات بـه                     

  . الاتر دست پیدا کند موقعیت هاي مناسب و ب
  
   صادرات عصاره مالت شرحی بر-2-5-3

   اهمیت خواص عصاره مالت در سالهاي اخیر در کشور مورد توجه قرار گرفته است به نحوي که در بـسیاري              
صنایع مثل بیسکویت سازي و شیرینی پزیها این محصول به نحو بسیار مطلوبی در حـال جـا افتـادن اسـت و        

وز به روز افزایش می یابد ، که شاهد این مدعی افزایش واردات عـصاره مالـت بـه کـشور مـی             استفاده از آن ر   
  .باشد

   چرا که با وجود واحدهاي فعالی که در زمینه تولید عصاره مالت در کشور فعال هستند، ولی بخـاطر سـبک                 
دداً به همین دلیـل و نیـز   تولید سنتی و دستی اکثر آنها ، کیفیت عصاره مالت در سطح پایینی قرار دارد ، مج     

عدم وجود ماشین آلات و مکانیزه بودن تولید عصاره مالت میزان تولید ایـن فـرآورده از لحـاظ کمـی نیـز در                     
سطح پایینی قرار داد که علاوه بر اینکه قادر بـه پوشـش تقاضـاي داخـل کـشور نیـست ، بـه دو دلیـل فـوق           

ز این محصول تاکنون صادراتی انجام نشده است ، البتـه  ویژگیهاي لازم جهت صادرات محصول را نیز ندارد و ا  
ذکر این نکته لازم است که برخی محصولات که از عصاره مالت تهیه می شوند مانند برخـی  بیـسکویت هـا و         

در سالهاي اخیر به برخی کشورها صادر شده است که همانطور که در قبل گفته شـد واحـدهایی           ... کاراملها و   
اسـتفاده  ) وارداتـی  ( ت محصولات فوق می کنند اکثراً ، از عصاره مالت با کیفیت مطلوب               که اقدام به صادرا   

لذا وجود واحدي که توانایی تولید این محصول را به صورت مکانیزه و با ظرفیت و کیفیت مطلـوب          . می کنند   
وچـه و ماءالـشعیر   داشته باشد ، چه از لحاظ مصارف داخلی در هر سه زمینه تولیـد بیـسکویت و کارامـل و کل     

سازي و نیز شیرینی پزیها و نیز از جهت صادرات محصول و کاهش واردات و وابستگی به دیگـر کـشورها لازم       
  .به نظر می رسد 

   محدودیتهاي دولت جهت صادرات -2-5-4
   بطور کلی در کشور به لحاظ رعایت موازین شرعی میـزان درصـد الکلـی کـه بـصورت مجـاز مـی توانـد در              

 درصد می باشد و این موضوع در مورد صادرات محصول نیـز مـسلماً       1/0عیر وجود داشته باشد حداکثر      ماءالش
رعایت می شود که این موضوع با توجه به کشورهاي مورد نظر جهت صادرات کـه عمومـاً کـشورهاي حاشـیه        

سوي دیگر بـه علـت   خلیج فارس و عراق و افغانستان می باشند و اسلامی بودن این کشورها همخوانی دارد از       
در ( اینکه در سالهاي اخیر در سایر کشورهاي غیر اسلامی نیز آبجـو بـدون الکـل رواج زیـادي داشـته اسـت                  

بنـابراین محـدودیت تولیـد فـوق       ) حالیکه در سالهاي قبل آبجو الکلی در این کشورها تولید و مصرف می شد             
می دهد ، همچنانکـه در سـالهاي گذشـته نیـز     محدودیتی از نظر صادرات در پیش روي تولید کنندگان قرار ن   

شاهد صادرات این محصول بوده ایم ، در مورد صادرات محصول عـصاره مالـت نیـز محـدودیتی جـز کیفیـت                
مطلوب و مورد نظر خریداران وجود ندارد و در صورت وجود عصاره مالت با کیفیت بالا و نیز مازاد بـر مـصرف            

  . ن با مشکلی مواجه نیست داخل صادرات آن به کشورهاي خواهان آ



  79صادرات نوشابه هاي غیر الکلی در  سال 
 دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 446008 782743338 615089 آذربایجان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

آفریقاي 
 جنوبی

720 358020 204 

 یا   میوه  اب باستثناي،(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 771 1353105 3000 آلمان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 960 1684800 1152 آنگولا

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول ( لکلی غیر ا هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 12247 21493485 12247 ارمنستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 11717 20563335 22141 ازبکستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 107730 189066150 218123 افغانستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01  ماره ش غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 960 1684800 1944 انگلستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 19523 34262865 27495 تاجیکستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 327842 575363149 338640 ترکمنستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 5635 9889425 7599 جرجیا

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 900 1579500 2700 روسیه

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره یر از موارد مشمولغ (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 26361 46263555 43932 رومانی

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 411758 722635290 1401818 عراق

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 3647 6400485 3250 قرقیزستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 5843 10254465 6732 قزاقستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 138340 242786700 286024 کویت

  
  



  

   80نوشابه هاي غیر الکلی در  سال صادرات 
 دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 255213 447898499 227295 آذربایجان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي شابهنو- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 23482 41210910 32355 افغانستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول زیجات سب اب

 488 856440 646 اوکراین

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 13255 23262525 15210 تاجیکستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره مولغیر از موارد مش (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 33133 58147538 44389 ترکمنستان

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 26505 46516275 16799 ترکیه

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 40825 71647875 123286 عراق

 یا   میوه  اب ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه- 2202,90
  ،20,09   مشمول  سبزیجات اب

 9564 16784820 8902 قزاقستان

  

  81صادرات نوشابه هاي غیر الکلی در  سال 
 واحد دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 70073  496298813  66246  آذربایجان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 176520  1396924105  167995  افغانستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

امارات 
  متحده عربی

23200  110800800  13990 L 

  ي،باستثنا(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 4613  36534960  19320  بحرین

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 20138  159491268  20368  تاجیکستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 218861  1733370884  209306  ترکمنستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب یوه م اب

 L 142946  1126550580  205842  عراق

 L 13394  106084152  36436عربستان   ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90



  سعودي   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 40832  323380337  43788  قزاقستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 5325  42174000  8800  قطر

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 1453  11508410  1170  کانادا

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول ( ی غیر الکل هاي نوشابه-  2202,90
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 1546  12242580  3450  مازي

  

   82صادرات نوشابه هاي غیر الکلی در  سال 
 واحد دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول(   غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 147875        1171167954  101185  آذربایجان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 100           790550  90  ازبکستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 226682        1795323465  205619  افغانستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول ( یر الکلی غ هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 996           7888320  1980  انگلستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول یجات سبز  یا اب  میوه اب

 L 3843          30436560  3500  تاجیکستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 414613        3283726011  428567  ترکمنستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي بهنوشا-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 34845         275968440  110540  عراق

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات ا اب ی  میوه اب

عربستان 
  سعودي

25120  101486880         12814 L 

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 32754         259411680  31810  قزاقستان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 101           799920  8  کویت

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب ه میو اب

 L 17232         136474272  26272  لبنان

  ،باستثناي(2202,10  ،22,01   شماره غیر از موارد مشمول (  غیر الکلی هاي نوشابه-  220290
   ،20,09   مشمول  سبزیجات  یا اب  میوه اب

 L 1016          8046720  1584  هلند

  



  83ه هاي غیر الکلی در  سال صادرات نوشاب
 دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

 145027,69  1232735476  108456  آذربایجان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 20,36  173052  39,6  نآلما  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 253146,31  2151743713  254162  افغانستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 24,14  205200  35  الجزایر  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 15813,91  134418173  14734  انگلستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور, غیرا لکلی سایر نوشابه هاي  22029000

 12187,21  103591268  9669  تاجیکستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 157712,89  1340559566  148865  کمنستانتر  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 130747,57  1111354400  530111  عراق  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

عربستان   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  سعودي

14436  76442592  8993,25 

 7154,14  60810184  7200  قزاقستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 7152,29  60794448  11340  کانادا  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 55539,05  472082032  95260  لبنان  نباشند  مذکورکه در جاي دیگري,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 1450,67  12330720  2400  مالزي  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 591,85  5030776  729  هلند  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

  
  

  84وشابه هاي غیر الکلی در  سال صادرات ن
 دلاري ارزش ریالی ارزش مقدار کشور تعرفه شرح کد

 2744804  24682153372  10650943  افغانستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

امارات متحده   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  عربی

12550  46675200  5160 

ایالات متحده   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  آمریکا

8885  48098272  5296 

 4145  37537120  8040  بحرین  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 39504  352140175  172764  پاکستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 29627  264692419  30950  تاجیکستان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 54783  497502741  65635  ترکمنستان  نباشند مذکورکه در جاي دیگري ,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 105  943110  70  ترکیه  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 1800  16326000  4000  سوئد  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000



 337044  3021150075  502807  عراق  نباشند که در جاي دیگري مذکور,شابه هاي غیرا لکلی سایر نو  22029000

عربستان   نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000
  سعودي

29895  162166728  17848 

 27480  249195418  24911  قزاقستان  ندنباش که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 37262  337279604  60644  لبنان  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

 17464  156705440  33736  موریتانی  نباشند که در جاي دیگري مذکور,سایر نوشابه هاي غیرا لکلی   22029000

  ز به محصول با اولویت صادرات تا پایان برنامه چهارم بررسی نیا-6-2
و ) مثـل صـنف قنـادان و شـیرینی پزیهـا      (    در این مبحث برخی پیش بینی ها با توجه به نظر کارشناسان         

انجـام  ) مثل وزارت صنایع و معادن( برخی دیگر با توجه به مستندات گرفته شده از وزارت خانه ها و سازمانها     
  . بت به روشهاي معمول و تئوري پیش بینی، با واقعیت هماهنگی بیشتري داشته باشد شده است تا نس

   نیاز به ماءالشعیر2-6-1
بتدا لازم است به مطالبی در مورد تفاوت ایـن فـرآورده و خـواص آن          براي توضبح نیاز به محصول ماءالشعیر ا       

جهان امروز با پیـشرفت صـنعت و تکنولـوژي،      در  . در مقایسه با نوشابه هاي معمول موجود در بازار اشاره کرد          
رویکرد مردم به انواع غذاها ي حاضري بیش از پیش شده است، بطوریکه افـزایش تعـداد مراکـز فـروش ایـن              

همگام با این رشد، مصرف انواع نوشیدنیها حاضري کـه       . گونه غذاها و رستورانها، رشد چشمگیري داشته است       
ارائه میشوند هم بطور ناگهانی رشـد محـسوسی را    ) Fast Food(طلاح بطور معمول به همراه غذاهاي به اص

  .به خود اختصاص داد
این موضوع تا آنجا پیش رفت که تولید، عرضه و مـصرف ایـن نوشـیدنیها در جهـان بطـور شـاخص و بـسیار                      

 Fast( شگرفی نسبت به محصولات دیگر افزایش یافـت، گـشایش رسـتورانها، نماینـدگیها و فروشـگاههاي       
Food (         همگی موید این مسئله است که صنعتی شدن جهان باعـث شـده اسـت کـه مـصرف   نوشـابه هـاي

این موضوع در سر تا سر جهان و از جمله ایران باعث پیدایش برخی نگرانیهـا    . معمول روز به روز افزایش یابد       
ي بـزرگ تولیدکننـده   در مورد مضرات مصرف بیش از حد نوشابه ها شد، بطوریکه بسیاري ازکشورها شـرکتها       

در سالهاي اخیر توجـه بـه ایـن هـشدارها و     .نوشابه را مجبور به بیان برخی مضرا ت در تبلیغات خود کرده اند         
... آگاهی از دیگر معایب مصرف نوشابه ها نظیر قند زیاد ،  چاق کنندگی که به بیماري قـرن مـشهور اسـت و         

  . حساس شده و در موردمصرف آن  بیشتر تفکر کنندباعث شده است که مردم نسبت به مصرف این فرآورده
تایید موضوع فوق را می توان در روي آوردن مردم بـه مـصرف آبمیـوه ، ماءالـشعیر، آب معـدنی و همچنـین                      

در این میان ماءالشعیر از اهمیـت ویـژه اي       . ، مشاهده کرد  ) Diet( نوشابه هاي بدون قند یا اصطلاحا رژیمی        
ه خودي خود داراي خواص طبی و بهداشـتی مطلـوبی بـراي بـدن مـی باشـد، از آن                چرا که ب  . برخوردار است 

درآن ... و  , B1، B2 ، B12 نظیـر  Bجمله می توان به وجود اسیدهاي آمینه و املاح معدنی و ویتامینهاي گروه      
. تهمچنین اثرات مطلوب این نوشیدنی طبیعی برکلیه ها  و مجاري اداري برکـسی پوشـیده نیـس             . اشاره کرد 

حال که صحبت از خواص مطلوب ماءالشعیر به میان آمد، بدنیست به این موضوع نیز اشاره شود که محققـان                   



ژاپنی به تازگی  پی به خواص ضد سرطان ماءالشعیر بدون الکل برده اند به این صورت که این نوع ماءالـشعیر                  
  .داراي خاصیت مصونیت  زایی در برابر ابتلا به سرطان است

یگر تولید ماءالشعیرهاي غیر الکلی در کشورهاي اروپایی و آمریکـایی کـه منعـی از جهـت مـصرف                    از طرف د  
بـه عنـوان   . آبجوهاي الکلی ندارند نیز نشان دهنده وجود طرفداران این نوشیدنی در این کـشورها مـی باشـند      

بـدون الکـل مـی    در اتریش از جمله کارخانجات فعال در زمینه تولیـد آبجـو       ) Ottakringer( مثال شرکت   
بطوریکه محصول تولیدي این شرکت که از دستگاهها و تجهیزا ت پیشرفته اي نیز بهـره منـد اسـت بـا        . باشد

  .کیفیت بسیار بالا تولید شده و از فروش خوبی هم در کنار سایر رقبا برخوردار است
کننـدگان بـه ایـن     وجود این چنین واحدهایی در سطح کشورها ي غربی نشان دهنده افزایش تمایل مـصرف        

محصو ل می باشد، چراکه در چندین سال گذشـته تقریبـا تمـام تولیدکننـدگا ن آبجـو در اروپـا و آمریکـا و                      
  .همچنین سایر کشورها ي جهان به تولید آبجو الکلی مشغول بوده اند

ت افـزایش  در کشور ما هم با وجود اینکه در سالهاي گذشته به علت اعلام ممنوعیت مصرف آبجو و نیز به عل ـ           
تولید و عرضه و نهایتا مصرف نوشابه هاي معمولی ، توجه به تولید ماءالـشعیر و مـصرف کننـدگان ماءالـشعیر          
تقریبا به دست فراموشی سپرده شده بود، لیکن ، هشدارها در مورد مصرف نوشابه ها در چند سال اخیر باعـث   

کننـدگان بـه محـصولات مـشابه ، نظیـر         آگاهی مردم نسبت به عوارض نامطلوب آنهـا و روي آوردن مـصرف              
عرضه طعمهاي گوناگون و بسته بندي هـاي مختلـف ماءالـشعیر و همچنـین               . ماءالشعیر و آب معدنی گردید      

  .تاسیس کارخانجات متعدد آب معدنی در سالهاي اخیر نشانه تغییر در الگوي مصرف می باشد
  نیاز به محصول عصاره مالت -2-6-2

عمـده عـصاره مالـت    درخواست کننـده   عصاره مالت به سه بخش که در واقع      محصولتوضیح نیاز به       جهت  
تقاضـاي عـصاره مالـت در    ) 2تقاضاي عصاره مالت در قنادیها و شیرینی پزیهـا       ) 1. می باشند اشاره می شود      

  تقاضاي عصاره مالت در کارخانجات بیسکویت سازي) 3ماءالشعیر سازي 
لت مطرح است این اسـت کـه در سـالهاي گذشـته خـواص مفیـد و مغـذي            نکته اي که در مورد عصاره ما 

عصاره مالت در کشور بر اکثریت صنایع و مردم پوشیده بوده است و علت مصرف پایین آن نیـز همـین عامـل          
بوده است و در حالیکه در سالهاي اخیر با توجه به روشن شدن اهمیت غذایی این فرآورده ، تقاضـاي آن چـه                  

ی و چه بعنوان ماده اولیه تهیه برخی محصولات مثل بیسکویت و کلوچه و کارامل و ماءالـشعیر     در صنایع غذای  
  . روند رو به رشدي پیدا کرده است ... و 

   از سوي دیگر اقدام برخی کارخانجات در جهت تولید ماءالشعیر از عصاره مالت باعث ایجاد بازار جدیدي بـر               
تولید ماءالشعیر از محصول دیگري به جزء عصاره مالت یا مالت نمی      روي این محصول شده است ، چرا که در          

در . ( توان بعنوان ماده اولیه استفاده کرد و عصاره مالـت اصـلی تـرین مـاده در تولیـد ماءالـشعیر  مـی باشـد           
، عـصاره   ... و حالیکه در محصولات دیگر نظیر بیـسکویت و کارامـل و           ) واحدهایی که دسترسی به مالت ندارند     

و در صـورت    ) از جهت شیرین کنندگی و نیز خواص مقـوي و مغـذي بـودن             ( ت بعنوان افزودنی می باشد      مال
  . نبود آن می توان از برخی مواد دیگر به جاي عصاره مالت استفاده کرد 



   در مورد بخش اول تقاضاي عصاره مالت براي قنادیها و شیرینی پزیها اشاره به آمار گرفته شده از این صنف            
  . ره شد ه تا روشن کننده قسمتی از تقاضاي موجود در این صنعت می باشد اشا
 واحـد قنـادي درجـه    700 واحد قنادي در تهران مشغول بکار هستند که 1500 تعداد  83-84 در سالهاي    -1

 واحـد  800 کیلوگرم درمـاه مـصرف عـصاره مالـت دارنـد و      100-150یک و همانطور که گفته شد در حدود       
 که مصرفی معادل نصف واحدهاي درجه یک دارند ، بنابراین مصرف عـصاره مالـت در سـال در                درجه دو بوده  

  . تهران بصورت زیر خواهد بود 
   واحد درجه یک 700 * 125کیلوگرم  * 12ماه  =  10500000کیلوگرم  = 1050تن 

   واحد درجه دو 800 * 75کیلوگرم  * 12ماه  = 720000کیلوگرم  = 720تن 
  1050 +720 = 1770تن 

   84   کل مصرف سالانه واحدهاي موجود در تهران در سال 
آن درجـه یـک و معـادل    % 45 واحد قنادي در سراسر کشور به جزء تهران وجـود دارد کـه          22000 تعداد   -2

  .  کیلوگرم مصرف دارند و مابقی واحدها نصب مصارف درجه یک را دارند 150-100
  9900 * 125  *12 = 14850000کیلوگرم  = 14850تن 

  12100 * 75 * 12 =  10890000کیلوگرم   = 10890تن  
  14850 + 10890 = 25740مصرف کل شهرستانها                                                     تن 

 + 1770 = 27510 در کشور                                          تن 84مصرف کل عصاره مالت در سال 
25740   

 تن می باشد کـه نـسبت       27510   بنابراین کل مصرف عصاره مالت کشور در شیرینی پزیها و قنادیها معادل             
که رشد زیادي داشته است و نشانه جا افتـادن اسـتفاده      ) تقریباً دو برابر  (  برابر شده است     9/1به سال گذشته    

  . از این فرآورده به جاي گلوکز می باشد 
   شایان ذکر است که واحدهاي قنادي توانایی واردات این محصول را ندارند و در صـورت نبـود آن از برخـی                     

  . ترکیبات نظیر گلوکز استفاده می کنند 
   همانطور که در بخش گذشته اشاره شد عمده مصرف عصاره مالت در صنایع ماءالشعیر است و به این دلیـل           

زي بر خلاف سـایر مـصارف ان کـه مـاده افزودنـی مـی باشـد ، مـاده اصـلی          که عصاره مالت در ماءالشعیر سا   
محسوب می شود و از طرفی روند روبه رشد تولید ماءالشعیر ، سبب شده است بازار بزرگـی بـه روي محـصول        

  . عصاره مالت باز شود 
بررسی اجمالی تکنولوژي و روشهاي تولید و عرضه محصول در کشور و مقایسه آن     -3

 شورهابا دیگر ک
   : روش تولید در ایران و اروپا – 3-1

   تولید ماءالشعیر از مواد اولیه تا محصول نهایی مستلزم طی عملیات مختلـف و معینـی اسـت کـه در طـول              
با پیشرفت تکنولـوژي و نـوع   ماشـین     . سالیان متمادي تثبیت شده و مورد استفاده کشورهاي مختلف است           



فاوتهایی بوجود آمده است که سبب ایجاد در روش تولید  مـی گـردد کـه در       آلات و تجهیزات مورد استفاده ت     
  .ادامه به تشریح این روشها خواهیم پرداخت 

  روش معمول در ایران -3-1-1
  .در ایران ماء الشعیر  به روش زیر تولید می نمایند 

اخل مخزن پخت بـا مقـدار    مقدار معینی از مالت را توزین نموده و بعد از آسیاب کردن یا خرد کردن در د              -1
عملیـات  . مخزن یا دیگ پخت داراي ژاکت یا جداره گرما و همزن مـی باشـد   . معینی آب مخلوط می نمایند      

هیدورلیز نشاسته مالت جو به قندهاي شیرین و همچنین تبدیل پروتئین و سایر مواد موجود مالـت بـه مـواد           
افه کردن شکر ، عصاره رازك و افزودنیهاي دیگـر در      اض. ساده تشکیل دهند ، در این مرحله صورت می گیرد           

  .خاتمه عملیات هیدرولیز انجام می شود 
 Whirpool جدا کرده و مایع را به مخزن دیگـري بنـام   Wort توسط صافی تفاله مالت را از مایع حاصله   -2

  .ارسال می کنند تا ته نشینی صورت گیرد 
خنک شـده و در حـین انتقـال بـه مخـازن دو      ) Plate Cooler( مایع گرم توسط سرد کننده صفحه اي -3

  .جداره جهت نگهداري اسیدهاي خوراکی و افزودنیهاي دیگر اضافه می شود 
 ماءالشعیر خنک را توسط سیستم فیلتراسیون کاملاً شفاف نموده و در مخازن تحت فشار دو جداره استیل              -4

  .  به واحد پرکنی انتقال می دهند Co2با تزریق گاز 
 بعد از پرکنی و درجه بندي جهت جلوگیري از فعالیت میکروبی ، آن را پاسـتوریزه نمـوده و بـسته بنـدي             -5

  . می کنند 
  روش معمول در اروپا -3-1-2

  .    فرآیند تولید ماءالشعیر در کشورهاي اروپایی و پیشرفته به شرح ذیل می باشد 
  . تهیه مالت توسط سیستم مالت سازي -1
   مالت  آسیاب کردن-2
  از دانه مالت ) Wort( استحصال مایع مالت -3
   فراوري مایع مالت و انجام فرایند تخمیر و در نتیجه الکلی شدن مایع -4
  )فیلتراسیون(  استخراج مخمر ، تصفیه مایع و شفاف سازي -5
  :  بسته بندي و پرکنی با سه روش زیر -6

  پر کردن و بسته بندي بصورت آبجوي الکل دار ) الف
  )استخراج الکل به روشهاي متفاوتی انجام می گیرد( پر کردن و بسته بندي بصورت آبجوي بدون الکل ) ب
در این روش مراحل تولید مالت ، آسـیاب کـردن ، فـرآوري              ): روش جدید ( روش تولیدآبجوي بدون الکل     ) پ

تولید الکل بـه جهـت کنتـرل    مالت و استحصال مایع مثل سایر روشها صورت می گیرد با این اختلاف که اولاً    
  . فرآیند تخمیر صورت نمی گیرد و از طرفی کیفیت محصول از بابت طعم و مزه مثل آبجوي الکلی می باشد 

  
  



  )Malting(  پروسه تولید مالت -3-2
  : فرآیند تولید مالت بطور خلاصه به شرح ذیل می باشد 

 Barley intake Weighing  Precleaning( دریافت جو ، توزین ، بوجـاري اولیـه و ذخیـره سـازي     -1
and storing) 

 Cleaning and grading Magnet Ston بوجاري ثانویه ، سرند ، شن گیر ، آهـن ربـا و رده بنـدي    -2
removal)(  

  ) Steeping( خیس کنی جو در مخازن استیل تا کسب رطوبت کافی و شروع جوانه زنی -3
کنترل عوامل محیطی براي کسب آنزیم هاي هیدرولیز کننده و ایجاد      جوانه زنی در بستر جوانه زنی تحت         -4

  ) Cermination) (در این مرحله جو را مالت سبز نیز می نامند( تغییرات لازم در بافت جو 
  )Kifning( خشک کردن جو جوانه زده و برشته کردن و گرفتن ریشه جو -5

  دریافت جو ) الف
از قـسمت زیـرین قیـف      . ل کارخانه روي قیف مشبک تخلیه می گردد            جو دریافتی توسط کامیون ، در مح      

که مجهز به ماردون می باشد به سمت بالابر حمل شده و بعد از تـوزین در طبقـات بـالاي سـاختمان و یـک                      
هدف از نـصب دسـتگاه تـوزین اطـلاع از میـزان        . سري سرند اولیه به سیلوهاي دریافت جو منتقل می گردد           

 که در دفاتر و یا کامپیوتر ثبت می شود و نصب سرند براي خارج کردن ضایعات درشـت            دریافت جو می باشد   
این مرحله از تولید را بوجاري اولیه و دریافـت و ذخیـره جـو         . می باشد   ... از جمله سنگ ، کلوخ ، نخ گونی و          

  . می گویند 
سط بخش کنتـرل کیفیـت انجـام       لازم بذکر است که قبل از تخلیه و دریافت جو نمونه گیري از محموله تو          

  . می گیرد 
  تمیز کردن و دانه بندي جو ) ب

کـاه ، نـخ   :    تمیز کردن جو یعنی خارج کردن هر چیزي غیر از جو که در محموله موجود می باشـد شـامل             
  . گونی ، تکه چوب ، میخ ، پیچ ، سیم ، سنگ ، دانه هاي غیر از جو و دانه هاي شکسته 

لام ضایعاتی را نمی توان با یک دستگاه یا ماشین خارج کرد ، تمیز کردن یـا بوجـاري جـو        البته همه این اق   
 شـامل عملیـات     Precleaningبوجاري اولیـه یـا      . توسط ماشین آلات یا تجهیزات متعددي انجام می گیرد          

  . مکانیکی است که به شرح ذیل صورت می گیرد 
و توزین و بعـد  ) براي جدا سازي قطعات آهنی (  انجام مغناطیس    ابتدا دریافت جو و انتقال بوسیله بالابر و       ) 1(

  . سرند کردن جو است که به داخل سیلوها منتقل می شود 
 صـورت مـی     Vinnower و   Seperator ، سـپراتور     Aspiratorکار سرند و جداسازي توسط آسپراتور       ) 2(

ی ضایعات بزرگ از سرند اولـی گرفتـه   در همه انواع این سیستم ها مکانیسم کار یکی است در حالت کل        . گیرد
شده و ذرات کوچکتر از جو از سرند دومی رد شده و از محل زیر جمع آوري می شود و جو تمیز شـده از روي      

  . سرند دومی عبور کرده و دریافت می گردد 



ه شـده و  دانه جو از قسمت بالا بصورت ثقلی وارد دستگاه شده و روي اسـتوانه آهنربـایی ریخت ـ             : آهن ربا   ) 3(
پس از گرفتن قطعات آهنی ، جو از دستگاه خارج شده و قطعات آهنی جـذب شـده توسـط یـک تیغـه اي از                

  .استوانه جدا شده و از محل دیگر دستگاه خارج شده و جمع آوري  می شود 
ز جـو  مـی بایـست ا  . بعد از آهن ربا ذرات شن که هم اندازه با جو بوده و از سرند عبور می کند      : شن گیر   ) 4(

گرفتن شن از جو به جهت بالا بودن وزن مخصوص شن نسبت به جـو و ایجـاد ویبـره در صـفحه                 . جدا شوند   
توري دستگاه مربوطه و انجام عمل پرتاب براي محتویات این دستگاه صورت گرفته و با این عمل شن و ماسه                

  . جلوتر از جو حرکت کرده و از جو تفکیک می شود 
  دانه بندي جو ) پ
دانـه هـاي هـرز    . و جو لاغر و شکسته می باشد ) غیر از جو( و اغلب داراي مقدار معینی از دانه هاي هرز        ج

  . کیفیت مالت را کاهش می دهد و رشد قارچها در محل شکستگی جو موجب آلودگی می گردد 
یـور                 برخی از  این دانه هاي هرز جـو کـه در طـی عملیـات بوجـاري جـدا نمـی شـوند توسـط دسـتگاه تر                         

)Trieur Cylinders ( جدا می گردد .  
 سانتیمتر است که طول آن بـستگی بـه        70 الی   40  دستگاه تریور شامل یک استوانه استنلس استیل با قطر          

  .  متر می باشد 3 الی 1ظرفیت کاري آن بین 
براي جـو  . وجود دارد ) مورد نیاز  بسته به اندازه دانه     (    فرو رفتگی هایی شبیه بهم در دیواره داخلی سیلندر          

  دور در دقیقـه مـی   50 الی 20در حالیکه سیلندر با سرعت .  میلیمتر انتخاب می گردد     5/6، قطر فرورفتگی    
جو در حین چرخش سیلندر بداخل شیارها رفتـه و بـا آن حرکـت          . چرخد ، جو به داخل آن منتقل می شود          

زن ثقلی خـود بـه داخـل سـیلندر افتـاده و پـس از آن از انتهـاي        می کند بعد از رسیدن به مرکز سیلندر با و         
سیلندر خارج شده و توسط بالابر به طبقات بالاي ساختمان کشیده شده و به مخازن ذخیره جـو تمیـز شـده                       

  . منتقل می گردد 
ی    جوهاي ریز و شکسته از قسمتهاي دیگر تریور خارج شده و جهت مصارف مختلف مورد استفاده قرار    م ـ  

  .گیرد 
   به لحاظ اینکه جوهاي لاغر زودتر از جوهاي درشت آب و رطوبت جذب می کنند بنابراین بهتر اسـت بـراي      

  .  تولید کرد 2 و 1یکنواختی مالت تولیدي آنها را درجه بندي کرده و مالت با درجه 
 کـه  بخـشی از جـو  . بر روي سرند جو درجه یک باقی مـی مانـد   ) Plump barly (1جوهاي درجه  •

جوهاي درجه یک می باشند ، محتوي مقدار زیادي اندوخته بوده و بنـابراین مناسـبترین جـو بـراي                    
تهیه مالت و فرآورده هاي دیگر از جمله آبجو می باشند و به همین علت داراي قیمـت بـالاتري هـم                    

  . می باشد 
سـرند دومـی               از سـرند اولـی عبـور کـرده امـا روي      ) Thin barley( یـا جـو لاغـر    2جوهاي درجه  •

  . این جوها لاغرند و در طی پروسه تولید مالت تفکیک و جمع آوري می شوند . می مانند
بخشی از جو فله هستند که از سرند دومی نیز عبـور نمـوده و شـامل    ) زیر غربالی ( جوهاي زیر سرند     •

باشـند و فقـط مـصارف    دانه هاي بسیار کم ارزش و لاغر بوده و براي مالت سازي اصلا مناسب نمـی                



دامی داشته و زیادي مقدار این نوع جو همراه جو فله اي خریداري شده جهت مالت سازي موجبـات                 
مقدار درصد این نوع جو بسته به وضعیت فصول سال متغیـر  . خسارت براي خریدار را فراهم می کند     

  . بوده و بین خریدار و فروشنده قابل توافق می باشد 
 مـی تـوان اسـتفاده کـرد کـه متـشکل از              Plansfilterدرجه بندي جو غیر از تریـور از              براي انجام   

صفحات   متعدد افقی روي هم و متحرك که با مش متفاوت روي هم قرار گرفته است استفاده نمود                  
با ویبراسیون صفحات ، دانه هاي جو با اندازه هاي معین و نیز ضایعات درشت و ریز از هـم تفکیـک           . 

  .د می گرد
   اساس دستگاههاي درجه بندي الکلهایی با قطرهاي مشخص است این الکلها بـه ترتیـب از بـالا بـه پـایین                      
طوري قرار می گیرند که قطر سوراخهاي الک فوقانی از الک پایینی بزرگتر باشد الکلهـاي مـذکور بـه کمـک                       

یـست و الـک اول از دوم و الـک    سرعت گردش الک با یکدیگر برابر ن. تسمه اي داراي حرکت افقی می باشند       
میزان دانه هاي الک شده نشان می دهد که درالک اول میـزان جـو در حـدود              . دوم از سوم کندتر می چرهد       

  .است % 5و در زیر الک سوم % 25و در الک سوم در حدود % 64
ترتیـب خـاص و   درکارخانجات مدرن ایـن مراحـل بـه    .    باقیمانده دانه هاي علوفه و مواد خارجی می باشند      

اکثراً تواماً بطور مداوم انجام می شود و سرانجام دانه هایی باقی می مانند که از مـواد خـارجی عـاري شـده و                  
  . درجه بندي گردیده اند 

   پس از تمیز کردن و درجه بندي مقادیر زیادي گرد و غبار از دانه ها جدا می گردد که براي سلامتی انسان                  
مراحل بوجاري کلیه تجهیزات و ماشین آلات بایستی متصل به سیستم مکـش هـوا و           در کلیه   . مضر می باشد  

گردگیري بوسیله فن اصلی یا مرکزي بوده و ذرات گرد و خاك بوسیله سیکلون یا فیلتر از هواي مکش گرفته               
  . شود این عمل باري جو و مالت تولید شده طراحی شده و مورد استفاده قرار می گیرد 

  : ذخیره جو -ت
   بعد از دریافت جو و انجـام عملیـات بوجـاري و دانـه بنـدي جـو ذخیـره جـو در سـیلوهاي فلـزي صـورت                              

  . می گیرد 
   جوي تازه درو شده را نمی توان در تهیه مالت بکار برد زیرا که قدرت جوانه زنی آن ضـعیف اسـت بنـابراین        

ولی درصورتیکه جویی جوانه زده باشـد  . اسبی داشته باشد  هفته بماند تا قدرت جوانه زنی من      6-7باید حداقل   
جو رسیده جویی است که لبریز از قدرت جوانه زنی می باشد و این زمانی است کـه           . نمی توان آن را انبارکرد      

جویی که انبارشده می بایست قبلاً در معرض پروسـس تمیزکـردن       . پروسس فیزیولژیکی آن کامل شده باشد       
  . فراتر نباشد % 15ته باشد و رطوبت محتوي آن از مقدماتی قرارگرف

همچنـین  .  درجـه نباشـد   15   درجه حرارت انبار کردن دانه مـی بایـست پـائین و در هـیچ مـوردي بـالاي            
گاهگاهی به منظور رهایی از وجود حشرات و آفات هوا دهی لازم است در طی مدت زمان انبـارداري دانـه در                      

  . ابراین مقادیري از مواد با ارزش دانه از دست می رود حال نفس کشیدن می باشد و بن
   انبار کردن در شرایط مرطوب و درجه حرارت هاي بالا منجر به تشدید عمل تنفس دانه می شـود و سـپس          
بوسیلۀ آب تولید شده و حرارت آزاد شده ، پروسس تنفس آنقدر زیاد مـی شـود کـه بـزودي اکـسیژن  قابـل                 



و تنفس بی هوازي دانه شروع می شود و در نتیجه مواد استري تـشکیل مـی گردنـد       دسترس به اتمام رسیده     
که نه فقط موجب خفگی دانه شده و مواد تشکیل دهندة آن سمی مـی گـردد بلکـه همچنـین رشـد میکـرو                   

  . ارگانیزمها تحریک شده و دانه را بی مصرف می سازند 
همچنـین  . یک موجود زنده  مراقبت و نگهـداري شـود       بطور کلی در انبار داري می بایست از جو به عنوان            

در درجـات حـرارت   . حشرات و جوندگان در صورت شرایط نامناسب انبـار ، بـه دانـه لطمـه وارد مـی سـازند          
  . معمولی انبار اصولاً ، رطوبت موجب تشدید فعالیت سلولها و کاهش اندوختۀ سلولی می گردد 

مـشکلات انبـار   . ي کف زمین به صورت دانـه اي گـسترده مـی شـود                 در متدهاي ساده انبارداري جو بر رو      
کردن جو بر روي کف این است که محوطۀ سطح خیلی بزرگ لازم است که پس از مدت زمـانی انبـار مـانی،                   

  . همۀ فضا را در واحد مالت سازي اشغال می کند 
  . ساخته می شود رایج است    بهمین علت انبار کردن جو در سیلوهایی که معمولاً از استیل یا بتن 

در سیلو را مقـدور مـی     % 15-16   اگر هوا دهی به میزان کافی انجام شود انبار کردن دانه با رطوبت محتوي               
تعیین رطوبت و درجه حرارت هوایی که به منظور خشک کردن بداخل سیلو هدایت می شـود اهمیـت       . سازد  

اشد قبل از انبار شدن می بایست خشک گـردد همچنـین            ب% 15-16دارد و اگر رطوبت محتوي دانه بیشتر از         
فرآیند خشک کردن موجب افزایش میزان رسیدگی ثانویه دانـه مـی شـود و مـانع پیـشرفت رشـد قارچهـا و                 

مـوارد فـوق الـذکر اهـداف عمـده اي      . باکتریها می گردد و نهایتاً ضایعات ناشی از تنفس را کاهش می دهـد       
  . نه منظور می شوند هستند که در پروسس خشک کردن دا

 درجه سانتیگراد باشد و رطوبت محتـوي جـو پـس از خـشک          35   درجه حرارت خشک کردن نباید بیش از        
 درجه سانتیگراد باشد نطفه و یا جنین دانه از بـین  45برسد اگر درجه حرارت بالاتر از  % 10شدن نباید به زیر     

در تمام این روشها در ابتـدا جـو   .  بایست سرد شود جو پس از خشک کردن و قبل از انبار کردن می          . می رود   
یک پیش حرارت می بیند و سپس به آهستگی خشک می شود و سرانجام قل از انبار شدن در معرض هـوایی             

بـدلیل صـرفۀ اقتـصادي جـو تمیـز و درجـه       . با درجه حرارت مناسب به منظور سرد شدن قرار داده می شود    
  . بندي شده خشک می گردد 

از بین بردن حشرات و شپش جو از تزریق گاز بداخل سیلو یا قرص هاي تولید کننـده گـازي بـراي از          براي  
  . بین بردن این حشرات استفاده می شود 

   )Barley steeping: (شستشو و خیس کردن دانه -ث
  .    عملیات خیس کنی در مخازن و ظروف ویژه انجام می گیرد 

 وجود اکسیژن لازم است بدین منظور کوشـش مـی کننـد ارتفـاع آب بـر             به هنگام خیس خوردن دانه ها ،      
 ساعت یکبار تعویض شود گاهی با وارد کردن جریان هواي فشرده در    12 سانتیمتر بوده و هر      10روي دانه ها    

هـدف از خـیس   . زمانهاي مشخص همزمان عمل تهویه و زیر و رو کردن دانه ها با یکدیگر انجـام مـی شـود                     
 دادن آب بدرون دانه به میزان و در شرایطی است که جوانه زدن دانه و تبـدیل جـو بـه مالـت را               کردن ، نفوذ  

  . امکان پذیر سازد 



   در طی فرآیند ، رشد و نمو در دانه زمانی آغاز می شـود کـه آب و اکـسیژن لازم جهـت زنـدگی گیـاهی را              
غلات درحال خواب باقی بماننـد رشـد و نمـو    اگر قسمتی از دانه هاي      . گرفته و دانه از حالت خواب آزاد شود         

در . ناقص و یا بی نظم خواهد شد و این در حالتی ایجاد می شود که دانه ها تمیز و درجه بندي نشده باشـند               
ضمن به آب شستشو مقداري سود اضافه می گردد افزون سود براي ضد عفونی کردن جو و نیز از بـین بـردن               

 سود خاصیت خورندگی دارد در نتیجه باعث خورده شدن مقـداري از غـشاء   بخشی از پوسته جو می باشد زیرا  
بعد از سود ، فرمـالین  . می نماید  زمینه را براي جوانه زدن مساعد جو می شود و پوسته ان را نازك می کند و  

اضافه می گردد افزودن فرمالین بدو منظور است یکی ضدعفونی نمودن و از طرفی ممن است مقداري سود از               
  . فرمالین که حالت اسیدي دارد آزاد خنثی می کند . زیر غشاء نفوذ کند 

   در طی اولین ساعات ، میزان جذب آب بطور سریع انجام می شود ، اما جذب آب به تدریج آهـسته شـده و                   
 آب وارد شده عمدتاً به مغـز دانـه رفتـه و تـدریجاً در    . به هنگام اشباع شدن دانه ، جذب آب متوقف می شود            

  . میان آندوسپرم گسترده می شود 
در درجـات حرارتهـاي بـالاتر جـذب آب     .    میزان آب جذب شده ، بستگی زیادي به درجه حـرارت آب دارد            

  . بیشتر می شود 
 سانتیگراد مناسب است و جذب آب بوسیله آب با فشار بالاتر انـدکی افـزایش              10-12   معمولاً درجه حرارت    

ذرات ریزتر بیشتر از دانه هاي درشـت تـر و سـخت تـر     . یز در میزان جذب آب اثر دارد        اندازة دانه ن  . می یابد   
  . آب جذب می کنند 

   درجه حرارت آب درتعیین زمان مناسب خیس کردن دانه ، خصوصاً در شـروع فـصل جدیـد مالـت سـازي                  
  . اهمیت بسزایی دارد 

د نطفه شروع بـه فعـال شـدن کـرده و از        در طی مرحلۀ خیس کردن زمانی که دانه هاي آب جذب می کنن     
اکسیژن حل شده در آب براي تنفس استفاده می کند در اثر تنفس دانه و در صورت وجـود میکروارگانیزمهـا                  

و در صورت فقدان اکـسیژن دانـه   . در آب و تنفس آنها ، اکسیژن موجود در آب به سرعت به مصرف می رسد         
 تنفس بی هوازي استرها و مواد اسیدي تشکیل شده و قابلیت جـو   در اثر . شروع به تنفس بی هوازي می کند        

  . در تولید جوانه کاهش پیدا می کند و سبب تهیۀ مالتی با کیفیت پایین می شود 
   به منظور حفظ ذخیرة اکسیژن ، می توان آب فرآیند تعویض نمود و یا با عبور هـوا از میـان آب ، اکـسیژن           

  . مصرفی را تأمین کرد 
کهاي خیس کن می بایست در فضاي سربسته ، به منظور تمیز نگه داشتن دانه و با درجه حرارت معـین                  تان

مرحلۀ خیس کردن ، با پاشیدن آب بر روي دانه ها جهت تمیز کردن ، درجه بندي و حمـل         . نگه داشته شود    
که قبلاً جدا نشده انـد  دانه هاي سبک وزن و مواد ناخواسته   . دانه ها بداخل تانک محتوي آب شروع می شود          

اگر دانه ها بطور مناسب تمیز نشده باشند ، در طـی        . شناور خواهند شد که در سر زیر جمع آوري می گردند            
در تمام خیس کن ها آب اول براي شستشو دانـه اسـت و           . مرحلۀ خیس کردن به مراقبت بیشتري نیاز دارند         

  .  تمیز جایگزین می گردد پس از مدت زمان کوتاهی این آب تخلیه شده و با آب
   متدهاي مختلف خیس کردن وجود دارد که در اساس یکسان هستند و مدت زمـان خـیس کـردن ، بطـور              

همچنین درجه حرارت آب ، ویژگیهاي جـو و نـوع مـالتی    . قابل ملاحظه اي ، با نوع خیس کن متفاوت است          



 ساعت تفـاوت مـی کنـد اگرچـه     50-120زمان از در اروپا این . که تهیه می شود در تعیین این زمان مؤثرند       
 سـاعت  40-60 ساعت استفاده می شود ، ولی در انگلیس زمان متوسـط خـیس کـردن از     60-80اغلب زمان   

  . متغیر است خیس کردن ویژه و سیستم هاي هوا دهی موجب کاهش زمان خیس کردن می شوند 
  Barley Germination) جوانه زدن دانه ( فرآیند رشد -ج
  تغییرات دانه ها در طی فرآیند مالت ، شامل تغییرات پیچیـده اي اسـت کـه اغلـب آن در طـی مهمتـرین                    

مرحله در فرآیند مالت یعنی جوانه زدن دانه ها شکل می گیرد ، این تغییرات شامل سنتز و فعالیت آنزیمهاي              
ال بـه صـورت فعـال در آمـده و     در طی این مرحله ، آنزیمهاي غیر فع ـ . مختلف و نتایج حاصر از آن می باشد         

بدین ترتیب که پدیده هاي بیوشـیمیایی انجـام و مالـت      . بسیاري از آنزیمها در جوي دانه زده سنتز می شود           
بطور کلی فرآیند جوانه زدن دانه بوسیله رشد جنین آن شکل می گیرد و با رشد ریـشه چـه          . تولید می گردد    

 هدف از آن سنتز و آزاد کردن حداکثر آنزیمهاي موجود در دانه           و تغییر محتویات آندوسپرم آشکار می شود و       
  .  است که این آنزیمها براي تجزیه مواد پیچیده داخل دانه و تبدیل آنها به موادي ساده تر لازم است 

   در ضمن فرآیند جوانه زنی کنترل سه فاکتور اصلی درجه حرارت ، مدت زمان و تهویـه از اهمیـت بـسزایی             
زیرا که جوانه زنی فرآینـدي فیزیولژیـک   . است و می بایست از دانه مراقبت هاي لازم صورت گیرد              برخوردار  

 عـدد  4 الـی  2پـس از دو روز جوانـه کوچـک بـه     . است که در آن ریشه چه ساقه چه شروع به رشد می کند        
 حد ریـشه چـه   ریشه چه کوچک تبدیل می شود که طول آن براي انواع مالت ها متفاوت بوده و رشد بیش از                 

باعث از بین رفتن اندوخته دانه می گردد و براي رشد وجود اکسیژن ، رطوبت و حرارت مناسب الزامـی اسـت           
و در پایان این مرحله می بایست دانه تغییرات لازم براي تولید یک نوع مالت ویژه را داشته باشد ضمن اینکـه             

  . مینیمم کاهش وزن ناشی از فعالیت جنین را شامل شود 
   در فرآیند ساخت مالت ، کاهش وزن به منظور تشکیل ملانوئیدین ها که ویژگی رنگ ، عطـر و طعـم را بـه            

در مورد مالت هاي کم رنگ می باشد زیرا که تشکیل ملانوئیـدین هـا در مالـت          . مالت می دهند الزامی است      
  . تیره بیشتر از مالتهاي کم رنگ است 

ه با تجزیۀ مواد با وزن مولکولی بالا ، در اثـر فعالیـت آنزیمهـاي موجـود در              تغییرات آندوسپرم در این مرحل    
آنزیمهایی که دیوارة سلول را تجزیه          مـی     ) فسفاتاز(دانه جو ، خصوصاً آنزیمهاي تشکیل دهندة اسیدها         

  . شروع می شود ) پروتئازها( و آنزیمهاي تجزیه کنندة پروتئینها ) سلولاز( کنند 
آغاز مرحلۀ جوانـه زنـی بتـاآمیلاز منـشاء یـی موجـود در دانـه مقـدار کمـی از نـشاسته از تجزیـه                                          پس از   

و در اثـر فعالیـت ایـن آنزیمهـا ،     . می کند و با فعالیت آلفا آمیلاز ، مقادیر بیشتري از نشاسته تجزیه می شود   
قـسمتی از ایـن مـواد بـراي     . رار می گیرنـد  موادي نتیجه می شود که این مواد بوسیله جنین مورد استفاده ق   

  .  تشکیل بافت جدید و بخشی از در اثر فرآیند تنفسی بعنوان منبع انرژي استفاده می شوند 
بوده که بستگی به نوع جو ، نوع مالت و روش تهیـه مالـت           % 4-8   کاهش وزن ناشی از تنفس معمولاً حدود        

نجام شود ، آب محتوي دانه در تمام مدت زمان جوانه زنـی بطـور     اگر تهیه مالت بصورت موفقیت آمیز ا      . دارد  
  .تقریبی ثابت می ماند 

  :    مراقبت از جوانه زنی به صورت منظم به سه نکته اساسی بستگی دارد 



  درجه حرارت جوانه زدن  -1
 مدت زمان جوانه زدن  -2
  ترکیب هوا  -3

و نوع مالت نیز بستگی دراد و درجـه حـرارت      در ضمن اختلاف کیفیت در جوانه زنی به درجه بندي دانه ها    
در تهیه مالت کم رنگ درجـه حـرارت   مـی بایـست بـه      . با نوع مالتی که تولید می شود ارتباط وسیعی دارد     

  .  درجه سانتیگراد در پایان مرحلۀ جوانه زنی برسد 17-18 درجه سانتیگراد به حدود 12آهستگی از حدود 
 به تغییرات بیشتري از درجه حرارتهاي بالاتر استفاده می شـود همچنـین بـراي             در تهیۀ مالت تیره که نیاز     

افزایش عمق بستر دانه ها در اتاق تهیۀ مالت و زیر و رو کردن دانه ها در کمترین زمان ممکـن در هـوا دهـی      
  . دانه ها ، افزایش درجه حرارت سیرکولاسیون هوا الزامی است 

 روز تهیه می شود ، در حالیکـه بـراي مالـت          7-9ا تولید می شود در مدت          مالت کم رنگ که بیشتر در اروپ      
 روز اسـت ، مالـت   7-10کم رنگ نوع انگلیسی ، نیاز به تغییرات بیشتري بوده و مدت زمان جوانـه زدن بـین            

  . تیره در مقایسه با مالت کم رنگ مدت زمان جوانه زدن طولانی تري دارد 
دو سـر اسـتفاده مـی شـود و معمـولاً محـصول بهـاره مـورد اسـتفاده قـرار                           در تهیۀ مالت کمر رنگ از جو        

  .می گیرد 
  :فرآیند خشک کردن -چ

.    در پایان مرحلۀ جوانه زدن دانه ها ، زمانی که تغییرات آنزیمی در این مرحله به حد مطلوب رسـیده باشـد        
و ایجاد طعم و رنگ ، رطوبت           دانـه هـا   براي توقف رشد ریشه چه و ساقه چه و جلوگیري از فساد دانه           

مالت در داخل محفظه کـوره قـرار   . می رسانند % 4-6به حدود % 42-45را در فرآیند خشک کردن بتدریج از       
  . گرفته و به مقدار قابل توجهی هواي گرم از زیر توده دمیده و عبور داده می شود 

 بایست بـه نحـوي تنظـیم شـود کـه میـزان آسـیب بـه              نحوة خشک کردن و درجه حرارت هواي کوره می        
آنزیمهاي موجود در دانه در حداقل قرار گیرد ، زیرا براي شکـستن مولکوهـاي درشـت مالـت بـه مولکولهـاي         

  . کوچک وجود این آنزیم ها به شکل فعال ضروري است 
   :    بطور کلی اهدافی که در فرآیند خشک کردن دنبال می شوند به شرح ذیل می باشند

  به منظور ایجاد ویژگیهاي خاص در مالت تولید شده مانند طعم ، رنگ ، بو و قابلیت خرد شدن  -1
زیرا که مالـت سـبز از فـساد محفـوظ نمانـده و      .  جهت نگهداري مالت و توقف واکنش هاي آنزیمی        -2

 . خواص مطلوب آن که به هنگام جوانه زدن بوجود آمده ثابت نخواهد ماند 
  . ا که موجب بالا رفتن ویژگیهاي مالت می گردد مخلوط شدن دانه ه -3

   این نکته بسیار حائز اهمیت است که دانه ها زمانی خشک گردند که فعالیت آنزیمهاي مختلـف در آنهـا بـه         
همچنـین  . هنگام فرآیند جوانه زنی به درجۀ مناسبی از شکسته شدن مواد با وزن مولکولی بالا رسـیده باشـد       

بطـور کلـی   .  خشک کردن نوع مالت مورد نیاز نیز از اهمیت ویژه اي برخـوردار اسـت       در تعیین زمان مناسب   
خشک کردن یک فرآیند فیزیکی است که به آهستگی صـورت مـی گیـرد ولـی در طـی آن تغییـرات نـسبتاً                      

  . اساسی در ویژگیهاي آندوسپرم دانه ایجاد می گردد 



ین استفاده می شود مقدار زیادي آب از مالـت جـدا      در ابتداي عمل خشک کردن که از درجه حرارتهاي پای         
شده ولی بتدریج گرفتن رطوبت از دانه کند می شود و سپس در مراحل بعدي که از درجـه حرارتهـاي بـالاتر               

در طی این مرحله ، تغییـر      . آب مالت خارج می شود      % 4-13 درجه سانتیگراد استفاده می گردد       50-80بین  
  . یرد ویژگیهاي مالت ، صورت می گ

   در پایان فرآیند خشک کردن ، مالت می بایست قابلیت خرد کردن مناسبی داشته و چین و چروك نداشته                 
اگر در طی فرآیند خشک کردن با استفاده از درجه حرارتهاي بالا ، آب به سرعت از مالت خارج شـود ،             . باشد  

تفاده از چنـین مـالتی در فرآینـدهاي    محصول تولید شده سخت بوده و قابلیت خرد شدن نخواهد داشت و اس        
مالتهایی که در آنها تغییرات آنزیمی شیمیایی بیشتري صـورت گرفتـه            . مختلف در صنعت مشکل خواهد بود       

به نسبت مالتهایی که کمتر تغییر داشته اند چین خوردگی کمتري خواهند داشت همچنین دانه هـاي جوانـه      
  .  شیشه اي پیدا می کنند نزده پس از خشک شدن سخت خواهند شد و حالت

   براي تولید انواع مالتهاي کم رنگ در اروپا عمل خشک کردن به ترتیبی صورت می گیرد کـه آب نـسبتاً بـا           
براي حداقل کردن تغییرات در طی فرآیند خشک کـردن کـه   . سرعت و در درجات حرارتهاي پایین جدا شود     

، تنفس و فعالیت آنزیمی اتفـاق افتـد از درجـه حرارتهـاي     تعدادي از ویژگیهاي مرحلۀ جوانه زدن مانند رشد       
 درجه سانتیگراد و کاهش رطوبت محتوي دانه ها بـه  50حتی در درجه حرارتهاي . پایین تر استفاده می شود  

-85و سپس درجه حرارت به سـرعت تـا          . که دانه ها هنوز مرطوبند فعالیت آنزیمی انجام می شود           % 15-10
این سیستم منجر به تولید مالتهایی با رنگ پایین و اندکی معطر می گـردد        . الا می رود     درجه سانتیگراد ب   80

بنابراین در تهیۀ مالت کم رنگ درجه حرارتهاي خشک کردن ، می بایست در زیر سطوح فـوق الـذکر حفـظ       . 
  . گردد در ضمن رنگ جو خیس خورده و جوانه نزده نیز در تهیۀ مالت کم رنگ مؤثر است 

ند خشک کردن در تهیۀ مالت تیره نیاز به درجه حرارتهاي بالاتري دارد تا در ضمن آن تشکیل قنـدها                        فرآی
، آمینواسیدها و چربیها بیشتر شده و امکان تشکیل ملانوئیدین ها بیشتر باشد و به محـض بـالا رفـتن درجـه       

  . حرارت آنزیمهاي آمیلولیتیک و پروتئولیتیک فعال می شوند 
 خشک کردن ، درجه حرارت هوایی که از میـان دانـه هـاي جوانـه زده عبـور مـی کنـد تـا                            در طی مراحل  

 درجه سانتیگراد افزایش می یابد و موجب افزایش تشکیل قندها و ترکیبات نیتروژنی شده کـه بـا                  105-100
  .ایجاد ملانوئیدین ها سبب طعم ، رنگ و بو در مالت می گردد 

  :تمیزکردن و آسیاب کردن -ح
 پس از خشک شدن دانه ها را در الک هاي مخصوص ریخته و ضمن یک عمل اصطکاکی مداوم جوانه هـا و             

ریشه ها را از دانه جو جدا می کنند و سپس دانه هاي تمیز شده را براي آسیاب کردن آماده می کنند ، عمـل    
یشه چه ها و جوانـه  زیرا ر. پاك کردن دانه هاي خشک می بایست بلافاصله پس از خشک شدن صورت گیرد               

ها با گذشت زمان جذب رطوبت نموده و درنتیجه عمل جدا شـدن دانـه از آنهـا بطـور کامـل عملـی نـشده و              
  . بنابراین پاك کردن نیز بخوبی صورت نمی گیرد 

  : نگهداري مالت -خ



دریافت جو بوجاري اولیه ذخیره در سیلو

بوجاري ثانویه و 
خشک کنیجوانه زنیخیس کنیدرجه بندي جو

گرفتن ریشه چه  ذخیره مالت

لوهاي جهت نگهداري مالت از سـی .    پس از فرآیند خشک کردن و تمیز کردن ، مالت می بایستی سرد شود              
سرعت در ایـن   .  درجه سانتیگراد انجام می شود       20سرد کردن آن با درجه حرارت       . ذخیره استفاده می شود     

. عمل مانع از انهدام بیشتر مالت توسط آنزیمها و در نتیجه تیره گی و خرابـی طعـم مالـت         مـی گـردد             
ی شدن از کوره و در طـی مراحـل تمیـز       اگرچه ممکن است مالت مقدار زیادي از حرارت خود را در زمان خال            

ولی نگهداري مالت نیز در شرایط نامناسـب ، کیفیتهـاي      . کردن و انتقال از دست بدهد ولی این کافی نیست           
در طی مدت زمان انبار کردن ، مالت مقـدار     . ارگانولیتیکی آن را در طی مدت زمان انبار مانی تغییر می دهد             

مقداري تنفس می شود و تا اندازه اي نیز افزایش حجم پیدا می کنـد ،     ناچیزي آب جذب می کند که موجب        
این عمل سبب قابلیت خرد شدن مناسب در مالت می شـود ، بـا ایـن وجـود جـذب آب نبایـستی منجـر بـه             

  .  گردد % 5رطوبت محتوي بیشتر از 
  

زي بـه شـرح ذیـل                با توجه به توضیحات فوق نمودار جریان تولید تکنولوژي منتخـب در بخـش مالـت سـا                 
  :می باشد 

  
   جریان تولید تکنولوژي منتخب در بخش مالت سازي-2نمودار 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  
  
  
  
  
  
  
  
  

 مـی باشـد درایـن واحـد         Brewhouse   بخشی از فرآیند تولید بعد از واحد مالت سازي که شـامل بخـش               
  . ر روي این واحد صورت می پذیرد تغییراتی به لحاظ ظرفیتهاي مخازن و نحوه انجام فرآیند ب

  . تغییر یافته در دیاگرام ذیل آورده شده است واحدهاي   فرآیند و چرخه تولید ماءالشعیر و 
 Ottakringerدیاگرام فرآیند تولید و موارد تغییر یافته توسط شرکت 

  
فرآوري آن می بایست نـوع     در این نمودار فرآیند به لحاظ اهمیت و تثبیت کیفیت لازم در محصول و نحوه              

تجهیزات و ارتباط صحیح آنها و همچنین مخازن ذخیره و واحدهاي تثبیت و نگهـداري کـه شـامل تانکهـاي             
BUFFER                      می باشد در فرآیند تولید آورده شود و بدین جهت چرخه تولید جهت تثبیـت کیفیـت و بهبـود 

ود شـرکت لیـسانس دهنـده بایـد بـه طریقـه       روش تولید محصول با توجه به استانداردهاي بین المللی و موج    
ترسیم شده قابل اجرا باشد و به جهت جلوگیري از افزایش هزینه ها برخی موارد به سازندگان توصیه و تأکید                 

  . در ساخت تجهیزات داده شده است 
  
 & Brew house( فرآیند تولید عصاره مالـت ، ماءالـشعیر و واحـد پرکنـی     -3-3

Filling(  
  : عصاره مالت و ماءالشعیر و پرکنی بطور اجمال عبارتند از فرآیند تولید 

  ) Mash tun( خیساندن مالت و ایجاد پوسته مرطوب براي دانه مالت در مخزن -1
  )Milling machine( آسیاب کردن -2
  )Mash kettle( هیدرولیز نشاسته و مولکول هاي بزرگ پروتئین و مواد صمغی در دیگ پخت -3
  ) Lauter tan(از تفاله توسط دستگاه صافی ) Wort(ت  جدا سازي شرب-4
  )Whirlpool tan( ترسیب شربت در مخزن و ایجاد دو فاز رسوب لخته هاي پروتئین و شربت -5
  )Plate cooler and storage tan( خنک کردن مایع و نگهداري در مخازن استیل -6
  )Fillter and storing under pressure tan( شفاف سازي و انتقال به مخازن تحت فشار -7

UTILITIES

Malt Handling Area 
(unchanged)  BREWHOUSE STORAGEPLANT FILTRATION BBT (Unchahged)
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1
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TANK
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FROM100
TO250HL/H

 ADJUNCT
KETTLE
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PERLITE FIL TER 
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PROCESSING PLANT 
 (NEW) 
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SUPPLY MALTING PLANT

WATER TREATMENT 
PLANT

CHANGED PLANT DUE
TO WATER ANALYSIS

COMPRESSED AIR 
PLANT 

CHANGED PLANT DUE
TO CHANGED PROCESS

LABORATORY :
ADDITIONAL 

EQUIPMENT FOR MAILT 
ANALYSIS INCLUDED

OVERALL CONTROL 
SYSTEM :

INCREASED PRICE DUE TO THE 
MORE PLANTS AND 
PROCESSES TO BE 

 INTERCONNECTING 
PIPING:

INCREASED COSTTS DUE TO 
MORE PLANTS TO BE 

CONNECTED (E.G. BUFFER 



ــدي     -8 ــسته بن ــی و ب ــد زن ــیون ، ک ــدي ، پاستوریزاس ــی ، دربن ــد پرکن ــه واح ــایع ب ــال م  Filling( انتق
Pasteurizing and Packaging(  

  :عصاره مالت -3-3-1
   عصارة مالت محصولی است که در نتیجۀ فعالیت آنزیمهاي موجود در مالت ، در شرایط مناسـبی کـه بـراي         

  : ا ایجاد می شود تهیه می گردد و مراحل تولید آن به شرح ذیل می باشد آنه
  : آسیاب کردن -1

   اولین مرحله براي تهیه عصاره مالت ، خرد کردن دانه هاي مالت مـی باشـد بـراي ایـن منظـور از مـدلهاي          
آسـیاب  . ی شـود   رول  استفاده م   6مختلف آسیاب می توان استفاده کرد که در این پروژه از آسیاب خشک و               

مزبور با کمترین انرژي کار می کند و حداکثر راندمان را دارا است با جدا کردن نشاسته از پوسـته جـو سـبب           
افزایش راندمان تولید می گردد و از طرفی جدا کردن پوسته جو بطور صـحیح و بـصورت تکـه هـاي درشـت                     

  . موجب تسریع در فیلتراسیون خواهد شد 
 Mash Kettle: هیدرولیز نشاسته 

   بعد از آسیاب کردن مالت آن را با مقداري آب در تانک یا دیگ پخـت کـه داراي ژاکـت یـا جـداره گرمـا و            
همچنین مجهز به سیستم هاي کنترلی ، همزن از پایینی و دریچـه کنتـرل از بـالاي مخـزن از نـوع اسـتیل                                   

رولیز نشاسته ، پروتئین و مـواد صـمغی مالـت انجـام                ، هید  PHمی باشد بهم زده و با تنظیم درجه حرارت و           
 65 درجه شروع و با استراحت زمانبندي شده به دماي        48براي هیدورلیز ماکرو مولکولها از دماي       . می پذیرد   

بالا بردن تدریجی دما بدین علت اسـت کـه آنزیمهـا فرصـت          .    درجه سانتیگراد افزایش می یابد       74درجه و   
حـداکثر فعالیـت آنزیمهـاي آمـیلاز در دمـاي      . شته باشند و نشاسته را به ماده قندي تبدیل نمایند      فعالیت دا 

( آنزیمهایی که در این مرحله اضافه می شوند آلفا امیـداز و بتاگلوکونـاز            .  درجه سانتیگراد می باشد      60-50
ه کردن آنزیم ها در مـوارد ذیـل   اضاف)  گرم می باشد     9/0-8/1که مقدار مصرف آنها براي هر هکتولیتر حدود         

استفاده از مواد افزودنی مثل جو و یا سـایر  ) 2پایین بودن فعالیت آنزیمی مالت مصرفی       ) 1: صورت می گیرد    
زیـرا  .  و شکستن پروتئین موجود در ماءالشعیر استفاده مـی گـردد        PHدانه ها و اسید فسفریک براي تنظیم        
  . اءالشعیر می شوند این پروتئین ها باعث بروز کدورت در م

وقتی که عصاره مالت بعمل آمد یعنی زمانیکه واکنش ید در عصاره مالـت منفـی بـود محتویـات دسـتگاه بـه        
Lautertun جهت جداسازي تفاله و شربت منتقل می گردد  .  

ی در ط ـ.    اضافه کردن شکر ، عصاره رازك و افزودنیهاي دیگر در خاتمه عملیات هیدرولیز انجـام مـی شـود     
این مرحله آنزیمهاي آمیلولیتکی در درجه حرارتهاي مناسب نشاسته مالت را به قندهاي ساده تر تبـدیل مـی            
کند ،بطور کلی عملیات هیدرولیز شامل تجزیۀ آنزیمی مواد تشکیل دهندة مالت ، خصوصاً نـشاسته و تبـدیل                

له شامل زمان ، درجه حـرات ، غلظـت   عوامل مؤثر در این مرح. آنها به موادي با وزن مولکولی کمتر می باشد     
عمل آنزیمهاي آلفاآمیلازوبتاآمیلاز ، موجب شکـستن پلیمـر      . مواد محلول در آب و اسیدیته محلول می باشد          

 70حرارت مناسب به منظور فعالیت آلفـا آمـیلاز   . نشاسته و تبدیل آنها به قند هاي مالتوز و گلوکز می شوند            



 درجـه  75-80 درجه سانتگیراد اسـت و هـر دو آنـزیم در درجـه حـرارت        60-65درجه سانتیگراد و بتاآمیلاز     
  . سانتیگراد غیر فعال می گردند 

 ارسـال مـی کننـد تـا ترسـیب و                    Whirpool   براي جدا کردن لرد پروتئینی مایع را به مخزن دیگري بنام            
مالت بدست می آید مایع گرم توسـط  لازم بذکر است در این قسمت از فرآیند عصاره . ته نشینی صورت گیرد     
خنک شده و در حین انتقـال شـربت بـه مخـازن دو جـداره جهـت       ) Plate Cooler(سرد کننده صفحه اي 

. نگهداري اسیدهاي خوراکی و نگهدارنده از قبیل اسیدهاي تار تاریک ، لاکتیک و ستیریک اضافه مـی گـردد          
 اسید ستیریک بعنوان آنتـی اکـسیدان   PHتنظیم کننده اسیدهاي تار تاریک و لاکتیک بعنوان طعم دهنده و  

 منتقل می شـود در ایـن   Cellararea پس از طی این مراحل مایع ماءالشعیر به قسمت     PHو تنظیم کننده    
بخش قسمتهاي عمده مخازن تخمیز ، کشت و تکثیر مخمر و فیلتراسیون قرار دارد  مخزن تخمیر مجهـز بـه         

ارت و گازهاي تنفسی است تا بتوان با استفاده از رشـد مخمـر در شـرایط    جدیدترین سیستم کنترل درجه حر 
کنترل شده مواد مغذي و عوامل ایجاد کننده طعم و مزه ماءالشعیر را ایجاد کرده بگونـه اي کـه تولیـد الکـل             

  . صورت نگیرد که این وجه تمایز حتی با اغلب تجهیزات مورد استفاده اروپایی می باشد 
نتخاب شده داراي سـه مرحلـه متمـایز مـی باشـد اولـین مرحلـه اسـتفاده از فیلتـر گزیلگـور                              فیلتراسیون ا 

 بوده و در مرحله دوم از فیلترهـاي کـارتریجی بعنـوان تلـه     PVPPدومین فیلتر با استفاده از مواد . می باشد   
مجموعـه فیلتـر   . فاده مـی گـردد   براي مواقعی که احتمال فرار ضایعات و ذرات از اتصالات بوجود بیایـد اسـت           

مجهز به تابلوي هدایت ، کنترل و سیستم ثبات می باشد براي جلوگیري از افـت کیفیـت غـذایی و شـفافیت             
قبل از اینکه مایع به واحد پرکنی منتقل شود از یـک دسـتگاه   .  استفاده می شود CO2مایع ماءالشعیر از گاز    

 و سـایر فاکتورهـا    CO2 , O2 به کنترل و تصحیح بریکس ، گاز کاملاً خودکار کنترلی گذر می کند تا نسبت
  . کنترلهاي لازم صورت پذیرد 

   بعد از مرحله پرکنی و دربندي جهت جلوگیري از فعالیت میکروبـی آن را پاسـتوریزه نمـوده و پـس از کـد       
عـصاره مالـت غلـیظ ،    براي تهیه . زنی و لیبل زنی بطریها بسته بندي شده و به انبار محصول منتقل می شود  

حال با توجه بـه توضـیحات   .  جوشانده و به غلظت نهایی می رسد         Whirpool پس از    Wortشربت مالت یا    
  :فوق، نمودار جریان تولید تکنولوژي منتخب در بخش عصاره مالت و ماءالشعیر به صورت ذیل می باشد 

  
  
  
  
  
  
  
  
  



  
  ه مالت و ماءالشعیر جریان تولید تکنولوژي منتخب در بخش عصار-3نمودار 

  
  
  
  
  
  

   O.P.C نمودارهاي -3-4
اسـتفاده  مـی   ) عملیات و بازرسی(  به منظور شرح فرآیند فقط از دو شکل مربع و دایره      O.P.C   در نمودار   

این نمودار بدون توجه به اینکه فعالیت توسط چه کسی و در کجا صورت گرفته است ، تصویري کلی از                . شود  
 فرآینـد مالـت   OP.Cحال با توجه به توضیحات فوق در قسمت ذیل نمـودار         . ارائه می نماید    فرآیند تولید را    

  .  سازي و ماءالشعیر آورده شده است 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

دریافت بچی مالت آسیاب خشک یا مرطوب هیدرولیز محتویات دانه 
مالت جداسازي تفاله از شربت

جوشاندن مایع و افزودن 
عصاره رازك براي ماءالشعیر

خنک کردنترتیب

عصاره مالت

جمع آوري سرد مربوط به فاز پایین مایع

تخمیر بدون الکل ذخیره و نگهداري مایع شفاف سازي و فیلتراسیون تصحیح و کنترل بریکس و 
افزودنیهاي لازم

ذخیره نهایی مایع در 
مخازن تحت فشار

لیبل زنیپاستوریزاسیونپرکنی و ازبعدي

کد زنی کنترل نهایی بسته بندي 6 عددي و 12 
عددي پالت بندي واسترچ پالت انبار محصول

 ترسیب

 پرکنی و دربندي



   جهت تشریح فرآیند مالت سازيO.P.C نمودار -4نمودار 

  
  
  

نمونه گیري از محموله جو

دریافت جو

تخلیه جو به داخل قیف مشبک

توزین جو

سرند اولیۀ جو

سرند ثانویه جو

شن گیري جو

جدا سازي قطعات آهنی از جو

درجه بندي جو در دستگاه 
تریور

بازرسی جو درجه بندي شده

خیس کردن جو بوجاري و 
درجه بندي شده

بازرسی و کنترل جو خیس 
شده

جوانه زنی جو

بازرسی و کنترل جو جوانه 
زده 

خشک کردن جو جوانه زده در 
کوره 

گرفتن جوانه توسط دستگاه 
ریشه گیر

بازرسی و کنترل مالت تولیدي 
( مقدار رطوبت ، عطر و طعم و ...)

توزین مالت جهت ذخیره

جو
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  ید ماءالشعیر جهت تشریح فرآیند تولOPC نمودار -5نمودار 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

پرکنی در بطري

دریافت و توزین مالت

سرند کردن مالت

آسیاب کردن مالت

پخت مالت در مخزن مربوطه
(Wort Kettle ) 

بازرسی مالت پخته شده ( کنترل 
تبدیل نشاسته به قندهاي ساده)

جدا سازي تفاله از شربت توسط 
(Lautter Tank) دستگاه صافی

ترسیب شربت در مخزن 
(Whirl pool) مربوطه

خنک کردن مایع ( شربت)

بازرسی مایع خنک شده

فرایند تخمیر

فیلتر کردن مایع جهت شفاف 
سازي آن

بازرسی مایع شفاف شده

تخلیه شیشه از 
پالت

مالت

پرکردن مایع داخل بطري

دربندي بطریها

بازرسی سطح مایع

لیبل و کد زنی  بطریها

بازرسی نهایی بطریها به 
لحاظ تشک و لیبل

شیرینک کردن 
بطریهاي 12 تایی

شرینک کردن پالت

بازرسی 
بطریهاي خالی

شستشوي شیشه

پاستوریزه نمودن بطریهاي 
پر شده ماءالشعیر

Co2 ترزیق گاز

بازرسی مایع آماده پرشدن

10



  تعیین نقاط قوت و ضعف تکنولوژیهاي مرسوم در فرایند تولید محصول -4
  : مزایاي متدولوژي تولید منتخب و دلایل انتخاب آن -4-1
ت  فرآیند آبجو سازي یک فرآیند بیولوژیکی است که از دیرباز در طول پیشرفت علوم و فنون بنـابر اهمی ـ                    -   

  .  حیاتی آن ، پیشرفتهایی در این زمینه صورت گرفته و تداوم دارد 
 در این پروژه مواد اولیه مصرفی یعنی دانه جو یـک موجـود زنـده تلقـی شـده و در ادامـه فرآینـد تولیـد               -   

غییـر و  استفاده از مواد بیولوژیک موجود در آن و نیز استفاده از آنزیم هاي موجود زنده ویژه اي بنام مخمر و ت      
تبدیل مواد بیوشیمیایی محصولی را به ما تحویل می دهد که با سایر محصولات شـیمیایی سـنتزي ، تفـاوت                  

  . دارد 
 بنا به دلایل معلوم ، وقفه اي در این صنعت در کشورمان صورت گرفته اسـت کـه مـا از داشـتن علـوم و                     -   

  . فنون پیشرفته این صنعت محروم کرده است 
  : ي علمی و فناوري روز دنیا به شرح زیر می باشد آخرین دستاوردها

 سیلوهاي ذخیره جو مجهز به سیستم تهویه و سیرکولاسیون جو می باشد چرا که نگهـداري جـو بـراي              -1   
جوانه زدن نیازمند تنظیم رطوبت ، درجه حرارت ، خارج کردن گازهاي تنفسی و کاهش دمـا حتـی الامکـان                 

دن افت و ضایعات توده جو می باشد ، از طرفی جو تازه خریـداي شـده  مـی    براي کاهش تنفس دانه و کم کر  
  . بایست براي جوانه زدن خواب دانه را سپري کند و آماده بهره برداري گردد 

 مخازن خیس کنی مجهز به سیستم سرد کننده جهت کنترل آمادگی ثانویه و جلوگیري از افت کیفیت            -2   
  .  می باشد و کاهش ضایعات و راندمان تولید

   در این مرحله هدف این است که در کوتاهترین مدت حداکثر مقدار رطوبت به داخـل دانـه نفـوذ کـرده  و                     
برسد لذا لازم است طبق برنامه زمانبندي شده چند ساعت تـوده جـو را در آب غوطـه ور         % 43رطوبت دانه به    

کـه تـوده جـو در داخـل  مخـزن بـدون آب       کرده و در هر ساعت چند دقیقه هوا دهی انجام شود و در مواقعی          
نگهداري شده ، گازهاي تنفسی ایجاد شده در آن خارج شودکه این مدت  متناسب با حجم توده یا بـچ مـورد              

  . نیاز متفاوت می باشدکه بطور کاملاً خودکار اعمال می گردد 
ه حـرارت ، تنظـیم   در این بخش کنترل عوامل محیطـی مثـل رطوبـت ، درج ـ   :   بخش بستر جوانه زنی   -3   

  گازهاي تنفسی ضروري است و  مدلهاي مختلفی از بستر جوانه زنی در دنیا وجود دارد
 جدیدترین مدل این بخش سیستم جوانه زنی بصورت استوانه بلند طراحی و ساخته شده است کـه بـراي                -   

 مالـت تولیـد  مـی    ظرفیت هاي بالاي تولید ضمن کاهش انرژي مصرفی و سهولت در کار با بهتـرین کیفیـت         
تجهیزات کنترل رطوبت و درجه حرارت بسیار پیـشرفته و مـدرن بـوده و مجهـز بـه سیـستم همـزن و                        . کند

انتقال توده به طبقات پایین یعنی جوانه زنی و خشک کنی و کـوره بطـور ثقلـی و    . یکنواخت کننده می باشد   
  . بدون مصرف آب و انرژي صورت می گیرد 

سیستم کنترلی براي یکنواختی جـو و سیرکولاسـیون هـواي سـرد و مرطـوب در آن ،                  با عنایت به دقت      -   
مالت تولیدي بدون هر گونه آلودگی کپک و مخمر و بدون ضایعات مربوط به رشد سایر عوامـل میکربـی و بـا             



بدسـت مـی   ) قـدرت دیاسـتازي  ( بهترین کیفیت از لحاظ کسب آنزیمهاي لازم براي هیدرولیز محتویات دانه        
   . آید

   در سیستم هاي قدیمی نارسایی در تنظیم و تبادل گازهاي تنفسی و افزایش دمـاي تـوده باعـث تخمیـر و               
  . ترشیدگی مالت شده و ضمن افزایش ضایعات زیاد ، مالت را به پایین بودن قدرت دیاستازي دچار می کند

 جو جوانـه زده هـم مـی باشـد        در این سیستم محل جوانه زنی جو در پایان جوانه زنی ، محل خشک کردن 
لذا این محل استوانه اي با پوشش عایق کاري و پوشش ورق استیل مجهز به کوره هواي خشک سیرکوله مـی     

و کسب عطـر و طعـم   % 4-6به % 43-45باشد که توده جوانه زده بعد از خشک شدن و رسیدن رطوبت جو از               
یافت جو و تبدیل آن به مالت قابل تخلیـه از ایـن   مخصوص مالت و ایجاد تغییرات فیزیکی و شیمیایی لازم در   

  . قسمت می باشد 
براي آسیاب کردن جـو ، نـوع آسـیاب خـشک و              ) Brew House( در قسمت استفاده از مالت تولیدي -4   
انتخاب شده است که بهترین و پیشرفته ترین مـدل آسـیاب مـی باشـد و داراي                  ) Harmmerمدل  (  روله   6

 که با کمترین انرژي کار می کند ، تأثیرپـذیري نـسبت بـه نـوع مالـت مـصرفی نـدارد و داراي                         مزایایی است 
  . راندمان مناسبی است 

   از طرفی جدا کردن پوسته جو بطور صحیح و بصورت تکه هاي درشت در موقع جدا کردن شـربت از تفالـه                   
مچنـین موجـب تـصفیه و جـدا     موجب تسریع در فیلتراسیون و ه) Lauter tun( جو توسط ماشین ترسیب 

کردن لخته هاي پروتئینی می گردد که این عمل براي عملیات بعـدي یعنـی جـدا کـردن لـرد پروتئینـی در          
Whirlpool مؤثر بوده و ضایعات را هم کاهش می دهد  .  

بهم زده و با تنظـیم درجـه   ) Mash Tun(  بعد از آسیاب کردن مالت آن را با مقداري آب در تانک پخت-   
  .  ، هیدرولیز نشاسته ، پروتئین و مواد صمغی مالت آغاز می گردد PHحرارت و 

   براي همزن جدیدترین نوع این ماشین آلات که مجهز به سیستم هاي کنترلی ، همزن از پایین و کنترل از                
 48از دمـاي  براي هیدرولیز ماکرو مولکولها . بالاي مخزن و دو جداره با بهترین نوع استیل انتخاب شده است            

 درجـه سـانتیگراد صـعود                مـی     74 درجه و 65درجه شروع و با استراحت زمانبندي شده به دماي      
کند  و در هر مرحله ملکولهاي درشت نظیر پروتئین ،نشاسته و مواد صمغی هیدرولیز شده و بـا انجـام تـست              

 جهت جداسـازي تفالـه و شـربت    Lauter Tunید براي خاتمه فرآیند ساکاریفیکاسیون محتویات دستگاه به 
  . منقل می گردد 

 و جلـوگیري از  CO2 مایع مصرفی یا شربت حاصله ضمن تزریـق گـاز   Brew House در خاتمه کار در -   
  . منتقل می شود ) Cellar area(هر گونه اکسیداسیون خنک شده و به قسمت بعدي 

. ، کشت و تکثیر مخمر و فیلتراسیون موجـود اسـت    بخش هاي عمده مخازن تخمیر Cellar area در -5   
مخزن تخمیر مجهز به جدیدترین سیستم کنترل درجه حرارت و گازهاي تنفسی است تا بتوان بـا اسـتفاده از    
رشد مخمر در شرایط کنترل شده ، مواد مغذي و عوامل ایجاد کننده طعم و مـزه آبجـو را ایجـاد کـرده ولـی             

  . ین وجه تمایز حتی با اغلب تجهیزات مورد استفاده اروپایی نیز وجود داردتولید الکل صورت نگیرد که ا



 فیلتراسیون انتخاب شده داراي سه مرحله متمـایز مـی باشـد اولـین مرحلـه اسـتفاده از فیلتـر گزیلگـور                   -   
فیلترهـاي   بـوده و در مرحلـه دوم از   PVPPمی باشد ، دومین فیلتر بـا اسـتفاده از فیلترهـایی کـه از مـواد                

  .کارتریجی بعنوان تله جهت جلوگیري از نفوذ ضایعات و ذرات استفاده می گردد 
قبـل از  .  استفاده مـی شـود   CO2 براي جلوگیري از افت کیفیت غذایی و شفافیت مایع ماءالشعیر از گاز       -   

 تا نسبت بـه کنتـرل   اینکه مایع به واحد پرکنی منتقل شود از یک ایستگاه کاملاً خودکار کنترل گذر می کند     
  .  و سایر فاکتورهاي لازم پرداخته شود CO2 , O2و تصحیح بریکس ، گاز 

 بـوده از  PLC براي بخش پرکنی و بسته بندي ماءالشعیر بهترین نوع ماشین آلات که تماماً خودکـار و                  -6   
یزاسیون و حتـی پالـت   مرحله دریافت بطري با کنترل نوع بطري و کلیه عملیات پرکنی ، بسته بندي ، پاستور  

  . کردن آن بسته ها ، ماشین آلات تمام اتوماتیک انتخاب شده است 
  
   چگونگی انتقال تکنولوژي -4-2

   بخش مالت سازي که شامل دریافت جو ، بوجاري اولیه ، ذخیره سازي جو و مالت ، درجه بنـدي و تـوزین،            
کنی جو ، جوانـه زنـی ، خـشک کنـی و دسـتگاه      تمیز کردن مالت ، جداسازي جوانه و پوسته اضافی ، خیس       

آلمـان خریـداري و   ) BUHLER AG(عملیات و اپراتوري کلیه ماشین آلات مالت سازي اسـت، از شـرکت   
  . دانش فنی این بخش مربوط به کشور آلمان می باشد 

 که ماشین آلات این بخش شامل دستگاههاي بوجـاري ، تـوزین مالـت، آسـیاب     Brew house   در بخش 
مالت ، دیگ هاي پخت ، جداسازي شربت مالت از تفاله ، شفاف سـازي مـایع همچنـین ماشـین آلات تولیـد             

  . انتخاب شده است ) Huppmann(عصاره مالت و ماءالشعیر از شرکت هاپمن آلمان 
برگـردان   ( Filler , Rinser   در بخش پرکنی دستگاهها و ماشین آلات این بخـش شـامل دپالـت آیـزر ،     

 آلمـان تـأمین    KHS تشتک زنی ، لیبل زنی ، دستگاههاي کد زنی ، شرینگ و بسته بندي از شرکت )بطري
  . می شود 

   دیگر تجهیزات که بخش اعظم آنها سیلوها و مخازن نگهداري جو و مالت را تشکیل می دهد این مجموعـه                 
 اسـپانیا  PRADOاز شرکت سیلوها و ماشین آلات مرتبط جهت نگهداري و جابجایی مواد داخل این مخازن   

  . تأمین خواهد شد 
آب ، سرمایش بروهاوس ، گاز کربنیک ، هواي فشرده همراه بـا ماشـین آلات از                 :     تأسیسات مصرفی شامل    

مابقی تأسیسات و سرمایش مالت سازي از سازندگان داخلی تامین  می گـردد         .  خارج کشور تأمین می گردد      
 .  
  ط با تکنولوژي منتخب  مسائل زیست محیطی مرتب-4-3

   با گسترش صـنایع و پیـشرفت تکنولـوژي و افـزایش مـواد آلاینـده محـیط زیـست کـه توسـط هـر یـک                            
ازکارخانجات و یا صنایع مختلف بوجود می آید و بعنـوان ضـایعات تولیـدي وارد محـیط زیـست مـی شـوند،                

 توسـط هـر یـک از صـنایع یـا      سازمان محیط زیست را بر آن داشت که عوامل آلاینده محـیط زیـست را کـه     
  کارخانجات ایجاد می شود شناسایی و از تولید آنها جلوگیري نماید



:    مسائل زیست محیطی که می تواند جزء آلاینده هاي محیط زیست در تولید ماءالشعیر بوجود آید  شـامل               
رح پـیش   پساب صنعتی و فاضلاب انسانی است که براي پساب صنعتی سیستم سـپتیک مـی بایـست  در ط ـ                   

بینی شود  و علاوه بر آن در جهت بالا بـردن و بهبـود دادن عوامـل مـؤثر در محـیط زیـست ،  فـضاي سـبز                   
  متناسب با مساحت زمین در واحد تولیدي در نظر گرفته می شود

  
   ضایعات تولیدي تکنولوژي منتخب -4-4

 عصاره آن تولید می گردد مواد زائـدي      از هنگامی که دانه جو به کارخانه وارد می شود تا زمانیکه مالت و یا              
  : از تولید جدا می شوند که به شرح ذیل می باشد 

  : دانه هاي علف -1
   جو شکسته و دیگر مواد خارجی ، به هنگام پاك کردن و درجه بندي دانه هـاي جـو از جوهـاي مرغـوب و               

در آنها کـم باشـد مـی    ... ک و مناسب جدا می گردند و در مواردي که مقدار دانه هاي سمی چون چچم ، تلخ     
  .  توان از آنها براي مصارف مرغداریها و دامداریها استفاده کرد 

  : دانه هاي جو سبک -2
   دانه هاي سبک جوکه با عمل شستشو جدا می شوند و در صـورتیکه آلـودگی قـارچی و دیگـر آلودگیهـا را               

  . ند نداشته باشند ، نیز در تغذیه دامها مورد مصرف قرار می گیر
  : ریشه چه ها -3

معروفنـد غنـی از   ) Touraillon(   ریشه چه ها که در مرحلۀ تمیز کردن دانه ها جدا می شـوند ، و بـه نـام     
همچنـین مـی تـوان از آنهـا بـراي کـشت       . پروتئین بوده و در دامداریها خوراك مناسبی محسوب می گردند        

  . بسیاري از انواع مخمرها استفاده نمود  
  : و پوستۀ دانه ها  تفاله -4

   تفاله و پوستۀ دانه ها که در حین فرآیند تهیۀ مالت و عمل فیلتراسیون جدا می شوند نیز جهت تغذیـه دام          
  .بکار می روند 
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  ثابت به تفکیک ریالی و ارزي

  تعیین ظرفیت اقتصادي-5-1
   با توجه به فرآیند تولید محصولات طرح ، به نظر می رسد که جهت محاسبه ظرفیت طرح می بایـست کـل           

  :فرآیند را به سه قسمت اصلی تفکیک نمود که این سه قسمت عبارتند از 
  ) Malting( تولید مالت 

 )Brew House(تولید عصاره مالت و ماءالشعیر 
  )Filling and Packing(پر کنی و بسته بندي 

با توجه به بررسی فرآیند مالت سازي ، بروهاوس و پرکنی و محاسبات انجام گرفتـه بـا توجـه بـه مشخـصات                   
  . ماشین آلات ظرفیت تولید  در زیر آمده است 

  جهت سهولت در نتایج ظرفیت طرح از نمودار ذیل استفاده شده است که در این نمودار مرحلـه بـه مرحلـه                       
  .                  رصد افت یا ضایعات و خروجی هر بخش در نظر گرفته شده است میزان مواد اولیه ، د

  : تولید مالت 
  
  
  
  
  
  
  
  

  :تولید عصاره مالت و ماءالشعیر 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  جو مورد نیاز داخلی
  تن 17640

   درصد25ایعات درصد ض

  جو مورد نیاز وارداتی
  تن13926

   درصد5درصد ضایعات 

جو مورد نیاز 
  تولید مالت

  تن 13230

  افتدرصد 

   درصد20

ظرفیت اسمی تولید 
   تن 10584مالت

  راندمان بخش

   درصد97

ظرفیت عملی 
تولید مالت 

    تن 10266

مالت ورودي به بخش 
  بروهاس

   تن 10584

مالت جهت مصرف 
  ماءالشعیر

   تن 5730

مالت مصرفی جهت 
  تولید عصاره

   تن 4854

 میلیون لیتر مایع 30
  ماءالشعیر 

  ) درصد 75( عصاره مالت 
   تن  3640

خروجی از عصاره تفاله 
   )    درصد افت25(مالت 
  تن1213



  
    محاسبات ظرفیت اسمی و عملی بخش بروهاوس-9جدول 

ظرفیت تولید بر   نام بخش تولیدي  ردیف
  حسب ساعت

درصد 
  ضایعات

در ظرفیت اسمی 
  سال

ظرفیت عملی 
دستگاه با 

  %90راندمان 
  10476   تن11640  %3   تن 3  بوجاري تمیز کردن مالت  1
  10584   تن11760  %2   تنMilling(  3(آسیاب مالت   2
 Mash(پخت مالت   3

Tun(  
  481140   هکتولتیر534600  %1   هکتولیتر 135

جداساز شربت از تفاله   4
Lauter Tun 

  894564   هکتولیتر993960  %1   هکتولیتر377

 Wortدیگ جوش   5
Kettee  

  1122660   هکتولیتر1247400  %1   هکتولیتر315

  مخزن رسوب گذار  6
 Whirt) (ترسیب ( 

pod(  

  873180   هکتولیتر670200  %1   هکتولیتر245

  792000   هکتولیتر880000  _   هکتولیتر220  ماشین خنک کن شربت   7 
.  

  رد نیاز  محاسبه تعداد ماشین آلات مو-5-2
ــنامه                      ــده شناس ــف ش ــاي تعری ــت ، پارامتره ــاس ظرفی ــولاً براس ــین آلات معم ــبه ماش ــدولوژي محاس    مت

ماشین آلات و پارامترهاي مورد نیاز متفاوت می باشد که در ذیـل بـه توضـیح مختـصري در خـصوص چنـد                      
  . متدولوژي مصروف محاسبه ماشین آلات پرداخته شده است 

  محاسبه ماشین آلات با استفاده از ظرفیت تولید روش ) الف
   در این روش ظرفیت تولید و ظرفیت دستگاه در مقیاس زمانی یکسان بدست آمده ، سـپس تعـداد ماشـین          

لازم بذکر است که  می بایـست در     . آلات مورد نیاز با تقسیم ظرفیت تولید بر ظرفیت دستگاه بدست می آید              
 و ظرفیت دستگاه و راندمان دستگاه منظور گـردد تـا محاسـبات دقیـق انجـام            ظرفیت تولید ، درصد ضایعات    

از این رو فرمول مورد استفاده براي این منظور به قرار ذیل می باشد که در این طرح نیـز از ایـن روش         . گیرد  
  . استفاده شده است 

=  دسـتگاه در هـر سـاعت     ظرفیت* تعداد ساعت کاري در روز      * تعداد روز کاري در سال      * راندمان دستگاه   
  ظرفیت دستگاه 

  
  
  
  
  

  ظرفیت مورد نیاز با احتساب ضایعات
  

 با احتساب راندمان ) بخش( ظرفیت در دسترس ماشین 

 =n تعداد ماشین   



  روش محاسبه ماشین آلات با استفاده از زمان تولید ) ب
   در این روش نیز میزان زمان مورد نیاز و میزان زمان در دسترس در مقیاس ظرفیتی یکسان بدست آمـده ،             

  . دست می آید سپس تعداد ماشین مورد نیاز با تقسیم زمان مورد نیاز بر زمان در دسترس ب
  روش محاسبه ماشین آلات با استفاده از روش تجربی ) ج

   این روش که روش منسوخی می باشـد براسـاس تجربـه کـاري و تخـصص کارشناسـان بـا تجربـه بدسـت                               
می آید و معمولاً در مورد ماشین آلاتی بکار می رود که داراي ظرفیت تعریف شده اي نبوده و زمـان عملیـات        

  . یز مشخص نمی باشد ن
  سایر روش هاي محاسبه ماشین آلات) د

   محاسبه ماشین آلات به روشهاي دیگري نیز صورت می گیرد که به نـوع محـصول و برخـی محـدودیتهاي                
با توجه به مطالـب  ... تولید بستگی دارد ، مانند محاسبه ماشین آلات با استفاده از فضاي در دسترس انبارها و        

 هاي مختلفی جهت محاسبه ماشین آلات مورد نیاز یک طرح موجـود مـی باشـد ، لـیکن در             گفته شده روش  
این گزارش با توجه به اطلاعات در دسترس و پروفرمهاي کارخانجـات سـازنده ، در مـورد ماشـین آلات خـط             

ع تولید از روش محاسبه ماشین آلات بر مبناي ظرفیت استفاده شده است که نتایج محاسبات بـه تفکیـک نـو      
  .بخشها به شرح ذیل می باشد 

فرآیند تولید مالت داراي خروجی مربوط به ) Set(    با توجه به اطلاعات موجود هر یک از مجموعه هاي 
( خود می باشند که با در نظر گرفتن این خروجی ها می توان تعداد آنها را با توجه به ظرفیت کل طرح        

 . محاسبه نمود ) در بخش مالت سازي

  
   تعداد ماشین آلات مورد نیاز بخش مالت سازي -5-2-1

  ) Barley Intake And Precleaning(بوجاري اولیه ) الف 
   در این بخش یک سري تجهیزات وجود دارد که وظیفه دریافت جو توسط یک قیف ، حمل به سمت بـالابر،     

  د توزین جو دریافتی ، سرند اولیه و انتقال به سیلوها را بر عهده دار
  سیلوهاي ذخیره جو و مالت ) ب

   جوهاي دریافتی و بوجاري شده نیاز به انبار دارد از آنجائیکه دانه هاي جو بعنوان موجود زنده محسوب مـی      
جهت ذخیره جو و دانه هاي گیاهی معمـولاً از سـیلوها   . گردد لذا نیاز به مراقبت و انبارش خاص خود را دارد          

ها مجهز به سیستم هوا دهی و تصفیه هوا مـی باشـند تـا جـو و مالـت زنـده و            استفاده می شود که این سیلو     
  .مناسب بماند 

   جو محصولی است که سالی دو بار در فصول بهار و پاییز کاشت و برداشت می شود از این رو جهـت بـرآورد    
ا به نظر می رسد جهـت  نمودن نیاز طرح تنها دو بار در سال می توان جو مورد نیاز را خریداري و انبار نمود لذ   

سـیلوهاي متعـددي نیـاز باشـد و از آنجائیکـه ظرفیـت هـر یـک از            ) با توجه به جو مورد نیاز طرح      ( انبار جو   
 تـن  6000 عدد سیلو بـا مجمـوع ظرفیـت         4 تن می باشد به نظر می رسد حداقل          1500سیلوهاي مورد نظر    

  . جهت ذخیره شش ماهۀ جو مناسب باشد 



مالت تولیدي که بعنوان مواد اولیه بخش تولید ماءالشعیر و عصاره مالـت اسـت نیـز              همچنین جهت ذخیرة    
بعنـوان مـواد   ) ظرفیت اسـمی ( با توجه به اینکه تولید به صورت پیوسته است و مالت        . نیاز به سیلو می باشد      

الـت و  اولیه اصلی تولید عصاره مالت و ماءالشعیر مـی باشـد لـذا جهـت ذخیـره مـواد اولیـه بخـش عـصاره م              
 تـن  10584از آنجائیکه خروجی بخش تولید مالت حـدود  . ماءالشعیر تولید دو ماهه در نظر گرفته شده است         

  . در سال  می باشد لذا با توجه به محاسبات نیاز به حداقل دو عذذ سیلو می باشد 
  .  عدد سیلو نیاز دارد 6در کل طرح مورد نظر جهت ذخیره سازي جو و مالت خود جمعاً 

  ) Barley Main Cleaning And Grading( بوجاري ثانویه )ج
بوجـاري  (    این بخش نیز مانند بوجاري اولیه داراي تجهیزات و ماشـین آلات متعـددي بـراي تمیـز کـردن            

تجهیزات این بخش اعمالی از قبیل سرند ، جدا سازي تکه هاي فلـزي موجـود در جـو      . جو می باشد    ) کردن  
ي و دانه بندي جو را انجام می دهند تا جـو خروجـی از ایـن بخـش کیفیـت لازم را      توسط آهن ربا ، شن گیر   

.  تن جو در ساعت می باشـد    12با توجه به اطلاعات موجود ظرفیت این بخش         . براي تولید مالت داشته باشد      
اد از ایـن رو تعـد  .  درصد در نظر گرفته شده اسـت  90همچنین راندمان ماشین آلات این بخش نیز در حدود       

بخش مورد نیاز براي بوجاري ثانویه جو با توجه به ظرفیت این بخش ، در نظر گرفتن یک شیفت کاري و جـو       
  . مورد نیاز فرآیند تولید مالت یک سري مورد نیاز خواهد بود 

   بنابراین در این طرح یک سري تجهیزات و ماشین آلات کامل جهت انجام عملیات بوجاري ثانویه جو مـورد      
  .واهد بود نیاز خ
  )Malt Deculming(تمیز کردن مالت ) د

 تـن  10   جهت تخلیه جو و مالت از سیلوها نیاز به مکانیزم و تجهیزات خاصی است که ظرفیت این قـسمت                
 درصد و یک شـیفت  90جو در ساعت می باشد که راندمان شیفت کاري این بخش نیز همانند دو بخش قبل                 

 توجه به توضیحات وبا توجه به پیوسته بودن خط تولیـد مالـت ، در طـرح          حال با . کاري منظور گردیده است     
  .مورد نظر یک واحد جهت تمیز کردن نهایی مالت و انتقال به واحد خیس کنی مورد نیاز می باشد 

  )Steeping(واحد خیس کنی جو )  ه
خـازن و ظـروف                در این قسمت عملیات خیس کردن دانه بـا آب انجـام مـی گیـرد کـه ایـن عملیـات در م              

بطور کلی در این بخش ابتدا جـو شستـشو داده شـده و سـپس چنـدین بـار آب آن               . ویژه اي انجام می شود      
 ساعت بطول می انجامد کـه ظرفیـت ایـن بخـش در ایـن                48عملیات خیس کنی حدوداً     . تعویض می گردد    

از طرفی در مراحـل بوجـاري   . د  تن می باشد که بعنوان خروجی این بخش محسوب می گرد 130مدت زمان   
همانطور کـه قـبلاً نیـز    . اولیه و ثانویه ضایعات جو از آن جدا شده و جو آماده براي تولید مالت بدست می آید                 

 درصد افت طی مراحل سه گانۀ خیس کنی ، جوانه زنی و  خشک کنی تبـدیل بـه مالـت               20اشاره شد جو با     
رانـدمان تجهیـزات ایـن    . بوط به بخش خیس کنـی  مـی باشـد    درصد مر  10می شود که از این میزان افت ،         

حال با توجـه بـه ظرفیـت مـورد نیـاز      .  درصد می باشد 97بخشها بدلیل وجود افت در پروسه تولید در حدود  
بـا احتـساب رانـدمان    )  سـاعت  48 تن در 130( این بخش با احتساب درصد افت و ظرفیت ماشین آلات آن            

  .  یک واحد خیس کنی جو نیاز می باشد بعد از محاسبات به تجهیزات



  .    بنابراین جهت فرآیند مالت سازي نیاز به یک واحد خیس کنی جو می باشد 
  )Germinating(جوانه زنی جو ) و

   به دلیل اینکه در بین بخشهاي پروسۀ تولید مالت ، ظرفیت بخش جوانه زنی با توجه به زمـان آن بـالاترین               
 از این رو ظرفیت قسمت مالت سازي براساس ظرفیـت ایـن بخـش محاسـبه گردیـده      اهمیت را دارا می باشد  

  . از تجهیزات جوانه زنی در طرح مورد نیاز می باشد ) Set(است حداقل یک مجموعه 
  )Kilning(خشک کنی ) ز

مـی     پس از بوجود آمدن تغییرات لازم در مالت سبز که طی فرآیند خیس کنی و جوانه زنی صورت                   
در طی این عملیات رطوبـت مالـت گرفتـه مـی     . گیرد، آن را در کوره ویژه اي در این بخش خشک می کنند          

 سـاعت  36عملیات خشک کنـی حـدود     . شود تا به شکل ثابت و قابل نگهداري در سیلوهاي مورد نظر درآید              
 بخـش محـسوب     تن می باشد که بعنوان خروجی ایـن      130طول می کشد که ظرفیت آن در این مدت زمان           

 درصد می باشد که راندمان تجهیـزات و  ماشـین آلات          5از سوي دیگر میزان افت این بخش حدود       . می شود   
بنـابراین جهـت   .    درصد فرض می شود 97 درصدي در پروسه تولید در حدود    5این بخش بدلیل وجود افت      

  . اشین آلات مورد نیاز می باشد تکمیل خط تولید مالت نیاز به یک واحد خشک کنی با کلیه تجهیزات و م
با توجه به مطالب ذکر شده به صورت خلاصه تعداد ماشین آلات مورد نیاز قسمت مالـت سـازي در طـرح بـه               

  :صورت جدول زیر می باشد 
  تعداد  ظرفیت دستگاه  نام دستگاه  ردیف

  بوجاري اولیه) الف   1
) Barley Intake And Precleaning (  

  1   تن در ساعت30

  1   تن ذخیره سازي1500  سیلوهاي ذخیره جو و مالت  2
  بوجاري ثانویه  3

) Barley Main Cleaning And 
Grading(  

  1   تن در ساعت 12

  1   تن در ساعت Malt Deculming(  10(تمیز کردن مالت   4
  1   ساعت48 تن در Steeping(  130(واحد خیس کنی جو (   5
  Germinating(  -  1(جوانه زنی جو   6
  1   ساعت 36 تن در Kilning(  130(خشک کنی   7

  
   تعداد ماشین آلات مورد نیاز بخش تولید عصاره مالت و ماءالشعیر-5-2-2

 Brew houseتعداد ماشین آلات مورد نیاز بخش 
 با توجه به ظرفیت تولیـد هـر بخـش و درصـد     Brew house   محاسبه تعداد ماشین آلات بخشهاي تولید 

  .رح هر یک از ماشین آلات بدست می آید ضایعات هر بخش به ش
در این بخش که توان تولید سه تن در سـاعت را دارا مـی باشـد و بـا لحـاظ        :  ماشین آلات بخش بوجاري      -1

  . کردن فرمول ذیل تعداد ماشین آلات این مجموعه محاسبه می شوند 



  
  
  
  

  : به شرح ذیل می باشد Brew house بخش 90/0 تن مالت با لحاظ کردن راندمان 10584مقدار 
  
  
  
  
  

 تن در ساعت و لحاظ کردن ضایعات ایـن  3در این بخش با لحاظ توان تولید    : ماشین آلات بخش آسیاب     
  :بخش به شرح ذیل می باشد 

  
  
  
  
 هکتولیتر در سـاعت و لحـاظ کـردن    135با توان تولید ) : Mash Tun: ( ماشین آلات بخش پخت مالت -3

  : شرح ذیل می باشد ضایعات این بخش به 
 کیلـو مالـت یـک    17از هـر  .  تن مالت بـه صـورت ذیـل مـی باشـد         10584   مقدار شربت مالت با توجه به       

  . هکتولیتر شربت مالت تهیه می شود پس داریم 
  
  
  
  

  
  
  
  
  

  
  
  

  احتساب ضایعات ظرفیت مورد نیاز با  = تعداد ماشین آلات 
 ظرفیت در دسترس مستقیم

تعداد ماشین آلات 
 بوجاري

= 10584  
9/0 * 250 * 16 *3 

10584  
10800 

= = 1 ≅ 98/0 

  10584 = تعداد ماشین آلات آسیاب
9/0 * 250 * 16 *3 

10584  
10800 

= = 1 ≅ 98/0 

  105840000 = مقدار شربت مالت 
17 

 622588هکتولیتر  =

  622588 = تعداد ماشین پخت 
9/0 * 250 * 16 *135 

622588  
486000 

= = 28/1 



  
کتـولیتر   ه377این بخش با توان تولیـد  ) : Layter Tun(ماشین آلات بخش جدا ساز شربت از تفاله -1

  :در ساعت و لحاظ درصد این بخش به شرح ذیل می باشد 
  
  
  

 هکتـولیتر در سـاعت بـه    315این بخش با توان تولیـد  ) : Wort Kettle(ماشین آلات دیگ جوش  -
  شرح ذیل می باشد

  
  
  
  

ایـن بخـش بـا تـوان     ) :  Whirl pool(  تعداد ماشین آلات بخش ترسیب با مخزن رسـوب گـذار   - -
 :کتولیتر در ساعت به شرح ذیل محاسبه می شود  ه245تولید 

  
  
  
  

 هکتـولیتر در سـاعت بـه    220با توجه به تـوان تولیـد   :  تعداد ماشین آلات بخش خنک کن شربت       - -
 :شرح ذیل می باشد 

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  622588 = تعداد ماشین جدا ساز 
9/0 * 250 * 16 *377 

622588  
1357200 

= = 1 ≅ 46/0 

  622588 = تعداد ماشین دیگ جوش 
9/0 * 250 * 16 *315 

622588  
1134000 

= = 1 ≅ 55/0 

  622588 = تعداد ماشین ترسیب 
9/0 * 250 * 16 *345 

622588  
882000 

= = 1 ≅ 70/0 

  622588 = تعداد ماشین خنک کن 
9/0 * 250 * 16 *220 

622588  
792000 

= = 1 ≅ 78/0 



    لیست ماشین آلات و تعداد مورد نیاز بروهاوس - 10جدول 

ظرفیت دستگاه در   نام دستگاه  ردیف  
  تعداد  ساعت

  بوجاري بخش بروهاوس               1
)  intake to weighing(  

  1   تن 3

  1   تنMilling( 3( آسیاب  2
  1   هکتولیترMASh Tun (  135(ماشین پخت   3
  1   هکتولیترLauter Tun(  377(جدا ساز تفاله   4
  1   هکتولیترKettle(  315( دیگ جوش   5
  1   هکتولیترWhirl pool(  245(ن ترسیب ماشی  6

تعداد ماشین آلات بوجاري
  

  1   هکتولیترWort cooling(  220(سیستم خنک کن   7
  
   انتخاب فروشنده یا سازنده ماشین آلات -5-3
   شرحی بر فروشندگان یا سازندگان ماشین آلات تولیدي -

ایع مختلف دارد و     مجموعه تجهیزات و ماشین آلات این گروه از صنایع به لحاظ اهمیتی که در مجموعه صن               
به لحاظ اهمیتی که به صنایع غذایی و آشامیدنی داده می شود و می بایست تحت استاندارد هاي خاصی ایـن     
مواد تهیه شوند و در مجموعه فرآیندهاي تولید روشهاي خاصی جهت تهیه و نگهداري این مواد لحـاظ شـده                    

ر افزایش می یابد و تکنولـوژي سـاخت ماشـین    است بدین جهت هزینه هاي نگهداري و کنترل فرآیند به ناچا  
آلات این گروه از صنایع به لحاظ بالا بودن هزینه هاي آن و دانش فنی خاص مورد استفاده شرکتهاي سازنده                 
را بر آن داشت که در این راستا به رقابت با یکدیگر پرداخته و کشورهایی که در زمینـه سـاخت ماشـین آلات         

  : رند به شرح ذیل عبارتند از ماءالشعیر سازي فعالیت دا
  )بخش بروهاوس به انضمام سیستم تأسیسات( آلمان )  Huppman( شرکت هاپمن -
  )بخش پرکنی و بسته بندي)  ( KRONES( شرکت کرونس -
  )بخش بروهاوس به انضمام سیستم تأسیسات)  ( ZIEMANN( شرکت زیمن -
  )بخش مالت سازي)  ( SEEGER( شرکت سیجر -
  ) بخش مالت سازي)  ( BUHLER(لر سوئیس  شرکت بو-
  )بخش بروهاوس به انضمام سیستم تأسیسات) (STEINECKER( شرکت اشتانیکر -
  )سیلوها و تجهیزات سیلوي جو و مالت) ( PRADO( شرکت پارادو -
  ) سیلوه ها و  تجهیزات سیلوي جو و مالت) (SEVEIL( شرکت سیویل -
  
   ماءالشعیرسازي معرفی شرکتهاي برتر در صنعت-5-3-1
یکی از شرکتهاي برتر در صنایع غذایی از جمله آرد سازي و بوجاري غـلات      ) BUHLER( شرکت بولر    -1   

است و به لحـاظ تجهیـزات و صـنایع مختلفـی کـه در بیـشتر نقـاط ایـران اجـرا نمـوده اسـت و فعالیتهـاي                                



 بهره گیري از پیشرفته ترین تکنولوژي روز و مطابق بـا  گسترده اي به منظور شروع عملیات تولید صنعتی و با        
  . استانداردهاي شناخته شده بین المللی آغاز نموده است 

 واحـد صـنایع   200 سال می باشد و ایـن شـرکت تـاکنون بـیش از     55   فعالیت شرکت بولر در ایران بالغ بر    
ویاي گوشـتی ، ماکـارونی ، آرد   آردسازي ، شکلات سـازي ، روغـن کـشی ، شـالیکوبی ، فـرآوري سـویا و س ـ               

مخصوص نشاسته ، خوراك دام و طیور ، خوراك آبزیان ، اسنک و صنایع مالت سازي در ایران احـداث نمـوده      
است و این شرکت توانایی هاي خود را در زمینه هاي مختلف اجرا و به نمایش گـذارده اسـت لـذا در صـنایع                

د و بـا اسـتفاده از آخـرین فنـاوري روز ماشـین آلات خـود را          مالت سازي توانسته یکی از برترین شرکتها باش       
  . تجهیز نماید 

  )ماءالشعیرسازي( مجموعه بخش بروهاوس ) Huppman( شرکت -2   
   شرکت هاپمن به لحاظ برتري تجهیزات و تأسیسات بکار گرفته در کشورهاي مختلف و همچنـین اسـتفاده           

تولید الکل ، واحد تخمیر و همچنین بکارگیري آخـرین دانـش          از موارد کنترلی بر روي مجموعه دستگاههاي        
فنی در زمینه تولید ماشین آلات ماءالشعیر سازي توانسته است یکی از برترین شرکتهاي تولید کننده ماشین                  

یکی دیگر از دلایـل برتـري شـرکت هـاپمن در آلمـان نـسبت بـه شـرکتهایی                 . آلات این خطوط تولید باشد      
در ، اشتاینگر کاهش ضایعات تولید می باشد و این شرکت توانسته است ضایعات تولیـد                همچون زیمن ، اشنای   

یکـی از اولـین و پیـشگامان ایـن     ) ماءالشعیر سازي ( را به حداقل برساند و در صنعت آبجو سازي بدون الکل           
نتـرل  صنعت باشد با لحاظ کردن این موضوع که تمامی شرکتهاي اخیر یا رقباي شـرکت هـاپمن قـادر بـه ک             

میزان الکل در فرآیند تولید نمی باشند لذا انتخاب ایـن شـرکت بعنـوان تـأمین کننـده ماشـین آلات بخـش                   
تکنولوژي ارائـه شـده توسـط    . ماءالشعیر سازي در این راستاست که به لحاظ فنی داراي اهمیت فراوانی است     

ه نماید که فاقـد اشـکال شـرعی    این شرکت ضمن کاهش یک مرحله از فرآیند تولید قادر است محصول را ارائ   
  . باشد 

  : با توجه به مطالب ذکر شده ماشین آلات انتخابی به شرح جدول زیر می باشد 
  شرح   مبلغ  نام سرکت انتخابی  بخش 

  مالت سازي    یوروBUHLER  (   4,500,000( بولر   مالت سازي 
کنـی  پر+بخش بروهاوس      یوروHUPMAN(   14,153,280( هاپمن   بخش بروهاوس 

  حمل و نقل + 
  
   سایر نیازمندیها -5-4

   علاوه بر ماشین آلات اصلی خط تولید ، این واحد تولیدي داراي نیازمندي هـاي دیگـر از جملـه تجهیـزات          
می باشـد کـه در ایـن بخـش بـه صـورت       ... آزمایشگاهی ، ماشین آلات حمل و نقل درون و برون کارگاهی و       

با توجه بـه اظهـارات کارفرمـا بـدلیل خریـداري           . ذکور پرداخته شده است     دقیق به بررسی هر یک از موارد م       
کامل خط تولیدي ، قیمت اعـلام شـده از سـوي سـازندگان ماشـین آلات بـا تجهیـزات کامـل آزمایـشگاهی                           

ش چرا که هم در بخش مالت سازي و هم تولید عصاره مالت و ماءالشعیر نیاز نمونه گیـري و آزمـای        . می باشد   



از ایـن رو اطلاعـات چنـدانی از تجهیـزات مـورد نیـاز       . درصد ترکیبات مـواد تـشکیل دهنـدة آن مـی باشـد         
  .آزمایشگاهی وجود ندارد

    تجهیزات حمل و نقل هر واحد تولیدي به دو بخش تجهیزات درون کارگاهی و تجهیـزات بـرون کارگـاهی       
ا توجه به وزن زیـاد پالـت هـاي بطـري هـاي        در خصوص تجهیزات درون کارگاهی ب     . تقسیم بندي می شوند     

 لیتري عصاره مالت جهت حمل و نقل این محصولات از خط تولیـد بـه      220ماءالشعیر و همچنین بشکه هاي      
در مورد تجهیزات حمـل و نقـل بـرون کارگـاهی یـک      .  تنی می باشد 2 عدد لیفتراك  2انبار محصول نیاز به     

از مـی باشـد کـه از ایـن وسـایل نقلیـه در حمـل و نقـل و توزیـع          عدد وانت و یک عدد کامیون خاور مورد نی  
همچنین بدلیل مسافت  . استفاده خواهد شد    ... و تدارکات کارخانه و     ) عصاره مالت و ماءالشعیر ها      ( محصول    

 عدد اتومبیل سواري نیـز مـی باشـد    2طولانی محل کارخانه با دفتر مرکزي ، جهت انتقال کارشناسان نیاز به     
  . دول ذیل تعداد و قیمت تجهیزات درون و برون کارگاهی طرح آورده شده است که در ج

  
  لیست تجهیزات آزمایشگاهی

  شرح   ردیف
  تجزیه آب  1
  تجزیه مواد خام  2
  مالت و آبجو) شربت(تجزیه مایع   3
  )بطري( آزمایشگاه بسته بندي و پرکنی   4
  کنترل تولید بیولوژیکی  5
  لوازم فرعی و جنبی  6

  
    تجهیزات حمل و نقل درون و برون کارگاهی-11دول ج

  قیمت واحد  تعداد  شرح  ردیف
  )هزار ریال ( 

  قیمت کل
  )هزار ریال ( 

  660000  230000  2   تنی برقی2لیفتراك   1
  100000  100000  1  وانت  2
  400000  400000  1  کامیون خاور  3
  240000  120000  2  )سمند(سواري   4

  
هیزات تولیدي و کمک تولیدي ، نوبت به بررسی تجهیزات اداري مورد نیاز طرح مـی     حال پس از بررسی تج    

باشد که با توجه به حجم فعالیتهاي این واحد تولیدي ، تجهیزات اداري مورد نیاز در این طرح به شرح جدول               
  .ذیل می باشد 

  
  
  



    تجهیزات اداري مورد نیاز طرح-12جدول 

  قیمت واحد  تعداد  شرح  ردیف
  )ار ریالهز ( 

  قیمت کل
  )هزار ریال ( 

  27000  4500  6  کامپیوتر اداري  1
کامپیوتر مهندسی بهمراه رایتر و   2

  پرنیتر
4  9000  36000  

  12500  2500  5   مدیریتی8/1میز   3
  15000  1000  15   کارشناسی 2/1میز   4
  4500  1500  3  کتابخانه  5
  5000  1000  5  صندلی گردان مدیریتی  6
  10500  350  30  صندلی گردان  7
  3000  1500  2  میز کنفرانس  8
  2500  500  5  فایل  9
  2500  500  5  کمد بایگانی  10
  14000  7000  2   کاوه750صندوق نسوز   11
 خط و تجهیزات 10دستگاه سانترال   12

  مربوطه
  20000  20000  یکسري

  5000  250  20  گوشی تلفن   13
  1500  1500  1  فاکس  14

  159000  جمع کل 
  

  ضاها و ساختمانها  ف-5-5
   هر کارخانه جهت انجام تولیدات خود علاوه بر ماشـین آلات و مـواد مـصرفی ، نیـاز بـه یکـسري فـضاهاي                

از این رو در این فصل به بررسی . تولیدي ، اداري و خدماتی دارد که می بایست هر یک از آنها محاسبه گردد                
  . و محاسبه هر یک از فضاهاي مذکور پرداخته شده است 

   فضاي مورد نیاز بخش اداري کارخانه -5-5-1
   بر مبناي نیازمندیهاي طرح نیروي انسانی بخش اداري در این طـرح بـه دو قـسم تقـسیم شـده اسـت کـه             
بخشی از آن در محل کارخانه مستقر بوده و بخشی نیز در دفتر مرکزي فعالیت می نماینـد از ایـن رو در ایـن     

 اداري کارخانه محاسبه گردیده است و فضا مورد نیاز پرسنل دفتر مرکزي           قسمت فقط فضاي مورد نیاز بخش     
  . در این محاسبات آورده نشده است 

 متر مربع فضا مورد نیاز می باشد که با توجه به توسعه آتی 326      در این طرح جهت پرسنل اداري حدود 
ارخانه ها ضمن در نظر گرفتن فضاي کل فضاي مورد نیاز اداري و براساس نیازهاي موجود در این قبیل ک

مربوط به بایگانی و بایگانی راکد و اطاق بررسی و قسمت هاي کنترل تولید و فروش و در نظر گرفتن توسعه 
  .    متر مربع منظور می گردد 1500 متري و جمعاً 500فضاي مورد نیاز را در سه طبقه 



   محاسبه فضاي مورد نیاز تولیدي -5-5-2
به فضاي مورد نیاز تولیدي ابتدا می بایست فضاي مـورد نیـاز هـر یـک از بخـشهاي تولیـدي را            براي محاس 

  : بخشهاي تولیدي طرح مذکور عبارتند از . محاسبه نمود و سپس آنها را با یکدیگر جمع کرد 
  واحد تولید مالت  -1
 واحد تولید عصاره مالت و ماءالشعیر  -2
 واحد پرکنی  -3

  ت خط تولید مالت فضاي مورد نیاز جه– 29جدول 
  )متر مربع( مساحت   شرح  ردیف

  660  سیلوهاي ذخیره جو و مالت  1
سیلوهاي موقت ذخیره جو و   2

  مالت
80  

  2900   طبقه7بخش بوجاري   3
  200  بخش خیس کنی  4
  685  بخش جوانه زنی  5
  315  بخش خشک کنی   6

  4640    جمع  
 ، به محاسبۀ فضاي مورد نیـاز بخـش عـصاره    حال پس از محاسبۀ کل فضاي مورد نیاز بخش مالت سازي 

ایـن خـط در جـدول ذیـل     ) هـاپمن ( مالت و ماءالشعیر با توجه به لی اوت شرکت سـازنده ماشـین آلات    
  پرداخته شده است

  فضاي مورد نیاز جهت خط تولید مالت ، عصاره مالت ، ماءالشعیر و پرکنی  – 30جدول 
  )متر مربع( مساحت   شرح  ردیف

  225  لتذخیره ما  1
  305  آسیاب مالت  2
  Brew House(  530(بروهاوس   3
  530  بخش تجهیزات گاز کربنیک  4
  Boiler House(  305(بخش گرمایشی   5
  Hop store( 50(انبار رازك   6
  145  مخمر سازي  7
  GIP(  55(واحد شستشوي مخمر سازي   8
  95  ذخیره سازي مواد شیمیایی بخش تخمیر  9
  Kieselguhr Stor(  95 (انبار خاك صافی   10
  PVPP 225بخش   11
  50  واحد شستشوي فیلتراسون و شناوري  12
  225  مخازن شفاف سازي  13



  CCT(   430(محل استقرار مخازن تخمیر   14
  430  فیلتراسیون  15
  MCC ROM( 120(اتاق تابلوهاي برق   16
  Water Treatment( 120(بخش تصفیه آب   17
  2785  پرکنی  18
  200  ار قطعات یدکی و عمومی خط تولید ماءالشعیرانب  19
  270  کارگاه عمومی خط تولید ماءالشعیر  20
راهروهاي مورد نیاز خط تولید عصاره مالت و   21

  ماءالشعیر
1720  

  9540  جمع
 

   بنابراین کل فضاي مورد نیاز تولیدي به تفکیک واحدهاي مذکور و شرح جدول ذیل می باشد و از آنجائیکه                 
با احتساب توسعه آتی می باشد لـذا  ) توسط سازندگان ماشین آلات( اهاي در نظر گرفته شده براي بخشها      فض

   متر مربع می باشد 9540کل فضاي مورد نیاز بخش تولیدي مطابق جدول ذیل و برابر 
  
  
  

  محاسبه فضاي مورد نیاز بخش تولیدي  – 31جدول 
  )متر مربع( مساحت   شرح  ردیف

  4840  ي مالت سازيفضاي تولید  1
  9540  فضاي تولیدي عصاره مالت و ماءالشعیر  2

  14380    جمع  
  
   فضاي مورد نیاز غیر مستقیم تولید -5-5-3

   علاوه بر پرسنل اداري کارخانه ، یکسري پرسنل غیر تولیدي که در بخش نیروي انسانی نیـز ارائـه گردیـده          
 متر 422در این طرح حدود    . ، وجود دارد    )  تکنسین آزمایشگاه  به غیر از سرپرست انبار ، کارگر انبار و        ( است  

مربع فضا براي پرسنل غیر مستقیم تولید مورد نیاز می باشد که با توجه به توسعه آتی کل فـضاي مـورد نیـاز     
  .  متر مربع می باشد 633این بخش 

   فضاي مورد نیاز نهارخوري و آشپزخانه -5-5-4
 درصد توسـعه  50از طرفی  با توجه به . وري و آشپزخانه مورد نیاز می باشد  متر مربع جهت نهارخ    164حدود  

آتی و لزوم تفکیک فضاي مربوط به خواهران و برادران و نیز نیاز به دو واحد سـوئیت جهـت مونتـاژ کـارگران        
 ـ    شد و خارجی که می بایستی در هنگام نصب تجهیزات و نیز در زمان بهره برداري در کارخانه حضور داشته بان

 متـر مربـع در یـک    2100نیز دوش ، سرویس و رخنکن کارگران جمعاً فـضاي مـورد نیـاز رفـاهی کـارگران               
  .  متر مربع منظور می گردد2430 متري جمعاً متراژ 330ساختمان سه طبقه و یک ساختمان 



   فضاي مورد نیاز سرویس بهداشتی -5-5-5
 درصـد بعنـوان    50نیاز می باشـد کـه بـا احتـساب            متر مربع فضا جهت سرویس بهداشتی مورد         30   حدود  

  . متر مربع می باشد45توسعه آتی کل فضاي مورد نیاز جهت سرویس بهداشتی 
   فضاي مورد نیاز انبار مواد اولیه -5-5-6

   همانگونه که در بخش مشخصات مواد اولیه توضیح داده شد ، مواد اولیه مورد نیاز طرح شامل جو ، مالـت ،            
از میـان  . می باشد ) اسید تارتاریک ، اسید سیتریک و اسید لاکتیک( ه رازك ، اسیدهاي خوراکی  شکر ، عصار  

این مواد اولیه مورد نیاز طرح جو و مالت باید داخل سیلوهاي مشخص انبار گردد که در طرح دیده شده است               
یـاز محاسـبه شـده اسـت     و نیازي به محاسبه فضا براي آنها نمی باشد چرا که در طرح تعداد سـیلوي مـورد ن              

از این رو در این قسمت عـلاوه بـر      . همچنین انبار عصاره رازك نیز در فضاي تولیدي در نظر گرفته شده است            
مواد اولیه باقیمانده   می بایست فضایی براي مواد اولیه کمکی ، مصرفی و بسته بندي نیز در نظر گرفـت کـه           

 لیتـري مـی   220بطري ، تشتک، لیبـل ، نـایلون و بـشکه    این مواد شامل سود کاستیک ، اسیدهاي معدنی ،          
  . باشد 
 درصد 50 متر مربع فضا جهت انبار مواد اولیه مورد نیاز می باشد که این میزان با در نظر گرفتن             1117جمعاً  

  .  متر مربع فضا جهت انبار مواد اولیه مورد نیاز می باشد 1955راهرو و توسعه آتی حدود 
  یاز انبار محصول فضاي مورد ن-5-5-7

 220   نحوه بسته بندي محصولات طرح بدین صورت می باشـد کـه عـصارة مالـت تولیـدي در بـشکه هـاي               
از آنجاییکه ظرفیـت تولیـد عـصاره مالـت و         .  می باشد    1 *2/1 * 8/1لیتري و ماءالشعیر در پالتهایی با ابعاد        

هت محاسبات فضاي انبار محصول از ایـن   بطري می باشد لذا ج    90000000 تن و    3640ماءالشعیر به ترتیب    
همچنین لازم بذکر است که مدت زمان انبار محصولات تولیـدي طـرح ده روز در   . ظرفیت استفاده شده است  

  . نظر گرفته شده است 
 درصد فضا بعنـوان  50 متر مربع میباشد که با در نظر گرفتن 923   کل فضاي مورد نیاز جهت انبار محصول        

  . متر مربع فضا جهت انبار محصول مورد نیاز   می باشد 1615صد بعنوان توسعه آتی حدود  در25راهرو و 
   خلاصه وضعیت فضاهاي مورد نیاز -5-5-8

   حال پس از انجام محاسبات مربوط به فضاهاي مورد نیاز طرح ، فضاهاي مذکور به صورت مدون و در قالـب   
ت که در بین فضاهاي ارائه شده در جـدول ذیـل، یکـسري    لازم بذکر اس. یک جدول در ذیل آورده شده است    

  .فضاهایی آورده شده است که براساس نظر کارشناسی در نظر گرفته شده است 
  
  
  
  
  
  



   خلاصۀ فضاهاي مورد نیاز طرح-32جدول 
  

  متراژ  شرح ردیف
 )مترمربع(

  هزینه واحد
 ) هزار ریال (  

  جمع 
 ) میلیون ریال ( 

 21570 1500 14380 ديفضاي مورد نیاز تولی 1
 3750 2500 1500 فضاي مورد نیاز اداري 2
 1444,5 1500 963 فضاي مورد نیاز غیر مستقیم تولید 3
 2133 1500 1422 فضاي مورد نیاز نهارخوري و آشپزخانه 4
 67,5 1500 45 فضاي مورد نیاز سرویس بهداشتی 5
 2346 1200 1955 فضاي مورد نیاز انبار مواد اولیه 6
 1938 1200 1615 فضاي مورد نیاز انبار محصول 7
 240 1200 200 فضاي آزمایشگاه 8
 30 1500 20 فضاي مورد نیاز نگهبانی 9
 120 1200 100 فضاي پست برق 10
 220,8 1200 184 فضاي باسکول 11

 33859,8   22384 جمع 

  
مربع آن مسقف بـوده و فـضاي مربـوط بـه            متر   22200   همچنین لازم بذکر است که از میان فضاي فوق ،           

  .  مترمربع غیر مسقف می باشد 184باسکول 
  
  
   میزان مواد اولیه عمده مورد نیاز سالانه و محل تأمین آن -6
   مشخصات فنی مواد اولیه و میزان مصرف -6-1

ه علـت دارا بـودن       مواد اولیه مصرفی براي تهیه مالت و عصاره مالت جوي وارداتی می باشد جوي وارداتی ب     
در .  درصد آن قابلیت تولید مالت را دارد استفاده می شـود  95-97 درصدي که غالباً با 3-5ضایعات در حدود  

 درصد بوده و به علت نداشتن کیفیت لازم براي پروسـه مالـت              15-25حالیکه مقدار ضایعات در جوي داخلی       
مـواد  . جه یک آن جهت مالت سازي استفاده میشودسازي غالباً از جوي بوجاري شده و درجه بندي شده و در          

از آن بـصورت  % 25تشکیل دهنده جهت تهیه عصاره مالت در هنگام تفکیک و یا عصاره کشی از مالت مقـدار        
از همان محتویات به عصاره مالت تبدیل می شـود و تـا ایـن    % 75تفاله و ضایعات خروجی تفکیک می شود و    

مواد اولیه همان جو است و محتویات تشکیل دهنده ماءالشعیر  . لت می باشد    مرحله که تهیه مالت و عصاره ما      
  :به شرح زیر می باشد 

  
  



  مواد اولیه براي ماءالشعیر 
  مالت  -1
 شکر  -2
 عصاره رازك -3
 گاز کربنیک  -4
 )اسید تارتاریک ، اسید لاکتیک و اسید سیتریک( اسید هاي خوراکی  -5
 آب -6

  مورد نیاز طرح ) ته بندياصلی ، کمکی و بس(  میزان مواد اولیه -6-2
   در این بخش ابتدا به بررسی میزان مواد اولیه تولید مالت و ماءالشعیر و سـپس بـه تـشریح مـواد کمکـی و              

  .  بسته بندي مورد نیاز طرح خواهیم پرداخت
   میزان مواد اولیه مورد نیاز جهت تولید محصولات طرح -6-2-1

 را در دو بخش تبدیل جو به مالت و تبدیل مالت بـه عـصاره مالـت و       جهت برآورد مواد اولیه ترجیحاً پروسه 
در فرآیند تولید مالت ، اهم عملیات بر روي دانه هاي جو انجام       می شـود تـا     . ماءالشعیر تعریف می کنیم     

از این رو جهت محاسبه میزان مواد اولیه مـورد نیـاز در ایـن              . می رسد   ) مالت(به محصول نهایی این قسمت      
بخش ، می بایست درصد افت مالت سازي و همچنین درصد ضایعات جو را در نظر گرفت تا بتوان محاسـبات                 

 درصد افت  می باشـد از ایـن      20همانطور که قبلاً نیز اشاره شد فرآیند مالت سازي داراي           . دقیقی ارائه نمود    
، ورودي بخـش مالـت سـازي    ) تبا توجه به درصد اف(  تن در سال مالت 10584رو با توجه به ظرفیت اسمی      

از طرفـی جـو وارداتـی و داخلـی عـلاوه      .  تن جوي سـالم و تمیـز در سـال مـی باشـد             13230نیاز به تقریباً    
برضایعات ناشی از فرآیند هر یک داراي ضایعات خاص خود می باشند که شامل جوي ریـز ، شکـسته ، کـاه ،              

 کیفیت مناسب و ضایعات کمتر مجریان درصدد اسـتفاده       بدلیل. است  ... نخ گونی ، سیم ، میخ ، تکه چوب و           
 درصـد  مـی باشـد کـه بـا احتـساب ایـن        5-3از جو وارداتی هستند که درصد ضایعات این نوع جو در حدود     

 تن جوي وارداتی در سال   می باشد که سهم ایـن میـزان جـو    13926میزان ضایعات کل طرح نیاز به حدود      
 هـزار  191 کـه حـدود   1383در کشور در سـال  ) بطور رسمی( زان جو وارداتی مورد نیاز در مقایسه با کل می     

  .  درصد از کل جو وارداتی را تشکیل می دهد7تن می باشد در حدود 
براساس محاسبات انجام شـده ،  .    از طرفی جهت تولید ماءالشعیر علاوه بر مالت به مواد دیگري نیاز می باشد 

خواهــد بــود کــه                )  میلیــون بطــر90(  میلیــون لیتــر 30در ایــن طــرح ظرفیــت تولیــد ســالیانه ماءالــشعیر 
عمده این مواد آب ، مالت ، شـکر ،  . می بایست مواد اولیه مورد نیاز این مقدار تولید در طی سال تأمین گردد        

 و مـواد  )اسید سـیتریک، اسـید تارتاریـک و اسـید لاکتیـک     ( عصاره رازك ، گاز کربنیک ، اسیدهاي خوراکی  
کمکی می باشد که در جدول ذیل با توجه به میزان مصرف هر یک از مواد براي هر لیتـر ماءالـشعیر ، مقـدار                    

لازم بذکر است که درصـد ضـایعات مـواد اولیـه در خـط      . مواد اولیه مورد نیاز در طی سال ارائه گردیده است  
 می باشد ، از ایـن رو محاسـبات مربوطـه در     درصد3تولید ماءالشعیر و پرکنی به غیر از مالت روي هم حدود           

  . جدول ذیل میزان مواد اولیه مورد نیاز طرح با احتساب درصد ضایعات را نشان می دهد 



   میزان نیاز سالانه هر یک از مواد اولیه در تولید ماءالشعیر -13جدول 

  نام ماده اولیه  ردیف
میزان مصرف در 

هر لیتر 
  )گرم(ماءالشعیر

میزان مصرف 
الانه بدون س

احتساب ضایعات 
  )تن(

درصد 
  ضایعات 

میزان مورد 
نیاز سالیانه 

  )تن(

  5730  11  5100  170  مالت  1
  464  3  450  15  شکر   2
  3/9  3  9  3/0  عصاره رازك  3
  247  3  240  8  گاز کربنیک  4
  1/3  3  3  1/0  اسیدسیتریک  5
  1/3  3  3  1/0  اسید تارتاریک  6
  1/3  3  3  1/0  اسید لاکتیک  7

   میزان مواد مصرفی کمکی و بسته بندي -6-2-2
   از نقطه نظر علمی ، مواد مصرفی و کمکـی مـوادي هـستند کـه در جریـان فرآینـد تولیـد ، یـا در جهـت                           
پشتیبانی از فرآیند تولید مصرف شده اند و یا اینکه خـود ، قـسمتی از فرآینـد را شـامل شـده و بـراي انجـام         

  . تولیدات لازم می باشند 
مله مواد کمکی مورد استفاده جهت تولید ماءالشعیر سود کاسـتیک و اسـیدهاي معـدنی هـستند کـه                       از ج 

این مواد کمکی عمدتاً از داخل تهیه می شـوند و از هـر     . جهت نگهداري به مایع خنک شده افزوده می شوند          
نیاز سالانۀ طرح بـا   گرم مصرف می گردد که میزان     5/0کدام از این مواد کمکی در یک لیتر ماءالشعیر حدود           

  .   تن می باشد 5/15احتساب ضایعات 
چرا که در این بخش محصول از مخـازن    .    ماءالشعیر در بخش پرکنی بعنوان مواد مصرفی محسوب می شود         

 میلیون 90 میلی لیتري پر می شود که براي  این ظرفیت حدود          330مربوطه به داخل بطري هاي شیشه اي        
همچنـین یکـسري مـواد نیـز جهـت بـسته بنـدي        .  تشتک مـورد نیـاز مـی باشـد     بطري شیشه اي به همراه 

 لیتري ، نایلون شیرینگ ، پالت هـاي چـوبی   220محصولات مورد استفاده می باشد که عبارتند از بشکه هاي     
از .  بطـري را دارا مـی باشـد    1200پالت هاي چوبی مـذکور ظرفیـت حمـل    .  ، لیبل سه تکه 1 *2/1با ابعاد   

لیل برگشت پذیر بودن این پالت ها به کارخانه ، از این نوع پالـت هـا سـالانه بـراي تولیـد دو ماهـه                      طرفی بد 
  .  عدد خواهد بود 12500محصول مورد نیاز می باشد که این میزان برابر 

تعداد پالت مورد نیاز ) = برحسب بطري(  ظرفیت دو ماه تولید محصول ÷) برحسب بطري( ظرفیت هر پالت 
  سالانه 

  تعداد پالت مورد نیاز سالانه  = 15000000 ÷ 1200 = 12500عدد پالت 
 گـرم             45 لیتـري حـدود   33/0 عـدد بطـري   12      از طرفی نایلون شیرینگ مورد نیاز براي بسته بندي هـر    

بـه قـرار    درصد نیاز سالانه نایلون شیرینگ 3می باشد که با توجه به ظرفیت تولید و درصد ضایعاتی در حدود    
  .ذیل محاسبه می گردد 



  
  
  
  
  
  

نیـز از شـیرینگ اسـتفاده مـی شـود کـه بـراي                     )  بطري1200(    همچنین جهت بسته بندي پالتهاي چوبی   
و ) درصـد 3(گرم مورد نیاز می باشد که با توجـه بـه درصـد ضـایعات نـایلون            150بسته بندي هر پالت حدود      
  . ایلون شیرینگ در این قسمت مطابق محاسبات ذیل می باشد ظرفیت تولید نیاز سالانه به ن

  
  

  
  
  

  .  تن نایلون شرینگ مورد نیاز می باشد360 یا 6/359   بنابراین بطور کلی حدود 
 لیتري بـسته بنـدي           220    اما محصول دیگر طرح عصاره مالت می باشد که این محصول در بشکه هاي        

 گرم بر سانتیمتر مکعب     39/1 حدود   80-85عصاره مالت با بریکس     حجمی  از آنجائیکه جرم    . می شود   
 کیلـوگرم عـصاره مالـت را در خـود        305 لیتري حدود    220است لذا با توجه به محاسبات ذیل هر بشکه          

      .  جاي می دهد 
8/305

220
39/1 =→=→= mm

V
mP  

  
 تـن عـصاره   3640(لت که در بخش ظرفیت طرح محاسبه شده        از طرفی با توجه به ظرفیت تولید عصاره ما        

  .  لیتري مورد نیاز طرح به قرار ذیل محاسبه می گردد 220تعداد بشکه ) مالت
تعداد بشکه مورد =  ظرفیت عصاره مالت برحسب کیلوگرم ÷ لیتري بر حسب کیلوگرم 220ظرفیت بشکه 

  نیاز طرح 
  تعداد بشکه مورد نیاز طرح  = 3640000 ÷ 305 ≅ 11935عدد 

   بنابراین میزان مواد مصرفی ، کمکی و بسته بندي مورد نیاز طرح با احتساب درصد ضایعات مـواد بـه قـرار                
  . جدول ذیل می باشد 

  
  
  
  

  نایلون شرینگ مورد نیاز بسته بندي بر =   ظرفیت تولید ماءالشعیر ÷طري در هر بسته بندي تعداد ب* نایلون مورد نیاز هر بسته بندي 
 )1درصد ضایعات( 

  5/337 ≅ 348تن 
                      97/0 

= 10-6  *45) * 12 ÷ 90000000(  
)03/0 -1(  

 نایلون شرینگ مورد نیاز  =

     ظرفیت تولید ماءالشعیر ÷ پالتتعداد بطري در هر  * پالتنایلون مورد نیاز هر 
 )1-درصد ضایعات( 

  
       یازنایلون شرینک مورد ن

  =  چوبیبسته بندي پالتهاي 

= 
10-6 * 150) * 1200 ÷ 90000000(  

)03/0 -1(  
  25/11 ≅ 6/11تن  نایلون شرینگ مورد نیاز بسته بندي پالتهاي چوبی  =

                      97/0 



    میزان مواد مصرفی ، کمکی و بسته بندي مورد نیاز سالیانه طرح -14جدول 

واحد   نام ماده  ردیف
  سنجش

 مورد مقدار
  نیاز در سال

درصد 
  ضایعات

مقدار مورد نیاز در 
سال با احتساب 

  ضایعات 
  15450  3  15000  کیلوگرم  سود کاستیک  1
  15450  3  15000 کیلوگرم  اسیدهاي معدنی  2
  91350000  5/1  90000000 کیلوگرم   لیتري33/0بطري شیشه اي   3
  91350000  5/1  90000000  عدد  تشتک  4
  91350000  5/1  90000000   عدد3   تکهلیبل یا برچسب سه  5
  370388  3  359600  کیلوگرم  نایلون شیرینگ  6
  11935  _  11935 عدد   لیتري 220بشکه   7

 عدد 12سینی دایکاتی بسته بندي   8
  8625000  5/1  7500000  عدد  بطري 

  
  

  پیشنهاد منطقه مناسب براي اجراي طرح -7
در تعیین محل احداث   . در طرح ریزي یک واحد صنعتی است           محل احداث طرح از جمله موارد بسیار مهم         

طرح ، عواملی چون دسترسی به مواد اولیه و بازار مصرف جهت کاهش هزینـه حمـل و نقـل و نهایتـاً قیمـت          
تمام شده محصول ، زمین مورد نیاز کارخانه و امکان توسـعه آن در آینـده ، دسترسـی بـه نیـروي انـسانی و                          

 تخصص ، تسهیلات ترابري ، انرژي ، ارتباطات ، سیاستهاي دولـت از نظـر قـوانین و    مناسب بودن آن از لحاظ  
مسائل دفاعی و امنیتی و در نهایت شرایط اقلیمـی از مهمتـرین   ... مقررات مربوط به مالیات ، محیط زیست و   

  .مواردي است که انتظار می رود در تعیین محل طرح اعمال گردد 
سب نیاز به  کلیه مطالعات زیربنایی و امکـان سـنجی شـامل مطالعـات زمـین             جهت ارائه پیشنهاد منطقه منا    

و زیـست  ) ژئـو فیزیـک و هیـدروژئولوژیک   ( شناسی ، اقلیمی و اکو سیستم ، سـفره هـاي آبهـاي زیرزمینـی               
با توجه به  وجود راههاي مناسب دسترسی به منطقه جهت توزیـع  . محیطی با اخذ مجوزهاي اولیه می باشد        

  . ل مورد نظر می توان در یکی استانهاي اطراف تهران مانند استان قزوین پیشنهاد گردد محصول مح
  
  وضعیت تأمین نیروي انسانی و تعداد اشتغال -8

نیـروي انـسانی بخـش    :    نیروي انسانی مورد نیاز این طرح به سه بخش اصلی تقسیم شده اند که عبارتند از           
لازم بذکر است که کارخانه مورد نظـر در بخـش مالـت    . ولید می باشد اداري ، غیر مستقیم تولید و مستقیم ت      

.  ساعته کار می کنـد  8 ساعته و در بخش تولید عصاره مالت و ماءالشعیر در دو شیفت     8سازي در سه شیفت     
ضـمن  . بنابراین می بایست تعداد نیروي انسانی تولیدي طرح در شیفتهاي کاري اشـاره شـده منظـور گـردد                   

 از نیروهاي غیر مستقیم تولید نیز می بایست براي هر شیفت کاري در نظر گرفته شوند لذا جهت             اینکه برخی 



روشن تر شدن مطلب ، نیروي انسانی هر یک از بخشهاي فوق در جداول ارائه شده در ذیـل تـشریح گردیـده                   
  . است 

در دفتر مرکـزي و تعـدادي      طرح مذکور داراي دفتر مرکزي بوده بنابراین می بایست تعدادي پرسنل اداري         
  . از همین پرسنل دیگر نیز در کارخانه در نظر گرفته شود 

    نیروي انسانی بخش اداري مورد نیاز طرح -26جدول 
حقوق  سمت  تعداد  شرح ردیف

ماهانه هزار 
  ریال 

  حقوق سالانه میلیون ریال 

 120 10،000 مدیر 1 مدیر عامل 1
 72 6،000 عاونتم 1 معاونت بازرگانی و فروش 2
 60 5،000 معاونت 1 معاونت مالی و اداري 3
 60 5،000 کارشناس 1 مسئول فروش و بازاریابی 4
 30 2،500 کارمند اداري 1 مسئول خرید 5
 120 2،500 کارمند اداري 4 بازایاب و ویزیتور 6
 30 2،500 کارمند ادراي 1 مسئول اموار اداري و کارگزینی 7
 72 3،000 کارشناس 2 یحسابداري مال 8
 24 2،000 منشی 1 منشی 9
 22 1،800 کارگر ساده  1 آبدارچی و کارگر خدماتی 10
 72 6،000 معاونت  1 معاونت کارخانه 11
 60 5،000 مدیر 1 مدیر مالی و اداري 12
 48 4،000 کارشناس 1 حسابدار صنعتی 13
 30 2،500 کارمند اداري 1 سرپرست امور اداري 14
 30 2،500 کارمند اداري  1 سرپرست تدارکات 15
 24 2،000 منشی  1 منشی 16
 22 1،800 کارگر ساده 1 آبدارچی 17
 22 1،800 کارگر ساده  1 کارگر خدماتی 18
 86 1،800 کارگر ساده  4 نگهبان 19

 1،003 67،700     جمع 
 702       مزایاي شغلی 

 1،705     26 جمع 

  
  
  
  
  
  



    نیروي انسانی غیر مستقیم تولید مورد نیاز طرح  -27جدول 

 شرح ردیف
تعداد در شیفت 

 اول
تعداد در 
 شیفت دوم

تعداد در 
 تعداد کل  شیفت سوم

حقوق 
ماهانه هزار 

 ریال 

حقوق 
سالانه 

 میلیون ریال 
 96 8000 1 _ _ 1 مدیر فنی و مهندسی 1

 96 8000 1 _ _ 1 مدیر تولید 2

مدیر کنترل و  3
 یتکیف

1 _ _ 1 8000 96 

کارشناس کنترل  4
کیفیت و مسئول 

 فنی

2 _ _ 2 4000 96 

کارشناس برنامه  5
 ریزي مواد و تولید

2 _ _ 2 4000 96 

 90 2500 3 1 1 1 تکنسین برق 6

 90 2500 3 1 1 1 تکنسین مکانیک 7

 60 2500 2 _ _ 2 تکنسین آزمایشگاه 8

 30 2500 1 _ _ 1 سرپرست انبار 9

کارگر انبار مواد اولیه  10
 و دریافت

1 1 1 3 2500 90 

کارگر انبار محصول و  11
 ارسال

2 1 _ 3 2000 72 

کارگر خدماتی  12
 کارخانه

2 1 1 4 2000 96 

 86,4 1800 4 _ 2 2 راننده لیفتراك 13

 108 1800 5 _ _ 5 راننده 14

فقط ( کمک آشپز  15
 )توزیع غذا

2 1 1 4 1800 86,4 

 1288,8 53900 39 5 8 26 جمع 

 1288,8 53900         مزایاي شغلی 

 2577,6 107800         جمع کل 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



    نیروي انسانی غیر مستقیم تولید مورد نیاز طرح  -28جدول 

 شرح ردیف
تعداد در 
 شیفت اول

تعداد در 
شیفت 
 دوم

تعداد در 
شیفت 
 عداد کل ت سوم

حقوق ماهانه 
 هزار ریال 

سالانه حقوق 
 میلیون ریال 

 24 2000 1 _ _ 1 کارگر دریافت جو و بوجاري اولیه 1

 24 2000 1 _ _ 1 کارگر بوجاري ثانویه 2

 72 2000 3 1 1 1 کارگر بخش خیس کنی 3

 72 2000 3 1 1 1 کارگر بخش جوانه زنی و خشک کنی 4

 48 2000 2 _ 1 1 کارگر دریافت مالت 5

 Brew House 2 2 _ 4 2000 96اپراتور بخش  6

 Brew House 1 1 _ 2 1800 43,2کارگر ساده بخش  7

 Yeast ( 1 1 _ 2 1800 43,2(اپراتور بخش تکثیر و عمل آوري مخمر  8

 Yeast ( 1 1 _ 2 1800 43,2(کارگر ساده بخش تکثیر و عمل آوري مخمر  9

 CCT( 1 1 _ 2 1800 43,2(اپراتور بخش مخازن نگهداري مایع  10

 86,4 1800 4 _ 2 2 اپراتور بخش شفاف سازي مایع  11

 43,2 1800 2 _ 1 1 کارگر ساده بخش شفاف سازي مایع  12

 172,8 1800 8 _ 4 4 اپراتور بسته بندي  13

 129,6 1800 6 _ 3 3 کارگر ساده بسته بندي  14

 940,8 26400 42 2 19 21 جمع 

 940,8 26400         مزایاي شغلی 

 1881,6 52800          کل جمع

  
با توجه به جداول اشاره شده تعداد نیروي انسانی مورد نیاز طرح در دوران بهـره بـرداري بـراي بخـش اداري،             

 می باشد که در مجموع کل نیروي انسانی مـورد نیـاز برابـر    39،42،26تولید و غیر مستقیم تولیدي به ترتیب  
   نفر خواهد بود  107

  
  
  
  
  
  
  
  



مدیر مالی واداري  

منشی

مدیرکارخانه
معاونت بازرگانی و فروش

مسئول خرید مسئول فروش و بازاریابی

منشی 

مدیر عامل

مدیر فنی و 
مهندسی

نگهداري وتعمیرات  ــواد کارشناس برنامه ریزي و م سرپرست انبارها 

تکنسین مکانیکتکنسین برق

معاونت مالی و اداري   

حسابداري مالی مسئول امور ادراي و کارگزینی   

پرسنل خدماتی 

نگهبانی 

سرپرست امور اداري  

حسابدار صنعتی 

مدیر کنترل و کیفیتسرپرست تدارکات 

پرسنل تولید عصاره مالت و 
ماءالشعیر

پرسنل تولید مالت  

تکنسین آزمایشگاه 

کارشناس کنترل کیفیت  

مدیر تولید

  رت سازمانی دوران بهره برداري  چا-8-1
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  
  
  
  ...  بررسی و تعیین میزان تأمین آب، برق، سوخت، امکانات مخابراتی و -9

   در تمام صنایع و کارخانجات ، تأسیسات مصرفی بعنـوان یکـی از مهمتـرین ارکـان برپـایی و اسـتقرار هـر                
 با توجه به پارامترهایی از قبیل تعداد نیروي انـسانی،    این تأسیسات . کارخانه و واحد صنعتی مطرح می باشند        

ماشین آلات تولیدي ، میزان فضاي تولیدي ، میزان فضاي اداري و سایر محوطه هاي کارخانه پیش بینی می                 
حال در این فصل از گزارش به تفکیک به بررسی هر یک از تأسیسات مصرفی مورد نیاز پرداخته شده                  . گردند  
  . است 

  
  



 رق ب-9-1
   برق مصرفی که واحد صنعتی معمولاً شامل برق مصرفی ماشین آلات و بـرق مـصرفی روشـنایی بخـشهاي                    

برق مـصرفی ماشـین آلات معمـولاً بـا     . مختلف آن می باشد که هر یک می بایست به تفکیک محاسبه گردد             
  . ت محاسبه می گردد توجه به شناسنامه ماشین آلات ، کاتالوگ دستگاهها و پروفرمهاي سازنده ماشین آلا

  . کیلو وات ساعت به ازاء هر تن می باشد) 85-120(برق مصرفی بخش مالت سازي 
 تـن در سـاعت   38/1 کیلو وات ساعت برق مصرفی به ازاء هر تن مالـت و ضـریب              90   با لحاظ کردن مقدار     

  : برق مصرفی مالت سازي به شرح ذیل محاسبه می شود 
Kw 125 ) = برق مصرفی بخش مالت سازي  = 38/1) تن/ ساعت  * ( 90) عت کیل وات سا/ تن  

  کیلو وات ساعت به ازاء هر هکتولیتر ) 4/11-6/13(برق مصرفی  بخش بروهاوس و پرکنی 
  : هزار هکتولیتر مایع ماءالشعیر تولیدي در این بخش خواهیم داشت 300   به ازاء 

  300000) هکتولیتر/ سال  (÷ 250= 1200) هکتولیتر/ روز   ( برق مصرفی در روز                               
  1200) هکتولیتر/ روز  (÷ 16= 75) هکتولیتر/ ساعت ( برق مصرفی در ساعت                                 

 کیلو وات ساعت بر هکتولیتر برق مصرفی بروهاوس و پرکنـی بـه شـرح ذیـل       6/13   با در نظر گرفتن مقدار      
  :  آید بدست می

  Kw 1020 = 75* 6/13 برق مصرفی بخش بروهاوس و پرکنی                                           
 . کیلو وات می باشد 132   برق مصرفی مربوط به تجهیزات سیلوها در مجموع 

  . کیلو وات در نظر گرفته می شود 15  برق مصرفی تجهیزات چاه آب 
Kwh 6/133 ≅  6/13 + 120 = برق مصرفی ماشین آلات مالت سازي و بروهاوس  

  مصارف سیلوها بر حسب اسب بخار  = HP  (75 = 15+ 10 + 5 + 15 + 5 + 25(اسب بخار   
   اسب بخار است پس داریم 1=  وات 736چون هر 

ین می بایست برق همچن.  کیلو وات ساعت می باشد 1292بنابراین کل برق مصرفی ماشین آلات برابر 
 نیز محاسبه گردد... مصرفی سایر قسمت ها ، از جمله روشنایی فضاهاي تولیدي ،  اداري ، محوطه و 

  مصرفی کل برق  – 15جدول 

  نام بخش  ردیف
مقدار مصرف 

کیلو وات 
  ساعت

تعداد روز 
  کارگر در سال

ساعت کارکرد 
  در روز

مصرف سالیانه 
  به کیلو وات

  900000  24  300  125  مالت سازي  1
  4080000  16  250  1020  بروهاوس و پرکنی  2
  950400  24  300  132  سیلوها  3
  3830400  24  300  532  محوطه مفید غیر مفید   4
  108000  24  300  15  تجهیزات برقی چاه آب  6
  _  _  _  676  %37توسعه آتی   7

    _  _  2500  جمع 



  
 مگـاواتی جهـت مـصارف کـل        5/2یاز به انـشعاب      درصد جهت توسعه آتی ن     37   در نتیجه با در نظر گرفتن       

 .کارخانه مورد نیاز می باشد 
   آب مصرفی -9-2

   با توجه به اینکه در تولید ماءالشعیر آب بعنوان ماده اولیه محـسوب مـی گـردد و از طرفـی نیـز در فرآینـد           
سـتفاده مـی شـود لـذا     از آب ا  ... تولید مالت و عصاره مالت و همچنین شستشوي مخازن ، دیگها ، بطریهـا و                

از این رو این واحد جهت تـأمین آب  . میزان آب مصرفی این واحد در بخش فرآیند تولید قابل توجه می باشد         
همچنین یک واحـد صـنعتی عـلاوه بـر آب مـصرفی در        . مصرفی سالانۀ خود از آب چاه استفاده خواهد نمود          

حوطه و تمیز کاري روزانه نیز خواهد داشـت کـه در   فرآیند تولید نیاز به آب جهت مصارف کارکنان ، آبیاري م    
  . این قسمت به بررسی آب مصرفی هر یک از این بخشها پرداخته شده است 

  آب مصرفی مالت سازي 
   در جدول ذیل مینیمم و ماکزیمم آب مصرفی بخش مالت سازي که شامل سه بخش خیس کنـی ، جوانـه                    

  .ه زنی و آماده سازي نهایی می باشد ذکر گردید
   آب مصرفی بخش مالت سازي-16جدول 

  آب  متر مکعب بر تن
  )Cleaning(خیس کنی   3/0 -7/0
  )Steeping(جوانه زنی   4/2- 6/5
آماده سازي نهایی   3/0 -7/0

)Handing(  
  جمع   0/7-0/3

  
 مـی   متر مکعب در نظر گرفتـه 5   بطور متوسط مقدار آب مصرفی به ازاء هر تن تولید در بخش مالت سازي             

 تن در سال می باشد مقدار آب مورد نیاز ایـن    10000شود با توجه به اینکه ظرفیت در بخش مالتنیگ مقدار           
  .  متر مکعب در سال خواهد بود  50000بخش 

m3  50000 = 5* 10000  
  آب مصرفی بخش بروهاوس و پرکنی 

روهـاوس و پرکنـی                  جدول ذیـل نـشاندهنده مقـدار مـصرف آب توسـط هـر یـک از دسـتگاههاي بخـش ب                     
هکتـولیتر آب مـورد نیـاز مـی باشـد      ) 5/8- 5/13( براي تولید یک هکتولیتر مایع ماءالشعیر بـین        . می باشد   
 هکتولیتر آب جهت تولید یک هکتولیتر مایع ماءالشعیر در نظر گرفته می شود لذا آب مصرفی بـه    11متوسط  

  . محاسبه می شود  هکتولیتر ماءالشعیر به شرح ذیل 300000ازاء 
   hl (3300000 = 11 * 300000(هکتولیتر 

  Lit (330000000 = 100 * 3300000(لیتر )    لیتر می باشد100هر هکتولیتر معادل ( 



  m 3 (330000 = 1000 ÷ 330000000(متر مکعب )  هر متر مکعب معادل هزار لیتر می باشد( 
   آب مصرفی بخش پروهاوس و پرکنی -17جدول 

  واحد / نام بخش    آب مصرفی به ازاء هر هکتولیتر ماءالشعیرمقدار
  دریافت مواد و توزین و آماده سازي   26/0-16/0

)Raw material intak to weighing(  
  استحصال شربت مالت و جدا سازي از تفاله   11/3-95/1

)  Brew house(  
  انتقال به بخش تخمیرگاه  70/0-44/0

) To fermentation Cellar (  
  مخزن تخمیر تا نگهداري مایع   80/0-50/0

Fermentation up to transter 
  )Filtration( شفاف سازي   76/0-47/0
  )Bottle Filling( خط پرکنی و بسته بندي شیشه   76/3-35/2
  شستشوي ظروف پر شده   77/0-48/0

Filled Containers as far the ramp 
 Dispatch , distribution تخلیه و توزیع   59/0-37/0
  )Work Shops ( کارگاه فنی   87/0-55/0
 )Boiler house ( دیگ بخار   64/0-40/0
  )Refrigration( سرمایش   71/0-45/0
  )Air(هواي فشرده   51/0-32/0
  )Total( جمع    5/13-5/8

  
  

  . به طور کلی آب مصرفی کلیه واحدها در جدول زیر ارائه شده است 
   آب مصرفی کلیه واحدها-18جدول 

  مقدار مصرف سالیانه   نام بخش  ردیف

  متر مکعب 
  مصرف روزانه 
  متر مکعب

  167  50000  مالت سازي  1
  1320  330000  بروهاوس و پرکنی  2
  6  1638  نیروي انسانی  3
  1  300  محوطه و فضاي سبز  4
  _  38062  %10توسعه آتی   5
  1494  420000  جمع کل مصرف  6

  
  
  



  ات برق اضطراري  تأسیس-9-3
   در بسیاري از واحدهاي صنعتی به منظور جلـوگیري از توقـف خـط تولیـد و همچنـین اسـتفاده در مواقـع         
ضروري ، سعی شده است تا یک ژنراتور برق اضطراري درواحد صنعتی در نظر گرفته شود زیـرا هزینـه توقـف         

بنابراین براي این طرح نیز یـک دسـتگاه   . ود خط به مراتب بسیار بیشتر از هزینه یک دستگاه ژنراتور خواهد ب         
 کیلو واتی جهت برق اضطراري برخی ماشین آلات تولیدي و بخـش یـاز روشـنایی    450ژنراتور برق اضطراري    

  در نظرگرفته شده است  
   سیستم تصفیه آب -9-4

م تـصفیه آب      نظر به اینکه آب مصرفی در صنعت ماءالشعیر سازي از آب چاه تأمین می گردد وجود سیـست                 
 متر مکعب در سـال یـا   420000قابل ذکر است که مقدار آب مصرفی در این طرح حدود   .  ضروري می باشد    

 درصـد جهـت توسـعه آینـده اسـتفاده از       3/1 متر مکعب در ساعت می باشد که با لحـاظ کـردن              60بعبارتی  
  .  متر مکعب در ساعت افزایش خواهد یافت 75سیستم آب به میزان 

  تم تصفیه فاضلاب  سیس-9-5
   در تمامی صنایع مختلف از جمله صنایع غذایی به لحاظ اسـتفاده از آب زیـاد و فـراوان در چرخـه تولیـد و          
همچنین به جهت جلوگیري از آلودگی محیط زیست و بکارگیري مجدد این منبع بسیار پـرارزش از سیـستم                

ماءالشعیر سازي نیز به علت استفاده حـدوداً  تصفیه فاضلاب در صنایع مختلف استفاده می شود که در صنعت          
 درصدي آب در این محصول نیاز به سیستم تصفیه فاضلاب می باشد که در ذیـل مقـادیر پـساب صـنعتی      80

  . هر یک از بخشها تعیین می شوند 
متر مکعب به ازاء هر تـن مالـت بـه آب نیـاز دارد از     ) 3-7(   بخش مالت سازي همانطور که اشاره شد حدود     

متر مکعـب از ایـن   ) 5/2-6(متر مکعب آب به ازاء هر تن مالت می باشد بنابراین مقدار     ) 5/0-1(طرفی حدود   
  .مجموعه بعنوان پساب صنعتی خارج می گردد 

 متر مکعب پساب صنعتی به ازاء هر تن مالـت مقـدار پـساب صـنعتی بخـش         8/3   با در نظر گرفتن متوسط      
  : اهد شد مالت سازي به صورت ذیل محاسبه خو

  m3 (38000 = 8/3* 10000(سالیانه 
  m3 126 = 300 ÷ 38000روزانه 

هکتولیتر به ازاء هر هکتـولیتر ماءالـشعیر مـی باشـد کـه           ) 5/8-13(    در بخش بروهاوس مقدار آب مصرفی       
  .هکتولیتر آن بعنوان پساب صنعتی از چرخه تولید خارج خواهد شد ) 5/3-2/4( مقدار 

 متـر مکعـب پـساب بـه     114000 هکتولیتر پساب صنعتی مقـدار  3,8 گرفتن مقدار متوسط     حال با در نظر   
  .  هکتولیتر ماءالشعیر در این بخش شامل خواهد شد 300000ازاي 

  300000 * 3,8 = 1140000هکتولیتر در سال 
  1140000 *100 = 1140000000 لیتر در سال ≅ m3 114000در سال 

  m 3 456 = 250 ÷ 14000 در روز
   تصفیه فاضلاب بخشهاي تولیدي-19جدول 



 در m3پساب صنعتی   نام بخش  ردیف
  سال 

  m3پساب صنعتی 
  روزانه

  126  38000  بخش مالتینگ  1
  456  114000  بروهاوس  2
  582  152000  جمع  3

  
 پساب در شـبانه روز   متر مکعب600ضریب  اطمینان ، سیستم  تصفیه فاضلاب جهت       % 3با در نظر  گرفتن      
  .ایجاد خواهد شد  

  :   سیستم تصفیه مورد نظر بر اصول زیر مبتنی است 
آشـغالهاي  . حذف مواد معلق درشت شناور که با استفاده از آشغالگیر مکانیکی و دستی انجام می شـود         -

  .گرفته شده از فاضلاب ، در مسیر جریان تخلیه می گردند 
 غن از طریق شناور سازيحذف مواد دانه اي ، چربی و رو -
 متعادل ساختن پساب از نظر جریان و ترکیب -
  از طریق تصفیه شیمیاییPHعملیات خنثی سازي و تنظیم  -
حذف مواد قابل تجزیه که به صورت معلق ، کلوئیدي در فاضلاب و پساب موجود است از طریق تـصفیه       -

 بیولوژیکی 
  سالم سازي فاضلاب یا پساب تصفیه شده  -

  ی تصفیه خانه بخش هاي اصل
  BAR SCREEN UNITواحد آشغالگیر  -
 OIL TROP  SYSTEMواحد چربی گیر  -
 BALANCING TANK & PUMP STATONواحد متعادل سازي  -
 CHEMICAL PREAPATOIN UNITواحد تهیه و تزریق مواد شیمیایی  -
 FLASH TANKواحد مخزن اختلاط سریع  -
 FLOCCUL ATION TANKواحد اختلاط آرام  -
 CHEMICAL SETTLING TANKینی شیمیایی واحد ته نش -
 AERATION TANKواحد هوا دهی  -
 BIOLOGIC SETTLING TANKواحد ته نشینی بیولوژیک  -
  :ریگلاغشآ دحاو CHLORINATION TANKواحد کلر زنی  -

   این واحد قبل از ورود فاضلاب به سیستم بکار می رود و با استفاده از آن آشغالهاي احتمـالی را از فاضـلاب             
دسـتی و  ( با توجه به دبی فاضلاب از دو دستگاه آشـغالگیر     . رفته و در سبد تعبیه شده جمع آوري می کند           گ

  .استفاده می شود ) مکانیکی
 BALANCING TANK واحد متعادل سازي و ایستگاه پمپاژ فاضلاب خام -



در غلظت زیاد اثر مسموم       در هنگام متعادل سازي بار شیمیایی وارد بر سیستم یکنواخت شده با موادي که               
کننده بر روي میکرو ارگانیسمها دارند رقیق گردیده و پـساب بـا غلظـت یکنواخـت کـه قابـل بـراي فعالیـت              

  . میکروارگانیسمها باشد وارد مخازن تصفیه می شود 
 CHEMICAL PREAPRATION & DOSING واحد تهیه و تزریـق مـواد شـیمیایی    -

UNIT  
  .یق مواد شیمیایی به سیستم مورد استفاده قرار می گیرد    این واحد جهت تهیه و تزر

   واحد مخزن اختلاط سریع -
   در این واحد بوسیله همزنهاي دور تند مواد منعقد کننده و تنظیم کننده بطور کامـل و یکنواخـت و سـریع        

  . در آب پخش می شود 
  CHEMIAL SETTLING TANK واحد ته نشینی شیمیایی -

رات به هم چسبیده  ناخالصیهاي لخته شده در حین عبور جریان با سـرعتی آرام تـه نـشین                   در این تانک ذ   
  . می شوند 

   هوا دهی -
   در این واحد اکسیژن لازم جهت تولید انرژي در فعالیت میکرو ارگانیسم ها به مصرف می رسـد و ماحـصل                  

انیسمها به صورت ذرات درشـت و تـوده   این فعالیتها ، مواد پس از تجزیه و ثبوت و جذب در سطوح میکرو ارگ 
  . هاي بیولوژیکی از فاضلاب قابل جدا شدن هستند 

 BIOLOGICAL SETTLING AERATION TANK واحد ته نشینی بیولوژیک -
از مخلوط هوادهی شده از یـک  ) BIOLOGICAL FLOCS(   جهت جدا نمودن مواد معلق و لجن فعال 

  .د شد واحد ته نشینی استاتیکی استفاده خواه
   واحد کلر زنی -

   جهت ضد عفونی نمودن فاضلاب تصفیه شده از یک مخزن مجهز به دیوارها هاي هـدایت کننـده اسـتفاده                   
  . می گردد 

  
  )گاز و گازوئیل (  سوخت مصرفی -9-6

قابل ذکر است کـه    .    بطور کلی سوخت مصرفی کلیه واحدهاي تولیدي گاز شهري در نظر گرفته شده است               
مقدار مـصرف هـر   . را دارا  می باشد ) گاز و گازوئیل ( ز ماشین آلات قابلیت استفاده از دو نوع سوخت برخی ا 

  یک از واحدهاي تولیدي در جدول زیر مشخص گردیده 
  :سوخت گازوئیل 

   مصرف سوخت گازوئیل براي ژنراتوري که جهت تأمین برق اضطراري در نظر گرفتـه شـده لحـاظ گردیـده              
   لیتر در سال می باشد10000 است و مقدار مصرف گازوئیل دیزل ژنراتور است لحاظ شده

  
  



   سیستم هواي فشرده -9-7
   در بخشهاي مختلف تولید از سیستم هواي فشرده استفاده می شود که بـه شـرح ذیـل توضـیح داده شـده                    

  :است 
لـوگیري از ایجـاد    در بخش مالتینگ و در قسمت خیس کنی جو براي جلـوگیري از خفگـی جـو و یـا ج             -   

گازهاي تنفسی و همچنین کندي روند فرآیند تولید جهت جوانه زنی عملیات هوا دهی صورت می گیـرد کـه            
  . متر مکعب در ساعت در نظر گرفته شده است 2/0مقدار هواي لازم در این قسمت در حدود 

واي فـشرده جهـت    در بخش بروهاوس از ه ـMASh Kettle ، Lauter Tun در مجموعه ماشین آلات -   
  . باز و بستن شیر آلات پنوماتیکی استفاده می گردد 

 در بخش پرکنی ، بسته بندي ،  قسمت پاستوریزاسیون و لیبل زنی از هواي فـشرده جهـت لیبـل زنـی و        -   
  .بسته بندي استفاده می گردد که مقادیر مصرف هر یک از بخشها در جدول زیر آورده شده است 

  
  

  صرفی واحدهاي تولیدي هواي م-21جدول 

  مقدار مصرف  نام بخش  ردیف
   متر مکعب بر ساعت

  2/0  بخش مالتینگ  1
  5/1  بروهاوس  2
  3/14  پرکنی و شستشوها  3

  16  جمع 
  

   با در نظر گرفتن جمع مقادیر هواي فشرده مورد استفاده در بخشهاي تولید یک دستگاه کمپرسور بـا فـشار      
  .  می باشد مورد نیاز) m3 / hour 16( هوا 

  
  
  
   سیستم بخار مصرفی -9-8

   مصرف بخار در واحدهاي صنعتی مصارف مختلفی دارد که با توجه به هر یک از بخـشهاي تولیـد بـه شـرح          
  .ذیل بیان می شود 
  : واحد مالت سازي 

بطـور متوسـط   . است ) خیس کنی ، جوانه زنی و خشک کنی  (    فرآیند تبدیل جو به مالت شامل سه مرحله         
براي هر تن مالت جهت خشک کردن مقدار     

2
 تـن مالـت   10 تن بخار مورد نیاز می باشد و با در نظر گرفتن 1



بـراي تـأمین انـرژي  انجـام هیـدرولیز      .  تن بخار در ساعت محاسبه می گردد 5مقدار مصرف بخار این بخش   
 تـن بـر سـاعت بخـار لازم مـی      5/5یزان  مMash Kettle در Wort و جوشاندن Mash Tunنشاسته در 

  . باشد 
  :بخار مصرفی واحد پرکنی 

 5/1 تن جهت آبگرم و شستشوي سالن و مقـدار       1 تن جهت پاستوریزاسیون و مقدار       2   در این بخش مقدار     
  . تن در ساعت جهت مصارف گرمایش عمومی سالن و سرویسها در نظر گرفته می شود 

  حدها بخار مصرفی کلیه وا-22جدول 
  ملاحظات   در ساعت ) تن ( مقدار مصرف   نام بخش   ردیف

  جهت خشک کردن مالت  5  مالتینگ   1
 Mashجت تأمین گرماي   5/5  بروهاوس  2

Tun و Mash Kettle  
  جهت پاستوریزاسیون  2  پرکنی و بسته بندي   3
شستشوي مخازن و  ( Cip 1  CIPآبگرم و   4

  )دیگها
    5/1  گرمایش عمومی سرویسها  5

    15  جمع 
  
   سیستم گرمایش-9-9

   بطور کلی استفاده از سیستم گرمایی در صنایع ماءالـشعیر سـازي کـاربردي زیـادي نـدارد و اکثـر صـنایع                   
ماءالشعیر سازي در مناطق آب و هوایی نسبتاً سرد یا معتدل احداث می شوند و این شرایط آب و هوایی یـک              

صول به حساب مـی آیـد و جهـت گرمـایش واحـدها از صـنایع       از عوامل کمک کننده در جهت تولید این مح       
  . گرمایی در حدود هیتر برقی و یا تجهیز کردن افراد به البسه گرم انجام خواهد شد 

  .تجهیزات زیر جهت گرمایش بخشهاي تولید در نظر گرفته شده است 
  
  
  
  

   تأمین گرمایش واحدهاي تولیدي-23جدول 
   گرمایش تجهیزات مورد نیاز جهت  نام بخش 
   وات 2000یکعدد هیتر   مالتینگ 

  تجهیز افراد به لباسهاي مخصوص جهت گرم کردن  ماءالشعیر سازي
  )تأمین توسط واحد بخار( یونیت هیتر مرکزي   پرکنی 

  
  



   سیستم سرمایش-9-10
 حـائز     استفاده از سرما جهت نگهداري مواد غذایی به جهت کنترل واکنش هاي شیمیایی و عوامل میکربـی         

به همین جهت استفاده از سرما جهت کنترل عوامل دخیل در روند اجرایـی پروسـه تولیـد          . اهمیت می باشد    
  : بدین معنی در مراحل مختلف فرآیند تولید . اهمیت بسیار زیادي دارد 

استفاده از سرما جهت کنترل دماي خیس کنی و جوانه زنی و جلوگیري از رشد عوامـل میکربـی در                   -1
  ) .مالت سازي( ل این مراح

و ارسـال  ) Wort Cooling( جهت خنک کـردن مـایع   Brew Houseاستفاده از سرما در مرحله  -2
 به مخازن تخمیر 

استفاده از سرما در مرحله تخمیر و جلوگیري از رشد عوامل میکربـی غیـر از مخمـر اصـلاح شـده و                    -3
  . همچنین رشد کنترل شده مخمرها و عدم تولید الکل 

 .یع خنک شده مناسب تر صورت می گیرد فیلتراسیون ما -4
و ) Bright BeerTank ) B.B.Tاستفاده از سرما در ذخیره و نگهداري در مخـازن مـایع شـفاف      -5

  تزریق گاز 
   مقدار سرماي مورد نیاز-24جدول 

  )kwh(مقدار مصرف   )تن سرما( مقدار مصرف   نام بخش 
  Malting(  213  750(مالتینگ 

  Brew house(  284  1000(بروهاوس 
  1750  497  جمع 

  
   تجهیزات اطفاء حریق -9-11

   در هر واحد تولیدي بخصوص در واحدهایی که آتش و حرارت در آنها نقش زیادي ایفاء مـی کنـد ، جهـت                     
جلوگیري از هر گونه آتش سوزي ، نیاز به یکسري تجهیزات اطفاء حریق می باشد که می بایست در محلهاي                    

از طرفی با توجه به وجود دلایل متفـاوت در  . اقع ضروري مورد استفاده قرار گیرد      مشخص نصب شده و در مو     
از ایـن رو جهـت رعایـت    . نحوة ایجاد آتش ، به تبع مواد خاموش کننده آتش نیز می بایست متفاوت باشـند                 

ل مـی  جوانب احتیاط ، از هر یک از مواد خاموش کنندة آتش تعدادي در نظر گرفته شده است که به شرح ذی      
  : باشد 

    تجهیزات اطفاء حریق -25جدول 
   توضیحات   تعداد   شرح

  قابل حمل توسط دست    عدد20   کیلویی6کپسول آتش نشانی 
  قابل حمل توسط چرخ مخصوص   عدد18   کیلویی30کپسول آتش نشانی 

  
  )با مخلوط پودر و گاز(    عدد30   کیلویی12کپسول آتش نشانی 
  با مخلوط پودر و قابل حمل توسط چرخ   عدد25  یی کیلو50کپسول آتش نشانی 



  
  وضعیت حمایتهاي اقتصادي و بازرگانی-10

   بطوریکه از سیاستهاي منتشره وزارت صنایع و معادن مشهود است ، تأسـیس کارخانـه تولیـد ماءالـشعیر و               
توسـط آن وزارتخانـه   عصارة مالت ، جزء اولویتهاي این وزارتخانه بوده است که به معناي حمایت از این طـرح   

البته از محدودیتهاي این طرح باید به میزان وجود الکل در آن اشاره کرد که حد مجـاز شـرعی آن      . می باشد   
نکته شایان توجه در مورد کارخانجات تولید کننده ماءالشعیر این که بـراي برخـورداري        .  درصد می باشد     1/0

  . را داشته باشند Filling و Malting ، Brew houseاز حمایت وزارت صنایع و معادن باید هر سه خط  
   به استناد نامۀ وزارت صنایع و معادن برنامۀ این وزارتخانه ایجاد یک واحد صنعتی اسـت کـه بتوانـد از جـو               
مالت ، عصارة مالت و نهایتاً ماءالشعیر تولید نماید و بتواند ضعف موجود در سایر واحدهاي صنعتی فعلی را در                

  کمیل پروسه تولید پوشش دهدزمینه ت
دولت سیاست خاصی در خصوص توزیع و بخصوص قیمت گذاري محصول ندارد بلکه قیمت محصول تـابعی                 . 

  . از شرایط عرضه و تقاضا بوده و بر مبناي رقابت با محصولات تعیین خواهد شد 
  

  واحد  احداث  مورد در  نهایی  پیشنهاد  و    تجزیه و تحلیل و ارائه جمع بندي       – 11
   :هاي جدید

این طرح را به اختصار نتیجه گیري نمـاییم بـه مطالـب زیـر خـواهیم                ) در   اگر بخواهیم مطالب عنوان شده      
  .رسید 

 با توجه به افزایش آگاهی عمومی نسبت به مضرات نوشابه هاي معمول در بازار و تمایل مصرف کننـدگان     -   
  .  چند سال اخیر براي محصول ماءالشعیر افزایش یافته است به استفاده از نوشیدنیهاي طبیعی ، تقاضا در

 رشدي که میزان واردات ماءالشعیر در سالهاي گذشته علیرغم کوچک بودن سهم آن داشته اسـت نـشانه                  -   
  . تمایل مردم به استفاده از این محصولات با وجود قیمت بالاي آنهاست 

در لیست اولویتهاي وزارت صنایع و معادن مؤیـد نظـر مثبـت              وجود طرح تولید ماءالشعیر و عصاره مالت         -   
  . کارشناسان و مسئولان آن وزارت خانه می باشد 

 افزایش آگاهی صاحبان صنایع غذایی مبنی بر افزایش محسوس کیفیت محصولات در صورت اسـتفاده از            -   
ینها و مواد مغـذي باعـث شـده اسـت         عصاره مالت و نیز جا افتاده این کالا بعنوان فرآورده اي سرشار از ویتام             

  . استفاده این فرآورده در صنایع بیسکویت سازي و شیرینی پزي رشد داشته باشد 
  از طرف دیگر به علت بازار مناسبی که ماءالشعیر در سالهاي اخیر پیدا کرده است ، بسیاري از واحدهایی که                  

د ، اقدام به راه اندازي خط پرکنی ماءالشعیر کـرده       به تولید نوشیدنیهاي دیگر نظیر دوغ و نوشابه مشغول بودن         
اند و اکثر آنها از عصاره مالت بعنوان ماده اولیه خود استفاده می کنند بنابراین این واحـدها بـازار جدیـدي را                   

  .  علاوه بر صنایع بیسکویت سازي و شیرینی پزیها بر روي این فرآورده باز کرده است 
ک تولید کننـده معتبـر اروپـایی بـه نحـوي کـه محـصول خروجـی بـا نـام                                     تولید محصول تحت لیسانس ی     -
 )Brand (     آن شرکت به بازار داخل و خارج عرضه می شود، تضمین کننده کیفیت محصول خواهد بود ،حـال



اگر این فرآورده با قیمت مناسب تر از محصولات سایر شرکتها عرضـه شـود ، مـسلماً قـادر خواهـد بـود نظـر          
  . مصرف کنندگانی را که هم کیفیت و هم قیمت محصول بر آنها مهم است را برآورده کند 

 استفاده از تکنولوژي مدرن و دانش فنی روز و همچنین بهره بردن از مواد اولیه مرغوب می توانـد منجـر                  -   
 باشـد همچنانکـه   به تولید محصولی شود که قابلیت صادرات به کشورهاي خارجی و کسب بازار آنها را داشـته       

در گذشته تقاضاي کشورهاي دیگر براي ماءالشعیر دریافت شـده اسـت ولـی بـه علـت پـایین بـودن کیفیـت          
  ) .آمار شرکت بهنوش( محصول ، محموله برگشت داده شده است 

 توجه به مطالب فوق و نیز مطالبی که در بخش پیش بینی تقاضا ذکر شد ، بیانگر این مطلب است کـه          -      
ولات تولیدي این واحد صنعتی چه در داخل کشور و چه در خارج از کشور می تواند بازار خـوبی داشـته                محص

و ) از جهت برخورداري از استانداردهاي بـین المللـی        ( باشند و در صورت توجه این واحد به دو مقوله کیفیت            
واند سـهم مناسـبی از بـازار را بـه     ، می ت) از جهت قابلیت رقابت با محصولات وارداتی و سایر رقبا     ( نیز قیمت   

  . خود اختصاص دهد 
  


