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خلاصه طرح

	عنوان طرح
	توليد انواع آرد به روش والسی


	مجري طرح
	

	محل اجرای طرح
	

	نوع محصول توليدي
	انواع آرد

	ظرفيت اسمي
	100 تن در روز

	توان برق مصرفي
	400 کیلو وات

	میزان آب مصرفی روزانه
	50 متر مکعب

	میزان سوخت مصرفی سالیانه
	600.000 لیتر گازوئیل

	میزان اشتغال زایی
	29 نفر به طور مستقیم

	مساحت زمين طرح
	20.000  متر مربع

	مساحت زيربناي طرح
	اداری ، رفاهی و ...
	280  متر مربع

	
	تولیدی
	6490 متر مربع

	سرمايه گذاري ثابت
	105,371 میلیون ریال

	سرمايه گذاري در گردش
	25,081 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	130,451 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	111,344 میلیون ریال

	نرخ بازده 
	26 درصد

	سود ويژه
	34,405 میلیون ریال

	بازده سرمايه گذاري
	3.82  سال

	درصد فروش در نقطه سر به سر
	20 درصد


مقدمه
احداث و راه اندازی هر واحد صنعتی نیازمند شناخت مبانی تئوریک و دیدگاه های عملی متناسب با شرایط اقتصادی موجود جامعه به منظور نیل به اهداف تولید می باشد . بررسی امکان احداث واحد (امکان سنجی) ایجاب می کند که پارامترهای مختلف و چند جانبه اقتصادی-صنعتی در یک طرح جامع توجیهی مورد نظر قرار گیرند، که از آن جمله عبارتند از :
1) تعیین میزان سرمایه گذاری طرح ، بررسی منابع سرمایه گذاری ، امکان اخذ تسهیلات و راه های جذب سرمایه
2) نحوه تامین مواد اولیه ، تحقیقات در زمینه ماهیت مواد ، بررسی آلترناتیوهای مختلف و مزیت های اقتصادی در انتخاب مواد
3) شناخت فرآیندهای مختلف تولید ، بررسی سیستم ها و تکنولوژی های موجود، انتخاب تجهیزات و ماشین آلات برتر
4) مطالعات در زمینه محل اجرای طرح از جهت مختصات جغرافیای اقتصادی، نحوه استقرار تاسیسات و ماشین آلات در زمینه کاربرد و استفاده بهینه از آنها
5) شناخت صحیح از مشخصات و ماهیت محصول و انطباق آن با استانداردهای ملی و بین المللی بمنظور ارتقاء کیفی محصول با نگاه به جایگاه و قابلیت صادراتی آن
این بررسی ها مجموعاً در راستای نیل به هدف توسعه تولید ، افزایش کیفی محصولات و تحکیم و استمرار فعالیت تولیدی و بهبود ساختار فنی واحد احداث شده صورت می گیرد.

طرح حاضر سعی دارد تا مجموعه عوامل و فاکتورهای موثر در تولید آرد را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.




1-1- معرفی محصول

نان غذاي اصلی و پایه مردم بسیاري از کشورهاي جهان را تشکیل داده و روزانه قسمت اعظم انرژي، پروتئین، املاح معدنی و ویتامینهاي گروه B مورد نیاز آنها را تامین می نماید . در ایران نیز حدود 65 نیاز روزانه از خوردن نان تامین می گردد.
این محصول پر ارزش از آرد تولید می شود، علاوه بر این آرد کاربرد های وسیع دیگری خصوصا در صنایع غذایی دارد.
در این طرح به تشریح مراحل تولید آرد بروش والسی پرداخته و عوامل مالی موثر بر این طرح را بررسی می نماییم.
1-2- کد آیسیک محصول

کد آیسیک این محصول مطابق طبقه بندي وزارت صنایع و معادن به شرح جدول زیر است، لازم بذکر است که در رده بندی آیسیک کد 15 مربوط به محصولات غذایی و آشامیدنی بوده و کد 1541 مربوط به زیر شاخه تولید محصولات خبازی و کد 1531 مربوط به زیر شاخه تولیدات از دانه های آسیاب شده می باشد. کد های مربوط به تولید انواع نان های صنعتی و آرد به شرح جدول زیر می باشد:

	ردیف
	کد
	نام محصول
	واحد سنجش

	1
	15311110
	اردغلات( گندم)
	تن

	2
	15311112
	اردگندم نوع سمولينا
	تن

	3
	15311115
	اردگندم سبوس گرفته
	تن

	4
	15311116
	اردگندم باسبوس
	تن

	5
	15311117
	اردگندم سفيد
	تن


1-3- شماره تعرفه گمرکی
در داد و ستدهاي بازرگانی بین المللی جهت کد بندي کالاها و تعیین حقوق گمرکی و سود بازرگانی، اغلب از دو نوع طبقه بندي استفاده می شود که یکی از این طبقه بندي ها نامگذاري بروکسل و دیگري طبقه بندي مر کز استانداردها و تجارت بین المللی می باشد و روش طبقه بندي مورد استفاده دربازرگانی خارجی کشور ایران طبقه بندي بروکسل است که بنابر نیازها وکاربردهاي خاص موجود ،گاهی تقسیم بندیهاي بیشتري در زیر تعرفه ها انجام گرفته است.
طبق اطلاعات اخذ شده از پایگاه اطلاح رسانی گمرک ایران شماره تعرفه گمرکی این محصولات به شرح زیر می باشد:

	ردیف
	تعرفه گمرکی
	نام محصول

	1
	11010000
	آرد گندم


 1-4- شرایط واردات و صادارات
از لحاظ قانونی محدودیتی براي واردات این محصول وجود ندارد . کیفیت محصولات وارداتی با استانداردهاي ملی تطبیق داده می شود . اما با توجه به ماهیت محصول از لحاظ زمان ماندگاري و فاصله کوتاه بین فرآیند تولید و زمان مصرف، واضح است که نیاز کشور به نان از منابع تولید داخلی تامین می شود. البته نان در اشکال دیگر مانند نانهاي سوخاري و برشته و خشک شده به میزان اندك وارد شده که میزان دقیق آن در بخش های بعدی آورده شده است. از آنجا که موضوع مورد بررسی در این گزارش انواع آرد است .
در خصوص آرد ، با توجه به اینکه آرد برای صادرات دارای نرخ مصوب است واحدهای صادرکننده که نسبت به خرید آرد با نرخ مصوب صادراتی از شرکت بازرگانی دولتی ایران اقدام می‌کنند با تایید مراتب از سوی شرکت یاد شده و رعایت سایر مقررات، مجاز به صدور بوده و مراتب از نظر این سازمان بدون اشکال است.
در این میان گندم، برنج، روغن خام و شکر (خام و سفید) وارداتی توسط شرکت بازرگانی دولتی ایران برای انجام تعهدات دولتی، ماشین‌آلات و قطعات یدکی که راسا واحدهای تولیدی مربوط (از محل ارز غیر‌حمایتی) برای شرکت خود وارد می‌کنند، مواد اولیه مورد نیاز کارخانه‌ها داروسازی که راسا واحدهای تولیدی مربوط صرفا برای مصارف خود وارد می‌کنند، مواد اولیه سموم دفع آفات نباتی، داروهای انسانی ساخته شده و لوازم آزمایشگاهی وارداتی توسط دانشگاه‌ها از دستور فوق مستثنا هستند.

مجوز واردات گندم به صورت كاملا محدود صادر شده و تنها چند شركت مشخص مي توانند از يك كشور معين تنها واريته خاصي را از گندم وارد كنند.

اين وضعيت بيانگر آن است كه براي گندم وارداتي، مورد مصرف مشخصي تعيين شده است و دولت قصد دارد ابزار توليد، واردات و صادرات گندم را همچنان در اختيار خود داشته باشد.
نکته قابل ذکر اینست که کشور در سالیان اخیر بجز سال 84 آن هم به صورت بسیار محدود واردات آرد نداشته است.
1-5- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول
استاندارد تعیین و تدوین شده توسط موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران که اجراي آن با کسب موافقت شورایعالی استاندارد اجباري اعلام شده است. در مورد این محصول استانداردهای زیر متصور است:
1- آرد گندم : مطابق استاندارد شماره 103 (ویژگیهاي آرد گندم ) می باشد.
2- آب: مطابق استاندارد شماره 1053 (ویژگیهاي آب آشامیدنی) می باشد.

ویژگیهاي مواد فوق باید با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشد . براي استفاده از مواد افزودنی مجاز باید مجوز لازم از مراجع ذیصلاح بهداشتی کسب شود . میزان این مواد باید تا حدي باشد که تاثیر نامطلوبی برروي کیفیت نان حاصله، ایجاد ننماید.

لیست استانداردهای آرد به شرح زیر است :
	موضوع استاندارد
	شماره استاندارد
	سال نشر

	آرد گندم
	103
	1374

	آرد گندم مصرفي نان-ويژگيها و روشهاي آزمون
	1-103
	1385

	ويژگيهاي افزودنيهاي پروتئين مجاز به آرد
	2336
	1372

	آئين کار ضدعفوني آرد
	2670
	1366

	روش اندازه‌گيري فعاليت دياستاتيک آرد و سمولينا
	3104
	1369

	آرد غلات و فرآورده های آن -مواد افزودنی مجاز خوراکی
	3494
	1386

	آيين کار جهت تعيين ضريب ته‌نشيني (زلني) براي آرد گندم
	3681
	1374

	آئين کار نگهداري آرد گندم
	3988
	1376

	آيينکار ايمني و بهداشتي ماشين‏هاي فرآيند در کارخانه‏هاي آرد
	4725
	1378

	آرد گندم- آئين کار توليد
	7992
	1383


1-7- معرفی موارد مصرف وکاربرد
- آرد ذرت میان مردم آمریکای جنوبی و مکزیک بسیار رایج است. به آرد ذرت سفید، گاهی نشاسته ذرت هم می گویند. از آرد کامل ذرت در تهیه ی انواع غذاهای مکزیکی از جمله ترتیلا استفاده می کنند. 

- آرد تهیه شده از گندم سیاه، تماماً صرف تهیه ی خمیرهای ترش نان های آلمان و اسکاندیناوی می شود. معمولاً این آرد را با آرد گندم مخلوط نموده و بعد استفاده می کنند؛ چون میزان گلوتن آن بسیار پایین است. دسته ای از نان های آلمانی هم تماماً از آرد گندم سیاه تهیه می شوند. 

- آرد برنج در غذاهای آسیایی جایگاه مخصوصی دارد. معمولاً بخش اعظم آرد برنج را از برنج های سفید تهیه می کنند. بنابراین نشاسته ی آن خالص است. البته آرد کامل تهیه شده از برنج قهوه ای هم در کارخانجات تهیه می شود. 

- آرد نخود چی در غذاهای هندی بسیار مورد استفاده قرار می گیرد. البته در ایران هم در تهیه شیرینی از این نوع آرد استفاده می کنند. 

- آرد را همچنین می توان از دانه سویا، گیاه نشاسته، سیب زمینی و دیگر مواد غذایی که جزو غلات محسوب نمی شوند تهیه نمود. 

نان و محصولات آردي مهمترین منبع غذایی در تغذیه مردم ایران و تامین کننده قسمت عمده کالري، پروتئین و ویتامینهاي گروه B بوده و از نظر مواد معدنی نیز داراي اهمیت ویژه اي می باشد . 
بر اساس سند ملی توسعه فرابخشی در بخش امنیت غذا و تغذیه برنامه چهارم توسعه، براي سبد غذایی مطلوب، میزان بهینه مصرف نان 320 گرم در روز (معادل 116.8 کیلوگرم در سال) تخمین زده شده است.
1-8- آشنایی با آرد
آرد، یکی از اجزای مهم در تهیه ی انواع غذاها است. ماده ی پودر مانندی است که از دانه ی غلات یا سایر مواد نشاسته ای بدست می آید. معمولاً آرد را از آسیاب نمودن دانه ی گندم تهیه می کنند؛ اما از دانه ی ذرت، گندم سیاه یا (چاودار)، جو، نخود و برنج هم آرد تهیه می شود. 

اساس آرد را نشاسته تشکیل می دهد که خود، یکی از پیچیده ترین انواع هیدرات کربن می باشد. معمولاً وقتی سخن از آرد به میان می آید، منظور آرد گندم است، چون این نوع آرد بخش عمده ی آرد لازم برای تهیه ی نان و پاستا را شامل می شود. دلیل استفاده وسیع از آرد گندم خواص آن می باشد. وقتی این آرد را با آب مخلوط می کنیم، نوعی پروتئین پیچیده به نام گلوتن ایجاد می شود. وجود گلوتن به خمیر خاصیت ارتجاعی می دهد و می توان آن را به هر شکلی در آورد. همین خاصیت گلوتن، سبب می شود که گازهای حاصله درون خمیر باقی بمانند و وجود این گازهاست که سبب تردی و حالت اسفنجی محصول نهایی می گردد. این خاصیت آرد گندم در تهیه ی انواع نان و کیک بسیار حائز اهمیت می باشد. 

1-9- انواع آرد 
اغلب آردهایی که امروزه مورد استفاده قرار می گیرند، از گندم تهیه شده اند. 

انواع آرد گندم از نظر مقدار گلوتن با هم تفاوت دارند. آردی که برای تهیه ی نان از آن استفاده می شود، معمولاً میزان گلوتن بالایی دارد و همین امر باعث می شود که استحکام نان در کنار تردی آن حفظ شود و نان شکل خود را حفظ نموده و خرد نشود. آردهایی که گلوتن موجود در آنها کمتر است نرم تر بوده و محصول آنها هم بسیار ترد و آسیب پذیر می باشد. مثلاً آردهایی که در تهیه ی انواع کیک و شیرینی از آنها استفاده می شوند کمترین میزان گلوتن را داشته و همین مسئله سبب تردی و شکننده بودن برخی انواع شیرینی می شود. 

آردهایی که در تهیه ی پاستا از آنها استفاده می شود، معمولاً گلوتن بیشتری نسبت به آردهای کیک پزی دارند. 

آرد چند منظوره آرد گندمی است که میزان گلوتن آن متوسط می باشد. از این آرد برای تهیه ی انواع نان، کیک یا شیرینی در مصارف خانگی استفاده می شود. طرفداران این آرد بسیار زیادند. 
با توجه به اینکه از کدام قسمت های گیاه گندم برای تهیه ی آرد استفاده کنند، مثلاً اینکه از قسمت نشاسته ای، از بخش پروتئینی یا جوانه گیاه، از سبوس یا همان بافت فیبری گیاه کدام را مورد استفاده قرار دهند، سه نوع آرد گندم به وجود آمده است: 

1- آرد سفید، آردی است که تنها از قسمت درونی یا نشاسته ی گیاه گندم برای تهیه ی آن استفاده شده است. 

2- آرد کامل گندم را از تمام قسمت هایی که ذکر شد (جوانه و سبوس و نشاسته و...) تهیه می کنند. 

3- آرد جوانه گندم، آردی است که تنها از بخش نشاسته ای و جوانه گیاه به وجود آمده است و سبوس را از آن جدا نموده اند. 

از آرد کامل گندم، مخصوصاً در تهیه ی بیسکوییت های سبوس دار یا دیجستیو که در ایران به بیسکوییت های ساقه طلایی معروف است استفاده می کنند. در تهیه ی این بیسکوییت ها از دانه و سبوس گندم در کنار هم استفاده می شود و بسیار مغذی می باشند. 
ویژگی های انواع آرد



مشخصات آرد معمولی
	ويژگيها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	400/1  - 861/0 

	خاکستر غير محلول در اسيد
	حداکثر 05/0

	پروتئین % Wt
	حداقل 5/8

	اسيديته
	حداکثر 5/3 

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 ميکرون
	حداکثر 2/5

	
	180 - 125 ميکرون
	حداکثر 45

	
	کوچکتر از 106 ميکرون
	حداقل 45


آرد خبازی با درصد سبوس گیری 12% تولید می شود و جهت تهیه انواع نان از جمله نان سبوس دار به کار گرفته می شود.

آرد ستاره برای نان باگت و نانهای حجیم
	ویژگیها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	0/700 - 0/581 

	خاکستر غیر محصول در اسید %  Wt
	حداکثر 05/0 

	پروتئین % Wt
	حداقل 5/8 

	اسیدیته
	حداکثر 4/2 

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 میکرون 
	حداکثر 2

	
	180 - 125 میکرون
	حداکثر 30

	
	کوچکتر از 106 میکرون
	حداکثر 57


                                              مشخصات آرد ستاره  درجه 2
	ویژگیها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	860/0 - 701/0

	خاکستر غیر محلول در اسید %  Wt
	حداکثر 05/0

	پروتئین % wt
	حداقل 5/8 

	اسیدیته
	4/2

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 میکرون
	حداکثر 2

	
	180 - 125 میکرون
	حداکثر 30

	
	کوچکتر از 106 میکرون
	حداقل 57


آرد ستاره با درصد سبوس گیری 18 % تولید می شود و در جهت بر طرف نمودن نیاز های صنعتی از جمله نان فانتزی و انواع کیک و شیرینی به کار گرفته می شود.

آرد ستاره در دو گروه مختلف جهت تهیه انواع نانهای فانتزی، فرآورده های حجیم و نیمه حجیم، قابل تولید است. این آردها با رنگ، پروتئین و خاکستر مناسب برای تولید محصولات متنوع مورد استفاده قرار می گیرد که محصولات تهیه شده از این آردها دارای بافتی انعطاف پذیر و اسفنجی می باشد. با مصرف این نوع آرد نیاز شما به مصرف بهبود دهنده ها به حداقل خواهد رسید.

                                                           مشخصات آرد ماکارونی
	ويژگيها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	حداکثر 0.7

	خاکستر غير محلول در اسيد % Wt
	حداکثر 05/0

	پروتئين % Wt
	حداقل 10

	اسيديته
	حداکثر 4/2

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 ميکرون 
	حداکثر 2

	
	180 - 125  ميکرون
	حداکثر 30

	
	کوچکتر از 106 ميکرون
	حداکثر 57


آرد مخصوص ماكاروني آرد سمولينا است و از گندم‌هاي سخت كه معروف‌ترين آنها دروم نام دارد، حاصل مي‌شود. اين آرد به رنگ زرد كهربايي است كه به دليل بتاكاروتن طبيعي موجود در آن است. بتاكاروتن در آغوز شير مادر، هويج و هلو نيز وجود دارد و ماده‌اي است كه بدن را در قبال امراض مختلف مصون كرده و ضدسرطان است. از آنجا كه آرد سمولينا بسيار درشت‌تر از آرد نول است نشاسته در مغز ذره آرد باقي مي‌ماند و باعث مي‌شود هيچ‌گاه ماكاروني به هم نچسبد. امروزه در اروپا و آمريكا و كانادا ماكاروني تنها از آرد سمولينا توليد مي‌شود. زيرا اين آرد سرشار از املاح معدني و انواع ويتامين‌ها خصوصا ويتامين‌هاي گروه B است. هم‌چنين كربوهيدرات‌هاي موجود در ماكاروني تهيه‌شده از اين نوع آرد بسيار خوب بوده و با توليد ماده‌اي به نام سروتونين در مغز باعث هوشياري و تنظيم عواطف و احساسات مي‌شود.  

این آرد با پروتئین زیاد، کیفیت بالای گلوتن، خاکستر پایین، رنگ روشن و دانه بندی زبر مناسب برای تولید انواع ماکارونی به روش های سنتی و مدرن می باشد.

این آرد به جهت کیفیت مطلوب دانه بندی برای کارخانجات با تجهیزات حمل و نقل پنوماتیکی مناسب می باشد.

1-11- فرآورده های آردی 

نان، پاستا، بیسکویت، پیراشکی، کلوچه و انواع کیک ها همگی از آرد تهیه می شوند. از آرد در تهیه خوراک ها هم استفاده می شود. برای غلیظ نمودن انواع غذاها مثل سس ها به آنها آرد اضافه می کنند. از آرد ذرت در تهیه ی بسیاری از پودینگ ها استفاده می شود.
1-12- گندم

ارزش واهميت غذايي گندم : 

گندم از قديمي ترين و پرمصرف ترين گياهان زراعي جهان مي باشد بطوريكه از ساليان بسيار دور و قبل ازآنكه بشر به موارد مصرف ساير گياهان از نظر تغذيه پي ببرد مهمترين منبع غذايي براي آنان بوده است . 

اهميت گندم بيشتر مربوط به خواص فيزيكي و شيميايي موادي است كه دانه آنرا تشكيل مي دهد. 

پروتئين گندم از لحاظ غذايي فوق العاده پر انرژي است بخصوص سبوس آن كه داراي پروتئين زيادي است ونيز شامل ويتامين هاي مختلفي از جمله ويتامين هاي گروه«  B- E- C-A » مي باشد. 

در كل گندم داراي سه بخش كلي آندوسپرم (آردينه)، پوسته و جوانه (جنين يا گياهك) ميباشد.

  آندوسپرم بزرگترین عضو دانه گندم است و 80 تا 83 درصد وزن و 65 تا 85 درصد حجم کل دانه گندم را تشکیل می دهد. این قسمت عمدتا شامل پروتئین (70 درصد پروتئین دانه) و نشاسته می باشد.  

 لایه پوسته که بیرونی ترین لایه است حدود 5/14 درصد وزن کل دانه را تشکیل داده و خود به لایه های نازک تری تقسیم می شود که به طور جزیی یا کامل آندوسپرم و جوانه را احاطه کرده اند. لایه پوسته وظیفه محفاظت از مغز دانه را به عهده دارد و کنترل کننده میزان جذب آب نیز می باشد. لایه پوسته دارای فیبر، مواد معدنی (7 درصد مواد معدنی دانه) و پروتئین (4 درصد پروتئین دانه) است. این لایه 12 درصد ویتامین B6 دانه گندم را نیز به خود اختصاص داده است. 

 جوانه محل رویش دانه می باشد که شامل اجزایی از گندم جوان می باشد و حدود 5/2 درصد وزن دانه را تشکیل می دهد. این بخش حاوی ویتامین ها، چربی و مواد قندی است. این قسمت به دلیل چرب بودن محتوای آن نسبتا سریع فاسد می شود. 

 پرز یا کرک یک دسته موهای نازک می باشند و بخش بالایی دانه را تشکیل می دهند. 

دانه گنـــــدم شامل قسمت آردي ( نشاسته اي) و سبوس پوسته گنـــدم است .

 چربي و ويتامينهاي گندم در جوانـــــــه و پوسته هاي گندم و مواد معدني مانند آهن ، كلسيم در پوسته گندم قرار دارد .

 به هنگام آسياب كردن گندم جوانه و بخشي از پوسته يا سبوس گنـــدم از قســـمت آردي جدا مي شود .

 آرد با توجه به ميزان سبـــــوس آن درجه بندي مي شود كه عبارتند از، آرد قنادي ، آرد ستاره ، آرد سبوس گرفته و آرد كامل. 

هر آردي مصرف خاصي دارد كه آرد كامل به سبب داشتن سبوس زياد قهوه اي رنگ بوده و نسبت به آردهاي ديگر از نظر داشتن ارزش غذايي بالاتر از اهميت بيشتري برخوردار است.

 نام محصول: آرد سبوس گرفته

کاربرد: مورد مصرف نانوایی ها

نام محصول: آرد نول

کاربرد:  مورد مصرف کارخانجات ماکارونی و قنادی ها

نام محصول: آرد ستاره

کاربرد:  مورد مصرف قنادی ها و نانوایی ها

نام محصول: سبوس

کاربرد: برای خوراک دام و طیور
1-14- گلوتن چيست ؟
اگر خمير تهيه شده آرد را با آب يا محلول رقيق نمك شستشو نماييد، بعد از شستشوي كامل و خروج آرد، ته ظرف يك ماده چسبناك ميبينيد كه به آن گلوتن ميگويند. اين ماده همان چيزي است كه باعث چسبندگي خمير و ورز آمدن آن ميشود.

گندم ها را به دو نوع سخت (Hard Wheat) و نرم (Soft Wheat) تقسيم ميكنند. گندم سخت پروتئين بيشتري دارد و همين امر ميزان گلوتن آرد حاصل از آنرا نيز افزايش ميدهد.





2-1- شرح فرآیند تولید و تکنولوژیهاي موجود در تهیه آرد والسی
گندم پس ازحمل توسّط کاميونها به داخل سيلوی بزرگ ريخته شده وتوسّط توری های روی سيلو موادّ دور ريختنی و زائد وغيره جدامی شوند وبعد ازآن توسّط دريچه های زيرسيلوو همينطور بالابرها به داخل کارخانه برای قسمت بوجاری يا همان جداسازی موادّی بجزگندم برده می شود؛ سپس گندمها به پيش بوجاری برده می شوند که درطبقه ی زيرزمين کارخانه وجود دارد و بعد ازآن به بوجاری دوم وسپس توسّط بالابرها به سيلوهای خشک گندم هدايت می شوند, ازسيلوهای خشک به بوجاری سوم که درطبقه ی سوم کارخانه وجود دارد برده می شوند, وظيفه ی اين بوجاری ها گرفتن موادّی ازقبيل کاه وکوزل وتخم علف وگرد وغبار می باشد؛ پس ازآن به دستگاه شن گير برده می شوند که درآنجا دستگاه بر اساس لرزش وچگالي اجسام آنها را جداسازی می کند, بنابراين محصول حاصل ازشن گير, شنها وسنگهای موجود درگندم وهمينطورجداسازی گندم به گندم سبک وسنگين است. بعد ازآن گندم ها به دستگاه پوستگير گندم برده می شوندو درآنجاکمی پوسته ی گندم بر اثر اصطکاک گرفته می شود سپـس گنـدم سبـک پس از جـدا شـدن پوستـه ی آن به بالابرها برده می شود و به تريور که وظيفه ی آن گرفتن جو وسياه دانه است, داده می شود؛ محصـول ديگر پوستگير,گندم سنگين است که توسّط بالابرها به نم 1 برده می شود و از آنجا به سيلوهای خواب 1 ؛ وهمينطور گندم سبک رد شده از تريور نيز بعد از نم زنی به سيلوهای خواب 1 برده می شود و درآنجا حدود 12 ساعت توقّف دارد زيرا باعث می شود مقداری پوسته ی گندم ور آيد(ازآندوسپرم جدا شود), پس ازآن توسّط بالابر به پوستگيرعمودی وسپس به سياهدانه گيرهای مارپيچی  برده می شودکه دوباره سياهدانه ی گندم در اينجا نيز جداسازی می شود وبعد برای بردن گندم به سيلو های خواب 2 بايد از نم زن اتوماتيک عبورکرده (حدود 8 ساعت) تا عمل مشروط کردن کاملتر گردد, سپس به پوستگير عمودی و بعد ازآن به آخرين شنگير برده می شود تا دوباره گندم سبک وسنگين جداسازی شود و بعد ازآن به تريورتبريز جهت جداسازی دانه مرغی وسياهدانه برده می شود و پس ازآن توسّط بالابر به نم 3 وسپس به مخزن گندم وارد می شود و بعد گندم تميزشده وعاری از هرگونه موادّ خارجی به والسها منتقل می شود. 

والسها شامل چهار گونه ی مختلف است :    

Milling,Sizing,Breaking وTailing  

درمرحله ی اوّل (Breaking) دانه شکسته می شود وسپس درمراحل سايزينگ وميلينگ ( Sizing وMilling ) دانه به ذرّات ريـزتر تبديل مـی شود و در مرحه ی تِيـليـنگ   (Tailing)که بيشتر سبوسِ گندم است, ريز می شود. اين اعمال در والسها توسّط غلطکها انجام می شود؛ درغلطکهای مختلف بسته به نوع کاربرد آنها تعداد شيار در هرسانتيمتر و فاصله ی غلطکها متفاوت است, معمولاً درغلطکهای بريکينگ برای شکستن گندم از شيارهای درشت و مايل استفاده می شود و به ترتيب در سايزينگ ها و ميلينگ ها اين فاصله وتعداد شيارها کم می شود .

بعد از وارد شدن گندم به اوّلين غلطک, پس از خورد شدن محصول به الکها رفته و درآنجا جداسازی می شود؛ اساس کار الکها برمبنای تغييرات اندازه ی توری هاست و براساس ميزان مِش (سايز مش) آنها , آرد جدا سازی شده و به قسمت مارپيچهای سه خط هدايت می شود و مابقی آرد آن به والس بعدی جهت جداسازی و ريز شدن مجدّد می رود, به همين ترتيب درتمام الکـها و والسـها اين سيسـتم گردشـی انـجام می شـود 

تـا آرد خواسته شده تهيّه شود و تمام اين سيستم براساس انتقال آرد توسّط هوا انجام می شودکه درنهايت آرد موجود درهواتوسّط فيلترها گرفته می شود و درسيلوهای مختلف آرد نگهداری می شود به طوريکه هر نوع آرد وارد سيلوی مجزّای خود می شود.

درنهايت سه نوع آرد موجود می باشد به طوريکه براساس استخراج سبوس متفاوت است :  1-آرد خبّازی با درجه استخراج %12, 2-آرد ستاره با درجه ی استخراج %18 , 3-آرد نول يا سفيد با درجه ی استخراج % 23.
2-2- مراحل توليد انواع آرد درکارخانه های آرد سازی: 

گندم در فاصله ی مزرعه تا سفره از ميان دستهای بسياری می گذرد و همه ی کسانی که با اين غلّه سر وکار دارند, به صورتهای مختلف به آن علاقه مندند و به محصولی خوب با عملکرد بالا فکر می کنند.

آسيابان طالب گندمی است با کيفيّت آسيابی خوب که قابل نگهداری در انبار باشد و بتواند حدّاکثر مقدار آرد مناسب برای توليدات خاص را از آن به دست آورد.

در اين فصل به منظور آشنايی بيشتر با چگونگی فرايند توليد وآردسازی و شناخت بيشتر و بهتر ساختمان دانه ی گندم, ابتدا به بررسی ساختار فيزيکی دانه ی گندم پرداخته وسپس به سراغ فرايند توليد می رويم.

آناتومی دانه های غلّات

ساختمان آناتومی دانه های غلّات اساساً مشابه يکديگراست و فقط در جزئيّات فرق می کند.

دانه های گندم, چاودار, تريتيکال, ذرّت، سورگم و ارزنهايی که دانه ی بـدون پوشش دارنـد (گندمه های بدون پوشش), شـامل پوشش ميوه(فرابر) ودانه است. دانه متشکّل از پوشش دانه, جوانه وآندوسپرم است. دانه های يولاف, جو, برنج وتيپهای پوسته دار سورگم وارزن(گندمه های پوشيده يا پوشش دار), علاوه بر اين قسمتها در خارج پوشش ميوه دارای پوشينکهای(لِماوپالئا) به هم متّصل شده ای هستند که پوشش خارجی دانه را تشکيل می دهد.

هر يک ازاجزای اصلی دانه يعنی فرابر, پوشش دانه, جوانه وآندوسپرم به نوبه ی خود به لايه ها، بافتها و نواحی کوچکتری تقسيم می شوند.

گندم:

دانه های گندم تخم مرغی شکل ودر دو انتها گرد هستند؛ دريک انتها جوانه و درانتهای ديگر دسته ای کُرک ضعيف مشاهده می شوند. درطول سمت شکمی دانه , يک دندانه يا شيار(فرورفتگی) وجود دارد که در واقع پيچ خوردگی لايه ی آلرون وهمه ی لايه های پوششی به سمت داخل است, درانتهای فرورفتگی يک رشته ی آوندی پررنگ قرار دارد.گندم جزءِ خانواده ی گندمه های بدون پوشش است.

گندمه های بدون پوشش عبارتنداز:  ذرّت,چاودار,گندم

ساختمان سلّولی

فرابر: اپيـدرم گندمه ی غلّات شامل سلّولهـايی طويل ومستطيلی شکل باديواره های نازک است؛ هيپودرم(لايه ی داخلی بعدی) ضخامت متغيّری دارد. سلّولهای قسمت خارجی فرابر در امتداد طول دانه کشيده شده اند. عمدتاً داخلی ترين لايه فرابر درطیّ رسيده شدن دانه پاره می شود و در دانه ی تکامل يافته به صورت لايه ای از سلّولهای منشعب شبيه به ريسه های (ميسيليوم) قارچ به نام « سلّولهای لوله ای» ديده می شود. 

در دانه ی رسيده ی گندم کلّ فرابر نازک و کاغذی است وغالباً لايه ی خارجی در طيّ بوجاری, واجد شرايط کردن وآسياب کردن جدا مي شود که در اين حالت به آن غشاء نازک دانه می گويند.

غشاء دانه ولايه ی شفّاف : غشاء دانه غشر نازک يک لايه يا دو لايه ای است که ساختمان سلّولی آن تقريباً از بين رفته است. لايه ی داخلي غشاء دانه ی گندم غالباً پر رنگ است ورنگ ويژه ی دانه ی گندم را به آن می بخشـد, غشاء دانه در مقابل آب نفوذ ناپذير است.

آلرون : لايه ی آلـرون  در دانه ی گنـدم دارای 

يک لايه سلّول مکعّبی شکل با ديواره ی ضخيم است و %7 وزن دانه را تشکيل می دهد. حـدود %20 از مـادّه ی خشک اين بافت, روغن وحدود %20 نيز موادّ معدنی و حدود %20 را پروتئين تشکيل می دهد؛ اين مواد در محتويّات سلّولی متمرکز شده اند.

لايه ی آلرون وتمام لايه های پوششی بيرونی آن تشکيل سبوس را می دهند که فرآورده ی جانبی مهمّی در فرآيند تهيه  آرد است.

آندوسپرم: آندوسپرم نشاسته ای گندم که عموماً فقط«آندوسپرم» ناميده می شود, از سلّولهايی با ديواره ی نازک تشکيل شده است که اندازه, شکل وترکيب محتويّات آنها در قسمتهای مختلف آندوسپرم با يکديگر فرق می کند.

محتويّات سلّولهای آندوسپرم گندم در همه ی قسمتها به طور عمده از نشاسته و پروتئين تشکيل يافته است؛ نشاسته در قالب گرانولهای عدسی شکل يا کروی شکلی است که به طور فشرده در کنار يکديگر قرار گرفته اند, فضای بين گرانولها از پروتئين پر شده است.

گرانولهای نشاسته در گندم, چاودار, جو, ذرّت، سورگم و ارزن ساده اند ولـی در برنـج به صـورت مرکّب می باشنـد. ديواره ی سلّولهای آندوسپرم گندم عمدتاً از پنتازونها تشکيل شده است.

فرآيند توليد:گندم در يک فرآينـدآرد سازی از بدو ورود به کارخانه ی آرد تا تبديل شدن به آرد وکيسه گيری مراحل گوناگونی را طیّ می کند که به صورت اختصار شامل موارد زير می باشد: 

توزين :گندم ورودی به يک کارخانه ی آرد در ابتدای ورود توسّط کاميونها درقسمت باسکول وزن می شود بدين ترتيب که هنگام ورود, وزن کاميون حامل گندم مشخّص شده وپس از تخليه در جايگاه ورودی گندمها به ساختمان خطّ توليد مجدّداً وزن کاميون بدون بار سنجيده شده و اختــلاف اين دو مقدار را برای تعييـن ميزان گندم ورودی و سپس مشخّص کردن ميزان گندم تبديل شده به آرد و نيز مقدار ضايعات به دست آمده ازآن همچنين درصد سبوس استخراج شده از گندم,  ثبت می کنند.

تخليه: گندمها پس از توزين در باسکول در جايگاه مشخّصی در پشت ساختمان خطّ توليد تخليه شده و در آنجا توسّط توري های روی سيلوی بزرگ موادّ دور ريختنی وزائد آنها جدامی شود. درشکل زير تصوير يک کاميون درحال تخليه گندم را مشاهده می کنيد: 
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Figure             1
جدا کردن ناخالصی ها : گندم در وضعيّتی که در اختيارآسيابان قرار مي گيرد, ممکن است حاوی ناخالصيهايی باشد که از مزرعه, درطیّ نگهداری و حمل ونقل يا به طور تصادفی وارد آن مي شود که عمده ی آنها عبارتند از :

- موادّ گياهی مانند تخم علفهای هرز, دانه ها ی ساير غلّات, باقيمانده های گياهی از قبيل کاه و کوزل, پوشال, چوب

- ناخالصی های قارچی, گلوله های سياهک پنهان, ارگوت

- موادّی که منشأ حيوانی دارند مانند فضولات و باقيمانده های حشرات يا لاشه ی آنها, مدفوع و موهای جوندگان,کنه ها و...

- موادّ معدنی مانندگل ولای,گردوخاک, سنگريزه, قطعات فلزی مانند ميخ, مُهره وغيره

- ساير ناخالصيها از قبيل پارچه, کاغذ، طناب، اشياء پلاستيکی, نخ و...

ناخالصيهای فوق به همراه دانه های شکسته وچروکيده مجموعاً به نام « اضافات غربال» (موادّ زائد) شناخته مي شوند.

قبل از آسياب کردن گندم بايد ناخالصيهايش را جدا کرد: سير وارگوت(ناخنک), بودار يا سمّی هستند؛ گِل وسياهک پنهان, رنگ آرد راتغيير وکيفيّتش را تنزّل می دهند؛ سنگريزه ها و اجزای فلزّی خطر آتش سوزی را به وجود می آورند وممکن است به ماشين آلات آسياب صدمه بزنند؛ ساير ناخالصيها, ازجمله بذر علفهای هرز غير سمّی ودانه های ساير غلّات, ارزش تغذيه ای آرد را کاهش می دهند يا به صورت رقيق کننده عمل مي کنند. عمليّات تميز کردن گندم در قسمتی از آسياب که به نام اطاق غربال يا خانه ی بوجاری شناخته می شود برای جدا کردن ناخالصيهايی از قبيل گِل وگرد وخاک, مو وامثال اينها که به دانه ها چسبيده اند از طريق شستشو, انجام می گيرد ويا دراثر برس زنی به روش خشک ازگندم کنده می شوند وبا دميدن هوابه همـراه جريـان باد خارج می شوند, در اين روش گـرد وخـاک سطحی و بال حشرات وساير موادّ سبک توسّط جريان هوا با شدّتهای متفاوتی به خارج پرتاب می شوند وبرای هرنوع ناخالصی سرعت جريان هوا متفاوت وقابل تنظيم است وبه هر صورت اساس عمل بر اينست که موادّ سبک تر از گندم از اين طريق از گندم جدا مي شوند, اين کار توسّط دستگاهی بنام گرد گير انجام می شود که در جنب بوجاری تعبيه می شود؛ در شکل زير تصاوير بوجاری دوم وسوم کارخانه ی آرد به همراه گرد گيرکه فشار هوای داخل آن توسّط  دستگيره ای قابل تنظيم است را مشاهده می کنيد:
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fIGURE 3                                                                                fIGURE 2
به سبب مشکلاتی که درکنترل آلودگی محيط وجود دارد, از جمله تصفيه ی فاضلاب, حفظ کيفيّت آب و هزينه های مربوط, ونيـز وجود مشکلاتی در کنترل ميکروبی (به خصوص باکتريـايی) و هزينه ی بـالای بـهره برداری و نگهداری ماشين آلات, شستشوی گندم را دراکثر کارخانه های آرد کنـار گذاشته اند؛ ناخالصيهای ديگر را با توجّه به اينکه در مقايسه با دانه ی گندم دارای ابعـاد, شکل, سرعت پرتاب در مقـابل جريان هـوا, وزن مخصـوص, ويژگيهـای مغنـاطيسی والکتروستاتيک رنگ, ناصاف بودن سطح, متفاوت هستند را می توان براساس عوامل فيزيکی گوناگون ازمحصول جدانمود.

  ناخالصيهای کوچکتر ويا بزرگتر از گندم را به وسيله ی الکهای مخصوص جدا می کنند, اين الکها دارای سوراخهای مختلفی هستند که ابعاد آنها بر اساس اندازه ی دانه های گندم تعيين شده است. سوراخهای ريز و به قطر مساوی طول دانه ی گندم موجب جدا شدن دانه هايی نظير ذرّات گندم مانند دانه های ذرّت  می شوند که روی سطح می مانند وهمچنين موجب جدا شدن دانه های کوچکتر ازگندم و يولافهای لاغر می شود که از اين سوراخها عبور کرده و روی الک بعدی جمع می شوند و در صورت لزوم مجدّداً برای جدا سازی های بعدی الک می شوند, اندازه ی سوراخها متناسب با روش حرکت غربال انتخاب می شود, در غربالهای نوسانی مانند نمونه ی موجود در کارخانه ی آرد, مشـروط بر اينـکه سـرعت ودامنه ی نوسـان درست تنظيم شده باشـد, به موجب لرزشـهای عـمودی که موتــورهای  ويبره در دستگاه ايجاد می کنند, انتـهای دانه ها بالا می ايستد و بر حسب عرض جدا می شوند؛ دراين روش دانه های گندم خارج از استاندارد (بزرگتر يا کوچکتر از حدّ معمول) هم همراه ناخالصيها جدا می شوند. جداسازی اينگونه ناخالصيها توسّط دستگاهی به نام شن گير انجام می شود که اين دستگاه علاوه بر جدا سازی شنها و سنگها و ناخالصيهايی از اين قبيل, کار جدا سازی گندم به دو نوع سبک وسنگين را نيز انجام می دهد؛ در شکل زير نمونه ای از دو دستگاه شن گيرکه درطبقه ی دوم کارخانه واقع شده اند را ملاحظه مي کنيد:   
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fIGURE 5                                                   fIGURE 4
ناخالصيهای بلند تر يا کوتاهتر از دانه ی گندم که دارای قطر مساوی آن باشند را می توان بوسيله ی ديسک های دندانه دار واستوانه های تريورTrieur)) جدا نمود, سطح اين ديسک ها دارای فرورفتگی ويا دندانه هايی است که دارای شکل واندازه ی خاصّی بوده ومی تواند فقط دانه ی گندم را درخود جای دهد, دندانه های صفحات واستوانه ها برای جدا کردن انواع مختلف ناخالصی با همديگر متفاوت هستند , شيارها و دندانه های باريک برای جدا کردن ذرّات گِرد وکوچکتر ازگندم مانند تخم علفهای هرز و سياهدانه و دندانه هايی به اندازه ی دانه های گندم برای جدا کردن اين مادّه از ناخالصی های بلندتر مثل جو و چاوداربه کار می رود. درشکل زير دو نمونه از دستگاه تريورکه درآن تصوير سمت چپ درطبقه ی سوم وتريور تبريز(تصوير سمت راست) در طبقه ی اوّل کارخانه قرار دارد, نمايش داده شده است:
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Figure 7                                                (Tabriz Trieur ) Figure 6
جدا کردن بذر علفهای هرز: برای جدا کردن ذرّاتی که دارای شکل متفاوتی نسبت به گندم هستند,می توان با معلّق کردن محصول دراستوانه های مارپيچی بلنديا سياهدانه گير , آنها را جداکرد, ذرّات کروی در اين دستگاه سرعت بيشتری نسبت به ذرّات بيضـوی و اشـکال  ديـگر دارند و درآخـر مسير

 مي توان آنها را به طور جداگانه جمع آوری نموده ودر قسمت ديگر محصول خالص را به دست آورد؛ در شکل زير تصوير يک سياهدانه گير مارپيچی 5 تايی موجود در طبقه ی دوم اين کارخـانه را مشاهده می کنيد:
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Figure 8
پوست گيری : عمل پوست گيری در دستگاهی انجام می شود که از يک استوانه ی افقی يا عمودی که داخل پرّه هايی حول يک محور حرکت دورانی دارد, تشکيل شده است. گندم پس از ورود به اين دستگاه به وسيله ی پرّه های متحرّک داخل استوانه به شدّت به شبکه ی فلزّی استوانه برخورد کرده و پوست و غبار از آن جدا می شود وگندم تميز شده از داخل استوانه خارج می شود. پوستگير افقی علاوه بر جدا کردن پوست گندم , آن را به دو نوع سبک و سنگين تفکيک می کند؛ در کارخانه ی آرد يک پوستگير افقی دوبل((Figure 9 و دو پوستگير عمودی((Figure 10 وجود دارد:   
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Figure 10                                                                                  Figure 9
مشروط كردن گندم: مشروط کردن در درجه ی اوّل برای بهبود ويژگيهای فيزيکی دانه هنگام آسياب کردن وسهولت جدا شدن پوسته از آندوسپرم صورت می گيرد که لايه ی خارجی آن تُرد و شکننده است و لايه ی داخلی محکم وچسبيده به آندوسپرم می باشد.

عمل مشروط کردن در اصل عبارت است از تعديل مقدار رطوبت و پخش يکنواخت آن در تمام دانه های محصول.

هنگامی که مشروط کردن درشرايط مطلوب انجام گيرد, پوسته  گندم سفت, محکم وآلاستيک می شود ولی اتّصال آن به آندوسپرم شُل می شود و جدا شدن پوسته از دانه راحت تر وسريع تر انجام می گيرد, از طرفی سفت شدن و محکم شدن پوسته موجب کاهش شکنندگی آن می شود و در نتيجه از خرد شدن ذرّات جلوگيری شده و اين امر سبب مخلوط نشدن ذرّات پوسته با ذرّات آرد می شود و آرد با رنگ سفيد تر وخاکستر کمتر حاصل می گردد.

از مهمترين عوامل مؤثّر در مشروط کردن گندم دما, رطوبت, مقدار هوا و زمان را می توان نام برد.  

تأثير رطوبت: خورد كردن گندم و الـك کردن 
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آرد حاصل ازآن تحت تأثير مقدار رطوبت محصول قرار ميگيرد , به طور کلّی هر قدر مقدار رطوبت محصول افزايش يابد از قابليّت شکنندگی پوسته کاسته شده و بر ميزان سفتی و سختی آن افزوده می گردد , به علاوه از ميزان چسبندگی بين پوسته و آندوسپرم کاسته شده و حالت سفت و آلاستيک پيدا می کند و بنا بر اين به راحتی آندوسپرم از پوسته جدا می شود, از طرفی هر قدر رطوبت آرد خارج شده از آسياب بيشتر باشد, الک کردن آن سخت تر است بنابراين در عمل بايد تعادلی بين اين عوامل ايجاد کرده و رطوبت را به حدّی رساند که از هر نظر مطلوب باشد. اين رطوبت برای گندم های مختلف متفاوت است واز حدود14 تا 18 درصد متغيّر می باشد؛ در مواردی که لازم باشد دو يا چند نوع گندم برای تهيّه نوع به خصوصی آرد با همديگر آسياب شوند, رطوبت حاصل از مخلوط دارای ويژگی های مطلوب نخواهد بود, بنابراين در عمل ابتدا انواع گندم را به طور جداگانه مشروط نموده ودرست قبل از آسياب کردن آنها را مخلوط مي نمايند.

طی عمليّات مختلف آسياب کردن گندم, مقداری از رطوبت آن از دست می رود که بسته به شرايـط جـوّی محيط و به خصـوص رطوبت نسبی و دمای هوا مقـدار آن از حـدود 2 تا 5/2 درصـد متفاوت است, مقدارمطلوب رطوبت آرد پس ازخارج شدن از آسياب حدود 5/13 تا 14 درصد است زيرا در اين حد از رطوبت, آرد برای مدّت نسبتاً زيادی قابل نگهداری است.

اگرمقداررطوبت گندم به حدّ مطلوب برای آسياب کردن نباشد, برای مشروط کردن آن مقداری آب به گندم اضافه می شود که اين عمل توسط دستگاهی به نام نم زن صورت می گيرد؛ در کارخانه آرد گندم قبل ازآسياب شدن در سه مرحله نم زنی مي شودکـه مرحـله اوّل قبـل از رفتـن بـه سيـلوهای خواب 1 , مر حله ی دوم که توسط نم زن اتوماتيک صورت می گيرد, قبـل از رفتن به سيلوهـای خواب2 می باشد و سپس آخرين مرحله نـم زنی قبل از ورود گندم به مخزن صورت می گيرد؛ در اشکال زير اين سه مرحله نم زنی)به ترتيب: (Figure 11, 12,13  مشاهده مي شود:
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Figure 13                                           Figure 12                                          Figure 11
اگر مقدار رطوبت گندم بيش از حدّ مطلوب باشــد, آنرا خشـک می کنند و در هر دو حالت رطوبت بايستی يا از داخل به خارج ويا از خارج به داخل منتقل شود, در حالتی که رطوبت به محصول اضافه می شود, لايه ی خارجی پوسته به سرعت مقداری رطوبت جذب می کند, در حالی که Testa و يا لايه ی رويی دانه تا حدّی دارای قابليّت نفوذ کمتری است و مانع از انتقال سريع رطوبت از پوسته به آندوسپرم می شود؛ بنابراين لازم است محصول را چند روز در دمای حدود 5/15 تا 18 درجه ی سانتيگراد نگهداری نمود تا نقل و انتقال رطوبت به خوبی انجام گيرد. برای کاهش زمان مذکور و افزايش سرعت نفوذ و نقل و انتقال رطوبت نياز به عامل ديگری در فرآيند مشروط کردن می باشد؛ در عمل از دما برای اين منظور استفاده می شود, زيرا در درجات دمای محيط انتقال رطوبت به کندی صورت می گيرد. حرارت در مشروط کردن گندم به دو منظور به کار می رود: يکی تشديد سرعت نفوذ رطوبت به داخل دانه که در دمای 46 درجه سانتيگراد به کارمی رود و Warm conditioning ناميده می شود و ديگری برای بهبود خواصّ نانوايی آرد است که در آن ازدرجـات بـالای حـدود 
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 استـفاده می شـود و در اين صورت عمل را Hot conditioning   نامند.

مکانيسم عمل مشروط کردن: عمل مشروط کردن شامل عوامل فيزيکی, شيمی فيزيکی و بيولوژيکی زير می شود :

انقباض و انبساط دانه: دانه ی گندم در اثر افزايش مقدار رطوبت باد می کند واگر دما هم بالا رود, ابعاد آن کمی زياد می شود؛ برعکس هنگام خشک کردن و احتمالاً سرد کردن, دانه منقبض می گردد, در چنين شرايطی آندوسپرم به علّت انقباض وانبساط می شکند, رطوبت گندم به دو شکل رطوبت آزاد و رطوبت در ترکيب دانه است که ممکن است به وسيله ی باندهای شيميايی به ساير اجزای دانه بخصوص پروتئين متّصل باشد و بايد توجّه داشت که درجه ی هيدراتاسيون پروتئينها در ويژگيهای پخت مؤثّر است.

فرآيند آسياب کردن: به طور کلّی هدف از آسياب کردن گندم عبارتست از جدا کردن آندوسپرم از پوسته و جوانه و نرم کردن و کوچک کردن اندازه ی ذرّات آندوسپرم برای توليد آرد ؛ بديهی است بدست آوردن آرد به نحوی که ذرّات آن دارای اندازه ی مناسبی باشند (نه خيلی بزرگ ونه خيلی کوچکتر از حـدّ مورد نظر), کار ساده ای نيست؛ در عمل اندازه ذرّات آندوسپرم در آرد خوب بايد حدود 140 ميکرون باشد و تحت هيچ شرايطی تمام گندم تبديل به ذرّاتی به اين اندازه نخواهد شد بلکه همواره بعضی ذرّات درشت تر و بعضی نيز کوچکتر از اين حد خواهند شد, در نتيجه درآسياب کردن آرد, دو محصول به دست می آيد: يکی آرد که همان آندوسپرم است وبه ذرّات ريز تبديل شده است و ديگری جوانه و پوسته و ساير موادّی که به آندوسپرم چسبيده اند و در طیّ آسياب کردن از آن جدا شده اند. 

مراحل مختلف فرآيند آسياب کردن: برای جدا کردن آندوسپرم از دانه ويابه عبارت ديگر جداکردن آن از پوسته وجوانه وتبديل کردن آن به ذرّات ريزآرد عمليّات خاصّی لازم است و نمی توان به هر صورت ديگر تنها با خرد کردن آن,  آرد مناسب برای توليد فرآورده های آن را به دست آورد.

اساس استفاده از نيروهای مختلف در عمل آسياب کردن براين اصل استوار است که سه قسمت مختلف گندم يعنی جوانه, آندوسپرم و پوسته درمقابل نيروهای مختلف عکس العملهای گونـاگونی ازخود نشـان می دهند و به طـور يکسان تغيير حالت نمی دهند.  

بنابراين به طور کلّی درآسياب کردن دو عمل اساسی وجود دارد:

1- خرد کردن دانه يا Grinding که در آن دانه ويا قسمتهای ديگر آن به قطعات کوچکتری تقسيم می شوند و تا حدّی تفکيک قسمتهای سه گانه ی دانه ( پوسته, جوانه وآندوسپرم) صورت می گيرد.

2- الک کردن يا Sieving که عبارت است از جدا کردن وطبقه بندی ذرّات مختلف آرد که به اشکال, انواع و اندازه های گوناگون در مخلوط وجود دارند به اين صورت که ذرّات جمع آوری شده در هر گروه, يک اندازه, يکنواخت و دارای شکلی يکسان باشند.

طیّ اين فرآيند ها جدا کردن پوسته کار مشکلی است زيرا لايه  خارجی آن ترد و شکننده است و لايه ی داخلی آن محکم و چسبيده  به آندوسپرم که اگر عمل خرد کردن به خوبی انجام نگيرد, اين لايه ها خرد شده و با آرد مخلوط می شوند.

بر عکس جدا کردن جوانه کار ساده تری است زيرا محتوی مقدار زيادی چـربی است که مـوجب نـرم شـدن آن شده و در نتيجه به سادگی خرد نشده و با وارد کردن نيروی بيشتر پهن می شود و جدا کردن آن آسان تر مي گردد.  
سيستم آسيابهای غلطکی: پس از مشروط کردن گندم, برای توليد آرد, دانه ها بايد از يک سری غلطک به اندازه ها وحالات مختلف که درآنها دانه ی کامل به ذرّات کوچکتری تقسيم می شود, عبور کنند. در هر مرحله ی خرد کردن مقداری از موادّی که اصطلاحاً Grind خوانده می شود و شامل ذرّات درشت, ريز, زبر و نرم است، به دست می آيد که بايد قبل از رفتن به مرحله ی بعدی از هم جدا شوند, بنابراين در عمل پس از هر مرحله خرد کردن به وسيله ی غلطکها, يک مرحله الک کردن وجود دارد؛ ذرّات درشت که روی هر الک باقی می مانند, ممکن است هنوز محتوی مقداری از آندوسپرم باشند؛ بنابراين به غلطک يا والس بعدی مخصوص خرد کردن می روند و نيز آنهايی که دارای محتوای آندوسپرم نيستند, حذف می گردند.

در يک سيستم آسياب غلطکی, والسها شامل چهار گروه هستند که به ترتيب عبارتند از: 

1-   Break Rollsيا والسهای خُـرد کننـده که دارای شيارهای گـود و درشت هستند.

2- Size Rolls که دارای شيارهای کوچکتر از والسهای خُرد کننده هستند.

3- Mill Rols کـه دارای شيـارهای کوچکتـر از مرحله ی قبل می باشند.

  4- Tail Rolls يا والسهای نرم کننده که دارای سطح نسبتاً صاف هستند و عاری از شيار می باشند؛ هر يک از اين غلطکها دارای عمل مخصوص به خود هستند و ممکن است يک سری چند تايی از آنها همزمان مشغول به کار باشند.

سيستم والسهای خرد کننده شامل 4-6 دستگاه غلطک است که هر يک, به يک الک ختم می شوند.

در اين سيستم عمل والس اوّل شکافتن دانه است ولی والسهای بعدی آندوسپرم را از پوسته و جوانه جدا کرده و آن را نرم می کنند. والسهای خرد کننده به صورت جفت جفت قرار دارند که دانه ی گندم در بين آنها قرارگرفته و خرد و نرم می شود. هر غلطک به شکل استوانه ای است به قطر حدود 25 سانتيمتر و طول آن حدوداً يک متر می باشد. در سيستمهای انگليسی مانند والسـهای موجـود درکار خـانه ی آرد, شيـارها به طور مورّب و موازی قرار دارند.

فاصله ی بين دو غلطک يا والس) Nip يا (Gap قابل تنظيم است و در غلطکهای رويـی, فاصـله کمی کمتـر از قطـر دانـه و در غلطکهای بعدی بتدريج از اين مقدار کمتر می شود؛ در هر زوج غلطک, يکی از آنها بر خلاف جهت ديگری و يکی از آنها با سرعت بيشتری نسبت به ديگری حرکت می کنند, اختلاف سرعت غلطکها حدود 5/2 به 1 است و سرعت آنها 280 تا 450 دور بر دقيقه است, تعداد شيارها در غلطک اوّل 10 تا 12 و در غلطک چهارم 28 شيار در هر اينچ است.

مقطع دهانه ی شيارها شبيه به عدد 7 است که يک بازوی آن کوتاهتر از بازوی ديگر است. هنگام کار والسها, شيار های موجود روی سطح آنها طوری قرار می گيرند که دهانه ی آنها مقابل همديگر قرار می گيرد با اين تفاوت که بازوی بلند شيار يک والس مقابل شيار بلند والس ديگر قرار گرفته و موقع حرکت با ايجاد نيروی Shearing force  دانه را خرد و يا ذرّات را به ذرّات کوچکتر تبديل می نمايد و به اين ترتيب در اوّلين والس خرد کننده, دانه, فقط شکافته می شود وآرد حاصل در صورت ساخته شدن, مقدار آن بسيار ناچيز است. 

در محصول حاصل از والسهای خُرد کننده ی اوّل, بزرگترين ذرّات, پوسته ی چسبيده به آندوسپرم است ؛ ذرّات متوسّط حاصل از اين غلطکها عبارتنـد از سمولينا و Middlings  وکوچـکترين آنها آرد است.

ذرّات حاصل از والسهای خورد کننده ی اوّل از روی الکهای سيمی که متناسب با اندازه ی آنها انتخاب شده عبور داده می شوند و باقيمانده ی روی اين الکها به والس دوم فرستاده می شود, طرز کار والسهای دوم مشابه والسهای اوّل است با اين تفاوت که فاصله ی غلطکها کمتر است و در نتيجه محصول را به ذرّات ريزتری تبديل می نمايد و اين عمليّات همچنان ادامه می يابد و هر بار فاصله ی غلطکها کمتر می شود تا در نتيجه ذرّات آندوسپرم از پوسته جدا شوند و ذرّات سمولينا کوچکتر شوند.   

تفاوت والسهای Sizing و Milling با والسهای Breaking  در اينست که سطح استوانه ی آنها دارای شيارهای بسيار ريزی است به نحوی که در هر سانتيمتر آن حدود 20 شيار قرار دارد؛ تعداد غلطکهای اين سيستم 2 تا 4 جفت است. موادّی که وارد اين قسمت می شوند عبارتند از ذرّات درشت سمولينا وذرّات پوسته چسبيده به آندوسپرم, هدف از گنجاندن اين اين والسها در سيستم آسيابهای مکانيکی عبارت است از جدا کردن آندوسپرم از پوسته بدون اينـکه انـدازه ی ذرّات آرد از حـدّ معيّنی کوچکتر شوند, زيرا برای توليد فراورده هايی با کيفيّت مطلوب از آرد, اندازه ی ذرّات آن نبايد از حدّ معيّنی بزرگتر يا کوچکتر باشد و مخصوصاً برای توليد نان, آرد نسبتاً زبر مناسب تر است تاآرد نرم.

عمل کلّی اين والسها شبيه والسهای خُرد كننده است و موادّ به دست آمده بسته به اندازه ی ذرّات و حالت خود به يکی از قسمتهای جمع آوری آرد يا موادّ زائد و يا موادّی که لزوماً بايد وارد والسهای ديگر شوند, داخل می گردد.

سطح والسهای نرم کننده يا Tailing معمولاً صاف است واين سيستم از 8 تا 16 جفت غلطک يا مرحله تشکيل شده که بسته به نوع گندم مصرفی, رطوبت, درصد استخراج وساير کيفيّات آرد مورد نظر متغيّر است. 

از والسهای نرم کننده برای خُرد کردن اجزای دانه استفاده می شود با اين تفاوت که در اين غلطکها سطح استوانه صاف است و به ندرت ممکن است از غلطکهای شياردار استفاده شود و همچنين اختلاف سرعت دوغلطک خيلی کم است (حدوداً 25/1 به1 دور) در اشکال صفحه ی بعد تصوير بخشی از والسهای کارخانه ی آرد که در طبقه ی اوّل کارخانه قرار دارد را مشاهده می کنيد:
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                      Figure 15                                                                             Figure 14
الک کردن Sieving : بعد از هر جفت غلطک يک دستگاه الک برای جدا کردن آندوسپرم, جوانه وپوسته از يکديگر قرار دارد، قطر سوراخها برای توليد آردهای مختلف و جدا کردن موادّ مختلف استاندارد شده است و جنس الکها بيشتر از تورهای سيمی مخصوص است, امّا از نخ ابريشم و نايلون برای بافتن تورها استفاده می شود.

   به طور کلّی سيستم الکها را Plansifter  نامندکه شامل چند الک با اندازه های مختلف است که به صورت موازی و با فاصله ی مناسبی روی همديگر قرار دارند و دارای 5-4 اندازه ی متفاوت می باشند که با توجّه به هر يک از مراحل خُـرد کـردن انتخاب می شوند و يا با توجّه به نوع آرد مورد نظر به کار برده می شوند, مخلوطی که بايد الک شود توسّط جريان پنوماتيک Penumatic بر روی اين سيستم ريخته می شود و در اثرنوسانات و حرکات مکانيکی و دورانی و وزن, ذرّات از سوراخهای آن عبور کرده و ذرّات کوچکتر از چند الک عبور کرده و به محلّ جمع آوری آرد می روند, در حالی که ذرّات درشت نسبت به اندازه ی آنها بر روی الک باقيمانده و به قسمتهای ديگر منتقل می شوند, برای اينکه عمل الک کردن به خوبی انجام شود لازم است مقدار محصول هر بار از حدّ معيّنی تجاوز نکند زيرا هر قدر ضخامت لايه ی محصول بر روی سطح الک کمتر باشد, سرعت توليد بالا تر می رود.

واحد مشخّص کننده ی اندازه ی سوراخهای الک, Mesh می باشدکه دارای استانداردهای مختلف است و متداولترين آنها Tyler Standerd است که درآن تعداد سوراخهای الک به ازای هر اينچ مربّع 200 عدد است و قطر سيمی که الک به وسيله ی آن بافته شده, 0021/0 اينچ واندازه دهانه ی سوراخهای آن(Aperture), 0029/0 اينچ است.

معمولاً جوانه در مرحله ی سوم الک کردن به طور کامل از آرد جدا می شود, در غير اينصورت در مراحل بعدی بيش از حد نرم شده و جدا کردن آن مشکل می گردد.

   اشکال زير تصوير يک الک و سيکلونهای ورودی بالای آن و نيز مسيرهای خروجی آرد و سبوس که در پايين آن قرار گرفته ( واقع شده در طبقه ی سوم کارخانه) را نمايش می دهند:
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Figure 16            Figure 17
دستگاه تصفيه کننده  Purifier: اين دستگاه برای درجه بندی ذرّات حاصل از غلطکهای خُرد کننده است که درعمل دارای اشکال, ابعاد و وزنهای مختلف هستند, گرانول های نشاسته گِرد وحدود50 ميکرون هستند, ذرّات پروتئين دارای شکل نامنظّم وکوچک حدود 20 ميکرون هستند و ذرات نشاسته و پروتئين بهم چسبيده بزرگتر هستند, دستگاه شامل يک الک طويـل می باشد کـه بـا زاويـه کمـی نسبت به سـطح زمين بـه طـورمورّب قرار گرفته و دارای يک هود يا سرپوش است. الک تصفيه کننده معمولاً دارای چهار قسمت است که اندازه سوراخهای آن به ترتيب از بالا به پايين درشت تر می شود, هود يا سرپوش دستگاه نيز قسمت بندی شده است به نحوی که با قسمت بندی الک از نظر اندازه مطابقت می کند. ابتدا هوای با فشار نسبتاً زياد که بوسيله ی  شيرهای تنظيم فشار کنترل می شود از پايين به بالا و از هر يک از قسمتهای الک عبور داده می شود، سپس موادی که لازم است درجه بندی شوند, از قسمت بالا وارد الک می شوند و در اثر نوسانات الک از بالا به پايين حرکت می کنند. ذرّات آندوسپرم که درجه ی خلوص آنها از بالا به پايين کاهش می يابد, در مقابل هر قسمت از الک دستگاه که قرار گيرند, چنانچه قطرشان با قطر سوراخ آن قسمت از الک برابر باشد, از آن عبور کرده و در محلّ مخصوص جمع آوری می شوند, امّا ذرّات خيلی سبک و عاری از ذرّات جوانه در قسمت بالای الک و ذرّات جوانه و پوسته ی متّصل به آندوسپرم بر روی سطح الک باقی می مانند. ذرّات سبک در ظروف مخصوص جمع می شوند و ذرّات جوانه و پوستـه از روی الـک جــمع آوری شـده و يـا بـه مصـرف تغذيه ی حيوانات می رسند و يا وارد غلطکهای خُرد کننده می شوند تا مجدّداً خرد شده وآندوسپرم آنها جدا شود؛ عيب اين کار اين است که احتمال وجود ذرّات جوانه در محصول دوم را افزايش می دهد. ذرّات آندوسپرم جمع آوری شده در قسمتهای مختلف دستگاه در صورت لزوم برای نرم شدن و تبديل شدن به آرد وارد غلطکهای نرم کننده می شوند.  در شکل زير تصوير دستگاه پيوريفاير کارخانه ی آرد که در طبقه ی دوم کارخانه قرار دارد را مشاهده می کنيد:  
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Figure 18






در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان آن را انجام
می دهیم :
3-1- شرايط عملياتي طرح
 شرح شرایط عملیاتی انجام طرح بنا به جدول زیر برآورد شده است . این شرایط بنا به عملکرد دستگاه و احتساب روز های تعطیل و مدت زمان در نظرگرفته شده جهت تعمیرات احتمالی خط تولید برآورد شده است .

	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	2
	300


3-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری

حال به بررسی مالی طرح می پردازیم و برای شروع هزینه های سرمایه گذاری ثابت طرح را برآورد می کنیم .

3-2-1- زمين محل اجراي طرح
میزان زمین مورد نیاز جهت اجرای طرح بر اساس پیش بینی زیر بنای اجرای طرح و توسعه احتمالی با در نظر گرفتن قوانین محیط زیست مبنی بر اختصاص 15 درصد زمین به فضای سبز بر آورد شده است .

قیمت زمین اجرای طرح بر اساس نرخ های محل اجرای طرح در نظر گرفته شده است:
	متراژ زمين 
	قيمت واحد (ريال)
	قيمت كل (ميليون ريال)

	20,000
	200,000
	4,000


3-2-2- هزینه های محوطه سازي و اجرای ساختمان

این محاسبات مالی بر اساس نرخ موجود ساخت و ساز در منطقه اجرای طرح برآورد شده است ، که شرح آن را در جداول ذیل می بینید :

* محوطه سازی :

	رديف
	شرح
	مساحت (مترمربع)
	هزينه واحد (ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	خاكبرداري و تسطيح
	20,000
	10,000
	200

	2
	حصاركشي
	600
	800,000
	480

	3
	خيابان كشي و جدول كشي
	2,000
	350,000
	700

	4
	فضاي سبز 
	3,000
	250,000
	750

	 
	جمع كل 
	2,130


* ساختمان سازی :
	رديف
	شرح
	مساحت (مترمربع)
	هزينه واحد (ريال)
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	انبار مواد اوليه
	700
	7,000,000
	4,900

	2
	انبار محصول
	700
	7,500,000
	5,250

	3
	سالن توليد در 5 طبقه
	5000
	7,000,000
	35,000

	4
	آزمايشگاه
	50
	7,500,000
	375

	5
	اداري و رفاهي
	250
	8,000,000
	2,000

	6
	پست برق
	10
	6,000,000
	60

	7
	تاسیسات
	30
	6,500,000
	195

	8
	نگهباني
	30
	7,000,000
	210

	 
	جمع كل 
	6770
	 
	47,990


3-2-3- تأسيسات و تجهيزات
بر آورد میزان برق و آب مورد نیاز طرح بر اساس مشخصات اعلامی سازنده ماشین آلات و بهینه ترین حالت مصرف عمومی برق ( جهت روشنایی و تاسیسات جانبی ) صورت پذیرفته است . در نظر گرفتن مخزن سوخت جهت ذخیره سازی گازوئیل مصرفی واحد بنا به نیاز سنجی انجام شده صورت گرفته است . 

جهت برآورد سیستم تهویه مطبوع بر اساس استانداردهای موجود جهت بهبود شرایط محیط کار، به ازای هر 
150 مترمربع زیربنا یک فن هواکش و همچنین به ازای هر 100 متر مربع زیربنا یک کپسول آتش نشانی 25 کیلویی در نظر گرفته شده است.

	رديف
	شرح
	مقدار
	واحد
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	برق رساني( حق انشعاب و نصب  ترانس)
	400
	کیلو وات
	350

	2
	 نصب تابلو، كابل كشي و سيم كشي هاي مربوطه
	 
	 
	875

	3
	آبرساني( حق انشعاب و لوله كشي و ... )
	1
	اینچ
	120

	4
	تاسيسات گرمايش و سرمايشي
	 
	 
	150

	5
	فن هواكش
	10
	عدد
	40

	6
	امتياز خط تلفن
	5
	خط
	5

	7
	اجرای سانترال
	 
	 
	70

	8
	تجهيزات اطفاي حريق
	 
	 
	50

	 
	جمع
	 
	 
	1660


3-2-4- ماشین آلات و تجهیزات
قیمت ماشین آلات خط تولید براساس استعلام قیمت از ماشین سازی های معتبر در نظر گرفته شده است ، که پیش فاکتور اعلامی این شرکت به پیوست طرح می باشد :
	رديف
	نام ماشين آلات و تجهيزات و وسايل آزمايشگاهي
	مشخصات فنی
	تعداد
	هزينه واحد
 (ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	خط کامل آرد والسی
	ظرفیت 100 تن روزانه
ساخت شرکت آرد ماشین
طرح پیشرفته با سیستم توزین
	1
	45,000,000,000
	45,000

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	2
	باسکول
	 
	1
	125,000,000
	125

	3
	ست کامل تجهیزات آزمایشگاهی
	تهیه شده از شرکت شرکتهای داخلی
	1
	400,000,000
	400

	 
	جمع كل 
	45,525


3-2-5- وسايل نقليه و وسايل حمل و نقل داخل و خارج كارخانه
	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد (ريال)
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	چرخ دستي
	10
	4,500,000
	45

	2
	جک پالت
	5
	45,000,000
	225

	3
	لیفتراک برقی 3 تن
	2
	450,000,000
	900

	4
	وانت
	1
	140,000,000
	140

	 
	 
	1,310


3-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	تعداد
	واحد
	هزینه واحد (ریال)
	جمع کل
(میلیون ريال)

	1
	میز
	10
	عدد
	3,500,000
	35

	2
	صندلی
	10
	عدد
	800,000
	8

	3
	کامپیوتر
	3
	دستگاه
	18,500,000
	55.5

	4
	لب تاپ
	1
	دستگاه
	20,000,000
	20

	5
	گوشی تلفن سانترال
	1
	دستگاه
	2,800,000
	2.8

	6
	لوازم تحریر
	10
	ست
	500,000
	5

	7
	میز کنفرانس 12 نفره
	1
	عدد
	15,000,000
	15

	8
	میز عسلی
	8
	عدد
	800,000
	6.4

	9
	صندلی  معمولی
	20
	عدد
	850,000
	17

	10
	چاپگر hp
	4
	دستگاه
	4,500,000
	18

	11
	فاکس
	2
	دستگاه
	3,500,000
	7

	13
	کمد اداری
	10
	عدد
	1,800,000
	18

	14
	قفسه زونکن
	10
	عدد
	4,500,000
	45

	جمع کل :
	253


	رديف
	شرح
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداري(ميز- صندلي- فايل- گوشي تلفن و ...)
	253

	2
	لوازم آشپزخانه
	7

	3
	ابزار آلات كارگاهي
	20

	4
	جمع كل 
	280


3-2-7- هزينه هاي قبل از بهره برداري
از زمان شروع مطالعات اولیه تامرحله تولید آزمایشی ، کلیه هزینه های انجام شده و یا در شرف انجام بر مبنای حجم سرمایه گذاری و یا ویژگی های خاص فنی طرح ، در این بخش محاسبه و پیش بینی می گردد و این رقم در سرمایه گذاری ثابت طرح منظور می شود .
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	20

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	20

	3
	هزینه کارشناسی بانک
	56

	4
	هزینه ثبت وام و قراردادها
	167

	5
	آموزش
	35

	6
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	120

	5
	جمع كل 
	418


 3-3- هزينه هاي ثابت طرح
حال با احتساب هزینه های ذکر شده در جداول فوق میزان سرمایه گذاری ثابت طرح برآورد می شود .
	رديف
	شرح
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	زمين
	4,000

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	50,120

	3
	تاسيسات
	1,660

	4
	وسايط نقليه
	1,310

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	45,525

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	280

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده( 2 % جمع بالا)
	2,058

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	418

	9
	جمع كل 
	105,371


3-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه ، حقوق و دستمزد ، هزینه سوخت و آب و برق و استهلاک و تعمیر و نگهداری واحد برآورد شده است که در جداول ذیل شرح داده شده اند .

3-4-1- مواد اوليه 
برآورد میزان مواد اولیه براساس استاندارد های موجود و اعلام نظر کارشناسان این فن ، مطابق جداول زیر در نظر گرفته شده است . 
	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه kg
	هزينه واحد ( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	گندم با رطوبت 7 تا 12 درصد
	28,200,000
	9,700
	273,540

	2
	كيسه
	75,000
	4,500
	338

	 
	جمع كل 
	273,878


3-4-2- بر آوردحقوق و دستمزد پرسنل
حقوق و دستمزد پرسنل بر اساس پرسنل تولیدی و غیر تولیدی برآورد شده است. که مزایا، پاداش و حق بیمه کارفرمای پرسنل غیر تولیدی 70% و تولیدی 90% حقوق سالانه در نظر گرفته شده است. که در ذیل جداول محاسبات مالی حقوق و دستمزد آمده است.

* پرسنل غیر تولیدی
	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه (ريال)
	حقوق ساليانه (ميليون ريال)

	1
	مدير طرح
	1
	20,000,000
	240

	2
	كارمند مالي و اداري
	2
	10,000,000
	240

	3
	انباردار
	1
	8,000,000
	96

	4
	نگهبان و سرايدار
	1
	7,300,000
	88

	5
	جمع كل 
	5
	 
	664

	6
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	597

	 
	جمع كل 
	1,261


* پرسنل تولیدی :

	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه (ريال)
	حقوق ساليانه
 (ميليون ريال)

	1
	مدير توليد
	1
	15,000,000
	180

	2
	كارگر ماهر
	9
	7,800,000
	842

	3
	كارگر ساده
	13
	7,300,000
	1,139

	4
	راننده
	1
	7,300,000
	88

	5
	جمع كل 
	24
	 
	2,249

	6
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	1,574

	 
	جمع كل 
	3,823


3-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی

در يك واحد توليدي، علاوه بر مواد اوليه مورد نياز جهت توليد محصول، تاسيساتي جهت را ه اندازي تجهيزات و ماشين آلات موجود نيز مورد نياز مي باشد. اين قبيل ملزومات كه تحت عنوان يوتيليتي نيز شناخته مي شوند عبارتند از: برق، آب فرآيندي، آب خنك كننده  و گازوئیل. در اين قسمت، ميزان مصرف هر يك از اين اجزاء مورد نياز به تفکيک جزء فرآيندي (مورد نياز تجهيزات توليدي) و جزء غير فرآيندي)مصارف تاسيساتی و عمومی) مشخص مي شود.
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف ساليانه
	هزينه واحد
( ريال)
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	گازوئیل
	لیتر
	600,000
	2,500
	1,500

	2
	بنزين
	ليتر
	7,300
	10,000
	73

	3
	برق
	كيلووات ساعت
	1,536,000
	850
	1,306

	4
	آب
	مترمكعب
	15,000
	3,000
	45

	5
	روغن واسكازين
	ليتر
	200
	50,000
	10

	 
	جمع كل 
	 
	2,934


* میزان بنزین مصرفی به ازای ماشین سواری روزی وانت روزی 12 لیتر در تعداد روز کاری این واحد در نظر گرفته شده است.

** میزان مصرف برق این واحد بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

میزان برق مصرفی= کیلووات برق مصرفی*ساعت کاری*تعداد روز کاری*تعداد شیفت کاری* ضریب همزمانی

ضریب همزمان بر اساس تعداد شیفت و ثوابت موجود در بانک اطلاعاتی شرکت برق در نظر گرفته می شود.
*** میزان مصرف آب این واحد بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

متر مکعب آب مصرفی فضای سبز= مساحت فضای سبز*1.5

متر مکعب آب مصرفی آشامیدنی و بهداشتی= (مجموع پرسنل تولیدی و غیر تولیدی) *15

متر مکعب آب مصرفی خط تولید: بر اساس مشخصات خط تولید

3-4-4- استهلاك و تعمير و نگهداري

یکی از اقلام هزینه های جاری را هزینه ای استهلاک و تعمیر و نگهداری تشکیل می دهد.

با گذشت زمان، سرمایه های ثابت قابلیت بهره برداری خود را از دست می دهند. بدین منظور بهای تمام شده این قبیل دارایی ها باید طی عمر مفیدشان، به طور منظم و بتدریج به حساب هزینه منظور گردد. روشهای مختلفی برای محاسبه استهلاک موجود است، که متداول ترین آن محاسبه استهلاک به روش خطی است.

به علت نیاز به تعمیرات و سرویس و نگهداری سرمایه های ثابت در اثر کارکرد و مرور زمان، هزینه هایی باید صرف تعمیر و نگهداری گردد. در جدول ذیل شاهد محاسبه میزان هزینه ای سالانه استهلاک و تعمیر و نگهداری این واحد هستید.
	رديف
	شرح
	ارزش دارايي
 (ميليون ريال)
	استهلاك
	تعمير و نگهداري

	
	
	
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)

	1
	محوطه سازي و ساختمانها
	50,120
	7
	3,508
	2
	1,002

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	1,660
	12
	199
	2
	33

	3
	وسايط نقليه
	1,310
	20
	262
	2
	26

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	45,525
	10
	4,553
	2
	911

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	280
	20
	56
	2
	6

	
	جمع
	 
	 
	8,578
	 
	1,978


3-4-5- جدول هزينه هاي جاري طرح

در ذیل شاهد برآورد کلیه هزینه ای جاری سالانه طرح می باشید:
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه 
	273,878

	2
	حقوق و دستمزد
	5,084

	3
	سوخت و انرژي
	2,934

	4
	تعمير و نگهداري
	1,978

	5
	استهلاك
	8,578

	6
	پيش بيني نشده ( 3%جمع رديف 1 الي 4)
	8,516

	9
	جمع كل 
	300,967


3-5- جدول هزينه هاي ثابت و متغير توليد
در این بخش اجزا هزینه ثابت و متغییر تولید همراه با در صدی از هزینه ها که ماهیت ثابت و استقلال از میزان تولید دارند  جمع بندی شده است. اقلام هزینه ای متغییر نیز با درصد وابستگی آن به تغییرات جمع بندی شده است.

	رديف
	شرح
	هزينه
 (ميليون ريال)
	هزينه ثابت
	هزينه متغير

	
	
	
	درصد
	مبلغ
(ميليون ريال)
	درصد
	مبلغ
(ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه و بسته بندي
	273,878
	0
	0
	100
	273,878

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	5,084
	70
	3,559
	30
	1,525

	3
	سوخت و انرژي
	2,934
	20
	587
	80
	2,347

	4
	تعمير و نگهداري
	1,978
	20
	396
	80
	1,582

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	3,699
	0
	0
	100
	3,699

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	205
	100
	205
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	8,516
	35
	2,981
	65
	5,536

	8
	استهلاك
	8,578
	100
	8,578
	0
	0

	9
	سود تسهیلات
	304,871
	 
	16,304
	 
	288,567

	 
	جمع
	273,878
	0
	0
	100
	273,878


3-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح

میزان سرمایه در گردش طرح بر اساس فرمول های ذیل برآورد شده است:

سرمایه در گردش = هزینه دپوی مواد اولیه + تنخواه گردان

هزینه دپوی مواد اولیه =30* ( 365 / هزینه یک سال مواد اولیه )

تنخواه گران =30* 365 / ( هزینه مواد اولیه در یک سال- جمع هزینه های جاری طرح در یک سال )

	رديف
	شرح
	مدت (روز)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	60
	22,823

	2
	تنخواه گردان
	30
	2,257

	
	جمع كل : 
	25,081


3-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	104,953

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	418

	3
	سرمايه درگردش
	25,081

	4
	جمع كل 
	130,451


3-8- هزینه تولید سالانه
کل هزینه های تولید سالیانه از مجموع هزینه های ثابت و متغیر برآورد می گردد.

	شرح
	مبلغ کل (میلیون ريال)

	مواد اوليه
	273,878

	انرژي و سوخت
	2,934

	هزينه پرسنلي
	5,084

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	10,556

	جمع كل :
	292,451


3-9- برآورد نحوه مشارکت

در جدول زیر بر اساس مصوبه هیات دولت در زمینه اعطای تسهیلات به بنگاه های زودبازده در منطقه اجرای این طرح میزان مشارکت بانک 85% و میزان مشارکت سرمایه گذار 15% در نظر گرفته شده است.
	شرح هزینه
	درصدمشارکت
بانک
	 
	انجام شده بر طبق
 آخرین تراز شرکت
	هزینه 
باقی مانده
	جمع کل

	
	
	شرکت
	 بانک
	شرکت
	 بانک
	

	زمین
	0
	4,000
	0
	0
	0
	4,000

	محوطه سازی
	90
	0
	0
	213
	1,917
	2,130

	ساختمان سازی
	90
	0
	0
	4,799
	43,191
	47,990

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	90
	0
	0
	4,553
	40,973
	45,525

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	90
	0
	0
	166
	1,494
	1,660

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	90
	0
	0
	2
	18
	20

	وسائط نقلیه
	90
	0
	0
	131
	1,179
	1,310

	ملزومات اداری
	0
	0
	0
	260
	0
	260

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	0
	0
	418
	0
	418

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	0
	0
	3,087
	0
	3,087

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	4,000
	0
	13,628
	88,772
	106,400

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	83
	4
	0
	13
	83
	100

	سرمایه در گردش
	90
	0
	0
	2,508
	22,573
	25,081

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	4,000
	 
	16,136
	111,344
	131,480

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	85
	3
	0
	12
	85
	100


3-10- پیش بینی فروش کالا

با توجه به استعلام قیمت از شرکت های فعال در این زمینه میانگین قیمت فروش کالا بشرح زیر برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	مقدار (كيلوگرم)
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل 
(ميليون ريال)

	1
	آرد نول
	2,310,000
	15,180
	35,066

	2
	آرد خبازي
	18,480,000
	13,200
	243,936

	3
	آرد ستاره
	4,320,000
	15,840
	68,429

	4
	سبوس
	978,000
	7,800
	7,628

	5
	دانه مرغي
	3,912,000
	3,800
	14,866

	 
	جمع ظرفیت تولید :
	30,000,000
	کل فروش :
	369,925


3-11- ساير محاسبات فني طرح
در جداول ذیل برآورد میزان تسهیلات و نحوه پرداخت اقساطی تسهیلات محاسبه شده است.

	شرح
	واحد
	هزینه

	ميزان تسهيلات مالي
	ميليون ريال
	111,344

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	21

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	حداكثر سود دوران فرصت :
	23,382

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	134,726

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	71,910

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	19,058

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	22,269


	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	19,058
	19,058
	19,058
	19,058
	19,058

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	22,269
	22,269
	22,269
	22,269
	22,269


3-12- شاخص های مالی طرح

در جدول ذیل برخی از شاخص های مالی طرح برآورد شده است:

	سود و زيان ويژه
	نرخ بازدهي سرمايه*
	دوره بازگشت سرمايه**
	سرانه سرمايه گذاري ثابت
	سرانه سرمايه گذاري کل

	34405
	0.26
	3.82
	21,304
	7,734


* نرخ بازدهي سرمايه = سرمایه گذاری کل طرح/سود و زیان ویژه

** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 1
3-13- جدول محاسبه سود و زیان طرح

                                                                                                                                                                      * کلیه ارقام به میلیون ریال می باشد
	جدول پیش بینی سود و زیان

	شرح
	سال اول
	سال دوم
	سال سوم
	سال چهارم
	سال پنجم

	میزان تولید
	21,000,000
	24,000,000
	27,000,000
	30,000,000
	30,000,000

	فروش خالص
	258,947
	295,940
	332,932
	369,925
	369,925

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	191,714
	219,102
	246,490
	273,878
	273,878

	حقوق کارکنان تولید
	2,676
	3,058
	3,441
	3,823
	3,823

	انرژی مصرفی
	2,054
	2,347
	2,640
	2,934
	2,934

	نگهداری و تعمیرات
	1,385
	1,582
	1,780
	1,978
	1,978

	پیش بینی نشده تولید
	5,961
	6,813
	7,665
	8,516
	8,516

	استهلاک
	6,005
	6,862
	7,720
	8,578
	8,578

	جمع هزینه های تولید
	209,794
	239,765
	269,736
	299,706
	299,706

	تعدیل موجودی
	20
	30
	40
	50
	50

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	209,774
	239,735
	269,696
	299,656
	299,656

	سود نا ویژه
	49,173
	56,205
	63,237
	70,268
	70,268

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	1,261
	1,261
	1,261
	1,261
	1,261

	هزینه های اداری و فروش
	2,589
	2,959
	3,329
	3,699
	3,699

	جمع هزینه های عملیاتی
	3,850
	4,220
	4,590
	4,960
	4,960

	سود عملیاتی
	45,323
	51,985
	58,646
	65,308
	65,308

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	84
	84
	84
	84
	84

	بیمه دارایی های ثابت
	213
	213
	213
	213
	213

	سود تسهیلات بانکی
	19,058
	19,058
	19,058
	19,058
	19,058

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	19,355
	19,355
	19,355
	19,355
	19,355

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	25,968
	32,630
	39,292
	45,953
	45,953

	مالیات
	6,492
	8,157
	9,823
	11,488
	11,488

	سهم آموزش
	30
	40
	50
	60
	60

	سود ویژه
	19,446
	24,432
	29,419
	34,405
	34,405

	سود سنواتی
	0
	19,446
	43,878
	73,297
	107,702

	سود نا ویژه به فروش
	0.13
	0.19
	0.19
	0.19
	0.19

	سود ویژه به فروش
	0.05
	0.08
	0.09
	0.09
	0.09
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آشنایی با محصول
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آشنایی با روش تولید
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