
کردن در کاهش توکسین مؤثرتر استاکستروژن نسبت به روش هاي سنتی پلت

بسیاري از تکنولوژي هاي فرآوري خوراك از جمله پلت کردن ، خوراك متراکم تولید می کنند. از مزایاي 
افزایش جرم مخصوص ظاهري، کاهش پل زدن در سیلو، کاهش گردو غبار، کاهش ها،این نوع خوراك
یه، کاهش اتلاف خوراك، افزایش مواد مغذي در واحد حجم، بهبود خوشخوراکی، افزایش تفکیک مواد اول

دسترسی به مواد مغذي و کاهش عوامل بیماري زا می باشد.
. اکستروژن استاز فاکتورهاي مهم برتري اکستروژن نسبت به روش هاي سنتی تولید پلت، سلامت خوراك 

عواملی مثل زمان ماندگاري، رطوبت، دما و انرژي مکانیکی در آن فرآیندي وابسته به رطوبت و گرما بوده و 
محصول باید کاملاً پاستوریزه گردد.،قوانین تولید خوراكطبققابل تغییر می باشند. 

.اکستروژن به دو بخش اصلی تقسیم می شود: مرحله پخت و مرحله شکل دهی خوراك
حجم که محصول کاملاً اکسپند (حجیم) شده و به عبارتی ه اي افزایش می یابد زدما به اندا،در مرحله پخت

اما در مرحله شکل دهی مخصوص خوراك تولید شده کمتر از حجم مخصوص مواد خام اولیه خواهد شد.
بدین ترتیب حجم مخصوص ظاهري افزایش یافته و خوراك خنک می گردد. سرد، دما کاهش می یابد. 

ز مواد خام اولیه خواهد داشت. این خوراك، حجمی برابر یا بیشتر اربناب

ترکیبات
اغلب . استآماده سازي مواد خام و تجهیزات مورد استفاده در اکستروژن  بسیار شبیه به فرآیند تولید پلت 

آسیاب شده و بر اساس پس آسیاب استفاده می کنند. هر کدام از غلات جداگانه کارخانجات از سیستم 
آسیاب می شوند. حله آخر براي رسیدن به سایز مورد نظر فرمول مخلوط شده و سپس در مر

مناسب بودن اندازه ذرات به چند دلیل اهمیت دارد: 
شکل ظاهري محصول بهبود -
منافذ داي درانسدادکاهش -
ستوریزاسیونپختن و پابهبود -
در مخلوط ماندگاري مایعات بهبود-

ت: با پلت پرس پلت متفاوت اسقسمتاکستروژن در دو 
ابتدا مواد آسیاب شده و سپس مواد خارجی اکستروژنفرآیندبطوریکه در ،می باشدآسیاب اولین تفاوت در 

قبل از آسیاب کردن، جهت حذف تولید پلتو ذرات بزرگ خارج می شوند. در حالیکه در اغلب کارخانجات



لوگیري از ورود احتمالی فلزات، قبل مواد خارجی و قطعات فلزي از مگنت استفاده می شود. بنابراین براي ج
از ورود مواد به اکسترودر استفاده از مگنت توصیه می گردد.  

اگر در مواد تفاوت دوم این است که محصول اکسترود شده معمولاً رطوبت بیشتري نسبت به پلت دارد. 
با استفاده از اکسپندر برود.درصد باشد، باید رطوبت اضافی از بین 15تا 12اکسترود شده رطوبت بیش از 

را مورد استفاده قرار داد. اگرچه فرآیند اکستروژن، توکسین ها ریختنیدور خوراکی موادمی توان بسیاري از 
و مواد ضد تغذیه اي را بطور کامل از بین نمی برد اما در اغلب موارد موجب از بین رفتن بخش عمده اي از 

دماي مورد ،در دانشگاه نبرسکا نشان می دهدیقات انجام شدههش فعالیت آنها می گردد. تحقآنها یا کا
استفاده در اکستروژن براي کاهش سطح فومنسین کافی است. 

بررسی هاي دیگري نیز در رابطه با تاثیر اکستروژن بر ویروس ها، کپک ها و سایر ارگانیسم هاي پاتوژنیک 
تحقیقات انجام شده ی اکستروژن از بین می روند. د این میکروارگانیسم ها در طنانجام شده که نشان می ده

در مورد اثرات اکستروژن بسیار کم است و نیاز به تحقیقات بیشتري در این زمینه وجود دارد. 

فرآوريپارامترهاي
مرحله پخت در اکستروژن به عنوان فرآیندي با دماي بالا و زمان کوتاه شناخته شده است. استفاده از دماي 

در فرآیند اکستروژن، موجب از بین رفتن بخش زیادي از مواد مغذي شده که خود تحت تاثیر بسیار بالا
عواملی مثل طول اکستروژن، فرمولاسیون و ترکیبات آن می باشد.

و نحوهدستگاههمچنین عواملی مثل رطوبت، دما، شکل دهی محصول، پیکره اکسترودر، سرعت 
ز بر ارزیابی مواد مغذي موثرند. پارامترهاي حساس در این فرآیند را پري کاندیشنینگ قبل از اکستروژن نی

انرژي مکانیکی ویژه، انرژي حرارتی ویژه، زمان ماندگاري و سطح چهار دسته خلاصه کرد: درمی توان 
رطوبت.

کاربردهاي محصول نهایی
ل تیمارهاي حرارتی ، بهبود خصوصیات آن به دلیمزیت خوراك هاي متراکم (پلت) علاوه بر شکل خوراك

خوراك می باشد. خشک کردن نسبی پلت موجب می شود که اغلب در طی حمل و نقل و دراعمال شده 
رطوبت پایین و یا ی بادر سال هاي اخیر در صنعت خوراك طیور از خوراك هایجابجایی صدمه ببینند. 

فرآوري فول فت سویا محدودیت . از آنجایی که فرآیند اکستروژن جهتاکستروژن خشک استفاده می شود
دارد، اکستروژن جیره کامل بدون پرس پلت انجام می شود. 



پاستوریزاسیون و کنترل سالمونلا
امروزه تمام تولیدکنندگان خوراك به این امر واقفند که خوراك مورد استفاده باید عاري از هرگونه عوامل 

اخصی از مصونیت خوراك بیان می شود اما هنوز ابهاماتی ، به عنوان شماري زا باشد. استریل بودن خوراكبی
.  در در اجراي کار وجود دارد. روش هاي فرآوري از قبیل اکستروژن شرایط این منظور را برآورده می نمایند

رل آزمایشات زیادي انجام شد و نشان داد اکستروژن مرطوب نسبت به پلت کردن در کنت1965سال 
دقیقه ، تمامی 1درجه سانتیگراد در مدت 70ان داده استفاده از حرارت تایج نشسالمونلا موثرتر است. ن

اي کلاي، سالمونلا و لیستریا را از بین می برد. همچنین استفاده از زمان مناسب و دماي نرمال در
موجب پاستوریزه شدن خوراك می گردد.،پري کاندیشنینگ و اکستروژن خوراك حیوانات خانگی

فرآوري پس از اکستروژن
درصد باشد. محصولات حاوي 12براي جلوگیري از رشد قارچ و باکتري، رطوبت نهایی محصول باید کمتر از 

درصد، به عنوان محصول نیمه مرطوب شناخته می شوند. در صورت وجود رطوبت بیش 12رطوبت بیش از 
ولاتی با رطوبت پایین، به فعالیت آب موجود در در پرس پلت فرآوري شود. اما در محصدرصد، نباید30از 

درصد باشد رشد میکروبی اتفاق 65خوراك بستگی دارد، بطوریکه اگر فعالیت آب در یک محصول کمتر از 
نمی افتد. 

خشک کردن
درصد دارند که 18بسیاري از محصولات اکسترود شده در زمان خروج از داي اکسترودر، رطوبت بیش از 

در اغلب موارد با افزایش حرارت می توان محصول را .شوندیش دوام این محصولات، باید خشک جهت افزا
افزایش دما طعم خاصی ایجاد کرده و ظاهر محصول حالت پخته یا سرخ شده ،خشک نمود. علاوه بر این

کند. به درصد در خوراك بهترین حالت اکستروژن را ایجاد می 28تا 23وجود رطوبت بین پیدا می کند. 
دلیل حرارت زیاد محصول خارج شده از داي و اکسپندر، بخشی از رطوبت آن از طریق تبخیر سطحی و 
بخش زیادي از آن نیز در حین خنک کردن و یا در عبور از انتقال دهنده ها از بین می رود. معمولاً کولر 

له خشک کردن نیز نیاز درصد رطوبت شده و براي کاهش بیشتر رطوبت به یک مرح3موجب کاهش حدود 
اتفاق می افتد.یدرصد افت رطوبت2تا  1است. در مسیر انتقال محصول از اکسترودر به خشک کننده،  

استفاده از سیستم هاي هوادهی موجب جدا شدن مواد چسبیده به هم ( و یا چسبیده به نوارهاي نقاله) شده 
به بهبود بهداشت محصول کمک می کند.که این امر 



کردنسرد
. اگر محصول بدون سرد کردن بسته شودسرد باید ، محصول )و قبل از بسته بندي(بعد از خشک شدن 

رطوبت موجود در هواي گرم و رطوبت باقی مانده در محصول در ،بندي شده یا در مخازن نگهداري شود
اد می کند. کولر را و شرایط مناسبی براي رشد قارچ یا باکتري ایجهدیواره کانتینر به مایع تبدیل شد

درصد چربی لایه اي 8تا 5می توان بصورت مجزا یا همراه با دستگاه خشک کننده به کار گرفت. استفاده از 
روي محصول ایجاد نموده که بعد از سرد شدن بصورت پوششی روي مواد باقی می ماند. 

د. از محصول سالم جدا شوباید توسط الکبعد از خشک و خنک شدن محصول، مواد خرد شده و خاکه 
برطرف شده و حیوان و انتظار مشتریان امروزه هدف صنایع خوراك تولید جیره اي است که نیازهاي تغذیه 
آلودگی زیستی نیز نداشته و از نظر اقتصادي مقرون به صرفه باشد.  

ی تغییرکرده است. گرچه در گذشته جنبه اقتصادي آن مهم بوده ولی امروزه زمینه هاي اجتماعی و زیستا
بیشتري دارند. در طی سال هاي انهستند طرفدار" دوستدار محیط زیست"خوراك هایی که به اصطلاح 

هستند. اخیر مواد خوراکی که مورد استفاده انسان قرار نمی گیرد بیشتر مورد توجه 
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