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پیشرفت هاي جدید در تکنولوژي فرآوري خوراك از قبیل اکستروژن، فرآیند تولید پلت، توجه بهامروزه، با
در این فرآیند حساسباشد. مرحله می خوراك حیوانات تولید مورد پسندترین و اقتصادي ترین روش 

اندیشنینگ به اندازه ذرات خوراك، کیفیت بخار، میزان رطوبت اولیه پري کاندیشنینگ است. کیفیت پري ک
بستگی دارد. زمان این بخشپري کاندیشنر و زمان ماندگاري در مخلوط، دماي اولیه خوراك هنگام ورود به 

ماندگاري طولانی تر منجر به نفوذ بیشتر رطوبت به درون ذرات و توزیع بهتر حرارت شده و در نتیجه موجب 
بنابراین سختی پلت افزایش یافته و میزان خاکه کمتر ،ال بهتر ذرات خوراك با یکدیگر می گردداتص

می شود. 

ژلاتیناسیون نشاسته
گسترده اي در ارتباط با فرآیند تولید پلت و تولید پلت هاي با کیفیت بالا، طورعبارت ژلاتیناسیون به 

شت ناپذیر پیوندهاي ثانویه طبیعی در گبرواکنش هايصورت استفاده می شود. ژلاتیناسیون نشاسته به
تحت فضاي کریستاله گرانول هاي نشاسته، تعریف شده است. بر اساس مطالعات انجام شده، این شکستگی 

گرماي مداوم و رطوبت بالا اتفاق می افتد به طوریکه منجر به افزایش ویسکوزیته و تورم (جذب آب) گرانول 
ضروري ردد. روشن است که وجود رطوبت و دما براي ژلاتینه شدن گرانول هاي نشاستهگمی هاي نشاسته 

به طور متوالی در یک مخزن یا میکسر، با استفاده از بخار دیشنینگ، خوراكعمل پري کانبنابراین در است. 
مانی که خوراك مرطوب و گرم می شود. این فرآیند، وابسته به دماست، بنابراین، زمان ماندگاري یا ز،اشباع

می براي عبور از پري کاندیشنر سپري می کند، فاکتور مهمی براي دستیابی به دما و رطوبت مورد نظر 
. باشد

تخریب نشاسته
تخریب گرانول هاي . تخریب می شود،و تولید پلتدر طی آسیابنیروي مکانیکی در حین اعمالنشاسته 

"ژلاتیناسیون نشاسته"عبارتشوند. در واقعمی ه شده تعریف به عنوان نشاسته ژلاتینطی پخت شده

طی فرآیند تولید پلت، عمده تخریب به دلیل وجود درست است. "تخریب نشاسته"صحیح نیست بلکه 
. جهت اندازه گیري میزان پخت حقیقی در می گرددخوراك مش فشرده و اکسترود در داي، اصطکاك 

یکی از مزایاي اندازه گرفت. راآسیاب و دستگاه پلتخریب نشاسته در کاندیشنر، در ابتدا باید میزان ت
منجر به افزایش که بودهبیشتري از نشاسته تماس سطح افزایشتخریب نشاسته طی مرحله آسیاب کردن، 

جذب آب می گردد. 



شرایط بخار

نامیده می "بخارکاندیشنینگ"یا "پري کاندیشنینگ"عنوان فرآیند افزودن بخار به مخلوط خوراك به 
در طول این فرآیند، جهت افزایش رطوبت و دماي مش، مخلوط خوراك در معرض بخار اشباع قرار می شود.

گیرد به طوریکه در نهایت موجب ژلاتیناسیون نشاسته و فعالیت سایر عوامل باند کننده موجود در خوراك 
یا مخزن کاندیشنینگ انجام می کاندیشنینگیا مخزن پريمیکسر عمل کاندیشنینگ در یک خواهد شد.
)1شود (شکل 

پري کاندیشنینگ-1شکل

تجهیزات پري کاندیشنینگ

پري کاندیشنینگ حاوي یک فیدر چرخشی است که خوراك را از مخزن به درون کاندیشنر منتقل می کند؛ 
جی دستگاه، موجب تخلیه خرو.دنقرار می دهبخار آن را در معرض و به جلو راندهخوراك را پدال ها، 

زمان ماندگاري و میزان پر بودن پري کاندیشنینگ با خوراك به درون مجرا یا مخزن دستگاه پلت می گردد. 
یابد. به منظور تغییر زاویه پدال ها، استفاده از میکاهش سرعت شافت یا تغییر زاویه پدال ها، افزایش

بت به شافت نشان دهد، الزامی است. الگویی که تعداد پدال ها و موقعیت آنها را نس

درجه)، که باعث حرکت رو به جلوي 90شوند: در جهت رو به جلو (صفر تا می پدال ها به چند روش تنظیم 
درجه) که موجب - 90و معکوس (صفر تا شود؛ در موقعیت طبیعی (صفر درجه)خوراك و تخلیه آن می 

میزان انباشتگی یا زمان ماندگاري را افزایش می حرکت خوراك به سمت عقب و خلاف جهت تخلیه شده و
درجه) تنظیم 90محور چرخشی (بیشترین راندمان میکسر، به صورت عمود بردهد؛ ممکن است جهت 

شود. 



از دستگاه پلتيتصویر- 2شکل 

پدال زوایه - 3شکل 

تنظیم پدال ها در بخش مرکزي پري کاندیشنر را پر کند. این عمل با مشاست که حالتی،بهترین وضعیت
بلافاصله جهت خروج مش از کاندیشنر. گرددمی عملی طبیعی و رو به جلو،معکوس، موقعیت هاي مختلف

پدال ها باید در حالت رو به جلو قرار نزدیک به خروجی دستگاه،بعد از پدال هاي معکوس و به خصوص 
معکوس، منجر به انباشتگی زیاد وضعیتگیرند. در نظر داشته باشید قرار گرفتن تعداد زیادي از پدال ها در 

پري کاندیشنینگ و ایجاد فشار بر موتور محرکه دستگاه می گردد. به طور کلی موقعیت و وضعیت پدال ها 
، اختلاط مناسبی حداکثر زمان ماندگاريودستگاهایجاد بیشترین ظرفیت وه برعلاباید به گونه اي باشد که 

بین ذرات خوراك و بخار را تحریک می کند.ارتباط پایدار،. این عواملایجاد نمایدنیز 



بخار
خوراك شدنمرطوب و گرم است که موجب مش ن بخار بهفرآیند پري کاندیشنینگ، افزودمهمبخش 

می گردد.
اشباع، بخار بسیار گرم و بخار مرطوب: بخار شکل وجود داردبه سهبخار 

. بخار بسیار نگه داشته شده اندیکساننقطه تبخیردردرصد است که در دما و فشار 100بخار اشباع، بخار 
فشار معمولیست. بخار مرطوب هم و درصد است اما دماي آن بسیار بیشتر از نقطه تبخیر 100گرم نیز بخار 

بخار و هم شامل آب می باشد. در تولید پلت، براي افزایش دما و رطوبت مش طی فرآیند شامل 
کاندیشنینگ، بخار اشباع استفاده می شود. 

با ورود، رخ می دهد. )در شرایط اتمسفر(به مخزن کاندیشنر بخار در نتیجه کاهش فشار و دمامتراکم شدن
ذرات خوراك سرد برخورد کرده و عمل تغلیظ صورت می گیرد. در بهبخار ، کاندیشنرمخزن بهبخار مرطوب 

طول فرآیند تغلیظ بخار، گرما به درون خوراك منتقل شده و دماي آن را بالا می برد.

کیفیت بخار
ده در فرآیند کاندیشنینگ باید تا حد ممکن خشک باشد (اشباع). خشکی بخار، نشان دهنمورد استفادهبخار 

و به صورت نسبت قطرات آب در سوسپانسیون موجود در بخار تعریف می شود. در آزمایشی بودهکیفیت آن 
% 12% (نسبت خشکی)، مش وارد شده به مخزن کاندیشنر با 80با استفاده از بخار با کیفیت نشان داده شده 
درجه سانتیگراد است. 84اي دم% رطوبت و16درجه سانتیگراد، در هنگام خروج حاوي 18رطوبت و دماي 

بنابراین اطمینان از کیفیت بخار وارد شده به سیستم تولید پلت بسیار ضروري است. این کار می تواند با 
انجام مناسباستفاده از عایق بندي مناسب لوله هاي بخار و دارا بودن انتقال دهنده ها و تفکیک کننده هاي 

شود. 

و اتصال مولکول هاتراکممبخار 
و در همان حال انرژي خود را نیز منتقل می یافتهمی شود، رطوبت خوراك مش افزایش متراکمقتی بخار و

به طور کند. در طول این فرآیند وابسته به زمان، گرانول هاي نشاسته تا حد ژلاتینه شدن، متورم می شوند. 
ارد کاملاً نرم و سیال می شوند. در ختار کرده و در بسیاري از مومشابه، پروتئین ها نیز شروع به تغییر سا

شروع می گردد. از آنجا که این تول ها به عنوان عاملی براي تولید پلت با کیفیاتصال مولکزمانهمین
وابسته به زمان است، کاندیشنر باید زمان کافی براي ورود رطوبت و بخار به درون ذرات را يفرآیندعمل، 
. یدنماتأمین 



% تعیین شده است. 17حدود طوبتی که بدون انسداد دستگاه پلت حاصل می شودحداکثر ردر تولید پلت 
% یا بالاتر استفاده شود. فرآیند اکستروژن از نظر 20در مقابل، طی فرآیند اکستروژن رطوبت می تواند تا 

د. تحمل میزان آب بسیار انعطاف پذیر است و این ویژگی افزایش رطوبت مش و میزان پخت را آسانتر می کن
براي انجام فرآیندهاي مختلف طراحی شده اند.یپري کاندیشنرهاي مختلفبدین ترتیب

ادامه مقاله در شماره بعدي ارائه خواهد شد.
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