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است؟قابل پیش بینی،پلتکیفیت خوبآیا 

خوبی داشته و پلت با کیفیت خوب در مقابل فشار و ضربه در زمان بسته بندي، انتقال ، انبارداري و حرکت در خطوط تولید مقاومت 
کمتر دچار شکستگی می گردد. در این مقاله برخی عوامل موثر بر کیفیت پلت بیان شده است. 

تاثیر عواملی همچون نوع ماده خوراکی، فرمولاسیون جیره و نوع فرآوري قرار دارد. براي اندازه گیري کیفیت پلت کیفیت پلت تحت 
) تعریف نموده است استفاده نمود. PQFمی توان از قانون تامب که کیفیت را بصورت فاکتور کیفیت پلت (

توده هایی با بشکلو ترکیب با حرارت و رطوبت و فشار مکانیکی، پس از تزریق بخار، )مش(در فرآیند تولید پلت، ذرات ریز خوراك 
دانسیته بالا در می آید. مزیت عمده تغذیه با خوراك پلت بهبود مصرف خوراك، افزایش وزن و ضریب تبدیل می باشد. پرنده هایی که از 

ف خوراك می نمایند. و انرژي کمتري صرف مصرزماندر مقایسه با خوراك مش، خوراك پلت استفاده می کنند 
از مزیت هاي خوراك پلت می توان به افزایش دانسیته خوراك، کاهش گردوغبار، کاهش هدر رفت خوراك، کاهش حق انتخاب پرنده، 
جابجایی بهتر خوراك در خطوط تولید و تخریب عوامل بیماري زا اشاره نمود. نتایج بسیاري از تحقیقات نشان داده بدون استفاده از 

پلت نمی توان از تمام پتانسیل هاي ژنتیکی سویه هاي مدرن جوجه هاي گوشتی استفاده نمود. اما بایدتوجه داشت براي بدست خوراك
آوردن این نتایج، استحکام گلت باید در حد استاندارد باشد ( خاکه زیادي نداشته باشد) تا تاثیر منفی بر عملکرد پرنده نداشته باشد. 

شاخص استحکام  پلت:
منظور از پلت با کیفیت بالا، پلت هایی هستند که در زمان جابجایی، بسته بندي، انتقال ، انبار و حرکت در خطوط خوراك مقاومت بالایی 

) تعریف شده که براي اندازه PDIداشته و دچار شکستگی و تولید خاکه نشوند. کیفیت پلت معمولاً بصورت شاخص استحکام پلت  (
تامبلینگ استفاده می شود. بدین ترتیب که پس از الک کردن پلت ها و جدا نمودن خاکه ها، در دستگاه تامبلینگ گیري آن از دستگاه 

قرار داده شده و پس از اینکه در مدت زمان مشخص حرکت داده شدند، مجدداً الک شده و پلت هاي سالم آن جدا می گردد. جهت 
از روش زیر استفاده می شود:PDIمحاسبه 

100× )وزن پلت هاي سالم قبل از تامبلینگ÷لت هاي سالم بعد از تامبلینگوزن پ(

همچنین می توان از دستگاه تست هولمن و لیگنو نیز استفاده نمود. PDIجهت اندازه گیري شاخص 

موثر بر کیفیت پلت:عوامل
عوامل مختلفی بر کیفیت پلت تاثیرگذار هستند. یکی از مهمترین آنها اجزاي خوراکی و افزودنی هاي مورد استفاده در  فرمول خوراکی 

تاثیر بدي بر کیفیت پلت دارد. با توجه به اینکه ذرت و سویا از مواد اولیه پر دیگرمی باشد. برخی مواد خوراکی تاثیر خوب و برخی 
تاثیر خوبی بر کیفیت پلت ندارند. جیره هاي حاوي گندم ( دانه، محصولات فرعی ولی متاسفانهیور محسوب می شوند مصرف در جیره ط

و محتوي همی سلولز  نسبت به ذرت، موجب بهبود استحکام گندم  مثل گندم نیمه یا گلوتن گندم) به دلیل وجود پروتئین بالا (گلوتن) 
ولاف بجاي ذرت ، می تواند کیفیت پلت را بهبود دهد. بر اساس نوع تاثیر غلات بر کیفیت پلت از پلت می گردند. همچنین استفاده از ی

بهترین به بدترین کیفیت می توان غلات را به شکل زیر دسته بندي نمود:
یولاف-
گندم-
جو-
ذرت-
سورگوم-
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لت می باشد. گزارشات جدید نشان می دهند نشاسته غلات و به دنبال آن ژلاتیناسیون، از مهمترین عوامل موثر بر بهبود کیفیت پ
روغن در جیره موجب افت کیفیت پلت می گردد. داشته و در مقابلپروتئین تاثیر قابل توجه و بهتري نسبت به نشاسته 

آن میزان خوراك و عدم نفوذ بخار به داخل توده مش، سایش بین داي و مواد کاهش یافته و به دنبال به دلیل اثر پوششی روغن بر ذرات 
ژلاتیناسیون نشاسته نیز کاهش خواهد یافت. بایندر هایی مانند آب (ساده ترین بایندر) ، لیگنوسولفونات، عصاره همی سلولز، ژلاتین و 

.سایر سورفکتانت ها می توانند کیفیت پلت را بهبود داده و قابلیت عبوردهی پلت و مصرف انرژي را کاهش دهند
هر ماده خوراك یک ضریب کیفیت ) ، شاخصی براي تشخیص کیفیت پلت در فرمول خوراك می باشد. FPQFت (فاکتور کیفیت پل

متخلف می باشند. عدد صفر نشان دهنده این است که پلتی که با این ماده تولید می 10متخص به خود را دارد. این ضرایب بین صفر تا 
رویم کیفیت پلت تولید بهتر خواهد بود. با ضرب مقدار استفاده از ماده خوراکی در ب10شود کیفیت خوبی نداشته و هر چه به سمت عدد  

کل را بدست آورد. FPQFضریب مخصوص خود و در نهایت جمع این ضرایب ، می توان 
را نشان می باشد نشان دهنده کیفیت ضعیف پلت و هر چه بالاتر از این عدد باشد، کیفیت خوب پلت 7/4اگر عدد بدست آمده کمتر از 

دهد.

اثر اندازه ذرات مواد و آسیاب بر کیفیت پلت:
دومین عامل اثر گذار بر کیفیت پلت، اندازه ذرات مواد خوراکی می باشد. طبق نظر اکثر محققان، کاهش اندازه ذرات تاثیر مثبتی بر بهبود

ترکیب، کاهش نرخ تولید و بهبود کیفیت پلت دارد. اما از طرفی آسیاب بیش از حد مواد خوراکی و پودر شدن مواد، موجب از دست رفتن 
دارد. آسیاب درشت مواد ، درصد ژلاتیناسیون نشاسته را کاهش داده و موجب شکست راحت پلت می گردد.رشد سنگدان

تاثیر بخار بر کیفیت پلت:
نحوه فرآوري مواد تاثیر قابل توجهی بر کیفیت دارد. در زمان عبور خوراك از داخل کاندیشنر، مواد خوراکی در معرض فشار زیاد بخار قرار

زودن بخار، حرارت و رطوبت مورد نیاز جهت ژلاتیناسیون نشاسته فراهم نموده و علاوه بر افزایش چسبندگی بین ذرات می گیرند. اف
دماي بخار و مدت ماندگاري در کاندیشنر بر استحکام پلت موثر است. بررسی هاي مختلف موجب از بین رفتن عوامل بیماري زا می شود. 

در براي ایجاد استحکام خوبکاندیشنر و کمترین زمان ممکن در درجه سانتیگراد 80پلت با کیفیت،مناسب براي تولید نشان داده دماي
دقیقه تحت کاندیشنینگ 4تا 3در انواع کاندیشنر با زمان طولانی، براي بهبود چسبندگی در پلت، خوراك به مدت ثانیه است. 30پلت ، 

قرار می گیرد. 

:داردپلتداي ضخیم اثر منفی بر استحکام 
در تولید پلت به خصوصیات داي و غلتک توجه داشته باشید. در داي ضخیم ( داراي کانال هایی با طول زیاد) به دلیل افزایش زمان 

سایش بین ذرات خوراك و دیواره داي و در نتیجه افزایش ژلاتیناسیون نشاسته، پلت تولید شده از استحکام بالایی برخوردار خواهد بود. 
تیجه در استفاده از داي با قطر کم ور که می دانید بیشترین مقدار ژلاتیناسیون در زمان عبور خوراك از داي اتفاق می افتد. همین نهمانط

میلیمتري خواهند 40یا 50میلیمتر نتیجه بهتري نسبت به داي هاي 60منافذ نیز اتفاق خواهد افتاد. بدین معنی که داي با ضخامت 
میلیمتري دارند. اما استفاده از داي ضخیم با منافذ کوچک، 5میلیمتر، عملکرد بهتري نسبت به منافذ 3با قطر منافذ داشت و داي هایی 

میلیمتر، موجب بهبود کیفیت پلت می گردد. 2تا 1/0اثر منفی بر قابلیت عبوردهی دارد. افزایش فاصله بین داي و رولز از 

کنترل و بررسی کولر:
درصد خواهد بود. در طی 17تا 15درجه سانتیگراد و رطوبت آنها 90تا 70پس از خروج پلت ها از دستگاه پلت، دماي پلت ها در دامنه 

درصد برسد. 12و به رطوبت درجه سانتیگراد 8کمتر از نسبت به دماي محیط فرآیند خنک کردن صحیح، دماي پلت باید 
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می شود رطوبت از سطح پلت بیش از مرکز آنعمودي وجود دارند. کاهش مدت زمان خنک کردن، موجبکولر ها در دو نوع افقی یا 
ه شود و به دلیل مرطوب بودن بخش درونی آن، پلت براحتی شکسته شود. از طرفی افزایش زمان خنک کنندگی موجب خشک برداشت

شدن بیش از حد پلت و کاهش خوشخوراکی آن می گردد.  

نتیجه گیري:
اجزاي خوراکی مختلف، فرمولاسیون جیره و نحوه فرآوري از عوامل موثر بر کیفیت پلت می باشد. با استفاده از قانون تامب و تعیین فاکتور

) می توان کیفیت پلت را پیش بینی نمود. به تجربه ثابت شده ژلاتیناسیون نشاسته مهمترین فاکتور ایجاد کیفیت PQFکیفیت پلت (
باشد. مطلوب پلت می
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