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کمان آلای رنگینبررسی خصوصیات فیزیکی پلت اکسترود و فشرده ماهی قزل

(Oncorhyncus mykiss)  و کپور معمولی(Ciprinus carpio) 

 
 

 گاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی دانشگروه شیلات، دانشکده علوم دامی و شیلات،  :*تهرانیمظاهری زهرا

   575ساری، صندوق پستی: 

 گاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی دانشگروه شیلات، دانشکده علوم دامی و شیلات، : امیریکرامت عبدالصمد

   575ساری، صندوق پستی: 

 

 9314 اسفندتاریخ پذیرش:                    9314 آذرتاریخ دریافت: 
 

 چکیده

ای هپروری است. به این منظور، پلتهدف از این مطالعه، بررسی ساختار فیزیکی پلت تهیه شده مورد استفاده در صنعت آبزی   

شمال مورد آزمایش قرار دانه آلا و کپور، از کارخانه بهمتر، اکسترود و فشرده تهیه شده برای مصرف قزلمیلی 4مخصوص پرواری با قطر 

اری دهای مورد بررسی یکنواختی قطر پلت، وزن حجمی، رطوبت، شناوری، نرخ گسترش، حلالیت در آب و ظرفیت نگهپارامتر گرفت.

داری با قطر پلت فشرده آب  بود. نتایج حاصل از این مطالعه نشان داد که قطر دانه خوراک تهیه شده با روش اکسترود اختلاف معنی

ی نشان داراختلاف معنیتر از پلت فشرده بود و دست آمده از وزن حجمی، رطوبت و نرخ گسترش در پلت اکسترود کمهاشت. نتایج بند

 های اکسترود در طی مدت آزمایش کاملاً(. پلت<50/5pداری دیده نشد )آلا و کپور اختلاف معنیهای قزل( اما بین پلت>50/5pداد)

در پلت  پذیریتری نسبت به پلت فشرده نشان داد و انحلالور بود. پلت اکسترود پایداری در آب بیشکاملا غوطه های فشردهشناور و پلت

(. ظرفیت <50/5pداری مشاهده نشد )یک از دو حالت اختلاف معنیآلا بود اما در هیچتر از دو نوع پلت قزلاکسترود و فشرده کپور کم

های در حالت اکسترود ظرفیت ( و پلت>50/5pداری مشاهده شد)اکسترود و فشرده اختلاف آماری معنیداری آب در بررسی بین نگه

توان به این نتیجه (. در نهایت می<50/5pداری مشاهده نشد )آلا و کپور اختلاف معنیتری داشت اما در جیره قزلداری آب بیشنگه

آبزیان  تری برای استفاده در تغذیههای فشرده بود و این نوع پلت مزایای بیشز پلتتر اهای اکسترود بیشرسید که دوام و پایداری پلت

 دارد.
 
 

 معمولی کپور کمان،رنگین آلایقزل فشرده، پلت اکسترود، فیزیکی، خصوصیات کلمات کلیدی:

    z.mazahery313@yahoo.com :پست الکترونیکی نویسنده مسئول* 
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 مقدمه
با افزایش پرورش و مصرف آبزیان در سطح جهانی، نیاز به        

ه شود. با توسعهای با کیفیت بهتر احساس میاستفاده از خوراک

پروری به صنعتی تبدیل شده که  با مراکز پرورش آبزیان، آبزی

 های شغلی بهتر، یکی ازآمد بالاتر، کیفیت محصولات و فرصتدر

های  تولید غذا در در جهان ترین میزان رشد را در بین واحدسریع

(.  1122،و همکاران Kannadhason) خود اختصاص داده استبه

 انامک ایجاد واسطهبه آبزیان تغذیه برای آماده خوراک از استفاده

 کسب جهت در کشاورزی هایپسماند و صنعتی ضایعات مصرف

 داری و مصرف،نقل، نگه و حمل سهولت چنینهم و افزوده ارزش

 ،و همکاران Abdollahi) است نهاده فزونی به رو اخیر هایسال در

های پرورشی نیازمند تامین تراکم بالای آبزی در محیط. (1121

ین اخوراک با قابلیت دسترسی بالا و استفاده آسان است. برای 

صورت پلت استفاده کرد. خوراک آماده به توان ازمنظور می

ای ازمواد غذایی است که قادر خوراک پلت متشکل از مجموعه

آورده سازد. کننده را برهای غذایی جاندار مصرفاست همه نیاز

در گذشته برای تهیه خوراک آبزیان، مواد اولیه براساس نیاز 

ور داده زن عبشده و از دستگاه پلت غذایی ماهی با یکدیگر ترکیب

های تهیه شده با این روش استحکام کافی نداشته و شد. پلتمی

ب شد. به این ترتیدر جابجایی به سادگی شکسته و ساییده می

ها در زمان حمل و نقل قابلیت استفاده خود را از بخشی از پلت

نوع چنین، این (. هم1121 ،و همکاران Abdollahiداد )دست می

داخل آب که بهدلیل عدم استحکام کافی، پس از اینخوراک به

ی قرار گرفته و ساختار فیزیک آب نفوذ تحت سهولت به شدمی ریخته

داد و به این ترتیب بخش بزرگی از پلت، از خود را از دست می

 رفت.شدت بالا میهدسترس آبزی خارج شده و هزینه خوراک ب

ها در صنعت غذاسازی، پلتدر طی فرایند اکستروژن در 

شدت تحت فشار و دمای بالا قرار گرفته و گیری بهزمان شکل

اجزا سازنده به یکدیگر متصل و استحکام فیزیکی زیادی در پلت 

شود. در مقایسه با فرآیند اکستروژن، فرآیند ساخت پلت ایجاد می

 01گراد در مقابل درجه سانتی 01تا  01) ترفشرده در دمای کم

ثانیه  11تا  1) ترگراد( و مدت ماندگاری کمدرجه سانتی 111 تا

 ،همکاران و Craneگیرد )ثانیه( انجام می 211تا  21در مقابل 

(. استفاده از اکسترودر برای تولید خوراک، مشکلات ذکر 1121

بین  را از شدنشده در پلت فشرده مانند تخریب سریع و شکسته

(. 1112 ،و همکاران Cramer؛ 1117 ،همکارانو  Amerah) بردمی

چنین استفاده از روش اکستروژن سبب بهبود قابلیت هضم، هم

بهبود ضریب تبدیل غذایی، کنترل تراکم پلت، پایداری پلت در 

ایداری گردد. توانایی پپذیری بهتر میتولید و تطبیق بهتر بازده آّب،

نقل و پلت در برابر شکستن و ساییده شدن، در زمان حمل و 

 Umar) داری در انبار به خصوصیت فیزیکی پلت بستگی داردنگه

در تهیه پلت اکسترود، دما و فشار بخار بالای  (.1122و همکاران، 

دستگاه سبب ایجاد تغییراتی در ساختار شیمیایی و فیزیکی پلت 

شود که افزایش کیفیت فیزیکی پلت و در موارد بسیاری می

 (.1122 ،و همکاران Cruzی دارد )پذیری را در پافزایش هضم

 استفاده همبندهای فشرده از گیری بهتر پلتبرای شکل       

کند اما در تهیه شود که تمامی اجزا جیره را به هم متصل میمی

 ،همکاران و Abdollahi) شودنمی استفاده همبند از اکسترود خوراک

ی طولان (. نشاسته و پروتئین موجود در جیره پس از حضور1121

مدت در مقابل حرارت بالا، به نشاسته ژلاتینه و پروتئین با ساختار 

در  نقش مهمی همبندعنوان شوند که بهتغییر یافته تبدیل می

و  Sarawong) کنندگیری آن ایفا میاتصال اجزا جیره و فرم

و  Kannadhason؛ 1122و همکاران،  Umar؛ 1122همکاران، 

نشاسته ژلاتینه  چنینهم .(1110 همکاران، و Xie ؛1122 همکاران،

در پلت اکسترود، سبب کاهش نسبت وزن به حجم در پلت 

دهد، با تغییر این شود و به پلت حالت شناوری میاکسترود می

دار گیری جانشناوری پلت را متناسب با سطح غذاتوان نسبت می

؛ 1122 ،و همکاران Cruz) های مختلف آب تنظیم کرددر لایه

Umar  ،چنین اتصالات (. نشاسته ژلاتینه هم1122و همکاران

کند که این ویژگی پایداری محکمی بین اجزا جیره ایجاد می

دهد و با افزایش مقاومت پلت در آب، مقدار زیادی به پلت می

دهد و در نتیجه آلودگی خروج مواد مغذی از پلت را کاهش می

ر شرایط پرورش متراکم شود این عوامل دتری در آب ایجاد میکم

(. ظرفیت 1122و همکاران،  Umar) تری داردماهی اهمیت بیش

یابد و خود نیز باعث داری آب طی مراحل اکسترود افزایش مینگه

افزایش انرژی مکانیکی مورد نیاز برای ترکیب جیره و بهبود 

 Samuelsenشود )در هنگام ساخت جیره می نشاسته شدن ژلاتینه

 (.1122 ،و همکاران

تر، در کنار ترکیبات غذا دو پیش شرط گرما و رطوبت بیش       

اولیه مورد نیاز برای چسبندگی ذرات خوراک و در نتیجه بهبود 

کیفیت پلت است. در فرآیند تهیه پلت اکسترود، افزایش دمای 

شود. فشار اعمال شده در تولید پلت باعث افزایش فشار بخار می

 های تهیه شده برپایه ذرتی بر دوام پلتشرایط ساخت پلت تاثیر

 و همکاران Cutlip(. 1121 ،و همکاران Abdollahi) نداشت گندم و

های جو، گندم و سویا در ( در بررسی مقاوم پلت در جیره1110)

دماهای متفاوت دریافتند که افزایش دما پلت باعث افزایش 

سختی و پایداری پلت خواهد شد. دما در پایداری پلت 
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طورکامل باعث ترین تاثیر را دارد اما وجود فشار بخار بهبیش

شود. افزایش مدت حضور جیره و تر حرارت میانتقال یکنواخت

 شودمی پلت کیفیت بهبود باعث کنمخلوط در شدن مخلوط

(Maier، 1111.) های اکسترود نیازمند کنترل مقاومت تولید پلت

و  کیفیت فیزیکی قابل قبولدست آوردن محصول با هپلت برای ب

سد رنظر میها است. با توجه به مطالب بیان شده بهتراکم پلت

های توام حرارتی و تحقیقات محدودی در رابطه با اثرات فرایند

ی بنابراین هدف اصل ،رطوبتی بر ساختار فیزیکی پلت وجود دارد

مقاومت پلت  میزان و فیزیکی خصوصیات این تحقیق مقایسه

ور بی و کپآو فشرده مورد استفاده در تغذیه ماهیان سرد اکسترود

 باشد.معمولی  می

 

 هامواد و روش
رده های اکسترود و فشبرای بررسی خصوصیات فیزیکی پلت       

لا، آآلا، پلت فشرده قزلگروه، پلت اکسترود قزل 2در این مطالعه 

رواری پپلت اکسترود کپور و پلت فشرده کپور مناسب برای ماهی 

در آزمایشگاه تغذیه  2202انتخاب شد. این مطالعه در آبان ماه 

نه ها از کارخادانشگاه علوم کشاورزی ساری انجام شد و پلت آبزیان

 یکنواخت متر و تقریباًمیلی 2 هابهدانه شمال تهیه شدند. قطر پلت

عدد پلت از هر گروه  2بودند. برای هر آزمایش سه تکرار شامل 

 مورد بررسی قرار گرفت. 

ا با ههای مورد بررسی، قطر نمونهپلت یکنواختی تعیین برای       

 ( Expansion rate) گیری شد. نرخ گسترشدیجیتال اندازه کولیس

حاسبه م زیرفاکتوری وابسته به قطر پلت که با رابطه متر( میلی)

 RE=Df-Di                                     :(Khater، 1122شد )

متر(، میلی) = قطر اولیه پلتDi= نرخ گسترش، REدر این فرمول 

Dfدقیقه در آب  21مدت = قطر نهایی پلت پس از این که به

 مقطر قرار گرفت.

ا هپلت (لیترمیلی بر گرم()Bulk density) حجمی وزن محاسبه      

منظور تعیین نسبت وزن به حجم صورت گرفت. در این آزمایش به

صورت تصادفی پس از توزین با ترازوی سه تکرار انتخاب شده به

لیتری حاوی آب مقطر میلی 211دیجیتال، در استوانه مدرج

گروه به حجم ها در هر چهار ریخته شد. حاصل نسبت وزن پلت

 ها بوددهنده وزن حجمی پلتگیری در آب نشانها پس از قرارآن

(Aas  ،؛ 1122و همکارانSørensen، 1117شناوری پلت .) های

 شناوریها داشت. آزمایشی ارتباط زیادی با وزن حجمی آن

(Floatability )گیری در آب دقیقه قرار 11ها پس از پلت()درصد

گذشت زمان مورد نظر، شناوری یا  مقطر تعیین شد. پس از

 1 -211 این پارامتر مقیاسی بین برای شد. مشخص پلت وریغوطه

وری به غوطه 1مربوط به شناوری کامل و  211 که شد گرفته درنظر

مربوط بود.  قرار گیری پلت در سطوح مختلف، متناسب با سطحی 

 ،Khaterداشت ) محدودهشود عددی بین این می ماندگار در آن که

مشخص  زیرها با استفاده از رابطه (.  میزان شناوری پلت1122

 i/ F fF=[ F×[211                                       :شد

F ،درصد شناوری =fFهای شناور، = تعداد پلتiFهای = تعداد پلت

 مورد آزمایش.

 های انتخابپلت درصد(()Moisture) برای تعیین رطوبت       

 212با ترازوی دیجیتال وزن شدند و سپس درآون با دمای شده 

 2ها در فاصله زمانی گراد قرار گرفت. وزن نمونهدرجه سانتی

 ها وجودگیری شد و زمانی که تغییر وزنی در نمونهساعت اندازه

عنوان وزن نهایی ثبت شد. در نهایت درصد رطوبت نداشت به

 (. Standard ،2002ها  تعیین شد )پلت

( Water stability) در آب پلت پایداری آوردن دستهب برای

های انتخاب شده را پس از توزین، در آب نمونه (لیترمیلی بر گرم)

دور در دقیقه  221با  زنهمهای متفاوت با مقطر ریخته و در زمان

متری میلی 1 ها با استفاده از الکنمونه سپس شد. زده همبه شدتبه

مانده، در آون با دمای های باقیالک شد و نمونهدقیقه  2مدت به

ها ساعت وزن آن 1گراد قرار گرفت و پس از درجه سانتی 222

 (Water holding capacity) داری آبدست آمد. ظرفیت نگههب

میلی  21نیز با آرد کردن یک گرم نمونه، که با  گرم( رب لیترمیلی)

دقیقه قرار  21مدت به ×g2111  لیتر آب مقطر، در سانترفیوژ

سازی فاز مایع، با محاسبه اختلاف گرفت محاسبه شد. پس از جدا

 (.Yasumatsu، 2071حجم آب پارامتر مورد نظر تعیین شد )

در این تحقیق  آمده دستبه هایداده آماری تحلیل و تجزیه       

 SPSS آماری افزارنرم با کمک T-Testبا استفاده از مدل آنالیز 

 نجام گرفت.ا %2با میزان خطای  20 نسخه

 

 نتایج
دست آمده از مقایسه پارامترهای مختلف، کیفیت هنتایج ب       

ند. کآلا و کپور را بیان میهای اکسترود و فشرده قزلفیزیکی پلت

داری معنی ها در آزمون آماری اختلافمربوط به قطر پلت هایداده

اکسترود و غیراکسترود دارای های و تمامی پلت (p>12/1) نداشت

ای هقطر یکسانی و یکنواختی بودند. مقایسه نرخ گسترش پلت

داری با یکدیگر و کپورمعمولی اختلاف معنی آلاقزل ماهی اکسترود

رده هر دو گونه های فش( و در نرخ گسترش پلت<12/1p) نداشت

 فاکتور اکسترود های(. در پلت<12/1p) دار نبوداختلاف، معنی نیز
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 ردگیگست این و دادند نشان را قطر در تریکم توسعه گسترش، نرخ

 در داریمعنی آماری اختلاف و بود تربیش فشرده هایپلت در

 با مواجه در فشرده هایپلت(. p<12/1) شد مشاهده پارامتر این

 .(1و2هایشکل) کرد جذب خود به را آب ترسریع آب

 

 

 

نمودار مقایسه نرخ گسترش پلت اکسترود ماهی کپور  :1شکل 

 کمانآلای رنگینمعمولی و قزل
نمودار مقایسه نرخ گسترش پلت فشرده ماهی کپور  :2شکل  

 کمانآلای رنگینمعمولی و قزل

های اکسترود های مربوط به وزن حجمی پلتدادهبررسی        

های داده 2بیان شد و شکل  2 هر دو گونه آزمایشی در شکل

های فشرده هر دو گونه را نشان مده از وزن حجمی پلتآدست هب

های اکسترود و فشرده اختلاف دهد. وزن حجمی در نمونهمی

آلا در قزل(. اما بین پلت کپور و p<12/1داری نشان داد )معنی

(. وزن <12/1pنوع اکسترود و فشرده اختلافی مشاهده نشد )

و در پلت فشرده از یک  2تر از های اکسترود کمحجمی پلت

 .تر بودبیش
   

 

 

 

نمودار مقایسه وزن حجمی پلت اکسترود ماهی کپور  :3شکل 

 کمانآلای رنگینمعمولی و قزل
نمودار مقایسه وزن حجمی پلت فشرده ماهی کپور  :4شکل  

 کمانآلای رنگینمعمولی و قزل

 هایپلت و 211 اکسترود هایپلت شناوری به مربوط هایداده       

 هایپلت و بوده شناور کاملاً اکسترود هایپلت. بود 1 فشرده

ی دارشناوری نیز اختلاف معنی .کردندمی سقوط سریعاً فشرده

های شناوری پلت. (p<12/1) بین پلت اکسترود و فشرده داشت

دو گونه در نوع پلت اکسترود و فشرده با بکدیگر تفاوتی نداشت  هر

(12/1p>.) رطوبت فشرده هایپلت که داد نشان چنینهم نتایج 

 آماری اختلاف و دارند اکسترود هایپلت به نسبت تریبیش

 و کپور پلت اما( p<12/1) شد دیده پارامتر این در داریمعنی
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 آماری اختلاف فشرده و اکسترود مورد دو هر در آلاقزل پلت

مربوط به درصد  2 شکل (.p>12/1) نداشت یکدیگر با داریمعنی

های پلت رطوبت درصد مربوط به 0 شکل و اکسترود هایپلت رطوبت

 فشرده هر دو گونه است.

 

 

 

نمودار مقایسه درصد رطوبت پلت اکسترود ماهی کپور  :5شکل 

 کمانآلای رنگینمعمولی و قزل
نمودار مقایسه درصد رطوبت پلت فشرده ماهی : 6شکل  

 کمانآلای رنگینکپور معمولی و قزل

ر تهای اکسترود نسبت به فشرده بیشپایداری در آب پلت       

های اکسترود در تری از پلتبود و در طی مدت آزمایش مقدار کم

داری در اکسترود آب حل شد. در این آزمایش نیز اختلاف معنی

( اما نوع پلت با توجه p<12/1) ها وجود داشتو فشرده بودن پلت

های ( هرچند که پلتp>12/1) کننده مشاهده نشدبه گونه مصرف

تری نسبت به پلت اکسترود و فشرده کپور مقدار حلالیت کم

اکسترود  هایپلت آب در پایداری داشتند. آلاقزل مورد در خود مشابه

کسان ی ها کاملاًمشابه یکدیگر و در برخی زمان هر دو گونه تقریباً

به  نسبت تریدر آب بیش پایداری آلاقزل فشرده پلت (.7 )شکل بود

 (.0 )شکل داری نشان دادپلت فشرده کپور داشت و اختلاف معنی
   

 

 

 
نمودار مقایسه پایداری در آب پلت اکسترود  :7شکل 

 کمانآلای رنگینماهی کپور معمولی و قزل
نمودار مقایسه پایداری در آب پلت فشرده ماهی کپور  :8شکل  

 کمانآلای رنگینمعمولی و قزل

های فشرده در ابتدای آزمایش پایداری در آب مشابه پلت       

دقیقه اختلاف در مقدار ماده حل  22یکدیگر داشتند اما بعد از 

        تری در آب داشت.آلا پایداری کمتر شد و پلت قزلشده بیش

 رتهای اکسترود بیشداری آب، در پلتدر حالت کلی ظرفیت نگه

 های فشرده بود و در این مورد نیز اختلاف آماری معنیاز پلت

(. P<12/1) های اکسترود و فشرده مشاهده شدداری بین نمونه

افت ب داری آب بینتری در نگههای اکسترود قابلیت بیشپلت

متخلخل خود داشته و به این ترتیب ساختار آن دیرتر متلاشی 
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داری بین دو گونه مشاهده نشد )شکل خواهد شد و اختلاف معنی

( نیز بدون 21)شکل  های فشردهداری آب پلت(. ظرفیت نگه0

 (.p>12/1) دار بوداختلاف معنی

 

 

 

 

ب پلت اکسترود آداری نمودار مقایسه ظرفیت نگه :9شکل 

 کمانآلای رنگینماهی کپورمعمولی و قزل

داری آب پلت فشرده ماهی نمودار مقایسه ظرفیت نگه :11شکل  

 کمانآلای رنگینکپور معمولی و قزل

 بحث
خصوصیات فیزیکی پلت گیری در این مطالعه، با اندازه       

 های اکسترودآلا مشخص شد پلتاکسترود و فشرده کپور و قزل

و فشرده قطر یکسانی داشتند و یکنواخت بودند. این یکنواختی 

های پلت با اندازه دهنده عدم وجود دانهها نشاندر اندازه پلت

تر از حد مورد نظر است که به غذاگیری بهتر تر یا کوچکگربز

ده های فشرتر بودن نرخ گسترش پلتکند. بیشمیماهی کمک 

به ساختار ترکیبات جیره ارتباط دارد. دما و فشار بالا در  احتمالاً

ود و شها باعث تثبیت ترکیبات جیره میحین اکسترودشدن پلت

اتصال محکم ایجاد شده بین ذرات خوراک از افزایش حجم پلت 

موجود در  همبند کند اماپس از قرارگیری در آب جلوگیری می

های فشرده، پس از قرارگیری در آب توانایی زیادی برای پلت

های پس از قرار گرفتن در حفظ حالت متراکم پلت ندارد و پلت

 تر در محیط آب متلاشی دهند و سریعآب افزایش حجم می

 شوند.می

 هایتر از یک و در پلتهای فشرده بیشوزن حجمی در پلت       

تر از یک بود که با توجه به وزن حجمی آب شناوری اکسترود کم

 Abdollahiدهد. نتایج این مطالعه مطابق نظرهای را نشان میپلت

بود که عقیده  (1122و همکاران) Khater( و 1121) و همکاران

های اکسترود ارتباط زیادی به دارند شناوری و وزن حجمی پلت

اهش ه کمک شایانی به کژلاتین نشاسته. شدن نشاسته داردژلاتینه

های فشرده کند. این امر در پلتوزن و افزایش حجم پلت می

تری نسبت به حجم های پلت وزن بیشصادق نیست و اغلب دانه

ها دارد. شناوری پلت به شدن با چگالی آن ارتباط زیادی دارد آن

(Sørensen 1117 ،و همکاران.) 

خوبی رطوبت پلت، بهسازی خنکپلت اکسترود در مرحله        

داری در دهد و در طول حمل و نقل و نگهخود را از دست می

کنند که این ویژگی باعث کاهش تری را جذب میانبار رطوبت کم

آلودگی میکروبی و قارچی  کاهش چنینشدن و همشکسته احتمال

رطوبت  فشرده هایپلت آن برخلاف. شودبا گذشت زمان می

ود شده و کیفیت فیزیکی خسادگی ساییدهتری داشته و به بیش

 حین دردهد که مطالعات دیگر نیز نشان میدهند. را از دست می

 ذایی،غ ترکیبات رطوبت کاهش سبب حرارتی عملیات اکستروژن،

 هاسممیکروارگانی تخریب و گیاهی مواد ضدتغذیه عناصر رفتن بین از

  .(Maier، 1111) شودمی پلت سمی عناصر سایر رفتن بین از و

تر مواد های اکسترود پس از قرارگیری در آب، کمپلت       

تری دارد که به تاثیر دهد و حلالیت کممغذی خود را از دست می

ت. شدن نشاسته مربوط اسفرآیند اکسترود بر روی جیره و ژلاتینه

علت عدم به های فشرده پس از قرارگیری در آب احتمالاًاما پلت

اسب بین اجزا جیره، مواد غذایی به سادگی در وجود اتصال من

 ،و همکاران Cruz)شود آب حل و از ساختار پلت خارج می

تری نبست به پلت آلا پایداری کم(. پلت فشرده قزل1122

به فرمولاسیون  غیراکسترود کپور در محیط آب دارد که احتمالاً
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 تایج دست آمده با نهو نسبت ترکیبات جیره مربوط است و نتایج ب

Keith ( مطابقت داشت. پلت قزل1121و همکاران ) آلا مقدار

 ترین ترکیب غذاییتری دارد و برخلاف آن بیشپروتئین بیش

ا هموجود در دانه کپور مربوط به گروه کربوهیدرات است. پروتئین

ند و ها در آب دارتری نسبت به کربوهیدراتقابلیت حلالیت بیش

سبت آلا نن مطلب دلیلی بر ناپایداری پلت فشرده قزلای احتمالاً

فرآیند اکسترود  تاثیر (.1121 ،همکاران و Keith) کپور است به پلت

ر شدن نشاسته تاثیتر از حلالیت مواد مغذی است و ژلاتینهبیش

زیادی در توانایی پلت برای پایداری در آب دارد و از تجزیه سریع 

 (.1122 ،و همکاران Cruzکند )پلت در آب جلوگیری می

روش اکسترود، خروج سریع حرارت مرطوب در تهیه پلت به       

در پی کاهش فشار پس از خروج پلت از دستگاه باعث افزایش 

های متخلخل قابلیت شود. دانههای پلت میتخلخل در بافت دانه

داری مقدار زیادی آب در ساختار خود را دارند که منجر به نگه

 شود و این حالت دقیقاًداری آب در پلت میظرفیت نگهافزایش 

های فشرده است. فشار بخار آب موجود در اکسترود بر عکس پلت

یر طور مستقیم تاثشود و بهباعث افزایش تخلل در بافت پلت می

داری آب و زیادی بر پایداری پلت در آب، افزایش ظرفیت نگه

پس از قرارگیری در چنین پایداری پلت شناوری پلت دارد، هم

 کندآب، از خروج مواد مغذی پلت به محیط آب جلوگیری می

(Xie ؛1110، و همکاران Aarseth 1110، و همکاران .) 

هایی مثل نرخ گسترش، پایداری در آب، گیری پارامتراندازه       

دهنده مقاومت و حفظ حالت داری آب در پلت نشانظرفیت نگه

عدم ) قرارگیری در آب است و پایداری در آبفیزیکی پلت پس از 

 کند که مقدار خروج مواد غذایی باحلالیت در آب( مشخص می

ای است. براساس نتایج این داخل آب تا چه اندازهرزش از پلت بها

پلت  (،1121و همکاران ) Abdollahiمطالعه و مطابق مطالعات 

بت ری که نستفشرده با نرخ گسترش بالاتر و پایداری در آب کم

دهد که آب به سرعت در پلت به پلت اکسترود داشت نشان می

 نفوذ کرده و ساختار فیزیکی آن در مدت کوتاهی متلاشی 

ی ترشود. این روند در پلت اکسترود با گذشت زمان طولانیمی

شود. این افتد و مواد غذایی جیره دیرتر از آن خارج میاتفاق می

فشار بالا در حین عملیات اکسترود ایجاد تغییرات در اثر دما و 

شود و تمامی اجزا کوچک جیره در اثر فشار و دمای بالا به می

 و (1121 ،همکاران و Abdollahi) شوندمی متصل یکدیگر

کنند. این نوع پلت قابلیت تحمل فشار های بزرگی پیدا میاندازه

ی ل فیزیکداری را دارد و شکبالایی که در زمان حمل و نقل و نگه

گیرد که در آب قرار میخود را در تمامی مراحل حتی در زمانی

 ،و همکاران Svihusکنند )تا مدت زیادی حفظ می

توانند از تری پس از غذادهی، آبزیان می( و تا زمان بیش1112

یک از این تغییرات آن تغذیه کنند. در ساخت پلت فشرده، هیچ

پلت ساخته شده در مدت زمان شود و در عناصر غذایی ایجاد نمی

دهد کوتاهی پس از قرارگیری در آب انسجام خود را از دست می

 و ماهی فرصت زیادی برای استفاده از آن ندارد.

ها در آب میزان ضایعات غذا را تا حد فروپاشیدگی پلت       

(. ناپایداری فیزیکی پلت و 2270 ،مایکل) زیادی بالا خواهد برد

داخل آب مشکل جدی برای تغذیه آبزیان به خروج مواد مغذی

و  Farmanfarmaianخوار مانند میگو و کپور است )کفزی

Lauterio ،2070 ؛Provasoli ،2070های اکسترود مدت (. پلت

کنند اما تنها زمان طولانی در آب حالت اولیه خود را حفظ می

 های کفزی شناور است و گونه ایراد آن این است که کاملاً

ها استفاده کنند، البته اگر بتوان سطح توانند از این پلتنمی

ای هها تنظیم کرد قابلیت استفاده پلتوری را در این پلتغوطه

 رود. اکسترود بالا می

ه های اکسترود و فشردگیری خصوصیات فیزیکی پلتاندازه       

داری آب و پایداری دهد که نرخ گسترش، ظرفیت نگهنشان می

 های اکسترود را در پیتر پلتهای اکسترود که انسجام بیشپلت

 هاتر و مقاومت بالاتر این نوع پلتدارد سبب ماندگاری بیش

رود ها تنها به اکستشود. این ویژگیهای فشرده مینسبت به پلت

 کننده وپلت بستگی دارد و نوع گونه مصرف یا فشرده بودن

ثر است اما در برابر تاثیر ها نیز مواحتیاجات غذایی متفاوت آن

 پوشی است. اکسترود قابل چشم
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