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کیفیت فیزیکی خوراك پلت 
فرآیندها و شرایط آنها

(بخش اول)
چکیده

شده در پارامترهاي پلت کردن و اثر آنها بر کیفیت پلت از نظر سختی و دوام آن توضیح داده برخی تغییراتاثردر این مقاله 
با توجه به فرآیند کاندیشنینگ رهاارامتپاین . می باشدکردن خنککاندیشنینگ، پلت کردن و است. فرآیند پلت کردن شامل

. پارامترهایی که اشاره نمودآب و پارامترهاي سیستم مانند زمان ماندگاري و فشار،بخار آن می توان بهاز جملهبوده و متنوع 
داي و شکل و ابعاد، هماهنگی رولر وپلت تأثیر می گذارند شاملیا بر خصوصیات بوده وقابل تنظیمپلت کردن حیندر 

. اثر تغییرات بر یک یا چند پارامتر و اثر آن برکیفیت پلت (دوام و سختی) اغلب بر تجربه و می باشدسرعت داي در پرس پلت 
شده به خوراك مش معمولاً سختی و دوام پلت را افزایش می اضافهبراي نمونه افزایش در مقدار بخار نظر اپراتور اهمیت دارد.
خنک از قبیل دماي مش و خصوصیات زایش یابد به فرمول خوراك و عوامل دیگري ختی و دوام پلت افدهد. اینکه تا چه حد س

رابطه آنها با پلت کردن روشن نیست. کیفیت پلت، علاوه بر هنوز دیگري نیز وجود دارد امابستگی دارد. پارامترهاي کنندگی
در کولر، اندازه پلت، جریان هوا و ارتفاع پلتستفاده از به طور عمده با ااینکه تحت تأثیر سرد کردن قرار می گیرند، 

خصوصیات هوا در طول زمان سرد کردن تعیین می شود. 
استفاده از سیستم کاندیشنینگ مدرن براي انجام دامنه وسیعی از فرآیندها و متغیرهاي این سیستم به این معنی است که 

از نظر میزان سرمایه باید کاندیشنرها تا فرمول جیره. استفاده از این کیفیت پلت بیشتر بر اساس تجهیزات، کنترل می شود 
د.اقتصادي داشته باشتوجیهنیز و کیفیت پلت گذاري

فراهم کردن بخار در به علاوه به نظر می رسد، فاکتور مهمتري است.آنبخار نسبت به فشار حجمتحقیقات نشان داده
وري ظرفیت بخار در شرایط ایده آل انتظار می رود، تأثیر بیشتري بر سختی و دوام پلت کارخانه نسبت به آنچه که از روابط تئ

دارد. 
بخار نسبت به آب در تولید پلت هایی با کیفیت خوب به مراتب موجب چسبیدن مواد می شود ولی نشان داده شده کهآب، 
که خود پلت هایی گردد شیمیایی می -یات فیزیکو. گرماي اضافی در کنجاله ها باعث تغییراتی در خصوصعمل می نمایدبهتر 

شدن ، احتمال ترکیب که مدت زمان ماندگاري مواد را افزایش می دهندقطعاتی. را ایجاد می نمایدسخت تر و با دوام تر 
-فیزیکوتغییر خصوصیات جهت. به نظر می رسد استفاده از فشار را بالا می برند،بر کیفیت پلتاثر تخریبیمایعات را بدون 

پلت با کیفیت خوب مهم در تولید، )قبل از تراکم خوراك مش و قبل از پلت کردنایی خوراك، بر ترکیب آب و گرما (شیمی
باید به عنوان یک سیستم خنک کردن نیست و مراحل کاندیشنینگ، پلت کردن و فقط گذشتن ازاست. فرآیند پلت کردن 

کردن وابسته است.خنکآن به رابطه بین سه واحد کاندیشنینگ، پلت کردن و عملکردبطوریکه،کامل مورد توجه قرار گیرد
استفاده از سیستم اما هنوز ابهامات زیادي در رابطه با مراحل مختلف فرآوري و تاثیر آنها بر فرمول هاي مختلف وجود دارد. 

بی به بهترین کیفیت ممکن پلت با فرصت دستیامی تواندهاي پشتیبانی و تصمیم گیري و روش هاي بهینه سازي فرآیند 
حداقل استفاده از نیروي کار و انرژي براي یک فرمول خوراك را افزایش دهد. 
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مقدمه- 1

تولید، کیفیت مورد استفاده در سیستمنوع و مختلف، عوامل دیگري مثل انتخاب تجهیزات علاوه بر خصوصیات ترکیبات 
تجهیزات و دامنه متغیرهاي دستگاه مهم است. این دو و نوعاین موارد، ابعاد . در بین نمایدفیزیکی خوراك پلت را تعیین می 

و درجه انعطاف پذیري دستگاه را تعیین نموده رافرآوريند محدوده نهایی شناخته شده اند که می توابه عنوان فاکتورهایی 
. ایجاد می نمایندبهتري داراي دو رولر نسبت به نوع سه رولر فرآیند تولید پلتپرس پلتافزایش دهد.

نماي کلی از عوامل موثر بر فرآیند تولید و 1شکلبخار براحتی با مش مخلوط می گردد.بصورتی است که طراحی اکسپندر 
فاکتورهاي مختلف دستگاه و اضافه شدن کاندیشنینگ در را نشان داده است. با توجه به سیستم تولید ویژگی هاي مواد خام 

سیستم هنگامی که مجموعه اي از متغیرهاي پردازش و شیمیایی درمش می گردد. -فیزیکوآب، بخار و انرژي موجب تغییرات
طیف گسترده اي از متغیرهاي تجهیزات از باید ،ودتغذیه اي و بهداشتی ارائه می شیک کارخانه، با توجه به کیفیت فیزیکی، 

باشد.تولید در ارتباط کاندیشنینگ، موردي انتخاب شود که با متغیرهاي سیستم و فرآیند 
مجموعه اي از متغیرهاي دراز الزامات تولید کننده کردن/خشک کردن، خنکانتخاب تجهیزات کاندیشنینگ/پلت کردن و 

و فرآوريعوامل موثر برتجهیزات و). این مقاله اثر1وري است (شکل که براي تولید خوراك با کیفیت خوب ضراستسیستم 
.نمایدمی بررسی را کیفیت فیزیکی خوراك پلت حفظ راهکارهاي 

رابطه بین خصوصیات مواد خام، متغیرهاي فرآیند، پارامترهاي سیستم و تغییرات خوراك مش با توجه به اهداف مورد : 1شکل 
.نظر تولید کننده

کاندیشنینگ-2

تراکم و مفشار و زمان خوراك مش با استفاده از گرما، آب، به عنوان فرآیند تبدیل کاندیشنینگ در تولید خوراك حیوانات 
افزودن بخار و آب، ترکیباتی مانند نشاسته و پروتئین موجود در خوراك مش را تغییر . تعریف می شودخوراك مش نمودن 

. تولید محصول، مصرف تغییر بیشتري پیدا می کندماندگاري زمانافزایشلاً با ین و نشاسته معموخصوصیات پروتئخواهد داد. 
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مقدار زیاد گرما یا آب، ظرفیت تولید و کیفیت افزودنوابسته اند. با این وجود، به هم فرآیندمتغیرهاي وانرژي و کیفیت پلت
واستانداردهاي سختی با توجه بهشده، راك مش کاندیشنخو. گرددمنجر به چسبندگی پرس پلت می داده وپلت را کاهش 

، به تولید کننده کمک خواهد کرد. یابدیا بهبود حفظارزش تغذیه اي خوراك هروشی کو آندوام پلت و کیفیت بهداشتی 
لید خوراك پلت است و استانداردهاي کیفیت بهداشتی، تغذیه کاندیشنینگ فقط یک بعد از توقابل توجه این است کهنکته 

فاکتور وابسته است.ود. انتخاب تجهیزات کاندیشنینگ به چندین فاکتور تولید بررسی شبطور دائم باید در خطاي و فیزیکی 
فاکتور دارد. آوري متفاوتی به عنوان مثال خوراك گاو نسبت به خوراك خوك روش فرمی باشد. شده نوع خوراك فرآورياول، 
در کارخانه باشد. مثلاً وقتی خوراك هاي متفاوتی گاهدستو فرآوريباید بر اساس دامنه ضرورت متغیرهاي که تولیدنوع دوم، 

فرمول محدودیت هایی در مانند اعمال(تنظیم شودتولید نوع باید بر اساسبراي گاو تولید می شود، خط تولید پلت 
.با توجه به ظرفیت تولید و فضاي مورد نیاز تعیین می گرددنیز سومفاکتور.)خوراکهاي حاوي فیبر بالا

عواملی بر کاندیشینگ، اثرعلاوه خاص خود انتخاب نماید.باید دستگاهی با مزایا و معایب کننده ن معیارها تولید اساس ایبر 
مثل بخار، آب ، زمان ماندگاري و مصرف انرژي و تاثیر آنها بر کیفیت فیزیکی پلت نیز مورد توجه قرار گیرد. 

افزودن بخار- 2-1

ب از نوع بیشتر کاندیشنرهایی جهت تزریق آب، بخار و یا هر مایع دیگري که در تولید خوراك حیوانات استفاده می شود اغل
شده بر روي یک محور گردان کاندیشنرهاي استوانه اي هستند. این دستگاه از یک شفت تو خالی به علاوه پدال هاي نصب 

جهت ترکیب بخار و مایع با خوراك مش براي فراهم کردن خصوصیات مورد نظر در خوراك مش تشکیل شده است. مزایاي 
ثانیه است که به محصول، مقدار دور در 255ثانیه تا 20بودن زمان ماندگاري از این نوع کاندیشنر سهولت در استفاده و دارا

دقیقه پدال ها و میزان پر شدن دستگاه بستگی دارد. مشکلات ایجاد شده توسط نگهداري نادرست یا فراهم کردن بخار منجر 
اي دو شافت یا کاندیشنرهاي مجهز به به کاهش تولید پلت و مسدود شدن داي می شود. نمونه هاي جدید شامل کاندیشنر ه

مخازن گرم کننده است. کاربرد بخار در تولید خوراك حیوانات به عنوان وسیله اي براي کمک به تولید پلت هاي با کیفیت 
خوب شناخته شده است. اثر کلی افزودن بخار، افزایش در مقدار رطوبت و دماي خوراك مش است. از آنجا که بخار به شکل 

ت، براي توزیع در داخل خوراك مش بسیار همگن است. در طی متراکم شدن بخار، غشاي نازکی از آب، اطراف ذرات را گاز اس
احاطه می کند. به طوریکه همراه با افزایش دما، به چسبندگی بین ذرات کمک می کند. این اثر ممکن است دو برابر شود: اولاً، 

باعث تشکیل باند شود. ثانیاً، گرما و آب باعث تحریک گستره وسیعی از آب ممکن است از طریق جذب مویرگی بین ذرات
شیمیایی می شوند. این تغییرات شامل: نرم شدن حرارتی خوراك، دناتوره شدن پروتئین، ژلاتیناسیون - تغییرات فیزیکی

در تولید خوراك حیوانات شیمیایی بر خصوصیات اتصال ذرات اثر می گذارد. کیفیت بخار-نشاسته است. این تغییرات فیزیکو
کیلو 345تا 241اهمیت دارد که البته هنوز کاملاً شناخته نشده است. فشار بخار اشتفاده شده در کاندیشن کردن از دامنه 

کیلوپاسکال  است باید کاهش یابد. این 1103و 517متغیر است. به این معنی که فشار دیگ بخار که تقریباً بین پاسکال 
در یک موقعیت ایده آل با دریچه هاي مؤثر آب و تنظیم کننده هاي فشار، بخار اشباع شده را به بخار بسیار گرم کاهش فشار، 

درجه سانتیگراد)، به 180کیلوپاسکال (تقریباً 1000کیلوگرم بخار در فشار بالا، مثلاً 1تبدیل می کند. براي مثال وقتی 
کیلوپاسکال 500لوژول انرژي را جمع می کند.بعد از کاهش فشار به میزان کی2780داخل کاندیشنر منتقل می شود، مقدار 

کیلوژول، می تواند براي بخار کردن 33کیلوژول است. این تفاوت، 2747انرژي درجه سانتیگراد) ، میزان تجمع 152(تقریباً 
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قطرات آب موجود در بخار براي گرم کردن بیشتر بخار در غیاب آب آزاد استفاده شود. در زمان درستی کار کاندیشنینگ، این 
اي محسوس و هم حاوي گرماي انرژي در طی مخلوط شدن به خوراك مش منتقل می شود. بخار بسیار گرم هم حاوي گرم

نهفته است. در ابتدا گرماي محسوس خوراك مش رخ می دهد. این گرما، دماي مش را بدون افزودن رطوبت بالا می برد. 
رطوبت به علت تراکم بخار افزایش متعاقباً پایین تر از نقطه جوش آب، گرماي نهفته مش، دماي مش را بیشتر از زمان افزودن 

مورد از این کارخانه ها، 20کارخانه تولید خوراك را در آمریکا بررسی کردند و دریافتند که فقط 88، می دهد. محققین
کارخانه در تولید منظم 44کارخانه با فراهم کردن بخار صحیح مشکل دارند. 14عملکرد صحیحی در سیستم بخار داشتند. 

% 23دیشنر قبل از پلت کردن دارند. به نظر می رسد که فقط کارخانه مشکلاتی را در رابطه با کان7بخار مشکل دارند و 
دسته خوراك 5کارخانه هاي خوراك در کل ظرفیت تولیدي، پلت هاي رضایت بخشی را تولید می کنند. در مقالات، اغلب 

-1هستد. این دسته بندي شامل خوراك هاي حاوي: مشخص شده اند که هر کدام داراي احتیاجات کاندیشنینگ مخصوص
اوره یا ملاس بالا -5فیبر بالا و - 4پروتئین طبیعی بالا، - 3حساس به گرما (جیره هاي شامل قند یا شیر)، -2نشاست بالا، 

، برخی از توصیه هاي کاندیشنینگ این خوراك به طور خلاصه بیان شده است. جیره ها، شامل: جیره هاي 1است. در جدول 
قدار کمی آب در فشار بخار پایین پلت است. حساس به گرما و جیره هاي نیازمند م

کاندیشنینگ براي جیره هاي متفاوتبخار توصیه هاي -1جدول 

ترکیبات خاصنوع جیره
فشار بخار توصیه شده 

(کیلوپاسکال)
دماي نهایی خوراك 

(درجه سانتیگراد)

80-10285% نشاسته از منبع حبوبات80تا 50خوراك حاوي نشاست بالا

60-44265% پروتئین12-16فیبر بالا، هاي روزانهجیره 

44280% پروتئین25-45پروتئین بالا

۵۵< 102% پودر شیرخشک یا شکر5-25حساسا به گرما

-442% اوره (با رطوبت محدود)6-30جیره هاي حاوي اوره

ب بیشتري براي کمک به جیره افزوده می شود. مانند ژلاتیناسیون نشاسته که فرآیند در فشارهاي پایین بخار، بسته به گرما، آ
مقادیر نسبتاً پایین آب و دماهاي بالاتر مورد نیاز هستند، استفاده می شود. وابسته به آب است. فشار بخار بالا در مواردي که 

درجه سانتیگراد مورد نیاز است. با استفاده از بخار با 140و 80براي مثال به منظور دناتوره شدن پروتئین سویا، دماهاي بین 
ر دوام پلت و تولید ویژه نشان داده شده است. تأثیر اثر فشار بخار ب2فشار بالا، دستیابی به این دماها آسان است. در جدول 

زیادي بر دوام پلت به ترکیبات اصلی خوراك نسبت داده شده است (گندم یا ذرت). افزودن گندم منجر به دوام پلت با 
ین فشار % را باعث می شود. به نظر نمی رسد که رابطه روشنی ب6/57می شود. در حالیکه ذرت میانگین دوام % 7/90میانگین 

بخار و کیفیت پلت مانند رابطه بین مقدار بخار و کیفیت پلت وجود داشته باشد.
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اثر ظرفیت و فشار بخار بر دوام پلت و خصوصیات تولید-2جدول 

فشار بخار

(کیلوپاسکال)

مقدار بخار

(کیلوپاسکال بر تن)

دوام

(%)

دماي کاندیشنینگ (درجه 
سانتیگراد)

تولید ویژه

(کیلو وات ساعت بر تن)

7/620235/936513

7/620335/96808/9

001/79274/26

7/6204/266/90659/10

7/6205/358/93789

005/69214/27

204-4/9789-66-

4/1362591656/8

2/544253/90659/8

4/136255/57655/7

2/544256/57652/8

افزودن بخار-2-2

معمولاً آب در کاندیشنرهاي استوانه اي معمولی اضافه می شود. یکی از تأثیرات آب بر کیفیت پلت ها احتمال فراهم کردن 
دهند. آب به فرآیندهاي یت خوراك رفتار متفاوتی را نشان میبازمانی که آب اضافه می شود، ترکباندهاي جذبی است. 

ژلاتیناسیون، دناتوره شدن و قابلیت انحلال کمک می کند. در واقع آب، ساختار سطحی سایر مواد را به اندازه اي که تا حد 
ش ویژگی هاي کیفی پلت، ممکن بین ذرات خوراك باند تشکیل شود، تغییر می دهد. به منظور خواص اتصال و بنابراین افزای

). 3اغلب گرما، یک پیش نیاز ضروري است (جدول 

پلت اثر می گذارد. می توان نتیجه گرفت که آب، اولاً، با استفاده از جذب مویینگی آب و زمان ماندگاري بر کاهش فشار تولید 
بر درستی خوراك پلت اثر می گذارد. به هر حال آب افزوده شده همراه ذرات و ثانیاً، بوسیله اصلاح ویژگی هاي فشرده سازي 

شیمیایی را اصلاح می -اضافی، خصوصیات فیزیکوبا بخار نسبت به آب بدون بخار، براي کاندیشنینگ بهتر است. زیرا گرماي 
کند (ژلاتیناسیون نشاسته و دناتوره شدن پروتئین) به حدي که اتصالات بین ذرات را به میزان زیادي افزایش می دهد که 

.)3(جدول منجر به بهبود کیفیت فیزیکی پلت می شود
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اثر تغییر آب به بخار بر دوام پلت- 3جدول 

دوام پلت (%)بخار افزوده شده (%)آب افزوده شده (%)

303/94

5/15/13/95

036/95

5/304/96

05/33/97

زمان ماندگاري- 2- 3

ندیشنینگ خوراك مش دلالت می کنند. در متون تخصصی اثرات مثبت فرآوري، گزارش هاي اندکی بر طولانی بودن زمان کا
با یا بدون بخار، بهتر شدن کیفیت پلت ها را نشان می دهد. امکان دارد رطوبت بیشتر یا مایعات دیگر (ملاس) زمانی که مدت 

از پلت کردن، باعث از دست رفتن . عمل آوري بدون تزریق بخار، قبل دقیقه باشد، افزوده شود20در خط تولید، فرآوري
پلت می شود. این اثرات به انتشار مایعات درون ذرات خوراك در طول باقی ماندن در مسیر نسبت داده شده است. کیفیت

ظاهراً خشکی نسبی سطح ذرات، اثر منفی بر کیفیت فیزیکی خوراك خواهد داشت. از این مطلب، می توان نتیجه گرفت که 
وري با استفاده از تزریق بخار به استفاده بیشتر مایعات کمک کرده و باعث بهبود کیفیت پلت می شود. اگرچه زمان طولانی فرآ

تولید خوراك جدید شامل استفاده از تعداد بیشتري جیره هاي متفاوت است که باید در بازه هاي زمانی کوتاه تولید شوند. این، 
اندگاري، انعطاف پذیري کارخانه را با توجه به تعداد تغییرات خوراك به بدین معنی است که دستگاه داراي چندین زمان م

بر یقابل قبولتأثیراتدقیقه)2ازاي واحد زمان کاهش می دهد. بنابراین در دستگاهی با زمان هاي نگهداري کوتاه (کمتر از 
پلت و کیفیت تغذیه اي مطرح شده است.

مقدار فشار- 2- 4

اي ایجاد شرایط خلاء در خوراك مش استفاده می شوند. متعاقباً تراکم ایجاد شده توسط پرس کاندیشنرهاي تحت فشار بر
پلت منجر به کاهش مصرف انرژي پرس می شود. بنابراین باعث کاهش تخلخل در باندهاي تشکیل شده در پلت شده و در 

براي تولید خوراك گاو استفاده می شود. این نتیجه ممکن است باعث بهبود سختی پلت شود. فرآیند دو بار پلت کردن معمولاً 
خوراك معمولاً حاوي نسبت بالایی از فیبر است که اغلب به عنوان یک ویژگی انعطاف پذیر ارائه می شود. بسته به نوع فیبر، 
کیفیت پلت ممکن است کاهش یابد. یک سیستم پلت مجدد شامل دو پرس است که به طور ردیفی به یکدیگر متصل شده 

. پرس اول، به یک کاندیشنر استوانه اي معمولی و یک داي نازك مجهز شده و براي پیش پرس خوراك استفاده می شود. اند
. اگر چه کل انرژي مصرفی براي پلت کردن واقعی توسط پرس دوم انجام می شود. با یک داي ضخیم تر، تجهیز شده است
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اثرات یکبار 4بر تن نسبت به پلت معمولی بیشتر است. در جدول کیلو وات ساعت8- 13پرس پیش پلت و پرس اصلی تقریباً 
% چربی در مش نشان داده شده است. از این جدول می 6یا 4پلت کردن بر کیفیت فیزیکی یک جیره خوراك حاوي یا دو بار

قایسه با پلت معمولی باعث افزایش کیفیت پلت در متوان نتیجه گرفت که به خصوص در سطوح چربی بالاتر، دوبار پلت کردن
کارخانجات خوراك دام، دستگاهی به نام اکسپندر عرضه شده است. برخی از اکسپندرها حاوي یک مارپیچ انتقالی درمی شود.

همراه با تجهیزات مخلوط کننده است که به طور موازي نصب شده اند. این مارپیچ ها عمل برش، مخلوط کردن و انتقال 
د. تفاوت بین اکسپندر و اکسترودر، حرکت داي در خروجی اکسپندر است که یک داي حلقوي شکل خوراك را انجام می دهن

را ایجاد می کند. موقعیت قیف با استفاده از نیروي حرکت اکسپندر تأمین می شود که منتج به تفاوت هایی در خصوصیات 
ث تغییر ساختار خوراك به فرمی می شود شیمیایی خوراك مش می شود. تراکم خوراك مش و مخلوط کردن آن باع- فیزیکو

ا توضیح می که پیوندهاي بین ذرات پلت افزایش یابد. این مطلب، سختی و دوام افزایش یافته پلت تولید شده در اکسپندر ر
. به خصوص در مورد مواد خامی که ممکن است کیفیت پلت را خراب کنند، استفاده از یک اکسپندر خوب منجر به دهد

ام پلت می شود. براي مواد خام، داشتن توانایی تولید پلت با کیفیت خوب مانند گندم، افزایش مصرف انرژي در افزایش دو
طول پلت کردن توجیه پذیر نیست. مصرف انرژي پرس هاي متصل به اکسپندر نسبت به مصرف انرژي پرس پلت بدون 

ر چشمگیري افزایش یافت.از اکسپندر، به طواکسپندر کمتر است. به هر حال کل انرژي مصرفی به دلیل استفاده 

اثر پلت کردن معمولی و دو بار پلت کردن و اثرات آن بر کیفیت پلت، قدرت برش و مصرف انرژي- 4جدول 

سطح چربی

4        %6%

دوبار پلت            یکبار پلت         دوبار پلت          یکبار پلت

65402520سختی

40402415استحکام برش

95959388دوام (%)

مصرف انرژي ویژه 

(کیلو وات ساعت بر تن)

27131912

ردن تغییر می کند، به فرآیند کاندیشن کردن همراه با اکسپندر وابسته است. افزایش فشار با خوراکی که با برش و مخلوط ک
کاهش حلقه، باعث دریافت انرژي بیشتري توسط خوراك مش شده و در نتیجه دماي خوراك مش، بالا می رود. با عمل 

لت شود. از جمله سایر تجهیزات موجود که خلاءسازي در اکسپندر، حتی در سطوح بالاي چربی، می تواند باعث بهبود دوام پ
متراکم کننده و متراکم کننده است. قسمت -به عمل پیش تراکم و برش خوراك مش کمک میکنند، انواع دستگاه هاي مخلوط
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ظه میکس است که با طرح کاندیشنرهاي استوانه اي معمولی مشابه است. در قسمت دوم اول این نوع کاندیشنرها، یک محف
شکل قابل تنظیم، پرس می شوند. دماي مواد ممکن است به حدود Vاستفاده از یک رولر فشرده شده و در یک شکاف مواد با 

ثانیه است که براي از بین بردن انواع توده هاي 30درجه سانتیگراد افزایش یابد. زمان ماندگاري درون کاندیشنر تقریباً 110
میکروبی کافی است.

ه آینده دریافت خواهید کرد.ادامه مقاله را در هفت
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