
 إنتاج وتصنٌع الأعلاف

الخولًخالد حسان / د.أ  
 أستاذ ورئٌس قسم إنتاج الدواجن





Pelleting ■ Conversion of mash feed into pellets is pelleting 

 التحبٌب هً عملٌة تحوٌل العلف السائب إلى محببات

Agglomerated feeds formed by extruding individual ingredients 

or mixtures by compacting and forcing through die openings by 

any mechanical process” 

 أو فردٌة إما العلفٌة المكونات بدفع ٌتكون العف تجمٌع

 Die القوالب فتحات خلال الضغط طرٌق عن مجتمعة

 مٌكانٌكٌة عملٌة بواسطة



Pelleting process: 
Pelleting Process involves : 

■Conditioning  

■Compression  

■ Cooling 

 :عملٌة التحبٌب تتطلب 

 التكٌٌف•

 الضغط•

 التبرٌد•





Conditioning: 

■ Modification of physical properties of mash by steam addition  

■ Steam has ability to carry heat and moisture  

■ Grains and meals are good insulators of heat  

■ Grinding and retention time in conditioner are important  

■ Conditioner has usually 1.5 to 4.6 m long with 38-76 cm diameter 

 Conditioningتكٌٌف  

 تعدٌل الخواص الفٌزٌائٌة للعلف السائب عن طرٌق إضافة البخار ■ 

 للبخار القدرة على حمل الحرارة والرطوبة ■ 

 الحبوب والأكساب تعتبران عوازل جٌدة للحرارة ■ 

 وقت الطحن والاحتفاظ به فً المكٌف مهم ■ 

 قطر  سم 76 -38متر طول مع  4.6إلى  1.5ٌحتوي المكٌف عادة على ■ 



Types of conditioner are: 

1. Single shaft 2. Double shaft 3. Differential diameter  

 

■ Conditioner shaft speeds varies from 90 to 500 rpm ■ Increase in 

temperature of 12-15 0C will add 1% moisture to mash ■ High 

temperature, moisture and retention time gelatinize the starch and activate 

some binding agents in feed  

  speedقطر تفاضلً . 3عمود مزدوج . 2عمود مفرد . 1أنواع المكٌفات 

 

 دورة فً الدقٌقة  500إلى  90تختلف سرعات عمود المكٌف من ■ 

: إلى 1درجة مئوٌة ستضٌف رطوبة بنسبة  15-12الزٌادة فً درجة الحرارة من ■ 

 العف السائب 

ارتفاع درجة الحرارة والرطوبة ووقت الاحتفاظ  ٌسبب جلتنة النشا وتفعٌل أو ■ 

 تنشٌط المواد التً تضاف بغرض الربط



Conditioning is accomplished by the addition of controlled amounts of steam, that 

supplies moisture for lubrication, liberates natural oils and results in partial 

gelatinization of starches. 

Starch gelatinization is a process of breaking down the inter molecular bonds 

of starch molecules in the presence of water and heat, allowing the hydrogen 

bonding sites (the hydroxyl hydrogen and oxygen) to engage more water. This 

irreversibly dissolves the starch granule in water. Water acts as a plasticizer.  

 توفر والتً ، فٌها التحكم ٌتم البخار من كمٌات إضافة طرٌق عن التكٌٌف ٌتم

 من جزئً جٌلاتٌن ظهور إلى وتؤدي الطبٌعٌة الزٌوت وتحرر ، للتزٌٌت الرطوبة

  .النشا

 

 الماء وجود فً النشا جزٌئات بٌن الجزٌئٌة الروابط لتحطٌم عملٌة هً النشا جلتنة

 الهٌدروجٌن هٌدروكسٌل) الهٌدروجٌنٌة الرابطة لمواقع ٌسمح مما ، والحرارة

 لا بشكل الماء فً النشا حبٌبات ٌذوب هذا .الماء من المزٌد بإشراك (والأكسجٌن

   الملدنات بمثابة المٌاه .فٌه رجعة





Cooked, unmodified starch, when cooled for a long enough period, will thicken 

(or gel) and rearrange itself again to a more crystalline structure. This process is 

called retrogradation. 

During the cooling process, starch molecules gradually aggregate to form a gel and 

molecular associations occur: Amylose-Amylose ; Amylose-Amylopectin; 

Amylopectin-Amylopectin. 

 The moisture in the feed that is being processed in the conditioner serves as the 

conduit for the transfer of the heat into the feed particles. Studies have shown that 

moisture addition to the meal has a positive effect on the conditioning process, as 

you can see in the following chart: 

 ٌثخن سوف ، الكفاٌة فٌه بما طوٌلة لفترة ٌبرد عندما ، المعدل غٌر ، المطبوخ النشا

  العملٌة هذه وتسمى .بلورٌة أكثر بنٌة لٌصبح أخرى مرة نفسه ترتٌب وٌعٌد (هلام أو)

retrogradation.  لتشكٌل تدرٌجٌا   النشا جزٌئات تتجمع ، التبرٌد عملٌة أثناء 

 ؛ أمٌلوبكتٌن أمٌلوز ؛Amylose-Amylose :الجزٌئٌة الارتباطات وتحدث هلام

 كقناة المكٌف فً معالجتها تتم التً التغذٌة فً الرطوبة تعمل   .أمٌلوبكتٌن أمٌلوبكتٌن

 لها الوجبة إلى الرطوبة إضافة أن الدراسات أظهرت .التغذٌة جزٌئات إلى الحرارة لنقل

 :التالً البٌانً الرسم فً ترون كما ، التكٌٌف عملٌة على إٌجابً تأثٌر





Summarizing, the four basic reasons for 

conditioning are: 

1. To lubricate for faster production rate. 

2. To lubricate to extend die life. 

3. To lubricate to reduce energy costs. 

4. To gelatinize starch for nutritional value. 
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 الناعم العلف مسحوق معالجة تتضمن العادٌة التحبٌب عملٌة

 ذلك بعد الرطب الناعم الساخن المسحوق ٌمرر الحً، بالبخار

 المحببات تبرد الضغط، تحت  Die فتحات ذا قرص خلال

 .المندفع الهواء من تٌار بواسطة وتجفف بسرعة الناتجة

 عملٌة التحبٌب فً إنتاج الأعلاف( 4

 المرحلة الأولى
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 سخن قد جمٌعه العلف ٌكون بحٌث كافٌة رطوبة توفٌر وٌجب

 اللازم، عن منخفضة حرارة درجة عند التحبٌب وعملٌة .وترطب

 نتٌجة جٌدة غٌر محببات إنتاج فً تتسبب البخار من قلٌل بقدر أو

 .التحبٌب قرص خلال المارة المحببة على الاحتكاك لزٌادة
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 صلب بغلاف مغطى فقط الأصلً المسحوق عن عبارة تكون المحببات هذه مثل ودائما

 للمحببات تكسٌر عملٌة إجراء دون وزنها ثلثً إلى تنكمش أن ٌمكن الجٌدة والحبٌبة

 طبخ عملٌة علٌه أجرى قد ٌكون العلف هذا ومثل .التحبٌب قرص خلال المرور بعد

   .جٌدة بعضه مع ٌتماسك حٌث بالبخار
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 المكونة الناعمة الأغذٌة تحبٌب صعوبة مشكلة ظهرت ولقد

 مثل الكٌماوٌة المواد وبعض .الصوٌا فول وكسب الذرة من

 بدرجة فعالة تعتبر  Lignosal مادة أو  Bentonite مادة

 قٌمة أٌة المركبات لهذه لٌس وعموما للربط، كعوامل مناسبة

  .غذائٌة

 ممٌزات كانت إذا الاعتبار فً الأخذ ٌجب فإنه ذلك على

 الأغذٌة أو المحببة الأغذٌة لإنتاج المواد هذه مثل إضافة

 استعمالها، تكالٌف تبرر المفتتة المحببة
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 هذه تأخذ لا وعندما .للمحببات مرضٌة صلابة ٌعطً قد %15 : 10 بمعدل شعٌر أو قمح وإضافة

 محببات إنتاج فً ٌساعد الناعم المسحوق إلى ماء 2: إضافة فإن ثمنها، بسبب الاعتبار فً المكونات

 التخزٌن أثناء عفن لها ٌحدث لا بحٌث للمحببات زائد تجفٌف ٌلزم فإنه الطرٌقة هذه اتبعت وإذا صلبة،

 النظرٌات بعض وتوجد .الطبخ التأثٌر نتٌجة العلف نوعٌة على طفٌف تأثٌر فقط ٌحدث بحٌث نسبٌا

 السهل من تجعل وبالتالً سكرٌات إلى النشوٌات تحول البخارٌة المعالجة أن إلى تشٌر التً العلمٌة

 درجة وعند م 82 حرارة درجة ٌلزمه جٌلاتٌن إلى النشوٌات تحوٌل وعموما .منها الاستفادة للحٌوان

 امتصاص على أٌضا تعمل اللازم من أكثر بالبخار والمعالجة للفٌتامٌنات هدم ٌحدث قد هذه الحرارة

 .رخوة محببات إنتاج على ذلك وٌعمل المسحوق فً الرطوبة من زائدة كمٌة
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 إلى لتحوٌله قوالب خلال المسحوق كبس هً الثانٌة والمرحلة

 التحبٌب ماكٌنة قوة على تعتمد العملٌة هذه وسرعة .محببات

  البالغ الدجاج لمحببات القٌاسً والحجم .الناتجة المحببات وحجم

 العملٌة وهذه مم،3 النامٌة الطٌور ومحببات القطر، فً مم 7;4

 ٌنتج الخلط وقسم الكهربائً، التٌار من كبٌرة قدرة تستهلك

 .التحبٌب معدل من أسرع مسحوقة
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 توضع ما وأفضل التبرٌد، هً المحببات إنتاج عملٌة فً الثالثة والمرحلة

 لمنع التبرٌد إجراء الفور على وٌلزم مباشرة، التحبٌب ماكٌنة أسفل المبردات

 المحببات إنتاج هً النهائٌة والمرحلة .ذلك بعد وتتعفن تبتل أن من المحببات

 .المحببات تفتٌت ماكٌنة خلال المحببات تمرٌر ذلك وٌتضمن المفتتة،

 محببة كل أن بحٌث مم 4.7 قطر المحببات تكسٌر عن تنتج المفتتة والمحببات

 .متانة تعطٌها بحٌث للمحببة الخارجً الجزء من بعض على تحتوي مفتتة
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 مصنع ذلك وعلى مختلفة، بأحجام التحبٌب ماكٌنات وتصنع

 من ساعة /طن10 طاقة للتحبٌب قسما ٌحتوي الذي العلف

 مقداره المفتتة المحببات من معدلا ٌعطً مم 4.7 قطر المحببات

   .ساعة/ أطنان 6



 مزاٌا وعٌوب تحبٌب العلف

 المكونات على التحبٌب لعملٌة التأثٌر نتٌجة للأغذٌة، الغذائٌة القٌمة تحسٌن1)

 العلف استهلاك فً الإسراع طرٌق عن أو هضمة، أكثر جعلها طرٌق عن

 .فٌه الفقد تحاشً وبالتالً

 

 ٌلتقط أن ٌمكن المعالف من المتناثر العلف) قدر بأقل ٌكون العلف فً الفقد (2

 .(الأقفاص نظام فً لٌس ولكن الأرضٌة الحظائر نظام فً ثانٌة

 

 غٌر ٌكون المكونات بٌن الاختٌار أن بحٌث متوازنة علٌقة تكون محببة كل (3

 .متاح

 ممٌزات تحبٌب العلف: أولا
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 بالتغٌٌر السماح وبالتالً للعلف، ثابت مظهر على المحافظة (4

 .المستعملة المكونات نسب فً المستمر

 

 عملٌات أثناء الأعلاف مكونات فصل مشكلة على التغلب (5

 .والنقل التداول

 

 بغٌر مقارنة المختلفة الإنتاج لأغراض العلف كفاءة زٌادة (6

 .المحبب

 

 .الناتج العلف استساغة تحسٌن (7
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 .زٌادة كفاءة التخزٌن لاختلاف الحجم( 8

 .هدم أي عناصر مثبطة للنمو( 9

 .المحببات تكون أكثر موافقة للمعالف الآلٌة( 10

مع عملٌات التحبٌب ٌحدث بعض الإقلال فً التلوث بمٌكروب ( 11

 .السالمونٌلا

 .تقلٌل تكالٌف التعبئة والتداول والتخزٌن نتٌجة زٌادة كفاءة العلف( 12
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 .التصنٌع تكالٌف زٌادة -1

 .الدقٌقة الغذائٌة المكونات بعض هدم إمكانٌة -2

 .الفرشة لحالة علٌه ٌترتب ما مع المٌاة استهلاك زٌادة -3

 :عٌوب تحبٌب العلف
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 التحلٌل عن المعلومات من محدودة قدرة تعطً العلف أكٌاس على التً البطاقات

 مطابقة لمقدار نظرٌا التعرف الممكن من والتً الأعلاف تكوٌن عند المضمون

 ٌعطً للعلف المعملً التحلٌل أن كما الغذائٌة، بالاحتٌاجات للعلف الحسابً التحلٌل

 التحلٌل أو للحساب طرٌقة توجد ولا ، والإعداد التكوٌن لدقة بالنسبة قٌمة معلومات

 الفعلٌة التغذٌة وتجارب للعلف، الفعلٌة الغذائٌة للقٌمة المبدئً التقدٌر بها ٌمكن

 غذٌت وإذا .للأغذٌة مقارنة قٌم إلى للوصول طرٌقة أفضل تعتبر الإجراء جٌدة

 ٌجب اللحم، لدجاج المنفصلة القطعان من أكثر أو واحد إلى المقارنة موضع الأغذٌة

 ٌلزم سلالة، كل من الدجاج من متساو عدد مع السلالة نفس من القطعان تكون أن

 كٌلوجرامات عدد العلف، تكالٌف المستهلك، العلف للنفوق، الدقٌق التسجٌل إجراء

 ومقارنة حساب ٌمكن البٌانات هذه ومن الكلً، والدخل المباع اللحم دجاج

 عن الزائد والدخل .اللحم دجاج من كٌلوجرام لإنتاج اللازمة العلف كٌلوجرامات

 .العلف تكالٌف

 :العلف قٌمة على الحكم (6
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 .التالٌة البٌانات متضمنة قانونٌة بطاقة تجاري علف بأي ٌرفق أن ٌجب

 التحلٌل وجدت، إذا التجارٌة العلامة المنتجة، الشركة اسم الصافً، الوزن

 الخام للبروتٌن الدنٌا المئوٌة النسب ٌتضمن أن ٌجب الذي للعلف المضمون

 غٌر نٌتروجٌن وأي .الخام للألٌاف القصوى المئوٌة والنسبة الخام والدهن

 توضح مئوٌة بنسبة للبروتٌن المضمونة القٌمة أسفل ذكره ٌجب بروتٌنً

 .الإضافٌة البٌانات بعض كذلك تذكر وقد بروتٌن، من ٌكافئه ما

 :بطاقات الأعلاف( 7



Poultry Production Department - Faculty of Agriculture – Damietta University  

 فً استعملت التً للمكونات وتامة حقٌقٌة قائمة على البطاقة تتضمن أن وٌجب

 تحتوي أن وٌجب .علٌها المتعارف العادٌة الأسماء استعمال مع العلف تصنٌع

 .العلف بتوزٌع تقوم التً الشركة أو للشخص الرئٌسً العنوان على أٌضا

 به مرفقا ٌكون أن ٌجب بحٌث السائب العلف أٌضا تتضمن السابقة والشروط

 فً السابقة البٌانات جمٌع تذكر أو أكٌاس، فً المعبأ للعلف مشابهة بطاقات

 .التورٌد وقت المشتري إلى تقدم حٌث العلف فاتورة
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 أغذٌة من بالسحب الإضافات لبعض تلزم التً المدة هً

 البٌض أو اللبن استعمال قبل أو الذبح قبل الدواجن أو الحٌوانات

 .البشري للاستهلاك المعد

 Withdrawal Time وقت المنع( 8
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 Batch System الدفعات نظام (1
 وزن ٌكون) خلطة كل فً العلف من كاملة دفعة فٌه تعمل الدفعات نظام

 اتباعه ٌجب النظام وهذا .(الخلاط لحجم تبعا طن اثنٌن أو طن الخلطة

 ٌتعلق فٌما أفضلٌة الأكثر الطرٌقة هذه تعتبر النوعٌة جٌدة أغذٌة لإنتاج

 عند ضرورٌا الدقٌق الخلط ٌكون .والخلط الوزن عملٌات فً بالدقة

 أملاح فٌتامٌنات،) الإضافات من جدا صغٌرة كمٌات إضافة فً الرغبة

 .العلف خلطة فً (الخ.. عقاقٌر، غذائٌة، إضافات معدنٌة،

 :طرق تصنٌع الأعلاف

وهما نظام . ٌوجد طرٌقتان رئٌسٌتان لإنتاج أعلاف الدواجن

 (الحجمً)الدفعات ونظام التدفق المستمر
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 المكونات ان هً الاعلاف انتاج فً الدفعات لنظام الاخرى والمٌزة

 أفضل على ٌتحصل الطرٌقة وبهذه ،الخلط قبل فردٌة تطحن الفردٌة

 التغٌٌر ٌمكن النظام هذا باتباع ذلك إلى إضافة .الناعم للخلٌط ملمس

 ذو النظام هذا أن أي أخرى، تركٌبة إلى معٌنة تركٌبة إنتاج من السرٌع

 .فعلٌة مرونة

 

 

 مصنع لمعدات المرتفع الكلً الثمن هو الدفعات لنظام الرئٌسً والعٌب

 .جودة الأقل الحجمً بالنظام المقارنة عند العلف
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 Volumetric System الحجمً النظام (2

 التكلفة قلة مٌزة له الأعلاف وخلط للطحن الحجمً أو المستمر التدفق نظام

 وجود ولعدم المطلوبة الصهارٌج عدد قلة ذلك فً والسبب الإنشاء، فً

 .للوزن دقٌقة وحدة

 والخلط الطحن جهاز إلى المقننة الخام المواد إمداد هو النظام هذا وفكرة

 على الخام العلف مواد مكون كل وزن بعد ولٌس حجمً أساس على مباشرة

 علائق لإنتاج طوٌلة لمدة التشغٌل عند مناسبة الطرٌقة هذه تعتبر .انفراد

 بعد البعض بعضها مع الخام المواد تطحن عامة وكقاعدة متخصصة، غٌر

 .النظام دفعات فً الحال هو كما قبله ولٌس الخلط
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 علف تركٌبة من التغٌٌر فً ٌلزم الذي الوقت الحجمً النظام عٌوب ومن

 من دفعات إنتاج إمكانه فً ٌكون لا النظام بهذا ٌعمل الذي والمصنع لأخرى،

 فً مرتفع محتوى ذات أعلاف لإنتاج تماما مناسبا ٌكون لا وأٌضا العلف،

 نظام عن الشخصٌة للأخطاء عرضه وأكثر مرنة لٌس النظام وهذا .الدهن

 أحد ٌضٌف لا قد أو المواد كثافة فً التغٌرات عن ٌغفل قد والمشتغل الدفعات،

 ٌترتب ما مع متوازنة تكون لا قد العلف تركٌبة فإن الطرٌقة بهذه .المكونات

 الشائع والسبب .تغذٌته سٌجري الذي القطٌع على طٌبة غٌر نتائج من ذلك على

 المواد تخزٌن صهرٌج فً المكونات احتجاز هو الحجمً النظام فً للتباٌن

 .الجاذبٌة بفعل الهبوط على المادة إمكانٌة عدم أو القنطرة بسبب الخام

 العادة فً ٌتم لا المواد تدفق سرعة ضبط أن هً التشغٌل الأخرى والمشكلة

 .طوٌلة لمدة ٌلاحظ لا قد والحذف الفور، على


