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الإٔزبج اٌس١ٛأٟرم١ٕبد  اٌمغُ اٌؼٍّٟ:  

رق١ٕغ اػلاف  اعُ اٌّمشس:  

ِغبئٟ اٌشاثغ اٌّشزٍخ / اٌّغزٜٛ:  

 اٌثبٟٔ اٌفقً اٌذساعٟ:

2026-2025 اٌغٕخ اٌذساع١خ:  

ًوالبحث العلم ًوزارة التعلٌم العال  

 الجامعة التمنٌة الشمالٌة

 الكلٌة التمنٌة الزراعٌة/الموصل
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 رق١ٕغ اػلاف :اعُ اٌّمشس

 ٟٔرم١ٕبد الإٔزبج اٌس١ٛا :اٌمغُ

 اٌى١ٍخ اٌزم١ٕخ اٌضساػ١خ  :اٌى١ٍخ

 / ِغبئٟ اٌشاثغ اٌّغزٜٛ

 ثبٟٔاٌ :اٌفقً اٌذساعٟ

 3 ػ٢ِٔ 1 ٗظ١ٍ :ػذد اٌغبػبد الاعجٛػ١خ

 3 ػذد اٌٛزذاد اٌذساع١خ:

 ANP 407 اٌشِض:

     و١ٍّٙب  ولاّ٘ب ػٍّٟ ٔظشٞ  ٔٛع اٌّبدح

 لا ٠ٛخذ فٟ الالغبَ الاخشٜ  ٌٍّمشس ً٘ ٠زٛفش ٔظ١ش

 - اعُ اٌّمشس إٌظ١ش 

 - اٌمغُ

 - سِض اٌّمشس إٌظ١ش

 ِؼٍِٛبد رذس٠غٟ اٌّبدح

 محمد ػٍٟ غشثٟ :)ِذسعٟ( اٌّمشساعُ ِذسط 

 ِذسط ِغبػذ اٌٍمت اٌؼٍّٟ:

 2022 عٕخ اٌسقٛي ػٍٝ اٌٍمت

 ِبخغز١ش اٌؾٙبدح :

 2022 عٕخ اٌسقٛي ػٍٝ اٌؾٙبدح

 عٕخ 2 ػذد عٕٛاد اٌخجشح ) رذس٠ظ(
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 ٌٍّمشس اٌؼبَ ٌٛففا

 

٣ٜىف ًٛج جُٔوٌٍ ئ٠ُ ضؼ٣ٍق جُطِرس ذحُٔلح٤ْٛ جلأْح٤ْس ٝجُططر٤و٤س جُٔطؼِوس ذط٤٘ٛغ جلأػلاف جُك٤ٞج٤ٗس 

ٝضو٤٘حضٜح جُكى٣ػس، ٖٓ نلاٍ وٌجْس ٌٓٞٗحش جلأػلاف ٝنٛحتٜٛح جُـًجت٤س ٠ٍٝم نِطٜح ٝضؿ٤ُٜٛح 

ئٗطحؾ٤س ػح٤ُس. ًٔح ٣ط٘حٍٝ جُٔوٌٍ ٝض٤٘ٛؼٜح ذٔح ٣ٟٖٔ جُكٍٛٞ ػ٠ِ ػلاتن ٓطٞجَٗس يجش ًلحءز 

ج ذؼ٤ِٔحش جُطكٖ ٝجُه١ِ ٝجٌُرّ  ًٌ ٍٓجقَ ئٗطحؼ جلأػلاف ذىءًج ٖٓ جْطلاّ جُٔٞجو جلأ٤ُٝس ٝنُٜٗح، ٍٓٝ

ٝجُطؿل٤ق ٝجُطؼرثس، ٝجٗطٜحءً ذؼ٤ِٔحش ج٤ُٓطٍز جُ٘ٞػ٤س ٝٞٔحٕ جُؿٞوز. ًًُي ٣ًٍُ جُٔوٌٍ ػ٠ِ أّْ 

قلع جلأػلاف، ٝضأغ٤ٍ ػ٤ِٔحش جُط٤٘ٛغ ك٢ جُو٤ٔس جُـًجت٤س  ضو٤٤ْ جلأػلاف، ٝجُٟٔحكحش جُؼِل٤س، ٠ٍٝم

ٝجُٛك٤س ُلأػلاف، ٓغ جُطؼٍف ػ٠ِ أْٛ جٌُٔٗلاش جُط٤٘ٛؼ٤س ٠ٍٝم ٓؼحُؿطٜح ذٔح ٣هىّ هطحع جلإٗطحؼ 

 جُك٤ٞج٢ٗ ٝجُىٝجؾٖ ٝجلأْٔحى.

  اٌؼبِخ الا٘ذاف

 ختلفة.تعرٌؾ الطلبة بالمفاهٌم الأساسٌة لتصنٌع الأعلاؾ ومراحل إنتاجها الم 

 .تنمٌة معرفة الطلبة بمواد العلؾ وخصائصها الؽذائٌة وطرق استخدامها فً تركٌب العلائك 

 .إكساب الطلبة المهارات العلمٌة والعملٌة فً عملٌات طحن وخلط وكبس وحفظ الأعلاؾ 

 .توضٌح تأثٌر تمنٌات التصنٌع فً جودة الأعلاؾ والمٌمة الؽذائٌة لها 

 النوعٌة ومعاٌٌر الجودة والسلامة فً مصانع الأعلاؾ. تعرٌؾ الطلبة بطرق السٌطرة 

  إعداد الطلبة للتعامل مع المشكلات الفنٌة والتمنٌة المرتبطة بصناعة الأعلاؾ والإنتاج

 الحٌوانً.

 

 اٌخبفخ الأ٘ذاف

حؼ ٣ٜىف ًٛج جُٔوٌٍ ئ٠ُ ض٣ُٝى جُطِرس ذحُٔؼحٌف جلأْح٤ْس ٝجُٜٔحٌجش جُططر٤و٤س جُكى٣ػس ك٢ ئوجٌز ٝئٗط

ُكّٞ جلأذوحٌ ٝجُؿحِٓٞ. ٣ًٍُٝ ػ٠ِ أّْ جنط٤حٌ ٝضٞؾ٤ٚ ْلالاش جُِكْ، ٝضطر٤وحش ضٌُ٘ٞٞؾ٤ح جُطـ٣ًس 

ٝض٤ًٍد جُؼلاتن جُٔطٞجَٗس، ٓغ جْطهىجّ جلإٞحكحش جُؼِل٤س جُك٣ٞ٤س ُطك٤ٖٓ ًلحءز جُطك٣َٞ جُـًجت٢ 

جلإ٣ٞجء، ٝػ٤ِٔحش جًُذف ٝٓؼىلاش جُ٘ٔٞ ج٢ٓٞ٤ُ. ًٔح ٣َٗٔ جُٔوٌٍ جُطى٣ٌد جُؼ٢ِٔ ػ٠ِ ٗظْ جٍُػح٣س ٝ

جُل٢٘، ٝضى٣ٌؽ جًُذحتف ٝضو٤٤ْ ٚلحش ؾٞوز جُِكّٞ ٓهطر٣ٍحً، ذحلإٞحكس ئ٠ُ ض٤ٌْٜٔ٘ ٖٓ وٌجْس جُٔإٍٖجش 

 جلاهطٛحو٣س لإٗٗحء ٝئوجٌز ٓٗح٣ٌغ جُط٤ٖٔٓ ذٌلحءز ٝأٓحٕ ق١ٞ٤.

 

 الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ٔٛارح اٌزؼٍُ

ف جُطحُد ٓلّٜٞ جلأػلاف ٝأٗٞجػٜح ٌٝٓٞٗ -1 ٍّ  حضٜح جلأْح٤ْس.إٔ ٣ؼ

 إٔ ٤ٔ٣ُّ جُطحُد ذ٤ٖ جُٔٞجو جُؼِل٤س جُطو٤ِى٣س ٝؿ٤ٍ جُطو٤ِى٣س. -2

 إٔ ٣ٞٞف جُطحُد ٍٓجقَ ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٝجُؼ٤ِٔحش جُٔٓطهىٓس ك٤ٜح. -3

 إٔ ٣طؼٍف جُطحُد ػ٠ِ ٓؼىجش ٝأؾُٜز ٓٛحٗغ جلأػلاف ٝٝظحتلٜح. -4

 إٔ ٣لٍٓ جُطحُد ضأغ٤ٍ ػ٤ِٔحش جُطكٖ ٝجُه١ِ ٝجٌُرّ ك٢ ؾٞوز جُؼِق. -5
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 إٔ ٣طرن جُطحُد أّْ ض٤ًٍد جُؼلاتن جُٔطٞجَٗس ُِك٤ٞجٗحش جُٔهطِلس. -6

 إٔ ٣و٤ّْ جُطحُد ؾٞوز جلأػلاف ذحْطهىجّ جُلكٞٚحش جُٔهطر٣ٍس ٝجُك٤ٓس. -7

 إٔ ٣طؼٍف جُطحُد ػ٠ِ ٠ٍم نُٕ جلأػلاف ٝقٔح٣طٜح ٖٓ جُطِق ٝجُطِٞظ. -8

 ٗطحؾ٢.إٔ ٣ٞٞف جُطحُد أ٤ٔٛس جُٟٔحكحش جُؼِل٤س ٝوٌٝٛح ك٢ ضك٤ٖٓ جلأوجء جلإ -9

 

 اٌغبثمخ اٌّزطٍجبد

  ٣لَٟ إٔ ٣ٌٕٞ جُطحُد هى جؾطحَ جُٔوٌٍجش جلأْح٤ْس ك٢ ٓرحوب جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ، جُطـ٣ًس

جُك٤ٞج٤ٗس، ٝج٤ٔ٤ٌُحء جُك٣ٞ٤س، ُٔح ُٜح ٖٓ ػلاهس ٓرحٍٖز ذلْٜ ٌٓٞٗحش جلأػلاف ٝػ٤ِٔحش 

 ض٤٘ٛؼٜح ٝضو٤٤ْ ؾٞوضٜح جُـًجت٤س.

 

 ٌزؼ١ٍُ الأعبع١خالأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد ا

 آ١ٌخ اٌزم١١ُ رفق١ً اٌٙذف اٌغٍٛوٟ اٚ ِخشج اٌزؼ١ٍُ ش

1  

جُطؼٍف ػ٠ِ ٌٓٞٗحش جلأػلاف ٝنٛحتٜٛح جُـًجت٤س: إٔ ٣ٌطٗق 

جُطحُد أٗٞجع جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝنٛحتٜٛح ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ٝجُـًجت٤س ٝٓىٟ 

 ٓلاءٓطٜح ُِك٤ٞجٗحش جُٔهطِلس.

جُ٘ظ٣ٍس ٝجُٞجؾرحش  جلانطرحٌجش

 ًَٝٞجش جُطوح٣ٌٍٝ ج٤ٓٞ٤ُس

2  

ضكى٣ى ضو٤٘حش ض٤٘ٛغ جلأػلاف: إٔ ٣كىو جُطحُد ٍٓجقَ ض٤٘ٛغ 

جلأػلاف ٝػ٤ِٔحش جُطكٖ ٝجُه١ِ ٝجٌُرّ ٝجُهُٕ جُٔٓطهىٓس ك٢ 

 ٓٛحٗغ جلأػلاف جُكى٣ػس.

جلانطرحٌجش جُ٘ظ٣ٍس ٝجُٞجؾرحش 

 ًَٝٞجش ٝجُطوح٣ٌٍ ج٤ٓٞ٤ُس

3  

ج٤ُٓطٍز ضك٤ٖٓ ؾٞوز جلأػلاف: إٔ ٣ٓطهىّ جُطحُد أْح٤ُد 

جُ٘ٞػ٤س ٝجُٟٔحكحش جُؼِل٤س ُطك٤ٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ًٝلحءز جلأػلاف 

 جُٔٛ٘ؼس.

جلانطرحٌجش جُ٘ظ٣ٍس ٝجُٞجؾرحش 

 ٝجُطوح٣ٌٍ ج٤ٓٞ٤ُس

4 

ضط٣ٍٞ جٌُلحءز جُطٗـ٤ِ٤س ك٢ ٓٛحٗغ جلأػلاف: إٔ ٣كُٖٓ جُطحُد 

جُؼ٤ِٔحش جُطٗـ٤ِ٤س وجنَ ٓٛحٗغ جلأػلاف ٝضو٤َِ جُلحهى أغ٘حء 

 جُهُٕ ٝجُ٘وَ.جُط٤٘ٛغ ٝ

جلانطرحٌجش جُ٘ظ٣ٍس ٝجُٞجؾرحش 

 ٝجُطوح٣ٌٍ ج٤ٓٞ٤ُس

 

 :أعب١ٌت اٌزذس٠ظ

 ِجشساد الاخز١بس الاعٍٛة اٚ اٌطش٠مخ

 ٝض٤ٍْهٜح ك٢ يٖٛ جُطحُد ُط٤ٞٞف جُٔحوز اٌؾشذ إٌظشٞ.1

 ُطو٣ٍد جٌُٛٞز ج٠ُ يٖٛ جُطحُد اػطبء الاِثٍخ رٛم١س١خ.2

ٍز ٝجػطحء ٌؤ٣س جُطلاخ جغ٘حء جُٔكحُٞٗى جيٛحٕ  اٌؼقف اٌزٕٟ٘ .3

 ٝجٞكس ػٖ جُٔٞٞٞع

 ُط٤ٞٞف ذؼٝ جُٔلح٤ْٛ ػشك ِمبهغ اٌف١ذ٠ٛ .4

 



 

 

 

 

 اٌفقً الاٚي ِٓ اٌّسزٜٛ اٌؼٍّٟ

 رق١ٕغ اػلاف اٌٛلذ ػٕٛاْ اٌفقً

 هشق اٌم١بط اٌزم١ٕبد هش٠مخ اٌزذس٠ظ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ اٌؼٍّٟ إٌظشٞ رق١ٕغ اػلاف

 الأعجٛع الأٚي
ٓلّٜٞ ض٤٘ٛغ جلأػلاف: ضؼ٣ٍق ض٤٘ٛغ  3 1

 جلأػلاف ٝأ٤ٔٛطٚ ك٢ جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس  ،ٝأؾٞذس

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز

 الأعجٛع اٌثبٟٔ

 

  
 اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس ،ٝأؾٞذس

ثِس ًَٞجش + أْ

 ٓرحٍٖز

  

 جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝأ٤ٔٛطٜح

أٗٞجع جُٔٞجو جُؼِل٤س 

ٝوٌٝٛح ك٢ ضـ٣ًس 

 جُك٤ٞجٗحش.

   

1 3    

     

     

 الاعجٛع اٌثبٌث

  
 اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ

ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس ػٍٜ  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗسٝأؾٞذس، 

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز

1 3 

 جٌُٓد ٝأٗٞجػٜح
ضؼ٣ٍق جٌُٓد ٝأْٛ 

ٓٛحوٌٛح ٝأٗٞجػٜح 

 جُرٍٝض٤٘٤س.

   

     

     

     

   
 اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس  ٝأؾٞذس،

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز

 الأعجٛع اٌشاثغ

1 3 

أ٤ٔٛس ض٤٘ٛغ جلأػلاف 

 ٠ٍٝم جُط٤٘ٛغ

وٌٝ جُط٤٘ٛغ ٠ٍٝم  

ضك٣َٞ جلأػلاف جُهحّ 

 ئ٠ُ أػلاف ٓكٓ٘س.

   

     

     

     



 

 

 

 

 لاول من إلمحتوى إلعلم  إلفصل إ

 تصنيع إعلاف إلوقت عنوإن إلفصل

 طرق إلقياس إلتقنيات طريقة إلتدريس إلعناوين إلفرعية إلعناوين إلرئيسية إلعمل   إلنظري تصنيع إعلاف

 الأعجٛع اٌخبِظ

1 3 

 جلأػلاف جُهٗ٘س ٝأ٤ٔٛطٜح
نٛحتٙ جلأػلاف 

جُهٗ٘س ٝأ٤ٔٛطٜح 

 ُِٔؿطٍجش.

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس ٝأؾٞذس، 

ًَٞجش + أْثِس 

 ٓرحٍٖز

     

     

     

    اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ   

 الأعجٛع اٌغبدط 

1 3 

ضأغ٤ٍ جُٔؼحٓلاش 

 ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس ػ٠ِ جلأػلاف

ضك٤ٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س  

ػرٍ جُٔؼحٓلاش 

 ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُٔهطِلس.

٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس ػٍٜ ضوى ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس ٝأؾٞذس، 

ًَٞجش + أْثِس 

 ٓرحٍٖز

     

     

     

    اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ   

 الأعجٛع اٌغبثغ

1 3 

جُلكٞٚحش ػ٠ِ جُٔحوز 

 جُؼِل٤س

٠ٍم ضو٤٤ْ ؾٞوز 

جلأػلاف ٤ٔ٤ًحت٤حً 

ٝك٣ُ٤حت٤حً 

 ٤ٌٍٓٝٝذ٤حً.

ٝأؾٞذس، ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس 

ًَٞجش + أْثِس 

 ٓرحٍٖز
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 إلفصل إلاول من إلمحتوى إلعلم  

 تصنيع إعلاف إلوقت عنوإن إلفصل

 طرق إلقياس إلتقنيات طريقة إلتدريس إلعناوين إلفرعية إلعناوين إلرئيسية إلعمل   إلنظري تصنيع إعلاف

 الأعجٛع اٌثبِٓ

1 3 

وػْ ٝئؿ٘حء جُٔٞجو 

 جُهٗ٘س جُلو٤ٍز

: ضكٓييييي٤ٖ جُو٤ٔيييييس جُـًجت٤يييييس 

ُلأػيييلاف جُهٗييي٘س ٓ٘هلٟيييس 

 جُؿٞوز.

ٝأؾٞذس، ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

  ٓ٘حهٗس

ًَٞجش + أْثِس 

 ٓرحٍٖز

     

     

     

    اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ  

 الأعجٛع اٌزبعغ

1 3 

أٗٞجع جُٔؼحٓلاش 

 ذحُو٣ِٞحش

ىجّ جُو٣ِٞحش ك٢ ضك٤ٖٓ جْطه 

 ْٟٛ جلأػلاف جُهٗ٘س.

ٝأؾٞذس، ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

  ٓ٘حهٗس

ًَٞجش + أْثِس 

 ٓرحٍٖز

     

     

     

    اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ   

 اٌؼبؽش الأعجٛع

1 3 

 جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس

ٝأؾٞذس، ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز ح٣ٖٝ جُلٍػ٤سجُؼ٘

 ٓ٘حهٗس 

ًَٞجش + أْثِس 

   ٓرحٍٖز

  

جْطهىجّ جُٔكح٤َُ جُـًجت٤س 

 جُٓحتِس ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش.

   

  

  

 

 

 لفصل إلاول من إلمحتوى إلعلم  إ

 تصنيع إعلاف إلوقت عنوإن إلفصل

طريقة  إلعناوين إلفرعية إلعناوين إلرئيسية إلعمل   إلنظري تصنيع إعلاف
 إلتدريس

 طرق إلقياس إلتقنيات



 ؾؼس

  

 الجامعة التمنٌة الشمالٌة

2 

الأعجٛع 

 اٌسبدٞ ػؾش

1 3 

ٌٓٞٗحش جُرًِٞحش 

 جُؼِل٤س

ٝوٌٝٛيييييح  ٌٓٞٗييييحش جُرًِٞيييييحش جُؼِل٤يييييس 

 جُـًجت٢.

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس  ٝأؾٞذس،

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز

     

     

    اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ   

الأعجٛع اٌثبٟٔ 

 ػؾش

1 3 

٠يييييييٍم ٚييييييي٘حػس 

 جُرًِٞحش جُؼِل٤س

أْح٤ُد ض٤٘ٛغ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٝأ٤ٔٛطٜح 

 جُططر٤و٤س.

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس  ٝأؾٞذس،

ًَٞجش + 

   أْثِس ٓرحٍٖز

  

  

ٛع اٌثبٌث الأعج

 ػؾش

1 3 
 اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس ٝأؾٞذس، 

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز

٠ٍم جُٔؼحِٓس   

 ذـحَ جلأ٤ٗٞٓح: 
ضك٤ٖٓ جلأػلاف ذحْطهىجّ ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ٌٝكغ 

 هحذ٤ِطٜح ُِْٜٟ.

   

     

     

الأعجٛع اٌشاثغ 

 اٌؼبؽش

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز اٌؼٕب٠ٚٓ اٌفشػ١خ  اٌؼٕب٠ٚٓ اٌشئ١غ١خ 3 1

 ٓ٘حهٗس  ٝأؾٞذس،

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز

جُٔؼحِٓس ذٔكٍِٞ 

 .ج٣ٌٞ٤ُح

جْطهىجّ ج٣ٌٞ٤ُح ك٢ ضك٤ٖٓ جُو٤ٔس  

 جُرٍٝض٤٘٤س ُلأػلاف
     

      

الأعجٛع 

 ظِبخٌا

 اٌؼبؽش

جُو٤ٔس جُـًجت٤س  3 1

 ُلأػلاف

ٌٓٞٗحش جُو٤ٔس جُـًجت٤س ٝأغٍٛح ك٢ ضـ٣ًس 

 جُك٤ٞجٕ.

ػٍٜ ضوى٢ٔ٣، ٍٖـ، أْثِس  ٓكحٍٞز

 ٓ٘حهٗس  ٝأؾٞذس،

ًَٞجش + 

 أْثِس ٓرحٍٖز
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 اٌّسزٜٛ اٌؼٍّٟ
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 خبسهخ اٌم١بط اٌّؼزّذح

اٌّسزٜٛ 

 اٌزؼ١ٍّٟ
 ػٕب٠ٚٓ اٌفقٛي

الأ١ّ٘خ 

 إٌغج١خ

 الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ

ػذد 

 اٌفمشاد
 اٌزم١١ُ اٌزس١ًٍ اٌزطج١ك اٌفُٙ اٌّؼشفخ

 %20 %20 %20 %20 %20 إٌغجخ

 اٌثبٟٔاٌفقً 

جُٔلييييييييييح٤ْٛ جلأْحْيييييييييي٤س 

ُلأػيييييييلاف ٝضٛييييييي٤٘ؼٜح 

ٝأٗييييٞجع جُٔييييٞجو جُؼِل٤ييييس 

ٝأ٤ٔٛطٜيييييح كييييي٢ جُطـ٣ًيييييس 

 جُك٤ٞج٤ٗس

40% 4 4 4 4 4 20 

 اٌفقً اٌثبٟٔ

جلأػلاف جُهٗي٘س ٠ٝيٍم 

ضكٓييي٤ٖ ه٤ٔطٜيييح جُـًجت٤يييس 

ذحْيييييييطهىجّ جُٔؼيييييييحٓلاش 

 ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ٝجُو٣ِٞس.

30% 3 3 3 3 3 15 

 اٌفقً اٌثبٟٔ

جلأػيييييلاف ضو٤ييييي٤ْ ؾيييييٞوز 

ٝجُطو٤٘يييحش جُكى٣ػيييس ٓػيييَ 

جُٔـييييييييييي٣ًحش جُٓيييييييييييحتِس 

 ٝجُرًِٞحش جُؼِل٤س.

30% 3 3 3 3 3 15 

 %50 10 10 10 10 10 %100  اٌّدّٛع
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 ( )ٌىً فقً فٟ اٌّمشس اٌّسز٠ٛبد 

 1 سلُ اٌّسبمشح:

 ٓلّٜٞ ض٤٘ٛغ جلاػلاف  ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس  اٌّغزٙذفخ:اٌفئخ 

جُطؼٍف ػ٠ِ ٓلّٜٞ ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٝأ٤ٔٛطٚ ك٢ جلإٗطحؼ  :اٌّسبمشحاٌٙذف اٌؼبَ ِٓ 

 جُك٤ٞج٢ٗ.

 ضؼ٣ٍق ٓلّٜٞ ض٤٘ٛغ جلأػلاف.  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 .ذ٤حٕ أ٤ٔٛس ض٤٘ٛغ جلأػلاف 

 .جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ جلأػلاف جُهحّ ٝجُٔٛ٘ؼس 

  .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س.  

 ٌٞٚٝ ػٍٜ ٗٔحيؼ. 

   اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح

 

 ِمذِخ

ضؼُى ٓحوز ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٖٓ جُٔٞجو جلأْح٤ْس ك٢ ضهٛٛحش جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ ٝجُطـ٣ًس جُك٤ٞج٤ٗس، ئي ضٜطْ 

ش ٝجُىٝجؾٖ ٝجلأْٔحى. ذىٌجْس جُطٍم جُؼ٤ِٔس ٝجُؼ٤ِٔس لإٗطحؼ جلأػلاف جُٔٓطهىٓس ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗح

ٝضٌٖٔ أ٤ٔٛس ًٛٙ جُٔحوز ك٢ ًٕٞ جُطـ٣ًس ضٔػَ جُؼحَٓ جٍُت٤ّ ك٢ ٗؿحـ ٓٗح٣ٌغ جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ ٝضكو٤ن 

ئٕ جُططٌٞ جٌُر٤ٍ ك٢ هطحع جُػٍٝز جُك٤ٞج٤ٗس أوٟ ئ٠ُ ٣َحوز جُكحؾس  .أكَٟ ًلحءز ئٗطحؾ٤س ٝٚك٤س ُِك٤ٞجٕ

ٚ٘حػس جلأػلاف جُكى٣ػس جُط٢ ضؼطٔى ػ٠ِ أّْ ػ٤ِٔس  ئ٠ُ أػلاف ٓطٞجَٗس ٝػح٤ُس جُؿٞوز، ًُُي ظٍٜش

وه٤وس ك٢ جنط٤حٌ جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝضؿ٤ُٜٛح ٝنِطٜح ٝض٤٘ٛؼٜح ذٔح ٣ٟٖٔ ضٞك٤ٍ جلاقط٤حؾحش جُـًجت٤س 

ٝضط٘حٍٝ ًٛٙ جُٔحوز جُٔلح٤ْٛ جلأْح٤ْس جُٔطؼِوس ذأٗٞجع جلأػلاف ٌٝٓٞٗحضٜح جُـًجت٤س ٠ٍٝم  .جُٔهطِلس ُِك٤ٞجٕ

، ئٞحكس ئ٠ُ جُطؼٍف ػ٠ِ جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش جُٔٓطهىٓس ك٢ ٓٛحٗغ جلأػلاف ٝجُطو٤٘حش ض٤٘ٛؼٜح ٝنُٜٗح

 .جُكى٣ػس جُط٢ ضْٜٓ ك٢ ضك٤ٖٓ ؾٞوز جُٔ٘طؽ جُؼِل٢

 ِفَٙٛ رق١ٕغ الأػلاف

٣وٛى ذط٤٘ٛغ جلأػلاف ٓؿٔٞػس جُؼ٤ِٔحش جُل٤٘س ٝجُطٌُ٘ٞٞؾ٤س جُط٢ ضؿٍُٟ ػ٠ِ جُٔٞجو جُؼِل٤س ذٜىف 

ت٤س ٓطٌحِٓس ٝٓطٞجَٗس ضِٛف ُطـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جُٔهطِلس. ٝضَٗٔ ًٛٙ جُؼ٤ِٔحش ضك٣ِٜٞح ئ٠ُ ػلاتن ؿًج

جُطكٖ ٝجُه١ِ ٝجُطؿل٤ق ٝجُطٌر٤ّ ٝجُهُٕ ٝؿ٤ٍٛح ٖٓ جٍُٔجقَ جُط٢ ضٓحػى ػ٠ِ ضك٤ٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س 

 .ُِؼِق ٣َٝحوز ًلحءز جلاْطلحوز ٓ٘ٚ

 أ١ّ٘خ ِبدح رق١ٕغ الأػلاف

ح جُٔرحٍٖ ذحلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ، ئي ضٓحػى جُطِرس ػ٠ِ كْٜ ٤ًل٤س ئػىجو ض٘رغ أ٤ٔٛس ًٛٙ جُٔحوز ٖٓ جٌضرح٠ٜ

جلأػلاف ذٌٛٞز ػ٤ِٔس ٝجهطٛحو٣س. ًٔح ضْٜٓ ك٢ ضؼ٣ٍلْٜ ذحُٔٞجو جلأ٤ُٝس جُٔٓطهىٓس ك٢ جُطـ٣ًس جُك٤ٞج٤ٗس 

ً ُلْٜ جُؼلاهس ذ٤ٖ جُطـ٣ً .٠ٍٝم جُطؼحَٓ ٓؼٜح ٝض٤٘ٛؼٜح ذحٌَُٗ جُٔ٘حْد ً ػ٤ِٔح س ٝضٞكٍ جُٔحوز أْحْح

ٝجلإٗطحؼ، ق٤ع ئٕ ؾٞوز جُؼِق ضإغٍ ذٌٛٞز ٓرحٍٖز ك٢ ٗٔٞ جُك٤ٞجٗحش ٝٚكطٜح ٝئٗطحؾٜح ٖٓ جُِكّٞ أٝ 
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جُك٤ِد أٝ جُر٤ٝ. ًُُي كإ وٌجْس ض٤٘ٛغ جلأػلاف ضؼى نطٞز ٜٓٔس ٌَُ ٓهطٙ ك٢ ٓؿحٍ جُػٍٝز 

 .جُك٤ٞج٤ٗس

 :ٜ٘حضَٗٔ جُٔحوز ػىوجً ٖٓ جُٔٞٞٞػحش جلأْح٤ْس، ٓ ٓكحٌٝ ٓحوز ض٤٘ٛغ جلأػلاف

 جُطؼٍف ػ٠ِ أٗٞجع جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝٓٛحوٌٛح. 

 ٕوٌجْس جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س جُٜٔٔس ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞج. 

 ٓؼٍكس ٠ٍم ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٍٝٓجقَ جلإٗطحؼ. 

 جُطؼٍف ػ٠ِ ٓؼىجش ٝأؾُٜز ٓٛحٗغ جلأػلاف. 

 وٌجْس ٠ٍم نُٕ جلأػلاف ٝجُٔكحكظس ػ٠ِ ؾٞوضٜح. 

 لأػلاف ٠ٍٝم ٓؼحُؿطٜحجُطؼٍف ػ٠ِ جٌُٔٗلاش جُط٢ ضٞجؾٚ ٚ٘حػس ج. 

 جُؼلاهس ذ٤ٖ ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٝجلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ 

ضٍضر١ ٚ٘حػس جلأػلاف جٌضرح٠حً ٓرحٍٖجً ذ٘ؿحـ جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ، لإٔ جُطـ٣ًس جُؿ٤ىز ضؼى جلأْحِ ك٢ ضكو٤ن 

ؼ٘حٍٚ جُ٘ٔٞ ج٣ٍُٓغ ٝجلإٗطحؼ جُؼح٢ُ. كحُؼ٤ِوس جُٔطٞجَٗس ضٓحػى جُك٤ٞجٕ ػ٠ِ جلاْطلحوز جٌُحِٓس ٖٓ جُ

جُـًجت٤س، ذ٤٘ٔح ٣إو١ ْٞء ض٤٘ٛغ جلأػلاف أٝ ػىّ ضٞجَٜٗح ئ٠ُ ٞؼق جلإٗطحؼ ٝظٌٜٞ جٌُٔٗلاش 

ًٔح إٔ جُططٌٞ ك٢ ٚ٘حػس جلأػلاف أوٟ ئ٠ُ ضك٤ٖٓ ًلحءز جُطك٣َٞ جُـًجت٢ ٝضو٤َِ ضٌح٤ُق  .جُٛك٤س

 .ُلإٗٓحٕ ذٌٛٞز أكَٟجُطٍذ٤س، جلأٍٓ ج١ًُ ْحْٛ ك٢ ٣َحوز جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ ٝضٞك٤ٍ جُٔ٘طؿحش جُـًجت٤س 

 دٚس اٌزىٌٕٛٛخ١ب فٟ فٕبػخ الأػلاف

ٖٜىش ٚ٘حػس جلأػلاف ضطٌٞجً ًر٤ٍجً ٓغ جْطهىجّ جُطو٤٘حش جُكى٣ػس، ئي أٚركص جُٔٛحٗغ ضؼطٔى ػ٠ِ 

أؾُٜز ٓططٌٞز ك٢ جُطكٖ ٝجُه١ِ ٝجُطٌر٤ّ ٝج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جُؿٞوز. ًٔح ٣طْ جْطهىجّ جُكحْٞخ ك٢ قٓحخ 

٤ًد جُؼلاتن ذىهس ػح٤ُس، ٓٔح ٣ٓحػى ػ٠ِ ئٗطحؼ أػلاف يجش ؾٞوز أكَٟ ًٝلحءز جلاقط٤حؾحش جُـًجت٤س ٝضٍ

 .أػ٠ِ

 

 2 سلُ اٌّسبمشح:

 جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝج٤ٔٛطٜح ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جٌُُجػ٤س ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش  ح :اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمش

 جٌُُجػ٤س.

 .ضؼ٣ٍق جُٔٞجو جُؼِل٤س ٝأٗٞجػٜح  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 ٕض٤ٞٞف أ٤ٔٛس جُٔٞجو جُؼِل٤س ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞج. 

 .جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ جُٔٞجو جُؼِل٤س جُطو٤ِى٣س ٝؿ٤ٍ جُطو٤ِى٣س 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  ّغزخذِخ اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌ

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ أٓػِس ُِٔٞجو جُؼِل٤س 

جًطٓحخ جُوىٌز ػ٠ِ جُطؼٍف ػ٠ِ جُٔٞجو جُؼِل٤س  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ٝجْطهىجٓحضٜح ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جٌُُجػ٤س.

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
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  ١ٛأبد اٌضساػ١خفٟ رغز٠خ اٌس ٚا١ّ٘زٙباٌّٛاد اٌؼٍف١خ 

  للحيوإنات إلزرإعية، حيث تلعب 
  إلنظام إلغذإئ 

تعتبر إلموإد إلعلفية من إلمكونات إلأساسية ف 

  تحسي   إلإنتاجية وصحة إلحيوإنات. وتنقسم إلموإد إلعلفية ؤلى فئات رئيسية: 
دورًإ محوريًا ف 

 إلأعلاف إلخشنة، إلأعلاف إلمركزة، وإلمكملات إلغذإئية. 

 

  تحتوي عل تركب   عالٍ من إلعناصر إلغذإئية مثل إلطاقة،  لمركزة: إلأعلاف إ -1
ه  إلأعلاف إلت 

وتينات، وإلدهون مقارنة بالأعلاف إلخشنة. يتم إستخدإم إلأعلاف إلمركزة لتوفب  كميات   إلبر
  مرإحل إلنمو إلسري    ع أو عندما تكون إلحاجة للإنتاج 

وتي   للحيوإنات ف  ة من إلطاقة وإلبر كبب 
مثل زيادة إلوزن أو تحسي   ؤنتاج إلحليب(. من أمثلتها إلحبوب مثل إلذرة، إلقمح، عالية )

، وكذلك بذور إلزيت مثل فول إلصويا. تعد هذه إلأعلاف ذإت كثافة غذإئية عالية،  وإلشعب 
  
وتي   ف  ة من إلطاقة أو إلبر   تتطلب كميات كبب 

  تغذية إلحيوإنات إلت 
وتستخدم بشكل رئيس  ف 

. نظامها إلغذإ  
 ئ 

  تحتوي عل نسبة عالية من إلألياف إلخام، وتستخدم  إلأعلاف إلخشنة:  -2
ه  إلأعلاف إلت 

ورية لدعم صحة إلجهاز إلهضم  للحيوإنات. تساعد  بشكل رئيس  لتوفب  إلألياف إلض 
  إلحيوإنات إلرعوية، مثل 

  تحسي   عملية إلهضم وتحفب   إلنشاط إلمعوي ف 
إلأعلاف إلخشنة ف 

، إلسيلاج )مثل سيلاج إلأبقار وإلأغنا م. من إلأمثلة عل إلأعلاف إلخشنة: إلحشائش، إلتير 
  تعتمد 

  تغذية إلحيوإنات إلت 
سيم. تستخدم هذه إلأعلاف بشكل رئيس  ف  إلذرة(، وأعشاب إلبر

 . ورية لضمان صحة إلجهاز إلهضم   عل إلهضم إلمعوي للألياف، وتعتبر صر 
ورية تشمل إلفيتامينات، إ إلمكملات إلغذإئية:  -3   تعتبر صر 

لمعادن، وإلأحماض إلأمينية، وإلت 
لضمان إلأدإء إلأمثل للجهاز إلمناع  وإلنمو إلصح  للحيوإنات. عل سبيل إلمثال، يساعد 
  تحسي   قوة إلعظام، بينما يعزز مكمل إلفيتامي   "أ" من صحة إلجلد 

مكمل إلكالسيوم ف 
 .  وإلعيني  

 بدٚا١ّ٘زٙب فٟ رغز٠خ اٌس١ٛأ ِسبف١ً اٌسجٛة 
ضؼى ٓكح٤َٚ جُكرٞخ ٖٓ جُؼٞجَٓ جلأْح٤ْس جُط٢ ضٓحْٛ ذٌَٗ ًر٤ٍ ك٢ ضك٤ٖٓ ئٗطحؾ٤س جُك٤ٞجٗحش 

ٝٞٔحٕ جْطىجٓس جُ٘ظحّ جُـًجت٢ جُك٤ٞج٢ٗ. ضٓطهىّ جُكرٞخ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش، ق٤ع 

ضـ٣ًس ضٞكٍ ٓٛحوٌ ٠حهس ؿ٤٘س ٣ٌٍٝٞٝس ُ٘ٔٞ ٝضطٌٞ جُك٤ٞجٗحش. ٖٓ أذٍَ جُكرٞخ جُٔٓطهىٓس ك٢ 

جُك٤ٞجٗحش: جًٌُز، جُٗؼ٤ٍ، جُؤف، جُٗٞكحٕ، ٝجُؼىِ، ق٤ع ضكط١ٞ ًٛٙ جُكرٞخ ػ٠ِ ٗٓد ػح٤ُس ٖٓ 

جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش، ٓٔح ٣ٓحػى ك٢ ضِر٤س جقط٤حؾحش جُك٤ٞجٗحش ٖٓ جُطحهس جُط٢ ضىػْ ٗٔٞٛح، ضٌحغٍٛح، 

 ٝضك٤ٖٓ ئٗطحؾ٤طٜح ٓػَ ئٗطحؼ جُِكّٞ ٝجُك٤ِد.

 اٌس١ٛأٟ أ١ّ٘خ اعزخذاَ اٌسجٛة فٟ الإٔزبج: 

ضٞك٤ٍ جُطحهس: ضٞكٍ جُكرٞخ ٓػَ جًٌُز ٝجُٗؼ٤ٍ جُطحهس جلأْح٤ْس جُلآَس ُِك٤ٞجٗحش، ْٞجء ك٢ ٍٓجقَ  -1

جُ٘ٔٞ أٝ جلإٗطحؼ )ٓػَ جُك٤ِد أٝ جُِكّٞ(. ق٤ع ضؼُطرٍ جُكرٞخ جُٔٛىٌ جلأْح٢ْ ُِطحهس ك٢ جلأػلاف، 

 .ٓٔح ٣ٓحػى ك٢ ضك٤ٖٓ ٚكس جُك٤ٞجٗحش ٣َٝحوز ئٗطحؾٜح

ٞ ٝجلإٗطحؼ: جُكرٞخ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓد ؾ٤ىز ٖٓ جُرٍٝض٤٘حش ٝجلأ٤ُحف جُط٢ ضْٜٓ ك٢ ضؼ٣ُُ ضك٤ٖٓ جُ٘ٔ -2

ٗٔٞ جُك٤ٞجٗحش ٝضك٤ٖٓ ًلحءضٜح جلإٗطحؾ٤س. ػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ، جُٗؼ٤ٍ ٣ؼُطرٍ ٖٓ جُكرٞخ جُٔػح٤ُس ُطك٤ٖٓ 

 .جُْٜٟ ٣َٝحوز جَُٕٞ ُىٟ جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز
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لأٓػَ ُِٔح٤ٖس ٝجُىٝجؾٖ ُطك٤ٖٓ جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ، ق٤ع ٣ْٜٓ ٣َحوز جلإٗطحؾ٤س: ضٞكٍ جُكرٞخ جُـًجء ج -3

جْطٜلاى جُكرٞخ ك٢ ٣َحوز ئٗطحؼ جُك٤ِد ٝجلأَٝجٕ جُك٤س ك٢ جُِكّٞ، كٟلاً ػٖ ضك٤ٖٓ هىٌز جُك٤ٞجٗحش 

 .ػ٠ِ جُط٤ٌق ٓغ جُظٍٝف جُر٤ث٤س جُٔطـ٤ٍز

ٞٗحش أنٍٟ ٓػَ جٌُٔٔلاش ضٞجَٕ جُطـ٣ًس: ٣طْ جْطهىجّ جُكرٞخ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش ذحُطٞج١َ ٓغ ٌٓ -4

جُرٍٝض٤٘٤س )ٓػَ ج٣ُٞٛح ٝجُر٤ٍْْ(، ٓٔح ٣ٓحْٛ ك٢ ضٞجَٕ جُ٘ظحّ جُـًجت٢ ُِك٤ٞجٗحش ٝضِر٤س ؾ٤ٔغ 

 جقط٤حؾحضٜح جُـًجت٤س جلأْح٤ْس.

 

 أٔٛاع ِسبف١ً اٌسجٛة 

 :  Corn (Maize)زجٛة اٌزسح  -1

ٛح ٌٝنٙ أغٔحٜٗح ًًُٝي جٌضلحع ضؼطرٍ جًٌُز جُٔٛىٌ جلأْح٢ْ ُِطحهس ك٢ أؿ٣ًس جُىٝجؾٖ ذٓرد ضٞكٍ  

ئ٠ُ أًػٍ  8ٓؼحَٓ جُْٜٟ ك٤ٜح. ٣ٝهطِق ٓكطٟٞ جًٌُز ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ ق٤ع ضطٍجٝـ ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ ٖٓ 

 % ًٔح ضؼطرٍ جًٌُز ٓٛىٌ ؾ٤ى ُِكٔٝ جُى٢٘ٛ ج٤ُٞ٘٤ُِي ٖٝٓ جْٛ جٗٞجػٜح :11ٖٓ 

ٚرـس جٌُحٌٝض٤ٖ ضكط١ٞ جًٌُز جُٛلٍجء ػ٠ِ ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ : Yellow Cornاٌزسح اٌقفشاء  - أ

)جُُجٗػٞك٤َ( ًٝٛٙ جُٛرـس ٢ٛ ٠لاتغ ك٤طح٤ٖٓ أضؼَٔ ػ٠ِ ض٤ٍْد جُِٕٞ جلأٚلٍ ك٢ جُؿِى ٝٚلحٌ 

% ًٍذ٤ٛٞىٌجش ٓٔح 75-70جُر٤ٝ ٝضؼى ٖٓ جُٔٛحوٌ جٍُت٤ٓ٤س ُِطحهس ق٤ع ضكط١ٞ ػ٠ِ قٞج٢ُ 

ح ضلطوٍ % ذٍٝض٤ٖ 10ٌُٜ٘-8ؾٍجّ ًٔح ضكط١ٞ ػ٠ِ  ٤ً100ِٞ ًح١ٌُٞ ٌَُ  380-٣340ٞكٍ قٞج٢ُ 

ئ٠ُ ذؼٝ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جلأْح٤ْس ٓػَ ج٤ٓ٤ُِٖ، ٓٔح ٣ؿؼِٜح ذٍٝض٤٘حً ؿ٤ٍ ًحَٓ ذحلإٞحكس ئ٠ُ يُي، 

ٝٓؼحوٕ ٓػَ جُلْٞلٌٞ ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ.  B% أ٤ُحف، ٓغ ك٤طح٤ٓ٘حش 9-7% وٕٛٞ 5ٝ-4ضكط١ٞ ػ٠ِ 

ق جُك٤ٞج٢ٗ ٝئٗطحؼ ضٓطهىّ جًٌُز جُٛلٍجء ك٢ ٚ٘حػس جُطك٤ٖ ٝجُؼٛحتٍ ٝجٍُهحتن، ذحلإٞحكس ئ٠ُ جُؼِ

 جلإ٣ػحٍٗٞ ًٞهٞو ق١ٞ٤.

جًٌُز جُر٤ٟحء ضُٓطهىّ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش، ٌُٖ ٛ٘حى ذؼٝ :  White Corn اٌزسح اٌج١نبء - خ

جلأْرحخ جُط٢ ضكى ٖٓ جْطهىجٜٓح ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤. أٝلاً، ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ٓ٘هلٟس ٖٓ جلأقٔحٜ 

ًٔٛىٌ ٝق٤ى ُِرٍٝض٤ٖ. غح٤ٗحً، ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ جلأ٤٘٤ٓس جلأْح٤ْس ٓػَ ج٤ٓ٤ُِٖ، ٓٔح ٣ؿؼِٜح ؿ٤ٍ ًحك٤س 

% كو١، ٝٛٞ ٓح هى ٣ٌٕٞ ؿ٤ٍ ًحفٍ ُرؼٝ جُك٤ٞجٗحش جُط٢ ضكطحؼ ئ٠ُ 9-8ك٢ جًٌُز جُر٤ٟحء ضرِؾ 

%( هى لا ٣ٌٕٞ 75-70ٓٓط٣ٞحش ػح٤ُس ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ. ًٔح إٔ ٓكطٞجٛح جُؼح٢ُ ٖٓ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش )

ح، جلأ٤ُحف  ٓ٘حْرحً ُرؼٝ جُك٤ٞجٗحش جُط٢ ضكطحؼ ئ٠ُ ٗظحّ ًٟ ؿًجت٢ ٓ٘هلٝ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش. أ٣

%( هى ضإغٍ ػ٠ِ جٓطٛح٘ جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س أٝ ضٓردّ ٓٗحًَ ك٢ 8-7جُٔٞؾٞوز ك٢ جًٌُز جُر٤ٟحء )

جُْٜٟ ُرؼٝ جلأٗٞجع. ُِطـِد ػ٠ِ ًٛٙ جُطكى٣حش، ٣ٌٖٔ ئٞحكس ٌٓٔلاش ذٍٝض٤٘٤س ٓػَ ج٣ُٞٛح أٝ 

ٝض٤ٖ، ٌٝٓٔلاش ئ٣ُٗٔحش جُْٜٟ ُطك٤ٖٓ ْٟٛ جُر٤ٍْْ ُطؼ٣ٞٝ ٗوٙ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ٝجُرٍ

 جلأ٤ُحف، ٓٔح ٣ٓحػى ػ٠ِ ضكو٤ن جُطٞجَٕ جُـًجت٢ ٝضك٤ٖٓ جْطلحوز جُك٤ٞجٗحش ٖٓ جُؼِق.

:٢ٛ قرٞخ ػِل٤س ٛحٓس ضط٤ُٔ ذوىٌضٜح ػ٠ِ جُ٘ٔٞ ك٢ جُظٍٝف جُوح٤ْس ٓػَ  (Sorghum) اٌزسح اٌشف١ؼخ -2

% ًٍذ٤ٛٞىٌجش، ٢ٛٝ ٓٛىٌ ٌت٢ٓ٤ ُِطحهس 75-70جُؿلحف ٝوٌؾحش جُكٍجٌز جٍُٔضلؼس. ضكط١ٞ ػ٠ِ 

% ذٍٝض٤ٖ، ٓٔح ٣ؼَُ ٗٔٞ جلأٗٓؿس ٝضك٤ٖٓ جلإٗطحؼ. ًٔح 11-9ك٢ جلأػلاف جُك٤ٞج٤ٗس، ذحلإٞحكس ئ٠ُ 

 .% أ٤ُحف، ٓح ٣ٓحػى ك٢ ضك٤ٖٓ جُْٜٟ، نحٚس ك٢ جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز ٓػَ جلأذوح12ٌ-8ضكط١ٞ ػ٠ِ 

جلأذوحٌ، جُه٘ح٣ٍَ، ٝجُه٤ٍٞ، ق٤ع ضٞكٍ ٠حهس ٝأ٤ُحف ٝضٓطهىّ جًٌُز جٍُك٤ؼس ك٢ ضـ٣ًس جُىٝجؾٖ، 

٣ٌٍٝٞس ُِ٘ٔٞ ٝجلإٗطحؼ. ًٔح إٔ ٓوحٝٓطٜح ُِؿلحف ٝهىٌضٜح ػ٠ِ جُ٘ٔٞ ك٢ جُطٍذس جُلو٤ٍز ضؿؼِٜح ٓػح٤ُس 



ؾ

ػ

 ز

 

9 

ح ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش وٕٝ  ًٓ ج ٓٓطىج ًٌ ُِٔ٘ح٠ن جُؿحكس. ذلَٟ ًٛٙ جُهٛحتٙ، ضؼطرٍ جًٌُز جٍُك٤ؼس ن٤ح

 ٗٓحٕ.ٓغ ؿًجء جلإ جُط٘حكّ

  : Barleyزجٛة اٌؾؼ١ش -3

٣ؼُطرٍ جُٗؼ٤ٍ ٖٓ جُٔكح٤َٚ جُٗط٣ٞس جلأْح٤ْس ك٢ جُؼٍجم، ق٤ع ٣ٌُُع ػ٠ِ ٗطحم ٝجْغ ٣ٝأض٢ ذؼى 

جُك٘طس ٖٓ ق٤ع جُٔٓحقس ٝج٤ٌُٔس جُٔ٘طؿس ٣ْٞ٘حً. ػ٘ى ٓوحٌٗس جُط٤ًٍد ج٤ٔ٤ٌُحت٢ ُِٗؼ٤ٍ ٓغ جًٌُز 

ُرٍٝض٤ٖ جُهحّ ٝجٌٍُذ٤ٛٞىٌجش، ٌُ٘ٚ أػ٠ِ ك٢ جُٗح٤ٓس، ٗؿى إٔ جُٗؼ٤ٍ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس أهَ ٖٓ ج

جلأ٤ُحف جُهحّ ٝجٍُٓحو. ٣ُٓطهىّ جُٗؼ٤ٍ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ ُطـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جُٛـ٤ٍز جُ٘ح٤ٓس ٓػَ جُؼؿٍٞ 

ٝجلأؿ٘حّ، ٝٛٞ أهَ ٚلاق٤س ُك٤ٞجٗحش جُط٤ٖٔٓ ٓوحٌٗس ذحًٌُز. ٖٓ ج١ٌٍُٟٝ ؾٍٔ جُٗؼ٤ٍ هرَ ضـ٣ًطٚ 

س. ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌَٗ جُٗؼ٤ٍ أًػٍ ٖٓ غِع جُؼ٤ِوس ج٤ٓٞ٤ُس ُِه٤ٍٞ ُطك٤ٖٓ جُْٜٟ ٝجلاْطلحوز جُـًجت٤

ٝق٤ٞجٗحش جُؼَٔ ذٓرد ٓكطٞجٙ جُؼح٢ُ ٖٓ جُطحهس ٝجلأ٤ُحف. ٝكوحً ُِٔٞجٚلحش جُو٤ح٤ْس، ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ 

% 12%، ٝإٔ لا ضطؿحَٝ ٗٓرس ج٠ٍُٞذس 70%، جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش جًُجض٤س ػٖ 90ٗٓرس جُ٘ظحكس لا ضوَ ػٖ 

% ٖٓ ٠حهس جًٌُز ٝ غلاغس ٤ٓ75ٌٍٝؿٍجّ/ج٤ٌُِٞؿٍجّ. ٣كط١ٞ جُٗؼ٤ٍ ػ٠ِ  25ٖ ٝ جُّٓٔٞ جُلط٣ٍس ػ

 أٞؼحف جلأ٤ُحف، ٓح ٣ؿؼِٚ ٓ٘حْرحً ُطك٤ٖٓ جُْٜٟ ػ٘ى جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز.

 : Two –rowed barley اٌؾؼ١ش الاعٛد أٚ اٌؾؼ١ش رٚ فف١ٓ -أ

٤س جُٜٔٔس جُط٢ ضُ٘طؽ ذ٤ٌٔحش ( ٣ؼُى ٖٓ جُكرٞخ جُؼِلTwo-rowed barleyجُٗؼ٤ٍ جلأْٞو يٝ جُٛل٤ٖ )

% ٖٓ ٠حهس جًٌُز، ٓغ ٓكطٟٞ أػ٠ِ ٖٓ جلأ٤ُحف ذٔوىجٌ غلاظ ٍٓجش ٓوحٌٗس 75ًر٤ٍز، ٣ٝكط١ٞ ػ٠ِ 

ذحًٌُز. ٣ُٓطهىّ جُٗؼ٤ٍ ػحوز ذؼى ٠ك٘ٚ ؾ٤ىجً ٣ُُحوز جْطٓحؿطٚ ٝضك٤ٖٓ جْطلحوز جُك٤ٞجٗحش ٓ٘ٚ، ٣ٝؿد 

٤رحش جلأنٍٟ. ك٢ ضـ٣ًس جُىٝجؾٖ، ٣ٌٖٔ وٌجْس ؾىٟٝ جهطٛحو٣س لاْطهىجٓٚ هرَ جْطرىجُٚ ذحُكر

جْطهىجٓٚ ذ٘ؿحـ، ٌُٖٝ جْطٓحؿس جُط٤ٌٞ ُٚ ضٌٕٞ أهَ ٓوحٌٗس ذحًٌُز جُٛلٍجء أٝ جُك٘طس ذٓرد جقطٞجتٚ 

%. ًٔح ٣كط١ٞ جُٗؼ٤ٍ ػ٠ِ ٗٓرس ٓ٘هلٟس ٖٓ جُلا٤ٓ٣ٖ، ٝضهطِق ٗٓد 9ػ٠ِ أ٤ُحف ذ٘ٓرس ضطؿحَٝ 

%، ٝضرِؾ 12-9ٝـ ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ ك٢ جُٗؼ٤ٍ ذ٤ٖ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ذ٤ٖ جلأٚ٘حف جُٔهطِلس. ضطٍج

٤ًِٞ ًح١ٌُٞ/ًـْ. ٣ؼٞو جلاٗهلحٜ ك٢ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُِٗؼ٤ٍ ئ٠ُ  3000ئ٠ُ  2600جُطحهس جُٔطحقس ٖٓ 

-βجُط٢ ضك١٤ ذحُ٘ٗح ٝضٔ٘غ جْطلحوز جُىٝجؾٖ ٜٓ٘ح. ًُج، ٣طْ جْطهىجّ أ٣ُْٗ  β-glucanٝؾٞو ٓحوز 

glucanase ٓ ،ٔح ٣َٜٓ جٓطٛح٘ جُ٘ٗح ٣َٝحوز جُو٤ٔس جُـًجت٤س. ًٔح ٣ٌٖٔ ٌكغ ُطكط٤ْ ًٛٙ جُٔحوز

جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُِٗؼ٤ٍ ػٖ ٣ٍ٠ن ض٘و٤ؼٚ ذحُٔحء ٝٓؼحِٓطٚ ذحُكٞجٓٝ ٝجُوٞجػى، أٝ ذحْطهىجّ جُٗؼ٤ٍ 

 ذىٕٝ جُوٌٗٞ ُِطهِٙ ٖٓ جلأ٤ُحف جُُجتىز.

جلأذ٤ٝ أٝ جُٗؼ٤ٍ جُٗؼ٤ٍ : Six –rowed barleyاٌؾؼ١ش الاث١ل أٚ اٌؾؼ١ش رٚ اٌغزخ ففٛف -ة 

( ٣ؼُى ٖٓ جلأٗٞجع جُٜٔٔس ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش ٝئٗطحؼ Six-rowed barleyيٝ جُٓطس ٚلٞف )

جلأػلاف. ٣ط٤ُٔ ذٞؾٞو ْطس ٚلٞف ٖٓ جُكرٞخ ٓٔح ٣ُ٣ى ٖٓ ئٗطحؾ٤س جُٔكٍٛٞ ٓوحٌٗس ذحُٗؼ٤ٍ يٝ 

٣ًس جُك٤ٞجٗحش جٌُر٤ٍز جُٛل٤ٖ. ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس أػ٠ِ ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ ٝ جٍُٓحو، ٓٔح ٣ؿؼِٚ ٓ٘حْرحً ُطـ

ٓػَ جلأذوحٌ ٝ جُه٤ٍٞ. ٝٓغ يُي، ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ٍٓضلؼس ٖٓ جلأ٤ُحف جُط٢ هى ضإغٍ ػ٠ِ جُْٜٟ ئيج ُْ 

٣طْ ٓؼحُؿطٚ ذٌَٗ ؾ٤ى. ٣طْ ٠ك٘ٚ أٝ ؾٍٖٚ ُطك٤ٖٓ جْطٓحؿطٚ ٝ ًلحءضٚ ج٤ُٟٜٔس، نحٚس ػ٘ى 

ٖ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش. ػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ يُي، جْطهىجٓٚ ك٢ ضـ٣ًس جُىٝجؾٖ ق٤ع ضوَُِ جلأ٤ُحف ٖٓ جلاْطلحوز ٓ

٣ٌٖٔ ضك٤ٖٓ ه٤ٔطٚ جُـًجت٤س ذحْطهىجّ جلأ٣ُٗٔحش ُطكط٤ْ جلأ٤ُحف. ذٌَٗ ػحّ، ٣ؼُطرٍ جُٗؼ٤ٍ يٝ جُٓطس 

ج ؾ٤ىجً ُِطحهس ٝجُرٍٝض٤ٖ ك٢ جلأػلاف جُك ًٌ  ٤ٞج٤ٗس ػ٘ىٓح ٣ؼُحُؽ ذٌَٗ ٓ٘حْد.ٚلٞف ٓٛى
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% قٓد 17-10س أهَ ٖٓ جًٌُز، ًٔح ضطٍجٝـ ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ ك٤ٚ ذ٤ٖ ٣كط١ٞ جُؤف ػ٠ِ ٠حهس ٓٔػِ

ٌع ك٤ٚ. ٣ؼُى جُؤف ؿًجء ؾ٤ىجً ُِىٝجؾٖ، ٌُٖ ذٔح أٗٚ ٣ُٓطهىّ ذٌَٗ أْح٢ْ ك٢  َُ جُ٘ٞع ٝجٌُٔحٕ ج١ًُ 

ضـ٣ًس جلإٗٓحٕ، كاَّٗٚ لا ٣ُٓطهىّ ُِىٝجؾٖ ئلا ك٢ قحُس ضٞكٍٙ ذ٤ٌٔحش ًر٤ٍز ٝذأْؼحٌ جهطٛحو٣س، ٝيُي لإٔ 

ٚ جٍُٔضلغ ٣ؿؼِٚ أهَ جهطٛحو٣س ك٢ ضـ٣ًس جُط٤ٌٞ. ٣ط٤ُٔ جُؤف ذهٛحتٙ ؾ٤لاض٤٘٤س، ٓٔح هى ٣إو١ غٔ٘

ئ٠ُ جُطٛحهٚ ذٔ٘وحٌ جُطحتٍ ػ٘ى ٠ك٘ٚ، ٣ٌٖٝٔ جُطـِد ػ٠ِ ًٛٙ جٌُِٔٗس ػٖ ٣ٍ٠ن ؾٍٖٚ أٝ ضٌؼ٤د 

ُِىٝجؾٖ جُط٢  جُؼِق. ًٔح إٔ جُؤف لا ٣كط١ٞ ػ٠ِ ك٤طح٤ٖٓ أ )جُٛرـحش(، ٓٔح ٣ؿؼِٚ أهَ كحتىز ذحُ٘ٓرس

ضكطحؼ ئ٠ُ ٓٛحوٌ ؿ٤٘س ذحُل٤طح٤ٓ٘حش. ًٔح لا ٣ؼُطرٍ جُؤف ٓحوز ؿًجت٤س ٌت٤ٓ٤س ُِك٤ٞجٗحش ذٓرد غٔ٘ٚ 

جُرحٛع، ٌُٖ جُؤف ؿ٤ٍ جُٛحُف ُِط٣ٞٓن ٣ٌٖٔ ضوى٣ٔٚ ًؼِق ُِك٤ٞجٗحش. لا ٣ُ٘ٛف ذطوى٣ْ قرٞخ جُؤف 

٤ٌَُٜ جُِٛد ُِكرٞخ هى ٣ٛؼد ػ٤ِٔس جٌُحِٓس ُِط٤ٌٞ جُىجؾ٘س جُط٢ ٣ُ٣ى ػٍٔٛح ػٖ ج٣ٍُٜٖٗ، لإٔ ج

جُْٜٟ. أٓح ذحُ٘ٓرس ُِك٤ٞجٗحش جلأنٍٟ، ك٤ؿد ٍْٛٚ، نحٚس ئيج ًحٕ ٖٓ جلأٚ٘حف جُٛـ٤ٍز ٝجُِٛرس. 

% ُِط٤ٌٞ جُىجؾ٘س. أٓح 50% ٖٓ جُؤف ُِروٍ ٝ 25ك٢ قحُس ضوى٣ْ ٓٞجو ًٍُٓز ٖٓ جُـًجء، ٣ٌٖٔ ئٞحكس 

ٞخ جُٗط٣ٞس ك٢ جُؼٍجم ٝضُٓطهىّ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ ذحُ٘ٓرس ُِـ جُك٘طس، ك٢ٜ ٖٓ أْٛ ٓكح٤َٚ جُكر

ُلاْطٜلاى جُر١ٍٗ، ٝلا ٣ُ٘ٛف ذحْطهىجٜٓح ك٢ ػلاتن جُك٤ٞجٗحش ئلا ئيج ًحٗص ٛ٘حى ٤ًٔحش كحتٟس أٝ 

جٗهلحٜ ك٢ ْؼٍٛح. جُك٘طس ٓٓطٓحؿس ؾىجً ُِىٝجؾٖ، ق٤ع ضورَ ػ٤ِٜح جُط٤ٌٞ ذٗىز ٓوحٌٗس ذحُكرٞخ 

٤ٍ ٓؿٍٖٝس. ٌُٖ لا ٣ؿد جْطهىجّ جُك٘طس جٌُحِٓس ذ٘ٓرس جلأنٍٟ، نحٚس ئيج ًحٗص جُكرٞخ ًحِٓس ؿ

ػح٤ُس ك٢ ػلاتن جُىٝجؾٖ لإٔ جُط٤ٌٞ ْطلَٟ جُكرٞخ جٌُحِٓس ػ٠ِ جُٔٞجو جُؼِل٤س جُٔؿٍٖٝس، ٓٔح ٣وَِ 

ٖٓ جلاْطلحوز ٖٓ جُؼ٘حٍٚ جُٔـ٣ًس. ٣طْ جْطهىجّ جُك٘طس ًرى٣َ ًٌُِز ك٢ ػلاتن جُىٝجؾٖ ٣ٝؿد إٔ 

 ضوى٣ٜٔح ُـ جُلٍٝؼ أٝ جلأكٍجل ُطك٤ٖٓ جلاْطلحوز جُـًجت٤س. ضٌٕٞ جُكرٞخ ٓؿٍٖٝس ػ٘ى 

 :Black Wheat زجٛة اٌسٕطخ اٌغٛداء -5

(، ٤ُّ ٖٓ Polyganaceae( ٢ٛ ٗرحش ٖٓ جُل٤ِٛس جُرطح٤٠س )Black Wheatجُك٘طس جُٓٞوجء )

 . ضٌُُع ًـ ٗرحش ق٢ُٞ ٝٓؼFagopyrum Esculentumٍٔجُكرٞخ ًٔح ٣ؼُطوى، ٣ٝؼٍف ػ٤ِٔحً ذحْْ 

 .F( ٝجُٛ٘ق جُر١ٍ )F. Sagitatum Gilibٝضَٗٔ ػىز أٚ٘حف، ٓػَ جُٛ٘ق جُكو٢ِ )

Tataricum Gaerin( ٝجُٛ٘ق جُٔؼٍٔ ٗٛق جُٗؿ١ٍ٤ )F. Suffraticosum Schmidt .)

-2.5% ٣ٌٍْحش، 0.5-0.3% ٣ٞٗٗحش، 62-60% ذٍٝض٤٘حش، 16-15ضكط١ٞ جُك٘طس جُٓٞوجء ػ٠ِ 

ٞحكس ئ٠ُ أٓلاـ ٓؼى٤ٗس ٓػَ جُكى٣ى ٝجٌُح٤ُّٓٞ ٝجُلْٞلٌٞ % أ٤ُحف، ذحلإ16-12% ٓٞجو ؤْس، 3ٝ

ٝجُُٗي، ٝأقٔحٜ ػ٣ٟٞس ًكٔٝ جُطلحـ ٝج٤ُِٕٔٞ. ذٍٝض٤ٖ جُك٘طس جُٓٞوجء ُٚ ه٤ٔس ؿًجت٤س أػ٠ِ ٖٓ 

ذٍٝض٤٘حش جُكرٞخ جُ٘ؿ٤ِ٤س، ٣ٝٗرٚ ك٢ ٟٛٔٚ ذٍٝض٤٘حش جُكرٞخ جُرو٤ُٞس. جُٔٞجو جُىْٔس ك٢ ذًٌٝٛح 

ضه٣ُٜ٘ح ُلطٍجش ٣ٞ٠ِس وٕٝ كوىجٕ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س. ضُٓطهىّ ذًٌٝ جُك٘طس  ٓوحٝٓس ُلأًٓىز، ٓٔح ٣َٜٓ

جُٓٞوجء ك٢ جُطـ٣ًس نحٚس ك٢ قحلاش أٍٓجٜ ؾٜحَ جُْٜٟ، ٝكوٍ جُىّ، ٝضِٛد جٍُٗج٤٣ٖ، ٝجٌضلحع 

جُٟـ١ ج٣ٍُٗح٢ٗ، ذٓرد ض٤ًٍرٜح جُـًجت٢ ج١ًُ ٣ؼَُ جُْٜٟ ٝجُىٌٝز جُى٣ٞٓس. هٌٗٞٛح ضٓطهىّ ك٢ 

س ُِٔٞج٢ٖ ٝجُط٤ٌٞ، ق٤ع ضؼُحوٍ جُكرٞخ جُ٘ؿ٤ِ٤س ٖٓ ق٤ع جُو٤ٔس جُؼِل٤س. ٣ُٓطهِٙ ٖٓ جُهِطحش جُؼِل٤

ً ُؼلاؼ أٍٓجPٜأٌٝجهٜح ٝأَٛحٌٛح ٓحوز جٍُٝض٤ٖ أٝ ك٤طح٤ٖٓ  جلأٝػ٤س جُى٣ٞٓس  ، ج١ًُ ٣ُٓطهىّ ٠ر٤ح

 ٝجٌضلحع جُٟـ١.

 :Oats  زجٛة اٌؾٛفبْ -6
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 ً ٖٓ جُكرٞخ ضٓطهىّ ذًٌٝٙ ك٢ ضـ٣ًس جلإٗٓحٕ  ٛٞ ٗرحش ػٗر٢ ق٢ُٞ ٖٓ جُل٤ِٛس جُ٘ؿ٤ِ٤س ٣ٝؼى ٗٞػح

ٝجُك٤ٞجٕ. ٓكطٞجٙ ٓ٘هلٝ ٖٓ جُطحهس ذٓرد جٌضلحع ٗٓرس جلأ٤ُحف ك٢ هٍٗضٚ جُهحٌؾ٤س ئي ٣كط١ٞ ػ٠ِ 

% ٖٓ ٠حهس 75% كو١ ًٔح إٔ جُٗٞكحٕ ٣كط١ٞ ػ٠ِ 2% أ٤ُحف ك٢ ق٤ٖ إٔ جًٌُز ضكط١ٞ ػ٠ِ 12

ر٤ٝ وٕٝ جْطهىجٓٚ ك٢ أػلاف جُط٤ٖٔٓ. ٝػ٘ى جًٌُز ًُُي ٣لَٟ جْطهىجٓٚ ك٢ أػلاف جُطٍذ٤س ٝجُ

جْطهىجّ جُٗٞكحٕ كاٗٚ ٣ؿد ٠ك٘ٚ ؾ٤ىجً ُٟٔحٕ ْكن هٍٗضٚ ٣ٝؼطوى ذحٕ جُٗٞكحٕ ٖٓ جُٔٞجو جُؼِل٤س جُط٢ 

ضٔ٘غ ٖٓ قىٝظ ظحٍٛز جلاكطٍجِ ٝٗوٍ ج٣ٍُٕ ك٢ جُىٝجؾٖ ٌُٖٝ جُٗٞكحٕ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ٖٓ 

ح جٕ ٓكطٞجٙ ٖٓ جُطحهس جُٔٔػِس ج٠ٝحء ٗٓر٤ح ٖٓ ضِي جلا٤ُحف جػ٠ِ ٖٓ ضِي جُٔٞؾٞوز ك٢ جُٗؼ٤ٍ ًٔ

جُٔٞؾٞوز ك٢ جُٗؼ٤ٍ ٝٗظٍج لاٌضلحع  ٗٓرس جلأ٤ُحف ك٢ قرٞخ جُٗٞكحٕ ًُُي ٣ؿد ٠كٜ٘ح ؾ٤ىج ه٤َ 

 2600-2500% ذٍٝض٤ٖ ٝجُطحهس جُٔٔػِس ك٤ٚ ذكىٝو 11-8نِطٜح ك٢ جُؼ٤ِوس . ٣ٝكط١ٞ جُٗٞكحٕ ػ٠ِ 

ٔطحَ ذٍٝض٤٘حش جُٗٞكحٕ ذحٌضلحع ٗٓرس قحٓٝ جٌُِٞضح٤ٓي ًٔح ٤ًِٞ ْؼٍز / ًـْ ٝجقى ٖٓ جُٗٞكحٕ ض

٣ٌٖٝٔ جْطهىجٓٚ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز ٝجُه٤ٍٞ ذىلا ٖٓ جُٗؼ٤ٍ جْطؼٔحُٚ ك٢ ضـ٣ًس جُىٝجؾٖ 

 ٓكىٝو ذٓرد جقطٞجتٚ ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جلا٤ُحف

 : Milletزجٛة اٌذخٓ -7

ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش ذلَٟ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س جُؼح٤ُس. ٣كط١ٞ ٛٞ أقى جُكرٞخ جُؼِل٤س جُٜٔٔس جُط٢ ضُٓطهىّ  

ج ٌت٤ٓ٤حً ُِطحهس ك٢ 75-70جُىنٖ ػ٠ِ ٗٓرس ًر٤ٍز ٖٓ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش )قٞج٢ُ  ًٌ %(، ٓٔح ٣ؿؼِٚ ٓٛى

%(، ئٞحكس ئ٠ُ 12-10جُ٘ظحّ جُـًجت٢ ُِك٤ٞجٗحش. ًٔح ٣كط١ٞ ػ٠ِ ذٍٝض٤٘حش ذ٘ٓرس ٓؼطىُس )قٞج٢ُ 

%، ٓح ٣ْٜٓ ك٢ ضك٤ٖٓ ٚكس جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ٣َٝحوز ًلحءز جُْٜٟ ك٢ 12-8جلأ٤ُحف جُط٢ ضرِؾ قٞج٢ُ 

ًٟح ػ٠ِ ٓؼحوٕ ٓػَ جُكى٣ى ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ، ٝك٤طح٤ٓ٘حش ٖٓ كثس  ، جُط٢ Bجُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز. ٣كط١ٞ أ٣

ضىػْ ٝظحتق جُؿٜحَ جُؼٛر٢ ٝضؼَُ جُٛكس جُؼحٓس ُِك٤ٞجٗحش. ٣ُٝٓطهىّ جُىنٖ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ ك٢ 

٤ٍٞ، ٝجلأذوحٌ، ق٤ع ٣ٞكٍ جُطحهس جُؼح٤ُس ٝجلأ٤ُحف جُلآَس ُِ٘ٔٞ ٝضك٤ٖٓ جلإٗطحؾ٤س، ضـ٣ًس جُىٝجؾٖ، جُه

ٓػَ ئٗطحؼ جُر٤ٝ ٝجُك٤ِد. ًٔح إٔ جُىنٖ ٣طكَٔ ظٍٝف جٌُُجػس جُوح٤ْس ٓػَ جُؿلحف ٝوٌؾحش 

جُكٍجٌز جٍُٔضلؼس، ٓٔح ٣ؿؼِٚ ٓكٛٞلًا ٓػح٤ُحً ك٢ جُٔ٘ح٠ن جُؿحكس. ٝلأٗٚ لا ٣ط٘حكّ ٓغ جُٔكح٤َٚ 

ج ًؼِق ق٤ٞج٢ٗ ٓٓطىجّ. ٝذلَٟ ًٛٙ جلأ ًَ ج ٓٔطح ًٌ ْح٤ْس جُٔٓطهىٓس ك٢ ؿًجء جلإٗٓحٕ، ٣ؼُى جُىنٖ ن٤ح

جُهٛحتٙ، ٣ْٜٓ جُىنٖ ك٢ ضك٤ٖٓ جلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗ وٕٝ جُطأغ٤ٍ جٌُر٤ٍ ػ٠ِ جلأٖٓ جُـًجت٢ جُر١ٍٗ. 

ٞجتٚ ػ٠ِ ٗٓرس ٣ٌٖٝٔ جْطهىجٓٚ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش ٝجُىٝجؾٖ ٣ٍٖطس ؾٍٖٚ هرَ ضوى٣ٔٚ ٝٗظٍج لاقط

ػح٤ُس ٖٓ جلا٤ُحف ًُج ٣لَٟ ػىّ جْطهىجٓٚ ك٢ ػلاتن جُىٝجؾٖ ٝنحٚس جلاكٍجل ٝجُلٍٝؼ ٝٛ٘حى 

أٚ٘حف ػى٣ىز ٝٓطرح٣٘س ٜٓ٘ح ٢ٛٝ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٠حهس ضوطٍخ ٖٓ ٠حهس جًٌُز ٌُٖٝ ٓكطٞجٛح ٖٓ جُكحٓٝ 

 ػ٘ى جْطهىجٜٓح جُى٢٘ٛ ج٤ُٞ٘٤ُِي ٓ٘هلٝ. ػٔٞٓحً ٣ؿد نِطٜح ٓغ جًٌُز أٝ جُٗٞكحٕ أٝ جُٗؼ٤ٍ

 : Soy beanثزٚس فٛي اٌق٠ٛب -8

ٛٞ ٗرحش ٣٘ط٢ٔ ئ٠ُ جُل٤ِٛس جُرو٤ُٞس ٣ٝؼى ٖٓ جُٔكح٤َٚ ج٣ُُط٤س يجش جلأ٤ٔٛس جُؼح٤ُٔس، ق٤ع ٣ٓطهىّ 

ػحّ ك٢ ج٤ُٖٛ،  5000ك٢ جُؼى٣ى ٖٓ جُٛ٘حػحش جُـًجت٤س ٝجُطر٤س. ٣ٌُُع كٍٞ ج٣ُٞٛح ًٓ٘ أًػٍ ٖٓ 

لأٚ٘حف جُٛلٍجء، جُهٍٟجء، جُر٤٘س، جُٓٞوجء ٝجُٔهطِطس، ًٔح ٣ط٤ُٔ ٣ٝط٤ُٔ ذطؼىو أٚ٘حكٚ جُط٢ ضَٗٔ ج

ج  .ذط٘ٞػٚ جُؿـٍجك٢ ق٤ع ٣طْ ٌَجػطٚ ك٢ أ٤ًٍٓح ٝجُٜ٘ى ٝجُرٍج٣ََ ٍٝٓٛ ًٌ ٣ٝؼى كٍٞ ج٣ُٞٛح ٓٛى

ؿ٤٘حً ذحُرٍٝض٤٘حش جُٔطٌحِٓس ؿًجت٤حً ق٤ع ٣كط١ٞ ػ٠ِ ؾ٤ٔغ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جلأْح٤ْس جُط٢ ٣كطحؾٜح 

ًٟح ؾْٓ جلإٗٓحٕ،  ج ٓػح٤ُحً ُِرٍٝض٤ٖ جٌُحَٓ، ٝنحٚسً ُِ٘رحض٤٤ٖ. ٣كط١ٞ كٍٞ ج٣ُٞٛح أ٣ ًٌ ٓٔح ٣ؿؼِٚ ٓٛى
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، ٓػَ (Isoflavones) ػ٠ِ ًٍٓرحش ٤ٔ٤ًحت٤س هحذِس ًُِٝذحٕ ك٢ جُٔحء، ضؼٍف ذحلإْطٍٝؾ٤ٖ جُ٘رحض٢

 .ٛك٤س"ؾ٤٘ٓط٤ٖ" ٝ"وج٣ى٣َٖ"، جُط٢ ضؼى ٖٓ جُللاك٣ٞٗٞىجش جُٟٔحوز ُلأًٓىز، ٓح ٣ؼَُ ٖٓ كٞجتىٙ جُ

ك٢ ٓؿحٍ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش، ضُٓطهىّ ذًٌٝ كٍٞ ج٣ُٞٛح ًؼِق ُِك٤ٞجٗحش، ٌُٖٝ لا ٣ُ٘ٛف ذطـ٣ًس 

ج لاقطٞجتٜح ػ٠ِ ٓػرطحش أ٣ُْٗ جُطٍذ٤ٖٓ جُط٢ ضؼ٤ن ػ٤ِٔس ْٟٛ  ًٍ جُىٝجؾٖ ذرًٌٝ كٍٞ ج٣ُٞٛح جُهحّ ٗظ

جٗحش جُٔؿطٍز هحوٌز ذؼٝ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جُٜحٓس ٓػَ جُٔػ٤ٗٞ٤ٖ ٝج٤ُٓٓط٤ٖ. ٝٓغ يُي، كإ جُك٤ٞ

ػ٠ِ ْٟٛ كٍٞ ج٣ُٞٛح ؿ٤ٍ جُٔؼحَٓ قٍج٣ٌحً. ٣ٌٖٔ ئَجُس ٓػرطحش جُطٍذ٤ٖٓ ػرٍ جُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس 

ًٔح ٣ُٓطهٍؼ ٖٓ كٍٞ ج٣ُٞٛح ٣َص ٣ٓطهىّ ك٢ جُؼى٣ى ٖٓ  .جُٔ٘حْرس، ٓٔح ٣كٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُِرٍٝض٤ٖ

جُلْٞلحض٤ىجش، ئٞحكس ئ٠ُ جلأقٔحٜ جُططر٤وحش جُٛ٘حػ٤س، ٣ٝط٤ُٔ ج٣ُُص ذٞؾٞو ٗٓد ٍٓضلؼس ٖٓ 

ًٟح ًٓد ٣ُٓطهىّ ًؼِق 0.5جُى٤٘ٛس جُكٍز جُط٢ ضَٛ ئ٠ُ  %. ٣ُٓطهٍؼ ٖٓ ذًٌٝ كٍٞ ج٣ُٞٛح أ٣

 ق٤ٞج٢ٗ أٝ ْٔحو ُطك٤ٖٓ نٛحتٙ جلأٌٜ.

 : faba bean ثزٚس اٌجبللاء اٌؼٍف١خ -9

رٍٝض٤ٖ جُ٘رحض٢ لاٌضلحع ٖٓ جُٔٛحوٌ جُٜٔس ُِ  Vicia faba L.Var Minorضؼى جُرحهلاء جُؼِل٤س ٗٞع  

ٝ   Baladi   ٝDiana  ٝMaris ٝKleinkornigeًِلس جُرٍٝض٤ٖ جُك٤ٞج٢ٗ ٝضٞؾى ػىز جٗٞجع ٜٓ٘ح 

Ackerperle  ّ6166-5563%  3467-2664ضٔطحَ ذحقطٞجتٜح ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ جُهح   %

ٔح ضكطٟٞ ػ٠ِ ً % وٖٛ نحّ.0691% ٌٓحو 362ٝ-269% ج٤ُحف 767-664ًحٌذ٤ٛٞىٌجش يجترس

جلاقٔحٜ جلا٤٘٤ٓس جلاْح٤ْس ذحُ٘ٓرس ُِىٝجؾٖ ٓحػىج جلاقٔحٜ جلا٤٘٤ٓس جٌُر٣ٍط٤س ٌُٖٝ ضكطٟٞ ػ٠ِ 

جٝ ذؼٝ جُٔٞجو جُىذحؿ٤س ٓػَ جُطح٤ٖٗ أٝ ج٤ُٜٔحًِٞضح٤ٖٗ ُٝوى  Trypsin inhibitorٓػر١ ج٣ُْٗ جُطٍذ٤ٖٓ 

جُ٘وغ ذحُٔحء جٝ جٞحكس جُوٞجػى ،  حعجؾ٣ٍص ػىز ٓكحٝلاش ُطك٤ٖٓ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س ًٔؼحِٓطٜح ذحلاٖؼ

NaoH  ٝجَجُس جُوٌٗٞ  جُ٘وغ ذحُٔحء جٝ جٞحكس قحٓٝ جُٓط٣ٍي جٝ ٓكٍِٞ ذ٤ٌحٌذٞٗحش جُٛٞو٣ّٞ  جُ٘وغ

 وه٤وس  15جٝ  10ّ ُٔىز  250ذحُٔحء ٝجُٔؼحِٓس ذحُكٍجٌز جُؿحكس)جُطك٤ٔٙ(ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز 

 Rice:اٌشص -10

لاْطٜلاى جُر١ٍٗ ك٢ ػلاتن جُىٝجؾٖ ٣ٝؿد ٓلاقظس جٕ لا ٣ٌٕٞ ٣ٌٖٔ جْطهىجّ جٍَُ ج١ًُ لا٣ِٛف ُ  

 ؿ٤ٍ ٓٓطٓحؽ ذٓرد جلا٤ُحف جُؼح٤ُس ك٢ جلاؿِلس جلا لأ٣ٌٖٚٗٔ جْطهىجّ جٍَُ جُهحّ  ٓطؼلٖ جٝ ٓطٌطَ ٝلا

جٕ قرٞخ جٍَُ ٓٓطٓحؿس ٣ٝؼطرٍ ٖٓ جُٔٛحوٌ جٌُحٌذ٤ٛٞىٌجض٤س جُؿ٤ىز ٝٓؼحَٓ ْٟٛ جٌُحٌذ٤ٛٞىٌجش 

 ك٤ًٚ٤ِٞ ْؼٍٙ ٌَُ ًـْ . جلا جٕ ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ 3000هس جُٔٔػِس ٍَُِ ض٣ُى ػٖ ك٤س ػح٤ُس ٝجٕ جُطح

َ جُلا٤ٓ٣ٖ جُٔػ٤ٗٞ٤ٖ ج٣ٌٍُٟٝس ٓػ جلا٤٘٤ٓس% ٝضؼطرٍ كو٤ٍز ك٢ جلاقٔحٜ  8-7ٓ٘هلٟس ضَٛ ج٠ُ 

 ٝجُٓٓط٤ٖ .
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 3 سلُ اٌّسبمشح:

 جٌُٓد ٝجٗٞجػٜح ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس فئخ اٌّغزٙذفخ : اٌ

 جُطؼٍف ػ٠ِ جٌُٓد ٝأٗٞجػٚ ٝأ٤ٔٛطٚ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش. اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 .ضؼ٣ٍق جٌُٓد ٝٓٛحوٌٙ  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ أٗٞجع جٌُٓد جُٔهطِلس. 

 .ض٤ٞٞف أ٤ٔٛس جٌُٓد ًٔٛىٌ ذٍٝض٢٘٤ ك٢ جلأػلاف 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  ١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ اعزشار

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ ٗٔحيؼ ٌٝٚٞ ٌُِٓد 

جًطٓحخ جُوىٌز ػ٠ِ جُطؼٍف ػ٠ِ أٗٞجع جٌُٓد ٝجْطهىجٜٓح  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ك٢ ض٤٘ٛغ جلأػلاف.

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 الكسب وانواعها ثانٌا //

فٌة تسُتخرج من بذور النباتات الزٌتٌة بعد عملٌة استخراج الزٌت منها، وهً تحتوي هو مادة عل الكسب

ٌعتبر الكسب من المصادر الرئٌسٌة للبروتٌن فً العلؾ و على كمٌات كبٌرة من البروتٌن والألٌاؾ

الحٌوانً، وخاصة فً تؽذٌة الدواجن و المجترات )مثل الأبمار والأؼنام(، حٌث ٌعزز من نمو 

 ات وتحسٌن إنتاجٌتها مثل إنتاج اللحوم والحلٌب والبٌض.الحٌوان

 ما هً الفوائد الأساسٌة لاستخدام الكسب فً تغذٌة الحٌوانات 

 .تحسٌن النمو والإنتاج .1

 .تعزٌز كفاءة الهضم .2

 .زٌادة البروتٌن والألٌاؾ .3

 .دعم الصحة العامة للحٌوان .4

 تكلفة التصادٌة فعاّلة فً العلؾ. .5

  طرق استخلاص الكسب 

: ضؼطٔى ًٛٙ جُط٣ٍوس ػ٠ِ جُٟـ١ ج٤ٌُٔح٢ٌ٤ٗ لاْطهلا٘ ج٣ُُص ٖٓ ذًٌٝ مخ اٌنغو ا١ٌّىب١ٔىٟهش٠ -1

جُ٘رحضحش ٣طْ ٝٞغ جُرًٌٝ وجنَ ؾٜحَ نح٘ ٓػَ جٌُٔرّ جُك٢ُِٗٝ أٝ جٌُٔرّ ج٤ُٜى٢ٌ٤ٌُٝ ق٤ع 

٣طْ ضطر٤ن جُٟـ١ لاْطهٍجؼ ج٣ُُص ضؼى ًٛٙ جُط٣ٍوس ٖٓ أهىّ جُطٍه٢ٛٞ ٓلِٟس ك٢ جْطهلا٘ 

ٖ ج٣ُُطٕٞ ٝ جُْٓٔٓ ٣٘طؽ ػٖ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٣َص ٠ر٤ؼ٢ ًٝٓد ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٤ًٔحش ؾ٤ىز ج٣ُُٞش ٓ

 .ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ ٝجلأ٤ُحف

ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٣ُٓطهىّ ٣ًٓد ػ١ٟٞ ٓػَ جٌُٜٓحٕ لاْطهلا٘ ج٣ُُص ٖٓ  اعزخلاؿ اٌّز٠جبد: -2

ؼى يُي، ٣طْ جُرًٌٝ ٣طْ ٠كٖ جُرًٌٝ أٝلًا، غْ ٣ُٟحف ج٣ًُٔد ج١ًُ ٣ًٝخ ج٣ُُص ٣ٝوّٞ ذحْطهٍجؾٚ ذ

كَٛ ج٣ُُص ػٖ ج٣ًُٔد ذحْطهىجّ ػ٤ِٔس جُطره٤ٍ أٝ جُطوط٤ٍ ًٛٙ جُط٣ٍوس ضُٓطهىّ ذٌَٗ ٝجْغ ك٢ 

جْطهلا٘ ج٣ُُص ٖٓ ٓكح٤َٚ ٓػَ كٍٞ ج٣ُٞٛح ٝ ػرحو جُّٗٔ ٢ٛٝ أًػٍ ٤ٖٞػًح ك٢ جُٔٛحٗغ 
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س ػح٤ُس ٖٓ جٌُٓد جُ٘حضؽ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓر جٌُر٤ٍز جُط٢ ضكطحؼ ئ٠ُ جْطهٍجؼ ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ ج٣ُُص

 .جُرٍٝض٤ٖ ٌُٝ٘ٚ هى ٣كط١ٞ ػ٠ِ آغحٌ ٖٓ ج٣ًُٔد جُٔٓطهىّ

ضؼطٔى ًٛٙ جُط٣ٍوس ػ٠ِ ن١ِ جُرًٌٝ جُٔطكٞٗس ٓغ جُٔحء لاْطهلا٘  اعزخلاؿ ثبعزخذاَ اٌّبء: -3

ج٣ُُص ذحْطهىجّ جُطٍو ج١ًٍُُٔ ضؼى ًٛٙ جُط٣ٍوس أًػٍ أٓحٗحً ذ٤ث٤حً ٓوحٌٗس ذح٣ًُٔرحش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ق٤ع 

جّ ٓٞجو ٤ٔ٤ًحت٤س ٞحٌز ٣طْ ضطر٤ن ًٛٙ جُط٣ٍوس ك٢ ذؼٝ جُٔكح٤َٚ ٓػَ جُؿٞؾٞذح ٝ لا ٣طْ جْطهى

جُلٍٞ جُٓٞوج٢ٗ جٌُٓد جُ٘حضؽ ػٖ ًٛٙ جُط٣ٍوس ؿ٢٘ ذحُرٍٝض٤ٖ ٣ٌٖٝٔ جْطهىجٓٚ ًٌَٔٔ ؿًجت٢ 

 .ُِك٤ٞجٗحش

٣طْ ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس ضطر٤ن جُٟـ١ ج٤ُٜى٢ٌ٤ٌُٝ لاْطهلا٘ ج٣ُُص  هش٠مخ اٌنغو ا١ٌٙذس١ٌٚىٟ: -4

ذًٌٝ جُ٘رحضحش ج٣ُُط٤س ًٛٙ جُط٣ٍوس ضٗرٚ جُٟـ١ ج٤ٌُٔح٢ٌ٤ٗ ٌُٜٝ٘ح ضٓطهىّ هٞز ٤ٛى٤ٌ٤ٌُٝس أػ٠ِ ٖٓ 

ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ٣َص ٗو٠ ضُٓطهىّ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ لاْطهلا٘ ج٣ُُص ٖٓ ج٣ُُطٕٞ ٝ جُْٓٔٓ، ٝضؼى 

٣ٍ٠وس كؼحُس ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ٣َص ٠ر٤ؼ٢ يٝ ؾٞوز ػح٤ُس جٌُٓد جُ٘حضؽ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ 

 .ٍٝض٤ٖ ٣ُٝٓطهىّ ك٢ جُؼِق جُك٤ٞج٢ٗجُر

ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس، ٣طْ ضٓه٤ٖ ذًٌٝ جُ٘رحضحش ج٣ُُط٤س هرَ ضطر٤ن جُٟـ١  اعزخلاؿ زشاسٞ: -5

لاْطهٍجؼ ج٣ُُص. جُكٍجٌز ضؼَٔ ػ٠ِ ض٤٤ِٖ ج٣ُُص وجنَ جُهلا٣ح جُ٘رحض٤س ٓٔح ٣َٜٓ جْطهٍجؾٚ 

جُ٘حضؽ ػحوز ٓح ٣ٌٕٞ أهَ ٗوحءً  ضُٓطهىّ ًٛٙ جُط٣ٍوس ك٢ ٓكح٤َٚ ٓػَ جًٌُز ٝ ػرحو جُّٗٔ ج٣ُُص

ٓوحٌٗس ذح٣ُُٞش جُٔٓطهِٛس ذح٣ًُٔرحش ٌُٖٝ جٌُٓد جُٔطرو٢ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ 

 ٝجلأ٤ُحف ٣ُٝٓطهىّ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش.

 اهم انواع الكسب الشاعة الاستخدام فً تغذٌة الحٌوانات 

انوي من استخلاص الزٌت من بذور وهو الناتج لث  : :Soybean Meal كسب فول الصوٌا -1

الفول الصوٌا بعد تمشٌرها وتحمٌصها وٌعتبر أعلى فً لٌمته الؽذائٌة من سائر المصادر البروتٌنٌة 

 للأحماضالنباتٌة الأخرى وذلن من حٌث ارتفاع نسبة البروتٌن الخام به ومن حٌث التوازن الجٌد 

سٌوم والفوسفور والكاروتٌن وفٌتامٌن د. وٌحتوي الامٌنٌة بالبروتٌن على ان محتواه منخفض من الكال

ً على عملٌة الاستخلاص،50-42على  من أهم البروتٌنات النباتٌة التً وٌعتبر  % بروتٌن متولفا

المصدر الأساسً للبروتٌن النباتً فً أعلاؾ الدواجن وذلن بسبب وفرة الإنتاج وارتفاع المٌمة 

مٌنٌة التً تحتاجها الدواجن وبنسب متزنة( له وبذلن الؽذائٌة) لإحتوائه على معظم الأحماض الأ

ٌستخدم بنسب عالٌة فً الأعلاؾ مع مراعاة خلطه ببعض المصادر الحٌوانٌة أو السمكٌة أو بإضافة 

 الأحماض الأمٌنٌة المصنعة لضمان تؽطٌة النمص الموجود فً فول الصوٌا مثل )المٌثاٌونٌن(.

 وكسب بذرة الفول الصوٌا نوعان : 

منخفض البروتٌن وتنص مواصفاته المٌاسٌة على الا تمل نسبة البروتٌن الخام به عن  -لنوع الاولا-أ

والرماد  %4%والدهن الخام عن 9% والألٌاؾ الخام عن 12%وألا تزٌد نسبة الرطوبة عن 40

 % 8عن 

الخام به عن  مرتفع البروتٌن وتنص المواصفات المٌاسٌة على ألا تمل نسبة البروتٌن -النوع الثانً -ب

% 1% والدهن الخام عن 4% والألٌاؾ الخام عن 12% وألا تزٌد نسبة الرطوبة به عن 48

% )رلم الأس 0003 – 0002% كما ٌتراوح نشاط أنزٌم الٌوربٌز به بٌن 8والرماد عن 

 الاٌدروجٌنى(،
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 وهى وهنالن عدة طرق لاستخلاص كسب فول الصوٌا : 

 Solventب فول الصوٌا المستخلص بالمذٌبات حٌث ٌنتج كس الاستخلاص بالمذٌبات: - أ

Soybean Meal ًوبهذه الطرٌمة ٌكون الكسب منخفض ف ً ، وهً الطرٌمة المستخدمة حالٌا

محتواه من الدهن عند ممارنته بكسب فول الصوٌا المستخلص بالضؽط  بالإضافة إلى احتوائه على 

 .كٌلو كالورى طالة ممثلة/ كؽم كسبة 2230% بروتٌن و44

حٌث ٌنتج كسب فول الصوٌا المستخلص بالضؽط  لاستخلاص بالضغط الهٌدرولٌكى والكبس:ا  - ب

Expeller Soybean Meal ولكن لا ٌزال 43: وهذا الكسب ٌحتوي على نسبة بروتٌن %

 معظم الزٌت الموجود بالبذرة

حٌث ٌنتج كسب فول الصوٌا الممشور والمستخلص بالمذٌبات  الاستخلاص بالمذٌبات والكبس: - ت

Dehulled Solvent Soybean Meal  الكسب الناتج بهذه الطرٌمة ٌكون عالى الاستخلاص

% (. 3.9-3.5% ( والطالة ومنخفض من الألٌاؾ ) 50بدون لشرومرتفع النسبة من البروتٌن ) 

كٌلو  2440وٌمكن استخدام هذا النوع من الكسب فً حالة الاحتٌاج إلى أعلاؾ ذات طالة مرتفعة

 مثلة/ كؽم كسبة ، كما هً الحال فً تربٌة اللحم.كالورى طالة م

: ٌعتبر من المصادر البروتٌنٌة النباتٌة الجٌدة وتصل  Cottonseed Meal كسبة بذرة المطن -2

% ولكن ٌجب التذكٌر أنه لا 50% وفً كسب بذرة المطن الممشور 41نسبة البروتٌن فٌه إلى 

حٌث تحتوى كسبة المطن  ً أعلاؾ الدواجن،ٌمكن استخدام هذا الكسب بمفرده كمصدر نباتً ف

%( وهى سامة للحٌوانات وحٌدة المعدة وهً مادة تعمل على 2.- 0.3على مادة الجوسبٌول ).

حٌث ٌتأثر  خفض النمو وإنتاج البٌض وتؽٌٌر لون الصفار من اللون الأصفر إلى اللون المرنفلً،

%، وٌتأثر إنتاج البٌض إذا زادت 006.- 004نمو الكتاكٌت إذا زادت نسبة الجوسٌبول الحر عن 

% بالإضافة إلً نمصه فً بعض الأحماض الأمٌنٌة الأساسٌة )المثٌونٌن، اللٌسٌن، 003نسبته عن.

% فً العلٌمة ٌكون له تأثٌر 10 - 5الثرٌونٌن(، وعندما ٌعطً للدواجن عند مستوى أعلى من 

وعادة ٌنصح بالا  لرنفلًبٌاض وال زٌتونًعلى جودة البٌضة وٌكون لون الصفار أخضر  ءسً

% وإضافة أملاح الحدٌدوز تملل التأثٌر السام للجوسٌبول ولحسن 0.2تزٌد نسبة الجوسبٌول عن.

الحظ أن عملٌة العصر تملل كفاءة الجوسٌبول الخام وٌمكن استخدام كسب المطن الممشور كمصدر 

% فً الكتاكٌت 5لا تزٌد عن %بروتٌن وٌستعمل بنسبة 42للبروتٌن فً العلٌمة حٌث ٌحتوى على 

علٌمة البٌاض مع تؽطٌة الأحماض الأمٌنٌة النالصة فً العلٌمة. ولذلن تم إنتاج اكساب لطن  أو

بكمٌات محدودة فً  %( وتستخدم0.04خاصة منخفضة فً محتواها من الجوسٌبول )ألل من 

 .أعلاؾ الدواجن

ٌن والمشرة الخارجٌة بعد عبارة عن الجن Corn Gluten Meal: كسبة جلوتٌن الذرة -3

%، 60و  50استخلاص الزٌت منها ،هنان نوعان من كسب جلوتٌن الذرة وٌحتوٌان على بروتٌن 

 وٌتمٌز هذا الكسب بمدرته على إعطاء اللون الأصفر لجلد الدواجن وصفار البٌض.

محتواه منخفض من الأحماض الأمٌنٌة  : Sunflower Seed Meal كسب بذرة عباد الشمس -4

% فً بعض الأكساب الممشورة وٌلاحظ إرتفاع 40اللاٌسٌن والتربتوفان وتصل نسبة البروتٌن إلى 

% من العلٌمة 20نسبة الألٌاؾ به وأوضحت الدراسات الحدٌثة أنه ٌمكن إضافته بنسبة تصل إلى 

وٌمكن احلاله محل كسب الصوٌا إحلال جزئ أو كلى دون تأثٌر سلبى على أداء الدواجن مع ضبط 
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% من فول الصوٌا فً العلؾ 50لبروتٌن الكلى والطالة الممثلة فً العلائك،وٌمكن أن ٌحل محل ا

% إذا أضٌؾ اللٌسٌن. ٌأخذ علٌه أنه لزج فاستخدامه فً العلؾ بنسب كبٌرة  100ولد ٌصل إلى 

 ٌؤدي إلى تلؾ المنمار ولكن ٌمكن التخلص من هذه المشكلة بعمل العلؾ فً صورة مكعبات. 

% من البروتٌن الخام 35-25على  تحتويالبذور  Peanut Meal :الفول السودانى كسب -5

% مواد دهنٌة. والمشرة الخارجٌة عالٌة فً الألٌاؾ، ٌنتج كسب الفول السودانً 60ـــ  35 وحوالً

كمنتج ثانوي لعملٌات استخلاص الزٌوت والدهون والمشكلة فً كسب الفول السودانى هو نمو 

وٌجب ألا تزٌد  B1صورة سرٌعة وتنتج السموم )الأفلاتوكسٌنات( وأهما الفطرٌات علٌه ب

جزء فً البلٌون   10منها عن  B1جزء فً البلٌون وعلى ألا ٌزٌد تركٌز  20الأفلاتوكسٌنات عن 

 ٌعتبر مصدر جٌد 

% بروتٌن معتمداً فً ذلن 47-24ٌعتبر كسب الفول السودانً مصدر جٌد  للبروتٌن وٌحتوي على 

 Trypsin inhibitor activityلٌة التصنٌع. ٌحتوي هذا الكسب على مثبطات التربسٌن على عم

ولكنها تتلؾ بواسطة الحرارة خلال عملٌة التصنٌع وٌمكن استخدام كسب الفول السودانً فً 

وبروتٌن كسب الفول السودانً  % بدلاً من فول الصوٌا.10أعلاؾ الدواجن بنسبة تصل إلى 

فعة من الأحماض الأمٌنٌة خصوصا الأرجنٌن، الكلاٌسٌن و فمٌر فً عدٌد من ٌحتوى على نسبة مرت

الأحماض الأمٌنٌة الأساسٌة  أي ٌحتوى على نسبة منخفضة من المثٌونٌن ، اللاٌسٌن، التربتوفان 

والأحماض الأمٌنٌة الكبرٌتٌة وتعتبر الأحماض الأمٌنٌة الكبرٌتٌة المحدد الأول والثرٌونٌن المحدد 

 واللاٌسٌن المحدد الثالثالثانى 

 ًوهنالن عدة انواع من كسبة الفول السودانً وه:  

 السودانً% فً كسب الفول 45نسبة البروتٌن الخام عن  للا تم كسبة الفول السودانً الممشور:-1

وٌتمٌز بارتفاع لٌمته الؽذائٌة عن ثانٌهما، وهو  % ،15بنسبة تصل إلى  استعمالهالممشور وٌمكن 

وتمبل علٌه الحٌوانات  رماديالطعم والمذاق ممبول الرائحة لونه أبٌض أو أبٌض  بنوعٌة حلو

ً ٌتمٌز كسب الفول السودانً بارتفاع نسبة البروتٌن المهضوم ذو المٌمة الحٌوٌة  بشهٌة. وعموما

 وهنان نوعان من الكسب الممشور: العالٌة،

:لا تمل نسبة البروتٌن الخام عن  (كسب بذور الفول السودانً الممشورة )بالضغط الهٌدرولٌكً -أ

%، لا تزٌد نسبة 8%، لا تزٌد نسبة الدهن الخام عن 12%، لا تزٌد نسبة الرطوبة عن 40

 %.7%، لا تزٌد نسبة الرماد الخام عن 12الألٌاؾ الخام عن 

لا تمل نسبة البروتٌن الخام عن كسب بذور الفول السودانً الممشورة )بالمذٌبات العضوٌة( : -ب

%، لا تزٌد نسبة 3%، لا تزٌد نسبة الدهن الخام عن 12%، لا تزٌد نسبة الرطوبة عن 50

 %.7%، لا تزٌد نسبة الرماد الخام عن 12الألٌاؾ الخام عن 

وٌتمٌز الكسب ؼٌر الممشور بارتفاع الألٌاؾ الخام عما فى  كسبة الفول السودانً غٌر الممشور:-2

ب الكتان والسمسم.. ٌجب إعطاء الكسب للحٌوانات تدرٌجٌاً الكسب الممشور. ذو تأثٌر ملٌن مثل كس

ً أما الخٌول فلؽاٌة  2وٌمكن إعطاؤه لمواشً الحلٌب وحٌوانات التسمٌن لؽاٌة  كؽم  1.5كؽم ٌومٌا
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ؼم للعجول الصؽٌرة أثناء رضاعتها على  300-50ؼم كما ٌمكن إضافة من  300والاؼنام حتى 

 الحلٌب الفرز.

ٌعتبر مصدر جٌد للبروتٌن النباتً وٌحتوي على  :Sesame oil meal مكسبة بذرة السمس -6

% بروتٌن وترتفع لٌمته الؽذائٌة عند خلطه بكسب فول الصوٌا. ٌحتوى على معظم الأحماض 47

ٌعاب علٌه أن  ، المٌثونٌنالأمٌنٌة الأساسٌة بمستوٌات تكفى لنمو الكتاكٌت ودجاج البٌض خصوصا 

ولكن تنتهً هذه المشكلة عندما ٌخلط مع كسب فول الصوٌا كما تمدم،  محتواه من اللٌسٌن منخفض

% من 15وٌستخدم كسب السمسم بنسبة لا تتجاوز نصؾ مصادر البروتٌن فً العلؾ وبحد ألصى 

 كمٌة العلؾ المستهلن.

وٌحتوى على عامل مضاد للبٌرودكسٌن وكذلن  Phytic acidمن  عالًكسبة السمسم محتواها  

% وهو ؼنى 25بنسبة تصل إلى  استعماله% من البروتٌن الخام وٌمكن 40الى ٌحتوى على حو

 %. 100بالأملاح المعدنٌة وخصوصا الكالسٌوم والفوسفور ولكن بصورة ؼٌر متاحة بنسبة 

ٌحتوى على مستوى منخفض من المثٌونٌن واللٌسٌن :Linseed oil meal :كسبة بذرة الكتان -7

سبا للدواجن حٌث وجد أن الكتاكٌت التً تتؽذى على علائك تحتوى ولاٌعتبر كسب الكتان ؼذاء منا

% وٌمكن 10% كسب كتان تأخر نموها، كما سبب موت كتاكٌت الرومى عند مستوى 5على 

% وأمكن التؽلب على التأثٌر الضار بمعاملة الكسب 3إعطاءه للدواجن فً حدود لاتزٌد عن 

فً العلٌمة )نسبة البروتٌن فً كسب بذور  6مٌن بـ بالتسخٌن الأوتوكلٌؾ وبزٌادة نسبة معدل فٌتا

 % (34الكتان ؼٌر الممشور حوالى 

% بروتٌن والاكساب ذات 22:ٌحتوي بشكل متوسط على   Coconut Mealكسبة جوز الهند  -8

% مع 10اللون الفاتح افضل من تلن ذات اللون الؽامك، وٌمكن استخدامه فً الأعلاؾ بنسبة 

 الأمٌنٌة النالصة. عموماً بعض أنواع اكساب جوز الهند تكون سامة. ضمان إضافة الأحماض

 الشروط الواجب مراعاتها عند استخدام الكسب بشكل مختصر: 

 .جودة الكسب: التأكد من خلو الكسب من التلوث والشوائب -1

 .التحلٌل الكٌمٌائً: فحص محتوى البروتٌن والدهون لضمان لٌمته الؽذائٌة -2

 .دٌد الكمٌة الملائمة لتلبٌة احتٌاجات الحٌوانالكمٌات المناسبة: تح -3

 .السموم الفطرٌة: التأكد من خلو الكسب من السموم مثل الأفلاتوكسٌن -4

 التخزٌن السلٌم: تخزٌن الكسب فً مكان جاؾ ومظلم للحفاظ على جودته. -5

 

 الاػلاف اٌّؼذٌخ ٚسث١ب 

تخدام تمنٌات الهندسة الوراثٌة الأعلاؾ المعدلة وراثٌاً هً أعلاؾ تم تعدٌل تركٌبها الجٌنً باس

لتحسٌن خصائصها مثل لٌمتها الؽذائٌة، مماومتها للأمراض، أو لدرتها على تحمل الظروؾ البٌئٌة 

الصعبة. تشمل هذه الأعلاؾ محاصٌل مثل الذرة و فول الصوٌا و الأعشاب، التً تعُدل وراثٌاً 

ثٌرات السلبٌة للحشرات والآفات. تعُد لتحمٌك تحسٌنات مثل زٌادة محتوى البروتٌن أو تملٌل التأ

الأعلاؾ المعدلة وراثٌاً أحد الابتكارات الحدٌثة فً الزراعة التً تهدؾ إلى تحسٌن الإنتاجٌة وتملٌل 

استخدام المبٌدات الحشرٌة، ما لد ٌؤدي إلى تملٌل التلوث البٌئً وزٌادة كفاءة الإنتاج الزراعً. ومع 
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علمة بالآثار الصحٌة والبٌئٌة لهذه الأعلاؾ، مما ٌستدعً ذلن، ٌظل هنان بعض المخاوؾ المت

 دراسات دلٌمة لضمان سلامتها فً تؽذٌة الحٌوانات ونتائجها على البٌئة.

 :أسباب إنتاج المحاصٌل المعدلة وراثٌا  

الضارة إلى جانب  والآفاتزٌادة إنتاج محصول معٌن وذلن بجعله مماوم لمبٌدات الأعشاب  -1

 بعض الأمراض. 

 مٌزة التصادٌه لصناعة البٌوتكنولوجً 0للمزارع و أٌضا للمستهلن. -2

 

 ممٌزات النباتات المعدلة وراثٌا 

 بمبٌدات الاعشاب  ٌتأثرلا  -1

 الحماٌة من الحشرات. -2

 المدرة على إنتاج مركبات جدٌدة -3

ترٌا و مثل البك G.M Micro Organismsمن الكائنات المعدلة وراثٌا  المشتمةالمنتجات  -4

 الخمائر استخدمت لإنتاج بعض المنتجات مثل اللبن و الجبن و بعض أنواع اللماحات.

 النباتات المعدلة وراثٌا على صحة الإنسان خطورة  

 سمٌة المحاصٌل المعدلة وراثٌا . -1

 الأؼذٌة المعدلة وراثٌا من الممكن أن تجعل بعض أنواع البكترٌا مماومة للمضادات الحٌوٌة.  -2

أن تسبب الحساسٌة0 ولا ٌوجد هنان طرٌمة معتمدة للكشؾ عن هذه الأؼذٌة  أٌضا ممكن -3

 كمسببات للحساسٌة. 

عند تجربتها على الفئران مات بعضهم بعد تناول طماطم معدله وراثٌا بأسابٌع للٌلة0 فمد بعضهم  -4

 المدرة على هضم الذرة المعدلة وراثٌا. 

 دله وراثٌا. لد وجدت سموم فً الفئران بعد تناولهم بطاطس مع -5

 فً فول الصوٌا بعد تعدٌلها وراثٌا.allergensزادت نسبة مسببات الحساسٌة  -6

 طرق تصنٌع النباتات المعدلة وراثٌا 

فً هذه الطرٌمة، ٌتم استخدام بندلٌة الجٌنات التً تطلك  :بندلٌة الجٌنات SHOTGUN طرٌمة  -1

ات تدخل الخلاٌا النباتٌة، حٌث ٌتم دمج إلى خلاٌا النبات. هذه الجزٌئ DNA جزٌئات دلٌمة مؽلفة بالـ

تسُتخدم هذه الطرٌمة عندما ٌكون من الصعب إدخال  .الحمض النووي المُعدل مع الجٌنوم النباتً

الجٌنات باستخدام طرق أخرى. وهً مفٌدة لتعدٌل النباتات مثل الذرة والأرز لتحسٌن مماومتها 

 .للأمراض أو لزٌادة لٌمتها الؽذائٌة

ٌتم فً هذه الطرٌمة إدخال جٌن جدٌد إلى النبات  :إدخال جٌن ٌشفر لخاصٌة جدٌدة GENE طرٌمة -2

لٌشفر خاصٌة معٌنة. ٌمكن أن ٌكون هذا الجٌن مسؤولًا عن مماومة الآفات، أو تعزٌز المدرة على 

 تسُتخدم هذه الطرٌمة لتطوٌر النباتات المعدلة .تحمل الظروؾ البٌئٌة الصعبة مثل الجفاؾ أو البرودة

وراثٌاً التً تتمتع بخصائص جدٌدة، مثل الذرة المعدلة وراثٌاً التً تحتوي على جٌنات مماومة 

 .للحشرات أو فول الصوٌا المعدل وراثٌاً لتحسٌن لٌمته الؽذائٌة

تمنٌة الناهً هً إحدى الطرق التً ٌتم فٌها إدخال جٌن ٌسبب  :الناهً TERMINATOR طرٌمة -3

د أن ٌتم حصاده. ٌستخدم هذا الجٌن لمنع النباتات المعدلة وراثٌاً من لتل النبات أو منع تكاثره بع

تسُتخدم هذه التمنٌة  .التكاثر فً البٌئة، مما ٌملل من خطر انتشار الجٌنات المعدلة إلى النباتات البرٌة
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ملٌل لتجنب انتمال الجٌنات المعدلة إلى المحاصٌل ؼٌر المعدلة أو النباتات البرٌة، وهو ما ٌساهم فً ت

 .الملك البٌئً المرتبط باستخدام النباتات المعدلة وراثٌاً

إلى الخلٌة  (Marker Gene) ٌتم إضافة جٌن مؤشر:Marker Gene استخدام جٌن المؤشر -4

النباتٌة التً تم تعدٌلها وراثٌاً. ٌساعد هذا الجٌن فً تمٌٌز الخلاٌا المحولة عن الخلاٌا ؼٌر المحولة 

معدل، مما ٌجعل عملٌة  DNA لجٌن المؤشر ٌظُهر الخلاٌا التً تحتوي علىأثناء عملٌة التحوٌل. ا

تسُتخدم هذه الطرٌمة فً جمٌع أنواع النباتات المعدلة وراثٌاً لتسهٌل  .اختٌار الخلاٌا المعدلة أكثر دلة

 .عملٌة انتماء الخلاٌا التً تحتوي على التعدٌلات الوراثٌة، وبالتالً زٌادة فعالٌة عملٌة التحوٌل

 

 

 4 سلُ اٌّسبمشح:

 غ٤٘ٛطُج م٠ٍٝ أ٤ٔٛس ض٤٘ٛغ جلأػلاف ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ أ٤ٔٛس ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٠ٍٝم ض٤٘ٛؼٜح  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 جُٔهطِلس.

 .طحؼ جُك٤ٞج٢ٗض٤ٞٞف أ٤ٔٛس ض٤٘ٛغ جلأػلاف ك٢ جلإٗ  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 جُطؼٍف ػ٠ِ ٠ٍم ض٤٘ٛغ جلأػلاف جُٔهطِلس. 

 .جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ ُٓج٣ح ٝػ٤ٞخ ٠ٍم جُط٤٘ٛغ 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ ٌٚٞ ٍٖٝـ ػ٢ِٔ ٓر١ٓ 

ٖ جًطٓحخ ٓؼٍكس ذطٍم ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢ ضك٤ٓ اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ًلحءز جُطـ٣ًس جُك٤ٞج٤ٗس.

 ش ٝجُٞجؾرحش جلانطرحٌج هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 أ١ّ٘خ رق١ٕغ الأػلاف 

 .ضك٤ٖٓ ًلحءز جُْٜٟ: ذلَٟ جُٔؼحُؿس جُكٍج٣ٌس أٝ ج٤ٌُٔح٤ٌ٤ٗس ُلأػلاف -1

 .ضو٤َِ جُلحهى جُـًجت٢: ٖٓ نلاٍ ضو٤٘حش ٓػَ جُطكر٤د جُط٢ ضٓحْٛ ك٢ جْطٜلاى جُؼِق ذٌَٗ أكَٟ -2

جُٔؼحوٕ جُط٢ ضكٖٓ ٚكس ٣َحوز جُو٤ٔس جُـًجت٤س: ذلَٟ ئٞحكس ٌٓٔلاش ؿًجت٤س ٓػَ جُل٤طح٤ٓ٘حش ٝ -3

 .جُك٤ٞجٗحش

 ضؼ٣ُُ جلإٗطحؾ٤س جُك٤ٞج٤ٗس: ْٞجء ك٢ جُىٝجؾٖ أٝ جُٔٞج٢ٖ أٝ جُك٤ٞجٗحش جلأنٍٟ ٓػَ جلأؿ٘حّ. -4

 أٔٛاع الأػلاف اٌّغزخذِخ فٟ اٌزق١ٕغ 

:٢ٛ جلأػلاف جُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓد ػح٤ُس ٖٓ جُؼ٘حٍٚ :(Concentrates) جلأػلاف جًٍُُٔز -1

جُرٍٝض٤٘حش ٝجُطحهس، ٝضُٓطهىّ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ ُطكل٤ُ جُ٘ٔٞ ج٣ٍُٓغ ُِك٤ٞجٗحش، جُـًجت٤س جلأْح٤ْس ٓػَ 

ٝضك٤ٖٓ ئٗطحؾ٤س جُك٤ِد أٝ جُِكْ. ضط٤ُٔ ًٛٙ جلأػلاف ذطٞجكٍ ٠حهس ًٍُٓز ضؼَُ ٖٓ ٣َحوز جٌُلحءز 

 .جلإٗطحؾ٤س ك٢ جُك٤ٞجٗحش

 اٌّىٛٔبد الأعبع١خ: 
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 .٤ُسجُكرٞخ: ٓػَ جًٌُز، جُٗؼ٤ٍ، ٝجُؤف، جُط٢ ضٞكٍ ٠حهس ػح -1

جُٔٞجو جُرٍٝض٤٘٤س: ٓػَ كٍٞ ج٣ُٞٛح، ٓٓكٞم جُٓٔي، ٝجٌُٓرس )ذًٌٝ ج٣ُُص جُٔكٔٛس(، جُط٢  -2

 .ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓد ػح٤ُس ٖٓ جُرٍٝض٤٘حش ج٣ٌٍُٟٝس ُر٘حء جُؼٟلاش ٝجُ٘ٔٞ ج٤ُِْٓ

 أ١ّ٘خ الأػلاف اٌّشوضح: 

َٜٗح ذٌَٗ كؼحٍّ، جلأػلاف جًٍُُٔز ضٓحػى ك٢ ض٣ٍٓغ ٗٔٞ جُك٤ٞجٗحش ٣َٝحوز ٝ :ضؼ٣ُُ جُ٘ٔٞ ج٣ٍُٓغ -1

 .ٓٔح ٣ٓحْٛ ك٢ ضو٤َِ ٝهص جٍُٞٚٞ ئ٠ُ جَُٕٞ جُٔػح٢ُ ُِر٤غ أٝ جلإٗطحؼ

ًٛٙ جلأػلاف ضٞكٍ ٠حهس ػح٤ُس، ٓٔح ٣ٓحْٛ ك٢ وػْ جُك٤ٞجٗحش ك٢ ئٗطحؼ جُك٤ِد  :ضوى٣ْ ٠حهس ًٍُٓز -2

 .أٝ جُِكْ، ٝذحُطح٢ُ ٣َحوز جلإٗطحؾ٤س جُك٤ٞج٤ٗس

لأػلاف جًٍُُٔز ًٌَٔٔ ؿًجت٢ ُطك٤ٖٓ ًلحءز ضك٣َٞ ضٓطهىّ ج :ضك٤ٖٓ ًلحءز جْطهىجّ جلأػلاف -3

 جلأػلاف ئ٠ُ ٓ٘طؿحش ق٤ٞج٤ٗس )ٓػَ جُِكْ، جُك٤ِد( ٝضو٤َِ جُلحهى جُـًجت٢.

٢ٛ جلأػلاف جُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓد ػح٤ُس ٖٓ جلأ٤ُحف،  :(Roughages) جلأػلاف جُهٗ٘س -2

٘حّ، ٝجُٔحػُ. ًٛٙ جلأػلاف ٝضُٓطهىّ ذٌَٗ ٌت٢ٓ٤ ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جٍُػ٣ٞس ٓػَ جلأذوحٌ، جلأؿ

ضٞكٍ جلأ٤ُحف جُط٢ ضٓحػى ك٢ ضكل٤ُ قًٍس جلأٓؼحء ٝضك٤ٖٓ جُْٜٟ، ٢ٛٝ أْح٤ْس ُِكلحظ ػ٠ِ 

 .ٚكس جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ٝضٞجَٕ جلأ٤ُحف ك٢ جُ٘ظحّ جُـًجت٢ ُِك٤ٞجٗحش

 اٌّىٛٔبد الأعبع١خ: 

 .ٛىٌ ٌت٢ٓ٤ ُلأ٤ُحفجلأػٗحخ جُهٍٟجء: ٓػَ جُكٗحتٕ جُر٣ٍس ٝجُ٘رحضحش جلأنٍٟ جُط٢ ضٓطهىّ ًٔ -1

 .جُطرٖ: ػرحٌز ػٖ جُكٗحتٕ جُؿحكس جُط٢ ٣طْ ضؿ٤ٔؼٜح ٖٓ جُٔكح٤َٚ جٌُُجػ٤س ٓػَ جُؤف ٝجُٗؼ٤ٍ -2

ج٤ُٓلاؼ: ٛٞ جُؼِق جُٔهٍٔ جُٔٛ٘ٞع ٖٓ جلأػٗحخ أٝ جًٌُز، ٣ٝطْ ضه٣ُ٘ٚ ك٢ ذ٤ثس ٓـِوس ٤ُطهٍٔ  -3

 .٣ٝٛرف ؿ٤٘حً ذحلأقٔحٜ جُؼ٣ٟٞس

هٕ جلأٌَ، ٝذؼٝ أؾُجء جُ٘رحضحش ؿ٤ٍ جُوحذِس ُلاْطٜلاى  جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س: ٓػَ هٕ جُؤف، -4

 .جُر١ٍٗ

 أ١ّ٘خ الأػلاف اٌخؾٕخ: 

جلأػلاف جُهٗ٘س، ٝنحٚس ضِي جُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓد ػح٤ُس ٖٓ جلأ٤ُحف، ضٓحْٛ ك٢  :ضك٤ٖٓ جُْٜٟ -1

 ضؼ٣ُُ جُْٜٟ ٌٝكغ ًلحءز جْطٜلاى جُطؼحّ ٖٓ هرَ جُك٤ٞجٗحش. جلأ٤ُحف ضكلُ قًٍس جلأٓؼحء ٝضٓحػى

 .ك٢ جٓطٛح٘ جُٔـ٣ًحش ذٌَٗ أكَٟ

جلأ٤ُحف ضٓحػى ك٢ ض٤َٜٓ قًٍس جُطؼحّ ػرٍ جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ، ٓٔح ٣كٖٓ ٖٓ  :ض٘ظ٤ْ قًٍس جلأٓؼحء -2

 .أوجء جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ذٌَٗ ػحّ ٣ٝوَِ ٖٓ جلإٚحذس ذحلإٓٓحى

ج ُِطحهس ٌُٖٝ ذٌػحكس ٓ٘ه :ضٞك٤ٍ جُطحهس يجش جٌُػحكس جُٔ٘هلٟس -3 ًٌ لٟس جلأػلاف جُهٗ٘س ضؼُى ٓٛى

ٓوحٌٗس ذحلأػلاف جًٍُُٔز، ٢ٛٝ ذًُي ضٓحْٛ ك٢ ضٞجَٕ جُ٘ظحّ جُـًجت٢ ُِك٤ٞجٕ وٕٝ ٣َحوز جَُٕٞ 

 .ذٌَٗ ٓل٠ٍ

ح ك٢ ضك٤ٖٓ ٚكس جُلْ ٝجلأْ٘حٕ ك٢  :ْٜٓ ُِٛكس جُؼحٓس -4 ًٓ ج ٛح ًٌ ضِؼد جلأػلاف جُهٗ٘س وٝ

 .جُْٜٟ جُك٤ٞجٗحش، ق٤ع ضٓحػى ك٢ ٠كٖ جُطؼحّ ٝضكل٤ُ ئكٍجَ جُِؼحخ، ٓٔح ٣ؼَُ ٖٓ ػ٤ِٔس

ك٢ ق٤ٞجٗحش جلأُرحٕ، ضٞكٍ جلأػلاف جُهٗ٘س ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ جلأ٤ُحف جُط٢  :ضؼ٣ُُ ئٗطحؼ جلأُرحٕ -5

ج أْح٤ْحً ك٢ جُ٘ظحّ جُـًجت٢ ُلأذوحٌ  ًٌ ضٓحػى ك٢ ضك٤ٖٓ ئٗطحؼ جُك٤ِد ٝؾٞوضٚ. ئٜٗح ضؼُطرٍ ٓٛى

 جُكِٞخ.

 اٌؼ١ٍّبد الأعبع١خ فٟ رق١ٕغ الأػلاف 
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ؿٔٞػس ٖٓ جُؼ٤ِٔحش جُٔطٌحِٓس جُط٢ ضٜىف ئ٠ُ ضك٣َٞ جُٔٞجو جُهحّ ضطٟٖٔ ػ٤ِٔس ض٤٘ٛغ جلأػلاف ٓ

ئ٠ُ أػلاف ؾحُٛز ُلاْطهىجّ جُك٤ٞج٢ٗ. ضطْ ًٛٙ جُؼ٤ِٔحش ذؼ٘ح٣س ُٟٔحٕ ؾٞوز جُؼِق ٝجقطٞجتٚ ػ٠ِ 

س جُٔٓطهىٓس جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س جُلآَس ُىػْ ٚكس ٝٗٔٞ جُك٤ٞجٗحش. ٝك٤ٔح ٢ِ٣ أذٍَ جُؼ٤ِٔحش جلأْح٤ْ

 ػلاف:ك٢ ض٤٘ٛغ جلأ

جُطكٖ ٛٞ ػ٤ِٔس ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس ضٜىف ئ٠ُ ض٤ٌٍٓ جُٔٞجو جُهحّ ٓػَ جُكرٞخ أٝ  :(Grinding) اٌطسٓ -1

جلأػٗحخ ئ٠ُ ؾ٣ُثحش أٚـٍ ُطك٤ٖٓ ػ٤ِٔس جُْٜٟ ٝجْطهلا٘ جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س ذُٜٓٞس أًرٍ. ٣طْ 

يُي ذحْطهىجّ ٓؼىجش ٓطهٛٛس ٓػَ ٠ٞجق٤ٖ جُٔطٍهس ٠ٝٞجق٤ٖ جلأْطٞجٗحش جُط٢ ضؼَٔ ػ٠ِ 

ك٣َٞ جُٔٞجو ئ٠ُ ؾ٣ُثحش وه٤وس، ْٞجء ًحٗص ٓٓكٞهحً أٝ قر٤رحش ٚـ٤ٍز. ًٛٙ جُؼ٤ِٔس أْح٤ْس ض

 .ُط٤َٜٓ ْٟٛ جُؼِق ٝضكو٤ن أه٠ٛ جْطلحوز ٖٓ جُٔٞجو جُؼِل٤س

 

ٛٞ ػ٤ِٔس وٓؽ ٌٓٞٗحش جلأػلاف جُٔهطِلس ذٌَٗ ٓطؿحّٗ ُٟٔحٕ ض٣َٞغ :(Mixing) اٌخٍو -2

. ٣طْ يُي ذحْطهىجّ نلا٠حش ٓهٛٛس ٓػَ جُهلا٠حش جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س ذٌَٗ ٓطٞجَٕ وجنَ جُؼِق

جُؼٔٞو٣س أٝ جلأكو٤س. جُٜىف جٍُت٢ٓ٤ ٖٓ جُه١ِ ٛٞ ضكو٤ن ضٞجَٕ ؿًجت٢ ٓ٘حْد ُِك٤ٞجٗحش ػٖ 

، ٓٔح ٣ٟٖٔ  ٍٝ ٣ٍ٠ن ض٣َٞغ جُرٍٝض٤٘حش، جُل٤طح٤ٓ٘حش، جُٔؼحوٕ، ٝجٌُٔٔلاش جلأنٍٟ ذٌَٗ ٓطٓح

حَٓ. ًٔح ٣ْٜٓ جُه١ِ ك٢ ضك٤ٖٓ ًلحءز جْطهىجّ قٍٛٞ جُك٤ٞجٗحش ػ٠ِ جقط٤حؾحضٜح جُـًجت٤س ذحٌُ

جلأػلاف، ق٤ع إٔ جُط٣َٞغ جُٔطٓح١ٝ ُِؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س ٣ؼَُ ٖٓ جٓطٛحٜٚح ٣ُ٣ٝى ٖٓ كؼح٤ُس 

 جُْٜٟ، ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ ضك٤ٖٓ جلإٗطحؾ٤س ٝضو٤َِ جُلحهى ك٢ جُؼِق.

 

ذحْطهىجّ ٌٓحذّ ٛٞ ػ٤ِٔس ضك٣َٞ جُهلات١ جُؼِل٤س ئ٠ُ قر٤رحش ٚـ٤ٍز (:Pelletingاٌزسج١ت )  -3

نحٚس ضكص ضأغ٤ٍ جُكٍجٌز ٝجُٟـ١. جُٜىف ٖٓ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ٛٞ ضك٤ٖٓ جْطٜلاى جُؼِق ٝض٤َٜٓ 

ض٘حُٝٚ ٖٓ هرَ جُك٤ٞجٗحش، ذحلإٞحكس ئ٠ُ ضك٤ٖٓ جٌُلحءز ج٤ُٟٜٔس. ػ٘ى ضك٣َٞ جُؼِق ئ٠ُ قر٤رحش، 

ح ٣ٛرف أًػٍ هىٌز ػ٠ِ جُكلحظ ػ٠ِ ض٤ًٍرطٚ جُـًجت٤س ٣ٝوَ جُلحهى أغ٘حء جُطـً ًٟ ٣س. جُطكر٤د ٣ٓحػى أ٣

 ك٢ ضك٤ٖٓ جْطوٍجٌ جُؼِق أغ٘حء جُطه٣ُٖ ٝجُ٘وَ، ٓٔح ٣ؼَُ ٖٓ ؾٞوضٚ ٠ٍٝٞ كطٍز ٚلاق٤طٚ.

 

ٛٞ ػ٤ِٔس ضؼٍٜ جُٔٞجو جُؼِل٤س ُىٌؾحش قٍجٌز ٍٓضلؼس ُلطٍز ه٤ٍٛز  (:Roastingاٌزس١ّـ ) -4

و ٓػَ كٍٞ ج٣ُٞٛح أٝ ذٜىف ضك٤ٖٓ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س ٝج٤ُٟٜٔس. ٣طْ ضطر٤ن ًٛٙ جُكٍجٌز ػ٠ِ جُٔٞج

ذًٌٝ جٌُطحٕ ُطكط٤ْ ذؼٝ جًٍُٔرحش ؿ٤ٍ جُوحذِس ُِْٜٟ ٝضك٤ٖٓ جٓطٛح٘ جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س. 

جُٜىف ٖٓ جُطك٤ٔٙ ٛٞ ٣َحوز ْٟٛ جُرٍٝض٤٘حش ٝجُىٕٛٞ، كٟلاً ػٖ ضى٤ٍٓ ج٤ٌٍُٔٝذحش جُٟحٌز 

ى جُطك٤ٔٙ ك٢ ضو٤َِ ٓػَ جُلط٣ٍحش ٝجُرٌط٣ٍ٤ح جُط٢ هى ضٌٕٞ ٓٞؾٞوز ك٢ جُٔٞجو جُؼِل٤س. ًٔح ٣ٓحػ

ٓكطٟٞ ذؼٝ جُٔٞجو جُٓحٓس ٓػَ جُطٍذطٞكحٕ أٝ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ؿ٤ٍ ج٤ُٟٜٔس، ٓٔح ٣ؿؼَ جُؼِق 

 أًػٍ كحتىز ُِك٤ٞجٗحش.

 

جُطؿل٤ق ٛٞ ػ٤ِٔس ضو٤َِ ٓكطٟٞ ج٠ٍُٞذس ك٢ جُٔٞجو جُؼِل٤س ذٜىف ٓ٘غ ٗٔٞ  (:Dryingاٌزدف١ف ) -5

٠ ؾٞوز جُؼِق. ٣طْ يُي ػٖ ٣ٍ٠ن ضؼ٣ٍٝ جلأػلاف جُلط٣ٍحش ٝجُرٌط٣ٍ٤ح جُط٢ هى ضإغٍ ِْرحً ػِ

ُىٌؾحش قٍجٌز ٓ٘هلٟس أٝ ذحْطهىجّ أؾُٜز نحٚس ٓػَ أكٍجٕ جُطؿل٤ق أٝ أٗظٔس جُطؿل٤ق 

جُٜٞجت٢. جُٜىف ٖٓ جُطؿل٤ق ٛٞ جُكلحظ ػ٠ِ ؾٞوز جُؼِق ُلطٍجش ٣ٞ٠ِس ٝٓ٘غ جُطىٌٛٞ جُر٤ُٞٞؾ٢ 
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ضك٤ٖٓ جْطوٍجٌ جُؼِق أغ٘حء جُطه٣ُٖ ٝجُ٘وَ،  جُ٘حضؽ ػٖ ج٠ٍُٞذس جُُجتىز. ًٔح ٣ٓحْٛ جُطؿل٤ق ك٢

 ٣ٝوَِ ٖٓ ٓهح٠ٍ جُطْٓٔ جُلط١ٍ أٝ جُرٌط١ٍ٤ ج١ًُ هى ٣كىظ ٗط٤ؿس ُِظٍٝف ج٠ٍُرس.

 

:ٛٞ ػ٤ِٔس ضو٤َِ وٌؾس قٍجٌز جلأػلاف جُٔكررس أٝ جُٔؼحُؿس ذؼى ػ٤ِٔحش ٓػَ (Coolingاٌزجش٠ذ ) -6

طهل٤ٝ وٌؾس قٍجٌز جُؼِق ذٍٓػس ذؼى جُطكر٤د أٝ جُطك٤ٔٙ. ٣طْ جْطهىجّ أؾُٜز ضر٣ٍى نحٚس ُ

جُٔؼحُؿس جُكٍج٣ٌس، ق٤ع ٣كُلع جُؼِق ػ٘ى وٌؾس قٍجٌز ٓ٘هلٟس ُٔ٘غ ض٣ٌٖٞ ج٠ٍُٞذس وجنَ 

جُكر٤رحش. جُٜىف ٖٓ جُطر٣ٍى ٛٞ ضو٤َِ كٍٚس ٗٔٞ ج٤ٌٍُٔٝذحش ٝجُلط٣ٍحش وجنَ جُؼِق، ًٔح ٣ٓحػى 

ح ٣ٔ٘غ ضٌػ ًٟ ق ج٠ٍُٞذس ك٢ جُكر٤رحش ٓٔح هى ٣إو١ ك٢ جُكلحظ ػ٠ِ ؾٞوضٚ ُلطٍز أ٠ٍٞ. جُطر٣ٍى أ٣

 ئ٠ُ ضىٌٛٞٛح أٝ كٓحوٛح أغ٘حء جُطه٣ُٖ.

 

 5 سلُ اٌّسبمشح:

  بٙز١ّ٘اٚ الأػلاف اٌخؾٕخ ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ جلأػلاف جُهٗ٘س ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢ ضـ٣ًس  ٓ اٌّسبمشح :اٌٙذف اٌؼبَ ِ

 جُك٤ٞجٗحش.

 ضؼ٣ٍق جلأػلاف جُهٗ٘س ٝأٗٞجػٜح.  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 .ض٤ٞٞف أ٤ٔٛس جلأػلاف جُهٗ٘س ك٢ ضـ٣ًس جُٔؿطٍجش 

 .جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ جلأػلاف جُهٗ٘س جُؿحكس ٝجُهٍٟجء 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ ػ٤٘حش أٝ ٌٚٞ ُلأػلاف جُهٗ٘س 

  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

  ROUGHAGE  FEEDS : الأػلاف اٌخؾٕخ

مادة الجافة، % من ال?8الأعلاؾ الخشنة هً الأعلاؾ التً تحتوي على نسبة ألٌاؾ خام تزٌد عن 

تعُد أساس تؽذٌة الحٌوانات  .وتمتاز بكبر حجمها وانخفاض كثافة الطالة فٌها ممارنةً بالأعلاؾ المركزة

المجترة لأنها ضرورٌة لتنظٌم عمل الكرش وتحفٌز الاجترار وإنتاج الأحماض الدهنٌة الطٌارة التً تعُد 

 المصدر الرئٌسً للطالة فً المجترات.

 

 للأعلاف الخشنة رئٌسٌةالخصائص ال : 

 ؼنٌة بالألٌاؾ: تحتوي على نسبة عالٌة من السلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز 

 تعطً طالة ألل ممارنة بالأعلاؾ المركزة بسبب محتواها الكبٌر من الألٌاؾ وللة النشا والدهون. 

 مستساؼة بدرجة متفاوتة 

  فٌتامٌناتمحتوى فٌتامٌنات ومعادن جٌد: خصوصًا فً الأعلاؾ الخضراء، تحتوي على A وB وC 

 .وبعض المعادن الضرورٌة للنمو وإنتاج اللبن
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  معدل هضم منخفض نسبٌاً: ٌحتاج الحٌوان إلى ولت أطول لهضمها بسبب محتواها العالً من

 الألٌاؾ واللجنٌن.

 

 

 أنواع الأعلاف الخشنة 

 :تنمسم الأعلاؾ الخشنة حسب حالتها وطرٌمة حفظها إلى الأنواع التالٌة

 

الأعلاؾ الخضراء هً النباتات العلفٌة التً تمُدَّم للحٌوان طازجة بعد الحصاد  :لخضراءالأعلاف ا -1

مباشرة دون تجفٌؾ أو حفظ، مثل البرسٌم، الجت، الذرة العلفٌة، السورجم، والرودس. تتمٌز هذه 

فع كفاءة الأعلاؾ بأهمٌة كبٌرة فً التؽذٌة لأنها توفر الفٌتامٌنات الطبٌعٌة، تحسن شهٌة الحٌوان، وتر

الهضم عن طرٌك تحفٌز الاجترار وزٌادة إفراز اللعاب الذي ٌنظم حموضة الكرش. من خصائصها أنها 

عالٌة الاستساؼة، ؼنٌة بالبروتٌن خصوصًا فً المحاصٌل البمولٌة، تحتوي على نسبة رطوبة مرتفعة 

 .%، لكنها سرٌعة التلؾ ولا ٌمكن تخزٌنها لفترة طوٌلة دون حفظ>?–7<تصل إلى 

 

% بهدؾ >8–87هً الأعلاؾ الخضراء بعد تجفٌفها لتملٌل نسبة الرطوبة إلى حوالً  :الأعلاف الجافة -2

حفظها لفترة طوٌلة، وتسُتخدم لسد النمص فً الأعلاؾ الخضراء خلال فترات الجفاؾ، مثل درٌس 

والنمل، وهً البرسٌم، درٌس الشعٌر، ودرٌس الحشائش الطبٌعٌة. تتمٌز هذه الأعلاؾ بسهولة التخزٌن 

ألل عرضة للتلؾ ممارنة بالعلؾ الأخضر، إلا أنه ٌحدث فمد جزئً لبعض الفٌتامٌنات أثناء عملٌة 

 التجفٌؾ.

 

هو علؾ أخضر محفوظ بطرٌمة التخمٌر اللاهوائً داخل صوامع أو حفر خاصة، مثل سٌلاج : السٌلاج -3

ظ بجزء كبٌر من لٌمته الؽذائٌة، وٌمكن الذرة، سٌلاج السورجم، وسٌلاج الشعٌر. ٌتمٌز السٌلاج بأنه ٌحتف

تخزٌنه لفترات طوٌلة، كما ٌختلؾ عن الأعلاؾ الأخرى بطعمه الحامضً الخفٌؾ الناتج عن عملٌة 

 التخمر.

 

حٌث تكون منخفضة فً البروتٌن  هً بماٌا المحاصٌل بعد حصاد الحبوب أو الثمار: المخلفات الزراعٌة -4

 .تبن الممح، تبن الشعٌر، لش الأرز، حطب الذرةل مث والطالة ومرتفعة فً نسب الالٌاؾ

 

 أهم مزاٌا الأعلاف الخشنة 

تساعد الألٌاؾ على تحفٌز الاجترار وإفراز اللعاب الذي ٌنظم حموضة : حٌث تنشٌط عمل الكرش -8

 .الكرش

 .تنظم حركة الجهاز الهضمً وتمنع الاضطرابات مثل الحموضة: تحسٌن الهضم -9

 تملٌل تكالٌؾ التؽذٌة -:

 .تمنع الإصابة بالنفاخ والتخمرات ؼٌر الطبٌعٌة: حٌث ظ على صحة الحٌوانالحفا -;

 تحسٌن نسبة الدهن فً الحلٌب ->

 

  عٌوب الاعلاف الخشنة 
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 .منخفضة فً تركٌز الطالة ممارنةً بالمركزات -8

 (. بعض أنواعها فمٌرة بالبروتٌن )خاصة التبن والمخلفات الزراعٌة -9

 .ارتفاع الألٌاؾ ٌملل من معامل الهضم -:

 .تحدّ من كمٌة العلؾ المتناول بسبب الامتلاء السرٌع للكرش -;

 لا تكفً وحدها لتؽطٌة احتٌاجات الحٌوانات عالٌة الإنتاج. ->

 

 الأػلاف اٌخؾٕخ اٌشد٠ئخ إٌٛػ١خ  (Low Quality Roughages) 
 ٤ٔ٤َُِٜٓٞٝج ٢ٛ جُٔٞجو جُؼِل٤س جُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جلأ٤ُحف ؿ٤ٍ جُوحذِس ُِْٜٟ ٓػَ ج٤َُِِٓٞ

جٌضلحع ٗٓرس ج٤َُِِٓٞ ٝجُِؿ٤ٖ٘ ق٤ع جٕ ٝجُِؿ٤ٖ٘، ٓغ جٗهلحٜ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س ٖٓ ق٤ع جُطحهس ٝجُرٍٝض٤ٖ، 

ضط٤ُٔ ًٛٙ ًٔح ٣هلٝ جُو٤ٔس جُـًجت٤س لإٔ جُِؿ٤ٖ٘ ٣ٍضر١ ذح٤َُِِٓٞ ٣ٝؼ٤ن ػَٔ ج٤ٌٍُٔٝذحش ك٢ جٌٍُٔ. 

ح ذكؿْ ًر٤ٍ ًٝػحكس ٓ٘هلٟس، ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ جٓ ًٟ طلاء جٌٍُٔ ذٍٓػس ٣ٝكى ٖٓ ٤ًٔس جُؼِق جلأػلاف أ٣

ضهطِق ؾٞوضٜح قٓد ٗٞع جُ٘رحش، ٍٓقِس جُكٛحو ٣ٍ٠ٝوس جُطه٣ُٖ، ئي ٝجُط٢ ٣ٌٖٔ ُِك٤ـٞجٕ ض٘حُٜٝح ٤ٓٞ٣حً 

إٔ جُكٛحو جُٔطأنٍ أٝ جُطؼٍٜ ٠ٍُِٞذس ٣إو١ ئ٠ُ ٣َحوز جُِؿ٤ٖ٘ ٝكوىجٕ ذؼٝ جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س، 

ٔطٜح، ضؼطرٍ ًٛٙ جلأػلاف ٜٓٔس جهطٛحو٣حً لأٜٗح ٓطٞكٍز ٝذحُطح٢ُ جٗهلحٜ ج٤ُٟٜٔس. ٌٝؿْ ٞؼق ه٤

 ٌٝن٤ٛس

 

 تحسٌن المٌمة الغذائٌة للمواد العلفٌة الخشنة الفمٌرة 

تحسٌن المٌمة الؽذائٌة للمواد العلفٌة الخشنة الفمٌرة ٌهدؾ إلى رفع محتواها من البروتٌن والطالة وزٌادة 

بن، لش الأرز، وحطب الذرة تحتوي على نسبة عالٌة لابلٌتها للهضم، خصوصًا أن هذه المواد مثل الت

من الألٌاؾ ؼٌر المابلة للهضم مثل السلٌلوز واللجنٌن. ٌمكن تحسٌن لٌمتها باستخدام المعالجة الكٌمٌائٌة 

مثل الٌورٌا أو الأمونٌا التً تزٌد من محتوى النٌتروجٌن المابل للهضم وتملل من تأثٌر اللجنٌن على 

ة الفٌزٌائٌة كالفرم والطحن لتملٌل حجم المطع وزٌادة مساحة السطح لعمل الهضم، أو المعالج

المٌكروبات، بالإضافة إلى التخمٌر على شكل سٌلاج الذي ٌحفظ العناصر الؽذائٌة وٌزٌد الهضمٌة، كما 

ٌمكن المزج مع الأعلاؾ المركزة والبروتٌنٌة لتعوٌض نمص الطالة والبروتٌن. كل هذه الطرق تساعد 

فع الهضمٌة وتحسٌن المٌمة الؽذائٌة، مما ٌساهم فً زٌادة إنتاجٌة الحٌوانات وكفاءة استهلان على ر

 العلؾ.

 

  شروط اختٌار المعاملة لتحسٌن الأعلاف الخشنة الفمٌرة 

 .تثبت نجاحها عملٌاً على أنواع مختلفة من الحٌوانات والمزارعٌن -8

 .سهلة وبسٌطة ولا تحتاج مهارات خاصة للتطبٌك -9

 .صحٌاً للحٌوانات والمائمٌن علٌهاآمنة  -:

 .مناسبة لمدرات المزارعٌن ولا تتطلب معدات مكلفة -;

 التصادٌة وتساعد على زٌادة دخل المربٌن ->

 

 هنالن عدة طرق المٌمة الغذائٌة للمواد العلفٌة الخشنة الفمٌرةولتحسٌن  -

 (Mechanical or Physical Methods) الطرق المٌكانٌكٌة أو الفٌزٌائٌة –أولاً 

 :تهدؾ هذه الطرق إلى تملٌل حجم الجزئٌات وتسهٌل تناولها وهضمها، وتشمل
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هو عملٌة مٌكانٌكٌة تهدؾ إلى تملٌل حجم الأعلاؾ الخشنة مثل  (:Chopping or Cuttingالتمطٌع ) -8

التبن والمش والحطب لتسهٌل تناولها وهضمها من لبل الحٌوانات المجترة. تساعد هذه الطرٌمة على 

كمٌة العلؾ التً ٌأكلها الحٌوان وتملٌل رفضه للأجزاء الصعبة، كما تسهل تخزٌن العلؾ وتملٌل زٌادة 

المساحة المطلوبة له. بالإضافة إلى ذلن، ٌزٌد التمطٌع من تعرض الأسطح النباتٌة للأحٌاء الدلٌمة 

مع  وعصارات الهضم فً الكرش، مما ٌحسن الهضمٌة. كما ٌسهل التمطٌع خلط الأعلاؾ الخشنة

الأعلاؾ الخضراء والمركزة، مما ٌملل الجهد المبذول من لبل الحٌوان فً لضم وتمطٌع العلؾ وٌزٌد 

 كفاءته الؽذائٌة.

 

ٌتم عن طرٌك تمرٌر أحطاب الذرة أو المخلفات الخشنة عبر  :  (Shredding)لتمزٌك الطولً للسٌمانا -9

مان وٌكُشؾ المزٌد من الأنسجة الداخلٌة. آلات التمزٌك الطولً لبل التمطٌع العرضً، بحٌث تفُتح السٌ

هذا التعرٌض ٌسمح للأحٌاء الدلٌمة فً الكرش بالوصول إلى الألٌاؾ داخل الخلاٌا النباتٌة بسهولة أكبر، 

 .مما ٌحسن عملٌة الهضم وٌزٌد من معامل الهضم والمٌمة الؽذائٌة للمواد العلفٌة

 

ٌك تمرٌر المواد الخشنة الجافة مثل التبن أو تتم عن طر:  (Grinding & Milling) الجرش والطحن -:

المش عبر مطاحن خاصة لتملٌل حجم الجزئٌات. هذا ٌملل الجهد الفسٌولوجً الذي ٌبذله الحٌوان أثناء 

المضػ وٌزٌد كمٌة العلؾ التً ٌتناولها تطوعًا. إلا أن الطحن المكثؾ لد ٌملل الهضمٌة لأن العلؾ ٌمر 

ؾٍ للأحٌاء الدلٌمة، كما أنه مكلؾ التصادٌاً وٌؤثر على إنتاج بسرعة فً الكرش دون تعرض كا

 .الأحماض الدهنٌة فً الحلٌب

 

ٌتم بإضافة كمٌة للٌلة من الماء على المواد الخشنة الجافة وخلطها جٌدًا :  (Moistening) الترطٌب -4

الأجزاء الناعمة، بحٌث تتشبع الأسطح الخارجٌة. هذا ٌجعل العلؾ أسهل فً تناول الحٌوان وٌمنع تطاٌر 

كما ٌسهل خلط المواد المختلفة معاً، وٌحد من اختٌار الحٌوان لأجزاء معٌنة ورفضه لأخرى، دون تأثٌر 

 .مباشر على الهضمٌة

 

ٌتضمن وضع المواد الخشنة فً مٌاه نظٌفة لمدة ٌومٌن إلى ثلاثة أٌام :  (Soaking) النمع فً الماء ->

لؾ. ٌؤدي هذا الانتفاخ إلى فصل مكونات السلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز حسب نوع المادة، حتى تنتفخ خلاٌا الع

واللجنٌن عن بعضها، مما ٌزٌد تعرضها للأحٌاء الدلٌمة فً الكرش وٌعزز الهضمٌة والمٌمة الؽذائٌة، 

 .كما أنه ٌزٌد كمٌة العلؾ التً ٌتناولها الحٌوان

 

بوضع المواد الخشنة بعد ترطٌبها تتم :  (Steaming under Pressure) المعاملة بالبخار تحت ضغط -=

فً جهاز خاص ٌتعرض فٌه العلؾ لبخار ماء مشبع تحت ضؽط محدد، حٌث ٌتم تسخٌن المادة إلى 

م( لفترة معٌنة. ٌؤدي هذا إلى تكسٌر الروابط الكٌمٌائٌة بٌن الألٌاؾ °7?8درجة حرارة مناسبة )مثلاً 

% من المادة الجافة، وتكون 97ٌحدث فمد ٌصل إلى واللجنٌن، مما ٌزٌد الهضمٌة والمٌمة الؽذائٌة. لد 

 .% فً العلٌمة7?المادة الناتجة شبه سٌلاج وٌمكن استخدامها حتى 
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ٌتم من خلال تفرٌك أجزاء المخلفات :  (Separation of Different Parts) فصل بعض الأجزاء -<

سكر المصب، ثم خلط  الخشنة حسب لٌمتها الؽذائٌة، مثل فصل نخاع السٌمان عن البكاز فً مصانع

الأجزاء المتمٌزة مع المولاس أو مواد أخرى لصنع مكعبات أعلاؾ ذات لٌمة ؼذائٌة عالٌة. هذا ٌسمح 

 .بالاستفادة المصوى من المخلفات وتملٌل الفالد وتحسٌن الجودة الؽذائٌة للعلؾ النهائً

 

عٌع ٌوجه إلٌها الأشعة ٌتم بوضع المواد الخشنة فً جهاز تش:( Irradiationالتعرض للإشعاع ) -?

الإلكترونٌة أو الكوبالت، حٌث تعمل الأشعة على تحطٌم تركٌب المادة العلفٌة وتحوٌل الألٌاؾ إلى 

أشكال ٌسهل على الأحٌاء الدلٌمة فً الكرش هضمها. الدراسات أثبتت أن هذه الطرٌمة تزٌد الهضمٌة 

لكنها ؼٌر عملٌة تجارٌاً بسبب ارتفاع التكلفة وتملل من الروابط المعمدة بٌن السلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز، 

 والحاجة لجرعات عالٌة من الإشعاع.

 

 : Chemical methods  الطرق الكٌمٌائٌة -ثانٌا

تؤدى المعاملة الكٌمٌائٌة الى تكسٌر الأواصر التساهمٌة والروابط الهٌدروجٌنٌة التً تربط اللكنٌن 

بلورات السلٌلوز  وزٌادة انتفاخها مما ٌتٌح  فرصة اكبر  بالسٌلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز وكذلن تؽٌر فً شكل

للأحٌاء المجهرٌة   بإفراز واختلاط الأنزٌمات المحللة للسلٌلوز وإذابة الملٌل من اللجنٌن . عند نمع 

السلٌلوز بالمحالٌل الباردة للملوٌات، ٌمتص السلٌلوز الملوٌات من المحالٌل لٌكون مركب ٌطلك علٌه 

توجد فً اجزاء الخلاٌا النباتٌة الى جانب السلٌلوز .{9NaoH (C6H10O5)وي } السلٌلوز المل

 } كربوهٌدرات تشبه السلٌلوز وٌطلك علٌها اشباه السلٌلوز، والتً تمسم الى الهكسوزانات

X(C6H10O5) } والبتوزانات {X(C6H10O5)}, ،تعطى الهكسوزانات عند التحلل المائً الكلوكوز

تعطى الزاٌلوز والارابٌنوز، وان التحلل المائً لأشباه السلٌلوز اسهل من  وعند تحلل البتوزانات

 .السلٌلوز

  

 خصائص المادة الكٌماوٌة المستخدمة  

 .ان تكون رخٌصة الثمن ومتوفرة فً السوق المحلٌة -8

 .ان تكون طرٌمة أجرائها سهلة وبسٌطة وؼٌر مكلفة -9

الؽذائٌة المهضومة الذائبة( فً محلول المواد ان لا ٌذوب جزء كبٌر من المادة المعاملة )العناصر  -:

 الكٌمٌاوٌة.

 

 طرق المعاملات الكٌمٌاوٌة : 

طرٌمة كٌمٌائٌة تهدؾ إلى تحسٌن المٌمة الؽذائٌة  هً:( Alkali Treatmentالمعاملة بالملوٌات ) -8

الملوٌات للمواد العلفٌة الخشنة الفمٌرة عن طرٌك استخدام مواد للوٌة مثل الصودا الكاوٌة. تعمل هذه 

على تشمك الخلاٌا النباتٌة وحدوث إنكماشات فٌها وتفكٌن الألٌاؾ الخام، كما تموم بتكسٌر وفن 

الارتباط بٌن اللجنٌن ؼٌر المابل للهضم وبٌن السلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز المابل للهضم بواسطة الأحٌاء 

ضمٌة للمادة العضوٌة، وبالتالً الدلٌمة فً الكرش. ٌؤدي هذا التفاعل الكٌمٌائً إلى زٌادة المٌمة اله

ٌتم تطبٌك المعاملة من خلال خلط المادة الخشنة مع محلول  رفع المٌمة الؽذائٌة للعلؾ بشكل عام.

للوي بتركٌز محدد، وتركه لمدة زمنٌة مناسبة مع مراعاة العوامل المساعدة مثل الحرارة والضؽط، 
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فً تحسٌن الهضمٌة وزٌادة استهلان الحٌوان وذلن لضمان فاعلٌة المعاملة وتحمٌك أفضل النتائج 

  للعلؾ.

 

 العوامل التً ٌتولف علٌها المعاملة بالملوٌات: 

 . نوع المادة المستخدمة : فمثلا أحسن الملوٌات المستخدمة هً الصودا الكاوٌة -9

 . نوع المادة الؽذائٌة : كلما كانت المادة أكثر فمرا كلما زادت الاستجابة للمعاملة الكٌمٌائٌة -:

تركٌز المادة الكٌمٌائٌة : تتولؾ استجابة المادة الخشنة وممدار استهلاكها على نسبة الملوٌات  -;

  . %7;المستخدمة وتبٌن أن أفضل تركٌز للصودا الكاوٌة 

  . مدة المعاملة : تزٌد الاستجابة للمواد الكٌمٌائٌة بزٌادة مدة المعاملة ->

 .ؽط وهى تزٌد من فاعلٌة المعاملة الكٌمٌائٌةالعوامل الأخرى المساعدة : مثل الحرارة والض -=

 
 

  6 سلُ اٌّسبمشح:

 ضأغ٤ٍ جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس ػ٠ِ جلأػلاف ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ ضأغ٤ٍ جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس ػ٠ِ جلأػلاف  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ٝضك٤ٖٓ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س.

 ضؼ٣ٍق جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس جُٔٓطهىٓس ك٢ جلأػلاف.  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 .ض٤ٞٞف ضأغ٤ٍ جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس ػ٠ِ جُو٤ٔس جُـًجت٤س 

  جُطؼٍف ػ٠ِ ُٓج٣ح ٝػ٤ٞخ جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس

 ُلأػلاف.

 جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس.  زشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ اع

 .جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س 

 .ػٍٜ أٓػِس ضطر٤و٤س 

جًطٓحخ ٓؼٍكس ذطأغ٤ٍ جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس ك٢ ضك٤ٖٓ ؾٞوز  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 غ ًلحءضٜح جُـًجت٤س.جلأػلاف ٌٝك

  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 تأثٌر المعاملات الكٌمٌاوٌة على الأعلاف
 Physical aspectالتأثٌر الفسٌولوجً  -أولا

 وتشمل : 

لعلؾ تؤدي المعاملات الكٌمٌاوٌة مثل المعاملة بـ الصودا الكاوٌة أو الأمونٌا إلى تؽٌر رائحة ا: الرائحة .8

تظهر رائحة ممٌزة خفٌفة للأمونٌا فً حالة حٌث نتٌجة حدوث تفاعلات كٌمٌائٌة داخل المادة العلفٌة 
المعاملة بها وٌجب أن تكون ؼٌر نفاذة أو مزعجة للحٌوان. الرائحة الممبولة تدل على نجاح المعاملة 

 .زٌنبٌنما الرائحة الكرٌهة أو المتعفنة تشٌر إلى فساد المادة أو سوء التخ
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لد ٌتؽٌر لون العلؾ بعد المعاملة الكٌمٌاوٌة حٌث ٌمٌل إلى اللون الداكن أو البنً الفاتح نتٌجة : اللون .9

تفكن بعض المركبات النباتٌة وتفاعلها مع الملوٌات. التؽٌر الطبٌعً فً اللون ٌعُد مؤشرًا على حدوث 

 .لؾ المادة العلفٌةالتفاعل لكن الاسوداد الشدٌد لد ٌدل على ارتفاع الحرارة أو ت
 

تعمل المعاملات الملوٌة على تفكٌن الروابط بٌن مكونات الجدار الخلوي )خصوصًا بٌن اللجنٌن : الموام .:

والسلٌلوز( مما ٌجعل العلؾ أكثر لٌونة وألل خشونة. تحسن الموام ٌزٌد من لابلٌة المضػ والهضم عند 

 .المجترات وٌؤدي إلى رفع الاستفادة الؽذائٌة
 

من أهم التأثٌرات الإٌجابٌة للمعاملة الكٌمٌاوٌة تملٌل نمو الفطرٌات والبكتٌرٌا خاصة عند : التعفنغٌاب  .;

استخدام الأمونٌا التً تمتلن تأثٌرًا مثبطًا للكائنات الحٌة الدلٌمة. ؼٌاب الروائح الكرٌهة أو البمع الفطرٌة 
 صحة الحٌوان وإنتاجٌته.ٌدل على نجاح المعاملة وسلامة العلؾ مما ٌنعكس إٌجاباً على 

 
 

الكٌمٌاوي التأثٌر ثانٌا/  
 : (Nitrogen) النتروجٌن -8

ٌعُدّ النتروجٌن من أهم التؽٌرات الكٌمٌائٌة التً تطرأ على الأعلاؾ عند معاملتها بمواد مثل الأمونٌا 
لا أن كمٌته فالنتروجٌن الإضافً الناتج من المعاملة ٌبمى مرتبطًا بالمش أو المادة العلفٌة إ أو الٌورٌا

الفعلٌة تعتمد على ما ٌسُمى بنسبة تثبٌت النتروجٌن وهً تمثل الجزء من النتروجٌن الذي ٌبمى فً 
% 7:تبلػ نسبة التثبٌت عادةً حوالً  العلؾ ممارنةً بالكمٌة التً تم حمنها أو إضافتها أثناء المعاملة

دلّ ذلن على نجاح العملٌة وتحسن وهً مؤشر مهم على كفاءة المعاملة فكلما ارتفعت نسبة التثبٌت 
 :وٌتركز النتروجٌن المثبت فً صورتٌن رئٌسٌتٌن المٌمة الؽذائٌة للعلؾ

 
هذا الجزء ٌكون فً صورة ألل ثباتاً، حٌث ٌتم  (من النتروجٌن المثبت 8/9)ألل من  الجزء الأول

وهو  ن بصورة ذإئبةويكو  .امتصاصه بواسطة الأجزاء الخضرٌة أو الأنسجة السطحٌة للمادة العلفٌة

جزء ؼٌر مستمر نسبٌاً لذلن ٌمكن أن ٌفُمد تدرٌجٌاً عند فتح كومة المعاملة وتركها لفترة طوٌلة 
 .معرضة للهواء

 
وهو ؼٌر ذائب فً الماء وٌنمسم بدوره إلى ( من النتروجٌن المثبت 8/9)أكثر من  الجزء الثانً

مثبت ٌكون ذائباً فً المذٌبات الطبٌعٌة، % من النتروجٌن الكلً ال7:–>9حوالً  إلاول :لسمٌن

% من >:–7:أما الجزء الآخر والذي ٌمثل تمرٌباً  .وٌمكن لمٌكروبات الكرش الاستفادة منه

النتروجٌن المثبت فٌكون مرتبطًا بروابط لوٌة مع الأجزاء ؼٌر المهضومة من الخلٌة النباتٌة وهو 
  .مٌكروبات الكرش بصورة مباشرة ؼٌر ذائب فً المذٌبات الطبٌعٌة، ولا تستفٌد منه

 

إن محتوى الأملاح المعدنٌة لا ٌعُد مؤشرًا دلٌماً للحكم على نجاح المعاملة  :محتوى الأملاح المعدنٌة -2

ومع ذلن لد  فً العلؾ لأن التؽٌر فً العناصر المعدنٌة لا ٌكون مباشرًا أو ثابتاً فً جمٌع الحالات.
المابلة للذوبان أثناء عملٌة المعاملة، خاصة عند وجود رطوبة  ٌحدث فمدٌ لبعض العناصر المعدنٌة

  .مرتفعة أو عند حدوث رشحٍ للسوائل من الكومة المعاملة
 

تؤدي المعاملة بالأمونٌا إلى تحسٌن المٌمة الؽذائٌة للأعلاؾ الخشنة منخفضة الجودة  :المٌمة الغذائٌة -3

ٌنً وتحسٌن معامل هضم المادة العضوٌة مثل التبن الرديء من خلال رفع المحتوى النتروج
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أما عند استخدام الملوٌات أو الٌورٌا فمد ٌلاحظ زٌادة فً  .وبالتالً ترتفع كفاءة الاستفادة من الطالة

 :الباحثون ذلن إلى عدة أسباب اعزىفمد النتروجٌن مع الروث ولد 
 منه.تثبٌت جزء من النتروجٌن على جدار الخلٌة ؼٌر المهضوم فلا ٌسُتفاد  -8
 تكوّن نتروجٌن مٌكروبً إضافً لد لا ٌهُضم بالكامل وٌطُرح مع الروث. -9
ضعؾ استفادة مٌكروبات الكرش من بعض أشكال النتروجٌن رؼم التحلل الجزئً مما ٌؤدي  -:

 لفمدانه.
 

 

 (Acid Treatment) المعاملة بالأحماضثالثا/

حمض الهٌدروكلورٌن وحمض حمض الكبرٌتٌن وكاأظهرت بعض الأحماض، خصوصًا المعدنٌة منها 
لدرة على رفع معامل هضم الأعلاؾ الخشنة من خلال التأثٌر على  .الأرثوفوسفورٌن وحمض الفورمٌن

ولد انتشر فً . مكونات الجدار الخلوي وتفكٌن جزء من الروابط بٌن اللجنٌن والكربوهٌدرات الهٌكلٌة
 :الولاٌات المتحدة وكندا أسلوبان رئٌسٌان لهذه المعاملة

 
ٌعتمد هذا الأسلوب على التحلٌل الحامضً للمادة العلفٌة تحت  Jelks Process : الأسلوب الأول -أ

ٌنتج عن ذلن تشتت فً الألٌاؾ وتحلل بعض   ضؽط مرتفع مع حدوث أكسدة بوجود عوامل مساعدة
 .المركبات ذات الوزن الجزٌئً الصؽٌر، مما ٌحسن من لابلٌة الهضم نسبٌاً

 
فً هذه الطرٌمة ٌسُتخدم محلول مخفؾ من حمض الكبرٌتٌن  Groves Process : ثانًالأسلوب ال -ب

 .دلٌمة مع الحامض >8% حٌث تطُبخ المادة العلفٌة لمدة 8بتركٌز حوالً 
 . ٌنتج عن المعاملة كتلة ذات محتوى مائً مرتفع ورائحة تشبه المولاس

 
 الحامضٌة بالتأثٌر مباشرة على تركٌب تموم المعاملة : مٌكانٌكٌة تأثٌر الحامض على السلٌلوز

 :السلٌلوز وٌمكن توضٌح آلٌة التأثٌر كما ٌأتً
 

ٌتعرض السلٌلوز للتحلل المائً عند معاملته بمحـالٌل الأحماض المخففة  :التحلل المائً للسلٌلوز -8

لة حٌث تنكسر الروابط الجلٌكوسٌدٌة بٌن وحدات الجلوكوز بفعل تأثٌر الحامض والماء، وفك المعاد

 :العامة
 

(C6H10O5)ₓ + xH2O ⟶ C6H12O6 
 

وبذلن ٌتحول السلٌلوز، وهو بولٌمر معمد، إلى سكرٌات أبسط مثل الجلوكوز، مما ٌزٌد من لابلٌته 

 .للتحلل والاستفادة الحٌوٌة
 

بعد تشرٌب السلٌلوز بالحامض المخفؾ ٌمُرر علٌه تٌار من  :التجفٌف بالهواء الساخن والطحن -9

مما ٌؤدي إلى تجفٌفه وتفكن بنٌته اللٌفٌة فٌتحول إلى مسحوق بسهولة نتٌجة ضعؾ الهواء الساخن 
  .الروابط الداخلٌة

 

ثم تجُرى  ٌسُخن الناتج المائً لفصل الجزء الأكبر من الحامض المستخدم :فصل الحامض والمعادلة -:

بعد  .ٌة للحامضعملٌة معادلة بإضافة الصودا الكاوٌة لضبط الوسط ومنع التأثٌرات الضارة المتبم



ؾ

ػ

 ز

 

30 

ذلن ٌمكن استخدام الناتج كمادة علفٌة محسّنة من حٌث المابلٌة للهضم، وإن كانت العملٌة ذات تكلفة 
 عالٌة نسبٌاً.

 
 

 : الطرق الباٌولوجٌةربعا

ركزت الأبحاث الحدٌثة على تعظٌم الاستفادة من المخلفات الزراعٌة عبر تحسٌن لٌمتها الؽذائٌة 
 لبٌولوجٌة بهدؾ التؽلب على المشاكل الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة التً تحد من هضمهاباستخدام المعالجات ا

تحتوي المخلفات الزراعٌة عادةً على نسب مرتفعة من الألٌاؾ واللجنٌن مما ٌملل من تأثٌر إنزٌمات 

% بروتٌن خام( :الهضم ومٌكروبات الكرش علٌها كما أن محتواها البروتٌنً منخفض ؼالباً )ألل من 

تتكون المواد السلٌلوزٌة النباتٌة  ضافة إلى انخفاض محتواها من الطالة والعناصر المعدنٌة والفٌتامٌناتإ
أساسًا من السلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز واللجنٌن. وٌتمٌز السلٌلوز بتركٌب بلوري مماوم للتحلل كما أن 

 بطٌئاً وؼٌر كامل.  ارتباطه باللجنٌن ٌعٌك عمل إنزٌمات السلٌولٌز مما ٌجعل التحلل المائً
 
 من أهم مزاٌا المعالجة البٌولوجٌة: 

من خلال نمو الكائنات  (SCP) إنتاج بروتٌن عالً المٌمة الحٌوٌة ٌعُرؾ بالبروتٌن وحٌد الخلٌة -8

 .الدلٌمة على المواد السلٌلوزٌة
 .تحوٌل مصادر النتروجٌن الرخٌصة مثل الٌورٌا إلى بروتٌن مٌكروبً -9
 .لٌمة على المخلفات الزراعٌة، خاصة فً ظروؾ ؼٌر معممة نسبٌاًسرعة نمو الأحٌاء الد -:
 .إمكانٌة الحصول على منتج آمن وخالٍ من السموم عند تطبٌك الشروط الصحٌحة -;
 
 أنواع الطرق الباٌولوجٌة 

 
ٌتم فٌه تحلٌل السلٌلوز والهٌمٌسلٌلوز إنزٌمٌاً : (Enzymatic Hydrolysis) التحلل المائً الإنزٌمً -8

 ات بسٌطة لابلة للتخمر )هكسوزات وبنتوزات( ثم تنُمى علٌها أحٌاء دلٌمة مناسبة مثلإلى سكرٌ
Candida أو Paecilomyces لإنتاج البروتٌن وحٌد الخلٌة (SCP). 

 
تعتمد على تنمٌة أحٌاء دلٌمة لادرة على استهلان المواد : (Direct Cultivation) التنمٌة المباشرة  -9

وؼالباً ما ٌسُتخدم تخمر مشترن بٌن خمٌرة  Cellulomonas تٌرٌاالسلٌلوزٌة مباشرة مثل بك

 .وبكتٌرٌا فً علالة تكافلٌة لزٌادة الكفاءة الإنتاجٌة
 

 Sulphite تسُتخدم مخلفات متحللة مائٌاً مثل : (SCP Production)  إنتاج البروتٌن وحٌد الخلٌة -:
waste liquor  ًفً بعض الدول باستخدام فطرٌات مثلكمادة أولٌة، ولد طُبمت هذه الطرٌمة صناعٌا 

Paecilomyces varioti لإنتاج SCP على نطاق واسع. 
 

ٌهدؾ إلى إجراء تفكٌن جزئً للألٌاؾ السلٌلوزٌة : (Partial Hydrolysis) التحلل المائً الجزئً -;

فً الأعلاؾ الخشنة لتحسٌن معامل هضمها ورفع محتواها من الطالة والبروتٌن دون الوصول إلى 
 تحلل الكامل.ال

 

 
 تحسٌن المٌمة الغذائٌة للتبن 
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هو البماٌا النباتٌة المتبمٌة بعد حصاد النباتات النجٌلٌة والبمولٌة عند مرحلة نضجها الكامل وٌتكون  التبن
من السٌمان الجافة وأؼلفة البذور وبماٌا الأوراق وبالرؼم من وفرة إنتاجه سنوٌاً إلا أن لٌمته الؽذائٌة 

ٌحتوي على نسبة للٌلة من البروتٌن والمواد المولدة للطالة بٌنما ٌحتوي على كمٌات كبٌرة منخفضة لأنه 
 .من الألٌاؾ مما ٌحد من فائدته إلا فً دعم الاجترار والهضم لدى الحٌوان

 
 :معاملة الأتبان بالٌورٌا 

رٌا على زٌادة محتواه من تعد معاملة التبن بالٌورٌا من الطرق الفعالة لتحسٌن لٌمته الؽذائٌة إذ تعمل الٌو
النتروجٌن المابل للاستخدام مما ٌرفع من نسبة البروتٌن الفعلً وٌجعل العلؾ أكثر لدرة على تلبٌة 
احتٌاجات المجترات من العناصر الؽذائٌة الأساسٌة. وبفضل هذه المعاملة ٌتحسن نمو الحٌوان وإنتاجٌته 

ثر لابلٌة للهضم مما ٌعزز الاستفادة من الطالة من الحلٌب واللحم كما تصبح الألٌاؾ فً التبن أك
 الموجودة فٌه وٌزٌد من كفاءة استخدامه فً العلٌمة الكلٌة.

 
 
  التولف عن إعطاء المكملات للحٌوانات التً تغذى على أعلاف معالجة بالإمكانهل 

عٌفة ٌمكن ان تتولؾ عن اعطاء الحٌوانات المكملات والتً هً تحت مستوى الإدامة او تكون ض  -8
الانتاج ولكن لا ٌمكن التولؾ عن اعطاء مكملات المعادن، والمعاملة لا تعطً أي اضافة من 

 .الاملاح المعدنٌة ، ولهذا ٌجب ان تزود بها باستمرار
 

لؽرض انجاز اعلى مستوى من الكفاءة الانتاجٌة فتجهز الطالة والبروتٌن الخام والاملاح الضرورٌة   -9
ن ان تؽطى نتٌجة المعاملة للأعلاؾ الخشنة ولهذا ٌجب ان تعطى وان هذه الاحتٌاجات لا ٌمك

المكملات من خلال مخلفات المنتجات الزراعٌة مثل نخالة الحبوب، وٌجب ان لا تزٌد كمٌتها عن 
نصؾ كمٌة العلٌمة الممدمة وٌكون الرعً على الاعلاؾ الخضراء إذا كان موجود ٌكون أحسن 

 .مكملات للأعلاؾ الخشنة المعاملة

 
 ماذا ٌفعل الفلاح اذا رفض الحٌوان تناول العلف المعامل 

ٌترن الحٌوان حتى ٌتعود الحٌوان على رائحة العلؾ المعامل وبمرور الولت ٌتعود الحٌوان على تناول 
 العلؾ المعامل.

 
 ماهً انواع الاعلاف التً ٌمكن ان تعامل؟ 

والمعاملة تكون أكثر كفاءة فً الاعلاؾ الاعلاؾ التً ٌجب ان تعامل ٌجب ان تكون جافة وؼٌر رطبة، 
الردٌئة النوعٌة، أي الؽنٌة بالسلٌلوز، مما ٌجعلها ذو لابلٌه هضم ضعٌفة ومحتوى ضعٌؾ من 

 النتروجٌن
لش الحبوب)الحنطة، الشعٌر، الرز، الشوفان( سٌمان الحبوب )الذرة الصفراء والسورؼم( الاعلاؾ 

 .رٌس للحبوب متوسطة النوعٌةالطبٌعٌة التً تحصد فً فترة متأخرة. الد
 
 
 هل ٌمكن تغذٌة العلف المعامل للأبمار الحوامل او المرضعة؟ 

 نعم، حٌث ٌودي ذلن الى تحسٌن انتاج الحلٌب وتحسٌن حالة الام الحامل  
 
 لماذا نعامل التبن؟ 

ت الحٌوان التبن ذو لٌمة ؼذائٌة محدودة النوعٌة عندما ٌؽذى بصورته الطبٌعٌة، فانه لا ٌؽطى احتٌاجا

 .وبصورة خاصة احتٌاجات الادامة، ولكن عند تحسٌن المٌمة الؽذائٌة للتبن، فانه ٌؽطى احتٌاجات الإدامة
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 كٌف توثر الٌورٌا على التبن؟ 

التبن مصنوع من خلاٌا لٌفٌة معمدة التركٌب وتؽطى بجدار من طبمة من اللكنٌن، والتً تهضم ببط  -8
فً الكرش، فالتبن ٌعمل على أعالة الهضم بكرش الحٌوانات،  وبضعؾ من لبل الاحٌاء المجهرٌة

 .مما ٌودي ذلن الى تناول الحٌوان كمٌة للٌلة منه
عندما تذوب الٌورٌا فً الماء تتوفر الحرارة المطلوبة لتتحول الٌورٌا الى امونٌا التً تتخلل كومة  -9

ونٌا من الجو المحٌط بكومة التبن ،وطالما كان التبن مؽطى بؽطاء ،وذلن لضمان عدم فمدان الام
التبن، تتفاعل الامونٌا مع الألٌاؾ)خلال خلاٌا المش(وتؽٌر من التركٌب الفٌزٌاوي والكٌمٌاوي للتبن، 
مما ٌودى ذلن الى ان مٌكروبات الكرش ٌمكن ان تهاجم التبن اكثر بسهولة جدار الخلٌة وتهضمهما 

فً الكرش ،مما ٌجعله   incumbranceالةاكثر، وبذلن ٌصبح البن اكثر هضما مما ٌسبب الل اع

افضل هضما ومحتوى النتروجٌن للتبن ٌتحسن ،وهذا ٌرجع الى تثبٌت جزء من الامونٌا المعاملة 
 .على التبن والذي ٌعتبر اساسً للمٌكروبات فً الكرش

 
 ؟ المتوفرة الٌورٌاماذا ٌحصل عندما تعامل الأتبان النجٌلٌة بمادة و ما هً الٌورٌا 

هً المادة ذاتها التً تستعمل كسماد آزوتً وهً بلورٌة الحبٌبات تنتج صناعٌاً من تفاعل  االٌورٌ
الأمونٌا مع ثانً أوكسٌد الكربون وتنحل بسهولة فً الماء كما أنها تعوض جزئٌاً عن نمص العلٌمة من 

 .العلؾ البروتٌنً مثل الكسبة وهً مادة رخٌصة الثمن وتتوفر بشكل كبٌر وسهلة التداول
-@% إلى :إن معاملة الأتبان بالٌورٌا ٌؤدي إلى تحسٌن لٌمتها الؽذائٌة ورفع نسبة البروتٌن الخام من 

 .%>>->;% إلى >: ->9% ورفع معامل الهضم من 88
 
  كغم من التبن ؟ 111مراحل معاملة 

 : نموم بالخطوات التالٌة
 .كؽم من الٌورٌا;كؽم من التبن وتوزن 877توزن  -8
 . لتر من الماء وٌجب التأكد من تمام ذوبان الٌورٌا فً الماء 7; نذوب الٌورٌا فً -9
ثم ترش بالكمٌة المخصصة من محلول  كؽم من التبن على لطعة البلاستٌن877تفرش كمٌة  . -:

 .الٌورٌا ثم تخلط جٌداً لكً ٌتحمك التمازج بٌن التبن والٌورٌا
وٌعاد رشها بمحلول الٌورٌا ثم تفرش كؽم فوق الطبمة الأولى 877تفرش طبمة ثانٌة من التبن بوزن  -;

 . طبمة ثالثة من التبن فوق الطبمة الثانٌة وترش بالمحلول ثانٌة وهكذا
بعد فرش الطبمات تتم تؽطٌة الكومة الناتجة بطبك بلاستٌكً جدٌد مماثل للطبك الذي وضع على  ->

 .الأرض لبل بدء المعاملة
  . هواء من داخل الكومة أثناء الربطٌتم برم طبمتً البلاستٌن معاً مع ضرورة إخراج ال -=
توضع على أطراؾ البلاستٌن المبروم بعض أكٌاس الخٌش المملوءة بالتراب أو توضع على  -<

 .الأطراؾ عجلات لدٌمة وذلن لتثمٌل الكومة
 .أسابٌع =فً الشتاء تستمر لمدة  -أسابٌع. 9فً الصٌؾ تستمر لمدة  -تختلؾ بحسب المواسم :   -?
د نهاٌة المعاملة تتم بالخطوات التالٌة: ٌتم كشؾ الؽطاء عن التبن المعامل بعد طرٌمة التمدٌم: بع -@

على الألل لبل تمدٌمها  (/ ساعة;9)انتهاء الفترة المحددة حٌث ٌتم تهوٌة كومة التبن المعامل لمدة 

م للحٌوانات. ٌتم تمدٌم الأتبان المعاملة بالتدرٌج عن طرٌك استبدال جزء من التبن العادي الممد
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للحٌوانات بجزء من التبن المعامل حتى ٌتم الاعتماد كلٌاً على التبن المعامل خلال فترة لا تمل عن 
 ./ أٌام ومن ثم ٌتم تخفٌض كمٌة الأعلاؾ المركزة الممدمة مع التبن المعامل87/
 

ملاحظة هامة: إن إضافة كمٌات زائدة من الٌورٌا ٌصٌب الحٌوان بمرض للوٌة الكرش الذي ٌسبب 

 لة الشهٌة والنفاخ والإسهال مما ٌؤدي إلى نمص ملحوظ فً إنتاج الحلٌب. علماً بأنه لا ٌمدم للخٌولل

 

 

 7 سلُ اٌّسبمشح:

ي تجري على إلمادة إلعلفية ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 
 إلفحوصات إلت 

 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ جُلكٞٚحش جُط٢ ضؿٍُٟ ػ٠ِ جُٔٞجو جُؼِل٤س  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ُطو٤٤ْ ؾٞوضٜح.

 .جُطؼٍف ػ٠ِ أٗٞجع جُلكٞٚحش جُؼِل٤س  اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:الأ٘ذاف 

 ض٤ٞٞف أ٤ٔٛس جُلكٞٚحش ك٢ ضو٤٤ْ ؾٞوز جلأػلاف. 

 ٝ جُل٣ُ٤حت٤س جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ جُلكٞٚحش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س

 ٝج٤ٌٍُٔٝذ٤س.

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ أٓػِس ٝٗطحتؽ ٓهطر٣ٍس 

جًطٓحخ جُوىٌز ػ٠ِ جُطؼٍف ػ٠ِ جُلكٞٚحش جلأْح٤ْس  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 جُٔٓطهىٓس ك٢ ضو٤٤ْ جُٔٞجو جُؼِل٤س.

  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

ي تجري على إلمادة إلعلفية 
 إلفحوصات إلت 

 (أولاً: الفحوصات الحسٌة )الظاهرٌة

أو المعمل الحملً  تعُد الفحوصات الحسٌة أول مرحلة ٌتم إجراؤها عند استلام المواد العلفٌة فً المعمل

ً عن جودة المادة  ً مهما وهً فحوصات سرٌعة لا تحتاج إلى أجهزة معمدة لكنها تعطً مؤشراً أولٌا

وصلاحٌتها للتصنٌع أو التخزٌن. تعتمد هذه الفحوصات على استخدام الحواس )النظر الشم اللمس( وتتم 

 وتشمل هذه الفحوصات  لبل إدخال المادة إلى خطوط الإنتاج

ً وممٌزاً لنوع المادة لأن أي تؽٌر ؼٌر طبٌعً مثل الاسوداد أو  :ناللو -8 ٌجب أن ٌكون اللون طبٌعٌا

 الاخضرار أو ظهور بمع داكنة لد ٌدل على تعرض المادة للرطوبة أو نمو الفطرٌات نتٌجة سوء الخزن. 

 

ٌجب أن تكون رائحة تفُحص رائحة المادة العلفٌة مباشرة بعد فتح العبوة أو أخذ العٌنة حٌث  :الرائحة -9

طبٌعٌة وخالٌة من أي روائح ؼرٌبة. إن وجود رائحة تعفن ٌدل على نشاط مٌكروبً بٌنما تشٌر رائحة 
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الزنخ إلى تأكسد الدهون خاصة فً المواد الؽنٌة بالزٌوت كما أن رائحة الأمونٌا لد تعكس تحلل 

 البروتٌنات. 

 

لمادة بالٌد للتأكد من تجانسها وخلوها من التكتلات ٌتم تمٌٌم الملمس عن طرٌك فحص ا :الملمس والموام -:

ً ما ٌكون نتٌجة امتصاص الرطوبة أو سوء التهوٌة أثناء  أو الرطوبة الزائدة. فوجود تكتلات ؼالبا

 التخزٌن مما ٌزٌد من احتمالٌة نمو الفطرٌات وٌملل من العمر الخزنً للعلؾ. 

 

ضمن المادة العلفٌة مثل الأتربة والرمل والحصى  ٌمُصد بالشوائب وجود مواد ؼٌر مرؼوبة :الشوائب -;

وبماٌا النباتات ؼٌر المرؼوبة أو مخلفات الحشرات والموارض. وٌتم الكشؾ عنها بالفحص البصري أو 

 باستخدام منخل أو مؽناطٌس فً المصانع للكشؾ عن الأجسام المعدنٌة. 

 

 (Proximate Analysis ) : الفحوصات الكٌمٌائٌة التحلٌل التمرٌبًثانٌا

 :وهً من أهم الفحوصات فً تصنٌع الأعلاؾ وتشمل

ضؿٍُٟ ًٛٙ جُطؿٍذس ذطؿل٤ق ٤ًٔس ٓؼِٞٓس ٖٓ جُؼ٤٘س ك٢ كٍٕ قٍج١ٌ ػ٘ى وٌؾس : رمذ٠ش ٔغجخ اٌشهٛثخ -1

ّ قط٠ غرحش جَُٕٞ غْ ضرٍُو جُؼ٤٘س ٝضَُٕٞ ٍٓز أنٍٟ. ٣كُٓد جُلٍم ذ٤ٖ جَُٕٞ هرَ °105–100قٍجٌز 

 .٤س ج٠ٍُٞذس ك٢ جُؼِقٝذؼى جُطؿل٤ق ُطٔػ٤َ ًٔ

ضكى٣ى ٗٓرس جُٔحء ك٢ جُٔحوز جُؼِل٤س لإٔ جٌضلحع ج٠ٍُٞذس ٣إو١ ئ٠ُ ٗٔٞ جُلط٣ٍحش ٝضو٤َِ ٓىز جُطه٣ُٖ 

 .ٝجُو٤ٔس جُـًجت٤س

 100×ٚصْ اٌّبدح لجً اٌزدف١ف( ÷ ٚصْ اٌّبدح ثؼذ اٌزدف١ف  –%اٌشهٛثخ = )ٚصْ اٌّبدح لجً اٌزدف١ف 

ضؼطٔى جُطؿٍذس ػ٠ِ ضوى٣ٍ جُ٘طٍٝؾ٤ٖ ك٢ جُؼ٤٘س غْ ضك٣ِٞٚ ئ٠ُ (: خ و١ٍذايرمذ٠ش ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ )هش٠م -2

ذٍٝض٤ٖ نحّ. ضٍٔ ذػلاظ ٍٓجقَ: جُْٜٟ ُطك٣َٞ جُ٘طٍٝؾ٤ٖ جُؼ١ٟٞ ئ٠ُ ًر٣ٍطحش جلأ٤ّٗٞٓٞ جُطوط٤ٍ 

 .ُطك٣ٍٍ جلأ٤ٗٞٓح ٝأن٤ٍجً جُطٓك٤ف ُطكى٣ى ٤ًٔس جُ٘طٍٝؾ٤ٖ

 .ٔٞ ٝذ٘حء جلأٗٓؿس ٝجلإٗطحؼ جُك٤ٞج٢ٗضكى٣ى ٓكطٟٞ جُرٍٝض٤ٖ ج١ٌٍُٟٝ ُِ٘ٓ٘ٚ: جُٜىف 

 100 ×َٕٝ جُؼ٤٘س (  ÷ 6.25×ٗٓرس جُطٓك٤ف  ×0.1 ×1.4% جُرٍٝض٤ٖ = )            

 

ضؿٍُٟ ذٞٞغ جُؼ٤٘س جُٔؿللس ك٢ ؾٜحَ ًِْٞٓص ٓغ ٣ًٓد ػ١ٟٞ ٓػَ جلإ٣ػٍ : رمذ٠ش ٔغجخ اٌذ٘ٓ اٌخبَ -3

 .جُٔٓطهِٙجُرط٢ٍُٝ لاْطهلا٘ جُىٕٛٞ غْ ٣رُهٍ ج٣ًُٔد ٣َُٕٝٞ جُىٖٛ 

 .ضوى٣ٍ ٤ًٔس جُىٕٛٞ ًٔٛىٌ ُِطحهس ٝٓؼٍكس جقطٔح٤ُس ضأًٓى جُؼِق أغ٘حء جُطه٣ُٖٓ٘ٚ جُٜىف 

 

  100  ×ٚصْ اٌؼ١ٕخ الاف١ٍخ (  ÷ٚصْ اٌج١ىش فبسؽ  –ٔغجخ اٌذ٘ٓ = )ٚصْ اٌج١ىش ٚاٌذ٘ٓ ثؼذ اٌزدف١ف 
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َجُس جُٔٞجو جُوحذِس ُِْٜٟ ضؼُحُؽ جُؼ٤٘س ذكٔٝ ٓهلق غْ ذوحػىز ٓهللس لإ: رمذ٠ش ٔغجخ الأ١ٌبف اٌخبَ -4

 .٣ٝؿُلق جُٔطرو٢ ٣َُٕٝٞ غْ ٣كٍُم ك٢ كٍٕ جٍُٓحو ٣َُٕٝٞ جٍُٓحو جُ٘حضؽ

 
 .ضكى٣ى ٓكطٟٞ جُؼِق ٖٓ جلأ٤ُحف جُط٢ ضإغٍ ك٢ ػ٤ِٔس جُْٜٟ ٝضكل٤ُ جلاؾطٍجٌ ػ٘ى جُٔؿطٍجش ٓ٘ٚ:جُٜىف 

 

  100 ×اٌؼ١ٕخ لجً اٌسشق( ٚصْ  ÷ْٚ اٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌسشق  –ٔغجخ الا١ٌبف= ) ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً اٌسشق 
 

ّ قط٠ جقطٍجم جُٔٞجو جُؼ٣ٟٞس غْ °600–550ضَُٕٞ جُؼ٤٘س ٝضكٍُم ك٢ كٍٕ ػ٘ى : رمذ٠ش ٔغجخ اٌشِبد -5

 .٣َُٕٞ جٍُٓحو جُٔطرو٢

 .ضوى٣ٍ جُٔكطٟٞ جُٔؼى٢ٗ ج٢ٌُِ ٌُِٗق ػٖ ٖٞجتد ٓؼى٤ٗس أٝ ضِٞظ ذحلأضٍذس٘ٚ : جُٜىف ٓ

 

 100×ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً اٌسشق ( ÷صْ اٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌسشق ٚ –ٔغجخ اٌشِبد = ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً اٌسشق 

 

 (NFE) اٌّغزخٍـ اٌخبٌٟ ِٓ إٌزشٚخ١ٓ -6

 .٣كُٓد ذؼى جْطٌٔحٍ جُطكح٤َُ جُٓحذوس ٣ٝٔػَ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش جًُجترس ِْٜس جُْٜٟ

 .ضوى٣ٍ ٗٓرس جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ِْٜس جُْٜٟ ًٔٛىٌ ٌت٢ٓ٤ ُِطحهس ك٢ جُؼلاتن :ف ٓ٘ٚ جُٜى

 

 جخ اٌشهٛثخ + ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ + ٔغجخ اٌذ٘ٓ + ٔغجخ الا١ٌبف + ٔغجخ اٌشِبد( )ٔغ -NFT =100ٔغجخ 

 

 :(Microbiological Analysis of Feed) ة رابعاً: الفحوصات المٌكروبٌ

ٌجُرى فحص العلؾ للكشؾ عن نمو الفطرٌات عن طرٌك أخذ العٌنة وزرعها  :الكشف عن الفطرٌات -8

دكستروز آجار ثم تحُفظ فً حاضنة عند درجة حرارة  على وسط ؼذائً مخصص للفطرٌات مثل بلٌت

أٌام حتى ٌظهر نمو الفطر. بعد ذلن ٌفُحص العفن تحت المجهر لتحدٌد النوع  <–:م لمدة °?9–>9

والكمٌة. هذا الفحص مهم لأنه ٌكشؾ المبكر عن نمو الفطرٌات التً لد تسبب فساد العلؾ وإنتاج 

 .ة الحٌوان ولٌمة العلؾ الؽذائٌةالسموم الفطرٌة وبالتالً ٌحافظ على صح

 

ٌؤُخذ كمٌة صؽٌرة  للكشؾ عن الأفلاتوكسٌن فً العلؾ (:الكشف عن السموم الفطرٌة )الأفلاتوكسٌن -9

ؼم( وتطُحن جٌداً لتجانسها. بعد ذلن تضُاؾ كمٌة مناسبة من مذٌب مثل  87–>من العٌنة )مثلاً 

داً لمدة لصٌرة لاستخلاص السموم. ٌُرشح السائل مٌثانول، وٌمُلب المزٌج جٌ-المٌثانول أو محلول ماء

لتحدٌد وجود وتركٌز الأفلاتوكسٌن  HPLCأو  ELISAللحصول على محلول صاؾٍ، ثم ٌحُلل باستخدام 

هذه الطرٌمة عملٌة لأنها سرٌعة وتظُهر إذا كان العلؾ ٌحتوي على سموم فطرٌة ضارة، ما ٌحمً  بدلة.

لى الكبد والنمو والإنتاجٌة، وٌحافظ على جودة العلؾ والمٌمة صحة الحٌوان، ٌمنع تأثٌر السموم ع

 الالتصادٌة للمنتجات الحٌوانٌة.
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ٌتم فحص العلؾ للكشؾ عن وجود الٌورٌا بإذابة كمٌة محددة  :الكشف عن إضافة الٌورٌا فً الأعلاف -:

ٌلُاحظ تؽٌر اللون الذي ٌحول الٌورٌا إلى أمونٌا و Urease من العٌنة فً محلول مناسب ثم إضافة إنزٌم

ٌتحول الورق إلى اللون الأزرق عند  .(Red Litmus Paper) باستخدام ورق عباد الشمس الأحمر

وجود أمونٌا. هذا الفحص مهم للتأكد من أن العلؾ لم ٌضُاؾ إلٌه الٌورٌا بكمٌات خاطئة إذ أن زٌادة 

 .وتٌنٌة للعلؾالٌورٌا لد تسبب تسمم المجترات بٌنما نمصها ٌملل من المٌمة البر

 

ٌسُتخدم اختبار حامض التانٌن للكشؾ عن وجود  (:Tannic Acid Testاختبار حامض التانٌن ) -;

البروتٌنات أو الجٌلاتٌن المضاؾ فً بعض المواد العلفٌة، حٌث ٌعتمد الاختبار على لدرة حامض 

كمٌة مناسبة من الماء لإجراء الفحص تؤُخذ كمٌة من العٌنة وتذُاب فً والتانٌن على ترسٌب البروتٌن 

الممطر مع التحرٌن الجٌد، ثم ٌرُشح المحلول للحصول على مستخلص صاؾٍ بعد ذلن تضُاؾ عدة 

لطرات من محلول حامض التانٌن إلى المستخلص، وٌلُاحظ تكون راسب أبٌض أو عكارة واضحة فً 

المادة البروتٌنٌة فً العلؾ هذا الاختبار ٌسُتخدم للتأكد من طبٌعة  حال وجود بروتٌنات لابلة للترسٌب

والكشؾ عن أي إضافات ؼٌر مطابمة مما ٌساعد فً تمٌٌم جودة العلؾ ومنع الؽش وضمان سلامة 

 الاستخدام الحٌوانً.

 

ٌجُرى هذا الاختبار للكشؾ عن نسبة الجوسٌبول فً  (:Gossypol Testاختبار نسبة الجوسٌبول ) ->

مم الحٌوانات خاصة ؼٌر المجترات. لتنفٌذ الفحص تؤُخذ كسبة بذور المطن، إذ أن زٌادته لد تسبب تس

كمٌة محددة من العٌنة وتطُحن جٌداً، ثم ٌسُتخلص الجوسٌبول باستخدام مذٌب مناسب مثل الأسٌتون أو 

خلٌط كحولً مع التحرٌن الجٌد لفترة محددة، بعدها ٌرُشح المستخلص للحصول على محلول صاؾٍ. 

مثل محلول الأنٌلٌن الذي ٌتفاعل مع الجوسٌبول مُكوّناً لوناً ممٌزاً، ٌضُاؾ إلى المستخلص كاشؾ خاص 

ثم ٌمُاس شدة اللون باستخدام جهاز الطٌؾ الضوئً لتحدٌد التركٌز بدلة. ٌساعد هذا الفحص فً التأكد 

من أن مستوى الجوسٌبول ضمن الحدود الآمنة، مما ٌحمً الحٌوانات من التأثٌرات السمٌة وٌحافظ على 

 النمو والإنتاجٌة. كفاءة

 

ٌتم أخذ كمٌة محددة من العلؾ وطحنها جٌداً ثم  (: تمدٌر نسبة الأملاح المعدنٌة )كالسٌوم والفوسفور -=

معالجة العٌنة بمواد كٌمٌائٌة لاستخلاص المعادن. بعد ذلن تحُلل المستخلصات باستخدام طرق كٌمٌائٌة 

حدٌد نسبة الكالسٌوم والفوسفور. هذا لت (Spectrophotometry) مثل التخثر أو الطٌؾ الضوئً

الفحص ضروري لضمان توازن العناصر المعدنٌة فً العلؾ لأن نمص الكالسٌوم والفوسفور ٌؤثر على 

 .نمو العظام وصحة الحٌوان بٌنما زٌادتهما لد تسبب مشاكل هضمٌة أو تراكم المعادن فً الجسم

 

  : فحوصات الغش والتلوثخامسا

ٌجُرى هذا الفحص لأخذ عٌنة من العلؾ وفحص مكوناتها  :نخفضة المٌمةالكشف عن خلط مواد م -8

باستخدام الطرق الكٌمٌائٌة والتحلٌلٌة مثل التحلٌل البروتٌنً تحلٌل الدهن الألٌاؾ الخام والمادة الجافة ثم 

ممارنة النتائج بالمواصفات المٌاسٌة للعلؾ. ٌساعد هذا الفحص على اكتشاؾ خلط مواد رخٌصة أو 
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فضة المٌمة لتملٌل التكلفة على حساب الجودة. الهدؾ من هذا الفحص هو التأكد من جودة العلؾ منخ

 .وعدم تعرض الحٌوان لنمص ؼذائً أو انخفاض الإنتاجٌة نتٌجة استخدام مواد ؼٌر مناسبة

 

ات ٌتم أخذ العٌنة ومعالجتها لاستخراج أي مكون : الكشف عن المواد السامة أو المتبمٌات الكٌمٌائٌة -9

أو الطٌؾ الضوئً للكشؾ عن  HPLC كٌمٌائٌة ؼٌر مرؼوبة ثم تحلٌلها باستخدام طرق دلٌمة مثل

المبٌدات أو المضادات الحٌوٌة أو السموم الصناعٌة. الهدؾ من هذا الفحص هو حماٌة صحة الحٌوان 

ى الحفاظ من التسمم المحتمل وضمان أن المنتجات الحٌوانٌة صالحة للاستهلان البشري بالإضافة إل

 .على المٌمة الؽذائٌة للعلؾ

 

ٌؤُخذ جزء من العلؾ وٌتم إذابته فً أحماض معدنٌة خاصة لاستخراج  : فحص وجود المعادن الثمٌلة -:

 Atomicالمعادن الثمٌلة مثل الرصاص الزئبك والكادمٌوم ثم ٌحُلل المستخلص باستخدام أجهزة مثل 

Absorption Spectroscopy (AASٌلتحدٌد الترك ) زات. الهدؾ من هذا الفحص هو التأكد من خلو

العلؾ من المعادن الثمٌلة الضارة التً لد تسبب مشاكل صحٌة خطٌرة للحٌوانات وتؤثر على جودة 

 المنتجات الحٌوانٌة.

 

 

 

  8 سلُ اٌّسبمشح:

 وػْ ٝئؿ٘حء جُٔٞجو جُهٗ٘س جُلو٤ٍز ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  ٍقِس جٍُجذؼسجُٔ اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ ٠ٍم وػْ ٝئؿ٘حء جُٔٞجو جُهٗ٘س جُلو٤ٍز  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ُطك٤ٖٓ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س.

 .ٞجو جُهٗ٘س جُلو٤ٍزضؼ٣ٍق جُٔ  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 ض٤ٞٞف ٠ٍم وػْ ٝئؿ٘حء جلأػلاف جُهٗ٘س. 

  ٖٓ ذ٤حٕ أ٤ٔٛس جُٔؼحٓلاش جُـًجت٤س ك٢ ضك٤ٖٓ جلاْطلحوز

 جلأػلاف.

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ أٓػِس ضطر٤و٤س 

  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 

 اٌّٛاد اٌخؾٕخ اٌفم١شح ٚإغٕبءدػُ 

Supplementation & Enrichment of low quality roughage’s 
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ٗٞجع جُوٕ ُوى ْرن جلإٖحٌز ج٠ُ جُ٘وٙ جُٗى٣ى جًُٟ ضهطٙ ذٚ جُٔٞجو جُهٗ٘س ًحلأضرحٕ ٝجلأقطحخ ٝأ    

ٝؿ٤ٍٛح ٖٓ جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س ٖٓ ق٤ع جُطحهس ٝجُرٍٝض٤ٖ ٝجُؼ٘حٍٚ جُٔؼى٤ٗس ٝجُل٤طح٤ٓ٘حش كٟلا ػٖ 

ٞؼق وٌؾس جْطٓحؿطٜح جًُٟ ٣ؿؼَ جُك٤ٞجٗحش ضٓطِٜي ٤ًٔحش ٓكىٝوز ٜٓ٘ح ك٢ ػ٤ِوطٜح ج٤ٓٞ٤ُس. ُٝوى 

ضك٤ٖٓ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س ٗط٤ؿس  يًٍٗح ك٤ٔح ْرن ذؼٝ جُٔؼحٓلاش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ٝجُرح٣ُٞٞؾ٤س جُط٢ ضإوٟ ج٠ُ

٣ُُحوز هحذ٤ِطٜح ُِْٜٟ ٝجٌضلحع ٓكطٞجٛح ٖٓ جُطحهس ٖٝٓ جُرٍٝض٤ٖ جُهحّ كٟلا ػٖ ضك٤ٖٓ وٌؾس 

جْطٓحؿطٜح ٓٔح ٣إوٟ ج٠ُ ٣َحوز جْطٜلاًٜح ٝذحُطح٢ُ ضٞك٤ٍ ؾُء ٖٓ جُؼ٤ِوس جًٍُُٔز ؿ٤ٍ إٔ ٛ٘حى ٤ِْٝس 

ُي ػٖ ٣ٍ٠ن ضىػ٤ٜٔح ذحلإٞحكس جُٔهطِلس ٝنحٚس أنٍٟ ُطك٤ٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُِٔهِلحش جُهٗ٘س ٝي

ذحلأٓلاـ جُٔؼى٤ٗس جُل٤طح٤ٓ٘حش كٟلا ػٖ جُٔٞلاِ ٝج٣ٌٞ٤ُح ٝيُي ك٢ ٌٚٞز جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس أٝ جُوٞجُد 

 جُٔٞلا٤ْس . 

 اٌّٛلاط (Molasses) : 

 هو منتج ثانوي لزج دإكن إللون ينتج عن عمليات تصنيع إلسكر من إلنباتات إلسكرية مثل قصب

حيث يتبق  بعد عمليات  Beta vulgaris وبنجر إلسكر Saccharum officinarum إلسكر

تركب   إلعصب  وتبلور إلسكر وفصله عدة مرإت. ويمثل إلمولاس إلجزء غب  إلمتبلور من إلسكريات إلذي 

 عل هيئة بلورإت سكر لذلك يبق  عل شكل سائل كثيف عالى  إللزوجة 
ً
لا يمكن إستخلاصه إقتصاديا

كب   ونوع إلمادة إلخام
 لدرجة إلب 

ً
  إلدإكن أو إلأسود تبعا

يُعد إلمولاس مادة علفية ٝ يميل لونه ؤلى إلبت 

  
  إلأمعاء أو ف 

طاقوية سريعة إلتخمر لأن إلسكريات إلذإئبة فيه سهلة إلامتصاص وهضمها سري    ع ف 

  علائق إلمجب  
 للطاقة خاصة ف 

ً
 سريعا

ً
إت ؤذ توفر مصدرإ إت حيث تستفيد منه إلكرش لدى إلمجب 

ورية لتوليد إلطاقة وإلحفاظ    إلكرش لإنتاج إلأحماض إلدهنية إلطيّارة إلض 
إلكائنات إلحية إلدقيقة ف 

كما يتمب   بطعمه إلحلو وإستساغته إلعالية مما يجعله مادة  عل صحة إلغشاء إلمخاط  للكرش

  وذلك لأن إلطعم إلحلو يحفز مستقبلات إلذوق ويزيد من إستهلاك إلعلف. 
محسنة للقبول إلغذإئ 

يائية    تقليل إلغبار وزيادة تماسك مكونات إلعليقة وتحسي   خوإصها إلفب  
 عن دوره إلتصنيع  ف 

ً
فضلا

ث تعمل لزوجة إلمولاس كمادة رإبطة تقلل من إنفصال إلمكونات أثناء أثناء إلكبس وإلتصنيع حي

 .إلمكبس أو إلنقل

  فإن إلمولاس يتكون بصورة عامة من خليط معقد من إلسكريات 
كيب إلكيميائ  أما من حيث إلب 

وإلمركبات إلعضوية وغب  إلعضوية ؤذ تشكل إلسكريات إلنسبة إلأكبر منه وتشمل إلسكروز وإلجلوكوز 

 وإل
ً
 لمصدر إلمولاس ودرجة إلاستخلاص لأن كل عملية تكرير تفصل جزءإ

ً
فركتوز وتختلف نسبتها تبعا

  بالسكريات غب  إلمتبلورة
ك إلبقية كسائل مركز غت  ويحتوي كذلك عل نسبة من إلماء  من إلسكر وتب 

 بي   
ً
إوح غالبا خرى حيث % مما يمنحه قوإمه إللزج ويسهّل خلطه مع مكونات إلعلف إلأ 25–20تب 

تساعد إلرطوبة عل توزي    ع إلمولاس بشكل متجانس ورفع كفاءة إلخلط. كما يضم مجموعة من إلأملاح 

إلمعدنية إلمهمة مثل إلبوتاسيوم وإلكالسيوم وإلمغنيسيوم ؤضافة ؤلى كميات أقل من إلصوديوم 

  رفع إلقيمة إلغذإئية للعليقة لأن هذه إلمعادن ت
  إلتوإزن وإلفوسفور وه  عناصر تساهم ف 

شارك ف 

  إلحيوإن
  وتنظيم إلعمليات إلفسيولوجية ف 

وجينية بسيطة  إلكهربائ   عل مركبات نيب 
ً
ويحتوي أيضا

وتينات وإلأحماض إلأمينية ؤلى جانب إلأحماض إلعضوية وبعض إلفيتامينات إلذإئبة  ناتجة عن بقايا إلبر

  إلماء بكميات محدودة مما يعزز إلقيمة إلغذإئية إلجزئية 
ويؤثر عل إلتخمر دإخل إلكرش. وتختلف ف 
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بة وطرق إلاستخلاص وإلتكرير    للمولاس وطبيعة إلب 
هذه إلمكونات ونسبها باختلاف إلمصدر إلنبائ 

  قيمته إلغذإئية ويحدد مدى ملاءمته لأنوإ 
 .ع معينة من إلحيوإنات أو إلأعلافمما يؤدي ؤلى تباين ف 

 : أُ٘ خٛاؿ ٚفٛائذ اٌّٛلاط 

ٙ ٖٓ ج٣ٌٍُٓحش جًُجترس :٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جٌٍَُٓٝ ٝجُؿًَِٞٞ ٝجُلًٍطَٞ جٌضلحع ٓكطٞج -1

ً ُِطحهس ك٢ جُؼلاتن. ًٛٙ ج٣ٌٍُٓحش ٣ٍْؼس جُطهٍٔ نحٚس ك٢ ًٍٔ  ٓٔح ٣ؿؼِٚ ٓٛىٌجً ٣ٍْؼح

 .جُٔؿطٍجش

جُُِٝؾس جُؼح٤ُس: ٣ٔطحَ ذوٞجّ ًػ٤ق ُُٝؼ ٣ٓحػى ػ٠ِ ضٔحْي ٌٓٞٗحش جُؼِق. ضوَ ُُٝؾطٚ ذحٌضلحع  -2

 .ؾس جُكٍجٌز ٓٔح ٣َٜٓ ٞهٚ ٝنِطٚوٌ

يستعمل كمادة مشهية وذلك إستساغة إلحيوإن إلى إلموإد ذإت إلنوعية جلاْطٓحؿس جٍُٔضلؼس:  -3

  إلموإد إلغذإئية وإلغب  إلمستساغة
ة ف  ٣كٖٓ هحذ٤ِس ق٤ع  ٠ؼٔٚ جُكِٞ نتيجة   إلرديئة وإلفقب 

 جُك٤ٞجٕ ػ٠ِ جْطٜلاى جُؼ٤ِوس

١ ػ٠ِ ػ٘حٍٚ ٓؼى٤ٗس ٜٓٔس ٓػَ جُرٞضح٤ّْٞ ٝجٌُح٤ُّٓٞ ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ. ٓكطٞجٙ جُٔؼى٢ٗ جُؿ٤ى: ٣كطٞ -4

 .ضْٜٓ ًٛٙ جُؼ٘حٍٚ ك٢ وػْ جُطٞجَٕ جُٔؼى٢ٗ ك٢ جُؼ٤ِوس

هحذ٤ِطٚ جُؼح٤ُس ُِطهٍٔ: ٣طهٍٔ ذُٜٓٞس ذلؼَ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٓٔح ٣ؿؼِٚ ٓ٘حْرحً ك٢ ػلاتن جُٔؿطٍجش.   -5

 .ٌُٖ ٣َحوضٚ هى ضٓرد جٞطٍجذحش ٤ٟٔٛس

ذ١ ٝضو٤َِ جُـرحٌ: ٣ؼَٔ ًٔحوز ٌجذطس ك٢ ض٤٘ٛغ جلأػلاف جٌُٔؼرس. ًٔح ٣وَِ ٖٓ ضطح٣ٍ نح٤ٚس جٍُ -6

 جُـرحٌ ٣ٝكٖٓ جُهٞج٘ جُط٤٘ٛؼ٤س ُِؼِق.

 

 : اُ٘ أٛاع اٌّٛلاط 

ً ُِٔٛىٌ جُ٘رحض٢ أٝ جُٛ٘حػ٢ ج١ًُ ٣ُٓطهِٙ ٓ٘ٚ ٣ٝؼُى  ضهطِق أٗٞجع جُٔٞلاِ ك٢ ٚ٘حػس جلأػلاف ضرؼح

ً ٓٞلاِ هٛد جُٓ ً ٓػَ أًػٍٛح ٤ٖٞػح ٌٍ ٝٓٞلاِ ذ٘ؿٍ جٌٍُٓ ئٞحكس ئ٠ُ أٗٞجع أنٍٟ أهَ جْطهىجٓح

ٓٞلاِ جُك٤ٟٔحش ٝٓٞلاِ جُ٘ٗح. ٝك٤ٔح ٣أض٢ ػٍٜ ٌَُ ٗٞع ٓغ ٣ٍ٠وس ض٤٘ٛؼٚ ٝٗٓد جْطهىجٓٚ ك٢ 

ٍَ ٢ٛٗ ٓطٍجذ١  ٖٝٓ جْٛ جٗٞػٚجُؼ٤ِوس   ذٌٗ

ً ِٛلاط لقت اٌغىش:   -1 ك٢ ٚ٘حػس ٣ؼُى ٓٞلاِ هٛد جٌٍُٓ ٖٓ أًػٍ أٗٞجع جُٔٞلاِ جْطهىجٓح

ضرىأ  .Saccharum officinarum جلأػلاف ٣ٝطْ جُكٍٛٞ ػ٤ِٚ ٖٓ ض٤٘ٛغ جٌٍُٓ ٖٓ ٗرحش

ًُّ جُؼ٤ٍٛ ذحُطره٤ٍ ٝضؿٍُٟ ػ٤ِٚ  جُؼ٤ِٔس ذؼٍٛ ٤ْوحٕ جُوٛد لاْطهلا٘ جُؼ٤ٍٛ ج١ٌٍُٓ غْ ٣ٍُ

ػىز ٍٓجقَ ٖٓ جُطرٌِٞ ُلَٛ ذٌِٞجش جٌٍُٓ ٝذؼى آنٍ ٍٓقِس ٣رو٠ ْحتَ ًػ٤ق وجًٖ ٛٞ جُٔٞلاِ 

جُٜ٘حت٢. ٣ٔطحَ ًٛج جُ٘ٞع ذحٌضلحع ٓكطٞجٙ ٖٓ ج٣ٌٍُٓحش جًُجترس ُْٜٝٞس ضهٍٔٙ ًُُي ٣ُٓطهىّ ًٔٛىٌ 

ّٖٓ لاْطٓحؿس جُؼ٤ِوس ًٔح ٣ؼَٔ ًٔحوز ٌجذطس ك٢ ض٤٘ٛغ جلأػلاف جٌُٔؼرس ٣ٝوَِ ٖٓ  ٠حهس ٣ٍْغ ٝٓك

٘ٓرس ك٢ ػلاتن % ك٢ ػلاتن جُٔؿطٍجش ذ٤٘ٔح ضهُلٝ ج10ُ–3جُـرحٌ. ضطٍجٝـ ٗٓرس ئٞحكطٚ ػحوزً ذ٤ٖ 

 .% ُطؿ٘د ٣َحوز ج٠ٍُٞذس أٝ قىٝظ جٞطٍجذحش ٤ٟٔٛس5–2جُىٝجؾٖ ئ٠ُ 

ق٤ع ٣ـَُٓ  Beta vulgaris ٣٘طؽ ٓٞلاِ جُر٘ؿٍ ٖٓ ض٤٘ٛغ جٌٍُٓ ٖٓ ٗرحشِٛلاط ثٕدش اٌغىش:  -2

جُر٘ؿٍ ٣ٝوُطغ ئ٠ُ ٍٖجتف ٌك٤ؼس غْ ٣ُٓطهِٙ جٌٍُٓ ذط٣ٍوس جلاٗطٗحٌ ك٢ جُٔحء جُٓحنٖ ٝذؼى يُي 

ًُّ جُؼ ٤ٍٛ ٝضٌٌٍُ ػ٤ِٔحش جُطرٌِٞ ُلَٛ جٌٍُٓ ٣ٝطرو٠ جُٓحتَ جُُِؼ جُٔؼٍٝف ذٔٞلاِ جُر٘ؿٍ. ٣ٍُ

٣ط٤ُٔ ًٛج جُ٘ٞع ذحٌضلحع ٓكطٞجٙ جُٔؼى٢ٗ نحٚس ػٍ٘ٛ جُرٞضح٤ّْٞ ئٞحكس ئ٠ُ جقطٞجتٚ ػ٠ِ ٣ٌٍْحش 
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ٝجلأؿ٘حّ  هحذِس ُِطهٍٔ ضىػْ ٗٗح٠ جلأق٤حء جُىه٤وس ك٢ ًٍٔ جُٔؿطٍجش. ٣ُٓطهىّ ؿحُرحً ك٢ ػلاتن جلأذوحٌ

% ذكٓد ٓٓطٟٞ جلإٗطحؼ ذ٤٘ٔح ٣ُٓطؼَٔ ك٢ ػلاتن جُىٝجؾٖ ذ٘ٓرس ٓكىٝوز لا 12–4ذ٘ٓرس ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

 .% ذٓرد ضأغ٤ٍ ٓكطٞجٙ جُٔؼى٢ٗ جُؼح٢ُ ػ٠ِ ضٞجَٕ جلأٓلاـ ك٢ جُؿ4ْٓضطؿحَٝ 

٣ُٓطكَٛ ٓٞلاِ جُك٤ٟٔحش ٖٓ ٓهِلحش ض٤٘ٛغ ػٛحتٍ جُرٍضوحٍ ٝج٤ُِٕٔٞ ِٛلاط اٌسّن١بد:   -3

ً ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ْحتَ ١ٌٍْ ق٤ع ضُ  ًُّ قٍج٣ٌح ؿٔغ جُؼٛحتٍ جُٔطرو٤س ٓغ أؾُجء ٖٓ جُوٌٗٞ غْ ضٍُ

ً ٤ُٔٓجً ٝهحذ٤ِس ضهٍٔ  ُُؼ. ٣كط١ٞ ًٛج جُ٘ٞع ػ٠ِ ٣ٌٍْحش ذ٤ٓطس ٝأقٔحٜ ػ٣ٟٞس ضٔ٘كٚ ٠ؼٔح

ؾ٤ىز ئلا إٔ جْطهىجٓٚ ك٢ جلأػلاف أهَ جٗطٗحٌجً ٓوحٌٗس ذٔٞلاِ جُوٛد ٝجُر٘ؿٍ. ٣ُٟحف ػحوزً ئ٠ُ 

% ٣ُٝٓطهىّ ذٌٛٞز أًرٍ ك٢ جلأػلاف جُٓحتِس أٝ ك٢ ذؼٝ جُهِطحش 8–3ن جُٔؿطٍجش ذ٘ٓرس ػلات

 .جُهحٚس ُطك٤ٖٓ جُطؼْ ٌٝكغ ٓٓطٟٞ جُطحهس

٣٘طؽ ٓٞلاِ جُ٘ٗح ٖٓ جُٛ٘حػحش جُطك٤ِ٣ٞس ُِ٘ٗح أٝ ِٛلاط إٌؾب )ِٛلاط اٌزسح أٚ اٌمّر(:  -4

ٍ جُ٘ٗح جُٔٓطهٍؼ ٖٓ جًٌُز أٝ جُؤف َّٞ ئ٠ُ ٣ٌٍْحش ذ٤ٓطس ذٞجْطس جُطك٤َِ  جلإ٣ػحٍٗٞ ق٤ع ٣كُ

ً ٣ٞٗٗحً. ٣ط٤ُٔ ًٛج  ٕ ٓٞلاْح ّٞ ًُّ جُٔكٍِٞ ج١ٌٍُٓ جُٔطرو٢ ذؼى ػ٤ِٔحش جُلَٛ ٤ٌُ جلأ٢ٔ٣ُٗ غْ ٣ٍُ

جُ٘ٞع ذحقطٞجتٚ ػ٠ِ جُؿًَِٞٞ ٝجُٔحُطَٞ ٍْٝػس ضهٍٔٙ ًُُي ٣ُٓطهىّ ًٔٛىٌ ٠حهس ٣ٍْغ ك٢ ذؼٝ 

% ذ٤٘ٔح ك٢ ػلاتن جُىٝجؾٖ ضٌٕٞ أهَ 6–3ٞج٢ُ جُؼلاتن. ضرِؾ ٗٓرس ئٞحكطٚ ك٢ ػلاتن جُٔؿطٍجش ق

ً ك٢ جلأػلاف جُٓحتِس أٝ ك٢ جُهِطحش جُط٢ ضططِد ٓٛىٌجً ٣ٍْغ 3–1ػحوزً ذ٤ٖ  % ٣ُٝٓطؼَٔ ؿحُرح

 جًُٝذحٕ ُِطحهس.

 

 اٌف١ٕبط  Final Molasses: 

٘رحض٢ جُل٤٘حِ ٛٞ ْحتَ وجًٖ ًػ٤ق ُُٝؼ ٣٘طؽ ذؼى جْطهلا٘ أًرٍ هىٌ ٌٖٓٔ ٖٓ جٌٍُٓ ٖٓ جُؼ٤ٍٛ جُ

)ْٞجء ًحٕ ٖٓ هٛد جٌٍُٓ أٝ ذ٘ؿٍ جٌٍُٓ(. ٣كط١ٞ ػ٠ِ ج٣ٌٍُٓحش جُط٢ ُْ ضطرٌِٞ ذؼى ػ٤ِٔحش كَٛ 

جٌٍُٓ جُٔطٌٌٍز ئٞحكس ئ٠ُ جُٔؼحوٕ ٝجلأقٔحٜ جُؼ٣ٟٞس ٝذؼٝ جًٍُٔرحش ج٤ُ٘طٍٝؾ٤٘٤س. ٣ؼُى جُل٤٘حِ 

ح ُِطحهس ك٢ جلأػلاف ٣ُٝٓطهىّ ك٢ ٚ٘حػس جلأػلاف ذؼىز ٠ٍم ذكٓد  ًٔ ج ٜٓ ًٌ ٗٞع جُك٤ٞجٕ ٓٛى

% ٖٓ جُؼ٤ِوس جػطٔحوجً ػ٠ِ 10–3ٝجُـٍٜ ٖٓ جُؼ٤ِوس. ك٢ جُٔؿطٍجش ٣ُٟحف ػحوزً ذ٘ٓرس ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

ٗٞع جُك٤ٞجٕ ٝٓٓطٟٞ ئٗطحؾٚ ئي ٣ٞكٍ ٣ٌٍْحش ِْٜس جُْٜٟ ضٓحػى ػ٠ِ ٣َحوز جُطحهس ٝضك٤ٖٓ ٗٗح٠ 

د ٣َحوز ج٠ٍُٞذس ك٢ % ًكى أه٠ٛ ُطؿ5٘–٤ٓ2ٌٍٝذحش جٌٍُٔ. أٓح ك٢ جُىٝجؾٖ كطكُىوّ ٗٓرطٚ ذ٤ٖ 

جُؼِق أٝ جُطٓرد ك٢ ٓٗحًَ ٤ٟٔٛس ٓػَ جلإْٜحٍ. ًٔح ٣ُٓطهىّ جُل٤٘حِ ك٢ ض٤٘ٛغ جٌُٔؼرحش جُؼِل٤س 

كحكع ػ٠ِ ُطك٤ٖٓ ضٔحْي جٌُٔٞٗحش ٝضو٤َِ جُـرحٌ ٣َٝحوز ًػحكس جُؼِق ٓٔح ٣َٜٓ جُ٘وَ ٝجُطه٣ُٖ ٣ٝ

 ؾٞوضٚ أغ٘حء جلاْطهىجّ.

 ٗهش٠مخ رق١ٕؼ 

طٔػَ ك٢ ِِْٓس ٖٓ جُؼ٤ِٔحش جُط٢ ضرىأ ذحْطهلا٘ جُؼ٤ٍٛ ٖٓ جُ٘رحش ج١ٌٍُٓ ٣ٍ٠وس ض٤٘ٛغ جُل٤٘حِ ض

ْٞجء ًحٗص ٤ْوحٕ هٛد جٌٍُٓ أٝ ؾًٌٝ ذ٘ؿٍ جٌٍُٓ ق٤ع ضؼٍُٛ ًٛٙ جلأؾُجء ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ػ٤ٍٛ 

ً لإَجُس ؾُء ًر٤ٍ ٖٓ  ًُّ جُؼ٤ٍٛ جُ٘حضؽ قٍج٣ٌح ١ٌٍْ ؿ٢٘ ذح٣ٌٍُٓحش جُوحذِس ًُِٝذحٕ. ذؼى يُي ٣ٍُ

ى ٖٓ ًػحكطٚ ٣ٝؿؼَ ج٣ٌٍُٓحش أًػٍ ض٤ًٍُجً غْ ٣ؿٍُٟ ػ٠ِ جُؼ٤ٍٛ ػ٤ِٔحش ضرٌِٞ ٓطؼىوز جُٔحء ٓح ٣ُ٣

ُلَٛ أًرٍ هىٌ ٌٖٓٔ ٖٓ ذٌِٞجش جٌٍُٓ. ذؼى جًطٔحٍ آنٍ ٍٓقِس ٖٓ جُطرٌِٞ ٣رو٠ جُٓحتَ جُىجًٖ 

جٌُػ٤ق جُـ٢٘ ذح٣ٌٍُٓحش ؿ٤ٍ جُٔطرٌِٞز ٝجُٔؼحوٕ ٝجلأقٔحٜ جُؼ٣ٟٞس ٝٛٞ ٓح ٣ؼٍُف ذحُٔٞلاِ 
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ز حت٢ أٝ جُل٤٘حِ ٣ٝٓطهىّ ك٢ ٚ٘حػس جلأػلاف ًٔٛىٌ ٠حهس ٣ٍْغ ٝٓكٖٓ ُلاْطٓحؿس ًٝٔحوجُٜ٘

 ٌجذطس ك٢ جٌُٔؼرحش جُؼِل٤س.

 ٖخقبئقٗ ٚفٛائذ 

 .ٓكطٟٞ ١ٌٍْ ٍٓضلغ: ٓٛىٌ ٠حهس ٣ٍْغ ُِك٤ٞجٗحش -1

 .ُُٝؾس ػح٤ُس: ضؼَٔ ًٔحوز ٌجذطس ك٢ جٌُٔؼرحش جُؼِل٤س -2

 .جُك٤ٞجٗحش ػ٠ِ جُؼِقجْطٓحؿس ؾ٤ىز: جُطؼْ جُكِٞ ٣ُ٣ى ٖٓ ئهرحٍ  -3

 .جقطٞجء ػ٠ِ ٓؼحوٕ: ٓػَ جُرٞضح٤ّْٞ ٝجٌُح٤ُّٓٞ ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ جُط٢ ضىػْ جُطٞجَٕ جُـًجت٢ -4

 .هحذَ ُِطهٍٔ: ٓل٤ى ُٔؿطٍجش لإٗطحؼ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُط٤حٌز ٖٓ هرَ ٤ٌٍٓٝذحش جٌٍُٔ -5

 

Brix ٌّٛلاط ٚرق١ٕفٗ :٘ٛ ِم١بط رشو١ض اٌغىش٠بد اٌزائجخ فٟ اٌّسٍٛي ٠ٚغزخذَ ٌزسذ٠ذ خٛدح ا

دي رٌه ػٍٝ ِسزٜٛ أػٍٝ ِٓ اٌغىش٠بد ٚثبٌزبٌٟ ل١ّخ هبل١خ أوجش فٟ  Brixفىٍّب اسرفؼذ دسخخ 

 الأػلاف.

                

 ( :٠ج١ٓ الاخزلاف فٟ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بٚٞ لأٔٛاع ِخزٍفخ ِٓ اٌّٛلاط1اٌدذٚي)

 إٌٛع                           

 اٌزشو١ت      

 ِٛلاط

 اٌجٕدش
اٌىّثش

ٞ 

اٌسّن١ب

 د
 اٌخؾت اٌمقت اٌزسح

 66.5 73.5 73.5 67.7 ـــــــــ 81.49 ِبدح خبفخ)%(

 0.3 ـــــــــ ـــــــــ ـــــــــ 35 0.32 الأ١ٌبف اٌخبَ)%(

 0.7 2.9 0.05 5.7 5.8 3.12 اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ)%(

 0.7 ـــــــــ ــــــــ 0.6 3.1 ـــــــــ ِغزخٍـ الا٠ثش)%(

 ـــــــــ 68 ــــــــ ـــــــــ ـــــــــ 67.9 وبسث١٘ٛذساد رائجخ)%(

 4.5 8.1 8 5.4 ـــــــــ 10.76 اٌشِبد

 ـــــــــ 1.56 1.58 1.4 ـــــــــ 1.58 اٌطبلخ اٌّّثٍخ )١ِىبوبٌٛسٞ /وغُ(

Brix 65 79.5 78 71 ـــــــــ ـــــــــ 

-48 50 43-41 ـــــــــ ـــــــــ ِدّٛع اٌّٛاد اٌغىش٠خ)%(

53 

48.5 

ِدّٛع اٌّشوجبد اٌغزائ١خ 

 اٌّٙنِٛخ)%(

 48 72 63 54 ـــــــــ ـــــــــ
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  إلاعلاف: طرق ؤضافة إلمولاس ؤلى 

يمكن ؤضافة إلمولاس ؤلى إلأعلاف بعدة طرق حسب نوع إلعلف وإلغرض من إلاستخدإم وأهم إلطرق 

 :ه  

 عل إلموإد إلعلفية إلجافة أثناء  : إلخلط إلمباسرر مع إلمكونات إلجافة -1
ً
يتم رش إلمولاس تدريجيا

  ؤنتاج إلأعلاف إلمكعبة أو إلحبيبية 
 ف 
ً
ستخدم هذه إلطريقة غالبا

ُ
إلخلط لضمان توزي    ع متجانس. ت

 .حيث تساعد لزوجة إلمولاس عل تماسك إلمكونات وتقليل إلغبار

لاس مع مياه أو خليط سائل من إلعلف قبل يُمزج إلمو : إلخلط مع إلأعلاف إلسائلة أو شبه إلسائلة -2

  
إت أو ف    إلأعلاف إلسائلة للمجب 

ستخدم هذه إلطريقة بشكل خاص ف 
ُ
توزيعه عل إلحيوإنات وت

 .إلخلطات إلمركزة لتوفب  طاقة سريعة

 

يُرش إلمولاس عل سطح إلمكعبات بعد إلكبس : إلرش عل إلمكعبات إلعلفية بعد إلتصنيع -3

 . إلاستساغة وتقليل إلغبار أثناء إلنقل وإلتخزينلإضفاء لمعان وتحسي   

وتي    -4 يُضاف إلمولاس ؤلى إلمكملات إلعلفية : إلخلط مع إلمكملات إلعلفية أو إلموإد إلغنية بالبر

لتحسي   إلطعم وزيادة إستهلاك إلحيوإنات للمكونات منخفضة إلقبول مثل بقايا إلمحاصيل أو 

وتينات إلنباتية  .إلبر

 

  على نوع إلحيوإن تركيبة إلعليقة ومستوى إلرطوبة ويجب ضبط كمية  كل طريقة تعتمد

 إلمولاس لتجنب زيادة إلرطوبة أو حدوث مشاكل هضمية. 

 

  أهم عيوب إلمولاس 

 .إرتفاع إلرطوبة وإللزوجة مما يصعب إلخلط وإلتخزين -1

2-   
  بعض إلأنوإع قد يؤثر عل إلتوإزن إلغذإئ 

  مرتفع ف 
 .محتوى معدئ 

  إلإضا -3
 .فة قد يسبب إضطرإبات هضمية مثل إلإسهالإلإفرإط ف 

 .تباين إلجودة بي   إلدفعات حسب إلمصدر وطريقة إلاستخلاص -4

حفظ ظروفه بشكل مناسب.  -5
ُ
 قابلية إلتخمر أو إلتعفن أثناء إلتخزين ؤذإ لم ت

 

 ضعف إلقيمة إلغذإئية للموإد إلخشنة مثل إلقش وإلأتبان؟ 

وتي   وإلطاقة و  ة بالبر إلعناصر إلمعدنية وإلفيتامينات وإستساغتها منخفضة مما لأن هذه إلموإد فقب 

 يحد من إستهلاك إلحيوإن لها

 كيف يمكن تحسي   إلقيمة إلغذإئية للموإد إلخشنة؟ 
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  تزيد من قابليتها للهضم ورفع 
يمكن تحسينها عن طريق إلمعاملات إلكيميائية وإلبايولوجية إلت 

وتي   كما يمكن تدعيمه ا بالمغذيات مثل إلأملاح إلمعدنية وإلفيتامينات محتوإها من إلطاقة وإلبر

 .وإلمولاس وإليوريا

 إت؟  لماذإ يعتبر إلمولاس مصدر طاقة سري    ع خاصة للمجب 

لأن إلسكريات إلذإئبة فيه سهلة إلامتصاص أو إلتخمر بوإسطة ميكروبات إلكرش فتنتج إلأحماض 

ورية لتوليد إلطاقة وصحة إلغشاء إلمخ  اط  للكرش. إلدهنية إلطيّارة إلض 

  .ن هضم إلألياف ي إلمولاس على نشاط إلميكروبات وتحسي 
ن
 كيف تؤثر إلسكريات ف

  إلحيوإنات خاصة 
  تحسي   هضم إلألياف ف 

  إلمولاس تلعب دورًإ حيويًا ف 
إلسكريات إلموجودة ف 

  إلكرش. تحتوي هذه إلسكريات مثل إلسكروز 
ها عل نشاط إلميكروبات ف  إت من خلال تأثب 

إلمجب 

لوكوز وإلفركتوز عل طاقة سهلة إلتخمر توفر غذإءً سريعًا للميكروبات مما يزيد من تكاثرها وإلج

إيد يؤدي ؤلى تحلل إلألياف إلنباتية بشكل أسرع وإنتاج إلأحماض إلدهنية  ونشاطها. هذإ إلنشاط إلمب  

  تمثل مصدر طاقة رئيس  للحيو 
يك إلت  وبيونيك وإلبيوتب  إن. بالإضافة ؤلى إلطيّارة مثل إلأسيتيك إلبر

ذلك توفر إلسكريات إلطاقة إللازمة للميكروبات لإنتاج ؤنزيمات تحليل إلسليلوز وإلهِيميسيلولوز 

  إلعلف. إلنتيجة إلنهائية ه  زيادة كفاءة إلاستفادة من 
بكفاءة أكبر مما يحسن قابلية هضم إلألياف ف 

ة إرتفاع ؤنتاج إلطاقة إلحيوإنية تح سي   معدل إستهلاك إلعلف وزيادة إلنمو أو إلموإد إلخشنة إلفقب 

إت. بهذإ إلشكل لا يعمل إلمولاس كمصدر طاقة مباسرر فقط بل يعزز نشاط  ؤنتاج إلحليب لدى إلمجب 

 إلميكروبات إلمسؤولة عن إستغلال إلموإد إلغذإئية بكفاءة أعل. 

 

 

 

  9 سلُ اٌّسبمشح:

 أٗٞجع جُٔؼحٓلاش ذحُو٣ِٞحش ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢  اعـــــُ اٌّذسط:

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ أٗٞجع جُٔؼحٓلاش ذحُو٣ِٞحش جُٔٓطهىٓس ك٢  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ضك٤ٖٓ جلأػلاف.

 .ضؼ٣ٍق جُٔؼحٓلاش ذحُو٣ِٞحش  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

  جُطؼٍف ػ٠ِ أٗٞجع جُو٣ِٞحش جُٔٓطهىٓس ك٢ ٓؼحُؿس

 .جلأػلاف

 س ض٤ٞٞف ضأغ٤ٍ جُٔؼحٓلاش جُو٣ِٞس ػ٠ِ جُو٤ٔس جُـًجت٤

 ُلأػلاف.

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ أٓػِس ضطر٤و٤س ٌٝٚٞ ض٤ٞٞك٤س 

جًطٓحخ ٓؼٍكس ذأٗٞجع جُٔؼحٓلاش جُو٣ِٞس ٝوٌٝٛح ك٢ ضك٤ٖٓ  ّىزغجخاٌّٙبساد اٌ

 ؾٞوز جلأػلاف جُهٗ٘س.
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 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 أٔٛاع اٌّؼبِلاد ثبٌم٠ٍٛبد

 اٌّؼبٍِخ ثّسٍٛي اٌقٛدا اٌىب٠ٚخ اٌغبئٍخ-أٚلا

Wet treatment with Sodium Hydroxide(NaoH) 

 حُٛٞوج جٌُح٣ٝس جُٓحتِس ٜٓ٘حذ  ٛ٘حُي ػىز ٠ٍم ُِٔؼحِٓس 

 :جُط٣ٍوس ًٛٙ ضطِهٙ  : Soaking  هش٠مخ إٌمغ - أ

كو١ ْحػس 22- 12%( ٚٞوج ًح٣ٝس ُٔىز   3-1ٓكٍِٞ)  ك٢( ذحلاش جُطرٖ Soakingضـط٤ّ ٝٗوغ )  -1

 جُهٗر٤س ٝٛٞجُ٘وغ ج٠ُ كَٛ جُهلا٣ح ٝجٗلٛحٍ ؾىٌجٜٗح ٓٓررح جٗلؿحٌ ٝجٌٗٓحٌ ج٤ُٓوحٕ ج٤ُِل٤س  ق٤ع ٣ٞوٟ

 ٝجٞف ػ٠ِ ج٤ِ٤َُِٓٞ ٝج٤ِٓٔ٤ُِٜٞ. ضأغ٤ٍٝجُط٢ ُٜح  ٝجٌٍُذ٤ٛٞىٌجشًٍٓ جٍُٝجذ١ ذ٤ٖ 

ًٛٙ  جْطهىجّٝؾى جٕ  .ُِطهِٙ ٖٓ ج٥غحٌ جُٔطرو٤س ذٜح ٖٓ جُٛٞوج وه٤وس( ٣30طْ ؿَٓ جُرحلاش ذحُٔحء ُٔىز ) -3

جُؼ٣ٟٞس ذحُطرٖ  ْٟٛ جُٔحوز ك٢جُط٣ٍوس  ذ٣ُحوز ٤ًٔس جُٛٞوج جٌُح٣ٝس جُٔٓطؼِٔس جوٟ ج٠ُ ٣َحوز ًر٤ٍز 

 ٤ٓحٙ جُـ٤َٓ ٝذحلإٞحكس ج٠ُ يُي ُْ ضٌٖ جُطٌِلس جهطٛحو٣س . ك٢ٌُٖٝ جُطرٖ ًحٕ ٣لوى ٗكٞ غِع ٓحوضٚ جُؿحكس 

 ػ١ٛة اٌطش٠مخ:

 جٕ جُٔؼحِٓس ذٔكٍِٞ جُٛٞوج جٌُح٣ٝس ضكطحؼ ج٠ُ ػٔحُس ًػ٤ٍز  -1

ًٔح ضإو١ طٍ ُـِٓٚ( ُ 4ًـْ هٕ ٓؼحَٓ ٣كطحؼ  1)ًَ جُـ٤َٓ  ك٢ضٓطِٜي ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ ج٤ُٔحٙ  -2

  جٌُح٣ٝس.جُٔحت٤س ذحُٛٞوج  جُٔؿح١ٌج٤ُٔحٙ جُٔـُٓٞس ج٠ُ ض٣ِٞع 

 %( جُ٘حضؿس ٗط٤ؿس جُـَٓ.30-20) جُط٢ هى ضَٛ ج٠ُ جُلوى جٌُر٤ٍ ُِٔٞجو جُـًجت٤س جًُجترس -3

 % ٓحء( ضٛرف ٓطؼل٘س ذؼى ػىز ج٣حّ.80)ػ٠ِ ٣ٍ٠وس جُكلع ُِؼؿ٤٘س ٝجُٔكط٣ٞس  -4

 

  :Moistening   هش٠مخ اٌزشه١ت -ة

ٝيُي ػٖ ٣ٍ٠ن ٌٔ  ٝك٤ٜح ٣طْ ض٠ٍد جُٔحوز جُهٗ٘س ذٔكٍِٞ جُٛٞوج جٌُح٣ٝس ٝض٠ٔٓ ذحُط٣ٍوس جٌُ٘ى٣س

ُطٍ ٓحوز ٚٞوج ًح٣ٝس ذحُط٤ًٍُ جُٔطِٞخ ضْ  3ًـْ ٓحوز نٗ٘س + 1ذٔؼىٍ  % (6ٓكٍِٞ جُٛٞوج جٌُح٣ٝس )

ضٌٕٞ أهَ ضأغ٤ٍج ػٖ ٣ٍ٠وس جُ٘وغ ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس لا ٣كىظ كوىجٕ ُِٔحوز جُؼ٣ٟٞس ٌُٜٝ٘ٔح . ضؿلق ٛٞجت٤ح

 جلا جُؼحِٓس جلأ٣ى١جٌٓح٤ٗس جْطهىجّ جٌُٔ٘٘س ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٝيُي ٖٓ جؾَ  نلٝ  ضوَِ ٖٓ ٓٗحًَ جُطه٣ُٖ

 جٜٗح ٣كىظ ضكٖٓ ذ١٤ٓ ك٢ ٓؼحَٓ جُْٜٟ.

  Moistening &:Soaking   هش٠مخ إٌمغ ٚاٌزشه١ت -ج

ُطٍ ٓكٍِٞ ٚٞوج ًح٣ٝس  6ًـْ ٓحوز نٗ٘س + ٣ٝ1س ذٔؼىٍ ٓكٍِٞ جُٛٞوج جٌُح ك٢ك٤ٜح ض٘وغ جُٔحوز جُهٗ٘س 

ُطٍ ٓكٍِٞ 3ًـْ ٓحوز نٗ٘س / 1ًـْ آنٍ ٖٓ جُٔحوز جُهٗ٘س كطٛرف جُ٘ٓرس 1ْحػس غْ ٣ٟحف ُٜح  24ُٝٔىز 

ًـْ ٚٞوج جٌُح٣ٝس  2غْ ٣طْ جُطؿل٤ق ٛٞجت٤ح ٝض٠ٔٓ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٗٛق ٗوغ ٝٗٛق ض٤٠ٍد أٝ ٣ٓطهىّ 

 ًـْ ٓحوز ػِل٤س. 100 ُطٍ ٓحء ٠ٍ٣ٝد 400ضًٝخ ك٢ 
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 اٌّؼبٍِخ ثبٌقٛدا اٌىب٠ٚخ اٌدبفخ -ثب١ٔب

Dry treatment with Sodium Hydroxide(NaoH) 

 جْطهىٓص ٣ٍ٠وطحٕ ُِٔؼحِٓس ذحُٛٞوج جٌُح٣ٝس جُؿحكس ٝٛٔح 

 ٢ِ٣ ٝضطِهٙ جُط٣ٍوس ذٔح اٌطش٠مخ إٌٌٙٛذ٠خ:  - أ

 ٣طْ ٠كٖ جُٔحوز جُؼِل٤س ٠ك٘ح نٗ٘ح -1

 .% ٚٞوج ٖٓ َٕٝ جُطرٖ ( ٓغ جُه١ِ جُؿ٤ى12-10ٔكٍِٞ جُٛٞوج ًح٣ٝس ) ذ٘ٓرس ٣ٍٔ جُطرٖ جُٔوطغ ذ -2

 .ْحػس  14- ٣12كىظ جُطلحػَ نلاٍ ٓىز  جُطلحػَ ق٤عضطٍى جُٔحوز جُٔؼحِٓس ك٢ ؿٍكس  -3

( غْ ٣رٍو جٌُٔؼرحش ج٠ُ جٕ ضَٛ وٌؾس  Pelletsذؼىٛح ٣ٟـ١ جُطرٖ جُٔؼحَٓ ػ٠ِ ٌٚٞز ٌٓؼرحش ) -4

جُطرٖ جُٔؼحَٓ ذًٜٙ جُط٣ٍوس ٣لطوٍ ج٠ُ جلاْطٓحؿس  ُِٝطـِد ػ٠ِ يُي ٣ؿٍٟ  . %20-15ج٠ٍُٞذس ج٠ُ 

 نِطس ذحُٔٞجو جًٍُُٔز هرَ ضوى٣ٔس ُِك٤ٞجٗحش .

ٞـ١  جُٛٞوج ذٔؼىٍك٢ نلا٠ غْ ٣ٍٔ ٓكٍِٞ  جُٔػ٣ٍّٝٞٞغ جُوٕ  ق٤ع اٌطش٠مخ الاعىٕذٔبف١خ: - ة

ج٠ُ جُٔحوز جُٔؼحِٓس  جُؼِل٤س ُكرٞخضٟحف ذؼى يُي ج جٍُٔ غْٓ٘هلٝ ٖٓ نلاٍ كطكحش ٓػرطس ػ٠ِ ػحٌٞس 

ضٌٕٞ ٛ٘حُي ٌِٓٗس  ٠ٌٞذس ًُٜٝج% ٣ٝ30كطٟٞ جُ٘حضؽ ػ٠ِ  غْ ٣ؼحو جُه١ِ ٌُِٔٞٗحش 0( 1:1ػ٠ِ جْحِ )

ضٟحف ٓٞجو ٤ٔ٤ًح٣ٝس  جُٔؼحِٓس ًُٜٝججُطؼلٖ جُط٢ ضططٌٞ نلاٍ أْرٞع ٝجقى جيج ُْ ٣ٓطهىّ جُٔحوز جُؼِل٤س 

 ُـٍٜ جُطـِد ػ٠ِ ًٛٙ جٌُِٔٗس.  proponic acid 6 أٝ   Ammonium propionateٓػَ 

 

 ػ١ٛة اٌّؼبٍِخ  ثبٌقٛدا اٌىب٠ٚخ)اٌغبئٍخ أٚ اٌدبفخ(

 ٖى٣ى.جُٛٞوج جٌُح٣ٝس ٓحوز نطٍز ًح٣ٝس ُِؿِى ٝٓطِلس ُِٔلاذّ ضكطحؼ ج٠ُ قًٌ  -1

 ٓحوز ؿح٤ُس جُػٖٔ ًُُي ًػ٤ٍج ٓح ٣ٌٕٞ جْطؼٔحُٜح ؿ٤ٍ جهطٛحو١ .  -2

 .ج٠ُ ػٔحُس ًػ٤ٍز ٝضٓطِٜي ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ ج٤ُٔحٙ ضكطحؼ جُٔحوز جُٔؼحِٓس  -3

 ضٍضلغ ٖٓ ٠حهس جُطرٖ كو١ ٝلا ضٍكغ ٓكطٞجٙ ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ .  -4

 .ضطٓرد ك٢ ضؼط٤ٕ جُك٤ٞجٕ ك٣ُ٤ى ٖٓ ٍٖذٚ ُِٔحء  -5

 .ضطـًٟ ػ٠ِ جُطرٖ جُٔؼحَٓ ُٔىز  جُط٢جُك٤ٞجٗحش جُكٞجَٓ  ذحلانٙ ضإغٍ ػ٠ِ ٚكس جُك٤ٞجٗحش -6

 

 خ ثّسٍٛي اٌد١ش)١٘ذسٚوغ١ذ اٌىبٌغ١َٛ(اٌّؼبٍِ -ثبٌثب

Treatment with calcium hydroxide solution (CaoH) 

ْحػس ذؼىٛح  24% ؾ٤ٍ )٤ٛى٤ًٌٓٝى جٌُح٤ُّٓٞ ( ْٞجء ذحُط٤٠ٍد أٝ جُ٘وغ ُٔىز 1ضطْ جُٔؼحِٓس ذٔكٍِٞ   

٤ى جٌُحٌذٕٞ أًٝٓ غح٢ٗضطٍى جُٔهِلحش ُطؿق ك٢ جُٜٞجء  وٕٝ ؿ٤َٓ ٝضطؼحوٍ ه٣ِٞطٜح يجض٤ح ذٞجْطس 

جُٔٞؾٞو ك٢  جُؿٞ . ٝهى ٗؿكص ًٛٙ جُطؿحٌخ ٓغ أقطحخ ًٝٞجُف جًٌُز ٝأقطحخ جًٌُز جٍُك٤ؼس ٝجضرحٕ 

جُك٘طس ٝجُلٍٞ ٝٓٛح٘ جُوٛد ٝهٌٗٞ جُرَٛ ٝجُؼٍٝٔ جُؿحكس ُِرطح٠ح  ًٛج ٝهى ًحٗص جُٔؼحِٓس 
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ضؼٞو جُللاـ ػ٠ِ ك٢ جُه٤ٓٔ٘حش ٗظٍج ٍُنٙ غٖٔ جُؿ٤ٍ ُْٜٝٞس ضىجُٝٚ ٝ جهطٛحو٣سذٔكٍِٞ جُؿ٤ٍ 

 .جْطؼٔحُٚ ك٢ أؿٍجٜ ًػ٤ٍز 

 اٌّؼبٍِخ ثبلأ١ِٔٛب-ساثؼب

Treatment with Ammonia(NH3) 

ػٖ جُٔؼحِٓس ذحُو٣ِٞحش جلأنٍٟ ك٢ أٜٗح ضٍكغ ٖٓ ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ جُهحّ ذحُٔٞجو  ذحلأ٤ٗٞٓحضٔطحَ جُٔؼحِٓس   

. ٝجلأ٤ٗٞٓح جُهُِٖٗؼِق  ٤ٛٞىٌجشجٌٍُذجُهٗ٘س لأًػٍ ٖٓ جُٟؼق ٝجٕ ؾُء ٖٓ جلا٤ٗٞٓح ضٓطهىّ ُطك٤َِ 

ؿحَ ػى٣ْ جُِٕٞ يٝ ٌجتكس ٗلحيز ٣ٝطكٍٞ ج٠ُ ْحتَ ضكص جُٟـ١ ًُُٝي كٜٞ ٣كلع ك٢ جْطٞجٗحش أٝ 

  جلا٤ٗٞٓح ٜٝٓ٘حػىز ٠ٍم جْطهىٓص ك٤ٜح  جُٟـ١ ٝٛ٘حُيٜٚح٣ٌؽ ِٚرس ضطكَٔ 

  Treatment with Anhydrous ammonia  اٌّؼبٍِخ ثغبص الأ١ِٔٛب - أ

ذُٜٓٞس ٣طىجنَ ك٢ جُطؿح٣ٝق ٝ(ٓحوز ٗٔٞيؾ٤س ُط٤ٌٍٓ جلاٝجٍٚ ج٤ُٜىٌٝؾ٤٘٤س  ٤ٗٞٓNH4ح)٣ؼطرٍ ؿحَ جلا

جٓح جُٔحء جُٔٞؾٞو ك٢ جُهلا٣ح ك٤ٓحػى ػ٠ِ  ذ٤ٖ جلأ٤ُحف ُِه٤ِس جُ٘ؿ٤ِ٤س جُ٘رحض٤س ٝنحٚس ػ٘ى جُٟـ١ جٍُٔضلغ

ٛح ذٔٓحػىز ضلٌٌٚ ٓغ ض٣ٌٖٞ ٤ًطٞٗحش جٕ جٍُٝجذ١ ذ٤ٖ ؾُت٤حش جلاٝجٍٚ ج٤ُٜىٌٝؾ٤٘٤س ٣ٌٖٔ ض٤ٌٍٓ

 جٍٚز ٍُِٝجذ١ ج٤ُٜىٌٝؾ٤٘٤س 100ٝجٕ ٤ًطٕٞ ٝجقى ٖٓ ؿحَ جلا٤ٗٞٓح ٣ٓطط٤غ ض٤ٌٍٓ  ج٤ٌُطٞٗحش جُُجتىز

ػ٘ى جُٟـ١ ػ٠ِ جُٔحوز جُؼِل٤س ضؼَٔ ػ٠ِ ؾؼَ ض٤ًٍد ج٤َُِِٓٞ ؿ٤ٍ ذ١ٌِٞ ٝضطٌٍٓ جٍُٝجذ١ 

 ذ٤ٖ جلا٤ُحف ضطْٞغ ذٌٛٞز ِٓكٞظس.ج٤ُٜىٌٝؾ٤٘٤س ؾُت٤ح ٝيُي ذؿؼَ جُطؿح٣ٝق 

 ٌؼٛاًِ اٌزٟ  رٛثش ػٍٝ اٌّؼبٍِخ ثغبص الأ١ِٔٛبا 

 ًـْ أ٤ٗٞٓح ٌَُ ٠ٖ ضرٖ أٝ هٕ .  30 أ١% 3-2 ٢ٛأكَٟ ٗٓرس ُِٔؼحِٓس  : و١ّخ الأ١ِٔٛب -1

جًُٟ  ج٤ٌُٔح١ٝػ٘ى جٗطٗحٌ ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ك٢ جٌُٞٓس ٣كىظ جُطلحػَ  : ِذح اٌّؼبٍِخ ٚدسخخ اٌسشاسح -2

 جُكٍجٌز ١إوٝضْحػحش ٖٓ ذىء جُكوٖ  6ح ذؼى ٣ؼَٔ ػ٠ِ ٌكغ وٌؾس قٍجٌز جٌُٞٓس ُطَٛ أهٛحٛ

ٌضلحع جك٢ قحُس جٓح  ج٠ُ ٍْػس جُطلحػَ ٢ٌُ ضٌٕٞ ًحك٤س ُِكٍٛٞ ػ٠ِ جُظٍٝف جُؿ٤ىز جٍُٔضلؼس

٣ؿد جٕ   ٝجٌُلإزجُٔؼحِٓس جُؿ٤ىز . وٌؾس قٍجٌز جُٔك١٤ ٝكطٍز جُٔؼحِٓس ْٞف ضٞغٍ ػ٠ِ ًلحءز جُطلحػَ

٣طْ جُطلحػَ نلاٍ أْرٞػ٤ٖ  (5ّ 30س جُكٍجٌز ُِر٤ثس كٞم) ٣ٌٕٞ ٠ٍٞ ٓىز جُٔؼحِٓس ُٔىز جْرٞع ٝوٌؾ

 ك٢ جُؿٞ جُكحٌ ) ٤ٚلح ( ٣ٝكطحؼ ج٠ُ غلاغس أْحذ٤غ أٝ أًػٍ ك٢ جُؿٞ جُرحٌو ) ٖطحء ( 

ج١ًُ ٣ٌٕٞ نحٓلا أ١ كحهى  جٕ جُٔؼحِٓس ضؼطٔى ػ٠ِ ج٣ٕٞ جلا٤ٗٞٓح :ٔغجخ اٌشهٛثخ فٟ اٌّبدح اٌّؼبٍِخ  -3

)جُٔحء( ك٢ جُٔحوز جُؼِل٤س  ٣ٕٞ جلا٤ٗٞٓح ٣طكٌٍ جيج ضٞكٍش ج٠ٍُٞذسٝجٕ ًٛج جلا جُ٘ٗح٠ ج٤ٔ٤ٌُح١ٝ

جٓح %( 20-15جُٔٓطٟٞ ج٠ٍُٞذ٢ ُلاػلاف جُهٗ٘س ) ُٝ٘ؿحـ جُٔؼحِٓس ٣ؿد جٕ ٣ٌٕٞ جُٔؼحِٓس

ٝهى  ٓهح٠ٍ ُٜح ػلاهس ذططٌٞ جُؼلٖ ُٜح ٌُٖٝ ج٠ُ ضك٤ٖٓ ًلحءز جُٔؼحِٓس ج٠ٍُٞذس جٍُٔضلؼس هى ضإو١

ٌِٝٓٗس جنٍٟ ٢ٛ ك٢ قحُس ضٞكٍ جلا٤ٗٞٓح ٓػَ ٤ٛى٤ًٌٓٝى  ػحِٓس جٞحك٤س جْطهىجّ ج٣ىٟ ٣إو١ ج٠ُ

جلا٤ّٗٞٓٞ ٣طْ جْطهىجّ ٗلّ جُطو٤٘س جُٓحذوس ٝأٗٚ ُِكٍٛٞ ػ٠ِ أكَٟ جُ٘طحتؽ ٣ؿد إٔ ضطٍجٝـ ج٠ٍُٞذس 

 %.20 - 15ك٢ جُٔحوز جُٔؼحِٓس ذ٤ٖ 

ِٔؼحِٓس ذـحَ جلأ٤ٗٞٓح ٝهى ٝؾى ضهطِق جُٔهِلحش ك٢ ٓىٟ جْطؿحذطٜح ُ : هج١ؼخ اٌّبدح اٌؼٍف١خ اٌّؼبٍِخ -4

ٓٛح٘ جُوٛد  جْطؿحذسإٔ أكِٟٜح ًحٕ هٕ جلأٌَ ٝضرٖ جُك٘طس ٤ِ٣ٜٔح قطد جًٌُز ذ٤٘ٔح ًحٕ أهِٜح 

ٚ٘ق ٝٗٞع  جٕ جُٔؼحِٓس ذحُو٣ِٞحش ضؼطٔى ػ٠ِ جُؼحتِس جُ٘رحض٤سجُىٌجْحش ٝقطد جُوطٖ جُركٞظ جًىش 

 ) ٍُٝجذ١ ذ٤ٖ جلاقٔحٜ جُل٤ُٞ٘٤س ٝج٤ٌُِٖ٘ٝذٌٛٞز ػحٓس ضؼطٔى ًٛٙ جُوحذ٤ِس ػ٠ِ ٠ر٤ؼس ج جُ٘رحش

ًُٜٝٙ جلاْرحخ ضٌٕٞ جُ٘رحضحش جُرو٤ُٞس ٢ٛ  جغ٤ٍجش جٝ جْطٍجش( ٝجُط٢ ضٌٕٞ قٓحْس ُِٔؼحِٓس ذحُوحػىز
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ق٤ع جٕ ٤ْوحٕ جُ٘رحضحش جُرو٤ُٞس ضٓطؿ٤د جهَ ٓوحٌٗس ذحُكٗحتٕ ػ٘ى  جهَ قٓح٤ْس ُِٔؼحِٓس ذحُو٣ِٞحش

 لا ضأغ٤ٍ ُلأ٤ٗٞٓح جيج ًحٕ جُطرٖ أٝ جُوٕ ٖى٣ى جُؿلحف.  ٤س ُٜحجُو٤ٔس جُـًجت جًًُٕٝي  ٓؼحِٓطٜح

 

 

 

 

 10 سلُ اٌّسبمشح:

 اٌّغز٠بد اٌغبئٍخ ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢ ضـ٣ًس  بمشح :اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّس

 جُك٤ٞجٗحش.

 ضؼ٣ٍق جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس ٝأٗٞجػٜح.  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 .ض٤ٞٞف أ٤ٔٛس جْطهىجّ جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس ك٢ جلأػلاف 

  جُطؼٍف ػ٠ِ ٠ٍم ئٞحكس جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس ئ٠ُ

 جُؼلاتن.

 جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس.  اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ  اعزشار١د١بد

 .جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س 

 .ػٍٜ أٓػِس ضطر٤و٤س 

جًطٓحخ ٓؼٍكس ذحْطهىجّ جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس ٝوٌٝٛح   اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ك٢ ضك٤ٖٓ ًلحءز جُطـ٣ًس جُك٤ٞج٤ٗس.

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 اٌّغز٠بد اٌغبئٍخ

Liquid supplements 

ضؼطرٍ جُطـ٣ًس جُٓحتِس ٖٓ أقىظ جُطٍم جُٔٓطهىٓس ك٢ جُؼحُْ ك٢ ضـ٣ًس ق٤ٞجٗحش جٌُُٔػس ٝنحٚس ك٢  

ضـ٣ًس أذوحٌ جُك٤ِد يجش جلإٗطحؼ جُؼح٢ُ . ٝضٓطهىّ ًٛٙ جُط٣ٍوس ك٢ قحُس ضٞكٍ جلإٌٓح٤ٗس ٖٓ ق٤ع 

)ػرحٌز ػٖ ٣ُٓؽ ْحتَ  جُٔـًٟ جُٓحتَق٤ع ضٞكٍ ٓٛحوٌ ٓهطِلس ُِطـ٣ًس ٣ٝٓطهىّ جٌُٔحتٖ ٖٝٓ 

٣طٌٕٞ أْحْح ٖٓ جُٔٞلاِ ٓغ ذؼٝ جلإٞحكحش جُـًجت٤س جُط٢ أٜٛٔح ج٣ٌٞ٤ُح ٓغ ٓٛىٌ ُِلْٞلٌٞ 

ٝجٌُر٣ٍص ًًُٝي جُؼ٘حٍٚ جُٔؼى٤ٗس جلأنٍٟ ٝجُل٤طح٤ٓ٘حش ٝهى ضٟحف ئ٤ُٚ أق٤حٗح جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س 

٣س ٝٛٞ ٣ٓطؼَٔ ٤ًِْٞس لاْطٌٔحٍ جلاقط٤حؾحش جُـًجت٤س ُِك٤ٞجٕ ٝػحوز ٓح ٣ٟحف ج٤ُٚ ٝذؼٝ جلأوٝ

% ك٢ ج٣ُُٔؽ ٤ًِْٞٝس أ٣ٟح ُِكى ٖٓ جلاْطٜلاى 1قحٓٝ جُلْٞل٣ٌٞي ٤ُٛرف ض٤ًٍُ جُلْٞلٌٞ 

 جُك٤ٞجٕ ُِٓحتَ جيج ضٍى أٓحٓٚ ٤ُِؼن ٓ٘ٚ ذك٣ٍس ( .

%( ٓٛىٌ ٓؼى٢ٗ 265%( ٣ٌٞ٣ح )91ضؼطٔى ػ٢ِ جُٔٞلاِ ٝٛٞ ػرحٌز ػٖ )جُٔـ٣ًحش جُٓحتِس 

%( ٝضطْ ًٛٙ 5ُِلٓلٌٞ ٝجٌُر٣ٍص ٝأٓلاـ ٓؼى٤ٗس ٗحوٌز ٝك٤طح٤ٖٓ أ  و ٓغ ٓوىجٌ ٖٓ جُٔحء )قٞج٢ُ 
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جُؼ٤ِٔس ذطٓه٤ٖ جُٔحء ٝئيجذس ج٤ٌُٔس جُلآَس ٖٓ ج٣ٌٞ٤ُح ك٢ ٤ًٔس ٓؼِٞٓس ٖٓ جُٔحء ٣ًٝجخ ٓه٠ِٞ 

٠ٖ ٖٓ جُٔٞلاِ جُهحّ  4ىز غْ ضٟحف ؾ٤ٔؼح ئ٢ُ جلأٓلاـ جُٔؼى٤ٗس ذحُل٤طح٤ٓ٘حش ذ٘لّ جُط٣ٍوس ػ٢ِ ق

ك٢ ؾٜحَ جُه١ِ  ٝذؼى ػٍٗ وهحتن ض٘وَ ئ٢ُ ضحٗي ضه٣ُٖ جُٔـ١ً جُٓحتَ  ٝضٍؾغ أ٤ٔٛس ًٛٙ 

جُطٌُ٘ٞٞؾ٤ح ئ٢ُ إٔ جُؼِق ج١ًُ ٣ٟحف ئ٤ُٚ ًٛج جُٔكٍِٞ ٣ٔى جُك٤ٞجٕ ذٔح ٣٘وٛٚ ٖٓ أٓلاـ ٝك٤طح٤ٓ٘حش 

ٖٓ جُٔٞلاِ أٝجُٔل٤ى ضؼحوٍ ضو٣ٍرح ٗٛق ٤ًِٞ ؾٍجّ ٖٓ ٝذٍٝض٤ٖ نحّ ٣ٌٖٝٔ جُوٍٞ إٔ ًَ ٗٛق ُطٍ 

 جُؼِق جًٍُُٔ

 

 

 :اٌّٛاففبد اٌم١بع١خ ٌٍّغز٠بد اٌغبئٍخ  

 (.%10%( ونسبة ماء منخفضة )لا تزيد عن 85يحتوي عل نسبة عالية من إلمولاس )لا تقل عن   .1

 (.%5نسبة إليوريا محدودة وآمنة )لا تزيد عن  .2

  بنس .3
 (.%0.5بة مناسبة )لا تقل عن يحتوي عل فوسفور معدئ 

 )حوإلى   .4
وجي  

يت وإلنيب   (.11:  1توإزن صحيح بي   إلكبر

يا .5  (.خالٍ من إلتخمر وإلتلوث )إلفطريات وإلبكتب 

  إلظروف إلعادية.  .6
 يتمتع بقابلية تخزين جيدة لمدة لا تقل عن سنة ف 

 

  ػ١ٛة اٌطش٠مخ 

 جُط٣ٍوس ػح٤ُس  ًٛٙضٌح٤ُق جْطهىجّ  -1

 س ك٢ جُطـ٣ًس جُٓحتِس جؿ٠ِ ٖٓ غٖٔ جُٔٞجو جُـًجت٤س جُٔحُثس ٝجُؿحكس.غٖٔ جُٔٞجو جُٔٓطهىٓ -2

 أنواع المغذٌات السائلة

 Energy Liquid Feed :  إلمغذيات إلسائلة إلطاقية -1

ستخدم لتحفب   10–5% مع ؤضافة 95–85تعتمد عل إلمولاس بنسبة 
ُ
% ماء لتقليل إللزوجة، وت

ها بخلط إلحيوإن عل إستهلاك إلأعلاف إلخشنة وإل موإد منخفضة إلقيمة إلغذإئية. يتم تحضب 

ة أو يُرش عل إلأعلاف. فوإئدها  م مباسرر
ّ
إ للحصول عل محلول متجانس، ويُقد

ً
إلمولاس وإلماء جيد

تشمل زيادة إستهلاك إلعلف، توفب  طاقة سريعة للهضم، وتحفب   إلنمو وإلإنتاج، وقد تم إستخدإمها  

  إلهند لتحسي   إستساغة إلأعلاف وزيادة  MUF (Molasses Urea Feed) كنموذج أساس
ف 

  للحيوإنات
 .إلنشاط إلغذإئ 

وتينية  -2  Protein/Nitrogen Liquid Feed : إلمغذيات إلسائلة إلبر

، مع إلمولاس للطاقة، لتغطية 5–2.5تعتمد عل إليوريا بنسبة   
وجي   غب  بروتيت 

% كمصدر نيب 

  كرش إلم
 إلميكروئر  ف 

وتي     إلماء ثم خلطها مع إلمولاس إحتياجات إلبر
إت. يتم ؤذإبة إليوريا ف  جب 



ؾ

ػ

 ز

 

49 

وتي   إلمتاح للهضم، تحسي   نمو إلحيوإنات  مع إلتقليب إلجيد. فوإئدها تشمل تعزيز ؤنتاج إلبر

  هو
   MMU (Molasses Mixture Urea) وزيادة ؤنتاج إلحليب. مثال تطبيق 

إلمستخدم ف 

إنيا للأبقار إلمنتجة  لب  حليب يوميًا، ما  0.5يًا، حيث لوحظ زيادة حوإلى  لب  حليب يوم 6–5تب  

وتي     .يوضح أهمية إلتوإزن بي   إلطاقة وإلبر

 

 

 Mineral Liquid Feed :  إلمغذيات إلسائلة إلمعدنية -3

يت بنسبة 0.5≤ه  محاليل غنية بالعناصر إلمعدنية إلأساسية مثل إلفوسفور  مع  1:11%، إلكبر

، إلكالسيوم، وإلعناصر  وجي  
  إلأعلاف  إلنيب 

ستخدم لتعويض نقص إلمعادن ف 
ُ
إلصغرى، وت

  إلماء 
ها بإذإبة إلأملاح إلمعدنية ف  إلتقليدية، وتحسي   صحة إلحيوإن، إلنمو، وإلإنتاج. يتم تحضب 

، زيادة ؤنتاج إلحليب،   
ثم خلطها مع إلمولاس حت  إلتجانس. فوإئدها تشمل تحسي   إلتوإزن إلمعدئ 

  هووتحسي   مقاومة إلأمرإض. مثا
  جامعة بوردو  Purdue Liquid 64 ل تطبيق 

إلمستخدم ف 

  دعم إلإنتاج وتحسي   إلتغذية
كيبة إلمتوإزنة نتائج وإضحة ف   بالولايات إلمتحدة، حيث أظهرت إلب 

 Complete Liquid Feed – إلمغذيات إلسائلة إلمتكاملة -4

% 10–5%، ماء 6–4%، محلول معادن وفيتامينات 5–2.5%، يوريا 91–85تحتوي عل مولاس 

ها بإذإبة  ، إلفيتامينات وإلمعادن. يتم تحضب  وتي   لتغطية كل إحتياجات إلحيوإن من إلطاقة، إلبر

  خلاط آلى  حت  إلتجانس. فوإئدها 
  إلماء ثم خلطها مع إلمولاس ف 

إليوريا وإلمعادن وإلفيتامينات ف 

وتحسي   صحة إلحيوإن. مثال  تشمل زيادة ؤنتاج إلحليب وإلنمو، تقليل إلحاجة للأعلاف إلمركزة،

  مض، إلذي يحقق تغذية متكاملة ويزيد من ؤنتاجية إلأبقار 
  هو إلمغذي إلسائل "إلمفيد" ف 

تطبيق 

 .وإلعجول

 Therapeutic/Enriched Liquid Feed – إلمغذيات إلسائلة إلعلاجية أو إلمدعمة -5

، أدوية أو مضادإت حيوية لتعزيز ه  تركيبات متكاملة تضاف ؤليها فيتامينات مركزة، أحماض أمينية

ها بإذإبة إلمكونات    حالات إلإجهاد أو إلمرض أو نقص إلتغذية. يتم تحضب 
إلصحة وإلإنتاج ف 

  إلماء، ثم ؤضافة إلمركبات إلعلاجية مع خلط جيد لتوزي    ع 
إلأساسية )مولاس + يوريا + معادن( ف 

مل تعزيز إلمناعة، تحسي   متجانس، وتقديمها بجرعات محددة حسب إلحاجة. فوإئدها تش
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أو إلمفيد لتشمل مضادإت  MUFإلخصوبة، ودعم إلإنتاج، وقد تم إستخدإمها ضمن تعديلات 

  تحسي   إلإنتاج وإلحفاظ عل صحة إلحيوإن. 
 إلأكسدة أو محفزإت إلنمو، ما يظهر فعاليتها ف 

  َحاٌغبئً اٌّف١ذاٌّغز٠بد فٛائذ اعزخذا: 

 .وتي   وإلعناصر إلمعدنيةمصدر إقتصادي جيد للطاقة وإلبر   -1

 .يحسن إلهضم ويزيد إلاستفادة من إلمخلفات وإلأعلاف إلخشنة -2

  حيوإنات إلحليب -3
 .يزيد إستهلاك إلماء خاصة ف 

  رفع إلإنتاج )إلحليب وإلنمو( وتحسي   صحة إلحيوإن ومناعته  -4
 .يساهم ف 

 . إلخصوبةيساعد عل توإزن إلعناصر إلمعدنية )خصوصًا إلكالسيوم وإلفوسفور( وتحسي    -5

 يقلل تكاليف إلتغذية من خلال تقليل إلعليقة وزيادة إستهلاك إلموإد إلرخيصة.   -6

 ِىؼجبد اٌّٛلاط اٌقٍجخ -ثب١ٔب

Molasses mineral blocks 

٢ٛ ػرحٌز ػٖ ٌٓؼرحش ٣ٌٕٞ ك٤ٜح جُٔٞلاِ ك٢ ٌٚٞز ِٚرس ُُٜٓٞس ٍٗٗٙ ٝضىجُٝٚ ٝئضحقطٚ ُِك٤ٞجٕ  

ٝضطًٍد هٞجُد  ُٓحتَ جُٔل٤ى ُط٤َٜٓ ض٣َٞؼٚ ػ٢ِ ٚـحٌ ج٣ٍُٔطْ ض٤٘ٛغ هٞجُد جُٔٞلاِ ًرى٣َ 

ِٓف ٠ؼحّ  ٓه٠ِٞ أٓلاـ 10-5% ٣ٌٞ٣ح  20-10% ٓٞلاِ  60-40: ٣أض٢جُٔٞلاِ جُٔؼى٤ٗس ٓٔح 

ٓؼى٤ٗس ٝك٤طح٤ٓ٘حش  ٓهِلحش ٟٓحٌخ ٝٓطحقٖ ذحلإٞحكس ج٠ُ ٓٞجو ٤ًٔح٣ٝس ضٓحػى ػ٠ِ ضؿ٤ٔى جُوٞجُد 

أ٣ٟح ضإغٍ ػ٠ِ  ٝجُط٢ِؿٞء ج٠ُ جْطهىجّ جُكٍجٌز جٌُِٔلس ج٠ُ وٌؾس جُٛلاذس جُٔ٘حْرس وٕٝ جُ

 % ٣ٌٞ٣ح20جُل٤طحٓ٘حش. ًٝٛٙ جُطٌُ٘ٞٞؾ٤ح ُٜح ُٓج٣ح ؿًجت٤س ٝجهطٛحو٣س ق٤ع ٣طْ جْطهىجّ 

ًٛج ٝضٞٞف جُوٞجُد جُٔٞلا٤ْس أٓحّ جُك٤ٞجٗحش ُطِؼن ٜٓ٘ح ػ٠ِ كطٍجش ٠ٞجٍ ج٤ُّٞ ٓٔح ٣ٟٖٔ ئٓىجو  

ٖ جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س ضوّٞ ذط١٤ٗ٘ جلأق٤حء جُىه٤وس ذحٌٍُٔ ٝضٓطِٜي جُك٤ٞجٕ ذ٤ٌٔحش ٚـ٤ٍٙ ٝٓ٘طظٔس ٓ

ؿْ ك٢ ج٤ُّٞ ًٛج ٝضؼطرٍ هٞجُد جُٔٞلاِ جُِٛرس  500-30جٍُأِ جٌُر٤ٍز ٖٓ جلاذوحٌ ٖٓ ًٛٙ جُوٞجُد 

 أَْٜ ضىجٝلا ٖٓ جُٓحتَ جُٔـًٟ ) جُٔل٤ى ( .

 ِىؼجبد اٌّٛلاط ٚا١ٌٛس٠ب ٚالأِلاذ اٌّؼذ١ٔخ 

جُٔٞلاِ ٝج٣ٌٞ٤ُح ِٝٓف جُطؼحّ ًَٝ أٝ ذؼٝ جُؼ٘حٍٚ جلأنٍٟ ٝجُل٤طح٤ٓ٘حش ػرحٌز ػٖ ٓه٠ِٞ ٖٓ 

 ضٓحػى ػ٠ِ قلع جُٔه٠ِٞ ػ٠ِ ٌٚٞز هٞجُد ٝجُط٢ٝجلإٞحكحش جلأنٍٟ ٝجُٔٞجو جُكحِٓس ؿ٤ٍ جُٟحٌز 

أٍٞجٌ ٚك٤س ُٚ ٣ٝؿد يًٍ ٗٓد  أ١ٓطٔحٌْس ٓٔح ٣ٓٔف ُِك٤ٞجٕ ُِؼن ج٤ٌُٔس جُٔ٘حْرس وٕٝ قىٝظ 

٢ ض٤ًٍرٜح ًًُٝي ٗٓد جًٍُٔرحش جُـًجت٤س )جُطك٤َِ جُـًجت٠( ٝضح٣ٌم جلإٗطحؼ ٝٓىز جُٔٞجو جُىجنِس ك

  جُٛلاق٤س جُٔ٘حْرس ٝكوح ُِٔؼح٤٣ٍ جُٔ٘حْرس.
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 Feed blocks    اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ-ثبٌثب

  ٗط٤ؿس ُٛؼٞذس ض٤ٌق جلإٞحكحش جُٓحتِس جُٔؼطٔىز ػ٠ِ جُٔٞلاِ ٝج٣ٌٞ٤ُح ك٢ جُكظحتٍ ٝجٍُٔجػ٢ 

ذحلإٞحكس ئ٠ُ جٕ   ذـٍٜ ٍٓذ٠ جُك٤ٞجٗحش ٗط٤ؿس ٓٗحًَ جُ٘وَ ٝٚؼٞذس ضك٤ٍٟ جُه١٤ِ ٢لا ضلق٤ع 

جُهٗ٘س ٝج٠ثس جُ٘ٞػ٤س ٓٔح  ُلأػلافجْطهىجّ ج٣ٌٞ٤ُح ذحػطرحٌٛح جُٔحوز جُٞق٤ىز ُطك٤ٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س 

و ػ٠ِ ٣ٞو١ ج٠ُ قىٝظ قحلاش جُطْٓٔ. ضْ ضط٣ٍٞ ضو٤٘س ؾى٣ىز ُطٞك٤ٍ ٓٞجو ؾى٣ىز ُِٔؿطٍجش ذحلاػطٔح

كٌحٗص جُ٘ط٤ؿس جُكٍٛٞ ػ٠ِ ن١٤ِ ٣طٌٕٞ  جُٔٞجو جُؼِل٤س جُٔطٞكٍز ٓك٤ِح ٝيجش ه٤ٔس ؿًجت٤س ٓ٘هلٟس

ٝنحٚس  ُلإوجٓسٖٓ ج٣ٌٞ٤ُح ٝٓهِلحش ٓك٤ِس ٤ُطٌٖٔ جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز ٖٓ جُكٍٛٞ ػ٠ِ جقط٤حؾحضٜح 

ٝجٕ ًٛٙ  ُ٘ٞػ٤س جُٔ٘هلٟس ج ٝجٍُٔجػ٢نلاٍ جُؿلحف ٝيُي ذطك٤ٖٓ جلاْطلحوز ٖٓ جلاػلاف جُهٗ٘س 

 جُؿى٣ىز ض٠ٔٓ جُرًِٞحش جُؼِل٤س. جُطو٤٘س

 :فٛائذ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ 

ضؿ٤ُٜ ػحَٓ جُطكل٤ُ ٤ٌٍُٔٝذحش جٌٍُٔ جُط٢ ضؼَٔ ػ٠ِ ضك٤ٖٓ ػ٤ِٔحش جُْٜٟ ٝٓؼىٍ جْطٜلاى  -1

جُؼِق ًًُٝي ضؿ٤ُٜ جُرٍٝض٤ٖ ج٠ُ جُك٤ٞجٕ ٗط٤ؿس ٣َحوز ػ٤ِٔحش جُط٤٘ٛغ ذٞجْطس ٤ٌٍٓٝذحش 

 جٌٍُٔ.

 ٝجُطه٣ُٖ. ٝجٍُٔجػ٢جُ٘وَ ٝجُط٤َٚٞ ج٠ُ جُكوٍٞ ُْٜٞس  -2

 ضؿ٤ُٜ جُٔؼحوٕ ُِك٤ٞجٕ ٝجُط٢ ضٌٕٞ ٓطٞكٍز ٍُِٔذ٤ٖ جُٛـ٣ٍ٤ٖ. -3

 ضو٤َِ نطح جلإٚحذس ذحُطْٓٔ جُط٢ ْررٜح ج٣ٌٞ٤ُح. -4

 هِس ضٌح٤ُق ًُٜج جُ٘ٞع ٖٓ جلأػلاف جٌُِٔٔس. -5

 ضطٌٍٓ ذر١ ٝٞؼ٤لح ػ٘ى ُؼوٜح ٖٓ هرَ جُك٤ٞجٗحش. -6

ًُٜٝج كٜ٘حُي ػىز نِطحش ٖٓ  ٤ِس ٝٓ٘طٞؾحش ٌَجػ٤س جٝ ٚ٘حػ٤س غح٣ٞٗسضطٌٕٞ ٖٓ ػىز ٓٞجو ٓك -7

 ًٛٙ جٌُٔٞٗحش ٤ُّ جُـح٣س جٕ ضؼط٢ ؾ٤ٔغ جُهِطحش ٗلّ جُ٘طحتؽ.

جُ٘ٞػ٤س ٤ُّٝ  جٍُو٣ثسٝضؼط٠ ٓغ جلأػلاف  ضٓطهىّ جُرًِٞحش ًٔٞجو ٌِٓٔس ٤ُٝٓص ًؼ٤ِوس أْح٤ْس -8

 ذىلا ػٜ٘ح.

لا ٝجٕ  أْرٞع ػ٠ِ جٌُِٔٔس جُؿى٣ىز 2-1جٌٍُٔ ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢  لأهِٔٚأػطحء كطٍز  -9

ٝك٢ قحُس ٌكٟٚ ٖٓ هرَ جُك٤ٞجٕ ضٞٞغ ٓحوز   ْحػحش ٤ٓٞ٣ح/ُِك٤ٞجٕ 4-2ُلطٍز جًػٍ ٖٓ  ٢ضؼط

 800-400جُ٘هحُس جٝ أ١ ٓحوز جنٍٟ ٤ٜٗٓس ػ٠ِ جُرًِٞحش.  ضٓطِٜي جلاذوحٌ ٝجُؿحِٓٞ ذكىٝو 

 ؿْ/٣ّٞ. 250-100ؿْ/٣ّٞ ٝجلاؿ٘حّ ٝجُٔحػُ 

جُط٢  ُلأق٤حءغح٤ٗس  أهِٔٚٝيُي ُطؿ٘د جُىنٍٞ ك٢ كطٍز  غ جُرًِٞحش ٣ٌٕٞ ذحٗطظحّ ٝٓٓطٍٔض٣َٞ -10

 ضٓطٍٔ ُٔىز أْرٞػ٤ٖ
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ْ٘س  ُٝوى ُٞقع  3-٣2ٌٖٔ جٕ ضهُٕ ك٢ ٓهحَٕ ؾحكس ُؼىز جٍٖٜ ٣ٌٖٝٔ جٕ ٣ٓطٍٔ  نُٜٗح ُٔىز  -11

 ٤لا ٣طـ٤ٍ هِ ج٤ٌُٔح١ٝجٕ هٞز جُرًِٞحش ضُوجو ذ٣ُحوز جُهُٕ ٓغ جُؼِْ جٕ جُط٤ًٍد 

 ٓوحٝٓس ُِظٍٝف جُؿ٣ٞس جُٔهطِلس ) ٠ٌٞذس ٝقٍجٌز( -12

  ؟ why Feed Blocks ُِٙ فٟ رغز٠خ اٌس١ٛأبد  ٌّبرا اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ

 ضْ جُطٞؾٚ لإٗطحؼ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ُلأْرحخ جُطح٤ُس: 

٤ٞجٗحش ضؼى جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٖٓ أكَٟ جُطٍم لاْطـلاٍ ج٣ٌٞ٤ُح ًٔٛىٌ ُِ٘طٍٝؾ٤ٖ ك٢ ضـ٣ًس جُك -1

جُٔؿطٍز لإٔ جْطٜلاى جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٣ٌٕٞ ػ٠ِ ٌَٖ ٤ًٔحش ٚـ٤ٍز ٝػ٠ِ كطٍجش ٓطرحػىز ٖٓ 

 جُُٖٓ ٓٔح ٣كون ضكَِ ذطة ٣ٌٞ٤ُِح ك٢ ًٍٔ جُك٤ٞجٕ ٝذحُطح٢ُ جْطلحوز أًرٍ ٖٓ جُ٘طٍٝؾ٤ٖ جُٔطكٌٍ .

ٝجُؿحكس جُٔطٞكٍز  ٣ٌٖٔ جْطهىجّ ٓىٟ ٝجْغ ٖٓ أٗٞجع جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س ٝجُٛ٘حػ٤س ج٠ٍُرس ٜٓ٘ح -2

ٓك٤ِحً ك٢ ض٤٘ٛغ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٖٓ نلاٍ جُطكٌْ ذ٘ٓد ًٛٙ جُٔٞجو ُِكٍٛٞ ػِس ٓ٘طؽ ذٔٞجٚلحش 

 ؾ٤ىز ٖٓ ق٤ع جُٛلاذس ٝجُطٔحْي ٖٓ ؾٜس ٖٝٓ ق٤ع جُو٤ٔس جُـًجت٤س ٖٓ ؾٜس أنٍٟ.

ٖ ه٤ٔطٜح جُـًجت٤س ئي لا ضلوى جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س ٝجُٛ٘حػ٤س جُٔٓطهىٓس ك٢ ئٗطحؼ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٓ -3

ضؼطرٍ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٖٓ أكَٟ ٠ٍم ٓؼحِٓس ًٛٙ جُٔهِلحش يجش جُٔكطٟٞ جُؼح٢ُ ٖٓ ج٠ٍُٞذس ضلَ 

 ضلَ ج٣ُُطٕٞ ٝؿ٤ٍٛح. جُطلحـضلَ  جُؼ٘د

 اعزخذاَ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ فٟ رغز٠خ اٌس١ٛأبد اٌّدزشح

ٖ جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س ٝجُٛ٘حػ٤س ك٢ ئٕ جُٜىف جلأْح٢ْ ٖٓ جْطهىجّ جُرًِٞحش جُؼِل٤س جُٔٛ٘ؼس ٓ   

ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز ٝنحٚس جلأؿ٘حّ ٝجُٔحػُ ٛٞ ضٞك٤ٍ ػِق ض٢ِ٤ٌٔ يٝ ه٤ٔس ؿًجت٤س ػح٤ُس 

ٖٓ جلأػلاف جُهٗ٘س يجش جُو٤ٔس جُـًجت٤س جُٔ٘هلٟس ٝجُط٢  ٣ٓحْٛ ك٢ ضك٤ٖٓ ًلحءز جُك٤ٞجٕ ُلاْطلحوز

٣ٞ٠ِس ٖٓ جُٓ٘س ًًُٝي ضٓحْٛ ك٢ جُطو٤َِ ٖٓ  ك٢ ضـ٣ًطٜح ٝػ٠ِ كطٍجش  ضؼطٔى ػ٤ِٜح جُك٤ٞجٗحش

٪ ٝقٓد جٍُٔجقَ جلإٗطحؾ٤س  100ـــ  50جْطهىجّ جُكرٞخ ٝجلأػلاف جًٍُُٔز جُطو٤ِى٣س ذٔوىجٌ 

ُِك٤ٞجٗحش ) ضٓل٤ى  قَٔ  ٌٞحػس  ئٗطحؼ ق٤ِد ٝجُط٤ٖٔٓ( ٝٗظْ جلإٗطحؼ ) جٍُػ١ٞ  جُٗرٚ ٌٓػق 

ً ك٢ ضـ٣ًس جلأؿ٘حّ ٝجُٔحػُ ًُُي ٝجٌُٔػق(ئٕ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٢ٛ ١ٔٗ ػِل٢ ؾى٣ ى ُْ ٣ٓطهىّ ْحذوح

  ِشاػبح ِب ٠ٍٟ :كأٗٚ ُـٍٜ جُكٍٛٞ ػ٠ِ أكَٟ جْطلحوز ٖٓ ًٛج جُٔٛىٌ جُؼِل٢ جُؿى٣ى كأٗٚ ٣ططِد 

ضوَِ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٖٓ ضٌح٤ُق ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش جُط٢ ضٔػَ أْٛ ٓٗحًَ ضٍذ٤س جُك٤ٞجٗحش ٝنحٚس  -آ

لأػلاف ٌُٞٗٚ ػِق ٌن٤ٙ ٣ؼطٔى ك٢ ض٤٘ٛؼٚ ػ٠ِ جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س نلاٍ كطٍجش جُؿلحف ٖٝكس ج

 ٝجُٛ٘حػ٤س ٝجُط٢ ضٌٕٞ أْؼحٌٛح ٓ٘هلٟس.
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٣ٌٖٔ إٔ ضىػْ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ذحُل٤طح٤ٓ٘حش ٝجُؼ٘حٍٚ جُٔؼى٤ٗس ج٣ٌٍُٟٝس  ًٔح ٣ٌٖٔ ضىػ٤ٜٔح  -خ

ُِك٤ٞجٗحش كطٍجش ٓكىوز ذحُٔٓطكٍٟجش جُر٤ط٣ٍس ٝجُٔكٓ٘حش جُؼِل٤س ذٜىف ضك٤ٖٓ جٌُلحءز جلإٗطحؾ٤س 

 ٖٓ جُٓ٘س أٝ ػ٠ِ ٍٓجقَ ئٗطحؾ٤س ٓكىوز ٖٓ ػٍٔ جُك٤ٞجٕ.

ضطٛق جُرًِٞحش جُؼِل٤س ذُٜٓٞس ض٤٘ٛؼٜح ٝضٞكٍ ٓٓطُِٓحش ئٗطحؾٜح ) ٓؼىجش جُط٤٘ٛغ ٝجُٔٞجو -ؼ 

 جُؼِل٤س أ٤ُٝس( ٓك٤ِحً ًٔح ئٜٗح ضٔطحَ ذُٜٓٞس ٗوِٜح ٝضىجُٜٝح ٖٓ هرَ جٍُٔذ٤ٖ

 ي إلكرشآلية عمل إلمغذيات إلس
ن
 Biologic Mechanism – ائلة وإلبلوكات ف

عند إستهلاك إلحيوإن للمغذيات إلسائلة أو إلبلوكات إلعلفية، تصل إلمكونات إلغذإئية ؤلى إلكرش 

، بالإضافة   
وجي   غب  بروتيت 

حيث تحتوي عل إلمولاس كمصدر للطاقة إلسريعة وإليوريا كمصدر نيب 

وري يا، ؤلى إلمعادن وإلفيتامينات إلض  ة لنمو إلميكروبات. دإخل إلكرش، تقوم إلميكروبات )بكتب 

ي، protozoaفطريات، و    أكسيد إلكربون بوإسطة ؤنزيم يورياز إلبكتب 
( بتحليل إليوريا ؤلى أمونيا وثائ 

وتي   يمثل  . هذإ إلبر  ميكروئر 
وتستخدم إلأمونيا مع إلطاقة إلمستمدة من إلسكريات لتكوين بروتي  

وتي   إلقابل للهضم للحيوإن عند إنتقاله ؤلى إلمعدة إلحقيقية وإلأمعاء، حيث يتم  إلمصدر إلأساس   للبر

هضمه وإمتصاصه. تعمل إلمعادن وإلفيتامينات عل دعم نشاط إلميكروبات، وضمان إلتوإزن بي   

وجي   وإلطاقة، وتقليل مخاطر تسمم إليوريا. نتيجة لهذه إلعملية، يتحسن إستهلاك إلأعلاف 
إلنيب 

، مما ينعكس عل زيادة ؤنتاج إلحليب إل وتي   خشنة وإلمخلفات إلزرإعية، وتزدإد كفاءة إستخدإم إلبر

ة وتأقلم  إت قصب 
وإلنمو، وتحسي   صحة إلحيوإن ومناعته. كما أن توزي    ع إلمغذيات عل فب 

 إلميكروئر  وتقليل أي آثار سلبية محتمل
وتي    ة. إلميكروبات تدريجيًا يضمن إستفادة مثل من إلبر

 

 11 سلُ اٌّسبمشح:

 ِىٛٔبد اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ ٌٓٞٗحش جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢ ضـ٣ًس  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 جُك٤ٞجٗحش.

 .جُطؼٍف ػ٠ِ ٌٓٞٗحش جُرًِٞحش جُؼِل٤س جلأْح٤ْس  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

 ض٤ٞٞف وٌٝ ًَ ٌٕٓٞ ك٢ جُو٤ٔس جُـًجت٤س. 

 .ذ٤حٕ أ٤ٔٛس جُرًِٞحش جُؼِل٤س ك٢ ضـ٣ًس جُٔؿطٍجش 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 ِل٤س.ػٍٜ ٗٔحيؼ أٝ ٌٚٞ ُِرًِٞحش جُؼ 
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جًطٓحخ ٓؼٍكس ذٌٔٞٗحش جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٤ًٝل٤س جْطهىجٜٓح  خاٌّٙبساد اٌّىزغج

 ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش.

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح

 

 ِىٛٔبد اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ:

٣ٌٖٝٔ جٕ ضطٟٖٔ  ضٛ٘غ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٖٓ ػىز جٗٞجع ػِل٤س ٓؼطٔىز ػ٠ِ ػىز ٌٓٞٗحش ٓك٤ِس   

 ٤ُسذؼٝ جُٔٞجو جلاْح٤ْس جُطح

ٝجُط٢ ضؿُٜ ٗطٍٝؾ٤ٖ هحذَ  ك٢ جٌُٕٔٞ )جٍُت٤ٓ٤س( سجلإْطٍجض٤ؿ٢ٛ٤ جُٔحوز : Urea ا١ٌٛس٠ب -1

٤ًٔس ج٣ٌٞ٤ُح  ىلا ٣ُ٣% ٗطٍٝؾ٤ٖ(٣ؿد جٕ 46ُِطهٍٔ ٝضٓطهىّ ج٣ٌٞ٤ُح جُٔٓطهىٓس ك٢ جُط٤ٔٓى)

 % ٝيُي ُطلحو١ نطح جلاٚحذس ذحُطْٓٔ.10جُٔٓطهىٓس ك٢ جُرًِٞحش ػٖ 

جٕ جلاْحِ لاْطهىجّ ًٛٙ جُٔٞجو ٛٞ جٓطٛح٘ ج٠ٍُٞذس (:fibrous feed) اٌّٛاد ا١ٌٍف١خ -2

جًٌُز  جٍَُ )جُك٘طس ٝٓؼظْ جٌُٔٞٗحش ٢ٛ جُكرٞخ ُِرًِٞحش ٝجػطحء ٌَٖ ٝٗٞع ؾ٤ى ُِرًِٞس.

ًًُي ٗهحُس جُك٘طس ضؿُٜ جُ٘طٍٝؾ٤ٖ ٝجُطحهس )جُ٘ٗح( ٝجُلْٞلٌٞ جُط٢ ضؼطرٍ جْح٤ْس  ٝجُىنٖ(

ٞذس جُٔٞؾٞوز ك٢ جُٔٞلاِ ًًُٝي ضؼط٠ جُوٞجّ ُِك٤ٞجٕ ًًُٝي ضؼَٔ ًٔٞجو ٓٔطٛس ٠ٍُِ

ُِرًِٞحش ًًُي ٣ٌٖٔ جْطرىجُٜح ذح٤ُٓوحٕ جُٔوطٞػس ًوطغ ٚـ٤ٍز جٝ جُرٌحَ جُط٢ ٣ٌٖٔ جٕ ضكَ 

 ؾُت٤ح جٝ ٤ًِح ٓكَ ٗهحُس جُكرٞخ.

 ج١ًُ ٣ؼَٔ ػ٠ِ ضٔحْي جُرًِٞحش )ِٓف جُطؼحّ ( ٣ٓطهىّ ٣ًٌِٞى جُٛٞو٣ّٞ الأِلاذ اٌّؼذ١ٔخ: -3

%جٓح جٌُح٤ُّٓٞ 10-5ٝػحوز ٣ٓطهىّ ِٓف جُطؼحّ ذكىٝو  ػ٠ِ ٓؼىٍ ٟٜٛٔح ًًُٝي ج٤ُٓطٍز

ًًُٝي ٓٓكٞم جُطؼحّ جُط٢  ك٤ؿُٜ ٖٓ هرَ جُٔٞلاِ أٝهى ضٓطهىّ كْٞلحش جٌُح٤ُّٓٞ جُػ٘حت٤س

 ضٟحف ج٠ُ جُٔه٠ِٞ ُٝٞ جٜٗح ؿ٤ٍ ٓطٞكٍز ك٢ ذؼٝ جُرِىجٕ لاٌضلحع أْؼحٌٛح.

جُٔطهٍٔز ٝجُط٢ ضكىو ٓىٟ جلاْطلحوز ٖٓ ج٣ٌٞ٤ُح  ٣ؼطرٍ ٖٓ جُٔٛحوٌ جُؿ٤ىز ُِطحهس :اٌّٛلاط -4

ًًُي ٣ؼَٔ ػ٠ِ ٣َحوز جلاْطٓحؿس ٗط٤ؿس ٝؾٞو جُٔٞجو ج٣ٌٍُٓس. جُٔٞلاِ ٣ؿد جٕ لا  ٝجُٔؼحوٕ

 ىلا ض٣ُٝجٕ  ٣هلق ًػ٤ٍج ذحُٔحء ٣ٝؼطرٍ ٖٓ جُؼٞجَٓ جُط٢ ضٓحػى ػ٠ِ ض٤٤ٌق جُٔٞجو ك٢ جُرًِٞحش

طٚ ك٢ جُؼ٤ِوس ضوَِ ٖٓ هٞز ضِٛد جُرًِٞحش ًًُٝي %ٝػ٘ى ٣َحوز ٗٓر 50 -٤ًٔ40س جُٔٞلاِ ػٖ 

 ضو٤َِ كطٍز جُطؿل٤ق ُِرًِٞحش ًُٜٝج ٣ٌٖٔ ٚ٘حػس جُرًِٞحش ذىٕٝ جلاػطٔحو ػ٠ِ جُٔٞلاِ 

ضؼطرٍ جُٔٞجو جُلاٚوس جٝ جُط٢ ضؼَٔ جُطٔحْي : Gelling or binding agent اٌّٛاد اٌلافمخ -5

ٝضٓطهىّ  ضؼٍف ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس ػ٤ِٔس جُِٛنٌُٖٝ ُكى جلإ ُْ  ٣ٌٍٝٞس ج٠ُ ؾؼَ جُرًِٞحش ِٚىز

 ػىز ٓٞجو ٜٝٓ٘ح
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ٝضٌٕٞ ًحك٤س  %  15-1ٝضٓطهىّ ذ٘ٓرس   ضٓطهىّ ٗلّ جُٔحوز جُٔٓطهىٓس ك٢ جُر٘حء -:الاعّٕذ - أ

%ٝجيج ًحٗص جلاْؼحٌ ػح٤ُس ًُج ٣لَٟ جٕ ضٌٕٞ جُ٘ٓرس لاض٣ُى ػٖ 15ٝلا٣لَٟ ٣َحوز جُ٘ٓرس ػٖ 

حًَ ُِك٤ٞجٕ ٣ًٝخ جلأْ٘ص ك٢ جُٔحء ج١ًُ ٣ٌَٗ % ٝجٕ ًٛٙ جُ٘ٓرس ؿ٤ٍ نطٍز ٝلاضٓرد ٓٗ 5

 %( ٖٓ َٕٝ جلأْ٘ص.40)

ُٝوى  جُِٓر٢ ػ٠ِ جُك٤ٞجٕ ضأغ٤ٍُٙٝوى جغحٌ جْطهىجّ جلأْ٘ص جٌُٗٞى ٖٓ هرَ جُرحقػ٤ٖ لاقطٔحٍ  

٤ٌْٝح ٝج٣طح٤ُح ػ٘ى جْطهىجْٜٓ جلأْ٘ص جٝ  جُٞلا٣حش جُٔطكىز جلا٤ٌ٣ٍٓس ٝؾى جُرحقػ٤ٖ ك٢ ً٘ىج

% ٖٓ 3-1س جُ٘حضؿس ٖٓ ٚ٘حػس جلأْ٘ص ٓػَ ؿرحٌ ٚ٘حػس جلأْ٘ص ٝذ٘ٓرس جُٔٞجو جُؼ٤ٍٞ

ك٢ جُٞلا٣حش   USDAٌُٖٝ ٞحٌ ػ٠ِ جُك٤ٞجٗحش ضأغ٤ٍجٌُٔٞٗحش ج٤ٌُِس ُِؼ٤ِوس ُْٝ ٣لاقظٞج 

ٖٓ جُٔكطَٔ جٕ ٣ؼَٔ ػ٠ِ ض٤ٍْد جُٔؼحوٕ  لأٗٚجُٔطكىز جلا٤ٌ٣ٍٓس ٓ٘ؼص جْطهىجّ ؿرحٌ جلأْ٘ص 

 ٕ. جُػو٤ِس ك٢ أٗٓؿس جُك٤ٞج

٣ٓطهىّ ًٔحوز لاٚوس ٝيُي ُطو٤َِ ٗٓرس جلأْ٘ص جُٔٓطهىٓس لاٌضلحع غٜٔ٘ح ٝهى جػط٠  -اٌط١ٓ: - خ

%جلأْ٘ص جٝ جُلا٤ُٔٓطٕٞ( ضكٖٓ ٖٓ 10-5%٤٠ٖ ٝ 20ٝجٕ جُرًِٞحش جُط٢ ضٓطهىّ) ٗطحتؽ ؾ٤ىز

هٞز ضكَٔ جُرًِٞحش ًًُٝي ضوَِ كطٍز جُطؿل٤ق ُِرًِٞحش ٓوحٌٗس ُٞ جْطهىّ جلأْ٘ص جٝ 

 ج٠ُ جٗٚ ٣هلٝ جُطٌح٤ُق. ذحلإٞحكس ٤ٓطٕٞ ُٞقىٙجُلأُ

ٖٓ  ٣أض٢ج١ًُ  -:(Quick lime,calicum oxide)اٌد١ش أٚ اٌىٍظ اٌّطفب اٚ اٌلا١ٌّغزْٛ  -ج

٣ؼط٢ ٗطحتؽ  ٢ٛٝ ًؼحَٓ ٌذ١ ٣ؿد جٕ ٣طكٖ هرَ جْطهىجٓٚ ٣ٝؼط٠ قٍجٌز ذٞؾٞو جُٔحء جُٛهٌٞ

ٌُٖٝ جُرًِٞحش جُٔٛ٘ٞػس ٓ٘ٚ ضٌٕٞ  %٣ٝ10ٓطهىّ ذ٘ٓرس  ٓوحٌذس ُطِي جُط٢ ٣ؼط٤ٜح جلأْ٘ص

جنق َٝٗح ٝجهَ هٞز ُطكَٔ جُٛىٓحش ٌُٖٝ ُٚ كحتىز ذطؿ٤ُٜ جٌُح٤ُّٓٞ ٝضو٤َِ ٓىز جُطؿل٤ق 

 ُِرًِٞحش.

كٍٖس  ٓػلا ضلَ ج٣ُُطٕٞ ضٓطهىّ ٓٞجو ػِل٤س أنٍٟ قٓد ٓح ٓطٞكٍ ك٢ جُرِى ِٛاد ػٍف١خ اخشٜ: -6

 ٝؿ٤ٍٛح.ٓٓكٞم هٌٗٞ جُْٓٔٓ  جُىٝجؾٖ

جٞحكس ذؼٝ جُٔٞجو ج٤ٔ٤ٌُح٣ٝس ٝجلاو٣ٝس ٤ُِٓطٍز ػ٠ِ جُطل٤ِ٤حش جٝ جُرٍٝض٤٘حش  :ِٛاد و١ّ١ب٠ٚخ -7

 جُٔك٤ٔس .

جٞحكس ٤ًٔس ه٤ِِس ٖٓ جٓلاـ جٌُح٤ُّٓٞ ؿ٤ٍ جًُجترس ك٢ جٌٍُٔ ذحلاٞحكس ج٠ُ جٞحكس  اٌؼٕبفش اٌّؼذ١ٔخ: -8

قٔحٜ جُى٤٘ٛس %. ٝجلا 5  -1ٓٞجو جنٍٟ ضلطوٍ ج٤ُٜح جُرًِٞحش ٓػَ جٞحكس ٤ًٔحش ٖٓ جُلٓلٌٞ ذ٘ٓرس 

 ٣ٞ٠ِس جُِِٓٓس  جُط٢ ضؼط٠ ٣َحوز ك٢ ًلحءز جْطهىجّ جُٔٞجو ج٤ُِل٤س.

 :الأعظ اٌّزجؼخ فٟ اعزخذاَ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ 
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٤ًل٤س جْطؼٔحٍ ًٛٙ جٌُٔؼرحش ضطـ٤ٍ قٓد ٗظحّ جُطـ٣ًس ذك٤ع ئيج هحٓص جُك٤ٞجٗحش ذحٍُػ٢ ك٢ قوَ   

ذ٤٘ٔح ػ٘ىٓح ضرو٠ جُك٤ٞجٗحش وجنَ  ح ك٢ قٜٞ آ٣ٌٖٖٓٔ ُِللاـ إٔ ٣ٞكٍ ُٜح ًٛٙ جٌُطَ ٝيُي ذٞٞؼٜ

ػ٠ِ جُطرٖ ٝ جُؼٗد جُٔوطٞع ٣ٌٖٔ  ٝضطـًٟجُكظحتٍ )جُك٤ٞجٗحش جٍُٔذحز ُطٞك٤ٍ جُك٤ِد أٝ جُِكّٞ( 

ُِللاـ ضٍى جٌُطَ ك٢ ٚ٘حو٣ن ٓهٛٛس ُِؼِق ٢ٌُ ضرو٠ ٓطٞكٍز ُِك٤ٞجٗحش ك٢ ًَ جلأٝهحش ٝ أن٤ٍج 

ػ٠ِ ٓٞجو ٖٓ ج٣ٌٞ٤ُح ٣ٌٖٔ إٔ ضطٓرد ك٢ قحلاش ضْٓٔ ئيج ضْ  ٣ؿد إٔ ٗطًًٍ وجتٔح ذإٔ جٌُطَ ضكط١ٞ

 ض٘حُٜٝح ذىٕٝ ضكٌْ ك٢ ج٤ٌُٔس جُؼحو٣س

 

  ِب ٚثقٛسح ػبِخ ٠زُ ارجبع

ٍ٠ٟ:  

غ٤ٍجٕ  ٣ؿد ضوى٣ْ جٌُطَ ئ٠ُ جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز جُرحُـس )جلأذوـحٌ ٝجُؿحِٓٞ جُٔ٘طؿـس ُِك٤ِد -1

ط٤ِٞ ( لإ ًٛٙ جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز كو١ ضط٘حٍٝ جٌُرحٔ جٗحظ جُٔحػُ ٝجُجُ٘ؼحؼ  جلاذوحٌ ٝجُؿحِٓٞ

٤ٌُٖٔ ضوى٣ْ ًٛٙ جٌُطَ ًؼِق ُِؼؿَ جٝ جُكٔلإ جٝ ٓٞج٤ُى  ٓحوز ج٣ٌٞ٤ُح جُط٢ ضكط١ٞ ػ٤ِٜح جٌُطــَ

 ٖٜــٍ. 3 -2جُٔحػُ  ذ٠ٍٗ إٔ ٣ٌٕٞ ػٍٔٙ هى ضؿحَٝ 

ٝيُي ٖٓ هى ضٛرف جٌُطَ جُٔرِِس )ضكص ضأغ٤ٍ جُٔطٍ( ٛٗس ؾىج ذك٤ع ضطٓرد ك٢ قحلاش ضْٓٔ  -2

ؾٍجء جُ٘ٓرس جُؼح٤ُس ٣ٌٞ٤ُِح جُط٢ ضكط١ٞ ػ٤ِٜح ذحُطح٢ُ كاٗٚ ٣طٞؾد جُٔكحكظس ػ٤ِٜح ك٢ ٌٓحٕ آٖٓ 

 ٝذؼ٤ىج ػٖ أقٞجٜ جُٔــحء.

ػ٘ىٓح ضٌٕٞ ًطَ جُؼِق ٛٗس )٣ٌٖٔ إٔ ضطٓرد ك٢ قحلاش ضْٓٔ ذٓرد ٣َحوز جلاْطٜلاى ًُٜٙ  -3

ًحك٤س ٝذحُطح٢ُ كإ ج٤ٌُٔس جُٔط٘حُٝس ٖٓ جُٔحوز( أٝ ِٚرس ؾىج )ذك٤ع لا ضطْ ػ٤ِٔس جُِكّ ذط٣ٍوس 

جٌُطَ جُٔٓطٌِٜس ٓطى٤ٗس ؾىج( ًُج ٣طٞؾد ضؼى٣َ ٗٓرس جُٔحوز جُٔٓإُٝس ػٖ ٌذ١ جُٔكط٣ٞحش جلأنٍٟ 

 ُىجنَ جٌُطَ )٣َحوضٜح أٝ ضو٤ِٜٛح(. ئ٠ُ ذؼٟٜح جُرؼٝ )ئْٔ٘ص ًِّ أٝ ٤٠ٖ(

٤ٓ٤س ُِك٤ٞجٕ. ًٔح إٔ ًطَ ٣ؿد إٔ ضٓطؼَٔ ًٛٙ جٌُطَ ًٔٞجو ئٞحك٤س)ض٤ِ٤ٌٔس( ٤ُّٝ ًٞؾرس ٌت -4

جُؼِق ًٛٙ ضؼطرٍ ٓٞجو ئٞحك٤س ٝٓٓحػىز ذك٤ع ضٌٖٔ جُك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز ٖٓ جْطـلاٍ أكَٟ 

ك٤ٜح  جُرٍٝض٤٘حشُِؼِق جلانٍٟ أٝ ج١ًُ ضْ ضك٤ٍٟٙ ٖٓ ٓٗطوحش جُٔ٘طٞؾحش جُط٢ لا ضٌٕٞ ٗٓرس 

 جُؼِــق.      ًحك٤س ؿ٤ٍ أٗٚ لا ٣ؿد إٔ ضٓطؼَٔ جٌُطَ أذىج ُطؼ٣ٞٝ ًَ ًٛٙ جلأٗٞجع ٖٓ

ٝذحُطح٢ُ كاٗٚ لا ٣ؿَٞ ُِللاـ إٔ   ٣ؿد ضٞكٍ قى أو٠ٗ ٖٓ جلاػلاف جُهٗ٘س جُٔط٘حُٝس وجنَ جُٔؼىز -5

٣وىّ ُِك٤ٞجٕ ًٛٙ جٌُطَ ػ٘ىٓح ضٌٕٞ جُٔؼىز نح٣ٝس لأٗٚ هى ٣٘طؽ ػٖ يُي ضْٓٔ ذٓرد ض٘حٍٝ جًػٍ 

 ُٔحوز ج٣ٌٞ٤ُح.                        



ؾ

ػ

 ز

 

57 

ًٛٙ  ًُُِي ٣٘ٛف ذحٕ ضوىّ ؼِق ٣٘ٛف ذحٌٍُٔٝ ذكحُس جٗطوح٤ُس هرَ يُي.جْطؼٔحٍ جٌُطَ لأٍٝ ٍٓز ً -6

جٌُطَ ذٛلس ضى٣ٌؿ٤س ُٔىز أْرٞػ٤ٖ ٢ٌُ ٣طؼٞو ػ٤ِٜح جُك٤ٞجٕ ٣ٝطأهِْ ٓغ ٓكط٣ٞحضٜح جُؿى٣ىز 

 جٌُٔٞٗس ٖٓ ٓحوز ج٣ٌٞ٤ُح.      

ٖٓ ٗهحُس  ئيج أذىش جُك٤ٞجٗحش أ١ ضٍوو ئَجء ض٘حٍٝ ًٛج جُؼِق ٣ٌٖٔ ُِللاـ إٔ ٤ٟ٣ق ُٚ ٤ًٔس -7

جُك٘طس أٝ جُٔٞجو ج٤ُٜٗس جلأنٍٟ ًحُِٔف أٝ جُؼٗد جُٔوطغ كٞم جٌُطِس ٝيُي ُٔٓحػىز جُك٤ٞجٕ 

ػ٠ِ جُطؼٞو ػ٤ِٜح ٝذؼى ضؼٞو جُك٤ٞجٗحش ػ٠ِ ًٛٙ جُٔحوز جُٟٔحكس ْٞف ضط٠ُٞ ضؼى٣َ ٗٓرس 

ِٚس. ًٔح ئغٍ يُي ٣ؿَٞ ضٞك٤ٍ ًٛٙ جُٔحوز ُِك٤ٞجٗحش ذٛلس ٓطٞجٝجْطٜلاًٜح ًُٜٙ جُٔحوز ُٞقىٛح 

ؿْ/٤ٓٞ٣ح ُلأذوحٌ جُطحٓس  400 -250) إٔ ٗٓرس جٌُطِس جُط٢ ٣وّٞ ذط٘حُٜٝح جُك٤ٞجٕ جُٞجقى ضطٍجٝـ ذ٤ٖ

ؿْ/٤ٓٞ٣ح ُلأؿ٘حّ ٝ جُٔؼُ(. ئيج َجوش أٝ هِص ج٤ٌُٔس ػٖ ًٛٙ جُ٘ٓد ٣ٌٖٔ  150ٍ ئ٠ُ 80جُ٘ٔٞ ٝ

َِ ٣ٌٖٔ ضلحو٣ٚ ذطـ٤٤ٍ ُِللاـ إٔ ٣وّٞ ذؼ٤ِٔس ضلوى ُٛلاذس جٌُطَ جُٔٓطٌِٜس. ػ٘ى ٓلاقظس أ١ ن

ٗٓرس جُٔٞجو جُٔٓإُٝس ػ٠ِ ٌذ١ جُٔكط٣ٞحش جلأنٍٟ ئ٠ُ ذؼٟٜح جُرؼٝ وجنَ جُٔؼحوُس: ٣َحوز 

ج٤ٌُٔس ُطٌػ٤ق ٗٓرس جُٛلاذس أٝ جُطو٤ِٙ ٜٓ٘ح ٌكغ ٗٓرس ج٤ُِٞٗس. ٝ أن٤ٍج ضؿىٌ جُٔلاقظس ئ٠ُ إٔ 

ؼٍٜ ئ٠ُ كطٍز أنٍٟ ٖٓ ػ٤ِٔس ض٣َٞغ جٌُطَ ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ٓ٘طظٔس ٝ ٓطٞجِٚس ُطلحو١ ٌٍٞ جُط

جُطأهِْ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٍٔ ذٜح جُك٤ٞجٕ ٝ جُط٢ هى ضطٞجَٚ ُٔىز أْرٞػ٤ٖ آن٣ٍٖ ك٢ ًَ ٍٓز ٣وغ ك٤ٜح 

  ػىّ جقطٍجّ كطٍز جُط٣ُٝى ذًٜٙ جٌُطــَ.

 اٌؼٛاًِ اٌزٟ رٛثش ػٍٝ اعزٙلان اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ

 :دسخخ فلاثخ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ -1

ٌذٔح ضٞغٍ  جيج ًحٗص ٤ُ٘س ٤س ػ٠ِ ٓؼىٍ جْطٜلاى جُك٤ٞجٕ ُِرًِٞحشضٞغٍ وٌؾس ٚلاذس جُرًِٞحش جُؼِل  

ػ٠ِ جُؼٌّ ٖٓ يُي جيج ًحٗص ِٚرس ؾىج ْٞف  ِْر٤ح ػ٠ِ جلاْطٜلاى ٓغ نطٌٞز جلاٚحذس ذحُطْٓٔ

جُٔٓطٟٞ جُؼح٢ُ ٖٓ ج٣ٌٞ٤ُح ْٞف ٣وَِ جُٔط٘حٍٝ ٖٓ جُرًِٞحش جُؼِل٤س  ضوَِ ٖٓ ٓؼىٍ جلاْطٜلاى.

( ٓٓطٟٞ جلأٓلاـ 22-22ًٔح ٓر٤ٖ ك٢ جُؿىٍٝ) ٝج٣ٌٞ٤ُح ؿ٤ٍ ٓٓطٓحؿس. ًًُٝي ذحُ٘ٓرس ج٠ُ جُوٛد

جُٔؼى٤ٗس ؿ٤ٍ جُٔطٞجَٗس ك٢ جُؼ٤ِوس جُط٢ ضٞو١  ج٠ُ ٣َحوز جْطٜلاى ك٢ كطٍز ه٤ٍٛز ًًُٝي ٣ٞو١ ج٠ُ 

 ُٞقظص ًٛٙ جُكحُس ك٢ جُٓ٘ـحٍ. جُطْٓٔ ذح٣ٌٞ٤ُح

 ربث١ش ٔغجخ ا١ٌٛس٠ب: -2

 ٛوبد اٌؼٍف١خ رؼًّ ػٍٝ رم١ًٍ اعزٙلان اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خإٌغجخ اٌؼب١ٌخ ِٓ ا١ٌٛس٠ب فٟ اٌجٍ   

 

 (:رأث١ش ٔغجخ ا١ٌٛس٠ب ػٍٝ اٌّزٕبٚي ِٓ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ 3خذٚي)
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 ٗٓرس ج٣ٌٞ٤ُح  ك٢ جُرًِٞحش)%(        ٓكطٟٞ جُرًِٞحش

10 15 20 

 18- 112 136 ٤ًٔسجُٔط٘حٍٝ  جُرًِٞحش)ؿْ/ُِك٤ٞجٕ/٣ّٞ( 

 326 550 441 /ُِك٤ٞجٕ/٣ّٞ(٤ًٔس جُٔط٘حٍٝ ٖٓ جُوٕ)ؿْ 

 342-285 305-131 209-93 ض٤ًٍُجلا٤ٗٞٓح)ِٓـْ ضٍٝؾ٤ٖ/ُطٍ(

 

 

 ربث١ش اٌجٍٛوبد ػٍٝ ِؼذي اعزٙلان اٌؼ١ٍمخ: -3

ًًُٝي ٣َحوز جُٔط٘حٍٝ ٖٓ جُوٕ  جُرًِٞحش ػحوز ٣ٞو١ ج٠ُ ضكل٤ُ جُٔط٘حٍٝ ٖٓ جُؼ٤ِوس جلاْح٤ْس ضأغ٤ٍ  

ًًُي ػ٘ىٓح ٣ؼط٠ ٓٓطٟٞ ػح٢ُ ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ  %30-25 ٝيُي ذٓرد ٝؾٞو جُٔٞلاِ ٝج٣ٌٞ٤ُح ذ٘ٓرس

 (.23-22جُوٕ ًٔح ٓر٤ٖ ك٢ جُؿىٍٝ)ك٢ جُؼ٤ِوس جلا٤ْح٤ْس  ٣ٞو١ ج٠ُ ٣َحوز جُٔط٘حٍٝ ٖٓ 

 (: ربث١ش اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ ػٍٝ رشو١ض الازّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌط١بسح 4اٌدذٚي)

 اٌؼ١ٍمخ
 رشو١ضالا١ِٔٛب

 /ٌزش(N)ٍِغُ

 VFAرشو١ضاٌىٍٟ

 ش()ٍِٟ ِٛي/ٌز

 )%(  VFAاٌزشو١ض اٌفشدٞ 

Ac Prop. Buty 

 أ 4,3 أ 17 أ 78 أ 63 أ 26 خ١ٍو الاِلاذ + اٌمؼ

 ة 7,5 ة 22 ة 70 ة 84 ة 262 اٌجٍٛوبد + خ١ٍو الاِلاذ + اٌمؼ

الاِلاذ  خ١ٍو + اٌمؼ

 غُ وغجخ لطٓ 150+اٌجٍٛوبد+
 ة 8,2 ة 21 ة 69 ة 82 ج 352

 

 -ٝ ِؼبِلاد اٌٙنُ ٌٍمؼ:رأث١ش اٌّزٕبٚي ِٓ اٌجٍٛوبد ػٍ -4

ؿْ ٖٓ  100% ػ٘ىٓح ٣طْ جْطٜلاى 44.2-42.7جٕ ٓؼحَٓ ْٟٛ جُٔحوز جُؿحكس ُِوٕ ٣ُوجو ٖٓ   

٣ُوجو ض٤ًٍُ جلا٤ٗٞٓح ك٢ جٌٍُٔ ػ٘ىٓح ضط٘حٍٝ جُك٤ٞجٗحش  جُرًِٞحش جُكح٣ٝس ػ٠ِ جُٔٞلاِ ٝج٣ٌٞ٤ُح

 جُٔٞلاِ. جُرًِٞحش جُكح٣ٝس ػ٠ِ ج٣ٌٞ٤ُح+
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 ٍف١خ فٟ رغز٠خ اٌّدزشاداعزخذاَ اٌجٍٛوبد اٌؼ: 

ضْ ضى٣ٖٝ ذؼٝ  ًٔرٞو٣ح ٤ٗٝؿ٣ٍ٤ح ٖٓ نلاٍ جُ٘طحتؽ ُرؼٝ جُركٞظ جُططر٤و٤س جُط٢ أؾ٣ٍص ك٢ ضّٞٗ

 جُٔلاقظحش جُطح٤ُس

ٌو٣ثس جُ٘ٞػ٤س ًًُٝي ٣َحوز كطٍز  ُلأػلافٓٔح جوٟ ج٠ُ ضك٤ٖٓ جُٔط٘حٍٝ  ٣َحوز ج٤ُٜٗس ُِك٤ٞجٕ -1

جُك٤ٞجٗحش جُط٢ ضط٘حٍٝ جُٔٞجو ًحٗص ضٍكٟٜح ٓٓروح  ُٝوى ُٞقظٞج إٔ ذوحء جُك٤ٞجٗحش ك٢ جٍُٔجػ٢

 ٓػَ ٗٞجضؽ جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س جُٛ٘حػ٤س.

ًٝٛ ٣ٍؾغ ج٠ُ ٣َحوز ٤ًٔس جُٔؼحوٕ جُٔط٘حُٝس  %(25) ٣َحوز ٤ًٔس جُٔط٘حٍٝ ٖٓ جُٔحء ٝذكىٝو -2

 ج٠ُ ٣َحوز ٤ًٔس جُٔحوز جُؿحكس جُٔط٘حُٝس . ذحلإٞحكس

ًًُٝي ضك٤ٖٓ جُٔظٍٜ جُؼحّ ُِك٤ٞجٗحش جُ٘ك٤ِس  ُؿلحفجُٔكحكظس ػ٠ِ َٕٝ جُك٤ٞجٕ نلاٍ كٍٛٞ ج -3

 ٝجُٟؼ٤لس.

 ضك٤ٖٓ ٚلحش جُؿُز. -4

 ضك٤ٖٓ ًلحءز جُؼَٔ ُِك٤ٞجٗحش جُٔٓطهىٓس ُِؼَٔ. -5

ًًُي ضطٞهق ػٖ جُركع ػٖ  ضطٞهق جُك٤ٞجٗحش ٖٓ ُؼن ق٤ٞجٗحش جنٍٟ جٝ جقؿحٌ جٝ جُطٍذس جٝ جُؿىٌجٕ

 ؾغ ج٠ُ هِس جُٔؼحوٕ ٝذٌٛٞز نحٚس جلاْح٤ْسًٝٛٙ جُؼحوز ضٍ جًَ جُٔٞجو جُرلاْط٤ٌ٤س ٝجُؼظحّ

 

 12 سلُ اٌّسبمشح:

 هشق فٕبػخ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ ٠ٍم ٚ٘حػس جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش.

 ض٤ٞٞف ٓلّٜٞ جُرًِٞحش جُؼِل٤س.  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

  جُطؼٍف ػ٠ِ ٠ٍم ض٤٘ٛغ جُرًِٞحش جُؼِل٤س

 جُٔهطِلس.

 .ذ٤حٕ ُٓج٣ح ًَ ٣ٍ٠وس ك٢ جُط٤٘ٛغ ٝجُؿٞوز 

 جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس.  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 .جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س 

 .ػٍٜ نطٞجش أٝ ٓهططحش ػ٤ِٔس ُِط٤٘ٛغ 

جًطٓحخ ٓؼٍكس ذطٍم ض٤٘ٛغ جُرًِٞحش جُؼِل٤س ٝجْطهىجٜٓح  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ك٢ ضك٤ٖٓ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش.

جُططر٤ن جُؼ٢ِٔ: ض٘ظ٤ْ أٗٗطس ضؿ٣ٍر٤س أٝ وٌجْحش قحُس  طرق إلقياس إلمعتمدة

 .ُططر٤ن جُٔلح٤ْٛ
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 هشق فٕبػخ اٌجٍٛوبد اٌؼٍف١خ

  تم استخدامها من لبل الباحثٌن وهى هنالن عدة طرق 

 : The hot processالطرٌمة الحارة-1

% 10% مولاس +60وذلن باستخدام مزٌج من ) استخدمت هذه الطرٌمة لأول مرة فً استرالٌا  

%بنتوناٌت( على 1% كاربونات الكالسٌوم+4% اوكسً المؽنسٌوم+5) ٌورٌا( الذي طبخ مع

م 120-100درجة حرارة )
 5

م 70دلائك(  ثم سخن المزٌج الى درجة ) 10) ولمدة (
5

( واثناء 

% كسبة لطن( الى المزٌج وتم مزج الخلٌط جٌدا  بعد ذلن ٌترن المزٌج لٌبرد 20ذلن تم إضافة)

وٌتم عملٌة الطبخ فً لدر ذو جدران  تدرٌجٌا لكً ٌسمح بعملٌة التصلب بعد عدة ساعات

 (.rotating boiler( أو)double jacketedمزدوجة)

 : The warm processالطرٌك الدافئة-2

م 50-40% مولاس( الذي سخن الى درجة حرارة ) 55) استخدم فً هذه الطرٌمة
5

بعد ذلن تم  (

% اوكسٌد الكالسٌوم( 10وٌتم إضافة المادة اللاصمة) %( فً المولاس الساخن 7.5إذابة الٌورٌا )

%(وٌتم مزج المزٌج جٌدا بعد ذلن  22.5%( ونخالة الحنطة) 5بعد ذلن ٌتم إضافة ملح الطعام)

 ٌترن المزٌج لٌبرد تدرٌجٌا لكً ٌسمح بعملٌة التصلب بعد عدة ساعات.

  :The cold processالطرٌمة الباردة-3

لٌس من الضروري الى تسخٌن المولاس  استخدمت هذه الطرٌمة فً الظروؾ المناخٌة الاستوائٌة  

 10% ملح الطعام+5% ٌورٌا+10% مولاس +50م)ٌتم استخداجٌد لجعل البلوكات ذات شكل 

% نخالة الحنطة( ٌمزج المزٌج جٌدا ثم ٌفرغ المزٌج فً اطارات 25% اوكسٌد الكالسٌوم+

ساعة( بعد ذلن تنمل بعد ذلن  15متر( تبمى فً هذه الاطارات لمدة) 0.2×متر 2.5بلاستٌكٌة)

الطرٌمة انها تحتاج الى ولت لكً من مساؤي  ٌوم( لبل استخدامها 2وتوضع فً مكان جاؾ لمدة )

 اما من فوائد الطرٌمة توفر الطالة وسهلة وبسٌطة الصنع. تجؾ وتصبح صلبة

 The local  processالطرٌمة المحلٌة : -4

وهً تجفٌفه تتمثل المبادئ الرئٌسٌة فً تكوٌن خلٌط لادر على المحافظة على تركٌبٌة متجانسة بعد 

المٌام بعملٌة الخلط بصفة ٌدوٌة فً وعاء من الإسمنت أو فً  مكلفة نسبٌا. ٌمكن وؼٌربسٌطة 
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-50كؽم( والكبٌرة منها ) 20-12برمٌل أو فً خلاط اسمنتً صؽٌر لخلط الكمٌات الصؽٌرة )

 كؽم( ٌمكن أن تجهز فً كل مرة.  100

 مثالفعلى سبٌل ال

  التركٌبة الأولى بدون المولاس:

% الإسمنت  15% ملح الطعام +10%الٌورٌا + 10 + %نخالة الحنطة 55ٌتكون المزٌج من ) 

 نموم بالخطوات التالٌة لتر من المــاء 70%جٌر حً (  بالإضافة إلى  10+

 

 

 : الخلــط-أ

ثم نمزج المخلوط  عمن الملح فً إناء واس لكؽم(10من الٌورٌا مع ) كؽم( 10ٌتم خلط ) -1

لتر من الماء و نخلطها فً إناء واسع ثم المٌام بتحرٌن كل هذا الخلٌط بواسطة  20 باستعمال

دلائك( ٌجب تفادي تكوٌن جسٌمات من الٌورٌا و التً تؤدي الً  10-5عصا خشبٌة لمدة )

 تسمم الحٌوانــات.

 حرارة عند اذابته بالماء( وٌفرز)ٌكون فً شكل صخور  كؽم( من الجٌـر الحـً 10) ٌتم حل  -2

لتر من الماء. نترن الجٌر الحً لكً ٌحل  40 بواسطة اضافةمع الماء فً إناء واسع وذلن 

ثم نموم بتحرٌن كل الخلٌط بواسطة عصا خشبٌة لمدة خمس إلى عشر  دلٌمة(30-20لمدة )

والٌة للاحتماء  ونظاراتلفازات أٌدي  واستعمالدلائك. ننصح بالحذر أثناء المٌام بهذه العملٌة 

 من تناثر بعض المطرات من هذا المحلول الحارق. عندما تتم عملٌة حل هذا الجٌر الحً تماما

 .والملــحٌمكن مزجها مع المحلول المتكون من الٌورٌا 

 وعلىكؽم( على الأرض فً شكل كومة دائرٌة  55توضع كمٌة نخالة الحنطة المحددة ) -3

لثم نضٌؾ إلٌها كمٌة  ن الإسمنت المستوى لتجفٌفها.أرضٌة تكون إما صلبة أو متكونة م

 والإسمنت لنموم بعملٌة تحرٌن الخلٌط المتكون من نخالة الحنطة لكؽم(15الإسمنت المطلوبة )

 معول.                      وبواسطة

بصنع حفرة فً وسط الكومة ثم  والإسمنت لنموم بعد أن نفرغ من تحرٌن خلٌط نخالة الحنطة -4

 رشاش للماء للمٌام بعملٌة رش تدرٌجٌة للخلٌط المكون من محلول المواد التالٌــة:نستعمل 

ثم نموم بعجن كل هذا الخلٌط إلى أن ٌأخذ شكلا متماسكا )بحٌث و الٌورٌا الجٌر الحً والملح 
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عندما نمسن كروٌات من هذا العجٌن لا تتفتت(. إذا اتضح لدٌنا بأن هذه الكروٌات تتفكن ٌجب 

 الخلــط.   ومواصلةلترات( 10-5إضافة مزٌد من الماء)المٌام ب

 التركٌبة الثانٌة مع المولاس: 

الٌورٌا  (35)الحنطةٌتكون المزٌج من التركٌبة الآتٌة: )المواد الخام بالنسبة المئوٌة % ( نخالة  

 (5لإسمنت فوسفات ثنائً الكلسٌوم)( ا10( المولاس )15( كعكة الزٌتون )10( الملح )10)

 بالخطوات التالٌة نموم                                                 

  :الخلــط-أ

فً إناء واسع ثم نموم بتحضٌر محلول  كؽم( 10كؽم( مع الملح ) 10نموم بخلط الٌورٌا ) -1

لترات من الماء و تحرٌن كل الخلٌط جٌدا بواسطة عصا خشبٌة لمدة خمس إلى  10باستعمال 

 كؽم( لكً نتوصل إلى مزج الخلٌط بصفة مناسبـــة. 10ادة المولاس )عشر دلائك ثم نضٌؾ م

كؽم( على الأرض فً شكل كومة دائرٌة حٌث تكون  35نضع كمٌة من نخالة الحنطة )  -2

كؽم( فوسفات ثنائً  15)الإسمنت الأرضٌة أما صلبة لكً تجفؾ. ثم نموم بإضافة مادة 

الإسمنت  الحنطةموم بتحرٌن خلٌط نخالة كؽم(. ثم ن 15كؽم( وكعكة الزٌتون) 5الكلسٌوم )

 جٌدا بواسطة المعول.

كعكة الزٌتون جٌدا  الفوسفات بعد الانتهاء من تحرٌن خلٌط المواد المتكونة من نخالة الحنطة  -3

نموم بصنع حفرة وسط الكومة و استعمال مرش للماء للمٌام بعملٌة رش تدرٌجٌة المادة المكونة 

ل الٌورٌا ثم عجن المواد كلها إلى أن تكون كتلة متجانسة )بحٌث -الملح-من خلٌط "الجٌر الحً

عندما نمسن كروٌات منها لا تفتت(.ل إذا اتضح لدٌنا بأن هذه الكروٌات تتفكن ٌجب المٌام 

 لترات( و مواصلة الخلـط. 10-5بإضافة مزٌد من الماء )

 

 المالب: -ب

صؽٌرة تدرٌجٌا فً لوالب منفصلة  بعد أن نفرغ من عملٌة الخلط بكل دلة نموم بسكب كمٌات

بنموذج المالب المكعب)ل ٌتكون من أربع لطع خشبٌة مسطحة مزودة بأكتاؾ مسبما لتسهٌل عملٌة 

سم (ثم فكها بعد إزالة الطوب ثم نموم بتفرٌػ الخلٌط  20×20×20تجمٌعها و تكوٌن المالب 

 معدنٌة ثمٌلة.اسطة عصا خشبٌة أو بكمٌات محدودة مع رصه جٌدا داخل المالب بو

 التجفٌـف: -ج
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بعد أن ٌأخذ الخلٌط شكل وحدة متجانسة نموم بإخراج الكتلة من المالب بكل حذر و وضعها على  

الأرض لكً تجؾ ٌفضل أن نموم بعملٌة التجفٌؾ فً الظل نظرا لأن التعرض لأشعة الشمس 

اهزة للاستعمال الموٌة لد ٌتسبب فً حدوث تصدع على مستوى المكعبات تجؾ الكتل وتصبح ج

أسابٌع )تحت درجة حرارة متدنٌة(. لٌجب  4-3أٌام )تحت درجة حرارة عالٌة( أو  10بعد حوالى

أن تكون صلابة الكتل كافٌة بحٌث ٌسهل نملها. كما ٌجب أن تكون متٌنة أثناء عملٌة لحسها من 

موم الحٌوانات ت وبالتالًٌجب تفادي تمدٌمها فً حالة لد ٌعرضها للتفتت  الحٌوانات كماطرؾ 

 بمضؽها.

 لوكات العلفٌة:بأسباب تفتت ال 

 أخطاء أثناء عملٌة تحضٌر المكونات )ربما كمٌة الماء ؼٌر كافٌة(. -1

 عملٌة تجانس ؼٌر كافٌة أثناء عملٌة تحضٌر مواد الخلٌط. -2

 كمٌة ؼٌر كافٌة من الخلٌط فً المالب. -3

ات إلى بعضها البعض: الإسمنت المستعمل لدٌم نوعٌة متدنٌة للمادة المسؤولة عن ربط المكون -4

 جدا مثلا.

الٌورٌا عنصر مادة الربط فً حٌن أنه ٌتوجب تملٌص كمٌة  للملحعملٌة ذوبان المكونات فمٌرة  -5

لكلما ارتفعت أو تملصت كمٌة العنصر  هذا العنصر كلما زادت نسبة صلابة المكونات الأخرى.

ن ذلن ٌؤثر بصفة مباشرة على نسبة نخالة الحنطة المسؤول عن ربط المكونات الأخرى فإ

 تؽٌٌرهاٌتحتم  وبالتالًالمستعملة 

 ( :مكونات البلوكات تبعا لنوع الطرٌمة المستخدمة 4الجدول)  فى

 المكونات)%(
 الطرٌمة

 المحلٌة الباردة الدافئة الحارة

 5 10 ـ 50 50 55 60 المولاس

 7 10 10 10 10 7,5 10 الٌورٌا

 6 10 10 5 5 5 ـ لطعامملح ا

 ـ ـ ـ ـ ـ ـ Mg0 5اوكسٌد المغنسٌوم      
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 ـ ـ ـ ـ ـ ـ CaCo3 4كاربونات الكالسٌوم 

 ـ ـ ـ ـ ـ ـ Bentonite 1البنتوناٌت       

 ـ ـ ـ ـ 5 10 ـ Ca0هٌدروكسٌد الكالسٌوم    

 ـ 5 ـ ـ ـ ـ ـ فوسفات ثنائً الكالسٌوم

 7 15 15 10 5 ـ ـ Cementالاسمنت   

 30 35 55 25 25 22,5 ـ نخالة الحنطة

 ـ ـ ـ ـ ـ ـ 20 كسبة بذور المطن

 ـ 15 ـ ـ ـ ـ ـ تفل الزٌتون

 35 ـ ـ ـ ـ ـ ـ تفل تمر

 10 ـ ـ ـ ـ ـ ـ جرٌد مطحون

 

 

 

 13 سلُ اٌّسبمشح:

 هشق اٌّؼبٍِخ ثغبص الأ١ِٔٛب ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ عـــــُ اٌّذسط: ا

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

ذـحَ جلأ٤ٗٞٓح ٝأغٍٛح  جُطؼٍف ػ٠ِ ٠ٍم ٓؼحِٓس جلأػلاف اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ك٢ ضك٤ٖٓ جُو٤ٔس جُـًجت٤س.

 ضؼ٣ٍق جُٔؼحِٓس ذـحَ جلأ٤ٗٞٓح.  الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ:

  ض٤ٞٞف ٠ٍم ضطر٤ن ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ػ٠ِ جلأػلاف

 جُهٗ٘س.

 .ذ٤حٕ ضأغ٤ٍ جُٔؼحِٓس ػ٠ِ ضك٤ٖٓ جُْٜٟ ٝجُو٤ٔس جُـًجت٤س 

 جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس.  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 .جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س 

 .ػٍٜ أٓػِس ضطر٤و٤س ٓرٓطس 

جًطٓحخ ٓؼٍكس ذطٍم جْطهىجّ ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ك٢ ٓؼحُؿس  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 جلأػلاف جُهٗ٘س ٝضك٤ٖٓ ؾٞوضٜح.

جُططر٤ن جُؼ٢ِٔ: ض٘ظ٤ْ أٗٗطس ضؿ٣ٍر٤س أٝ وٌجْحش قحُس  تمدةطرق إلقياس إلمع
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 .ُططر٤ن جُٔلح٤ْٛ
 

 هشق اٌّؼبٍِخ ثغبص الأ١ِٔٛب:

 ٕ٘بٌه ػذح هشق ٌٍّؼبٍِخ ثغبص الا١ِٔٛب ِٕٚٙب 

 ٝضطِهٙ جُط٣ٍوس ًحُطح٢ُ :Covered stack  هش٠مخ اٌىِٛخ اٌّغطبح -1

ضٍى ٓٓحكس نح٤ُس ٖٓ ؾ٤ٔغ جُؿٜحش  ٣طْ ٌ٘ ذحلاش جُطرٖ أٝ جُوٕ كٞم جُٔٗٔغ جلأ٢ٌٞ ٓغ -1

 ٓطٍج  0.7هىٌٛح 

ٝضِق ذاقٌحّ  جلأ٢ٌٞٝضؿٔغ أ٠ٍجف جُٔٗٔؼ٤ٖ جُؼِٟٞ ٓغ  جُؼ١ِٞضـط٠ جٌُٞٓس ذحُٔٗٔغ  -2

ِٓٔٞءز ذحُطٍذس أٝ جٍَُٓ أٝ هطغ جُكؿحٌز ضرؼح ُِٔطٞكٍ ٝيُي ذـٍٜ ٓ٘غ  غو٤ِسضٞٞغ كٞهٚ أ٤ًحِ 

 ضٍٓخ جلأ٤ٗٞٓح ذؼى قوٜ٘ح ٖٓ جٌُٞٓس. 

ٓطىػ٠ ج٤ُٓحٌز جُكحِٓس ٣ٍُٜٛؽ جلأ٤ٗٞٓح ٝضٞٞغ)ضـٍِ( أٗرٞذس جُكوٖ ك٢ ١ْٝ جٌُٞٓس ػٖ ض -3

% ٣ٍ٠3ن ػَٔ غود ك٢ جُٔٗٔغ ه٣ٍرح ٖٓ ْطف جلأٌٜ ٝضكوٖ ج٤ٌُٔس جُٔطِٞذس ٖٓ جُـحَ ذٔؼىٍ 

 جُرحلاش.ٖٓ َٕٝ 

  لاٚن.٣ٓى جُػود ج١ًُ ضهِق ذحُٔٗٔغ ؾ٤ىج ذٞجْطس ١٣ٍٖ  -4

  ٖطحء.ُطلحػَ ُٔىز أْرٞػ٤ٖ ٤ٚلح ٝغلاغس أْحذ٤غ أٝ أًػٍ ضطٍى جٌُٞٓس لإضٔحّ ج -5

أ٣حّ، ذؼىٛح  4 – ٣3ٍكغ ػٜ٘ح جُـطحء ٝضطٍى جُرحلاش ُِط٣ٜٞس ٝجُطهِٙ ٖٓ جلأ٤ٗٞٓح جُُجتىز ُٔىز -6

  ج٣.٢ٓٞ٤ٌُٖٔ جُطـ٣ًس ػ٤ِٜح ذ٤ٌٔحش ٓطُج٣ىز ضى٣ٌؿ٤ح نلاٍ أْرٞػ٤ٖ ُِطَٞٚ ج٠ُ جُٔوٌٍ 

 ٍِخ:إٌمبه اٌزٟ رشاػٝ ػٕذ اٌّؼب- 

 ٓطؼل٘س قط٠ لأضٓرد أٍٞجٌ ُٖٔ ٣طـًٟ ػ٤ِٜح. جُٔحوز جُٔؼحِٓسجٕ لأضٌٕٞ -1

 ٣لَٟ جٕ ضٌٕٞ ًٛٙ جُٔهِلحش ػ٠ِ ٤ٛثس ذحلاش.-2

جُرلاْط٢ٌ٤، ػىّ جْطهىجّ جلأْلاى جُٔؼى٤ٗس ك٢ ضك٣ُْ جُرحلاش لإ يُي ٣ٓرد ضُٔم جُـطحء -3

 ؿحَ جلا٤ٗٞٓح. ٝضٍٓخ

 ٍز جُّٗٔ. ٣ؿد غٍّ ًٞجُف جًٌُز جٝ أهٍج٘ َٛ-4

 :  ١ِّضاد اٌطش٠مخ - 

ُْٜٞس ضهَِ ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ٝجٗطٗحٌٙ ك٢ ؾ٤ٔغ أؾُجء ذحلاش جٌُٞٓس ٝقط٠ ٤ٌُِٔحش جٌُر٤ٍز ٜٓ٘ح  -1

  .٠٘ح 20قط٠ 

   ٝجقىز.ضؿٔغ ذ٤ٖ ٓؼحِٓس جُرحلاش ٝضه٣ُٜ٘ح ك٢ ػ٤ِٔس  -2

  جُٔط٠.١ْٞ ض٘حْد جٍُٔذ٠ جٌُر٤ٍ ج١ًُ ٣ٍذ٠ هط٤ؼح ًر٤ٍج ٖٓ جُك٤ٞجٗحش ًًُٝي جٍُٔذ -3

  جُرٍٝض٤ٖ.ضكٖٓ ٠ؼْ جُٔهِلحش جٌُُجػ٤س ٝضكٖٓ ٖٓ ه٤ٔطٜح ج٤ُٟٜٔس ٣ُٝوجو  -4

 ضٍكغ ٓكطٟٞ جُرٍٝض٤ٖ جُهحّ ذحُٔوحٌٗس ذ٤ٜى٤ًٌٓٝى جُٛٞو٣ّٞ.-5



ؾ

ػ

 ز

 

66 

  ٠ٍٟ:٠ٕٚزح ػٓ اٌّؼبٍِخ ِّب  

  جُكِٞذس.٣َحوز ئٗطحؼ جُك٤ِد ك٢ جُك٤ٞجٗحش  -1

  .جُط٣َٖ٤ٔٓحوز ٓؼىلاش جُ٘ٔٞ ك٢ ق٤ٞجٗحش  -2

ضٍن٤ٙ ٝقىز جلإٗطحؼ ْٞجء ُكْ  ٝذحُطح٢ُضو٤َِ ٤ًٔس جُؼِق جًٍُُٔ ُطكو٤ن ٗلّ ٓؼىلاش جلإٗطحؼ  -3

  ق٤ِد.أٝ 

  اٌطش٠مخ:ػ١ٛة- 

  جُٔٞهغ.جقط٤حؾٜح ئ٠ُ ٤ْحٌز ضكَٔ ٣ٍٜٚؿح ِٚرح ُ٘وَ جلأ٤ٗٞٓح جُٔٓحُس ضكص ٞـ١ ج٠ُ  -1

 ذٚ جلأٓطحٌ أٝ جُػِٞؼ .  ١لا ضٓو ج،ٗظٍج لأٜٗح ضطْ ك٢ جُؼٍجء كأٜٗح ضكطحؼ ج٠ُ ؾٞ ٚحف ٓٓطوٍ -2

 ٖٓ ٍٓز .  لأًػٍٜٓ٘ح ٝجْطؼٔحُٜح  جلاْطلحوزج٣ػ٤ِ٤ٖ ٝإٔ ًحٕ ٣ٌٖٔ  جُر٢ُٞغٖٔ  ٌٝلاش   جٌضلحع -3

 ؿ٤ٍ ٓطٞكٍز ُى٣ٚ. جُللاـ ٢ٛٝج٠ُ نرٍز ُىٟ  ذحلأ٤ٗٞٓحضكطحؼ جُٔؼحِٓس -4

 ؿ٤ٍ ٓطٞكٍز ٓك٤ِح ٝضٓطٌٞو ن٤ٛٛح ُِٔؼحِٓس. جُلآحت٢جلا٤ٗٞٓح -5

  اٌسمٓ:إٌمبه اٌّشاػبح ػٕذ هش٠مخ 

٣ؿد إٔ ٣ٍضىٟ جُٗهٙ جُوحتْ ذؼ٤ِٔس جُكويٖ هليحَجش ٝه٘يحع ٝجهي٠ ٓيٖ جُـيحَجش قطي٠ لا ٣طؼيٍٜ  -1

  جنط٘حملأٟ 

٣ٍجػ٠ ػ٘ى جُكوٖ ٝؾٞو ئٗحء ذٚ ٓحء ٝهطؼيٚ هٔيحٔ ٓرِِيس ٝيُيي ُٞٞيؼٜح كي٢ أٓيحًٖ جُطٓيٍخ كي٢  -2

 قط٠ ٣طْ ْى جُػوٞخ .  جُرلاْط٢ٌ٤جُـطحء 

ٝجٌُٗق  جُرلاْط٣٢ٌ٤ٞٓح (، ٣طْ ذؼىٛح ٌكغ جُـطحء  21ٓطـٍم ٓىز جُٔؼحِٓس ذحلأ٤ٗٞٓح جُٓحتِس )ض -3

ٖٓ جُٔحوز  ج٣حّ هرَ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٕ ػ٤ِٜح ٝيُي ذطٍو جلأ٤ٗٞٓح جُُجتى 5-4ػٖ جٌُٞٓس ، ٣ٝؿد إٔ ٣ٍٔ 

 جُٔؼحِٓس.

 : Heated rooms or ovens هش٠مخ اٌغشف اٌغبخٕخ أٚ الأفشاْ-2

ٙ جُط٣ٍوس ك٢ ٗطحم ٓكىٝو ذحٌُِٔٔس جُٔطكىز ٝجُىجٗٔحٌى ٝهى ضْ جُطل٤ٌٍ ك٤ٜح ٤ًِْٞس ُِطـِد ٝضطرغ ًٛ

ٝجُط٢ ضؼٞم قوٖ ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح  ٖطحءػ٠ِ جُظٍٝف جُؿ٣ٞس ؿ٤ٍ جُٔلاتٔس ذحُهحٌؼ ػ٘ىٓح ضٓو١ جُػِٞؼ 

جلأكٍجٕ ٝضوّٞ ًٍٖحش ٓطهٛٛس ذر٘حء ٝئٗٗحء جُـٍف جُٓحن٘س أٝ  جُٔـطحز،ذحُؼٍجء ذط٣ٍوس جٌُٞٓس 

يجش جُؿىٌجٕ جُٔؼُُٝس ؾ٤ىج ٝيُي ذأذؼحو ْٝؼحش ٓهطِلس ضرؼح ٤ٌُٔحش جلأضرحٕ جٍُٔجو ٓؼحِٓطٜح ٤ٓٞ٣ح 

 ٝجُط٢ ضٌل٢ قحؾس جٍُٔذ٠ 

  :١ِّضاد اٌطش٠مخ- 

ػ٠ِ ٓىجٌ جُٓ٘س ذٍٛف جُ٘ظٍ ػٖ جُظٍٝف جُؿ٣ٞس ٖٓ  جُط٣ٍوس ٤ٓٞ٣حئٌٓح٤ٗس جْطهىجّ ًٛٙ  -1

 ضٓحه١ جلأٓطحٌ أٝ جُػِٞؼ 

طٛحٌ جُٞهص ج١ًُ ٣ٓطـٍهٚ جُطلحػَ ٖٓ ذٟؼس أْحذ٤غ ذط٣ٍوس جٌُٞٓس جُٔـطحز ج٠ُ ٣ّٞ ٝجقى جن -2

 .كو١ ذًٜٙ جُط٣ٍوس
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 :  ػ١ٛة  اٌطش٠مخ  

ٓٛح٣ٌق ضٗـ٤ِٚ ٓٔح ٣٘ؼٌّ ػ٠ِ غٖٔ  ٝجٌضلحعأٜٗح ذحٛظس جُطٌح٤ُق لاٌضلحع غٖٔ ئٗٗحء جُلٍٕ  -1

 جُطرٖ جُٔؼحِٓس ٝذحُطح٢ُ ػ٠ِ ضٌح٤ُق جُطـ٣ًس . 

ػ٤ِٔس ضل٣ٍؾ جُلٍٕ ٖٓ جُرحلاش ذؼى جُٔؼحِٓس ذؼٍٜ جُوحت٤ٖٔ ذحُؼ٤ِٔس ُِٔطحػد ٗظٍج ُطأغ٤ٍ  إٔ -2

 ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ػ٠ِ جلأػ٤ٖ ٝجُؿٜحَ جُط٘ل٢ٓ ٓٔح ٣ٓطُِّ ٓؼٚ جٌضىجء جلأه٘ؼس جُٞجه٤س ) جٌُٔحٓحش ( .

 :ًّهش٠مخ اٌؼ  

 ٝضطْ ًحلاض٢ ْحػس (، 22)  ضٓطـٍم جُؼ٤ِٔس ًِٜح ذكىٝو

ذحلاش جُطرٖ وجنَ جُـٍكس أٝ جُلٍٕ ذحْطؼٔحٍ ٌجكؼس ًٖٞس قط٠ ضٔطِة غْ ضـِن أذٞذٜح  ٣طْ ئونحٍ -1

 ٝٓ٘حكًٛح ضٔحٓح 

ْحػس  14( ٣ٝظَ جُلٍٕ ػ٠ِ ًٛٙ جُىٌؾس ُٔىز 90ّ5ضٍكغ وٌؾس قٍجٌز  جُـٍكس أٝ جُلٍٕ ج٠ُ )-2

 ذؼىٛح ٣طٞهق جُطٓه٤ٖ.

 % (ٖٓ َٕٝ جُرحلاش ٣3كوٖ ؿحَ جلأ٤ٗٞٓح ذٔؼىٍ)  -3

 ْحػحش ُـٍٜ جُطر٣ٍى ُِـٍكس أٝ جُلٍٕ  4جُطٓه٤ٖ ُٔىز  ٣طٞهق-4

ْحػحش ٝذًُي ضٓطـٍم جُؼ٤ِٔس ًِٜح  4ضلطف جلأذٞجخ ٣ٌٍٝٔ جُٜٞجء جُ٘و٠ وجنَ جُلٍٕ ُٔىز -5

 ْحػس ( 22ذكىٝو)

 ذؼىٛح ٣طْ ضل٣ٍؾ جُلٍٕ ٖٓ جُرحلاش جُٔؼحِٓس ٝضؼحو ضؼرثطٚ ذرحلاش أنٍٟ . -6

 اٌّؼبٍِخ ثّسٍٛي الأ١ِٔٛب-ة

Treatment with Aqueous ammonia 

%( جُٔؼرأ ك٢ ػرٞجش ذلاْط٤ي ٝذؼى ٌ٘ 30 -20ذط٤ًٍُ) جلأ٤ٗٞٓحك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٣ٓطهىّ ٓكٍِٞ  

كٞم  ذحلاش جُطرٖ أٝ جُوٕ كٞم جلاٌٜ جُٔلٍٖٝس ذحُٔٗٔغ ،٣طْ ضل٣ٍؾ  ٓكط٣ٞحش جُؼرٞجش جُرلاْط٤ٌ٤س

جٌُٞٓس ٤ُطْ جُطلحػَ ُٔىز أْرٞػ٤ٖ ك٢  ٠روس جُرحلاش جُؼ٤ِح ٝضـط٠ جٌُٞٓس ذحُٔٗٔغ جُؼِٟٞ ٝضطٍى

 جُؿٞ جُكحٌ ٤ٚلح ُٝٔىز غلاغس أْحذ٤غ أٝ جًػٍ ك٢ جُؿٞ جُرحٌو ٖطحء . 

  : ١ِّضاد  اٌطش٠مخ- 

  ٞـ١.أٜٗح لا ضكطحؼ جُط٣ٍوس ئ٠ُ ٤ْحٌز ضكَٔ ٣ٍٜٚؿح ُطه٣ُٖ ٝٗوَ جلأ٤ٗٞٓح جُٓحتِس ضكص  -1

 جُك٤ٞجٗحش . ضِٛف ٍُِٔذ٠ جُٛـ٤ٍ ج١ًُ ٣ٍذ٠ ػىوج ٓكىٝوج ٖٓ  -2

  ضًًٍ.جلأ٤ٗٞٓح ذأٓحٕ ضحّ ذٞجْطس جٍُٔذ٠ وٕٝ نطٌٞز  جُرلاْط٤ٌ٤س ذٔك٣ٌٍِٖٞٔ ضىجٍٝ جُؼرٞجش  -3

جًػٍ ًلحءز ٖٓ جُٔؼحِٓس ذـحَ جلأ٤ٗٞٓح ك٢ ضك٤ٖٓ جُو٤ٔس ج٤ُٟٜٔس ك٢ قحُس جُطرٖ أٝ جُوٕ ٖى٣ى  -4

  جُؿلحف.

 : ػ١ٛة اٌطش٠مخ- 

 جذس ذٜح جلأ٤ٗٞٓح جْطهىجّ ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ ج٤ُٔحٙ جًُٔ-1



ؾ

ػ

 ز

 

68 

 جُط٣ِٞس.جٌضلحع ضٌح٤ُق ٗوِٜح ٝنحٚس ُِٔٓحكحش -2 

  جٌُر٤ٍز.ؿ٤ٍ ػ٤ِٔس ذحُ٘ٓرس ٍُِٔذ٠  -3 

 جُكوَ.ػىّ ًلحءضٜح ُٔؼحِٓس ذحلاش جُطرٖ أٝ جُوٕ ًر٤ٍز جُكؿْ جُٔ٘طٍٗز ك٢  -4

 

 

 

 

 

 

 

 

 14 سلُ اٌّسبمشح:

 اٌّؼبٍِخ ثّسٍٛي ا١ٌٛس٠ب ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ جُٔؼحِٓس ذٔكٍِٞ ج٣ٌٞ٤ُح ٝوٌٝٛح ك٢ ضك٤ٖٓ  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُلأػلاف.

 .ضؼ٣ٍق جُٔؼحِٓس ذٔكٍِٞ ج٣ٌٞ٤ُح  :الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼٍُ

  ض٤ٞٞف ٣ٍ٠وس جْطهىجّ ٓكٍِٞ ج٣ٌٞ٤ُح ك٢ جلأػلاف

 .جُهٗ٘س

 .ُْٟٜذ٤حٕ ضأغ٤ٍٛح ك٢ ٌكغ ٗٓرس جُرٍٝض٤ٖ ٝضك٤ٖٓ ج 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 ٤س ٓرٓطس.ػٍٜ نطٞجش ضطر٤و 

جًطٓحخ ٓؼٍكس ذ٤ٌل٤س جْطهىجّ ٓكٍِٞ ج٣ٌٞ٤ُح ك٢ ضك٤ٖٓ  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ؾٞوز جلأػلاف جُهٗ٘س.

 جلانطرحٌجش ٝجُٞجؾرحش  اٌم١بط اٌّؼزّذح هشق
 

 إلمعاملة بمحلول إليوريا-ج      

 Treatment with Urea solution  

إن تقنية  إستخدإم إلمعاملة بمحلول إليوريا وه  تقنية بسيطة يمكن أن يقوم بها أي مزإرع دون 

  موإقع مختلفة إلحاجة ؤلى وحدإت تصنيعية ؤضافية وثبت من نتائج تطبيقها عل مدى سن
وإت ف 

لإجرإء إلمعاملة فإن إلمخلفات يتم تقطيعها بوإسطة ماكينة إلدرإس إلعادية ويتم رش محلول إليوريا 
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عل هذه إلكمية رشا متجانسا ويحض  محلول إليوريا عن طريق ؤذإبة كمية من سماد إليوريا تعادل 

  كمية من إلماء تعادل :)
مخلف ثم يرش إلمحلول عل % من وزن إل ><%( من وزن إلمخلف ف 

إلمخلف بوإسطة إلرشاشات أو جرإدل مخرمة مع إلتقليب إلجيد تحت غطاء من إلبلاستيك بعيدإ 

يت يعادل  > – :عن إلهوإء لمدة  % من  87أسابيع ويفضل أن يحتوى إلمحلول عل قدر من إلكبر

وجي   بالمخلف وكذلك
وجي   إليوريا وهذه إلمعاملة تحسن مستوى إلنيب 

معدل هضم إلمركبات  نب 

  إستساغة إلحيوإن للمخلف إلمعامل بهذه إلطريقة . تعتبر 
إلغذإئية بالإضافة ؤلى إلتحسن إلكبب  ف 

  غذإء 
  ف 
وتيت  وجي   غب  إلبر

إليوريا مصدرإ طبيعيا للأمونيا  وه تستخدم كسماد وإيضا كمصدر للنب 

  إل
إت حيث تسم أمونيا إلفلاح إلصغب   ويتحلل جزئ  يوريا بفعل أنزيم إليوريز إلذى تفرزه إلمجب 

يا إلموجدة طبيعيا عل إلمخلفات إلخشنة  ؤلى جزيئي   من إلأمونيا حيث كل 
كغم يوريا   >إلبكب 

كغم   ;.:-;.9كغم قصب أي بمعدل   877كغم/   =-;كغم إمونيا وتستخدم بمعدل   :?.9تنتج

 . كغم علف خشن   877كغم/   >وبمعدل 

H2O 2NH3       يوريا + ماء                     CO2   +أكسيد إلكربون  
 NH2ثائ 

  : إت  إلمعاملة ن  ممب 

 تناسب إلمرئر إلصغب  إلذى يريد معاملة كميات محدودة من إلمخلفات إلخشنة .  -8

 إليوريا سهلة إلتدإول وإلنقل ومتوفرة لدى إلفلاحي   .  -9

  حالة عدم توفر غاز أو وسيلة فعالة لمعاملة إلمخلفات إلخشنة وتحسي   قيمتها إلغ -:
ذإئية ف 

 محلول إلأمونيا 

 إلأمونيا عل صورة غاز أو محلول أكبر أمنا وإقتصادإ من إستخدإم  -;

 طريقة إلعمل: 

 يتم إتباع إلخطوإت إلتالية

    ;يحض  محلول إليوريا وذلك بإذإبة  -8
  لمعاملة  7>كغم يوريا ف 

إ من إلماء وه كمية تكق  لب 

 لقش كغم من إلتير  أو إ877

  صورة   -9
  ركن إلمزرعة ف 

بة بي   حوإئط مبنية أو ف 
تجرى إلمعاملة فوق سطح إلأرض بمعزل عن إلب 

  طبقات 
 كومات يوضع بها إلقش أو إلتير  ف 
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 ترش كل طبقة من إلقش بمحلول إليوريا ويضغط عليها بالأرجل قبل وضع إلطبقة إلتالية لها وهكذإ  -:

طى إلكومة بمشمع )بلاستيك( أو يغلق إلجوإل بإحكام بعد إلانتهاء من رش جميع طبقات إلقش تغ -;

حت  لا تتسرب منه إلأمونيا إلناتجة من تحلل إليوريا بوإسطة ؤنزيم إليوريز ويبدأ تصاعد إلأمونيا 

 ساعة ويتم إلتفاعل بعد نحو أسبوعي   صيفا ونحو ثلاثة أسابيع أو أكبر شتاء ;9-89خلال 

  إلمادة إلمعاملة. تفتح إلكومة للتهوية لمدة يومي   أو ث ->
 لاثة للتخلص من غاز إلامونيا إلمتكون ف 

ة  -=   تغذية إلحيوإنات إلمجب 
بعدها يمكن إستخدإم إلمادة إلمعاملة من إلتير  أو إلقش إلمعاملة ف 

  أمان . 
 للتوصل إلى مقررها إليوم  ف 

ة إنتقالية مدتها إسبوعي  
 وذلك بالتدري    ج خلال فب 

 

 كيفية خلط إليوريا 

ي إل
ن
 :  علائق إلمركزةأولا: ف

  مكون       ات إلعليق      ة إلمرك       زة ح       ت  تم      ام إلتج       انس ولض       مان 
يج      ب مرإع       اة خل      ط إليوري       ا جي       دإ بب      اف 

  
  إلعليق       ة ح       ت  لا تض         بالحيوإن       ات إلمغ       ذإة عليه       ا يمك       ن ؤذإب       ة إليوري       ا ف 

  ج       زء ف 
ع       دم ترإيمه       ا ف 

  
مكون        ات محل       ول إلم       ولاس جي       دإ ث       م توزيع        ه ع       ل إلعليق       ة م       ع مرإع       اة إلخل        ط إلجي       د م       ع ب       اف 

 إلعليق                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        ة

 

ي حالة إلعلف إلخشن:  -ثانيا: 
ن
 ف

  كمي        ة مناس        بة م        ن إلم       اء بنس        بة )  
م        اء( ث        م ي        تم رش محل        ول  89يوري        ا :  8ي       تم ؤذإب        ة إليوري        ا ف 

إو ي     تم ؤذإب     ة إليوري      ا  إليوري     ا ع     ل إلعل     ف إلخش     ن م     ع مرإع     اة إلتقلي     ب إلجي     د وحس     ن إلتج      انس

  محل            ول إلم            ولاس ) 
ل            ب  محل            ول  8غ            م يوري            ا :  7=8ة ) م            اء ( وذل            ك بنس            ب 8م            ولاس:  8ف 

 كغم علف خشن(.   ;مولاس : 

ي توثر على إلمعاملة باليوريا
 إلعوإمل إلت 

  سوف تضاف إلى كمية إلماء إلمضاف: -1
تحلل إليوريا  إلى إمونيا عندما يتوفر إلماء وكمية إلماء إلت 

  تحدد مدى نجاح إلعملية وتم إلتوصل من خلال إل
نتائج إنه يجب إن يكون إلمادة إلمعاملة ه  إلت 

%وإن إضافة  7<% وإن لا تزيد إلمادة إلجافة عن 7:إلمحتوى إلرطوئر  للمادة إلمعاملة ه  بحدود  
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كمية من إلماء إكبر من إلكمية إلمحددة يودى إلى إن يكون إلعلف مشبع وهو وسط ملائم لنمو 

 إلاعفان 

إلجو إلمحيط بالمعاملة دور مهم تلعب درجة حرإرة درجة حرإرة إلجو إلمحيط بالمعاملة:  -2

يا  يا و  Ureolyticوذلك لانها تسبب بنمو بكب  للمعاملة إلسرعة  Ureolyticسرعة وحساسية بكب 

( ولكن إلسرعة تنخفض إلى إلنصف إذإ كانت درجة >م 87تكون مضاعفة إذإ كانت درجة إلحرإرة )

 (. >م 8إلحرإرة إقل من )

ة إلمعاملة:  -3 ( إو >م 7:يا تصبح كاملة بعد إسبوع عندما تكون درجة إلحرإرة )إلمعاملة باليور فب 

(وإن درجة إلمعاملة >م 7:->8أسابيع( تحتاج للمعاملة عندما تكون درجة إلحرإرة) ;-8إكبر ومن )

يا  ة إلمعاملة >م 7;-7:ه  بحدود ) Ureolyticإلملائمة للبكب  ( وبصورة عامة ينصح إن تكون فب 

  
  إلم 9 كالائ 

  إلمناطق إلجبلية ومناطق إلبحر إلأبيض  >-:ناطق إلجافة وإلرطبة وأسبوع ف 
أسبوع ف 

 إلمتوسط. 

تكون إلمعاملة ناجحة أكبر كلما كانت نوعية إلعلف غب  جيدة  :نوع إلمادة إلعلفية إلمعاملة -4

 ورديئة وإلعكس صحيح

كغم   877لب  ماء /  7=كغم يوريا +  >-; تستخدم كميات إليوريا إلتالية:  إلكمية إلمستخدمة: -5

 كغم تير    877لب  ماء/  7>كغم يوريا+  >و    سيقان إلذرة

 طرق إلمعاملة باليوريا

   Trench(أو إلخندق Pitطريقة إستخدإم إلحفرة)-1

م(وتغطى  بغطاء محكم إلسد وجيد 8م(وبعمق) x 9 8تعمل حفرة أو خندق ليس عميقا وبمساحة)

  ترب رم
لية إو ضعيفة إو معرضة للمياه إلجوفية عل إن لا وه  طريقة سهلة ورخيصة ولا تحفر ف 

  بها منخفضا وتستخدم هذه إلطريقة عند 
  يكون مستوى إلماء إلأرض 

  بالمناطق إلت 
يتم إلمعاملة ف 

  تتعرض لها    77:-977إلمعاملة بكميات قليلة)
كغم(وقد لا يفضلها إلباحثي   نتيجة للمخاطر إلت 

تسبب إلزوإل إو  إو فقدإن إو ضياع كمية من إلعلف إلمعامل  إلحفر إو إلخندق بسبب إلأمطار مما 

ء بسبب إلعمالة إللازمة لإجرإء إلحفر هذإ ويمكن تغطية إلكومات   
وهذه إلطريقة مكلفة بعض إلسر

 أو إلحفر وإلخنادق بعد ملئها بالأكياس إلقديمة بدلا من إستعمال ) إلبلاستيك ( إلمرتفع إلثمن . 
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 (embedded trench's):-Semiجزئيا  طريقة إلخندق إلمطمور -2

  إرض منحرفة 
وه  طريقة يتم فيها عمل حفر ولكن بدون جدرإن جانبية ويتم عمل إلحفرة ف 

  إرض منحرفة وله فائدة عن إلطريقة إلاولى بان 
وفائدته إلرئيسية لهذه إلطريقة إن تحفر إلحفرة ف 

 (. :ل له مدخل رئيس  وإحد وإقل خطورة من إلتلوث بالماء )إلشك

 

  :إلشكل)
 (:يبي   طريقة إلخندق إلمطمور جزئ 

ن -:  Corridor silosطريقة إلدهلب 

وه  أحسن من إلطريقتي   إلسابقتي   ولكن تحتاج إلى تكاليف عالية ولكن ذإت تقنية عملية ويتم   

 بناء خندق من إلطي   مع إلقش ومفتوح من جهة وإحدة. 

 طريق إستخدإم أكياس إلنايلون: -;

أكبر إلطرق إلعملية وإلمستخدمة وذلك لسهولتها ورخصها حيث تستخدم إكياس من وتعتبر من 

 كغم( توضع إلمادة إلمعاملة فيها.   7>->9إلنايلون بوزن )

 طرق إخرى: ->

  بنجلاديش 
  إلبلاد من إلموإد إلاولية فمثلا ف 

تستخدم طرق إخرى ومحلية وحسب ما هو متوفر ف 

 97سلال من إلبامبو لمدة تير  أو إلقش وتتم إلمعاملة دإخل % من وزن إل>تستعمل إليوريا بنسبة 

 يوما. 
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  : وقد أظهرت نتائج تطبيق تلك إلمعاملة ما يلىي 

8-    
وجيت    إلاستساغة زيادة إلمحتوى إلنب 

وتي   إلخام وتحسي   كبب  ف  زيادة محتوى إلمخلفات من إلبر

 ذإ إلمخلف إلمعامل بنسب ة لهذه إلمخلفات أدي ؤل ى زيادة كمية إلمأكول بوإسطة إلحيوإن من ه

  بعض إلحالات ؤلى 7=-97ترإوحت بي   
%إرتفاع إلقيمة إلغذإئية 877% فضلا عن إرتفاع إلنسبة ف 

%  نتيجة إلإثرإء باليوريا وتأثب  إلمعاملة عل كسر 7:-97للمخلفات إلمعاملة بنسب ترإوحت من 

 إلروإبط بي   إللجني   وإلسليولوز . 

 برإئحة تخمر خفيفة وسهلة إلكسر .  إلمخلفات إلمعاملة تتمب    -9

 زيادة كمية إلمأكول وإلمهضوم .  -:

  إلعجول إلبقري -;
كغم    <<.7كغم مقابل  7>@.7إنخفاض تكاليف إلتغذية حيث بل غ إلنم و إليوم  ف 

 كغم .   ?=.7كغم مق ابل   9?.7وف ي إلج اموس 

  إنتاج إلحليب وإلدهن . ->
 زيادة ملموسة ف 

 إت معاملة إلموإد إلخشن ن  ة بالأمونيا أو إليوريا ممب 

% وبالتالى  زيادة إلطاقة بالتير  أو إلقش لتصبح 97إرتفاع معامل هضم إلمادة إلعضوية بنحو  -8

 مساوية لطاقة إلدريس تقريبا . 

وتي   إلخام بها لأكبر من إلضعف 8يرتبط نحو  -9 تفع نسبة إلبر
وجي   بالمادة أثناء إلمعاملة فب 

% نيب 

(9<7 – :77 . ) % 

  يأيلها إلحيوإن منها تطوعا ) ت -:
حسن درجة إستساغة إلمادة إلمعاملة وبالتالى  تزيد إلكمية إلت 

% ( مما يوفر ف  كمية إلعلف إلمركز ويخفض من تكاليف إلإنتاج وقد وجد أن  97->8بمقدإر 

إستهلاك طن وإحد من إلتير  أو إلقش إلمعامل يوفر نحو رب  ع طن علف مركز تقريبا وهذإ محصلة 

وتي   مع زيادة إلكمية إلمأكولة منه . زيا  دة محتوإه من إلطاقة وإلبر

 زيادة معدل إستفادة إلحيوإنات إلذى ينعكس عل زيادة معدل إلنمو وإلتسمي   وإنتاج إلحليب .  -; 

إلأمان إلتام ف  إلتغذية عل إلمادة إلمعاملة دون حدوث آثار جانبية للحيوإن طالما كان يتم ؤدخالها  ->

  عليقته
ة أسبوعي   .  ف 

 تدريجيا خلال فب 

ي إليوريا و إلامونيا
ن طريقت   إلمقارنة  بي 

 إلمعاملة بالامونيا تحتاج إلى كميات إعل من إلماء بالمقارنة مع إلمعاملة باليوريا.  -8
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يوم( مقارنة  98-87إلمعاملة باليوريا إكبر كفاءة من طريقة إلامونيا ولكنها تحتاج إلى وقت إطول ) -9

 بالأمونيا. 

ة من إلامونيا إلحرة بي   كومات إلعلف إلمعامل تح -: لل إليوريا ربما يتوقف عندما تتكون كميات كبب 

 وهذإ يحدث عند إستخدإم مستويات عالية من إليوريا . 

 تعتمد إستجابة إلمعاملة لليوريا إيضا عل نوع إلعلف إلخشن

 

 

 15 سلُ اٌّسبمشح:

 اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌلأػلاف   ػٕٛاْ اٌّسبمشح: 

 محمد ػ٢ِ ؿٍذ٢ اعـــــُ اٌّذسط: 

  جٍُٔقِس جٍُجذؼس اٌفئخ اٌّغزٙذفخ : 

جُطؼٍف ػ٠ِ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُلأػلاف ٝأ٤ٔٛطٜح ك٢ ضـ٣ًس  اٌٙذف اٌؼبَ ِٓ اٌّسبمشح :

 ٞجٗحش.جُك٤

 .ضؼ٣ٍق جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُلأػلاف  ٍُ:الأ٘ذاف اٌغٍٛو١خ اٚ ِخشخبد اٌزؼ

  ،ض٤ٞٞف ٌٓٞٗحش جُو٤ٔس جُـًجت٤س )ذٍٝض٤ٖ، ٠حهس، أ٤ُحف

 .(ٓؼحوٕ

 .ذ٤حٕ أ٤ٔٛس ضو٤٤ْ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ك٢ ض٣ٌٖٞ جُؼلاتن 

 .جُٔكحٍٞز جُ٘ظ٣ٍس  اعزشار١د١بد اٌز١غ١ش اٌّغزخذِخ 

 جُٔ٘حهٗس جُٛل٤س. 

 .ػٍٜ أٓػِس ٝؾىجٍٝ ضـ٣ًٝس ٓرٓطس 

جًطٓحخ ٓؼٍكس أْح٤ْس ذطو٤٤ْ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُلأػلاف  اٌّٙبساد اٌّىزغجخ

 ٝجْطهىجٜٓح ك٢ ئػىجو جُؼلاتن جُك٤ٞج٤ٗس.

 ضو٤٤ْ يجض٢.، أٗٗطس ؾٔحػ٤س، جنطرحٌجش ٗظ٣ٍس ٝػ٤ِٔس هشق اٌم١بط اٌّؼزّذح
 

 

 Nutritional value of animal feed  اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌلأػلاف

ضؼُرٍّ ػٖ هىٌز جُؼِق ػ٠ِ ض٣ُٝى جُك٤ٞجٕ ذحُؼ٘حٍٚ ج٣ٌٍُٟٝس ُِكلحظ ػ٠ِ  :س ُلأػلافجُو٤ٔس جُـًجت٤

ق٤حضٚ ٝضكو٤ن جُ٘ٔٞ ٝجلإٗطحؼ ذٌلحءز ٢ٛٝ لا ضؼطٔى كو١ ػ٠ِ ٤ًٔس جُؼ٘حٍٚ جُٔٞؾٞوز ك٢ جُؼِق ذَ ػ٠ِ 

ذؼٝ ٓىٟ هحذ٤ِطٜح ُِْٜٟ ٝجلاْطلحوز وجنَ ؾْٓ جُك٤ٞجٕ ئي هى ٣كط١ٞ جُؼِق ػ٠ِ ٗٓد ٍٓضلؼس ٖٓ 

جٌُٔٞٗحش وٕٝ إٔ ضٌٕٞ ٓطحقس كؼ٤ِحً ُلاْطلحوز ٝضطكىو ًٛٙ جُو٤ٔس ٖٓ نلاٍ ٓؿٔٞػس ٖٓ جٌُٔٞٗحش 

ج ٓطٌحٓلاً ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٕ  ًٌ جلأْح٤ْس ك٢ ٓوىٓطٜح جُرٍٝض٤ٖ ٝجُطحهس ٝجلأ٤ُحف ق٤ع ٣إو١ ًَ ٜٓ٘ح وٝ

أٝ ضه٣ُٜ٘ح ق٤ع ٣ٌٖٔ إٔ  ًًُي ضهطِق جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُ٘لّ جُٔحوز جُؼِل٤س ذحنطلاف ٣ٍ٠وس ض٤٘ٛؼٜح

ضإو١ جُٔؼحٓلاش ؿ٤ٍ جُٔ٘حْرس ئ٠ُ كوىجٕ ؾُء ٖٓ جُؼ٘حٍٚ جُـًجت٤س أٝ ضو٤َِ هحذ٤ِطٜح ُِْٜٟ ٝضٗطَٔ أْٛ 

 :ٌٓٞٗحش جُو٤ٔس جُـًجت٤س ػ٠ِ 

 اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ -1

 اٌطبلخ -2

 الأ١ٌبف -3
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 خٛدح اٌؼٍف -4

 :(Crude Protein) اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ  -اٚلا

ْ ٌٓٞٗحش جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُلأػلاف ُٔح ُٚ ٖٓ وٌٝ أْح٢ْ ك٢ ذ٘حء ؾْٓ ٣ؼُى جُرٍٝض٤ٖ جُهحّ أقى أٛ

جُك٤ٞجٕ ٝضكو٤ن جُ٘ٔٞ ٝجلإٗطحؼ ٣ٝؼُرٍّ ػٖ ٓؿٔٞع جًٍُٔرحش ج٤ُ٘طٍٝؾ٤٘٤س جُٔٞؾٞوز ك٢ جُؼِق ٤ُّٝ 

٣كُٓد جُرٍٝض٤ٖ جُهحّ ٖٓ نلاٍ  جُرٍٝض٤ٖ جُكو٤و٢ كو١ ئي ٣طْ ضوى٣ٍٙ جػطٔحوجً ػ٠ِ ٗٓرس ج٤ُ٘طٍٝؾ٤ٖ ج٢ٌُِ

( ٝيُي لإٔ جُرٍٝض٤ٖ ٣كط١ٞ ك٢ جُٔط١ْٞ ػ٠ِ قٞج٢ُ 6.25ٍٞخ ٗٓرس ج٤ُ٘طٍٝؾ٤ٖ ك٢ ٓؼحَٓ غحذص )

 .% ٤ٗطٍٝؾ٤ٖ ٓٔح ٣ؿؼَ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٤ِْٝس ٣ٍْؼس ٖٝحتؼس ُطوى٣ٍ ٓكطٞجٙ ك٢ جلأػلاف16

 : ٓا١ّ٘خ اٌجشٚر١ 

 .ذ٘حء جُؼٟلاش ٝجلأٗٓؿس: ٛٞ جُٔحوز جلأْح٤ْس ُر٘حء ؾْٓ جُك٤ٞجٕ ٝضؿى٣ى نلا٣حٙ  -1

ع ٗٔٞ جُك٤ٞجٕ ٣ُ٣ٝى ٖٓ َٝٗٚ جُك٢ -2 ٍّ  .٣َحوز ٓؼىٍ جُ٘ٔٞ: ٝؾٞو جُرٍٝض٤ٖ جٌُحك٢ ك٢ جُؼِق ٣ٓ

ض٣ٌٖٞ جلإ٣ُٗٔحش ٝجٍُٜٓٞٗحش: ٣ٓحْٛ ك٢ ئٗطحؼ جُٔٞجو ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُك٣ٞ٤س جُط٢ ض٘ظْ جُؼ٤ِٔحش جُك٣ٞ٤س  -3

 وجنَ جُؿْٓ

 ٣ُ٣ٝى ٤ًٔس جلإٗطحؼ٣ٓحػى ك٢ ئٗطحؼ ٓ٘طؿحش ق٤ٞج٤ٗس ػح٤ُس جُؿٞوز ٓػَ جُك٤ِد ٝجُر٤ٝ  -4

 ضو٣ٞس جُؿٜحَ جُٔ٘حػ٢ -5

 .جُرٍٝض٤ٖ ٣ٓحْٛ ك٢ ض٣ٌٖٞ جلأؾٓحّ جُٟٔحوز ٓٔح ٣ك٢ٔ جُك٤ٞجٕ ٖٓ جلأٍٓجٜ ٣ٝؼَُ ٚكطٚ -6

 ٚدٚس٘ب فٟ رق١ٕغ اٌجشٚر١ٓ الأزّبك الأ١ٕ١ِخ 

ٕ جُرٍٝض٤٘حش ٝضٌَٗ ٝقىز جُر٘حء جُك٣ٞ٤س ٌَُ  ّٞ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ٢ٛ جًٍُٔرحش جلأْح٤ْس جُط٢ ضٌُ

ٗٓؿس ك٢ ؾْٓ جُك٤ٞجٕ ك٢ٜ ضىنَ ك٢ ض٤ًٍد جُؼٟلاش ٝجُؿِى ٝجلإ٣ُٗٔحش ٝجٍُٜٓٞٗحش ٝجلأؾٓحّ جلأ

ج ذحُؾ جلأ٤ٔٛس ك٢ ضـ٣ًس جُك٤ٞجٗحش ضؼطٔى جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُِرٍٝض٤ٖ ذٌَٗ ًر٤ٍ  ًٍ جُٟٔحوز ٓٔح ٣ؿؼِٜح ػ٘ٛ

ٍٍ كو١ ئيج ًحٗص ػ٠ِ ضٞجكٍ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جلأْح٤ْس ٝؿ٤ٍ جلأْح٤ْس ئي لا ٣ٌل٢ ٝؾٞو ذٍٝض٤ٖ  ػح

 جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ؿ٤ٍ ٓطٞجَٗس أٝ ؿ٤ٍ ٓطحقس ُِْٜٟ ٝجلاْطلحوز

 

 أٔٛاع الأزّبك الأ١ٕ١ِخ ٚدٚس وً ِٕٙب 

 (Essential Amino Acids) الأزّبك الأ١ٕ١ِخ الأعبع١خ  -1

 لا ٣ٓطط٤غ جُك٤ٞجٕ ض٤٘ٛؼٜح وجنَ جُؿْٓ ٣ٝؿد ضٞجكٍٛح ٖٓ جُؼِق ٓرحٍٖز

 ١غٟدٚسٖ اٌشئ اٌسّل الأ١ِٕٟ د

 ١ٌٍٝٞ ُِ٘ٔٞ ٝذ٘حء جُؼٟلاش ٣َٝحوز ئٗطحؼ جُك٤ِد ٝجُر٤ٝ (Lysine) ا١ٌٍغ١ٓ  1

 (Methionine) ا١ٌّث١ٔٛ١ٓ 2
٣ٓحْٛ ك٢ ض٣ٌٖٞ جُرٍٝض٤٘حش ٝضك٤ٖٓ ؾٞوز ج٣ٍُٕ ٝوػْ ٝظحتق 

 جٌُرى

 ٣ؼَُ جُ٘ٔٞ ٣ٝكحكع ػ٠ِ ٚكس جلأٓؼحء ٝجُؿٜحَ جُٔ٘حػ٢ (Threonine) اٌثش١ٔٛ٠ٓ  3

 ٣ٓحػى ك٢ ئٗطحؼ جٍُٜٓٞٗحش جُؼٛر٤س ٣ٝىػْ ج٤ُٜٗس ٝجُّ٘ٞ جُٛك٢ (Tryptophan) اٌزش٠جزٛفبْ 4
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 (Phenylalanine) ألا١ٔٓ  اٌف١ٕ١ً 5
٣ىنَ ك٢ ض٣ٌٖٞ جُرٍٝض٤٘حش ٝجٍُٜٓٞٗحش ٣ٝكحكع ػ٠ِ ٝظ٤لس جُؿٜحَ 

 جُؼٛر٢

 (Valine) فب١ٌٓ  6
٣ىػْ ٗٔٞ جُؼٟلاش ٝئٗطحؼ جُطحهس ٣ٝٗحٌى ك٢ جُطٔػ٤َ جُـًجت٢ 

 ض٤٘حشُِرٍٝ

 ٣ٓحْٛ ك٢ جُطٞجَٕ ج٤ُ٘طٍٝؾ٢٘٤ ٝضك٤ٖٓ ئٗطحؾ٤س جُؼٟلاش  (Isoleucine) الا٠ضٌٚٛع١ٓ  7

 (Leucine) ا١ٌٍٛع١ٓ  8
١ٌٍٝٞ ُ٘ٔٞ جُؼٟلاش ٝض٘ظ٤ْ ٗٓرس جٌٍُٓ ك٢ جُىّ ٝوػْ ئٗطحؼ 

 جُطحهس

 (Histidine) اٌٙغز١ذ٠ٓ  9
٣ىنَ ك٢ ض٣ٌٖٞ ج٤ُٜٔٞؿِٞذ٤ٖ ٝئ٣ُٗٔحش جُؿْٓ ٣ٝٓحػى ك٢ ٗٔٞ 

 جلأٗٓؿس

 

 (Non-Essential Amino Acids) الأزّبك الأ١ٕ١ِخ غ١ش الأعبع١خ -2

 ٣ٌٖٔ ُِؿْٓ ض٤٘ٛؼٜح ٖٓ جُرٍٝض٤٘حش أٝ ج٤ُ٘طٍٝؾ٤ٖ جُـًجت٢ ٌُٜ٘ح ضظَ ٜٓٔس لإًٔحٍ ض٤ًٍد جُرٍٝض٤٘حش

 دٚسٖ اٌشئ١غٟ اٌسّل الأ١ِٕٟ د

ن  1  ؿ٣ًَِٞٞىنَ ك٢ ئٗطحؼ جُطحهس ٣ٝٓحػى ػ٠ِ جْطولاخ جُ   (Alanine)  ألاني 

 ْٜٓ ُ٘ٔٞ جُؼٟلاش ٝضكل٤ُ ئكٍجَ جٍُٜٓٞٗحش ٝٗٗح٠ جُؿٜحَ جُٔ٘حػ٢ (Arginine) الأسخ١ٕ١ٓ  2

 ٣ٓحْٛ ك٢ وٌٝز جُطحهس ٝئٗطحؼ ج٤ُ٘طٍٝؾ٤ٖ (Aspartate) الأعجبسربد  3

 ٣ىػْ ٚكس جلأٓؼحء ٣ٝو١ٞ جُؿٜحَ جُٔ٘حػ٢ ٣ٝٗحٌى ك٢ ئٗطحؼ جُرٍٝض٤٘حش (Glutamine) اٌدٍٛرب١ِٓ  4

 (Glycine) دلا٠غ١ٓ اٌ 5
٣ىنَ ك٢ ض٣ٌٖٞ جٌُٞلاؾ٤ٖ ٝجًٍُٔرحش جُك٣ٞ٤س ٣ٝٓحْٛ ك٢ ٚكس جُؿِى 

 ٝجُٔلحَٚ

 ١ٌٍٝٞ ُط٣ٌٖٞ جٌُٞلاؾ٤ٖ ٝجلأٗٓؿس جُٟحٓس (Proline) اٌجش١ٌٚٓ  6

 ٣ٗحٌى ك٢ ض٤٘ٛغ جُرٍٝض٤٘حش ٝجُىٕٛٞ ٝجلأقٔحٜ ج٣ُٝٞ٘س (Serine) اٌغ١ش٠ٓ  7

 

 ِقبدس اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌؼلائك 

حوٌ جُ٘رحض٤س جُرو٤ُٞحش: ٓػَ كٍٞ ج٣ُٞٛح ٝجُلح٤ُٞٚح ٝجُؼىِ ٢ٛٝ ؿ٤٘س ذحُرٍٝض٤ٖ ػح٢ُ جُؿٞوز جُٔٛ -1

 جًٌُز ٝجُٗؼ٤ٍ ٝجُؤف  ٝجُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ ذٍٝض٤ٖ أهَ ؾٞوز ٌُٜ٘ح ضٞكٍ ؾُءًج ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ ًًُٝي

 جُٔٛحوٌ جُك٤ٞج٤ٗس ٓػَ ٝؾرحش جُِكّٞ ٝجُؼظحّ جلأْح٤ْس ًًُٝي ٝؾرحش جلأْٔحى -2

ًْح ك٢  جُٔٛحوٌ -3 جُطه٤ِو٤س )ج٤ُ٘طٍٝؾ٤٘٤س(:  ٓػَ ج٣ٌٞ٤ُح ٝذؼٝ جلأٓلاـ ج٤ُ٘طٍٝؾ٤٘٤س ضٓطهىّ أْح

جُٔؿطٍجش ُطؼ٣ٞٝ ٗوٙ جُرٍٝض٤ٖ ك٢ جُؼلاتن ق٤ع ضوّٞ ج٤ٌٍُٔٝذحش ك٢ جٌٍُٔ ذطك٣ِٜٞح ئ٠ُ ذٍٝض٤ٖ 

 .٤ٌٍٓٝذ٢ ٣ٌٖٔ ُِك٤ٞجٕ جلاْطلحوز ٓ٘ٚ
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 : ٗ٘نُ اٌجشٚر١ٓ ٚاعزفبدر 

هرَ إٔ  أزّبك أ١ٕ١ِخِق لا ٣ُٓطلحو ٓ٘ٚ ٓرحٍٖز ذَ ٣كطحؼ أٝلاً ئ٠ُ جُطكَِ ئ٠ُ جُرٍٝض٤ٖ جُٔٞؾٞو ك٢ جُؼ

ٓػَ جلأذوحٌ ٝجُٔحػُ  ِدزشًا٣ٓطط٤غ جُؿْٓ جْطهىجٜٓح ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ضهطِق قٓد ٗٞع جُك٤ٞجٕ ْٞجء ًحٕ 

 .ٓػَ جُىٝجؾٖ غ١ش ِدزشأٝ 

 ْٟٛ جُرٍٝض٤ٖ ك٢ جُك٤ٞجٗحش ؿ٤ٍ جُٔؿطٍز -1

ق٤ع ضؼَٔ جلأقٔحٜ ٝجلإ٣ُٗٔحش ٓػَ جُر٤ر٤ٖٓ ػ٠ِ ضل٤ٌي جُرٍٝض٤ٖ ئ٠ُ  ذحاٌّؼ٣رىأ ْٟٛ جُرٍٝض٤ٖ ك٢ 

ضل٤ٌي ًٛٙ جُررط٤ىجش ئ٠ُ أقٔحٜ أ٤٘٤ٓس قٍز جُط٢ ضُٔطٙ  الأِؼبء اٌذل١مخذرط٤ىجش ه٤ٍٛز ذؼى يُي ضٌَٔ 

ػرٍ ؾىجٌ جلأٓؼحء ئ٠ُ جُىّ ُط٘طوَ ئ٠ُ ؾ٤ٔغ أؾُجء جُؿْٓ ضُٓطهىّ ًٛٙ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ُر٘حء 

ش ٝجلأٗٓؿس ٝضؿى٣ىٛح ٝئٗطحؼ جلإ٣ُٗٔحش ٝجٍُٜٓٞٗحش ٝوػْ جُؿٜحَ جُٔ٘حػ٢ ٝأ١ كحتٝ ٜٓ٘ح جُؼٟلا

 ٣طكٍٞ ئ٠ُ ٠حهس أٝ ٣هُُٕ ػ٠ِ ٌَٖ وٕٛٞ

 ْٟٛ جُرٍٝض٤ٖ ك٢ جُٔؿطٍجش -2

ذٞجْطس ج٤ٌٍُٔٝذحش جُىه٤وس ق٤ع ٣طكٍٞ ئ٠ُ أ٤ٗٞٓح  اٌىشػك٢ جُٔؿطٍجش ٣رىأ جُرٍٝض٤ٖ ذحُطكَِ ك٢ 

ّ ًٛٙ ج٤ٌٍُٔٝذحش جلأ٤ٗٞٓح ُط٣ٌٖٞ ذٍٝض٤ٖ ٤ٌٍٓٝذ٢ ؿ٢٘ غْ ٣٘طوَ جُرٍٝض٤ٖ ٝذٍٝض٤ٖ ٤ٌٍٓٝذ٢ ضٓطهى

ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ٝذؼٝ جُرٍٝض٤ٖ ؿ٤ٍ جُّٜٟٔٞ ئ٠ُ جُٔؼىز جُكو٤و٤س ق٤ع ضطكَِ ئ٣ُٗٔحش جُٔؼىز جُرٍٝض٤ٖ 

ضُٔطٙ ًٛٙ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جُكٍز ٝضَُٞع ػ٠ِ جُؿْٓ ًٔح ك٢  الأِؼبء اٌذل١مخئ٠ُ أقٔحٜ أ٤٘٤ٓس ك٢ 

 ٤ٞجٗحش ؿ٤ٍ جُٔؿطٍزجُك

 Energy in animal feed  ثب١ٔب: اٌطبلخ فٟ الأػلاف

حُكًٍس ٝجُ٘ٔٞ ًجُطحهس ك٢ جلأػلاف ٢ٛ جُوىٌز جُط٢ ضٔ٘ف جُك٤ٞجٕ جُوٞز جُلآَس ُِو٤حّ ذٞظحتلٚ جُك٣ٞ٤س  

ٝئٗطحؼ جُك٤ِد أٝ جُر٤ٝ ٣كَٛ جُك٤ٞجٕ ػ٠ِ جُطحهس ػٖ ٣ٍ٠ن ضك٤َِ ٌٓٞٗحش جُؼِق ك٢ جُؿٜحَ 

٣ٌٖٔ جٓطٛحٜٚح  ق٤ع ضطكٍٞ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ئ٠ُ ؾًَِٞٞ ٝجُىٕٛٞ ئ٠ُ أقٔحٜ و٤٘ٛس ج٢ُٟٜٔ

 ٝجلاْطلحوز ٜٓ٘ح 

 أٔٛاع اٌطبلخ فٟ الأػلاف 

 :(Gross Energy – GE) اٌطبلخ اٌى١ٍخ  -1

ضٔػَ ئؾٔح٢ُ جُطحهس جُٔٞؾٞوز ك٢ جُؼِق هرَ أ١ ْٟٛ أٝ جٓطٛح٘ ٝضَٗٔ ًَ جُطحهس جُٔهُٗس ك٢ 

 ٝجُرٍٝض٤٘حشجٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ٝجُىٕٛٞ 

 :(Digestible Energy – DE) اٌطبلخ اٌّٙنِٛخ  -2

 :ضكَٛ ػ٤ِٜح جُك٤ٞجٗحش ذؼى ٠ٍـ جُطحهس جُٔلوٞوز ك٢ جُرٍجَ ٖٓ جُطحهس ج٤ٌُِس

DE  =    اٌطبلخ اٌّفمٛدح فٟ اٌجشاص  –اٌطبلخ اٌى١ٍخ 

 ٝضؼٌّ جُطحهس جُط٢ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٜٟٜٔح جُك٤ٞجٕ ٣ٝٓطل٤ى ٜٓ٘ح ؾُت٤حً

 :(Metabolizable Energy – ME) اٌطبلخ اٌّّثٍخ  -3

 :٢ٛ جُطحهس جُٔطحقس كؼ٤ِحً ُِك٤ٞجٕ ذؼى ٠ٍـ جُطحهس جُٔلوٞوز ك٢ جُرٍجَ ٝجُرٍٞ ٝجُـحَجش

= ME  اٌطبلخ اٌّفمٛدح فٟ اٌجٛي ٚاٌغبصاد –اٌطبلخ اٌّٙنِٛخ 
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ح ُطو٤٤ْ ه٤ٔس جُؼِق لأٜٗح ضؼٌّ جُطحهس جُط٢ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٓطهىٜٓح جُك٤ ًٓ ٞجٕ ٓرحٍٖز ٝضؼطرٍ جلأًػٍ جْطهىج

  ُِ٘ٔٞ ٝجلإٗطحؼ ٝجُٞظحتق جُك٣ٞ٤س

 (: Net Energy – NEاٌطبلخ اٌقبف١خ ) -4

جُطحهس جُلؼ٤ِس جُط٢ ٣ٌٖٔ ُِك٤ٞجٕ جْطهىجٜٓح ٓرحٍٖز ُِ٘ٔٞ ٝجلإٗطحؼ ٝجُٔكحكظس ػ٠ِ ٝظحتق جُؿْٓ 

 ذؼى نْٛ جُطحهس جُٔلوٞوز ك٢ جُْٜٟ ٝجُطٔػ٤َ جُـًجت٢

 أ١ّ٘خ اٌطبلخ فٟ الأػلاف  The importance of energy in animal feed 

لأٜٗح ضٔػَ جُٞهٞو ج١ًُ ٣ٗـَ ؾ٤ٔغ جُؼ٤ِٔحش جُك٣ٞ٤س  اٌؼٕقش الأعبعٟ فٟ رغز٠خ اٌس١ٛاْجُطحهس ضؼطرٍ 

 :وجنَ جُؿْٓ ضٌٖٔ أ٤ٔٛطٜح ك٢ ػىز ؾٞجٗد

  جُطحهس ضىػْ جُكًٍس ٝٗٗح٠ جُؼٟلاش ٝجُكلحظ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز جُؿْٓ -1

ٍٝض٤ٖ ُر٘حء جُؼٟلاش ٝجلأٗٓؿس ٝض٣ُى ٖٓ ئٗطحؼ جُك٤ِد ٝجُر٤ٝ جُطحهس جٌُحك٤س ضط٤ف جْطهىجّ جُر -2

  ٝجُِكْ

  ضٞجَٕ جُطحهس ٓغ جُرٍٝض٤ٖ ٝجُٔؼحوٕ ٣ٟٖٔ جْطلحوز جُك٤ٞجٕ جُوٟٛٞ ٖٓ ؾ٤ٔغ ٌٓٞٗحش جُؼِق -3

ٗوٙ جُطحهس ٣إو١ ئ٠ُ ٞؼق جُك٤ٞجٕ ٝجٗهلحٜ جلإٗطحؾ٤س ذ٤٘ٔح ٣َحوز جُطحهس وٕٝ ضٞجَٕ ٣ٌٖٔ إٔ  -4

  جذحش ٤ٟٔٛسضٓرد جُٓٔ٘س أٝ جٞطٍ

ضٞك٤ٍ جُطحهس ذ٤ٌٔحش ٓ٘حْرس ٣وَِ جُلحهى جُـًجت٢ ٣ُ٣ٝى ٖٓ ًلحءز جْطهىجّ جُؼِق ٓٔح ٣هلٝ  -5

 جُطٌح٤ُق ٣ُ٣ٝى جُؼحتى جلإٗطحؾ٢

 ِٕٙب : ٘نُ اٌطبلخ ٚاعزفبدرٙب 

جُطحهس جُٔٞؾٞوز ك٢ جُؼِق لا ضُٓطلحو ٓرحٍٖز ذَ ٣طْ ضك٣ِٜٞح وجنَ جُؿْٓ ئ٠ُ أٌٖحٍ هحذِس ُلاْطهىجّ ٖٓ 

ج أٝ ؿ٤ٍ ٓؿطٍه ًٍ  رَ نلا٣ح جُك٤ٞجٕ ضهطِق آ٤ُس جُْٜٟ قٓد ٗٞع جُك٤ٞجٕ ْٞجء ًحٕ ٓؿط

٣رىأ ْٟٛ جُطحهس ك٢ جُٔؼىز ٝجلأٓؼحء جُىه٤وس ق٤ع ضطكَِ  فٟ اٌس١ٛأبد غ١ش اٌّدزشح  : -1

جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ئ٠ُ ؾًَِٞٞ ٝجُىٕٛٞ ئ٠ُ أقٔحٜ و٤٘ٛس ٣ٌٖٔ جٓطٛحٜٚح ٓرحٍٖز ئ٠ُ جُىّ ضٓطهىّ 

ُطٞك٤ٍ جُطحهس جُلآَس ُِكًٍس ٝجُطٔػ٤َ جُـًجت٢ ٝئٗطحؼ جُكٍجٌز ًٔح ضىػْ جُ٘ٔٞ ٝئٗطحؼ  ًٛٙ جًٍُٔرحش

جُك٤ِد أٝ جُر٤ٝ أٝ جُِكْ ٝؾٞو ٤ًٔس ًحك٤س ٖٓ جُطحهس ٣ٟٖٔ إٔ ٣ُٓطـَ جُرٍٝض٤ٖ ُر٘حء جُؼٟلاش 

 ٝجلأٗٓؿس ذىلاً ٖٓ جْطهىجٓٚ ًٔٛىٌ ُِطحهس ٓٔح ٣ُ٣ى ٖٓ ًلحءز جُطـ٣ًس ٝجلإٗطحؼ

ك٢ جُٔؿطٍجش ضرىأ ػ٤ِٔس ْٟٛ جُطحهس ك٢ جٌٍُٔ ق٤ع ضوّٞ ج٤ٌٍُٔٝذحش ذطك٤َِ   شاد :فٟ اٌّدز -2

جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ٝجلأ٤ُحف ئ٠ُ أقٔحٜ و٤٘ٛس ٤٠حٌز ٝؿحَجش ضٞكٍ ؾُءًج ٖٓ جُطحهس ذؼى يُي ٣٘طوَ 

جُطؼحّ ئ٠ُ جُٔؼىز جُكو٤و٤س ٝجلأٓؼحء جُىه٤وس ق٤ع ٣طْ جٓطٛح٘ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُٔطرو٤س ٝجُطحهس 

ُ٘حضؿس ٖٓ جُرٍٝض٤ٖ ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ضُٓطهىّ ًٛٙ جُطحهس ُِكلحظ ػ٠ِ جُٞظحتق جُك٣ٞ٤س جلأْح٤ْس ٝوػْ ج

جُ٘ٔٞ ٝئٗطحؼ جُك٤ِد أٝ جُِكْ ٣ُ٣ٝى ضٞجَٕ جُطحهس ٓغ جُرٍٝض٤ٖ ٖٓ جلاْطلحوز جُوٟٛٞ ٖٓ جُؼِق 

 ٣ٝكحكع ػ٠ِ ٚكس جُك٤ٞجٕ ٝئٗطحؾ٤طٚ

  اٌطبلخ فٟ الأػلافِقبدس: Energy sources in animal feed 

ٓػَ جًٌُز ٝجُٗؼ٤ٍ ٝجلأٌَ ٢ٛٝ جُٔٛىٌ جلأًػٍ ٤ٖٞػحً ُِطحهس ِْٜس جُْٜٟ  :جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش -1

 ٝضُٓطهىّ ذٍٓػس ُطِر٤س جقط٤حؾحش جُك٤ٞجٕ

ٓٛىٌ ًٍُٓ ُِطحهس ٣كط١ٞ ػ٠ِ أًػٍ ٖٓ ٞؼق جُطحهس جُٔٞؾٞوز ك٢  :جُىٕٛٞ ٝج٣ُُٞش -2

 ٠ جُْٜٟجٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ٣ٝٓطهىّ ذ٤ٌٔحش ٓكىٝوز ُطؿ٘د جُطأغ٤ٍ ػِ
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ػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ إٔ جلأ٤ُحف ضٞكٍ ٠حهس أهَ ئلا أٜٗح ٜٓٔس ُؼَٔ جُؿٜحَ  جلأ٤ُحف )ك٢ جُٔؿطٍجش(:  -3

 ج٢ُٟٜٔ ٝئٗطحؼ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُط٤حٌز جُط٢ ٣ٓطل٤ى ٜٓ٘ح جُك٤ٞجٕ

 

 ٚاٌجشٚر١ٓ: اٌؼٛاًِ اٌّؤثشح فٟ الاعزفبدح ِٓ اٌطبلخ 

وتي   وإلطاقة، ب -1 ينما إلعلف منخفض إلجودة يقلل من إلعلف عالى  إلجودة يسهل هضم إلبر

 إلاستفادة ويؤثر عل إلنمو. 

  بناء إلعضلات وإلطاقة للوظائف  -2
وتي   ف  وتي   وإلطاقة يضمن إستخدإم إلبر إلتوإزن بي   إلبر

 إلحيوية، دون هدر أي منهما. 

ة ته -3  إلميكروئر  إلناتج عن إلألياف، بينما إلحيوإنات غب  إلمجب 
وتي   إت تستفيد من إلبر

ضم إلمجب 

ة وتستفيد من إلطاقة من إلكربوهيدرإت وإلدهون.  وتي   مباسرر  إلبر

وتي   إلمطلوبة : حالة إلحيوإن وإحتياجاته -4 إلعمر، إلوزن، إلإنتاج، وإلصحة تحدد كمية إلطاقة وإلبر

 لاستفادة مثل. 

وتي    -5 إلطحن أو إلتبخب  يزيد من قابلية إلهضم ويقلل إلفاقد، ما يحسن إستفادة إلحيوإن من إلبر

 وإلطاقة. 

 

 :(Fiber) الأ١ٌبف -ثبٌثب

جلأ٤ُحف ٢ٛ ٌٓٞٗحش جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ؿ٤ٍ جُوحذِس ُِْٜٟ ذٞجْطس ئ٣ُٗٔحش جُك٤ٞجٕ ٓػَ ج٤َُِِٓٞ ٝج٢ٔ٤ُٜ 

ج ك٢  ًٍ ج ًر٤ ًٌ ٤َِِْٞ ٝجُِؿ٤ٖ٘ ٝضطٞجؾى ذٌَٗ أْح٢ْ ك٢ جُ٘رحضحش ٝجُكٗحتٕ ٝجُروح٣ح جُ٘رحض٤س ٝضِؼد وٝ

 ٚكس جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ًٝلحءز جُْٜٟ

 ٔٛاع الأ١ٌبف فٟ الأػلافأ 

جلأ٤ُحف ك٢ جلأػلاف ٤ُٓص ٓطٗحذٜس ذَ ضهطِق ك٢ ض٤ًٍرٜح ٝهحذ٤ِطٜح ُِْٜٟ ٣ٌٖٝٔ ض٤٘ٛلٜح ئ٠ُ ػىز 

 :أٗٞجع ٌت٤ٓ٤س

ٌٕٓٞ ٌت٢ٓ٤ ُؿىٌجٕ جُهلا٣ح جُ٘رحض٤س هحذَ ُِْٜٟ ؾُت٤حً ذٞجْطس  (Cellulose) ج٤َُِِٓٞ -1

ح و٤٘ٛس ٤٠حٌ ًٞ  ز ضُٓطهىّ ًٔٛىٌ ُِطحهسج٤ٌٍُٔٝذحش ك٢ جُٔؿطٍجش ٣ُٝ٘طؽ أقٔح

ٓٞؾٞو ذؿحٗد ج٤َُِِٓٞ ك٢ ؾىٌجٕ جُهلا٣ح أًػٍ هحذ٤ِس ُِْٜٟ  (Hemicellulose) ج٢ٔ٤ُٜ ٤َِِْٞ -2

 ٖٓ ج٤َُِِٓٞ ٣ٝٓحْٛ ك٢ ئٗطحؼ جُطحهس ُِك٤ٞجٗحش جُٔؿطٍز

ٓحوز ِٚرس ؿ٤ٍ هحذِس ُِْٜٟ لا ضُ٘طؽ ٠حهس ٌُٜ٘ح ضٓحػى ك٢ ٚلاذس جُ٘رحش  (Lignin) جُِؿ٤ٖ٘ -3

 ِق ك٢ جُٔؼىز ٝضوَِ ٍْػس جُْٜٟ ُرؼٝ جلأؾُجء جُ٘رحض٤سٝقًٍس جُؼ

ح و٤٘ٛس  (Pectin) جُرٌط٤ٖ  -4 ًٞ ٓٞؾٞو ك٢ ذؼٝ جُلٞجًٚ ٝجُهٍٟٝجش هحذَ ُِْٜٟ ؾُت٤حً ٣ُٝ٘طؽ أقٔح

 ٤٠حٌز ٣ٝٓحػى ػ٠ِ ضك٤ٖٓ هٞجّ جُؼِق ٟٝٛٔٚ

 

 أ١ّ٘خ الأ١ٌبف فٟ الأػلاف :The importance of fiber in animal feed 

ة ولها أدوإر متعددة مهمة. فه  إلألياف جز    إلتغذية إلحيوإنية خاصة للحيوإنات إلمجب 
ء أساس  ف 

تساعد عل تحفب   إلجهاز إلهضم  من خلال زيادة حركة إلأمعاء وإلحفاظ عل نشاط إلكرش 

  ؤنتاج 
وإلمعدة مما يقلل من مشايل إلهضم مثل إلإمساك أو إلانتفاخ. كما تساهم بعض إلألياف ف 
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  إلكرش لتكوين أحماض دهنية طيارة إلطاقة ف 

إت عبر تحللها بوإسطة إلميكروبات ف 
 إلمجب 

  إلأيل لأنها 
تستخدم كمصدر للطاقة. ؤضافة ؤلى ذلك تعمل إلألياف عل تحسي   إلشبع وإلتحكم ف 

  تناول إلطعام ويساعد 
ة للطاقة ما يمنع إلإفرإط ف    إلمعدة دون زيادة كبب 

تزيد من حجم إلعلف ف 

  إلجهاز عل ت
ي ف  وإزن إلتغذية. كما تدعم إلألياف صحة إلحيوإن من خلال تعزيز إلتوإزن إلبكتب 

  إلنمو وإلإنتاجية. 
 إلهضم  وتقليل مشايل إلهضم، وإلمساهمة ف 

 ِقبدس الأ١ٌبف فٟ الأػلاف 

جُكٗحتٕ جُطحَؾس ٝجُؿحكس: جُكٗحتٕ ٓػَ جُر٤ٍْْ ٝجلأػٗحخ جُؿحكس ضؼطرٍ ٖٓ أْٛ ٓٛحوٌ جلأ٤ُحف  -1

ُِك٤ٞجٗحش نحٚس جُٔؿطٍجش ضكط١ٞ ػ٠ِ ج٤َُِِٓٞ ٝج٢ٔ٤ُٜ ٤َِِْٞ ٓح ٣ٓحػى ػ٠ِ ضكل٤ُ قًٍس جلأٓؼحء 

ح و٤٘ٛس ٤٠حٌز ضُٓطهىّ ًٔٛىٌ ُِطحهس ًٞ  ٝوػْ ٚكس جٌٍُٔ ًٔح ضٞكٍ أقٔح

جلأػلاف جُهٗ٘س: ضَٗٔ جُوٕ ٝٗهحُس جُؤف ٝهٕ جلأٌَ ٝضط٤ُٔ ذأٜٗح ؿ٤٘س ذحلأ٤ُحف ؿ٤ٍ جُوحذِس ُِْٜٟ  -2

ح ك٢ ٣َحوز قؿْ جُؼِق وجنَ جُٔؼىز ٝض١٤ٗ٘ جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ٝضٓحػى ػ٠ِ ؾُت٤حً  ًٔ ج ٜٓ ًٌ ضِؼد وٝ

 ضك٤ٖٓ ػ٤ِٔس جُْٜٟ ٝجلاْطلحوز ٖٓ ذحه٢ ٌٓٞٗحش جُؼِق

ذوح٣ح جُ٘رحضحش جُٛ٘حػ٤س:  ٓػَ ٓهِلحش جُكرٞخ ذؼى جْطهلا٘ ج٣ُُص أٝ جُ٘ٗح ضكط١ٞ ػ٠ِ أ٤ُحف هحذِس  -3

٠ ضك٤ٖٓ هٞجّ جُؼِق ٣َٝحوز قؿْ جُٔؼىز ٝضىػْ جْطلحوز جُك٤ٞجٕ ُِْٜٟ ؾُت٤حً ضٓحػى ًٛٙ جلأ٤ُحف ػِ

 ٖٓ جُطحهس ٝجُرٍٝض٤ٖ ك٢ جُؼِق

جُهٍٟٝجش ٝجُلٞجًٚ: ضؼطرٍ ذؼٝ جُهٍٟٝجش ٝجُلٞجًٚ ٓػَ جُؿٌُ جُٗٔ٘ىٌ جُطلحـ ٝجُرٍضوحٍ ٓٛحوٌ  -4

٣َحوز ئٗطحؼ ئٞحك٤س ُلأ٤ُحف نحٚس جُوحذِس ُِْٜٟ ٓػَ جُرٌط٤ٖ ضٓحْٛ ًٛٙ جلأ٤ُحف ك٢ ضك٤ٖٓ جُْٜٟ ٝ

 جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُط٤حٌز ٝضؼ٣ُُ ٚكس جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ

 

  ِٟٕٙب : حاٌس١ٛأبد ٚالاعزفبد٘نُ الأ١ٌبف ف 

ٓؼظْ جلأ٤ُحف ضٍٔ ػرٍ جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ وٕٝ ْٟٛ ًر٤ٍ لإٔ جُك٤ٞجٗحش  فٟ اٌس١ٛأبد غ١ش اٌّدزشح: -1

٢ٔ٤ٜ ٤َِِْٞ ػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ يُي ؿ٤ٍ جُٔؿطٍز ضلطوٍ ئ٠ُ ج٤ٌٍُٔٝذحش جُوحوٌز ػ٠ِ ض٤ٌٍٓ ج٤َُِِٓٞ ٝجُ

ح ك٢ ٣َحوز قؿْ جُؼِق وجنَ جُٔؼىز ٝضكل٤ُ قًٍس جلأٓؼحء ٓٔح ٣كحكع ػ٠ِ  ًٔ ج ٜٓ ًٌ ضِؼد جلأ٤ُحف وٝ

 ٚكس جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ٣ٝوَِ ٓٗحًَ جلإٓٓحى أٝ جلاٗطلحل

ك٢ جُٔؿطٍجش ضكط١ٞ جُٔؼىز جلأ٠ُٝ )جٌٍُٔ( ػ٠ِ ٤ٌٍٓٝذحش ٓطهٛٛس هحوٌز ػ٠ِ  فٟ اٌّدزشاد: -2

َ جلأ٤ُحف ئ٠ُ أقٔحٜ و٤٘ٛس ٤٠حٌز ٝؿحَجش ضٔطٙ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُ٘حضؿس لاقوحً ك٢ جلأٓؼحء ضك٤ِ

جُىه٤وس ٝضُٓطهىّ ًٔٛىٌ ُِطحهس ذؼٝ جلأ٤ُحف ؿ٤ٍ جُوحذِس ُِْٜٟ ٓػَ جُِؿ٤ٖ٘ لا ضطكَِ ٌُٜ٘ح ضٓحػى 

ٖٓ ذحه٢  ػ٠ِ ض١٤ٗ٘ قًٍس جُؼِق وجنَ جُٔؼىز ٝضك٤ٖٓ جُْٜٟ جُؿُت٢ ٓٔح ٣ٟٖٔ جْطلحوز جُك٤ٞجٕ

 ٌٓٞٗحش جُؼِق

 (Formulation)  إلعليقة نسب حساب

سون ) إولا:   (Pearson’s Squareإستخدإم مرب  ع بب 

  حساب وتحديد نسب مكونات إلعلف لتلبية 
ستخدم ف 

ُ
سون هو أدإة بسيطة وفعّالة ت مرب  ع بب 

. تعتمد هذه إلطريقة عل تحديد نسب  وتي   إلمكونات إلاحتياجات إلغذإئية للحيوإن، خاصة إلبر

بطريقة رياضية سهلة بحيث ينتج خليط متوإزن يلتر  إلاحتياجات إلمطلوبة دون هدر موإد غذإئية. 

ة أو غب  
سون بالقدرة عل تطبيقه بسرعة عل أي نوع من إلعلف سوإء للحيوإنات إلمجب  يتمب   مرب  ع بب 
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ة، كما يسمح بتعديل نسب إلمكونات بسهولة لتحقيق إلتوإزن بي   إلبر  وتي   وإلطاقة أو أي عنض إلمجب 

  آخر. 
 غذإئ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

سون )  (Pearson’s Squareخطوإت إستخدإم مرب  ع بب 

  إلعليقة -8
وتي   إلمطلوب ف   : تحديد إلبر

ا لعمره
ً
وتي   إلذي يحتاجه إلحيوإن وفق ومستوى إلإنتاج   وزنه  أول خطوة ه  معرفة محتوى إلبر

 .()نمو، حليب، بيض

% بروتي   خام، فهذإ إلرقم سيكون 97إ كان إلهدف ؤعدإد عليقة تحتوي عل عل سبيل إلمثال، ؤذ

 .محور إلحساب

 

  إلعلف إلأساسيي    -9
 : إختيار مكوئ 

وتي   فيهما  مكوني   رئيسيي   للعلف تختلف نسبة إلبر
 :إخب 

وتي   مثل فول إلصويا  وتي   مثل إلذرة ( و % بروتي   ;;)≈مكون عالى  إلبر % ?)≈مكون منخفض إلبر

سون( بروتي      مرب  ع بب 
 .هذه إلمكونات ستكون زإويتي   ف 

سون ووضع إلقيم -:   إلزوإيا إلعلوية عل يمي   : رسم مرب  ع بب 
وتي   لكل مكون ف  إرسم مرب  ع وضع إلبر

  منتصف إلمرب  ع ويسار إلمرب  ع
وتي   إلمطلوب للعليقة ف   .إكتب إلبر

 

 حساب إلفروق للحصول عل إلنسب إلمئوية -;
وتي   إلمطلوب من كل   إلمكون إلعالى  ) مكون عل إلنحو إلتالى   إطرح إلبر

وتي   ف  إلفرق بي   إلبر

وتي   إلمطلوب  وتي   → وإلبر  .(يعطى  إلنسبة إلمطلوبة للمكون منخفض إلبر

وتي   إلمطلوب    إلمكون إلمنخفض وإلبر
وتي   ف  يعطى  إلنسبة إلمطلوبة للمكون → إلفرق بي   إلبر

وتي      إلحو  عالى  إلبر
 .ساب، وإستخدإم إلقيم إلمطلقة للفروقيتم تجاهل أي ؤشارة سالبة ف 

 نسبة إلمادة إلمطلوبة %

ن ، طاقة (  ) بروتي 

  تحتوي عل  نسية
إلمادة إلت 

 نسبة عالية

  تحتوي عل 
نسية إلمادة إلت 

منخفضة نسبة   

 ناتج إلطرح 

 ناتج إلطرح 
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 .إجمع إلفروق للحصول عل إلمجموع إلكل  :  تحويل إلنتائج ؤلى نسب مئوية ->
  
ب ف     877إقسم كل فرق عل إلمجموع إلكل  وإصر 

للحصول عل إلنسبة إلمئوية لكل مكون ف 

 .إلعليقة

 

  تحضب  إلعلف  -=
زن إلموإد وخلطها لإنتاج بعد تحديد نسب إلمكونات، يمكن و  تطبيق إلنتائج ف 

وتي   إلمطلوب ا لتوإزن إلطاقة أو و  عليقة متوإزنة تحقق محتوى إلبر
ً
يمكن تعديل هذه إلنسب لاحق

 إلعناصر إلأخرى ؤذإ لزم إلأمر. 
 

ن خام16كغ تحتوي على   111عليقة للأغنام بكمية سؤإل/ كون  فول باستخدإم كسبة  % بروتي 

ي ت إلصويا 
ن 44حتوي على إلت  ي  إلذرةو  % بروتي 

ن 8تحتوي على  إلصفرإء إلت  إحسب نسب ، % بروتي 

ي إلعليقة
ن
 بالطن. حدد كمية كل مكون و (%) كل مكون ف

 

 إلحل / 

 :إلمعطيات

  :ن 16إلعليقة إلمطلوبة  % بروتي 
  ن 44فول إلصويا: كسبة  % بروتي 
  :ن 8إلذرة  % بروتي 

 : حساب إلفروق1إلخطوة 

 ن إلمطل وتي  سون ونضع نسبة إلبر ي إلوسطنرسم مرب  ع بب 
ن
 وبة ف

 ي إلجهة إليمتن من إلمرب  ع
ن
ن لكل من كسبة فول إلصويا وإلذرة ف وتي   نضع نسب إلبر

  ن إلمطلوبة وتوضع بشكل معاكس وتي  نطرح إلنسب كل من إلصويا وإلذرة من إلنسبة إلبر
 بغض إلنظر عن إلاشارة 

  ي ظهرت لدينا
 نجمع إلنسب إلت 

 

 

 

 

 

 

16%  

%44صويا   

%8ذرة   

8%  

28%  
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 % 22.2=  111 × 36 ÷ 8نسبة إلصويا =  

 %77=  111 × 36 ÷ 28نسبة إلذرة  = 

 كيلو غرإم  221=  1111 × 111 ÷  22.2كمية إلصويا / طن = 

 كيلو غرإم  771= 1111 × 111 ÷ 77كمية إلذرة / طن = 

 

 

إذإ علمت  .(ME) كيلوكالوري/كغ طاقة ممثلة  2811تحتوي على  للاغنامعليقة  سؤإل/ قم باعدإد 

ن  إحسب م(. كيلوكالوري/كغ  1811)نخالة إلقمحم( ،كيلوكالوري/كغ  3311 )إلذرة هما لديك مكوني 

ي إلعليقة
ن
  1111إحسب كمية كل مكون بالكيلوغرإم ؤذإ أردت تحضب  ، إلنسبة إلمئوية لكل مكون ف

 عليقة.  مكغ

  

 إلحل : 

 إلمعطيات/ 

 مكيلوكالوري/كغ  2811إلطاقة إلمطلوبة: 

 مكيلوكالوري/كغ  3311إلذرة: 

 مكيلوكالوري/كغ  1811نخالة إلقمح: 

 

 

 

 

 

36%  

كليوكالوري  2800  

  3300ذرة 

 كيلوكالوري
1000 
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 66.6=  111 ×  1511 ÷ 1111نسبة إلذرة = 

 33.3=  111 × 1511 ÷ 511نسبة إلنخالة = 

 إما إلكميات : 

 666=  1111 × 111 ÷ 66.6كمية إلذرة = 

 333=  1111 × 111 ÷ 33.3كمية إلنخالة = 

 

 

 

 

ن خام، باستخدإم إلموإد 16وي على تحت للابقار من عليقة  مكغ  111بإعدإد سؤإل / قم  % بروتي 

 :إلتالية

ن 8إلذرة:   % بروتي 

 : ن 12إلشعب   % بروتي 

ن 44كسبة فول إلصويا:   % بروتي 

 

 ملاحظة / 
ا
ن أول سون مع إلمادة إلثالثة دمج مادتي   ثم تطبيق مرب  ع بب 

  

 إلحل : 

  1800نخالة 

 كيلوكالوري

500 

1500 
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  : إلمعطيات

ن 8إلذرة:   % بروتي 

 : ن 12إلشعب   % بروتي 

ن % 44كسبة فول إلصويا:   بروتي 

ن 16إلمطلوب:   % بروتي 

 

ن  خليط إلذرة وإلشعب  ) 1إلخطوة   (1:1/ حساب بروتي 

                8  +12 ÷ 2    =11 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 % 17.64=  111 × 34 ÷ 6نسبة إلصويا =  

 % 82.35=  111 × 34 ÷ 28نسبة  خليط إلذرة وإلشعب   = 

 (1:1كون إلكميات متساوية )  2 حدى فيتم تقسمهما على ولمعرفة نسبة إلذرة و إلشعب  كلا على

 %41.17%  وإلشعب  كذلك = 41.17إلذرة = 

 

16%  

%44صويا   

خليط إلذرة وإلشعب  

10% 

6 %  

28%  

34 %  
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ي حال كانت إلنسب غب  متساوية مثلا 
ن
: ملاحظة: إما ف ن إلذرة وإلشعب  )ذرة :  1:  2نسبة إلخلط بي 

)  شعب 

 نفس إلمثال إلسابق فتكون إلاجابة كتالىي 

ي     = )
ي   9.33=  1+2 ÷( 12×1( +)8 × 2نستخدم إلمتوسط إلوزنن

 
% للخليط  وهاكذ باف

 إلمكونات

ب إلاولى  أي نسبة إلذرة  ي حالة حساب إلنسب إلنهائية فتضن
ن
 3/ 1 ×وإلثانية  إلشعب   3/ 2 ×إما ف

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 % 19.2=  111 × 34.7  ÷ 6.67نسبة إلصويا =  

 % 8. 81=  111 × 34.7 ÷ 28نسبة  خليط إلذرة وإلشعب   = 

   إلان نحسب كل من نسبة إلذرة وإلشعب 

 % 53.9=   3/ 2 × 81.8نسبة إلذرة  = 

 % 26.9=  3/ 1 × 81.8نسبة إلشعب  = 

 

 :  (Trial and Errorطريقة إلتجربة وإلخطأ )ثانيا : 

16%  

%44صويا   

خليط إلذرة وإلشعب  

9.3% 

6.67%  

28%  

34.67 %  
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  حساب إلعلائق، وتعتمد عل إختيار نسب 
عد طريقة إلتجربة وإلخطأ من إلطرق إلبسيطة ف 

ُ
ت

شكل تقديري ثم حساب محتوإها من إلعناصر إلغذإئية، وبعد ذلك يتم أولية للمكونات ب

كيبة إلمطلوبة   هذه إلطريقة، يبدأ إلمُعد   تعديل هذه إلنسب تدريجيًا حت  إلوصول ؤلى إلب 
ف 

ته أو عل قيم تقريبية، ثم يتم حساب نسبة  إض نسب معينة للموإد إلعلفية بناءً عل خبر بافب 

  
وتي   أو إلطاقة ف  إلخليط. ؤذإ كانت إلنتيجة أقل أو أعل من إلمطلوب، يتم زيادة أو تقليل إلبر

أحد إلمكونات وإعادة إلحساب مرة أخرى. تستمر هذه إلعملية عدة مرإت ؤلى أن يتم إلوصول 

 ؤلى توإزن مناسب يحقق إلاحتياجات إلغذإئية للحيوإن. 

 

 (Trial and Error) خطوإت طريقة إلتجربة وإلخطأ

8-  
ً
  إلعليقة حسب نوع إلحيوإن وعمره ومستوى يتم أولً

وتي   أو إلطاقة إلمطلوبة ف  تحديد نسبة إلبر

 .ؤنتاجه، ليكون هذإ إلرقم هو إلهدف إلذي نسع للوصول ؤليه

، كسبة فول إلصويا(، مع معرفة محتوإها  -9 يتم إختيار إلموإد إلعلفية إلمتوفرة )مثل إلذرة، إلشعب 

وتي   أو إلطاقة لاستخدإمه   إلحسابمن إلبر
 .ا ف 

:-  
ً
  بسيط )مثلا

ة أو بشكل عشوإئ    إلعليقة بناءً عل إلخبر
يتم وضع نسب تقديرية لكل مكون ف 

 (. % بروتي   7;% ذرة، 7=

، لمعرفة  -;  
وتي   أو إلطاقة إلناتجة من إلخليط باستخدإم إلمتوسط إلوزئ  يتم حساب نسبة إلبر

 .هل إلنتيجة قريبة من إلمطلوب أم لا

وتي   أو إلطاقة→ قل من إلمطلوب ؤذإ كانت إلنتيجة أ -> ؤذإ كانت أعل من  نزيد إلمكونات عالية إلبر

يتم تعديل نسب إلمكونات تدريجيًا  نقللها ونزيد إلمكونات منخفضة إلقيمة→ إلمطلوب 

 .وإعادة إلحساب عدة مرإت حت  إلوصول ؤلى إلقيمة إلمطلوبة أو أقرب قيمة ممكنة

 

% بروتي   ;8عليقة للأغنام تحتوي عل  (قة إلتجربة وإلخطأطري)بإعدإد باستخدإم  سؤإل : قم 

 :خام باستخدإم إلموإد إلتالية

 % بروتي   ?إلذرة: 

 :  % بروتي   89إلشعب 

 % بروتي   ;;كسبة فول إلصويا: 

 

 إلحل : 

  
إض مبدئ   (إلمحاولة إلأولى )إفب 

ض  :نفب 
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 % 97%   ،   كسبة فول إلصويا  7:%    ،   إلشعب   7>إلذرة 

 

 اب: إلحس

(<7×?) + (:7×89) + (97×;;) = ;77 + :=7 + ??7 = 8=;7  

  8=;7 ÷ 877 = 8=.;% 

 نقلل كسبة إلصويا%( → ;8إلنتيجة: أعل من إلمطلوب )

 

 إلمحاولة إلثانية

 

ض  :نفب 

 % :8%    ،   كسبة فول إلصويا  7:%   ،   إلشعب    <>إلذرة 

 

 :اٌسغبة

(<>×?) + (:7×89) + (8:×;;) = ;<= + :=7 + <>9 = 8:??  

  8:?? ÷ 877 = 8:.?? % 

 

 % ;8% وه  إقرب إلى إلنسبة إلمطلوبة  ??.:8إلنتيجة إلنهائية ه  

 %:8%   ،   كسبة فول إلصويا  7:%    ،   إلشعب   <>إلنسب إلاصح ه  إلذرة 

 

 : (Tabular Methodطريقة إلجدإول ) إلطريقة إلثالثة : 

عد طريقة إلجدإول من إلطرق إل
ُ
  حساب إلعلائق، حيث تعتمد عل تنظيم بيانات ت

عملية ف 

  إلعليقة للوصول ؤلى إلقيم إلمطلوبة 
  جدول ثم حساب مساهمة كل مكون ف 

إلمكونات إلغذإئية ف 

وتي   أو إلطاقة     من إلبر
  عمود، ونسبها ف 

  هذه إلطريقة، يتم وضع أسماء إلموإد إلعلفية ف 
ف 

  عمود آخر، ثم يتم حساب 
ب إلعليقة ف  وتي   أو إلطاقة من خلال صر  مساهمة كل مادة من إلبر

. بعد ذلك يتم جمع إلقيم إلناتجة للحصول عل إلقيمة إلكلية للعليقة،   
  محتوإها إلغذإئ 

نسبتها ف 

 ومقارنتها مع إلاحتياجات إلمطلوبة. 
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ن  % إلنسبة إلمادة إلعلفية وتي  وتينية % إلبر  إلمساهمة إلبر

 4.56 = 100 ÷ 8 × 57 8 57 ذرة

 3.60 = 100 ÷ 12 × 30 12 30 شعب  

 5.72 = 100 ÷ 44 × 13 44 13 كسبة فول إلصويا

 %13.88 — 100 إلمجموع

 

A (إلمادة) B (إلنسبة %) C ( ن وتي  وتينية) D (% إلبر  (إلمساهمة إلبر

 B2*C2/100= 8 57 ذرة

 B3*C3/100= 12 30 شعب  

 B4*C4/100= 44 13 كسبة فول إلصويا

 SUM(B2:B4) — =SUM(D2:D4)= إلمجموع
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