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Grindingآسياب كردن 

ارزان ترين و رايج ترين•
شكستن پوشش دانه و كاهش اندازه ذرات •
)٧٠٣٩(ها براي اتصال و هضم آنزيمي افزايش سطح در اختيار ميكروارگانيزم•
(Alvarado et al, 2009)ميليمتر  ١/٢≤ حداكثر قابليت هضم و عملكرد  •

DePeters)هاي نشاسته عدم تخريب پوشش پروتئيني گرانول• et al, 2003)
ايجاد گرد و غبار فراوان و كاهش خوش خوراكي•



براي استفاده بهترحيوان از غذا ميتوان آنرا  پروسه يا فراوري کرد•
فراواري غذا به دو صورت است•
خشك –الف •

بدون استفاده از آب •
مرطوب –ب •

با اضافه كردن آب •
آسياب كردن•

بي خرج  ترين نوع فراوري مي باشد•
در اين روش غذا بايد صرفاً خرد شود، بايد  به صورت بلغور باشد•

غذاي آرد شده مورد پسند گاو و مرغ نمي باشد•
بعد ازآسياب كردن غذا را ميكس مي كنيم و سپس مصرف •



آسياب در دو نوع•
سايشي يا سنگي  •
چكشي•

سايشي–الف•
غذا را آرد كرده•

.  داستفاده براي نانوايي،  در دامداري استفاده نمي شو•
چكشي –ب •
در دامداري و مرغداري استفاده مي شود•



براي تعيين سايز•
ازتوري هايي كه درون آسياب قرار مي گيرد استفاده مي شود•

دارای سوراخها در سايزهاي مختلف •
سايز بسيار ريزبراي غذاي ماهي •
سايز بزرگ آن براي گاو  •

براي سهولت كار،آسياب ها روي زمين قرار دارند•
غذا توسط يك بالابر به داخل آسياب برده مي شود•
در آسياب غذا خرد شده و از توري عبور مي كند•
وارد ميكسر مي شود•
. در ميكسر توسط پيچ حلزوني بالا كشيده مي شود•





در صورت خاموش کردن آسياب در حين كار، برای روشن کردن  مجدداً بايد•
آسياب را از غذا خالي كنيم •

چون در غير اين صورت موتور آن مي سوزد•

برای خالي كردن آسياب بايد•
دريچه ورودي غذا به آسياب ببنديم تا غذا وارد نشود •

سپس آسياب را خالي كنيم •

در زمان دوباره روشن کردن•
.  زماني كه موتر دور گرفت دريچه ورودي غذا را باز كنيم•

در غذا باعث... وجود سنگ، آهن و •
پاره شدن توريها •

عدم خرد شدن غذا مي شود •
.  دانة جو و ذرت به صورت درسته در غذا وارد شود و مورد استفادة دام قرار نگيرد •



اگر چكشي ها ساييده شوند •
دانه ها به درستي خرد نمي شود،•
برق زيادي نيز مصرف ميشود•
زمان بيشتري نيز صرف مي شود كه  دانه ها خرد شود•

بايد سرعت آسياب را كم كرده تا دانه ها به درستي خرد شوند•
ميزان سايش چكشي ها بستگي به ميزان كار كرد و نوع دانه اي كه •

مصرف مي شود دارد
گاهي دانة جو يا ذرت در بين چكشي ها رفته و گير مي كند•

چكشي ها سفت مي شوند و نمي چرخد•
. راندمان آسياب پايين مي آيد•



.  دور در دقيقه مي زند 3200چكشي ها •

گذاشتن توري در محل ورودي غذا به آسياب•
جدا کردن سنگ و يا ناخالصي در غذا•

پيچ ارشميدس درون بالابر •
.  غذا را بالا مي برد•



ميکسرها

:در دو نوع عمودي و افقي وجود دارند•
ميكسر عمودي -الف •

طول مي كشد تا غذا مخلوط شود min 20در اين نوع حدود •
ي شود غذا در اين نوع ميكسر توسط يك پيچ حلزوني بالا برده م•
-Kg 30باز كردن دريچه خروجي يك يا دو بار و خارج کردن •

از غذا دوباره وارد ميكسر کردن در حين كار با ميكسر  20
رفتهغذايي كه در ابتدا وارد ميكسر مي شود در پايين قرار گ •

بخوبی مخلوط نمي شود •



•Demix
دوباره جدا شدن غذا كه در ميكسرهاي عمودي•

در اثر طولاني شدن زمان ميكس •
  min 20بيشتر شدن زمان آن از  •
غذاهاي درون ميكسر داراي وزن مخصوص هاي متفاوت•
غذاهاي سبك در بالا و غذاهاي  min20در زمان بيش از  •

سنگين در پايين قرار مي گيرند
غذاي خروجي همگن نيست•

. اين يك عيب براي ميكسر عمودي مي باشد•



ميكسر افقي -ب •
در كارخانجات داراي سيستم هاي اتوماتيك تهيه غذاي دام از اين •

ميكسرهااستفاده مي شود
فاقد پيچ ارشميدسي بوده•
مخلوط مي كند  min4ريبون دارد و غذا را در مدت  3•

استفاده از ميكسر افقي باعث•
كمتر شدن زمان ميكس•
بهتر انجام شدن ميكس•
قابل مكانيزاسيون مي باشد•

• Total mix ration  :غذاي كاملاً مخلوط



-Feederميكسر -فيدر• mixer  
ماشيني است كه هم غذا را مخلوط مي كند و هم غذادهي مي كند•
در اين دستگاه كنسانتره، يونجه، سيلو با هم مخلوط مي شوند •

رطوبت بايد داشته باشد  30-40%•
مقدار آب به صورت دستي به اين مخلوط اضافه مي شود•

بستگی به نوع و مقدار غذا و فصل دارد•
هرچه سيلوي غذا بيشتر باشد مقدار آب اضافه شده كمتر•

.رطوبت دارد% 70سيلو •
اين دستگاه دو دسته تيغه دارد•
بلند -1 •
باريك و كوتاه -2 •



 ميزان خرد شدن غذا توسط اين دستگاه بستگي به مدت زمان كاركردن آن•
دارد

غذا را به ترتيبي كه مي خواهيم خرد شود در اين دستگاه وارد مي كنيم•
.  ابتدا يونجه، سپس سيلوي ذرت و بعد كنسانتره•
رست اگر رطوبت يونجه زياد باشد باعث مي شود كه دور تيغه ها بپيچد و د•

خرد نشود
ميكسر داراي باسكول مي باشد -فيدر•

وزن هر خوراك  و وزن نهايي غذا را نشان مي دهد •
داراي برنامة كامپيوتري بوده •
زماني هر خوراك يك بهاربند داده مي شود هشدار مي دهد•
زماني كه ميزان مشخص هر خوراك دارد فيدر مي شود هشدار ميده  •

تا مخلوط دقيق تهيه و تغذيه شود•



min20زمان مخلوط كردن خوراك در اين دستگاه •
%  8ميزان آب اضافه شده به خوراك در اين دستگاه •

متغير مي باشد% 5-12بسته به فصل سال از •
ليتر آب 80هر تن •

دارای آهن رباي قوي براي جذب اجسام آهني•



آسيابهای زيرزمينی
به دو دليل آسياب را زير زمين قرار مي دهند•

مثل آسياب مرغداري•

گردو خاك كمتر•

سر و صداي كمتر•

اگر آسياب زير زمين باشد مكان بالابر عوض مي شود•
بين آسياب و ميكسر قرار مي گيرد•

اگر آسياب روي زمين باشد•
بالابر قبل از آسياب قرار دارد •

به آن آب اضافه مي شود 1به  2زماني كه بخواهيم به جيره تفالة چغندر اضافه كنيم به نسبت •
در اين حالت ديگر به غذای مخلوط آب اضافه نمي كنيم•

.كافي نباشد گاو با خوردن آب آن را جبران مي كند TMRاگر ميزان آب اضافه شده به •



Steam Rollingغلطك زدن با بخار 

رايج ترين روش فراوري ذرت براي گاوهاي شيري در آمريكا 
(Chen et al, 1994)

 دقيقه يا كمتر  ١٥قرار دادن دانه در محفظه بخار براي
 درصد  ١٥رطوبت
 گرم در ليتر  ٥٤٠-٤٣٨غلطك زدن براي رسيدن به چگالي

(Theurer et al, 1999)



Steam flakingپرك كردن با بخار 
رايج ترين روش فراوري ذرت براي گاوهاي گوشتي در آمريكا•
افزايش ميزان و شدت فراوري نسبت به غلطك زدن •
وليدكنترل ببيشتر كيفيت محصول و دقت بيشتر در روش ت•
 (Zinn et al, 2002)
 
 دقيقه ٦٠تا  ٣٠قرار دادن دانه در محفظه بخار براي
 درجه ١٠٢دما
 درصد  ٢٠تا  ١٨رطوبت
 گرم در ليتر  ٣٨٦-٣٠٩غلطك زدن براي رسيدن به چگالي

(Theurer et al, 1999)



عوامل موثر توليد

فشار غلطك ها

فاصله غلطك ها

شيارهاي روي غلطك

زمان رطوبت دادن

دماي محفظه بخار

کنترل کيفيت

)ميليمتر(ضخامت فليك 

)Kg/L(چگالي فليك 

محلوليت نشاسته

 واكنش به آنزيم

(Zinn et al, 2002)





پلت کردن

عبارت است از در معرض بخار آب قرار دادن خوراک آسياب شده و سپس خروج خوراک داغ ومرطوب 
.از داخل دستگاه پلت زن با فشارسپس توسط جريان هوا خشک کردن 

می باشد در مورد خوراکهای بافيبر بالا رطوبت بيشتری نياز % 18-15رطوبت لازم جهت پلت کردن 
.است

.از موادی مثل ليگنوزول ، بنتونيت ويا ملاس به عنوان مواد چسبان استفاده می شود 

.گندم وتا حد کمتری جو در جيره هاسبب توليد پلتی با استحکام خواهد شد %15-10به کار گيری 

مانند: انواع پلت  
.که جيره های طيور به اين شکل است : حبه ای  -1
.سانتيمتر است  2.5اين روش نسبتا جديد است ، اندازه ذرات در حدود : مکعبی -2

.در اين روش ما احتياجی به آسياب کردن نداريم واز اسپری آب استفاده می شود          

.يونجه خشک مناسب برای ساخت پلت مکعبی          



خواص پلت کردن•

 افزايش –افزايش مصرف  -افزايش خوشخوراکی –کا هش ماهيت گردوخاکی •
. عملکرد وزن و کاهش مصرف انتخابی 

% 10-5و بازده غذا را % 15در طيور وخوک تغذيه با پلت سرعت رشد را تا •
.افزايش می دهد 

معايب پلت کردن•

. خوراک قبل از پلت شدن حتماً بايد آسياب شده باشد . هزينه بر•
.جيره های حاوی چربی و فيبر بالا به سختی پلت می شوند •
ير با استفاده پلت برای گاوهای شيری به علت کاهش ميزان استات چربی ش •

.کاهش می يابد 



Micronizing

استفاده ميشود Micro waiveدراين روش که از پرتوهای مادون قرمزيا •
دراثر برخورد پرتوها به مولکولهای دانه، گرما توليد شده •
موجب تخريب ممانعت کننده ها می شود•
سلولهای چربی شکسته شده وانرژی بيشتری بدست می آيد •

).درمورد دانه سويا(•

هندر اين عمليات گرانوله های نشاسته متورم ، پاره و ژلاتي•



Popping منبسط کردن
)درجه سانتيگراد  427تا 271(غلات خشک شده در هوا در معرض درجه حرارت بالا 

.قرار می گيرد)ثانيه  30تا  15( به مدت کوتاه  
 ژلاتينی شدن و انبساط دانه های نشاسته در غلاتداخل دانه حرارت موجب بخار شدن رطوبت و 

می شود
.کاهش می يابد% 3رطوبت معمولا به .  

:Exploding   منفجر کردن
در اين روش غلات خشک شده در هوا در ظرف بسيار مقاوم در معرض بخار آب و تحت فشار 

ثانيه فشار آزار دهنده و دانه منبسط گشته و پوسته آن جدا  20بعد از . پوند قرار می گيرد  250
.می شود 



Extrudingاكستروژن 

ه استفاده از رطوبت، حرارت و فشار براي رسيدن به سطح بالاي ژلاتين•
(Alvarado et al, 2009)شدن نشاسته 

)  درجه ٢٠٠تا  ٨٠(زمان كوتاه و دماي بالا •
)  روتئينساختار نشاسته و پ(تغييرات فيزيكي و شيميايي در مواد خوراكي •
ه كردن هاي نشاسته و ژلاتينتخريب ماتريكس پروتئيني محافظ گرانول•

زياد نشاسته
جه افزايش حساسيت نشاسته به هيدروليز آنزيمي در شكمبه و در نتي•

Solanas)افزايش انرژي براي رشد ميكروبي  et al, 2008)





داكسترو

جريان توده 
مواد خوراكي

 ميزان رطوبت
خوراك

قطر سوراخ 

 شكل مارپيچ

دماي بدنه

سرعت پيچ 
حلزوني


