
 تغذيت الدواجن
Poultry Nutrition 

 المحاضرة السابعة



دجاج المنتج لبيض المائدةتغذيت ال  

 تجانس القطٌع



 (2018) الإنتاجٌةالخصائص والكفاءة  دجاج أبٌض دجاج بنً

 :أسبوعا   18 - 0: مرحلة الرعاٌة 

 %نسبة النفوق  4 - 2 4 - 2

 متوسط وزن الجسم غ 1320 1550

 فرخة/ استهلاك العلف كػ  6.5 7

 :أسبوعا   80 - 19: مرحلة الإنتاج 

 %قمة الإنتاج  96 - 94 96 - 93

 عدد البيض الكلي 375 - 370 360 - 355

 متوسط وزن البيضة غ 65 - 64 65 - 62

 (كػ بيض/ كػ علف ) منتجكػ بيض  1استهلاك العلف لكل  1.97 2.17

 %نسبة النفوق  10 - 5 10 - 5

 (أسبوع  80) متوسط وزن الجسم  1705 2050
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 مواصفات الهجن التجارٌة للدجاج المنتج لبٌض المائدة:
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 :(1) التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 

 نجاح تؽذٌة النامٌات فً مرحلة الرعاٌة ٌنعكس مباشرة على الكفاءة الإنتاجٌة

 .للبٌض كما  ونوعا  

ٌجب وون النامٌات اسبوعٌا ، بحٌث ٌتم تحقٌق الوزن المطلوب وفقا  للعمر. 

ًع عملٌة النضج الجنسًتسر   قد ٌجب عدم الاهتمام بالعوامل الؽذائٌة الت. 

ٌتبع . وفقا  للهجٌن الأهم هو الوصول إلى هذا النضج عند وزن ثابت فً عمر معٌن

 .فً ذلك نصائح الشركة المنتجة للهجٌن

فً هذه المرحلة تكون كلفة العلؾ كما  ونوعا  منخفضة. 
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 :(2) التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 

 أكثر الطرق فعالٌة للوصول إلً النضج الجنسً المبكر هو تنظٌم برامج الإضاءة

 .هجٌن التجاريالمنتجة للة وفقا  لما هو مقترح من قبل الشرك

 نقص البروتٌن والتقنٌن الشدٌد باستهلاك العلؾ قد ٌؤدي إلى تأخٌر البدء بإنتاج

 .  الإضاءةتأثٌر لكن هذه الظاهرة أقل أهمٌة وفعالٌة من ،البٌض

 تجاوز الأسبوعٌنتت مدة لابدء الإنتاج ٌتأخر فً أسوأ الظروؾ الؽذائٌة. 

دجاج المنتج لبيض المائدةتغذيت ال  
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة لنامٌات الدجاج الأبٌض والبنً والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة لنامٌات الدجاج الأبٌض والبنً والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 

151 151.4 
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة لنامٌات الدجاج الأبٌض والبنً والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 

 :الفٌتامٌنات والمعادن التً ٌجب إضافتها للخلطات العلفٌة فً مرحلة الرعاٌة



 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 :الوزن واستهلاك العلؾ فً نامٌات الدجاج الأبٌض

 

 غ غ غ

 وزن الفرخة التً تربى على الفرشة أو فً الطقس الحار* 

 . غ تقرٌبا  عما هو موضح فً الجدول 50ٌكون وزنها أقل بـ 

 ٌختلؾ استهلاك العلؾ وفقا  للهجٌن و تركٌب الخلطة العلفٌة * 

 .ودرجة حرارة البٌئة التً تعٌش فٌها النامٌات
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة
 :الوزن واستهلاك العلؾ فً نامٌات الدجاج البنً

 

 وزن الفرخة التً تربى على الفرشة أو فً الطقس الحار* 

 . غ عما هو موضح فً الجدول 50ٌكون وزنها أقل بـ 

 ٌختلؾ استهلاك العلؾ وفقا  للهجٌن و تركٌب الخلطة العلفٌة * 

 .ودرجة حرارة البٌئة التً تعٌش فٌها النامٌات

 غ غ غ
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة

 
 :ملاحظات عملٌة فً تؽذٌة النامٌات

 

 فتات ٌفضل تقدٌم العلؾ بشكل(Crumbs) أي حبٌبات مفتتة، فً المرحلة الأولى ،

 .من العمر لتشجٌع استهلاك العلؾ، خصوصا  عند نامٌات الدجاج الابٌض

 ًنامٌات البٌاض، بعكس الفروج والدجاج البالػ، لا تتناول العلؾ حتى تؽط

 .احتٌاجاتها من الطاقة أولا  

 الشهٌة عندها ضعٌفة نسبٌا ، خصوصا  فً البداٌة، لذلك ٌفضل زٌادة تركٌز الطاقة

 .والمكونات الؽذائٌة الأخرى للحصول على الوزن المطلوب عند كل عمر معٌن

 عوامل كثٌرة تؤثر على استهلاك العلؾ عند النامٌات، وٌجب تحاشً أي من هذه

 .  العوامل التً قد تؤثر سلبا  على استهلاك العلؾ وبالتالً على وزن النامٌات

دجاج المنتج لبيض المائدةتغذيت ال  



 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة

 
 (:1)العوامل التً تؤثر على استهلاك العلؾ عند النامٌات 

 

تأمٌن المساحة اللازمة لكل طٌر على المعالؾ والمشارب ٌقلل من التنافس والإجهاد. 

كلما وصل العلؾ إلى كافة المعالؾ بسرعة، كلما قل : سرعة توزٌع العلؾ فً المعالؾ

التنافس بٌن الطٌور للحصول على العلؾ وبالتالً كافة الطٌور تأكل بوقت واحد العلؾ 

 .الطازج الذي ٌشجع الإستهلاك

تتناسب طردا  مع كمٌة العلؾ المستهلكة، وٌفضل أن تعلؾ : عدد مرات التعلٌؾ الٌومٌة

النامٌات مرتٌن على الاقل فً الٌوم واحدة مع بدأ الإضاءة والاخرى قبل إطفاء الضوء 

 .بنصؾ ساعة
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 :التؽذٌة فً مرحلة الرعاٌة

 
 (:2)العوامل التً تؤثر على استهلاك العلؾ عند النامٌات 

 

ٌجب ان تفرغ المعالؾ تماما  من العلؾ مرة واحدة فً الٌوم أثناء فترة الإضاءة. 

 ٌجب أن ٌتوفر الماء باستمرار بجانب الطٌور، وعند عدم وجوده تتوقؾ النامٌات عن

 .تناول العلؾ

الطٌور ترفض تناول العلؾ الملوث بالفطور. 

 ء فً تركٌب العلؾ ٌؤدي إلى تردد الطٌور فً استهلاك العلؾ الجدٌدىالمفاجالتؽٌر. 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
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بيضة 370 - 360  



 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:1)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 

 

 ًكٌلو كالوري من الطاقة  190كػ هو  2وجد تجرٌبٌا  أن احتٌاج دجاجة تزن حوال

كٌلو كالوري من  80إلى حوالً  و ،للحفاظ على حٌاتها القابلة للتمثٌل فً الٌوم الواحد

 .الطاقة القابلة للتمثٌل فً الٌوم الواحد أٌضا  لإنتاج البٌض

  ما تشاء من العلؾ دون تحدٌد الكمٌة  تتناول الدجاجة تتركعملٌا( Ad libitum  .) 

ما  حتى تؽطً تأكل البالؽة كما هو الحال عند الفروج فً مرحلة النمو، فإن الدجاجة

فإذا ازداد تركٌز الطاقة فً الخلطة العلفٌة، فإن كمٌة العلؾ التً  ،تحتاجه من الطاقة

 .  والعكس صحٌح، تنخفضستتناولها الدجاجة 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:2)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 

 

 علىتحتوي الدجاج المنتج لبٌض المائدة معظم الخلطات العلفٌة التً تستخدم فً تؽذٌة 

 . كٌلو كالوري من الطاقة القابلة للتمثٌل فً كل واحد كػ  3000 – 2700

 نتاجالإٌؤدي إلى انخفاض فً  2700لوحظ أن انخفاض تركٌز الطاقة إلى أقل من ،

 . وزن الدجاجة هو الذي ٌزداد لا إنتاج البٌض فإن كػ/ .ك. ك 3000عن  وإذا ازداد 

 أن حرارة الجو المحٌط تؤثر فً كمٌة العلؾ التً ٌستهلكها الطائر أٌضا   ٌلاحظ. 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:3)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:4)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:5)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 

 

لتقدٌر الاحتٌاجات الٌومٌة للدجاجة من الطاقة فً رٌاضٌة  معادلات وضع العلماء

وأهم هذه المعادلات وأكثرها تطبٌقٌا  تلك التً وضعها العالم إٌمانز  .مرحلة الإنتاج
(EMMANS ) وهً كما ٌلً ولا تزال سارٌة المفعول حتى ٌومنا هذا،  1974عام: 

 

ME = ( 170 - 2.2T ) L.B.W. + 5  W + 2E            ( دجاج أبٌض.) 

 
ME = ( 140 - 2T ) L. B. W. + 5  W + 2E            ( ًدجاج بن.) 

 
= ME  (.ٌوم / كٌلو كالوري ) الاحتٌاج من الطاقة القابلة للتمثٌل 

T  = (.مْ ) متوسط درجة حرارة المحٌط 
L B W  = ً(.كػ ) متوسط وزن الجسم الح 
=  W   (.غ ) متوسط زٌادة وزن الجسم بالٌوم 

E   = (.غ ) كمٌة البٌض المنتج بالٌوم 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:6)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 

 

 البعد )ٌمكن حساب متوسط زٌادة الوزن الٌومٌة بوزن عٌنة من الطٌور فً فترتٌن

وتقسٌم الفرق فً زٌادة الوزن على عدد أٌام الأسبوع، فٌكون الحاصل ( بٌنهما أسبوع

  .هو زٌادة وزن الجسم فً الٌوم
 ٌمكن معرفة كمٌة البٌض المنتج فً الٌوم من خلال نسبة الإنتاج. 

 
 (غ ) وزن البٌض × نسبة الإنتاج الٌومً                                              

 ( =غ)البٌض المنتج فً الٌوم 
                                                                   100   

دجاج المنتج لبيض المائدةتغذيت ال  



 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:7)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 

 :مثال

قطٌع من الدجاج البنً فً المرحلة الأولى للإنتاج، ٌعٌش فً بٌئة تتراوح درجة        

مْ فً اللٌل، و متوسط وزن الفرخة هو  8مْ فً النهار و  25الحرارة فٌها ما بٌن 

غ ، و نسبة إنتاج البٌض  40غ و متوسط الزٌادة الأسبوعٌة هو بحدود  1950

 .غ 58و متوسط وزن البٌضة % 85

 

 :الحل

ٌتم حساب احتٌاجات الفرخة من الطاقة القابلة للتمثٌل فً الٌوم و ذلك بتطبٌق معادلة اٌمانز 

 :وفقا  لنوع الدجاج وهً فً هذا المثال بنً 

 

 
 مْ 25  +8  =16.5( =  T) متوسط درجة الحرارة 

                                         2 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:8)الإحتٌاجات الؽذائٌة من الطاقة 

 :الحل

 
 غ85 X 58  =3,49( =  E) كمٌة البٌض المنتج فً الٌوم 

                                               100   
 غ40  =7,5 ( =W∆)الزٌادة فً الوزن 

                                   7 
 .كػ 1,950( = L.B.W)وزن الفرخة 

 :تطبٌق المعادلة على الدجاج البنً
ME = (140-2T) L.B.W.+ 5 ∆W + 2B           

 
ME ( =140-16,5X 2 )1,950  +5X 5,7  +2 X 49,3  =335,75  #  336 

 ٌوم/ كٌلوكالوري 

دجاج المنتج لبيض المائدةتغذيت ال  



 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:1)الإحتٌاجات الؽذائٌة من البروتٌن والمكونات الؽذائٌة الاخرى 

 

 ًغ من البروتٌن فً الٌوم 18 - 15تحتاج الدجاجة المنتجة للبٌض إلى حوال. 

ٌاد دفهو ٌزداد باز ،ٌعتمد هذا الاحتٌاج على نسبة الإنتاج، ومتوسط وزن البٌضة

 .هذٌن العاملٌن

 غ من البروتٌن ٌومٌا  للحفاظ على  4 – 2لاتحتاج  الفرخة البٌاضة إلى أكثر من

 .  غ12 - 10لكن تكوٌن البٌضة الواحدة ٌحتاج إلى حوالً  ،حٌاتها وعلى ثبات وزنها
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:2)الإحتٌاجات الؽذائٌة من البروتٌن والمكونات الؽذائٌة الاخرى 

 

 وجد تجرٌبٌا  أن احتٌاجات الدجاج البٌاض من الحموض الأمٌنٌة الأساسٌة أكثر أهمٌة

خصوصا  الحموض الأمٌنٌة الحاوٌة على ، للبروتٌن الخام ككل الإحتٌاجاتمن 

   .نالكبرٌت مثل المثٌونٌن والسٌستٌ

لنسبة الإنتاجإلى ثلاث أو أربع مراحل وفقا   نتاجمن الناحٌة العملٌة تقسم مرحلة الإ. 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة للدجاج الأبٌض والبنً فً مرحلة الإنتاج والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة للدجاج الأبٌض والبنً فً مرحلة الإنتاج والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة للدجاج الأبٌض والبنً فً مرحلة الإنتاج والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة للدجاج الأبٌض والبنً فً مرحلة الإنتاج والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة للدجاج الأبٌض والبنً فً مرحلة الإنتاج والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ
 

 :الإحتٌاجات الؽذائٌة للدجاج الأبٌض والبنً فً مرحلة الإنتاج والخلطات المناسبة لتؽطٌتها 



 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:1)ملاحظات هامة فً تؽذٌة الدجاج البٌاض فً مرحلة الإنتاج 

 

تتمٌز خلطات الإنتاج بؽناها بكافة المكونات الؽذائٌة. 

تحل تدرٌجٌا  محل خلطة الرعاٌة، وذلك  للمرحلة الأولى للإنتاج خلطة الإنتاج

قبل أن تصل نسبة  ، أي(حوالً أسبوعٌن تقرٌبا  فً )ابتداءا  من ظهور أول بٌضة 

 .% 50الإنتاج إلى 

 بشكل حر وفقا  لشهٌة الطائر، أي دون تقنٌنخلطة الإنتاج تقدٌم ٌتم. 

ٌصنع العلؾ وٌقدم إما بشكل جرٌش مخلوط أو حبٌبات مفتتة.   
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:2)ملاحظات هامة فً تؽذٌة الدجاج المنتج لبٌض المائدة فً مرحلة الإنتاج 



 

 أهم ما ٌجب أخذه بعٌن الاعتبار عند حساب المكونات الؽذائٌة للخلطة العلفٌة هو

 .  تركٌز الطاقة

  ٌعتمد احتٌاج الدجاجة من الطاقة فً مرحلة الإنتاج على حٌث كما ذكر سابقا

، وعلى درجة ةكثافة إنتاجها من البٌض من جه علىوزنها، و الٌومٌة فً زٌادةال

 .حرارة الجو المحٌط من جهة أخرى

 

دجاج المنتج لبيض المائدةتغذيت ال  

 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:3)ملاحظات هامة فً تؽذٌة الدجاج المنتج لبٌض المائدة فً مرحلة الإنتاج 



 

ٌعتمد تركٌب الخلطات العلفٌة فً مرحلة الإنتاج على عدة عوامل: 

 .نوع الهجٌن التجاري -1       

درجة حرارة الجو المحٌط ، فكلما ارتفعت درجة الحرارة فً البٌئة التً تعٌش  -2       

 .فٌها الطٌور، انخفضت احتٌاجاتها من الطاقة القابلة للتمثٌل

 .ٌتناسب احتٌاج الفرخة من الطاقة طردا  مع وزنها الحً -3       
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:4)ملاحظات هامة فً تؽذٌة الدجاج المنتج لبٌض المائدة فً مرحلة الإنتاج 



 

الزٌادة الٌومٌة فً وزن الفرخة ، خصوصا  فً الأسابٌع الأولى للإنتاج، أي  عندما  -4

 :تحتاج الفرخة إلى الطاقة لعدة أهداؾ
  
 

 
A - الحفاظ على الحٌاة. 

B - الاستمرار فً النمو. 

C - إنتاج البٌض، الذي ٌعتبر الهدؾ الرئٌسً لتربٌة و تؽذٌة هذه الفرخة. 
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 :نتاجالتؽذٌة فً مرحلة الإ

 
 (:5)ملاحظات هامة فً تؽذٌة الدجاج المنتج لبٌض المائدة فً مرحلة الإنتاج 



 :(1)تأثٌرالتؽذٌة فً تحسٌن القٌمة الؽذائٌة للبٌض 

 

 ،رؼم القٌمة الؽذائٌة العالٌة للبٌض نتٌجة احتوائه على الحموض الأمٌنٌة الأساسٌة

 .ٌؤخذ علٌه ؼناه بالحموض الدهنٌة المشبعة والكولٌسترول

  الإستهلاك الزائد للحموض الدهنٌة والكولٌسترول قد ٌؤدي عند الإنسان إلى أمراض

 .القلب والدورة الدموٌة

 جرت محاولات عدة للتقلٌل من كمٌة كل من الدهن الكلً و الكولسترول فً البٌضة عن

 .طرٌق الإنتخاب الوراثً أو التؽذٌة

فشلت المحاولات عن طرٌق الإنتخاب الوراثً ونجحت عن طرٌق التؽذٌة. 
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 :(2)تأثٌرالتؽذٌة فً تحسٌن القٌمة الؽذائٌة للبٌض 

 

 عند إضافة بعض أنواع الزٌوت المعروفة بفوائدها الصحٌة فً تؽذٌة الإنسان إلى

الخلطات العلفٌة للدجاج البٌاض ٌمكن تؽٌٌر نوع الحموض الدهنٌة فً البٌضة 

 .والتخفٌؾ من نسبة الكولٌسترول فٌها

 ًتم استخدام زٌت السمك وزٌت بذر الكتان الؽنٌة بالحموض الدهنٌة ؼٌر المشبعة ف

 ”Healthy Eggs “ البٌض الصحً الخلطات العلفٌة، وتم الحصول على ماٌسمى بـ 

 .  )  Omega – 3 FA) 3 –أومٌؽا الؽنً بالحموض الدهنٌة ؼٌر المشبعة من مجموعة 
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 شكراً للمتابعت


