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دٌضمبزووفمبزأكتوبزصبتمبزأوثجوٌهٍتجوان  مايأفزٌممارسفٍفزيجاوفً
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إنتاج

إنتاج

إنتاج

إنتاج

إنتاج
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 ¼





  ً35: انًزاع % 

  34: انًخهفاخ انشراعٍح وانشراعٍح انصُاعٍح % 

  19: انشراعاخ انعهفٍح %

  12: دثىب يخرهفح % 

يٍ انًىارد  % 34 تـذساهى انًخهفاخ انشراعٍح وانشراعٍح انصُاعٍح 

انعهفٍح انًرادح نقطٍع انًاشٍح تانثلاد انرىَسٍح  

.ضزورة تثمٍه هذي انمخهفاث فً انتغذٌت           



  ٍتانٍـــــىرٌايعايهح انرث.

  َشز ذقٍُح ذصٍُع انقــىانة انعهفٍح.

 

 َشز ذقٍُح خشٌ انًخهفـاخ انشراعٍح.

  ٍتانىادـــاخ انجزٌذ ويعايهح طذ.
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•

•

•

•4 % 

•

•
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

 كعهف ذسرعًم .وانصُاعٍح انشراعٍح انًخهفاخ يٍ أساسا يركىٌ يجًذ خهٍط

...إنخ انًزاعً، انذصاد، يخهفاخ انرثٍ، يثم انفقٍزج الأساسٍح نلأعلاف ذكًٍهً

 ًٍٍغذائٍا يرىاسَح وانغٍز نهرعفٍ انقاتهح يذهٍا انًرىاجذج وانصُاعٍح انشراعٍح انًخهفاخ ذث  

  عصٍز فىاضم وانرسىٌق، نلاسرغلال صانذح انغٍز انرًىر انطًاطى، ذفم َخانح، انشٌرىٌ، فٍرىرج)

.(... انهُذي ثًار انثًار،

فٍرىرج سٌرىٌذفم طًاطىثًار هُذي يسرثعذجذًىر غٍز صانذح نهرسىٌق



ٌطىٌهح نًذج انًخهفاخ خش.

 انًىاد انطاقح،) نهًغذٌاخ ويرىاصم ويرشايٍ يرىاسٌ ذىفٍز 

.(وانفٍرايٍُاخ الأيلاح اَسوطٍح،

 ٍٍانجفاف أٌاو نهذٍىاَاخ انًقذيح انخشُح الأعلاف هضى ذذس.

  إنى  50تُسثح ذرزاوح يٍ )انرقهٍص يٍ اسرعًال الأعلاف انًزكشج

70 %.)

  20انرقهٍص يٍ ذكهفح انرغذٌح تُسثح %.



  سههح:

انصىعانصىع

الإصتعمالانىقمانخزن



تزكٍبت انقوانب انعهفٍت

انًخهفاخ انشراعٍح 
انصُاعٍح

يادج راتطح

ٌىرٌا

يهخ

أيلاح وفٍرًٍُاخ



(CMVشعٍز مزحً، + صذاري، تمز )تحضٍز انخهٍط انمكوواث انمضتعمهت فً قوانب تزائك انتمور

حم انٍورٌا فً انماء حم انجٍز انحً فً انماء



ضزورة انخهط انجٍذ نجمٍع انمواد انمذمجت فً تزكٍبت إضافت انجٍز وانٍورٌا إنى انخهٍط

انقوانب

ملأ انقانب بانخهٍطكبش بعض انخهٍط بانٍذ نمعزفت جاهزٌت انخهٍط نهقونبت



ظزورة انكبش انجٍذ نهخهٍط فً انقانب

فتح انقانب فً مكان انتجفٍف

انقوانب انعهفٍت فً مكان انتجفٍف





















 قىانة نرعىٌض انشراعٍح نهثذىز انىطًُ انًعهذ يع تانرعاوٌ ترجزتح انقٍاو  

  قىانة ذعىٌض ذى : انًصزي انفىل أو وانصىجا انشٌرىٌ فٍرىرج تًذثثاخ انفصح

.نهرسًٍٍ انًعذج انخزفاٌ ذغذٌح فً أقم وتركهفح انًىردج انفصح

 أسرعًهد صىاف ضٍعح نفائذج انشٌرىٌ فٍرىرج يذثثاخ يٍ طٍ 10 ذصٍُع 

.الأغُاو نفائذج كعهف










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%

–%



IRA Mednine

 







 





ذثًٍٍ انًخهفاخ انشراعٍح وانصُاعٍح فً  

انرغذٌح انسٍىاٍَح

طه انُدار
ترىَس انفلازٍحانًعهذ انىطًُ نهعهىو 



يقذيح

في انمائت   30 انى 20تمثم انمخهفاث انسراػيت وانصىاػيت مه •
مه حاخياث انقطيغ        وسبت مهمت  

اختلاف حسب وىػيت كم مخهف•

  

أو فىيت استغلال في مؼظمه غير مبىي ػهى قىاػذ ػهميت•

طرق استغلال تقهيذيت، مباشرة وغير دائمت•

تىظيم انقطاع وتحسيه طرق انتثميه امكاوياث•



قىاعذ عايح نرثًٍٍ انًخهفاخ انشراعٍح وانصُاعٍح

تىفر انمادة كما ووىػا•

(appétibilité et ingestibilité)الاستساغت والاستهلاكيت •

انؼهيقتتىازن •

وسبت انذمح•

طرق الاستؼمال•

انتحسيه•

الاقتصاديت انمردوديت•

وطىُت اسخزاحُجُت



انعهُمت انغذائُت نهحُىاواث انمجخزة

انعهُمت الأساسُت

الأعلاف انخشىت

انخزكُبت انكُمُائُت* 

    انمُمت انغذائُت*  
الاحخُاجاث 

انغذائُت

 انىىع انحُىاوٍ

انىسن

انفُشَىنىجُتانفخزة 

مسخىي الإوخاج

انكمُاث انمسخههكت

عهف مزكش 
نهمىاسوت

عهف مزكش

نهخكمهت 

انعهُمت انكامهت

مخهفاث



5

+  أنٍاف + تزوذٍُاخ + طاقح + انًاء 

  أيٍٍُحأزًاض + سكزٌاخ + دهٍُاخ 

فٍرايٍُاخ+ يعذٍَح  ايلاذ+ 

انًاء

صانر  ويرىفز تصفح يسرًزج، َظٍف 

نلاسرهلاك انثشزي

احخُاجاث غذائُت دلُمت

نلإَراج= انىخثح انركًٍهٍح = انًزكة انعهف

 ...حشُش، سُلاج، لزط، حبه، )انخشىت  الاعلاف
انىجبت الأساسُت= 

مخىاسن وغذاء كامم 

(الاخرزار وانهضى ) يكاٍَكًدور 

انسذ يٍ ظهىر الاضطزاتاخ انهضًٍح

تانًائح عهى الأقم يٍ انىخثح  30-70

انٍىيٍح

نلاَرهحدور هاو فً 

انفشٌىنىخٍحو انًززهح  الاَراجذعذٌم انكًٍح زسة 

انرذرج عُذ ذغٍٍز الأعلاف

انصٍاَح

انسً

ل

انسًم

انسهٍة

انًُى



طزق ذثًٍٍ انًخهفاخ

الاستؼمال انمباشر •

انتدفيف•

انسيلاج•

انكيميائيت انمؼانحت•

انطحه وانقىنبت•

انؼهفيتانقىانب •

انمؼاندت انبيىنىخيت•



يخهفاخ سراعح انسثىب : الأذثاٌ
- Dépend des superficies emblavées et des récoltes

- Moyenne : entre 1 et 2 million de tonnes
(1 400 000 tonnes en 2011-2012)
(700 000 tonnes en 2013)

1000000 t 300 000 t d’orge ???

Région Production (% )

Nord 65% (jusqu’à 87%)

Centre 35%

Sud 13%

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Quantité 

programmée
2700 1080 2000 Sur demande

Quantité traitée 944 704 705 11189,7 7833,3 6150 7395 4708

Evolution de la quantité de paille traitée à l’urée
Unité : tonne

< 1%!!! Privés???

Transport!



انقًٍح انغذائٍح نلأذثاٌ

Paille MS
(%)

UFL
(/Kg)

UFV
(/Kg)

PDIN
(g/Kg)

PDIE
(g/Kg)

MAT
(g/Kg)

CB
(g/Kg)

Ca
(g/Kg)

P
(g/Kg)

Paille 
d’avoine

88 0,5 0,39 20 48 32 420 3,5 1,0

Paille de blé 88 0,42 0,31 22 44 35 420 2,0 1,0

Paille d’orge 88 0,44 0,33 24 46 38 420 3,5 1,0

Rq: Les teneur sont exprimés par rapport à la matière sèche



Hachage - Mise en bouchons de la paille

- Facilité de manutention
- Facilité d’incorporation dans l’aliment concentré pour la cuniculture   / ruminants
- Amélioration de sa digestibilité, et par suite sa valeur énergétique
- Possibilité d’enrichissement avec des matières azotées totales, des vitamines et des 
minéraux

طزق اسخعمال انخبه
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Acacia cyanophylla

Témoin traité

Neutal detergent fiber (NDF) 65,54 ±1,99 59,79a±2,75

Acid detergent fiber (ADF) 51,68 ±1,75 43,78 ±0,03

Acid lignin fiber (ADL) 41,15 ±2,09 36,61 ±1,26

Digestibilité de la MS 28,54 ±0,44 35,24 ±1,90



انُخانح

-Il existe 21 minoteries – semouleries en Tunisie qui produisent 420 000 
tonnes de son durant toute l’année, avec un excédent en été

- 204 000 tonnes sont consommées et le reste est utilisé par les usines 
de fabrication des aliments concentrés

-Conservation???

UFL

/Kg MS

CB

%MS

MAT

%MS

Ca

%MS

P

%MS

Son de blé 0,7 10 15 0,15 0,9

Valeur nutritionnelle



Valeur nutritionnelle

MS

%

MM

%MS

MAT

%MS

CB

%MS

MG

%MS

Ca

%MS

P

%MS

UFL

/Kg MS

PDIN

g/Kg 

MS

PDIE

g/Kg 

MS

Drêches 

fraîches

22,9 5 30 15 9 3 6 0,92 223 198

Drêches 

séchées

88,9 4,2 24,9 16,4 7,6 - - 0,84 228 204

- 4 à 10 kg pour les vaches laitières

-5 à 6 kg pour les taurillons

- 3 kg pour les chèvres

- 1 kg pour les ovins

Quantités journalières recommandées

Les drêches de brasserie



Les pulpes de tomates

-Les pulpes représentent environ 5% des tomates industrialisées

-La transformation des tomates et la production des pulpes est tributaire de la 
production nationale des tomates

-Plus de 43 usines de conservation de tomates, ’on transforme entre 650.000 et 950.000 
Tonnes de tomates fraîches par an, pour la production de double et triple concentré de 
tomates et d'autres conserves de tomates.

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Superficies de 

tomates

26,5 23,1 24,5 27 26,1 32,9 31,8

Evolution des superficies de culture de tomate (Mille hectares)



2005 2006 2007 2008 2009 2010

Pulpe de 

tomate

34 18 27 38 37,4 41,1

Evolution des superficies de la production 
nationale de pulpes de tomate (Mille tonnes)

MS

%

MM

%MS

MAT

%MS

CB

%MS

MG

%MS

Ca

%MS

P

%MS

UFL

/Kg 

MS

PDIN

g/Kg 

MS

PDIE

g/Kg 

MS

Pulpes de 

tomate

27 5 22 34 15 3 3 0,76 151 114

Valeur nutritionnelle



Utilisation

-Les pulpes de tomates peuvent être utilisées à l’état frais, ensilé ou séché

- Quantités brutes recommandées par jour :
 Vaches laitières : 15 à 20 Kg
Taurillons : 10 à 15 Kg
Brebis : 2 à 3,5

- Pour éviter les risques d’acidose         bicarbonate du sodium à raison de 8 à 10g 
par brebis par jour et 50g pour les bovins, et associer un aliment riche en fibres.

Conditions d’ensilageà respecter :

- Entreposer la pulpe sur un plan incliné pour permettre l’écoulement des jus

- Tasser pour éviter les poches d’air dans le tas

- Egaliser la surface du tas

- Appliquer immédiatement une bâche plastique d’ensilage hermétiquement fermée 

et qui sera recouverte de sable ou de terre

- En silo couloir ou en taupinière, la densité de l’ensilage est de 600 à 700 Kg/m3

Conservation de la pulpe de tomate



Ensilage de pulpes de tomates



Valeur nutritionnelle

- Valeur énergétique élevée
- Riches en PDIE
- Riches en sucres solubles et en pectines, composants rapidement dégradables 
dans le rumen.

MS

%

CB

%MS

MAT

%MS

Ca

%MS

P

%MS

UFL

/Kg MS

PDIN   PDIE

g/kg MS

P. d’agrumes 20 10 7 - 0,1 1,1 47 90

Les pulpes d’agrumes

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Superficie 18 19 20 20 20,6 20,8 22,1

Evolution des superficies des agrumes en Tunisie (Mille hectares)



• Déshydratation ou conservation sous forme 
d’ensilage

• Quantités recommandées

–15 Kg de produit frais pour les bovins

–2,5 Kg pour les ovins adultes

• Ajouter du bicarbonate de sodium aux rations

• Prévoir une période de transition au moins 
d’une semaine

Utilisation



La pulpe de betteraves

Pulpes de betteraves

Industries sucrières Distillerie

- Quantités importantes:
(400 à 500 Kg par tonne de 
betteraves)
-Produit très aqueux
- Constitué de la masse des 
tissus végétaux de la racine 
épuisés en leurs éléments 
solubles

- Des pulpes qui ont subit 
un traitement à l’acide 
sulfurique
-Leur consommation en 
grandes quantités 
perturbe le métabolisme 
minéral des animaux



• La pulpe humide : ou fraîche, produite à
l’usine, très en eau (environ 90%), destinée à
l’utilisation directe

• La pulpe surpressée : la teneur en eau est
réduite à 80 – 82%

• La pulpe déshydratée : Obtenue par
extraction thermique d’eau, dont la teneur ne
dépasse pas 10%. Elle est destinée à l’ensilage



• Les parois et le fond du silo doit être bétonné

• Procéder à un tassement énergique pour 
éliminer la quasi-totalité de l’air

• Utilisation de conservateurs (conservateurs 
lactiques, acide formique 80%)

• Les pulpes de distillerie, étant plus acides que 
les pulpes issues de l’industrie sucrière, 
nécessitent des doses moins faibles de 
ferments.

Conservation de la pulpe de betterave
par voie humide (ensilage)



انقًٍح انغذائٍح نرفم انهفد انسكزي

UFL
(/Kg)

UFV
(/Kg)

PDIA
(g/Kg)

PDIN
(g/Kg)

PDIE
(g/Kg)

EM
(Kcal/Kg)

dE
(%)

dMO
(%)

dN
(%)

P 
abs
(%)

Pulpes 
déshydratées

0,89 0,87 37 59 97 2400 81 84 71 0,8

Pulpes 
mélassées

0,88 0,87 22 57 83 2390 81 84 71 0,8

Pulpes 
pressées

0,24 0,23 8 15 24 240 80 83 69 0,2

MS
(%)

PB
(%)

CB
(%)

MG
(%)

Cendres
(%)

NDF
(%)

ADF
(%)

ADL
(%)

Sucres 
totaux 
(%)

Energie
brute
(Kcal/Kg)

Pulpes 
déshydratées

89,1 8,1 17,3 0,9 6,8 40,5 20,6 1,9 6,6 3620

Pulpes 
mélassées

88,3 8,8 17,1 0,6 6,3 40,1 20,4 1 8,9 3600

Pulpes 
pressées

24,1 2,1 5 0,1 1,6 11,6 5,8 0,4 1,2 980



ذفم انهفد انسكزي
Pulpes de betterave fraîches ou ensilées

Espèce Animale Quantité distribuée (Kg/j)

Bovins Laitiers 40 - 50

Engraissement 60

Ovins 5

اوخاج انحهُب .ج.و .خ.و انعهف

22 18 14 12

2.7 3 حبه أو درَس

5.2 20 لزفانت -سُلاج لصُبت 

4.4 20 سُلاج حفم انهفج انسكزٌ

7 4.5 3 2 عهف مزكب



Mélasses de betterave

Composition chimique

MS
(%)

PB
(%)

CB
(%)

MG
(%)

Cendres
(%)

Sucres 
totaux 
(%)

Energie
brute
(Kcal/Kg)

Mélasse de 
betterave

75,7 11 0 0,2 9,8 46,6 2790

Mélasse de 
canne

73,7 4 0 1,1 10,3 47,1 2630

UFL
(/Kg)

UFV
(/Kg)

PDIN
(g/Kg)

PDIE
(g/Kg)

EM
(Kcal/Kg)

dE
(%)

dMO
(%)

dN
(%)

P 
abs
(%)

Mélasse de
betterave

0,75 0,75 63 54 1990 86 89 72 0,1

Mélasse de
canne

0,63 0,62 23 46 1720 77 80 42 0,4

Valeur nutritionnelle



Alimentation animale

-Les mélasses sont souvent utilisées pour améliorer 
l’appétibilité des fourrages ou des sous produits difficilement 
acceptés par les animaux
- Elles doivent être incorporées en faibles quantités:
 1 Kg/j pour les bovins adultes
 200 g /j pour les ovins

-Il est préférable de distribuer du sel marin, de la craie ou de 
phosphate aux animaux avec la mélasse
- l’adjonction de 5% de mélasse permet de masquer certaines 
odeurs inappétibles rencontrées parfois dans les aliments



1- Les grignions d’olives

Ce sont les sous-produits d’extraction d’huile issus de la trituration des olives

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Superficie 1415 1427 1451 1460,3 1481,1 1529 1540,7

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Grignons 198 330 297 247 99 247 211

Feuilles 238 385 250 275 350 250 78

Evolution des superficies d’olivier à huile en Tunisie (Mille hectares)

Evolution de la production des grignons et des feuilles d’olives en 
Tunisie (Mille tonnes)



MS

%

MM

%MS

MAT

%MS

MG

%MS

CB

%MS

Grignons bruts

Grignons épuisés

Grignons épuisés tamisés

81,4

89

89,5

-

7,9

12

6,6

13,6

10,3

8,9

3,2

4

35,5

40,7

21,5

Valeur nutritionnelle

- Teneur en UFL : varie de à 0,32 à 0,5
- Teneur en MAD :  en moyenne entre 15 et 25 g par Kg de MS
- Teneur élevée en lignine (ADL)

Le tamisage (procédé de séparation de la coque et de la pulpe) total ou 
partiel et le dénoyautage améliorent la valeur alimentaire des grignons

Taux d’incorporation dans les rations : 30 à 40%



Ensilage à base de grignons d’olives



Valeur nutritionnelle

MS

%

MO

%MS

MAT

%MS

MG

%MS

CB

%MS

NDF

%MS

ADF

%MS

ADL

%MS

Ca

%MS

P

%MS

Rameaux

Feuilles

Feuilles + Rameaux

68,5

55

56,8

91

92

96,4

8

10

10,5

8

7

6,7

25

19

23,8

-

47

42,9

-

34

29,9

-

18

-

-

1,18

-

-

0,09

-

-La valeur fourragère des feuilles et brindilles de faible diamètre est de 
l’ordre de 0,5 UF/Kg MS, mais elle est variable en fonction du mode de 
conservation
- dMO : 50% en moyenne, mais elle varie avec le mode de conservation
- Digestibilité des feuilles sèches : de 30 à 50%
- Digestibilité des feuilles vertes : de 30 à 50%
- Digestibilité des MAT : faible, elle est en moyenne de 40% pour les 
produits verts et diminue fortement après séchage (24%) ou ensilage (17%)

Les résidus de taille de l’olivier



Utilisation
• Les feuilles et les brindilles d’olivier peuvent être utilisées fraîches, sèches

ou ensilées. La valeur fourragère est équivalente à un fourrage moyen

• Quantités recommandées:

- 1 à 1,5 Kg de feuilles et brindilles d’olivier fraîches par 100 Kg de 
poids vif

- 0,8 à 1 Kg de feuilles et brindilles d’olivier sèches par 100 Kg de 
poids vif

• Les feuilles et brindilles d’olivier peuvent être utilisées en substitution à du 
foin ou de la paille Supplémentation protéique adéquate,  léger 
apport d’énergie facilement fermentescible (céréales, pulpes de betterave, 
verdure, foin de bonne qualité, …), supplémentation minérale (CMV).



Les feuilles d’Acacia
• Couvre actuellement environ 70 000 ha. 

• Contribue également à la protection des sols contre l’érosion

MS

%

CB

%MS

MAT

%MS

Ca

%MS

P

%MS

UFL

/Kg

UFV

/Kg

MAD

g/Kg

Feuilles 32,8 19,6 18,6 0 0 0,49 0,39 105

Rameaux 35 18,9 14,8 37,9 1,3 0,53 0,43 45

Composition chimique et valeur alimentaire des feuilles et 
brindilles d’acacia



Corn Gluten Feed

deshydraté

انذري دوابك

Drèches de 

distillerie du maïs

مخهفاث حمطُز انذري

21,00
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23,00

24,00

25,00

26,00

27,00

1 2 3 4 5 6 7 8

semaines

P
L

(k
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))

TEMOIN EXPERIMENTAL

انحهُب اوخاجانذري عهً  دوابكحأثُز 

مخهفاث حصىُع انذري



انعهفُتحثمُه انشجُزاث 



انعهفُتانمىانب  اعذاد



Sous produits du palmier





Formules à base de SPO

Aliments Formule 1 Formules 2 Formule 3 Formule 4 Formule 5

Rebuts de dattes 50 40 40 30

Mélange grossier

(palmes sèches,

pédoncules, lif,…)

50 40 40 30 20

Grignons d’olives 20 20 40

Sous produits de

taille

20 20 40

TOTAL (Kg) 100 100 100 100 100



شكزا عهً انمخابعت 


