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ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ГРАНУЛИРОВАННЫХ ПРЕМИКСОВ 
 

Макаринская А.В. 

Научный консультант – Егоров Б.В.,  д.т.н.,  профессор 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

Подавляющее большинство комбикормов производится в виде гранул или 

комбикормовой крупки, учитывая это, а также опираясь на разработки производства 

комбикормов выровненного гранулометрического состава, и использования 

термостабильных форм препаратов БАВ были выдвинуты гипотезы: получение 

агломерата наполнителя премиксов с четко зафиксированным составом и возможность 

производства наполнителя и готовых премиксов с применением технологии 

гранулирования. На основе проведенных экспериментов в производственных условиях 

ТГ «ВБА» «Известняк» (г.Каменец-Подольский) разработана технология подготовки 

наполнителя для минеральных 

премиксов (соотношение отрубей 

пшеничных и известняковой муки 

- 15:85) методом окатывания с 

получением сферических гранул 

наполнителя различных размеров 

и фракций от 1 до 3 мм (рис. 1). 

Технологией предусмотрено 

получение комплексного 

наполнителя путем дозирования и 

смешивания компонентов, его гранулирование методом окатывания при следующих 

технологических режимах: гранулирование без подогрева тарелки гранулятора, d 

тарелки = 1,5 м, угол наклона тарелки 55-60 град., n = 150 об
-1
, применение связующих 

веществ (2-2,5 % водный раствор КМЦ), фракционирование сферических гранул по 

размерам. Данную технологию можно применять при производстве минеральных 

премиксов. В этом случае в пресс подается готовый минеральный премикс. При 

подготовке наполнителей для комплексных и витаминных премиксов (соотношение 

отрубей пшеничных и известняковой муки – 50:50 и 75:25 соответственно) более 

эффективно применять технологию брикетирования, с последующим получением 

частиц комплексного наполнителя, которые по своим размерам соответствуют 

комбикормовой крупке – 3-2 мм/1 мм. Технологией предусмотрено получение 

комплексного наполнителя путем дозирования и смешивания компонентов; 

брикетирование при следующих технологических режимах: диаметр фильер  = 19...25 

мм, температура разогрева матрицы + 60
о
С, 1-1,5% связующего вещества КМЦ или 

растительного масла; охлаждение и измельчение гранул; последующее просеивание 

измельченных гранул на ситах ПР № 30-20, ПР №10 с целью получения 

комбикормовой крупки. Такие технологические приемы при производстве премиксов 

позволяют получить агломераты наполнителя с заданными размерами, устранить 

расслоение и стабилизировать состав при транспортировке и хранении, также в 

дальнейшем обеспечить оптимальные условия для его смешивания с препаратами БАВ 

и получение однородного премикса. Полученный по данным технологиям премикс 

применяют при производстве бинарных комбикормов и комбикормов выровненного 

гранулометрического состава. 

 
Рисунок 1 - Гранулы наполнителя различных 

фракций 
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