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 مس�ت�لص البحث

 

یتم تخز�ن الس�یلاج حفظ الرطب الطازج في صومعة، ومكان ا�ي هو مختومة والظروف اللاهوائیة، ومحكمهو 

 L. plantarumالمبدٔ� أ�ساسي لصنع الس�یلاج العلف ا�مرة �لمیكرو�ت التي ت��ج       حمض اللاكتیك

(Lactobacillus plantarum)و L. fermentum (Lactobacillus fermentum) وشملت في �ك�ير� حمض

�لك�یك التي ت��ج حمض اللاكتیك كمنتج من الس�یلاج مما يجعل المطلوبوإلى �انب إضافة إینو�ولوم التخمير طوی� یؤ�ر 

 .LوL. plantarumٔ�یضا �لى نوعیة الس�یلاجو��، يهدف هذا البحث إلى معرفة ت�ثٔير التخمير طوی�، وإضافة إینو�ولوم

fermentumوا�دة من إینو�ولوم ومزيج�. 

العینات في هذا البحث اس�ت�دامات ا�رة ت��ون كانحوالي ثمانیة �ٔ�م�ك�ير� حمض ا�لب��ك إینو�ولومالتصميم 

التجریبي اس�ت�دام ٔ�نماط "التصميم العشوائي الكامل" مع اتجاهين اثنين- �امل العلاج ثلاث مرات و�كررالعامل أ�ول هو 

 إینو�ولوم, بلنتروم ملبنة, ملبنة ضظغ = L1 الس�یلاج دون إضافة = L0)النوع إینو�ولوم ا�ي یتكون من 4 در�ات �لمعام�

= L2 و L3 = والعامل الثاني تخمير طویل یتكون من 3 مس�تو�ت من العلا�الملاحظة (�ر�یبة بلنتروم ملبنة وملبنه ضظغ

�شمل م�غيرات الجودة المادیة (�س�یج، ورائحة/رائحة، وزرا�ة الفطر)، الجودة الكيمیائیة در�ة الحموضة، در�ة الحرارة (ج 

ٔ��م 21، 28 یوما،  = J1 = J2).(% وقحا والنفط الخام أ�لیاف (�ورو� (PK %) ، البروتين(C %) 0)، رطوبة محتوى

 (یوما J3 = 35 و

ملبنه یوما، وإضافة إینو�ولوم اكتو��یللوس بلنتروم و  35العلاج مع التخمير طوی� لمدة (العلاج  J3L3 ؤ�ظهرت النتائج ٔ�ن
رائحة، قيمة كا، /أ�فضل في تحسين الملمس، رائحة) ضظغ �لیط إینو�ولوم PK  ؤ�يمن في خفض در�ة الحموضة، ودر�ة

 .الحرارة في الس�یلاج ولا الفطر
 

 

 

     


