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ABSTRACT 
Background: 

To improve the nutritional value of straw, which is available in large quantities as a byproduct of grain 

cultivation, the fermented juice of epiphytic lactic acid bacteria was used to enhance the fermentation of 

wheat straw silage, stimulate lactic acid production and improve Nutritional value of hay through 

anaerobic fermentation during silage. 

Materials and Methods: 

The fermented juice was prepared from wild reed with three sources of soluble carbohydrates and two 

levels for each source including glucose at level (1 and 2%, w/v) (A, B), cane molasses at (3 and 5%, w/v) 

(C, D) and date molasses at( 3 and 5%, w/v) (E, F) . According to this, Six samples of wheat straw silage 

prepared by adding fermented juice at a level of 1%. While distilled water was added in an amount similar 

to the amount of fermented juice when making the control group (G).  

Results: 

Results showed that addition fermented juice of epiphytic lactic acid bacteria improved (P<0.01) the Dry 

matter content of silage samples, and improved fermentation characteristics, increase (P<0.01) was 

observed in the concentration of lactic acid and volatile fatty acids. Moreover, lower (P<0.01) Dry Matter 

losses were estimated in wheat straw silage prepared with addition of fermented juice. 

Conclusions: 

Addition fermented juice of lactic acid bacteria, regardless of the source and the level of soluble 

carbohydrates added to it, improved the fermentation quality of wheat straw silage, aerobic stability and 

dry matter loss. 

. molasses, wheat straw , silage ,  fermented juice: Keywords 
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 الخلاصة
 مقدمة:

 كتيكا حامض اللام العصير المتخمر لبكترياستخد, والتي تتوفر بكميات كبيرة كناتج ثانوي لزراعة الحبوب  تبانللألتحسين القيمة الغذائية 
هوائية ات اللاالقيمة الغذائية للتبن من خلال التخمر  لتعزيز تخمرات سايلج تبن الحنطة و تحفيز انتاج حامض اللاكتيك و تحسين النباتية

 خلال السيلجة .
 المواد و طرق العمل:

تضمنت الكلوكوز  , مستويين لكل مصدرو ثلاثة مصادر من الكربوهيدرات الذائبة بحضر العصير المتخمر من نبات القصب البري  
 جنماذست  ذلك ,وفقا الى  و.  (Fو  E% )5و  3بمستوى بس دالو  (Dو  C% )5و  3بمستوى  المولاس, (Bو  A) %2و  1بمستوى 

في حين اضيف الماء المقطر بكمية مماثلة لكمية العصير  .%1بإضافة العصير المتخمر بمستوى  تر حض حنطةمن سايلج تبن ال
 . (G) المتخمر عند تصنيع مجموعة المقارنة

    النتائج:
,  سايلجال اتلعينالمادة الجافة من محتوى ال (P<0.01) حسن النباتية يريا حامض اللاكتيكاظهرت النتائج ان اضافة العصير المتخمر لبكت
سجلت  ,فضلا عن ذلك. تركيز حامض اللاكتيك والاحماض الدهنية الطيارة في (P<0.01)و حسن من خصائص التخمرات , ولوحظ زيادة 

 .(P<0.01)معنوي  انخفاضلعصير المتخمر بإضافة ا المحضرةفي نماذج السايلج نسبة الفقد بالمادة الجافة 

 

 الاستنتاجات:
حسن من  بغض النظر عن مصدر و مستوى الكربوهيدرات الذائبة المضافة اليه, النباتية لبكتريا حامض اللاكتيكاضافة العصير المتخمر 

 , الثباتية الهوائية و الفقد في المادة الجافة .جودة تخمرات سايلج تبن الحنطة 
 تبن الحنطة , السايلج , المولاس .العصير المتخمر ,  المفتاحية:الكلمات 

 
                                       المقدمة

 لاستهلاكلة للزراعة لإنتاج المحاصيل إلى زيادة الضغط على الأراضي الصالح قد تؤديالزيادة المستمرة في اعداد السكان ان 
 هر المياة إلى جانب محدودية توافهذه الزياد دوتع البشري على حساب المساحات المتاحة لإنتاج الأعلاف والمراعي الخضراء.

 حالةفي مثل هذه ال .[1] خاصة خلال مواسم الجفاف من أهم المعوقات التي تحول دون إنتاج المراعي الطبيعية والأعشاب
انوية تجات الثن يزداد اعتماد المزارعين والمربين على استخدام المنامن المتوقع سيزداد الطلب على المنتجات الحيوانية. لذلك 

 الزراعية في تغذية الحيوانات نتيجة لنقص العلف الأخضر وارتفاع أسعار مكونات العلف المركز.
مادة مجترة كاعة الحبوب ومع ذلك يتم استخدامها في تغذية الحيوانات الثانوي لزر  ناتجتتوفر كميات كبيرة من التبن كتقليديا 

توائها ا لاحظر الغذائية للحيوانات المجترة ن يمكن أن تكون هذه المواد مصدرًا للطاقةو  مالئة بسبب قيمتها الغذائية المنخفضة.
 .لمطلوبةاهيكل الكتلة باستخدام المعاملات  إجراء تغييرات مرغوبة في امكنمن الكربوهيدرات الهيكلية إذا  على نسبة عالية

. [2] ا على التخمرات الطبيعية لحامض اللاكتيك في الظروف اللاهوائيةلحفظ المحاصيل اعتماد طريقةهم ا السيلجة  دوتع
منتجات ل، وا[3] والحنطةالشعير كامل محصول و  والبرسيم  حشائشواليمكن إنتاج السايلج من مواد نباتية مختلفة مثل الذرة و 

  .[5] ، والنباتات البرية[4] الثانوية لزراعة المحاصيل
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. ويعد عملية تحضيره خلال، وتضاف الى السايلج العناصر الغذائيةظ التخمرات السليمة وحف أمينلت الاضافاتويتم استخدام 
ا ايلج نظر لتعزيز تخمرات الس المستخدمةحد الإضافات البيولوجية الجديدة ا( FJLB)العصير المتخمر لبكتيريا حمض اللاكتيك 

. ويمكن تحضير العصير [6] مض اللاكتيكاالتي تحفز إنتاج ح, المضاعف( LAB)لمحتواه من بكتيريا حامض اللاكتيك 
على  الموجودة بشكل طبيعيالاحياء المجهرية ريا حامض اللاكتيك بسهولة وبتكلفة زهيدة عن طريق استزراع يالمتخمر لبكت

 .[7] و [6] لالنباتات والمحاصي
صادر ريا حامض اللاكتيك من نبات القصب باستخدام ميجريت هذه الدراسة لإنتاج العصير المتخمر لبكتبناء على ما تقدم ا

ا رييي من بكتلى العدد الكافاالذي يفتقر  الحنطةتبن سايلج الى  كإضافةومستويات مختلفة من الكربوهيدرات الذائبة لاستخدامه 
 لإحداثر مع العصير المتخمالسيلجة خلال  ةاللاهوائي اتر من خلال التخم للتبنتحسين القيمة الغذائية ف بهد مض اللاكتيكحا

 المعقد. ه الكربوهيدراتيتغييرات مرغوبة في هيكل
 

                                                        طرق العملمواد و 
                              ريا حامض اللاكتيكيتحضير العصير المتخمر لبكت

من  مغ 200 تقطيع اذ جرى . [8] و [7] وفقا الى الطريقة الموصوفة من قبل ريا حامض اللاكتيكيالعصير المتخمر لبكتحضر 
ن م ياتمحتو رشحت ال. دقائق 5مل من الماء المقطر المعقم في الخلاط لمدة  1000 نبات القصب البري الطازج وخلطه مع

ن/ وز )% 2 و 1 مستوى لكلوكوز با يفاض .زجاجية قناني 6 علىشح ار اجزاء ال توزعو  , الململقماش زدوجة من خلال طبقة م
 بمستوى  الدبس , فيما اضيفالثالثة والرابعة قنينتينلل (وزن/ حجم)% 5 و 3 مستوى بالمولاس  و ,الاولى والثانية قنينتينلل (حجم

كتيك ريا حامض اللايع من العصير المتخمر لبكتا ستة انو وبذلك حضرت سة. السادالخامسة و  قنينتينلل (وزن/ حجم)% 5 و 3
ناني القجميع اغلقت . F و E و D و C و B و A سيرمز لها على التوالي,و مستوى الكربوهيدرات الذائبة مصدر و  على اساس

 .درجة مئوية 30 ساعة عند 48 في الحاضنة لمدة تبأحكام وحفظ جيةالزجا
                                                               تحضير السايلج

%  1.47 و مادة عضوية%  87.81, احتوى على اساس المادة الجافةو  (مادة جافة%  94.20)سايلج تبن الحنطة  حضر

 بإضافة ,تروجينيمستخلص خالي من الن%  46.15 الياف خام و%  38.77 و الأيثرمستخلص %  1.42 و بروتين خام
يلج سا) مقارنةبالنسبة الى مجموعة ال .(وزن/ حجم)% 1 مستوى بحامض اللاكتيك المحضر مسبقا  ريايالعصير المتخمر لبكت

اضيفت . مية مماثلة لكمية العصير المتخمرالماء المقطر بكاضيف  (G, دون اضافة العصير المتخمرالمصنع من تبن ال
 لسكرياتواتروجين يعلى اساس المادة الجافة كمصدر للنعلى التوالي و  %10و  1 بمستوى  نماذجالى جميع الالمولاس  اليوريا و

لط خجرى  .على اجزاء تبن الحنطةنواع الستة من العصير المتخمر و الموجودة في الا ريا حامض اللاكتيكيبكت لتأمين نشاط
 عندفي نماذج تبن الحنطة % 35 الماء للحصول على محتوى مادة جافةكمية مناسبة من بوتخفيفهما المولاس  اليوريا و
 مفي اكياس بلاستيكية مزدوجة وجرى كبسها جيدا لطرد الهواء واغلقت بإحكا المخاليطعبئت . ورشت على التبن السيلجة
التحليلات  منها لأجراء عيناتاخذ و تباعا الاكياس  ت. بعد انتهاء فترة السيلجة فتحايوم 60 درجة حرارة الغرفة لمدةب وحفظت
 عليها.
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     الخصائص الحسية والتركيب الكيميائي للسايلج
من  تي وصفتلطريقة الا بموجب الاعفانالنسجة ووجود  الرائحة و اللون و التي شملتالخصائص الحسية للسايلج  جرى تقدير

محتوى در القاذ  .[10] طرائق وفقا الى السيلجة قبل وبعد الحنطةالتركيب الكيميائي لتبن اجريت التحليلات الخاصة ب .[9] قبل
حرق في لباالمادة العضوية الرماد و من محتوى وال. ساعة 24لمدة م ˚ 105 تجفيف في فرن التجفيف عندبالالمادة الجافة من 

, S4 Kjeltec باستخدام نظام Kjeldahl طريقةبتروجين الكلي يالنمن محتوى وال. ساعات 4لمدة م ˚ 550 فرن الحرق عند
ة بطريق الأيثرمستخلص من محتوى وال. 6.25 بالمعامل يتروجينيالنالمحتوى ضرب بتين الخام البرو المحتوى من  احتسبو 

لول بمح عاقبالاستخلاص المتبالالياف الخام من محتوى وال. Soxhlet ساعات باستخدام جهاز 8 الاستخلاص بالهكسان لمدة
 .حالطر ب فقد قدرتروجين يستخلص الخالي من النالممن محتوى اما ال. باستخدام جهاز استخلاص الالياف الحامض والقاعدة
                                                                   تخمرات السايلج

وفيها . [11] حنطة بموجب طريقةسايلج تبن النماذج المستخلص المائي لكل لتقدير خصائص تخمرات السايلج حضر اولا 
ات طبق 4من خلال جمع الراشح دقائق و  10لمدة بالخلاط مل من الماء المقطر  500 لج معمن نموذج السايغم  50 خلط جرى 
 سقيا جهازباستخدام لكل نموذج بعد تحضيره مباشرة لمستخلص المائي في االاس الهيدروجيني تم قياس  .الململقماش من 

موذج بعد ذلك خلال ورقة ترشيح المستخلص المائي لكل نثم رشح  .(Mi 180 Bench pH Meter)الاس الهيدروجيني 
اجراء  لحينم ˚ 20- التجميد عندبحفظ حامض الكبريتيك لوقف التخمرات و  %50واضيفت اليه بضعة قطرات من محلول 

 [13] و [12]بموجب الطريقة اللونية التي وصفت من قبل  الأسيتيكحامض و تركيز حامض اللاكتيك قدر  .التحليلات اللاحقة
لمتبقي من اوقدر تركيز  .[14] تركيز الاحماض الدهنية الطيارة الكلية باستخدام الطريقة الموصوفة من قبل على التوالي. وقدر

طريقة بدر قفقد  )N-3NH( تروجين الامونيايتركيز ناما  .]15[من قبل  التي وصفت بالطريقة اللونيةالكربوهيدرات الذائبة 
 . [10]التقطير مع اوكسيد المغنيسيوم 

 
                             والقيمة الغذائية النوعيةخصائص 
قد الفقدر . ئةابلية الدار الق الهوائية و الثباتية وفليغ  وقيمةلسايلج الفقد في المادة الجافة لوالقيمة الغذائية  نوعيةمعايير التضمنت 

فليغ  مةقي .[5] بعد السيلجةقبل و  السايلجفي نماذج المادة الجافة من محتوى اللاختلاف في كنسبة مئوية لالمادة الجافة ب
 : [16] وفقا للمعادلة التالية احتسبت

  الاس الهيدروجيني × 40 –( 15 – نسبة المادة الجافة × 2+ ) 220= فليغ  قيمة

كتلة ة حرار  الارتفاع في درجةقبل  الذي يصمد خلاله السايلج زمنال في نماذج السايلج على اساسالهوائية  وقدرت الثباتية
 من قبل فقد قدرت بموجب الطريقة التي وصفتالقابلية الدارئة  اما. [11]فوق درجة حرارة المحيط ج درجتين مئويتين السايل
[17]. 

                                                                       التحليل احصائي
 .[18] (,SAS) لبرنامج الإحصائيباستخدام ا( CRD) ي الكاملللتصميم العشوائاحصائيا وفقا  الدراسةبيانات  حللت
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                                                                               :المناقشةالنتائج و

                                                        الخصائص الحسية:
ن حامض اللاكتيك المحضر مريا يبتأثير اضافة العصير المتخمر لبكت تبن الحنطة الخصائص الحسية لسايلج 1جدول  يلخص

س حفظ اكيا فتحت .ايوم 60 التي امتدت الى التخمراتفترة  انتهاءمستويات مختلفة من الكربوهيدرات الذائبة. بعد مصادر و 
 كتل يرجع السبب فيقد و . صفر الذهبيالاصفر الداكن الى الاقد تميزت باللون ايلج سال نماذجوتبين ان جميع  السايلج

  .[19] طبيعة ومدى التخمرات التي حدثت أثناء السيلجة الىالتغييرات في اللون 
اشار ما  مع ذلكتفق ويخل التمر. و الفاكهة خل الحامض الخفيف الى بين  المنبعثة من نماذج السايلج فقد تراوحت اما الرائحة

عضوية ال وقد يرتبط ذلك بالأحماض مع المولاس.حنطة تبن القد تميز بها سايلج خمرة ترائحة الفاكهة الم من ان [20] اليه
 .[21] الذائبةمن الكربوهيدرات  كميات كافيةالتخمرات اللاهوائية نتيجة لتزويد احياء السايلج المجهرية ب خلالالمنتجة 

 
 من المحضرريا حامض اللاكتيك يخمر لبكتإضافة العصير المت بتأثير الخصائص الحسية لسايلج تبن الحنطة -1جدول 

 يوما 60خلال فترة التخمرات  الكربوهيدرات الذائبة يات مختلفة مندر ومستو امص

 مرنوع العصير المتخ -سايلج تبن الحنطة العنصر
A B C D E F G 

 اصفر غامق اصفر غامق اصفر غامق ذهبياصفر  ذهبياصفر  اصفر غامق اصفر غامق اللون 

 خل الفواكه الرائحة
حامض 
 خفيف

حامض 
 خفيف

حامض 
 خل الفواكه خل التمر خل التمر خفيف

 متماسك متماسك متماسك متماسك متماسك متماسك متماسك النسجة
 ++ + + + - - - وجود الاعفان

A و B  2 و% 1 الكلوكوز بمستوى  من حضرالعصير المتخمر الم بإضافةالمصنع سايلج تبن الحنطة%, C و D  تبن الحنطة سايلج
العصير  بإضافة صنعسايلج تبن الحنطة الم F و E ,%5 و% 3 المولاس بمستوى  المحضر منالعصير المتخمر  بإضافةصنع الم

 دون اضافة العصير المتخمر.ب صنعمسايلج تبن الحنطة ال G ,%5 و% 3 الدبس بمستوى  منحضر المتخمر الم
 
 توى مسالنهائية، فضلا عن  نواتجطبيعة التخمرات وال الىالحالة  يت تلكوقد اعز تماسكا ملحوظا.  نماذجظهرت جميع الا  

غلاق الأكياس ا عفان بالقرب من موقع محدود للا وجودلوحظ و  .[22]سيلجة ال خلالالنماذج  الكبس الذي تعرضت اليه
نما لم ، بيالعصير المتخمراضافة  من دون  صنعةالم نماذجفي ال ها، وزاد وجودالحنطةسايلج تبن  نماذجالبلاستيكية في بعض 

توى بمس كلوكوزال نبإضافة العصير المتخمر لبكتيريا حامض اللاكتيك المحضر م صنعةسايلج المال نماذجفي  وجودهايلاحظ 
 نتيجة الاعفانبالتثبيط المبكر للأحياء المجهرية الهوائية، وخاصة  ذلكقد يرتبط و . %3بمستوى  مولاسال و %2و  1

 .[23]ي الاس الهيدروجيني والإزالة الفعالة للهواء من كتلة السايلج للانخفاض السريع ف
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                                                               التركيب الكيميائي
 ريا حامض اللاكتيك المحضر من مصادر ومستوياتيالعصير المتخمر لبكت بإضافة حنطةتبن ال سيلجة تأثير 2جدول يوضح 
لمتخمر عصير ابينت النتائج ان اضافة ال اذ .حنطةمن الكربوهيدرات الذائبة على التركيب الكيميائي لسايلج تبن ال مختلفة

افة المحتوى من المادة الجفي  (P<0.01)الى زيادة  تمستويات مختلفة من الكربوهيدرات الذائبة ادالمحضر من مصادر و 
يادة ز ل نتيجة [24] التخمرات نوعية تحسنالى  ذلك. وقد يرجع ر المتخمردون اضافة العصيالمصنع من مقارنة مع السايلج 

 .[23] المادة الجافةكبير بفقد حصول تجنب اعداد عشائر بكتيريا حامض اللاكتيك و 

ماذج في ن %86.89و  87.43و  86.87البالغة  (P<0.01)بالنسبة الى المحتوى من المادة العضوية فقد سجلت اعلى القيم 
على  %5و  3والدبس بمستوى  %1ن الحنطة المصنعة بإضافة العصير المتخمر المحضر من الكلوكوز بمستوى سايلج تب

وى ز بمستالتوالي, مقارنة مع بقية انواع السايلج. فيما سجلت النماذج المصنعة بإضافة العصير المتخمر المحضر من الكلوكو 
في  المذكورةتبن السايلج  التفوق المعنوي لنماذجيشير وقد  .%83.71بلغ محتوى من المادة العضوية  (P<0.01)اقل  2%
 .[25] ى مصدر الكربوهيدرات الذائبة و / أو المستو  بتأثيرالتخمرات  نوعيةتحسن في حصول لى االمادة العضوية  من محتوى ال

 (P<0.01), اذ ارتبط اعلى اما المحتوى من الرماد فقد اظهر تغيرا معاكسا للتغير الذي اظهره المحتوى من المادة العضوية

نواع امقارنة مع بقية % 2 الكلوكوز بمستوى  من حضربإضافة العصير المتخمر الم الحنطة المصنعةسايلج تبن بنماذج محتوى 
  السايلج.

 ضرالمحريا حامض اللاكتيك ير إضافة العصير المتخمر لبكتيتأثب سايلج تبن الحنطةلنماذج التركيب الكيميائي  -2جدول 
 (خطأ القياسيال ±المتوسط ) يوما 60خلال فترة التخمرات  الكربوهيدرات الذائبة يات مختلفة مندر ومستو امص افةبإض

P تخمرنوع العصير الم -سايلج تبن الحنطة  العنصر 
G F E D C B A 

** 
32.39b 

0.27 ± 

36.33a 

0.47 ± 

36.06a 

0.27± 

35.37a 

0.28 ± 

35.98a 

0.32 ± 

35.75a 

0.15 ± 

35.74a 

0.13 ± 
جافةمادة   

** 
86.15b 

0.09 ± 

86.89a 

0.04 ± 

87.43a 

0.10 ± 

85.53c 

0.22 ± 

85.84bc 

0.24 ± 

83.71d 

0.31 ± 

86.87a 

0.06 ± 
عضويةمادة   

** 
13.85c 

0.09 ± 

13.11d 

0.04 ± 

12.57d 

0.10 ± 

14.47b 

0.22 ± 

14.16bc 

0.24 ± 

16.29a 

0.31 ± 

13.13d 

0.06 ± 
 رماد

 3.01 غ م

0.03 ± 

3.00 

0.09 ± 

2.98 

0.03 ± 

3.01 

0.04 ± 

3.03 

0.04 ± 

2.99 

0.07 ± 

3.02 

0.01 ± 
خامبروتين   

 2.36 غ م

0.10 ± 

2.52 

0.01 ± 

2.50 

0.14 ± 

2.48 

0.11 ± 

2.46 

0.04 ± 

2.39 

0.04 ± 

2.48 

0.07 ± 
 مستخلص الأيثر

* 
36.00a 

0.36 ± 

34.82ab 

0.57 ± 

34.79ab 

0.75 ± 

34.50b 

0.09 ± 

34.30b 

0.32 ± 

34.83ab 

0.50 ± 

34.30b 

0.22 ± 
خامالياف   

** 
30.92c 

0.18 ± 

33.42ab 

0.61 ± 

34.58a 

0.63 ± 

31.05c 

0.40 ± 

31.87bc 

0.85 ± 

27.21d 

0.60 ± 

33.94a 

0.31± 

مستخلص خالي من 
 النيتروجين

A و B  2 و% 1 الكلوكوز بمستوى  حضر منالعصير المتخمر الم المصنع بإضافةسايلج تبن الحنطة%, C و D ة صنع بإضافسايلج تبن الحنطة الم
 ى الدبس بمستو  حضر منالعصير المتخمر الم بإضافة صنعسايلج تبن الحنطة الم F و E ,%5 و% 3 المولاس بمستوى  المحضر منالعصير المتخمر 

 * ,P ,ختلفة افقيا تختلف فيما بينها معنوياالمتوسطات ذات الاحرف الم دون اضافة العصير المتخمر.ب مصنعسايلج تبن الحنطة ال G ,%5 و% 3
(P˂0.05)  ,** (P˂0.01).غ م غير معنوي , 
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اربة جدا, وكانت القيم متق البروتين الخام ومستخلص الأيثر بإضافة العصير المتخمرمن محتوى الاظهرت النتائج عدم تأثر 
 بيرة ممالم تتعرض الى تغييرات ك فإنهانطة وبالتالي يرجع ذلك ربما الى انخفاض المحتوى من كلا العنصرين في تبن الحوقد 

بن تسيلجة  الدراسة الحالية ان لوحظ في. اما المحتوى من الالياف الخام فقد ادى الى غياب الاختلافات المعنوية فيما بينها
 جدران الخلاياادت الى حصول انخفاض في المحتوى من ذلك العنصر الذي يمثل مكونات الحنطة بإضافة العصير المتخمر 

من و  %1المصنعة بإضافة العصير المتخمر المحضر من الكلوكوز بمستوى تبن السايلج  نماذج سجلتفقد  ذلك . ومعالنباتية
 مع المحتوى مقارنة  %34.50 و 34.30 و 34.30بلغ محتوى من الالياف الخام  (P<0.05)اقل  %5و  3المولاس بمستوى 

لة تم نتيجة مماث %.36 التي بلغ محتواها من الالياف الخام تخمرالم اضافة العصيرون دمن المصنع  الحنطة تبنفي سايلج 
ى خفض ادى ال النباتية الذين بينوا ان اضافة العصير المتخمر لبكتريا حامض اللاكتيك [26] , [1]الحصول عليها من قبل 

 لسيلجةخلال ا ات المتحررة من الكربوهيدرات التركيبيةمن خلال التحلل الميكروبي للكربوهيدر مكونات جدران الخلايا النباتية , 
 ومع ذلك لج .بين ان الكربوهيدرات التركيبية ليست مادة اساسية لتخمرات بكتريا حامض اللاكتيك في الساي [23]. [28] و [27]

لخلايا امكونات جدران وجد ان المعاملة مع العصير المتخمر تضمنت محتوى اقل من  [30] و [29] فان الدراسات التي اجراها
 المضاف لذلك ، يُقترح أن محتوى جدار الخلية انخفض في المعاملةالليفية من تلك الموجودة في سايلج الجت غير المعامل . 

لبكتيريا كان نتيجة للتحلل المائي الناتج عن عمل بعض ا [30] في دراسة مقارنةلمتخمر مقارنةً بمجموعة الاليها العصير ا
   .[32] أو عن طريق الإنزيمات الموجودة في العصير المتخمر [31] الهيميسليلوز تكسير السليلوز و القادرة على

 المصنعة بإضافة العصير المتخمرفي محتوى نماذج سايلج تبن الحنطة  (P<0.01)حصول انخفاض كما اظهرت النتائج 
, حيث بقية نماذج السايلجمقارنة مع  (27.21) من المستخلص الخالي من النيتروجين %2المحضر من الكلوكوز بمستوى 

و  %1العصير المتخمر المحضر من الكلوكوز بمستوى  بإضافةسجلت اعلى القيم في نماذج سايلج تبن الحنطة المصنعة 
داية ان اضافة العصير المتخمر سيعزز من ببين  [33] (.على التوالي 33.42و  34.58,  33.94% )5و  3بمستوى  الدبس

 بكتريا حامض اللاكتيك لضمان انتاج  سريع لحامض اللاكتيك وخفض الاس الهيدروجيني في المراحل المبكرة منتخمرات 
ير غتيرية السيلجة , و بالتالي خفض نشاط التحلل و تجنب خطر حدوث تخمرات بكتيريا الكلوستريديا او غيره من التخمرات البك

نائية العصير المتخمر متبقي عالي معنويا من السكريات الاحادية و الث ذلك , اظهر فضلا عنب فيها في السايلج . المرغو 
 لاحاديةامما يشير الى ان اضافة العصير المتخمر زادت ايضا من كفاءة الاستفادة من السكريات  مجموعة المقارنةمقارنة مع 

الى توفر انواع  ير المتخمر الى السايلج ادىوالتي تفسر بان اضافة العص [24] والثنائية . تتوافق هذه النتائج مع ما توصل اليه
ع ممن المرجح ان تتكيف بعض سلالات بكتريا حامض اللاكتيك هذه  اذاكثر وفرة و عدد اكبر من بكتيريا حامض اللاكتيك 
 البيئة المحددة و تعزز من انتاج حامض اللاكتيك .

 السايلج تخمراتخصائص 
ريا حامض اللاكتيك المحضر من مصادر يالعصير المتخمر لبكت فةبإضا حنطةتبن ال سيلجة تأثير 3جدول يوضح 

سيلجة تبن الحنطة بينت النتائج ان  ومستويات مختلفة من الكربوهيدرات الذائبة على خصائص تخمرات سايلج تبن الحنطة.
تتفق و . وجينير الاس الهيدقيم في  (P<0.01) حصول انخفاضادت الى  لبكتيريا حامض اللاكتيكالعصير المتخمر  بإضافة

من ان اضافة العصير مع سايلج حشائش غينيا  [35] رز ومع سايلج تبن ال [34] كل من هذه النتيجة مع ما توصل اليه
ريا حامض اللاكتيك يبكت دورالى ذلك  اعزي  وقد, الاس الهيدروجيني قيم (P<0.05) الى خفض تادعند السيلجة  المتخمر
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زيادة اعدادها واستفادتها من الكربوهيدرات سريعة التخمر من خلال  السايلجتخمرات سين تحفي العصير المتخمر الموجودة في 
لاس الهيدروجيني للسايلج بتركيز الوثيق ل الارتباط على [36] أكدكما  .خفض الاس الهيدروجينيالاحماض العضوية و  لإنتاج

 حامض اللاكتيك.
يك ريا حامض اللاكتينمو بكت تحفيز مض اللاكتيك من شانهلبكتيريا حاان اضافة العصير المتخمر ب   [37]واوضح 
ير الى ان اسلوب عمل العص [6]واشار  .تبعا لذلك خفض الاس الهيدروجينيو حامض اللاكتيك  انتاج دةوزياخلال السيلجة 

 تسريعلللاكتيك المتخمر من المحتمل ان يكون مشابها لإضافة بكتيريا حامض اللاكتيك من خلال زيادة اعداد بكتيريا حامض ا
 انتاج الحامض مما يؤدي الى خفض الاس الهيدروجيني.

على ان اضافة العصير المتخمر يمكن ان يضاعف اعداد بكتيريا حامض اللاكتيك ويحفز انتاج حامض  [24] وأكد
 المجهرية اللاكتيك ويحسن نوعية تخمرات سايلج الجت, نظرا الى ان تحضير العصير المتخمر قد تضمن استنبات الاحياء
اح من لق الموجودة طبيعيا على اجزاء الحشائش وان كفاءة العصير المتخمر على تحسين التخمرات قد تكون اكثر تأثير وفاعلية

  بكتيريا حامض اللاكتيك.

 ريا حامض اللاكتيك المحضر من مصادريبتأثير اضافة العصير المتخمر لبكت حنطةخصائص تخمرات سايلج تبن ال -3 جدول
 (خطأ القياسيال ±لمتوسط )ا يوما 60خلال فترة التخمرات  تويات مختلفة من الكربوهيدرات الذائبةومس

P لمتخمرنوع العصير ا -سايلج تبن الحنطة   
G F E D C B A 

** 
4.56a 

0.18± 

4.06cd 

0.03± 

3.96d 

0.03± 

3.91d 

0.04± 

3.89d 

0.05± 

4.40ab 

0.04± 

4.26bc 

0.05± 

اس 
 هيدروجيني

* 
2.17a 

0.15± 

1.57b 

0.18± 

1.44b 

0.22± 

1.54b 

0.22± 

1.29b 

0.13± 

1.62b 

0.12± 

1.18b 

0.22± 

حامض1 
 الأسيتيك

** 
1.09d 

0.17± 

3.27c 

0.13± 

3.61c 

0.34± 

5.91a 

0.62± 

4.78b 

0.53± 

3.56c 

0.12± 

3.69c 

0.28± 

حامض1 
 اللاكتيك

** 
2.91b 

0.15± 

3.21b 

0.14± 

3.16b 

0.05± 

3.62a 

0.13± 

3.64a 

0.09± 

2.96b 

0.07± 

3.10b 

0.09± 

احماض1 
 دهنية طيارة 

** 
3.17cd 

0.81± 

4.30c 

0.20± 

2.98cd 

0.32± 

5.85b 

0.22± 

7.94a 

0.06± 

3.38cd 

0.40± 

2.67d 

0.63± 

كربوهيدرات 
 ذائبة1

** 
2.57a 

0.25± 

1.73c 

0.03± 

2.18abc 

0.21± 

1.95bc 

0.15± 

1.70c 

0.05± 

2.29ab 

0.12± 

2.13abc 

0.07± 

نيتروجين2 
 الامونيا

A و B  2 و% 1 الكلوكوز بمستوى  حضر منالعصير المتخمر الم المصنع بإضافةسايلج تبن الحنطة%, C و D  سايلج تبن الحنطة
العصير  بإضافة صنعسايلج تبن الحنطة الم F و E ,%5 و% 3 المولاس بمستوى  المحضر منالعصير المتخمر صنع بإضافة الم

المتوسطات ذات  دون اضافة العصير المتخمر.ب مصنعسايلج تبن الحنطة ال G ,%5 و% 3 دبس بمستوى ال حضر منالمتخمر الم
 ين الكليمن النيتروج % 2من المادة الجافة,  % P, * )P˂0.05( ,** )P˂0.01(.1, الاحرف المختلفة افقيا تختلف فيما بينها معنويا
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 الدبسو  %5و  3العصير المتخمر المحضر من المولاس بمستوى نماذج سايلج تبن الحنطة المصنعة بإضافة  وقد تميزت
ماذج نمع بقية مقارنة  3.96و  3.91و  3.89قيم للاس الهيدروجيني التي بلغت على التوالي,  (P<0.01)باقل  %3بمستوى 

 . %5 باستثناء نماذج السايلج المصنعة بإضافة العصير المتخمر المحضر من الدبس بمستوى سايلج ال
 الحنطة تبن نماذج سايلجقد سجلت في  (P<0.05)اقل القيم بينت النتائج ان  كالأسيتيبة الى تركيز حامض بالنس
 معمقارنة تحضيره بغض النظر عن مصدر ومستوى الكربوهيدرات الذائبة المستخدمة في العصير المتخمر  بإضافةالمصنعة 

لرز على نتائج مماثلة في سايلج تبن ا [35] و [34] حصلو  دون اضافة العصير المتخمر.المصنعة من تبن السايلج نماذج 
 .الأسيتيكتراجع معنوي في تركيز حامض والحشائش اذ ادت اضافة العصير المتخمر لبكتيريا حامض اللاكتيك الى 

ق عن طري L. buchneri  امض اللاكتيك متغايرة التخمر مثلان حامض الأسيتيك ينتج بواسطة بكتيريا حجدير بالذكر 
 نهالأالتراكيز المعتدلة منه مفيدة  وتعد .[8] الظروف اللاهوائيةفي  الأسيتيكحامض اللاكتيك الى حامض بعض من تحويل 

 .[36]الهواءالى  هتعرضفتح السايلو و عند للسايلج الهوائية  الثباتيةن يتثبط الخمائر مما يؤدي الى تحس
دت الى اعند سيلجة تبن الحنطة  ريا حامض اللاكتيكيلمتخمر لبكتاضافة العصير ا كما اظهرت نتائج الدراسة الحالية ان

م وتنسج. دون اضافة العصير المتخمرالمصنع من حامض اللاكتيك مقارنة مع السايلج  ملحوظة في تركيز (P<0.01) زيادة
الثانوية  ليط المنتجاتان اضافة العصير المتخمر الى سايلج خولوحظ فيها  [32] من قبل تلك النتيجة مع نتائج دراسة اجريت

حامض  نتاجزيادة االاس الهيدروجيني و كما يتضح من انخفاض  النوعية جيدانتاج سايلج التخمرات و تعزيز الزراعية ادى الى 
خمر مع العصير المت للسيلجة بإضافة نتيجةمحتوى السايلج من حامض اللاكتيك  (P<0.05) الى زيادة [35] واشار اللاكتيك.

 .اتيمصدر كربوهيدر 

ستوى م زيادةلفي تركيز حامض اللاكتيك  (P<0.01)لاستجابة المعنوية االى ان ايضا الدراسة الحالية وتشير بيانات 
نتيجة ة من المادة الجاف% 5.91الى  4.78قد اقتصر على المولاس, اذ ارتفع تركيز الحامض من مصدر الكربوهيدرات الذائبة 

 ق وان كلا النوعين من سايلج التبن قد تفو . %5الى  3ضير العصير المتخمر من لزيادة مستوى المولاس المستخدم في تح
(P<0.01)  العصير المتخمر بإضافةتلك المصنعة  بضمنهانماذج السايلج  بقية مع مقارنةللاكتيك حامض اتركيز في 

 إضافةالمصنعة بنواع السايلج حامض اللاكتيك في جميع ا تركيز. ومع ذلك فان المحضر من الكلوكوز والدبس بكلا المستويين
هو من المادة الجافة و  %3من  قد زادبغض النظر عن مصدر ومستوى الكربوهيدرات المستخدمة في تحضيره العصير المتخمر 

 .[23]لسايلج النوعية الجيدة لمؤشر على 
 افةبإضالمصنعة الحنطة تبن نماذج سايلج الدراسة ان  نتائج اظهرتاما بالنسبة الى الاحماض الدهنية الطيارة فقد 

تلك الاحماض بلغت على من تركيز  (P<0.01) تميزت بأعلىقد  %5و 3المولاس بمستوى  محضر منالعصير المتخمر ال
ون دتلك المصنعة من متفوقة بذلك على جميع نماذج السايلج الاخرى بضمنها من المادة الجافة % 3.62 و 3.64 التوالي,

لاس قيمة اكما يتضح من  وهذا ربما يكون نتيجة لدور العصير المتخمر في تعزيز تخمرات السايلجاضافة العصير المتخمر. 
 . [38] في كلا النوعين من السايلجحامض اللاكتيك المرتفع من  الهيدروجيني المنخفض والتركيز

ر من الكلوكوز او الدبس بكلا المحضالعصير المتخمر  بإضافة صنعةالمسواء ل فرق معنوي بين باقي انواع السايلج لم يسجو 
وتتفق النتيجة الاخيرة مع ما توصل اليه . (مجموعة المقارنة)دون اضافة العصير المتخمر تلك المصنعة من و االمستويين 
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 بإضافة امعنوي يتأثرالاحماض الدهنية الطيارة في سايلج خليط المخلفات الزراعية الثانوية لم من محتوى الان  من [32]
  .%2الكلوكوز بنسبة الشيلم العلفي الايطالي بإضافة المحضر من  لمتخمرالعصير ا

العصير  بإضافة مصنعةسايلج الالنماذج  فانتبن الحنطة سايلج الذائبة في  ي من الكربوهيدراتالمتبق وفيما يتعلق بتركيز
قي مع با لمادة الجافة مقارنةا% من 7.94 بلغ تركيز (P<0.01)اعلى  قد سجلت %3المولاس بمستوى  المحضر منالمتخمر 

زيادة نتيجة ل فةالمادة الجا% من 5.85تركيز المتبقي من الكربوهيدرات الذائبة الى  (P<0.01)وبالرغم من تراجع  .انواع السايلج
ي على المتبق (P<0.01)ها قد تفوق , فان المتبقي من%5الى  3مستوى المولاس المستخدم في تحضير العصير المتخمر من 

يا بل بكتير قان انخفاض تركيز المتبقي من الكربوهيدرات الذائبة في السايلج يرجع الى استهلاكها من  .بقية نماذج السايلجفي 
  .[39]حامض اللاكتيك 

ر العصير المتخم بإضافةانخفاض تركيز المتبقي من الكربوهيدرات الذائبة في نماذج السايلج الاخرى سواء المصنعة 
 المتخمر دون اضافة العصيراو تلك المصنعة من  %(4.30و  2.98)والدبس  (%3.38و  2.67) من الكلوكوز المحضر

 لبري االقصب  على اجزاء الموجودة طبيعيابكتيريا حامض اللاكتيك ستفادة ا تحسن الىقد يشير  (من المادة الجافة% 3.17)
كيز , وان ارتفاع تر قارنة مع الكلوكوز والدبسم كمصدر للكربوهيدرات المتخمرة عند تحضير العصير المتخمرالمولاس  من

سن تحبالتزامن مع انخفاض قيم الاس الهيدروجيني يمكن اعتباره دليلا على  حامض اللاكتيك في نماذج سايلج تبن الحنطة
 . الاستفادة من المولاس كمصدر للكربوهيدرات الذائبة المستخدمة في تحضير العصير المتخمر

 %5دبس بمستوى الو  %3المولاس بمستوى  من حضران اضافة العصير المتخمر الم ايضاحالية النتائج الدراسة كشفت 
على  تروجين الكلييمن الن %1.73و  1.70 الى تروجين الامونيايتركيز ن (P<0.01)خفض ادت الى  الحنطةتبن  عند سيلجة

ن م% 2.57 بلغ تركيز (P<0.01)ي سجل اعلى الذ المتخمر دون اضافة العصيرالمصنع من تبن الالتوالي, مقارنة مع سايلج 
ركيز ت  (P<0.05) خفاضان لوحظ فيهما [34] و [6] نتائج دراسة اجريت من قبلهذه النتيجة مع تنسجم  .تروجين الكلييالن
لى كإضافة عند سيلجة الجت وتبن الرز عريا حامض اللاكتيك يالعصير المتخمر لبكت لاستخدامنتيجة  تروجين الامونياين
 لتوالي. ا

تيجة نكبير والمبكر ربما في الاس الهيدروجيني الانخفاض التروجين الامونيا الى ينفي تركيز نخفاض ذلك الا رجعوقد ي
تروجين ين زتركيان   [41] وبين .[40]ريا المحللة للبروتين يالبكتنمو تثبيط  فضلا عنريا حامض اللاكتيك يبكت زيادة اعدادل

دون من  المصنعسايلج ال مقارنة مع التركيز فيالعصير المتخمر كان اقل  بإضافة لمصنعاالكاسافا اوراق سايلج الامونيا في 
 العصير بإضافةالسايلج المحضر  في ريا حامض اللاكتيكيالى ارتفاع اعداد بكت اضافة العصير المتخمر, وقد اعزي ذلك

دول ج)ايلج من البروتين الخام ولعدم تأثره في نماذج الس ونظرا لانخفاض محتوى تبن الحنطة .لبكتريا حامض اللاكتيك المتخمر
ا في سيكون السبب المرجح للانخفاض المذكور في تركيز نيتروجين الامونيفان الانخفاض السريع في الاس الهيدروجيني  (2

 نماذج السايلج.
 خصائص نوعية السايلج وقيمته الغذائية                 

ريا حامض اللاكتيك المحضر من مصادر ومستويات يالعصير المتخمر لبكت بإضافة حنطةبن الت سيلجة تأثير 4جدول يوضح 
اضافة العصير اظهرت النتائج ان  .وقيمته الغذائية سايلج تبن الحنطة نوعيةمختلفة من الكربوهيدرات الذائبة على خصائص 

باستثناء العصير المحضر من الكلوكوز فة انواعه وبكا عند سيلجة تبن الحنطة النباتية لبكتيريا حامض اللاكتيكالمتخمر 
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 دون اضافة العصيرالمصنع من سايلج المع  مقارنةالمادة الجافة بالفقد نسبة  (P<0.01)الى خفض  تاد ,%1 بمستوى 
 عندالعصير المتخمر لبكتيريا حامض اللاكتيك  اضيف فيهااجريت  في دراسةوقد تحققت نتيجة مماثلة  .(مجموعة المقارنة)

تبن شمل  الثانوية الزراعية من النواتجخليط عند سيلجة  المتخمر دراسة اخرى اضيف فيها العصيرو  .[34] سيلجة تبن الرز
الى تراجع ملحوظ في نسبة في كلا الدراستين , اذ ادت السيلجة بإضافة العصير المتخمر [32] ومواد اخرى  حطب الذرةالرز و 

 الفقد بالمادة الجافة.
لعصير في نماذج سايلج تبن الحنطة التي اجريت بإضافة االمادة الجافة بالفقد ن يكون السبب في تحسن نسبة ومن المرجح ا

على  وما يترتب ريا حامض اللاكتيك الموجودة في العصير المتخمريبكت نتيجة لنشاطالتخمرات  المتخمر مرتبط بزيادة معدل
في  عند السيلجة النباتية لعصير المتخمر لبكتيريا حامض اللاكتيكاذ ادت اضافة ا. ذلك من زيادة انتاج حامض اللاكتيك

في  . كما ان تراجع هيمنة حامض اللاكتيك على التخمرات(3 جدول)الدراسة الحالية الى زيادة في تركيز حامض اللاكتيك 
امض تركيز ح (P<0.01)ارتفاع و  (من المادة الجافة %(1.09دون اضافة العصير المتخمر تبن المصنعة من نماذج سايلج ال

سبة نقد يشير الى حصول تغير في طبيعة التخمرات في تلك النماذج ادت الى زيادة  (من المادة الجافة %2.17)الأسيتيك 
لتمثيل الغذائي الى الاستنتاج بان احد اسباب الفقد بالمادة الجافة يرتبط با [32]وقد توصل . 7.52%بالمادة الجافة الى الفقد 

 سيتيكالأحامض ان تكون ثاني اوكسيد الكربون خلال تحول حامض اللاكتيك الى  الى [42]ايلج المجهرية. واشار لأحياء الس
  المادة الجافة.بفقد  يصاحبه حصول بروبانديول -2،  1و 
 

 ريا حامض اللاكتيكيبتأثير اضافة العصير المتخمر لبكتوقيمته الغذائية  حنطةسايلج تبن ال نوعيةخصائص  -4 جدول
 (اسيخطأ القيال ±لمتوسط )ا يوما 60خلال فترة التخمرات  المحضر من مصادر ومستويات مختلفة من الكربوهيدرات الذائبة

P 
لمتخمرنوع العصير ا -سايلج تبن الحنطة   

G F E D C B A 

** 
7.52a 

0.77± 

4.85b 

0.50± 

4.65b 

0.72± 

4.39b 

0.74± 

3.97b 

0.88± 

3.97b 

0.42± 
5.66ab 

0.37± 

الفقد بالمادة 
)%( الجافة  

** 
72.19d 

7.88± 

99.97ab 

1.58± 

103.53a 

1.29± 

103.78a 

1.96± 

106.97a 

1.39± 

85.30c 

1.75± 
90.81bc 

2.45± 

قيمة فليغ 
 (نقطة)

* 
71.00b 

13.17± 

102.00a 

3.36± 

50.00bc 

10.03± 

44.50c 

9.50± 

53.50bc 

5.50± 

29.00c 

0.57± 
32.00c 

3.36± 

الثباتية 
 1يةالهوائ

** 
148.59bc 

6.53± 

117.04cd 

3.03± 

184.15ab 

22.82± 

135.75bc

d 

1.36± 

162.01bc 

28.57± 

89.94d 

16.02± 

221.41a 

17.84± 

 القابلية
 الدارئة 2

A و B  2 و% 1 الكلوكوز بمستوى  حضر منالعصير المتخمر الم المصنع بإضافةسايلج تبن الحنطة%, C و D  سايلج تبن الحنطة
العصير  بإضافة صنعسايلج تبن الحنطة الم F و E ,%5 و% 3 المولاس بمستوى  المحضر منالعصير المتخمر فة صنع بإضاالم

ملي مكافئ  2ساعة,  1 دون اضافة العصير المتخمر.ب مصنعسايلج تبن الحنطة ال G ,%5 و% 3 الدبس بمستوى  حضر منالمتخمر الم
NaOH/ 100 مختلفة افقيا تختلف فيما بينها معنوياغم مادة جافة. المتوسطات ذات الاحرف ال P, * (P˂0.05) ,** (P˂0.01). 
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دراسة الحالية ان نتائج ال بينتنوعية السايلج. المستخدمة لتقييم  طرق الرقميةحدى الا [43] اعتبرهاالتي بالنسبة الى قيمة فليغ 
و ابغض النظر عن مصدر و  النباتية لاكتيكلبكتيريا حامض الالعصير المتخمر  المصنعة بإضافة الحنطةسايلج تبن نماذج 

دون ن المصنع مالسايلج نماذج مقارنة مع  (P<0.01) امعنوي تتفوققد  المستخدمة في تحضيرهمستوى الكربوهيدرات الذائبة 
س المولا نم المحضرالعصير المتخمر المصنعة بإضافة تبن السايلج نماذج  مع ذلك, فقد تميزت. و اضافة العصير المتخمر

 99.97و  103.53 و 103.78 و 106.97, اذ بلغت القيم (P<0.01) بأعلى %5 و 3 بمستوى  الدبس منو% 5 و 3 مستوى ب

  .اضافة العصير المتخمردون نقطة لنماذج السايلج المصنعة من  72.19مقارنة مع نقطة 
ي كلا فاذ لوحظ  ,الثانوية الزراعيةفي سايلج خليط المنتجات  [26] وعلى نتيجة مماثلة في سايلج البرسيم  [29] حصلوقد 

احد ره باعتباالاس الهيدروجيني  اهميةنظرا الى و  .عند السيلجة العصير المتخمر لإضافةنتيجة الدراستين تحسن قيمة فليغ 
بن ايلج تسالذي تميزت به نماذج قيم فيلغ في فان التحسن   .[16]التي جرى اعتمادها في احتساب قيم فليغ  مكونات المعادلة

ريا يتتحفيز نمو بكل نتيجة في تلك النماذج الاس الهيدروجيني  انخفاضعلى اساس يمكن تفسيره الحنطة المشار اليها آنفا 
 . السايلج نوعيةريا حامض اللاكتيك على يالتأثير الايجابي لبكتعلى  [44]وقد أكد حامض اللاكتيك. 

 النباتية تيكلبكتيريا حامض اللاك العصير المتخمربإضافة  المصنعة حنطةلسايلج تبن انماذج ان الدراسة الحالية نتائج واظهرت 
دون مصنعة من نماذج السايلج المقارنة مع هوائية ثباتية  (P<0.05) فضلسجلت اقد  %5بمستوى  الدبسمن  المحضر

توصل اليه  ك النتيجة مع ما. وتتفق تلساعة على التوالي 71و  102, اذ بلغ متوسط الثباتية الهوائية اضافة العصير المتخمر
سايلج نماذج ال  ومع ذلك فقد تفوقت ن الثباتية الهوائية.يتحس الى ادت عند السيلجةاضافة العصير المتخمر  من ان [45]

المصنعة بإضافة العصير المتخمر نماذج السايلج على  (P<0.05)معنويا دون اضافة العصير المتخمر المصنعة من 
, وحسابيا على نماذج السايلج المصنعة بإضافة العصير %5المولاس بمستوى  و %2و  1 مستوى بالمحضر من الكلوكوز 

 .%3و الدبس بمستوى  %3المتخمر المحضر من المولاس بنسبة 
 كلأسيتياتركيز حامض  (P<0.05) ارتفاعفان . [46] الأسيتيكحامض  للفعالية المضادة للنمو الفطري التي يتميز بها ونظرا
الثباتية  الا ان تحسن .فيها الثباتية الهوائية تحسنقد يفسر العصير المتخمر  ضافةدون امن  صنعةالمتبن السايلج  نماذجفي 

 %5بمستوى  الدبسكتيك المحضر من بإضافة العصير المتخمر لبكتيريا حامض اللاالهوائية في نماذج السايلج المصنعة 

 .[47]متلك خصائص مضادة للنمو الفطري والميكروبي ت مركبات  اخرى  رتأثيقد يشير الى مقارنة مع بقية نماذج السايلج 
 ة لهاغير المستهلكالأنواع  الى lactate assimilators للاكتيت الممثلةلخمائر وفرة اتحول في فضلا عن امكانية حصول 

non-lactate utilizing species ا اعتمادا عليه كمصدر نموه انحامض اللاكتيك أو  تمثيلتظهر القدرة على  التي لا
 .[48]للكربون يكون بطيء او محدود 

عكس القدرة على ت الى انها  [49] فقد اشار ,السايلج نوعيةيؤثر على عاملا اخرا  دالى القابلية الدارئة التي تع اما بالنسبة
الكالسيوم و ير العضوية مثل البوتاسيوم القواعد غكفي النبات  الموجودةالمواد الدارئة  بتأثيرمقاومة التغير في الاس الهيدروجيني 

فإن المواد ذات القابلية الدارئة تكون أكثر مقاومة  من ثمةو  ,الامونيا واملاح الاحماض العضويةتروجين يالبروتين الخام ونو 
سايلج تبن  نماذجفي القابلية الدارئة في  (P<0.01) نتائج الدراسة الحالية اظهرت ارتفاع .[17] لانخفاض الاس الهيدروجيني

تبن السايلج  نماذجبالمقارنة مع (  221.41% )1 الكلوكوز بمستوى  نم المحضرالعصير المتخمر  المصنعة بإضافة حنطةال
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 المصنعةسايلج تبن نماذج  فيالقيم  (P<0.01)سجلت أوطأ  مافيالعصير المتخمر. الاخرى من نواع لاا بإضافة المصنعة
 .(89.94% )2الكلوكوز بمستوى  نم بإضافة العصير المتخمر المحضر

 الاستنتاجات
ن موجد في هذه الدراسة ان تحضير العصير المتخمر لبكتريا حامض اللاكتيك من القصب البري بمصادر و مستويات مختلفة 

 ية فيالسكريات الذائبة في الماء و استخدامه كإضافة عند سيلجة تبن الحنطة كانت عملية ناجحة من خلال الزيادة المعنو 
فة دة . اضاسايلج ذو تخمرات جي لإنتاج بأعداداعداد بكتريا حامض اللاكتيك في التبن , والذي يفتقر الى وجود هذه البكتريا 

 من حسن العصير المتخمر لبكتريا حامض اللاكتيك المصنع مع مصادر مختلفة من السكريات الذائبة , وخاصة المولاس ,
ية ث إمكانيوصى بإجراء دراسات لاحقة لبحاتية الهوائية و الفقد في المادة الجافة . جودة تخمرات سايلج تبن الحنطة , الثب

 التجاري. بكتريا حامض اللاكتيككبديل للقاح  العصير المتخمر لبكتريا حامض اللاكتيكاستخدام 
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