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Abstract: 

This factorial study was carried out from 15/10/2020 to 31/6/2021 to investigate the effect of chop 

length (CL) and level of molasses (M) added at ensiling on chemical composition of yellow corn stover 

including leaves and stems. Those materials were chopped into 4 lengths, 5, 10, 15 and 20 mm and molasses 

was added as a source of soluble carbohydrates at 3 levels, 6, 8 and 10% of dry matter (DM). Urea was 

added to all samples at 2% to enhance nitrogen content. Samples of ensiled materials were packed in double 

plastic bags and preserved for 60 days. 

Results revealed that there was a significant (P˂ 0.01) increase in DM content with increasing CL and 

level of M, and a significant (P˂ 0.05) increase in crude protein (CP) content with increasing level of M. 

Ether extract content was significantly (P˂ 0.05) decreased with increasing CL but (P˂ 0.01) increased with 

increasing level of M. Regarding cell wall components, neutral and acid detergent fibers (NDF, ADF) and 

cellulose contents were significantly (P˂ 0.01) decreased in silage samples prepared at fine CL. Lower 

(P˂ 0.01) NDF and cellulose contents were associated with those prepared with addition of M at 10%. In 

general, it was concluded that better results were achieved when samples of yellow corn stover silages 

including leaves and stems were prepared at 5 mm of chop length and addition of molasses at 10%. 

 

Key words: Silage, chop length, molasses, yellow corn stover 
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 المادة الجافة( )% على اساس الخطأ القياسي(± الذرة الصفراء  )المتوسط  نباتالمولاس على التركيب الكيميائي لسايلج سيقان واوراق مستوى القطع و طولتأثير  -2جدول 

 الكيميائي للسايلجالتركيب 
 مستوى المعنوية مستوى المولاس )%( القطع )ملم( طول

 المولاس القطع 10 8 6 20 15 10 5

 مادة جافة, %
28.76b 

0.19 ± 

28.85b 

0.32 ± 

29.09b 

0.15 ± 

31.41a 

0.24 ± 

29.12b 

0.38 ± 

29.83a 

0.32 ± 

29.63a 

0.21 ± 
** ** 

 مادة عضوية, % 
a91.13 

0.22 ± 

bc90.05 

0.37 ± 

c89.75 

0.13 ± 

b90.34 

0.10 ± 

a90.66 

0.19 ± 

b89.69 

0.25 ± 

a90.60 

0.15 ± 
** ** 

 بروتين خام, % 
5.95 

0.08 ± 

6.18 

0.07 ± 

6.02 

0.09 ± 

6.08 

0.08 ± 

b5.93 

0.08 ± 

ab6.11 

0.06 ± 

a6.14 

0.06 ± 
 * غ م

 مستخلص الايثر, % 
a2.75 

0.95 ± 

ab2.57 

0.09 ± 

ab2.60 

0.06 ± 

b482. 

0.15 ± 

b2.38 

0.10 ± 

a2.70 

0.05 ± 

a2.73 

0.06 ± 
* ** 

 مستخلص الالياف المتعادل, % 
c58.63 

0.77 ± 

c58.51 

0.73 ± 

a62.86 

1.20 ± 

b60.68 

0.84 ± 

60.19 

0.72 ± 

60.79 

0.81 ± 

59.53 

1.04 ± 
 غ م **

 % مستخلص الالياف الحامضي, 
bc32.79 

0.38 ± 

c31.63 

1.45 ± 

a38.35 

0.73 ± 

b34.03 

0.37 ± 

b33.95 

0.74 ± 

a35.83 

0.94 ± 

c32.82 

0.97 ± 
** ** 

 % مستخلص اللجنين الحامضي, 
b14.69 

0.52 ± 

b13.93 

0.27 ± 

a16.05 

0.64 ± 

b14.55 

0.47 ± 

b13.57 

0.20 ± 

b14.53 

0.51 ± 

a16.31 

0.35 ± 
** ** 

 الهيميسليلوز, % 
25.91 

0.85 ± 

26.87 

1.24 ± 

24.51 

1.36 ± 

25.91 

1.06 ± 

26.23 

0.57 ± 

25.00 

0.80 ± 

26.17 

1.41 ± 
 غ م غ م

 السليلوز, % 
18.09c 

0.38 ± 

17.70c 

1.57 ± 

22.29a 

0.68 ± 

19.48b 

0.41 ± 

20.38b 

0.66 ± 

21.29a 

0.80 ± 

16.50c 

0.75 ± 
** ** 

˂P) تختلف معنويا بمستوى * ضمن الصف المتوسطات التي تحمل حروفا مختلفة  ˂P)او ** (0.05  واذا كانت غير معنوية فيرمز لها غ م (0.01
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ملم باقل  20و  10و  5اما بالنسبة الى مستخلص اللجنين الحامضي فقد احتفظت نماذج السايلج المصنعة بطول القطع 

˂P)محتوى معنوي  % في النماذج المصنعة 16.05مقارنة مع على التوالي  %14.55و  13.93و  14.69منه والذي بلغ  (0.01

ملم ارتفاع  10الى  15لاحظوا عند تقليل طول القطع من الذين  [15] . هذه النتيجة لم تنسجم مع نتائجملم 15ول القطع بط

  % على التوالي.2.5الى  2.4من  المحتوى من مستخلص اللجنين الحامضي

مختلفة.  عة بأطوال قطعوبخصوص المحتوى من الهيميسليلوز فلم يلاحظ وجود فروقات معنوية بين نماذج السايلج المصن

ملم لم تؤثر  39.7ى ثم ال 27.8الى  11.1من ان زيادة طول القطع لسايلج الذرة من [16] ويتفق ذلك مع النتائج التي توصل اليها 

فقد سجلت  % على التوالي. اما المحتوى من السليلوز14.2و  14.7و  14.3على محتوى السايلج من الهيميسليلوز الذي بلغ 

˂P)ملم اقل  10و 5المصنعة بطول القطع  النماذج  22.29 مع % على التوالي مقارنة17.70و  18.09القيم التي بلغت  (0.01

ول انخفاض التي اظهرت حص[17] على التوالي. ويتفق ذلك مع نتائج ملم  20و 15في النماذج المصنعة بطول القطع  %19.48و

لم تتحقق  غير ان مثل تلك الاستجابةة لتقليل طول قطع محصول الذرة. نتيج %17.2الى  20.4في المحتوى من السليلوز من 

% 25.7و  25.8و  25.5الذين لم يلاحظوا وجود تأثير معنوي لطول القطع على المحتوى من السليلوز الذي بلغ [16] في دراسة 

للجنين اانخفاض المحتوى من  ملم على التوالي. وقد يرجع السبب في 39.7و  27.8و  11.1عند تقطيع سايلج الذرة بطول 

لمتكونة من اللجنين اوالسليلوز في النماذج المصنعة بأطوال القطع الصغيرة في الدراسة الحالية الى تأثر تركيب الكتلة الحيوية 

متعرضة السطحية ال والسليلوز بعملية التقطيع وتفكيك بنية اللجنين وتركيب السليلوز البلوري مما ادى ربما الى زيادة المساحة

 . [18]للإنزيمات المحللة اثناء السيلجة 

راء فقد اما عن تأثير مستوى اضافة المولاس على خصائص التركيب الكيميائي لسايلج سيقان واوراق نبات الذرة الصف

˂P)لوحظ حصول زيادة معنوية  % 10و 8ى في المحتوى من المادة الجافة في النماذج المصنعة بإضافة المولاس بمستو (0.01

وقد  .%6% في النماذج المصنعة بإضافته بمستوى 29.12% مادة جافة على التوالي مقارنة مع 29.63و  29.83الذي بلغ 

اثل. واتفقت الى استنتاج مم[19] يرجع السبب في ذلك الارتفاع الى المادة الجافة الاضافية عن طريق المولاس, وقد توصل 

% عند اضافة 36لى ا 32.2الذين وجدوا حصول زيادة في المادة الجافة من [20]  نتائج النتيجة المتحققة في الدراسة الحالية مع

 % مولاس الى السايلج. 5

˂P)وتأثر محتوى نماذج السايلج من المادة العضوية معنويا  اذج المصنعة بمستوى اضافة المولاس, وقد تفوقت النم (0.01

ته بمستوى دة جافة على التوالي( مقارنة مع النماذج المصنعة بإضاف% ما90.60و  90.66% )10و 6بإضافة المولاس بمستوى 

وامل مرتبطة %. وقد يرجع الاختلاف في محتوى نماذج السايلج من المادة العضوية باختلاف مستويات المولاس المضاف الى ع8

الى [21]  وقد اشار اء خلال السيلجة.بطبيعة تخمرات السايلج والتغيرات الكيميائية التي تعرضت اليها بقايا محصول الذرة الصفر

وكيميائية او ان نسبة المادة العضوية في السايلج قد تزيد او تنخفض اعتمادا على عوامل عديدة ذات صلة بالتفاعلات الباي

في  ذين ذكرواال[22]  جاءت منسجمة مع نتائجالميكروبية التي تحدث خلال السليجة. جدير بالذكر ان نتيجة الدراسة الحالية 

˂P)تجربتهم على سايلج الذرة البيضاء ان نسبة المادة العضوية قد زادت   بدون اضافة في النماذج المصنعة 92.87من  (0.05

 % مولاس.  5% بعد اضافة 93.19الى 

(P˂0.05)

6.1410
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5.936.1168 

[23](P˂0.05)7.37

10.125

(P˂0.01)810

2.702.73%2.386

 [24]

 [25](P˂0.01)3.04

4.205

 [26]

529.829.7 [27]

P<0.0561.7953.4052.51

1015

[28] 

(P˂0.01)

1032.8233.9535.83

68[2] 

 [28]41.3

37.25

(P˂0.01)

6813.5714.5316.31

10

 [30]

 [31]

4.95.05.2%24

6
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 [32]

18.418.218.4246

(P˂0.01)

1016.50 [30]P<0.05

37.334.74

[32]24

6[23]

3

(P˂0.01)

206831.7731.89

(P˂0.01)5

61091.5091.50

[33]

 (P˂0.01)6.31

1010(P˂0.01)2.88
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3

مستوى  20 15 10 5 

 10 8 6 10 8 6 10 8 6 10 8 6  المعنوية

d28.39 

± 0.36 

cd29.03 

± 0.15 

d28.86 

0.41 ± 

e27.48 

± 0.12 

cd29.07 

± 0.48 

bc30.00 

± 0.19 

d28.85 

± 0.19 

cd29.31 

± 0.31 

cd29.11 

± 0.28 

a31.77 

± 0.30 

a31.89 

± 0.42 

b30.58 

± 0.27 ** 

 
a91.50 

0.20 ± 

c90.39 
0.51 ± 

a91.50 
0.08 ± 

ab91.24 
0.22 ± 

e88.22 
0.21 ± 

bc90.70 
0.30 ± 

d89.56 
0.20 ± 

d89.50 
0.24 ± 

cd90.19 
0.13 ± 

c90.33 
0.17 ± 

bc90.65 
0.11 ± 

cd90.04 
0.12 ± 

** 

abcd5.93 
0.18 ± 

abc6.13 
0.05 ± 

cd5.80 
0.17 ± 

abcd5.94 
0.14 ± 

ab6.29 
0.07 ± 

a6.31 
0.05 ± 

d5.63 
0.17 ± 

abc6.14 
0.11 ± 

ab6.30 
0.02 ± 

abc6.21 
0.08 ± 

bcd5.88 
0.18 ± 

abc6.16 
0.12 ± 

** 

 
ab2.83 

0.05 ± 

ab2.67 
0.15 ± 

ab2.75 
0.04 ± 

b2.45 
0.17 ± 

ab2.75 
0.04 ± 

ab2.53 
0.20 ± 

ab32.5 
0.12 ± 

ab2.50 
0.13 ± 

ab2.79 
0.05 ± 

c1.72 
0.06 ± 

a2.88 
0.06 ± 

ab2.84 
0.14 ± 

** 

 

bc60.40
d 

0.68 ± 

d56.82 
0.65 ± 

cd58.66 
1.95 ± 

cd57.29 
0.44 ± 

bc60.94 
0.48 ± 

cd57.31 
1.75 ± 

a64.81 
0.65 ± 

a65.53 
1.45 ± 

cd58.23 
2.11 ± 

cd58.25 
0.73 ± 

cd59.86 
0.14 ± 

ab63.94 
1.61 ± 

** 

 

de32.76 
0.60 ± 

ef31.96 
0.60 ± 

de33.65 
0.66 ± 

f30.12 
0.71 ± 

ab38.74 
0.82 ± 

g26.04 
0.37 ± 

ab38.36 
0.47 ± 

a40.02 
1.73 ± 

bc36.66 
1.02 ± 

cd34.56 
0.76 ± 

de32.59 
0.28 ± 

cd34.94 
0.15 ± 

** 

d13.41 
0.61 ± 

bc14.80
d 

1.17 ± 

ab15.86
c 

0.60 ± 

d13.41 
0.32 ± 

d13.52 
0.44 ± 

bc14.85
d 

0.37 ± 

cd14.13 

0.28 ± 

ab16.43 

1.41 ± 
17.59a 
0.85 ± 

d13.33 
0.35 ± 

d13.39 
0.21 ± 

ab16.93 
0.24 ± 

* 

ab27.64 
1.17 ± 

bc25.09 
0.25 ± 

bc25.00 
2.27 ± 

ab.1727
c 

0.96 ± 

bc22.19 
1.18 ± 

a31.27 
1.91 ± 

ab26.45
c 

0.62 ± 

ab25.51
c 

2.76 ± 

c21.57 
2.87 ± 

bc23.68 
1.14 ± 

ab27.21
c 

0.29 ± 

ab26.86
c 

2.95 ± 
** 

 
d19.35 

0.28 ± 

e17.15 
0.85 ± 

de17.78 
0.34 ± 

e16.71 
0.59 ± 

a25.22 
0.41 ± 

f11.18 
0.74 ± 

ab24.22 
0.39 ± 

b923.5 
0.78 ± 

d19.06 
0.49 ± 

c21.24 
0.47 ± 

d19.20 
0.39 ± 

de18.00 
0.28 ± 

** 

 (P˂0.05)(P˂0.01) 
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58

(P˂0.01)56.82(P˂0.01)

26.041010

[4] 

(P˂0.05)13.41

56106

813.4113.522013.3313.39

(P˂0.01)21.57

1510(P˂0.01)

11.181010

:

1-  

2-  

3- 510 

4-  
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