
 : ( Determination of Miostureتقدير الرطوبة في الطواد العلفية ) 

يسكن التخلص  بانيا كسية الساء السهجهدة في اي مادة علفية . ( Miosture) تعرف الرطهبة       
من الرطهبة )الساء( في اي نسهذج علفي وذلك عن طريق وضع الشسهذج في فرن التجفيف الكسية 

من الشسهذج بعد ىذه العسلية يطلق علييا بالسادة الجافة . من اىم اسباب تقدير السادة الجافة الستبكية 
الشتائج على اساس السادة  ىي لتييئة الشسهذج لغرض اجراء التحاليل الكيسياوية السختلفة وتدجيل

 الجافة .

 خطهات العسل :

الفارغة على ان تكهن نظيفة ومرقسة في فرن التجفيف وعلى درجة حرارة ضع علبة الرطهبة  -1
 لسدة ساعة واحدة . درجة مئهية100

حتى تبرد ثم اوزن  ( Desicator)  انقل العلبة من فرن التجفيف الى السبرد الزجاجي -2
 بهاسطة السيزان الكيربائي الحداس وسجل وزنيا .

( غم من العيشة السراد قياس الرطهبة فييا في علبة الرطهبة السدجل 2-1اوزن بحدود ) -3
 وزنيا.

درجة  105ضع علبة الرطهبة الحاوية على الشسهذج في فرن التجفيف وعلى درجة حرارة  -4
 ساعات . 3لسدة  مئهية

ثم اوزن بهاسطة  فترة التجفيف انقل العلبة الى السبرد الزجاجي حتى تبرد .بعد انتياء  -5
 السيزان الحداس وسجل وزنيا.

 

 

 

 



 احدب الشدبة السئهية للرطهبة في العيشة بالطريقة التالية: -6

 وزن العيشة الاصلية =  وزن علبة الرطهبة وىي فارغة –وزن علبة الرطهبة مع العيشة  -أ

وزنيا بعد التجفيف = وزن الساء السفقهد من جراء  –وزن علبة الرطهبة مع العيشة قبل التجفيف  -ب
 التجفيف )وزن الرطهبة(.

 100×الشدبة السئهية للرطهبة في العيشة = وزن الرطهبة )ب( / وزن العيشة الاصلية )أ(  -جـ

 . جـ ( الشدبة السئهية للرطهبة ) – 100الشدبة السئهية للسادة الجافة في العيشة =  -د

درجة مئهية  105( غم من مادة علفية ما على درجة حرارة  2.5مثال / جففت عيشة وزنيا ) 
 ( غم .  اوجد الشدبة السئهية للرطهبة والسادة الجافة ؟  2فأصبح وزنيا ) 

 الجهاب : 

تجفيف /  وزن العيشة الاصلي ال بعدوزن العيشة  –الشدبة السئهية للرطهبة = وزن العيشة الاصلي 
×100 

                         =2.5 – 2  /2.5 ×100  =20 

 الشدبة السئهية للرطهبة   - 100الشدبة السئهية للسادة الجافة = 

 % ندبة السادة الجافة .              80=  20 – 100                           

 ية الخضراء :تقدير الرطوبة في عيظات الطواد العلف

غم من السادة العلفية الخزراء بعد تقطيعيا ووضعيا على درجة  200 – 100يجفف بحدود    
ساعة . تبرد ويؤخذ وزنيا وتقدر ندبة الرطهبة الاولية فييا . ثم  16درجة مئهية لسدة  70-60حرارة 

الرطهبة الثانهية باتباع غم مشيا وتقدر ندبة  2-1ؤخذ بحدود تطحن العيشة السجففة طحشاً ناعساً وي
 نفس الاسلهب الخطهات الدابقة الذكر في تقدير الرطهبة .



% للرطهبة  - 100الشدبة السئهية للرطهبة الكلية = % للرطهبة الاولية + % للرطهبة الثانهية ) 
 . 100الاولية ( / 

 ة للرطهبة الكلية . الشدبة السئهي – 100اذن الشدبة السئهية للسادة الجافة في العيشة الخزراء = 

 70_  60( غم من عيشة علف الجت الاخزر تجفيفاً اولياً على درجة حرارة  200مثال / جفف ) 
غم من العيشة السجففة اولياً وجففت على درجة  2( غم . ثم أخذ  40درجة مئهية فأصبح وزنيا ) 

السئهية للرطهبة  ( غم . السطلهب حداب الشدبة 1.6درجة مئهية فأصبح وزنيا )  105حرارة 
 . في العيشة  لسادة الجافةالشدبة السئهية لوالرطهبة الكلية و الاولية والثانهية 

التجفيف /  وزن العيشة  بعدوزن العيشة  –الشدبة السئهية للرطهبة الاولية = وزن العيشة الاصلي 
 . 100×الاصلي 

                              =200-40/200×100  =80. % 

التجفيف /  وزن العيشة  بعدوزن العيشة  –الشدبة السئهية للرطهبة الثانهية = وزن العيشة الاصلي 
 . 100×الاصلي 

                                =2-1.6/2×100  =20% 

% للرطهبة  - 100الشدبة السئهية للرطهبة الكلية = % للرطهبة الاولية + % للرطهبة الثانهية ) 
 . 100 الاولية ( /

                           80+20  (100-80  / )100  =4.8 . 

 الشدبة السئهية للرطهبة الكلية – 100الشدبة السئهية للسادة الجافة في العيشة الخزراء = 

                                                 =100- 4.8  =95.2 . % 

 



 وظائف الطاء:

 الازمهزي في الخلايا .يحافظ على الزغط  -1
 يقلل من درجة حرارة الجدم . -2
 يفيد في عسليات التفاعلات الحيهية في الجدم . -3
 يقهم الساء بعسليات نقل السهاد الغذائية . -4
 يدخل في تركيب الخلايا ) غذاء الخلية والسكهنات الاخرى ( . -5
 عشرر مذيب للعشاصر السعدنية . -6
 بالجدم . يداعد في عسلية الشظر ومهازنة الدهائل -7
 يداعد في نقل الاصهات في الاذن . -8

 

 . مصادر الطاء في جدم الحيوان 
 ماء الذرب . -1
يحرل عليو الحيهان من الغذاء الستشاول ) لان الساء يدخل في تركيب السهاد الغذائية  -2

 والعلف ( .
يحرل عليو الحيهان من التفاعلات الحيهية الشاتجة عن عسلية التسثيل الغذائي في  -3

 الجدم .

 

 

 

 

 



 


