القيمة الغذائية للسيلاج
أهم العناصر الغذائية في السيلاج هي الكربوهيدرات حيث تبلغ نسبتها فيه 90-100 غ / كلغ من سيلاج الذرة الخضراء بينما تكون نسبة البروتين منخفضة، حيث يراعى ذلك أثناء تركيب العليقة المقدمة للحيوان.
من المؤكد أن المكونات الغذائية الأساسية في السيلاج تختلف اختلافاً بسيطاً عن نسبتها في المادة الخضراء الأولية المحضر منها، إلا أن التغيرات الكيميائية التي تحدث في السيلاج تؤدي إلى اختلاف نوعية هذه المكونات عما كانت عليه في المواد الأولية. فمعظم بروتين المادة الأولية يتحول إلى مواد آزوت غير بروتينية . كما تنخفض نسبة المواد الكربوهيدراتية الذاتية إلى أقل من 2% حيث ترتفع بالمقابل الأحماض العضوية وخاصة حمض الحليب.
ويصرف النظر عن حجم التغيرات الكيميائية التي تحدث في السيلاج فإنه إذا ما أتقن إعداده، فقيمته الغذائية لاتقل عن القيمة الغذائية للمادة الخضراء الأولية المحضر منها . أما إذا كانت طريقة تحضيره سيئة فلاشك أن قيمته الغذائية ستختلف سلبياً عن القيمة العذائية للمادة الأولية. 
إنّ تركيبة السيلاج قريبة من تركيبة المادة الخضراء حيث أنّ التغيير الرئيسي يتم بتحويل السكريات بالتخمر اللاهوائي إلى حامض الحليب الأسهل هضماً في الكرش و إضافة لذلك فأن السيلاج يحتوي على فيتامينات مختلفة مثل فيتامين أ والكاروتين و العناصر المعدنية .
تبلغ القيمة الغذائية للسيلاج من 90-95% من القيمة الغذائية لمادة العلف الأصلية والفقد القليل الحادث يرجع إلى العمليات الميكانيكية الذي تؤدي إلى فقد بعض السكريات والبروتينات.
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