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1. ऩररचय 

1.1 लसद्ाॊत: 
DMM B18 डडजजटऱ नमी (मॉइस्चर) मीटर रेडडयो फ्रीक्वेंसी (RF) डाइइऱेजक्िक पद्धति पर काम करिा है। इस ववधि से नमनेू के 

डाईइऱेजक्िक जस्िराॊक को महससू करके नमनेू में नमी (मॉइस्चर) की मात्रा को मापा जािा है। ववद्यिु ऺेत्र में रखे जाने पर ववद्यिु 

प्रभार को सॊग्रहीि करने की भौतिक ऺमिा का एक पमैाना है। इसकी आणववक सॊरचना के कारण, पानी में अन्य अनाज घटकों (2 से 

3) की िऱुना में बहुि अधिक डाइइऱेजक्िक जस्िराॊक (ऱगभग 80) होिा है। आरएफ डडकोइऱेजक्िक ववधि अनाज कनेऱ सॊरचना और 

सॊरचना, कनेऱ के भीिर नमी (मॉइस्चर) वविरण, और अनाज के िापमान, ववभभन्न प्रकार के अनाज के भऱए व्यजक्िगि अॊशाॊकन 

समीकरणों की आवश्यकिा से प्रभाववि है।. 

 

1.2 कैलऱब्रेशन विधध: 
DMM B18 डडजजटऱ नमी (मॉइस्चर) मीटर को एक मानक प्रक्रिया का उपयोग करके कैभऱब्रेट क्रकया गया है। इस अॊशाॊकन प्रक्रिया 
में नमनूा और मानक सॊदभभ पद्धति के मावपि द्ववइऱेजक्िक जस्िराॊक के बीच सह-सॊबॊि स्िावपि करके व्यजक्िगि अॊशाॊकन 

समीकरण का तनिाभरण शाभमऱ है। उपयोग की जाने वाऱी मानक सॊदभभ ववधियाॊ ओवन सखुाने की ववधि और टॉऱइुन ववधि (डीन-

स्टाकभ ) हैं जो नमनूा के भऱए ऱाग ूहैं। अॊशाॊकन समीकरण नमनूा के िापमान भभन्निा की भी ऺतिपतूि भ करिा है। 
 

I. ओिन सखुाने की विधध: उऩयोग की जाने िाऱी मानक विधधयों के सॊदर्भ: 
 

ISO 712: 1998: अनाज और अनाज उत्पाद: नमी (मॉइस्चर) की मात्रा का तनिाभरण - तनयभमि सॊदभभ ववधि 
 

IS 4333 (भाग 2): 2002 (2012 में पनु: पजुटट): खाद्यान्न के भऱए ववश्ऱेषण की ववधि, नमी (मॉइस्चर) सामग्री का तनिाभरण 

विधध: प्री-कॊ डीशतनॊग के बाद सैंपऱ को ग्राउॊ ड क्रकया जािा है। इस ेपहऱे से गरम ओवन में 130 0C+/- 3 0C के िापमान पर 2-3 घॊटे के 

भऱए िब िक सखुाया जािा है जब िक क्रक नमनेू का तनरॊिर वजन प्राप्ि न हो जाए। 
 

ISO 6540: मक्का, वपस ेअनाज और साबिु अनाज में नमी (मॉइस्चर) की मात्रा का तनिाभरण 

विधध: प्री-कॊ डीशतनॊग के बाद सैंपऱ को ग्राउॊ ड क्रकया जािा है। इस ेपहऱे से गरम ओवन में 130 0C +/- 3 0C के िापमान पर 4 घॊटे के 

भऱए सखुाया जािा है जब िक क्रक नमनेू का तनरॊिर वजन प्राप्ि न हो जाए। 
 

ISO 665: 2002 - तिऱहन के भऱए नमी (मॉइस्चर) और वाटपशीऱ पदािभ का तनिाभरण 
 

IS 3579-1966 (2000 में पनु: पजुटट): तिऱहन के परीऺण की ववधि। 
विधध: प्री-कॊ डीशतनॊग के बाद सैंपऱ को ग्राउॊ ड क्रकया जािा है। इस ेपहऱे से गरम ओवन में 103 0C +/- 2 0C के िापमान पर 6-7 घॊटे 

िक सखुाया जािा है जब िक क्रक नमनेू का तनरॊिर वजन प्राप्ि न हो जाए। 
 

II. आसिन विधध (डीन और स् ाकभ ): उऩयोग की जाने िाऱी मानक विधधयों के सॊदर्भ 
 

आईएसओ 939-2021: मसाऱ ेऔर मसाऱ-े नमी (मॉइस्चर) की मात्रा का तनिाभरण 

विधध: एक ऻाि वजन का नमनूा काबभतनक ववऱायक टोल्यतून के साि एक फ्ऱास्क में रखा जािा है जो पानी के साि अघऱुनशीऱ 

होिा है और इसका क्विनाॊक अधिक होिा है और पानी की िऱुना में कम घनत्व होिा है। यह फ्ऱास्क एक कॊ डनेसर से जुडा होिा है 

और भमश्रण को गमभ क्रकया जािा है। नमनेू में पानी वाजटपि हो जािा है और कॊ डनेसर में चऱा जािा है जहाॊ इस ेठॊडा क्रकया जािा है और 

वापस िरऱ पानी में पररवति भि क्रकया जािा है, जो क्रफर स्नािक ट्यबू में बह जािा है। जब ग्रजैुएटेड ट्यबू में और पानी एकत्र नहीॊ होिा 
है (इस प्रक्रिया में ऱगभग 1 घॊटा ऱगिा है), आसवन बॊद कर ददया जािा है और ट्यबू से पानी की मात्रा को पढा जािा है। यह पानी 
नमनेू में नमी (मॉइस्चर) की मात्रा के सीिे आनपुातिक है।  
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2. मॉडऱ 

DMM B18 (SMALL): डडजजटऱ नमी (मॉइस्चर) मीटर का उपयोग ववभभन्न खाद्य उत्पादों जैसे अनाज, दाऱें, दाऱ, तिऱहन, 

मसाऱ,े सब्जी के बीज, DOC's और केक, आटा और पाउडर, तनजभभऱि उत्पाद, सखूे मेवे, औषिीय बीज और अन्य ववववि 
उत्पाद नमी (मॉइस्चर) की मात्रा को मापने के भऱए उत्पादकों, आपतूिभकिाभओॊ और व्यापाररयों द्वारा व्यापक रूप से क्रकया 
जािा है।  

DMM B18 (BIG): डडजजटऱ नमी (मॉइस्चर) मीटर का उपयोग उत्पादकों, आपतूिभकिाभओॊ और व्यापाररयों द्वारा पापड पाइप 
(फ्रायम्स), सखूी अदरक, जायफऱ, काजू धगरी, कच्चा काज,ू धचकोरी क्यबू्स, धचकोरी अनाज, खोई, काऱी भमचभ, मूॊगफऱी की 
फऱी, सपुारी (सोपारी), सोयावाडी, िूप बीज, बादाम, ऱॊबी भमचभ आदद। जैसे ववभभन्न खाद्य उत्पादों की नमी (मॉइस्चर) को 
मापने के भऱए व्यापक रूप से क्रकया जािा है। 
 

3. विशषेताएॉ 
• सभी जजॊसों में ऑटो स्टाटभ 00.0% नमी (मॉइस्चर)। 
• ऑटो सेंस खाऱी मीटर और "डाऱें" प्रदभशभि करिा है। 
• चयतनि वस्ि ुके भऱए सॊकेि। 
• प्रत्यऺ पढने में आसान % में प्रदशभन। 
• बबना क्रकसी ऑपरेशन के 10 भमनट के बाद ऑटो जस्वच ऑफ। 
• स्वचाभऱि आॊिररक िापमान मआुवजा। 
• गरै ववनाशकारी परीऺण। 
• प्रयोग करने में आसान: डाऱें और पररणाम प्राप्ि करें। 
• दोहराने योग्य और सटीक पररणाम। 
• आकार में कॉम्पकै्ट, वजन में हल्का और ऱे जाने के भऱए पोटेबऱ। 
• खेि में उपयोग के भऱए बीहड तनमाभण। 
• मोबाइऱ ऐप के साि BLE (ब्ऱ ूूथ ऱो एनजी) कनेक्ट वि ी वास्िववक समय में नमी (मॉइस्चर) डटेा ररकॉडभ करने के 

भऱए उपऱब्ि है। (केिऱ बल्क यजूसभ के लऱए) 
 

4. तकनीकी ननदेश 

विननदेश DMM B18 SMALL) DMM B18 (BIG) 

नमी (मॉइस्चर) प्रदशभन: XX.X% (3 अॊकों का प्रदशभन) 
नमी (मॉइस्चर) रेंज: 3% to 35% 

समाधान: 0.1% 

शुद्ता : +/- 0.5% 

ऩािर स्रोत: 1.5V AA पेंभसऱ सेऱ x 4 मात्रा 
नमूनाकरण दर : 60 नमूने प्रति घॊटे 

बबजऱी की खऩत: 0.04 वाट 

ननमाभण: उच्च प्रभाव प्रतिरोिी ABS प्ऱाजस्टक से तनभमभि 

क्स्िच: स्पशभनीय जस्वच 

डडस्प्ऱे: कस्टम LCD डडस्प्ऱे 

आयाम: 92H x 145W x 110D mm 180H x 190W x 225D mm 

िज़न : 600 ग्राम 1 क्रकऱो 
कमोडड ी नमूना िजन: कमोडडटी के भऱए तनददभटट पूणभ मात्रा या 30 से 

150 ग्राम 

कमोडडटी के भऱए तनददभटट अनुसार 300 से 
500 ग्राम 

BLE  कनेक्ट वि ी: बल्क यूजसभ के भऱए उपऱब्ि बल्क यूजसभ के भऱए उपऱब्ि 
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5. ऑऩरेट ॊग स् ेप्स 

1) एक ऱकडी की मेज पर मशीन रखें। सतुनजश्चि करें क्रक मशीन के पास कोई ऑब्जेक्ट नहीॊ है और मशीन में कोई सैंपऱ नहीॊ है। 
 

2) ON/OFF जस्वच दबाएॊ। कुछ सेकॊ ड के भऱए डडस्प्ऱे में “ ” जब्ऱॊक होगा। जब मशीन “ ” डडस्प्ऱ ेकर रहा हो िब मशीन को 
स्पशभ न करें। 

 
 

3) “ ” प्रदभशभि होने िक प्रिीऺा करें। 
 

4) " ” डडस्प्ऱ ेहोने के बाद, चैनऱ 1 जस्वच दबाने पर, खाऱी मशीन “CH .  %M” प्रदभशभि करेगा। मशीन में कोई सैंपऱ 

न धगराए जाने पर कुछ सेकॊ ड के बाद मशीन स्वचाभऱि रूप से “Pour” प्रदभशभि करेगा।  

 
 
 

5) नमी (मॉइस्चर) परीऺण के भऱए, मशीन पर बिाये गए अनसुार सैंपऱ का weight या volume ऱे। नमनेू के सैंपऱ को मशीन के 

साि में ददए गए हॉपर में भरे। मेज़रमेंट एक्यरेूसी के भऱए सैंपऱ के उल्ऱेख के अनसुार सटीक वजन करना बेहद जरुरी है। "FULL" 

या "WEIGHT NOT MENTIONED" के भऱए, परूी िरह से हॉपर भरें। 
 

6) सैंपऱ भरे हुए हॉपर को मशीन पर रखें और ऱीवर दबाकर सैंपऱ को मशीन में छोड दें। 
 

7) हॉपर को मशीन के ऊपर से हटा ऱे। 
 

8) नमी (मॉइस्चर) मापन शरुू करने के भऱए उपयकु्ि चैनऱ जस्वच दबाएॊ। कुछ सेकॊ ड के भऱए “ ” जब्ऱॊक होगा, उसके बाद 

मॉइस्चर डडस्प्ऱ ेक्रकया जाएगा। जब मशीन डडस्प्ऱ ेमें " " जब्ऱॊक कर रहा हो िब मशीन को न दहऱाये और न िो स्पशभ करें। 

 
 
 

“CH 1” चैनऱ / जस्वच नॊबर है, व ्“ ” नमी (मॉइस्चर) % है। 
 

9) मशीन खाऱी हो जाने के कुछ सेकॊ ड बाद “ ” display क्रकया जाएगा। मशीन ये समझने के भऱए पयाभप्ि बवुद्धमान है क्रक सैंपऱ 

तनकाऱा गया है और अब मशीन की कैववटी खाऱी है। जब मशीन “ ” डडस्प्ऱ ेकरिा है िब अगऱा सैंपऱ मापा जा सकिा है। 

स्टेप 3 से दोहराएॊ। 
 

10) उपयोग में नहीॊ होने पर मशीन 10 भमनट के बाद स्वचाभऱि रूप से बॊद हो जाएगी। या मशीन को बॊद करने के भऱए ON/OFF 

दबाए।  
 

कऩास बीज, रुई, कऩास में नमी (मॉइस्चर) माऩ के लऱए सॊचाऱन प्रक्रिया: 
• ऊपर बिाए अनसुार चरण 1 से 4 का पाऱन करें। 
• मीटर पर बिाए अनसुार नमनेू को िौऱें और मीटर कैववटी में हाि से भरें। 
• नमनूा को हाि से िब िक िीरे से दबाएॊ जब िक क्रक नमनूा मीटर कैववटी में सॊकुधचि न हो जाए। 
• ऊपर बिाए अनसुार चरण 8 से 10 का पाऱन करें। 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

CH . %M 

   

 

 

 

CH . %M 
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6. बै री इॊस् ाऱेशन 

• यदद क्रकसी भी जस्वच को दबाए जाने पर डडस्प्ऱ ेपर " " ददखाई देिा है, िो बटैरी के बदऱने की आवश्यकिा है।  

 
 
 

• बटैरी मशीन के नीचे जस्िि है। बटैरी को बदऱने के भऱए फ्ऱपै को पॉप अप करें। उधचि ध्रुवीयिा के साि 4 नयी बटैरी (1.5V, AA 

पेंभसऱ सेऱ) डाभऱये। 
 

7. सैंऩऱ तैयारी और हैंडलऱॊग 

• सवोत्िम प्रतितनधि पररणाम प्राप्ि करना सबसे महत्वपणूभ है। भऱया गया सैंपऱ अच्छी िरह भमधश्रि होना चादहए और इसकी 
जस्िति कुऱ बचै के ववभशटट होना चादहए। हवा और सैंपऱ का िापमान, हवा की सापेऺ आर्द्भिा (ररऱेदटव हुभमडीटी) और सैंपऱ की 
नमी (मॉइस्चर);  ये सभी  परैामीटसभ भमऱकर तनिाभररि करि ेहै क्रक सैंपऱ नमी (मॉइस्चर) खो देिा है या नमी (मॉइस्चर) प्राप्ि 

करिा है। हवा के सॊपकभ  में रखा गया एक हाई मॉइस्चर वाऱा सैंपऱ भमनटों में 1% से 2% नमी (मॉइस्चर) खो सकिा है। सैंपऱ की 
नमी (मॉइस्चर) परीऺण करने से पहऱे सैंपऱ िोड ेसमय के भऱए भी हवा के सॊपकभ  में नहीॊ रखना चादहए, यदद ऐसा है िो उस ेएयर-

टाइट कॊ टेनर या प्ऱाजस्टक बगै में कसकर बॊद करके रखा जाना चादहए। इस िरीके से सॊग्रहीि सैंपऱ नमी (मॉइस्चर) खो या प्राप्ि 

नहीॊ करेगा। 

• जब सैंपऱ शीि वािावरण में से गमभ वािावरण में ऱाए जाि ेहै िब हवा में से नमी (मॉइस्चर) सैंपऱ की सरफेस पर कन्डेंस होिी है। 

ऐसे सैंपऱ मशीन में गऱि रीडड ॊग ददखाएॊगे। ऐसे सैंपऱों को गमभ वािावरण में वापस ऱाने से पहऱे एयर-टाइट कॊ टेनर में सीऱ क्रकया 
जाना चादहए और परीऺण से पहऱ ेकमरे के िापमान में गमभ होने के भऱए कुछ देर िक रखना चादहए। गमभ वािावरण में रख ेगए 

सैंपऱों के भऱए भी इसी िरह की देखभाऱ की जानी चादहए।  

• सैंपऱ में बहार से पानी डाऱने के बाद अगर उस ेिरुॊि टेस्ट क्रकया जािा है िो मशीन गऱि मॉइस्चर रीडड ॊग ददखायेगा। ऐसे समै्पल्स 

जजसम ेपानी बहार से ऐड क्रकया गया हो, वे समै्पल्स को कम से कम 24 घॊटे के भऱए एक सीऱबॊद जार में कम िापमान पर रख ेजाने 

चादहए और समय-समय पर दहऱाना चादहए। इस प्रोसीजर से मॉइस्चर सैंपऱ के दान ेकी सिह से दान ेके भीिर िक एक सामान 

(यतूनफामभ) नमी (मॉइस्चर) सतुनजश्चि करेगा और क्रफर मशीन में इसका परीऺण क्रकया जा सकिा है। अगर सैंपऱ के दान ेकी सिह 

पर फ्री वॉटर है िो ऐसा सैंपऱ मशीन में टेस्ट नहीॊ क्रकया जा सकिा। 
 

8. िारॊ ी 
• डडजजटऱ मॉइस्चर मीटर को खरीद की िारीख से 1 वषभ की अवधि के भऱए सामग्री और कारीगरी में दोष से मकु्ि गारॊटी दी जािी है। 

इसमें बटैरी, ऱापरवाही या दरुुपयोग के कारण होने वाऱी ऺति या क्रकसी भी अनधिकृि एजेंट द्वारा डडजजटऱ मॉइस्चर मीटर की 
मरम्मि या की गयी छेड-छाड शाभमऱ नहीॊ है। मॉइस्चर मीटर को वारॊटी की शिों के िहि वापस ऱौटाया जा सकिा है, इससे पहऱ े

फैक्िी से भऱखखि प्राधिकरण आवश्यक है। 

• यदद सववभस की आवश्यकिा है और प्राधिकरण प्राप्ि क्रकया गया है, िो यतूनट को ध्यान से पकै करें और पररवहन प्रीपेड के साि 

हमारी फैक्िी में वापस करे। यदद डडजजटऱ मॉइस्चर मीटर वारॊटी अवधि के भीिर सववभस के भऱए भेजा जािा है, िो इस ेमरम्मि के 

बाद ग्राहक को फ्री ऑफ़ चाजभ वापस भेज ददया जाएगा। हाऱाॊक्रक, कॉम्पोनेन्ट ररप्ऱेसमेंट चाजभ क्रकया जाएगा। वारॊटी अवधि के बाद 

सामग्री, श्रम और भशवप ॊग की ऱागि पर आपके डडजजटऱ मॉइस्चर मीटर की मरम्मि की जाएगी। 
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9. मॉइस्चर गाइडऱाइन्स 

 
Table 9.1 DMM B18 SMALL 

 

कमोडड ी का नाम औसत प्राकृनतक नमी 
(मॉइस्चर)(%) 

कमोडड ी का नाम औसत प्राकृनतक नमी 
(मॉइस्चर)(%) 

कमोडड ी का नाम औसत प्राकृनतक नमी 
(मॉइस्चर)(%) 

अनाज (CEREALS) 
गेहूॉ 10.0 िान 11.0 रागी 9.0 

बाजरा 10.0 ज्वार 10.0 मक्का धग्रट 11.0 

जौ 10.0 बॉयल्ड चावऱ 12.0 बडा िान 11.0 

जौ बबना तछऱका 9.0 बासमिी चावऱ 12.0 छोटे िान 11.0 

मक्का 11.0 कच्चे चावऱ 12.0 टूटे चावऱ 12.0 

बॉयल्ड टूटे चावऱ 13.0 

 साबतू (PULSES) 

मूॊग 9.0 िूर 10.0 ऱोबबया (चौऱा) 10.0 

चना 9.0 मसूर 10.0 तिवडा (खेसारी)) 10.0 

काबुऱी  चना 10.5 मोठ 9.0 वाऱ 10.0 

बटरी 10.0 राजमा 10.0 उडद 10.0 

मटर 9.5     

दाऱ (DAL) 
िूरदाऱ 9.0 मूॊगदाऱ 9.0 उडददाऱ 9.5 

चनादाऱ 9.0 मोठडाऱ 9.5 उडददाऱ तछऱका 11.0 

मसूरदाऱ 9.5 मूॊगदाऱ तछऱका 10.0 काबुऱी चना दाऱ 10.0 

मटरदाऱ 9.5 ऱोबबया/चौऱा दाऱ 10.0 तिवडा दाऱ 9.0 

      

नतऱहन (OIL SEEDS) 
मूॊगफऱी दाना 5.0 सरसों 6.5 रुई 7.0 

मूॊगफऱी दाना HPS 5.0 करडी / कुसुम  7.0 कपास बीज 7.0 

तिऱ 3.5 नीम बीज 6.0 कापस 7.0 

सूरजमुखी के बीज 6.0 िोररया 6.5 करॊजा 6.0 

तनज्जर 6.5 तिऱ बबना तछऱका 3.5 जटरोफा 5.5 

सोयाबीन 7.0 केस्टर / ददवेऱा 6.0 अऱसी का बीज 6.0 

महुवा 7.0 फवा बीज 10.0   

मसाऱ े(SPICES) 
जीरा 7.0 काऱी भमचभ 9.0 सौंफ 7.0 

ितनया 7.5 क्ऱोव/ ऱववॊग 6.5 ईऱायची के बीज 9.0 

मेिी 8.0 अजवाइन 7.5 इऱाइची 8.0 

ऱॊबी भमचभ 10.0     

आ ा और ऩाउडर (FLOURS AND POWDERS) 

आटा 10.0 सूजी (रवा) 14.0 मैदा 13.5 

बेसन (मटर) 9.0 बेसन (चना) 9.0 बेसन (काबुऱीचना) 9.0 

भूसी (small)  भुसी (big)    
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सब्जी बीज (VEGETABLE SEEDS) 
भभन्डी 8.0 भमचभ 9.0 पाऱक 10.0 

गऱका  8.0 करेऱा 9.0 गाजर 9.0 

िोरई 8.0 ऱौकी 8.0 खीरा / ककडी 8.0 

टमाटर 9.0 मूऱी 9.0 ऱौकी 8.0 

खरबूजा 8.0 कद्दू 8.0 Snake Gourd 8.0 

प्याज़ 10.0 बैंगन 9.0 िरबूज 8.0 

पत्िा गोभी 10.0 आऱू 8.0   

DOC'S और केक (DOC’S AND CAKES) 

सोयाबीन DOC 10.0 सूरजमुखी   DOC 9.5 सरसों DOC 8.5 

पोल्िी फीड 11.5 DORB (Deoiled 

चावऱ की भूसी) 
9.0 सरसों का केक 8.5 

केस्टर DOC  मूॊगफऱी DOC 9.5 तिऱ DOC 6.0 

कपास का केक 9.0 पशु का चारा 10.0 चावऱ की भूसी 9.0 

अऱसी DOC 8.0 

ननजभलऱत उत्ऩाद (DEHYDRATED PRODUCTS) 
ऱहसुन की कभऱयाॊ 8.5 ऱहसुन पाउडर 8.0 प्याज पाउडर 2.0 

प्याज फ्ऱेक्स 6.5 नाररयऱ पाउडर 5.0   

सखू ेमेिे (DRY FRUITS) 
काजू 3.5 बादाम 5 क्रकशभमश 11.0 

वपस्िा 3.5 अखरोट 6.5   

      

औषधीय (MEDICINAL) 
ग्ऱोररयोसा सुपरबा 

हबभऱ बीज 

10.0 इसबगोऱ 8.0 पैराभसटामोऱ पाउडर 8.0 

इसबगोऱ भूसी 10.0 

विविध (MISCELLANEOUS) 
पुवड 7.5 ग्वार गम 11.0 गुवार 10.0 

धचया 6.0 पुवड दाऱ 8.7 ग्वार चुरी 10.5 

कॉफी बीन्स 9.0 DDGS 11.0 जक्वनोआ 12.0 

नोनी बीज 10.0 कोको बीन्स 9.0 जूट बीज 9.0 

कमऱ बीज 10.0 नीम फऱ 8.0 नीम केक 9.5 

राजधगरा 9.5 

 

Table 9.2 DMM B18 BIG 
 

पापडपाइप (फ्राईम्स) 6.5 सोंठ 8.0 सोंठ Pieces 10.0 

काजू 3.5 काजू कच्चा 5.0 धचकोरी क्यूब्स 8.0 

धचकोरी के दाने 8.0 गन्ने की खोई 5.0 काऱी भमचभ 9.5 

मूॊगफऱी की फऱी 5.0 सुपारी 10.0 जायफऱ 10.0 

िुपा बीज 10.0 बादाम 5.0 सोया वडड 8.5 

ऱॊबी काऱी भमचभ 10.0 

 


