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Ozet

Bu calismada, farkli dozlarda seftali posasi ilavesinin yonca silajlarimin
kimyasal kompozisyon ve fermentasyon ozellikleri lizerine etkilerinin
belirlenmesi amag¢lanmigtir. Arastirma kapsaminda, katki maddesi olarak
seftali posasi, % 0 (kontrol), % 5 ve % 10 diizeylerinde yonca silajlarina
eklenmistir. Arastirmadan elde edilen verilerin degerlendirildiginde,
seftali posasi katkisi silajlarin kuru madde ve ham protein igerigini
distirmistir (P<0.001). Ayrica % 5 seftali posasi ilavesi, kontrol
grubuyla karsilastinildiginda NDF (P<0.05) ve ADF (P<0.01)
igeriklerinde diisiise neden olmustur. Laktik asit (P<0.05), asetik asit
(P<0.001), propiyonik asit (P<0.001), biitirik asit (P<0.01) igerikleri
kontrol grubunda en diisiik degerde iken, % 5 seftali posasi katkili grupta
pH igerigi en diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Aragtirma
sonunda, yonca silajlar1 ilizerindeki etkilerinin farkli dozlar ve/veya
ekstraksiyon yontemleri kullanilarak degerlendirilmesi gerektigi
sonucuna varilmigtir.
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Possibilities of Using Peach Pulp as a Carbohydrate Source in Alfalfa Silages

Abstract

In this study, it was aimed to determine the effects of peach pulp addition
at different doses on the chemical composition and fermentation
characteristics of alfalfa silages. In this study, peach pulp was added to
alfalfa silages at 0 % (control), 5 % and 10 % levels. When the data
obtained from the study were evaluated, peach pulp addition decreased
the dry matter and crude protein content of the silages (P<0.001). In
addition, 5% peach pulp addition caused a decrease in NDF (P<0.05) and
ADF (P<0.01) contents compared to the control group. Lactic acid
(P<0.05), acetic acid (P<0.001), propionic acid (P<0.001), butyric acid
(P<0.01) contents were the lowest in the control group, while the pH
content was the lowest in the group with 5 % peach pulp (P<0.05). At the
end of the study, it was concluded that the effects on alfalfa silages should
be evaluated using different doses and/or extraction methods.
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1. Giris

Seftali, Tiirkiye'de meyve suyu
endiistrisinde yiiksek miktarda kullanilan
meyvelerden birisidir. Tirkiye'de 2021
yilinda 916.300 ton seftali {retimi
yapilmigtir (TUIK, 2022). Tiirkiye seftali
iretimi bakimindan diinyada 5. sirada yer
almaktadir. Seftali, cesitli  fenolik,
karetoneoid, vitamin A, potasyum agisindan
zengin bir meyvedir (Manzoor ve ark., 2012).
Seftali, diinyada en c¢ok tiiketilen ve yiiksek
ekonomik  degere sahip  ¢ekirdekli
meyvelerden birisidir (Zhao ve ark., 2015;
Vulic ve ark, 2022). Meyve suyu
endiistrisinde islenen meyvelerden geri
kalan atiklara posa denir (Gowman ve ark.,
2019). Meyve posasi, yiiksek biyoaktif
bilesikler ve lif icerdiginden dolayi iyi bir
fonksiyonel gida kaynagi olarak kabul
edilmektedir (O’shea ve ark., 2012). Gida
sanayinde islenen meyvelerden yaklasik
olarak % 25 oraninda posa ortaya
¢ikmaktadir (Nawirska ve Kwasniewska,
2005). Hasat doneminin kisa olmasi ve
yiiksek miktarda tiretilmesi nedeniyle ortaya
cikan meyve posast miktar1 fazladir (Beres
ve ark., 2017). Meyve posalarinin iiretime

dahil edilmesi c¢evresel ve ekonomik
kaynaklarin ~ korunmas1 i¢in  Onemlidir
(Vorobyova ve Skiba, 2021). Meyve
posalarinin silaj katki maddesi olarak

kullanim1 son yillarda ilgi ¢eken bir konu
olmustur (Ulger ve Ozdemir, 2023). Meyve
posalarin silaj olarak kullanilmasi g¢evre
kirliliginin azaltilmasma yardimcit olmasinin
yani sira yeni alternatif yem kaynaklari
ortaya ¢ikmis olacak ve ayrica yem olarak
tahil {iretiminin tizerindeki baski azalmis
olacaktir (Abarghuei ve ark., 2010; Hu ve
ark., 2015). Ayrica silaj fermantasyonu
sirasinda yoncanin proteolizi ve son yillarda
yasanan iklimsel degisikliklerden dolay1
kurutma sorunu yaygin bir problemlerdir. Bu
nedenle melas ve meyve posalart gibi kolay
coziinebilir karbonhidrat kaynaklar1 katilarak
bu sorun agilabilmektedir (Vulic ve ark.,
2022). Ancak seftali posasinin yem katki
maddesi olarak kullanim1 ¢ok fazla yaygin
degildir. Yalginkaya ve ark. (2012), seftali
posasinin kuru madde, ham kiil, organik

madde, ham protein, ham yag ve ham seliiloz
diizeylerini sirastyla % 13.96; % 0.60; %
13.36; % 1.62; % 3.11 ve % 33.74 olarak tespit
etmislerdir.

Calismada, ruminantlarin beslenmesinde
onemli bir yere sahip olan yonca bitkisinden,
silaj yapimi asamasinda yasanilan sorunlarin
giderilmesi igin seftali posasinin farkl
diizeylerde ilave edilerek silajlarin besin
madde igerikleri ve bazi fermentasyon
ozelliklerine olan etkisi arastirilmastir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Silajhk materyallerin hazirlanmasi ve
silolama donemi

Arastirma  silajlarinin  ana  materyalini
olusturan yonca bitkisi (Medicago sativa L.)
ciceklenme doneminde hasadi yapilarak
laboratuvara getirilmistir. Taze yoncaya bir
giin soldurulma islemi uygulanmig ve silaj
yapma makinesi ile 1-3 cm uzunlugunda
parcalama  gerceklestirilmistir.  Arastirma
gruplart: (1) Kontrol (Seftali posasi katkisiz);
(i1) : %S5 seftali posast; (ii1) %10 seftali posasi
olacak sekilde diizenlenmistir. Seftali posasi,
parcalanan  yonca  bitkisine  belirtilen
diizeylerde homojen olarak ilave edilmistir.
Silajlar, laboratuvar ~ ortaminda oda
sicakliginda 60 giin boyunca 3 tekerriir olacak
sekilde agz1 sikica kapatilmig anaerob
kavanozlarda fermentasyona birakilmis ve 60
giinliik silolama dénemi sonunda numuneler
acilarak analizleri yapilmistir.

2.2. Kimyasal analizler

Fermentasyon sonrasi agilan numuneler
kimyasal analizler i¢in hazirlanmistir. Kuru
madde analizi etiivde 60 °C sicaklikta
numune agirhig sabit tartima gelinceye
kadar kurutulmustur (AOAC, 1989). Kuru
madde tespiti i¢in kurutulan bu numuneler
kimyasal analizler i¢gin 1 mm elekten
gececek sekilde laboratuvar degirmeninde
(IKA MF.10) ogiitiilmiistiir. Ogiitiilen bu
numuneler, analizler i¢in hava almayacak
sekilde Kilitli posetlerde saklanmistir. Analiz
sonuglari kuru madde bazinda
degerlendirilmistir.
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Silajlarin Dumas y6ntemiyle ham protein;
550 °C’de 4-6 saat kiil firininda yakilarak
ham kiil ve eter ekstraksiyon yontemi
(ANKOM XT15) ile ham yag AOAC

(1989)'da  belirtilen  yontemlere gore
yapilmistir. Nisasta analizi polarimetrik
yontemle ve enerjiyle ilgili degerler

hesaplama yolu yapilmistir. Notr deterjanda
¢oziinmeyen lif (NDF) ve asit deterjanda
¢oziinmeyen lif (ADF) analizleri ise Van
Soest ve ark. (1991) bildirdigi metoda
gore ANKOM 2000 tam otomatik fiber
analiz cihazi kullanilarak gergeklestirilmistir.

2.3. Fermentasyon ézellikleri

Altmis giinliik inkiibasyon sonucu agilan
silajlarda pH, asetik, propiyonik, biitirik ve
laktik asit diizeyleri belirlenmistir. Bunun i¢in
40 g silaj ornegi 360 ml saf su ilave edilerek
blenderde karistirilmistir. Elde edilen sivi
stiziilerek 40 ml o6rnek ve 400 mlye
tamamlanmistir. Bu sivi tekrar Whatman 54
filtre kagidindan stiziilerek santrifiij edilmistir.
Ornekler analiz edilene kadar -20 °C'de
saklanmistir. Laktik asit analizi i¢in Lepper“in
kisaltilmis metodu kullanilmistir (Akyildiz,

1984). Asetik, propiyonik ve biitirik yag
asitleri (UYA) analizleri gaz
kromotografisinde (Model, Agilent, 7890,
ABD) analiz edilmistir. pH 06l¢limleri igin
silaj numunesi %20 olacak sekilde saf su ile
karistirilarak,  karisimdan  elde  edilen
stizlintiinin pH seviyesi, pH metre ile
Olclilmiistiir.

2.4. istatistiksel analizler

Calismaya iliskin istatistikler, tek yonlii
varyans analizi  (One-way = ANOVA)
prosediirii kullanilarak Minitab 16.1 yazilimi
ile  gergeklestirilmistir.  Homojen  alt
kiimelerdeki gruplar igin farklilik tespiti

%95 gliven araliginda Tukey ¢oklu
karsilastirma testi kullanilarak
gergeklestirilmistir.

3.Bulgular ve Tartisma

3.1. Taze yoncamin ham besin madde
kompozisyonu

Silolama 6ncesi 4. bicimde hasat edilen yonca
bitkisinin besin madde analizleri yapilarak
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Yoncanin silolama 6ncesi ham besin madde kompozisyonu

Parametreler Taze Yonca
Kuru Madde, % 20.05
Ham Protein, % KM 21.13
Ham Yag, % KM 2.40
NDF, % KM 35.62
ADF, % KM 27.13
HK, % KM 15.88
Metabolik Enerji Mcal kg 2.40
Nisasta 2.38

% KM: % Kuru madde; NDF: Noétral deterjanda ¢6ziinmeyen lif, ADF: Asit deterjanda ¢oziinmeyen lif.

Doérdiincli bigimdeki taze yoncanin kuru
maddesi % 20.05, ham protein oranm1 % 21.13,
ham yag igerigi % 2.40, ham kiil oran1 % 15.88
olarak belirlenmistir. Calismada yoncanin
silolama Oncesi NDF ve ADF degerinin %
35.62 ve % 27.13 oldugu goriilmis, ME
degerinin 21.40 Mcal kg, nisasta degerinin de
% 2.38 oldugu tespit edilmistir.

Yonca bitkisinin besin maddesi igerigi
iilkemizde ve diinyada yapilan g¢alismalarla
benzerlik gostermektedir. Nitekim Canbolat ve
ark. (2010), taze yoncanin kuru madde (KM),
ham kiil (HK), n6tr deterjanda ¢oziinmeyen lif

(NDF), asit deterjanda ¢ozliinmeyen lif (ADF),
ham protein (HP) ve ham yag (HY)
degerlerinin sirasiyla % 25.10; 7.13; 53.70;
37.81; 19.35 ve 6.34 oldugunu ifade ederken;
Agarussi  ve ark. (2019), soldurulmamig
yoncanin KM’sini % 13.04; soldurulmus
yoncanin ise % 23.54 olarak tespit etmistir.
Ertekin ve Kizilsimsek (2020), silaj
yapilmadan Onceki taze yoncanin HP, HK,
NDF, ADF ve pH’m sirasiyla %18.33; %
8.24; % 49.86; % 31.17 ve 6.06 olarak tespit
ederken; Huo ve ark. (2021), taze yoncanin %
32.5 KM, % 31.6 organik madde, % 17.3 HP,
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% 42.3 NDF, % 23.7 ADF, % 5.97 ADL, %
0.98 HY igerdigini belirlemistir. Kang ve ark.
(2021), silolama o6ncesi yoncanin % 17 HP, %
26.3 ham seliiloz, % 46.0 NDF, % 39.9 ADF
ve 16.92 MJ kg* toplam enerji icerdigini ifade

ederken; Lazarevi¢ ve ark. (2023), % 33.90
KM, % 20.46 HP icerdigini belirtmistir.

Farkli oranlarda seftali posasi ilavesinin
yonca silajlarinin kalitesine etkisine ait analiz
sonuclar1 Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Seftali posasi katkili yonca silajlarinin kimyasal kompozisyonu

Parametreler

Seftali posast diizeyleri, %

Kontrol 5 10 P Degeri
Kuru Madde % 20.612 19.49° 19.32° 0,000
Ham Protein, % KM 22.708 20.46" 20.04° 0.000
Ham Yag, % KM 2.60 3.51 3.14 0.073
Ham Kiil, % KM 16.43 15.25 16.04 0.379
Nisasta, % KM 2.50 2.76 2.42 0.243
ADF, % KM 27.822 18.82° 23.50% 0.003
NDF, % KM 35.842 26.92° 31.45% 0.040
ME (Mcal kg'l) 2.19 2.47 1.96 0.184
NEL 1.17 1.31 1.19 0.151

" Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farki gdstermektedir (P<0.01).
" Ayni satirdaki farkl harfler istatistiksel olarak farki gostermektedir (P<0.001).
ADF: Asit deterjanda ¢oziinmeyen lif, NDF: Notr deterjanda ¢oziinmeyen lif; ME: Metabolik enerji; NE: Net enerji laktasyon; % KM: %

Kuru madde.

Arastirma silajlarinin kuru madde igerikleri
onemli farkliliklar (Tablo 2), kontrol grubunda
% 20.61 tespit edilen kuru madde igerigi, % 5
ve % 10 seftali posast katilan gruplarda %
19.49 ve 19.32 olarak bulunmus ve seftali
posasi ilavesiyle silajlarin kuru madde igerigi
diismiistiir (P<0.001).

Yonca gibi baklagil yemlerinden, yiiksek
tampon kapasiteleri ve diisiik suda ¢oziinebilir
karbonhidrat konsantrasyonlari nedeniyle
genellikle 1yi kalitede silaj yapimimin kolay
olmadig1 bilinmektedir (Owens ve ark., 1999).
Yiiksek kaliteli silaj i¢in gerekli laktik asit
fermentasyonu  saglanamadigi  durumda,
istenmeyen mikroorganizmalar ¢ogalmakta ve
silajlarda bozulmalar meydana gelmektedir
(Bolsen ve ark., 1996). Arastirma sonunda,
diisiik kuru madde icerigine sahip seftali posasi
katkisinin silajlardaki diizeyleri arttik¢a kuru
madde igeriklerinin azaldig1 belirlenmistir.
Sonug olarak, seftali posasinin diisiik kuru
madde iceriginden kaynaklanabilecegi
silajlarin kuru madde igeriklerine herhangi bir
olumsuz etkisinin bulunmadigi, yeterli laktik
asit bakterilerinin gelismesini tesvik ettigi ve
ortamda istenmeyen unsurlarin gelisimini
durdurarak kuru madde kayiplarini azalttigi
sOylenebilir. Arastirma silajlarinin ham yag,
ham kiil, nisasta, ME ve NE_ icerikleri

bakimindan  goriilen farkliliklar ~ 6nemli
bulunmamistir (P>0.05). Besharati ve ark.
(2017), yonca silajlarina elma posasi katkiyla

ME ve NEL igeriklerinin  arttigini
bildirmiglerdir. Nisasta, yapisal olmayan
karbonhidratlardan olup; depo
polisakkaritlerden birisidir. Nisasta,
laktasyondaki siit inekleri i¢in baslica enerji
kaynag1 olarak kullanilmaktadir.

Arastirmamizda yonca silajinin sahip oldugu
nisasta diizeyi % 2.50 bulunmus, seftali posast
katilan gruplarda nisasta diizeyleri % 2.76 ve
% 2.42 olarak bulunmus ve gruplar arasindaki
farklilik 6nemsiz ¢ikmistir (P>0.05). Yonca
silajinin ham kil degeri, % 16.43 olarak
bulunurken, % 5 seftali posasi katilan grupta %
15.25; % 10 seftali posasi katilan grupta da %
16.04 olarak tespit edilmistir. Yonca silajina
seftali posast katilmasi, silajin ham kiil
degerini azaltsa da gruplar arasinda bir
farkliliga yol agmamustir (P>0.05). Ozdemir ve
Ulger (2022), seftali posasi silajinm ham kiil
diizeyini % 5.21 olarak tespit ederken;
Yalcinkaya ve ark. (2012), % 0.61 olarak
saptamislardir. Mevcut arastirmada yonca
silajlarinin ham yag diizeyleri, gruplar arasinda
istatistiki  bir farklilasmaya yol agmamis
(P>0.05), kontrol grubunun ham yag diizeyi %
2.60; seftali posasi katilan silajlarin ham yag
diizeyleri de % 3.14-3.51 olarak tespit
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edilmistir. Arastirmada kontrol grubundaki
yonca silajinin ham protein degeri % 22.70
iken, seftali posasi katkili gruplarda sirasiyla
ham protein degeri, % 20.46 ve % 20.04 olarak
tespit edilmis, gruplar arasinda farkliliklarin
istatistiksel olarak onemli oldugu
belirlenmistir  (P<0.001). Seftali posasi
ilavesinin yonca silajinin ham protein igerigini
azalttig1 sOylenebilir. Bununla birlikte, seftali
posast katkisinin diizeyleri arttik¢a silajlarda
bozulma belirtisi olan biitirik asit varligini
artirmast  arastirma  silajlarinda  yiiksek
diizeyde olmasa da proteolizis gerceklestigine
isaret etmektedir. Arslan Duru (2019) yonca
silajina lavanta posast eklenmesiyle ham
protein iceriginin diistiigiini ifade etmistir.

Yonca silajlarina % 5 seftali posasi
katkistyla NDF (P<0.05) ve ADF (P<0.01)
icerikleri diigmiistiir. ADF igerigi, kaba
yemlerin sindirilme derecesi hakkinda bilgi
veren onemli bir kriterdir. Ayrica, NDF igerigi
de hayvanin tiiketebilecegi yem miktarimni

bir deyisle silaj fermantasyonu sirasinda
mikroorganizmalarin asidik hidrolizi ve/veya
fibrinolitik enzim liretiminin bir sonucu oldugu
diistiniilmektedir. Tablo 3’de belirtildigi tizere
% 5 seftali posast iceren silajlarin pH
iceriklerinin diisik olmasi ve laktik asit
iceriklerinin  yiiksek olmast bu gorisi
destekler niteliktedir.

Tablo 3 incelendiginde, % 10 seftali posasi
katkisinin kontrol grubuyla
karsilastirildiginda, yonca silajlarinin pH’sini1
diisiirdiigii belirlenmistir (P<0.05).
Fermentasyonun donemlerinde silo
ortamindaki pH degerinin diigiis hizi, kaliteli
silaj eldesi icin olduk¢a Onemlidir. Silolama
doneminde katki maddesi ilave edilmesinin
baslica nedenleri, 6zellikle zor silolanabilen
taze materyallerle gerceklestirilen silajlarda
istenmeyen ve patojen mikroorganizmalarin
geligimini engellemek/baskilamak ve
dolayistyla daha once belirtildigi gibi silajlarin
pH degerlerini en kisa zamanda disiirerek

yansitmaktadir. % 5 seftali posasi ilavesiyle fermentasyon son iiriinlerinin yogunlugu
disen NDF ve ADF igerikleri, laktik asit  azaltmaktir Ke ve ark. (2015), yonca
bakteri faaliyetlerinin silajlardaki hiicre duvari silajlarina elma posas1 ilavesiyle pH’nin
bilesenlerinin parcgalanabilirliklerini artiracak distiiglinii ancak tiiziim posast ilavesiyle
kadar hizlandirdigina isaret etmektedir. Baska degismedigini bildirmislerdir.
Tablo 3. Seftali posasi katkili yonca silajinin fermentasyon ozellikleri
Parametreler Seftali posasi diizeyleri, %
Kontrol 5 10 P Degeri

Laktik asit (g kg™) 1.55P 2.13° 1.84% 0,032

Asetik asit (g kg™) 4,545 11.682 11.182 0,000

Propiyonik asit (g kg™) 0.22¢ 0.45° 0.842 0,000

Bitirik asit (g kg™ 0.10° 0,28 0,33 0,005

pH 6.672 6.42° 6.57% 0.021

= Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farki géstermektedir (p<0,05).
b Aym satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farki gdstermektedir (p<0,01).
*¢ Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farki gostermektedir (p<0,001).

Seftali posasi ilavesi, arastirma silajlariin
laktik asit (P<0.05), asetik asit (P<0.001),
propiyonik asit (P<0.001) ve biitirik asit
(P<0.01) igeriklerini artirmustir. lyi silajlarda
laktik asit birincil asit olmalidir. Bu asit, silajda
bulunan diger asitlerden (asetik, propiyonik ve
biitirik asitler) daha giicliidiir ve bilindigi gibi
silo ortaminda genellikle pH degerinin
diismesinden sorumludur. Iyi bir silajda toplam
silaj asitlerinin en az % 65 -70'1 laktik asitten

olusmasi istenmektedir (Kung, 2010; Cvetnic
ve ark., 2023). Yonca silajindaki laktik asit
diizeyi mevcut ¢alismada 1.55 g kg olarak
bulunurken; seftali posast silaji  katkili
gruplarda bu deger 1.84 ve 2.13 g kg™! olarak
tespit edilmistir. Yonca silajina seftali posasi
katilmasi, silajin laktik asit diizeyinde artisa
yol agmustir. Silaj kalitesi i¢in 6nemli bir kriter
olan laktik asit diizeyi katkisiz silajlarda genel
olarak diisiik, katkili silajlarda ise yiiksek
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olarak bulunmaktadir. Iyi kalitede silaj
eldesindeki en Onemli kriterlerden biri olan
laktik asitin silajlar1 koruyacak minimum
varliginin saglanmasi gerekmektedir.
Arastirma silajlarinda % 5 seftali posasi ilave
edilen grupta laktik asit iiretiminin
gergeklestigi gozlemlense de biitiin gruplar
dikkate alindiginda yavas gelisen
fermentasyon kosullar1 nedeniyle yeterli
koruyucu etkiyi saglama da sinirli kalacagi
anlasilmaktadir. Guler ve ark. (2006), elma
posasi ilavesinin yonca silajlarinin laktik asit
konsantrasyonlarini artirdigin ifade
etmislerdir.

Asetik asit, silajin hava aldigmin ve
bozuldugunun bir gostergesidir (Mut ve ark.,
2020). Asetik asit, silajda ikinci en yiiksek
konsantrasyona sahip olan asittir ve genellikle
% 1-3 arasinda degismektedir (Cvetnic ve ark.,
2023). Silajdaki asetik asit igerigi ayni
zamanda kuru madde igeriginden de
etkilenmektedir. Kuru madde arttikca asetik
asit icerigi azalmaktadir. Mevcut c¢aligmada,
organik asitlerden asetik asit s6z konusu
oldugunda, yonca silajinda asetik asit diizeyi
(4.54 g kg'!), seftali posasi katilan gruplardaki
asetik asit diizeylerinden (11.18 ve 11.68 g kg
1) diisiik bulunmustur. Seftali posas silaj1 ile
ilgili yapilan bir calismada seftali posasi
silajindaki asetik asit diizeyi 11.90 g kg”! KM
olarak tespit edilmistir (Yalginkaya ve ark.,
2012).

Silajlarin fermentasyon asamasinda laktik
asit bakterilerinin en 6nemli rakibi, biitirik asit
bakterileri  oldugu  bilinmektedir. ~ Silo
yemlerinde, Clostridial fermentasyon
gerceklestiginde, yogun biitirik asit iiretimi
nedeniyle 6nemli diizeyde besin madde kaybi
olusmaktadir. Bu bakteri grubu, laktik asit

bakterilerinin tikettigi ortamdaki
karbonhidratlart ~ kullanarak ~ gereksinim
duyduklar1  besin maddelerini  azaltirlar

ve/veya tamamen tiiketirler (Ni ve ark., 2018).
Biitirik asit, laktik asit bakterileri ve maya
biiytimesi tizerindeki engelleyici etkisinden
dolay1 silajda istenmemektedir (Cvetnic ve
ark., 2023). Ayrica silajlarda amonyak azot
yogunlugu, ortamda var olan proteaz aktivitesi
ve mikrobiyal yogunlugun 6zellikle biitirik asit

bakterilerinin etkilerinden kaynaklanmaktadir.
Yiiksek pH seviyelerinde hem biitirik asit hem
de proteolitik enzimleri aktiftir. Arastirma
silajlarinda artan biitirik asit igerigi, mevcut
silajlarda proteolizisin silajlarin bozulmasini
tesvik  etmeyecek ve pH  degerini
yilikseltmeyecek diizeyde basa bir deyisle
siirlt da olsa sekillendigine isaret etmektedir.
Arastirma silajlar1 organik asit igerikleri
bakimindan genel olarak degerlendirildiginde,
silajlardaki organik asit kompozisyonu, yonca
gibi zor silolanabilen yesil yemler igin
beklenen diizeyde oldugu sdylenebilir. Seftali
posasinin karbonhidrat destegi saglayarak
silajlardaki organik asit profilini pozitif yonde
etkiledigi goriilmektedir. Canbolat ve ark.
(2010), tiziim posast katkisinin  yonca
silajlarinda laktik asit ve propiyonik asit
icerigini artirdigini, asetik asit ve biitirik asit
icerigini diistirdiigiinii belirtmiglerdir.

4. Sonuc¢

Silolama, gida sanayii atiklarindan hayvan
beslemede yan fiiriin olarak kullanimi yonca
gibi zor silolanan degerli yem bitkilerinin
kalitesini artirmada uygun bir yol oldugu

diisiiniilmektedir.  Ozellikle son yillarda
kurutmada yasanan problemler dikkate
alindiginda silolamanin 6nemi daha da

artmistir. Seftali posasinin iglenmesinin yonca
silajlarin ~ kimyasal bilesimi  ve bazi
fermantasyon Ozellikleri {izerinde etkili
oldugu, ancak kaliteli silajlar elde etmek i¢in
silajlar tizerindeki etkilerinin farkli dozlar
ve/veya ekstraksiyon yontemleri kullanilarak

degerlendirilmesi gerektigi sonucuna
varilmistir.
Yazarlarin Katki Beyani

Yazarlar, makaleye esit katkida

bulunduklarini, makalenin yayina hazir son
halini gordiiklerini/okuduklarmi  ve
onayladiklarini beyan ederler.

Cikar Catismasi Beyani

Tiim yazarlar, bu ¢alisma i¢in herhangi bir
cikar ¢atismasi olmadigini beyan
etmektedirler.
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