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Özet 

Bu çalışmada, farklı dozlarda şeftali posası ilavesinin yonca silajlarının 

kimyasal kompozisyon ve fermentasyon özellikleri üzerine etkilerinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Araştırma kapsamında, katkı maddesi olarak 

şeftali posası, % 0 (kontrol), % 5 ve % 10 düzeylerinde yonca silajlarına 

eklenmiştir. Araştırmadan elde edilen verilerin değerlendirildiğinde, 

şeftali posası katkısı silajların kuru madde ve ham protein içeriğini 

düşürmüştür (P<0.001). Ayrıca % 5 şeftali posası ilavesi, kontrol 

grubuyla karşılaştırıldığında NDF (P<0.05) ve ADF (P<0.01) 

içeriklerinde düşüşe neden olmuştur. Laktik asit (P<0.05), asetik asit 

(P<0.001), propiyonik asit (P<0.001), bütirik asit (P<0.01) içerikleri 

kontrol grubunda en düşük değerde iken, % 5 şeftali posası katkılı grupta 

pH içeriği en düşük düzeyde olduğu tespit edilmiştir (P<0.05). Araştırma 

sonunda, yonca silajları üzerindeki etkilerinin farklı dozlar ve/veya 

ekstraksiyon yöntemleri kullanılarak değerlendirilmesi gerektiği 

sonucuna varılmıştır. 
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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. Giriş  

Şeftali, Türkiye'de meyve suyu 

endüstrisinde yüksek miktarda kullanılan 

meyvelerden birisidir. Türkiye'de 2021 

yılında 916.300 ton şeftali üretimi 

yapılmıştır (TÜİK, 2022). Türkiye şeftali 

üretimi bakımından dünyada 5. sırada yer 

almaktadır. Şeftali, çeşitli fenolik, 

karetoneoid, vitamin A, potasyum açısından 

zengin bir meyvedir (Manzoor ve ark., 2012). 

Şeftali, dünyada en çok tüketilen ve yüksek 

ekonomik değere sahip çekirdekli 

meyvelerden birisidir (Zhao ve ark., 2015; 

Vulic ve ark., 2022). Meyve suyu 

endüstrisinde işlenen meyvelerden geri 

kalan atıklara posa denir (Gowman ve ark., 

2019). Meyve posası, yüksek biyoaktif 

bileşikler ve lif içerdiğinden dolayı iyi bir 

fonksiyonel gıda kaynağı olarak kabul 

edilmektedir (O’shea ve ark., 2012). Gıda 

sanayinde işlenen meyvelerden yaklaşık 

olarak % 25 oranında posa ortaya 

çıkmaktadır (Nawirska ve Kwaśniewska, 

2005). Hasat döneminin kısa olması ve 

yüksek miktarda üretilmesi nedeniyle ortaya 

çıkan meyve posası miktarı fazladır (Beres 

ve ark., 2017). Meyve posalarının üretime 

dahil edilmesi çevresel ve ekonomik 

kaynakların korunması için önemlidir 

(Vorobyova ve Skiba, 2021). Meyve 

posalarının silaj katkı maddesi olarak 

kullanımı son yıllarda ilgi çeken bir konu 

olmuştur (Ülger ve Özdemir, 2023). Meyve 

posaların silaj olarak kullanılması çevre 

kirliliğinin azaltılmasına yardımcı olmasının 

yanı sıra yeni alternatif yem kaynakları 

ortaya çıkmış olacak ve ayrıca yem olarak 

tahıl üretiminin üzerindeki baskı azalmış 

olacaktır (Abarghuei ve ark., 2010; Hu ve 

ark., 2015). Ayrıca silaj fermantasyonu 

sırasında yoncanın proteolizi ve son yıllarda 

yaşanan iklimsel değişikliklerden dolayı 

kurutma sorunu yaygın bir problemlerdir. Bu 

nedenle melas ve meyve posaları gibi kolay 

çözünebilir karbonhidrat kaynakları katılarak 

bu sorun aşılabilmektedir (Vulic ve ark., 

2022). Ancak şeftali posasının yem katkı 

maddesi olarak kullanımı çok fazla yaygın 

değildir. Yalçınkaya ve ark. (2012), şeftali 

posasının kuru madde, ham kül, organik 

madde, ham protein, ham yağ ve ham selüloz 

düzeylerini sırasıyla % 13.96; % 0.60; % 

13.36; % 1.62; % 3.11 ve % 33.74 olarak tespit 

etmişlerdir. 

Çalışmada, ruminantların beslenmesinde 

önemli bir yere sahip olan yonca bitkisinden, 

silaj yapımı aşamasında yaşanılan sorunların 

giderilmesi için şeftali posasının farklı 

düzeylerde ilave edilerek silajların besin 

madde içerikleri ve bazı fermentasyon 

özelliklerine olan etkisi araştırılmıştır. 

2. Materyal ve Yöntem 

2.1. Silajlık materyallerin hazırlanması ve 

silolama dönemi 

Araştırma silajlarının ana materyalini 

oluşturan yonca bitkisi (Medicago sativa L.) 

çiçeklenme döneminde hasadı yapılarak 

laboratuvara getirilmiştir. Taze yoncaya bir 

gün soldurulma işlemi uygulanmış ve silaj 

yapma makinesi ile 1-3 cm uzunluğunda 

parçalama gerçekleştirilmiştir. Araştırma 

grupları: (i) Kontrol (Şeftali posası katkısız); 

(ii) : %5 şeftali posası; (iii) %10 şeftali posası 

olacak şekilde düzenlenmiştir. Şeftali posası, 

parçalanan yonca bitkisine belirtilen 

düzeylerde homojen olarak ilave edilmiştir. 

Silajlar, laboratuvar ortamında oda 

sıcaklığında 60 gün boyunca 3 tekerrür olacak 

şekilde ağzı sıkıca kapatılmış anaerob 

kavanozlarda fermentasyona bırakılmış ve 60 

günlük silolama dönemi sonunda numuneler 

açılarak analizleri yapılmıştır.  

2.2. Kimyasal analizler 

Fermentasyon sonrası açılan numuneler 

kimyasal analizler için hazırlanmıştır. Kuru 

madde analizi etüvde 60 °C sıcaklıkta 

numune ağırlığı sabit tartıma gelinceye 

kadar kurutulmuştur (AOAC, 1989). Kuru 

madde tespiti için kurutulan bu numuneler 

kimyasal analizler için 1 mm elekten 

geçecek şekilde laboratuvar değirmeninde 

(IKA MF.10) öğütülmüştür. Öğütülen bu 

numuneler, analizler için hava almayacak 

şekilde kilitli poşetlerde saklanmıştır. Analiz 

sonuçları kuru madde bazında 

değerlendirilmiştir. 
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Silajların Dumas yöntemiyle ham protein; 

550 °C’de 4-6 saat kül fırınında yakılarak 

ham kül ve e t e r  ekstraksiyon yöntemi 

(ANKOM XT15)  ile ham yağ AOAC 

(1989)'da belirtilen yöntemlere göre 

yapılmıştır. Nişasta analizi polarimetrik 

yöntemle ve e nerjiyle ilgili değerler 

hesaplama yolu yapılmıştır. Nötr deterjanda 

çözünmeyen lif (NDF) ve asit deterjanda 

çözünmeyen lif (ADF) analizleri ise Van 

Soest ve ark. (1991) bildirdiği  m e t o d a  

göre ANKOM 2000 tam otomatik fiber 

analiz cihazı kullanılarak gerçekleştirilmiştir.  

2.3. Fermentasyon özellikleri  

Altmış günlük inkübasyon sonucu açılan 

silajlarda pH, asetik, propiyonik, bütirik ve 

laktik asit düzeyleri belirlenmiştir. Bunun için 

40 g silaj örneği 360 ml saf su ilave edilerek 

blenderde karıştırılmıştır. Elde edilen sıvı 

süzülerek 40 ml örnek ve 400 ml'ye 

tamamlanmıştır. Bu sıvı tekrar Whatman 54 

filtre kâğıdından süzülerek santrifüj edilmiştir. 

Örnekler analiz edilene kadar -20 °C'de 

saklanmıştır. Laktik asit analizi için Lepper‟in 

kısaltılmış metodu kullanılmıştır (Akyıldız, 

1984). Asetik, propiyonik ve bütirik yağ 

asitleri (UYA) analizleri gaz 

kromotografisinde (Model, Agilent, 7890, 

ABD) analiz edilmiştir. pH ölçümleri için 

silaj numunesi %20 olacak şekilde saf su ile 

karıştırılarak, karışımdan elde edilen 

süzüntünün pH seviyesi, pH metre ile 

ölçülmüştür. 

2.4. İstatistiksel analizler  

Çalışmaya ilişkin istatistikler, tek yönlü 

varyans analizi (One-way ANOVA) 

prosedürü kullanılarak Minitab 16.1 yazılımı 

ile gerçekleştirilmiştir. Homojen alt 

kümelerdeki gruplar için farklılık tespiti 

%95 güven aralığında Tukey çoklu 

karşılaştırma testi kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir. 

3.Bulgular ve Tartışma 

3.1. Taze yoncanın ham besin madde 

kompozisyonu 

Silolama öncesi 4. biçimde hasat edilen yonca 

bitkisinin besin madde analizleri yapılarak 

Tablo 1’de verilmiştir.  

 
Tablo 1. Yoncanın silolama öncesi ham besin madde kompozisyonu 

Parametreler  Taze Yonca 

Kuru Madde, % 20.05 

Ham Protein, % KM 21.13 

Ham Yağ, % KM 2.40 

NDF, % KM 35.62 

ADF, % KM 27.13 

HK, % KM 15.88 

Metabolik Enerji Mcal kg-1 2.40 

Nişasta 2.38 
% KM: % Kuru madde; NDF: Nötral deterjanda çözünmeyen lif, ADF: Asit deterjanda çözünmeyen lif.  

 

Dördüncü biçimdeki taze yoncanın kuru 

maddesi % 20.05, ham protein oranı % 21.13, 

ham yağ içeriği % 2.40, ham kül oranı % 15.88 

olarak belirlenmiştir. Çalışmada yoncanın 

silolama öncesi NDF ve ADF değerinin % 

35.62 ve % 27.13 olduğu görülmüş, ME 

değerinin 21.40 Mcal kg-1, nişasta değerinin de 

% 2.38 olduğu tespit edilmiştir. 

Yonca bitkisinin besin maddesi içeriği 

ülkemizde ve dünyada yapılan çalışmalarla 

benzerlik göstermektedir. Nitekim Canbolat ve 

ark. (2010), taze yoncanın kuru madde (KM), 

ham kül (HK), nötr deterjanda çözünmeyen lif 

(NDF), asit deterjanda çözünmeyen lif (ADF), 

ham protein (HP) ve ham yağ (HY) 

değerlerinin sırasıyla % 25.10; 7.13; 53.70; 

37.81; 19.35 ve 6.34 olduğunu ifade ederken; 

Agarussi ve ark. (2019), soldurulmamış 

yoncanın KM’sini % 13.04; soldurulmuş 

yoncanın ise % 23.54 olarak tespit etmiştir. 

Ertekin ve Kızılşimşek (2020), silaj 

yapılmadan önceki taze yoncanın HP, HK, 

NDF, ADF ve pH’ını sırasıyla %18.33; % 

8.24; % 49.86; % 31.17 ve 6.06 olarak tespit 

ederken; Huo ve ark. (2021), taze yoncanın % 

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 içerdiğini belirlemiştir. Kang ve ark. 

(2021), silolama öncesi yoncanın % 17 HP, % 

26.3 ham selüloz, % 46.0 NDF, % 39.9 ADF 

ve 16.92 MJ kg-1 toplam enerji içerdiğini ifade 

ederken; Lazarevıć ve ark. (2023), % 33.90 

KM, % 20.46 HP içerdiğini belirtmiştir.  

Farklı oranlarda şeftali posası ilavesinin 

yonca silajlarının kalitesine etkisine ait analiz 

sonuçları Tablo 2’de sunulmuştur.
 

Tablo 2. Şeftali posası katkılı yonca silajlarının kimyasal kompozisyonu 

Parametreler  
Şeftali posası düzeyleri, %  

Kontrol 5 10 P Değeri 

Kuru Madde %  20.61a 19.49b 19.32b 0,000 

Ham Protein, % KM 22.70a 20.46b 20.04b 0.000 

Ham Yağ, % KM 2.60 3.51 3.14 0.073 

Ham Kül, % KM 16.43 15.25 16.04 0.379 

Nişasta, % KM 2.50 2.76 2.42 0.243 

ADF, % KM 27.82a 18.82b 23.50ab 0.003 

NDF, % KM 35.84a 26.92b 31.45ab 0.040 

ME (Mcal kg-1) 2.19 2.47 1.96 0.184 

NEL 1.17 1.31 1.19 0.151 
a-b: Aynı satırdaki farklı harfler istatistiksel olarak farkı göstermektedir (P<0.01). 
a-b: Aynı satırdaki farklı harfler istatistiksel olarak farkı göstermektedir (P<0.001). 

ADF: Asit deterjanda çözünmeyen lif; NDF: Nötr deterjanda çözünmeyen lif; ME: Metabolik enerji; NEL: Net enerji laktasyon; % KM: % 

Kuru madde.  

 

Araştırma silajlarının kuru madde içerikleri 

önemli farklılıklar (Tablo 2), kontrol grubunda 

% 20.61 tespit edilen kuru madde içeriği, % 5 

ve % 10 şeftali posası katılan gruplarda % 

19.49 ve 19.32 olarak bulunmuş ve şeftali 

posası ilavesiyle silajların kuru madde içeriği 

düşmüştür (P<0.001).  

Yonca gibi baklagil yemlerinden, yüksek 

tampon kapasiteleri ve düşük suda çözünebilir 

karbonhidrat konsantrasyonları nedeniyle 

genellikle iyi kalitede silaj yapımının kolay 

olmadığı bilinmektedir (Owens ve ark., 1999).  

Yüksek kaliteli silaj için gerekli laktik asit 

fermentasyonu sağlanamadığı durumda, 

istenmeyen mikroorganizmalar çoğalmakta ve 

silajlarda bozulmalar meydana gelmektedir 

(Bolsen ve ark., 1996). Araştırma sonunda, 

düşük kuru madde içeriğine sahip şeftali posası 

katkısının silajlardaki düzeyleri arttıkça kuru 

madde içeriklerinin azaldığı belirlenmiştir. 

Sonuç olarak, şeftali posasının düşük kuru 

madde içeriğinden kaynaklanabileceği 

silajların kuru madde içeriklerine herhangi bir 

olumsuz etkisinin bulunmadığı, yeterli laktik 

asit bakterilerinin gelişmesini teşvik ettiği ve 

ortamda istenmeyen unsurların gelişimini 

durdurarak kuru madde kayıplarını azalttığı 

söylenebilir. Araştırma silajlarının ham yağ, 

ham kül, nişasta, ME ve NEL içerikleri 

bakımından görülen farklılıklar önemli 

bulunmamıştır (P>0.05). Besharati ve ark. 

(2017), yonca silajlarına elma posası katkıyla 

ME ve NEL içeriklerinin arttığını 

bildirmişlerdir. Nişasta, yapısal olmayan 

karbonhidratlardan olup; depo 

polisakkaritlerden birisidir. Nişasta, 

laktasyondaki süt inekleri için başlıca enerji 

kaynağı olarak kullanılmaktadır. 

Araştırmamızda yonca silajının sahip olduğu 

nişasta düzeyi % 2.50 bulunmuş, şeftali posası 

katılan gruplarda nişasta düzeyleri % 2.76 ve 

% 2.42 olarak bulunmuş ve gruplar arasındaki 

farklılık önemsiz çıkmıştır (P>0.05). Yonca 

silajının ham kül değeri, % 16.43 olarak 

bulunurken, % 5 şeftali posası katılan grupta % 

15.25; % 10 şeftali posası katılan grupta da % 

16.04 olarak tespit edilmiştir. Yonca silajına 

şeftali posası katılması, silajın ham kül 

değerini azaltsa da gruplar arasında bir 

farklılığa yol açmamıştır (P>0.05). Özdemir ve 

Ülger (2022), şeftali posası silajının ham kül 

düzeyini % 5.21 olarak tespit ederken; 

Yalçınkaya ve ark. (2012), % 0.61 olarak 

saptamışlardır. Mevcut araştırmada yonca 

silajlarının ham yağ düzeyleri, gruplar arasında 

istatistiki bir farklılaşmaya yol açmamış 

(P>0.05), kontrol grubunun ham yağ düzeyi % 

2.60; şeftali posası katılan silajların ham yağ 

düzeyleri de % 3.14-3.51 olarak tespit 
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edilmiştir. Araştırmada kontrol grubundaki 

yonca silajının ham protein değeri % 22.70 

iken, şeftali posası katkılı gruplarda sırasıyla 

ham protein değeri, % 20.46 ve % 20.04 olarak 

tespit edilmiş, gruplar arasında farklılıkların 

istatistiksel olarak önemli olduğu 

belirlenmiştir (P<0.001). Şeftali posası 

ilavesinin yonca silajının ham protein içeriğini 

azalttığı söylenebilir. Bununla birlikte, şeftali 

posası katkısının düzeyleri arttıkça silajlarda 

bozulma belirtisi olan bütirik asit varlığını 

artırması araştırma silajlarında yüksek 

düzeyde olmasa da proteolizis gerçekleştiğine 

işaret etmektedir. Arslan Duru (2019) yonca 

silajına lavanta posası eklenmesiyle ham 

protein içeriğinin düştüğünü ifade etmiştir. 

Yonca silajlarına % 5 şeftali posası 

katkısıyla NDF (P<0.05) ve ADF (P<0.01) 

içerikleri düşmüştür. ADF içeriği, kaba 

yemlerin sindirilme derecesi hakkında bilgi 

veren önemli bir kriterdir. Ayrıca, NDF içeriği 

de hayvanın tüketebileceği yem miktarını 

yansıtmaktadır. % 5 şeftali posası ilavesiyle 

düşen NDF ve ADF içerikleri, laktik asit 

bakteri faaliyetlerinin silajlardaki hücre duvarı 

bileşenlerinin parçalanabilirliklerini artıracak 

kadar hızlandırdığına işaret etmektedir. Başka 

bir deyişle silaj fermantasyonu sırasında 

mikroorganizmaların asidik hidrolizi ve/veya 

fibrinolitik enzim üretiminin bir sonucu olduğu 

düşünülmektedir. Tablo 3’de belirtildiği üzere 

% 5 şeftali posası içeren silajların pH 

içeriklerinin düşük olması ve laktik asit 

içeriklerinin yüksek olması bu görüşü 

destekler niteliktedir.  

Tablo 3 incelendiğinde, % 10 şeftali posası 

katkısının kontrol grubuyla 

karşılaştırıldığında, yonca silajlarının pH’sını 

düşürdüğü belirlenmiştir (P<0.05). 

Fermentasyonun dönemlerinde silo 

ortamındaki pH değerinin düşüş hızı, kaliteli 

silaj eldesi için oldukça önemlidir. Silolama 

döneminde katkı maddesi ilave edilmesinin 

başlıca nedenleri, özellikle zor silolanabilen 

taze materyallerle gerçekleştirilen silajlarda 

istenmeyen ve patojen mikroorganizmaların 

gelişimini engellemek/baskılamak ve 

dolayısıyla daha önce belirtildiği gibi silajların 

pH değerlerini en kısa zamanda düşürerek 

fermentasyon son ürünlerinin yoğunluğu 

azaltmaktır. Ke ve ark. (2015), yonca 

silajlarına elma posası ilavesiyle pH’nın 

düştüğünü ancak üzüm posası ilavesiyle 

değişmediğini bildirmişlerdir.  

 
Tablo 3. Şeftali posası katkılı yonca silajının fermentasyon özellikleri 

Parametreler 
Şeftali posası düzeyleri, % 

Kontrol 5 10 P Değeri 

Laktik asit (g kg-1) 1.55b 2.13a 1.84ab 0,032 

Asetik asit (g kg-1) 4.54b 11.68a 11.18a 0,000 

Propiyonik asit (g kg-1) 0.22c 0.45b 0.84a 0,000 

Bütirik asit (g kg-1) 0.10b 0,28a 0,33a 0,005 

pH 6.67a 6.42b 6.57ab 0.021 
a-b: Aynı satırdaki farklı harfler istatistiksel olarak farkı göstermektedir (p<0,05).  
a-b: Aynı satırdaki farklı harfler istatistiksel olarak farkı göstermektedir (p<0,01).  
a-c: Aynı satırdaki farklı harfler istatistiksel olarak farkı göstermektedir (p<0,001).  

 

Şeftali posası ilavesi, araştırma silajlarının 

laktik asit (P<0.05), asetik asit (P<0.001), 

propiyonik asit (P<0.001) ve bütirik asit 

(P<0.01) içeriklerini artırmıştır.  İyi silajlarda 

laktik asit birincil asit olmalıdır. Bu asit, silajda 

bulunan diğer asitlerden (asetik, propiyonik ve 

bütirik asitler) daha güçlüdür ve bilindiği gibi 

silo ortamında genellikle pH değerinin 

düşmesinden sorumludur. İyi bir silajda toplam 

silaj asitlerinin en az % 65 -70'i laktik asitten 

oluşması istenmektedir (Kung, 2010; Cvetnic 

ve ark., 2023). Yonca silajındaki laktik asit 

düzeyi mevcut çalışmada 1.55 g kg-1 olarak 

bulunurken; şeftali posası silajı katkılı 

gruplarda bu değer 1.84 ve 2.13 g kg-1 olarak 

tespit edilmiştir. Yonca silajına şeftali posası 

katılması, silajın laktik asit düzeyinde artışa 

yol açmıştır. Silaj kalitesi için önemli bir kriter 

olan laktik asit düzeyi katkısız silajlarda genel 

olarak düşük, katkılı silajlarda ise yüksek 
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olarak bulunmaktadır. İyi kalitede silaj 

eldesindeki en önemli kriterlerden biri olan 

laktik asitin silajları koruyacak minimum 

varlığının sağlanması gerekmektedir. 

Araştırma silajlarında % 5 şeftali posası ilave 

edilen grupta laktik asit üretiminin 

gerçekleştiği gözlemlense de bütün gruplar 

dikkate alındığında yavaş gelişen 

fermentasyon koşulları nedeniyle yeterli 

koruyucu etkiyi sağlama da sınırlı kalacağı 

anlaşılmaktadır. Guler ve ark. (2006), elma 

posası ilavesinin yonca silajlarının laktik asit 

konsantrasyonlarını artırdığını ifade 

etmişlerdir.  

Asetik asit, silajın hava aldığının ve 

bozulduğunun bir göstergesidir (Mut ve ark., 

2020). Asetik asit, silajda ikinci en yüksek 

konsantrasyona sahip olan asittir ve genellikle 

% 1-3 arasında değişmektedir (Cvetnic ve ark., 

2023). Silajdaki asetik asit içeriği aynı 

zamanda kuru madde içeriğinden de 

etkilenmektedir. Kuru madde arttıkça asetik 

asit içeriği azalmaktadır. Mevcut çalışmada, 

organik asitlerden asetik asit söz konusu 

olduğunda, yonca silajında asetik asit düzeyi 

(4.54 g kg-1), şeftali posası katılan gruplardaki 

asetik asit düzeylerinden (11.18 ve 11.68 g kg-

1) düşük bulunmuştur. Şeftali posası silajı ile 

ilgili yapılan bir çalışmada şeftali posası 

silajındaki asetik asit düzeyi 11.90 g kg-1 KM 

olarak tespit edilmiştir (Yalçınkaya ve ark., 

2012).  

Silajların fermentasyon aşamasında laktik 

asit bakterilerinin en önemli rakibi, bütirik asit 

bakterileri olduğu bilinmektedir. Silo 

yemlerinde, Clostridial fermentasyon 

gerçekleştiğinde, yoğun bütirik asit üretimi 

nedeniyle önemli düzeyde besin madde kaybı 

oluşmaktadır. Bu bakteri grubu, laktik asit 

bakterilerinin tükettiği ortamdaki 

karbonhidratları kullanarak gereksinim 

duydukları besin maddelerini azaltırlar 

ve/veya tamamen tüketirler (Ni ve ark., 2018). 

Bütirik asit, laktik asit bakterileri ve maya 

büyümesi üzerindeki engelleyici etkisinden 

dolayı silajda istenmemektedir (Cvetnic ve 

ark., 2023). Ayrıca silajlarda amonyak azot 

yoğunluğu, ortamda var olan proteaz aktivitesi 

ve mikrobiyal yoğunluğun özellikle bütirik asit 

bakterilerinin etkilerinden kaynaklanmaktadır. 

Yüksek pH seviyelerinde hem bütirik asit hem 

de proteolitik enzimleri aktiftir. Araştırma 

silajlarında artan bütirik asit içeriği, mevcut 

silajlarda proteolizisin silajların bozulmasını 

teşvik etmeyecek ve pH değerini 

yükseltmeyecek düzeyde başa bir deyişle 

sınırlı da olsa şekillendiğine işaret etmektedir. 

Araştırma silajları organik asit içerikleri 

bakımından genel olarak değerlendirildiğinde, 

silajlardaki organik asit kompozisyonu, yonca 

gibi zor silolanabilen yeşil yemler için 

beklenen düzeyde olduğu söylenebilir. Şeftali 

posasının karbonhidrat desteği sağlayarak 

silajlardaki organik asit profilini pozitif yönde 

etkilediği görülmektedir. Canbolat ve ark. 

(2010), üzüm posası katkısının yonca 

silajlarında laktik asit ve propiyonik asit 

içeriğini artırdığını, asetik asit ve bütirik asit 

içeriğini düşürdüğünü belirtmişlerdir.   

4. Sonuç 

Silolama, gıda sanayii atıklarından hayvan 

beslemede yan ürün olarak kullanımı yonca 

gibi zor silolanan değerli yem bitkilerinin 

kalitesini artırmada uygun bir yol olduğu 

düşünülmektedir. Özellikle son yıllarda 

kurutmada yaşanan problemler dikkate 

alındığında silolamanın önemi daha da 

artmıştır. Şeftali posasının işlenmesinin yonca 

silajlarının kimyasal bileşimi ve bazı 

fermantasyon özellikleri üzerinde etkili 

olduğu, ancak kaliteli silajlar elde etmek için 

silajlar üzerindeki etkilerinin farklı dozlar 

ve/veya ekstraksiyon yöntemleri kullanılarak 

değerlendirilmesi gerektiği sonucuna 

varılmıştır. 

Yazarların Katkı Beyanı 

Yazarlar, makaleye eşit katkıda 

bulunduklarını, makalenin yayına hazır son 

halini    gördüklerini/okuduklarını ve 

onayladıklarını beyan ederler. 

Çıkar Çatışması Beyanı 

Tüm yazarlar, bu çalışma için herhangi bir 

çıkar çatışması olmadığını beyan 

etmektedirler.  
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