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DEĞİŞİK MEYVE POSASI SİLAJLARININ BİYOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ 
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ÖZET 

Bu çalışmada taze meyve posalarından [elma(EP), şeftali(ŞP), kayısı(KP)] yapılan silajların kalite 

özellikleri araştırıldı. Posaların her birinden 5’er paralel katkısız, 5’er paralel de %35 KM içerecek 

düzeyde buğday samanı + % 0,1 üre içeren silajlar birer kg’lık cam kavanozlar içinde hazırlandı. 

Olgunlaşmaya bırakılan silajlar açılarak; fiziksel analizler (renk, koku, strüktür) ve kimyasal 

analizler (ham besin madde analizleri, laktik asit, asetik asit, propiyonik asit, pH) yapıldı. Yapılan 

EP, ŞP, KP silajlarının KM düzeyleri %14.92, %14.21, %15.98; katkılı silajlarının KM düzeyleri ise 

%34.11, %35.03, %32.93; PH düzeyleri; EP, ŞP, KP silajlarında 3.91, 3.84, 3.87; katkılı silajlarında 

4.20, 4.14, 3.18 olarak bulundu. HP düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında %1.03, %1.70, %1.30; katkılı 

silajlarında %1.41, %2.21, %2.02; HK düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında %0.48, %0.61, %1.51; 

katkılı silajlarında %1.85, %3.02, %2.45 olarak bulundu. NDF düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında 

%7.70, %8.58, %7.82; katkılı silajlarında %17.21, %22.67, %21.03 olarak tespit edildi. ADF 

düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında %6.50, %7.63, %6.90; katkılı silajlarında %11.55, %16.44, %16.01 

olarak saptandı. OM düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında %14.44, %13.60, %14.46;  katkılı silajlarında 

%32.26, %32.01, %30.48 olarak bulundu. Laktik asit düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında 18.43, 13.91, 

33.15; katkılı silajlarında 23.78, 38.39, 47.73 gr/kg KM’dir. Asetik asit düzeyleri EP, ŞP, KP 

silajlarında 10.91, 11.90, 14.14; katkılı silajlarında 5.30, 6.29, 7.18 gr/kg KM; Propiyonik asit 

düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında 11.23, 29.90, 28.35;  katkılı silajlarında 4.13, 12.25, 12.86 gr/kg 

KM olarak bulundu. Bütirik asit düzeyleri EP, ŞP, KP silajlarında 4.47, 5.54, 5.80; katkılı 

silajlarında 3.39, 4.87, 6.34 gr/kg KM olarak belirlendi. Fiziksel özellikler flieg puanlama sistemine 

göre değerlendirildiğinde; EP, ŞP, KP silajlarının “iyi” kaliteli, bunların saman ve üre katılarak 

yapılan silajlarının “pekiyi” kaliteli oldukları görüldü. Bu çalışma sonunda meyve posalarının kuru 

madde değerlerinin yükseltilerek silajlarının yapılabileceği ve alternatif birer kaba yem kaynağı 

olarak kullanılabileceği kanısına varıldı. 

 

Anahtar sözcükler: Elma posası, Şeftali posası, Kayısı posası, Silaj, Besin madde içeriği, Silaj 

kalitesi 
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ABSTRACT 

In this study, quality properties of silage derived from fresh fruit pulps [apple (EP), peach (ŞP), 

apricot (KP)] were investigated. From each pulp, 5 samples pure, 5 samples including 35 % of KM 

wheat straw + 0,1 % urea are bottled in glass jars. Jars left for maturation were opened and physical 

analysis (colour, smell, structure) and chemical analysis (crude nutrient, lactic acid, acetic acid, 

propionic acid, pH) were done. DM values for silages EP, ŞP, KP were 14.92 %, 14.21 % and 15.98 

%. DM values for silages with additives were 34.11 %, 35.03 and %, 32.93 %.  pH values for EP, 

ŞP, KP silages were 3.91, 3.84, 3.87 and for silages with additives were 4.20, 4.14 and 3.18. CP 

levels for  EP, ŞP and KP silages were 1.03 %, 1.70 % and 1.30 % and for silages with additives 

were 1.41 %, 2.21 % and 2.02 %. CA (crude ash) contents of EP, ŞP and KP silages were 0.48 %, 

0.61 % and 1.51 % and silages with additives were 1.85 %, 3.02 % and 2.45 %. NDF levels of EP, 

ŞP and KP silages were  7.70 %, 8.58 %, 7.82 %, and for silages with additives were  %17.21, 

%22.67 and %21.03. ADF levels of EP, ŞP, KP silages were  6.50, %7.63, %6.90 and for silages 

with additives were %11.55, %16.44, %16.01. OM (organic matter) contents were %14.44, %13.60, 

%14.46 for EP, ŞP, KP silages and; %32.26, %32.01 were %30.48 for silages with additives. Lactic 

acid values was 18.43, 13.91, 33.15 for  EP, ŞP, KP silages; and 23.78, 38.39, 47.73 gr/kg DM for 

silages with additives. Asetic acid values 10.91, 11.90, 14.14 for EP, ŞP, KP silages; and 5.30, 6.29, 

7.18 gr/kg DM for silages with additives. Propionic acid values 11.23, 29.90, 28.35 for EP, ŞP, KP 

silages and; 4.13, 12.25, 12.86 gr/kg DM for silages with additives. Bütyric acid values 4.47, 5.54, 

5.80 for EP, ŞP, KP silages; and 3.39, 4.87, 6.34 gr/kg DM for silages with additives. According to 

the flieg grading system EP, ŞP, KP silages are classified as “good” and silages with additives were 

classified as “very good”. It was concluded that  silages can be made out from fruit pulps by 

increasing their dry matter levels and can be used as alternative roughage.  

Keywords: Apple pulp, Peach pulp, Apricot pulp, Silage, Nutrient, Silage quality 
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KISALTMALAR 

 

NPN  : Protein Olmayan Azotlu Madde 

Kg  : Kilogram 

KM  : Kuru Madde       

HP  : Ham Protein 

HY  : Ham Yağ 

HS  : Ham Selüloz 

HK  : Ham Kül 

NÖM  : Azotsuz Öz Madde 

ME  : Metabolik Enerji 

NEL  : Net Enerji Laktasyon 

NDF  : Nötral Deterjan Lif 

ADF  : Asit Deterjan Lif 

ADL  : Asit Deterjan Lignin 

A.Ş  : Anonim Şirketi 

HPLC  : Yüksek Performanslı Sıvı Kromatografi 

TUYA : Toplam Uçucu Yağ Asitleri 

ŞP  : Şeftali Posası 

EP  : Elma Posası 

KP  : Kayısı Posası 

AA  : Asetik Asit 

LA  : Laktik Asit 

BA  : Bütirik Asit 

PA  : Propiyonik Asit 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

1.GİRİŞ VE AMAÇ 

Silaj yemler hayvanların kaba yem ihtiyaçlarının karşılanmasında önemli bir 

alternatiftir. Birçok yeşil yemlerden silaj yapılabilmektedir. Meyve posaları bunlardan 

biridir. Ülkemizde birçok meyve suyu fabrikasından yan ürün olarak ortaya çıkan 

meyve posalarının yeterince değerlendirildiği söylenemez. Meyve posaları meyvelerin 

işlenmesi sırasında püre konsantre hattında yan ürün olarak ortaya çıkmaktadır. Posalar 

depolanmaları sırasında içermiş oldukları yüksek düzeydeki su nedeniyle kolayca 

bozulabilmektedir. Bu nedenle posanın bir miktarı -özellikle meyve suyu fabrikasının 

bulunduğu bölgede- taze olarak hayvanlara yedirilerek değerlendirilmekte; önemli bir 

kısmı ise değerlendirilemeden atılmakta ve bu da çevre kirliliğine yol açmaktadır. 

Meyve posalarının silajlarının yapılarak daha uzun süre bozulmadan saklanabilmesi, bu 

sayede kaba yem açığının olduğu ülkemizde meyve posalarının alternatif bir kaba yem 

kaynağı olarak hayvan beslemede kullanılabilmesi ve böylece posalardan kaynaklanan 

çevre kirliliğinin de azaltılması mümkün olabilecektir.  

Meyve suyu elde edilmesi sırasında yan ürün olarak elde edilen meyve posalarının 

normal çevre şartlarında kısa sürede bozulması bunların hayvan beslemede 

kullanılmasını pek de mümkün kılmamaktadır. Bu nedenle de meyve posalarının 

silajının yapılması hem hayvan beslemede kullanımını kolaylaştıracak hem de kaliteli 

kaba yem kaynağı olarak değerlendirilecektir. 
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Bu çalışmada Erzincan ilinde meyve konsantresi (marmelat) üreten özel bir şirketten 

alınan meyve posalarının (kayısı, şeftali, elma) silajının yapılarak biyokimyasal kalite 

özelliklerinin araştırılması; aynı zamanda bu posaların kalite düzeylerini göz önünde 

bulundurarak hayvan beslemede ucuz, alternatif kaba yem kaynağı olarak 

kullanılabilirliklerinin araştırılması amaçlanmıştır.   

 



 

 

 

 

 

 

 

2. GENEL BİLGİLER 

2.1. SİLAJ NEDİR? 

Kontrollü olarak anaeorobik şartlarda fermente edilmiş yeşil ya da yeterli rutubeti olan 

yemlere silaj yemi, yapılan işleme silolama, yapıldığı yere de silo denir. Silaj genellikle 

su içeriği yüksek (%50-60) olan yeşil yemden, bitkisel ürünlerden, tarımsal artık ve 

atıklardan elde edilen bir tür yemdir (1). 

2.2. SİLAJ MİKROBİYOLOJİSİ 

Bitkilerin sahip oldukları doğal mikroorganizmaların sayısı ve çeşitleri, çevre şartlarına, 

silonun yapıldığı yere, mevsime, kirlenme derecesine, bitki türüne, bitkinin varyetesine 

ve kuru madde düzeyine göre farklılık göstermektedir (2,3). Silajların yapısında 

bulunan mikroorganizmalar yararlı ve zararlı mikroorganizmalar olarak temel iki gruba 

ayrılır (4,5). 

2.2.1.Yararlı Mikroorganizmalar 

Silolamada fermentasyon olayını gerçekleştiren laktik asit bakterilerinin sayıları 

başlangıçta çok düşüktür (5). Kaliteli silajlarda, pH’nın hızla düşmesi istenir. Bu, ancak 

laktik asit bakterilerinin ortamda hızla çoğalması ile mümkündür (6). Laktik asit 

bakterileri çok az besin madde kaybına yol açtıkları gibi silajda istenen fermentasyonu 

sağlayan mikroorganizmalardır. 
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Laktik asit bakterileri fermentasyon ürünlerine göre homofermentatif ve 

heterofermentatif bakteriler olarak ikiye ayrılır (4). 

Homofermentatif laktik asit bakterilerine, Lactobacillus plantarum, Pediococcus 

acidilactisi, Streptococcus durans, Streptococcus feacalis, Streptococcus feacium, 

Streptococcus lactis örnek olarak verilebilir; heterofermentatif laktik asit 

bakterilerine; Lactobacillus brevis, Lactobacillus buchneri, Lactobacillus fermentum, 

Lactobacillus viridescens, Lactobacillus mesenteroides örnek olarak verilebilir. 

Laktik asit bakterileri tarafından sentezlenen laktasidaz enzimi yemlerdeki 

karbonhidratları parçalayarak laktik asit üretirler. Söz konusu bakteriler antibiyotik 

etkiye sahip maddeler de meydana getirerek silajlarda çoğalmaları arzu edilmeyen 

bakterilerin üremelerini engellerler (7). 

2.2.2.Zararlı Mikroorganizmalar 

Silolama öncesi yemlerin doğal yapısında yoğun olarak bulunan Enterobacteriacealar 

silajlarda istenmeyen mikroorganizmalar arasında önemli bir yere sahip bakterilerdir 

(4,7). Clostridium türleri ortamdaki şekerleri ve organik asitleri bütirik aside çevirerek 

KM’de ve sindirilebilir enerjide önemli kayıplara neden olurlar (4,8). Mayalar 

karbonhidratları laktik asite parçalayarak etanol ve karbondiokside dönüştürürler. Küf 

mantarları da silajlarda çoğalması istenmeyen önemli mikroorganizmalardır. Aerob 

olduklarından silajların havayla temas eden yüzeylerinde hızla çoğalarak besin madde 

kayıplarına neden olurlar (2,8). 

2.3. SİLAJ YAPIMI SÜRECİNDE MEYDANA GELEN BİYOKİMYASAL 

DEĞİŞİMLER  

Silaj oluşumu aşamasında fermentasyonu sağlayan bakterilerin üreyebilmeleri için 

gerekli olan besin maddelerinin ortamda bulunması gerekir. Laktik asit üreten bakteri 

türlerinin değişik yapıdaki karbonhidrat türlerini yıkımladığı bildirilmektedir. Özellikle 

kolay çözünebilir karbonhidrat kaynakları silajın kalitesini belirleyen önemli faktördür 

(2,9,10). Silajda proteolitik clostridialar baskın olmaları durumunda amino asitleri; 

deaminasyon, dekarboksilasyon ve oksidasyon/redüksiyon gibi üç farklı reaksiyonla 

aminler, amonyak, karbondioksit, keto asitler ve yağ asitlerine dönüştürürler (8). Düşük 

KM içeriğinde proteolizisin arttığı,yüksek pH’da amino asitlerin daha kolay yıkıldığı 
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bildirilmiştir (11). Yemler doğal yapılarında bulundurdukları vitamin içeriklerini silaj 

oluşumu esnasında muhafaza ederler (12).  

2.4. SİLAJ YAPIMI VE SİLAJ OLUŞUM AŞAMALARI 

Oldukça eski tarihlere (M.Ö.2000) dayanan silaj yapımı; 1950’lerden sonra popüler hale 

gelmiştir (2). Silaj, yeşil ve su içeriği yönünden zengin bitkilerin mümkün olduğunca 

küçük parçalara ayrılarak silo içinde sıkıştırılıp, üzerinin kapatılmasıyla oluşan havasız 

ortamdaki fermentasyon esasına dayanır (3). Silaj fermentasyonu birbirini takip eden 4 

aşamada gerçekleşir (4,13).  

2.4.1.Aerobik Faz 

Küçük parçalara ayrılarak sıkıştırılan yemlerin sıkıştırılması esnasında içerisinde bir 

miktar hava kalır. Biçimden hemen sonra yem bitkisi üzerinde bulunan aerob bakteriler 

ortamda oksijen bulunduğu sürece üremeye devam ederler (14,15). Bitkiler siloya 

alındıktan hemen sonra doğal yapılarında bulunan bakteriler bitki dokularındaki 

karbonhidratları parçalayarak CO2 açığa çıkarırlar. Aynı zamanda canlı bitki dokuları da 

solunuma devam ederek ortama CO2 verirler. Bu iki olaya paralel olarak ortamın O2 

miktarı azalmaya ve CO2 miktarı artmaya başlar. Solunum sonucu ortamın ısısı artar ve 

kuru madde kaybına neden olur (2,4,16). Bu dönem, ortamda oksijen bitene kadar 

devam eder. Buna bağlı olarak aerob maya ve küfler çoğalır. Bu organizmalar da silajın 

kalitesi için önemli bir kriterdir. Şayet solunum süresi uzar ise pH’nın düşüşü yavaşlar 

ve ortamda oksijeni kullanan mikroorganizma sayısı artar. Bu durum da silajda besin 

madde kaybına neden olur (8,15). 

2.4.2.Anaerobik Faz 

Bu dönemde asit oluşturan ve proteolitik bakterilerin oranı artar ve daha önceki 

dönemde oluşan aerob maya ve küfler ölür. Ortamda oluşan aerobik bakterilerin 

etkisiyle kolay eriyebilir ve kısmen kompleks karbonhidratlar büyük oranda laktik asit 

ve daha az olarak asetik asit ve alkollere çevrilir. Proteinler kısmen amonyak, amino 

asit, amin ve amidlere dönüşür. Bu fazda pH hızlı düşmezse şekerleri fermente eden 

laktik asit, amino asit ve bazı anaerob bakteriler üreyerek önemli besin madde 

kayıplarına neden olur (13,15). Bu nedenle protein içerikleri yüksek karbonhidrat 

içerikleri düşük yemlerin silolanması zordur (18). 
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2.4.3.Sabit Faz 

Oluşan asitlerin birikmesi sonucu ortamın pH’sı bakterilerin yaşayamayacağı nokta olan 

4 civarına iner ve silaj kullanıma hazır hale gelmiş olur. Silaj, pH’sı 3.5-4.5 değerleri 

arasında ise uzun yıllar bozulmadan kalabilir.  

2.4.4.Açılma ve Yedirme Dönemi 

Bu dönemde silajın üzeri açılacağı için silajın içerisine bir miktar oksijen 

sızabilmektedir. Listeria monocytogenes, Clostridum botilinum gibi patojen bakteriler 

çok düşük oksijende bile çoğalabilmektedir (4). Bu mikroorganizmaların varlığı ve 

çoğalması silaj kalitesini olumsuz yönde etkilemektedir (13).Bu fazda laktik asit ve 

asetik asit gibi fermentasyon ürünleri ile diğer özellikteki besin maddelerini tüketen 

bakterilerin çoğalması sonucu besin madde (çözülebilir) kaybı fazla olur (4). Günlük 

tüketim miktarına göre açılan yüzeyin en az olacağı şekil ve boyutta olmasına dikkat 

edilmesi gerekir. Yem alınırken silaj arasına oksijen girişinin önlenmesine azami özen 

gösterilmelidir (13).  

 

2.5. SİLAJ YAPIM TEKNİĞİ 

Silolamadan önce bitkinin kuru madde oranının belirlenmesi gerekmektedir. Kaliteli bir 

silaj için yem bitkisinin nem oranının % 60-70 arasında olması istenir (6). Silajlık yem 

bitkileri en uygun vejetasyon döneminde biçilmelidir. Yüksek miktarda su ihtiva eden 

yemlerde su kaybı fazla olacağından, besin kaybının en aza indirilmesi için soldurma 

işlemi yapılmaktadır. Katkı maddesi ilavesi ile besin madde kayıpları önlenebilmektedir 

(19). Örneğin şeker pancarı posası ve meyve posaları gibi yüksek miktarda su ihtiva 

eden yem kaynaklarına saman ilave ederek kuru madde düzeyini arttırıp su kaybını; 

buna bağlı olarak besin madde kaybını önlemek mümkündür (6). Siloda pH’nın kısa 

sürede düşmesi ve silajın bozulmasına neden olacak mikroorganizmaların üremesini 

önlemek için karbonhidrat yönünden zengin kaynakların ilave edilmesi önerilmektedir 

(20). 
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2.6.SİLAJLARDA BAZI KALİTE KRİTERLERİ 

Silaj kalitesinin saptanmasında fiziksel analizler basit ve her koşulda rahatlıkla 

yapılabilecek analizlerdir. Kaliteli bir silajın rengi zeytin yeşili görünümünde olmalıdır. 

Kokusu hafif asidik olmalı, çok az miktarda asit tadı vermelidir (7). Kalite 

değerlendirmesinde pH önemli bir parametredir. Kaliteli bir silajın pH değeri 3.8-4.8 

arasında olmalıdır (22). Kaliteli bir silajın kuru maddesinde %2-3 laktik asit,%0.8 asetik 

asit bulunması, bütirik asidin hiç bulunmaması istenmektedir (21,22). 

2.7. SİLAJI YAPILAN YEM BİTKİLERİ 

Yemler Silolama özelliklerine göre 3 ana başlık altında toplanabilirler. 

2.7.1. Kolay Silolanan Yemler 

Silolama sırasında herhangi bir katkı maddesine ihtiyaç duymayan yemlerdir. Mısır, 

ayçiçeği, yerelmasının yeşil kısımları, darı hasılı, yemlik, lahana, şeker ve hayvan 

pancarı yaprakları bu grupta yer alır. 

2.7.2.Orta Derecede Silolanma Özelliği Olan Yemler 

Silolanmaları esnasında katkı maddesi olarak % 0.5-1 şeker veya % 1-2 melas katılarak 

yapılması uygun olan yemlerdir. Çavdar hasılı, bakla, tırfıl otları ve bunların 

karışımları, lüpen ve çeşitleri, yeşil hardal, körpe ayçiçeği ve çayır otları bu gruptadır. 

2.7.3.Güç Silo Edilen Yemler 

Körpe mera otları, körpe üçgüller, yonca, fiğ, bezelye, tatlı lüpen bu grupta yer alan 

yemlerdir. 

2.8.SİLAJ KATKI MADDELERİ 

Güç silolanabilen, proteince zengin karbonhidrat yönünden ise fakir olan silajlık yem 

bitkilerinin silolanmaları esnasında fermentasyonun güvence altına alınabilmesi için 

siloya silaj katkı maddeleri ilave edilir (22). Yemlerde kirlenme ve fermentasyonu 

olumsuz etkileyen mikroorganizmaların ortamda oluşması silaj kalitesini olumsuz 

yönden etkilemektedir. Silaj fermentasyonunun biyolojisine ve tekniğine uygun olarak 

çok çeşitli silaj katkı maddeleri kullanılmaktadır (20).  



 

 

8 

 

Silaj katkı maddeleri çok çeşitli biçimlerde sınıflandırılabilirler. Bakteriyel inokulantlar, 

enzimler, protein olmayan nitrojenli bileşikler, şeker kaynakları, asitler ve asit tuzları 

başlıca silaj katkı maddeleridir (23). 

Bakteriyel inokulantlar, laktik asit fermentasyonunu arttırabilecek katkı maddeleridir. 

Silajlara katılabilecek inokulantlar bitkinin epifik florasına bağlı olarak farklı oranlarda 

kullanılmaktadır (23-25). Baktriyel inokulantların silajların invitro ortamda 

sindirilebilirlikleri üzerinde olumlu etkileri oldukları bildirilmektedir (14).  

Kullanım amacına ve gerekliliğine göre, silajı besin maddeleri yönünden 

zenginleştirmek için katılan silaj katkı maddeleri, öğütülmüş mısır, arpa, yulaf, melas 

üre, NPN, kireç taşı ve kurutulmuş peynir suyudur. Besin maddelerini artırmak 

amacıyla kullanılan üre, özellikle mısır gibi sorgum ve nitrojeni düşük bitkilerin 

silolanmaları sırasında yapılan silajın nitrojen içeriğini artırmak amacıyla kullanılır (1). 

Silajın N içeriğini arttırmak amacıyla en fazla % 0.05 oranında üre katılabilir. Üre 

ilavesiyle protein yönünden fakir silajların HP içerikleri % 8-12’lere kadar çıkarılabilir. 

Üre ilavesi ile silajlarda oluşabilecek olumsuz fermentasyonlar kısmen 

önlenebilmektedir (27). 

Melas karbonhidrat bakımından yetersiz yemlerin silolanmaları sürecinde ortamda 

oluşması istenen laktik asit fermentasyonunun sağlanabilmesi için katılır (28). Melasın, 

silajların besin değerlerini yükseltmenin yanı sıra silajın mekanik olarak 

sıkıştırılmasında da olumlu etkisi vardır (29,30). 

Silajın asitlik ortamını arttırmak için katılan katkı maddeleri sülfürik asit, hidroklorik 

asit, fosforik asit ve formik asittir (29). Formik asit, silajda istenmeyen mikro 

organizmaların gelişimini engeller. Laktik asit üreten bakterilerin ortamda çoğalmasını 

sağlayarak pH’nın daha hızlı düşmesine ve silaj materyalinin değişmesini engelleyip; 

besin madde kayıplarını en aza indirmeye yardımcı olmak amacıyla katılabilir (31,32). 

Formik asitin silajlara ilave oranına dikkat edilmesi gerekir. Çünkü ortamın asitliğinin 

fazla olması laktik aisit bakterilerinin üremesini ve çoğalmasını olumsuz yönde 

etkileyecektir. Taze silaj materyaline % 0.2-0.5 oranında formik asit ilavesi 

önerilmektedir (27,28). Bir çok çalışmada formik asidin silajların KM oranını arttırdığı 

tesbit edilmiştir (4,24,33). Formik asidin silajın fermentasyonu ve sindirilebilirliği 

üzerine olumlu etkileri olduğu bildirilmektedir (23,34). 
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Maya kültürleri ve çeşitli enzim ilaveleri silajın fermentasyonunu kolaylaştırmak için 

katılan katkı maddeleridir (35). Prezervatif olarak katılan silaj katkı maddeleri: 

antibiyotikler, Na-diasetat, Na-meta bisülfit, Na-benzoat, Na-nitrat ve Ca-formattır (28). 

2.9. SİLAJ YAPIMINDA KULLANILAN ALTERNATİF KAYNAKLAR 

Geviş getiren hayvanların fizyolojik durum ve verimlerine bağlı olarak değişen 

miktarlarda verilen kaba yemler, gerek hayvan besleme fizyolojisi, gerekse işletme 

ekonomisi bakımından büyük önem taşır. Ruminantlarda fizyolojik doyum kadar 

mekanik doyumun da sağlanması gerekir ki; kaba yemler mekanik doyumun 

sağlanmasında önemli rol oynayan yemlerdir (28,33). Büyükbaş ve küçükbaş 

ruminantların rasyonlarında önemli yer tutan kaba yemlerin kalitesi ve hayvanlar 

tarafından iştahla tüketilir oluşu, et ve süt üretiminde maliyeti önemli ölçüde 

etkilemektedir (36). 

Ülkemiz hayvan varlığı dikkate alındığında kaba yem üretiminde gerek miktar gerekse 

kalite bakımından büyük açık bulunmakta; bu açık saman, kavuz ve kapçık gibi 

selülozca zengin, fakat yem değeri düşük maddelerce karşılanmaktadır (2,37). 

Meyve endüstrisi yan ürünü olarak elde edilen posalar hayvan beslemede kaba yem 

kaynağı olarak kullanılmakta ancak; çevre şartlarında çabuk bozulma gibi nedenlerle 

kullanımı sınırlanmaktadır (6,36). Meyve posalarının silajı yapılarak 

değerlendirilebilmektedir. Meyve posaları, meyve suyu endüstrisinde elde edilen yan 

ürünlerdir. Bu endüstride başlıca püre ve püre konsantre hattı ve berrak konsantre hattı 

yöntemleri kullanılmaktadır. Bu yöntemler şekil 2.1 ve şekil 2.2’de şematik olarak 

gösterilmiştir (38). 
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Şekil 2.1. Meyve suyu üretiminde püre ve püre konsantre hattı 

 

Şekil 2.2. Meyve suyu üretiminde berrak konsantre hattı 

 

Pratikte meyve posaları kusursuz oldukları takdirde ruminantlara yedirilerek 

değerlendirilebilir ve hayvanlar tarafından sevilerek tüketilir. Su miktarı %70-80 

olduğunda 1 kg.’daki metabolik enerji yaklaşık 2-2.5 M.J.’dir. Su miktarı çok yüksek 

olduğu zaman posa, kuru maddesi düşük yeşil yem silajlarına benzemektedir. Pratik 
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olarak meyve posaları sindirilebilir proteini çok az içerdiklerinden rasyona 

katıldıklarında proteince zengin yemlerle denkleştirilmelidir (39). 

Son yıllarda meyve posalarının silajlarının yapılarak hayvan beslemede kullanımı 

hakkında çalışmalar yapılmıştır (39,40). Tablo 2.1’de ülkemizde meyve suyu 

endüstrisinde kullanılan meyvelerin son yıllara ait miktarları (41) verilmiştir. 

 

Tablo 2.1. Meyve suyuna işlenen meyve miktarları  (bin ton)  

Meyve 2006 2007 2008 

Elma  282.9 356.8 333.8 

Kayısı 36.1 38.2 74.9 

Şeftali 65.3 90.1 118.8 

Üzüm 8.4 18.3 16.9 

Çilek - 4.1 7.7 

Portakal 37.3 57.8 63.9 

Vişne 52.2 72.6 54.6 

Havuç - 30.6 30.7 

Nar 46.6 57.5 49.5 

 

2.9.1 Elma Posası 

Elma posasında elmanın kabuğu, etli kısmı ve çekirdekleri bulunur. Taze olarak 

kullanılabildiği gibi silajı yapılarak veya kurutularak kullanılabilir. Karbonhidratça fakir 

yemlerin silolanmasında karbonhidrat kaynağı olarak da kullanılabilmektedir (42). 

Yapılan elma posası çalışmalarında KM düzeylerinin %27,7-22.52, HP düzeylerinin % 

13.72-4,3 arasında olduğu bildirilmiştir (43,44,). NDF düzeylerinin %53,9-52-52 , ADF 

düzeylerinin ise %41.79-40.19 arasında olduğu bildirilmiştir (45). Başka bir çalışmada 

da kurutulmuş (% 90 KM) elma posasında besin madde düzeyleri; % 6.57 HP, % 4.86 

HY, % 24.71 HS, % 48.87 NÖM, %5.76 HK olarak bulunmuştur (46). Bir başka 

kaynakta elma posasında ortalama %26 KM, %2 HP, %2 HY, %7 HS, %1 HK 

bulunduğu bildirilmiştir (47). Elma posası protein ve mineral madde bakımından fakir, 

azotsuz öz madde bakımından zengindir. Azotsuz öz maddenin büyük bir kısmını 
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hemiselüloz ve pektin oluşturmaktadır. Posadaki şeker miktarı işleme tekniğine göre 

değişmektedir (47).  

Elma posası silajı ile ilgili fazla, detaylı çalışmaya rastlanmamakla birlikte; elmanın 

değişik düzeylerde yoncaya katılarak silajının yapıldığı ve olumlu sonuçlar alındığı 

bildirilmiştir (48). 

2.9.2 Portakal ve Limon Posası 

Portakal ve limon meyve suyu, reçel, marmelât ve benzeri ürünler elde etmek amacıyla 

işlendiklerinde çoğunluğu kabuktan oluşan posalar elde edilir. Bu posalar ham protein, 

ham yağ ve ham selüloz bakımından fakir, azotsuz öz madde bakımından ise zengindir 

(40). Portakal ve limon kabukları %20-40 düzeyinde pektin içermektedir. Taze posa, su 

bakımından zengin olduğundan, çabuk bozulacağı için uzun süre bekletilemez. Bu 

nedenle hayvanlara hemen verilmeyecekse kurutmalı veya silaj yapılmalıdır (50). 

Silolamada fazla suyun tutulması için siloya kuru ot veya saman gibi yemler katılabilir. 

Ayrıca protein bakımından zenginleştirmek için üre ilave edilebilir (50). Yapılan bir 

portakol posası silajında silo öncesi besin madde düzeyleri; % 19.73 KM, % 7.13 HP, % 

2.61 HY, % 9.26 HS, % 3.18 HK, % 96.82 OM, % 77.82 NÖM; silolama sonrası besin 

madde düzeyleri; % 13.29 KM, % 10.10 HP, % 4.52 HY, % 14.10 HS, % 6.13 HK, % 

93.87 OM, % 65.15 NÖM olarak bildirilmiştir (50). Taze posada ortalama %10 KM, 

%0.5 HP, %0.5 HK, %0.2 HY ve %1-2 HS bulunmaktadır (47). Ham selüloz ve azotsuz 

öz maddenin sindirilme derecesi yüksektir. Turunçgil posaları genel olarak % 12-21 

arası kuru madde içermekte olup; silaj fermentasyonu sırasında silo suyu çıkışı ile 

birlikte taze ağırlıklarının yaklaşık %22’sini kaybederler (51).  

 2.9.3.Üzüm Cibresi  

Ülkemizde gereğince değerlendirilmeyen tarımsal sanayi yan ürünlerinden birisi de 

üzüm posasıdır. Üzüm posası, şarap yapılırken üzümün ya olduğu gibi ya da çöp ve 

saplarından ayrıldıktan sonra ezilip sıkılması sonucu elde edilir. Yaş üzüm üretimimiz 

her yıl ortalama 3.5 milyon ton civarındadır (52). Şarabın yapımı sırasında elde edilen 

üzüm posasından yetiştiricilerin yeterince yararlanamaması sonucu, üretim noktalarında 

önemli miktarlarda birikmesine ve değerlendirilmediği için atılmasına, bu bağlamda da 

dikkate değer çevre kirliğine neden olmaktadır (52,53). 
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Yüksek su içeriğine sahip olması nedeniyle üzüm posasının açık havada bozulmadan 

saklanması sorun yaratmaktadır. Oluşan bozulmalar ile yem olarak değerlendirilmesi 

mümkün olmamakta, bu halde tüketime sunulduğunda bir takım sindirim 

bozukluklarına sebep olmaktadır. Bu nedenlerden dolayı ürünün işletmeye getirildiği 

andan itibaren kısa süre içinde tüketime sunulması veya su içeriğinin %10’a kadar 

düşecek şekilde soldurma işleminin yapılması gerekmektedir. Kuru üzüm posasının KM 

içeriği %91.0, organik maddeler %84.17, HP %8.52, ham yağ %6.66 ,ham selüloz % 

29.98 ve nitrojensiz öz madde içeriği %39.01’dir. Üzüm posasının KM’de (HP) 

%11.67, (HY) %9.70, (HS) %34.73, (NÖM) %39.09 ve (HK) % 4.81 içerdiği 

bildirilmektedir (52,54). Üzüm posasının invitro koşullarda KM sindirilebilirliği % 38.6 

olarak bildirilmiştir. Üzüm posasının metabolik enerji değeri 42 MJ/kg, net enerji 

laktasyon değeri 2.87 MJ NEL/kg KM olarak bildirilmiştir. Üzüm posası, uzun süreli 

koruma amacıyla silolanarak saklanması ve bu sayede ruminantlarda potansiyel bir yem 

kaynağı olarak kullanılmasından dolayı alternatif bir yem kaynağıdır (52). 

2.9.4. Domates Posası 

Domates Türkiye’de buğday, şeker pancarı ve arpadan sonra en çok yetiştirilen 

dördüncü üründür. Yıllık olarak Türkiye’de 4 milyon ton kadar olan domates üretiminin 

1.017 milyon tonunun Marmara bölgesinde gerçekleştiği ve Bursa ilinde de 800 bin ton 

domatesin salça ve domates suyu üretmek amacıyla işlendiği bildirilmektedir (55). Bu 

miktarın %3’ünün yaş posa olarak geri alındığı göz önünde bulundurulursa sadece bu 

bölgeden yaklaşık olarak yılda 24 bin ton yaş posa elde edildiği öngörülmektedir. Yaş 

domates posasının taze olarak %14-17 arasında kuru madde ve kuru madde de %18-21 

HP, %29-40 HS, %20-30 NÖM, %7-13 HY ve %5-6 HK içerdiği bildirilmektedir. 

Domates posası silajının hücre çeperi fraksiyonları sırasıyla %55.75 NDF, %48.94 

ADF, %30.06 ADL, %18.81 selüloz, %6.73 hemiselüloz olarak saptanmıştır. Broyler 

altlığı ilavesi NDF, ADF ve ADL içeriğini düşürmüştür. Silajların pH değerleri 3.89 ile 

4.60 arasında değişirken; laktik asit tabii halde domates posası silajında %1.568 iken; 

%45 altlık ilavesi ile %2.912’ye, asetik asit ise %0.701’den %1.196’ya yükselmiştir 

(56). Domates posasının sindirilebilirliğini saptamak için yapılan bir çalışmada 

rasyonda bulunan yonca % 25, % 50 ve % 75’i kadar domates posası ile ikame edilmiş 

ve sonuçta kontrol grubu ve değişik oranlarda domates posası içeren rasyonlar arasında 

besin maddelerinin sindirilebilirlikleri bakımından önemli bir farklılık olmadığı ve % 
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4.0 - 5.5 oranında ham protein (HP) içeren domates posasının HP ve ham selüloz (HS) 

içeriklerinin sindirilme oranlarının sırayla % 37.0-52.3 ve % 15.0-39.0 arasında 

olduğunu belirtilmiştir (57). 

2.10. SİLAJLARI YAPILABİLEN DİĞER KAYNAKLAR 

2.10.1.Yer Elması 

Yer elması gerekli durumlarda silaj yapılarak hayvanlara yedirilebilir.Yer elması 

silajının KM içeriği %29.99-39.40, OM değeri %85.41-87.88, HP değeri %8.58-11.19 

,NDF değeri %35.58-37.05, ADF değeri %23.94-30.12 olarak belirlenmiştir. Bu 

silajların pH düzeylerinin 4.54-4.81 aralığında, laktik asit içeriklerinin %2.12-4.30, 

asetik asit içeriklerinin %1.97-2.32, propiyonik asit içeriklerinin ise %0.29-0.41 

aralığında olduğu bildirilmiştir (58) 

2.10.2.Patates Pirleri 

Patates pirlerinin kuru ot veya arpa ilave edilerek KM düzeyini belli seviyelere 

çıkarmak sureti ile silajlarının yapılarak hayvanlara yedirilebileceği bildirilmektedir. 

Patates pirlerinin %50 KM içeriğinin %5.7 HP, %18.5 HS olduğu bildirilmiştir. Silajı 

yapılan bazı yem bitkileri ile karşılaştırıldığında alternatif bir silaj kaynağı olabileceği 

kanısına varılmıştır (59).  

2.10.3. Biber Sap ve Yaprakları 

Biber sap ve yapraklarının iyi birer silaj kaynağı oldukları ve besin madde içeriklerinin 

diğer silajı yapılan yem bitkileri ile karşılaştırılabilir nitelikte olduğu bildirilmiştir. 

Biber sap ve yapraklarından yapılan silajın besin madde içeriklerinin %19.01 KM, % 

16.89 HP, %21.52 HS, %45.08 NDF, %35.33 ADF,% 6.29 ADL şeklinde olduğu; 

biyokimyasal özellikleri bakımından %1.89 laktik asit,%1.14 asetik asit içerdiği 

bildirilmektedir (60). 

2.10.4. Asma Filizi ve Yaprakları 

Asma filizi ve yapraklarının iyi bir silaj kaynağı ve besin madde içeriklerinin diğer silajı 

yapılan yem bitkileri ile karşılaştırılabilir nitelikte olduğu bildirilmiştir. Bu silajın 

%24.93 KM,%21.39 HP,%15.90 HS,%27.92 NDF,%25.17 ADF,%3.69 ADL içerdiği 

bildirilmiştir. Asma yaprakları ve filizlerinden yapılan silajların %0.468 laktik asit 

%0.131, asetik asit %0.121 bütirik asit içerdiği tespit edilmiştir (61). 
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2.11. MEYVE POSASI SİLAJLARININ  HAYVAN BESLEMEDE KULLANIMI 

Meyve posası silajlarının hayvan beslemede kullanımı son yıllara kadar yok denilecek 

kadar az olmakla birlikte, yakın geçmişimizde üzerinde durulmaya başlanmıştır (62). 

Domates posasının sodyum benzoat, melas ve kuru çayır otu ile silolayarak yapılan 

çalışmalarda (62,64) bütün karışımlardan kaliteli silaj elde edildiği hepsinin de koyunlar 

tarafından sevilerek yenildiği ve iyi değerlendirildiği tespit edilmiştir. Elma posasının 

tazesi veya silajı süt ineklerine günde 8-10 kg, besi sığırlarına 2-30 kg, genç sığırlara 3-

5 kg, atlara 8-10 kg koyun ve keçilere 1-2 kg verilebilir. Kurusu ise süt ineklerine 3 kg 

besi sığırlarına 5 kg, koyunlara 1 kg’a kadar verilebilir (47).  

Turunçgil posalarının depolanması sırasında oluşan besin madde kayıplarının önlenmesi 

amacıyla, posaların çeşitli işlemler uygulandıktan sonra silolanması en uygun yol olup; 

bugün en çok kullanılan yöntemdir (40). Turunçgil posalarının silolanması ve hayvan 

beslemede kullanılması konularında ülkemiz koşullarında yapılan çalışmalarda olumlu 

sonuçlar alınmıştır (63). Portakal ve limonun kuru posalarının besleyici değeri, kuru 

yemlik pancar posasının değerine benzerdir. . Kuru posalar, sığır karma yemleri ve 

kanatlı yemlerine %5 kadar katılabilir. Süt inekleri ve besi sığırlarında kuru madde 

tüketiminin en çok yarısı kadarı yaş posalarla karşılanabilir (47).  

  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

3. GEREÇ VE YÖNTEM 

3.1. SİLAJLIK MATERYAL VE KİMYASAL MADDELER 

Denemede silajların yapımında kullanılan elma, şeftali ve kayısı posaları Erzincan 

Tunay Gıda Sanayi Ticaret A.Ş.’den, buğday samanı ve üre ticari bir firmadan temin 

edildi. Silajların ham besin maddeleri ve UYA analizlerinin yapımında Atatürk 

Üniversitesi Su Ürünleri Fakültesi Laboratuarı imkânlarından yararlanıldı. 

3.2. SİLAJ YAPIMI, FİZİKSEL ve KİMYASAL ANALİZLER 

Fabrikadan temin edilerek laboratuara getirilen posalar ve buğday samanları ile 

bileşimleri Tablo 3.1’de verilen 6 farklı silaj hazırlandı. Her tür posadan 5’er paralel 

birer kg’lık kavanozlara el yardımıyla iyice sıkıştırılarak konuldu. Kavanozların ağızları 

hava almayacak şekilde kapatıldı. Silajlar iki ay süre ile olgunlaşmaya bırakıldı. 

Bekleme süresinin sonunda kavanozlar açılarak silaj örneklerinde fiziksel analizler 

(renk, koku, strüktür) ve kimyasal analizler (ham besin madde analizleri, laktik asit, 

asetik asit, propiyonik asit, pH) yapıldı. 
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Tablo 3.1. Denemede oluşturulan silaj kombinasyonları 

MEYVE POSASI SİLAJLARI KATKILI MEYVE POSASI SİLAJLARI 

Elma Posası Silajı Elma Posası + Buğday Samanı + %0.1 Üre  (%35 KM) 

Kayısı Posası Silajı Kayısı Posası + Buğday Samanı +%0.1Üre  (%35 KM) 

Şeftali Posası Silajı Şeftali Posası +Buğday Samanı + %0.1 Üre  (%35 KM) 

 

3.3. SİLAJ KALİTESİNİN DEĞERLENDİRİLMESİ  

Silajların kalitesinin belirlenmesinde Alman Tarım Örgütü (64) tarafından geliştirilen 

silajın renk, koku ve strüktür gibi fiziksel özeliklerini esas alan ve Tablo 3.2’ de verilen 

Flieg Puanlama Yöntemi kullanıldı (2,65,66).  

 

Tablo 3.2. Flieg puanlama yöntemi 

1. KOKU PUAN 

1.1. Tereyağ asidi kokusuz, hafif ekşimsi, meyvemsi ve aromatik koku 14 

1.2. Az miktarda tereyağ asidi, kuvvetli ekşi koku ve hafif kızışma  8 

1.3. Orta derecede tereyağ asidi kokusu, kuvvetli kızışma-küf kokusu 4 

1.4. Kuvvetli tereyağ asidi veya amonyak kokusu, çok hafif ekşi koku 2 

1.5. Kuvvetli çürük veya küf kokusu 0 

2. STRÜKTÜR  

2.1. Posanın yapısı bozulmamış 4 

2.2. Posanın yapısı biraz bozulmuş 2 

2.3. Posanın  yapısı çok bozulmuş, küflü ve hafif kirli 1 

2.4. Posalar çürümüş veya aşırı kirlenme 0 

3. RENK  

3.1. Yem rengini koruyor  2 

3.2. Renk çok az değişmiş  1 

3.3. Renk çok değişmiş  0 
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Tablo 3.3. Silajların Flieg Puanı’na göre değerlendirilmesi 

Toplam Flieg puanı Silajın kalite sınıfı Ortalama besin madde kaybı 

20-18 I-  Pekiyi % 10 – 15 

17-14 II- İyi % 15 -20 

13-10 III- Orta % 20 – 25 

5-9 IV- Değeri az % 25 -50 

0-4 V- Kötü (işe yaramaz) % 50 ve üzeri 

 

Tablo 3.2’den elde edilen puanların toplamı Tablo 3.3 esas alınarak değerlendirildi. 

 

Silajların kalitesi renk, koku ve strüktür gibi fiziksel özellikler yardımıyla 

belirlenebildiği gibi, daha sağlıklı bir değerlendirme yapabilmek için kuru madde oranı, 

nem düzeyi, pH değeri, ham protein oranı ve uçucu yağ asitlerinin de belirlenmesinin 

gerektiği bildirilmektedir (8, 67 - 69).   

Silajların kalitesinin belirlenmesinde kullanılan önemli parametrelerden birisi de pH 

değeridir. pH değeri ile kuru madde oranı arasında sıkı bir ilişki vardır. Silajların kuru 

madde içeriği ve pH değeri arasındaki ilişkilerden yararlanılarak bir regresyon eşitliği 

yardımıyla silajların kalite sınıfı belirlenebilmektedir (69, 70). 

Flieg Puanı:[220 +( 2 x silaj kuru maddesi (%)– 15)] - 40 x silaj pH değeri 

Yukarıdaki eşitlikten elde edilen Flieg puanı ile Tablo 3.4’te verilen puan kriterlerine 

göre, silajların kalite sınıflandırılması yapılmıştır (71).  
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Tablo 3.4. Kuru madde ve pH değerine göre hesaplanan Flieg puanına 
göre silaj  kalite sınıfı  

Hesaplanan Flieg Puanı  Silaj Kalite Sınıfı 

0-20 V– Kötü 

21-40 IV – Düşük 

41-60 III – Orta 

61-80 II – İyi 

81-100 I - Pekiyi 

 

3.4. SİLAJ KOMBİNASYONLARINDA YAPILAN KİMYASAL ANALİZLER 

Silajların bazı kimyasal özelliklerini tespit etmek amacıyla kuru madde oranı, nem 

düzeyi, pH değeri, ham protein oranı ve uçucu yağ asitleri düzeyleri belirlenmiştir.  

3.4.1.Nem Oranının Tespiti  

Silajların nem oranını tespit etmek için cam kavanozlar açılarak bir tepsiye 

boşaltılmıştır. Silaj elle hafif karıştırıldıktan sonra, her örnekten ikişer adet olmak üzere, 

yeterince silaj örneği alınmış ve alüminyum folyo tabaklara konmuştur. İçi silaj örneği 

dolu olan alüminyum folyo tabaklar 0,01gr’a duyarlı terazide tartıldıktan sonra, kurutma 

fırınında  80 0C’de sabit ağırlığa gelinceye kadar tutulmuş ve tekrar aynı hassas terazide 

tartılmıştır. Elde edilen değerler aşağıda verilen formülde yerine konularak, silajların 

nem düzeyi belirlenmiştir (72).   

                       Yaş ağırlık – Kuru ağırlık  

Nem oranı = ---------------------------------- x 100 

                                    Yaş ağırlık   

3.4.2.Kuru Madde Oranının Tespiti  

Silajların kuru madde oranları, Ergül’e (72) göre aşağıdaki eşitlik kullanılarak 

yapılmıştır.  

Kuru madde oranı (%) = 100 – Nem oranı (%) 
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3.4.3. pH Değerinin Tespiti  

Silajların pH değerini tespit etmek için her bir silaj kavanozundan bir miktar alınarak 

homojen karıştırılan 25g silaj örneği 0,01 hassas terazide tartılmış ve karıştırıcıya 

konulmuştur. Numunenin üzerine 100 ml saf su ilave edilerek blendırda 5 dakika süre 

ile karıştırılıp homojenize edildikten sonra, karışımdan süzülerek 30 ml örnek alınmış 

ve alınan bu süzüntüde HANNA pH 211 marka dijital pH metre ile pH değeri 

ölçülmüştür (73). 

3.4.4. Ham Protein Oranının Tespiti 

Silajların ham protein düzeyleri her bir silaj kavanozundan bir miktar numune alınıp; 

homojen karıştırılmış ve Kjeldahl yöntemine göre belirlenmiştir. (3,73).  

3.4.5. Uçucu Yağ Asitlerinin Tespiti    

Silaj örneklerinde uçucu yağ asitlerinin (laktik asit, asetik asit, propiyonik asit ve bütirik 

asit) tespiti HPLC cihazı ile yapıldı (74). Her bir silaj kavanozundan bir miktar alınarak 

homojen karıştırıldı. Alınan numuneler pH ölçümünde kullanılmak üzere Whatman 2 

filtre kâğıdından süzülerek 10 ml hacimli iki adet cam tüpe alındı ve bu tüpler uçucu 

yağ asitlerinin analizi için -17 0C sabit sıcaklıkta derin dondurucuda muhafaza altına 

alındı. Her iki fermentasyon döneminde silaj örneklerinin açılıp pH’larına bakıldıktan 

sonra uçucu yağ asitlerinin analizine geçildi. Derin dondurucundan alınan silaj sıvıları 

oda sıcaklığında birkaç saat bekletilerek donu çözüldü. Çözülen silaj sıvıları plastik 

santrifüj tüplerine aktarıldı, soğutma üniteli Heal Force marka santrifüj cihazı ile 40C 

sabit sıcaklıkta, 5000 min-1 hızla 15 dakika santrifüj edilerek, silaj tortularının dibe 

çökmesi sağlandı. Santrifüj tüplerinin üst kısmından alınan yaklaşık 2 ml örnek sıvısı 

0,22 µ gözenek çaplı plastik filtrelerden geçirilerek cam viallere alındı. Agillent 1200 

marka HPLC kromotografi cihazı ile silaj örneklerinin laktik asit, asetik asit, bütirik asit 

ve propiyonik asit kompozisyonlarına bakıldı. 
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Tablo 3.5. HPLC cihazının çalışma koşulları   

Cihaz modeli  Agillent 1200 

Kolon tipi  Alltech OA-1000 

Dedektör tipi  UV 210 nm 

Kolon uzunluğu 300 mm 

Kolon hacmi  20 µl 

Çalışma basıncı  12 atm  

Mobil faz 0,01 N H2SO4 

Akış hızı  0,8 ml /min 

Kolon sıcaklığı 850C 

 

 

Şekil 3.1. HPLC cihazı ile yapılan uçucu yağ asitleri analizi grafik örneği 
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 9.847 -  Laktik asit  (LA) 

 8.342 -  Asetik asit (AA) 

 7.562 -  Propiyonik asit (PA) 

 3.349 -  Bütirik asit (BA)  
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 3.5. İSTATİSTİKSEL ANALİZLER 

Araştırma sonunda Flieg puanlama sistemine göre yapılan fiziksel değerlendirme ve 

silaj örneklerinin kimyasal analizlerinden elde edilen verilerin, istatistiksel 

değerlendirilmelerinde aşağıda matematik modeli verilen GLM (genel linear model) 

kullanılmıştır. Ortalamalar arasındaki farklar Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi ile 

belirlenmiştir (75). Ele alınan ve incelenen özellikler arası ilişkilerin belirlenmesinde 

parametrik doğrusal korelasyon tekniğinden (Pearson Korelasyonu) yararlanılmıştır. 

İstatistiksel analizler SPSS 18.0 (SPSS Inc) paket programında yapılmış ve istatistiksel 

analizlerde aşağıdaki model esas alınmıştır. 

Matematik modelde; 

Yijk= µ+ ai +bj+ a*bij+ eijk 

Yij= Normal dağılış gösteren silaj kalite parametrelerini göstermektedir.  

µ = Populasyon ortalamasını  

ai = Meyvenin etkisini (elma, şeftali ve kaysı)  

bj = Kuru madde oranının etkisini (% 15 KM, %30 KM) 

a*bij = Meyve ve kuru madde arasındaki interaksiyonu 

eijk = Ortalaması 0, varyansı αe
2 olan (N~(0, αe

2)) şansa bağlı hatayı göstermektedir. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

4. BULGULAR 

Denemede silajların hazırlanmasında kullanılan elma, şeftali, kayısı posalarının ve 

buğday samanlarının ham besin madde içerikleri Tablo 4.1’de, değişik 

kombinasyonlarda hazırlanan elma, şeftali ve kayısı posası silajlarının besin madde 

içerikleri Tablo 4.2’de, pH ve organik asit değerleri Tablo 4.3’te, sunulmuştur.  

 

Tablo 4.1.  Silajların yapımında kullanılan maddelerin besin madde içerikleri, % 

Yem Maddeleri KM OM HP HY HS HK 

Buğday Samanı 90.47 83.99 3.64 3.01 38.45 6.48 

Elma Posası 14.57 14.15 1.04 - - 0.42 

Şeftali Posası 13.96 13.36 1.62 - - 0.60 

Kayısı Posası 15.18 13.78 1.23 - - 1.40 

 

Meyve posalarının KM değerleri Tablo 4.1’de yer almıştır. Kayısı posası KM değeri (% 

15.18) en yüksek olan meyve posası olarak belirlenmiştir. 
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Tablo 4.2. Silajların ham besin madde içerikleri, %  

SİLAJLAR KM HP HK NDF ADF OM 

Elma Posası Silajı 14.92 1.03 0.48 7.70 6.50 14.44 

Şeftali Posası Silajı 14.21 1.70 0.61 8.58 7.63 13.60 

Kayısı Posası Silajı 15.98 1.30 1.52 7.82 6.90 14.46 

Elma Posası+Saman+% 0.1Üre   
Silajı (%35 KM) 

34.11 1.41 1.85 17.21 11.55 32.26 

Şeftali Posası+Saman+% 0.1 Üre 
Silajı (%35 KM ) 

35.03 2.21 3.02 22.67 16.44 32.01 

Kayısı Posası+Saman+% 0.1 Üre  
Silajı (%35 KM) 

32.93 2.02 2.45 21.03 16.01 30.48 

Analizler yaş numunelerde yapılmıştır. 

 

 

Yapım aşamasında KM’leri % 35 olarak ayarlanan elma posası, şeftali posası, kayısı 

posası silajlarının fermentasyon sonundaki KM düzeyleri sırayla %34.11, %35.03, 

%32.93 olarak bulundu. Posalara saman ve üre katılarak yapılan silaj 

kombinasyonlarında pH değerinin diğer gruplardan daha yüksek olduğu belirlendi 

(Tablo 4.2). Ham besin madde içerikleri bakımından şeftali ve kayısı posası silajlarının 

elma posası silajına göre daha yüksek oranda HP, HK, ADF ve NDF içerdikleri 

gözlemlendi. 
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Tablo 4.3. Silajların pH ve organik asit değerleri üzerine meyve ve KM etkisinin istatistiksel önem 
kontrolü (gr/kg KM) 

n: 5  ÖD: Önemli Değil  *: p<0.05     **:p<0.01 

a, b, c, d  Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen  değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli 
bulunmuştur .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

pH Laktik  Asit Asetik  Asit 
Propiyonik 

Asit 
Bütirik  Asit 

SİLAJLAR 

X Sx X Sx X Sx X Sx X             Sx 

Elma Posası Silajı 3.91c 0.20 18.43d 3.45 10.91b 0.38 11.23b 0.66 4.47ab 0.71 

Şeftali Posası Silajı 3.84d 0.20 13.91d 3.45 11.90b 0.38 29.90a 0.66 5.54ab 0.71 

Kayısı Posası Silajı 3.87cd 0.20 33.15bc 3.45 14.14a 0.38 28.35a 0.66 5.80a 0.71 

Elma Posası 
+Saman+Üre % 0.1     
Silajı (%35 KM) 

4.20a 0.20 23.78cd 3.45 5.30d 0.38 4.13c 0.66 3.39b 0.71 

Şeftali Posası 
+Saman+Üre % 0.1  
Silajı (%35 KM) 

4.14a 0.20 38.39ab 3.45 6.29cd 0.38 12.25b 0.66 4.87ab 0.71 

Kayısı Posası 
+Saman+Üre % 0.1 
Silajı (%35 KM) 

3.98b 0.20 47.73a 3.45 7.18c 0.38 12.86b 0.66 6.34a 0.71 

 

Faktör Önem Düzeyi(İki yönlü varyans analizi) 

Meyve ** ** ** ** * 

Kuru Madde ** ** ** ** ÖD 

Meyve x Kuru 
Madde 

** * ÖD ** ÖD 
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Tablo 4.4.  Silajların TUYA içerikleri, organik asitlerin TUYA içindeki payları (%) ve bu değerler 
üzerine meyve ve KM etkisinin istatistiksel önem kontrolü 

TUYA  
(gr/kg KM )            

Laktik  Asit 
(%) 

Asetik  Asit 
(%) 

Propiyonik 
Asit (%) 

Bütirik  Asit 
(%) 

SİLAJLAR 

X Sx X Sx X Sx X Sx X Sx 

Elma Posası Silajı 45.04b 3.97 40.32b 3.19 24.41a 0.85 25.16c 2.18 10.11 1.09 

Şeftali Posası Silajı 61.23b 3.97 22.70c 3.19 19.49b 0.85 48.88a 2.18 8.93 1.09 

Kayısı Posası Silajı 81.43a 3.97 40.12b 3.19 17.48b 0.85 35.41b 2.18 6.99 1.09 

Elma Posası 
+Saman+% 0.1 Üre  

Silajı (%35 KM) 
36.59c 3.97 64.87a 3.19 14.57c 0.85 11.37e 2.18 9.19 1.09 

Şeftali Posası 
+Saman+% 0.1 Üre 

Silajı (%35KM ) 
61.80b 3.97 59.54a 3.19 10.80d 0.85 21.62cd 2.18 8.04 1.09 

Kayısı Posası 
+Saman+% 0.1 Üre   

Silajı (%35 KM) 
74.11a 3.97 64.42a 3.19 9.69d 0.85 17.38de 2.18 8.51 1.09 

 

Faktör Önem Düzeyi(İki yönlü varyans analizi) 

Meyve ** ** ** ** ÖD 

Kuru Madde ÖD ** ** ** ÖD 

Meyve x Kuru 
Madde 

ÖD   ÖD ÖD * ÖD 

n: 5 ÖD: Önemli Değil  *: p<0.05     **:p<0.01 

a, b, c, d  Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen  değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli 
bulunmuştur. 

 

Silajların TUYA içerikleri Tablo 4.4’de görülmektedir. Buna göre kayısı posası silajının 

TUYA düzeyi (81.43 gr/kg KM) en yüksek, elma posası silajının TUYA düzeyi (36.59 

gr/kg KM) ise en düşüktür. TUYA düzeyleri saman ve üre katılanlarda genellikle 

düşmüştür. 

Laktik asit düzeyleri saman ve üre katılması ile belirgin bir şekilde artmıştır. Laktik asit 

düzeyleri bakımından katkılı silajlar arasında bir farklılık oluşmamış; buna karşın 

katkısız şeftali posası silajının laktik asit düzeyi elma posası silajı ve kayısı posası 

silajından daha düşük bulunmuştur. 
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Silajların laktik asit ve propiyonik asit içerikleri saman ve üre katılması ile birlikte 

önemli artışlar göstermişlerdir. Bütirik asit düzeylerinde ise önemsenmeyecek 

değişiklikler olmuştur. 

Tablo 4.4’den de anlaşılacağı gibi gerek laktik asit gerekse asetik asit ve propiyonik 

asitler bakımından farklı meyvelerin silajları arasında farklar bulunmuştur. Aynı 

zamanda her bir meyvenin katkılı ve katkısız silajları arasında da önemli farklılıklar 

tesbit edilmiştir. 

Tablo 4.5’te silajların KM ve pH düzeyleri dikkate alınarak belirlenen puanları yer 

almıştır. Buna göre flieg puanlarının saman ve üre katkılı silajlarda daha yüksek, 

katkısız silajlarda daha düşük olduğu görülmektedir. Elma, şeftali ve kayısı posası 

silajlarının flieg puanları arasında da önemli farklılıklar görülmektedir. Flieg puanlama 

sistemine göre katksız silajlar “iyi” kaliteli, katkılı silajlar ise “pekiyi” kaliteli silajlar 

arasında yer almıştır. Silajların flieg puanları ile pH değerleri arasında önemli bir 

ilişkinin olduğu da görülmüştür. 

 

Tablo 4.5. Flieg puanlama sistemine göre silajların kalite ölçütleri 

pH Flieg Puanı 

SİLAJLAR KM 
X Sx X Sx 

 

Kalite 
Sınıfı 

Elma Posası Silajı 14.92 3.91c 0.20 63.44d 0.99 İyi 

Şeftali Posası Silajı 14.21 3.84d 0.20 64.98cd 0.99 İyi 

Kayısı Posası Silajı 15.98 3.87cd 0.20 67.08c 0.99 İyi 

Elma Posası+Saman+% 0.1 Üre  

 Silajı  (%35 KM) 

34.11 4.20a 0.20 90.39b 0.99 Pekiyi 

Şeftali Posası+Saman+% 0.1 Üre  

Silajı (%35KM ) 

35.03 4.14a 0.20 94.30a 0.99 Pekiyi 

Kayısı Posası+Saman+% 0.1 Üre  

Silajı (%35 KM) 

32.93 3.98b 0.20 96.57a 0.99 Pekiyi 

P  ** ** ** **  

n: 5   *: p<0.05     **:p<0.01 

a, b, c,  Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli 
bulunmuştur. 
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Tablo 4.6. Koku, strüktür, renk gibi fiziksel özellikler dikkate alınarak yapılan flieg puanlama sistemine 
göre silajların değerleri 

 

SİLAJLAR 

 

Koku Strüktür Renk TOPLAM 
Yem Niteliği 

Sınıfı 

Elma Posası Silajı 8 2 1 11 Orta 

Şeftali Posası Silajı 8 3 2 13 Orta 

Kayısı Posası Silajı 9 3 2 14 İyi 

Elma Posası+Saman+% 0.1 Üre      
Silajı (%35 KM) 

10 2 2 14 İyi 

Şeftali Posası+Saman+% 0.1 Üre     
Silajı (%35KM ) 

11 3 2 16 İyi 

Kayısı Posası+Saman+% 0.1 Üre     
Silajı (%35 KM) 

11 2 2 15 İyi 

 

Silajların koku, strüktür ve renk gibi duyusal özellikleri dikkate alınarak yapılan 

puanlama sistemine göre aldıkları puanlar Tablo 4.6’da yer almaktadır. Bu tablodaki 

değerler esas alınarak yapılan değerlendirmede de katkı maddelerinin silajların duyusal 

özelliklerini olumlu yönde etkiledikleri görülmektedir. Tablo 4.6’dan da anlaşılacağı 

üzere elma posası silajı söz konusu duyusal özellikler bakımından en cazip olanıdır.  
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Tablo 4.7. Silajların çeşitli kalite parametreleri arasındaki korelasyonlar 

                       
pH 

 

1 

                        

                     Kuru 

 Madde  
,858** 

1 

                      

                   Flieg 

 Puanı  
,738** ,980** 

1 

                    

                 Laktik  

Asit  
,271 ,544** ,609** 

1 

                  

               Asetik  

Asit  
-,863** -,918** -,871** -,259 

1 

                

             Propiyonik 

 Asit  
-,786** -,707** -,623** -,190 ,827** 

1 

              

           Bütirik  

Asit  
-,365* -,132 -,031 ,380* ,306 ,375* 

1 

            

Toplam UYA -,419* -,149 -,033 ,666** ,471** ,593** ,659** 1     

       %Laktik 

 Asit  
,777** ,856** ,822** ,732** -,738** -,759** -,110 ,006 

1 

        

     %Asetik 

 Asit  
-,570** -,826** -,863** -,810** ,606** ,276 -,223 -,389* -,752** 

1 

      

 
%Propiyonik 
Asit 

 
-,758** -,753** -,695** -,555** ,716** ,891** ,138 ,203 -,941** ,520** 

1 

  

  

  

 %Bütürik 

 Asit  
-,022 -,028 -,029 -,279 -,103 -,176 ,514** -,283 -,175 ,195 -,037 

1 
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     *: p<0.05     **:p<0.01 
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Tablo 4.7’de çeşitli silaj parametreleri arasındaki korelasyonlar yer almaktadır. 

Silajların KM düzeyleri ile flieg puanları ve laktik asit düzeyleri arasında pozitif bir 

korelasyon; KM düzeyleri ile propiyonik asit ve asetik asit düzeyleri arasında ise negatif 

bir korelasyon bulunmaktadır. Silajların pH düzeyleri ile asetik ve propiyonik asit 

düzeyleri arasında negatif, laktik asit düzeyleri arasında ise pozitif korelasyon 

bulunmuştur. 



 

 

 

 

 

 

 

5. TARTIŞMA VE SONUÇ 

Silaj yapımında kullanılabilecek alternatif kaynakların araştırıldığı bu çalışmada 

kullanılan elma, şeftali ve kayısı posalarının KM, OM, HP ve HK düzeyleri Tablo 

4.1’de yer almaktadır. Başlangıçta %14.57, %13.36 ve %13.78 olan KM düzeyleri, 

posalara farklı oranlarda buğday samanı ve üre katılarak % 35’e çıkarıldıktan sonra 

silolanmıştır. Silolama işleminin sonunda elma, şeftali ve kayısı posası silajlarının KM 

düzeyleri sırayla % 34.11,%35.03 ve %32.93 olarak bulunmuştur. KM düzeyleri 

arasında bu küçük farklılıklar silolama esnasındaki karıştırma işleminden 

kaynaklanabileceği gibi analiz için alınan numunelerin homojen olmamasından da 

kaynaklanabilir. Yapılan meyve posası ya da meyve silajlarında KM düzeyleri % 15-28 

arasında değişmektedir (39, 40, 42, 43, 45, 46, 49). Yapılan bu çalışmada başlangıçta 

birbirine yakın olan elma, şeftali, kayısı posasının KM düzeylerinin bu posaların 

silajlarında da fazla değişmediği elma posası silajı %14.92, şeftali posası silajı %14.21 

ve kayısı posası silajı %15.98 gözlemlenmiştir. Bu çalışmada yapılan meyve posası 

silajlarının KM düzeyleri yaygın olarak kullanılan mısır silajlarının KM düzeylerine 

(31,32,35) benzer bulunurken; kimilerinde (29,34) nisbeten düşüktür. 

Tablo 4.2 incelendiğinde elma, şeftali ve kayısı posalarına KM düzeylerini % 35’e 

çıkaracak düzeyde saman katılarak yapılan silajların HP, HK, NDF, ADF ve OM 

düzeylerinin doğal olarak arttığı görülmektedir. Katkısız posa silajlarında KM 

düzeylerinin düşük olmasından dolayı bir bozulma beklenirken; bozulma olmadığı 
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görülmüştür. Başka araştırmacılarda yaptıkları bazı silajlara KM düzeylerini yükseltmek 

amacıyla çeşitli maddeler (saman, kepek vs.) katmışlardır (81, 82). 

Elma, şeftali ve kayısı posalarının katkılı ve katkısız silajlarının ham besin madde 

içeriklerinin yer aldığı Tablo 4.2 incelendiğinde de görüleceği gibi silajların pH 

değerleri 3.84-4.20 arasında değişmektedir. Bu değerlere göre katkılı ve katkısız tüm 

silajların pH değerleri kabul edilebilir sonuçlar arasındadır (6). Saman ve üre katkılı 

silajların pH düzeyleri muhtemelen üre katılımından dolayı çok az miktarda 

yükselmiştir. Elma posasına kanatlı altlığı katılarak yapılan (83) bir silajda da pH 

değerinin çok az artarak 3.97’den 4.05’e yükseldiği görülmüştür. 

NDF, ADF ve HK içeriklerinin, olması gerektiği gibi saman ve üre katkılı silajlarında 

daha yüksek olduğu Tablo 4.2’de görülmektedir. Burada dikkati çeken elma, şeftali ve 

kayısı posası silajlarının NDF ve ADF düzeylerinin birbirine yakın olmasına karşın; bu 

meyve posalarının saman ve üre katkılı silajlarının ADF ve NDF düzeyleri (Tablo 4.2) 

arasında ciddi farklılığın olmasıdır. Bu farklılık muhtemelen elmanın azotsuz öz 

maddeleri içeriğinin diğerlerinden yüksek olmasından kaynaklanmaktadır. Nitekim bir 

kaynakta (47) elma posasının protein ve mineral madde bakımından fakir, azotsuz öz 

madde bakımından zengin olduğu vurgulanmıştır.  

 Silajların organik asit düzeylerinin verildiği Tablo 4.3 incelendiğinde önemli bir kalite 

kriteri olan organik asit düzeyleri arasında anlamlı farklılıklar ve bu kriterler arasında 

önemli interaksiyonların olduğu görülmektedir. 

Silaj kalitesi için önemli bir kriter olan laktik asit düzeyleri katkısız silajlarda genel 

olarak düşük, katkılı silajlarda ise yüksektir. Kayısı posasının saman+üre katılarak 

yapılan silajlarında laktik asit düzeyi en yüksek; şeftali (47.73 gr/kg KM) posası 

silajlarında ise en düşük (13.91 gr/kg KM) olarak bulunmuştur. Buna karşın saman ve 

üre katkılı silajlarda asetik asit ve propiyonik asit düzeyleri önemli ölçüde düşmüştür. 

Silajlarda laktik asit düzeylerinin yüksek olması gerektiği genel bir kanı ise de; laktik 

asit düzeyleri yüksek silajların, rumende mikrobiyal protein sentezini olumsuz 

etkilediğini, bu yüzden silajlarda laktik asit düzeyinin düşürülmesi gerektiğini bildiren 

araştırmalarda bulunmaktadır (84). 

Bu çalışmada yapılan meyve posası silajlarının laktik asit düzeyleri hayvan beslemede 

en çok kullanılan mısır, sorgum gibi bitkilerin silajlarının laktik asit düzeylerine 

yakındır (76-80). 
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Tablo 4.3’ de silajların pH’larının ve laktik asit, asetik asit ve propiyonik asit 

düzeylerinin meyveye bağlı olarak önemli düzeyde değiştiği; bu değişimler üzerinde 

silajların KM düzeylerinin önemli düzeyde etkili olduğu görülmektedir. Aynı Tablo’da 

meyve X KM ‘nin pH ve organik asitler üzerinde kısmen etkili olduğu fakat bu 

interaksiyonların çok da anlamlı olmadığı söylenebilir. Aynı şekilde bütirik asit 

düzeyleri de silajlar arasında farklılık göstermesine rağmen bu farklılıklar anlamlı 

değildir. Bütirik asit düzeyleri üzerine KM ve KM x Meyve’nin önemli bir etkisinin 

olmadığı da Tablo 4.3’de görülmektedir.  

Tablo 4.4’te silajların toplam uçucu yağ asitleri ve TUYA içerisinde laktik asit, asetik 

asit, propiyonik asit ve bütirik asitin oranları görülmektedir. Gerek TUYA gerekse 

laktik asit ve propiyonik asit düzeylerinin TUYA içindeki oranları meyvelerden önemli 

(p<0.01) ölçüde etkilenmiştir. Bütirik asitin TUYA içindeki düzeyleri ise meyvelere 

göre önemli bir değişiklik göstermemiştir. Kuru madde düzeyleri TUYA düzeylerini ve 

TUYA içindeki bütirik asit düzeylerini etkilemiş buna karşın laktik asit, asetik asit ve 

propiyonik asitin TUYA içindeki paylarını etkilememiştir. Meyve X KM ise silajla ilgili 

yukardaki karakterlerin çoğunu etkilememiş, propiyonik asit düzeyini ise etkilemiştir 

(p<0.05). Her bir meyvenin katkılı ve katkısız silajları arasında da laktik asit, asetik asit 

ve propiyonik asitler bakımından önemli (p<0.01) farklılıklar bulunmuştur. 

Flieg puanlama sistemine göre silajların kimyasal özelliklerine ilişkin değerlendirme 

Tablo 4.5’te yer almaktadır. Buna göre silajların KM değerleri ile pH değerleri ve flieg 

puanları arasında kuvvetli bir ilişkisinin olduğu görülmektedir. Saman katılarak KM 

düzeyleri yükseltildiğinde pH düzeyleri de birlikte yükselmiştir. Her ne kadar katkısız 

silajların pH düzeyleri de kabul edilebilir sınırlar içerisinde ise de (85 - 87) katkıların 

pH düzeylerini olumlu etkilediği söylenebilir. Nitekim katkılı silajların flieg puanları 

daha yüksek katkısız olanlar ise daha düşük ( p<0.01) bulunmuştur. Tablo’da katkısız 

silajların “iyi” kaliteli katkılı silajların “pekiyi” kaliteli silajlar olarak adlandırılabileceği 

görülmektedir. 

Koku, strüktür ve renk gibi fiziksel özellikler esas alınarak yapılan flieg puanlaması 

Tablo 4.6’da yer almaktadır (2,88,89). Fiziksel özelliklerin değerlendirildiği flieg 

puanlama sistemine göre elma posası silajı ve şeftali posası silajlarının “orta”; diğer 

silajların ise “iyi” nitelikli yemler olarak adlandırılabileceği görülmektedir. Meyve 

posalarının flieg puanlama sistemine göre değerlendirildiği herhangi bir çalışmaya 
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rastlanmadığı için silajları başka silajlarla karşılaştırmak mümkün olmamıştır. Ancak, 

bu çalışmada yapılan silajlardan elma, şeftali ve kayısı posalarının saman ve üre ile 

karışık silajlarının diğerlerine göre daha üstün olduğu söylenebilir. 

Silajların çeşitli kalite parametreleri arasındaki korelasyonlar Tablo 4.7’de toplu bir 

şekilde yer almaktadır. Tabloda silajların pH düzeyleri ile KM ve laktik asit düzeyleri 

arasında güçlü bir pozitif korelasyon, asetik asit ve propiyonik asit arasında ise güçlü bir 

negatif korelasyon olduğu görülmektedir. Aynı şekilde KM düzeyleri ile laktik asit 

düzeyleri arasında güçlü (p<0.01) bir pozitif korelasyon, asetik asit ve propiyonik asit 

arasında ise negatif korelasyonun varlığı dikkati çekmektedir. Her bir UYA miktarı ile 

bu UYA’nın toplam UYA içindeki oranları arasında da kuvvetli korelasyonlar (p<0.01) 

tespit edilmiştir. 

Silajlarda laktik asit düzeyleri arttıkça flieg puanının da arttığı belirgin bir şekilde 

(p<0.01) görülmektedir. 

Sonuç olarak; elma, şeftali ve kayısı posası silajları ile bu posalara saman+üre katılması 

suretiyle elde edilen silajların kimi fiziksel ve kimyasal özellikleri dikkate alındığında: 

1. Bu meyve posalarının tek başına ya da saman+üre katılarak silolanabileceği; 

2. Silajlar yapılırken saman+üre katıldığında UYA düzeylerinin olumlu 

etkileneceği; 

3. Flieg puanlama sistemine göre saman+üre katkılı silajların daha iyi kaliteli 

olabileceği; 

4. Çoğunlukla değerlendirilemeyen meyve suyu fabrikası atıklarından meyve 

posalarının, silajlarının yapılarak değerlendirilebileceği;  

kanısına varılmıştır. 
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