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Ozet: Bu calismada, suda ¢6ziiniir karbonhidrat (SCK) ve tanen bakimindan zengin Gladigya (Gleditsia triacanthos) meyvesinin,
cayirotu silaji yapiminda silaj katki maddesi olarak kullanim olanaklari arastirilmistir. Gladigya meyvesi, silajlarin kompozisyonlarina,
fermentasyon parametrelerine, in vitro gaz iiretim parametrelerine, in vitro organik madde sindirim derecelerine (IVOMSD) ve
metabolik enerji igeriklerine (ME) 6nemli derecede etki etmistir. Gladigya meyvesinin silajlara katilma oranina bagh olarak olusan
silajlarin kuru madde igerigi (KM), Fleig skorlar1 (FS), in vitro gaz iiretimleri, organik madde sindirim dereceleri (OMSD), metabolik
enerji icerikleri ve kuru madde sindirim dereceleri (KMSD) 6nemli derecede artarken, kil icerikleri (HK), asit deterjan fiber (ADF),
nétral deterjan fiber (NDF) ve ham protein igerikleri (HP) azalmistir. Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, %6 oraninda Gladigya
meyvesi ilavesi ¢ayirotu silajinin amonyak igerikleri %46 oraninda, pH’sin1 ise %13,12 oraninda diisiirmiistiir. Kontrol grubuna goére,
%6 oraninda Gladigya meyvesi ilave edilen cayirotu silajimin Fleig Skoru 56,0’den 90,46’ya yiikselmistir. Kontrol grubuyla
karsilastirildiginda, %6 oraninda Gladigya meyvesi ilavesi ¢ayirotu silajinin ME igerigini %8,76 oraninda, OMSD ise %11,87 oraninda
kuru madde sindirim derecesini %20,28 artirmistir. Sonug olarak; daha kaliteli ¢cayirotu silaji elde etmek i¢in taze ¢ayirotuna en az %3
oraninda Gladigya meyvesi katilmasi tavsiye edilebilir.
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The Use of Honey Locust Pods as a Silage Additive for Grass

Abstract: In the current study honey locust (Gleditsia triacanthos) pods which is rich in water soluble carbohydrate (WSC) and tannin,
was used as a silage additive for grass plant. Honey locust pods had a significant effect on the chemical composition, fermentation
parameters, in vitro gas production parameters, in vitro organic matter digestibility (OMD) and metabolisable energy (ME) content of
grass silage. Although dry matter content, Fleig score, in vitro gas production, organic matter digestibility (OMD), metabolisable energy
(ME) and dry matter digestibility (DMD) of the resultant grass silage increased, crude ash, acid detergent fiber, neutral detergent fiber
and crude protein (CP) contents decreased with increasing level of honey locust pods. The inclusion of honey locust pods at %6 into
grass material resulted in a decrease in % 46 of the ammonia concentration and13.12% of pH respectively, when compared with
control group of grass silage. On the other hand, the inclusion of honey locust pods at 6% into grass material resulted in an increase in
8.76% of the metabolisable energy, 11.87% of organic matter digestibility and 20.28% of dry matter digestibility respectively, when
compared with control group of grass silage. In addition, the inclusion of honey locust pods at %6 into grass material resulted in an
increase in Fleig score from 56.0 to 90.46. It can be concluded that, at least, 3% of ground honey locust pods on fresh basis should be
included into grass forage to obtain high quality grass silage.
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suda ¢oziinebilir karbonhidrat (SCK) icermesi ve

1. Giris

Ruminant beslemesindeki en dnemli sorunlardan birisi
kaliteli kaba yem sorunudur. Yem girdilerinin igerisinde
kaba yem O6nemli bolimi olusturmaktadir.
Ruminantlarin kisin dengeli beslenmelerini saglamak ve
kaliteli kaba yem ihtiyacim1 karsilamak icin son yillarda
tilkemizde silaj liretimi olduk¢a 6nem kazanmustir. Silaj;
genellikle yesil ve suca zengin kaba yemlerin oksijensiz
ortamda kismi fermentasyonundan elde edilmektedir.
Ulkemizde musir basta olmak iizere yonca, fig, arpa,
bugday ve ¢ayir otu gibi bugdaygil ve baklagil bitkileri tek
basina veya birlikte (karisim halinde) silolanarak silaji
elde edilmektedir.

Bugdaygiller uygun zamanda hasat edildiginde yeterli

tamponlama (buffering) kapasitesi diisiik olmasindan
dolay1 kolaylikla silolanabilmektedir. Baklagillerde ise
durum olduke¢a farkhdir. Baklagillerin kuru madde
iceriklerinin  diisiik, suda ¢6ziinlir karbonhidrat
bakimdan fakir oluslar1 ve tamponlama kapasitelerinin
oldukca yiikksek olmasindan dolay1 direk veya
porsiitilmeden tek basina silolanmasi olduk¢a zordur
(Raques ve Smith, 1966; Pitt, 1990; Singh ve ark., 1996;
Davies ve ark.,1998).

Bilindigi gibi, silaj materyalinin uzun siire bozulmadan
kalabilmesi i¢in pH'nin 4 civarinda olmasi gereklidir. Silaj
materyalin pH’sinin diismesi icin laktik asit bakterileri
tarafindan laktik asit iretilmesi gerekmektedir. Ciinki
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silaj materyalinin pH’sinin diismesi tretilen laktik asit
miktarina  baghdir. Bunun igin de laktik asit
bakterilerinin kullanabilecegi yegane kaynak suda
coziinebilir karbonhidratlardir. Iyi bir silolama igin
gerekli suda ¢o6ziinebilir karbonhidrat seviyesi yas silaj
materyali kuru maddesinin %3,0’l kadar olmasi gerektigi
bildirilmistir (Chamberlain ve Wilkinson, 1996). Farkh
hasat zamaninda elde edilen ¢ayirotu ve silaji in situ ve in
vitro yontemlerle degerlendirilmis olup, hasat zamaninin
ilerlemesiyle birlikte pargalanan kisimda bir azalma
meydana gelmistir. Her iki teknigin de hasat zamaninda
meydana gelen farliliklar1 test etmede basarili oldugu
vurgulanmistir (Kis ve ark., 2005).

Cayirotunun  (Pennisetum Schumach)
bakteriyel inokiilasyonu sonucu olusan silajlarin aerobik
stabilitelerinin arttig1 bildirilmistir (Guim ve ark., 2002).
Cayirotunun, Kkaprilik ve kaprik asit ile birlikte
silolanmas1  sonucunda olusan = silajlarin
stabiliteleri kontrol grubuna gore yiikselmistir. Kaprilik
asit, laktik asit olusumunu engellemesine ragmen kaprik

purpureum,

aerobik

asit, laktik asit tiretimini engellememistir. Kaprilik ve
kaprik asit protozoa sayisini etkilememesine ragmen
organik madde sindirim derecesini biraz diistirmistiir
(Abel ve ark., 2002). Cayirotunun, Lactobacillus buchneri
ve Lactobacillus buchneri + homofermentatif laktik asit
bakterisinin (Pediococcus pentosaceus ve Lactobacillus
plantarum) karisimi ile silolanmasi sonucunda olusan
silajlarin pH’larinin baslangi¢ asamasinda hizli sekilde
diistligii, aerobik stabilitesinin de yiikseldigi gortilmiistir
(Driehuis ve ark., 2001).

Cayirotu (Pennisetum purpureum Schumach) melas ve
iire ile birlikte silolanmis olup; melas yiiksek oranda tire
kullanilan silajlarda bile pH'nin diismesine sebep olmus
ve c¢ayirotunun (Pennisetum purpureum Schumach)
giivenli bir sekilde silolanmasi i¢in en iyi kombinasyonun
%5 melas + %0,6 iire oldugu bildirilmistir (Yunus ve ark.,
2000). Silaj yapimi sirasinda bitkisel ve mikrobiyal
kokenli  enzimlerin yem materyali icerisindeki
proteinlerin asir1  bir sekilde kadar
parcalanmasina (proteolizis) neden oldugu ve c¢ogu
durumda gercek proteinlerin %80'ni amonyaga kadar
pargaladig tespit edilmistir (Winters ve ark., 2000).
Baklagil silajlarinda oldugu gibi, ¢ayir silajlarinda da
silolama sirasinda meydana gelen proteolizis énemli bir

amonyaga

sorundur. Proteinlerin silolama sirasinda  asir1
parcalanmasi proteinlerin rumende etkin kullanimini
etkilemektedir. Baklagil ve c¢aywrotu silajlarinda
proteinlerin asir1 par¢alanmasini dnlemek i¢in kullanilan
bir¢ok katki maddesi olmasina ragmen bu maddelerin
kullanimini kisitlayan faktorler vardir. Bundan dolay1 bu
calismada tamamen dogal olarak yetisen Gladigya

meyvesi kullanilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Yemlerin Ogiitiilmesi ve Kompozisyonlarin
Belirlenmesi

Bu arastirmada ruminant hayvanlarin beslenmesinde
yogun bir sekilde kullanilan kaba yemlerden cayir otu ile

Galadigya meyvesi kullanilmistir. Arastirmada kullanilan
Gladicya meyveleri 1 mm elekten gececek sekilde
ogltiilmiis ve ogiitlilen ornekler 25 x 15 ebatlarinda
naylon torbalar igerisinde oda sartlarinda kullanilmak
lizere muhafaza edilmistir. Kahramanmaras Siitcii imam
Universitesi Kampiisii icerisinde bigme makineleri ile
bicilen cayirotu; (Festuca arundinacea (%35), Festuca
rubra (%20), Poa pratensis (%15), Lolium perenne
(%30)) porsiimesi
beklenilmeden yayillmis ve kurutulup
ogltiilmiis Gladigya meyvesiyle % 0,0, 1,5, 3,0, 4,5 ve 6,0
oranlarinda homojen bir sekilde karistirilmistir. Daha
sonra bu karisim 1,8-2 kg kapasiteli kiiciik bidonlara
hava kalmayacak sekilde elle sikistirilarak silolanmaya
birakilmistir. Her muamele g
hazirlanmistir.

Yemlerin kuru madde (KM), ham kiil (HK), ham yag (HY)
ve ham protein (HP) igerikleri AOAC (1995) metoduna
gore, NDF ve ADF icerikleri ise Van Soest (1991)
yontemine gore yapilmistir.

2.2. Yemlerin In vitro Gaz Uretimleri ve Gergek
Sindirim Derecelerinin Belirlenmesi

temiz  bir zemin {zerine

daha oOnce

tekerrirli  olarak

Silaj oérnekleri (0,2 g), 30 ml ¢ozeltiyle (10 ml rumen
sivist + 20 ml yapay tiikirik) 100 ml'lik siringalar
icerisinde 96 saat 39 °C’de inkubasyona birakilmistir
(Menke ve Steingass, 1988). Rumen sivisi {i¢ adet kaniilli
koctan alinmistir. Koglara %60 yonca kuru otu ve %40
kesif yemden olusmus rasyon verilmistir.

Bu islemler yapilmadan 6nce kullanilan siringalar 39 °C
On 1sitmaya tabi tutulmustur. Siringalar inkubasyonun
baslamasindan yarim saat sonra on dakikada bir
sallanmis. On saatlik inkubasyon sonunda her saat basi
sallanmistir.

Gaz olgiimleri 0, 3, 6, 12, 24, 48, 72 ve 96 saatlerde
yapimistir. Net toplam gaz tiretimleri kor denemeden
elde edilen gaz degerleri cikartilarak hesaplanmistir.
Biitiin gaz Ol¢iimleri li¢ tekerriirli yapilmistir. Daha
sonra elde edilen gaz degerlerinden iiretilen gaz miktari,
@rskov ve McDonald (1979) tarafindan gelistirilen model

kullanillarak  gaz  iretimiyle ilgili parametreler
hesaplanmistir.
y = a+b(1-exp-ct) 9]

a: kolay fermantasyona ugramis kisimdan elde edilen gaz
miktar1

b: yavas fermantasyona ugramis kisimdan elde edilen gaz
miktar1

c: b’nin fermente olma hiz1

t: zamani gostermektedir.

2.3. Metabolik Enerji (ME) igerikleri

Gaz Uretimi sonucu elde edilen 24 saatlik gaz ol¢iim
degerleri ve yem igerikleri kullanilarak yemin metabolize
olabilir enerji miktar1 asagidaki formiille hesaplanmistir
(Menke ve ark. 1979).

Metabolik Enerji ME (Mj/kg KM) = 2,20 + 0,136GU +
0,057HP + 0,002859HY 2)

GU: 24 saatlik gaz liretimi (ml)
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HP: Ham protein (%)

HY: Ham yag (%) ifade etmektedir.

2.4. In vitro Organik Madde Sindirilebilirlik Derecesi
(IVOMSD)

Gaz iretimi sonucu elde edilen 24 saatlik gaz 6l¢limleri
ve yem icerikleri kullanilarak yemin organik madde
sindirilebilirligi (%) asagidaki formiille belirlenmistir
(Menke ve ark., 1979).

IVOMSD = 14,88 + 0,8893GU + 0,448HP + 0,651H  (3)

IVOMSD: In vitro organik madde sindirim derecesi

GU: Gaz iiretimi (ml)

HP: Ham protein (%)

HK: Ham kiil icerigi (%) gostermektedir.

2.5. In Situ Naylon Torba Teknigi

Calismanin bu agamasi KSU Ziraat Fakiiltesi Hayvansal
Uretim Merkezinde yapilmistir. Altmis giinliik silolama
sonucunda olusan silajlarin kuru maddelerin rumende
pargalanabilirligi naylon torba teknigi kullanilarak, ¢
adet kaniil takilmis kog¢larda belirlenmistir. Bunun icin, i¢
ve dis parazitlerden arindirilmis ii¢ bas koga bizzat
arastirici tarafindan rumen kaniilii takilarak deney stiresi
boyunca saman ve konsantre yem iceren rasyonla
beslenmistir. Koclara her an ve rahatca ulasabilecekleri
sekilde temiz su ve yalama taslar1 saglanmistir. Silajlarin
rumende parc¢alanmasina ait parametreler in situ naylon
torba teknigi (@rskov ve McDonald, 1979) kullanilarak
elde edilmistir.

Kurutma sonunda kuru madde kayiplari zamana bagh
olarak biitiin silajlar i¢in hesaplanmistir. Zamana bagh
olarak elde edilen kuru madde kayiplar1t @rskov ve

McDonald (1979) tarafindan Onerilen fonksiyon
kullanilarak  her yemin yikilabilirlik  &zellikleri
saptanmistir.

Y =a+b (1-exp-ct) 4)

a: yem maddesinin rumene koyuldugu ilk anda ¢6ziinen
miktar1 (rumende kolay yikima ugrayan kisim) (%)

b: ¢o6ziinmeyen fakat zamanla yikilan kisim (%)

c¢: b’nin yikilma hiz sabiti, (% / saat)

t: Inkubasyon siiresi (saat)

Y: herhangi bir t anindaki rumende pargalanan (yikilan)
kisim(%) gostermektedir.

Daha sonra yemlerin yikilabilirlik 6zellikleri (a, b, c)
asagida belirtilen formiilde yerine konarak her yeme ait
kuru maddenin etkin yikilabilirlikleri (P) tespit
edilmistir.

P=a+()(*)crbc+ (drskovve McDonald, 1979) (5)

P: Rumende etkin yikilabilirlik %

r: Rumen igeriginin rumenden birim zamanda ¢ikis hiz
sabiti (%/saat), (r= 0,02, 0,05 ve 0,08). Rumen igeriginin
rumeni terk etme hizi (r) hayvanin yem tiiketime bagh
olarak degismektedir.

2.6. In vitro Kuru Madde Sindirim Derecesinin
(iVKMSD) Belirlenmesi

Altmis giinliik silolama sonucunda olusan silajlarin kuru
madde sindirim derecesi iki asamali in vitro sindirim

teknigi (Tilley ve Terry, 1963) ile belirlenmistir. Daha
once fistiil takilmis olan ii¢ adet koctan rumen sivisi
alinmistir. Yaklasik olarak 0,5 gram silaj 6rnekleri daha
once hazirlanisi in vitro gaz liretim tekniginde verilen 40
ml tampon soliisyonla karistirtlmis Rumen sivisiyla 38
°C'de 24 saatlik plastik tiipler icerisinde fermentasyona
tabi tutulmustur.

Daha sonra silaj 6rnekleri pepsin iceren soliisyonla 38
°C'de 24 saatlik bir inkiibasyona tabi tutulmustur.

inkiibasyon sonunda kalan &rnekler ~Whatman
kagidindan siizlilerek kuru madde hesaplanmistir.
Yemlerin in vitro kuru madde sindirim derecesi

(IVKMSD) asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir.
In vitro Kuru madde Sindirim Derecesi (IVKMSD %) =
(Girenkurumadde Girenkurumadde /Kalan kuru madde )
x100.

2.7. Istatistik Analiz

Elde edilen veriler varyans analizine tabi tutulmus ve
ortalamalar  arasindaki farklar ¢oklu
karsilastirma testleri ile belirlenmistir.

Duncan

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Silaj Materyali Olarak Kullamilan Cayirotu ve
Katki Maddesi Olarak Kullanilan Gladigya
Meyvesinin Besin Madde Kompozisyonu

Silaj ham maddesi olarak kullanilan ¢ayirotu ve silaj katki
maddesi olarak kullanilan Gladigya meyvesinin igerigi
Tablo 1'de verilmistir. Cayirotunun kuru madde igerigi
%21,63 iken Gladigya meyvesinin kuru madde igerigi
%93,75 bulunmustur. Ham protein igerikleri kuru madde
bazinda karsilastirildiginda ise ¢ayir otunun ham protein
icerigi %21,86 iken Gladigyanin %8,60 bulunmustur.

Cayirotunun ADF icerigi %30,10 iken Gladigya
meyvesinin ~ ADF  igerigi %26,04 bulunmustur.
Cayirotunun NDF igerigi %42,10 iken Gladigya
meyvesinin  NDF  icerigi %39,07 bulunmustur.

Cayirotunda kondense tanen bulunmazken Gladigya
meyvesinde %6,84 oraninda bulunmustur.

Tablo 1. Cayir otu ve Gladigya meyvesinin besin madde
icerikleri (%)

Yemler Cayir otu Gladigya
Km (%) 21,63 93,75
HK (%KM) 12,60 4,64
HP (%KM) 21,84 8,60
NDF 42,10 39,07
ADF 30,10 26,04
WSC - 15,16

KM= kuru madde, HK= ham kiil, HP= ham protein, ADF= asit
deterjan fiber, NDF=notral deterjan, WSC= suda ¢6ziiniir CHO.

Bu c¢alismada silaj katki maddesi olarak kullanilan
Gladigya meyvesinin kompozisyonu Bruno-Soares ve ark.
(2003)'nin bildirdigi kompozisyon ile uyum icerisindedir.
Bruno-Soares ve ark., (2003) gladicya meyvesinin ham
kil, ham protein, yag, NDF, ADF ve kondense tanen
icerigini sirasiyla % 3,9, 7,0, 1,1, 31,0, 23,1 ve 5,4 olarak
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bildirmistir. Bu ¢alismada kullanilan Gladigya meyvesinin
NDF, ADF ve HP igerigi Bruno-Soares ve ark., (2003)'nin
bildirdigi degerden biraz yiiksek bulunmustur. Diger
taraftan kondense tanen igerigi ise Bruno-Soares ve
ark.,(2003)'nin bildirdigi degere ¢ok yakin bulunmustur.
3.2. Gladicya ilavesinin Cayirotu Silajinin Besin
Madde Kompozisyonuna Etkisi

Altmis giinliik silolama siiresi sonunda elde edilen

silajlarin kompozisyonlarina ait parametreler Tablo 2’de
verilmistir. Katki maddesi olarak kullanilan Gladigya
meyvesi silajlarin  kompozisyonunu o6nemli derecede
etkilemistir. Cayirotu silajlarinin KM icerikleri %21,63 ile
%26,83 arasinda degismis olup Gladigya meyvesinin
kullanim oraninin artmasiyla birlikte ¢ayirotu silajlarinin
KM icerigi 6nemli derecede yiikselmistir.

Tablo 2. Gladigya ilavesinin ¢ayirotu silajinin kompozisyonuna etkisi

Silaj gruplari (Gladigya meyvesi katkisi)

%0 %1,5 %3,0 %4,5 %6,0 SHO 0,s
KM 21,63¢ 22,674 24,58¢ 25,73b 26,832 0,178 ok
Kiil 12,602 11,23b 10,62bec 10,21¢ 10,16¢ 0,370 ok
ADF 31,082 30,24ab 29,86b 28,61c¢ 28,352 0,471 ok
NDF 42,112 40,69ab 38,72ab 37,53 37,922 1,618 o

abeAyni harflere sahip ve ayni satirda yer alan ortalamalar arasinda fark yoktur (P<0.05), SHO= Standart hata ortalamasi, 0S= énem

seviyesi, ***=P < 0.001, **= P<0.01.

KM= kuru madde, ADF= asit deterjan fiber, NDF= nétral deterjan fiber, HP= ham protein.

Bir birim Gladigya meyvesinin katilmasiyla birlikte
cayirotu silajinin KM iceriginde yaklasik olarak 0.896
birimlik artis olmustur. Cayirotu silajinin kuru madde
icerigindeki bu artisin sebebi Gladigya meyvesinin kuru
madde igeriginin taze ¢ayirotundan daha yiiksek oldugu
diistiiniilmektedir.

Bu calismada elde edilen bulgular Kamalak ve ark,
(2009)'nin bulgulari ile uyum igerisindedir. Kamalak ve
ark. (2009)nin yoncayla yaptigi c¢alismada, Gladigya
meyvesinin katilmasiyla birlikte olusan yonca silajlarinin
kuru madde icerigi 6nemli derecede yiikselmistir.
Cayirotu silajlarmin kil igerigi %10,16 ile %12,60
arasinda degismis olup Gladicya meyvesinin kullanim
oraninin artmasiyla birlikte silajlarin kil igerigi 6nemli
derecede diigmiistiir. Bir birim Gladigya meyvesinin
katilmasiyla birlikte kiil igeriginde 0,382 birimlik azalis
meydana gelmistir. Silaj kil icerigindeki bu azalisin
sebebi, Gladigya meyvesinin kiil igeriginin ¢ayirotundan
daha diisiik olmasidir.

Kamalak ve ark., (2009)'nin yoncayla yaptigi ¢calismada,
Gladigya meyvesinin katilmasiyla birlikte olusan yonca
silajlarinin kiil igeriginde 6nemli derecede diisiis oldugu
bildirilmislerdir. Bu baglamda ¢alismamizda elde edilen
bulgular Kamalak ve ark., (2009)'nin bulgular1 ile uyum
icerisindedir.

Cayirotu silajlarinin ADF igerikleri %28,35 ile %31,08
arasinda  degismis olup  Gladigya
kullanilmasiyla birlikte olusan c¢ayirotu silajlarin ADF

meyvesinin

iceriginde dnemli azalmalar meydana gelmistir. Bir birim
Gladicya meyvesinin katilmasiyla birlikte
silajinin ADF igeriginde 0,475 birimlik diisiis meydana
gelmistir. Cayirotu silajimin ADF igerigindeki bu azalisin
sebebi Gladigya meyvesinin ADF igeriginin cayirotundan
daha dusiik olmasidir.

Bu calismada elde edilen bulgular Kamalak ve ark,
(2009)nin  bulgular1 ile uyumlu bulunmamaktadir.
Gladigya meyvesinin yonca otuyla birlikte silolanmasi
sonucu olusan yonca silajinda ADF igeriginin 6nemli

caylirotu

derecede yiikseldigi bildirilmistir. Ciinkii Kamalak ve
ark, (2009)'nin yaptigi calismada kullanilan Gladigcya
meyvesinin ADF icerigi yonca otundan daha yiiksek
bulunmustur. Dolayisiyla katki oranin artmasiyla birlikte
yonca silajinin ADF igerigi yiikselmistir. Oysa bu
calismada kullanilan Gladigya meyvesinin ADF igerigi
cayirotu silajindan daha distktiir ve bundan dolay1
olusan silajlarin ADF igeriklerinin kontrol grubuna gore
daha diisiik oldugu diistintiilmektedir.

Cayirotu silajlarinin NDF icerikleri %37,53 ile %42,11
arasinda degismis olup Gladigya meyvesinin katilmasiyla
birlikte olusan ¢ayirotu silajinin NDF iceriginde 6nemli
distisler meydana gelmistir. Bir birim Gladigya
meyvesinin katilmasiyla birlikte olusan cayirotu silajinin
NDF iceriginde 0,802 birimlik bir azalma meydana
gelmistir. Cayirotu silajinin NDF igerigindeki bu
azalmanin sebebi Gladicya meyvesinin NDF iceriginin
cayirotundan biraz diisiik oldugu distiniilmektedir.

Bu calismada elde edilen bulgular Kamalak ve ark,
(2009)nin  bulgular1 ile uyumlu bulunmamaktadir.
Kamalak ve ark, (2009) yaptuigi c¢alismada, Gladigya
meyvesinin yonca otuyla birlikte silolanmasi sonucu
olusan yonca silajinin NDF igeriginde 6nemli derecede
ylukselisler oldugu bildirilmistir. Clinkii Kamalak ve ark,,
(2009)nin  yaptifi ¢alismada Gladigya
meyvesinin NDF icerigi yonca otundan daha yiiksek
bulunmustur. Dolayisiyla katki oranin artmasiyla birlikte
olusan yonca silajinin NDF icerigi yiikselmistir. Oysa bu

kullanilan

calismada kullanilan Gladigya meyvesinin NDF igerigi
cayirotu silajindan daha diistiktiir ve bundan dolay1
olusan cayirotu silajlarinin NDF igerigi kontrol grubuna
gore daha diisiik bulunmustur.

Cayirotu silajlarinin ham protein icerikleri %16,94 ile
%21,86 arasinda degismis olup, Gladicya meyvesinin
birlikte olusan c¢ayirotu
iceriginde onemli diisiisler meydana gelmistir. Bir birim
Gladigya meyvesinin katilmasiyla birlikte olusan ¢ayirotu
silajlarinin ham protein igeriginde 0,714 birimlik bir

katilmasiyla silajinin  HP
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azalis meydana gelmistir. Cayirotu silajinin ham protein
icerigindeki bu azalmanin sebebi Gladigya meyvesinin
ham protein igeriginin ¢ayirotunun HP igeriginden diisiik
olmasdir.

Bu calismada elde edilen bulgular Kamalak ve ark,
(2009)’'nin bulgular ile uyum icerisindedir. Kamalak ve
ark,, (2009) yaptiklar1 ¢alismada, Gladigya meyvesinin
katki maddesi olarak kullanildigi yonca silajinin HP
icerigini 6nemli derecede diisiirdiigiinii bildirmislerdir.
Cayirotu silajlarinin  Fleig skorlar1 56,00 ile 91,72
arasinda degismistir. Baska bir ifadeyle silajlar orta kalite
ile cok iyi kalite arasinda degismistir. Katkisiz ¢ayirotu
silaji orta kalitede iken Gladigya meyvesinin katilmasiyla
birlikte silaj kalitesi yiikselmistir. Iyi kalite cayirotu silaji
elde etmek icin Gladigya meyvesi %3,0 oraninda ¢ok iyi
kaliteli cayirotu silaji elde etmek icin %4,5 ile %6,0
oraninda Gladigya meyvesi katilmas1 gerekmektedir. Bir
birim Gladigya meyvesinin katilmasiyla birlikte silajlarin
Fleig skorunda 6,43 birimlik artis ortaya ¢ikmistir. Fleig
skorlardaki bu artisin sebebi, Gladicya meyvesinin
caywrotu silajlarimin pH'simi distirmesi ve kuru madde

icerigini yilikseltmesi oldugu diisiiniilmektedir.

Bu calismada elde edilen bulgular Kamalak ve ark,
(2009)'nin bulgulart ile uyum igerisindedir. Kamalak ve
ark, (2009) yoncayla yaptiklar1 ¢alismada, Gladigya
meyvesinin yonca silajlarinin Fleig skorlarini, baska bir
ifadeyle silaj kalitesini 6nemli derecede ytkselttigini
bildirmislerdir.

3.4. Olgiilen silaj pH’s1 ile Olmas1 Gereken pH’nin
karsilastirilmasi

“Olmas1 gereken pH degeri” Meeske (2005) tarafindan
Onerilen bir kavram olup, bu kavrama gore silajlarin pH
degerleri, silajlarin KM igerigiyle yakindan iliskilidir. Yani
bu kavrama gore her silajin KM’sine gore bir pH degerine
sahip olmasi gerektigi vurgulanmaktadir.

Olmasi gereken pH = 0,0359 x KM (g/kg) + 3,44

KM: kuru madde

Bu ¢alismada elde edilen silajlarin “Olmasi gereken pH”
degerleri asagidaki formiile gore belirlenmistir. “Olmasi
gereken pH degerleri” ile ¢alismada elde ettigimiz pH
degerleri Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Olciilen pH ile olmasi gereken pH’nin karsilastirilmasi

Silajlar pH OL pH SHO 0s
% 0,0 4,802 4,21b 0,04 Kok
% 1,5 4,62a 4,25b 0,03 *** ok
% 3,0 4,34 4,32 0,01 0D
% 4,5 4,15b 4,362 0,05 Kok
% 6,0 4,17b 4,40a 0,02 ok

abAym simgeye sahip ve ayni satirda yer alan ortalamalar arasinda fark yoktur (P<0.05), SHO= standart hata ortalamasi, 0S= énem

seviyesi, ***= P < 0.001, OD= 6nemli degil.
OL pH= olmasi gereken pH.

Kamalak ve ark, (2009) yaptiklar1 calismada yonca
silajinin giivenli bir sekilde silolanmasi i¢in en az %4,5
oraninda Gladigya katilmasi gerektigi vurgulanmistir.
Oysa bu calismada g¢ayirotunun gilivenli bir sekilde
silolanmasi i¢in %3,0 Gladigya meyvesinin yeterli olacag:
bulunmustur. Bu farkhligin sebebi, kullanilan silaj
materyalinin suda eriyen karbonhidrat igeriginden
kaynaklandigi disiiniilmektedir. Clinki silaj pH’sindan
sorumlu en Onemli asit olan laktik asit, suda eriyen
karbonhidratlardan faydalanilarak laktik asit bakterileri
tarafindan sentezlenmektedir. Genel olarak yonca suda
¢ozlinebilir karbonhidrat bakimindan ¢ayirotundan daha
fakirdir. Ayrica yoncanin tamponlama Kkapasitesi
cayirotundan daha ytksektir. Bu iki nedenden dolay1
yonca istenilen pH’ya ulagmak i¢in daha fazla Gladigya
meyvesine ihtiya¢ duymaktadir.

Bu ¢alismada kullanilan Gladigya meyvesi ilk kez yonca
silaji yapiminda katki maddesi olarak Kamalak ve ark.
(2009) tarafindan kullanilmis ve bu c¢alismayl
karsilastirllacak  benzer c¢alismaya rastlanmamistir.
Bundan dolay;, bu c¢alismada elde edilen bulgular
Kamalak ve ark., (2009)'nin bulgulariyla karsilastirilmak
zorunda kalinmistir. Bu ylizden Gladigya meyvesinin silaj
katki maddesi olarak kullanilmasini amaglayan bilimsel
¢alismalara daha fazla ihtiya¢ duyuldugu asikardir.

3.5. Gladigya ilavesinin Cayirotu Silajlarimin In vitro
Fermentasyonuna, Metabolik Enerji ve In vitro
Organik Madde Sindirim Derecesine Etkisi

Degisik oranlarda Gladigya meyvesinin katilmasiyla
olusan cayirotu silajlart in vitro gaz lretim teknigi
kullanilarak fermentasyona tabi tutulmustur. Gladigya
meyvesinin katki oraninin artmasiyla birlikte gaz tiretimi
artmistir. Ug ve alti saatlik inkiibasyon sonucunda
kontrol ve %1,5 katkili ¢ayirotu silajlarinin gaz iiretimleri
diger caywrotu silaj gruplarindan daha disiik
ragmen diger bitiin inkiibasyon
zamanlarinda Gladigya katkil silajlarda kontrol grubuna

bulunmasina

nazaran daha fazla gaz liretimi elde edilmistir.

Zamana bagli gaz liretim degerleri Fig Paket programinda
y= a+b(1-exp-ct) fonksiyonuna fit edilerek elde edilen
gaz Uretim kinetikleri Tablo 4’te verilmistir.

Gladigya katki maddesi gaz liretim hizina (c) ve kolay
fermente olan kisimdan elde edilen gaz iiretimine (a)
etkisi olmamasina ragmen, yavas fermente olabilen
kisimdan elde edilen gaz tiretimini (b) 6énemli derecede
etkilemistir. Yavas fermente olabilen kisimdan {iretilen
gaz en yliksek %6,0 oraninda Gladigya katki maddesi
kullanilan ¢ayirotu silajindan elde edilmistir.
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Tablo 4. Gladigya ilavesinin gaz iiretim kinetigi, OMSD ve ME icerigine etkisi

Silaj Gruplari (Gladigya Meyvesi Katkis1)

Parametre %0,0 %1,5 %3,0
C 0,074 0,077 0,076
a 1,65 1,53 1,75
b 58,18¢ 61,864 63,91¢
OMSD 67,644 69,65¢ 71,82b
ME 9,814 10,14¢ 10,48b
KMSD 59,30d 62,49¢ 64,19bc

%4,5 %6 SHO 0s
0,076 0,080 0,002 OD
2,01 1,72 0,341 0D
67,08b 70,472 0,469 Horck
72,97b 75,672 0,582 ok
10,67 11,112 0,087 ok
66,52b 71,332 0,799 ok

Ayni harflere sahip ve aym satirda yer alan ortalamalar arasinda fark yoktur (P<0.05), SHO= standart hata ortalamasi, 0S= énem

seviyesi, , ***= P < 0.001, **= P<0.01, OD= 6nemli degil.

c= gaz lretim hizi, a =hizli pargalanan kisimdan fliretilen gaz miktari, b= yavas parg¢alanan kisimdan iiretilen gaz miktari, OMSD=
organik madde sindirim derecesi (%), ME= metabolik enerji igerigi (Mj/kg kuru madde), KMSD= kuru madde sindirim derecesi (%).

Bir birim Gladigya meyvesinin katilmasiyla birlikte yavas
fermente olan kisimdan iiretilen gaz miktarinda 1,987
birimlik bir artis meydana gelmistir. Bir birim Gladigya
meyvesinin katilmasiyla birlikte kuru madde sindirim
derecesinde 1,291 birimlik bir artis meydana gelmistir.
Bir birim Gladigya meyvesinin katilmasiyla birlikte
metabolik enerji (ME) igeriginde 0,207 birimlik bir artis
meydana gelmistir. Bir birim Gladigya meyvesinin
katilmasiyla birlikte kuru madde sindirim derecesinde
1,871 birimlik bir artis meydana gelmistir.

Calismamizda elde edilen bulgular Kamalak ve ark,
(2009)nin yoncayla yaptigi calismada elde ettikleri
bulgularla uyum igerisindedir. Gladigya katki maddesi
gaz Uretim hizini etkilemezken hem kolay hem de yavas
parcalan kisimdan iretilen gaz miktarim artirmistir.
Ciinkli silaj katki maddesi olarak kullanilan Gladigya
meyvesi onemli miktarda fermente olabilecek 6zellikte
suda ¢oziinebilir karbonhidrat kaynagidir. Dolayisiyla
katki maddesinin artmasiyla birlikte fermentasyon
sonucunda daha fazla gaz liretilmistir.

Gladigya meyvesinin ¢ayirotu silaji ile birlikte silolanmasi
sonucu olusan silajlarin OMSD ve ME degerleri kontrol
grubuna gore daha ytliksek bulunmasinin sebebi Gladigya
meyvesinin mikroorganizmalara
faydalanabilecekleri besin maddeleri saglamasidir. Katki

rumendeki

oraninin artmasiyla birlikte fermentasyon sonucunda
daha fazla gaz iiretimi olmustur.

Gladigya meyvesinin protein igerigi agisindan ¢ayirotuna
gore diisiik olmasindan dolayr Gladicya meyvesinin
katilma oranina baglh olarak olusan silajin protein igerigi

distiigii daha once bildirilmisti. Buna ragmen HP ve 24
saatlik gaz miktar: kullanilarak hesaplanan OMSD ve ME

degerleri kontrol grubuna goére daha yiiksek
bulunmustur. Yani proteinin, enerji ve sindirim
derecesine katki payindaki azalma {lretilen gaz

miktarindaki artis ile telafi edilmistir. Hatta yiiksek gaz
iretimi OMSD ve ME degerlerinin daha da yiikselmesine
sebep olmustur.

3.6. Gladicya Meyvesinin Cayirotu Silajlarimin in Situ
Kuru Madde Parcalana Bilirligine (KMP) Etkisi
Degisik oranlarda Gladigya meyvesinin katilmasiyla
olusan c¢ayirotu silajlar1 naylon torba teknigi kullanilarak
rumende inkiibasyona birakilmis ve torbalarda meydana
gelen zamana bagl ortalama kuru madde kayiplari
belirlenmistir.  Inkubasyonun erken saatlerindeki
cayirotu silajlarinda kuru madde kayiplar1 birbirine
yakin olurken 24 saatlik inkubasyondan
olctimlerde kontrol grubu ile %1,5 Gladigya katki
maddesi kullanilan c¢ayirotu silaji bir grubu, digerleri ise
diger grubu olusturmaktadir. Diger bir ifadeyle, %3 ve
daha fazla Gladigya katki maddesi kullanarak elde edilen

sonraki

cayirotu silajinda kuru madde kayiplari azalmistir.

Zamana bagh kuru madde kayiplarinin Fig Paket
programinda y= a+b(1-exp-ct) fonksiyonuna fit edilerek
elde edilen yikilabilirlik 6zellikleri Tablo 5’de verilmistir.
Gladigya katki maddesi, kolay parcalanan kuru madde (a)
miktarina etki etmesine ragmen, yavas parcalanan kuru
madde miktar1 (b) ve bunun parcalanma hizina (c) etki

etmemistir.

Tablo 5. Gladicya ilavesinin ¢ayirotu silajinin rumende KMP’ne etkisi

Silaj Gruplar (Gladigya Meyvesi Katkisi)

Parametre %0,0 %1,5 %3,0
C 0,036 0,054 0,038
a 37,642 34,90ab 35,29ab
b 49,57 49,23 46,23
KMP1 69,642 70,132 63,49
KMP2 58,57ab 59,902 53,67b
KMP3 53,19ab 54,362 49,03b

%4,5 %6 SHO 0s
0,048 0,044 0,012 0D
34,2442b 32,88 1,361 *

38,80 47,09 4,799 0D
61,36 64,992b 1,615 ok
53,02b 54,68ab 1,692 ok
48,63b 49,40ab 1,613 ok

Ayni harflere sahip ve aym satirda yer alan ortalamalar arasinda fark yoktur (P<0.05), SHO= standart hata ortalamasi, OD= énemli

degil, * P<0.05, **= P<0.01, **=P < 0.001.

c= b’nin fermente olma hiz1 (%), a= kolay parcalan veya fermente olan kisim, b= yavas fermente olan kisim, KMP1= kuru maddenin
etkin yikilabilirlik derecesi (%)(r: 0,02), KMP2= kuru maddenin etkin yikilabilirlik derecesi (%) (r: 0,05), KMP3= kuru maddenin etkin

yikilabilirlik derecesi (%) (r: 0,08).
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4. Sonug¢

Bu c¢alismada elde edilen bulgular, daha o6nce sadece
yonca silaji yapiminda katki maddesi olarak kullanilan,
suda ¢oziinebilir karbonhidrat ve tanen bakimdan
zengin, tamamen organik Gladigya meyvesinin kurutulup,
ogutiilerek daha Kkaliteli ¢ayir silaji elde etmek icin de
kullanilabilecegini, ekonomiye katma deger saglayacagini
destekler niteliktedir. Calismamizda bahse konu olan
Gladigya katki maddesinin Cayirotu
kullanilan etkin dozu %3 olarak degerlendirilmistir. Silaj
NH3 degerlerinden yola ¢ikarak hedeflenen “proteolizisi

silolamasinda

onleme” amacina ulasildigr goriilmektedir. Bu yiizden,
Gladigya’nin gelecekte yapilacak
calismalarina dahil edilmesi ve oncelik verilmesi,
agaclandirma yapilacak olan bélge halki ve Tiirkiye
ekonomisi i¢cin yeni bir katma deger olusturacagini
soylemek miimkiindiir. Gelecekte
calismalarda, Gladigya katkili silajlarin in vivo sindirim
derecesi, yem tiiketimi, hayvansal iiretime olan etkisinin

agaclandirma

yapilacak olan

belirlenmesine 6ncelik verilmelidir.
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