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Özet 
Bu çalışma, şeftali posasının (ŞP) tek başına ve nar posası (NP), şeker pancarı posası (ŞPP) ve mandalina 
posaları (MP) ile yarı yarıya karıştırılarak yapılan silajın kimyasal kompozisyonu, gaz üretimi, metabolik enerji 
ve organik madde sindirilebilirlik derecesini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Kuru madde, ham kül ve ham 
selüloz (HS) oranı en yüksek ŞP+ŞPP grubunda belirlenmiş, fakat HS oranında gruplar arasında istatistiksel 
olarak bir farklılığa rastlanmamıştır. Ham protein oranı en yüksek ŞP+MP grubunda bulunmuş, gruplar arası 
farklılıklar ancak istatistiksel olarak önemli değildir. Ham yağ oranı en yüksek ŞP grubunda bulunmuştur. ADF, 
NDF ve ADL oranı en yüksek ŞP, hemiselüloz oranı ise ŞP+ŞPP grubunda bulunmuştur. Toplam sindirilebilir 
besin ve lif olmayan karbonhidrat oranı ŞP+MP grubunda daha yüksek bulunmuştur. TK oranı en yüksek grup 
ŞP+ŞPP grubu olduğu görülmüştür. pH gruplar arasında istatistiksel anlamda bir farklılık olmadığı 
belirlenmiştir. Gaz üretimi, metabolik enerji ve organik madde sindirilebilirlik oranı en yüksek ŞP+ŞPP 
grubunda bulunmuştur. Sonuç olarak şeftali posası silajı tek başına ve diğer meyve posaları ile karıştırılarak iyi 
kalitede silaj elde edilebilir. Gıda sanayinde üretim sonucu ortaya çıkan posanın değerlendirilmesi, atık olarak 
oluşturacağı çevre kirliliğinin önüne geçilmesi, ekonomik anlamda katkı sağlaması ve kaba yem kaynağı olarak 
kullanılması mümkün olacaktır. 

The Effect of Ensiling Peach Pulp with Some Fruit Pulp on Nutrient Composition, 
Energy Value, and Organic Matter Digestibility 

Abstract 
In this study, peach pulp and pomegranate pulp, sugar beet pulp, and tangerine pulp were turned into silage 
alone. This study was carried out to determine the chemical composition, cell wall components, non-cellulose 
carbohydrates, total digestible nutrients, total carbohydrate contents, gas production, metabolic energy, and 
organic matter digestibility of silage. Dry matter, raw ash, and crude cellulose ratio were highest in the PP+SPP 
group, but no statistical difference was found between the groups in the raw cellulose ratio. While the crude 
protein ratio was highest in the CP+MP group, the difference was not statistically significant. The highest crude 
oil rate was found in the CP group. The highest ADF, NDF, and ADL rate was found in the CP group, while 
the hemicellulose rate was found in the CP+SPP group. The ratio of total digestible food and non-cellulose 
carbohydrates was higher in the CP+MP group. It was observed that the group with the highest total 
carbohydrate content was the PP+SPP group. Even though pH occurred in the highest CP group, it was 
determined that there was no statistically significant difference between the groups. Gas production, metabolic 
energy, and organic digestible matter ratio were found to be highest in the PP+SPP group. As a result, good 
quality silage can be obtained by mixing peach pulp silage alone or with other fruit pulps. It will be possible to 
evaluate the pulp produced as a result of production in the food industry, to prevent environmental pollution 
that it will create as waste, to contribute economically, and to be used as a source of roughage. 
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1. GİRİŞ 
Şeftali, Türkiye’de meyve suyu endüstrisinde 

yüksek miktarda kullanılan meyvelerden birisidir. 
Türkiye’de 2021 yılında 916 300 ton şeftali üretimi 
yapılmıştır (TÜİK, 2022). 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 (Vulić ve ark., 2022; 
Zhao ve ark., 2015). 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). Tarım ve gıda endüstrisi, büyük ölçüde 
işlenmemiş ve yeterince kullanılmayan atıklar 
sebebiyle önemli miktarda çevre kirliliğine sebep 
olabilir (Aschemann-Witzel ve Peschel, 2019). Meyve 
posalarının üretime dahil edilmesi çevresel ve 
ekonomik kaynakların korunması için önemli adımdır 
(Vorobyova ve Skiba, 2021).  Meyve posaların silaj 
olarak kullanılması çevre kirliliğinin azaltılmasına 
yardımcı olmanın yanı sıra yeni yem kaynakları ortaya 
çıkmış olacak ve yem olarak tahıl üretiminin 
üzerindeki baskı azalmış olacaktır (Abarghuei ve ark., 
2010; Hu ve ark., 2015).  

Şeftali posası, gıda endüstrisinde farklı işleme 
teknikleri ile elde edilen şeftali suyu, sirke ve şarap 
gibi ürünlerden geriye kalan yan üründür. Gıda 
endüstrisi atığı olan şeftali posasından genel olarak 
atılmakta ve yeteri kadar faydalanılamamaktadır (Adil 
ve ark., 2007; Faravash ve Ashtiani, 2008). Şeftali 
posası yüksek nem ve suda çözünür karbonhidrat 
içeriği nedeniyle depolanması zordur (Hu ve ark., 
2015). Normal çevre şartlarında çabuk bozulması 
nedeniyle silaj yapılması ve potansiyel hayvan yemi 
olarak kullanılması önemlidir (Özkan ve ark.,2017; 
Ülger ve ark., 2018).  

Silaj, uzun süre depolamaya uygun, ruminantlar 
için besin değeri yüksek alternatif kaba yemlerden 
birisidir (Kung ve ark., 2018). Birçok bitkiden ve 
meyve posasından iyi özellikte silaj yapılabilmektedir 
(Büyükkılıç Beyzi ve ark., 2018). Silaj yapmanın 
amacı taze ot olmayan dönemde yüksek kuru madde, 
enerji, sindirilebilir içeriğe sahip, uzun süre dayanan 
yem yapmaktır (Kung ve ark., 2018).  

Bu çalışmanın amacı meyve suyu sanayi artığı 
şeftali posasının farklı meyve posaları ile silaj 
yapılarak yem değerinin belirlenmesi ve kaba yem 
olarak kullanılabilme olanağının araştırılmasıdır. 

2. Materyal ve Metot 
Meyve suyu sanayi artığı olan şeftali posası yanı 

sıra nar posası, mandalina posası ve şeker pancarı 
posası kullanılmıştır. Şeftali posaları özel bir meyve 
suyu fabrikasından temin edilmiştir. Diğer posalarda 
gıda sanayinde üretim yapan fabrikalardan alınmıştır. 
Gruplar %100 şeftali posası ve %50 şeftali 
posası+%50 diğer posalar olmak üzere ayrı ayrı 
silolama yapılmıştır. Posalar çalışmanın yapılacağı 
gün temin edilmiştir. Her bir muamele grubu 3 
tekerrür olacak şekilde çalışma kurulmuştur. Her 
muamele birer litre cam kavanozlara içinde hava 
kalmayacak şekilde doldurulmuştur. Cam kavanozlar 
kapatıldıktan sonra kapaklarında silo suyunun drenajı 
için delikler açılmış ve kavanozlar ters çevrilerek 24 
saat beklenmiştir. Silolama sonrası karanlık ortamda 
bekletilmiştir. Tüm kavanozlar 60 gün boyunca 
fermantasyona bırakmış ve inkübasyon süresi sonunda 
açılmıştır. 

Kavanozlar açıldıktan hemen sonra silaj pH 
değerleri ölçülmüştür. Silaj pH değeri belirleyebilmek 
için 5 dk boyunca blender ile parçalanmıştır. Yapılan 
parçalama işleminden hemen sonra pH ölçümleri 
gerçekleştirilmiştir. Silajda, kuru madde (KM), ham 
kül (HK), ham protein (HP) ve ham yağ (HY) 
analizleri AOAC (1990)’e göre; asit deterjan fiber 
(ADF) ve nötral deterjan fiber (NDF) analizleri 
Goering ve Van Soest (1970)’e göre yapılmıştır. 
Metabolik enerji (ME) ile organik madde 
sindirilebilirlik dereceleri (OMSD) in vitro gaz üretim 
tekniği ile 24 saatlik fermantasyon sonucu açığa çıkan 
gaz miktarları kullanılarak Menke ve ark. (1979) 
tarafından geliştirilen denklem ile hesaplanmıştır. Asit 
deterjan lignin (ADL) ve ham selüloz (HS) tayini ise 
Bulgurlu ve Ergül (1978) tarafından bildirilen Lepper 
yöntemine göre yapılmıştır. Toplam sindirilebilir 
besin elementleri Chandler (1990) tarafından belirtilen 
yöntemle hesaplanmıştır. Selüloz olmayan 
karbonhidratlar Weiss ve ark. (1992) tarafından 
belirtilen yönteme göre yapılmıştır. Toplam 
karbonhidrat Sniffen ve ark. (1992) tarafından 
bildirilen yönteme göre hesaplama yapılmıştır. 

Araştırma sonucunda ortaya çıkan verilerin 
değerlendirilmesi için SPSS 21 (2012) paket programı 
kullanılmıştır. İstatistiksel analizde önem derecesi 
p<0,05 olarak alınmıştır. Çizelgelerde ortalama 
değerler ve standart sapma değerleri verilmiştir. 

3. Bulgular ve Tartışma 
Şeftali ve bazı meyve posası silajlarına ait 

kimyasal bileşenler Tablo 1’de verilmiştir. Yapılan 
çalışmada gruplar arasında HP ve HS açısından 
istatistiksel anlamda bir farklılık bulunmamıştır. 
Çalışmada KM oranı en yüksek ŞP+NP grubunda 
(%31.22), en düşük ŞP+MP (%15.66) grubunda 
bulunmuştur. Çalışmada KM değerinde bulunan 
farklılıklar istatistiksel olarak (P<0.01) anlamlı olduğu 
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belirlenmiştir. Ülger ve ark. (2015) tarafından yapılan 
ŞPP ve bazı meyve posalarının silolandığı çalışmada 
(%16.18-23.97) ve Canbolat ve ark. (2014) tarafından 
yapılan nar posasından silaj yapılan çalışmada 
(%24.04) KM oranında benzer değerler olduğu 
bildirilmiştir. Bunun aksine Başar ve Atalay (2020) 
tarafından yapılan çalışmada farklı turunçgil posası ile 
yapılan silajlarda KM oranı (%6.76-9.66) daha düşük 
olduğu bildirilmiştir. Massaro Junior ve ark. (2022) 
tarafından yapılan çalışmada üzüm posası silajı 
(%30.59) ve Özdüven ve ark. (2005) tarafından 
yapılan çalışmada üzüm posası silajında kuru madde 
oranı (%35.16) çalışmalarında daha yüksek bulunduğu 
bildirilmiştir. 
Çizelge 1. Şeftali ve bazı meyve posalarından elde edilen silajların 
kimyasal bileşenleri 

Gruplar KM% HK% HP% HY% HS% 

ŞP 13.77d 5.21b 7.50 4.60a 25.51 
ŞP+NP 31.22a 4.33c 7.60 2.51b 25.39 
ŞP+ŞPP 18.34b 5.50a 6.20 1.63c 19.13 
ŞP+MP 15.66c 5.17b 7.80 3.05b 22.84 

SH 2.221 0.151 0.258 0.367 1.195 
P Değeri <0.001 0.001 0.073 <0.001 0.149 

SH: Ortalamaların standart hatası; P: İstatistiki önemlilik 
düzeyi; a-d: aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar 
arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (p<0.05, p<0.01). 
ŞP: Şeftali posası, NP: Nar posası, ŞPP: Şeker pancarı posası, MP: 
Mandalina posası, KM: Kuru madde, HK: Ham kül, HP: Ham 
protein, HY: Ham yağ, HS: Ham selüloz 

 
Çalışmada HK oranı en yüksek ŞP grubunda 

(%5.21), en düşük ŞP+NP grubunda (%4.33) 
belirlenmiştir. HK oranında bulunan farklılıklar 
istatistiksel olarak (P<0.01) anlamlı olduğu 
belirlenmiştir. Çalışmada, ŞP, ŞP+ŞPP ve ŞP+MP 
istatistiksel olarak aynı grupta yer almıştır. Ülger ve 
ark. (2015) tarafından yapılan ŞPP ile bazı meyve 
posası karışımlarının silaj yapımı çalışmasında 
(%4.08-5.50) ve Martins Flores ve ark. (2021) üzüm 
posası silajı ile yaptığı çalışmada (%4.48) HK oranı 
benzer değerlerde olduğu bildirilmiştir. Bundan farklı 
olarak Canbolat ve ark. (2014) tarafından yapılan nar 
posası silajı (%3.25) çalışmasında HK oranının daha 
düşük bulunduğu bildirilmiştir. Fitri ve ark. (2021) 
tarafından yapılan çalışmada üzüm posası silajlarında 
HK oranının (%6.67-8.08) daha yüksek olduğu 
bildirilmiştir. 

Çalışmada HP oranı en yüksek ŞP+MP grubunda 
(%7.80), en düşük ŞP+ŞPP grubunda (%6.20) 
ölçülmüştür. HP oranında bulunan farklılıklar 
istatistiksel olarak bir önem oluşturmamaktadır. Ülger 
ve ark. (2015) tarafından yapılan ŞPP ile bazı meyve 
posası karışımlarının silaj yapımı çalışmasında HP 
oranları (%4.80-10.58), Başar ve Atalay (2020) 
tarafından yapılan farklı turunçgil posalarından silaj 
yapımı çalışmada HP oranları (%6.50-11.46) arasında 
değişkenlik gösterdiği bildirilirken, çalışmada bulunan 
sonuçları kapsadığı görülmüştür. Massaro Junior ve 
ark. (2022) tarafından yapılan üzüm posasından silaj 
yapım çalışmasında HP oranı (%13.98) ve Canbolat ve 
ark. (2014) tarafından yapılan üzüm posasından silaj 

yapılan çalışmada HP oranının (%10.77) daha yüksek 
bulunduğu bildirilmiştir. Bunun aksine Yalçınkaya ve 
ark. (2012) tarafından yapılan farklı meyve 
çeşitlerinden silaj yapılan çalışmada HP oranının 
(%1.04-1.62) daha düşük bulunduğu bildirilmiştir. 
Yapılan çalışmalarda farklı meyve posalarından 
yapılan çalışmalarda HP oranı geniş aralıklar 
göstermektedir. Farklı çeşit ve türlerin kullanılması bu 
farklılığı oraya çıkarabilmektedir. 

 Çalışmada HY oranı en yüksek ŞP grubunda 
(%4.60), en düşük ŞP+ŞPP grubunda (%1.63) 
bulunmuştur. Çalışmada gruplar arasında bulunan 
farklılık istatistiksel olarak (P<0.01) anlamlı olduğu 
görülmüştür. Yalçınkaya ve ark. (2012) tarafından 
yapılan çalışmada HY oranı (%2.48-3.65) yaklaşık 
bulunduğu bildirilmiştir. Ülger ve ark. (2015) 
tarafından yapılan çalışmada HY oranı (%0.72-2.57) 
olarak bildirilmiştir. Başar ve Atalay (2020) tarafından 
yapılan farklı turunçgil silajlarının kabuklu ve 
kabuksuz olarak silaj yapıldığı çalışmada (%4.84-
21.01), Canbolat ve ark. (2014) tarafından yapılan nar 
posası silajı çalışmasında (%8.39) HY oranı daha 
yüksek bulunduğu bildirilmiştir.  

 Çalışmada HS oranı en yüksek ŞP grubunda 
(%25.51), en düşük ise ŞP+ŞPP grubunda (%19.13) 
belirlenmiştir. Çalışmada elde edilen verilerden HS 
oranında ortaya çıkan farklılıkların istatistiksel olarak 
anlamlı olmadığı görülmüştür. Ülger ve ark. (2015) 
tarafından yapılan yaş şeker pancarı posasının bazı 
meyve posaları ile birlikte silaj yapıldığı çalışmada 
(%16.59-19.36) HS oranı genel olarak daha düşük 
olduğu bildirilmiştir. Bunun aksine Yalçınkaya ve ark. 
(2012) tarafından farklı meyve posası silajlarının besin 
değerlerini belirleme üzerine yapılan çalışmada 
(%31.16-33.74) elde edilen sonuçların daha yüksek 
bulunduğu bildirilmiştir. 

Şeftali ve bazı meyve posası silajlarına ait hücre 
duvarı bileşenleri Tablo 2’de verilmiştir. Yapılan 
çalışmada gruplar arasında ADF, NDF ve HES 
içerikleri bakımından bulunan farklılıklar istatistiki 
olarak anlamlıdır. 
Çizelge 2. Şeftali ve bazı meyve posalarından elde edilen silajların 
kimyasal bileşenleri 

Grup ADF % NDF % ADL % HES % 

ŞP 37.19a 49.66a 11.68a 12,47b 

ŞP+NP 30.36b 42.32b 4.97bc 11,96b 

ŞP+ŞPP 26.16d 43.08b 7.03b 16,92a 

ŞP+MP 28.71c 34.38c 5.88b 5,67c 

SH 1,344 1,645 1,208 1,237 

P Değeri <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 

SH: Ortalamaların standart hatası; P: İstatistiki önemlilik 
düzeyi; a-d:aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar 
arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (p<0.05, p<0.01). 
ŞP: Şeftali posası, NP: Nar posası, ŞPP: Şeker pancarı posası, MP: 
Mandalina posası, ADF: asit deterjan fiber, NDF: nötral deterjan 
fiber, ADL: asit deterjan lignin, HEM: Hemiselüloz 

Çalışmada ADF içeriği en yüksek grup ŞP 
grubunda (%37.19), en düşük ise ŞP+ŞPP grubunda 
(%26.16) olduğu belirlenmiştir. Çalışma grupları 
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arasında bulunan farklılıklar istatistiksel (P<0.01) 
açıdan önemli olduğu görülmüştür.  Ülger ve ark. 
(2015) tarafından yapılan şeker pancarı posası ile 
farklı meyve posalarının silaj yapıldığı çalışmada 
ADF miktarının (%22.84-27.30) benzer olduğu 
bildirilmiştir. Canbolat ve ark. (2014) tarafından 
yapılan nar posası silaj yapımı çalışmasında (%40.28) 
ve Massaro Junior ve ark. (2020) tarafından yapılan 
üzüm posası silajı çalışmada (%56.59) ADF miktarı 
yüksek bulunduğu bildirilmiştir. Bunun aksine Başar 
ve Atalay (2020) tarafından yapılan farklı turunçgil 
posalarından silaj yapımı çalışmasında bulunan ADF 
miktarının (%13.40-24.37) daha düşük bulunduğu 
bildirilmiştir. 

Çalışmada NDF içeriği en yüksek grup ŞP 
(%49.66), en düşük grup ise ŞP+MP (34.38) olduğu 
görülmüştür. Çalışma grupları arasında bulunan 
farklılıklar istatistiksel (P<0.01) açıdan önemli olduğu 
görülmüştür.  Silajların NDF miktarı, Fitri ve ark. 
(2021) tarafından yapılan üzüm posasından silaj 
yapımı çalışmasında (%44.8-49.7) ve Ülger ve ark. 
(2015) tarafından yapılan şeker pancarı posası ile bazı 
meyve posalarının silolanması çalışmasında (%36.20-
43.23) benzer olduğu bildirilmiştir. Ayrıca Canbolat 
ve ark. (2014) tarafından yapılan üzüm posası silajı 
çalışmasında (%58.59) ve Massaro Junior ve ark. 
(2020) tarafından yapılan üzüm posası silajı 
çalışmasında (%67.99) bulunan sonuçların daha 
yüksek olduğu bildirilmiştir. Bunun aksine Başar ve 
Atalay (2020) tarafından yapılan farklı turunçgil 
posalarından silaj yapımı çalışmasında NDF miktarı 
(%16.70-29.05) daha düşük olduğu bildirilmiştir.  

Çalışmada ADL miktarı en yüksek ŞP grubunda 
(%11.68), en düşük ŞP+NP grubunda (%4.97) 
bulunmuştur. Çalışma grupları arasında bulunan 
farklılıklar istatistiksel (P<0.01) olarak önem arz 
etmektedir. Canbolat ve ark. (2014) tarafından yapılan 
nar posasından silaj yapımı çalışmada (%6.98) ve 
Ülger ve ark. (2015) tarafından yapılan şeker pancarı 
posası ile farklı meyve poslarından yapılan silaj 
çalışmasında (4.23-8.32) benzer sonuçlar bulunduğu 
bildirilmiştir. 

Çalışmada HES oranı en yüksek ŞP+ŞPP grubunda 
(%16.92), en düşük ŞP+MP grubunda (%5.67) 
ölçülmüştür. Gruplar arasında ortaya çıkan farklılıklar 
istatistiksel (P<0.01) olarak önemli olduğu 
görülmüştür. Ülger ve ark. (2018) tarafından yapılan 
çalışmada elma (%11.16) ve bal kabağı (%13.64) 
posası silajında benzer sonuçlar bulunduğu fakat mısır 
(%23.45) ve şeker pancarı posası (%24.80) silajında 
ise daha yüksek oranda HES bulunduğu bildirilmiştir. 
Aynı şekilde Ülger ve ark. (2020) tarafından yapılan 
çalışmada portakal posası silajında (%16.4) benzer 
olduğu fakat limon (%26.10) ve mandalina (%25.50) 
posası silajında daha yüksek oranda HES bulunduğu 
bildirilmiştir. 

Şeftali ve bazı meyve posası silajlarına ait lif 
olmayan karbonhidrat (NFC), toplam sindirilebilir 
besin maddesi (TSB) ve toplam karbonhidrat (TK) 
Tablo 3’te verilmiştir. Yapılan çalışmada gruplar 

arasında TSB, NFC ve TK içerikleri bakımından 
bulunan farklılıklar istatistiki olarak anlamlıdır. 
Grupların pH içeriği bakımından bulunan farklılıkların 
istatistiki olarak anlamlı olmadığı görülmüştür. 

 
 
Çizelge 3. Şeftali ve bazı meyve posalarından elde edilen 

silajların lif olmayan karbonhidrat, toplam sindirilebilir besin ve 
toplam karbonhidrat içerikleri 

Grup TSB % NFC % TK % pH 
ŞP 71,43c 33,03c 82,69c 4.21 
ŞP+NP 76,42b 43,23b 85,55ab 4.20 
ŞP+ŞPP 75,91b 43,59b 86,67a 4.00 
ŞP+MP 81,82a 49,61a 83,99bc 3.85 

SH 1,119 1,870 0,545 0.059 
P Değeri <0,001 <0,001 <0,001 0.116 

SH: Ortalamaların standart hatası; P: İstatistiki önemlilik 
düzeyi; aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar 
arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (p<0.05, p<0.01). 
ŞP: Şeftali posası, NP: Nar posası, ŞPP: Şeker pancarı posası, MP: 
Mandalina posası, NFC: lif olmayan karbonhidrat, TSB: Toplam 
sindirilebilir besin, TK: Toplam karbonhidrat 

Çalışmada TSB değeri en yüksek ŞP+MP 
grubunda (%81.82), en düşük ise ŞP (%71.43) 
grubunda bulunmuştur. Çalışma grupları arasında 
bulunan farklılıklar istatistiksel (P<0.01) açıdan 
önemli olduğu görülmüştür. Ayrıca TSB oranı Ülger 
ve ark. (2020) tarafından turunçgil posalarından silaj 
yapılan çalışmada (%85.56-85.76) ve  Büyükkılıç 
Beyzi ve ark. (2016) tarafından yapılan çalışmada 
ayçiçek silajında TBS oranı (%84.71) daha yüksek 
bulunduğu bildirilmiştir. 

Çalışmada NFC oranı en düşük ŞP grubu 
(%33.03), en yüksek ise ŞP+MP (%49.61) olarak 
belirlenmiştir. Çalışmada gruplar arasında oluşan 
farklılığın istatistiki (P<0.01) olarak anlamlı olduğu 
belirlenmiştir. Ülger ve ark. (2020) tarafından yapılan 
farklı turunçgil meyvelerinin posa silajı çalışmasında 
NFC oranı (%51.67-55.21) ve Massaro Junior ve ark. 
(2022) tarafından yapılan üzüm posası silajı 
çalışmasında NFC oranı (%73.69) daha yüksek 
bulunduğu bildirilmiştir. Bununla birlikte Fitri ve ark. 
(2021) tarafından yapılan üzüm posası silaj 
çalışmasında (%20.5-24.0) ve Büyükkılıç Beyzi ve 
ark. (2016) tarafından yapılan ayçiçeği silaj 
çalışmasında (%30.13) daha düşük bulunduğu 
bildirilmiştir. De Bellis ve ark. (2022) tarafından 
yapılan çalışmada NFC oranı üzüm posası silajında 
(%51.80) daha düşük bulunduğu bildirilmiştir.  

Çalışmada TK oranı en yüksek ŞP+ŞPP grubunda 
(%86.67), en düşük ŞP grubunda (%82.69) olduğu 
görülmüştür. Çalışmada guplar arasında ortaya çıkan 
farklılık istatistiksel (P<0.01) olarak önem arz 
etmektedir. Ülger ve ark. (2020) tarafından yapılan 
farklı turunçgil posalarından silaj yapılan çalışmada 
TK oranı (%80.25-84.09) benzerlik gösterdiği 
bildirilmiştir. Bunun aksine Büyükkılıç Beyzi ve ark. 
(2016) tarafından yapılan ayçiçeği silajı çalışmasında 
ise TK oranının (%66.88) daha düşük çıktığı 
bildirilmiştir. 
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Çalışmada pH değeri en yüksek ŞP grubunda 
(4.21), en düşük ŞP+MP grubunda (3.85) 
bulunmuştur. Çalışmada pH değerinde bulunan 
farklılıklar istatistiksel açıdan önem oluşturmadığı 
görülmüştür. Bağuç ve ark. (2021) tarafından yapılan 
şeker pancarı ve elma posası ile yapılan çalışma (3.89-
4.04) ve Ülger ve ark. (2015) tarafından yapılan şeker 
pancarı ve bazı meyve posalarının silaj yapılması 
çalışmasında pH değeri (3.60-4.35) benzer aralıkta 
bulunduğu bildirilmiştir. Canbolat ve ark. (2014) 
tarafından nar posası silajında pH değeri (3.47), Başar 
ve Atalay (2020) turunçgil posası silajında pH değeri 
(2.72-3.48) daha düşük bulunduğu bildirilmiştir. 

Şeftali ve bazı meyve posası karışımlarından elde 
edilen silajların gaz üretimi (GÜ), metabolik enerji 
(ME) ve organik madde sindirilebilirlik derecesi 
(OMS) tablo 4’te verilmiştir. Çalışmada GÜ, ME ve 
OMS grupları arasında bulunan farklılıklar istatistiksel 
olarak anlamlı olduğu görülmüştür. 

Çizelge 2. Şeftali ve bazı meyve posası karışımlarından elde 
edilen silajların gaz üretimi, metabolik enerji ve organik madde 
sindirilebilirlik derecesi 

Grup GÜ, mL/200 mg ME mJ/kg OMS% 

ŞP 40.00b 8.07b 51.12b 

ŞP+NP 40.33b 5.85c 36.55c 

ŞP+ŞPP 65.00a 11.39a 73.30a 

ŞP+MP 45.00b 8.77b 55.58b 

SH 3.551 0.668 4.424 
P Değeri <0.001 <0.001 <0.001 

SH: Ortalamaların standart hatası; P: İstatistiki önemlilik 
düzeyi; aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar 
arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (p<0.05, p<0.01). 
ŞP: Şeftali posası, NP: Nar posası, ŞPP: Şeker pancarı posası, MP: 
Mandalina posası, GÜ: Gaz üretimi, TDN: Toplam sindirilebilir 
besin, TK: Toplam karbonhidrat 

Çalışmada GÜ miktarı en yüksek grup ŞP+ŞPP 
(65.00), en düşük grup ŞP (40.00) olarak 
belirlenmiştir. Gruplar arasında bulunan farklılıklar 
istatistiksel (p<0.001) önemli olduğu görülmüştür. 
Başar ve Atalay (2020) tarafından yapılan farklı 
turunçgil posalarından silaj çalışmasında GÜ miktarı 
(50.48-68.18) benzer olduğu bildirilmiştir. Büyükkılıç 
Beyzi ve ark. (2018) tarafından yapılan çalışmada 
mısır silajı (63.20) ve şeker pancar posası silajında 
(64.90) bulunan değerlerin benzer olduğu fakat 
portakal posası (77.00), mandalina posası (74.67) ve 
limon posası (74.00) silajında daha yüksek bulunduğu 
bildirilmiştir. 

Çalışmada ME miktarı en yüksek ŞP+ŞPP posası 
(11.93) grubunda, en düşük ŞP+NP (5.85) grubunda 
ölçülmüştür. Gruplar arasındaki farklılıklar 
istatistiksel (p<0.001) olarak anlamlı olduğu 
belirlenmiştir. Ülger ve ark. (2015) tarafından yapılan 
şeker pancarı posasının bazı meyve posaları ile 
silajlanması çalışmasında ME miktarı (2.14-2.36) 
daha düşük bulunduğu bildirilmiştir. ME miktarı 
Gowda ve ark. (2015) tarafından yapılan ananas posası 
silajı çalışmasında (10.79), Canbolat ve ark. (2014) 
tarafından yapılan nar posası silajı çalışmasında 
(7.96), Başar ve Atalay (2020) tarafından yapılan 
farklı turunçgil posalarından silaj yapımı çalışmasında 

(9.74- 12.57), Büyükkılıç Beyzi ve ark. (2018) 
tarafından yapılan farklı turunçgil posalarından silaj 
yapımı çalışmasında (10.83-12.72) ve Özdüven ve ark. 
(2005) tarafından yapılan üzüm posası silajı 
çalışmasında (7.71) ile benzer sonuçlar gösterdiği 
bildirilmiştir. Bunun aksine Ülger ve ark. (2020) 
tarafından yapılan turunçgil posası silajı çalışmasında 
ME miktarının (12.26-12.67) daha yüksek olduğu 
bildirilmiştir. 

Çalışmada OMS oranı en yüksek ŞP+ŞPP 
grubunda (%73.30), en düşük ise ŞP+NP grubunda 
(%36.55) ölçülmüştür. Gruplar arasında ortaya çıkan 
farklılıklar istatistiki (p<0.001) olarak anlamlı olduğu 
belirlenmiştir. Ülger ve ark. (2015) tarafından yapılan 
şeker pancarı posası ile bazı meyve posalarının silaj 
yapıldığı çalışmada (%71.98-78.09), Gowda ve ark. 
(2015) yapılan ananas posasından silaj yapıldığı 
çalışmada (%72.01), Ülger ve ark. (2018) tarafından 
yapılan elma posasının, mısır, şeker pancarı posası ve 
kabak posasından yapılan silaj çalışmasında (%55.35-
74.41) benzer oranlar bulunduğu bildirilmiştir. Bunun 
aksine Büyükkılıç Beyzi ve ark. (2018) tarafından 
yapılan turunçgil posalarının silaj çalışmasında 
(%74.67-87.76) daha yüksek bulunduğu bildirilmiştir. 

SONUÇ VE ÖNERİLER 
Meyve posaları içerdiği yüksek suda çözünebilir 

karbonhidrat ve nem içeriği nedeniyle depolama 
ömürleri kısadır. Meyve posalarının genel olarak 
sadece meyve hasat döneminde ortaya çıkması ise kısa 
dönemde yüksek miktarda ortaya çıkması anlamına 
gelmektedir. Meyve posaları üretildikleri fabrika 
yakınında bulunan işletmeler için ucuz yem kaynağı 
olarak kabul edilebilir. Posalar yığın halde 
depolandıkları durumlarda istenmeyen fermentasyon 
olayları ortaya çıkar ve posanın içerdiği besin 
maddelerinin önemli kısmının kaybolmasına neden 
olabilir. Oluşabilecek kayıpların engellenmesi ve 
posadan daha uzun süre yararlanılması için silaj 
yapılarak saklanması düşünülebilir. Çalışma sonuçları 
ile diğer çalışmalar arasında bulunan farklılıkların 
sebebi, farklı meyve küspelerinin silaj yapılması, 
silolama öncesi meyve posalarının besin madde içerik 
farklılıkları olarak düşünülebilir. 

Bu çalışma sonucunda ortaya çıkan veriler şeftali 
posasının tek başına veya bazı meyveler ile 
karıştırılarak silaj yapılması silaj kalitesi ve besin 
madde içerikleri açısından olumlu sonuçlar 
verebileceğini göstermiştir. Sonuç olarak gıda sanayi 
atığı olan meyve küspelerinin silaj yapılarak ruminant 
hayvan yemi olarak kullanılabileceği ortaya çıkmıştır. 
Böylece atık olarak düşünülen meyve küspeleri 
değerlendirilerek hem ucuz yem kaynağı ortaya 
çıkacaktır, hem de küspelerin atılması sonucu 
oluşacak çevre kirliliğinin de önüne geçilebilecektir. 
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