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Oz

Bu calismada, farkl diizeylerde ilave edilen lavanta (Lavandula angustifolia) gicek +sapinin yonca silajlarinin kalitesi tizerine
etkileri aragtirtlmigtir. Arastirmada, silaj katki materyalini olusturan lavantanin ¢igegi ve sap1 esit diizeylerde (% 50 + % 50)
karistirilarak kullanilmistir. Lavanta (gicek + sap) yonca silajlarina % 0 (kontrol), 0.5, 1.0, 1.5 ve 2.0 diizeylerinde ilave
edilmistir. Arastirma sonunda, % 2 lavanta ilavesiyle yonca silajlarinin NDF igerikleri artmigtir (P<0.05). KM, OM, ADF ve
HP igerikleri ve duyusal analiz sonuglar1 bakimimdan énemli bir farklilik bulunamamugtir (P>0.05). Kontrol grubunun pH degeri,
% 2 lavanta katkili grup disindaki diger gruplara nazaran 6nemli diizeyde diisiik oldugu belirlenmistir (P<0.05). Lavanta katkili
yonca silajlarinda asetik asit, biitirik asit, Enterobacteriaceae, Listeria spp, sulfit indirgeyen anaeroblara ve mayaya
rastlanmamistir. Kiif igerigi, en diisiik % 0.5 lavanta katkili gruplarda saptanmistir. Bu verilere gore, lavantanin (¢igek+sap)
yonca silajlarinda daha yiiksek diizeylerde kullanilmasi veya sap kisminin ayrilarak ¢igek kisminin silaj kalitesine etkisinin
arastirilmasina yonelik ¢aligmalar yapilmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler
“Yonca, lavanta, silaj, kalite, duyusal, mikrobiyoloji ”

Abstract

In this study, the effects of lavender (Lavandula angustifolia) flowers and stem on the quality of alfaalfa silages added at different
levels were investigated. In the research, flower and stem of lavander which constitute the silage additive material were mixed
at equal levels (50% + 50%). Lavender (flower + stem) was added to alfaalfa silages at 0 % (control), 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0 levels.
At the end of the study, NDF content of alfaalfa silages increased with the addition of 2% lavender (P <0.05). There were no
significant difference in the dry matter, organic matter, ADF, crude protein and sensory analysis results (P> 0.05). The pH value
of the control group was found to be significantly lower than the other groups except for the 2% lavender added group (P <0.05).
Acetic acid, butyric acid, Enterobacteriaceae, Listeria spp., stlfide reducing anaerobes and yeast were not found in the alfaalfa
silages added with lavender. Mold content was determined in the lowest 0.5% lavender-added groups. According to this result,
it has been concluded that lavander (flower + stem) should be used at higher levels in alfaalfa silages or studies should be carried
out to investigate the effect of the flower part on silage quality by separating the stem part.
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1. Giris

Cok yillik ve Akdeniz bolgesinde yetisen bir bitki olan lavanta, ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan Lavandula cinsini
olusturan tiirlerin genel ismidir. Lavantanin bagak bi¢imdeki mor ¢icekleri ¢aliya benzemektedir (Atalay, 2008; Orbay, 2014). Sap1
ve ciceklerinin icerdigi yiiksek kaliteli ugucu yag nedeniyle diinyada kiiltiirii yapilan 6nemli bir parfiim, kozmetik ve ilag bitkisidir
(Guenther, 1952). Parfiim ve kozmetik sanayiinde kullanilan lavanta ugucu yag1 ve lavanta ¢icegi agr1 kesici, sakinlestirici, Stres
kovucu, uykusuzluk giderici, idrar sokiicii, kalp gii¢lendirici, romatizma agrilarini dindirici, antiseptik, antibiyotik etkisi ve egzama,
cilt yaniklig1 ve kizarikligina karsi olumlu etkileri oldugu bilinmektedir (Arabaci&Bayram, 2005; Kesici Giiler vd., 2015). Yine
lavantadan elde edilen ugucu yaglarin rumende metan gazini azaltict etkisi oldugu bildirilmistir (Djabri vd., 2016). Toprak
yoniinden segici bir bitki olmayan lavanta kuraga, sicaga ve soguga ¢ok dayanikl olup kiregge zengin kuru ve kalkerli topraklarda
cok iyi yetisebilmektedir. Vegetatif ve generatif olarak iiretilebilen bir bitkidir. Dekara verimi tiir, ¢esit, iklim ve toprak kosullarina
gore 100 ile 500 kg arasinda degismektedir (Aslancan&Saribas, 2011).

Hayvancilik isletmesinin toplam giderlerinin % 65-70’ini yem giderlerinin olusturdugu bilinmektedir. Hayvan beslemede
kullanilacak alternatif yem katkilarinin bu giderlerin azalmasina neden olacak dolayisiyla daha diisitk maliyetle daha yiiksek verim
elde edilebilecektir. Bircok faydasinin oldugu ve rumende metan gazi oranmni azalttifi bilinen ve ayrica 6nemli bir yere sahip
olabilecegi diisiiniilen lavantanin ruminant hayvan beslemede &zelliklerinin daha iyi ortaya konulmasi ve silajlara katki olarak
degerlendirilme imkaninin belirlenmesi dnem arz etmektedir. Yapilan literatiir aragtirmasinda lavanta cicek ve sap1 karisiminin
silolanabilirlige etkisi konusunda yapilan herhangi bir ¢calismaya rastlanmamaistir.

Bu ¢alisma ile yoncaya ¢esitli diizeylerde ilave edilen lavantanin (gigek+sap) silaj kalitesinin arastirtlmasi amaglanmistir. Bu
kapsamda, silolanan lavanta ve yonca karigiminin kimyasal, fermentasyon, mikrobiyolojik ve duyusal &zellikleri belirlenmistir.

2. Materyal ve Metot

Silo materyali: Aragtirmada kullanilan silo ana materyali olan yonca, bolgede faaliyet gosteren bir yetistiriciden hasat edildigi
giinden bir giin sonra araziden taze olarak alinmis ve aymi giin silolama yapilmistir. Silolama donemi 60 giin devam etmistir. Silaj
ornekleri, 3 paralel olarak 1 It’lik anaerob cam kavanozlara hazirlanmistir. Silaj katki maddesi olarak kullanilan lavanta ¢igegi ve
sap1 esit oranlarda (% 50 + %50) karistirilmis ve yonca silajlarina fermentasyon artirici olarak % 0 (kontrol), 0.5, 1.0, 1.5 ve 2.0
diizeylerinde ilave edilmistir.

Kimyasal Analizler: Silolamada dénemi sonunda kitleyi temsil edecek sekilde alinan silaj 6rnekleri sirkiilasyonlu etiivde 65 °C’de
48 saat kurutmaya tabi tutulduktan sonra kuru madde degerleri belirlenmistir (AOAC, 1999). Ornekler kurutulduktan sonra 1 mm
elek capinda 6giitiilmiis ve AOAC (1999)°da belirtilen sekilde 550 C’de 4 saat kiil firininda yakilarak orneklerin ham kiil ve
Kjeldahl yontemiyle de ham protein igerikleri saptanmistir. Asit deterjan fiber (ADF) ve nétr deterjan fiber (NDF) analizleri Van
Soest vd. (1991)’nin bildirdigi sekilde Fiber Analyzer (Ankom Technology Corp. Fairport, NY, USA) cihazi kullanilarak
yapilmustir (Ankom, 1998). Silajlar agildiklarinda, silaj 6rneklerine ait pH degerleri belirlenmek tizere, 25 g silaj 6rnegi iizerine
100 ml saf su ilave edilecek ve calkalayici ile karistirildiktan sonra elde edilen sivinin pH’s1 dijital pH metreyle 6l¢iim yapilmistir
(Polan vd., 1998). Yine silajlarin agimindan hemen sonra 40 g silaj 6rnegi alinmis ve 360 ml saf su ilave edilerek galkalanmistir.
Calkama iglemi sonrasinda karigim Whatman no:1 kagidindan siiziilmiis ve elde edilen siizikkten 100 ml alinarak Kjeldahl
distilasyon yontemiyle NH3-N tayini yapilmistir. Ayni filtrattan 2 ml alinarak silajlarin ugucu yag asitleri (UYA) ve laktik asit
iceriklerini tespit etmek {izere analizlerin gerceklestirilecegi giine kadar -18°C’de derin dondurucuda muhafaza edilmistir. Analiz
giiniinde derin dondurucudan alinan 6rneklerin HPLC cihazinda UY A (asetik asit, propiyonik asit ve biitirik asit) ve laktik asit
analizleri yapilmistir (Cihaz 6zellikleri: Kolon: C18, 5 um, 4.6 x 250-mm; Mobil Faz: Isocratic; 25-mM K-phosphate buffer; pH
2.4; Akis Hizi: 1.5 mL/min.; Kolon Sicakligi: 30 °C; UV Dedektdr: Wavelength: 210 nm; Enjeksiyon Hacmi: 20 pL).
Mikrobiyolojik Analizler: Her bir silajda Stanley vd. (1971)’ nin bildirdigi yonteme gore silfit indirgeyen anaeroblar, Harrigan
(1998)’ 1n bildirdigi yonteme gore de laktik asit bakteri sayisi, Enterobacteriaceae, Listeria spp., maya ve kiif olup olmadigi
belirlenmistir.

Duyusal Analizler: Silajlarin agilmasiyla birlikte, silajlara ait fiziksel 6zellikleri (renk, koku ve striiktiir) ve kalite puanlari, deneyim
sahibi 6 panelist tarafindan Alman Tarim Orgiitii (DLG, 1987) silaj degerlendirme cetvelleri kullamlarak yapilmistir.

Istatistik Analizleri: Elde edilen sonuclar, SPSS 16.01 paket programda One-Way Anova prosediiriine gore analiz edilmis olup,
gruplarin farkliliklart i¢in Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmustir. Ayrica silajlarin mikrobiyolojik analizleri yine SPSS
Paket Programi’nda Siklik prosediiriine gore analiz edilmistir (SPSS, 2007).

3. Bulgular ve Tartisma

Tablo 1°de verilen degerler incelendiginde, lavantanin (¢igek+sap) yonca silajlarma farkli diizeylerde ilavesiyle kuru madde
iceriginde 6nemli bir degisiklik gériilmemistir (P>0.05). Silolama her ne kadar kosullarda yapilsa da iyi kalitede silaj i¢in gerekli
fermentasyon kosullar1 saglanamadiginda silajlarda bulunmasi istenmeyen mikroorganizmalarin g¢ogalmasiyla kuru madde
kayiplar1 s6z konusu olmaktadir (Bolsen vd., 1996). Sonug olarak, yonca silajlarina lavanta katkisinin siloda istenmeyen unsurlarin
gelisimini durdurarak kuru madde kayiplarini durdurdugu sdylenebilir. Ayrica farkli diizeylerde lavanta i¢eren yonca silajlarinda
gorilen % 25.24-26.53 arasinda degisen kuru madde oranlar literatiir bildirisleri ile uyumludur. Yonca silajlarma farkli katki
maddesi ilave eden Pour vd. (2017) ve Kog vd. (2017) benzer sonuglar elde etmislerdir. Farkli diizeylerde lavanta ilavesiyle yonca
silajlarmin ham kiil, organik madde ve ADF igeriklerinde 6nemli bir farklilik saptanmamustir (P>0.05). Yonca silajlarina Ciftgi vd.
(2005) elma puresi ve Kog¢ vd. (2017) inokulant ilavesiyle ham kil, ham protein ve ADF iceriklerinin degismedigini
bildirmislerdir. % 2 lavanta ilavesiyle yonca silajlarinin NDF igeriginin arttig1 goriilmiistiir (P<0.05). Ke vd (2015), yoncaya elma
ve lizlim posast ilavesiyle silajlarin NDF igeriginin arttigini belirtmislerdir. Sonuglar arasindaki bu farklilik yonca silajlarinin farkl
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katki materyalleri ile silolanmasindan kaynaklanmis olabilir. Fermentasyon artirici olarak silajlarda kullanilan lavantanin 6zellikle
sap kismimin NDF degerinin nispeten yiiksek olmasi, silajlardaki diizeyi arttikca NDF degerinin artmasina etki etmis olabilir.

Tablo 1. Lavanta (¢igek+sap) ilave edilen yonca silajlarinin kimyasal analizleri

Parametrler Kool G Lnema  Levaia Lmenw X P

KM, % 2550 25.24 25.62 2570 2653 25.72 0.48
HK, % 13.49 14.93 14.43 14.91 14.60 14.42 0.01
OM, % KM 10.98 9.94 11.20 10.58 11.64 10.86 0.43
NDF, % KM 34,950 33.92° 33.36° 34.00° 3793 3485 0.03
ADF, % KM 27.27 25.38 26.22 25.72 28.65 26.71 0.18
HP, % KM 18.54 18.77 18.74 18.39 17.96 18.48 0.38

&b Ayni satirda farkli harfleri tastyan gruplar icerisindeki farkliliklar istatistiki olarak énemlidir (P<0.05).
KM: Kuru Madde; OM: Organik Madde; HK: Ham Kil; NDF: Notr Deterjan Fiber; ADF: Asit Deterjan Fiber; HP: Ham Protein

Lavanta (¢igek+sap) ilave edilen yonca silajlar1 fermentasyon 6zellikler bakimindan incelendiginde ise (Tablo 2), kontrol grubunun
pH degeri, % 0.5, 1.0 ve % 1.5 lavanta ilave edilen gruplara nazaran 6nemli diizeyde diisiik oldugu belirlenmistir (P<0.05).Lavanta
katkili yonca silajlarinin laktik asit i¢erikleri arasinda 6nemli bir farklilik olmadig: belirlenmistir (P>0.05). Lavanta ilaveli yonca
silajlarinda asetik asit ve biitirik asit icerigine rastlanmamistir. Kontrol grubunda % 0.98 diizeyinde propiyonik asit igerigi
saptanmis olup, diger gruplarda propiyonik asit igerigi tespit edilememistir. Silajlarin kalitesini, fermentasyonu esnasinda olusan
pH ve organik asitlerin miktar1 ve kompozisyonlar1 belirlemektedir. Fermentasyonun erken agamasinda ortam pH’sindaki diisiis
hiz1 iyi bir silaj elde etmek i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu bulgular, yonca silajlarina fermentasyon artirici olarak Canbo lat vd.
(2013)’nin gladigya meyvesi; Unlii vd. (2015)’nin 6giitiilmiis dane musir; Denek vd. (2012)’nin taze ve donmus fermente sivi
ilavesi ile pH degerinin diistiigli ve laktik asit i¢eriginin ise arttigini bildirdikleri bulgularla uyumlu degildir. Bu ¢alismalarda yonca
silajlarinda farkli diizeylerde farkli katki maddeleri kullanildigindan ¢aligmaya benzer sonuglar elde edilemedigi ve lavanta sapinin
pH degerini artirdig1 diisiiniilmektedir. Biitirik asit bakterileri, silajlarin fermentasyon esnasinda asetik asit bakterilerinin en 6nemli
rakibidir. Bunun nedeni, silo yemlerinde bitirik asit Uretimiyle énemli miktarda besin madde kaybi1 meydana gelmektedir. Bu
bakteriler, asetik asit bakterilerinin kullandig1 karbonhidratlar: kullanarak ihtiyaglari olan besin maddelerini ya ¢ok azaltirlar ya da
tamamen tilketmektedirler. Bu nedenle silajlarda bitirik asit istenmemektedir (Algicek&Ozkan, 1997). Yoncaya lavanta ilave
edilmesiyle elde edilen silajlardaki yeterli laktik asit i¢erigi ve istenilen seviyelere yakin oldugu tespit edilen pH degerleri, biitirik
asit bakterilerinin ¢ogalmasini engelleyerek silonun fermentasyonun olumsuz yonde gelismesini onlemistir. Filya vd. (2001) ve
Tabacco vd. (2006), yonca silajlarina katki maddesi ilavesiyle biitirik asit i¢eriginin olmadigini belirtmislerdir.

Tablo 2. Lavanta (¢igek+sap) ilave edilen yonca silajlarinin fermentasyon 6zellikleri

Parametieler  Kontol ot Ljama Lavama  Lavenma X i
pH 5.00° 5,512 5.412 5,522 5.20® 5.32 0.02
LA, % 3.02 3.20 2.97 2.97 2.74 2.98 0.92
AA, % - - - - -

PA, % 0.98 - - - -

BA, % - - - - -

&b Ayn1 satirda farklr harfleri tagtyan gruplar igerisindeki farkliliklar istatistiki olarak énemlidir (P<0.05).
LA: Laktik asit; AA: Asetik asit; PA: Propiyonik asit; BA: Butirik asit.

Farkli diizeylerde lavanta ilave edilen yonca silajlarinin mikrobiyolojik analizlerine ait sonuglar Tablo 3°de verilmistir. Bu
sonuglara gore, % 2.0 lavanta ilave edilen yonca silajlarinin laktik asit bakteri sayisi diger gruplara nazaran énemli diizeyde ylksek
bulunmustur (P<0.01). Arastirmadaki biitiin gruplarda Enterobacteriaceae, Listeria spp., maya ve siilfit indirgeyen anaeroblara
rastlanmamistir. En yiiksek kiif igerigine kontrol grubunda rastlanirken, en diisiik % 0.5 lavanta igeren grupta sadece bir &rnekte
2.3 log cfu/g oldugu belirlenmistir. Silajlara oksijen girisi oldugunda veya iyi bir silolama yapilamadigi durumlarda 6zellikle kif
ve maya populasyonu olmak iizere istenmeyen mikroorganizmalarin silo kabr igerisinde igerigi giderek artmaktadir. Sonug olarak,
silajda blylik oranda ve gozle gorulir bir sekilde bozulma meydana gelmektedir. Bu zararli mikroorganizmalar, silaj blnyesindeki
suda ¢ozunebilir karbonhidratlar, organik asitler ve nitrojenli bilesikler gibi eriyebilir komponentleri tliketmek suretiyle kendilerini
gelistirmektedirler. Sonug olarak, silajlarin icerdigi besin maddeleri orani azalmaktadir (Filya, 2005). Yoncaya lavanta ilavesiyle
silajlarda laktik asit bakteri sayisi artarak istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini baskiladigi hatta olusunu oOnledigi
anlagilmaktadir. Benzer sekilde, Canbolat vd. (2013), gladigya meyvesinin yonca silajlarina ilavesiyle laktik asit bakterileri
sayisinin arttigini ve kiiflenmenin azaldigini belirtmislerdir.
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Tablo 3. Lavanta (¢icek+sap) ilave edilen yonca silajlarimin mikrobiyolojik 6zellikleri (log cfu/g)

Parametreler Kontrol %0.5 % 1.0 %15 % 2.0
Lavanta Lavanta Lavanta Lavanta
Laktik Asit Bakterileri* 4.37+0.20° 4.51+0.17° 4.13+0.15° 4.40%0.04° 5.15+0.09?
Enterobacteriaceae - - - - -
Listeria spp - - - - -
Siilfit indirgeyen Anaeroblar - - - - _
Maya - - - - -
4.37 23 3.8 29 2.75
Kuf (2 ornek 1 ('jr'nek) (2 6rnek a br'nek) (2 6rnek
ortalamasi) ortalamasi) ortalamasi)

@b Aym satirda farkli harfleri tastyan gruplar icerisindeki farkliliklar istatistiki olarak onemlidir (P<0.01).

Lavanta katkili yonca silajlar1 goriiniisleri bakimindan incelendiginde (Tablo 4), gruplar arasinda &nemli bir farklilik
bulunmamigtir. % 2 lavanta ilave edilen grubun toplam kalite degeri gruplar arasindaki en yiiksek deger olarak 14.12 olarak
belirlenmisse de bu deger sayisal diizeyde kalmistir. Alman Tarim Orgiitii (DLG, 1987) tarafindan 6nerilen silaj degerlendirme
cetveli kullanilarak yapilan silaj kalite saptamasinda, 16-20 puan arasi “pekiyi”, 10-15 puan aras1 da “memnuniyet verici” olarak
nitelendirilmektedir. Yoncaya farkli diizeylerde lavanta ilavesiyle elde edilen silajlarin toplam kalite simifimi biitiin gruplarda
“Memnuniyet Verici” olarak belirlenmistir. Unlii vd. (2015)’nin yoncaya 6giitiilmiis dane misir ilavesiyle renk degerlendirmesinde
onemli farklilik olmadiginin ancak striiktiir ve koku kriterlerinin iyilestigi sonucuna varmislardir (P<0.01). Benzer bir ¢alismada,
Arslan Duru ve Aksu Elmali (2016), yoncaya misir kirmasi, bugday kirmasi, melas ve formik asit ilavesiyle silajlarin kokularinda
6nemli bir degisiklik olmadig1 (P>0.05) ancak striktir ve rengin 6zellikle de melas igeren grupta iyilestigini bildirmislerdir.

Tablo 4. Lavanta (gicek+sap) ilave edilen yonca silajlarmin duyusal analizleri

% 0.5 % 1.0 % 1.5 % 2.0 <

Parametreler Kontrol Lavanta Lavanta Lavanta Lavanta X P
Koku 8.11 8.33 9.00 7.78 9.78 8.60 0.61
Striktar 3.11 2.83 3.06 3.06 2.78 2.97 0.84
Renk 1.56 1.50 1.56 1.56 1.56 1.54 0.99
Toplam 12.78 12.66 13.62 12.40 14.12 13.11

Kalite Simifi M.V.* M.V. M.V. M.V. M.V.

*M.V.: Memnuniyet Verici

4. Sonug

Calisma sonunda elde edilen veriler neticesinde, % 2 lavanta igeren grubun NDF icerigi yiikselmis ve kontrol grubunun pH degeri
disiik bulunmustur. Ancak silajlarda biitirik asit igerigine rastlanmamis ve laktik asit igerigi istenen seviyelerde oldugu
gorilmiistiir. Duyusal analiz degerleri dikkate alindiginda ise, % 2 lavanta i¢eren grubun en yiiksek degerde oldugu anlasilmigsa
da sayisal diizeyde kalmigtir. Ayrica lavanta ilavesi ile silajlarda laktik asit bakteri sayisi artmig ve kiif miktarinda azalma
goriilmistiir. Silajlarda koruyucu olarak kullanilabilecek potansiyele sahip lavantanin ya daha yiiksek miktarlarda ya da sap
kisminin ayrilarak silajlara ilave edilmesi konusunda ¢aligmalar yapilmasi gerekli oldugu sonucuna vartlmistir.
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