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 Bu çalışmada, laboratuvar koşullarında zeytinyağı sanayii yan ürünü yaş zeytin posasının 

mısır hasılına farklı oranlarda ilave edilmesiyle oluşturulan silajların, ham besin madde 

içerikleri, fermentasyon özellikleri ve in vitro sindirilebilirlikleri üzerine etkilerinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Araştırmada kullanılan zeytin posası, mısır hasılına %0 

(kontrol), 20 ve 40 düzeylerinde ilave edilmiş ve silolama dönemi 56 gün devam etmiştir. 

Silolama dönemi sonunda, mısır hasılına zeytin posası ilave edilen silajlarda kuru madde, 

organik madde, ham yağ, asit deterjan fiber, asit deterjan lignin içerikleri önemli düzeyde 

artmış ancak zeytin posası ilaveli silajların ham protein içeriği azalmıştır . En yüksek ham 

selüloz değeri %40 zeytin posası ilave edilen silajlarda saptanmıştır. Ham kül, laktik asit, 

asetik asit, pH ve CO2 içerikleri bakımından silaj grupları arasında görülen farklılıklar 

istatistiki olarak önemli bulunmamıştır. Silaj gruplarında bütirik asit ve amonyak azotuna 

rastlanmazken; zeytin posası ilave edilen gruplarda propiyonik aside de rastlanmamıştır. 

Mısır hasılına zeytin posası ilave edilen gruplarda in vitro organik madde, kuru madde ve 

nötral deterjan fiber sindirilebilirliği artmıştır. Sonuç olarak, zeytinyağı sanayii yan ürünü 

olan zeytin posasının kaliteli sayılabilecek bir silo yemi olabileceği sonucuna varılmıştır. 

Özellikle mısır hasılına %40 zeytin posası ilave edilerek oluşturulan silajlardan gerek 

fiziksel ve gerekse kimyasal özellikleri bakımından memnuniyet verici sonuçlar elde 

edilmiştir. 
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 In this study, corn silage with different ratios of by adding olive pomace olive industry 

by-product under laboratory conditions was aimed to determine the effects on nutrient 

contents, fermentation characteristics and in vitro digestibility. Olive pomace used in the 

research, was added in 0% (control), 20 and 40 levels in corn silage and ensiling period 

continued during 56 days. At the end of the ensiling period, differences seen in terms of 

dry matter content, organic matter, crude fat, acit detergent fiber, acid detergent lignin, in 

each level consisting of corn silage is added to olive pomace were found significant but 

the crude protein content of the olive pomace-added silages decreased. The highest crude 

fiber value was determined in the silages added with 40% olive pomace. Crude ash, lactic 

acid, acetic acid, pH and CO2 differences seen in terms of rates were not found 

significant. Propoionic acid wasn’t found in the groups to which olive pomace was added, 

while butyric acid and ammonia nitrogen weren’t observed in all silage groups in the 

study. At the same time, in vitro organic matter, dry matter and neutral detergent fiber 

digestibility of silages increased in each level consisting of corn silage is added to olive 

pomace. As a result, it was considered result that olive pomace the oil industry by product 

can be a silo feed quality. In particular, the corns by adding 40% of the olive pomace 

made silage were obtained satisfactory results in terms of both physical and chemical 

properties. 
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Giriş 

Ülkemizde silajlık yem bitkisi olarak genellikle mısır 

kullanılmakta olup, alternatif kaba yem kaynaklarından 

örneğin, kışlık buğday, çayır otu, gıda sanayi yan ürünleri 

(posalar vb.) gibi silolanmaya uygun diğer ürünlerden 

yeterince yararlanılamamaktadır (Özen ve ark., 2005). 

Yapılan çalışmalar sonucunda bu kaynakların yem girdi 

maliyetlerini düşürerek karlılığı arttırdığı yönündeki 

bildirişler, çiftlik hayvanlarının beslenmesinde alternatif 

yem kaynaklarının önemini bir kez daha ortaya 

koymaktadır. Bu bağlamda, zeytinyağı üretimi sonrasında 

elde edilen bir yan ürün olan zeytin posası, ruminant 

beslemede kullanılabilecek önemli bir alternatif yem 

kaynağı olarak görülmektedir. (Filya ve ark., 2006).  

Zeytin posası gerek yağ gerekse protein kaynağı 

olması nedeniyle ülkemiz için önemli bir alternatif yem 

maddesi olarak öne çıkmaktadır (Keser ve Bilal, 2010). 

Kısa sürede fazla miktarda elde edilen yaş zeytin 

posasının ruminant beslemede kullanılabilirliğinin 

artırılması için saklama koşullarının iyileştirilmesi ve 

besleme değerinin yükseltilmesi gerekmektedir. Bu 

amaçla, zeytin posasının tek başına veya diğer 

hammaddelerle silolanması ile besleme değerinin 

iyileştirilmesi ve ruminant beslemede kullanılabilirliğinin 

artırılmasına yönelik çalışmalar yapılmaktadır.  

Zeytin posasının silaj olarak tek başına 

(Hadjipanayiotou, 1999) veya tavuk gübresi (Nefzaoui, 

1991), üre (Al-Jassim ve ark., 1997), melas (Weinberg ve 

ark., 2008) veya alkaliler (Nefzaoui ve Vanbelle, 1986) 

veya formik asit, üre ve melas kombinasyonu ile birlikte 

silolandığında ekonomik olarak saklanabildiği ve zeytin 

posasının içerdiği polifenollerin silolama ile azaldığı ve 

böylece bu yan ürünün yem değerinin arttığını bildiren 

çalışmalar mevcuttur (Rowgani ve Zamiri, 2007; 

Rowgani ve ark., 2008). Ayrıca ham ve bir kısım 

çekirdeği alınmış zeytin posasına melas ilave edilerek 

hazırlanan zeytin posası silajının ruminant hayvanların 

yemlerinde sınırlı düzeyde kullanılabileceği belirtilmiştir 

(Abarghoei ve ark., 2011).  

Silolanmış zeytin posasının, çoklu yem bloklarında 

karışım olarak (100-780 g/kg) (Hadjipanayiotou, 1996) 

ve/veya arpa kuru otu, arpa samanı veya kesif yem 

karmalarına ikame şeklinde kuzu büyütme denemelerinde 

(Hadjipanayiotou ve Koumas, 1996) ve laktasyondaki 

hayvanlarda (Hadjipanayiotou, 1999) herhangi bir 

olumsuz etkisi olmaksızın kullanılabileceği belirtilmiştir. 

% 20 düzeyine kadar fermente edilmiş zeytin posası 

kullanımının laktasyondaki koyunlarda deneme sonu canlı 

ağırlık, günlük canlı ağırlık artışı, yem tüketimi ve süt 

verimine olumsuz bir etkisi olmaksızın kullanılabileceği 

bildirilmiştir. (Christodoulou ve ark., 2008; Tajori, 2009).  

Zeytin posası silajına katkı maddesi olarak mısır, 

buğday kepeği ve melas ilavesinin lif fraksiyonlarının 

sindirimini, silaj kuru madde tüketimini ve oğlakların 

performansını artırdığı görülmüştür (Sleiman ve ark., 

2006). Tavuk gübresi, zeytin posası ve buğday kepeği 

(45:45:10) kullanılarak yapılan silajın, koyunların 

sağlığına olumsuz bir etkisi olmaksızın kesif yeme ikame 

olarak rasyonda başarılı bir şekilde kullanılabileceği 

bildirilmiştir (Kayouli ve ark., 1993). Yine narenciye 

(portakal) pulpu, zeytin posası ve parçalanmış buğday 

samanı silajı (65/30/5) ve %40 ticari konsantre yem içeren 

karmanın kuzuların beslenmelerinde (Cappara ve ark., 

2003) ve yulaf samanı ve ticari konsantre yem (40/60) ve 

narenciye (portakal) pulpu, zeytin posası ve buğday 

samanından 65/30/5 ve 55/40/5 oranında oluşturulan 

silajın ticari konsantre yemle 60/40 oranında verilmesinin 

kuzularda et kalitesi üzerine herhangi bir olumsuz 

etkisinin olmadığı bildirilmiştir.(Foti ve ark., 2003). 

Buğday kepeği, zeytin posası ve turunçgiller posasından 

oluşan silaj karışımları (Zaza, 2008) ve zeytin posası, 

kaktüs ve buğday kepeğinden oluşan silaj karışımlarının 

(Abidi ve ark., 2010) kolay teknikle üretilen ve iyi 

kalitede bir yem kaynağı olarak kuzuların rasyonlarında 

kullanılabileceği belirlenmiştir.   

Bu çalışmada, mısır silajına farklı oranlarda zeytin 

posası ilavesinin silaj kalitesi üzerine etkileri 

araştırılmıştır. 

 

Materyal ve Metot  

 

Silo Materyali ve Silolama Dönemi 

Araştırmada ana materyal olarak kullanılan mısır 

hasılı, yetiştiriciden üretim sezonunda ikinci ürün olarak 

ekili alanlardan hamur olum döneminde hasat edilerek 

temin edilmiştir. Araştırmada kullanılan yaş zeytin posası 

ticari olarak faaliyet gösteren üç fazlı hekzan ile 

ekstraksiyon işleme teknolojisine sahip zeytinyağı üretim 

işletmesinden üretim sezonunda taze olarak temin 

edilmiştir. Silolamada kullanılan mısır hasılı ve zeytin 

posası aynı gün temin edilerek taze olarak silolama işlemi 

gerçekleştirilmiştir. 

Laboratuvar koşullarında silolamada 5 lt’lik anaerobik 

plastik kavanozlar kullanılmıştır. Araştırmada zeytin 

posası mısır hasılına %0, 20 ve 40 oranında katılarak üç 

farklı silaj grubu ve her grupta 3 tekerrürden 

oluşturulmuştur. Plastik kavanozlar belirtilen oranlarda 

mısır hasılı ve zeytin posası ile doldurulduktan sonra ağzı 

PVC kapak ile sıkıca kapatılmıştır. Silolama dönemi 56 

gün devam etmiştir. 

 

Kimyasal Analizler 

Elli altı gün sonunda kavanozlar açılmış ve silaj 

örneklerinde açıldığı andaki pH değerleri belirlenmiştir. 

Silaj örneklerinde pH değerlerinin belirlenmesi amacıyla 

25 g silaj örneği alınmış üzerine 100 ml saf su ilave 

edilmiş ve çalkalayıcı ile karıştırıldıktan sonra elde edilen 

sıvının pH’sı dijital pH metreyle ölçülmüştür (Polan ve 

ark., 1998). Yine,  silajların açılmasından hemen sonra 40 

g silaj örneği alınmış ve 360 ml saf su ilave edilerek en az 

5 dakika çalkalanmıştır. Çalkama işlemi sonrasında 

karışım Whatman no:1 kağıdından süzülmüş ve elde 

edilen süzükten 100 ml alınarak Kjeldahl distilasyon 

yöntemiyle NH3-N tayini yapılmıştır. Bununla birlikte, 

aynı süzükten 2 ml alınmış, 30 dakika 14.000 

devir/dakika santrifüj edilmiş ve 1/10 seyreltilerek uçucu 

yağ asitleri [asetik asit (AA), propiyonik asit (PA) ve 

bütirik asit (BA)] ve laktik asit (LA) miktarları 

belirlenmiştir (Dubois ve ark., 1956; Leventini ve ark., 

1990). Silajların aerobik stabilite testlerinde Ashbell ve 

ark. (1991) tarafından geliştirilen yöntem kullanılmıştır. 

Yine silajların açım gününde kitleyi temsil edecek 

şekilde alınan silaj örnekleri sirkülasyonlu etüvde 60ºC’de 
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48 saat kurutmaya tabi tutulduktan sonra kuru madde 

(KM) değerleri belirlenmiştir (AOAC, 1999). Kurutulan 

örnekler, 1 mm elek çapında öğütülmüş ve AOAC 

(1999)’da belirtilen şekilde 550°C’de 4 saat kül fırınında 

yakılarak örneklerin ham kül (HK), OM=KM-HK 

formülüyle organik madde (OM) içeriği ve Kjeldahl 

yöntemiyle de ham protein (HP) içerikleri % kuru madde 

esasına göre saptanmıştır. Silaj örneklerine ait ham 

selüloz (HS), nötral deterjan fiber (NDF), asit deterjan 

fiber (ADF) ve asit deterjan lignin (ADL) içeriği 

belirlemede kullanılan analizler, Van Soest ve 

ark.(1982)’nın bildirdiği şekilde Fiber Analyzer (Ankom 

Technology Corp. Fairport, NY, USA) cihazı kullanılarak 

yapılmıştır (Ankom, 1998). Silaj örneklerinin ham yağ 

(HY) içerikleri petrol eteri ile ekstraksiyon yöntemine 

göre yine Ankom cihazında belirlenmiştir. 

 

İn vitro Sindirilebilirlik Analizleri 

Araştırmada silaj gruplarının in vitro kuru madde 

(İVSKM), organik madde (İVSOM) ve NDF (İVSNDF) 

sindirilebilirlik içeriklerini belirlemek amacıyla Tilley ve 

Terry (1963)’nin bildirdiği yöntem uygulanarak Ankom 

cihazıyla tespit edilmiştir. (Ankom, 1998). 

 

İstatistiki Analizler 

Sonuçlar SPSS paket programda ONE-WAY ANOVA 

prosedürüne göre analiz edilmiş olup, grupların 

farklılıkları için Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 

uygulanmıştır (SPSS, 1999). 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Ham Besin Maddeleri İçerikleri 

Araştırmada kullanılan taze zeytin posası ve mısır 

hasılının besin madde içerikleri Tablo 1’de, 56 gün 

sonunda elde edilen mısır hasılı-zeytin posası 

karışımlarından oluşan silajlara ait besin madde içerikleri 

ise Tablo 2’de verilmiştir.  Elde edilen bulgulara göre, 

silajların NDF ve HK içerikleri bakımından görülen 

farklılıklar istatistiki olarak önemli bulunmamıştır 

(P>0,05). Bu durum, saf mısır silajı ve saf zeytin 

posasının NDF içeriklerinin birbirine yakın olmasından 

kaynaklanmış olabilir. Elde edilen bu sonuç, bir yan ürün 

olarak zeytin posasının mısır silajı içerisine %40 oranında 

katılmasının NDF içeriği açısından bir olumsuzluk 

oluşturmayacağını göstermektedir. Silajların NDF 

içerikleri bakımından görülen farklılıkların önemli 

olmaması, silaj fermentasyonunun bitki hücre duvarı 

bileşenleri üzerindeki etkisinin sınırlı olmasından 

kaynaklanabilir. Mısır hasılına zeytin posası ilave edilen 

gruplarda KM, OM, HY, ADF ve ADL içerikleri önemli 

düzeyde artmıştır (P<0,01). Mısır hasılına farklı 

düzeylerde zeytin posası ilavesiyle HY düzeyi artmış ve 

gruplar arasındaki farklılıklar istatistiki olarak önemli 

bulunmuştur (P<0,01). Mısır hasılı silajlarında zeytinyağı 

sanayii yan ürünü olan zeytin posasının mısır 

hasıllarındaki karışım oranları arttıkça yüksek yağ içeriği 

nedeniyle HY oranının arttığı görülmüştür. Bu bulgular, 

%100 zeytin posası ila silolama yapan Abarghoei ve ark. 

(2011)’nın iki fazlı sistemden üretilen ham zeytin posası 

silajının %14,1 HY içerdiğini belirtikleri çalışmayla 

benzerlik göstermemektedir. Bu farklılıkta, zeytin posası 

silajlarının HY değerleri üzerine zeytinin ekstraksiyon 

yönteminin ve çekirdeğin kısmen ayrılması suretiyle 

zeytinin işlenmesinin etkisinin olduğu söylenebilir. Taze 

zeytin posasının sahip olduğu yüksek HY, KM, OM ve 

ADF değerlerinin zeytin posasının mısır hasılı ile 

silolanması ile de elde edildiği görülmüştür. Silaja zeytin 

posası ilavesiyle silajın HP değerinin düştüğü ve gruplar 

arasındaki farklılığın önemli olduğu bulunmuştur 

(P<0,01). Mısır hasılı silajında HP değeri 8,27 olarak elde 

edilmiş ve bu oran Aksu ve ark. (2004)’nın mısır silajında 

HP oranını %5,9; Şahin ve ark. (1997)’nın %7,0 ve 

Bayatkouhsar ve ark. (2012)’nın %6,09 olarak belirttikleri 

değerlerden daha yüksek bulunmuştur.  

 
Tablo 1 Taze zeytin posası ve mısır hasılının besin madde 

ve in vitro sindirilebilirlik değerleri  

Parametreler Taze ZP Taze MH 

KM
1
 58,32 32,01 

OM
2
 53,29 25,37 

HK
2
 5,03 6,64 

HY
2
 11,06 0,93 

HP
2
 8,06 8,73 

HS
2
 28,02 27,53 

NDF
2
 52,86 53,99 

ADF
2
 34,72 31,51 

ADL
2
 17,50 27,40 

İVSKM 65,23 40,08 

İVSOM 63,30 38,17 

İVSNDF 43,50 30,15 

 
Fermentasyon özellikleri 

Silolama dönemi sonunda açılan silajların 

fermentasyon özelliklerine ait değerler Tablo 3’de 

verilmiştir. Buna göre, silajların pH, aerobik stabiliteleri 

(CO2, g/kg), LA, AA ve PA içerikleri bakımından görülen 

farklılıkların önemli olmadığı belirlenmiştir (P>0,05). 

Zeytin posası ilave edilen gruplarda PA saptanmamıştır. 

Araştırma silajlarında amonyak azotu ve BA içeriğine 

rastlanılmamıştır. Silajların kalitesini, fermentasyon 

esnasında oluşan pH, amonyak azot ve organik asitlerin 

miktarı ve kompozisyonları belirlemektedir. 

Fermentasyonun erken aşamasında ortam pH’sındaki 

düşüş hızı iyi bir silaj elde etmek için büyük önem 

taşımaktadır. Silolanan materyalin pH’sının olabildiğince 

çabuk bir şekilde 4,2 ve daha aşağıya düşmesi arzu 

edilmektedir. (Ergün ve ark., 2004). Amonyak azotunun 

kaliteli bir silajda 80 g/kg toplam N’den düşük olması 

gerektiği bildirilmektedir (Petterson, 1988). Ayrıca 

McDonald ve ark. (1991), silajlarda bulunan yüksek 

oranda AA içeriği nedeniyle aminoasitlerde deaminasyon 

gerçekleştiğini ve sonuç olarak amonyak seviyesinin 

yükseldiğini bildirmişlerdir. Deneme silajlarındaki zeytin 

posası silajlarının fermentasyon özelliklerine ait değerler 

istenen fermentasyon koşullarının sağlandığını 

göstermektedir. Nitekim zeytin posası ilaveli silajların; 

pH değerlerinin iyi bir silaj için istenilen değer 

aralıklarında olması, LA‘in yeterli düzeyde üretilmesi, 

silajda istenmeyen uçucu yağ asitlerinden olan BA’in hiç 

bulunmaması, aerobik bozulmanın çok az düzeyde olması 

ve silajlarda kötü fermentasyon koşulları sonucu 

proteolizis aktivitesinden dolayı oluşan amonyak azotuna 

rastlanılmaması bu durumu desteklemektedir. 

Araştırmada %100 mısır hasılından oluşan silaja ait 
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aerobik stabilite değeri Filya ve ark. (2004)’nın %100 

mısır hasılından oluşan silajlarda yaptıkları çalışmada, 

aerobik stabilite değerlerini %2,3; Sucu ve Filya 

(2006)’nın %0,8 ve Filya (2002)’nın ise %0,46 olarak 

belirttikleri değerlerle uyum içerisinde olmamıştır.  

Mısır hasılı-zeytin posası karışımlarından oluşan 

silajların in vitro KM, OM ve NDF sindirilebilirlikleri 

incelendiğinde (Tablo 4), bu üç parametrenin de zeytin 

posası ilavesiyle arttığı belirlenmiştir. (P<0,01). Bu 

durum zeytin posasının İVSOM, İVSKM ve İVSNDF 

sindirilebilirlik değerlerinin mısır hasılından yüksek 

olmasına bağlanabilir (Tablo 1). Nitekim mısır hasılına 

zeytin posasının artan düzeylerinin ilavesiyle İVSOM, 

İVSKM ve İVSNDF sindirilebilirlik değerlerinin de arttığı 

görülmektedir. 

Silolamada kullanılan bitkisel materyalin biçim 

dönemi silajların in vitro besin madde sindirilebilirlik 

değerlerini etkilemektedir. Çünkü bitki materyalinin 

biçiminin gecikmesi halinde bitkinin kuru madde içeriği 

silolama için uygun olmayan düzeyde artmakta ve 

dolayısıyla silajların suda çözünebilir karbonhidrat oranı 

ve organik maddelerin sindirilebilirliği düşmektedir. 

Mısırın gerek erken gerekse geç biçilerek silolanması 

halinde her iki durumda da fermentasyon etkinliği 

düşmektedir. Araştırmadan elde edilen KM, OM ve düşük 

pH değerlerine ait bulgular, mısır hasıllarının silolama 

için en uygun dönemde biçildiğini göstermektedir. 

 

 

Tablo 2 Mısır hasılı-zeytin posası karışımlarından oluşan silajlara ait ham besin madde içerikleri 

Parametreler Kontrol % 20 ZP* % 40 ZP X P 

KM
1
 27,48

c
 32,89

b
 37,81

a
 32,72 0,0001 

OM
2
 17,79

c
 24,27

b
 29,49

a
 25,06 0,0001 

HK
2
 10,26 8,62 8,32 8,83 0,06 

HY
2
 1,76

c
 4,52

b
 6,46

a
 4,21 0,0001 

HP
2
 8,27

a
 7,44

b
 7,02

b
 7,53 0,01 

HS
2
 21,55

b
 24,66

b
 28,81

a
 24,25 0,01 

NDF
2
 47,97 47,24 50,38 48,45 0,38 

ADF
2
 27,11

c
 29,92

b
 32,38

a
 29,96 0,001 

ADL
2
 2,32

c
 6,53

b
 9,60

a
 5,04 0,0001 

1Taze materyal üzerinden (%), 2 Kuru madde üzerinden (%KM).  *ZP: Zeytin posası, a-c: Aynı satırda farklı harfleri taşıyan gruplar içerisindeki 

farklılıklar istatistiki olarak önemlidir (P<0,01). 

 

 

Tablo 3 Mısır hasılı-zeytin posası karışımlarından oluşan silajların fermentasyon özelliklerine ait değerler 

Parametreler Kontrol % 20 ZP % 40 ZP X P 

pH 3,66 3,71 3,72 3,70 0,37 

NH3-N 0 0 0   

CO2, g/kg 0,008 0,006 0,009 0,008 0,77 

LA, Mm/L 1,10 0,62 0,76 0,82 0,74 

AA, Mm/L 0,15 0,05 0,16 0,10 0,05 

PA, Mm/L 0,007 0 0 0,001 0,30 

BA, Mm/L 0 0 0   

 

 

Tablo 4 Mısır hasılı-zeytin posası karışımlarından oluşan silajların in vitro sindirilebilirlik değerleri  

Parametreler Kontrol % 20 ZP % 40 ZP X P 

İVSKM 41,73
c
 48,58

b
 57,92

a
 48,91 0,0001 

İVSOM 40,21
c
 46,99

b
 56,89

a
 46,26 0,0001 

İVSNDF 29,44
c
 34,11

b
 38,79

a
 33,45 0,0001 

a-c: Aynı satırda farklı harfleri taşıyan gruplar içerisindeki farklılıklar istatistiki olarak önemlidir (P<0,01). 
 

Sonuç 

Son yıllarda dünya nüfusunun hızlı artmasına bağlı 

olarak hayvansal gıda ihtiyacının artması yem kaynağı 

açığını da gündeme getirmiştir. İşlenmiş gıda sektöründe 

kimi zaman atık, kimi zaman ise yan ürün olarak 

adlandırdığımız pek çok ürün yeni (alternatif) yem 

kaynağı olarak kullanılabilmektedir. Bu bağlamda 

dikkatle irdelenmesi ve değerlendirilmesi gereken 

ürünlerden birisi de tarıma dayalı sanayinin hayvansal 

üretime yem kaynağı olarak sağlayabileceği ve önemli bir 

potansiyele sahip olan zeytinyağı üretimi sonrasında elde 

edilen zeytin posasıdır. Özellikle ruminant hayvanların 

beslenmesinde rahatlıkla kullanılabilecek böyle bir 

alternatif yem kaynağının kurutularak yakacak olarak 

kullanımı yerine (prina), yem sanayiine kazandırılması ile 

hem çevre (hava, su, toprak) kirliliği önlenmiş, hem de 

ucuz bir kaynak elde edilmiş olacaktır. 

Araştırma bulguları göstermiştir ki, zeytin sanayinde 

yan ürün olarak ortaya çıkan zeytin posasının, yoğun 

olarak üretildiği dönemde hayvan beslemede kullanımı 

için uygun şartlarda saklanması gerektiği ve bu saklama 

koşulları içinde de en uygun koşulun sulu sanayi artığı 

kaba yemlerin havasız koşullarda fermente edilerek 

saklanan “silaj” olduğu ortaya çıkmaktadır. 
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