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Bu çalıĢmada, koç rumen sıvısı ile fermente edilen zeytin yaprağı ve atık sularının 

etlik piliçlerde performans, sekum mikroflora, kesim ve karkas parametreleri ile et 

kalitesi parametreleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Bu amaçla Gemlik çeĢidine ait 

zeytin yaprak örnekleri Eylül döneminde toplanmıĢtır. Toplanan yaprakların 

fermentasyon öncesi ve sonrasındaki temel besin madde analizleri ve fermente atık 

suyun pH değerleri belirlenmiĢtir. Fermentasyon sonrası zeytin yaprağının ham 

protein ve selüloz içeriği artarken ham yağ ve kül içerikleri azalmıĢtır. Fermente atık 

suyun pH değeri değiĢkenlik göstermiĢtir. AraĢtırmanın in vivo kısmında 4 muamele 

grubu ve her grupta 5 tekerrür (her tekerrürde 7 hayvan) olacak biçimde 

oluĢturulmuĢtur. Toplamda 140 adet günlük yaĢtaki etlik civciv tesadüfi olarak 

bölmelere dağıtılmıĢtır. Muamele grupları kontrol yemi (zeytin yaprağı ve atık su 

içermeyen) (KON), fermente edilmemiĢ zeytin yaprağı (ZY) (75 g/kg yem), fermente 

zeytin yaprağı (7.5 g/kg yem) ve fermente zeytin yaprağı atık suyu (S-FZY) (7.5 ml 

/kg yem) ile 42 günlük süreyle beslenmiĢlerdir Yem ve su ad libitum olacak Ģekilde 

sağlanmıĢtır. AraĢtırma sonunda canlı ağırlık, canlı ağırlık artıĢı, yem tüketimi 

parametreleri üzerine gruplar arasında istatistik olarak fark tespit edilmemiĢtir 

(P>0.05). S-FZY etlik piliçlerin yemden yararlanma oranını olumsuz yönde 

etkilenmiĢtir (P<0.05). Gruplar arasında kör bağırsak Lactobacillus acidophilus ve 

Escherichia coli sayısı bakımından istatistiksel olarak fark tespit edilmemiĢtir 

(P>0.05). Clostridium perferingens sayısı en yüksek FZY ile beslenen grupta tespit 

edilmiĢtir (P<0.05). Staphylococcus aureus sayısı en düĢük ZY grubunda tespit 

edilmiĢ ve FZY grubuyla aralarındaki fark istatistik olarak önemli (P<0.05) 

bulunmuĢtur. En yüksek karkas ağırlığı kontrol grubunda tespit edilmiĢtir. Et kalitesi 

renk değerleri bakımından herhangi bir fark tespit edilmemiĢtir. Sonuç olarak 

fermente zeytin yaprağı ve atık suyu kullanımının etlik piliçlerde performansa 

olumsuz bir etkisinin olmadığı söylenebilir. 

 

 

Anahtar Sözcükler: Zeytin yaprağı, Katı kültür fermantasyonu, Fermantasyon atık 

suyu, Etlik piliç, Performans, Et kalitesi, Sekum mikroflorası.  
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ABSTRACT 

 

THE EFFECTS OF FERMENTED OLIVE LEAF AND FERMENTATION 

LIQUID ON PERFORMANCE, CECUM MICROFLORA, CARCASS 

CHARACTERISTICS AND MEAT QUALITY IN BROILER CHICKENS 

Fatih YAYLA 

Ondokuz Mayıs University 
Institute of Graduate Studies 

Department of Animal Science 

Master, March/2023  

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Aydın ALTOP 

 

The present study was conducted to determine the effects of olive leaves and 

wastewater fermented with ram rumen liquid on growth performance, cecum 

microflora, carcass yield, and meat quality parameters of broilers. For this purpose, 

olive leaf samples of Gemlik cultivar were collected in September. Basic nutrient 

analyzes of the collected leaves before and after fermentation and pH values of 

fermented wastewater were determined. After fermentation, crude protein and 

cellulose content of olive leaf increased, while crude oil and ash contents decreased. 

The pH value of the fermented wastewater varied. The study was carried out in four 

groups, with five replications and seven chicks in each replication, using a total of 

140 animals. Chicks, basal diet without olive leaf and wastewater (KON), 

unfermented olive leaf (ZY, 7.5 g/kg feed), fermented olive leaf (FZY, 7.5 g/kg 

feed), and fermented olive leaf wastewater (S- FZY, 7.5 ml/kg feed), were fed for 42 

days. At the end of the study, there was no statistical difference between the groups 

on live weight, weight gain, and feed intake parameters (P>0.05). The feed 

conversion ratio was affected using S-FZY (P<0.05). There was no statistical 

difference in the number of Lactobacillus spp. and Escherichia coli in the caecum 

(P>0.05). The highest value in Clostridium perfringens was determined in the group 

using FZY, and the difference was statistically significant (P<0.05). The number of 

Staphylococcus aureus was the lowest in the ZY group, and the difference between 

them and the FZY group was statistically significant (P<0.05). The highest carcass 

weight was determined in the control group. No difference was detected in terms of 

meat quality color values. As a result, it is possible to say that using fermented olive 

leaves and wastewater does not negatively affect broilers. 

 

 

Keywords: Olive leaf, Solid state fermentation, Fermentation waste water, Broiler, 

Performance, Meat quality, Cecum microflora. 
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1. GĠRĠġ 

Etlik piliçlerin beslenmesinde, uzun yıllar antibiyotik ve büyümeyi artırıcı 

sentetik kimyasal maddeler hayvanların performansını iyileĢtirmek (elde edilen 

ürünlerin miktarında artıĢ) ve ürünün birim maliyetini azaltmak amacıyla karmalarda 

kullanılmıĢtır. Ancak hayvansal üretimde koruyucu ve büyütme faktörü olarak 

kullanılan antibiyotiklerin %90‟ının insanlarda hastalıkların tedavisinde 

yararlanılması ve bu antibiyotiklerin hayvan beslemede yüksek dozlarda kullanılması 

sonucu antibiyotiklere karĢı bakteriyel dirençlilik oluĢmuĢtur. Ayrıca antibiyotikler, 

üretilen gıdalarda kalıntı oluĢturabilmekte, insanlar tarafından tüketilmesiyle 

kanserojenik ve alerjik reaksiyonlara yol açabilmektedir (Ocak vd., 2008). Bu 

nedenlerle, antibiyotiklerin hem Avrupa Birliği ülkelerinde hem de ülkemizde 

kullanımı yasaklanmıĢtır (Kutlu ve Görgülü, 2001; Çetin ve Yıldız, 2004). Buna ek 

olarak, antibiyotiklerin yasaklanması, enfeksiyonlarda artıĢ, performansta kötüleĢme 

ve ürün maliyetlerinde yükseliĢ gibi birtakım sorunları da beraberinde getirmiĢtir 

(Çetin ve Yıldız, 2004). Bu durum sektörde antibiyotiklere ya da sentetik 

antioksidanlara alternatif olabilecek yem katkı maddelerinin kullanılmasını 

kaçınılmaz hale getirmiĢtir. Bu ürünler arasında probiyotik, prebiyotik, organik 

asitler, tıbbi-aromatik bitkiler ve bunların ekstrakt ve/veya eterik yağları sayılabilir 

(Çetin ve Yıldız, 2004).  

Yukarıda bahsedilen katkı maddeleri arasında son yıllarda tıbbi-aromatik 

bitkilerin doğal yolla elde edilmesi, ette kalıntıya neden olmaması, yüksek oranda 

metabolize olması ve güçlü antioksidan ve antimikrobiyal özelliklere sahip olmaları 

gibi nedenlerden dolayı diğer ürünlere göre daha fazla ilgi çekmiĢtir (Altop ve 

Erener, 2009). Bunlardan biriside antimikrobiyal ve antioksidan özelliği bilinen 

zeytin yaprağıdır. 

Zeytin (Olea europaea), zeytingiller (Oleaceae) familyasından, Akdeniz 

iklimine özgü çalı Ģeklinde ya da 10 metreye kadar boylanabilen, meyvesi yenen ve 

yıl boyunca yeĢil yapraklı olan bir ağaçtır. Dünya genelinde yaklaĢık 10 milyon 

hektar alanda 900 milyon zeytin ağacından yaklaĢık 17 milyon ton dane zeytin 

üretilmektedir. Dünyadaki en önemli zeytin üreticisi ülkeler sırasıyla, Ġspanya, Ġtalya, 

Yunanistan, Türkiye, Tunus ve Fas‟dır (Anonim, 2019). 
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Zeytin hasadı sırasında elde edilen zeytin yaprağının miktarı ağacın yaĢına ve 

budama Ģekline göre farklılık göstermekle birlikte yaklaĢık 12-30 kg/ağaç‟dır 

(Nefzaoui, 1983). Zeytin yaprağının besin maddesi içeriklerine bakıldığında kuru 

maddede yaklaĢık %12,92 ham protein, %2,39 yağ, %6,41 kül, %27,83 ham selüloz 

içermektedir (Altop vd., 2018). Bununla birlikte valin, arjinin ve lösin bakımından 

zengin olmakla birlikte sistin ve tirozince fakirdir (Martin-Garcia et. al., 2006). 

Bunun dıĢında zeytin yaprağının yaklaĢık olarak 30‟dan fazla fenolik bileĢikler 

içerdiği bilinmektedir. Bu bileĢikler fenolik asitler, fenolik alkoller, sekoiridoidler, 

lignanlar ve flavonoidler olarak gruplandırılmaktadır (Artajo et. al., 2006). Özellikle 

zeytin yaprağının yapısında bulunan oleuropeinin antimikrobiyal etkilerinin olduğu 

ve sindirim sisteminde zararlı bakterilerin oluĢumunu engellediği çeĢitli 

araĢtırmalarla ortaya konulmuĢtur (Fleming et. al., 1973; Markin et. al., 2003; Owen 

et. al., 2003; Körüklüoğlu vd., 2004; Pereira et. al., 2007; Aliabadi et. al., 2012; 

Keskin vd., 2012). 

Günümüzde herhangi bir üretim veya satın alma maliyeti olmayan zeytin 

yaprağı, kanatlı hayvan beslemede yem katkı maddesi (büyütme faktörü) ya da 

doğrudan yem hammaddesi olarak kullanılamamaktadır. Bunun baĢlıca nedenleri 

arasında zeytin yaprağının zayıf besin madde içeriği (protein, selüloz) ve 

hayvanlarda olumsuz etki yapan birtakım bileĢenleri (tanen, niĢasta yapısında 

olmayan polisakkaritler (NOP) içeriyor olması gösterilmektedir. Bazı araĢtırıcılar söz 

konusu faktörleri elemine etmede olumlu sonuçlar elde etmiĢ olmalarına karĢın 

maalesef bu konudaki çalıĢmalar uzun soluklu olamamıĢtır. Bunun yerine 

çalıĢmalarda ağırlıklı olarak zeytin yaprağında bulunan fitokimyasalların 

antimikrobiyal ve antioksidan etkisinden yararlanılma yoluna gidilmiĢ ve bunların 

kanatlı hayvan beslemede kullanımı yasaklanan antibiyotik ve sentetik 

antioksidanlara alternatifliği araĢtırılmıĢtır. Ancak araĢtırma sonuçları genel itibariyle 

zeytin yaprağı ya da ekstraktının in vitro olarak incelenen biyolojik özellikleri ile in 

vivo biyoaktiviteleri arasında önemli farklılıkların olduğunu göstermiĢtir (TopbaĢ, 

2010). Diğer bir ifade ile zeytin yaprağı ve ekstraktının in vitro antimikrobiyal ve 

antioksidan etkisi yüksek çıkarken aynı etki in vivo çalıĢmalarda elde edilememiĢtir. 

Bu farklılığın zeytin yaprağındaki oleuropeositler, oleuropein ve verbascoside, 

flavonoidler ve substitue fenollerin kimyasal yapıları ile biyoyarayıĢlılıkları 

arasındaki yakın iliĢkiden kaynaklandığı düĢünülmektedir (Visioli and Galli, 2002; 
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Visioli et. al., 2002). Nitekim Armutçu vd. (2011), zeytin yaprağında en fazla 

bulunan oleuropeinin büyük boyutlu ve düzlemsel yapıda oluĢu nedeniyle sindirim 

sisteminden yeteri kadar emiliminin gerçekleĢmediğini ifade etmiĢlerdir. Benavente-

Garcia vd. (2000) oleuropeinin β-glukozidaz enzimi ile hidrolize edilmesi sonucu 

ortaya çıkan daha küçük boyutlu türevlerinin (hidroksitirozol), hem in vivo hem de in 

vitro denemelerde saf haline göre daha etkili (güçlü antioksidan aktivite) sonuçlar 

verdiğini bildirmiĢlerdir. Yine bu konuda yapılan bazı çalıĢmalarda oleuropeinin 

diğer bir yapısal alt birimi olan elenolik asit ve kalsiyum elenolat gibi türevlerinin de 

saf oleuropeine göre daha etkili antimikrobiyal aktivite sergiledikleri rapor edilmiĢtir 

(Bisignano et. al., 1999; Chiou et. al., 2009; Mourtzinos et. al., 2007). Bu bilgiler 

oleuropeinin β-glukozidaz gibi enzimler vasıtasıyla türevlerine dönüĢtürmek ya da 

hidroliz etmek suretiyle hayvanlar üzerindeki etkinlikleri ve biyoyarayıĢlılıkları 

artırılabilir mi? sorusunu akla getirmektedir.  

Zeytin yaprağında bulunan fitokimyasalların biyoyarayıĢlılığını olumsuz yönde 

etkileyen diğer bir faktör ise içerdiği flavonoidlerin büyük çoğunluğunun glukozit 

formda (Ģeker bağlı) oluĢudur (Crozier et. al., 1997). Bu alanda yapılan çalıĢmalarda, 

flavonoidlerin β-glukozidaz gibi enzimlerle aglikon (Ģeker kısmı ayrılmıĢ) yapıya 

dönüĢtürülmek suretiyle biyoyarayılıĢlıklarının artırılabileceği ileri sürülmektedir 

(Güven vd., 2010). Sistematik adı β-D-glukozid glukohidrolaz (EC 3.2.1.21) olan β-

glukozidazlar oligosakkaritlerdeki veya diğer glukoz bileĢiklerindeki β-glukozid 

bağlarını hidroliz edebilen enzimlerdir (Esen, 2003). β-glukozidazlar hayvanlar ve 

bitkiler tarafından sınırlı miktarlarda üretilmelerinin yanı sıra özellikle fermantasyon 

esnasında belirli mikroorganizmalar (Aspergillus niger, Bacilus subtilis, rumen 

içeriği vb.) tarafından da üretilebilmektedir. Bitkisel materyallerin β-glukozidaz 

enzimi üreten belirli mikrobiyal inokulantlar ile fermantasyonunda iki temel amaç 

söz konusudur. Birincisi bu materyallerin biyolojik aktivitelerinden (antimikrobiyal, 

antioksidan ve antiinflamatuar etki gibi) sorumlu bileĢenleri (fitokimyasal bileĢenler) 

mikrobiyal fermantasyon ile daha küçük yapılı, fonksiyonelliği yüksek ve hayvanlar 

için daha yararlı olan formlara dönüĢtürebilmek, ikincisi ise besin madde 

kompozisyonunda olumlu yönde artıĢ sağlayabilmektir. 

Bakteri, fungus, maya ya da bunların kombinasyonlarının inokulant olarak 

kullanıldığı pek çok çalıĢmada gerek fermente ürünlerin besin madde içerikleri 

gerekse de fenolik biĢenlerinde olumlu geliĢmelerin olduğu ve antibesinsel 
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faktörlerin bir kısmının ortadan kaldırıldığı rapor edilmiĢtir (Adeyemi et. al., 2008; 

Akinfemi, 2010; Ari et. al., 2012; Ari and Ayanwale, 2012). Benzer bulgular sınırlı 

da olsa rumen sıvısının inokulant olarak kullanıldığı çalıĢmalardan da olumlu 

sonuçlar elde edilmiĢtir. Rumen sıvısı, içerdiği bakteri, maya ve funguslar sebebiyle 

fermantasyon ortamında inokulant olarak kullanılma potansiyeline sahiptir. Nitekim 

Ullah et al. (2021), pirinç kepeğindeki antibesinsel unsurların giderilmesinde 

fermentör olarak rumen sıvısının kullanılabileceğini ileri sürmüĢlerdir. Ayrıca elde 

ettikleri bulgularda pirinç kepeğinin fermantasyon sonrası besin madde içerikleri ile 

bu fermente ürünleri tüketen etlik piliçlerin canlı ağırlık, yem tüketimi ve yemden 

yararlanma oranının iyileĢtiği görülmüĢtür. AraĢtırıcılar %10 fermente kepeğin etlik 

piliç yemlerine etkin olarak katılabileceğini rapor etmiĢlerdir. BaĢka bir çalıĢmada 

araĢtırıcılar fermantasyonda uygun koĢullar sağlandığı takdirde pamuk tohumu 

küspesinin ham selüloz içeriğinin azalabileceğini ham protein seviyesinin ise 

artabileceğini ileri sürmüĢlerdir (Koç vd., 2021). Kavun kabuğunun rumen sıvısı ile 

fermente edildiği bir baĢka çalıĢmada ise %15 düzeyinde fermente kavun kabuğu 

etlik piliçlerin performansını iyileĢtirmiĢ, kan parametrelerini ise etkilememiĢtir. 

Diğer taraftan hayvan beslemede yem katkı maddesi potansiyeli taĢıyan ve 

antimikrobiyal ile antioksidan özellikleri bulunan zeytin yaprağı gibi ürünlerin rumen 

süzüntüsüyle fermente edildiği çalıĢmalara rastlanmamıĢtır. 

Mevcut araĢtırmada koyun rumen süzüntüsüyle fermente edilmiĢ zeytin 

yaprağı ile zeytin yaprağından elde edilen zeytin yaprağı atık suyunun etlik piliçlerde 

geliĢim performansı, sekum mikrobiyal flora, kan biyokimya parametreleri ve bazı et 

kalite özellikleri üzerine etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. 
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2. KAYNAK ÖZETLERĠ 

Türkiye zeytin üretiminde Ġspanya ve Ġtalya‟dan sonra Dünya‟da 3. sırada yer 

almaktadır. Dünya‟da yaklaĢık 10,3 milyon hektar alandan, 20.4 milyon ton zeytin 

üretimi yapılmaktadır. Ülkemizde ise 889 hektar alandan 1.7 milyon tonun üzerinde 

zeytin üretilmektedir (FAOSTAT, 2021). Dünya çapında zeytin üretimi bakımından 

en büyük paya sahip beĢ ülke ve üretim alanlarına ait bilgiler Tablo 2.1‟de 

gösterilmektedir. 

Tablo 2.1. Ülkelere göre zeytin üretimi ve üretim alanı
1 

Sıra Ülke Üretim Miktarı (Ton) Üretim Alanı (Hektar) 

1 Ġspanya 8256550 2623290 

2 Ġtalya 2270630 1129000 

3 Türkiye 1738680 889168 

4 Fas 1590504 1104083 

5 Portekiz 1375750 380410 

6 Mısır 976063 99102 

7 Cezayir 704619 440008 

8 Tunus 700000 1280811 

9 Suriye 566043 693106 

10 Suudi Arabistan 382105 31864 
1
FAOSTAT (2021) 

Zeytin hasadı ve yağ çıkarma iĢlemleri esnasında zeytin yaprağı, zeytin kara 

suyu ve pirina gibi ürünler ortaya çıkmaktadır. Bunlar içerisinde zeytin yaprağı 

düĢük oranda besin madde içermesine rağmen sahip olduğu fenolik bileĢikler 

sebebiyle hayvan beslemede kullanım potansiyeli olan bir tarımsal atıktır. Zeytin 

hasadı sırasında ortalama olarak bir ağaçtan 15-30 kg civarında zeytin yaprağı elde 

edilebilmektedir (Nefzaoui, 1983). Elde edilen zeytin yaprağı miktarı ağaç yaĢına ve 

bakım budama faktörlerine göre değiĢiklik göstermektedir (YavaĢ, 2013). 

Zeytin yaprağının besin madde içeriği yetiĢtiği bölge, çeĢit, toprak yapısı ve 

kurutma faktörlerinden etkilenmektedir. Yapılan araĢtırmalarda zeytin yaprağının 

besin madde içeriğiyle ilgili farklı sonuçlar elde edilmiĢtir. Zeytin yaprağının besin 

madde içeriği genel olarak %12-14 ham protein, %2-17 ham yağ, %14-27 ham 

selüloz, %5-6 ham kül, %24-35 ADF ve %34-40 NDF Ģeklinde değiĢebilmektedir 

(Molina-Alcaide and Yanez-Ruiz, 2008; Govaris et. al., 2010; Christaki et. al., 2011; 



6 

 

Altop vd., 2018; Altop, 2019). Zeytin yaprağının besin madde içeriklerine ait farklı 

çalıĢmalardan elde edilen veriler Tablo 2.2‟de özetlenmiĢtir. 

Tablo 2.2. ÇeĢitli araĢtırmalarda elde edilen zeytin yaprağı besin madde içerikleri 

Besin Madde %
1 

%
2 

Ham Protein 12.2 12.92 

Ham Yağ 2.34 2.39 

Ham Selüloz 25.61 27.83 

Ham Kül 6.27 6.41 

ADF 26.96 26.95 

NDF 39.48 38.81 
1
Altop (2019), 

2
Altop vd. (2018) 

Zeytin yaprağı glutamik asit ve lösince zengin, histidin, metiyonin ve arjinince 

fakirdir. Zeytin yaprağında bulunan aminoasitler ve miktarları Tablo 2.3‟te 

verilmiĢtir. 

Tablo 2.3. Zeytin yaprağı aminoasit kompozisyonu
1 

Aminoasit Miktar (mg/100 g Kuru Madde) 

Aspartik Asit 511.04 

Glutamik Asit 769.72 

Serin 182.67 

Glisin 328.90 

Histidin 32.73 

Arjinin 116.68 

Treonin 197.45 

Alanin 405.45 

Prolin 441.35 

Tirosin 269.25 

Valin 433.96 

Metiyonin 69.69 

Ġzolösin 409.68 

Lösin 622.43 

Fenilalanin 380.11 

Lizin 206.42 

Triptofan 158.38 

Toplam 5535.85 
1
Altop vd. (2018) 

Zeytin yaprağı besin maddelerince yetersiz olmasına karĢın yapısında 

bulundurduğu önemli miktardaki fenolik bileĢikler nedeniyle hayvan beslemede yem 

katkı maddesi potansiyeli olan bir tarımsal atıktır. Zeytin yaprağında özellikle 
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oleuropein miktarı oldukça yüksek olup, hidroksitirosol, luteolin-7-glikozidi, 

apigenin-7-glikozidi, verbaskosid, tirosol, vanilik asit, diosmetin-7-glikozidi, kafeik 

asit, luteolin, vanilin, rutin, diosmetin ve kateĢini de yapısında içermektedir. Zeytin 

yaprağının fenolik bileĢik içeriği Tablo 2.4‟te verilmiĢtir. 

Tablo 2.4. Zeytin yaprağının fenolik bileĢik içeriği
1 

Fenolik BileĢikler mg/g Zeytin Yaprağı Kuru Madde 

Oleuropein 34 

Hidroksitirosol 0.393 

Luteolin-7-glikozit 0.0307 

Apigenin-7-glikozit 0.182 

Verbaskosid 0.0107 

Tirosol 0.005 

Oleosid 0.71 

Kafeik Asit 0.134 

Luteolin 0.0307 

Rutin 0.131 

Diğer Fenolik BileĢikler 13.3729 

Toplam 49 
1
Martin-Garcia et. al., (2022) 

Zeytin yaprağı makro minerallerden kalsiyum ve potasyum, mikro 

minerallerden ise demir, mangan ve bakır içeriği bakımından zengindir. Zeytin 

yaprağının mineral kompozisyonu Tablo 2.5‟te özetlenmiĢtir. 

Tablo 2.5. Zeytin yaprağı mineral madde içeriği
1 

Makro Mineraller (g/kg) 

Fosfor 0.9 

Potasyum 6.97 

Magnezyum 1.49 

Kalsiyum 24.04 

Mikro Mineraller (g/kg) 

Selenyum 1.47 

Demir 116.6 

Mangan 53.56 

Çinko 13.98 

Bakır 72.17 
1
Martinez-Navarro (2021) 

Zeytin yaprağının yem katkı maddesi olarak kullanıldığı sınırlıda olsa bazı 

çalıĢmalar bulunmaktadır. Yumurta tavuklarında yapılan bir çalıĢmada karma yemle 

% 1, 2 ve 3 düzeylerinde zeytin yaprağı tozu ilavesinin yem tüketimi, yumurta 

ağırlığı, yumurta verimi ve yemden yararlanma oranının etkilenmediği, deneme sonu 
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canlı ağırlık ve yumurta sarı renginin ise önemli düzeyde arttığını bildirilmiĢlerdir 

(Cayan ve Erener 2015). Bıldırcınlarda %2 ve 4 düzeyinde zeytin yaprağı tozu içeren 

yemlerin yumurta verimi, yumurta sarısı ve kan kolesterolünü olumlu yönde 

etkilediği bildirilmiĢtir (Christaki et. al., 2011). Etlik piliçlerde yapılan bir çalıĢmada 

ise karma yeme %0.25, 0.50 ve 0.75 düzeylerinde yeme ilave edilen zeytin yaprağı 

tozunun kan lipit profili, karaciğer enzimleri ve immun sisteminde olumlu yönde 

etkilediği bildirilmiĢtir (Parsaei et. al., 2014). Varmaghany et. al. (2013), yeme %0.5, 

1 ve 1.5 zeytin yaprağı ilavesinin etlik piliçlerin gerek soğuk gerekse normal hava 

koĢullarında performanslarının etkilenmediğini ancak asites (ascites) varlığının 

azaldığını bildirmiĢlerdir. Zeytin yaprağının etlik piliç karmalarında %1.5, 3 ve 5 

düzeylerinde kullanıldığı bir diğer çalıĢmada ise %5 düzeyinin canı ağırlık ve karkas 

ağırlığını azalttığı diğer parametrelerin ise dozlardan etkilenmediği bildirilmiĢtir 

(Shafey et. al., 2013). BaĢka bir çalıĢmada E. coli ile enfekte edilmiĢ etlik piliçlerin 

%0.1 düzeyinde taze zeytin yaprağı içeren yemle beslemenin immün sistemi artırdığı 

ifade edilmiĢtir (Elsaaed et. al., 2014). 

Yem hammaddeleri, yan ve atık ürünler ve tıbbi ve aromatik bitkilerin protein, 

amino asit, yağ, mineral madde, vitamin ve fenolik bileĢiklerin biyo-yarayıĢlılığının 

artırılmasında fermantasyon yöntemi olumlu sonuçlar verebilmektedir (Cao, 2012; 

Zhang et. al., 2013; Xie et. al., 2016; Altop vd., 2017; Altop vd., 2018; Güngör vd., 

2021). Fermantasyon bakteri, fungus, maya veya diğer mikroorganizmaların organik 

bir madde üzerinde, uygun koĢullarda (nem, sıcaklık, pH, besin madde vb.) 

çoğalarak meydana getirdiği kimyasal bir değiĢimdir. Fermantasyon yöntemiyle 

tarımsal atıkların hayvan beslemede kullanım imkanı olduğu, hammaddelerin besin 

madde kompozisyonunun iyileĢtirilebildiği, fermente ürünleri tüketen hayvanlarda 

performans ve çeĢitli diğer parametrelerde iyileĢmelerin sağlandığı yapılan 

araĢtırmalarla ortaya konmuĢtur (Han et. al., 2015; Teng et. al., 2017; Sugiharto et. 

al., 2017; Wang et. al., 2018; Saleh et. al., 2021). 

Fermantasyon yöntemi katı ve sıvı kültür fermantasyonu olmak üzere iki gruba 

ayrılmaktadır. Sıvı kültür fermantasyonu, mikroorganizmaların ihtiyaç duyduğu 

organik ve inorganik bileĢiklerin sıvı ortam içerisinde bulundurarak 

gerçekleĢtirilmektedir. Verimlilik bakımından katı kültür fermantasyonuna benzer 

olmasına rağmen tarımsal atıkların fermantasyonunda katı kültür fermantasyonu 

daha fazla tercih edilmektedir (Robinson et. al., 2001). Zira yenilenebilir ve ucuz 
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substratların kullanımına uygun oluĢu, düĢük nemli substrat üzerinde bakteriyel 

kontaminasyon riskinin azlığı ve substratın üreme için gerekli bütün besinleri 

sağlaması nedeniyle diğerine göre daha fazla avantaj sağlamaktadır. Tüm bu 

nedenlerden dolayı katı kültür fermantasyon yöntemiyle elde edilen fermente 

ürünlerin hayvan yemi olarak kullanılma potansiyeli daha yüksektir. 

Bitki materyallerinin mikrobiyal inokulanatlar ile fermantasyonu sayesinde 

mevcut fonksiyonel unsurların geliĢtirilebildiği bilinmektedir (Miyake et. al., 2007; 

Lin and Chiang, 2008). Nitekim bu süreçte bitkinin antioksidan, antimikrobiyal ve 

anti-inflamatuvar aktivite gibi biyolojik özelliklerden sorumlu fitokimyasalların 

fermantasyon ile nitelikleri ve biyo-yarayıĢılıklarının arttığı yönünde çalıĢmalar 

bulunmaktadır (Nawaz et. al., 2011; Yang et. al., 2012). Zeytin yaprağında bulunan 

flavonoidlerin biyolojik etkileri aglikon yapıları ile yakından iliĢkilidir. Son yıllarda 

yapılan çalıĢmalar söz konusu flavonoidlerin A. niger ve B. subtilis ile 

fermantasyonu neticesinde glukozit formdan (Ģeker bağlı) aglikon yapılara 

transforme oldukları ve bu sayede bağırsaklardan kolay ve hızlı biçimde absorbe 

olarak (biyo-yarayıĢlılığında artıĢ) performansı olumlu yönde etkilediklerini 

göstermiĢtir (Izumi et. al., 2000; Cao et. al., 2012). AraĢtırıcılar bu etkinin A. niger 

ve B. subtilis‟in fermantasyon esnasında β-glukozidaz enzimi üretme yeteneklerinin 

oldukça yüksek olmasından kaynaklandığını bildirmiĢlerdir (Zhang et. al., 2012). 

Diğer taraftan sözkonusu enzim (selülotik bakteriler tarafından) rumende yoğun 

olarak bulunmakta olup burada selüloz molekülünü sellobiyoz veya glikoza 

parçalama görevini üstlenmiĢtir. Dolayısıyla fermantasyonda selülotik bakteriler için 

uygun koĢullar oluĢturulduğu taktirde zeytin yaprağında bulunan fenolik bileĢiklerin 

biyo-yarayıĢlılığını artırmak mümkün olabilir. 

Bu kapsamda aĢağıda çeĢitli yan ürünlere uygulanan katı kültür 

fermantasyonunun ilgili fermente ürünlerin besin maddesi kompozisyonu, fenolik 

bileĢen miktarı ve antioksidan aktivite üzerine etkileri özetlenmiĢtir. 

Ibrahim et. al., (2014) tarafından yapılan bir araĢtırmada Pimenta racemosa, 

Scaphium, Cola nitida ve Cinnamomum bitkileri Lactobacillus casei bakterisi 

kullanılarak fermente edilmiĢtir. AraĢtırmada fermente olan ve olmayan bitkilerde 

toplam polifenol bileĢikler ölçülmüĢtür. AraĢtırma sonunda ilgili bitkilerin fermente 

edilmesiyle toplam polifenol bileĢik miktarlarının arttığı bildirilmiĢtir. Aynı 
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araĢtırmada bitkilerin antioksidan aktivitesi de ölçülmüĢ fakat gruplar arasında 

herhangi bir fark tespit edilmemiĢtir. 

Altop vd. (2018) tarafından yapılan bir araĢtırmada zeytin yaprağı Aspergillus 

niger‟le fermente edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda zeytin yaprağının ham protein, ham 

kül ve ham yağ miktarı artıĢ gösterirken ham selüloz miktarı azalmıĢtır. Benzer 

araĢtırma sonuçları Güngör vd. (2020) tarafından gerçekleĢtirilen ve Aspergillus 

niger‟in inokulant olarak kullanıldığı fermente viĢne iç çekirdeği çalıĢmasında da 

rapor edilmiĢtir. Fermantasyondan sonra viĢne iç çekirdeğinin ham protein, ham kül 

ve ham yağ miktarı artıĢ göstermiĢ, ham selüloz, NDF ve ADF miktarı ise azalmıĢtır. 

Altop (2019) tarafından yapılan araĢtırmada kiraz iç çekirdeği Aspergillus 

niger‟le fermente edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda kiraz iç çekirdeğinin ham protein, 

ham yağ, ham kül miktarı artıĢ göstermiĢ, ham selüloz, NDF ve ADF miktarı 

azalmıĢtır. Benzer Ģekilde Güngör vd. (2020) tarafından yapılan bir araĢtırmada nar 

çekirdeği Aspergillus niger‟le fermente edildikten sonra fermente ürünün ham 

protein, ham kül ve ham yağ miktarı artıĢ göstermiĢ, ham selüloz, NDF ve ADF 

miktarı ise azalmıĢtır. 

Altop vd. (2019) tarafından yapılan bir araĢtırmada ayçiçeği tohumu küspesi 

Aspergillus niger’le yedi gün boyunca 30 
o
C‟de fermente edilmiĢtir. AraĢtırma 

sonunda ayçiçeği tohumu küspesinin ham protein, ham selüloz, ham kül, NDF ve 

ADF miktarı artıĢ göstermiĢ, ham yağ ve nitrojensiz öz madde miktarı ise azalmıĢtır. 

Jariene et. al. (2020) tarafından yapılan araĢtırmada Chamerion angustifolium 

(Yakı otu) bitkisi fermantasyona tabi tutulmuĢtur. Fermantasyon 24 ve 48 saat, 

aerobik ve anaerobik olaracak Ģekilde gerçekleĢtirilmiĢtir. AraĢtırma sonunda 48 saat 

aerobik fermantasyon uygulanan grubun polifenol bileĢik miktarının, 48 saat 

fermantasyon uygulanan gruplarda ise antioksidan aktivite sonuçlarının en yüksek 

seviyede olduğu tespit edilmiĢ olup fermente olmayan ürünle karĢılaĢtırıldığında 

aralarındaki farkın önemli (P<0.01) olduğu bildirilmiĢtir. 

Wu et. al. (2021) tarafından yapılan bir diğer araĢtırmada kanola küspesi 

Lactobacillus acidophilus, Bacillus subtilis ve Saccharomyces cerevisiae ile 33 

o
C‟de 48 saat fermente edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda ham protein düzeyinin arttığı, 

bununla birlikte aspartat, treonin, serin alanin ve lizin miktarlarının artıĢ gösterdiği 

bildirilmiĢtir. 
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Koç vd. (2021) tarafından yapılan bir araĢtırmada pamuk tohumu küspesi 

rumen sıvısı kullanılarak fermente edilmiĢtir. Fermantasyon 1,3,5 ve 7 gün olarak 

sürdürülmüĢ, fermantasyon öncesi ürünlerin pH‟sı 4, 5 ve 6 olarak ayarlanmıĢ ve 

%70, 80 ve 90 nem oranlarının olası etkileri incelenmiĢtir. AraĢtırma sonunda 5 ve 7 

günlük fermantasyon süresi ile %80 ve 90 nem oranlarının fermantasyon için en 

ideal olduğu bildirilmiĢtir. Ġlgili gruplarda ham protein içeriği artıĢ göstermiĢ, ham 

selüloz, ADF ve NDF oranları ise azalmıĢtır. 

Wang et. al. (2021) tarafından yapılan bir araĢtırmada süt ineği rumen 

sıvısından izole edilen Lactobacillus agilis mikroorganizması kullanılarak pamuk 

tohumu küspesi fermente edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda fermente pamuk tohumu 

küspesinin gossipol içeriği pamuk tohumu küspesine göre %83 oranında azalmıĢtır. 

Ek olarak fermente pamuk tohumu küspesinin ham protein ve aminoasit miktarı 

artmıĢ, NDF ve ADF miktarları ise önemli ölçüde azalmıĢtır. 

Suprayogi et. al. (2022) tarafından yapılan bir araĢtırmada soya fasülyesi 

küspesi Bacillus subtilis ve Aspergillus oryzae ile ayrı ayrı ve ardıĢık olacak Ģekilde 

fermente edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda Bacillus subtilis ile fermente edilen 

hammaddelerde protein ve aminoasit miktarı en yüksek olarak tespit edildiği 

bildirilmiĢtir. Fermantasyonla birlikte tüm örneklerde fitik asit miktarı azalırken, 

fenolik bileĢik ve antioksidan aktivitenin arttığı bildirilmiĢtir. ArdıĢık fermantasyon 

yönteminin ise yukarıda belirtilen parametreler bakımından en etkili yöntem olduğu 

bildirilmiĢtir. 

Genel olarak fermantasyon yöntemiyle yem hammaddelerinin besinsel 

kompozisyonu iyileĢtirilmekte, antibesinsel unsurları giderilebilmekte, enzim, 

fenolik bileĢik, organik asit ve renk maddeleriyle zenginleĢtirilebilmektedir. Bu 

sayede hammaddelerin rasyonlarda kullanım miktarları artmakta ve besleyici 

özellikleri iyileĢebilmektedir. Aynı zamanda kanatlı hayvan beslemede 

kullanılabilecek yem katkı maddeleri geliĢtirilebilmekte ve bu sayede kanatlı 

hayvanlarda performans, yemden yararlanma, bağıĢıklık, antioksidan kapasite, 

bağırsak mikroflorası ve morfolojisi iyileĢerek yemlerin besin madde sindirilebilirliği 

artabilmektedir. Bu kapsamda bu bölümün devamında çeĢitli fermente ürünlerin 

kanatlı hayvan beslemede kullanılmasına ait araĢtırmalara yer verilmiĢtir. 

Feng et. al. (2007), Aspergillus oryzae ile fermente edilen soya fasülyesi 

küspesinin etlik piliç rasyonlarına ilavesiyle canlı ağırlık ve yemden yararlanma 
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oranının iyileĢtiğini bildirmiĢlerdir. Ayrıca fermantasyon soya fasülyesi küspesinin 

sindirilebilirliğini de artırmıĢtır. 

Cao et. al. (2012) tarafından yapılan bir araĢtırmada Aspergillus niger‟le 

fermente edilen Ginkgo yaprağının etlik piliçlerde göğüs kası antioksidan aktivitesi 

artmıĢtır. Benzer bir araĢtırma Zhou vd. (2015) tarafından gerçekleĢtirilmiĢ ve 

Aspergillus niger‟le fermente edilen Ginkgo yaprağının etlik piliçlerde karaciğer, 

jejenum ve ileumda antioksidan aktivite üzerine olumlu etkilerinin olduğu 

bildirilmiĢtir. 

Ahmed et. al. (2014), Citrus junos yaprağını fermente etmiĢ ve etlik piliç 

rasyonlarına %0,5, 1 ve 2 oranlarında ilave etmiĢlerdir. AraĢtırma sonunda etlik piliç 

yemlerine %2 oranında fermente ilavesi IgM miktarını arttırmıĢtır. 

Nie et. al. (2015) tarafından yapılan bir araĢtırmada pamuk tohumu küspesi 

Candida tropicalis ve Candida trapicalis + S. cerevisiae ile fermente edilmiĢ, 

ardından etlik piliç rasyonlarına %6 olacak Ģekilde ilave edilmiĢtir. AraĢtırma 

sonunda canlı ağırlık artıĢı Candida trapicalis + S. cerevisiae ile fermente edilmiĢ 

grupta en yüksek bulunurken yem tüketimi Candida tropicalis ile fermente edilen 

pamuk tohumu küspesi grubunda en düĢük seviyede kalmıĢtır. 

Supriyati et. al. (2015) tarafından yapılan bir araĢtırmada pirinç kepeği Bacillus 

amyloliquefaciens ile fermente edilmiĢ ve etlik piliç rasyonlarına %5, 10, 15 ve 20 

düzeylerinde ilave edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda %15 oranında kullanımın canlı 

ağırlık artıĢı ve yemden yararlanma oranını iyileĢtirdiği ve diğer gruplarla 

aralarındaki farkın istatistik olarak önemli (P<0.01) olduğu bildirilmiĢtir. 

Wu et. al. (2015), etlik piliçlerde Aspergillus niger‟le fermente edilmiĢ batı 

sarıçam yaprağının etlik piliçlerde antioksidan aktivite üzerine olumlu etkilerinin 

olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Xie et. al. (2016) tarafından yapılan bir araĢtırmada zeytin yaprağı Aspergillus 

niger ve Candida utilis ile ardıĢık fermantasyona tabi tutulmuĢtur. Fermantasyon 5 

gün boyunca ve 28 
o
C‟de gerçekleĢtirilmiĢtir. Fermente zeytin yaprağı %5, 10, 15 ve 

20 oranlarında olacak Ģekilde rasyona ilave edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda en yüksek 

canlı ağırlık %5 ve %10 fermente zeytin yaprağı ilave edilen grupta tespit edilmiĢtir.. 

Kim et. al. (2017) tarafından yapılan bir araĢtırmada etlik piliç rasyonlarına %5 

ve 10 düzeylerinde Lactobacillus acidophilus, Saccharomyces cerevisiae ile ardıĢık 
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fermantasyona tabi tutulan Ginkgo biloba ve Citrus junos yaprağı ilave edilmiĢtir. 

AraĢtırma sonunda en yüksek canlı ağırlık, canlı ağırlık artıĢı ve yem tüketiminin 

%10 fermente Ginkgo biloba yaprağı kullanılan grupta olduğu rapor edilmiĢtir. 

Ayrıca aynı grubun yemden yararlanma oranı kontrol grubu arasında fark olmadığı 

bildirilmiĢtir. Bununla birlikte %10 değeri ile her iki fermente ürünün kullanılması 

IgG seviyesini olumlu yönde etkilemiĢ ve kontrol grubuyla arasındaki fark önemli 

(P<0.01) çıkmıĢtır. 

Semjon et. al. (2020) tarafından yapılan bir araĢtırmada buğday kepeği 

Cunninghamella echinulata mikroorganizması ile 5 günlük süreyle 25 
o
C‟de 

fermente edilmiĢtir. Ardından etlik piliç rasyonlarına %10 oranında fermente buğday 

kepeği ve %10 fermente buğday kepeği +%0.2 kasıkotu ekstraktı olacak Ģekilde ilave 

edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda canlı ağırlık ve canlı ağırlık artıĢı bakımından gruplar 

arasında fark bulunmamıĢtır. %10 fermente buğday kepeği uygulanan grupta yem 

tüketimi kontrol ve %10 fermente buğday kepeği +%0.2 kasıkotu ekstraktı gruplarına 

göre daha düĢük kalmıĢtır (P<0.05). 

Niu et. al. (2021) tarafından yapılan bir araĢtırmada pamuk tohumu küspesi 

Candida tropicalis ile fermente edilmiĢ, ardından etlik piliç rasyonlarına %3, 6 ve 9 

olacak Ģekilde ilave edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda %3 fermente pamuk tohumu 

küspesi kullanımının yemden yararlanma oranını iyileĢtirdiği bildirilmiĢtir (P<0.05). 

Hsiao et. al. (2022) tarafından yapılan bir araĢtırmada soya fasülyesi küspesinin 

atık kısmı ile hindistan cevizi küspesi L. acidophilus, L. delbrueckii, L. salivarius, ve 

C. Butyricum mikroorganizmaları ile fermente edilmiĢ ve etlik piliç rasyonlarına 

%1.25, 2.5 ve 5 oranlarında ilave edilmiĢtir. AraĢtırma sonunda etlik piliçlerde 

%1.25 ve 2.5 oranında kullanımının yemden yararlanma oranını iyileĢtirdiği, 

duodenumda villus uzunluğunu arttırdığı ve ileumda E. coli varlığını azalttığı 

bildirilmiĢtir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1. Materyal 

3.1.1. Hayvan Materyali 

Mevcut araĢtırmada, günlük yaĢta temin edilen 140 adet erkek etlik civciv 

(Ross 308) hayvan materyali olarak kullanılmıĢtır. ÇalıĢma, Ondokuz Mayıs 

Üniversitesi Hayvan Deneyleri Yerel Etik Kurulu‟nun 10.08.2021 tarihli ve 2021-34 

nolu kararıyla Hayvan Hakları ve Deney Etik Ġlkelerine uygun bulunmuĢtur. 

3.1.2. Yem Materyali 

Etlik piliçlerin farklı geliĢim dönemlerindeki besin madde gereksinimleri 

dikkate alınarak izonitrojenik ve izokalorik olacak biçimde 3 farklı dönem yemi 

Samsun Yem Tic. A.ġ. tarafından temin edilmiĢtir (Tablo 3.1). AraĢtırmada 

kullanılan zeytin yaprağı ve fermente zeytin yaprağı 7.5 g, fermente zeytin yaprağı 

atık suyu ise kontrol rasyonuna kg yeme 7.5 ml olacak Ģekilde yem mikserinde ilave 

edilmiĢtir. 

3.1.3. Etlik Piliç Kümesi 

Mevcut çalıĢma, Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Döner Sermaye 

ĠĢletmesi Etlik Piliç Kümesi‟nde gerçekleĢtirilmiĢtir. ÇalıĢmada 2x1.30 m 

boyutlarında 20 bölmeden yararlanılmıĢtır. Deneme süresince yem ve su ad libitum 

(serbest) olacak Ģekilde sağlanmıĢtır. Deneme kümesine ait fotoğraflar ġekil 3.1‟de 

verilmiĢtir. 

  

ġekil 3.1. Denemenin yürütüldüğü kümes 
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Tablo 3.1. Denemede kullanılan bazal karma yem 

Ham Maddeler (g/kg) 

Etlik Civciv 

BaĢlama 

(0-11 gün) 

Etlik Civciv 

(12-21 gün) 

Etlik Piliç 

Bitirme 

(22-42 gün) 

Mısır 415.0 377.5 431.8 

Soya Küspesi (%46 HP) 318.7 150.8 102.2 

Mısır Özü Ekstrası 119.3 100.0 100.0 

Tam Yağlı Soya Küspesi 100.0 200.0 201.9 

Et-Kemik Unu (%35 HP) - 50.0 40.0 

Bonkalit - 40.0 40.0 

Mısır RuĢeymi (%16 HP) - 30.0 30.0 

ATK (%36 HP) - 38.8 40.0 

Mermer Tozu (%36 Ca) 16.7 - - 

MCP (%22.7 Ca) 11.9 - - 

Tuz 3.4 2.3 2.2 

Likit-Metiyonin (%88 HP) 4.6 3.4 3.6 

L-Lizin sülfat (%55 HP) 5.8 3.3 4.6 

L-Treonin (%98 HP) 1.6 0.9 1.2 

Vitamin-Mineral Karması
1 

2.5 2.5 2.5 

Antikoksidiyal 0.5 0.5 - 

Toplam 1000 1000 1000 

Besin madde içeriği (g/kg)    

Ham Protein 230.0 220.0 200.6 

Metabolik Enerji, kcal/kg 3000 3050 3150 

Ham Yağ 41.1 68.3 68.6 

Ham Selüloz 33.1 43.6 42.9 

Ham Kül 64.6 58.6 52.0 

Lizin 15.4 13.1 12.4 

Metiyonin 7.3 6.2 6.2 

Metiyonin+Sistin 10.9 9.9 9.5 

Treonin 10.0 9.0 8.6 

Triptofan 2.9 2.7 2.4 

Kalsiyum 10.0 11.0 9.1 

Toplam fosfor 7.3 8.5 7.6 

Yararlanılabilir fosfor 4.8 5.9 5.1 

Sodyum 1.7 1.7 1.6 
1
Karmanın her kg‟ına 12 000 IU retinol, 3 000 UI kolekalsiferol, 60 mg α-tokoferol, 4 mg menadion, 

3 mg tiamin, 10 mg riboflavin, 50 mg niasin, 14 mg Ca-D-pantotenat, 4 mg piridoksin, 0.030 mg 

siyanokobalamin, 0.25 mg biyotin, 2 mg folik asit, 250 mg kolin klorit, 15 mg Cu, 50 mg Fe, 120 mg 

Mn, 1.5 mg I, 0.3 mg Se, 100 mg Zn, 0.1 mg Co. 

Etlik civcivlerin kümese getirilmesinden önce bölmelere altlık olarak odun 

talaĢı serildikten sonra fümigasyon gerçekleĢtirilmiĢtir. Civcivler kümese getirilerek 

ortalama canlı ağırlıkları belirlenmiĢ ve canlı ağırlıkları benzer olacak Ģekilde 

tesadüfi Ģekilde bölmelere dağıtılmıĢtır. Kümes içi sıcaklık ilk hafta 32-33 ºC olacak 

Ģekilde ayarlanmıĢ, sonraki günlerde ise her gün yaklaĢık 0.5 ºC azaltılarak 20 ºC‟ye 



16 

 

düĢürülmüĢ ve deneme sonuna kadar bu seviyede tutulmuĢtur. Aydınlatma programı 

olarak ilk 7 günde sürekli aydınlatma, sonraki günlerde 18 saat aydınlık ve 6 saat 

karanlık uygulanmıĢtır. Yem ve içme suyu etlik piliçlere deneme süresince ad 

libitum Ģekilde verilmiĢtir. Etlik piliçlere 12. gün Enfeksiyoz BronĢit ve Newcastle 

Hastalığı virüsü, 16. gün Enfeksiyöz Bursal Hastalığı virüsü, 22. Gün Newcastle 

Hastalığı virüsüne (Lasota) karĢı aĢı yapılmıĢtır. 

3.1.4. Fermantasyon 

Fermantasyonda substrat olarak zeytin yaprağı kullanılmıĢtır. Zeytin yaprağı 

özel bir iĢletmeden temin edilmiĢtir. AraĢtırmada kullanılan zeytin yaprağı Ģekil 

3.2‟de gösterilmektedir. Fermantasyonda inokulant olarak 12 aylık yaĢtaki koçun 

kesim sonrası rumen süzüntüsünden elde edilen mikroorganizmalar kullanılmıĢtır. 

 

ġekil 3.2. AraĢtırmada kullanılan zeytin yaprağı 

3.2. Yöntem 

3.2.1. Deneme Planı 

Yapılan araĢtırma tesadüf parselleri deneme desenine göre dizayn edilmiĢtir. 

AraĢtırma 4 grupta, her grupta 5 tekerrür ve her tekerrürde 7 adet günlük yaĢta etlik 

civciv olacak Ģekilde yürütülmüĢtür. AraĢtırmada oluĢturulan muamele grupları 

Tablo 3.2‟de gösterilmiĢtir. 
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Tablo 3.2. Deneme planı 

Muamele grubu Muamele Ģekli 

Negatif Kontrol (NK) Ticari karma yem  

ZY (PK) 1 kg karma yem + 7.5 g zeytin yaprağı 

FZY 1 kg karma yem + 7.5 g fermente zeytin yaprağı 

S-FZY 1 kg karma yem + 7.5 ml fermente zeytin yaprağı atık suyu 

3.2.2. Fermantasyon 

 Zeytin Yaprağının Fermantasyona Hazırlanması 3.2.2.1.

Zeytin yaprakları Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Zootekni 

Bölümü Yemler ve Hayvan Besleme Laboratuvarı‟na getirilmiĢ, 3 mm‟lik olacak 

Ģekilde öğütülmüĢ ve fermente edilinceye kadar -20 
o
C‟de depolanmıĢtır. 

 Rumen Sıvısının Temini ve Mikroorganizmanın Elde Edilmesi 3.2.2.2.

Fermantasyonda inokulant olarak kullanılan rumen sıvısı Samsun ilinde 

bulunan özel bir kesimhaneden temin edilmiĢ ve 38 ºC„de ısıtılmıĢ erlen içerisine iki 

kat tülbentten süzülmek süretiyle bir termos içerisinde aktarılarak ve sıcaklığı 

muhafaza edilerek bekletilmeden laboratuvara taĢınmıĢtır. Laboratuvara getirilen 

rumen sıvısı önceden steril edilmiĢ falcon tüplerine konulmuĢ ve ardından 4000 

devirde 15 dk süreyle santrifüj iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir. Santrifüj ardından 40 g 

içerik steril ortamda temin edilmiĢ ve ardından 40 g steril ringer sıvısı ile birleĢtirilip 

inokülasyon iĢlemine hazır hale getirilmiĢtir. Rumen sıvısına uygulanan iĢlemler 

ġekil 3.3‟te gösterilmiĢtir. 

  

ġekil 3.3. Rumen sıvısından süpernatant elde edilmesi 
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 Zeytin Yaprağının Fermente Edilmesi 3.2.2.3.

Fermantasyon ortamı yüksek sıcaklığa dayanıklı ve hava geçirgenliği olmayan 

torbalarda gerçekleĢtirilmiĢtir. Her 100 g zeytin yaprağına 400 ml saf su ve 8.4 g üre 

besinsel tuz olacak Ģekilde ilave edilmiĢtir. Fermantasyon baĢlangıç pH değerinin 

ayarlanmasında 1 N HCl kullanılmıĢtır. Ardından torbalar otoklavda (121 ºC‟de 15 

dk) steril edilmiĢtir. Ġnokülasyon steril kabin içerisinde gerçekleĢtirilmiĢ ve zeytin 

yaprağının her 100 gramına 1 ml (Optik Dansite=0.8) olacak Ģekilde inoküle 

edilmiĢtir. Ġnokulasyonu gerçekleĢtirilen örnekler inkübatöre yerleĢtirilmiĢ ve 38 

ºC„de 5 gün süreyle %80 ortam nemi olacak Ģekilde fermantasyon iĢlemi 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Zeytin yaprağının fermantasyon iĢleminin tamamlanmasının 

ardından steril bir ortamda katı ve sıvı kısım filtre kağıdı vasıtasıyla süzdürülerek 

ayrılmıĢtır. Elde edilen sıvı otoklav cihazı kullanılarak sterilizasyon iĢlemi 

gerçekleĢtirilmiĢ ve atık su ortamında bulunan canlıların elemine edilmesi 

sağlanmıĢtır. Sonrasında elde edilen sıvı hayvan denemesinde kullanılacak süreye 

kadar +4 °C‟de muhafaza edilmiĢtir. Elde edilen fermente zeytin yaprağı ise etüvde 

60 °C‟de kurutulmasının ardından paketlenmiĢ ve denemede kullanılacak süreye 

kadar +4 °C‟de muhafaza edilmiĢtir. Zeytin yaprağında fermantasyon süresince ve 

fermantasyon sonrası yapılan iĢlemler ġekil 3.4‟te gösterilmiĢtir. 

  

ġekil 3.4. AraĢtırmada kullanılan fermente zeytin yaprağı ve fermente zeytin yaprağı atık 

suyu 
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 Temel Besin Madde Ġçeriğinin Belirlenmesi 3.2.2.4.

Zeytin yaprağının kuru madde, ham protein, ham kül ve ham yağ analizleri 

Weende analiz yöntemine (Akyıldız, 1984) göre, NDF ve ADF analizleri Van Soest 

vd. (2015) tarafından bildirilen yönteme göre gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 Fermantasyon Atık Suyunda pH Ölçümleri 3.2.2.5.

Fermantasyon sonunda örneklerde pH ölçümü cam elektrodu olan (Testo 205) 

portatif pH metre ile yapılmıĢtır. Elektrot her ölçüm öncesinde deiyonize su ile 

temizlenmiĢtir. Her örnekte ölçüm 3 paralelli yapılmıĢtır. Ayrıca her beĢ ölçüm 

sonunda cihazın kalibrasyonu kontrol edilmiĢtir. 

3.2.3. Hayvan Denemesi 

 Canlı Ağırlık ve Canlı Ağırlık ArtıĢının Belirlenmesi 3.2.3.1.

Denemede kullanılan hayvanlar 42 günlük deneme süresince her hafta aynı gün 

ve aynı saatte tartılarak canlı ağırlıkları belirlenmiĢtir. Canlı ağırlık artıĢı ise haftalık 

canlı ağırlık değerinden deneme baĢı canlı ağırlık değerinin çıkarılması ile 

hesaplanmıĢtır. 

 Yem Tüketimi ve Yemden Yararlanma Oranının Belirlenmesi 3.2.3.2.

Yem tüketimi, haftalık olarak verilen yem ile ilgili haftada artan yem 

arasındaki fark alınarak belirlenirken, bölmedeki toplam yem tüketimi, toplam canlı 

ağırlık artıĢı değerine bölünmesiyle yemden yararlanma oranı hesaplanmıĢtır. Yem 

tüketimi hesaplanırken ölen hayvanlar dikkate alınmıĢtır. 

 YaĢama Gücünün Belirlenmesi 3.2.3.3.

Ölen hayvanlar günlük olarak kaydedilmiĢtir. YaĢama gücü hesabı ise ölüm 

sonrası kalan hayvan sayısının baĢlangıçtaki hayvan sayısındaki yüzdesi olarak 

hesaplanmıĢtır. 

 Kesim Özelliklerinin Belirlenmesi 3.2.3.4.

Kesim öncesinde 42 günlük yaĢtaki etlik piliçler 12 saat aç bırakılmıĢlardır. 

Her bir tekerrürden birer hayvan canlı ağırlık ortalamasına yakın olacak Ģekilde 

seçilerek kesimi gerçekleĢtirilmiĢtir. Kesim sonrası piliçlerin karın bölgeleri açılarak 

karın ve göğüs boĢluğundaki tüm iç organlar çıkarılmıĢtır. Ġç organları ayrılan 

karkaslar tartılarak sıcak karkas ağırlığı belirlenmiĢtir. Sıcak karkas ağırlığının kesim 
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öncesi canlı ağırlığa bölünmesiyle karkas randımanı hesaplanmıĢtır. Kesimi 

gerçekleĢtirilen hayvanların kalp, karaciğer, taĢlık (zarı alınmıĢ), pankreas, dalak, 

sindirim sistemi ve abdominal yağ ağırlıkları 0.01 g hassasiyetli elektronik teraziyle 

ölçülmüĢtür. Sindirim sistemi uzunluğu Ģerit metre kullanılarak belirlenmiĢtir. 

Hayvanların abdominal yağ ağırlıkları Demir ve Öztürkcan (1991) tarafından 

belirtilen Ģekilde karın, taĢlık, kalp, bursa fabrikus, üreme kanalları ve bağırsak 

etrafındaki yağlar tartılarak saptanmıĢtır. Organ ağırlık değerleri ve sindirim sistemi 

uzunluğu ölçümleri kesim öncesi canlı ağırlığına yüzde Ģeklinde oranlanarak 

belirlenmiĢtir. Karkas örnekleri 24 saat 4 ºC‟de bekletilmiĢ, sonrasında tartılarak 

soğuk karkas ağırlığı tespit edilmiĢtir. 

 Bağırsak Mikroflorasının Belirlenmesi 3.2.3.5.

Kesim sonrasında her tekerrüre ait bir hayvandan alınan kör bağırsak örnekleri, 

aseptik koĢullarda Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Mikrobiyoloji 

Laboratuvarı‟na getirilmiĢtir. Kör bağırsak örneklerinden 1 g içerik tartılmıĢ ve 9 ml 

Ringer (Merck 115525) çözeltisiyle karıĢtırılarak süspansiyonlar hazır hale 

getirilmiĢtir. Elde edilen süspansiyonların 1:10 oranında seri seyreltmeleri (10
-1

, 10
-2

, 

...,10
-9

) gerçekleĢtirildikten sonra katı besi yerlerine ekimleri gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Örneklerde Lactobacillus spp., C. perfringens, S. aureus ve Escherichia coli 

izolasyon ve teĢhis çalıĢmaları gerçekleĢtirilmiĢ ve en muhtemel sayım yöntemine 

göre mikroorganizma sayıları belirlenmiĢtir (Arda, 2000). Sayımların 

gerçekleĢtirilmesinde izlenen yöntemler Tablo 3.3‟te gösterilmiĢtir. 

Tablo 3.3. Mikroorganizma geliĢtirme ve sayım yöntemleri 

Bakteri  Besiyeri  Seyreltme  Ortam   
Ġnkübasyon 

sıcaklığı (°C)   

Ġnkübasyon 

süresi (saat) 

Lactobacillus spp. 
de Man, Rogosa and 

Sharpe Agar  
10

-1
-10

-9
 Anaerobik 30 72 

Escherichia coli 
Eosin Methylene Blue 

Agar   
10

-1
-10

-9
 Aerobik 37 18-24 

Staphylococcus 

aureus 

Tryptose Sulfite 

Cyclocerine Agar  
10

-1
-10

-9
  Anaerobik 35-37 24 

Clostridium 

perfringens 
Baird-Parker Agar 10

-1
-10

-9
  Aerobik 35-37 24-48 
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 Et Kalitesinin Belirlenmesi 3.2.3.6.

Kesim sonrasında her tekerrürden birer piliç alınarak et kalitesine bakılmıĢtır. 

Her bir kalite kriteri 3 paralel olacak Ģekilde gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Kesin sonrası ve kesimden 24 saat sonra göğüs eti ve but eti pH değerlerinin 

ölçümünde dijital pH metre (Testo 205) ile üç farklı noktadan ölçüm yapılmıĢ ve 

alınan değerlerin ortalaması alınmıĢtır. Elektrot ete batırıldıktan sonra, pH metre 

ekranındaki değer sabitlenene kadar beklenmiĢ ve ve bu sabit değer pH değeri olarak 

kaydedilmiĢtir. 

Kesim sonrası ve kesimden 24 saat sonra etlik piliçlerin göğüs eti ve but eti 

renk yoğunlukları kolorimetre cihazı (CR-400 Minolta Co, Osaka, Japan) 

kullanılarak belirlenmiĢtir. Renk yoğunluklarının ölçümünde L*, a* ve b* değerleri 

üç boyutlu renk ölçümünü esas alan Uluslararası Aydınlatma Komisyonu (CIELab) 

tarafından verilen kriterlere göre belirlenmiĢtir. Bu kriterlerde; L*; 0 = siyah, 100 = 

beyaz (koyuluk/açıklık); a*; +60 = kırmızı, -60 = yeĢil ve b*; +60 = sarı, -60 = mavi 

renk yoğunluklarını ifade etmektedir (Hunt et. al., 1991). 

Göğüs eti ve but eti örneklerinin su tutma kapasiteleri Bowker and Zhuang 

(2016)‟ın bildirdiği yönteme göre belirlenmiĢtir. Et örnekleri kıyıldıktan sonra 5 g 

tartılarak falkon tüpü içerisine aktarılmıĢ ve 7.5 ml soğuk 0.6 M NaCl çözeltisiyle 

muamele edilmiĢtir. Et örnekleri karıĢtırıldıktan sonra 4 °C‟de 15 dakika boyunca 

bekletilmiĢ ve takiben 7000 g‟de 15 dk santrifüj yapılmıĢtır. Falkon tüpü içerisindeki 

sıvı döküldükten sonra et örneğinin ağırlığı belirlenerek iĢlem öncesi örnek ağırlığı 

ile iĢlem sonundaki örnek ağırlığı arasındaki ağırlık farkı, örnek ağırlığına yüzde 

olarak oranlanarak su tutma kapasitesi hesaplanmıĢtır. 

Göğüs eti ve but eti örneklerinin piĢirme kayıpları Bowker and Zhuang (2016) 

tarafından bildirilen yönteme göre yapılmıĢtır. Su tutma kapasite belirlendikten sonra 

falkon tüpü içerisindeki et örnekleri 80 °C‟lik sıcak su banyosunda 20 dakika 

boyunca bekletilmiĢtir. Falkon tüpünün içerisindeki sıvı döküldükten sonra et 

örneklerinin piĢirme sonrasında kaybettiği ağırlık örnek miktarına yüzde olarak 

oranlanarak piĢirme kaybı hesaplanmıĢtır.  

 Ġstatistik Analizler 3.2.3.7.

AraĢtırmanın tüm verileri tesadüf parselleri deneme desenine göre tek yönlü 

varyans analizi (ANOVA) kullanılarak analiz edilmiĢtir. Verilerin varyans analizine 
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uygun olup olmadığının test edilmesinde normallik varsayımı Kolmogorov Smirnov 

tek örnek testi ile, varyansların homojenliği varsayımı ise Levene testi ile 

değerlendirilmiĢtir. Ortalamaların karĢılaĢtırılması için Duncan çoklu karĢılaĢtırma 

testi uygulanmıĢtır. Bütün istatistiksel analizler SPSS 21.0 paket programı 

kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 
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4. BULGULAR VE TARTIġMA 

4.1. Fermantasyon 

Fermantasyon sonunda fermente zeytin yaprağı ve fermente zeytin yaprağı atık 

suyuna ait pH değerleri Tablo 4.1‟de verilmiĢtir. Fermantasyon baĢında ayarlanan pH 

ile fermantasyon sonunda elde edilen pH değerleri birbirlerine benzerdir. Bu 

sonuçlara göre fermantasyonun istenilen Ģekilde gerçekleĢtiğini söylemek 

mümkündür. Ruminant hayvanların rumen içi pH değerleri özellikle rumende 

bulunan asidik karakterli bakterilerin varlığı nedeniyle 5.5-6 arasında değiĢiklik 

göstermektedir (Özel ve Sarıçiçek, 2009). Fermantasyon ortamı hazırlanırken rumen 

Ģartlarına benzer Ģartlar oluĢturulmaya çalıĢıldığından (nem, sıcaklık, pH) özellikle 

selülotik bakterilerin ortamda miktarının artmasına bağlı olarak 4.8-5 değerleri 

arasında fermente üründe ve atık suda pH değerleri beklenilen bir durumdur. Zira 

yapılan araĢtırmalarda rumende etkili bir selüloz sindirimi için en uygun pH 

değerinin ≤5.3 olması gerektiği bildirilmiĢtir (Russell et. al. 2009). 

Tablo 4.1. Fermente zeytin yaprağı ve atık suyuna ait pH değerleri 

 Fermente Zeytin Yaprağı pH Fermente Zeytin Yaprağı Atık Suyu pH 

1. 

Paralel 
5.09 5.03 

2. 

Paralel 
5.13 5.14 

3. 

Paralel 
4.99 5.03 

4. 

Paralel 
5.08 5.13 

5. 

Paralel 
4.85 5.00 

6. 

Paralel 
5.12 5.12 

Fermantasyon sonunda fermente olmayan ve fermente zeytin yaprağına ait 

besin maddeleri bulguları Tablo 4.2‟de gösterilmiĢtir. Fermantasyon sonunda zeytin 

yaprağının ham kül ve ham yağ miktarı azalmıĢ, ham protein, ham selüloz, ADF ve 

NDF değerleri ise artmıĢtır. Rumen mikroorganizmalarının uygun Ģartlar 

sağlandığında fermente ürünlerin besin maddesi içeriğine katkı sağladığı 

görülmektedir. Nitekim Koç vd. (2021) ve Altop vd. (2018) tarafından yapılan 

araĢtırmalardan da benzer sonuçlar alınmıĢtır. Pamuk tohumu küspesinin rumen 

sıvısıyla fermente edildiği bir çalıĢmada ham protein içeriğinde artıĢ meydana gelmiĢ 



24 

 

(Koç vd., 2021), benzer Ģekilde fermente zeytin yaprağı protein içeriği de artıĢ 

göstermiĢtir. Aspergillus niger ile fermente edilen zeytin yaprağında da benzer 

Ģekilde ham protein, ADF ve NDF miktarlarında artıĢ görülmüĢtür (Altop vd., 2018). 

Dolayısıyla mevcut çalıĢmada yapılan uygulamanın ham protein seviyesini yükseltip 

ham kül düzeyini düĢürmesi zeytin yaprağının besleyici değerinde artıĢa neden 

olduğunu göstermektedir. 

Tablo 4.2. Zeytin yaprağı ve fermente zeytin yaprağı besin madde içerikleri 

Besin Maddesi (%100 KM) ZY FZY 

Ham Kül 6.18 5.97 

Ham Protein 23.71 31.34 

Ham Yağ 3.79 1.14 

Ham Selüloz 18.46 23.24 

NDF 32.11 49.07 

ADF 23.66 38.05 
ZY: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, ADF: Acid Detergent Fiber, NDF: Neutral Detergent Fiber 

4.2. GeliĢim Performansı 

Canlı ağırlık parametrelerine ait bulgular Tablo 4.3‟te sunulmuĢtur. Tablo 

incelendiğinde denemenin baĢlangıç ve ikinci haftasında canlı ağırlık parametreleri 

bakımından gruplar arasında herhangi bir farklılık bulunmazken aynı dönemde FZY 

canlı ağırlığı olumsuz yönde etkilemiĢtir (P<0.05). Diğer taraftan üçüncü haftadan 

itibaren deneme sonuna kadar canlı ağırlık parametreleri bakımından gruplar 

arasında istatistiksel olarak önemli bir fark tespit edilmemiĢtir (P>0.05). 

Tablo 4.3. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının canlı ağırlığa etkileri 

Parametre Gün 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

CA (g) 1 43.32 43.24 43.26 43.27 0.040 0.931 

 

7 177.1
a
 171.5

ab
 157.9

b
 178.6

a
 2.89 0.029 

 

14 517.7
a
 491.3

ab
 459.7

b
 511.8

a
 7.27 0.008 

 

21 1014 976 942 1033 15.1 0.140 

 

28 1653 1610 1569 1653 20.6 0.447 

 

35 2488 2377 2490 2466 26.4 0.402 

  42 3258 3103 3252 3084 38.9 0.234 
NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası, CA: Canlı ağırlık 

Canlı ağırlık artıĢı parametrelerine ait bulgular Tablo 4.4‟te verilmiĢtir. 

Denemenin birinci ve ikinci haftalarında FZY canlı ağırlık artıĢını olumsuz yönde 
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etkilerken (P<0.05) diğer gruplar arasındaki fark önemsiz bulunmuĢtur. Üçüncü 

haftadan itibaren deneme sonuna kadarki dönemde canlı ağırlık artıĢı parametreleri 

bakımından muamele grupları arasında fark tespit edilmemiĢtir. Denemenin 21-42. 

günlerinde FZY, S-FZY‟ye göre canlı ağırlık artıĢını iyileĢtirmiĢ (P<0.05) olmasına 

karĢın diğer muamele grupları arasındaki fark önemsiz bulunmuĢtur. 

Tablo 4.4. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının canlı ağırlık artıĢına etkileri 

Parametre Gün 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

CAA (g) 0-7 133.8
a
 128.2

ab
 114.6

b
 135.4

a
 2.87 0.028 

 

0-14 474.4
a
 448.0

ab
 416.4

b
 468.5

a
 7.26 0.008 

 

0-21 970.2 933.0 898.9 989.9 15.09 0.141 

 

0-28 1610 1567 1526 1610 20.6 0.447 

 

0-35 2445 2333 2447 2423 26.4 0.402 

 

0-42 3215 3060 3209 3041 38.9 0.234 

 

21-42 2245
ab

 2127
ab

 2310
a
 2051

b
 40.2 0.087 

NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası, CAA: Canlı ağırlık artıĢı 

ÇalıĢmanın yem tüketimi bulguları Tablo 4.5‟te gösterilmiĢtir. AraĢtırmanın 

birinci haftasında gruplar arasında YT bakımından farklılık tespit edilmezken ikinci 

ve üçüncü haftalarda FZY yem tüketimini düĢürmüĢtür (P=0.068). AraĢtırmanın 

devam eden sürecinde YT bakımından muamele grupları arasında istatistiksel olarak 

bir fark tespit edilmemiĢtir. 21-42. günler arasında en yüksek YT, FZY ilave edilen 

grupta tespit edilirken (P=0.07) diğer gruplar arasındaki fark önemsiz bulunmuĢtur. 

Tablo 4.5. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının yem tüketimine etkileri 

Parametre Gün 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

YT (g) 0-7 144.5 136.7 130.5 147.8 2.83 0.116 

 

0-14 580.6
a
 547.5

ab
 510.8

b
 578.6

a
 9.25 0.010 

 

0-21 1237
a
 1223

ab
 1148

b
 1238

a
 14.4 0.068 

 

0-28 2273 2192 2146 2287 25.7 0.158 

 

0-35 3665 3541 3657 3692 32.3 0.384 

 

0-42 5054 4812 5042 4952 46.2 0.229 

  21-42 3817
ab

 3590
b
 3894

a
 3715

ab
 45.0 0.078 

NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası, YT: Yem tüketimi 
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Yemden yararlanma oranına ait bulgular Tablo 4.6‟da özetlenmiĢtir. 

Denemenin ilk beĢ haftalık sürecinde gruplar arasında YYO bakımından herhangi bir 

fark tespit edilmemiĢtir. Altıncı hafta ve 21-42. günler arasında ise S-FZY, YYO‟yu 

kötüleĢtirirken (P<0.05) diğer muamele grupları arasındaki fark istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur. 

Tablo 4.6. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının yemden yararlanma oranına etkileri 

Parametre Gün 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

YYO (g) 0-7 1.08 1.07 1.14 1.09 0.013 0.252 

 

0-14 1.22 1.23 1.23 1.24 0.010 0.982 

 

0-21 1.27 1.31 1.28 1.25 0.010 0.215 

 

0-28 1.41 1.40 1.41 1.42 0.006 0.657 

 

0-35 1.50 1.52 1.50 1.53 0.007 0.362 

 
0-42 1.57

b
 1.57

b
 1.57

b
 1.63

a
 0.009 0.021 

  21-42 1.73
b
 1.70

b
 1.71

b
 1.82

a
 0.015 0.012 

NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası, YYO: Yemden yararlanma oranı 

Bu çalıĢmada rumen içeriği ile fermente edilen zeytin yaprağı ya da sıvı 

kısmının etlik piliç yemlerine ilavesi YYO‟yu olumsuz yönde etkilemiĢtir. Özellikle 

de fermente zeytin yaprağın ilk dönemlerde, fermente zeytin yaprağı atık suyu ise 

büyütme döneminde canlı ağırlık artıĢı üzerine olumsuz etki oluĢturarak performası 

(yemden yararlanma oranı) düĢürmüĢtür. Bu sonuçlar Ullah et. al. (2021)‟nin sığır 

rumen sıvısı ile fermente edilen pirinç kepeğinin %10 düzeyinde yeme ilave 

edilmesinin performansı artırdığını bildirdiği, Ari et. al. (2019) tarafından rumen 

sıvısıyla fermente edilen kavun kabuğunu canlı ağırlık ve yemden yararlanmayı 

iyileĢtirdiği ve A. niger-C. utilis kombinasyonu ile fermente edilen zeytin yaprağının 

%10 düzeyinde ilavesinin canlı ağırlık artıĢını %12 oranında artırdığını bildiren (Xie 

et. al., 2018) çalıĢmalar ile çeliĢmektedir. Diğer taraftan rumen sıvısı ile fermente 

edilen kakao kabuğunun yeme ilavesinin etlik piliç performansına etki etmediğini 

bildiren çalıĢma ile benzerlik göstermektedir (Adeyeye et. al., 2019). ÇalıĢmalar 

arasındaki tezatlıklar rumen sıvısının temin edildiği hayvanın türü, ırkı, yaĢı ve 

besleme rejimi, fermantasyon öncesi iĢlemler (partikül boyutu, ısı uygulaması vb.), 

fermantasyon koĢulları (mikroorganizma çeĢiti, sıcaklık, nem, oksijen varlığı) ve 

fermantasyon sonrası uygulanan iĢlemler (kurutma, ısıtma, öğütme vb.) arasındaki 

farklılıklar ile açıklanabilir.  
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AraĢtırma sonunda canlı ağırlık, canlı ağırlık artıĢı ve yem tüketimi sonuçları 

incelendiğinde zeytin yaprağı ve fermente zeytin yaprağı atık suyu kullanımının 

herhangi bir etkisinin olmadığı belirlenmiĢtir (P>0.05). Semjon et. al. (2020) etlik 

piliçlerde fermente buğday kepeği kullanımının canlı ağırlık ve canlı ağırlık artıĢını 

etkilemediğini bildirmiĢlerdir. Benzer Ģekilde fermente pamuk tohumu küspesinin 

(Sun et. al., 2013; Wang et. al., 2017), fermente kolza tohumu küspesinin (Chiang et. 

al., 2010; Xu et. al., 2012), fermente palm çekirdeği küspesinin (Alshelmani et. al., 

2017), fermente Ginkgo biloba yaprağının (Yu et. al., 2015; Zhang et. al., 2020) ve 

fermente BektaĢi üzümünün (Syahruddin et. al., 2013; Santoso et. al., 2015) canlı 

ağırlık, canlı ağırlık artıĢı ve yem tüketimi üzerine bir etkisinin olmadığı 

bildirilmiĢtir. Rabayaa et. al. (2001), etlik piliç karma yemlerine mısırla yer 

değiĢecek Ģekilde sırasıyla %0, 2.5, 5, 7.5 ve 10 oranlarında zeytin posası ilave 

ettikleri çalıĢmalarında, %7.5 düzeyine kadar zeytin posası ilavesinin canlı ağırlık ve 

canlı ağırlık artıĢları bakımından kontrol grubuna benzer etki yaptığını 

saptamıĢlardır. Ayrıca grupların haftalık yem tüketimleri birbirine benzer bulunmuĢ, 

ancak yemden yararlanma oranı rasyondaki zeytin posası oranına bağlı olarak 

olumsuz etkilenmiĢtir. Zeytinin geleneksel metotla preslenmesi sonucu elde edilen 

prinanın etlik piliçlerde mısır yerine %0, 5, 10 ve 15 oranında kullanıldığı bir 

çalıĢmada canlı ağırlık ve ağırlık kazancı bakımından gruplar arasında önemli bir 

fark görülmemiĢtir (El-Hachemi et. al., 2007). Hem zeytin yan ürünleri hem de 

fermente ürünler ile ilgili çalıĢmalar ile mevcut çalıĢmanın bulguları arasındaki 

farklılıklar zeytin yaprağı ya da yan ürünlerinin yeme katılma düzeyine atfedilebilir. 

Mevcut çalıĢmada karma yeme %0.75 düzeyinde zeytin yaprağı ilave edilmiĢ olup 

bu düzeyin etlik piliçlerin performasına etki edecek bir doz olmadığı anlaĢılmaktadır. 

Diğer taraftan zeytin yaprağı atık suyunun canlı ağırlığa olumsuz etkisi fermantasyon 

sonrası sıvıya uygulanan ısıl iĢlemler (60 derece 48 saat), depolama süresi (oda 

koĢulları) ve yeme karıĢtırılması (homojenliğin sağlanamaması) gibi faktörlerin 

etkisinden kaynaklanmıĢ olabilir. 

ÇalıĢmanın haftalık yemden yararlanma oranları zeytin yaprağı veya fermente 

zeytin yaprağı ürünlerinin kullanımından etkilenmemiĢtir (P>0.05). Fakat tüm 

besleme dönemi değerlendirildiğinde (0-42 gün) özellikle fermente zeytin yaprağı 

atık suyu kullanımının yemden yararlanma oranını olumsuz yönde etkilediği, 

fermente zeytin yaprağının ise bir etkisinin olmadığı görülmektedir. Niu et. al. 
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(2021) tarafından yapılan bir araĢtırmada etlik piliçlerde fermente pamuk tohumu 

küspesi kullanımının 0-42 günlük sürede yemden yararlanma oranı üzerine herhangi 

bir etkisinin olmadığı bildirmiĢtir. Altop vd. (2018) zeytin yaprağında kondanse 

tanen bulunduğunu ve çeĢitli mikroorganizmalarla fermente edildiğinde artıĢ 

gösterebileceğini bildirmiĢtir. Zeytin yaprağının kondanse tanen antibesinsel bir 

unsurdur ve özellikle tek mideli hayvanlarda sindirimi yok denecek kadar azdır. 

Ayrıca tripsin ve α-amilazların aktivitesini olumsuz yönde etkileyerek karbonhidrat 

ve protein sindirimini azaltmaktadır. Ayrıca kondanse tanen suda az miktarda 

çözünebildiğinden, zeytin yaprağının fermantasyon aĢamasında yapısında 

bulundurduğu kondanse tanenin fermente atık suya geçerek etlik piliçlerde yemden 

yararlanma oranını olumsuz yönde etkileyebileceği düĢünülmektedir. 

4.3. Kör Bağırsak Mikroflorası 

Kör bağırsak mikroflorasına ait bulgular Tablo 4.7‟de gösterilmiĢtir. Gruplar 

arasında kör bağırsak Lactobacillus spp. ve E. coli sayısı bakımından görülen 

farklılıklar istatistiksel olarak önemsiz  bulunmuĢtur (P>0.05). Kör bağırsakta C. 

perfringens sayısı bakımından en yüksek değer fermente zeytin yaprağı kullanılan 

grupta tespit edilmiĢ ve diğer gruplarla aralarındaki fark önemli (P<0.05) 

bulunmuĢtur. S. aureus sayısı ise en düĢük zeytin yaprağı verilen grupta tespit 

edilmiĢ ve fermente zeytin yaprağı grubuyla aralarındaki fark önemli (P<0.05) 

bulunmuĢtur. 

Tablo 4.7. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının kör bağırsak mikroflorasına etkileri (log10 

CFU/ml) 

 Mikroorganizma 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

Lactobacillus spp. 10.00 9.76 10.82 10.38 0.218 0.129 

Escherichia coli 9.40 8.78 9.56 9.56 0.163 0.129 

Staphylococcus aureus 5.82
ab 

5.62
b 

6.56
a 

6.30
ab 

0.143 <0.05 

Clostridium perfringens 7.62
b
 7.44

b
 8.66

a 
7.86

b
 0.162 <0.05 

NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası 

Zeytin yaprağının yapısında bulunan oleuropeinin antimikrobiyal etkilerinin 

olduğu ve sindirim sisteminde zararlı bakterilerin oluĢumunu engellediği çeĢitli 

araĢtırmalarla ortaya konulmuĢtur (Fleming et. al., 1973; Markin et. al., 2003; Owen 

et. al., 2003; Körüklüoğlu vd., 2004; Pereira et. al., 2007; Aliabadi et. al., 2012; 
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Keskin vd., 2012). AraĢtırma sonunda kör bağırsak mikroflorasında zeytin yaprağı 

kullanımı fermente zeytin yaprağına göre S. aureus miktarını önemli ölçüde 

azaltmıĢtır. Ayrıca fermente zeytin yaprağı tüketen etlik piliçlerin kör bağırsak C. 

perfringens miktarı diğer gruplara göre daha yüksek tespit edilmiĢtir. Altop (2019) 

zeytin yaprağının fermente edilmesiyle yapısında bulunan oleuropein miktarının 

azaldığını bildirmiĢtir. AraĢtırma sonunda elde edilen sonuçlar incelendiğinde zeytin 

yaprağında bulunan oleuropeinin fermantasyonla birlikte fermente atık suyuna 

geçtiği ve buna bağlı olarak fermente zeytin yaprağında ilgili sonuçların elde edildiği 

düĢünülmektedir. Zira etlik piliçlerde S. aureus ve C. perfringens miktarı bakımından 

kontrol ve zeytin yaprağı gruplarından da benzer sonuçların elde edilmiĢ olması bu 

gerekçeyi desteklemektedir. 

4.4. Karkas, Ġç Organlar ve Bağırsak Özellikleri 

Karma yemlerine zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermantasyon atık 

suyu verilen etlik piliçlerin bazı karkas parametrelerine etkisi Tablo 4.8‟de 

verilmiĢtir. Karma yeme zeytin yaprağı veya fermantasyon atık suyu ilavesinin sıcak 

karkas (P=0.014) ve soğuk karkas (P=0.020) ağırlığını kontrol grubuna göre 

düĢürdüğü belirlenmiĢtir. Ayrıca, fermantasyon atık suyu grubunun karkas randımanı 

fermente zeytin yaprağı grubundan daha yüksek bulunmuĢtur (P<0.05). Bununla 

birlikte, fermantasyon atık suyu ilaveli karma yemle beslenen etlik piliçlerin sindirim 

sistemi ağırlığı diğer muamele gruplara göre daha düĢük olduğu bulunmuĢtur 

(P=0.005). Buna ek olarak, karma yemlerine zeytin yaprağı ilave edilen etlik 

piliçlerin taĢlık oransal ağırlığının kontrol grubundan daha yüksek bulunmuĢtur 

(P<0.05). Ölçülen diğer karkas parametreleri üzerine muamele gruplarının etkileri 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (P>0.05). 

Etlik piliçlere ıslak yem verilmesinin yem geçiĢ hızını kuru yem verilenlere 

göre arttırabildiği bildirilmiĢtir (Yasar ve Forbes, 2000). Mevcut çalıĢmada 

fermantasyon atık suyu verilen etlik piliçlerin sindirim sistemi ağırlığı diğer 

muamale gruplarından daha düĢük olmuĢtur. Sindirim sistemi ağırlığındaki azalıĢ, 

viskozitenin artıĢına bağlı olarak yem geçiĢ hızının artmasından kaynaklanmıĢ 

olabilir. Nitekim, Bacillus licheniformis ile fermente edilmiĢ ıslak yemin etlik 

piliçlerde yem geçiĢ hızını arttırabildiği bildirilmiĢtir (Saleh et. al., 2021). 

Etlik piliçlerin selüloz bakımından zengin yemlerle beslenmesinin bağırsak 

geliĢimini destekleyerek taĢlık oransal ağırlığını arttırabildiği bildirilmiĢtir (Jiménez-
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Moreno et. al., 2009). Mevcut çalıĢmada, karma yemlerine zeytin yaprağı ve 

fermente ürünler ilave edilen etlik piliçlerin taĢlık oransal ağırlığının kontrol 

grubundan daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. ÇalıĢmada kullanılan zeytin 

yaprağının ham selüloz içeriği %18.5 olarak tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmanın sonuçlarına 

benzer Ģekilde, karma yeme %7.5 düzeyinde zeytin küspesi ilavesinin bıldırcın taĢlık 

oransal ağırlığını kontrol grubuna göre arttırdığı bildirilmiĢtir (Özcan vd., 2021). 

Tablo 4.8. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının karkas, iç organ ve bağırsak parametreleri 

üzerine etkileri 

Parametre 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

Sıcak karkas (g) 2727
a
 2514

b
 2588

ab
 2456

b
 33.8 0.014 

Soğuk karkas (g) 2704
a
 2493

b
 2567

ab
 2448

b
 33.3 0.020 

Karkas randımanı (%) 79.43
ab

 79.25
ab

 77.60
b
 80.31

a
 0.381 <0.05 

Sızdırma kaybı (%) 0.86 0.87 0.80 0.32 0.106 0.093 

Kalp (%) 0.60 0.54 0.61 0.58 0.027 0.445 

Kalp (g) 20.72 17.2 20.30 17.46 0.760 0.133 

Karaciğer (%) 1.95 2.08 2.16 1.97 0.055 0.236 

Karaciğer (g) 77.6
a
 66.08

ab
 72.14

ab
 60.24

b
 2.416 <0.05 

TaĢlık (%) 1.03
b
 1.23

a
 1.10

ab
 1.05

ab
 0.033 <0.05 

TaĢlık (g) 36.00 38.9 36.76 32.20 1.249 0.092 

Yenilebilir iç organ ağırlığı 3.57 3.85 3.87 3.60 0.072 0.177 

Abdominal yağ (%) 0.89 0.90 0.71 0.47 0.08 0.082 

Abdominal Yağ (g) 24.90 28.22 24.32 14.60 2.733 0.118 

Dalak (%) 0.16 0.12 0.12 0.13 0.01 0.290 

Dalak (g) 5.32 3.86 3.98 3.94 0.316 0.144 

SSA (g/ 100 g CA) 7.60
a
 7.70

a
 7.90

a
 5.92

b
 0.248 0.005 

SSU (cm/100 g CA) 7.56 7.77 7.86 7.70 0.098 0.367 
NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası, SSA: Sindirim Sistemi Ağırlığı, SSU: Sindirim 

Sistemi Uzunluğu, CA: Canlı ağırlık 

4.5. Et Kalitesi 

Karma yemlerine zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermantasyon atık 

suyu verilen etlik piliçlerin et kalitesi üzerine etkisi Tablo 4.9‟da verilmiĢtir. Karma 

yeme fermantasyon atık suyu ilavesi but eti L* değerini, zeytin yaprağı veya 

fermente zeytin yaprağı ilavesine göre arttırmıĢtır (P=0.039). Ölçülen diğer et kalite 

parametreleri üzerine muamele gruplarının etkileri önemsiz bulunmuĢtur (P>0.05). 

Karma yemlerine fermantasyon atık suyu ilavesinin göğüs eti su tutma 

kapasitesi kontrol grubundan daha yüksek olmuĢtur (P<0.05). Benzer Ģekilde, karma 
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yemlerine zeytin yaprağı ilave edilen etlik piliçlerin göğüs eti piĢirme kaybı kontrol 

grubunda daha düĢük olmuĢtur (P<0.05). Buna karĢın, fermantasyon atık suyu 

grubunun but eti piĢirme kaybı, kontrol veya fermente zeytin yaprağı grubundan 

daha yüksek bulunmuĢtur (P<0.05). 

Tablo 4.9. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının göğüs ve but etinde çeĢitli parametreler 

üzerine etkileri 

Parametre 
Muamele Grupları 

OSH P 
NK PK FZY S-FZY 

Göğüs eti 
      

pH 5.88 5.90 5.92 5.97 0.016 0.081 

L* (parlaklık) 62.79 60.6 61.14 63.57 0.477 0.073 

a* (kırmızılık) 2.22 2.32 2.66 1.60 0.160 0.322 

b* (sarılık) 8.20 8.10 8.49 8.10 0.268 0.665 

STK 16.58
b
 18.40

ab
 23.60

ab
 24.96

a
 1.296 <0.05 

PiĢirme Kaybı 31.91
a
 26.89

b
 30.19

a
 32.25

a
 0.693 <0.05 

But eti 
      

pH 6.07 6.16 6.21 6.18 0.025 0.077 

L* (parlaklık) 64.89
ab

 63.49
b
 63.95

b
 66.07

a
 0.358 0.039 

a* (kırmızılık) 5.06 6.23 5.31 5.87 0.253 0.364 

b* (sarılık) 8.58 8.47 7.82 7.44 0.221 0.213 

STK 31.99 36.22 33.82 37.59 1.315 0.188 

PiĢirme Kaybı 35.45
b
 36.72

ab
 36.21

b
 40.03

a
 0.662 <0.05 

NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası, STK: Su tutma kapasitesi 

Etlik piliçlere %4 düzeyinde zeytin yaprağı ekstraktı verilmesinin göğüs eti su 

tutma kapasitesini iyileĢtirdiği bildirilmiĢtir (Hama, 2018). Benzer Ģekilde, mevcut 

çalıĢmada etlik piliç yemlerine fermantasyon atık suyu ilavesi göğüs eti su tutma 

kapasitesini iyileĢtirmiĢtir. Buna karĢın, çalıĢmanın sonuçlarına benzer Ģekilde, Hama 

(2018), zeytin yaprağı ekstraktının etlik piliçlerde göğüs eti piĢirme kaybını 

düĢürdüğünü bildirmiĢtir. Bu olumlu sonuçlar, zeytin yaprağının antioksidan 

kapasitesi sayesinde depolama süresinde su kaybını azatmasıyla su tutma kapasitesini 

arttırmasından kaynaklanmıĢ olabilir (Al-Sherick, 2005). Buna ilaveten, zeytin 

yaprağındaki fenolik bileĢenlerin hücre bütünlüğünü stabilize etmesi ve et dokusunun 

sarkoplazmik bileĢenleri tutma yeteneğini arttırarak depolama sırasındaki ağırlık 

kaybını ve dolayısıyla su tutma kapasitesini arttırmıĢ olabilir (Mitsumoto et. al., 

1995). ÇalıĢmaların sonuçlarına benzer Ģekilde, mevcut çalıĢmada göğüs eti su tutma 

kapasitesi ve piĢirme kaybındaki olumlu sonuçların, zeytin yaprağındaki aktif 
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bileĢenlerin fermantasyon süresince fermantasyon atık suyuna geçerek antioksidan 

aktivite göstermesinden kaynaklanmıĢ olabileceği düĢünülebilir. 

Mevcut çalıĢmada karma yemlerine fermantasyon atık suyu ilave edilen etlik 

piliçlerin but eti L* değeri zeytin yaprağı ve fermente zeytin yaprağı verilen gruplara 

göre daha yüksek olmuĢtur. Qiao et. al. (2001), etlik piliç göğüs eti su tutma 

kapasitesi değerleri ile L* değeri arasında bir iliĢki olduğu ve su tutma kapasitesi 

yüksek etlik piliç göğüs etlerinin L* değerlerinin de yüksek olduğunu bildirmiĢtir. 

Nitekim, but eti L* değerini arttıran fermente atık suyu, etlik piliçlerin göğüs eti su 

tutma kapasitesini kontrol grubuna göre arttırmıĢtır. 

4.6. Ölüm Oranı 

Ölüm oranına ait sonuçlar Tablo 4.10‟da verilmiĢtir. AraĢtırma sonunda ölüm 

oranı bakımından gruplar arasında istatistiksel bir farklılık olmadığı tespit edilmiĢtir 

(P>0.05). 

Tablo 4.10. Etlik piliç karma yemlerinde zeytin yaprağı, fermente zeytin yaprağı ve fermente 

zeytin yaprağı atık suyu kullanımının ölüm oranı üzerine etkileri 

Gruplar 

BaĢlangıç 

Hayvan Sayısı 

Ölen Hayvan 

Sayısı 

Ölüm 

Oranı (%) 
2
 Önemlilik 

NK 35 8 22,86 

2.31 0,098 
PK 35 7 20,00 

FZY 35 9 25,71 

S-FZY 35 4 11,43 
NK: Negatif kontrol, PK: Zeytin yaprağı, FZY: Fermente zeytin yaprağı, S-FZY: Fermente zeytin 

yaprağı atık suyu. OSH: Ortalamanın standart hatası,  
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5. SONUÇLAR 

Koyun rumen sıvısı ile fermente edilen zeytin yaprağı ve atık suların etlik 

piliçlerde performans, sekum mikroflora, kesim ve karkas parametreleri ile et kalitesi 

parametreleri üzerine etkilerini belirlemek amacıyla yapılan çalıĢmaların verileri 

genel olarak değerlendirildiğinde; 

 Etlik piliçlerde zeytin yaprağı ve zeytin yaprağı atık suyu kullanımının 

canlı ağırlık, canlı ağırlık artıĢı ve yem tüketimi üzerine herhangi bir 

etkisi bulunmamaktadır. 

 AraĢtırma sonunda yemden yararlanma oranı fermente zeytin yaprağı 

atık suyu kullanımından olumsuz Ģekilde etkilenmiĢtir. 

 Fermente zeytin yaprağı atık suyu kullanımı kör bağırsakta patojen 

mikroorganizma varlığını azalmıĢtır. 

 Göğüs etinde su tutma kapasitesi ve piĢirme kaybı, but etinde ise 

piĢirme kaybı özellikle fermente zeytin yaprağı atık suyu kullanımından 

olumlu yönde etkilenmiĢtir. 

 Fermantasyon baĢarı unsurları arasında görülen pH değerleri 

incelendiğinde fermantasyon sonunda, fermente ürün ve fermantasyon 

atık suyu pH parametreleri fermantasyonun baĢarılı Ģekilde 

gerçekleĢtiğini göstermektedir. 

 Fermantasyonla birlikte zeytin yaprağının besin madde kompozisyonu 

iyileĢtirilmiĢtir. 

Sonuç olarak etlik piliç karma yemlerine iki yaĢlı koç rumen sıvısıyla 

fermente edilmiĢ zeytin yaprağının 7.5 g/kg ilavesi yemden yararlanma oranı 

dıĢında performansı olumsuz etkilememiĢtir. Gelecekte fermente zeytin 

yaprağı ile yapılacak çalıĢmalarda 7,5 g/kg‟dan daha yüksek dozların 

araĢtırılması önerilebilir. 
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