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GIRIS
Yonca (Medicago sativa) ciftlik hayvanlarimizin beslenmelerinde biiyiik nem
tagtr. Cok yil yasamlidir, en verimli yasam ¢ag 2 - 5 yillari arasinda olmaktadir Ozel-

likle iilkemizde iiretimi yapilabilen yem bitkilerinin baginda gelir. iklim kosullarina bag-
I1 olarak sulanabilen taban arazilerde yilda 3 - 7 arasinda bi¢imi yapilabilmektedir.

Hayvanlara yesil, kuru veya silaj olarak yedirilir. Ulkemizde daha ¢ok toprak iistii
kurutularak konservesi yapilir. Hasil yesil yoncanin, yedirilmeden 6nce bir siire soldurul-
masinda, hayvanlarin sagliklar1 agisindan yarar goriiliir. Cok taze yoncadan yiyen hayvan-
larda timpanik vak'alara sik¢a rastlanir.

Ulkemizde, yonca tarimimin her gegen yil daha cok yayginlastigini, yetistiricilerce
daha ¢ok benimsendigini goérmekteyiz. Ornegin, 1972 yilinda 87.000 ha yonca ekimin-
den 763 000 ton hasil yonca ve 390 000 ton kuru yonca elde edilmis iken, 1982 yilinda
143 000 ha yonca ekimi yapilmig, bu miktar ekim alanindan 3 000 ton yonca tohumu,
1 642 000 ton hasil yonca ve 665 000 ton kuru yonca tiretilmistir (2).

(*) Uzman Veteriner Hekim, Zootekni Aragtirma Enstitiisii -Lalahan
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LITERATUR OZETi

Taze cayir otlarinin konserve usullerinden biri de dogal olarak kurutulmalaridir.
Dogal kurutma metodlarindan birisi de cok eskilerdenberi uygulanagelen toprak {istii
kurutmadir. Bozulmazlik kazanmis iyi bir kuru otun rutubet kapsami % 15'in altinda ol-
malidir. Bu durum 6zellikle kolay hazmedilebilir yemler i¢in daha da 6nem tasir (3).

Bitkiler hasat edildikleri zaman hemen Olmezler, hiicresel solunum ve yasamlari
bir siire daha devam eder. Hiicresel solunumda bitkinin kapsadigi rutubetin 6nemli rolii
vardir. Genel olarak rutubet orant % 35'in altina diistiigii zaman bitkisel solunum ve ya-
sam sona erer (3, 4).

Bitki hasat edildikten kuruyuncaya kadar gecen siirede meydana gelecek organik
kayip; kurutmanin siiresi, ortamin rutubeti ve sicakligi ile orantili olarak artar. Cayir ot-
larmin kurutulmalarindan sonra balyalanma, depolama ve hayvanlara yedirilmelerinde
onemli diizeyde mekanik kayiplar olur. Bu kayiplar yonca otlarinda adi cayir otlarindan
daha coktur (3, 4). Bunun nedeni yoncanin geng filiz ve yapraklarindan daha cok kayba
ugramasidir.

Yagmur etkisinde kalan kurutulmakta olan otlar, organik ve anorganik yapisindan
kaybeder. Anorganik yapidan en c¢ok kaybedilenler alkali metaller ve bunlar arasindan
Ca dur.

Kurutulduktan sonra herhangi bir nedenle rutubet orani artan veya rutubet orant %
15'in tizerinde iken depolanan otlarda bazi mikroorganizmalar ve mantarlar iyi bir iireme
ortam1 bulmus olarak siir'atle ¢ogalirlar, ortamin 1sisin1 artirirlar. Bu durum otun yapisin-
da ¢oziilmelere, yikilmalara neden olurken otun rengi de degisir, esmerlesir (3).

Mekanik kayiplar yaprakl bitkilerde, 6rnegin baklagillerde ve yoncalarda adi cayir
otlarindan daha coktur. Normal kosullarda kurutulmus yonca otunda bu kayiplar % 5 -10
arasindadir (3, 4) Tablo 1.

TABLO: 1- lyi bir toprak iistii kurutmada kayplar.

Kuru Sindirilebilir Nisasta Sindirilebilir
Madde % Kuru Madde % | Degeri % Protein %
Solunum Siiresince 5-10 5-15 5-15
Mekanik Kayiplar 5-10 5-10 5-10
Depolanmis Otlarda 5-10 5-10 5-10
Zamana baglh kayiplar - - 10 -15
Toplam Kayiplar 15-30 15-35 25-50 20-25
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Ayni arastiricilarin belirttiklerine gore bu kayiplar, kurutma siiresine, kurutma sira-
sinda yagmur yagmasina ve bu yagmurun kurumaya firsat vermeden tekrarlanmasina ve
boylece kurutma siiresinin artmasina bagli olarak % 60 ve hatta bunun da iizerinde ola-
bilmektedir.

Her bitkide oldugu gibi yoncanin kimyasal yapisinda da; iklimin, topragim kimya-
sal yapisinin, bitkinin vejetasyon durumunun etkisi vardir. Buna gore yesil yoncanin ¢e-
sitli vejetasyon durumlar1 dikkate alindiginda kimyasal yapis1 asagida verilmistir.

Kuru madde % 12 - 27
Ham Protein % 2.3-17.8
Ham Selliiloz % 1.9 -8.0
Ham Yag % 0.2-1.3
N siz 6z mad. % 3.1-16.9

Kuru yoncanin kimyasal yapisi ise, degisik vejetasyon durumlar1 ve dogal kurutma
kosullarina gore asagidaki oranlarda oldugu bildirilmektedir (3, 4, 5).

Kuru Madde % 86 Sin. Oranlari % 55 - 69
Ham Protein % 9.5 - 23 " " % 60 - 80
Ham Yag % 1.1-3.0 " " % 20 - 56
Ham Selliiloz % 17 - 38 " " 9% 36 - 58
N siz 6z mad. % 23 -45.8 " " % 23 -78
Ca % 0.8 -1.7

Kurutulmus yoncalar arasinda meydana gelen yap1 farkliliklar1 nedeni ile net enerji
kapsamlar1 da 230 -415 Nisasta Birimi/kg. arasinda degisiklik gostermektedir.

Yesil yemler ve yonca, ¢esitli metodlarla konserve edilirler. Konumuzu iceren ve
cok eskidenberi uygulanagelen toprak iistii kurutma, 6zel olarak yapilmis sehpalar lizerin-
de kurutma, gergin teller iizerinde kurutma, sun'j olarak kurutma gibi.

Sun'i kurutma metodunda, yesil yonca sicak hava (60 -800 °C) etkisinde kurutuldu-
gundan oldukg¢a 6nemli diizeyde enerji tiikketimine gereksinme duyulur. Bu nedenle giinii-
miiz kosullarinda pahali bir metoddur. Ancak bu metod ile kurutulan otlarin besin mad-
deleri kapsamlar1 (protein, nisasta degeri, Carotin, Ca) digerlerinden daha yiiksektir.
Besin maddeleri kayb1 minimal diizeydedir. Bu nedenle 6zellikle sun'i kurutulmus yonca
unlari, kuvvetli, konsantre yemler arasinda kabul edilir (3, 5).

Giinlimiizde sun'i kurutma metodunda bazi kimyasal etkenli katalizatér maddeler-
den yararlanilarak, kurutma siireleri daha da kisaltilmigtir (1). Bu tiir kurutmalarda, kuru-
tulmus yemin daha az vitamin ve mineral madde kaybettigi bildirilmektedir (6).
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MATERYAL VE METOD
A) MATERYAL

Arastirmada; yesil yonca, yoncalarin cesitli kosullarda kurutulmasi ve cesitli 6zel-
liklerdeki kuru yoncalarin analizleri icin gereksinilen materyal L. Z. A. Enstitiisiince sag-
lanmustir.

B) METOD

Cigeklenme baslangicinda, taze bigilmis ve 5 er kg. lik yoncalar, 2 donemde ¢esitli
kosullarda kurutulmustur. Bunlar:

1. Donem (1. bi¢im, 1 Haziran giinii hasat edilmis)

a) Kurutma dolabinda 80 °C da 8 saatte kurutma.
Boylece yesil yoncanin, miimkiin oldugu kadar besin maddeleri kaybinin 6nlenmesine ¢a-
histlmastir.

b) Yagmurlu havada kurutma, kosullara uygunluk saglamak agisindan zaman za-
man yoncanin sun'i olarak yagmurlanmasi gerekmistir. Yoncanin 20 giinde kurumasi sag-
lanmustir.

c) Golgede kurutma, kurutma yeri olarak pencereleri acik birakilmis odadan yarar-
lanilmistir. Kurutma islemi 20 giinde bitirilmistir.

2. Donem (2. bicim, 5 Agustos giinii hasat edilmistir)
a) Kurutma dolabinda 80 °C da 8 saatte kurutma.

b) Giinesli havada 20 giinde kurutulmustur. Boylece uzun siirede, giines 1s1inlarinin,
besin maddeleri tizerindeki etkenligi arastirilmak istenmistir.

c¢) Sehpa iizerinde 2. 5 giinde kurutulmus.
d) Giinesli havada 3 giinde kurutulmus.

Kurutma dolabindaki kurutmalar digindaki kurutulmus yoncalar, alelade ambarla-
ma iglemlerine maruz birakilmislar ve boylece normal mekanik kayiplara ugramiglardir.

Kurutulmus yoncalar mekanik kayiplar1 ¢ikarildiktan sonra tartilmiglar, sonuglar
kaydedilmistir.

Tiim kuru yonca gruplarinin Weender analiz metodu ile ham besin maddeleri kap-
samlar1 saptanmis, ayrica Ca oranlari tespit olunmustur.
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SONUCLAR
1 Haziran'da hasat edilen yoncalarda:

Taze yesil yoncalarin kuru maddesi % 20.16 ve rutubeti de % 79.84 olarak tespit
olunmusgtur. Ayrica,

a) 5 kg taze yonca, kurutma dolabinda 80 °C da kurutulmus, bundan 1108 gr. kuru
yonca elde edilmistir. Bunun mekanik kayba ugramamasina dikkat edilmis, minimal dii-
zeyde biyolojik kayba ugrayabilecekleri varsayimu ile kapsadigi besin maddeleri saptan-
mustir. Elde edilen sonuclar ile diger metodlarla elde edilen yonca otlarinin besin madde-
leri kayiplarinin tespitine ve aralarinda oranlanmasina ¢aligilmistir.

Kurutma dolabinda seri kurutularak elde edilen 1108 gr. kuru yoncaya iliskin analiz
sonuclari tablo 1'de verilmistir.

TABLO: 1 -Seri kurutulmus yoncanin besin maddeleri kapsamu.

KIMYASAL YAPI MADDELERI | 1108 gr. Kuru Maddede
Miktarlar1 | Yonca otunda gr. %
Rutubet, nemlilik 9.02 100 -
Ham Protein 16.97 188 18.65
Ham Kiil 7.76 86 8.53
Ham Yag 2.71 30 2.98
Ham Selliiloz 24.73 274 27.18
N siz 6z maddeler 38.81 430 42.66
Ca 1.59 17.62 1.75
Organik maddeler 83.22 922 91.47
Kuru madde 90.98 1008 100.00

b) 5 kg taze yonca, 20 giinliik siirede, yagmur altinda kurutulmus ve 840 gr kuru
yonca elde edilmistir. Bu miktar kuru yonca seri kurutulmus kuru yoncadan oldukga az
miktar olmakla, yagmurlu havada kurutulmus yonca 6nemli diizeyde mekanik/biyolojik
kayba ugramis olmaktadir.

Bu kuru yoncanin (5 kg taze yoncadan 840 gr kuru yonca) analiz sonuclari ile bu-
nun, seri kurutulmus kuru yoncaya gore, (5 kg. taze yoncadan 1108 gr kuru yonca) besin
maddeleri kayb1 ve bu kayiplarin % miktarlar1 tablo 2'de verilmistir.

¢) 5 kg taze yonca 20 giinliik stirede golgede (pencereleri agik tutulan odada) kuru-
tulmus ve 1025 gr kuru yonca elde edilmistir. Seri kurutulmus yoncaya gére 73 gr daha
azdir. Aradaki fark mekanik/biyolojik kayiplardan kaynaklanmalidir.
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TABLO: 2- 20 giinde yagmurlu havada kurutulmus yonca otunun besin
maddeleri kapsami ve besin maddeleri kaybi.

Seri kurut.

KIMYASAL YAPI % 840 gr. yoncaya gore %
MADDELERI Miktarlar1 | Kuru yoncada gr kayip gr. Kayip mikt.
Rutubet 8.93 75 - -
Ham protein 16.55 139 49 26.06
Ham kiil 7.98 67 19 22.09
Ham yag 1.78 15 15 50.00
Selliiloz 29.05 244 30 10.95
N siz 6z maddeler 35.71 300 130 30.23
Ca 1.60 13.44 4.18 23.73
Organik madde 83.09 698 224 24.30
Kuru madde 91.07 765 243 24.11

Denememizden elde edilen golgede kurutulmus kuru yonca otunun analizi sonugla-
r1 ile, bunun, seri kurutulmus yoncaya gore besin maddeleri kayb1 ve bu kayiplarin %
miktarlari tablo 3'de verilmistir.

TABLO: 3- 20 giinde goélgede kurutulmus yonca otunun besin maddeleri
kapsami ve besin maddeleri kaybi.

Seri kurut.

KIMYASAL YAPI % 1025 gr. yoncaya gore %
MADDELERI Miktarlar1 | Kuru yoncada gr kayip gr. Kayip miktar
Rutubet 10.05 103 - -
Ham protein 17.46 179 9 4.79
Ham kiil 7.71 79 7 8.14
Ham yag 2.05 21 9 30.00
Selliiloz 26.24 269 5 1.82
N siz 6z maddeler 36.49 374 56 13.02
Ca 1.51 15.48 2.14 12.15
Organik madde 82.24 843 79 8.57
Kuru madde 89.95 922 86 8.53
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5 Agustos'ta hasat edilen yoncalarda:

Taze yesil yoncalarin kuru madde kapsami % 20.34 ve rutubeti % 79.66 olarak
tespit olunmustur.

a) 5 kg taze yonca kurutma dolabinda 80 °C da 8 saatlik siirede kurutulmus ve
1115 gr kuru yonca elde edilmistir. Bunun analiz sonuglari tablo 4'de verilmistir.

TABLO: 4- Seri kurutulmus yonca otunun (5 Agustos'ta bi¢ilmis)
besin maddeleri kapsami. " kapsami.

KIMYASAL YAPI % Miktarlar1 1115 gr. 100 gr kuru Mad.
MADDELERI ar. Kuru yoncada gr. %
Rutubet 8.81 98 -
Ham Protein 18.85 210 20.67
Ham Kiil 8.75 98 9.60
Ham Yag 3.76 42 4.12
Selliiloz 21.54 240 23.62
N siz 6z maddeler 38.29 427 41.99
Ca 1.93 21.52 2.12
Organik madde 82.44 919 90.40
Kuru madde 91.19 1017 100.00

b) 5 kg taze, yesil yonca 20 giinliik siirede, toprak iistiinde ve giines altinda kuru-
tulmus, 820 gr kuru yonta elde edilmistir. Bu kuru yoncaya iliskin analiz sonuclar1 ile
bunun aynt zamanli olup seri kurutulmus yonca otuna gore besin maddeleri kayb1 ve bu
kayiplarin % miktarlar: tablo 5'de verilmistir.

TABLO: 5- 20 giin giines altinda kurutulmug yonca otunun besin maddeleri
kapsami ve besin maddeleri kaybi.

Seri kurut.

KIMYASAL YAPI % 820 gr. yoncaya gore %
MADDELERI Miktarlar1 | Kuru yoncada gr kayip gr. Kayip miktar1
Rutubet 7.08 58 - -
Ham protein 18.90 155 55 26.19
Ham kiil 11.46 94 4 4.08
Ham yag 2.56 21 21 50.00
Selliiloz 19.63 161 79 32.92
N siz 6z maddeler 40.37 331 96 22.48
Ca 2.17 17.79 3.73 17.33
Organik madde 81.46 668 251 27.31
Kuru madde 92.92 762 255 25.07
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1085 gr kuru

yonca elde edilmistir. Bu kuru yoncanin besin maddeleri kapsamu ile bunun, ayn1 donem
hasatl seri kurutulmus yonca otuna gore besin maddeleri kaybi ile bu kayiplarin % mik-
tarlari tablo 6'da verilmistir.

TABLO: 6- 2.5 giinde sehpada kurutulmus yonca otunun besin maddeleri kapsami
ve besin maddeleri kaybi.

Seri kurut.

KIMYASAL YAPI % 820 gr. yoncaya gore %
MADDELERI Miktarlar1 | Kuru yoncada gr kayip gr. Kayip miktar
Rutubet 12.26 133 - -
Ham protein 17.60 191 19 9.05
Ham kiil 8.57 93 5 5.10
Ham yag 2.76 30 12 28.57
Selliiloz 20.28 220 20 8.33
N siz 6z maddeler 38.53 418 9 2.11
Ca 1.70 18.45 3.07 14.27
Organik madde 79.17 859 60 6.53
Kuru madde 87.74 952 65 6.39

d) 5 kg taze yesil yonca 3 giinde toprak iizerinde kurutulmus, biyolojik ve meka-
nik kayiplardan sonra 925 gr kuru yonca elde edilmistir. Elde edilen bu kuru yoncaya
iligkin analiz sonuglar1 ile bunun, seri kurutulmus kuru yoncaya gore besin maddeleri

kayb1 ve bu kayiplarin % oranlari tablo 7'de bildirilmistir.

TABLO: 7- 3 giinde toprak iistiinde kurutulmus yoncanin besin maddeleri
kapsami ve besin maddeleri kaybi.

Seri kurut.

KIMYASAL YAPI % 820 gr. yoncaya gore %
MADDELERI Miktarlar1 | Kuru yoncada gr kayip gr. Kayip miktar1
Rutubet 9.23 85 - -
Ham protein 17.96 166 44 20.95
Ham kiil 9.54 88 10 10.20
Ham yag 2.81 26 16 38.10
Selliiloz 20.43 189 51 21.25
N siz 6z maddeler 40.03 371 56 13.11
Ca 2.22 20.54 0.98 4.55
Organik madde 81.23 752 167 18.17
Kuru madde 90.77 840 177 17.40
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Cesitli kosullarda kurutulmus yoncalarin besin maddeleri kayiplarinin % miktarlari
tablo 8'de topluca verilmistir.

TABLO: 8 -Cesitli kosullarda kurutulmus yoncalarin besin maddelerinin

% kayiplari.

Besin Maddeleri 20Vgunde 20“ giinde 20“gunde 2.5 glinde 3 giinde
% yagmurlu golgede giineste sehpada toprakta

havada ku. kurumus kurumus kurumus kurumus
Ham protein 26.06 4.79 26.19 9.05 20.95
Ham kiil 22.09 8.14 4.08 5.10 10.20
Ham yag 50.00 30.00 50.00 28.57 38.10
Selliiloz 10.95 1.82 32.92 8.33 21.25
N siz 6z maddeler 30.23 13.02 22.48 2.11 13.11
Ca 23.73 12.15 17.33 14.27 4.55
Organik madde 24.30 8.57 27.31 6.53 18.17
Kuru madde 24.11 8.53 25.07 6.39 17.40

TARTISMA

Bu arastirma ile degisik kosullarda toprak iistiinde kurutulmus yoncalarin mekanik
ve biyolojik kayiplarinin tespitine ve bu kayiplarin mukayeselerine calisilmistir. Kayipla-
rin tespitinde; ayn1 zamanda bigilmis ve kurutma dolabinda 80 °C da yapay olarak kuru-
tulmus yoncalar, asgari diizeyde kayba ugrayacaklar1 varsayimu ile temel olarak alinmislar-
dir. Buna gore:

1) 1 Haziran tarihinde hasat edilen 1. bicim yoncalardan,

a) 20 giinde yagmur altinda kurutulan,
b) 20 giinde golgede kurutulan, yoncalarin,

2) 5 Agustos tarihinde hasat edilen 2. bi¢im yoncalardan,

a) Uzun siirede (20 giinde) giineste ve toprak iistiinde kurutulan,

b) 2.5 giinde sehpalarda kurutulan,

c¢) 3 giinde toprak iistiinde kurutulan, yoncalarin mekanik ve biyolojik kayiplarinin
tespitine ¢aligilmustir.

Gerek 1 Haziran ve gerekse 5 Agustos tarihlerinde bigilen yoncalar, hasat olgunlu-
gunda yani c¢iceklenme baslangicinda bigilmislerdir. Kuru madde kapsamlart % 20.16
ve 20.34 olarak birbirlerine yakindir: literatiir bilgilerine uyumludur (3, 4, 5). Ancak
kuru maddenin besin maddeleri kapsamlarinin tetkikinden, 1. ve 2. bicim yoncalar ara-
sinda ham yag ve seliillozlar arasindaki farkliliklar dikkati ¢ekicidir. Ham yag 1. bicimde
% 2.98 iken 2. bicimde % 4.12 ve ham selliiloz % 27.18'e kars1 % 23.62 dir. Diger besin
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maddeleri arasindaki farkliliklar daha azdir. Tablo 1 ve 4. Bu farkliliklar, iki degisik za-
manda hasat edilen yoncalar arasindaki kacinilmaz vejetasyon farkliligindan olmalidir.
Genelde bu kapsamlar literatiir verilerine uyumlu iseler de, 2. bi¢im yoncanin kapsadigi
% 4.12 lik ham yag varlif1 bilinen degerlerin iistiinde bulunmustur (3, 4).

Kuru yoncanin kurutma kosullarina gore besin maddelerinden kayiplarina gelince;
Tablo 8'in tetkikinden anlasilacagi gibi, ham protein acisindan en fazla kayip % 26.19
ile uzun siirede giineste kurutulan yoncalarda olmus, onu, % 26.06 ile uzun siirede yag-
mur altinda kurutulan yonca izlemistir. En diisitk ham protein kaybt % 4.79 ile uzun
stirede golgede kurutulan yoncada olmustur.

Ham kiil ve Ca bakimindan en ¢ok kayip; % 22.09 ham kiilde ve % 23.73 ile Ca da
olmak iizere uzun siirede yagmur altinda kurutulan yoncalarda goriilmiistiir. Buna gore,
yagmur altinda kurutulan yoncalarda, 6zellikle Ca gibi alkali metallerde daha ¢ok mineral
kayb1 oldugu goriisii dogruluk kazanmaktadir (3). En diisiik mineral kayb1 % 4.08 ile
uzun siire giines altinda kurutulan ve % 5.10 ile de 2.5 giinde sehpa iizerinde kurutulan
yoncalarda, en diisiik Ca kayb1 da % 4.55 ile 3 giinde giineste kurutulan yoncalarda go-
rilmustiir.

Ham yag kaybi, her cesittin kurutulan yoncalarda yiiksek olmustur. Kayip oranlari
% 28.57 ile 50.00 arasinda degisirken, en yiiksek kayip uzun siirede giines ve yagmur
altinda kurutulan yoncalarda goriilmiistiir.

Selliiloz kayiplart % 1.82 ile % 32.92 arasinda bulunmustur. En yiiksek kayip %
32.92 ile uzun siirede giineste kurutulan ve en diisiik kayip % 1.82 ile uzun siirede gol-
gede kurutulan yoncalarda bulunmustur. Diger kurutma yontemlerinde bu iki deger ara-
sindadir.

Basit yapidaki karbonhidratlarda yani N siz 6z maddelerde en ¢ok kayip % 30.23
ile uzun siirede yagmur altinda kurutulan yoncalarda goriilmiistiir. Bunu sirasi ile % 22.48
ile uzun siirede giines altinda, % 13.11 ile 3 giinde giines altinda, % 13.02 ile 20 giinde
golgede ve % 2.11 ile 2.5 giinde sehpada kurutulan yoncalarin kayiplart izlemistir.

Besin maddelerinin toplu olarak igerildigi kuru madde iizerinde kayip oranlarinin
incelendiginde; en ¢ok kayip % 25.07 ile uzun siirede giineste kurutulan ve % 24.11 ile
uzun siirede yagmurlu havada kurutulan yoncalarda goriilmiistir. En diisiikk kayiplar da,
% 6.39 ile 2.5 giinde sehpada kurutulan ve % 8.53 ile uzun siirede golgede kurutulan
yoncalarda olmustur.

Bir¢ok arastirici, kurutulan yoncalarin besin ve kuru madde kayiplan tizerinde de-
nemeler yapmuslardir. Sonuclarda geliskili durumlar olmamakla beraber kayiplarin; bit-
kinin vejetasyonu, kurutma teknigi ve kurutmadan sonra yapilmast zorunlu olan mekanik
islemlerdeki zamanlama, dikkat ve itina oraninda degistigi bildirilmektedir (1, 3, 4, 6).
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ARASTIRMA

OZET

Bu arastirma ile toprak iistiinde ¢esitli kosullarda kurutulan yoncanin besin madde-
leri kaybinin tespitine calisilmistir. Arastirmada, sun'i kurutulan yonca otu, baz olarak
alinmistir.

Tespit olunan kayip sonuclar: 8 no. lu tabloda verilmistir.

ZUSAMMENF ASSUNG

Ein versuch iiber den Verluste der Naehrstoffe des Verschiedenen Getrockneten
Luzerneheus

Beim Versuch wurde iiber den Verluste der Naehrstoffe des verschiedenen metho-
den getrockneten Luzerneheus untersucht. Die genommende Vergleichsbasis war die
kiinsliche getrocknete Luzerne.

Gefundene Verlustergebnisse Sind:

o on e e o on
S5 | f=_ |Zs55 |E% | Ess
BAUSTOFFE E=. |E25 | 552 | EE R
Q Q s Q 72} Q 7]
(Naehrstoffe) g & g oS I 2 b 2 8%
% 5 B X 5 E & § = £ z 8 5 S E
RS B 24 5 g B3
M [as] [as] O = [as]
Roheiweiss 26.06 4.79 26.19 9.05 20.95
Rohasehe 22.09 8.14 4.08 5.10 10.20
Rohfett 50.00 30.00 50.00 28.57 38.10
Rohfaser 10.95 1.82 32.92 8.33 21.25
N-freie Ext. Stf. 30.23 13.02 22.48 2.11 13.11
Ca 23.73 12.15 17.33 14.27 4.55
Org. Substanz 24.30 8.57 27.31 6.53 18.17
Troeken Subst. 24.11 8.53 25.07 6.39 17.40
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