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Bu calismada devekusu etinin besinsel ve fonksiyonel oOzellikleri belirlenmistir. 10 adet
devekusunun alt ve {ist but etleri kullanilarak yapilan ¢alismada alt but etinin nem igeriginin st
but etine gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Alt but etine gére daha diisiik nem
icerigine sahip olan iist but etinin protein oram alt buta kiyasla yiiksektir. Yag ve kiil icerigi iist
butta alt buta gore daha yiiksek olup, kollagen igerigi diisiiktiir ayrica yag ve kollagen igerigi
arasindaki fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05). Kesimden 24 saat sonra &lgiilen pH degeri
alt but etinde 5,63, iist but etinde 5,65’ tir. Emiilsiyon kapasitesi ve emiilsiyon stabilitesinin alt
ve ist butlar arasinda 6nemli 6l¢iide farklilik gostermedigi saptanmistir (p<0,05) ancak bu
degerler tavuk, sigir ve hindi gibi tiirlere ait ES ve EC igeriginden oldukga yiiksektir. Su tutma
kapasitesi iist but etinde alt but etine gore daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Su aktivitesi,
pisme kaybi, CIE L* (parlaklik) degeri alt ve iist butlar arasinda 6nemli dl¢iide fark etmezken a*
(kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri acisindan alt ve list but arasindaki fark istatistik olarak
onemlidir (p<0,05). Kolesterol igerigi alt ve iist butlar arasinda istatistik olarak onemsiz olup
diger hayvan tiirlerine gére miktar1 oldukca diistiktiir. Caligmada tekli doymamis yag asitlerinin
en fazla miktara sahip oldugu goriilmiistiir. Ust butun alt buta gore daha yiiksek toplam doymus
yag asidi igerigine sahip oldugu belirlenmis, alt but etinin de toplam tekli ve toplam ¢oklu yag
asidi igeriginin iist buta gore yiikksek oldugu goriilmiistiir. Alt ve tist butlar arasindaki fark
istatistik olarak degerlendirilmis, doymus yag asitlerinden C16:0, C17:0, C24:0 yag asitlerinde,
tekli doymamis yag asitlerinden C14:1 ve C16:1 yag asitlerinde ve ¢oklu doymamis yag
asitlerinden C18:2, C20:2 ve C20:4 yag asitleri arasindaki fark istatistik olarak Gnemli
bulunmustur (p<0,05). Devekusu alt but etinde en fazla bulunan mineralin potasyum oldugu
belirlenmistir. Potasyumun yan1 sira fosfor, sodyum, magnezyum, demir ve ¢inko fazla bulunan
minerallerdendir. Devekusu iist but etinde alt but etinde oldugu gibi potasyum en fazla olup
fosfor, sodyum, magnezyum, demir ve bakir yiiksek oranda bulunmaktadir. Alt ve iist butlar
arasinda sodyum, magnezyum, ¢inko, bakir ve krom igerigi yoniinden fark énemli bulunmustur
(p<0,05). Duyusal degerlendirme sonuglarinda biitiin parametrelerde devekusu iist but etinin alt
but etine gore daha yiiksek puanlar aldig1 goriilmiistiir. Calisma sonucuna gore lezzet ve tekstiir
parametrelerinde alt ve iist but etleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05).
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A STUDY ON SOME NUTRITIONAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF
OSTRICH MEAT
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In this study, nutritional and functional properties of ostrich meat were determinated. Ten
ostrich top and down thigh muscles was used as material. While moisture content of down thigh
was higher than that of top thigh (p<0,05), higher protein, ash and fat in top thigh were
determined as compared with down thigh. Differences in fat and collagen contents between top
and down thigh meats were statically significant (p<0,05). The pH values measured in 24 hours
postmortem after slaughtering were 5,63 and 5,65 in down thigh and top thigh muscles,
respectively. No significant difference (p>0,05) was found in emulsion stability (ES) and
emulsion capacity(EC) between down thigh and top thigh meat, and values for ES and EC
determined in ostrich thigh meat were much more higher than those determined in chicken,
bovine and turkey meats. Down thigh meat had higher water holding capacity than top thigh
meat (p<0,05) while there was no significant difference (p>0,05) between top and down thigh
meats in CIE L* (lightness), water activity and cooking loss values, a* (redness) and b*
(yellowness) values of top and down thigh meats significantly differed (p<0,05). No significant
difference was determined between cholesterol content of top and down thigh meats; however,
ostrich meat had relatively lower cholesterol content than meat from other animal species.
Predominant fatty acids in thigh meats were monounsaturated fatty acids in the present study. It
was determined that saturated fatty acids content of top thigh meat was higher than that of down
thigh meat. Down thigh meat had higher total mono- and polyunsaturated fatty acids contents
than top thigh meat. Significant differences (p<0,05) were observed between top and down
thighs for some individual saturated fatty acids such as C16:0, C17:0, C24:0, for some
monounsaturated fatty acids such as C14.1 and C16.1, and for some polyunsaturated fatty acids
such as C18:2, C20:2 and C20:4. Potassium was the mineral found in the ostrich top and down
thigh muscle in the highest concentration. Other predominant minerals in down thigh meat were
phosphorus, sodium, magnesium, iron and zinc. In top thigh meat, phosphorus, sodium,
magnesium, iron and copper content were the highest. Differences between top and down thigh
meats in sodium, magnesium, zinc, copper and chrome content were statically significant
(p<0,05). Ostrich meat’s top thigh meat had higher sensory scores than down thigh meat for all
attributes in sensory evaluation. Flavor and texture attributes between top and down thigh meats
differed statically (p<0,05).
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1. GIRIS

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de yetersiz ve dengesiz beslenme 6nemini korumakta
ve giin gectikce de artmaktadir. Ulkeler artan insan niifusu karsisinda hayvansal protein
gereksinimini karsilayabilmek i¢in hayvansal {riinlerin ¢esitlendirilmesi yolunda
degisik protein kaynaklar1 aramak zorunda kalmaktadir (Serdaroglu ve Turp 2001).
Tiiketicinin egitim diizeyinin artmasi ve alisilmis hayvansal iiriinlere kars1 doygunluk
cogu yetistiriciyi devekusu gibi farkli iiretim kaynaklar1 aramaya yoneltmistir (Poyraz

ve Galip 1998).

Yeryiiziinde yaklagik 120 milyon yildir bulunan en eski kanath tiirlerinden biri olan
devekusu, ratite (ugucu olmayan kuslar) ailesinin iiyesidir. Karada yasayan hayvanlar
icinde birim yemden yiiksek diizeyde canli agirlik artisi saglayan bir tiir olmasi
nedeniyle evcillestirilerek diinyanin ortalama 50 iilkesinde tliy, deri, yumurta, et ve
yagindan faydalanmak tizere soguk iklime sahip bolgelerden (Alaska), ¢ol iklimi olan
bolgelere (Orta Afrika) kadar genis bir alanda yetistiriciligi yapilmaktadir (Tuncer
1998).

Bugiin diinyada devekusu {iretiminin yaklastk % 97°st Giliney Afrika’da
gerceklestirilmektedir. Bunun yani sira A.B.D., Avrupa, Ortadogu iilkelerinde
yetistiriciligi yapilan ve son yillarda Uzakdogu iilkelerinde de {iretimine baslanilan
devekusunun, ekonomik degerinin anlasilmasi giinden giine artmakta ve sonugta tiim

diinyada hizla yayginlasmaktadir (Isgiizar 1998).

Devekusu eti kirmiz1 etle kiyaslandiginda kirmizi ete gore saglikli bir alternatif, ayni
zamanda tim diinyada ascilar, oteller, restoranlar tarafindan aranilan bir lezzettir
(Anonymous 1997a). Bu yogun ilginin asil nedeni kolayca fark edilebilen az yagh
gOriiniimii, zengin bir protein kaynagi olmasi, diisiik kalori ve kolesterol igerigine sahip

olmasindandir. Kalorisi diisiik olan devekusu eti hem yag asitleri hem de kolesterol



icerigi bakimindan tavuk ve hindi etinden de istiindiir. Ayrica 6zel aromasi nedeniyle
tiim diistik yagl etlere tercih edilebilir. Giliniimiizde saglikli ve hafif yiyeceklere olan
egilim goz oniine alindiginda devekusu eti belirtilen tiim 6zellikleri ile ideal et tipini

olusturur (Sales 1996a, Kolsaric1 ve Candogan 2002).

Bu ¢aligma ile son yillarda Tiirkiye’de {iretimine paralel olarak tiikketimi de hizla artan
devekusu etinin besin degeri igerigi belirlenerek saglikli beslenmeye katkisi ortaya
konulmus ve devekusu etinin teknolojik 6zellikleri arastirilarak ileri islenmis et tirtinleri

tiretiminde kullanilabilme olanag: belirlenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Hayvanlar aleminin taksonomik siniflandirmasinda devekuslarnt Avis (Kanatli ve
Tiiyliiler) smifinda yer almakta olup, Struthianiformes takimina, Struthiones alt
takimina, Struthio cinsine, Struthio camelus tiirline dahildirler. Devekusunun Struthio
camelus camelus (Kuzey Afrika Devekusu), Struthio camelus massaicus (Dogu Afrika
ve Masai Devekusu), Struthio camelus molydophone (Somali devekusu), Struthio
camelus australis (Gliney Afrika Devekusu) Struthio camelus syriacus (Arabistan
Devekusu) ve Struthio camelus spatzi (Rio de Oro veya Dwarf devekusu) olmak {izere
alt: farkli alt tiirii vardir. Ilk ikisi kirmizi boyunlular (Kuzey Afrika Devekusu, Dogu
Afrika ve Masai Devekusu) (Red Necks), diger ikisi mavi boyunlular (Somali devekusu,
Giiney Afrika Devekusu) (Blue Necks) olarak da bilinirler. Struthio camelus camelus
veya Struthio camelus syriacus’ un Struthio camelus australis ile melezlenmesi ile siyah
boyunlu (Black Necks) evcil devekusu (Struthio camelus domesticus) elde edilmistir.
Bu devekusu teknik olarak bir varyete olup bir alttiir degildir. African Black Necks
olarak ta bilinir. Mavi ve kirmizi boyunlu olanlar biraz daha iri ve bakimi siyah
boyunlulara oranla daha zordur. Ticarette ve pazarlamada en iyisi siyah boyunlu
olanlardir. Bu kuslarin anavatani Giiney Afrika’dir. Diinya c¢apinda ¢iftliklerde
cogunlukla Afrika Black Necks devekuslar yetistirilmektedir (Vatansever 2002).

Devekusunun kafatasi siingerimsi yapida olup yapisinda hava bulunmaz. Yetigkin bir
devekusunun beyni yaklagik bir tavuk yumurtasi biyiikliiglinde ve 30-40 g
agirhigindadir. Devekusu, tiiyleri havaya karsi itici glic olusturma yerine havayi
aralarindan gecirdiginden u¢maya uygun degildir. Devekusunun goézleri, kafatasinin
yaklagik {icte birini kapsar ve cok iyi gorme yetenegine sahiptir. Boyun yapisi
nedeniyle tlim ¢evresini gorebilir, bu nedenle yanina yaklasirken ¢ok dikkatli olmak
gerekmektedir. Devekuslar1 grup halindeyken, biri ani bir hareket yaptiginda, digeri de
ayn1 hareketi tekrarlar bu yiizden de biiyiik gruplarla calisilirken bu tiir hareketler ciddi
yaralanmalara neden olabilmektedir (Sluis 1994). Birka¢ haftalik olan geng¢ kuslarin
kaslarmi ve solunum sistemlerini gelistirebilmeleri icin, ylirlimeye ihtiyaclart vardir,

bunun i¢in de ¢iftliklerde genis alanlar saglanmalidir (Sluis 1994).



Devekuslar1 50 °C sicakta ve —35 °C sogukta yasayabilirler. Boylar1 2-2.5 m
yiiksekliginde olup yetiskinleri 100-160 kg agirhigindadir. Hizlar1 saatte 60 km’ye
ulasabilir ve bu hizda 30 dk kosabilirler. Devekuslar1 hem et, hem de ot (meyve, bitki
tohumlari, ¢ali yapraklar1 ve sulu bitkiler) ile beslenirler, ayrica kat1 yiyeceklerin ezilip
sindirilmesine yardimeci olmak iizere tas yutarlar. Dengeli ve uygun yem rasyonlari

disilerin iiretim aktivitelerinde en 6nemli faktorlerdendir (Isgiizar 1999).

Devekusu (Struthio camelus); Emu, Rhea, Cassowary ve Kiwi’leri iceren Ratite
familyasina mensuptur. Ratite ad1 Latince ratis (raft) kelimesinden gelir ve omurgasiz
sternumlu (Gogiis kemigi) kuslara verilen addir. Bu familyanin en tipik 6zelligi, gogiis
kemiklerinin diiz olmasi1 ve gogiis kafeslerinin ugmaya uygun olmamasi nedeniyle
ucma Ozelliklerinin bulunmamasidir. Bu familya i¢inde en biiyiik kus devekusudur ve
en uzun kalinbagirsak bu kusta yer almaktadir. Kalinbagirsakda mikrobiyel
fermentasyonla selilloz ve hemiseliilloz sindirilebilmekte, ugucu yag asitleri ve
metabolitlerin ¢ogunlugu burada absorbe edilebilmektedir (Westhuizen and Earle
1993). Bu nedenle rasyonda uygun konsantre yemin yaninda, taze yonca gibi 1yi kaliteli
kaba yem bulundugunda yemden yararlanmanin ¢ok iyi oldugu bildirilmektedir. Ilk
haftalarda 1.8 kg yemle 1 kg, 8-10. haftada 2.5 kg yemle 1 kg, 6 aylik yasta 8 kg yemle
1 kg canli agirlik kazanci tespit edilmistir (Campodonico and Mason 1990). Bakim ve
besleme ilk 16 hafta icerisinde Onemlidir, c¢linkii kuglarda yiiksek Olim ve
deformasyonlar bu donemde goriilmektedir. Deeming et al. (1993)'nin yaptigi
calismada kuluckadan ¢ikan civcivlerin agirliklar1 500-800 gr iken, 5 hafta sonra 5 kg
agirhga ulasmustir. Ug aylik civcivlerin yasama oranlart % 66.7-% 78.3 arasinda
bulunmustur. Disi civcivlerin erkeklerden daha iyi biiyiidiigii tespit edilmistir. Disiler
18-24 ayda, erkekler 24-36 aylarda cinsel gelisimini tamamlamaktadir (Deeming et al.
1993). Verimli yasam uzunluklar1 40-50 yil kadar olabilir. Ilk y1l 10-20 adet yumurta
yapar, en ylksek verime ise ancak 7 yasinda erisir. Bundan sonra her yil 70-80 adet

yumurta iiretirler (Kogak ve Ozkan 1996).

Devekusu yetistiriciligi birinci planda damizlik iiretimi amaciyla yapilmaktadir. Ciinkii

damizlik yumurta ve civciv satisindan elde edilen kar, kasaplik iiretiminden daha



fazladir. Buna ragmen Avrupa’nin ve Kuzey Amerika’nin likks lokantalarinda devekusu
eti fazlaca tiiketilmektedir. Talebi karsilamak icin bir taraftan damizlik {iretimi
yapilirken bir taraftan da kasaplik devekusu yetistirme ¢alismalarina hiz verilmistir. Bu
konuda Giiney Afrika Cumhuriyeti ve Israil hayli ilerleme saglamislardir. Giiney
Afrika’da sadece Oudtshoorn Tarim Kooperatifi kesimhanesinde (Little Karoo
Agricultural Cooperative Slaughter House) giinde 300 devekusu kesildigi
bildirilmektedir (Anonymous 1995). Normalde 12-14 ay olan kesim yas1 Israil’de
yapilan ¢alismalar ve ilerlemeler sonucu 9 aylik yasa indirilmis ve 54 kg’ dan fazla et
elde edilmistir (Foggin 1990, Dunn 1992) Almanya’nin da kasaplik devekusu
tiretiminde rekabet edecek diizeye ulastigi bildirilmektedir (Abeln 1993).

Devekusu yetistiriciliginde en biiyiik problemler dolsliz yumurta, embriyonik 6liimler
ve civciv ¢iktiktan sonraki bacak deformasyonlaridir. Bu problemler ciftgilige yeni
baslayan bir girisimci i¢in onemli ekonomik kayiplara neden olabilmektedir. Bu tiir
problemler beslenme ve kulucka hatalarindan kaynaklanabilmektedir. Diger
kanatlilardan farkli olarak devekusu yumurtalarinin yapay kulugkasi esnasinda dolliiliik
oranmin ve ¢ikis giicliniin diisiikliigii sorunlar yaratmaktadir. Cikimi takip eden ilk 3
aydaki yiiksek 6liim ve hastalanma orani (% 30-% 50) devekusu iiretiminde en 6nemli
smirlayicr faktordiir. Civeivlerin pek ¢ogunun sun’i sartlar altinda yetistirilmesi ve
yetistiricinin bakim sartlari, hayvanlar {lizerinde ciddi baskilara yol agmaktadir.
Devekuslar yetersiz yem tiiketimi, ge¢ gelisme, ayak problemleri, tiiy gelisiminin zayif
olusu, hastaliklara karst bagisikligin diisik olusu gibi pek c¢ok problemle karsi
karsiyadir (Karatas 1999). Devekusunun yillik iireme kapasitesi ve kesim yasina gore
sigirdan istiin oldugu ve sigira gore daha iyi yemden yararlanma yetenegine sahip
oldugu bildirilmektedir (Jost 1993, Shanawany 1996). Cizelge 2.1’de devekusu iiretimi

ile s1g1r yetistiriciligi verim karsilagtirilmasi yapilmistir.

Diinya’da ticari anlamda devekusu yetistiriciligine degerli tliylerinin tiretimi i¢in 1860
yilinda Giiney Afrika’nin Klein Karoo bdlgesinde baslanmistir. 1975 yilindan sonra
derisi, son 10 yildir da saglikli ve lezzetli olan eti icin yetistiriciligi yapilmaktadir.

Glinlimiizde yetistiriciligi damizliktan sonra en fazla eti ve derisi i¢in yapilmakla



birlikte, tiiyii, yumurtasi, yag1 ve diger bir ¢ok iirlinii ¢esitli amaglarla kullanilmakta ve

yiiksek fiyatlarla alic1 bulabilmektedir (Sahan vd. 1999).

Cizelge 2.1 Devekusu iiretimi ile sigir yetistiriciligi verim karsilastirilmasi

(Cooper 2000)

Sigir Devekusu
Gebelik\kulugka stiresi (Gtin) 280 42
Yillik yavru verimi (Adet) 1 40
Gebelikten kesime dek gecen siire (Giin) 645 407
Yillik Et verimi (kg) 250 1800
Deri iiretimi (m?) 2.70 50.4
Tiy (kg) 0 36

1986 yilina kadar Giiney Afrika’da bulunan ticari nitelikteki devekusu ciftliklerine
giiniimiizde Amerika, Avustralya, Avrupa’nin bir ¢ok iilkesi, Cin, Israil ve daha bir ¢ok
tilkede rastlanabilmektedir. Cizelge 2.2’de damizlik devekuslarinin diinyadaki sayisi
verilmistir. Giinlimiizde Diinya devekusu iiretiminin énemli bir bolimii Giiney Afrika

tarafindan karsilanmaktadir (Anonim 2006).

Et, deri ve tiiy gibi degerli hayvansal iiriinleri ekonomik olarak saglayan devekusu artik
Tiirkiye’de de {iretilmeye baslanmistir. Devekusu yetistiriciligine ilk olarak 1995
yilinda 6zel sektor tarafindan Israil’den ithal edilen damizliklarla Antalya Manavgat’da
baslanmistir. Daha sonra Avusturya’dan ithal edilen damizliklarla Dalaman’da 6zel bir
isletme kurulmus, ancak bu girisim basarisiz olunca bu hayvanlarin bir boliimii ile 1996
yilinda Kirsehir Kaman’da 6zel bir isletme kurulmus, kalan hayvanlar ise 1997 yilinda
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesine getirilerek Universite-Ozel Sektdr isbirligi
cercevesinde devekusu iiretim projesi baslatilmistir (Isgiizar 1998).Gaziantep’te

kurulan bir ¢iftlikte bunlara eklenmistir (Aver 2000). Devekusu isletmeleri daha ¢ok



Cizelge 2.2 Diinya’daki damizlik devekusu sayis1 (Anonim 2001)

Devekusu Orani

Bolgeler
Sayisi %

Afrika 355000 60.6
Avustralya ve Yeni Zelanda 38 000 6.5
Asya 39 400 6.7
Orta Dogu 31 000 53
Bat1 Avrupa 75 000 12.8
Dogu Avrupa 8 000 1.4
Iskandinavya 5000 0.8
Kuzey Amerika 25000 4.3
Gliney Amerika 9400 1.6
Toplam 585 800 100.0

niifus yogunlugu yiiksek ve biiyiik tiiketim merkezlerinin bulundugu bolgelerde
yogunlagmistir (Anonim 2006). Cizelge 2.3’de bolgelere gore devekusu isletmelerinin
dagilimi verilmistir. Bolgeler bazinda devekusu isletmeleri degerlendirildiginde Ig
Anadolu Bolgesinde isletme sayisinin diger bolgelere gore daha fazla oldugu ancak
hayvan sayis1 bakimindan ilk sirayr Marmara Bolgesinin aldigi goriilmiistiir. iller
bazinda en fazla devekusu isletmesi Konya, Antalya, Aydin, Bursa, Istanbul ve Izmir

illerinde olup en fazla kapasite Kirklareli’nde bulunmaktadir (Durmus 2004).

Giiniimiizde devekuslari, eti yaninda tiiyii, derisi ve yumurtasindan yararlanilmak {izere
de yetistirilmektedir. Fakat iiretiminde asil hedef et ve deri iiretiminden elde edilen

kazanctir diger verimler yan {iriin olarak degerlendirilmektedir.



Cizelge 2.3 Tirkiye’de devekusu isletmelerinin bolgelere gore dagilimi (Durmus 2004)

Bolgeler Isletme | Damizlik Toplam Civciv | Kasaplik
Sayist Sayisi Devekusu Sayis1 | Sayisi Sayisi
Marmara 60 1144 4316 2458 714
ic Anadolu 59 878 2051 512 661
Ege 37 668 1878 805 405
Akdeniz 67 1091 2181 807 283
G. Dogu Anadolu 14 270 1128 851 7
Karadeniz 5 59 103 38 6
Dogu Anadolu 7 223 470 133 114
Toplam 249 4333 12127 5604 2190

Devekusu derisi yumusak, esnek ve saglam olmasindan dolayr moda sektoriinde liiks
deriler arasinda yer almaktadir. Dayanikli ve oldukca kolay sekil alma 6zelligine sahip
bu iiriine kars1 deri sanayinin ilgisi her gegen giin daha da artmakta ve bu pazar hizla
bliylimektedir. Devekusunun derisi, sigir derisinden 3-5 kat daha dayaniklidir (Kogak ve
Ozkan 1996). Giiney Afrika’da en kaliteli deri, 10-14 aylik devekuslarindan elde
edilmektedir (Serdaroglu ve Turp 2001). Yumusak 6zellige sahip devekusu derisinden

ayakkabi, ciizdan, kemer, eldiven ve giysi yapiminda yararlanilmaktadir (Cooper 2000).

Cok eski caglarda insanoglunun devekusuna ilgisi onun sahip oldugu giizel tiiylerinden
kaynaklanmistir. Bir devekusundan her 8 ayda bir kez yolunarak yaklasik 1.5-2 kg kadar
tiiy elde edilir. Ilk tily alimi ise, devekuslar1 ancak 9 aylik olduktan sonra gerceklestirilir
(Kogak ve Ozkan 1996). Tiiyiin ilk yolunmasindan bir ay sonra kanatlarda genglik tiiyleri
cikmaya baglar. Bu tliyler haftada ortalama 4 cm uzar. Devekusu tiiyleri 40 yasina kadar
alinabilir ancak 8 ayda bir yapilan yolma isleminden dolay1 4-5 yasindan sonra kalite

diismeye baglar ve ileri yaslarda tiiy sayis1 azalir (Palerie ef al. 1995). Tiiyler, yagsiz ve



yumusak oldugu icin toz aliminda, her tiirli elektronik cihazlarin ve ozellikle

mikrogiplerin temizliginde ayrica siis esyas1 olarak da kullanilmaktadir (Isgiizar 1998).

Devekuslar iki yaslarindan itibaren cinsel olgunluga erisirler ve 22 aylik olunca yumurta
vermeye baslarlar. Normal kosullarda dengeli ve yeterli beslenmeyle, devekuslart yilda
ortalama 40-70 adet arasinda yumurta yapabilirler. Devekusu yumurtasinin eni 12 cm,
boyu 15 cm ve agirhg 1.5 kg civarindadir (Isgiizar 1998). Kabuklar1 porselen gibidir ve
cok dayaniklidir. Devekusu yumurtasinin % 20-24’1 kabuk, yumurta igeriginin 2/3’1
Alblimin ve 1/3’1 ise yumurta sarisindan olusmaktadir. Yumurta saris1 embriyonun
gelismesi i¢in enerji saglarken, albumen ise su, protein, vitamin ve iz mineralleri

saglamaktadir (Tuncer 1998).

Devekuslarinda yagin biiylik bir kismi deri altinda toplanmistir. Nemlendirici 6zellikte
olmasi, derinin i¢ine islemesi ve tipta da kullanilmasi nedeniyle 6nem tasimaktadir.
Devekusu yagi1 yaslanmay1 onleyici 6zelligi ile taninir, kaslar1 ve eklemleri dinlendirir.
Romatizmaya benzer bir agrida tedavi amaciyla ilk kez Misir ve Romalilar tarafindan

kullanlmustir (Isgiizar 1998).

Devekusu bacagi tendonlari, insan bacagindan yirtilan tendonlarin yerine kullanilmak
tizere yeterli uzunluk ve saglamliga sahiptir. Gozleri, g6z enstitiilerinde katarakt tedavisi
amaciyla kullanilmaktadir. Ayrica arastirmalar, devekusu gozlerinin kornea
transplantasyonunda kullanilmasinin miimkiin oldugunu gostermektedir. Devekusu
beyni, Alzheimer hastalifi ve diger hafiza kaybi sekillerinin tedavisinde {izerinde
calisilan bir madde de iliretmektedir. Bunun yani sira devekusu kani, kanser ve AIDS
arastirma enstitlilerinde tibbi arastirmalarda kullanilmaktadir. Gagasi ve tirnaklar1 da ilag
sanayisinde ilag hammaddesi olarak kullanilmaktadir. Bagirsaklar1 kurutulup siis esyasi

olarak islenmektedir (Isgiizar1998).



Ticari amagla devekusu iiretimi ilk olarak Giiney Afrika ve Israil’de yapildig1 igin bu
iki iilke tiretim yapan diger iilkeler i¢inde gerek kesim ve gerekse elde edilen etin
pazarlanmas1 konularinda en fazla deneyime sahip olanlardir. Bu yiizden devekuslarina
gelismis kesim yontemleri Giiney Afrika ve Israil’de uygulanmaktadir. Ciinkii bu
tilkelerde endiistri kar ve reklam agamasina ulagsmistir. Devekusu kesimi karkasin eldesi
ve etin smiflandirilmas: iilkelere gore bir takim farkliliklar gdsterse de temel iglem
aynidir (Paleari et al. 1995, Sales and Horbanczuk 1998a, Kolsarict ve Candogan
2002).

Devekusu Giiney Afrika’da optimum deri kalitesinin elde edildigi zamanda yaklagik 14
aylikken, Israil’de ise deri kalitesi o kadar dSnemsenmedigi i¢in devekuslar1 9 aylikken
kesilir. Kesimden once hayvanlarin stress olusturabilecek her tiirlii faktérden uzak
tutulmasi gerekir. Ciinkii hayvanlarda olusan stress et kalitesi iizerine olumsuz etki

yapar (Karatas 1999).

Kesim i¢in getirilen hayvanlar uygun bir dinlenme periyodunun ardindan antemortem
muayeneden gegcirilir ve bas kismina elektrik soku uygulanarak bayiltilir. Bayiltma
isleminden sonra ayaklarindan asilan hayvanin sah daman kesilerek kani akitilir. Kan
akitma isleminden sonra tiiyler elle yolunur ve bas ayrilir. Deri yiizme islemi deriye
atilan birka¢ kesikle baglatilir. Deri ayrildiktan sonra hayvan ters dondiiriiliir ve
kanatlarindan asilir. Ayaklar, kaval kemigi oynak noktasindan ayrilir, karin boslugu
acilir ve gogiis ile karin boslugundaki i¢ organlar sokiiliir. Kuyruk yagi ayrilir. But
ayrilarak perakende parcalara boliinmeden once sogutulur. Gogiis kafesindeki yag,
karkasin sirt boliimiinde bulunan ve but disinda ticari liretim i¢in kullanilan tek kas olan
Obturatorius medialis kas1 boyun ve ayrilabilir etin tiimii ile yag ayrilir (Paleari et al.
1995, Sales and Lyons 1996, Sales and Horbanczuk 1998a, Kolsaric1 ve Candogan
2002). Kesim artiklar1 ise et ve kemik unu seklinde degerlendirilir (Vatansever 2002).

Bir devekusunda butlar karkasin en biiyiik kismini olusturur ve butlardaki kaslar diger

kaslara gore daha az lif igerir. Koyun, sigir ve domuz karkasi, devekusu karkasi ile
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mukayese edildiginde bu hayvanlardaki but ve bonfile kisminin oransal olarak,
devekusu karkasindan daha az oldugu goriiliir (¢izelge 2.4). Devekusunda bonfile M.
iliofibularis ve M. caudiliofemoralis kaslarindan olusur ve bu iki kas tek basina tiim
karkasin % 10’unu olusturur. Halbuki sigir bonfilesi (L. dorsi) i¢in bu oran % 2’dir

(Karatas 1999).

Karkas agirligi baz alindiginda, hindi ve sigir karkaslar sirasiyla % 65.71 ve % 64
oraninda ayrilabilir diisiik yagh et igerirken, bu oran devekusu karkasi i¢in % 62.50
dolaylarindadir (Morris et al. 1995b). Kesim i¢in devekusu karkaslarinin ortalama 85 kg
agirhiga ulagmis olmalar1 Onerilir (Sales and Lyons 1996). Bu durumda elde edilecek
karkas ortalama % 15 yag icerir. Bu oran sigir karkaslarinda % 25, domuz karkaslarinda
% 30 ve diger kanatl karkaslarinda % 10-15 arasindadir (Jones et al. 1995, Kolsaric1 ve

Candogan 2002).

Cizelge 2. 4 Degisik tiir hayvan karkaslarinin farkli bolgelerinin oransal olarak
karsilagtirilmasi (Paleari et al. 1995).

Karkas But Sirt ve bel Bonfile
(Kg) (%) (%) (%0)
Devekusu 48 72 4 10
Domuz 90 27 11 1.5
Sigir 300 29 17.5 2
Koyun 25 33 15.5 0.5-1

Yapilan bir arastirmada devekuslarinin canli agirhigi, karkas agirligi ve yan iirtinleri
incelenmistir. Bu ¢alismada yaslar1 10-14 ay olan devekuslar1 farkli yerlerde ticari olarak
kesilmis canli agirlik, karkas agirlig1 ve yan tirlinlerinin dl¢timleri yapilmistir. Aragtirma

bulgularina gore canli agirliklar1 ortalama 95.54 kg karkas agirligi ortalama 55.91 kg
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olarak saptanmis, elde edilen bazi yan iiriinlerin miktarlar1 Cizelge 2.5’de gosterilmistir

(Morris et al. 1994).

Hayvanlarin cinsiyeti verim iizerinde ¢ok dnemli olmasa da etkilidir ve olgunluga erigsmis
devekusunda verimde bir takim farkliliklar goriilebilir. Erkek devekuslarinin disilerden
yaklasik % 1.5’dan fazla karkas verimine sahip olduklar1 goriilmiistiir. Bunun nedeni tam
olarak bilinmese de bu durumun muhtemelen disi ve erkek hayvanlarin sindirim
organlarmin  biiylikliigiindeki  farkliliktan  kaynaklanabilecegi  belirtilmistir.  Et

verimindeki bu farkligin, disi (% 60 verim) ve erkek (% 64 verim) devekuslarinin karkas

yag1 miktarindaki degisiklik nedeniyle de olabilecegi diisiiniilmiistiir. (Sales and Lyons
1996, Kolsarici ve Candogan 2002). Devekusu karkas veriminin cinsiyetine gore
dagilimi  Cizelge 2.6’da verilmistir. Hayvanlarin kesimden oOnce a¢ birakilma
zamanlarindaki farkliliklar sindirim sistemi igeriginin miktarini etkileyerek taslik ve

bagirsaklarin agirhiginda degisiklikler meydana getirebilir (Morris ef al. 1995a).

Domuz, sigir ve koyun karkaslarindan elde edilen yiliksek pazarlama degerine sahip
perakende parca etlerin orant % 45’ler civarinda iken, bu oran devekusu karkasindan

elde edilen et parcalari i¢in % 80-90°lara kadar ¢ikabilmektedir (Mellet 1985).
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Cizelge 2. 5 Devekusunun canli agirlik, karkas agirlig1 ve cesitli yan {iriinlerinin
agirliklar ve oranlar1 (Morris ef al. 1994)

(Kg) (%)
Canli agirlik 95.54 -
Sicak Karkas 55.90 -
Soguk karkas 54.55 -
Karkas randimani - 58.51
Tiiyler 1.74 1.83
Basg 0.77 0.81
Boyun 2.34 2.46
Kuyruk 0.35 0.38
Kanatlar 0.74 0.78
Ayaklar 2.51 2.64
Deri 6.71 7.04
Kalp 0.94 0.99
Karaciger 1.42 1.49
Bobrekler 0.39 0.41
Toplam yagsiz et 34.11 62.53
Toplam yag 5.03 9.22
Toplam kemik 14.6 26.77

Cizelge 2. 6 Cinsiyetlerine gore devekuslarinin et verimi ve karkas yag1 oranlari
(Sales and Lyons 1996)

Disi devekusu Erkek devekusu
Et verimi (%) 60.0 64.0
Derialt1 yag1 (g/kg) 65.9 46.7
Yag (g/kg) 129.8 107.61
Toplam yag (g/kg) 200.5 156.6
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Devekusu karkasinin but ve sirt boliimlerinden elde edilen bazi kaslarin goriintimii Sekil
1.1’de ve devekusundan elde edilen bazi kaslarin ortalama agirliklari ile canli agirlik ve

karkas agirligina oranlar Cizelge 2.7’de verilmistir.

ALT BUT

Sekil 1.1 Devekusu karkasinin but ve sirt boliimlerinden elde edilen kaslarin gériintimii
(Anonymous 1996)

Cizelge 2.7 Devekusundan elde edilen bazi kaslarin ortalama agirliklari ile canli
agirlik ve karkas agirligina oranlar1 (Morris ef al. 1995a)

Agirlik Canl1 agirligina Karkas agirligina
Kas
(Kg) Oran (%) Oran (%)
Obturatorius medialis 1.68 1.78 3.12
liotibialis lateralis 6.49 3.67 6.43
Femorotibialis medius 2.09 2.19 3.84
Flexor cruris lateralis 1.04 1.10 1.92
Hiotibialis cranialis 1.41 1.46 2.56
Iliofibularis 3.49 3.65 6.38
Gastrocnemius pars interna 4.35 4.57 7.99
Fibularis longus 2.59 2.69 4.71
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Glinlimiizde saglik ve beslenme konularinda zamanla daha da bilinglenen tiiketiciler,
satin aldiklar1 gidalarin bilesimleri ve besin degerleri hakkinda da bilgilenmeyi arzu
ederler. Tiiketici acisindan yeni olan bir gidanin pazarda 1yi bir yer edinmesi i¢in sagliga
zararli olmamasi ve besleyicilik degerinin yiliksek olmasi gerekir. Bu baglamda 6zellikle
kalp damar hastaliklarinin yayginlagsmasi sonucu hayvansal yag tiiketiminin belirli
gruplar i¢in sinirlandirilmasi, yag orani diisiik gidalara ragbeti arttirmistir. Devekusu
etinde yag oraninin az olmasi, dolayisiyla verecegi kalorinin diisiik olmas1 nedeniyle,
son yillarda et teknolojisinde odak noktalardan biri haline gelmistir (Kolsarici ve

Candogan 2002).

Devekusundan beyaz et niteliginde az yagh kirmizi et elde edilmektedir. Renk ve lezzet
acisindan si8ir etiyle benzerlik gostermektedir. Etin onemli miktar1 but ve bel
kismindan elde edilmektedir. Devekusunda tavuk ve hindide oldugu gibi gogiis eti
bulunmamaktadir. Yaglar, kaslar iizerinde toplandigi i¢in kesim ve parcalama islemleri
sirasinda kolaylikla alinabilir. Devekusu eti mozaik yapida yag icermez. Bu nedenle eti
diisiik yag icerigine sahiptir. Kilo problemi olan bireyler ve kirmizi eti tercih eden
tilkketiciler icin, ideal bir ettir (Serdaroglu ve Turp 2001). Devekusu eti diger sebzelerle
veya gidalarla birlikte pisirilmeye ve marinatlamaya c¢ok uygundur. Etin tekstiiri,
baharat ve lezzet vericileri kolaylikla absorblamakta ve ¢esitli lezzetlerde et

yemeklerinin olugsmasini saglamaktadir (Anonymous 1996).

Devekusu eti diger tiirlere oranla daha diistik kas i¢i yag icerigine sahiptir (Sales 1995).
Bu diistik kas i¢i yag igerigi devekusu etinin pazarlama stratejisinde en 6nemli
ozelliklerden birisidir. Ancak yag iceriginin diisiik olmasi, genellikle tiikiiriik salgilama
lizerinde yagin uyarict etkisi diisliniildiigiinde ¢igneme boyunca siirekli bir sululuk
kaybina neden olur (Lawrie 1991). Bu yiizden devekusu eti pisirme zamani uzun olursa

agizda kuru bir tat birakir.

Devekusu etinin kimyasal 6zellikleri ve yag asidi dagilimi Cizelge 2.8’de verilmistir.

Protein igerigi agisindan devekusu eti ile sigir eti ve tavuk etleri arasinda ¢ok énemli bir
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fark yokken, devekusu etinde belirlenen kas ici yag dagilimi, gerek tavuk ve gerekse sigir
etine oranla olduk¢a diisiikk diizeydedir. Ayrica devekusu eti, diger tiir hayvanlarin
etlerine gore daha diisiik tekli doymamis ve daha yiiksek ¢oklu doymamis yag asitleri
icerigine sahiptir. Beslenme uzmanlarinin diyetteki doymus yag asitleri oraninin
diistiriilmesi ve ¢oklu doymamis yag asitleri oraninin yiikseltilmesi iizerine yaptiklar
oneriler, kandaki kolesterol diizeyinin azaltilmasi yolundadir. Coklu doymamis yag
asitleri igerisinde yer alan Omega-3 yag asitlerinin diyetteki orani arttik¢a kalp damar
hastaliklarina yakalanma riski de azalmaktadir. Diger etlere oranla nispeten yliksek
Omega-3 yag asiti icerigine sahip devekusu eti, bu acidan degerli bir gida olarak

tilkketiciye sunulabilir (Sales 1996b, Kolsarict ve Candogan 2002).

Devekusu etinin saglik agisindan énem tasiyan diger bir 6zelligi de sodyum igeriginin
sigir ve tavuk etine oranla diisiik olmasidir. Bunun yaninda esansiyel aminoasitleri kas
dokuya kiyasla daha az iceren bag doku devekusu etinde nispeten diisiik oranlarda
oldugu i¢in devekusu etinin besleyicilik degerinin sigir etine gére daha yiiksek oldugu
vurgulanmistir (Sales 1996a, Kolsaric1 ve Candogan 2002). Cizelge 2.9°da devekusu

etinin aminoasit ve mineral madde igerikleri verilmistir.

Devekusu etinin pH’s1 diger tiir etleriyle karsilastirildiginda nispeten daha ytiksektir.
Yirmi dort saat a¢ birakildiktan sonra elektrikle bayiltilarak kesimi yapilan devekusu
etlerinin son pH’s1 6,0 civarindadir. Devekusu eti, etin son pH degerini etkileyen kesim
oncesi muamele ve bayiltma yontemine baglh olarak normal et (pH<S5,8) ve DFD’li
(Koyu Kesim Problemi, son derece koyu, sert, kuru) et (pH>6,2) olarak
siiflandirilabilir (Sales and Horbanczuk 1998a). Bu sekilde yiiksek pH’ya sahip olan
et, kas fibrillerinin birbirine siki tutunmasi sonucu 15181n ete niifuz etmesine engel olur.
Sonugcta yiiksek su baglama kapasitesine sahip, fakat raf dmrii sinirlt bir et ortaya ¢ikar

(Lawrie 1991, Kolsarict ve Candogan 2002).

Devekusu etinin kollagen igerigi ve kas i¢i yagr miktar1 diisik oldugundan asiri

derecede pisirilmesi, etin kuru ve sert olmasina yol agar. Bu nedenle kisa siireli kuru
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1styla pisirme yontemleri, Ornegin firinda pisirme tavsiye edilir. Asir1 pisirme,

devekusu eti i¢in uygun degildir (Sales 1996b, Kolsaricit ve Candogan 2002).

Cizelge 2.8 Devekusu etinin kimyasal 6zelliklerinin s1gir ve tavuk eti ile
karsilastirilmasi (Sales 1996a, Sales and Lyons 1996)

Devekusu Eti Sigir Eti Tavuk Eti

Nem (%) 76.6 71.6 75.5
Kl (%) 1.44 1.03 0.96
Protein (%) 20.9 20.9 21.4
Kas i¢i yag (%) 0.48 6.33 3.08
Doymus yag asitleri (%)

16:0 18.7 26.9 26.7

18:0 14.1 13.0 7.1
Tekli doymamis yag asitleri (%)

16:1 4.1 6.3 7.2

18:1 30.8 42.0 39.8
Coklu doymamais yag asitleri (%)

18:2 17.9 2.0 13.5

18:3 6.3 1.3 0.7'

20:3 0.4 iz m. -

20:4 5.6 1.0 2.79

20:5 1.5 iz m. 1.63

22:4 0.1 iz m. iz m.

22:5 0.4 iz m. iz m.

22:6 0.1 iz m. 1.0
Kolesterol (mg/100g) 57 60 70
Toplam Omega-3 yag asitleri’ 8.3 1.6 34
Kalori igerigi (kcal/100 g.) 92 123 121

1. 18:3+20:3=0.7
2. Toplam yag asitleri i¢inde % olarak
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Cizelge 2.9 Devekusu etinin amino asit ve mineral madde iceriginin sigir ve tavuk eti ile

karsilastirilmasi (Sales 1996a)

BILESENLER TURLER
Esansiyel amino asitler Devekusu Sigir Tavuk

(g/100 g)
Lisin 1.65 1.74 1.82
Threonin 0.76 0.92 0.90
Valin 0.97 1.02 1.06
Metiyonin 0.55 0.54 0.59
[zolsin 0.92 0.95 1.13
Fenilalanin 0.94 0.82 0.85
Histidin 0.39 0.72 0.60
Losin 1.70 1.58 1.61
Esansiyel olmayan amino asitler (g/100 g)
Arginin 1.36 1.32 1.29
Aspartik asit 1.90 1.91 1.91
Serin 0.58 0.80 0.74
Glutamik asit 2.51 3.16 3.20
Glisin 0.82 1.14 1.05
Tirosin 0.61 0.70 0.71
Alanin 1.06 1.24 1.17
Temel Elementler (mg/100g)
Sodyum 43.0 63.0 77.0
Potasyum 269.0 368.0 229.0
Kalsiyum 8.0 6.0 12.0
Magnezyum 22.0 23.0 25.0
Fosfor 213.0 201.0 173.0
Demir 23 2.2 0.8
Bakir 0.10 0.08 0.05
Cinko 2.0 4.4 115
Manganez 0.06 0.01 0.02
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Marks et al. (1998) farkli devekusu kaslarinin gevrekligini ve farkli olgunlastirma
stirelerinin gevreklik iizerine etkisini incelemislerdir. En gevrek devekusu kaslarimin iist
but kaslarindan olan [ifibularis, Iliofemolaris ve sirt kaslarindan biri olan Obturatorius
lateralis oldugunu rapor etmislerdir. Bir hafta olgunlastirilan devekusu etinin daha az
stire olgunlastirilan devekusu etinden veya sigir etinden daha yiiksek lezzet puanlarina

sahip oldugu saptanmuistir.

Tim etlerde oldugu gibi pisirme islemi devekusu etinin bilesimini de etkiler.
Pisirmeden sonra, pisirme esnasindaki nem kaybi nedeniyle su miktarinin azalmasi
sonucunda, ette diger bilesenlerin konsantrasyonlarmin da oransal olarak arttig
saptanmistir. Uygulanan pisirme sicakligina bagli olarak pisme kaybi ve etin protein
icerigi sicaklikla birlikte artarken, nem igerigi azalmakta, kas i¢i yag igerigi ise nispeten
sabit kalmaktadir (Sales 1996a, Kolsaric1 ve Candogan 2002). Cizelge 2.10°da farkli

pisirme sicakliklarinin devekusu etlerinin bilesimine etkisi verilmistir.

Cizelge 2.10 Farkl pisirme sicakliklarinin devekusu eti bilesimine etkisi
(Sales 1996a)

Kas Pigirme kayb1 Nem Protein | Kas i¢i yag Kiil
(o) (o) (o) (o) (%)

M.iliotibialis

Pisirme sicakligi

60 °C 11.98 71.96 24.82 1.10 1.20

70 °C 25.64 67.39 29.48 1.28 1.18

80 °C 37.34 62.04 34.54 1.49 1.37
M.iliofemoralis

Pigirme sicaklig1

60 °C 13.98 71.09 24.37 243 1.13
70 °C 24.85 67.48 28.14 2.36 1.17
80 °C 38.25 59.66 34.94 3.03 1.38
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Cig ve pismis devekusu etinde yapilan arastirmada ¢ig devekusu etinin nem igerigi
% 76.1, pigsmis devekusu etinin nem igerigi ise % 71.5 olarak belirlenmistir (Sales et al.
1996). Pismis devekusu etinde etin nem igerigi uygulanan 1sil isleme bagl olarak
degismektedir. Isil islem nem oranimi diisiirtirken, yag, kalori degeri, protein ve
kolesterol icerigini yiikseltici etki gosterir. Pisirme, nem kaybina sebep olurken ette

bulunan ugucu olmayan bilesenlerin konsantrasyonunu artirir (Browning et al. 1990).

American Ostrich Association (1997) tarafindan bildirilen rapora gore yag igerigi, ¢ig
ve pismis devekusu kaslarinda % 1.72 ile % 4.26 arasinda degismektedir. Cig et olarak
en diisiik yag icerigi % 1.72 ile M gastrocnemius pars interna’ya ait iken ¢ig ette en
yiiksek deger; % 3.67 ile M. iliofemoralis externus’a aittir. Pigsmis et olarak bakildiginda
en diislik yag icerigi % 1.94 ile M.gastrocnemius pars interna’ya ait iken en yiiksek yag
icerigi % 4.26 ile M. iliofemoralis’e aittir. Cig ve pismis devekusu etlerinin kiyaslamasi
yapildiginda pismis etin yag iceriginin ¢ig ete gore daha yiiksek oldugu gorilmistiir
(Anonymous 1997¢).

Hoffman and Fisher (2001) yapmis olduklar1 c¢alismada 14 aylik ve 8 yasindaki
devekusu etlerinin yag asidi dagilimini incelemisler ve yag asidi dagilimina yasin
onemli bir etkisinin olmadigini, C16:0 ve C16:1 yag asitlerinin yagin ilerlemesine bagl
olarak bir miktar arttigin1 ancak C20:5, C22:5 ve C22:6 yag asitlerinin de azaldigim

belirlemislerdir.

Harris et al. (1994) pismis devekusu etinin doymus ve tekli doymamis yag asitleri
lizerinde caligmalar yapmislar ve devekusu etinin c¢oklu doymamis yag asitleri
acisindan yogun oldugunu tespit etmislerdir. Pisirme islemi devekusu etinde Omega-3/
Omega-6 oranini etkilememistir. Cig ette Omega-3/ Omega-6 oran1 0,4 iken pismis ette
bu oran 0,3 diir. Bunun yani sira devekusu gibi tek bdlmeli mideye sahip olan
hayvanlarda, dokulardaki yag asidi kompozisyonu besleme rejimi ile degistirilebildigi

bildirilmistir (Sales ef al. 1996).
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Devekusunun dahil oldugu, Ratite iiyelerinin etlerinin kirmizi rengi, yiiksek pigment
iceriginden kaynaklanmaktadir. Ayrica farkli kaslarin pigment icerigi de degisiklik
gostermektedir (Serdaroglu ve Turp 2001). Cig et rengi, hafif koyu kirmizidan, hafif
kiraz kirmizisina kadar degisir. Bununla birlikte, sigir etinin rengi genellikle hafif kiraz
kirmizis1 renkten, orta koyuluktaki kirmizi renge dogru degismektedir. Buna gore
devekusu etinin rengi, sigir etine gore biraz daha koyudur (Sales and Horbanczuk

1998a).

Seydim et al. (2006)’in yapmis olduklar1 calismada; biberiye ekstrakti ve sodyum
laktatin vakum paketlenmis devekusu etlerinin kalitesi {izerine etkisi incelenmistir.
Buna gore % 2 sodyum laktat ve % 0.2 oleorezin igeren biberiye ekstrakti veya
bunlarin karisimi ile muamele edilen ve vakum paketlenen devekusu etleri 3 °C’de
karanlikta depolanmistir. Sodyum laktatin CIE a* degeri lizerine disiiriicii etkisi
olmasma ragmen yapilan islem et rengini koruyucu etki gostermistir. pH degeri
baslangigta 6,03 ile 6,13 arasinda degismekte iken uygulamanin pH degerini ¢ok fazla
etkilemedigi goriilmiis, TBA degerleri baslangic 6rneklerinde 1.64 mg malonaldehit/kg
iken sodyum laktat ve biberiye ekstraktinin et iizerinde lipit oksidasyonunu durdurucu
etkisinin oldugu tespit edilmistir. Depolama boyunca sodyum laktat tek basina veya

biberiye ekstrakti ile birlikte mikrobiyal gelismeyi durdurucu etki gostermistir.

Seydim et al. (2000)’ 1 yapmis olduklar1 bir diger calismada devekusu etleri 4 farkl
modifiye atmosfer kosullarinda [hava kontrol, vakum, yiiksek oksijen (%20 CO,/ %80
0,) ve yiiksek nitrojen (%20 COs/ %80 N,)] paketlenmis ve et drnekleri 4 °C de
depolanmus, 0., 3., 6., 9., 12. giinde ¢esitli parametreler degerlendirilmistir. Calismanin
9. glinlinde biitiin orneklerin CIE L*, a* ve b* degerlerinin olumsuz etkilendigi
gorilmistiir. Paket igerisindeki O, konsantrasyonundaki azalma L*, a*, b* degerlerinin
diismesine sebep olmustur. pH degerinin depolama siirecinde ¢ok biiylik oranda
degisiklik gostermedigi goriilmiistiir. Devekusu etinin baslangi¢ pH’s1 6.16 iken siire
sonunda hava kontrol ortaminda pH 5.97, vakum kontrol ortaminda pH 5.79, yiiksek
oksijenli (%20 CO,/ %80 O,) ortamda pH 5.95 ve yiiksek nitrojenli (%20 CO,/ %80 N»)

ortamda ise pH 5.74 olarak bulunmustur. Genel olarak 9. giinlin sonunda, vakum ve
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yiiksek nitrojen (%20 CO,/ %80 N,) ortaminda TBA degerindeki degisme, hava kontrol
ve yliksek oksijen (%20 CO,/ %80 O,) ortamina gore daha az degisiklik gostermistir.

Devekusu eti hem saglikli beslenmek arzusunda olan hem de tiikettigi gidanin
lezzetinden taviz vermeyen tiiketiciler i¢in miikemmel bir alternatiftir. Diinya’da daha
cok Amerika ve Avrupa’nin liikks otel ve restoranlarinda servis yapilan devekusu eti, son
zamanlarda liretimin artis gostermesiyle siipermarketlerde de tiiketiciye arz edilmektedir

(Anonymous 1997a).

Devekusu karkasinin farklt boéliimlerinden elde edilen parga etler, gevreklik
ozelliklerine gore degisik sekillerde pisirilerek restoranlarda ve otellerde tiiketiciye
sunulmaktadir. Gevreklik 6zelligi iyi olan parcalar 1zgarada veya kizartilarak pisirilip
servis yapilirken, orta derecede gevrek olan parcalar, suda veya buharda pisirmeye
uygundur. Karkastan elde edilen hemen hemen tiim parca etler rosto yapilabilir,
kiirlenebilir ya da ¢esitli kebap tiirlerinin yapiminda kullanilabilir. Alt buttan elde edilen
et, genellikle kiyma c¢ekilir veya islenmis iiriinler yapiminda kullanilir (Anonymous

1997a, b, Kolsaric1 ve Candogan 2002).

Ekstra kalite olarak nitelendirilen iist but ve sirt etleri bir¢ok yolla, 6rnegin; rosto, 1zgara
ve sinitzel seklinde pisirilerek servis yapilabilir. Ayrica, son yillarda popilaritesi
giderek artan boyun eti ise gorbalarda, yahnilerde ve tiirlillerde kullanim i¢in idealdir.
Devekusu karacigeri de pazarda ragbet goren bir diger iiriindiir (Anonymous 1997b,

Kolsarici ve Candogan 2002).

Devekusu eti, fermente et iirlinleri liretiminde de kullanilabilmektedir. Ancak, etin
yiikksek pH’s1 nedeniyle iiriin formiilasyonuna normalden daha fazla seker ilavesi ve
uygun starter kiiltiirlin eklenmesi gerekir. Bu sekilde, Bohme et al. (1996) tarafindan
iiretilen Italyan salamlarinda, Lactobacillus sake+Micrococcus sp. ile Lactobacillus
curvatus+Micrococcus sp. starter kiiltiir kombinasyonlarminda formiilasyona dahil
edilmesiyle, baslangicta 7,0 olan pH’nin, 6 giinliikk fermantasyon sonucu son liriinde

5,0’ altina diistigii bulunmustur. Ayrica, salamlarin yapilan duyusal testte kabul
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edilebilir yap1 ve duyusal 6zelliklere sahip oldugu saptanmistir (B6hme et al. 1996,
Kolsaric1 ve Candogan 2002).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Calismada kullanilan devekusu etleri SYS Devekusu Hayvancilik Uretim Ciftligi Tic.
Ltd. Sti. (Sisli/ISTANBUL) tarafindan saglanmistir. Calismamizda 10-14 aylikken
kesimi yapilan 10 farkli devekusunun alt ve iist but etleri kullanilmistir. Elektrikle
bayiltilarak kesimi yapilan devekuslarinin alt ve iist butlar1 1’er kg’lik 6rnekler halinde
polietilen torbalar igerisinde vakum paketlenip +4 °C’ye sogutulmus ve bu sicakligini
muhafaza edecek sekilde buz takviyeli kutularda (ice box) Ankara Universitesi Gida

Miihendisligi Bolimii’ne getirilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 pH degerinin belirlenmesi

pH degerini belirlemek amaciyla homojen hale getirilmis olan 6érneklerden 10 g tartilip
tizerine 100 ml saf su ilave edilip bir dakika homojenize edildikten sonra pH 4,0-7,0
tampon c¢ozeltileri ile kalibre edilmis, Orion 420 A model pH metre kullanilmistir

(AOAC 1990).

3.2.2 Nem ve yag miktarinin belirlenmesi

105 °C’de kurutulduktan sonra daras1 alinmis kuru madde kaplarina 5 g civarinda 6rnek
tartilarak 105 °C’deki kurutma dolabinda sabit agirlifa kadar kurutulmus ve tartim
farkindan Ornekteki % rutubet miktar1 saptanmistir. Yag icerigi sicak ekstraksiyon

metodu ile soxhelet diizenegi kullanilarak belirlenmistir (AOAC 1990).
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3.2.3 Kiil miktarimin belirlenmesi

Kiil miktarin1 belirlemek amaciyla 105 °C’deki etiivde kurutularak darasi alinmis kiil
kapsiillerine, 3 g civarinda 6rnek tartilmis ve kiil firininda sicaklik kademe kademe
550-570 °C’ye getirilerek, 6rnek gri beyaz bir renk alincaya kadar yakilmistir. Kiil
kapsiillerinin tartim1 alinarak 6rnekteki % kiil miktar1 hesaplanmistir (AOAC 1990).

3.2.4 Protein miktarinin belirlenmesi

Kjeldahl yontemi kullanilarak drneklerin % azot miktar1 belirlenmis ve bu deger 6.25

faktorti ile carpilarak 6rneklerin % protein miktarlari hesaplanmistir (AOAC 1990).

3.2.5 Kollagen miktarinin belirlenmesi

10 g 6rnek 1.8 g SnCL, ve 36 ml 6 N H,SOy4 ile 110 °C’ deki etiivde 16 saat hidrolize
edilmis %33’lik NaOH ve doymus NaHCO; ¢ozeltileri ile hidrolizatin pH’s1 8,0’e
ayarlanmigtir. Hidroliz edilen 6rnek 6l¢ii balonuna alinarak destile su ile 250 ml’ye
tamamlandiktan sonra en az 30 dakika en fazla 3 giin buzdolabt kosullarinda
bekletilerek ¢okme islemi saglanmistir. Filtre kagidindan siiziilerek berraklastirilan
orneklerden 1/10’luk seyreltmeler yapilmistir. Bu seyreltilerden 25 ml’lik 6l¢i
balonuna 2.5 ml aktarilarak 0.05 M CuSO45H,0, 2.5 ml 3 N NaOH ve 2.5 ml %6’lik
H,0, ¢ozeltisi ilave edildikten sonra 75 °C’deki su banyosunda 10 dk bekletilmistir.
Stire sonunda 10 ml 3N H,SOs ve 5ml %5’ lik p-dimetilaminobenzaldehit
coOzeltilerinden ilave edilerek 75 °C’deki su banyosunda 20 dk bekletilmistir. Siire
sonunda sogutulan Orneklerde olusan pembe rengin absorbans degeri 560 nm dalga
boyunda spektrofotometrede (UNICAM UV\Vis) okunmustur. 25 mg/100ml olarak
hazirlanan hidroksiprolin standardindan belirli miktarlarda alinarak seyreltmeler

yapilmis ve ayni islem basamaklar1 uygulanarak hidroksiprolin standart kurvesi
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cizilmistir. Standart kurveye gore Ornekteki hidroksiprolin degeri belirlenmistir.
Belirlenen hidroksiprolin miktarindan kollagen miktart hesaplanmistir (Yang and

Fraimning 1992).

3.2.6 Kolesterol miktarinin belirlenmesi

100 g et ornegi, 50 g susuz sodyum tiyosiilfat ile karigtirllmig iizerine 200 ml
kloroform/metanol ¢ozeltisi (2:1) eklenmistir. Ultra Turrax T 25 Basic model
homojenizatérde 2 dk karistirildiktan sonra Whatman No:1 filtre kagidi kullanilarak
vakum altinda siiziilmiis ve Buhner hunisinde filtre edilmistir. Kalint1 6rnege tekrar 200
ml (2:1) oraninda karistirllmis kloroform/metanol ¢ozeltisi eklenerek ekstraksiyona
devam edilmis ve sonrasinda filtre edilmistir. Ayrica ayirma hunisinde metanol fazi
Buchi R-3000 rotavaporda ise 40 °C’de kloroform fazi1 ayrilmistir. Balonda kalan az
miktardaki ¢6ziicli azot gazi altinda ugurulmustur (Bligh and Dyer 1959).

Bligh and Dyer (1959) metodu ile elde edilen yagdan 0.3-0.5 g agz1 kapakli cam tiiplere
alinarak tzerine 0.3 ml % 33’lik KOH ve 3 ml % 95’lik etil alkol ¢oOzeltisi ilave
edildikten sonra iyice karistirilarak 60 °C’deki su banyosunda 15 dk siireyle
sabunlastirilmistir. Siire sonunda tiipler sogutularak iizerine 10 ml hegzan, 3 ml destile
su ilave edilmis, iyice karistirilan tlipler faz ayriminin olusmasi i¢in en az 10 dk
bekletilmistir. Kolesterol miktarinin belirlenmesi i¢in hegzan tabakasindan 1ml alinarak
tizerine 10 ml saf hegzan eklenmis ve test tiipiine aktarilarak hegzan azot gazi altinda
ucurulmustur. 840 mg FeCL; ve 10 ml glasiyel asetik asit ile stok FeCLj; ¢ozeltisi
hazirlanmis, bu ¢ozeltiden 1 ml alinarak konsantre glasiyel asetik asit ile 100 ml’ye
tamamlanarak FeCL; calisma ¢ozeltisi hazirlanmistir. Test tiipiine 1.5 ml FeCL;
calisma ¢ozeltisinden koyulup karistirilmis, 15 dk beklenerek tiiplere 1 ml konsantre
H,SO4 eklenip kanistiricida 1 dk siireyle karistirilmistir Tiipler karanlikta 45 dk
tutulduktan sonra olusan pembe rengin absorbans degeri 560 nm dalga boyunda

spektrofotometrede (UNICAM UV\Vis ) okunmustur (Rudel and Morris 1973).
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3.2.7 Su aktivitesi (A,)

A; kaplarina diizgiin bir sekilde yerlestirilen 6rnekler, 20 °C sicaklifa ayarlanmis
Novasine Thermoconstanter TH 200 marka cihazla dl¢iim yapilmistir ( Hughes et al.

2002).

3.2.8 Su tutma kapasitesi (STK)

8 gr et 6rnegi ve 12 ml 0.6 M NaCl ¢ozeltisi test tiipiine konulmus ve tiipler 5 °C’de 15
dakika su banyosunda bekletilmigtir. 10.000 rpm’ de +4 °C’de 15 dk santrifiij (Sigma
3K 15, Germany) edilerek igerik 6l¢ii silindirine bosaltilmis ve et 6rneklerinin su tutma

kapasitesi hesaplanmistir (Wardlaw et al. 1973).

3.2.9 Pisme kaybi

20 gr et 6rnedi polietilen posete koyularak i¢ sicaklig1 72 °C’ye ulasana kadar 80 °C’lik
su banyosunda bekletilmistir. Pisirme boyunca et Orneklerinin merkez sicakligi
termometre ile kontrol edilmistir. Pismis et sogutularak agirlik kaybin1 hesaplamak i¢in

tartilmistir (Kondaiah ez al. 1985).

3.2.10 Emiilsiyon kapasitesi (EK)

25 g numune tartilmig ve tizerine 100 ml soguk tuzlu su + fosfat soliisyonu (0-4
°C, % 2.5 NaCl + % 0.5 K,HPQ,) ilave edilerek 2 dakika blenderda (13000 rpm)
karigtirilmistir. Homojenattan 12.5 g alinip 37.5 ml soguk tuzlu su+fosfat ¢ozeltisi
ile birlikte waring blender jarmma aktarilip 1-2 dk (5000 rpm) karistirilmistir.

Uzerine 50 ml rafine misirdzii yagi ilave edilip sistemin elektrot baglantilar:
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ohmmetreye (YX -360 TRN Multitester Fuse & Diyote Protection, Sunwa, Rusya)
baglanmis ve hizli devirde emiilsifikasyon baslatilmistir, bu arada dakikada 0.8-
1.0 ml hizda yag (11 °C’de) ilave edilmistir. Milivoltmetrenin (Labsco Laboratory
Supply Com. Ollmann & Co KG, Louisville, ABD) olusturdugu pikde ani bir
diisiisiin oldugu noktada yag ilavesi durdurularak ilk ilave edilen 50 ml dahil
toplam harcanan yag hesaplanmistir. Analiz sonucu et Orne8inin protein
miktarinin kjeldahl metodu ile bulunmasindan sonra 1 g protein tarafindan
emiilsifiye edilen yag miktar1 olarak asagidaki formiilasyona gore hesaplanmistir

(Ockerman 1985a, Webb et al. 1970).
EK (ml yag/ g protein)= Harcanan toplam yag miktar1 (ml)/g protein
g protein: 2.5 gram Ornekteki proteinin 1 gram Ornekteki proteine gore

oranlanmasidir.

3.2.11 Emiilsiyon stabilitesi (ES)

25 g numune tartilmis ve tizerine 100 ml soguk tuzlu su + fosfat ¢ozeltisi (0-4 °C,
% 2.5 NaCl + % 0.5 K,HPO,) ilave edilerek 2 dakika blenderda (13000 rpm)
karigtirilmistir. Elde edilen homojenattan 25 gr alinarak iizerine 75 ml soguk tuzlu
su+fosfat ¢ozeltisi ilave edilmis ve 13000 rpm de 5 sn homojenize edilmistir.
Emiilsifikasyon boyunca daha dnce belirlenen emiilsiyon kapasitesinden 10 ml
daha az olacak sekilde misirozii yagi 0.9-1. 0 m/s hizda yavas yavas ilave
edilmistir. Olusturulan emiilsiyondan seliiloz asetettan yapilmis kapakli test
tiiplerine 20 g tartilip, 80 °C’deki su banyosunda emdilsiyon i¢ sicaklig1 71 °C’ ye
gelene kadar yaklasik 30 dk bekletilmistir. Tiipler 1200 rpm’de 15 dk santrifiij
(Hettich Micro 22R, USA) edilmis ve muhteviyat bir 6l¢ii silindiri iizerine
bosaltilmis, 12 saat sonunda 1s1 muamelesi gérmiis emiilsiyondan ayrilan su ve
yag miktarlar1 ayr1 ayr1 ve toplu olarak okunmus ve asagidaki formiile gore

hesaplanmistir (Ockerman 1985b, Webb et al. 1970).

Emiilsiyon stabilitesi (%)= 100 — (Toplam ayrilan su + yag)x5
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3.2.12 Mineral madde miktarimin belirlenmesi

Yaklagik 2 gr et 6rneginin derisik H;SO4 ve H,O, ile yas yakma islemine tabi
tutulmasindan sonra elde edilen ¢o6zelti belirli hacme kadar suyla seyreltilmistir
Hazirlanan konsantrasyonlar ICP-AES (Varian Vista-Inductivelly Coupled Plasma
Atomic Emission  Spectrometer-Avustralya) cihazinda okunarak mineraller
belirlenmistir (Skujins 1998).
ICP-AES’in ¢aligma sartlari:

Alet : ICP-AES (Varian-Vista)

RF Giig :0.7-1.5 kw (1.2-1.3 kw Axial)
Plazlama gaz akis orani (Ar) : 10.5-15 L/d (radyal)

: 15 L/d (Axial)

Auxiliary gaz akis orani (Ar) : 1.5L/d

Algilama yiiksekligi : 5-12mm

Kopya etme ve okuma siiresi : 1-5 s (max 60 s)

Kopya etme : 3 s (max 100 s)
3.2.13 Renk

Devekusu etinde CIE L*(parlaklik), a*(kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri dilimlenmis
ornek ylizeyinde Minolta Chrometer CR300 (Japonya) kullanilarak farkli noktalardan
tic 6l¢lim yapilmistir (Dellaglio ef al. 1996)

3.2.14 Duyusal analiz

Devekusunda pismis alt ve iist but etleri kullanilarak duyusal analiz yapilmistir. Analiz
icin kullanilacak etler 1:1 oraninda su ilave edilerek, celik tencerede 1 saat boyunca
haslanmig ve analizden bir saat dncesine kadar buzdolabinda bekletilmistir. Analiz i¢in

ornekler kiip seklinde dogranmis ve oda sicakliginda degerlendirilmistir.
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Degerlendirme esnasinda ornekler arasindaki geciste tat yanilmasina sebep olmamasi
icin panelistlere ekmek, su ve elma suyu verilmistir. Duyusal degerlendirme de
panelistler pismis etlerin renk, lezzet, tekstiir ve genel begeni 0Ozelliklerini
degerlendirmislerdir. Degerlendirmede 9’lu hedonik skala kullanilmistir. Panelistler 1
(cok kotii) ile 9 (cok iyi) araliginda olan hedonik skala kullanmiglardir (Lee and Kang
2003).

3.2.15 Yag asidi dagilim

Bligh and Dyer (1959) yontemiyle elde edilen yagdan 0.3 g civarinda viyal i¢ine tartilir.
Uzerine 10 ml kromotografik safliktaki hegzan eklenmis ve calkalanmistir. Uzerine 2N
metanollii KOH c¢ozeltisinden 0.5 ml ilave edilmis ve soliisyon berraklasana kadar
calkalanmistir. Gliserol fazinin ayrilmasindan sonra lstteki berrak faz viyallere alinmis

6 °C’de analiz edilmistir (Anonim 2002).

Standartlardaki ve Orneklerdeki yag asidi metil esterlerinin ayrimi ic¢in gaz
kromotografisine 1 pl lik enjeksiyonlar yapilmistir. Yag asitlerinin belirlenmesinde FID
dedektor ve DB-23 (60m x 250um x 0.25um) kapilar kolon kullanilmistir. Baslangi¢
sicaklik derecesi olan 150 °C’den dakikada 0.5 °C’lik artis hiziyla 155 °C’ye, dakikada
0.7 °C’lik artig hiziyla 160 °C’ye, dakikada 1.5 °C’lik artis hiziyla 180 °C’ye, dakikada
0.35 °C’lik artis hiziyla 194 °C’ye, dakikada 2.5 °C’lik artig hiziyla 200 °C’ye,
dakikada 10.0 °C’lik artis hiziyla 230 °C’ye ulasilmistir. Split oran1 1:20, Akis hiz1 1
ml/dakika, enjeksiyon blogu sicakligi 220 °C ve dedektor sicakligt 250 °C olacak
sekilde ayarlanmistir. Orneklerden elde edilen pikler, standart pikleri ile karsilastirilarak
tanimlanmis ve yag asitleri, tanimlanan piklerin konsantrasyonlar1 toplamindan %

olarak hesaplanmistir (Anonim 1999).
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3.2.16 istatistik analiz

Parametreler bakimindan alt ve iist butlar arasinda farkliligin 6nemli olup olmadig1 Es
Yapma-t (Paired-t) testi kullanilarak kontrol edilmistir. Duyusal analizler bakimindan
farklilik ise Wilcoxon Isaret Testi (Wilcoxon Signed Rank Test) ile arastirilmustir.
Analizler Minitab 13.0 istatistik paketi kullanilarak yapilmistir (Kesici ve Kocabas
1998).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1 Devekusu Etinin Nem, Protein, Yag, Kiil ve Kollagen Icerigi

Devekusu etinin kimyasal bilesimini belirlemek amaciyla nem, protein, yag ve Kkiil,

kollagen analizleri yapilmis ve sonuclar Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 Devekusu etinin nem, protein, yag, kiil ve kollagen icerigi (%)

Nem Protein Yag Kiil Kollagen
Alt But | 75.74+0.22* | 19.32+0.25 | 1.80+0.17° | 1.24+0.05 0.26+0.01%
Ust But | 72.34+0.33% | 20.91+£0.35 | 2.71+£0.74" | 1.29+0.01 0.13+0.008

Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05).
n:10

10 farkli devekusunun alt ve {ist but etleri kullanilarak yapilan ¢aligmada alt but etinin
nem igerigi % 75.74, iist but etinin nem igerigi ise % 72.34 olarak belirlenmistir. Alt ve

ist but etleri arasindaki fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05) (cizelge 4.1).

Yaptigimiz caligmada bulunan devekusu etinin nem igerigi Palear1 et al.(1997)’nin
arastirmalarinda belirledikleri devekusu etinin nem igerigi ile uyum saglamaktadir.
Ayrica arastirmacilar hindi ve sigir etinde de nem igerigini incelemisler ve rapor

ettikleri sonuglar devekusu eti ile kiyaslandiginda birbirine yakin bulunmustur.

Sales et al. (1996)’nin yaptiklar1 ¢calismada devekusu eti i¢in rapor ettikleri nem igerigi
% 76.1 olup calismamizda devekusu etinin nem igerigi ortalama % 74.04 olarak
bulunmus ve kiyaslandiginda aradaki farkin fazla olmadig goriilmiistiir. Bununla
birlikte arastirmacilarin sigir ve tavuk etinde rapor etmis olduklar1 nem igerigi devekusu

etine yakin bulunmustur. Ayni sekilde Fisher et a/.(2000)’nin ¢aligmasi incelendiginde
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rapor ettikleri devekusu etinin nem igeriginin ¢alismamizda bulunan devekusu etinin

nem igerigine yakin oldugu goriilmiistiir.

Sales and Hayes (1996)’1in yapmis olduklar1 ¢alismada bildirmis olduklar1 devekusu
etinin nem igerigi ¢alismamizda buldugumuz sonugla uyum saglamaktadir. Ayrica bu
durum aragtirmacilarin sigir ve tavuk etinde bildirmis oldugu sonuglar i¢in de gegerlidir.
Ayni arastirmacilar farkli devekusu kaslarinda da nem igerigini incelemis ve {iist but
kaslarindan M. iliofibularis’te % 76.24, M. femorotibialis medius’da % 76.41 olarak
bildirmislerdir. Alt but kaslarindan M. gastrocnemius pars interna’da nem igerigi %
76.15 olarak bulunmustur. Nem igeriginin kaslar arasinda énemli oranda fark etmedigi
goriilmistiir. Oysa ki yaptigimiz c¢alismada alt but etinin nem igerigi % 75.74, iist but
etinin nem igerigi ise % 72.34 olarak belirlenmis ve kaslar arasindaki fark onemli

bulunmustur.

Devekusu eti protein icerigi acisindan degerlendirildiginde alt butta protein igerigi
% 19.32 olarak bulunurken, iist but i¢in bulunan deger % 20.91°dir. Alt but etine gore
daha diisiik nem icerigine sahip {ist but etinin protein orani daha yiiksek olsa da iki grup

arasindaki bu fark istatistik olarak 6nemli degildir (p>0,05) (cizelge 4.1).

Devekusu etinin ortalama protein icerigi % 20.12°dir ve Fisher et al. (2000)’in
calismalarinda rapor ettikleri devekusu etinin protein igerigi (% 17.48) ile
kiyaslandiginda aradaki fark az olmakla birlikte yiiksektir. Palear1 et al. (1997)’in
calismasinda rapor ettigi sonuclar incelendiginde devekusu etinin protein miktar: hindi
eti ve s18ir etinin protein miktar1 ile benzerlik gostermektedir. Ayrica Sales and Hayes
(1996)’in de yaptiklar1 calismada devekusu eti, sigir ve tavuk eti ile protein 6zellikleri
bakimindan karsilastirilmis ve rapor edilen sonuglar incelendiginde devekusu etinin

protein igerigi sigir eti ve tavuk etinin protein igerigine yakin bulunmustur.

Sales and Hayes (1996) tarafindan devekusu eti iizerinde yapilan aragtirmalarda protein
icerigi alt ve iist butlar arasinda da incelenmis ve aralarindaki farkin 6nemli olmadigi

rapor edilmistir ki sonuglar ¢alismamizda buldugumuz sonuglarla uyum saglamaktadir.
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Ayrica bir bagka aragtirmada devekusu alt ve {ist but etlerinin protein ig¢eriginin sirasiyla
% 21.55 ile % 22.86 arasinda degistigi ve protein iceriginin iist butlarda alt butlara gore
daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Anonymous 1997c). Yaptigimiz calismada da
devekusu etinde protein iceriinin {ist butta alt buta gore daha yiiksek oldugu

belirlenmis olup oran1 da sirasiyla % 18.29 ile % 21.91 arasinda degismektedir.

Devekusu etinin yag igerigi incelendiginde alt but etinin yag igerigi % 1.80, iist but
etinin yag icerigi ise % 2.71 olarak belirlenmistir. Alt ve {ist but yag icerigi arasindaki

bu fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05) (cizelge 4.1).

Grrolami ef al. (2003)’in yapmis olduklar1 ¢alismaya gore devekusu tist but etinin yag
icerigi alt but etinden daha yiiksek bulunmustur. Ayni1 sekilde Sales and Hayes (1996)
farkli devekusu kaslarinda yag igerigini incelemisler ve iist butun alt buta gére daha
yiiksek yag icerigine sahip oldugunu bildirmislerdir ve bu durum yaptigimiz ¢alismada

bulunan sonuglarla uyum saglamaktadir.

Horbanczuk and Sales (1998b) yapmis olduklar1 ¢alismada, kirmizi ve mavi boyunlu
devekuslarinda bir alt but kasi olan M. gastrocnemius ve bir {ist but kasi olan M.
iliofibularis’te yag icerigini incelemislerdir. Yag iceriginin alt ve iist butlar arasinda ¢ok
fazla degismedigi ancak alt tiirler arasinda degisiklik gosterdigi ve genel olarak yag
iceriginin butlar arasinda % 1.28 ile % 1.54 araliginda degistigi bildirilmistir. Ayrica
mavi boyunlu devekuslarmin kirmizi boyunlu devekuslarina gore daha yiliksek yag
igerigine sahip oldugu belirtilmistir. Yaptifimiz ¢calismada devekusu etinin yag igerigi
ortalama % 2.26 olarak bulunmus olup nispeten arastirmacinin bildirdigi sonuglardan

yiiksektir.

Palear1 ef al. (1997)’nin yaptiklar1 ¢calismada devekusu etinin yag igerigi % 1.6 olarak
bulunmus olup ayni ¢alismada hindi etinin yag icerigi % 3.8, sigir etinin yag icerigi ise
% 4.5 olarak bildirilmistir. Arastirmacilarin devekusu etinde rapor ettigi yag icerigi,

calismamizda bulunan devekusu alt ve iist but etlerinin yag icerigine kiyasla daha
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diisiik olup alt but etinde aradaki farkin daha az oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte
aragtirmacilarin hindi ve sigir etinde bildirmis oldugu degerler, ¢aligmamizda bulunan

devekusu etinin yag igerigine gore yiiksektir.

Farkli aragtirmacilarin yaptiklart calismalarda sigir ve tavuk etinin yag igerigi
belirlenmis ve sonuglar calismamizda bulunan devekusu eti ile karsilagtirildiginda
devekusu etinin diger tiirlere gore olduk¢a diisik yag iceriine sahip oldugu
gorilmistiir (Sales et al. 1996, Sales and Hayes 1996). Diger tiirlere gore yag iceriginin
daha diisiik olmasi, beslenme agisindan yagin onemi diisiiniildiigiinde devekusu etini
daha avantajli hale getirmekte ve devekusu etinin pazarlama stratejisindeki en 6nemli

ozelliklerinden birini olusturmaktadir.

Devekusu etinin besinsel 6zelligini belirlemek amaciyla nem, protein ve yag iceriginin
yan sira kiil icerigi de incelenmis ve devekusu alt but etinin kiil igerigi % 1.24, iist but
etinin kiil igerigi ise % 1.29 olarak bulunmustur. Alt ve {ist butlar arasindaki bu fark

istatistik olarak 6nemsizdir (p>0.05) (¢izelge 4.1).

Palear1 et al. (1997)’nin calismalarina gore devekusu etinin kiil igerigi, hindi eti ve
sigir etinin kil icerigine yakin degerlere sahiptir. Arastirmacilarin caligmalarinda
bildirdigi degerler, calismamizda belirledigimiz devekusu etinin kiil icerigi ile uyum
saglamaktadir. Ayn1 zamanda arastirmacilarin raporuna gore kiil icerigi tiirler arasinda
farklilik gostermemektedir. Benzer bir sonucu Sales and Hayes (1996) yaptiklari
calismada da rapor etmislerdir. Buna gore sigir ve tavuk etinin kiil icerigi ile
kiyaslandiginda devekusu etinin kiil igerigi yakin bulunmustur. Bu durum ¢alismamizda
bulunan sonuglarla benzerlik gdstermektedir. Ayrica ayni arastirmada devekusunda alt
ve Ust but kaslar1 arasinda kiil icerigi yoniinden c¢ok fazla fark goriilmezken iist but
kaslarinin kendi aralarinda kiil miktarinin degiskenlik gosterdigi goriilmiistiir (Sales and

Hayes 1996).

Devekusu etinin kollagen igerigi hidroksiprolin miktarimin belirlenmesi ile hesaplanmis

olup sonuglar Cizelge 4.1°de verilmistir. Devekusu alt but etinde kollagen igerigi %
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0.26 olarak tespit edilmis olup bu deger devekusu iist but eti i¢in % 0.13’tiir. Alt ve {ist

butlar arasindaki bu fark istatistik olarak da 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Paleari et al. (1997)’nin yapmis olduklar1 ¢alismaya gore devekusu etinin kollagen
icerigi % 0.16 iken, bu deger hindi etinde % 0.14, s1g1r etinde % 0.18 dir. Calismamizda
devekusu etinin kollagen igerigi ortalama % 0.20 olarak bulunmustur ve arastirmacilarin
devekusu, hindi ve si8ir etinde rapor etmis olduklar1 kollagen icerigine yakin degerlere

sahiptir.

Sales (1996a)’e gore devekusu kaslari arasinda kollagen icerigi % 0.29 ile % 0.61
arasinda degismekte olup ortalama % 0.41 dir. Ust but kaslarmin kollagen igeriginin alt
but kaslarina gore diisiik oldugu goriilmiis olup, ¢calismamizda bulunan devekusu alt ve
iist but etlerinin kollagen igerigi arastirmacinin rapor ettigi degerlerden diistiktiir.
Aragtirmacinin yapmis oldugu ¢alismaya gore {ist but kaslarinin kollagen igerigi kaslar
arasinda degisiklik gostermekle birlikte M. femorotibialis medius i¢in % 0.45, M
ambiens igin % 0.34, M. iliotibialis lateralis i¢in % 0.48 ve M. iliofibularis i¢in % 0.30
olarak bulunmustur ki bulunan bu degerler yaptigimiz ¢aligmada bulunan devekusu tist

but etinin kollagen igerigine gore ytiksektir.

Genel olarak calisma sonuglar ile kiyaslandiginda yaptigimiz c¢alismada kollagen
igeriginin diisik olmasi dolayisi ile bag doku miktarinin diisiik olmas1 devekusu etinin

ileri iglenmis et iiriinlerine isleme kolaylig1 acisindan bir avantajdir.

4.2 Devekusu Etinin Kolesterol Icerigi ve Yag Asidi Dagilim

Devekusu alt ve iist but etlerinin kolesterol icerigi ve yag asitleri dagilimi incelenmis,
sonuglar Cizelge 4.2°de verilmistir. Devekusu alt but etindeki kolesterol igerigi 59.74
mg/100 g, iist but etindeki kolesterol icerigi 58.17 mg/100g olarak bulunmus olup alt ve
iist butlar arasindaki fark istatistik olarak dnemsizdir (p>0,05) (cizelge 4.2).
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Cizelge 4.2 Devekusu etinin kolesterol igerigi (mg/100g) ve yag asidi dagilimi (%)

Alt But Ust But
Kolesterol 59.74+3.69 58.17+3.61
Yag Asitleri
C12:0 Laurik Asit 0.05+0.00 0.05+0.00
C14:0  Miristik Asit 0.75+0.02 0.78+0.01
C15:0 Pentadekanoik Asit 0.24+0.01 0.23+0.01
C16:0  Palmitik Asit 21.20+0.37° 23.93+0.26"
C17:0 Margarik Asit 0.22+0.01 5 0.25+0.01*
C18:0 Stearik Asit 6.12+0.40 6.1840.26
C24:0 Lignoserik Asit 0.21+0.03* 0.07+0.01®
C14:1 Miristoleik Asit 0.12+0.01* 0.08+0.00®
C16:1  Palmitoleik Asit 8.35+0.65* 6.30+0.50 ®
C17:1 Oktadekanoik Asit 0.22+0.01 0.19+0.01
C18:1 Oleik Asit 37.52+0.69 37.44+0.40
C20:1 Ekosenoik Asit 0.30+0.01 0.30+0.01
C18:2 Linoleik Asit 19.67+0.67" 20.64+0.66*
C18:3 Linolenik Asit 1.22+0.06 1.21+0.05
C20:2  Ekosadienoik Asit 0.26+0.08 * 0.14+0.01°
C20:4  Arasidonik Asit 3.24+0.47 % 1.79+0.26 ®
Toplam Doymus Yag Asitleri 28.8+1.86" 31.49+0.92%
Toplam Tekli Doymamis Yag Asitleri 46.51+4.09* 44.314+2.4°
Toplam Coklu Doymamuis Yag Asitleri 24.39+2.584 23.78+2.12"8
Toplam Doymamis Yag Asitleri 70.90+1.91 4 68.09+1.22°
Toplam Doymus/ Toplam Doymamis 0.41+0.03 0.46+0.06

Farkl1 harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05).
n:10

Sales (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada devekusuna ait 6 farkli kasta kolesterol
icerigi incelenmis olup ortalama 62.41 mg/100g olarak bulunmustur. En diisiik

kolesterol igerigi 56.61 mg/100g ve en yiiksek kolesterol igerigi 71.12 mg/100g’ dir.
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Yaptigimiz calismada devekusu alt ve iist but eti i¢in bulunan kolesterol icerigi ortalama
degerle kiyaslandiginda nispeten dusiiktiir. Farkli devekusu kaslarinda kolesterol
icerigini belirlemek amaciyla Girolami et al. (2003) tarafindan yapilan calismada
kolesterol iceriginin 50.10 mg/100g ile 60.70 mg/100g arasinda degistigi rapor
edilmistir. Bununla birlikte bu ¢alismada iist but etinin kolesterol igeriginin alt but etine
gore daha diisiik oldugu da bildirilmistir ki bu durum yaptigimiz ¢alisma ile uyum
saglamaktadir (Girolami et al. 2003).

Devekusu etinin kolesterol igerigi farkli tiir etlerin kolesterol igerigi ile karsilastirilmis
ve devekusu etinin kolesterol iceriginin; tavuk, hindi, domuz, dana ve sigir etlerine gore
olduk¢a diisiik oldugu bildirilmistir (Anonymous1997b). Devekusu etinin diger tiir
etlerine gore kolesterol iceriginin diisiik olmasi 6zellikle kalp damar hastaligi olan ve
diisiik kolesterol igerigine sahip gidalarla beslenmek durumunda olan bireyler icin 1yi
bir alternatiftir, oysa Sales (1995)’in arastirmasina gore devekusu eti, sigir eti ve tavuk
eti ile kolesterol igerigi bakimindan karsilastirilmis ve kolesterol igeriginin tiirler

arasinda biiyiik farkliliklar gostermedigi goriilmiistiir.

Horbanczuk and Sales (1998b)’in yapmis olduklar1 ¢aligsmada, kirmizi ve mavi boyunlu
devekuslarinda bir alt but kasit olan M. gastrocnemius ve bir iist but kasi olan M.
iliofibularis’te kolesterol icerigini incelemislerdir. Kaslar arasinda kolesterol igerigi
65.50 mg/100g ile 68.38 mg/100g arasinda degismektedir. Kolesterol igeriginin {ist but
kasinda alt but kasmna gore daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Ayrica mavi boyunlu
devekuslarinin kolesterol igeriginin kirmizi boyunlu devekuslarina gore daha fazla
oldugu goriilmiistiir. Yaptigimiz calismada belirledigimiz devekusu alt ve iist but etine

ait kolesterol degerleri aragtirmacinin rapor ettigi sonuglara gore diisiiktiir.

Devekusu alt ve iist butlar1 arasinda yag asidi dagilimi incelenmis ve sonuglar Cizelge
4.2’de verilmistir. Alt ve {ist butlar arasindaki fark istatistik olarak degerlendirilmis,
doymus yag asitlerinden C16:0, C17:0, C24:0 yag asitlerinde, tekli doymamis yag
asitlerinden C14:1 ve C16:1 yag asitlerinde ve ¢oklu doymamis yag asitlerinden C18:2,

C20:2 ve C20:4 yag asitleri arasindaki fark istatistik olarak onemli bulunmustur
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(p<0,05). Ayrica toplam doymus, toplam tekli doymamis, toplam ¢oklu doymamis ve
toplam doymamis yag asitleri arasinda alt ve iist butlar acisindan fark da istatistik olarak

onemli bulunmustur (p<0,05).

Calismamizda toplam tekli doymamis ve toplam doymus yag asitlerinin miktari, toplam
coklu doymamis yag asitlerine gore daha yiikksek bulunmustur. Genel olarak
bakildiginda ise en fazla bulunan yag asitleri tekli doymamis yag asitleridir ve miktar1
alt but eti icin % 46.51, iist but eti icin ise % 44.31°dir. En az bulunan yag asitleri ise
coklu doymamis yag asitleridir ki alt butta % 24.39 st butta ise % 23.78 olarak
bulunmustur. Doymus yag asitleri ortalama olarak % 30.15 civarindadir. Ayrica
calismada iist but etinin alt buta gore daha yiiksek toplam doymus yag asidi icerigine
sahip oldugu goriilmiis olup alt but etinin de toplam tekli ve toplam ¢oklu doymamis

yag asidi icerigi yoniiyle iist buttan daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Doymus yag asitlerinden en fazla bulunan yag asidi C16:0 olup miktar iist but etinde %
23.93, alt but etinde ise % 21.20°dir. Ayrica iist butta miktar1 alt buta gére daha
yiiksektir (p<0,05). C18:0 igerigi butlar arasinda ¢ok fazla fark etmemekle birlikte

miktar1 yiiksek olan doymus yag asitlerindendir.

Tekli doymamis yag asitlerinden en fazla bulunan yag asidi ise C18:1°dir, iist but etinde
degeri % 37.44 olup alt but etinde % 37.52°dir ve miktar1 alt ve iist butlar arasinda
istatistik olarak dnemsizdir (p>0,05). Coklu doymamis yag asitlerinden C18:2 en fazla
bulunan yag asidi olup alt butta (% 19.67) iist buta gore (% 20.67) daha diisiiktiir.

Genel olarak yag asidi dagilimina bakildiginda devekusu etinde toplam doymamis yag
asitlerinin toplam doymus yag asitlerine gore daha baskin oldugu goriilmistiir ayrica
doymamig yag asitlerinden de en fazla bulunan tekli doymamis yag asitleridir ve alt
butta miktar1 {ist buta gére azda olsa yiiksektir. Cok uzun yillardir diyette doymus yag
asidi oraninin azaltilip doymamis yag asidi oranmni artirmanin insan kanindaki

kolesterol diizeyini disiirdiigii bilinmektedir (Sinclair et al. 1982). Devekusu etinin
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yiiksek oranda doymamis ve diisiik oranda doymus yag asidi icerigine sahip olmasi

sebebiyle saglikli beslenme ve tiikketim i¢in degerli bir gida olarak tiiketiciye sunulabilir.

Sales and Lyons (1996)’un ¢alismalarma gore devekusu etinin yag asidi dagilimi
incelenmis, yaptigimiz ¢alismada buldugumuz sonuclara gore devekusu alt ve iist but
etlerinin tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asidi icerigi arastirmacinin rapor ettigi
degerden yiiksek bulunmugstur ayrica doymus yag asitlerinin miktariin aragtirmacinin
sonuglarma gore diisiik oldugu goriilmiistiir. Ayni1 arastirmaci tavuk ve hindi etinde de
yag asidi dagilimimi incelemis, tavuk ve hindi etinin doymus yag asidi igeriginin
devekusu etine gore yiiksek oldugunu doymamis yag asidi iceriginin ise devekusu etine

gore diisiik oldugunu bildirmistir.

Sales (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada, devekuslarina ait 6 farkli kasta yag asidi
kompozisyonu incelenmis ve yag asitleri dagiliminin kaslar arasinda ¢ok fazla
degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. Genel olarak toplam doymus yag asitleri ve
toplam tekli doymamis yag asitlerinin miktar olarak en fazla oldugu, toplam c¢oklu
doymamis yag asitlerinin ise nispeten daha az miktarda oldugu belirlenmistir ki bu
durum yaptigimiz ¢alismada bulunan sonuglarla uyum saglamaktadir. Kaslar arasindaki
miktar1 degisiklik gostermekle birlikte en fazla bulunan yag asidi tekli doymamis yag
asidi olan C18:1°dir ve ortalama degeri % 28.75’dir ¢alismamizda C18:1 igin bizim
buldugumuz deger ortalama % 37.48’dir ve arastirmacinin sonucuna gore yiiksektir.
Bununla birlikte ¢oklu doymamis yag asitlerinden en fazla bulunani ise C18:2’dir ve
degeri de ¢alismamizda bulunan C18:2 sonucundan diisiiktiir. Doymus yag asitlerinden
C16:0’nin  miktar1 c¢aligmamizda bulunan sonugla benzerlik gostermektedir.
Aragtirmacinin yaptigr ¢alismada rapor ettigi toplam tekli ve ¢oklu doymamis yag
asitlerinin miktar1 ¢alismamizdaki devekusu alt ve iist but etlerinden elde edilen

sonuclardan diisiiktiir.

Horbanczuk and Sales (1998b) yapmis olduklar1 ¢alismada, kirmizi ve mavi boyunlu

devekuslarinda alt but kas1 olan M. gastrocnemius ve st but kas1 olan M. iliofibularis’te
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yag asidi dagilimini incelemiglerdir. Toplam doymus ve toplam tekli doymamis yag
asitlerinin miktarinin {ist but etinde alt but etine gore diisiik oldugu goriilmiistiir.
Toplam ¢oklu doymamis yag asitleri ise list butta alt buta gére daha yiiksektir. En fazla
bulunan yag asitleri tekli doymamais yag asitleridir ki yaptigimiz calismada devekusu alt
ve st but etlerinde de tekli doymamis yag asitleri en fazla bulunmugstur. Arastirmaya
gore toplam doymamis yag asitleri toplam doymus yag asitlerine gore yiiksektir ve bu
durum yaptigimiz calismada bulunan sonuglarla uyum saglamaktadir. Doymus yag
asitlerinden en fazla bulunan yag asiti C16:0 ve C18:0 olup tekli doymamis yag
asitlerinden en fazla bulunan yag asidi C18:1 ve ¢oklu doymamis yag asitlerinden en
fazla bulunan yag asidi C18:2°dir ve genel olarak miktarlar1 alt ve {ist butlar arasinda
cok fazla degisiklik gostermemektedir. Yag asitlerinin miktar olarak dagilimi

yaptigimiz ¢alismadaki yag asitlerinin dagilimi ile uyum gostermektedir.

Grrolamut ef al. (2003) ¢alismalarinda alt ve st butlara ait farkli devekusu kaslarinin yag
asidi dagilimini incelemislerdir. Toplam doymus yag asitlerinin miktarinin {ist butta alt
buta gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Toplam tekli doymamis yag asitlerinin
icerigi butlar arasinda ¢ok farklilik gostermese de iist butta daha yiiksektir. Toplam
coklu doymamis yag asitlerinin icerigi de alt but etinde iist but etine gore daha
yiiksektir. Genel olarak alt ve iist but kaslarinda en fazla bulunan doymus yag asidi
C16:0 olup miktar1 % 17.48 ile % 22.89 arasinda degismistir. C18:1 ise en fazla
bulunan tekli doymamis yag asidi iken bu yag asidinin miktar1 da % 28.37 ile % 31.58
arasinda degismistir. En fazla bulunan ¢oklu doymamis yag asidi C18:2 olup miktari
% 16.24 ile % 17.73 arasinda degismistir. Yaptigimiz ¢alismada bulunan C16:0, C18:1
ve C18:2 yag asitlerinin miktari, aragtirmacinin rapor ettigi sonuglara gdére nispeten

yiiksektir.

Ayni arastirmaci farkli kesim yasindaki devekuslarinda yag asidi dagilimini incelemis
ve yag asidi profilinin devekusu etinde kesim yasindan 6nemli 6l¢giide etkilendigini
rapor etmistir. Kesim yasmin degismesi toplam doymus yag asitlerinin ve tekli
doymamis yag asitlerinin artmasimma bunun yam sira toplam coklu doymamis yag

asitlerinin azalmasina sebep olmustur. Doymus yag asitlerinden C12:0 ve C16:0, tekli
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doymamis yag asitlerinden C16:1 ve C18:1 yag asidi igerigi kesim yasina bagl olarak
artarken coklu doymamis yag asitlerinden C18:3 igerigi azalmistir (Girolami et al.
2003). Her iki yas grubunda da toplam doymamis yag asitlerinin miktar1 toplam doymus
yag asitlerinden daha yiiksektir ve bu durum devekusu alt ve {ist but etlerinde

buldugumuz sonuglarla uyum saglamaktadir.

Palear1 ef al. (1997) nin yaptiklar1 ¢alismaya gore devekusu eti, hindi eti ve sigir etinin
yag asitleri dagilimi incelenmis, doymus yag asitlerinin devekusu etinde diger tiirlere
gore diisiik oldugu doymamis yag asitlerinin ise yiliksek oldugu goriilmiistiir. Doymus
yag asidi miktar1 en fazla hindi etinde bulunmus (%50.4), si8ir ve devekusu etinin
doymus yag asidi igeriginin nispeten birbirine yakin oldugu goriilmistiir.
Caligmamizdan elde ettigimiz doymus yag asidi igerigi arastirmacilarin rapor ettigi
sonuglardan ¢ok diisliktlir. Ayrica arastirmada tekli doymamis yag asitlerinden en fazla
bulunan yag asitlerinin C16:1 ve C18:1 oldugu, C16:1’ in devekusu etinde sigir ve hindi
etine kiyasla daha yiiksek, C18:1 yag asidinin ise sigir etinde, devekusu ve hindi eti
kiyasla daha yiliksek bulundugu goriilmiistiir ki calismamizda elde edilen tekli
doymamig yag asitlerinin miktar1 bu sonuglardan daha yiiksektir. Arastirmada c¢oklu
doymamis yag asitlerinden en fazla bulunan yag asidinin C18:2 oldugu ve sigir etinde
diger tiirlerden yiiksek oldugu goriilmiistiir (%5.5) ancak bu deger bile ¢alismamizda
bulunan ortalama C18:2 degerinden (%20.16) ¢ok diisiiktiir. Genel olarak devekusu
etinin diger tiirlere gore daha yiiksek ¢oklu doymamis yag asidi i¢erigine ve daha diisiik
doymus yag asidi igerigine sahip oldugu goriilmiistir ki bu durum calismamizla
benzerlik gostermektedir. Giiniimiizde beslenme agisindan bakildiginda diyette doymus
yag asidi igeriginin azaltilip doymamis yag asidi igerigi yiiksek gidalarin tercih
edilmesine yonelik tavsiyeler goz 6niine alinirsa devekusu eti bu agidan gelecegi parlak

bir Uirtin olabilir.

4.3 Devekusu Etinin Mineral Madde Icerigi

Devekusu etinin mineral madde igerigi ICP-AES cihazi ile belirlenmis ve bulunan

sonuclar Cizelge 4.3’de verilmistir. Yapilan ¢alismada devekusu alt but etinde en fazla
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bulunan mineralin potasyum oldugu belirlenmistir. Potasyumun yani sira fosfor,
sodyum magnezyum demir ve ¢inko da fazla bulunan minerallerdendir. Devekusu iist
but etinde alt but etinde oldugu gibi potasyum en fazla olup fosfor, sodyum,
magnezyum, demir ve bakir yiiksek oranda bulunmaktadir (¢izelge 4.3).

Alt ve iist butlarin mineral igerigi istatistik olarak incelemis; sodyum, magnezyum,

¢inko, bakir ve krom agisindan butlar arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.3 Devekusu etinin mineral madde icerigi (mg/100g)

Mineral Alt But Ust But
Potasyum 366.0+£12.0 371.7+7.0
Sodyum 160.5+11.4* 124.6+7.1°
Fosfor 230.7+15.4 237.4+15.4
Magnezyum 26.52+0.90® 29.40+0.37*
Demir 6.51+0.61 6.97+0.38
Cinko 5.36+0.37% 2.724031°%
Bakir 2.26+0.42"8 3.10+0.84 4
Aliiminyum 2.37+£0.30 1.75+0.26
Krom 0.41+0.03 * 0.36+0.01°
Kalsiyum 1z 1z

Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05).
n:10

Devekusu etinde en fazla bulunan mineraller potasyum, fosfor, sodyum ve
magnezyumdur. Genel olarak bakildiginda alt ve {ist butlar arasindaki mineral igerigi
birbirine yakindir. Ancak sodyum, ¢inko ve krom miktar alt butta iist buta gore daha
yiiksek olup, magnezyum ve bakir miktar1 da {ist butta alt buta gore daha yiiksektir
(p<0,05).
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Sales and Hayes (1996)’in yapmis olduklar1 ¢alismaya gore potasyum, fosfor ve demir
icerigi devekusu, tavuk ve sigir etinde incelenmis ve devekusu eti diger tlirlere gore
potasyum, fosfor ve demir igerigi agisindan olduk¢a =zengin bulunmustur.
Arastirmacilarin yapmis olduklart ¢aligma sonuglar1 calismamizda bulunan devekusu alt
ve st but etlerinden elde ettigimiz mineral icerigi ile kiyaslandiginda devekusu alt ve
iist but etlerinde potasyum, fosfor ve demir iceriginin diger tiirlere kiyasla oldukca

yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Ayni arastirmada, arastirmacilar tarafindan devekusu, tavuk ve sigir etinde magnezyum,
kalsiyum, cinko ve bakir igerigi de incelenmis tavuk etinde magnezyum ve kalsiyum
iceriginin diger tiirlere gore yiiksek oldugu goriilmiistiir ancak devekusu alt ve {ist but
eti ile birlikte diisiliniildiiglinde magnezyum icerigi devekusu alt ve {ist but etinde diger
tiirlere gore yiiksektir bununla birlikte kalsiyum igerigi devekusu etinde iz miktarda
bulunmustur. Sigir etinde ¢inko ve bakir igerigi diger tiirlere gore daha yiiksektir.
Devekusu alt but eti ile iist but etinde magnezyumda oldugu gibi ¢inko ve bakir
iceriginde de diger tiirlerle kiyaslandiginda en yiiksek miktardadir (Sales and Hayes
1996).

Sales and Hayes (1996) yukarida belirtilen arastirmanin yam sira farkli devekusu
kaslarinda da mineral igerigini incelemisler ve en fazla bulunan minerallerin; fosfor,
potasyum, sodyum, magnezyum ve kalsiyum oldugunu az da olsa demirde bulundugunu
rapor etmislerdir. Yapilan ¢alismada sodyum, magnezyum ve fosfor icerigi bir alt but
kas1 olan M. gastrocnemius pars interna’ da en yliksek miktarda bulunmustur.
Potasyum ve demir igerigi ise bir iist but kasi olan M. iliofibularis’te en yliksek
miktardadir. Cinko ve magnezyum igerigi kaslar arasinda az da olsa degismekle birlikte
genel olarak mineral igerigi kaslar arasinda c¢ok o©Onemli miktarda farklilik
gostermemektedir. Yaptigimiz ¢alismada bulunan sonuglar arastirmacinin rapor ettigi
sonugclarla karsilagtirildiginda kalsiyum igerigi diisiik olmakla birlikte fosfor, potasyum,
sodyum, magnezyum igerigi oldukc¢a yiiksek bulunmustur.
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4.4 Devekusu Etinin pH Degeri, Emiilsiyon Kapasitesi, Emiilsiyon Stabilitesi ve

Su Tutma Kapasitesi

Devekusu etinin alt ve iist butlarinda pH degeri, emiilsiyon kapasitesi (EK), emiilsiyon
stabilitesi (ES) ve su tutma kapasitesi (STK) oOzellikleri incelenmis ve elde edilen

sonuclar Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4 Devekusu etinin pH degeri, emiilsiyon kapasitesi (ml yag/g protein),
emiilsiyon stabilitesi (ml yag/g protein) ve su tutma kapasitesi (%)

Emiilsiyon Emiilsiyon Su Tutma
pH Kapasitesi Stabilitesi Kapasitesi
(EK) (ES) (STK)
Alt But 5,63+0.04 253.31+£5.70 86.65+1.07 36.24+0.86"
Ust But 5,65+0.06 258.64+6.84 86.36+0.30 41.40+0.83*

Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05).
n:10

Aragtirmada devekusu alt but etinin pH degeri 5,63, iist but etinin pH degeri ise 5,65
olarak bulunmustur (cizelge 4.4). Alt ve st butlar arasindaki fark istatistik olarak

onemsizdir (p>0,05).

Palear1 et al. (1997)’nin yaptig1 ¢alismada devekusu etinin pH igerigi 5,86, hindi etinin
pH degeri 6,31, sigir etinin pH degeri ise 5,84 olarak bulunmustur. Arastirmacinin
bildirmis oldugu devekusu eti, hindi eti ve sigir etinin pH degerleri, devekusu alt ve {ist

but etine gore yiiksektir.

Sales and Mellett (1996) yapmis oldugu ¢alismada 6 farkli devekusu kasinda kesimden
0.5, 2.0, 4.0, 6.0, 8.0, 24.0 saat sonra pH degisimlerini incelemis ve kesimden 30 dk
sonra devekusu kaslar1 arasindaki pH degerleri 6,31 ile 7,13 arasinda, kesimden 24.0

saat sonra ise pH degerleri 5,84 ile 6,13 arasinda degisim gostermistir. Yaptigimiz
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calismada devekusu alt ve tist but kaslarinin pH degeri kesimden 24 saat sonra 6l¢iilmiis

olup aragtirmacinin 24 saat sonra kaslarda rapor ettigi pH degerinden diisiiktiir.

Et teknolojisinde emiilsifiye iirlinlerin iiretimi i¢in olusturulan et emiilsiyonlarinin
fonksiyonel kalite kriterleri arasinda; emiilsiyon kapasitesi (EK) ve emiilsiyon stabilitesi
(ES) en 6nemli etkiye sahip olanlarin basinda gelmektedir. Bu fonksiyonel kriterler, et
tirtinlerinde mevcut et proteinlerinin miktari, protein fraksiyonlarmin birbirine orani,
proteinlerin konformasyonu ve bazi fizikokimyasal 6zellikleri tarafindan olusturuldugu
gibi, emiilsiyonun olusturulmasi esnasindaki cesitli fiziksel ve kimyasal kosullarda
emiilsiyonun karakteristikleri lizerinde Onemli etkiye sahiptir (Karakaya ve Gokalp
1991). Emiilsiyon kapasitesi; birim proteinin (lg) emiilsifiye edebilecegi
(baglayabilecegi) yag miktar1 olarak tanimlanir. Emiilsiyon kapasitesi devekusu alt but
etinde 253.31 ml yag/g protein, iist but etinde ise 258.64 ml yag/g protein olarak
bulunmustur. Emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyondan ayrilmayan ve emiilsiyon biinyesinde
kalan su ve yag miktarinin gostergesi olup emiilsiyonun kararliligmin ve
dayanikliligimin da belirleyicisidir. Devekusu alt but etinin emiilsiyon stabilitesi %
86.65, list but etinin emiilsiyon stabilitesi % 86.36 olarak bulunmustur. Alt ve iist butlar

arasindaki fark istatistik olarak énemsizdir (p>0,05) (cizelge 4.4).

Karakaya et al. (2006)’nin yaptiklar1 arastirmaya gore post-rigor asamada koyun etinde
EK 134 ml yag/g protein, keci etinde 135 ml yag/g protein, sigir etinde 110 ml yag/g
protein ve tavsan etinde 125 ml yag/g protein olarak bulunmus olup yine aym
arastirmaci tarafindan yapilan bagka bir calismada post-rigor asamada keklik etinin
EK’si 205 ml yag/ g protein, bildircin etinin EK’si 215 ml yag/ g protein, tavuk etinin
EK’si 222 ml yag/g protein ve hindi etinin EK’si 200 ml yag/ g protein olarak
bulunmustur (Karakaya et al. 2005). Devekusu etinde alt but i¢in EK 253.31 ml yag/g
protein, iist but etinde ise 258.64 ml yag/g protein olarak belirlenmistir. Devekusu alt ve

iist but etlerinin EK’si diger tiirlere gore oldukca yiiksektir.

Emiilsiyon kapasitesi ve protein konsantrasyonu arasinda dogru bir iligski vardir. Teorik

olarak, protein konsantrasyonu arttikga, emiilsiyon kapasitesinin de artacagi
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sOylenebilir. Protein konsantrasyonu yaninda protein tipi de emiilsiyon kapasitesi
tizerinde Onemli etkiye sahiptir. Emiilsiyon olusumunda asil etkiye myofibriler
proteinler sahip oldugu i¢in {iriin igerisinde kaliteli protein (myofibriler protein) miktar
arttikca emiilsiyon kapasitesi artar (Gokalp vd. 1999). Devekusu etinin EK ve ES’ nin
yiiksek olmasi yiiksek oranda kaliteli protein igerigine sahip oldugunun ve protein
konsantrasyonunun da yiiksek oldugunun bir gostergesi olabilir ve bu durum devekusu
etinin emiilsifiye et Uriinlerine islenmesindeki basarisinin gayet yiiksek oldugunu da

gostermektedir.

Emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyondan ayrilmayan, emiilsiyon biinyesinde kalan su ve yag
miktarinin bir gdstergesidir. Emiilsiyon stabilitesinin belirlenmesinde, emiilsiyon
olusturulduktan sonra, belirli sartlarda, belirli siire bekletilmesi sonucu emiilsiyondan
ayrilan su ve yag miktar1 esas alinmaktadir. Sonucta, ayrilan su ve yag miktarinin az
olmasi, emiilsiyonun daha stabil oldugunu gostermektedir (Gokalp vd. 1999). Zorba and
Kurt (2006)’un yaptiklar1 arastirmada sigir, tavuk ve hindi etleri farkli oranlarda
karigtirilarak 15 ayr1 karisim elde edilmis ve bu karigimlarin emiilsiyon stabilitesi
ozellikleri aragtirllmistir. Emiilsiyon stabilitesi degerleri ise % 70.9 ile %77.9 arasinda
degismektedir. Devekusu alt ve iist but etleriyle karsilastirildiginda arastirmacinin
karisimlar igin tespit ettigi en yiiksek degere sahip karisimin ES’si devekusu alt ve {ist
but etine gore oldukga diistiktiir. Protein aginin gii¢lii olmasi ve bunun siirekliligi yag
damlaciklarin1 daha fazla tutmaya yardimci oldugundan ES nin artmasina sebep olur

(Smith 1988).

Su tutma kapasitesi etin kesme, kiyilma ve 1sitilmasi gibi disardan yapilan miidahaleler
sliresince, suyu tutma yetenegidir. Pigirme Oncesi goriiniig, pisirme yetenegi, ¢cigneme
stiresi boyunca sululuk su tutma kapasitesi tarafindan etkilenir (Barge et al. 1991). Su
tutma kapasitesi devekusu alt but etinde % 36.24 iken bu deger iist but eti i¢in % 41.40
olarak bulunmustur. Alt ve {ist butlar arasindaki bu farklilik istatistik olarak onemli

bulunmustur (p<0,05) (¢izelge 4.4).
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Goossens (1995) yapmis oldugu ¢alismasinda devekusu etlerinin su tutma kapasitesini
% 23.27 olarak bildirmis ve devekusu etinin su tutma kapasitesinin tavuk ve sigir eti
icin bildirilen degerlerden (% 27.0 ve % 30.0) daha diisiik oldugunu rapor etmistir.
Oysa devekusu alt ve iist but etleriyle karsilastirildiginda arastirmaci tarafindan rapor
edilen sonuglar oldukca diisiik diizeydedir. Karakaya et al. (2005)’nin yaptiklari
calismada post-rigor asamada keklik, bildircin, tavuk ve hindi etinde su tutma kapasitesi
sonuglar1 incelendiginde en yiiksek su tutma kapasitesinin bildircin etine ait olup, en
diisiik su tutma kapasitesinin ise keklik etine ait oldugu goriilmiistiir. Arastirmacilarin
sonuglar1 devekusu alt ve iist but eti ile kiyaslandiginda alt but etinin su tutma kapasitesi
keklik etine daha yakin bulunmustur. Ust but etinin su tutma kapasitesi ise hindi etine
daha yakin bulunmustur. Bunun yaninda Karakaya et al. (2006) nin yaptiklar1 bir diger
calismada koyun, keci, sigir ve tavsan etinde post-rigor asamada su tutma kapasitesi
sonuglari incelendiginde en yliksek su tutma kapasitesinin kegi etine ait oldugu, en
diisiik su tutma kapasitesinin ise sigir etine ait oldugu tespit edilmistir. Devekusu alt ve
ist but eti ile kiyaslandiginda alt but etinin su tutma kapasitesi biitlin tiirlerden diistik

olup, iist but etinin su tutma kapasitesi ise koyun etine daha yakin bulunmustur.

4.5 Devekusu Etinin Su Aktivitesi, Pisme Kaybi ve Renk Icerigi

Devekusu alt ve tist but etlerinin renk degisimlerini belirlemek i¢in CIE L* (parlaklik),
a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri 6l¢iilmiis olup su aktivitesi ve pisme kaybina ait

degerlerle beraber Cizelge 4.5°te verilmistir.

Cizelge 4.5 Devekusu etinin su aktivitesi, pisme kaybi1 (%) ve renk igerigi

Su Aktivitesi Pisme Renk

(Ay) Kayb1 L* a* b*
AltBut | 0.949+0.004 |34.59+1.66 | 34.35+1.10 | 17.30+0.75° | 3.93+0.52"
Ust But | 0.945+£0.004 | 32.30+1.78 | 34.92+ 0.90 | 21.42+0.86" | 5.03£0.31*

Farkl1 harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05).
n:10
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Devekusu alt but etinin su aktivitesi degeri 0.949 olarak bulunmus ayni deger devekusu
iist but etinde ise 0.945 dir (¢izelge 4.5). Alt ve iist butlar arasindaki fark istatistik

olarak dnemsiz bulunmustur (p>0,05).

Pigsme kaybimin devekusu alt ve iist but etlerinde tespiti amaciyla etler, i¢ sicakliklar
72 °C olacak sekilde pisirilmis, son agirliginin ilk agirli§ina olan farkindan pisme kaybi
hesaplanmistir. Pisme kayb1 devekusu alt but etinde % 34.59, iist but etinde ise % 32.30
olarak bulunmus degerler arasindaki farklarin istatistik olarak Onemsiz oldugu

belirlenmistir (p>0,05).

Sales (1996a)’e gore farkli pisirme sicakliklarinin pigsme kaybina olan etkisi incelenmis
ve sicaklik arttikca pisme kaybinin da arttigi goriilmiistiir. Sicaklifin artmasiyla pisme
kaybmin arttig1 ve st but kaslarmin alt but kaslarina gore daha fazla kayip verdigi
belirlenmistir. Arastirmacinin rapor ettigi sonug ile kiyaslandiginda devekusu alt ve iist

but etinin pisme kayb1 daha yiiksektir.

Karakaya et al. (2005)’nin yaptiklar1 arastirmaya gore post-rigor asamada farkli tiir
etlerin pisme kayb1 incelenmis ve en yiiksek pisme kaybi hindi etinde, en diisiik pisme
kayb1 ise keklik etinde bulunmustur. Bulunan degerler devekusu eti ile kiyaslandiginda
diistiktiir. Bununla birlikte Karakaya ef al. (2006)’nin yaptiklar1 aragtirmaya gore post-
rigor agsamada koyun, ke¢i, sigir ve tavsan etinde pisme kaybi incelenmis ve sonuglar
degerlendirildiginde devekusu etlerinin pisme kaybi sonuglarinin arastirmacinin rapor

ettigi sonuglarla uyum sagladigi gortilmiistiir.

Hofmann and Fisher (2001)’e gore; i¢ sicakligi 75 °C olacak sekilde pisirilen devekusu
etlerinde pigsme kaybi, 8 yasindaki devekuslarinda % 33.23 iken 14 aylik devekuslarinda
% 31.91°dir. Buna gore yasin devekusu etinde pisme kaybina dnemli Slglide etki
etmedigi goriilmiis olup devekusu alt ve iist but etlerinin pisme kaybi sonuglari

aragtirmacinin rapor ettigi sonuglarla uyum saglamaktadir.
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Sales (1996a)’e gore devekusu iist but kaslarinda yapilan calismada en fazla pisme
kayb1 % 37.7 ile M. femorotibialis medius’da bulunmus olup en diisiik pisme kayb1 da
% 31.9 ile M. iliofemoralis’te Ol¢lilmiistiir. Arastirmacinin rapor ettigi bu sonuglar
caligmamizda bulunan devekusu etlerinin pisme kaybi degerleri ile karsilastirildiginda

benzer sonuglar elde edildigi goriilmiistiir.

Devekusu alt ve iist butunda olgiillen CIE L*(parlaklik), a*(kirmizilik), b*(sarilik)
degerleri cizelge 4.5°de verilmistir. Buna gore CIE L* (parlaklik) degeri alt but i¢in
34.35, st but i¢in 34.92 olarak belirlenmistir. Sonuglar istatistik olarak degerlendirilmis
ve arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). CIE a* (kirmizilik) degeri ise alt but
icin 17.30, st but i¢in 21.42 olarak bulunmus ve degerler arasindaki fark istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). CIE b* (sarilik) degeri ise alt but i¢in 3.93, iist but
i¢in 5.03 olarak belirlenmis ve arasindaki fark istatistik olarak 6nemsiz bulunmustur

(p>0,05).

Palear1 et al. (1997)’nin yaptiklar1 ¢calismada devekusu, sigir ve hindi etinin CIE L*, a*
ve b* degerleri hem ¢ig hem de pismis ette 6l¢iilmiis ve ¢ig et icin CIE L* degeri hindi
etinde devekusu ve si8ir etine gore yiiksek bulunmus olup a* ve b* degerlerinin tiirler
arasinda ¢ok fazla degisiklik gostermedigi goriilmiistiir. Yaptigimiz calismada bulunan
sonuclar aragtirmacilarin  rapor ettigi sonuglarla uyum saglamaktadir ¢iinkii
calismamizda elde ettigimiz CIE L* degeri hindi etinden diisiik olup a* ve b* degerleri

diger tiirlere yakindir.

Hoffman and Fisher (2001)’in yaptiklar1 aragtirmaya gore 8 yasindaki devekuslarinin 14
aylik devekuslarina gore oldukea diisilk L* ve yiliksek a*, b* degerine sahip oldugu
bildirilmistir. Bu ¢alismaya gore devekusu etlerinde renk igerigine hayvanin yast etki
etmektedir. Devekusu alt ve {ist but etlerinde ise L* ve a* degeri her iki yas grubundaki
devekuslarina gore yiiksek olup alt but etindeki b* degeri 14 aylik devekusuna yakin

bulunmustur. Ust but etinin b* degeri ise her iki gruptan yiiksektir.
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Otremba et al. (1998)’m  yapmis olduklart c¢alismada devekusu etleri -40 °C’de
dondurulup 28 giin boyunca da 0 °C’de depolanmistir. Arastirmact ¢aligmasinda 28
giinliik stirecin devekusu etlerinde renk 06zelligine etkisini incelemis ve CIE L*
degerinin depolama boyunca arttigini, a* degerinin degismedigini, b* degerinde ise
diisme oldugunu rapor etmistir. Etin dondurulmadan 6nce 6l¢iilmiis renk degerleri CIE
L* degeri i¢in 29.68, a* degeri i¢in 6.72 ve b* degeri i¢in 9.89 olarak bulunmustur.
Devekusu alt ve {ist but etleri ile karsilagtirildiginda alt ve tist but etlerinde L* ve a*

degerinin oldukea yiiksek, b* degerinin ise diisiik oldugu goriilmiistiir.

4.6 Duyusal Degerlendirme

Gilintimiizde saglik ve beslenme konularinda eskiye gore daha da bilinglenen tiiketiciler,
satin aldiklar1 gidalarin bilesimleri ve beslenme degerleri hakkinda da bilgilenmeyi arzu
ederler. Tiiketici acisindan yeni olan bir gidanin pazarda iyi bir yer edinebilmesi igin
saglikli olmas1 ve besleyicilik degerinin yliksek olmasi yaninda duyusal olarak da
tilketiciye hitap etmesi gerekir. Yaptigimiz ¢alismada besleyicilik degeri agisindan
yiiksek sonugclar elde ettigimiz devekusu etinde duyusal degerlendirme de yapilmis ve

elde edilen sonuglar Cizelge 4.6’de verilmistir.

Devekusu alt ve st but etlerinin duyusal degerlendirmesinde lezzet, renk, tekstiir ve

genel begeni 6zellikleri 9°lu hedonik skala kullanilarak degerlendirilmistir (EK ).

Genel olarak puanlar degerlendirildiginde devekusu etinin orta ve iyi arasinda puanlara
sahip oldugu goriilmiistiir. Lezzet agisindan devekusu eti ortalama 5.81 puan alirken
tekstiir agisindan 5.67 puan almistir ki bu puan aralig1 skalada orta derecede puana
karsilik gelmektedir. Renk acisindan incelendiginde devekusu etinin ortalama 6.10 puan

aldig1 ve skalaya gore iyi derecede puana sahip oldugu belirlenmistir.

Calismamizda elde ettigimiz sonuglara gore; iist but etleri lezzet ve tekstiir

parametrelerinde, alt but etlerine gore daha yiiksek puanlar almistir (p<0,05).
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Cizelge 4.6 Devekusu etinin duyusal degerlendirme puanlari

Alt But Ust But
Lezzet 5.55+0.11° 6.06+0.14*
Tekstiir (Gevreklik) 5.30+0.18" 6.03+0.22*
Renk 6.00+£0.08 6.19+0.14
Genel Begeni 5.48+0.12 5.99+0.23

Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05).

n:10

Harris ef al. (1994)’in yaptiklar1 ¢aligmaya gore tiiketiciler tekstiir agisindan devekusu
etini s1g1r biftegine benzer bir siiflandirmaya sokmuslardir ancak lezzet bakimindan
sigir bifteginden daha kuru bulmuslardir ki bu da devekusu etinin diisiik yag iceriginden
kaynaklanmaktadir. Ancak arastirmacilara gore genel begeni olarak en begenilen kas alt
but kasi olan M. gastrocnemius olmustur (4.63), sigir eti ise daha az begenilmistir
(3.95). Devekusu alt ve iist but etlerinin genel begeni parametresi i¢in almis oldugu
degerler arastirmacinin rapor ettigi de§erden daha yiiksektir. Arastirmacilarin yaptigi
calismaya gore tekstlir agisindan sigir psoas major kasi en begenilen kastir ancak

calismamizda devekusu eti tekstiir agisindan sigir etine gore daha yiliksek puan almistir.

Girolami et al. (2003)’nin yaptiklar1 ¢alismada 10-11 aylik ve 14-15 aylikken kesimi
yapilan devekuslarinda duyusal degerlendirme yapilmistir. Degerlendirmede gevreklik
ozelligi incelenmis ve 0 : Cok kotii, 10: Cok iyi araliginda puan verilmistir. Sonug
olarak 10-11 aylik devekuslarinin 14-15 aylik devekuslarina gére daha gevrek oldugu
bulunmustur. 10-11 aylik devekuslarinda en yiiksek gevreklik degeri M. iliofibularis’e
ait olup 6.97°dir. 14-15 aylik devekuslarinda en yliksek gevreklik degeri ise
M.iliotibialis’e ait olup 5.74’tlir. Gevrek bulunan bu kaslar {ist but kaslarina ait olup
calismamizda bulunan sonugla uyum saglamaktadir ¢iinkii ¢alismamizda da en gevrek
kaslar tist but kaslar1 olarak bulunmustur. Ayrica yapilan ¢calismaya gore gevreklik yas
gruplari i¢inde kaslar arasinda belirgin sekilde farklilik gostermektedir ve kesim yasi

etin gevrekligini 6nemli dlgiide etkilemektedir. Hayvanin yasiyla iligkili olan bag doku
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kivam, gevreklik, yumusaklik {izerinde énemli bir etkiye sahiptir ve hayvanin yasinin
artmastyla kollagen igerigi artar. Bu ylizden yas ilerledik¢e devekusu etinde kollagen
miktarinin artmasina bagli olarak gevreklik azalmaktadir. Gevreklik, tiiketiciler

tarafindan en fazla dikkate alinan kalite kriteri olarak kabul edilmektedir (Campo 1999).

Yapilan bir calismada devekusu karkasinin but ve sirt boliimlerinden elde edilen
parcalarin gevreklik agisindan degerlendirmeleri yapilmis ve iist but ve sirt kaslarinin alt
but kaslarina gore daha gevrek oldugu belirlenmistir. Buna gore sirt kaslarindan;
Obturatorius medialis ve ust but kaslarindan; Flexor cruris lateralis, Iliotibialis
cranialis, Iliofibularis, Iliofemoralis externus daha gevrek bulunurken alt but
kaslarindan; Gastrocnemius pars interna ve Fibularis longus daha az gevrek

bulunmustur (Anonymous 1996).

Renk genellikle tiiketicinin ette ilk algiladig1 6zellik oldugu i¢in, biiyiik 6nem tagir.
Morris et al. (1995b)’nin yaptiklar bir aragtirmada, 10 farkli devekusu karkasindan elde
edilen ve kesimi miiteakip ayrilan kaslarin, 5 dakika havayla temasindan sonraki,
subjektif renk degerleri saptanmis ve devekusu kaslar1 4.5-5.5 oraninda deger almistir.
En diisiik deger; 4.44 ile iist but kas1 olan M. iliofibularis’e, en yiiksek deger 5.59 ile M.
iliotibialis cranialis’e aittir. But bolgesinde, i¢ kisimdaki kaslarin daha koyu renkte
oldugu ve M. iliotibialis cranialis kasimin daha agik kiraz kirmizisi renkte oldugu

belirlenmistir.
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5. SONUC

Bu calismada devekusu etinin besinsel ve fonksiyonel Ozellikleri ortaya konulmus

ayrica ileri islenmis et iiriinlerine islenebilme olanaklar1 da degerlendirilmistir.

Kollagen ve yag icerigi diger tiir hayvan etleri ile karsilastirildiginda devekusu etinde
oldukca dusgiiktiir. Kollagen igeriginin dolayisiyla da bag dokunun diisiik olmasi
devekusu etinin g¢esitli iirlinlere islenmesi ve etin sindirilmesi agisindan biiyiik bir
avantaj olup kas i¢i yag iceriginin diisiik olmasi pazarlama stratejisinde en Snemli

ozelliklerden birisidir.

Kollagen iceriginin diisiik, protein igeriginin yiiksek olmasi devekusu etinin sigir etine
gore daha kolay sindirilmesine sebep olurken devekusu etinin tiiketiciler agisindan

kabul edilebilirligini artirmaktadir.

Devekusu etinde kolesterol igerigi diger tiir hayvan etleri ile karsilastirildiginda oldukga
disiiktiir. Ayrica devekusu etinde toplam doymamis yag asitleri oran1 doymus yag
asitlerine gore daha yiiksektir. Diyetteki doymus yag asitleri oraninin azaltilip
doymamis yag asitleri oraninin artirtlmasmin saglik iizerine etkisi diisiiniildiigiinde

devekusu etinin beslenme acisindan degeri daha da artacaktir.

Devekusu eti mineral icerigi acisindan da kiymetli bir {iriindiir. Potasyum, fosfor,
magnezyum ve demir acisindan diger tiirlere gore oldukga zengindir ve bu minerallerin
viicuda sagladigi yararlar diisiintildiigiinde de devekusu etinin mineral igerigi acisindan

da 6nemli oldugu goriilmektedir.

Devekusu etinin emiilsiyon kapasitesi ve emiilsiyon stabilitesi degerleri oldukga yiiksek
bulunmustur. Emiilsiyon kapasitesinin yiiksek olmasinin nedeni protein konsantrasyonu

ve myofibriler protein (kaliteli protein) miktariin  yiikksek  olmasindan
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kaynaklanabilmektedir, ve bu da devekusu etinin emiilsifiye et iirlinlerine islenme

basarisini artirmaktadir.

Biitiin bunlar diisiiniildiigiinde devekusu eti besleyicilik degeri ve ileri islenmis et
irtinlerinde kullanima uygunlugu ve fonksiyonel 6zellikleri agisindan belirtilen tim bu

ozellikleri ile ideal bir et tipini olusturmaktadir.

55



KAYNAKLAR

Abeln, G. 1993. Ostrich Farming Germany: A touch of Africa. Fleischwirth,
44:772-774.

Anonim 1999. TS 4664 EN ISO 5509, 01.04. 1999.

Anonim 2001. Web Sitesi http://www.devekusu.org.tr /Yetistiricilik.html, Erisim
Tarihi: 13.08.2006.

Anonim 2002. TS 4504 EN ISO 5509, 27. 03. 2002.

Anonim 2006. Web Sitesi. http://www.devekusu.org.tr Erisim Tarihi: 13.08.2006

Anonymous 1995. Industry News. American Ostrich. August. p. 18.

Anonymous 1996. Ostrich the smart choice for the healty American menu. Brosiir,
American Ostrich Association, Forth Worth, Texas, USA.

Anonymous 1997a. Recipes for Ostrich meat. Brosiir, Klein Karoo Co-operative,

Oudshoorn, South Africa.

Anonymous 1997b. American Ostrich Association. Web Sitesi http:// www. blue
mountain. net/p0000853. html, Erisim tarihi: 16.08.2006.

Anonymous 1997c¢. Ostrich meat for life. Brostir, Klein Karoo Co-operative,
Oudshoorn, South Africa.

AOAC. 1990. Official Methods of Analysis of Association of Official Chemists, 15 th
Edi., AOAC Inc., Arlington, VA.

Avci, M. 2000. Devekusuna Yatirim Yapin. Gida Dergisi, Subat, 41.

Barge, M. T., Destefanis, G., Pagano Tascano, G. and Brugiapaglia, A. 1991. Two
reading techniques of filter press method for measuring meat water-holding
capacity. Meat Sci. 29: 183-198.

Bligh, E. D. and Dyer, W. J. 1959. A rapid method of total lipid extraction and
purification. Canadian Journal of Biochemistry and Physicology, 37, 911-917.

Bohme, H. M., Melet, F. D., Dicks, L. M. T. and Basson, D. S. 1996. Production of
salami from Ostrich meat with strains of Lactobacillus sake, Lactobacillus
curvatus and Micrococcus sp. Meat Science, 44 (3): 173-180.

Browning, M. A., Huffman, D. L., Egbert, W. R. and Jungst, S. B. 1990. Physical and

56



compositional characteristics of beef carcasses selected for leannes. J. Food Sci,
5:9-14.

Campodonico, P. and Mason, C.1990. Nutrition and Repreduction of Ostriches.
Bulletindes, G.T.V. : 73-76

Campo, M. M. 1999. Influencia de la raza sobre la textura y las caracterisiticas
sensoriales de la carne bovina a lo largo de la maduracion. Tesis Doctoral.
Universidad de Zaragoza Facultad de Veterinaria, Espana.

Cooper, R. G. 2000. Regional Report: Critical Factors in Ostrich (Struthio camelus
australis) Production: A Focus on Southern Africa. World’s Poultry Science
Journal, Vol. 56, September, 247-265

Deeming, D. C., Ayres, L. and Ayres , F. J. 1993. Observations on the Commercial
Production of Ostrich in the United Kingdom. Veterinary Record, 132: 602-607.

Dellaglio, S., Casiraghi, E. and Pompei, C. 1996. Chemical, physical and sensory

attributes for the characterization of an italian dry-cured sausage. Meat Science,
42 (1); 25-35.

Dunn, N. 1992. Ostriches in Central America. M. World Poultry, 8:8-9.

Durmus, 1. 2004. “Tiirkiye’de Devekusu Yetistiriciligi ve Sorunlar1” Kanatl ve
Kiigiik evcil Arastirmalari1 Program Degerlendirme Toplantisi. TAGEM, Ankara.

Foggin, C. M. 1990. Veterinary Conferance. Harore Zimbabwe, 6:57-61.

Girolami, A., Marsico, 1., D’Andrea, G., Braghieri, A., Napolitano, F. and Cifuni, G. F.
2003. Fatty acid profile, cholesterol content and tenderness of ostrich meat as
influenced by age at slaughter and muscle type. Meat Science, 64:309-315.

Gokalp, H. Y., Kaya, M., Zorba, 0. 1999. Et Uriinleri Isleme Miihendisligi. S. 191-252
Atatiirk Unv Zir. Fak. Yay. No: 786. Erzurum.

Harris, S. D., Miller, R. K. and Hale, D. S. 1994. Nutritional Analyses of Cooked
Ostrich Meat. Comparison of Consumer Acceptability of Ostrich. Meat Versus
Beef Top Lain Steak, Poultry Sci., Suppl., 138.

Hoffman, L. C. and Fisher, P. P. 2001. Comparison of the meat quality characteristics
between young and old ostriches, Meat Science 59 (3):335-337.

Hughes, M. C., Keery, J. P., Arendt, E. K., Kennealy, P. M., McSweeney, P. L. H. and
O’Neil, E. E. 2002. Characterization of proteolysis during the ripening of semi-
dry fermented sausages. Meat Science, 62:205-216.

57



Isgiizar, 1998. Devekusu iiriinler ve pazarlanmasi. Tiirkiye’de Devekusu Yetistiriciligi
Sempozyumu, Ankara, 1-7.

Isgiizar, 1999. Devekusu Yetistiriciliginde yumurta verimini etkileyen faktorler.
Uluslararas1 Hayvancilik *99 Kongresi, 21-24 Eyliil, Izmir, 672-679.

Jones, D. M., Robertson, W. M. and Bereton, D. 1995. The ostrich as a meat animal.
Canadian, Ostrich, 4: 18-20

Jost, R. 1993. Uber den Strauss and Seine Kommerzielle Nutzung, Vet. Med. Diss.
Giessen.

Karakaya, M. ve Gokalp, H. Y. 1991. Farkl tiir etlerin bitkisel ve degisik hayvansal
yaglar ile olusturduklar1 emiilsiyonlarin ¢esitli 6zelliklerinin model sistemde

arastiritlmasi. Bursa II. Uluslararas1 Gida Sempozyumu, s. 383-397.

Karakaya, M., Saricoban, C. and Yilmaz, M. T. 2005. The effect of varius types of
poultry pre- and post- rigor meats on emulsification capacity, water-holding
capacity and cooking loss. Eur Food Res Technol., 220:283-286.

Karakaya, M., Saricoban, C. and Yilmaz, M. T. 2006. The effect of mutton, goat, beef
and rabbit- meat species and state of rigor on some technological parameters.
Journal of muscle foods, 17:56-64.

Karatas, S. 1999. “Tiirkiye’de Devekusu Eti Uretimi ve Et Teknolojisinde Kullanim
Alanlar1”. Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dénem Projesi, s. 1-18.

Kesici, T. ve Kocabas, Z. 1998. Biyoistatistik. Ankara Universitesi Eczacilik Fakiiltesi
Yayinlari, Fakiilte Yaym No: 79, Ankara.

Kogak, C. ve Ozkan, S. 1996. Ulkemizde devekusu yetistiriciliginin gelisme olanaklari,
Hayvancilik’ 96 Ulusal Kongresi, 18-20 Eyliil izmir, 455-462

Kondaiah, N., Anjaneyulu, A. S. R., Keseva Rao, V., Sharma, N. and Joshi, H. B. 1985.
Effect of salt and phosphate on the quality of buffalo and goat meats. Meat Sci.,
15, 183-192.

Kolsarici, N. ve Candogan, K. 2002. Devekusu Eti. Standart Dergisi, Nisan, 35-39.

Lawrie, R. A. 1991. Meat Sci., 5t Edi., Pergamon Press, Oxford.

Lee, S. W. and Kang, C. S. 2003. Effects of moisture content and drying temperature on
the physicochemical properties of ostrich jerky. Nahrung Food, 47, No.5, pp.
330-333.

Marks, J., Stadelman, W., Linton, R., Schmieder, H. and Addams, R., 1998. Tenderness

58



Analysis and Consumer Sensory Evaluation of Ostrich meat From Different
muscles and Different Aging Times. Journal of Food Quality, 21(5) 369-381.

Mellett, F. D. 1985. The ostrich as meat animal anatomical and muscle characteristics.
M.Sc. thesis, University of Stellenbosch, South Africa.

Morris, C. A., Hale, D. S. and Haris, S. D. 1994. Ostrich Carcass and by Product Yields.
Poultry Science, Suppl. 152.

Morris, C. A., Harris, S. D., May, S. G., Jackson, T. C., Hale, D. S., Miller, R. K.,
Keeton, J. T., Acuff, G. R., Lucia, L. M. and Savell, J. W., 1995a. Ostrich
slaughter and fabrication. 1. Slaughter yields of carcasses and effects of
electrical simulation on postmortem pH. Poultry Science. 74:1683-1687.

Morris, C. A., Harris, S. D., May, S. G., Hale, D. S., Jackson, T. C., Lucia, L. M.,
Miller, R. K., Keeton, J. T., Acuff, G. R. and Savell, J. V. 1995b. Ostrich
slaughter and fabrication: 2. Carcasses weights, fabrication yields and muscle
color evaluation. Poultry Science, 74: 1688-1692.

Ockerman, H. W. 1985. Emulsifying capacity and stability (2nd edi.) Quality control
of post mortem muscle tissue (vol 2), The Ohio State University, Department of
Animal Science, Columbus, OH .

Otremba, M. M. Dikeman, M. E. and Boyle, E. A. E. 1999. Shelf-life of vacuum
packaged, previously frozen ostrich meat, Meat Science 52:279-283.

Paleari, M. A., Carsico, P. and Beretta, G. 1995. The Ostrich breeding, reproduction,
slaughtering and nutritional value of the meat. Feischwirtsch, 75: 1120-1123.

Paleari, M. A., Camisasca, S., Beretta, G., Renon. P., Carsico, P., Bertolo, G. and
Crivelli, G. 1997. Ostrich Meat: Physico-chemical Characteristics and
Comparison with Turkey and Bovine Meat. Meat Science, Vol 48, No:3/4, 205-
210.

Poyraz, O. ve Galip, R. 1998. Devekusunun bazi1 dzellikleri ve devekusu yetistiriciligi.
Tiirk Veteriner Hekimligi Dergisi, 10 (3):57-72.

Rudel, R. R. and Morris, M. D. 1973. Determination of cholesterol using
orphthalaldehyde. Journal of lipid research, Volume 14: 364-366.

Sales, J. 1994. Identification and improvement of quality characteristics of ostrich meat.
Ph. D. Thesis, University of Stellenbosch.

Sales, J. 1995. Nutritional quality of meat from some alternative meat species. World

59



review of Animal Production. 30: 47-56..

Sales, J. 1996a. Histological, biophysical, physical and chemical characteristics of
different ostrich muscles. Journal of the Science of Food and Agriculture,
70:109-114.

Sales, J. 1996b. Marketing of Ostrich meat. Ostrich News, Autumn, 34-36.

Sales, J. and Hayes, J. P. 1996. Proximate, amino acid and mineral composition of
Ostrich meat. Food Chemistry, 6, 167-170.

Sales, J., Marais, D. and Kruger, M. 1996. Fat Content, Calorific value, Cholesterol
content and Fatty acid composition of raw and cooked ostrich meat. Journal and
food composition and analysis, 9, 85-89.

Sales, J. and Mellet, F. D. 1996. Post-mortem pH decline in different ostrich muscles,
Meat Science, 42, pp. 235-238.

Sales, J. and Oliver-Lyons, B. 1996. Ostrich meat: a review, Food Australia, 48. p.
504-511.
Sales, J. 1998. Fatty acid composition and cholesterol content of different ostrich

muscles. Meat Science, 49, 489-492.

Sales, J. and Horbanczuk, J. 1998a. Ratite meat.World’s Poultry Science Journal, 54,
March, 59-67.

Sales, J., Horbanczuk, J., Celeda, T., Kanecka, A., Zieba, G., and Kawka, P. 1998b.
Cholesterol content and fatty acid composition of ostrich meat as influenced by
subspecies, Meat Science 50 pp. 385-388.

Serdaroglu, M. ve Turp, G. Y. 2001. Yeni Bir Gida Olarak Devekusu Eti. Hayvansal
Uretim, 42 (2) 37-44.

Seydim, A. C., Giizel-Seydim, Z. B., Han, I. Y. and Dawson, P. L. 2000 .The Effect of
Packaging on the Shelf-life of Ground Ostrich Meat. Annual IFT Meeting at
Dallas, TX. Book of Abstracts, 51C-34. p. 103

Seydim, A.C., Guzel-Seydim, Z., Acton, J.C., and Dawson, P.L. 2006. Effects of
rosemary extract and sodium lactate on quality of vacuum- packaged ground
Ostrich meat. Journal of Food Sci., 71(1), 71-76.

Shanawany, M. M. 1996. Ostrich Farming is an Ancient Business. World Poultry,
Misset Volume 12. No : 8: 59-63

Sinclair, A. J., Slattery, W. J. and O’Dea, K. 1982. The analysis of polyunsaturated

60



fatty acids in meat by capillar gas-liquid chromatography. Journal of the science
of food and agriculture, 33, 771-776.
Skujins, S. 1998. Handbook for ICP-AES (Varian- Vista) Ashort Guide To Vista Series
ICP-AES Operation. Varian Int. AG, Zug, Version 1.0, Switzerland.

Smith, D. M. 1988. Meat proteins: functional properties incomminuted meat products.
Food Techology, 42 (4): 116-121.

Sluis, W. 1994. Ostriches flourish in the Israeli desert. World Poultry, 8 (10) 10.

Sahan, U., Ipek, A. ve Yilmaz, B. 1999. Devekuslarinda (Struthio camelus) Lamba
Kontrolii Yardimiyla Embriyo Gelisiminin ve Cikis Devrelerinin Belirlenmesi.
Uluslararas1 Hayvancilik' 99 Kongresi, 680-686, izmir. (Sunulu Bildiri).

Topal, S. ve Salman, N. 2002. Devekusu etinin 6zellikleri (derleme). Lalahan Hayvan
Arastirma Ens. Dergisi, 42 (1), 67-77.

Tuncer, 1. H. 1998. Devekuslarinimn Beslenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

USDA, 1979. Compositon of Foods; Poultry Products. Agriculture Handbook, No 8-5,
United States Department of Agriculture, Washington DC, USA.

Wardlaw, F. B., Mccaskill, L. H. and Acton, J. C. 1973. Effect of postmortem muscle

changes on poultry meat loaf properties. J. Food. Sci. 38,421-423.

Webb, N. B,, Ivey, J., Craig, H. B., Jones, V. A. and Monroe, R. J. 1970. The
measurement of emulsifying capacity by electrical resistance, Journal of Food
Science 35: 501-503.

Westhuizen, E. and van der Earle, A. 1993. Ostrich Bibliography. Academic
Information Service, Veterinary Science Library, University of Pretoria, South
Africa, University Press.

Vatansever, H. 2002. Devekusu Uretim Sistemleri (Ceviri) (FAO Animal Production
and Health Paper 144), Ankara.

Yang, T. S. and Fraining, G. W. 1992. Changes in myofibriller protein and collagen
content of mechanically deboned chicken meat due to washing and screening.
Poultry Sci., 71: 1221-1227.

Zorba, O. and Kurt, S. 2006. Optimization of emulsion characteristics of beef, chicken

and turkey meat mixtures in model system using mixture design. Meat Science,

73,611-618.

61



EK 1 DEVEKUSU ETi DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
PANELISTIN ADI:
TARIH: ..../..../2006

Tadima baslamadan 6nce ve tadim esnasinda ornekler arasinda bir 6nceki 6rnekten
agzinizda kalan tadi su, elma suyu ve ekmekle giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal 6zellik i¢in asagida belirtilen skaladan bir numara kodlamay1
unutmayin.

DUYUSAL OZELLIK ORNEK KODU

RENK

LEZZET

TEKSTUR
(GEVREKLIK)

GENEL BEGENIi

1-3 Kétii
4-5 Orta
6-7 iyi

8-9 Cok iyi

Katilminiz icin tesekkiir ederiz.
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Egitim Durumu (Kurum ve Y1l)

Lise : Ankara Ozel Hafsa Sultan Kiz Lisesi (1996-1999)
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Anabilimdal1 ( 2003-2006)
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