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DEVEKUSU ETiNiN OZELLiKLERi
(DERLEME)

Characteristics of Ostrich Meat
(A Review)

Songiil TOPAL ' Necati SALMAN *
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OZET

Onceleri sadece tiiyii ve derisi i¢in avlanan yabani devekuslari bugiin G. Afrika, Amerika Birlesik Devletleri’nin
giiney bolgeleri,bazi Avrupa iilkeleri ve Israil’ de 6zellikle derisi ve etine olan talebi karsilamak ve damzlik ihtiyacina cevap
verebilmek amaciyla ticari ¢iftliklerde yetistirilmektedir. Devekusu eti iizerinde yapilan bilimsel ¢alismalar protein orani
bakimindan si1gir etine esdeger oldugunu, sigir etine gére daha diisiik yag ve kolesterol igerdigini, lezzet ve tekstiir yoniinden
kabul edilebilir oldugunu, karkas randimaninin % 58.51 oldugu ve bu degere sigira gore daha kisa besi siiresi ve daha iyi

yemden yararlanma degeri ile ulastigin1 gostermektedir.

Anahtar Kelimeler : Devekusu, et 6zellikleri

SUMMARY

The wild ostrich had been hunted previously on occasion of its feather and leather today is being reproductive in
trade farms to supply the demand of its leather, meat and for breeding in South Africa, South regions of USA, some European
countries and Israel. Scientific studies evaluate that although protein content of ostrich meat is equivalent that of the beef, its
cholesterol and fat level is lower than the beef. Moreover it is acceptable of taste and texture. Its carcass yield is 58.51 % and
this figure indicates that is reaches to this value at a shorter fattening time and with better feed conversion rate compared to

the beef.
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GIRIS

Son yillarda iilkemizde de yapilmakta
olan devekusu yetistiriciliginin tarihi M.O. 10
bin yillarina dayanmaktadir.Bu tarihlerdeki
hiyeroglifik bilgilere gore eski Misir’lilar
devekusunu evcillestirmis ve onu adaletin
simgesi olarak kabul etmislerdir. M.O. 3 bin
yillarinda yapilan Asur Mezar kalintilarinda
devekusu yumurtalarindan yapilmis kaplar
bulunmustur. Roma Imparatorlugu’nda
devekusu kizartmasi imparatorun ziyafetlerin
de bag yemek olmustur (18,19). M.S. 1800l
yillarda devekusu tiiyii modasinin zirvede
olmast  vahsi siiriiler halinde yasayan
devekuslarinin asir1 sekilde avlanmasina yol
acmistir. Bu nedenle devekuslar1 ilk olarak
Gliney Afrika’da hem neslini korumak, hem de
ticari maksatla elde tutulmaya baslanmistir (9,
10, 19, 22). Baslangicta tiiyleri icin yetistirilen
kuslar, diger iilkelerin talebi iizerine civciv ve
yumurta ihracati i¢in iiretilmis ve bu isten ¢ok
kar brrakmistir. 19. yiizy1ll sonlarina dogru
Kuzey Afrika, Giiney Avrupa, ve Amerika’da
moda malzemesini saglamak amaciyla Giiney
Afrika’dan  tedarik  edilen civciv = ve
yumurtalarla cok sayida ciftlik kurulmustur.
1900’1ii yillarin baginda Arizona, Kalifornia ve
Teksas’da ciftlik sayis1 6nemli oranda artmis,
fakat 1. Diinya Savasi’nin ¢ikmasiyla tiiylere
olan talebin azalmasi sonucunda bu say1
diismiistiir. II. Diinya Savasi’ndan sonra
devekusu derisine olan agir1 ragbet Giiney
Afrika’da devekusu endiistrisinin canlanma-
sina sebep olmustur. Hatta bu iilkede diinya

devekusu pazarini elinde tutmak ve fiyatlari
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yiiksek tutabilmek amaciyla 1959’da devekusu
yumurtast ve civcivinin ihracati yasaklanmis,
buna ragmen Giiney Amerika’ya gizli olarak
civeiv ve yumurta kagirilabilmistir (9,22). Bu
giin diinya devekusu {iiretiminde birinci sirada
Giiney Afrika yer alirken, ikinci sirada
ABD’nin giiney bolgeleri  o6zellikle Teksas
eyaleti yer almaktadir. Avusturalya, Italya,
Israil ve Almanya’nmin da bu iki iilke ile rekabet

edecek diizeye geldigi bildirilmektedir (10).

DEVEKUSU YETISTIRICILIGI

Gliniimiizde yetigtirme amaciyla en
fazla beslenen devekusu Struthio camelus
(Ostrich) ‘dur. Bunun yaninda Cassowary,
Emu ve Rhea’ lar da yetistirme amaciyla
kullanilan ~ diger ratitlerdir. Ostrich; afrika
karasi, Cassowary; mavi boyunlu ve Emu;
tepeli devekusu gibi isimlerle anilir. En biiyiik
kus ostrich’dir ve en uzun sekum bu kusta yer
almaktadir. Sekumda mikrobiyel fermentas-
yonla seluloz ve hemiseliiloz sindirilebilmekte,
ucucu yag asitleri ve metabolitlerin cogunlugu
burada absorbe edilebilmektedir (24). Bu
nedenle rasyonda uygun konsantre yemin
yaninda, taze yonca gibi iyi kaliteli kaba yem
bulundugunda yemden yararlanmanin ¢ok iyi
oldugu bildirilmektedir. Tlk 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 (7). Bakim ve besleme
ilk 16 hafta igerisinde Onemlidir, c¢iinki
kuslarda yiiksek ©liim ve deformasyonlar bu
donemde goriilmektedir. Deeming ve ark.(8)’
nin  yaptifi calismada kulugkadan ¢ikan
civcivlerin agirliklart 500-800 gr iken, 5 hafta
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sonra 5 kg agirhga ulasmistir, iic aylk
civcivlerin yasama oranlart % 66.7- % 78.3
arasinda  bulunmustur. Disi  civcivlerin
erkeklerden daha iyi

edilmistir. Disiler 18-24 ayda, erkekler 24-36

bliytidugu  tespit
aylarda cinsel gelisimini tamamlamakta ve 25

yil damizlikta kullanilabilmektedir (8).

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 liiks lokantalarinda devekusu eti
fazlaca tiiketilmektedir. Talebi karsilamak icin
bir taraftan damizlik iiretimi yapilirken bir
taraftan da kasaplik devekusu yetistirme
calismalarina hiz verilmistir. Bu konuda Gliney
Afrika Cumhuriyeti ve Israil hayli ilerleme
saglamiglardir.  Giiney  Afrika’da sadece
Oudtshoorn Tarim Kooperatifi kesimhanesinde
(Little Karoo Agricultiral Cooperative Slaugh-
terhouse) giinde 300 devekusu kesildigi bildi-

rilmektedir (3). Normalde 12-14 ay olan kesim

yasi Israil’de yapilan ¢alismalar ve ilerlemeler
sonucu 9 aylik yasa indirilmis ve 54 kg’ dan
fazla et elde edilmistir (9, 12). Almanya’nin da
kasaplik devekusu iiretiminde rekabet edecek

diizeye ulastig1 bildirilmektedir (1).

Devekusu yetistiriciliginin gelecegi et,
deri ve tily pazarina baghdir. Tablo 1°de
diinyada devekusu yetistiriciligi ve yetistirme

amaglar1 verilmistir.

Devekusu yetistiriciliginde en biiyiik

problemler dolsiiz  yumurta, embriyonik
Olimler ve civciv ciktiktan sonraki bacak
deformasyonlaridir. Bu problemler ciftcilige
yeni baglayan bir girisimci igin  Onemli
ekonomik kayiplara neden olabilmektedir. Bu
tir problemler beslenme ve kulucka hata-
larindan kaynaklanabilmektedir. Universiteler
ve enstitiler bu konularda arastirmalar yap-
maktadirlar. Devekusunun iireme kapasitesi
ve kesim yasina gore sigirdan iistiin oldugu ve
sigira gore daha iyi bir yemden yararlanma
degerine sahip oldugu bildirilmektedir (15,

21).

Tablo 1. Diinyada devekusu yetistiriciligi ve yetistirme amaclart (11)

Yer Yil Devekusu sayisi(adet) Uretim amac

G.Afrika (Klein Karoo Koop.) 1986-87 80.000 Kasaplik (Avrupa’ya et ve
1995-96 170.000 deri ihracat)

A.B.D. 1995 250.000 Tabaklanmuis deri, et

Avusturalya 1995 50.000 (8000’1 damizlik digi) | Damizlik, et, tabaklanmis

deri ve kozmetik

Israil 1995 25.000 (4000 damizlik) Damuzlik, et, ham deri

Avrupa (Ingiltere, Belcika, Hollanda) | 1996 10.000 civarinda Damuizlik

Cin Halk Cumhuriyeti 1994-1996 | 20.000 Damuzlik

Zimbabwe 1995 33.000 (3000 damizlik) Et ve tabaklanmis deri

Bostvana 1995 5.000 (500 Damizlik) Damuzlik

Nambiya 1995 21.000 (5000 damizlik) Et

Kanada 1995 3.500 damuzlik disi Et, tabaklanmig deri

75




DEVEKUSU ETi

Son yirmi yilda 6zellikle Giiney Afrika
Cumhuriyeti, Israil ve ABD’nin giiney
bolgeleri gibi iilkelerde damizlik pazarinin
doymasiyla ve moda sanayiinde devekusu
derisinin ¢ok ragbet gormesi nedeniyle
kasaplik  devekusu  yetistiriciligi =~ Onem
kazanmistir. Son yillarda kalp saghigi ile
beslenme arasindaki iliskileri ortaya koyan
caligsmalarin sonucunda doymus yag asit orani
diisiik, doymamis yag orani yiiksek ve ayni
zamanda Kkolesterol orani diisiik besinlerin
giindeme gelmesi, bu arada devekusu eti
tizerinde yapilan bilimsel arastirmalarin
devekusu etinin diisiikk yag, diisiik enerji ve
diisiik kolesterol igeriginin yaninda iyi bir
protein ve demir kaynagi oldugunu aciga
cikarmasi, devekusu etinin kirmizi eti seven
tilketicilere  alternatif ~ bir  diyet besin
Nitekim

olabilecegini gostermistir.

devekusunun 6zellikle semitendinosus kasinin

diisiik yag iceriginin yaninda diger kaslara gore
diisiik sodyum igcermesi nedeniyle Amerikan
Kalp Cemiyeti (Heart Association) tarafindan
kalp diyeti (Heart Fest) programlarinda 6rnek
besin olarak gosterilmistir. Pismis yagsiz
devekusu etinin doymamis yag asitlerinden
zengin oldugu, doymus yag asit miktarinin ise

sigir etinden diisiik oldugu bildirilmistir (2,18).

Devekusu eti bilimsel olarak soyle
tanimlanmaktadir; genelde kas gruplarina gére
degisen kiraz kirmizist ve daha koyu renkte,
sigir eti benzeri fakat sigir, hindi ve pili¢

etinden daha az yagl ve diisiik kolesterollii bir
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ettir (2,18). Devekusu etinin kompozisyonu ile
ilgili calismalar 1990 yilindan itibaren
Amerika Devekusu Dernegi (American Ostrich
Association)’nin  talebi  {izerine  Teksas
Universitesi’nde baslamustir. Yapilan
calismalarda; devekusu etinin protein, yag,
kalori, bazi mineraller ve kolesterol oranlari,
doymus ve doymamis yag asitleri miktarlari
tespit edilmis ve devekusu etinin diger etlerle
karsilastirdmast  yapilmistir. En son 1997
yilinda Ostrich Meat Industry Development
tarafindan bildirilen rapora gore but ve bacak
kaslarindan elde edilen ¢ig ve pismis devekusu
etinin genel bilesimi Tablo 2’de,verilmistir (2).

Devekusu  eti  ¢ogunlukla  but
kaslarindan elde edilir. Ciinkii devekuslarinda
gogiis eti bulunmaz(16). Devekusu kaslar
yumusak ve orta yumusaklikta oldugu icin
1zgara, yagda kizartma veya kavurma gibi
pisirilme usullerine uygundur(23). Devekusu
etinde bag doku kas gruplar1 arasinda ince bir

tabaka  seklinde  yayilmis  oldugundan

kolaylikla ayrilabilir. Bu ise biftek, rosto,
jambon ve sosis yapiminda iyi bir ozellik
olarak kabul edilir (18,23). Yag ise sigir etinde
oldugu gibi kaslar arasinda  mermer
goriiniimiinde dagilmamistir. Genellikle deri-
nin altinda depolanan yag derinin yiiziilmesiyle
karkasdan uzaklastirilmaktadir. Deri altinda
bulunan bu yag tabakasi deriye yumusak esnek
ve saglam bir oOzellik verir, catlama ve
kirilmalara kars1 deriyi dayanikl kilar (4). But
ve bacak kaslarindan elde edilen devekusu
etindeki doymus ve doymamis yag asit

oranlar1 Tablo 3’ de verilmistir.






Tablo 2. Cig ve Pismis Devekusu Etinin Genel Bilesimi (100 gramda)(2)
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Kas Protein | Rutubet | Yag | Kalori | Fe Ca Na | Kolesterol
% % % Kcal mg mg mg mg
m. gastrocnemius pars Pismis 29.01 69.95 1.94 141 3.12 6 83 73
nterna Cig 2239 | 7597 | 172 | 111|230 72 66
m. gastrocnemius pars Cig 22.86 75.59 1.96 115 2.65 5 90 65
externa*
m. iliotibialis lateralis* Cig 21.99 75.68 2.40 116 |3.54 5 72 71
m.flexor cruris lateralis Pigmis | 28.55 66.88 3.83 156 [4.30 5 72 93
Cig 22.38 74.65 3.39 126 |3.69 5 70 77
m.femorotibialis Pismis | 28.49 68.51 2.57 145 |2.79 6 80 85
Cig 21.85 76.12 2.30 114 |2.86 5 67 72
m.iliofemoralis externus Pigmis | 28.51 67.55 3.97 159 14.90 6 81 90
Cig 21.55 75.62 3.67 125 |3.86 6 83 73
m.iliofibularis* Cig 21.58 75.93 2.65 117 | 4.38 6 75 73
m.iliotibialis cranialis Pismis | 28.12 67.95 3.87 155 |3.31 6 77 93
Cig 21.67 75.35 2.95 119 |3.13 6 81 75
m.iliofemoralis Pigmis | 2937 66.53 4.26 164 | 4.80 5 73 97
Cig 21.99 74.82 3.07 122 14.20 5 76 76
m.obturatorius medialis* | Cig 22.07 74.50 3.19 123 | 4.88 6 86 80
*Bu kaslardan elde edilen et pisirildiginde kuru ve sert olmalarindan dolay: kabul edilebilir degil.
Tablo 3. Cig ve Pismis Devekusu Etinde Doymus ve Doymamis Yag Asitleri Oranlar1 (g/100 )( 2)
Kas Doymus y.a Doymamuis Doymanmus
mono y.a poly y.a
m. gastrocnemius pars interna Pismis 0.71 0.68 0.33
Cig 0.60 0.61 0.39
m. gastrocnemius pars externa* | Cig 0.61 0.60 0.43
m. iliotibialis lateralis* Cig 0.81 0.85 0.52
m.flexor cruris lateralis Pismis 1.43 1.59 0.44
Cig 1.25 1.32 0.64
m.femorotibialis Pismis 0.99 0.97 0.45
Cig 0.87 0.79 0.45
m.iliofemoralis externus Pismis 1.69 1.45 0.51
Cig 1.22 1.25 0.62
m.iliofibularis* Cig 0.95 0.95 0.50
m.iliotibialis cranialis Pismis 1.32 1.29 0.39
Cig 1.20 1.07 0.59
m.iliofemoralis Pismis 1.72 1.75 0.74
Cig 1.09 1.13 0.62
m.obturatorius medialis* Cig 1.17 1.22 0.75

*Bu kaslardan elde edilen et pisirildiginde kuru ve sert olmalarindan dolay: kabul edilebilir degil.
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Yapilan bu ¢alismalar sonucunda elde

edilen bulgular diger etlerin bilesimleriyle

Baskanlig

(Hill
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Nutrition

Associates

of

Florida)’ nin ortaklaga hazirladigi kesin rapor

karsilastirdmistir.  Bu  degerler  Teksas olarak 1996 yilinda, USDA beslenme el
Universitesi ile Florida Beslenme Bolim kitabinda yaymlanmistir (2) (Tablo 4).
Tablo 4. Devekusu etinin diger etlerle karsilastirilmas: (2)
Protein (g/100) | Yag (g/100) Kalori Fe (mg/100) | Kolesterol
(kcal)

Devekusu eti Kiyma 26.9 3.0 142 32 81

Sigir eti * fleto 28.1 10..5 209 3.0 83

Dana eti* pirzola 33.9 9.4 225 1.2 124
Domuz* Fleto (merkez) 29.3 15.2 256 1.1 94

Pilic Biitiin, derisiz 28.9 7.4 190 1.2 89

Hindi Biitiin, derisiz 29.3 5.0 170 1.8 76
Kuzu* Londra pirzolasi 30.4 9.4 215 1.2 95
*pisirilip, yaglart bigakla temizlenmig
Bu rapora gore devekusu etinde protein, yag, ciler tarafindan kabul edilebilirligini de

enerji ve kolesterol oranlar1 diger etlere gore
diisiik, demir orani sigir etine yakin olmakla
beraber diger etlerden yiiksektir. Diyet yapan
tiikketiciler tarafindan, iyi bir demir kaynagi
olmasi nedeniyle diisiik enerji iceren pili¢c ve
hindi

etine, yagsiz olmasindan dolay1 da

kirmiz ete tercih edilebilir.

Harris ve ark. (13) devekusu etinin

bilesiminin yaninda, devekusu etinin tiiketi-

aragtirmis, bu calismada 65 °C’ de pisirilen
etler 50 °C ’de servise sunulmustur. 120
tikketicinin bulundugu c¢aligmada tiiketicilerin
gozleri her

baglanmis  ve parcanin

degerlendirilmesi istenmistir. Genel olarak
begenip begenmedikleri, lezzeti, lezzet siddeti,
tekstiirii ve yumusakligi degerlendirilerek belli
bir puan vermeleri istenmistir. Elde edilen

veriler Tablo 5’de gosterilmistir.

Tablo 5. Devekusu Etinin Tiiketiciler Tarafindan Kabul Edilebilirligi (13)

Kas Genel Begeni Lezzet Lezzet Siddeti Tekstiir Olgunluk
ST 4.04 4.34 4.64 3.68 3.13
BF 4.19 4.49 6.65 3.99 3.70
PM 4.30 4.51 4.69 4.24 3.87
GA 4.63 4.84 5.05 4.21 3.57
TL (s181r) 3.95 3.89 4.14 3.90 3.25
ST : Semitendinosus BF : Biceps femoris TL : Tender loin PM : Psoas major GA : Gastrocinemiu
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Bu verilere gore 1 puana yakin olanlar
cok iyi, 9 puana yakin olanlar begenilmemis
ve kotii olarak siniflandirilmistir. Genel olarak
bakildiginda puanlamalar 5 ‘in altinda yani iyi
goriilmektedir. Tiiketiciler tekstiir acisindan
devekusu etini sigir biftegine benzer bir sinif-
landirmaya sokmuslar, ¢esni bakimindan sigir
bifteginden biraz diisiik ve kuru bulmuslardir.
Bu ise devekusu etinin dondurulmus olmasina
veya diisiik yag icerigine baglanmustir.

Devekusu etinin gevreklik testi bir de
Warner-Bratzer Shear Farce makinasinda
yapilmistir. Biftekler aym1 kas gruplarindan
alinmig, etler 145 °C’de tavada pisirilmis,
sogutulduktan sonra etlerin merkezinden 1.27
cm’lik pargalar alinmistir. Ayrilma giicii 8’den
asagl olanlar yumusak, 8-10 arasinda olanlar
kabul edilebilir ve 10’dan fazla olanlar sert
olarak  nitelendirilmigtir. ~ Semitendinosus,
biceps femoris ve psoas major kaslarinda
gevreklik  5.64-6.65 arasinda  degismis,
gastrocinemius kasinda 9.95 olarak
bulunmustur. Devekusu eti 145-150 °C ‘de
pisirildiginde en iyi tadi yani orta veya az
pismis sigir eti tadim1 vermektedir. Fakat bu
tadi elde edebilmek icin tavada i1zgara usulii
pisirilmeli ve uzun siire pisirilmemelidir.
Clinkii devekusu eti sigir etine gére daha cabuk
pistiginden dolay1 ateste, uzun siire pisiril-
diginde karacigerimsi, asir1 isitilan metalik bir
tat olusmaktadir (2,13).

Morris ve ark.(17)’nin Teksas A&M
Universitesi’nde yaptiklar1 bir arastirmada da
devekuslarimin canli agirhigi, karkasi ve yan

iriinleri incelenmistir. Bu calismada yaslari

10-14 ay olan devekuslar1 farkli yerlerde ticari
olarak kesilmis, canli agirlik, karkas ve yan
iiriinlerinin  Ol¢iimleri yapilmistir. Arastirma
bulgularina gore canli agirliklart ortalama
95.54 kg, karkas agirligi ortalama 55.91 kg
olarak saptanmis, elde edilen yan {iriinlerin

miktarlar Tablo 6’da gosterilmistir.

Devekuslar1  yakalanma, nakil ve
giiriiltii gibi nedenlerle asir1 strese girerler. Bu
nedenle kesimden once hig 151k olmayan karan-
lik bir odada 12 saat dinlenmeye alinir. Dinle-
nen hayvanlar dar karanlik bir koridordan,
ancak 2-3 kus alabilen dar bir odaya gecirilir.
Burada otomatik olarak calisan iki palet
sirastyla kuslar1 kavrayarak yakalar ve havada
kusu yan pozisyonda elektrikli sok makinesi
diizeyinde tutar. Bu seviyeye ve pozisyona
getirilen kus elektrikli sok makinesi ile
boynundan kavranarak soklanir ve ivedilikle
boynu bir bigakla kesilerek, bacaklarindan
asilir. Bu vaziyette kusun kani akitildiktan
sonra tily yolma makinesine gonderilir. Tiiyler
kuru olarak yolunur. Derinin zedelenmemesi
icin ucu kiit bir bicakla ve el yardimiyla deri
yiiziiliir. Bagirsaklar ve i¢ organlar ¢ikartildik-
tan sonra karkaslar dinlenme odasinda bir gece
bekletilir. Daha sonra karkaslar pargalama
iinitesinde kemiklerinden, tendo ve ligament-
lerinden ayrilir. Kemikler ve kullanilmayan
diger kisimlar renderingde degerlendirilirken
elde edilen tily, et ve deriler kalitelerine gore
siiflandirilir. Giintimiizde devekusu derisi cok
degerli oldugu icin kesimhaneye giden kusla-
rin %50’si derisini almak amaciyla yetistiril-

mektedir (9, 22).
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Tablo 6. Devekusunun canli, karkas agirlik ve yan iiriinlerinin miktarlar1 ve canli agirliga gére oranlari (17).

Uriinler Miktar (kg) Canh Agirhga gore oranlari (%)
Canl1 Agirlik 95.54

Karkas 55.91 58.51
Tiy 1.74 1.85
kan 2.98 3.11
kanat 0.74 0.78
Ayak 251 2.64
Kuyruk 0.36 0.38
Bas 0.78 0.82
Kalp 0.94 0.99
Kursak ve taslik

Dolu 5.80 6.05
Bos 2.15 2.26
Akciger ve Trake 1.29 1.36
Deri 6.71 7.04
Caul fat 0.87 0.90
Karaciger 1.42 1.49
Viscera 8.29 8.68
Karin yaglari 4.11 4.28
Bobrek 0.39 0.41
Sternum plate 1.22 1.29
Disi tireme organlari 0.18 0.18
Erkek tireme organlari 0.08 0.09

Ozgen (20)’in Israil’de yapmus oldugu bir ve degerli etlerin miktarlart  Tablo 7°de
calismada 4 grup devekusunda karkas oranlari verilmistir.

Tablo 7. Devekusu Karkasinda Degerli Etlerin Miktarlar1 ve Karkas Oranlari (20)

Cinsi Grup 1 Grup 2 Grup 3 Grup 4 Toplam Randiman
144 kg 168.4 kg 168.8 kg 145.1 kg 616.3 kg %

Fileto 54.81 65.00 60.12 56.60 236.53 38.38
Biftek 19.83 22.00 23.34 20.31 85.98 13.95
Yahnilik et 11.88 13.50 12.27 11.46 49.11 7.97
Sanayii tipi et 7.07 6.00 6.43 7.30 26.80 4.35
Diisiik degerli et 22.00 26.80 24.61 21.30 94.71 15.36
Kemik 27.09 32.50 30.07 27.48 117.09 18.99
Toplam 610.22 99.00
Fire 6.00 1.00
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Bu verilere gore devekusu
karkaslarindan en yiiksek oranda fileto elde
edilirken, kemik oram yaklasik % 19’luk bir
oranla ikinci sirada yer almaktadir. Uciincii
sirada sucuk, sosis yapiminda kullanilabilecek

diisiik degerli et gelmektedir. Giiney Afrika’da

karaciger, mide ve boyun gibi sakatat daha ¢cok
yerli halk tarafindan begeni ile tiiketilmektedir
(6). lyi kalitede et ve tiiy elde edebilmek igin
en uygun kesim yas1 9 ay civarinda olmalidir
(12,14). Devekusu karkaslar kalitelerine gore

siniflandirilarak, 5 grupta degerlendirilir. Bu

devekuslarindan elde edilen

tashk, yiirek,

Tablo 8. Devekusu karkaslarinda kalite siniflandirmasi (2)

siniflandirma Tablo 8’ de verilmistir.

Kalite simifi Karkas Yas (ay) Karaciger Kalp Bel yag1 Kas rengi
agirh@ (kg) rengi

1.simf 45 kg + 16 ay alt1 Normal, kahve | Normal Beyaz Kas boyunca parlak
renk biiyiikliikte kirmizi

2. simf 40-45kg 16-24 ay Normal Normal Beyaz Parlak kirmizi

3. simf 35-40kg 25 ay iistii | Normal Normal Beyaz Parlak kirmizi

4. sif 30-35kg - Sari-yesil renk, | Kiiciik, Sar1 Acik, koyu noktalar,
abse ve iilser yumusak abseler mevcut
mevcut tekstiir

5. simf 25-30kg - Yumusak Kiicliik, Sari Renk bozuk, abseler

yumusak mevcut
Kemiksiz ~ olarak  degerlendirilen olarak tiiketilmez, kedi-kdpek mamasi gibi

karkaslardan 1 ve 2.simif olanlara en yiiksek
fiyat belirlenirken 3 ve 4. simf olanlara tek
fiyat uygulanmakta 5. sinif olanlara ise iicret
Kali-teli

odenmemektedir. karkasa yiiksek

ticret 6denmesi, c¢iftcileri daha yiiksek kalite
ve yiiksek oranda kemiksiz et tiretmeye tesvik
etmekte, dolayisiyla iireticiyi kaliteli diyetle ve
uygun kosullarda dogru bakim beslemeye
yoneltmektedir. 1. simif karkaslardan elde
edilen etler yumusak ve en iyi kalitedeki
etlerdir. 2. simf karkaslardan elde edilen etler
de kabul edilebilir yumusak-likta olup 1.smif
etler gibi dogrudan tiiketime sunulur. 3. ve
4.simif karkaslardan elde edilen etler sucuk,
salam, sosis gibi islenmis et iiriinlerinde

kullanilir. 5. simif karkaslar ise insan gidasi

iirtinlerin  imalatinda  kullanilir (2, 23).
Devekusu etinde kesim sonrasi dlgiilen pH 6.0
olarak bulunmustur. Bu c¢alismada aym
kosullarda sigir eti ve domuz etinin de pH’s1
Olciilmiis, buna gore sigir etinde pH 5.7,
domuz etinde 5.5 olarak saptanmistir (18).
Amerikan standartlarina gore karkasta yapilan
mikrobiyolojik analizler sonucunda bakteri
sayllart  kabul  edilebilir = bulunmustur.
Devekusu etinde sorun olan gida kaynakli
patojenler diger hayvansal gidalarda rastlanan
salmonella, koliform kamflobakter gibi benzer
patojenlerdir. Bu nedenle islem sirasindaki hij-
yen sartlar1 ne kadar iyi olursa devekusu etin-
den kaynaklanan gida zehirlenmelerine o kadar

az siklikla rastlanacag belirtilmektedir (18).
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Son zamanlarda devekusu yetistirici-
ligi tlkemizde dahil olmak {izere diinya
ilkelerinde yayginlagmaktadir. 1985’den sonra
moda sanayiinde deriye olan talebin artmasi,
1990’dan  sonra devekusu etinin  liiks
restorantlarda yer almasi ile bir ¢cok girisimci
bu ise soyunmustur. Tiirkiye Devekusu
Yetistiricileri Dernegi’nden edinilen bilgiye
gore 2000 yili itibari ile iilkemizde yaklasik
150 ciftlikte 2400 adet kus bulunmaktadir (5).
Bu say1 her gecen giin merakli isadamlarinin
bu ise soyunmasi ile hizla artmaktadir.
Devekusu etinin diisiik yag ve diisiik kolesterol
iceren bir kirmizi et olmasi, demir oraninin
pilic ve hindi etine oranla yiiksek olmasi
nedeniyle diyet yapan tiiketiciler tarafindan ilgi
gormektedir. Derisinin ¢ok iyi kalitede olmasi,
tilyli ve yaginin moda ve kozmetik sanayiinde
O0zenle  aranmasi  nedeniyle  devekusu
yetistiriciligi cazip goziikmektedir. Devekusu
etinin {iretimi ve yayginlagsmasi zaman
alacaktir. Bunda damizlik fiyatlarinin, civciv
ve yumurta fiyatlarmin yiiksek olusunun
onemli payr vardir. Damizlik maliyetlerinin
diismesi ise ancak kus sayisinin yeterli sayiya
ulagmasi ile miimkiin olacaktir. Giiney Afrika,
ABD’nin giiney bolgeleri, Almanya ve Israil
kasaplik devekusu yetistirilmesi ve devekusu
etiyle ilgili  c¢aligmalarda  ©nemli  yol
almiglardir.  Devekusu  eti  tiiketiminin
yayginlastirtlmasinda  yeterli  iiretim  ve
tanmittmin 6nemli rolii olacaktir. Ekonomistler

devekusunu {ireme kapasitesi bakimindan

sigirdan iistiin bulmaktadir. Bir cift sigirdan
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yilda bir yavru alirken, bir c¢ift kustan yilda
ortalama % 50 yasama oram diisiiniilecek
olursa yilda 23 kus alinmaktadir. Bir besi
sigirt ortalama 21 aylikken kesilip pazarlanir-
ken bir kus 9-12 ayda kesilebilmektedir. Bu
avantajlarinin  yanisira ¢ok kisa meralarda
beslenebilmesi ve sigira gore iyi bir yemden
yaralanmaya sahip olmasi ile yetistiricilerin
ilgisini cekmektedir. Ayrica yetistiriciler
ciftliklerini turistlere acarak ek bir kazang

saglama yoluna gidebilmektedirler.
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