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Yeni Bir Gida Olarak Devekusu Eti

Meltem Serdaroglu Giilen Yildiz Turp

E. U. Miih. Fak. Gida Miih. Bol. Et Teknolojisi Bilim Dal1, Bornova-izmir

Ozet: Devekusu iiretimi tim diinyada hizla artmaktadir. Devekusu yetistiriciligi, iireme
ozelliklerinin yiiksek olmasi, degerli deri, tily ve ete sahip olmasi nedeniyle iilkemizde de
yayginlagmaktadir. Devekusu etinin Ustiin kalitesi sigir eti ile karsilastirilabilir diizeydedir. Bu
derlemede devekuslarinin  genel ozellikleri, islenebilen yan firtinleri ve Ozellikle et
karakteristiklerinin tanitimina yonelik bilgiler sunulmustur.

Anahtar sozciikler: Devekusu yetistiriciligi, devekusu eti, derisi, tiyi
Ostrich Meat as a New Human Food

Abstract: Ostrich production is growing rapidly on a global scale. Ostrich farming has become
popular also in Turkey because of large productive life, valuable skin, feathers and meat. The
superior quality of ostrich meat compares well with beef fillet. This paper reviews the general
properties of ostrich products and especially meat characteristics.

Key words: Ostrich farming, ostrich meat, ostrich leather, ostrich feather

Giris

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de yetersiz ve dengesiz beslenme sorunu Onemini
korumakta ve giderek artmaktadir. Ulkeler artan insan niifusu karsisinda hayvansal
protein gereksinimini karsilayabilmek i¢in hayvansal iriinlerinin ¢esitlendirilmesi
yolunda degisik protein kaynaklari aramak zorunda kalmaktadir. Ayrica gelir ve kiiltiir
diizeyinin artmasiyla tiiketiciler daha kaliteli ve saglikli iiriinleri tercih etmektedirler.
Bir yandan kaynak ararken, bir yandan da kalitelisini bulmak s6z konusu olmaktadir.
Iste bu durum yetistiricileri bu tip iiriinler iiretmeye yoneltmekte ve alisilagelmisin
disinda gesitli hayvan tiirlerinin yetistiriciligini giindeme getirmektedir (fsgiizar, 1999).

Devekusu ticari anlamda 100 yildan fazla bir siiredir Giiney Afrika’da yetistirilmekte
olup, bugiin biiyiik bir endiistri haline gelmistir. Onceleri tiiyleri i¢in yapilan devekusu
yetistiriciligi 1975’lerde derisine de yonelmistir. Son 10 yildir ise, devekusu eti
uluslararasi pazarlarda 6nemli bir {iriin haline gelmistir (Sahan ve ark., 1999).

Bugiin diinyadaki devekusu iiretiminin yaklasik %97’sini Giiney Afrika Cumhuriyeti
gergeklestirmektedir. Bunun yanmisira A.B.D., Avrupa, Ortadogu iilkelerinde
yetistiriciligi yapilan ve son yillarda Uzakdogu iilkelerinde de iiretimine bagslanilan
devekusunun, ekonomik degerinin anlasilmasi giinden giine artmakta ve sonucta tiim
diinyaya hizla yayginlasmaktadir (Isgiizar, 1998).

Et, deri ve tily gibi degerli hayvansal iiriinleri ekonomik olarak saglayan devekusu artik
Tiirkiye’de de iiretilmeye baslanmistir. Ozel sektér tarafindan 1995 yilinda
Antalya/Manavgat’da, 1996’da Kirsehir/Kaman’da ve 1997°de Uludag Universitesi
biinyesinde kurulan devekusu ciftlikleri 3 bilinen biiyiik ciftliktir (Isgiizar, 1999). 1999
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yilinda Gaziantep’te kurulan bir ¢iftlik de bunlara eklenmistir (Avei, 2000). 2000 yili
sonuna kadar devekusu {irlinlerini pazara sunabilecek biiyiik bir tesisin de Antalya’da
kurulus ¢alismalarina baglanmigtir (Karatag, 2000).

Devekusu yetistiriciligi konusunda yapilan arastirmalar ve bilgiler olduk¢a sinirhdir.
Kurulan giftliklerde c¢esitli sorunlar ve giicliikkler yasanarak, deneyim ve bilgi
kazanilmaktadir. Hayvanlar iizerinde yeterli 1slah caligmasi yapilmadigi igin dogal
ortamlarina uygun yetistirme teknikleri uygulanmaktadir.

Genel Ozellikleri ve Yetistiriciligi

Devekusu (Struthio camelus) tiim kuslar i¢inde en biiyiigiidiir ve ugma olanagi olmayan
ratitae iiyeleri (devekusu, emu, cassowary, rhea ve kiwi) i¢inde yer almaktadir.

Devekusunun kafatasi siingerimsidir ve kafatasi yapisinda hava bulunmaktadir.
Yetiskin bir devekusunun beyni, yaklagik tavuk yumurtasi biyiikliigiinde ve 30-40 g.
agirhgidadir. Devekusu, 6grendiklerinin ¢ok az kismini aklinda tutabilir. Devekuslar
baglarin1 kiigiik bir delige soktuklarinda, 6rnegin yemlik, parmaklik gibi, bunu nasil
yaptiklarin1 derhal unuturlar ve boynunu ve basini ayni anda kaldirmak i¢in ugrasirlar.
Devekuslarinin bagi darbelere karsi ¢ok hassastir, en kiiciik bir darbe bile 6liime yol
acabilir. Devekusunun gozleri, kafatasinin yaklasik iicte birini kaplar ve ¢ok iyi gorme
yetenegine sahiptir. Boyun yapisi nedeniyle tiim ¢evresini gorebilir, o nedenle yanina
yaklasirken ¢ok dikkatli olmak gerekmektedir. Bu iyi gérme yetenegi ve bacaklarinin
kuvvetli olmasi dikkate alinarak, yetistirme boélgelerinde ¢ok sakin olunmalidir.
Devekuslar1 grup halindeyken, biri ani bir hareket yaptiginda, digerleri de ayn1 hareketi
tekrarlamaktadir. Biiyiik gruplarla ¢alisirken bu tiir hareketler ciddi yaralanmalara
neden olabilir (Sluis, 1994).

Iri bir hayvan olmasma karsin, devekusunun bakimi ve ydnetimi kolaydir. Ancak
yetistiricilik genis arazi gerektirmektedir. Devekusu yetistirmede baslangic yatirimi
biiyiiktiir, disi devekuslar1 2 yasinda yumurtlamaya baglar. Verimli yagam uzunluklar
ise 40-50 y1l kadar olabilir. Tlk y11 10-20 yumurta yapar, en yiiksek verime ise ancak 7
yasinda erisir. Bundan sonra her y1l 70-80 adet yumurta iiretirler (Kogak ve Ozkan,
1996).

Yetistirmede bir baska giicliik, bacak ve ayak sorunlaridir. Bu da hizli gelisme ve asir
agirlik artisindan kaynaklanmaktadir. Bunun icin beslemede titizlik gostermek gerekir
(Kogak ve Ozkan,1996). Birka¢ haftalik olan geng kuslarm kaslarim ve solunum
sistemlerini gelistirebilmeleri igin, yiirlimeye ihtiyaglari vardir, bunun icin de
ciftliklerde genis alan saglanmalidir (Sluis, 1994).

Devekuslart hem et hem de ot ile (meyve, bitki tohumlari, ¢ali yapraklar1 ve sulu
bitkiler) ile beslenirler, ayrica kati yiyeceklerin ezilip sindirilmesine yardimci olmak
lizere tag yutarlar. Dengeli ve uygun yem rasyonlari disilerin tiretim aktivitelerinde en
onemli faktorlerdir (Isgiizar, 1999).
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Asagidaki Cizelgede devekusu iiretimi ile sigir yetistiriciligi verim karsilagtirilmasi
yapilmustir.

Cizelge 1. devekusu iiretimi ile s181r yetistiriciligi verim karsilagtirilmast .

Sigir Devekusu
Gebelik/ Kulugka siiresi (giin) 280 42
Yillik yavru verimi (adet) 1 40
Gebelikten kesime dek gegen siire (giin) 645 407
Yillik et verimi (kg) 250 1800
Deri iiretimi (m?) 2.70 50.4
Tiiy (kg) 0 36

Kaynak: (Cooper, 2000)
Devekusu Uriinleri

Deri

Deri, en degerli devekusu iiriinii olarak kabul edilmektedir, devekusu derileri en yiiksek
kalitedeki derilerdendir ve kalite agisindan timsah ve fil derileri ile karsilastirilabilir
diizeydedir. 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. Tily sapt folikiillerinin olusumu fiyatin1 belirlemektedir (Kreibich ve
Sommer, 1995). Devekusu derisinin ¢ok amagl kullanilabilen, dayanikli ve su gecirmez
ozelligi vardir. Yumusaklik 6zelligine sahip devekusu derisinden ayakkabi, clizdan,
kemer, eldiven ve giysi yapiminda yararlanilmaktadir (Cooper, 2000).

Devekusu Tiiyii

Devekusu tiiyleri eskiden oldugu kadar fazla ilgi gormese de isletmeye énemli bir gelir
saglar. Bir devekusundan her 8 ayda bir kez yolunarak yaklasik 1.5-2.0 kg. kadar tily
elde edilir, ilk tily alimi ise, devekuslar1 ancak 9 aylik olduktan sonra gergeklestirilir
(Kogak ve Ozkan, 1996). Tiiyler, yagsiz ve yumusak oldugu igin toz aliminda, her tiirlii
elektronik cihazlarin ve 6zellikle mikrociplerin temizli§inde ve ayrica siis esyasi olarak
da kullamlmaktadir (Isgiizar, 1998).

Devekusu Yumurtasi

Normal kosullarda dengeli ve yeterli beslenmeyle, devekuslar1 yilda ortalama 40-70
arasinda yumurta yapabilir (Isgiizar, 1998). Normal yumurtalarin isletmenin karlihg:
acisindan yemeklik olarak kullanilmasu dogru degildir. Ancak kirik, catlak kabuklu ve
anormal olanlar gida olarak da pazarlanabilir. Devekusu yumurtasinin eni 12 cm., boyu
15 cm. ve agirlign 1.5 kg. civarindadir (Isgiizar, 1998). Kabuklar1 porselen gibidir ve
¢ok dayaniklidir. Bu nedenle el sanatlart ile degerlendirilir (Kreibich and Sommer,
1995).
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Diger Uriinleri

Devekuslarinda yagin biiylik bir kismu deri altinda depolanmaktadir. Yag giiniimiizde
kozmetik sanayiinde 6zenle aranilan bir hammaddedir, eklem rahatsizliklar1 i¢in pomat
yapiminda, sampuan, el ve cilt bakim kremlerinin yapiminda ve daha bir ¢ok kozmetik
iiriinleri icin dzellikle tercih edilmektedir. (Isgiizar, 1998). Devekusunun gagasi ve
tirnaklari da ilag¢ sanayiinde ilag ham maddesi olarak kullanilmaktadir.

Et Ozellikleri

Yaklagik 12 aylikken kesilen devekuslarmin canli agirliklart 100-125 kg. arasinda
degismektedir (Kogak ve Ozkan, 1996). Karkas randimani, sigir, koyun gibi ciftlik
hayvanlarindan daha yiiksektir (Isgiizar, 1998).

Bir devekusu 14 aylik oldugunda, 1.4-1.8 kg. tily, 34-41 kg. karkas ve 1.08-1.26 m’
deri verebilmektedir (Cooper, 2000).

Yapilan bir ¢caligmada, 18 devekusu kesilerek, karkas agirliklari, karkas bilesenleri, et
kisimlar1 ve yan iiriinleri incelenmistir. Buna gore, canli agirligin %7.04 tiniin deri,
%1.85’1nin tily ve %58.59’unun karkas (yagsiz et, yag ve kemik) oldugu saptanmistir.
Karkas bilesenleri ise; %62.5 yagsiz et, %9.2 yag ve %?26.9 kemik seklindedir
(Anonim, 994).

Diger hayvanlarin  etlerinden  {retilen  {irinler, devekusu etinden de
iiretilebilmektedir.Thracat yapilan iilkelerin basinda Isvicre, Fransa, Almanya ve
Hollanda gelmektedir. Israil’de de dnemli bir iiretim olmasina ragmen Yahudi dininde
devekusu eti haram oldugu i¢in, tamamu ihrag edilir (Goger, 1996).

Devekusundan beyaz et niteliginde az yaglh kirmizi et elde edilmektedir. Devekusu eti,
renk ve lezzet agisindan sigir etiyle benzerlik gostermektedir. Etin 6nemli miktar
bacak, but ve arka kismindan elde edilmektedir. Devekusunda, tavuk ve hindide oldugu
gibi gogiis eti bulunmamaktadir, yag kas iizerinde toplanmistir ve islemler sirasinda
kolaylikla alinabilir. Devekusu eti mozaik yag igermemektedir, bu nedenle eti diisiik
yag icerigine sahiptir. Kilo problemi olan kirmiz: eti tercih eden tiiketiciler i¢in ideal bir
et tipidir (Blue Mountain Ostrich Meat).

Cizelge 2’de farkl tiirlere ait pisirilmis haldeki etlerin protein, yag, kalori, demir ve
kolesterol agisindan karsilastirilmast goriilmektedir. Devekusu eti igin Cizelgelerde
goriilen degerler, Texas A&M University System tarafindan 1993 ve 1996 yillarinda
yapilan c¢alismalardan, diger tiirler icin goriilen degerler ise, USDA Agricultural
Handbook’tan alinmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, devekusu eti diger etlere gore
kolesterolii, kalorisi, yag1 diisiik bir ettir. Bunun yaninda, protein ve demir igin iyi bir
kaynak oldugu sdylenebilir.
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Cizelge 2. Farkl: tiir pisirilmis etlerin besin degeri karsilagtirmasi

Tiir Protein (%)  Yag(g)  Kalori (Kcal) Demir (Mg) Kolesterol (Mg)
Devekusu 26.9 2.8 140 3.2 83
Tavuk 28.9 7.4 190 1.2 89
Hindi 29.3 5.0 170 1.8 76
Sigir 29.9 9.3 211 3.0 86
Domuz 29.3 9.7 212 1.1 86
Dana 31.9 6.6 196 1.2 118

Kaynak: Anon.,1993, 1996 ve USDA Agricultural Handbook*

Cizelge 3’de yag1 bicakla alinmis ve pisirilmis etlerin yag yiizdesi ve doymus yag
miktarlari goriilmektedir.

Cizelge 3. Ayrlabilir yag1 alinms ve pisirilmis etlerin yag igerikleri

Devekusu Sigir eti Kedibaligi Tavuk
Yag (%) 1.12 17.76 4.88 1.36
Doymus Yag (g) 0.25 6.44 0.84 0.32

Kaynak: Anon., 1993, 1996 ve USDA Agricultural Handbook*

Cizelgede goriildiigii gibi, devekusu etinin yiizde yag igerigi ve doymus yag miktari
diger etlere gore daha digiiktiir. Sales (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada,
devekuslarinin bacak kismindan ayrilan 6 farkli kasta kolesterol icerigi ve yag asidi
kompozisyonu incelenmistir.Cizelgede 6 farkli kasta 6lgiilen degerlerin ortalamasi, en
diisiik ve en yiiksek degerler goriilmektedir. Kolesterol igerigi M. femorotibialis kasinda
56.61 mg/100 g ile, M. iliofemoralis kasinda 71.21 mg/100 g. arasinda farklilik
gostermistir.  iliofemoralis kasinda 71.21 mg/100 g. arasinda farklilik gostermistir.
Herbir yag asidi orani kaslar arasinda farklilik gostermekle birlikte, toplam doymus,
tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin oranlarinin kaslar arasinda sabit
oldugu belirlenmistir. Sigir, domuz, dana, kiimes hayvanlar1 ve tavsanda oldugu gibi,
devekusunda da 18:1 yiiksek oranda bulunmaktadir.

Kaslarda kesim sonrasi glikoliz ile pH diigsme hizi ve son pH, et kalitesini biiyiik oranda
etkilemektedir.Devekusu kaslarmin pH’si, 5.8 ile 6.2 arasinda degismektedir. Kasin
bulundugu bdlgeye baglh olarak, devekusu karkaslarinda son pH’ya kesimden sonra 2-6
saatte ulagilmaktadir. Domuz, koyun ve sigirlarda ise, son pH’ya kan akitildiktan sonra
ulagma siiresi sirayla 8-12, 24 ve 36-48 saattir (Sales and Horbanczuk, 1998). Ette orta
ile yiiksek pH, koyu bir renge neden olmakla birlikte, su tutma kapasitesi i¢in bir
avantaj saglamaktadir. Bunun yaninda, yiiksek pH, kiirleme maddelerinin gegisi, raf
omrii ve lezzetde olumsuzluklara neden olmaktadir. Kesim Oncesi stres, glikojen
depolarinin tiikkenmesine yol agmasi nedeniyle bu durumla iligkilidir (Sales and Mellet,
1996).

Standart Giiney Afrika devekusu isleme tekniklerinin, 6liim sonrasi 30 dakika ig¢inde
karkastan bacaklarin alinmasini ve 0°C sogutma sicakligina sogutulmasini igerse de,
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devekusu karkaslarinda soguk kisalmasinin olugmadigi saptanmigtir. Bu durum kisa
siiren glikoliz siiresinden kaynaklanmaktadir (Sales and Horbanczuk, 1998).

Cizelge 4. Devekusu Kaslarinda Olgiilen Kolesterol (mg/100g) ve Yag Asidi (%)

Degerleri
6 kasta Olgiilen En disiik En yiiksek olgiilen deger
degerlerin Olciilen deger
ortalamasi
Kolesterol 62.41 56.61 71.12
Yag Asitleri
Doymus
16:0 20.22 18.59 21.55
18:0 15.43 14.07 16.17
Tekli Doymamis
16:1 3.89 3.72 4.17
18:1 28.75 27.10 30.52
Coklu Doymamis
18:2w6 16.50 16.42 18.50
18:3w3 2.52 2.21 2.82
20:3w6 0.60 0.44 0.72
20:4w6 7.90 7.08 8.51
20:5w3 1.63 1.41 1.80
22:5w3 1.15 0.44 1.44
22:6w3 1.42 0.52 1.98

n=19; Sales, 1998

Bir arastirmada, devekuslarma uygulanan elektriksel uyarinm, 6liim sonrasi pH
azalmasina onemli bir etkisi olmadig1 saptanmistir. Sigirlar (Savell ve ark., 1978) ve
pili¢ler (Sams, 1990) {izerine yapilan daha onceki arastirmalarda, elektriksel uyarinin
kontrole gore pH’y1 ¢cok daha hizli diisiirdiigii saptanmistir. Devekuslari tizerine yapilan
bu calismada elde edilen sonug, hayvanlarin kesim Oncesi girdigi strese, asir1 kasilmaya
ve bayiltma sonrasi hareketler nedeniyle glikojen tiiketimindeki artisa ve hizli pH
diismesine bagli olabilir (Morris, ve ark., 1995a).

Devekuslarinda 6lim sonrasi sicaklik azalmasi 5 ayri kasta incelenmis ve 24 saat
sogutmanin derin kaslar1 4°C’nin altina diisiirmek igin yeterli oldugu saptanmigtir.
Kaslar arasinda sicaklik azalmasinin sabit oldugu goriilmiistiir. Bu sogutma hizlarinin,
sigir karkaslari icin belirlenen sogutma hizlarma benzer oldugu, ancak kuzulara oranla
hizli oldugu belirlenmistir (Morris ve ark., 1995a).

Marks ve ark. (1998), farkli devekusu kaslarmin gevrekligini ve farkli olgunlagtirma
siirelerinin gevreklik tizerine etkisini incelemislerdir. En gevrek devekusu kaslarmnin
iliofibularis, iliofemolaris ve oburatorius lateralis oldugu belirlenmistir. Bir hafta
olgunlastirilan devekusu etinin, daha az siire olgunlastirilan devekusu etinden veya sigir
etinden daha yiiksek lezzet puanlarina sahip oldugu saptanmistir.

Devekusunun dahil oldugu, ratitae iiyelerinin etlerinin kirmizi rengi, yiiksek pigment
iceriginden kaynaklanmaktadir, ayrica farkli kaslarin pigment icerigi de degisiklik
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gostermektedir. Cig et rengi, hafif koyu kirmizidan hafif kiraz kirmmzisina kadar
degismektedir. Bununla birlikte, sigir etinin rengi genellikle hafif kiraz kirmizisi
renkten orta koyulukta kirmizi renge dogru degismektedir. Buna gore, devekusu etinin
rengi, s1gir etine gore biraz daha koyudur (Sales and Horbanczuk, 1998).

Morris ve ark., (1995b) tarafindan yapilan bir arastirmada, 10 farkli devekusu etinin
renk farkliliklar1 incelenmistir. But bolgesinde i¢ kisimdaki kaslarin daha koyu renkte
oldugu ve Iliotibialis cranialis kasmnin daha agik, kiraz kirmizist renkte oldugu
belirlenmigtir. Bu farkli renkteki kaslarin, ayr1 olarak pazarlanmasi gerekmektedir.
Ayrica bu kaslar, iiriin yapimi sirasinda diger kaslardan ayrilmasi, bdylece son iiriiniin
goriiniimiindeki varyasyonlar1 engelleyebilir.

Devekusu kaslarinin gevrekligi, gevrek ile orta gevreklikte arasinda degismektedir.
Gevrek olarak belirlenen pargalar igin, grilde pisirme, haslama veya tavada kizartma
uygun olmakla birlikte, orta gevreklikte parcalarin su i¢inde veya kendi suyunda
pisirilmesi daha iyi sonu¢ vermektedir. Tiim parcalar rosto yapilabilir, kiirlenebilir,
kebap yapilabilir veya kizartilabilir. Bacaktan alinan etler genellikle kiyilir (Texas
A&M University System, AZOstrich, 2000).

Sluis (1994) tarafindan yapilan bir arastirmada, devekusu etinin lezzeti ile sigir
bifteklerinin lezzeti karsilagtirilmigstir. Panelistlerin, sigir bifteklerinin lezzetine verdigi
puan, devekusu etininkilere gore biraz daha yliksek olmakla birlikte, bu farklilik,
devekusu etinin sigir etine gore genel olarak kabul edilebilirligini etkilemedigi
belirtilmistir .

Devekusu eti diger sebzelerle veya gidalarla birlikte pisirilmeye ve marinatlamaya ¢ok
uygundur. Etin tekstiirii, ¢esitli baharatlar1 ve lezzet vericileri kolaylikla absorblamakta
ve gesitli lezzetlerde et yemeklerinin olugsmasini saglamaktadir.

Farkli iilkelerde devekusu firiinlerinin sunuldugu restoranlar bulunmaktadir.
Amerika’lilarin  ¢ogu henliz devekusu etini tiiketilebilir bir iriin olarak
tanimamaktadirlar. Bunun yaninda Avrupa’da devekusu etine karsi biiyiik bir talep
bulunmaktadir. Tirkiye’deki iiretim g¢iftliklerinde iiretilen hayvanlardan elde edilen
etlerin heniiz 6nemli bir pazari olugsmamustir.

Sonug¢

Hayvansal protein a¢igi bulunan iilkemizde, gelecekte alternatif bir et olarak saglik
acisindan olumlu ozellikler tasiyan devekusu etinin tiiketilmesi yarar saglayacaktir.
Devekusu iirlinlerinden ¢ok yonlii yararlanilmasi, verimli yasam siiresinin uzun olmasi
gibi nedenlerle karli bir is olan devekusu yetistiriciligi {ilkemizde yeni is alan1 olarak,
iilke ekonomisine katkida bulunacaktir. Bu yoldaki arastirma ve ¢aligmalara hiz vermek
gerekmektedir.

Kaynaklar
Anonymous, 1994.Ostrich Tastes Almost Like Beef. World Poultry, No. 8, vol. 10, 19.

Hayvansal Uretim Say1: 42 (2), 2001



44 Serdaroglu veTurp

AZOstrich Company, Inc., Dayton, Ohio-USA
Blue Mountain Ostrich Meat, Berhhoud, USA

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.

Goger, 1996. Devekusu, Teknik Tavukguluk Dergisi, Tarim ve Kdyisleri Bakanligi Tavukguluk
Arastirma Enstitiisii Midiirligi, 83, Ocak- Aralik, 26-30.

Isgiizar, 1999. Devekusu Yetistiriciliginde Yumurta Verimini etkileyen Faktorler, Uluslararasi
Hayvancilik *99 Kongresi 21-24 Eyliil-Izmir, 672-679.

Isgiizar, 1998. Devekusu Uriinleri ve Pazarlanmasi. Tiirkiye’de Devekusu Yetistiriciligi
Sempozyumu-Ankara 1-7.

Karatas, S., 2000. Tiirkiye nin Ik devekusu Eti “Sun” Markasiyla Uretilecek. Gida-Mart, 23-25.

Kogak, C.; Ozkan, S., 1996. Ulkemizde Devekusu Yetistiriciliginin Gelisme Olanaklari.
Hayvancilik *96 Ulusal Kongresi, 18-20 Eyliil-izmir, 455- 462.

Kreibich, A., Sommer, M., 1995. Ostrich Farm Management. Landwirtschaftsverlag GmbH
Miinster- Hiltrup, p.33-34.

Marks, J.; Stadelman, W.; Linton, R.; Schmieder, H.; Adams, R., 1998. Tenderness Analysis and
Consumer Sensory Evaluation of Ostrich meat From Different Muscles and Different
Aging Times. Journal of Food Quality, 21 (5), 369- 381.

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.; Savell, J.W., 1995a. 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.; Savell, J.W., 1995b. Poultry Science, 74: 1688-1692.

Sales, J.; 1998. Fatty Acid Composition and Cholesterol Content of Different Ostrich Muscles.
Meat Science, Vol. 49,n0.4, 489-492.

Sales, J.; Horbanczuk, J., 1998. Ratite Meat. World’s Poultry Science Journal, Vol. 54: 59-67.

Sales, J.; Mellet, F.D., 1996. Post-mortem pH decline in Different Ostrich Muscles. Meat
Science, Vol. 42, no.2, 235-238.

Sams, A.R.,1990. Electrical stimulation and high temperature conditioning of broiler carcasses.
Poultry Science, 69: 1781-1786.

Savell, J.W., G.C., Smith and Z.L., Carpenter, 1978. Effect of electrical stimulation on quality
and palatability of light weight beef carcasses. Journal of Animal Science, 46: 1221-1228.

Sluis, W., 1994. Ostriches Flourish in the Israeli Desert. World Poultry, No. 8, vol.10, 10-13.

Sahan, U.; Ipek, A.; Yilmaz, B., 1999. Devekuslarinda (Struthio Camelus) Lamba Kontrolii
yardimiyla Embriyo Gelisiminin ve Cikis Devrelerinin Belirlenmesi. Uluslararasi
Hayvancilik *99 Kongresi 21-24 Eyliil-izmir, 680-686.

Vision Ostrich International LLC., Dallas-Texas, Seoul-Korea, Sao Paulo-Brazil, Tokyo-Japan,
Cape Province-South Africa.

Avct, M., 2000. Devekusuna Yatirim Yapin. Gida-Subat, 41.

Hayvansal Uretim Say1: 42 (2), 2001



