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FARKLI KASLARDAN ELDE EDİLEN DEVEKUŞU ETLERİNİN
BAZI FİZİKSEL VE BESİNSEL ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ* 

Özet
Bu araflt›rmada devekuflu karkaslar›na ait alt but, üst but, s›rt etlerinin baz› fiziksel ve besinsel özellikleri
belirlenmifltir. Bu örneklere ait renk de¤erleri (CIE L* (parlakl›k), a* (k›rm›z›l›k) ve b* (sar›l›k), Chroma
ve Hue angle), metmiyoglobin, hemedemir ve total pigment içerikleri ile et örneklerinin mineral madde
ve ya¤ asidi kompozisyonlar› belirlenmifltir. Et çeflitleri aras›nda en yüksek L* de¤eri üst but etlerinde
ölçülmüfl olup, en düflük L* de¤eri ise alt but etlerinde; en yüksek a* ve b* de¤eri s›rt etlerinde, en düflük
a* ve b* de¤eri ise alt but etlerinde tespit edilmifltir. Et örneklerinin ya¤ asidi da¤›l›mlar› incelendi¤inde;
et örnekleri genel olarak palmitik, stearik, oleik ve linoleik ya¤ asitlerince oldukça zengin bir yap›
göstermekle birlikte özellikle üst but etlerinin eikosapentaenoik asit (EPA), s›rt etlerinin araflidonik ya¤
asitlerince zengin oldu¤u tespit edilmifltir. Örneklerin; potasyum, fosfor, magnezyum ve demir içeri¤inin
yüksek oldu¤u belirlenmifltir. Ayr›ca heme demir içeri¤i ve total pigmentlerce en zengin et çeflidinin yine
s›rt eti oldu¤u tespit edilmifltir. Et çeflitlerinin metmyoglobin içerikleri %19.96–24.75 aras›nda de¤iflim
göstermifltir. 

Anahtar kelimeler: Devekuflu eti, renk, metmyoglobin, mineral madde, ya¤ asidi kompozisyonu

DETERMINATION OF SOME PHYSICAL AND NUTRITIONAL
PROPERTIES OF OSTRICH MEATS OBTAINED FROM

DIFFERENT MUSCLES 
Abstract
In this research, some physical and nutritional properties of bottom thigh, top thigh and top strip from
ostriches were determined. Color values [CIE L* (brightness), a* (redness), b* (yellowness), chroma and
hue angle], metmyoglobin, heme iron, total pigment and mineral contents and fatty acid compositions
of these meat samples were determined. Highest and lowest L* values were obtained in top thigh and
bottom thigh, respectively.  Highest and lowest a* and b* values were obtained in top strip and bottom
thigh, respectively.  Generally, all meat samples were found as rich in palmitic, stearic, oleic and linoleic
fatty acids; however, top thigh meats were found as considerably rich in EPA and top strip meats were
found as rich in arachidonic fatty acids. The potassium phosphors, magnesium and iron contents of
meat samples were determined as high. In addition, top strip meats were found to have the highest total
pigment and heme iron contents. The metmyoglobin contents of meat samples were determined to
vary between 19.96-24.75 %. 
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GİRİŞ

Dünya nüfusundaki h›zl› art›fl›n sürmesi beslenme
problemlerini  de  beraberinde  getirmifltir.  Bu
durum  alternatif  g›da  maddelerine  yönelik
araflt›rmalar› gerekli k›lmaktad›r. Özellikle insan
beslenmesinde hayvansal kökenli proteinlerin
yetersizli¤i  ço¤u  zaman  zihinsel  sorunlar›n
yaflanmas›na  yol  açmaktad›r.  Zengin  protein
kayna¤› olan et, sa¤l›kl› beslenme aç›s›ndan da
önem arz etmektedir. Günümüzde kifli bafl›na
tüketilen et miktar› bir ülkenin sosyoekonomik
yönden geliflmiflli¤ini gösteren önemli kriterlerden
birisi  olarak  de¤erlendirilmektedir.  Bilinen
hayvansal protein kaynaklar›na alternatif olmas›,
özellikle ülkemizin hayvansal protein aç›¤›n›n
kapat›lmas›na katk›da bulunaca¤› ve ekonomik
aç›dan   önemli   olmas›   nedeniyle   devekuflu
yetifltiricili¤i son zamanlarda önem kazanm›flt›r
(1). Devekuflu eti k›rm›z› etle k›yasland›¤›nda
k›rm›z› ete göre sa¤l›kl› bir alternatif g›da olmakla
birlikte ayn› zamanda tüm dünyada aflç›lar, oteller,
restoranlar taraf›ndan da aran›lan bir lezzettir (2).
Bu yo¤un ilginin as›l nedeni kolayca fark edilebilen
az ya¤l› görünümü, zengin bir protein kayna¤›
olmas›, düflük kalori ve kolesterol içeri¤ine sahip
olmas›ndand›r.  Kalorisi düflük olan devekuflu eti
hem  ya¤  asitleri  hem  de  kolesterol  içeri¤i
bak›m›ndan tavuk ve hindi etine nazaran daha
üstündür. Ayr›ca kendine özgü aromas› nedeniyle
tüm  az  ya¤l›  etlere  karfl›  tercih  edilebilir
durumdad›r.   Günümüzde   sa¤l›kl›   ve   hafif
yiyeceklere olan e¤ilim göz önüne al›nd›¤›nda
devekuflu eti belirtilen tüm bu özellikleri ile ideal
bir et çeflidini oluflturmaktad›r (3, 4). Bu çal›flma
ile son y›llarda Türkiye’de üretim art›fl›na paralel
olarak tüketimi de artan devekuflu etinin (alt but,
üst but, s›rt) renk de¤erleri, heme demir miktar›,
metmyoglobin  ve  total  pigment  içeri¤i  ile  ya¤
asidi  ve  mineral  madde  kompozisyonlar›
araflt›r›lm›flt›r. Özellikle devekuflu karkas›n› daha
iyi  temsil  edebilecek  üç  farkl›  bölgedeki  et
çeflitleri üzerinde daha önceki çal›flmalarda göz
önünde bulundurulmam›fl baz› analizlere de bu
çal›flmada yer verilerek daha kapsaml› bir flekilde
ele al›nmas› sa¤lanm›flt›r. Çal›flmam›zda elde
edilen verilerin ileriki araflt›rmalara katk› sa¤lamas›
hususunda baz› sonuçlara da ulafl›lm›flt›r. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Araflt›rmada materyal olarak kullan›lan devekuflu
etleri (alt but, üst but, s›rt) FarMAs Devekuflu
Çiftli¤i  (Yalova,  Türkiye)  taraf›ndan  temin
edilmifltir. Çal›flmada Bursam Et-Entegre San. ve
Tic. Ltd. fiti. (Bursa) kesimhanesinde iki tekerrürlü
olarak yafllar› 10–14 ay aras›nda de¤iflen 3’er
farkl› devekuflunun alt but, üst but ve s›rt etleri
kullan›lm›flt›r.   Tam   ask›da   kesimi   yap›lan
devekufllar›ndan temin edilen etlerden her bir
örnek için yaklafl›k 1 kg al›narak kilitli polietilen
torbalar içerisinde yaklafl›k +4 °C’ye so¤utulmufl
ve bu s›cakl›¤› muhafaza edecek flekilde buz
takviyeli kutularda (ice box) mümkün olan en
k›sa sürede analizlerin gerçeklefltirilece¤i Selçuk
Üniversitesi Ziraat Fakültesi G›da Mühendisli¤i
Bölümü Et ve Et Ürünleri Araflt›rma Laboratuar›’na
ulaflt›r›lm›flt›r. Et örneklerinin renk de¤erlerinin
ölçümleri yap›ld›ktan sonra seri bir flekilde bu
etler laboratuar tipi k›yma makinesinde 3mm
delik çapl› aynadan ayr› ayr› geçirilerek k›yma
haline  getirilmifltir.  K›ymalar›  homojen  hale
getirmek amac›yla düflük devirli bir kar›flt›r›c›
yard›m›yla örneklere ayr› ayr› kar›flt›rma ifllemi
uygulanm›flt›r. Böylece her bir et çeflidine ait tüm
örne¤i temsil edecek flekilde ayr› ayr› örnekler
elde edilmifltir. K›yma halindeki örnekler orta
yo¤unluktaki   polietilen   torbalar   içerisine
yerlefltirilip deneme süresince buzdolab›n›n so¤uk
muhafaza bölmesinde (0-4˚C) bekletilmifltir. Tüm
analizlerde analitik safl›kta kimyasal maddeler
kullan›lm›flt›r.

Yöntem

Renk Tayini

Et örneklerinin L*, a*, b* de¤erlerinin ölçümü
Minolta CR 400 renk tayin cihaz› kullan›larak
gerçeklefltirilmifltir (5). Ölçümden önce cihaz beyaz
referans bir tabaka (No: 14533046) ile kalibre
edilmifltir. Hue ve Chroma de¤erleri renk koordinatlar›
kullan›larak hesaplanm›flt›r (hue=(a*2+b*2)0.5;
chroma=tan-1(b*/a*)).
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Total Pigment ve Heme Demir Miktarlarının
Belirlenmesi

Et örneklerinde, heme demir Hornsey (6) taraf›ndan
tan›mlanan metot kullan›larak belirlenmifltir. Total
pigmentler ekstraksiyon çözeltisi ile ekstrakte
edilmifl, 2 g’l›k et örnekleri 50 ml’lik polipropilen
tüpe aktar›lm›fl ve üzerine 9 ml ekstraksiyon
çözeltisi (%90 aseton + %8 saf su + %2 HCl) ilave
edilmifltir. Et örnekleri cam baget ile ezilmifl ve oda
s›cakl›¤›nda 1 saat bekletilmifltir. Ekstrakt,
Whatman  42  filtre  ka¤›d›ndan  süzülmüfl  ve
absorbans› ekstraksiyon çözeltisine karfl› 640 nm’de
okunmufltur. Toplam pigment miktar› hematin
olarak afla¤›daki formüle göre hesaplanm›flt›r (7).

Toplam pigment miktar› (ppm) = A640 x 680     (1)

Heme  demir  de¤eri  afla¤›daki  formüle  göre
hesaplanm›flt›r (6, 8).

Heme demir (ppm) = Toplam pigment miktar›
(ppm) x 8.82/100 (2)

Metmyoglobin Miktarlarının Belirlenmesi

Et örnekleri (5 g), ayr› ayr› 50 mL’lik polipropilen
santrifüj test tüplerine aktar›lm›fl ve üzerlerine 25
mL so¤uk fosfat buffer (pH 6.8, 40 mM) ilave
edilmifltir. Kar›fl›mlar, Ultra-Turrax T25 doku
parçalay›c› ile 13500 rpm’de 10 saniye homojenize
edilmifltir. Homojenize edilen örnekler 4 °C’de 1
saat  bekletilmifl  ve  so¤utmal›  bir  santrifüjde
(4 °C’de) 4500 g’de 30 dakika santrifüj edilmifltir.
Elde  edilen  supernatantlar  Whatman  1  filtre
kâ¤›d›ndan   süzülmüfl   ve   absorbanslar›
spektrofotometre yard›m› ile 525, 545, 565 ve 572
nm’lerde okunmufltur. 

Metmyoglobin miktarları aşağıdaki formül
kullanılarak belirlenmiştir (9).

MetMb (%) =
{-2,51(A572/A525)+0,777(A565/A525)+0,8(A545/A525)+1,098}x100     (3)

Yağ Asidi Kompozisyonu Tayini

Örneklerin ya¤ asidi kompozisyonlar›, Yaz›c›o¤lu
ve Karaali (10)’nin önerdi¤i metoda göre; boron
triflorid-metanol ile metillendirildikten sonra GC
kapillar  kolon  kullan›larak  tespit  edilmifltir.
Örneklerin  ya¤lar›  Soxhlet  ya¤  ekstraksiyon
yöntemi uygulanarak elde edilmifltir. Ekstraksiyonda
çözücü olarak di-etileter kullan›lm›flt›r (11). Elde

edilen ya¤lar, metil esterlerine dönüfltürüldükten
sonra,  1 µL’si  gaz  kromatografisi  cihaz›na
(Shimadzu GC–2010) verilmifltir. Dedektör olarak
Flame Ionizing Detector (FID) ve kolon olarak
erimifl  silika  kapilar  kolon  (60  mx0.25  mm
i.d.; film kal›nl›¤› 0.20 µM) kullan›lm›flt›r. Gaz
kromatografisi cihaz›n›n (GC) f›r›n s›cakl›¤›, önce
7 dak. 90 °C'ye ayarlanm›fl daha sonra 5 °C/dak.
h›zla 240 °C’ye yükseltilmifl ve bu s›cakl›kta 15
dakika tutulmufltur. Enjektör s›cakl›¤› 260 °C,
dedektör s›cakl›¤› 260 °C, tafl›y›c› gaz, azot, (1.51
mL/dak.) split oran› 1/100’dür. Örneklerden elde
edilen  ya¤  asidi  pikleri,  standart  pikleri  ile
karfl›laflt›r›larak  tan›mlanm›fl  ve  tan›mlanan
piklerin  toplam  alanlar›  dikkate  al›narak  ya¤
asitlerinin konsantrasyonlar› (%)  hesaplanm›flt›r.

Mineral Madde Kompozisyonu Tayini

Araflt›rmada kullan›lan et örneklerine ait mineral
madde kompozisyonlar› "‹ndüksiyonla Birlefltirilmifl
Plazma-Atomik Emisyon Spektroskopisi" (ICP-AES)
kullan›larak belirlenmifltir (12).

İstatistik Analizler

Araflt›rma s›ras›nda elde edilen veriler, deneme
desenine uygun olarak haz›rlanan çizelgeler
halinde Minitab® paket program›nda (one way
ANOVA) varyans analizine tabi tutulmufltur. Her
bir uygulamadaki ortalamalar›n karfl›laflt›r›lmas›
ise Duncan çoklu karfl›laflt›rma testi kullan›larak
yap›lm›flt›r  (13).  Elde  edilen  istatistik  analiz
sonuçlar›  önemlilik  derecelerini  de  belirten
çizelgeler fleklinde verilmifltir. 

BULGULAR VE TARTIŞMA

Renk Tayini, Total Pigment ve Heme demir
ve Metmyoglobin Miktarları

Araflt›rmada kullan›lan alt› farkl› devekufluna ait,
üç farkl› et çeflidinin renk de¤iflimlerini belirlemek
için CIE L* (parlakl›k), a* (k›rm›z›l›k), b* (sar›l›k)
de¤erleri ölçülmüfl ve bu de¤erler kullan›larak
Hue angle ve chroma de¤erleri tespit edilmifltir
(Çizelge 1). Sonuçlar istatistiki aç›dan önemli
(P<0.01) bulunmufltur. En yüksek L* de¤eri üst
but etlerinde, en düflük L* de¤eri alt but etlerinde
belirlenmifltir. Devekuflu et çeflitleri aras›nda en
yüksek a* ve b* de¤eri s›rt etlerinde, en düflük alt

Farklı Kaslardan Elde Edilen Devekuşu Etlerinin...
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but etlerinde tespit edilmifltir. Elde edilen sonuçlar
ile Bulut (2), Hoffman ve Fisher (14)’in yapt›klar›
çal›flmalarda bulunan de¤erler birbirlerine oldukça
yak›n bulunmufl fakat Otremba ve ark. (15)’n›n
yapm›fl olduklar› çal›flmada tespit edilen L* ve a*
de¤erlerinin oldukça alt›nda; b* de¤erlerinin ise
oldukça üstünde oldu¤u görülmüfltür. Ayr›ca
Paleari ve ark. (16) yapt›klar› çal›flmada; devekuflu,
s›¤›r ve hindi etlerinin CIE L*, a* ve b* de¤erlerini
hem çi¤ hem de piflmifl etlerde ölçmüfllerdir. Çi¤
hindi etlerinde CIE L* de¤erini, devekuflu ve s›¤›r
etlerine göre daha yüksek bulmufllar, fakat a* ve
b* de¤erlerinin farkl› tür etleri aras›nda çok fazla
de¤ifliklik  göstermedi¤ini  rapor  etmifllerdir.
Yapt›¤›m›z çal›flmada elde etti¤imiz CIE L* de¤erleri,
Paleari ve ark. (16) taraf›ndan bildirilen hindi
etlerine ait de¤erlerden düflük olup, a* ve b*
de¤erleri ise di¤er tür etlerinin a* ve b* de¤erlerine
oldukça yak›n bulunmufltur.

Etin k›rm›z› rengi yüksek pigment içeri¤inden
kaynaklanmakla birlikte ayr›ca ayn› karkastaki
farkl› kaslar›n pigment içeriklerinin de de¤ifliklik
gösterebilece¤i bildirilmifltir (17). S›¤›r etinin rengi
genellikle  hafif  kiraz  k›rm›z›s›  renkten,  orta
koyuluktaki k›rm›z› renge do¤ru de¤iflebilmektedir.
Devekuflu et renginin ise s›¤›r etine göre biraz
daha koyu renkte oldu¤u rapor edilmifltir (18).

Araflt›rmada  kullan›lan  devekuflu  et  çeflitleri
aras›nda metmyoglobin içeri¤i en yüksek üst but
etlerinde %24.75 olup, en düflük alt but etlerinde
%19.96  olarak  tespit  edilmifltir.  Devekuflu  et
çeflitleri aras›nda en yüksek total pigment ve heme
demir içeri¤i s›rt etlerinde belirlenmifl olup total
pigment içeri¤i aç›s›ndan en düflük et çeflidinin
üst but etleri oldu¤u belirlenmifltir. Elde edilen
tüm sonuçlar aras›ndaki fark istatistiki aç›dan
önemli (P<0.01) bulunmufltur. 

Ramos ve ark. (19) yapt›klar› çal›flmada devekuflu
ile ayn› familyaya mensup bir kanatl› olan Rhea,
devekuflu, tavuk, s›¤›r, kuzu ve domuz etlerinde

mineral  madde,  heme  ve  non-heme  demir
içeriklerini belirlemifller ve Rhea etinin total
demir ve heme demir içeri¤inin devekuflu, tavuk,
s›¤›r, kuzu ve domuz etlerinden daha yüksek
oldu¤unu tespit etmifllerdir. Ayn› araflt›rmac›lar
devekuflu etinin heme demir içeri¤ini 1.76
mg/100g olarak belirlemifllerdir. Çal›flmam›zda
devekuflunun farkl› et çeflitlerinden elde edilen
heme demir içeriklerinin, Boccia ve ark. (20) ile
Ramos ve ark. (19)’n›n devekuflu etlerine dair
rapor ettikleri de¤erlerden oldukça yüksek oldu¤u
görülmüfltür. Bu durumun muhtemel sebebinin
araflt›r›c›lar›n çal›flmalar›nda da belirttikleri gibi
hayvanlar›n tür, ›rk, yafl, çevre faktörleri ve besi
durumunun, etin bir k›s›m fizikokimyasal özellikleri
ile kimyasal kompozisyonu üzerine olan etkisinden
kaynaklanabilece¤i düflünülmektedir.

Yağ Asidi Kompozisyonu

Devekuflu alt but, üst but ve s›rt etlerine ait ya¤
asidi kompozisyonlar› belirlenmifl ve sonuçlar
Çizelge 2’de verilmifltir. Devekuflu et çeflitleri
aras›nda en yüksek toplam doymufl ya¤ asidine
alt but etleri (%34.149) sahip olup, bunu s›ras›yla
üst but (%28.038) ve s›rt (%21.103) etleri izlemifltir.
Toplam  doymam›fl  ya¤  asitlerince  en  zengin
et  çeflidinin  üst  but  etleri  (%70.754)  oldu¤u
belirlenmifltir. Toplam tekli doymam›fl ya¤ asidi
içeri¤ince en zengin et çeflidi devekuflu alt but
etleri (%40.974) olup, bunu s›ras›yla üst but
(%39.229  ve  s›rt  (%30.111)  etleri  izlemifltir.
Devekuflu et çeflitleri aras›nda en yüksek oranda
toplam  çoklu  doymam›fl  ya¤  asidine  ise  s›rt
etlerinin (%37.587) sahip oldu¤u tespit edilmifltir.

Devekuflu  et  çeflitleri  aras›nda  doymufl  ya¤
asitlerinden en fazla bulunan ya¤ asidi palmitik
asit (C:16) olup; et çeflitleri aras›nda en fazla
devekuflu alt but etlerinde (%25.440) belirlenmifltir.
Stearik asit (C18:0) içeri¤i ise et çeflitleri aras›nda
çok fazla fark etmemekle birlikte miktar› yüksek
olan di¤er doymufl ya¤ asitlerinden biri olmufltur.

S. S. Tiske, M. Karakaya

Çizelge 1. Devekuflu et çeflitlerine ait baz› teknolojik özellikler ve renk de¤erleri (n=6)

Et Metmyoglobin Toplam Heme Demir
Çeflidi (%) Pigment (ppm) L* a* b* c H

miktar› (ppm)

Alt but 19.96±1.34bc 233.01±11.33ab 20.55±1.00ab 30.09±0.71b 16.72±0.76c 1.23±0.33c 16.77±0.78c 4.13±0.93b

Üst but 24.75±2.12a 203.32±4.81b 17.93±0.43b 32.58±0.44ab 19.29±0.67b 3.03±0.78ab 19.51±0.70bc 8.85±2.13a

S›rt 22.57±3.91ab 260.33±25.99a 22.96±2.30a 30.20±1.87b 22.79±2.40a 4.09±1.11a 23.24±2.37a 10.52±3.00a

*:Ayn› sütunda farkl› harfle iflaretlenmifl ortalamalar istatistiksel olarak (P<0.01) birbirinden farkl›d›r.



Tekli doymam›fl ya¤ asitlerinden en fazla bulunan
ya¤ asidi oleik asit (C18:1) olup; devekuflu et
çeflitleri aras›nda en fazla alt but etlerinde
(%37.555)  ve  en  az  s›rt  etlerinde  (%27.858)
bulunmufltur. Çoklu doymam›fl ya¤ asitlerinden
en fazla bulunan ya¤ asidi linoleik asit (C18:2)
olup; en yüksek alt but etlerinde (%16.380) mevcut
olup, ayr›ca çoklu doymam›fl ya¤ asitlerinden en
yüksek araflidonik asit (C20:4) içeri¤ine s›rt etlerinin
(%16.015) sahip oldu¤u belirlenmifltir. Linolenik
asit (C18:3) içeri¤i ise et çeflitleri aras›nda çok
fazla  fark  etmemekle  birlikte  oransal  olarak
miktar› yüksek olan di¤er çoklu doymam›fl ya¤
asitlerinden biri olmufltur.

Bulut (2), yapt›¤› çal›flmada 10 farkl› devekufluna
ait alt but ve üst but etlerinin ya¤ asidi da¤›l›mlar›n›
incelemifl, toplam tekli doymam›fl ve toplam
doymufl ya¤ asitlerinin miktarlar›n›n, toplam
çoklu  doymam›fl  ya¤  asitlerine  göre  alt  but
etlerinde üst but etlerinden daha yüksek oranda
oldu¤unu bulmufltur. Bu çal›flmada, genel olarak

alt but ve üst but etlerinde en fazla bulunan ya¤
asitlerinin tekli doymam›fl ya¤ asitleri oldu¤u
belirtilmifltir. Ayr›ca Bulut (2)’un belirledi¤i oleik
asit (C18:1) ve linoleik asit (C18:2) miktarlar›na
iliflkin  de¤erler  çal›flmam›zda  elde  etti¤imiz
de¤erlerle oransal olarak paralellik göstermektedir.
Bu sonuçlara dayanarak devekuflu et çeflitleri için
palmitik,  oleik  ve  linoleik  ya¤  asitlerinin  en
karakteristik  ya¤  asitleri  oldu¤u  sonucuna
var›labilir.

Frontczak  ve  ark. (21),  devekuflu  et  ya¤›  ile
domuz ya¤›n›n genel kimyasal kompozisyonlar›
ile ya¤ asidi da¤›l›mlar›n› incelemifller ve devekuflu
ya¤›  ile  domuz  ya¤lar›na  iliflkin  sonuçlar›
karfl›laflt›rm›fllard›r. Devekuflu et ya¤lar›nda doymufl
ya¤ asitlerinden en fazla palmitik asit (C16:0) ve
doymam›fl ya¤ asitlerinden en fazla oleik asidin
(C18:1) varl›¤› belirlenmifl olup bu ya¤ asitlerinin
miktarlar›n›n, çal›flmam›zda elde edilen de¤erlere
nazaran  biraz  daha  düflük  oranlarda  oldu¤u
görülmüfltür.
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Çizelge 2. Devekuflunun farkl› et çeflitlerine ait ya¤lar›n ya¤ asidi kompozisyonu (%).

Ya¤ Asitleri (YA) Genel ismi Alt But Üst But S›rt

C14:0 Miristik Asit - 0.353 -

C15:0 Pentadekanoik Asit 0.518 - -

C16:0 Palmitik Asit 25.440 20.664 16.718

C17:0 Margarik Asit 0.312 1.434 -

C18:0 Stearik Asit 7.879 5.587 4.385

C22:0 Behenik Asit - - -

C24:0 Lignoserik Asit - - -

∑Doymufl YA 34.149 28.038 21.103

C14:1 n-5 Miristoleik Asit - - -

C16:1 n-7 Palmitoleik Asit 3.419 3.124 2.253

C18:1 n-9 Oleik Asit 37.555 36.105 27.858

∑Tekli Doymam›fl YA. 40.974 39.229 30.111

C18:2 n-6 Linoleik Asit 16.380 12.100 11.353

C18:3 n-3 Linolenik Asit 5.630 4.416 4.909

C20:2 Ekosadienoik Asit 0.959 0.765 -

C20:3 Eikosatrienoik Asit - 1.935 3.399

C20:4 n-6 Araflidonik Asit 1.829 10.290 16.015

C20:5 n-3 Eikosapentaenoik Asit - 2.019 0.924

C22:6 n-3 Dokosahekzaenoik Asit - - 0.987

∑Çoklu Doymam›fl YA. 24.798 31.525 37.587

∑ Doymam›fl YA. 65.772 70.754 67.698

Doymam›fl YA/Doymufl YA 1.926 2.523 3.207

∑ Tespit Edilen YA 99.921 98.792 88.801

∑Tespit Edilemeyen YA 0.079 1.208 11.199



276

Çal›flmam›zda belirledi¤imiz linoleik asit içerikleri
ise  Grompone  ve  ark.  (22)’n›n  belirledi¤i
de¤erlerden daha yüksek bulunmufltur. Yap›lan
birçok  araflt›rmada  hayvan›n  türü,  ›rk›,  yafl›,
yetifltirilme koflullar›, besi durumu ve özellikle de
rasyon içeri¤inin etlerin ya¤ asidi kompozisyonunu
etkiledi¤i bildirilmifltir (14, 23, 24, 26). Bu durumun
muhtemel sebeplerinden birinin araflt›r›c›lar›n
çal›flmalar›nda  kulland›klar›  devekufllar›n›n
yetifltirilme  flartlar›n›n,  besi  durumlar›n›n  ve
tükettikleri rasyonlar›n bizim çal›flmam›zda
kulland›¤›m›z   devekufllar›n›nkinden   farkl›
olmas›ndan ötürü ortaya ç›kmas›d›r. Fakat genel
olarak ya¤ asidi kompozisyonuna ait elde etti¤imiz
sonuçlar›n, di¤er literatür bulgular›yla  (23-25)
uyumlu oldu¤u görülmüfltür.

Mineral Madde Kompozisyonu

Devekuflu etlerinin mineral madde içerikleri
ICP-AES cihaz› ile belirlenmifl ve bulunan sonuçlar
Çizelge 3’de verilmifltir. Devekuflu alt but etlerinde,
di¤er et çeflitlerine göre en fazla bulunan mineral
maddenin potasyum (K) oldu¤u, bunu s›ras›yla
fosfor (P), sodyum (Na), magnezyum (Mg), çinko
(Zn) ve demir (Fe)’in ve izledi¤i görülmüfltür.
Sodyum içeri¤i en düflük (174.51 mg/100 g) s›rt
etlerinde belirlenmifltir. Magnezyum aç›s›ndan en
zengin et çeflidi s›rt etleri olup miktar› 16.26
mg/100 g olarak tespit edilmifltir. Beslenme

aç›s›ndan önemli olan bir di¤er mineral madde
demir  olup,  bu  de¤er  devekuflu  et  çeflitleri
aras›nda en yüksek (4.30 mg/100 g) s›rt etlerinde
ve en düflük (3.10 mg/100 g) üst but etlerinde
bulunmufltur. Kalsiyum aç›s›ndan ise en zengin
et çeflidi 6.41 mg/100 g ile alt but etlerinde, en
düflük ise 0.40 mg/100 g ile s›rt etlerinde tespit
edilmifltir. Et çeflitlerinin krom (Cr) içerikleri
hemen hemen birbirine yak›n miktarlarda olup,
oransal olarak en fazla alt but etinde bulunmufltur.
Ayr›ca bu et çeflitlerinin selenyum (Se) içerikleri
oldukça düflük olup, oransal olarak yaln›zca üst
but ve s›rt etlerinde belirlenebilmifltir.

Bulut (2), yapt›¤› çal›flmada devekuflu alt but
etlerinde en fazla bulunan mineral maddenin
potasyum oldu¤unu ve daha sonra bunu s›ras›yla
fosfor, sodyum magnezyum, demir ve çinkonun
izledi¤ini bildirmifltir. Çal›flmam›zda devekuflu alt
but ve üst but etleri için belirledi¤imiz bu mineral
maddelere ait de¤erler, Bulut (2)’un ve Haris ve
ark. (25)’n›n bildirdi¤i de¤erlerden nispeten daha
yüksek olmakla birlikte, alt but etlerinde oransal
olarak bu mineral maddelerin konsantrasyonlar›
üst but etlerine nazaran daha yüksek bulunmufltur.
Hayvanlar›n  tür,  ›rk,  yafl,  yetifltirme  ve  besi
durumlar›  gibi  faktörlerin  etin  kimyasal
kompozisyonu  üzerine  etkili  oldu¤u  birçok
araflt›rmada rapor edilmifltir (14, 26, 27). Bu
durumun   muhtemel   sebebi   araflt›r›c›lar›n
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Çizelge 3. Devekuflunun farkl› et çeflitlerine ait mineral madde miktarlar› (mg/100g).

Mineral Madde Alt but Üst but S›rt

Potasyum (K) 470.36 433.91 448.11

Fosfor (P) 318.85 293.04 315.57

Sodyum (Na) 194.62 187.46 174.51

Magnezyum (Mg) 15.14 11.17 16.26

Çinko (Zn) 8.02 6.95 6.56

Demir (Fe) 4.10 3.10 4.30

Bak›r (Cu) 2.56 2.16 2.20

Kalsiyum (Ca) 6.41 2.34 0.40

Bor (B) 2.84 2.70 2.63

Krom (Cr) 0.24 0.06 0.05

Nikel (Ni) 0.30 0.23 0.21

Kurflun (Pb) 0.16 0.17 0.16

Molibden (Mo) 0.01 0.02 0.02

Alüminyum (Al) 0.04 0.05 ‹z**

Kadmiyum (Cd) 0.07 0.07 0.05

Selenyum (Se) ‹z* 0.06 0.10

‹z*: tespit limiti 5 µg/kg’d›r.
‹z**: tespit limiti 0.5 µg/kg’d›r.



çal›flmalar›nda  kulland›klar›  devekufllar›n›n
yetifltirilme ve besi flartlar›n›n bizim çal›flmam›zda
kulland›¤›m›z   devekufllar›n›nkinden   farkl›
olmas›ndan dolay› olabilir. 

SONUÇ VE ÖNERİLER

Elde etti¤imiz sonuçlara göre, devekuflu et çeflitleri
için palmitik, oleik ve linoleik ya¤ asitleri en
karakteristik ya¤ asitleridir. Devekuflunun farkl›
et çeflitlerinin ya¤ asitleri da¤›l›m›n›n bilinmesi,
besleyicilik de¤eri aç›s›ndan önemlidir. Devekuflu
et çeflitleri yüksek oranda doymam›fl ve düflük
oranda doymufl ya¤ asidi içeri¤ine sahip olmas›
sebebiyle sa¤l›kl› beslenme ve tüketim için de¤erli
bir g›da maddesi olarak tüketiciye sunulabilir.
Günümüzde  beslenme  aç›s›ndan  bu  hususa
bak›ld›¤›nda diyette doymufl ya¤ asidi içeri¤inin
azalt›l›p  doymam›fl  ya¤  asidi  içeri¤i  yüksek
g›dalar›n tercih edilmesine yönelik tavsiyeler de
göz önüne al›n›rsa "devekuflu eti" bu aç›dan
gelecekte  aranan  bir  ürün  olarak  karfl›m›za
ç›kabilecektir.

Bir g›da maddesinin yap›s›nda bulunan mineral
maddelerin bilinmesi, onun besleyicilik de¤eri
aç›s›ndan önemli bir kriterdir. Devekuflu eti
mineral madde içeri¤i aç›s›ndan oldukça k›ymetli
bir g›dad›r. Potasyum (K), fosfor (P), magnezyum
(Mg) ve demir (Fe) özellikle de heme demir içeri¤i
aç›s›ndan di¤er tür etlerine göre oldukça zengin
olup, bu minerallerin vücuda sa¤lad›¤› yararlar
düflünüldü¤ünde  devekuflu  etinin  mineral
madde içeri¤i aç›s›ndan oldukça önemli oldu¤u
görülmektedir.

Devekuflu karkas›n›n farkl› k›s›mlar›ndaki et
çeflitlerinin baz› özelliklerinin belirlenmesi, hem
beslenme  bilimi  ve  hem  de  g›da  teknolojisi
alan›nda yeni bilgilere ulafl›labilmesi aç›s›ndan
oldukça önemlidir. Yap›lan bilimsel yaklafl›ml›
de¤erlendirmeler, et bilimi ve teknolojisinin
geliflmesine  katk›  sa¤layaca¤›ndan  bu  tip
araflt›rmalar›n gerçeklefltirilmesinde fayda vard›r. 
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