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Devekusu Etinin Ozellikleri ve Et Kalitesine Etki Eden
Faktorler
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Ozet: Devekusu eti yiiksek protein, diisiik yag ve kolesterol igeriginin yamsira yiiksek doymamis
yag asitleri (PUFA) igerigi bakimindan sigir ve tavuk eti ile karsilagtirildiginda saglikl ve kaliteli
et tilkketimine 6nem veren tiiketiciler agisindan giderek 6nem kazanmaktadir. Devekusu eti normal
etler (PH<5.8) ve ¢ok koyu, sert kuru etler (PH>6.2) arasinda orta diizeyde et olarak
smiflandirilir. Bununla birlikte, devekusu eti kesimin ardindan hizli bir PH azalmasi gosterir ve
son PH degerine 6 saat iginde ulasir. Yiiksek son PH degeri, mikrobiyal gelisme riskine yol agar
ve depolama Omriinii azaltir. Devekusu etinin kalitesini dogrudan ve dolayli olarak etkileyen bazi
faktorler; kuslarin beslenmesi, yasi, cinsiyeti, kesim agirligi, etin PH’1, bayiltma ydntemi ve
soguk karkas oranidir. Bunun yanisira, et kalitesine etki eden 6zellikle bireysel faktorler hakkinda
bilgi sinirlidir bu konuda yapilacak detayli ¢aligmalara gereksinim vardir.

Anahtar sozciikler: Devekusu, et, et kalitesi
Ostrich Meat Characteristics and Factors That Influence The Meat Quality

Abstract: Ostrich meat have high protein, low level of fat and cholesterol as well as the relatively
high share of PUFA as compared to beef and chicken meat may be appreaciated by consumers
who started to pay attention to the healthly and quality of the products consumed. Ostrich meat
can be classified as an intermediate meat type between normal (PH<5.8) and extreme dark, firm,
dry meat (PH>6.2). However, ostrich meat shows a rapid decline in PH following slaughter and
reaches a final PH value of around 6.0 within six hours. A high final PH leads to a risk of
microbial growth and reduced storage life. Some direct and non-direct factors influence the
quality of ostrich meat, as following; birds feeding, age and sex of birds, weight at slaughter, PH,
method of stunning, rate of carcasse cooling etc. On the other hand, knowledge about influence of
especially individual factors on the quality of ostrich meat, is still limited. Thus, more studies are
required.
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Giris

Devekuslart son yillarda Giiney Afrika’'nin disinda da derisi ve eti igin
yetistirilmektedir. Devekusu yetistiriciligi Giiney Afrika’nin disinda Avustralya, Kuzey
ve Giiney Amerika ve Israil’de endiistri haline gelmis durumdadir. Bunun yanisira,

Tiirkiye ve birgok Avrupa iilkesinde sadece damizlik pazari bulunmakta olup, et
endiistrisi heniiz gelismemistir (Paleari ve ark, 1998; Hasting, 1991).

Diinyada, alim giiciiniin yiiksek oldugu gelismis iilkelerde asir1 hayvansal yag
tiiketiminin saglik agisindan yarattigi dezavantajlar, tavuk ve hindi etinde sunulan iiriin
cesitliligi kirmiz1 et tiiketimini azaltmigtir. Devekusu eti diisiik yag ve kolesterol
iceriginden dolayr kirmizi etlere bir alternatif olarak ortaya cikmustir (Paleari ve
ark,1998).
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Kirmizi et elde edilmesinde oldugu gibi devekusu etinin {iretiminde de tahillardan
yaygin olarak yararlanilmakta ve sigir etine benzer protein ve demir igerigine sahip bir
et elde edilmektedir. Bunun yanisira devekusu eti sub-peritoneal ve subcutaneaus
tabakalarindaki yag depolanmasinin sinirli olmasi bakimindan sigir ve kuzu etinden
ayrilmaktadir. Kaslar arasinda gozle goriilen yag yoktur (Deeming,1995).

Bu yiizden etin islenmesi sirasinda yagin ayrilmasi ¢ok kolaydir ve ¢ok yagsiz 30-35 kg
kirmiz1 et elde edilmektedir. Devekusu etinin yag icerigi 100 gr’da 2 gr iken tavuk
gdgsiiniin yag igerigi 100 gr’da 3gr’dir (Sales ve Horbalczuk,1998).

Devekuslarinin hareketinde bacaklarinin giicii, kanatlarindan c¢ok daha fazladir, bu
nedenle bacak, but ve sirt kaslar1 gelismistir. Tavuklardan farkli olarak kanatlara gii¢
saglayan gogiis kaslar1 yoktur ve bu boliimiin et oran1 daha fazladir (Adams ve Revell,
1999).

Devekusu eti tiiketici tarafindan tam olarak bilinen bir et degildir. Daha yaygin ve
bilinen bir et olmasinin saglanmasi igin yetistiriciligin yayginlastirllmasi yanisira,
yapilacak caligmalarla etin karakteristik 6zelliklerinin belirlenip, agiklanmasi ve etin
Ozelligini ortaya c¢ikaran farkli pisirilme yontemlerinin bilinmesi saglanmalidir
(Romaine, 2000).

Bu c¢alismanin amaci, devekusu etinin iretim durumu, etin kimyasal ve fiziksel
ozellikleri ve et kalitesine etki eden faktorler hakkinda bilgi vermektir.

Devekusu Eti Uretimi

Devekusu eti iiretiminde Giiney Afrika Uluslar arasi bir neme sahiptir, devekusunda et
sanayinin gelistigi diger iiretici iilkeler A.B.D. ve Israil’dir. Resmi sinirlamalarin
kaldirilmasi ile 6zellikle Avrupali ireticiler, kesim ve isleme tekniklerini 6grenmek
amaciyla Giiney Afrika’da aragtirmalar yapmislardir. Bu yiizden Avrupa’daki et ve deri
pazarinin gelisimi bir sans olay1 degildir. Giiney Afrika'li ihracatgilar devekusu eti
pazarini basta Isvicre ve Belcika’ da gelistirmislerdir. Avrupa’ya et genellikle bu iki
iilke iizerinden dagitilmaktadir (Adams ve Revell, 1999).

Diinyada Kesilen Hayvan Sayisi ve Et Uretimi
Giiney Afrika

Kesilen hayvanlarin degerinin % 80’ini derisi, et ve tiiyleri ise sadece % 20’sini
olusturmaktadir. Giiney Afrika’ da iireticiler devekusu etinin sigir etinden % 30 daha
yiiksek bir fiyata satildigin1 bildirmektedirler. 1997 yili basinda Giiney Afrika Tarim
Bakanlig1 genetik materyalin iilke digina ¢ikmasina izin vermistir. Son yillarda Giiney
Afrika’da devekusu populasyonunun 335.000-375.000 arasinda oldugu bildirilmektedir.
Ulkede 1997 yilinda 300.000 adet devekusu kesilmis ve 9000-10.000 ton et ve yaklasik
420.000 adet deri elde edilmistir (Zyl,1997; Adams ve Revell,1999).
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Israil
Israil’de yilda 12.000 hayvan kesilmekte ve 1.000-2.000 ton arasinda devekusu eti elde
edilmektedir. Israil, 1983 yilinda Giiney Afrika’dan ihra¢ edilen yumurtalarla iiretime

baslamustir. Uretilen et Israil’de tiiketilmemekte elde edilen etin hemen tamami basta
Fransa olmak iizere bir¢ok iilkeye ihra¢ edilmektedir.

A.B.D.

Amerikan Devekusu Birligine gore devekusu iiriinlerinin diinyadaki tiretim, fiyat ve
pazar1 hakkinda gergek ve detayl bilgiler net olarak elde edilememistir. 1997 yilinda
tilkede tahminen 100.000 devekusu kesilmis ve yaklagik 3.000 ton et elde edilmistir.

Avrupa

Ingiltere Tarim bakanhiginm verdigi bilgiye gére Avrupa’da bir yilda tahmin edilen
potansiyel et pazart 8.000 tondur. Devekuslarinda randiman %50 olup, ortalama 1
yasindaki hayvandan 50 kg kemikli et ve 35 kg da kemiksiz et elde edildigi
diistiniildiigiinde, belirtilen bu iiretimin eldesi i¢in de 270.000 — 800.000 kusun her y1l
kesilmesi demektir. Birgok Avrupa iilkesi Giiney Afrika ve fsrail’den et ithal
etmektedir. Avrupa’da deli dana ve sap hastaliginin ardindan 6zellikle Giiney
Afrika’dan ¢ok miktarda et ithali yapildig1 goriilmektedir (Adams ve Revell, 1999).

Diinya toplam et iiretimi ise; basta Giiney Aftika ve Israil olmak iizere kesilen 500.000
adet devekusundan ortalama 15.000 ton et elde edildigi tahmin edilmektedir (Adams ve
Revell,1999). Cizelge 1’ de, 1995 ve 1996 yillarinda gesitli tilkelerde kesilen devekusu
sayilar verilmistir. 1996 yilinda Israil 370 ton, Zimbabwe 200 ton ve Giiney Afrika ise
1623 ton et ihrag etmistir.

Cizelge 1. Diinyada Kesilen Devekusu Sayisi (Zyl,1997)

Yil
Ulke / Kita 1995 1996
Avrupa - 4.000
Avustralya 40 653
Kanada 1.100 3.200
AB.D. 15.000 25.000
Israil 6.000 13.000
Nambiya 8.000 17.500
Zimbabwe 8.066 9.393
Giiney Afrika 175.080 273.607
Toplam 231.285 346.353
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Devekusu Etinin Ozellikleri
Devekusu Etinin kimyasal Ozellikleri

Yag: Devekusu eti yiiksek protein igerigi ile karsilagtirildiginda, diisiik yag igerigine
sahiptir (Paleari ve ark, 1998; Sales ve ark, 1996; Sales ve ark, 1999). Toplam yag asit
kompozisyonu sigir ve hindi etine benzer bulunmustur. Bununla birlikte devekusu
etinin, yiiksek oranda ¢oklu doymamis yag asitlerini (PUFA: Polyunsatureted Fatty
Acid) icermesi bu etin besleyici degerinin daha fazla olmasini saglamaktadir (Paleari ve
ark,1998). Horbalczuk ve ark (1998), devekusu etinde biitiin yag asitleri icinde
doymamis yag asidi oraninin % 30 oldugunu, Sales (1997) ise PUFA oraninin %35.1
oldugunu bildirmektedirler. PUFA orani tavuk etinde % 19, sigir etinde ise % 5
diizeyinde belirlenmis olup, devekusu etinden oldukca diisiik diizeydedir (Paul ve
Southgate,1978).

Bunun yanisira devekusu etinde yiiksek Omega-3 doymamis yag asidi igerigi % 8.3
oraninda bulunmustur (Sales,1996). Rasyonun yag asidi kompozisyonun ette bulunan
Omega-3 PUFA yag asidi oranima etkisi dnemlidir. Rasyona katilan aygicegi ve keten
tohumunun Omega-3 PUFA igerikleri %5 - %17 arasinda degismektedir. Bu agidan etin
besleyici degerinin arttirllmasinda, Omega-3 yag asitlerini igeren bitkisel yaglarin
6neminin biiyiik oldugu bildirilmektedir (Horbalczuk ve Sales, 2000).

Kolesterol: Etin diisiik kolesterol icermesi, kas i¢i diisiik yag icerigiyle ilgilidir.
Kolesterol, yapisal bilesik olarak hiicre zarlarinda bulunmaktadir. Yapilan galismalar
devekusu etinin kolesterol igeriginin birgok hayvan tiiriinden daha diigiik oldugunu
bildirmektedir. Paleari ve ark (1998), devekusu etinde kolesterol igerigini 33.8 mg/100
gr, Sales ve Oliver (1996) 57 mg/100gr, Horbalczuk ve Sales (1998), 65 mg/100 gr,
Cooper (1999) 83 mg/100 gr olarak belirlemislerdir. Devekuslarinda kolesterol igerigi
yag asitlerine daha kolay doniismektedir (Horbalczuk ve Sales,2000).

Demir: Devekusu etinin demir igerigi, 2.3 mg/100 gr olup, sigir (2.2 mg/100 gr) ve
tavuk etinden (0.9mg/100gr) daha yiiksektir (Sales ve Oliver, 1996). Devekusu eti bu
acidan kan yapimini arttiran bir yapiya sahiptir.

Sodyum: Devekusu etinin sodyum igerigi (43mg/100gr), sigir eti (63 mg/100 gr) ve
tavuk etine gore (77mg/100gr) oldukca diistiktiir (Sales ve Hayes,1996). Devekusu eti
NaCl bakimindan zengin olmasinin yanisira diisiik sodyum icermesi agisindan
yemeklerinde tuzu arttiran insanlar i¢in oldukg¢a avantajhidir. Cizelge 2’ de devekusu
etinin kimyasal igerigi verilmistir.

Devekusu Etinin Fiziksel Ozellikleri:

Renk: Ette renk 6nemli bir parametredir. Cig devekusu eti hafif koyu kirmizidan-vigne
kirmizisina kadar degisen renkte dagilim gostermektedir. Sigir etine gore daha koyu
renktedir. Etin kirmizi rengi 100 graminda 22-30 mg demir igermesiyle agiklanabilir. Et
rengi ile besleme ozellikleri arasinda iliskiyi ortaya koyan bir ¢alisma yapilmamigtir

Hayvansal Uretim Say1: 43(1), 2002



Devekusu Etinin Ozellikleri ve Et Kalitesine Etki Eden Faktorler 49

(Horbalczuk ve Sales, 2000). Paleari ve ark. (1998), hem ¢ig hem de pigmis devekusu
etinin s11r etinden ¢ok daha koyu oldugunu belirlemislerdir.

Cizelge 2: Devekusu Etinin Kimyasal Igerigi (100 gr ette)

Devekusu Sigir Domuz Hindi Tavuk
Yag (%) 1.2 2-14.7 25 3 3
Kolesterol (%) 37.8 63 80-105 59 64-90
Kalori(kcal/100gr) 104.7 157.2 319.3 135 140
Su (%) 75.4 75 70 - 75
Protein (%) 21.7 18-22 18-28 25 23-24
Kalsiyum (mg/100gr) 52 10 10 16 13

Anonymous, 1999

Gevreklik ve Yumusaklik: Etin gevrekligi ve yumusakligi ticari 6zellikleridir. Genel
olarak gevreklik iizerine bag doku ile hayvanin yasinin etkisi oldugu bilinmektedir.
Devekusu eti (% 0.41), sigir eti (% 0.61)ile karsilastirildiginda diisiik miktarda kollogen
icerdiginden, diisiik bag dokuya sahip et olarak karakterize edilir (Sales ve Oliver,1996).
Devekusunda gevreklik subjektif olarak test edildiginde, her iki cinsiyette de farklilik
gozlenmemigtir (Sales,1997). Devekusu etinin gevreklik ve yumusakligi hindi etine
yakin bulunmustur (Paleari ve ark, 1998).

PH: Devekusu eti normal etler (PH < 5.8) ve ¢ok kuru ve sert etler (PH > 6.2) arasinda
bir PH diizeyine sahiptir. Devekusu etinin son PH degerine 2-6 saat sonra ulasilmasi
o6nemli bir 6zelligidir. Bu siire domuzda 8-12 saat, koyunda 24 saat, sigir etinde ise 36-
48 saattir (Forrest ve ark, 1975). Devekusu etinin PH’1 kisa siirede yiikselmeye
meyillidir ve bu durum {iriiniin raf dmriinii azaltmaktadir (Sales ve Mellett, 1996).

Etin Su Tutma Kapasitesi: Pisirmeden Onceki goriiniisii, etin pisme yetenegi, ¢igneme
sirasinda agizda sulu olusu ve toplam satilabilen et miktari, su tutma kapasitesi ile
iligkilidir (Sales ve Horbalczuk,1998). Harris ve ark (1994), sigir biftegi ile
karsilagtirlldiginda  devekusu etinden yapilan biftegin daha kuru oldugunu
bildirmektedirler. Kaslar i¢inde yagin az olmasi, etin ¢ignenmesi sirasinda agizda
sululuk hissinin azalmasina neden olur. Aslinda bu istenmeyen bir 6zelliktir. Grilde ve
ateste pisirmede ¢ok cabuk kuruyabilir. Ozellikle yagsiz tavada pisirmede bir parca yag
eklenmesi etin lezzetini ve gevrekligini arttirmaktadir. En ideal pisirme yontemi kisa
siire yliksek sicaklikta pigirme ve kuru sicak kaynak kullanmaktir (Romaine, 2000).

Et Kalitesine Etki Eden Faktorler

Devekusu etinin kalitesini dogrudan ve dolayli olarak etkileyen baslica faktorler,
hayvanin beslenmesi, yasi, etin PH durumu, kesim agirligi, nakliye, kesim sekli
(bayiltma yontemi), sogutulmus karkas oranidir (Sales,1997).

Yas: Devekuslar1 Giiney Afrika’da optimal deri ve ikinci olarak tily kalitesi agisindan
ortalama 14 aylik yasta kesilmektedir (Swart ve ark, 1987). Israil, A.B.D. ve Avrupa’ da
daha ¢ok eti igin kesilen hayvanlar 8-9 aylik yasta kesilmektedirler. Hayvanlarin daha
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gec yasta kesilmelerinde agirliklariin artt1§1, ancak bu artigin biiyiik boliimiiniin yag
seklinde oldugu, kas dokusunda gercek bir artisin olmadigi bildirilmektedir. Mavi
boyunlular, siyah boyunlu irka gore kesim c¢aginda daha yiiksek canli agirliga
erismektedirler (Romaine, 2000).

Hayvanin yas1  deneyimli kasaplar tarafindan kemik yapisina bakilarak
belirlenebilmektedir. Devekuslarinda, hayvanin yaginin artmasiyla et kalitesinde
tamamen negatif bir etki beklenirken, bu etkinin daha ¢ok deri kalitesi iizerine oldugu
saptanmistir. Son yillarda 6zellikle Giiney Afrika’da tat uzmanlarindan olusan bir grup
tarafindan 8-14 aylik farkli yastaki hayvanlarin etlerinin tadilarak hayvan yasinin
belirlendigi belirtilmektedir (Mellett, 1996).

Besleme: Rasyonun enerji / protein orami yasmn yaninda devekusu karkasinin yag
icerigini etkilemektedir. Enerji / protein oranmin yiiksek olmasi, kuslarin asir
yaglanmasina neden olmaktadir (Horbalczuk ve Sales, 2000).

Sales (1997), 4-6 aylik yasa kadar devekuslarinin sadece pelet yemle yemlendiklerinde,
kesim yasinda yiiksek oranda yag igerdigini, yiiksek oranda bitkisel rasyonla
yemlendiklerinde ise karkasta yag oraninin daha az oldugunu saptamistir.

PH: Et kalitesi lizerine etki eden temel faktorlerden biri kaslardaki PH’in azalmasidir.
Satilan etin kalitesi, kesimin hemen ardindan azalan PH orani ve son PH degerinden
biiyiik oranda etkilenir. Devekusu eti kesimin ardindan hizli bir PH azalmasi gosterir ve
son PH degeri olan ‘6’ degerine, 6 saat i¢inde ulagir. Son PH degerinin yiiksek
olmasinin, kesim Oncesi nakliye ve meydana gelen stresin neden oldugu rezerv
glikojenin tiiketilmesi sonucu oldugu bildirilmektedir (Sales ve Horbalczuk, 1998).
Yiiksek son PH degeri mikrobiyal geligsme riskine yol agar ve depolama dmriinii azaltir.
Devekusu bifteklerinin vakumlanarak paketlenmesi, enzim aktivitesini maksimum hale
getirerek yiiksek kalitede gevrek et elde edilmesini saglar. Devekuslarinda 6liimden
sonra ATP tiiketimini hizlandirma igin kesim sonrasinda karkasta elektriksel uyarim
gibi tekniklerin uygulanmasiyla, karkasta yagin donmasi bagarili bir sekilde
onlenebilmektedir. Ancak devekusu eti yiiksek son PH degerine kisa siirede ulastig1 i¢in
hizla bozulmaktadir (Mellett,1996)

Vakumlanarak paketlemeye ragmen, devekusu etinin sogukta depolama siiresi yalnizca
2-3 haftadir. Devekusu biftegi sogukta depolamada 14 giin iyi kaliteye sahipken bu
kalite 21 giinden sonra gerilemeye baglar. Bu yiizden kesimden kisa siire sonra etin
tiiketiciye ulastirilmasi son derece onemlidir (Sales ve Horbalczuk, 1998; Sales ve
Mellett, 1996)

Nakliye sonrasi kesimden 6nce hayvanlarin dinlendirilmesinin etin PH, iizerine olumlu
etkisi vardir. (Romaine, 2000), nakliye sonrasi kesimhanenin yaninda 2 hafta boyunca
bekletilen ve kesimhaneye transferden 15 dakika sonra bayiltilan devekuslarinda kesim
sonrasi 4 saat icinde son PH 5.6 olarak belirlendigini bildirmektedir.
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Tasima ve Nakliye: Damizlik yada kesime yonelik yetistirme belirli bir bolgede
yogunlagsmigsa, nakliye biiylik 6nem kazanir. Tasima, devekuslari iizerinde stres
kaynagi olusturdugu i¢in saglik ve oliim iizerine biiyiik etkisi vardir (Jonge ve
ark,1997). Karayoluyla tasimada kamyonun tamamen kapali olmasi ve aracin ¢ok yavas
siiriilmesi gereklidir. Miimkiinse gece tagima yapilmalidir. Tagima aract bdlmelere
ayrilmis olarak diizenlenmelidir. Kusun biiyiikliigii ve yasina goére kamyon i¢i bolmelere
ayrilmalidir. 1 aylik kuslar igin 0.1 m?, ergin kuslar i¢in ise 0.75 m?’ lik alan birakilacak
sekilde taginacak hayvan sayisi hesaplanmalidir. Ergin kuslar i¢in bir bolmede en fazla
8 hayvan bulunmalidir, indirme bindirme rampalarmin agist 25°°den daha fazla
olmamalidir (Payne, 1993).

Kesim: Devekusu kesiminde dikkat edilmesi gereken bazi farkliliklar bulunmaktadir.
Oliim &ncesi dénemin et kalitesi iizerine etkisi biiyiiktiir. Bu yiizden kesimden &nce
hayvanlar dinlendirilmeli ve bu siire 48-72 saatten az olmamalidir (Romaine, 2000).
Ette kisa siirede ulasilan yiiksek son PH’ m oOnlenmesi igin stres faktorleri ortadan
kaldirilmalidir. Kesim asamasinda (Bayiltma yontemleri) ve kesim sonrasi faktorlerin
(soguk zincir, paketlemenin vakumla yapilmasi ve atmosfer kontrollii olmasi) titizlikle
yerine getirilmesi gereklidir (Romaine, 2000).

Giiney Afrika’ da kesimhanelerde devekuslari 3 sn siiren 90 voltluk ve 1 amperlik
elektirik ile sersemletilir. Israil’de bu is 250 volt ile yapilmaktadir. Elektrotler gézden
goze, yada kulaktan kulaga takilir. Kesim su asamalar1 kapsamaktadir.

- Kesime hazir dinlendirilmis kuslar, bekleme kafeslerine toplanir.
- Sersemletme ve kesim yerine kuslar tek tek gonderilir.

- Kus sersemletilince bag asag1 asilir, basi bigakla kesilerek kani akitilir (Sah
damari kesilerek kanin ¢abuk akmasi gerekir)

- Kus kuru yolunur, tiiyleri viicuttan uzaklastirtlir ve derisi koyunda oldugu
gibi yiiziiliir. Deri temizlenir, tuzlanir depolanir.

- Kus , kanatlarindan asilarak gevrilir. Bagirsak ve i¢ organlar ¢ikartilir,
bacaklar dizden kesilir.

- Barsaklarin tamamen alinmasindan sonra et kontrol edilerek karkas soguk
hava deposuna kaldirilir (Kreibich ve Sommer 1995).

Devekuglarinin Kesim Performanslar:

Yapilan bir ¢aligmada en yiiksek karkas randimaninin 10-12 aylar arasinda 100-110 kg
canli agirlikta kesilen kuglardan alindigi bildirilmektedir. Sonuglar, mavi ve siyah
boyunlu hayvanlardan elde edilmistir (Romaine, 2000) (Cizelge 3).
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Cizelge 3: Farkli Canli Agirliktaki Devekuslarindan Elde Edilen Et Miktar:

Canli Agirliklar (kg) Kayip (%) Et (kg) (%) Et/ Canli agirlik
-62.24 38.00 % 30.4
-58.96 34.70 % 32.6
-59.96 34.60 % 32.03
-57.96 37.90 % 32.11

Devekusu Eti Standartlart

Birinci Sinif Devekusu Karkasi su 6zellikleri igermelidir.

Yag beyaz renkte olmalidir.
Karm yagi 25.4-38.1 mm kalinlikta olmalidir.
Kalp kii¢iik olmamali ve gevresi yagli olmamalidir.

Karaciger orta kahverengi koyulukta olmali ve farkli renk maddelerini
icermemelidir.

Karkas 1slak ya da yagl goriiniimde olmamalidir
Kuslar 16 aylik yastan bilyiik olmamalidir
Karkas tiniform koyu kirmizi renkte olmalidir.

Dondurmadan sonra buzun erimesinde su siiziilme firesi az olmalidir
(Anonymous, 1998)

Devekusu etinin tiikketiminin yayginlagtirilmas: i¢in su faktdrler g6z Oniinde

bulundurulmalidir.

Devekusu etinin daha bilinen, yaygin bir et olmasinin saglanmasi igin
tiiketici bilgilendirilmelidir.

Uretim kosullarinin iyilestirilmesi, damizliklara saglanan kosullarin daha
iyi olmasi saglanmali, besiye alinan hayvanlarin beslenmesinde kaba yem
rasyonun 6nemli boliimiini olugturmalidir.

Dietisyenlerce yapilacak agiklamalarla etin karakteristik &zellikleri
besleme degerinin daha iyi bilinmesi saglanmalidir.

Sig1r etiyle karsilagtirildiginda pahalidir, iiretimin artmasinin yaninda etin
dagitim zincirinin kisa siirede tamamlanmasi saglanmalidir.

Devekusu eti ¢cok az yaga sahiptir, bu ylizden farkl pisirme yontemlerinin
toplumda bilinmesi ve uygulanabilirligi saglanmalidir.

Uluslar arasi pazarlarda etin markasi ve et orjininin belirtilmesi 6nemlidir.

Paketleme ve iiriin kalitesine kesinlikle dnem verilmelidir.
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Sonug olarak, devekusu eti oldukca degerli bir iiriindiir. Ozellikle, yiiksek protein,
diisiik yag ve kolesterol icerigi yaninda yiiksek PUFA igerigi bakimmdan kirmiz1 etle
karsilagtirildiginda saglikli ve kaliteli {irline 6nem veren toplumlarda giderek onem
kazanmaktadir. Bunun yanisira, devekusu eti ve et kalitesine etki eden 6zellikle bireysel
faktorler hakkinda bilgi siirhidir, bu konuda yapilacak detayli ¢aligmalara gereksinim
vardir.
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