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OZET

GUnUmizde beslenme aligkanliklarinin degismesi, saglkl ve alternatif gidalara olan egilimi arttirmistir. Devekusu eti
yUksek diizeyde proteinin yaninda, daha az yag ve kolesterol icerdigi i¢in insan beslenmesi agisindan saglikh bir Griin
olup, kirmizi etin sahip oldugu gériinime, dokuya ve tada sahiptir. Karkas randimaninin yiksek olmasi, yemden
yararlanma diizeyinin fazlahgi ve yan Grinlerinin ylksek ekonomik degere sahip olmasi llke ekonomisi igin devekusu
yetistiriciliginin dnemli bir alternatif olabilecegini gdstermektedir.

Anahtar Kelimeler : Devekusu eti, Et kalitesi, Halk saghgi, Kolesterol

Ostrich Meat and its Characteristics
ABSTRACT

Changes in nutrition habits has increased the tendency towards healthy and alternative foods. Ostrich meat is a
healthy product for human nutrition since it contains less fat and cholesterol in addition to its high level of protein. It
possess similar appearance, texture and tastes to red meat. Its high carcass yield, high ratio of feed efficiency and
high economic value of its by-products indicate that ostrich farming may be an important alternative to cattle farming.
This paper reviews ostrich meat and its important characteristics.
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GiRIiS Struthionidae ailesi, Struthio cinsine ait bir tir olan
Struthio camelus’un Gyeleri olarak tanimlanir [1, 11, 14].
Anavatani Glney Afrika olan devekusu, 20. yizyilin
sonlarina kadar Afrika kitasi, Suriye ve Arabistan’a 6zg Devekuslari yasayan en biytk kus tird olup, 100 - 150
bir kus olarak tanimlanmig; ginimdizde ise dinyanin kg agirhida ulasirlar. Devekusu ugma yetenegine sahip
bircok yerinde yetistirilen bir hayvan olmustur. Yuzyillar olmamasina karsin kendisini 60 km gibi bir hiza
boyu tlyleri ve derisi i¢in avlanmis ve evcillestirilerek ulastirabilen glc¢li  bir bacak yapisina sahiptir.
yetistirimeye calisiimis olan devekusu, ginimuizde bu Yerylziinde 2 parmaga sahip tek kustur [11, 31]. Vicut
amaglarin yaninda eti ve yumurtasi igin de beslenen ve blyuklugine oranla kanatlarinin  kugik  olmasi
avlanan bir hayvandir [11, 22]. ucmalarina engel olmaktadir [22]. GCok gigli gbérme
becerileri olmasina karsin, koklama ve tat alma duyulari
Devekuslari; devekusu, emu, rhea, cassowary ve zayiftir [11, 14, 22, 31].
kiwi'nin dahil oldugu ugmayan bultun kuslarn iceren
“kosucu kuslar” (Ratitae)'dandir. Hayvanlar aleminde Devekuslari  poligamik  hayvanlardir  ve  dogal
omurgalilarin (vertebrata) kuslar (Aves) sinifi, kosucu ortamlarinda bir erkekle birden fazla disiden olusan
kuslar (Ratitae) takimi, Struthioniformes alttakimi, harem hayatt  sirerler.  Yetistirme ciftliklerinde
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devekuslarn ciftler (1 erkek - 2 disi), trionlar veya suriler
halinde 1slah edilirler [22, 31].

Devekuslarinin ortalama yasam sireleri 55-60 yil
arasindadir. Verimliligi ise bakimina, beslenmesine ve
turlerine gére 25-40 yil kadardir [22]. Devekusunun
yumurtasi ortalama olarak 1.5-2 kg, kabugu 2-3 mm
kalinhginda ve erigkin bir insani tasiyacak kadar
dayanikhdir. Dogal ortamda bir devekusunun yillik 12-18
yumurtasi olur. Yetistirme ciftliklerindeyse yumurtalarin
sadece KkigUk bir kismi yuvada birakilarak yeni
yumurtalar yapilmasi sagdlanir. Bu sayede
devekuslarindan 40-80 yumurta elde edilebilir. Yabani
yasayan devekuslari 42 gin dénUsUmll olarak (disisi
glindiiz, erkegi ise gece) kulugkaya yatarlar [22, 31]. Bir
besi sigirnin 1 kg canli agirhk artisi icin 5 kg yem
tiketmesi gerekirken, ayni agirlik i¢in devekuslari 2 kg
yem tiketirler. Devekusunun Ureme kapasitesi besi
siginndan daha yuksektir. 12 aylik sire icinde besi
sigirindan  sadece bir buzadr elde edilirken,
devekusundan en az 40-50 civciv alinabilmektedir.
Ayrica, bir sidir yetigtiricisi, dogumdan 645 glin sonra
pazarlama agirhdina ulasan hayvandan yaklasik 350 kg
et ve ortalama 2.7 m2 deri alirken, devekusu yetistiricisi
yilda 50 civciv veren bir devekusundan, déllenmeden
sadece 407 gun sonra 2500 kg et, 50 m2 deri ve 36 kg
tly elde edebilmektedir [28].

Devekusunun viicudunu kaplayan derisi timsah derisini
andiran olduk¢a dayanikh bir deri olup, deri
endustrisinde sirekli artan miktarlarda islenen bir Grlin
olmustur. Oldukga kisith olan devekusu yetistiriciligi
sebebiyle ¢ok degerli bir Uriin olarak islem gérmektedir
[11].

Devekusu vyetigtiriciliginde dinya c¢apinda séz sahibi
Ulke %97’lik payla Glney Afrika'dir. Bunu giinimizde
Namibya, Zimbabve, Kenya, ABD, Avustralya, Kanada,
Cin Halk Cumbhuriyeti, israil, Kuveyt ve bazi Avrupa
Birligi Ulkeleri takip etmektedir [5, 22, 28, 31].

Onceleri tlyleri ve derisi icin yapilan devekusu
yetistiriciligi, ginimUizde yUksek dlzeyde proteinin
yaninda, daha az ya§ ve kolesterol igerigine sahip
olmasi nedeniyle et Uretimine kaymistir. Ozellikle insan
beslenmesi acisindan saglikl bir Griin olup, kirmizi etin
sahip oldugu gériinime, dokuya ve tada sahip olmasi,
devekusu etinin arzu edilen bir Grin olmasina yol
acmisgtir [3, 16, 29].

Dinya genelinde heniiz yeni olan devekusu Uretimi kisa
zaman igerisinde Turkiye'de de ilgi gérmis ve O6zel

sektérce Turkiye'ye damizlik materyal getirilerek
adaptasyon calismalarina baslanmis ve hem yumurtasi,
hem de eti igin Uretim giftlikleri kurulmustur [11, 22].

DEVEKUSU ETIiNIN OZELLIKLERI

Devekusu kesimi, uygulanan prosesler farkli olsa da,
genel anlamda hayvanin eti, tlyd ve derisi igin
gerceklestiriimektedir [21, 24, 26]. Devekuslari genellikle
9-14 aylik yastayken kesime tabi tutulur ki, bu dénemde
beslenmeye bagli olarak daha hizli bilyime elde
edilmektedir [9].

Et verimi én planda olan israil, ABD, Avrupa llkeleri ve
Avusturalya'da yemden yararlanmanin  azalmaya
basladigi 9 aylik yasta, 85-90 kg canh agirlikta
hayvanlar kesime tabi tutulurken [22], Gliney Afrika’da
devekuslari 14 aylik yasta kesilmekte ve 100 kg’lik bir
devekusudan 35 kg et elde edilebilmektedir. Her karkas
Ozellikle bacaklardan olmak Uzere 10-20 kg ylksek
kalitede et verebilmektedir. Bunun %66’s! biftek, %33l
fileto olmaktadir. Etin 2/3' 10 majér kasi ihtiva etmekte,
1/3’0 ise diger bacak parca etlerini olusturmaktadir.
Ticari degeri yuksek olan et orani %80-90 kadar olup, 3
ana kategoriye ayrilir: bacak/but (M. Gastrocnemius
pars interna et externa, M. fibularis longus, M.
iliofemoralis externus), but (M. femoratibialis, M. flexor
cruris lateralis, M. iliotibialis cranialis et lateralis, M.
ilifibularis, M. iliofemoralis) ve sirt (M. obturatorius
medialis). Bu siniflandirmada  6nemli  kriterler,
yumusaklik ve kemiksiz et yuzdesine
dayandiriimaktadir. En yumusak et M. ilifibularis ve M.
iliofemoralis‘den elde edilmektedir [9].

Devekuslarinda et kalitesi yem, cinsiyet, kesim yasi,
kesim o6ncesi bayiltma ve kesim ydntemi ile karkasin
soguk zincirde muhafazasi gibi birgok faktér tarafindan
etkilenmektedir [7, 22]. Devekusu eti, sigir eti gibi
kirmizi et olmasina ragmen daha koyudur [19, 20, 22].
Kesimden 2-6 saat sonra en yiksek pH degerine sahip
olur ki, bu deger koyun ve sigir etinde 24-48 saattir.
Rutubetinin ylksek olmasi ve daha kisa zamanda
olgunlagsmasi nedeniyle de islenmis et Urtnleri eldesinde
onemlidir [22]. Yiksek pH degeri devekusu etinin raf
Omrinln sigir etine gére daha kisa olmasina neden olur
[15, 25].

Devekusu eti, lezzet ve tekstir agisindan kesim yagina
bagli olarak dana ve sidir etine benzer 0&zellikler
gosterir. Ancak etinin besleyici 6zelliklerinde diger
kirmizi etlere oranla farkliliklar vardir (Tablo 1) [6, 22].

Tablo 1. Devekusu etinin diger etlerle karsilastirilmasi [6, 22]

Her 100 g ette Pilig Sigir Devekusu
Yag (9) 4.3 4.6 1.29
Kolesterol (mg) 57-88 59-89 57-81
Enerji (cal) 185 256 114
Protein (g) 21.4 20 21.9
Kalsiyum (mg) 13 9 5.2
Demir 1.2 3 3.2
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Devekusu eti ylksek dizeyde protein, daha az yag ve
kolesterol igerdigi icin insan beslenmesi a¢isindan daha
saghkh bir drin olup, kirmizi etin sahip oldugu
gbérinime, dokuya ve tada sahiptir. Diger hayvanlar ile
karsilastinldiginda dana etine gére %66 oraninda daha
az yag icermektedir [2]. Kanatlilarda oldugu gibi yag
kaslar arasinda degil vicudun bosluklu kisimlarinda
toplanmistir.  Kolesterol degeri ise devekusu etinde
oldukga dustktir. 100 g devekusu etinin kolesterol
icerigi 57-80 mg arasinda degismektedir [6, 22].
Devekusu eti sigir (%5) ve pilic (%19) eti ile
karsilastinldiginda daha ytksek diizeyde doymamis yag
asidine (PUFA) sahiptir. Devekusu etindeki yUksek
dizeyde omega (n)-3 yag asidi (%8,3) diger etlere gére
6nemli bir Gstunliktdr. Yag oraninin az olmasi da kalori
degerinin dusuk olmasini saglar [22]. Her 100 g
devekusu etinde 21,5 mg magnezyum, 208 mg fosfat ve
351,4 mg potasyum bulunur. Fe icerigi de yUksektir [7,
10].

Devekusu eti kirmizi bir ettir. Devekusu ile dana etini
pisirdikten sonraki yapisi, gorinimU ve tadi,
tanimlanmasi oldukga farkli bir yapi arz eder [2]. Boyun
ve arka kismindaki kas iftlerinin (M. obturatorius
medialis) diginda, tim kullanabilir etler kesilen hayvanin
arka kisminda toplanmistir. Siyrilabilen yagsiz devekusu
karkas eti %62,5, broylerlerde %65, hindi eti icin %71,
sIgir eti icin ise %64'tur. Devekusu etini saran yagsiz et
kisimlarinin ortalama 2/3'0 10 ana kas grubuna ayrilir.
Bunlar; M. gastrocnemius, M. femoratibialis, M.
iliotibialis ~ cranialis, M. obturatorius medialis, M.
iliotibialis lateralis, M. iliotibialis, M. ilifibularis, M.
iliofemoralis externus, M. fibularis longus, M. flexor
cruris lateralis'tir. Kalan 1/310k kisim ise yagsiz kigik
pargalardan olusmaktadir [10]. Devekuslarinda et, tavuk
ve hindilerde oldugu gibi gbgls etlerinden degil,
cogunlukla but kaslarindan elde edilir [18]. Devekusu
kaslari yumusak ve orta yumusaklikta olup i1zgara,
yagda kizartma veya kavurma gibi pisiriime usullerine
uygundur [30].

Devekusu eti, besleyici degerleri sayesinde Bati Avrupa
Ulkelerinde gittikge populler hale gelen bir Uriin olmaya
baslamistir [4]. GUnUmUz modern tiketicileri, besleyici
degeri basta olmak Uzere, gidanin saghk ydéniyle
ilgilenmekte; sececekleri gidalarda bu &zellikleri
aramaktadirlar. Gelisen teknoloji ile tiiketici begenisine
sunulan devekusu etinin besleyici degeri, uygun satis
stratejileri ile desteklenmeli ve tlketici mutfagina
ulagsmasi saglanmalidir. Ayni devekusu karkaslarindaki
kas gruplarinin su, protein, yag, kil ve bad doku
miktarlari farklihk gdéstermekte, bu sebepten dolayi
tiketim pazarna c¢ikarilan devekusu etlerinde dogru
ayrima gidilmesi gerekmektedir [7, 22].

Devekusu eti ylksek dizeyde protein, daha az yag ve
kolesterol igerdigi icin insan beslenmesi agisindan daha
saghkh bir drin olup, kirmizi etin sahip oldugu
gbrinime, dokuya ve tada sahiptir. Devekusu eti sigir
etinden daha kisa surede piser ve damarl degildir [3].
Dislk sodyum igerigi ile sodyumsuz diyet yapan
insanlar icin de ideal bir protein kaynagidir [10].
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Devekusu etinin diger tlrlere nazaran, intramuskuler
yag orani daha dasiktir. Bag doku, kas gruplar
arasinda ince bir tabaka seklinde vyayildigindan
kolaylikla ayrilabilir. Bu &zelligi biftek, rosto, jambon ve
sosis yapiminda énemlidir [30]. Ancak uzun bir 1sitma
islemine tabi tutulan devekusu etleri, agizda kuru bir
izlenim birakabilir. Bu nedenle devekusu etinin 80°C’ye
kadar pisiriimemesine 6zen gosterilmelidir [15].

DEVEKUSU ETiNIiN KALITE PARAMETRELERI

Etlerin kalitelerine etki eden parametrelerin baginda pH,
su tutma kapasitesi, yumusaklik, renk, lezzet, koku ve
raf dmri gelmektedir.

Kaliteli devekusu karkasinda, yag beyaz renkli, karin
cevresinde ortalama 35-38 mm kalinhdinda olmalidir.
Karaciger Uzerinde hastalik nedeniyle bir iz veya renk
degisimi bulunmamali, normal kahverengi yapida
olmalidir. Kalp normal buyUkllkte, deri, yag ve karaciger
sarl renkte olmamalidir. Hayvan kesim yasindan énce
kesime sevk edilmemeli, karkas ¢ok zayif olmamalidir.
Karkasta et kirmizi renkli olmali, tim kaslarda bu renk
Uniform olarak dagiimaldir. Ayrica kesimi etkileyen
diger faktorler de et kalitesini etkilemektedir. Bunlar,
kesimden 6nce ve kesim esnasinda stresin en aza
indirilmesi, yeterli derecede kan akitiimasi, kesimden
tiketime kadar soduk zincirin korunmas ve hijyene
dikkat edilmesidir [3].

Kaliteli bir devekusu etinin belirlenmesinde dikkat edilen
Ozellikler ise kirmizi renkte olmasi, her tarafi ayni rengi

gOstermesi, gevrek olmasi, rahatsiz edici koku
bulunmamasi, lezzetli olmasi ve lezzet bozucu
unsurlarin bulunmamasi, eger donmus ise

¢6zinddrdldiginde  etten
olmasidir [3].

en az dizeyde sizinti

Devekuslarinda kesimden 24 saat sonra bile et pH'sinin
yuksek olmasi dikkate alinmasi gereken bir &zelliktir.
Hayvan canl iken pH 7,2 civarindadir; ancak 6ldikten
sonra glikojenin anaerobik glikoliz ile laktik aside
parcalanmasi neticesinde pH dismeye baslar. Kesim
sonrasi devekusu kaslarinin pH’si, 5.8-6.2 arasinda
degismektedir ki, bu pH’ya kesimden sonra 2-6 saatte
ulagilmaktadir [24]. Ette olusan orta-ylksek pH, koyu bir
renge neden olmakla birlikte, su tutma kapasitesinde
artis saglamaktadir. Bunun yaninda ytksek pH, kirleme
maddelerinin gegisi, raf d6mrii ve lezzette olumsuzluklara
neden olmaktadir [25].

Sigir ve devekusu eti pH yéninden karsilastirildiginda;
devekusu eti orta et sinifina girer (Normal: 5.5; Ekstrem:
>6.2). Kesim Oncesi elektriksel stimilasyon uygulamasi,
karkasta postmortem pH dislsini hizlandinr. Giney
Afrika'daki kesim prosedlrl; karkasi postmortem
evrenin ilk 30 dakikasi kesim salonunda bekletip, sonra

isisint 0°C’ye disUrmektir [25]. Ancak devekusu
karkaslarinda soguk kisalmasinin olusmadigi
saptanmig; bu durumun kisa siren glikolizden

kaynaklandigi belirtilmigtir [24].

Su tutma kapasitesi, etin pisirme éncesi gériiniim, pisme
kabiliyeti ve ¢igneme esnasinda sululugu ile belirlenir.
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Devekusu etinin su tutma kapasitesi tavuk ve sigir
etinden daha ylUksek olmasina karsin, yiksek sicaklikta
pisiriime sonucunda bu deger diger etlere oranla daha
fazla digmektedir [23].

Yumusaklik, ette aranilan 6nemli kalite kriterlerinden
biridir. Yumusaklikta, hayvanin yasi ile orantil olarak
bag doku miktari etkilidir. Total kollagen miktari, yasin
artmasiyla beraber digerken, emilebilir kollagen miktari
azalir. Devekusu eti disik bag doku icermesiyle
karakterize olup, sigir etiyle karsilastirildiginda icerdigi
kollagen agisindan disUktir (Devekusu %0.41; Sigir
%0.61). DUsUk bagdoku icermesi sebebiyle devekusu
eti firnda (kisa sire, ylUksek 1s1) pisirmeye uygundur

(17].

Devekusu kaslarinin gevrekligi gevrek ile orta gevreklik
arasinda degismekle birlikte, pisirme islemleri sirasinda
ortaya ¢ikan koku ve lezzet tuketici begenisine goére
degismektedir. Pismis sigir eti tadi ve kokusuna sahip
olan devekusu etinin bacak kaslari daha ¢ok kiyma
yapimina, gbévde kaslari ise grilde pisirme, haslama
veya tavada kizartmaya uygundur [10, 27].

Devekusu etinin rengi, sigir etine gére daha koyu olup,
koyu kirmizidan kiraz kirmizisina kadar degisiklik
gostermektedir [24]. Bu farklilik ylksek pigment
iceriginden kaynaklanmakta; ayrica farkli kaslarin
pigment icerigi de degisiklik gbstermektedir. Pigment
icerigi, devekusu etinin koyu renk almasinda katkida
bulunur [23]. Morris ve ark. [19] tarafindan yapilan bir
arastirmada, 10 farkli devekusu etinin renk farkliliklari
incelendiginde, but bélgesinde i¢ kisimdaki kaslarin
daha koyu renkte oldugu ve M. iliotibialis cranialis’in
daha aglk, kiraz kirmizisi renkte oldugu bildirilmistir.

YUksek pH devekusu etinin raf dmriinde blyuk bir engel
tegkil etmektedir. Kesimden c¢ok kisa bir sire sonra
pH'nin 6’ya yaklasmasi, depolama sirasinda ette
mikrobiyal ve duyusal degisimlerin ¢cabuk olusmasina ve
bozulma belirtilerinin kisa sirede ortaya cikmasina
neden olmaktadir. Ozellikle etin ortam havasi ile
paketlenmesi sonucunda etteki vizliel degisiklikler ¢ok
hizli sekillenmekte ve tiketilebilirligini kisittamaktadir.
Modifiye atmosfer uygulamalari ile devekusu etlerinde
ortam havasl veya vakumla paketlemeye oranla daha
uzun sire raf émri elde edilebildigi bildiriimis, ancak
paket icinde bulunan ylUksek oksijen gazi varliginda,
devekusu etlerinin renginde olusabilecek kararmadan
dolay! tiketici begenisinde olumsuzluklar olusabilecegi
belirtilmistir [4, 8, 12, 13, 15].

SONUC

Hayvansal protein a¢igi bulunan Ulkemizde, bir kanatlh

eti olmasina karsilik, kirmizi et Ozellikleri tasiyan
devekusu eti, besleyici degeri yiksek bir Urln olarak
alternatif bir hayvansal protein kaynagr olarak
distnalmelidir.  Tuketici  saghgr agisindan  olumlu

Ozellikler tasiyan devekusu eti ile kalp-damar hastaliklar
gibi bazi hastaliklarin énlenmesi mimkdn olabilir. Ancak
pH degerinin ve su tutma kapasitesinin kirmizi ete
oranla daha yuksek olmasi nedeniyle, bozulma yapici
mikroorganizmalarin kolayca Ureyip gelisebilecegi bir
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ortama donlsebilir. Bu 0zelligi, devekusu etinin raf
Omrinin kisa olmasina yol agmaktadir. Renginin sigir
etinden daha koyu olmasi ve depolama slresince var
olan rengin daha da koyulasmasi tlketici begenisini
olumsuz yoénde etkileyebileceginden satisa sunulan
devekusu etinin muhafaza siresini uzatacak onlemler
alinmasi gerekmektedir. Ayrica devekusu Urinlerinden
¢ok yonll yararlaniimasi, verimli yasam siresinin uzun
olmasi, sidir besiciligine oranla bir yil icinde daha fazla
karkas randimani elde edilebilmesi gibi Gstin
Ozelliklerinden dolayr Ulke ekonomisine katkida
bulunabilecegi unutulmamalidir.
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