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Oz: Ulkelerin fiziksel ve dogal kosullari yaninda toplumlarin kiiltiirel yapisi da yetistirilecek hayvan tiiriinii belirlemede
etkilidir. Birgok ciftlik hayvani tiiriiniin yetistirilemedigi alanlarda yetistirilen devenin diinyadaki varligi 2017 yilinda 1961
yilina gore 2.69 kat artmisken, Afrika kitasinda artis 3.49 kattir. Diinyada, kanatli, esek ve kegi etinden sonra deve eti liretimi

oransal olarak en fazla artis gosteren ettir. Ulkelere gore degismekle birlikte diinya genelinde develerde kasaplik gii¢ orani
%11.3, yillik kesilen deve sayisi 2.84 milyon bas, deve eti lretimi 630,210 tondur. Develerde karkas agirligi kesim canl
agirhgina bagh olarak 125-400 kg, karkas randimani ise %47.7-61.5 arasinda degismektedir. Geng yasta kesildiginde sigir eti
ile benzer ozellikler gosteren deve etinde kolesterol miktari dustiktiir.

Anahtar Kelimeler: et iretimi, kasaplik giig, karkas agirlig, et kalitesi, biyoaktif bilesikler

Carcass and Meat Quality Characteristics of Camel

Abstract: Beside the physical and natural conditions of countries or regions, cultural structure of the societies have also effects on reared animal
species. Camel can be reared in the regions in which main livestock species cannot be reared and the world camel population increased about 2.69-
fold from 1961 to 2017, increase in Africa is 3.49-fold. Proportionately, camel meat production is the most increased meat in the world, after the
poultry, ass and goat meat production. Slaughtering rate, as varies countries, in the camel population in the world is | 1.3%, the number of slaughtered
camel is 2.84 m heads and camel meat production is 630,210 tons. Camel carcass weight, depending on the slaughtering weight, varies between 125
and 400 kg, and dressing percentage varies from 47.5% to 61.5%. The quality characteristics of camel meat, with low cholesterol content, are similar
to beef quality characteristics, especially if they were slaughtered at a younger age.

Keywords: Meat production, slaughtering rate, carcass weight, meat quality, bioactive compounds

GIRiS

Artan diinya niifusu ve diinya genelinde yetersiz beslenen
insanlar dusunuldiigiinde, hayvansal kaynakli gidaya olan
talep her gecen giin artmaktadir. Dini inanglar, cografi ve
iklim sartlari ve ekonomik durum insanlarin tercihlerini

etkilemede onemli rol oynamaktadir. FAO verilerine gore
2017 yilinda diinyada iretilen toplam 332.5 milyon ton etin
%36.69'u  kanath, %36.06’si domuz ve %1993 de
sigirlardan saglanirken (Sekil 1) devegillerin et (retimine
katkisi yalnizca %0.2 dir (Anonim, 2018).

Diinyada degisik tiirlere ait et liretim miktari, 000 ton (FAO, 2017)
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Sekil 1. Diinyada degisik tirlere ait et iretim miktari (Anonim, 2018)

Cok yonli bir hayvan olan deve, siit, et, yiin, tasgimacilik,
turizm, yaris ve gires gibi ¢ok farkh amaglar igin
yetistirilmektedir (ince ve Onal, 2017). Diger
hayvanlarla karsilastirildiginda klasik bir et kaynagi olarak

evcil

kabul edilmemesine karsin, iri viicut yapisi ve yagsiz et
lretmesi onemli avantaj saglamaktadir. Son yillarda devenin
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anatomisi, fizyoloji ve hastaliklar gibi konularda bilimsel
yayinlar azda olsa artarken, develerin karkas ve et kalite
ozelliklerinin ¢ok az ilgi gordiigu, bu alanda yapilan galisma
sayisinin ise yeterli olmadigi da bir gergektir. Diinyada 1961-
2017 yillar1 arasinda kanathlar (tavuk, ordek ve hindi), esek
ve kegi etinden sonra en fazla artis 5.1 kat ile deve eti
uretiminde gerceklesmis (Anonim, 2018), kesilen deve sayisi
ve deve eti iretimine yonelik istatistiklerin yetersizligi
tretimin  bildirilenden ¢ok daha
gostermektedir (Faye, 2014).

Develerde “kasaplik gii¢” orani 2014 yili verilerine gore
Asya kitasi icin %16.2 Afrika ve Avrupa igin sirasiyla %10.4
ve %9.8, diinya genelinde ise %I 1.3 dolayindadir (Anonim,
2017). Ulkelere gore onemli degisiklik gostermekle birlikte

ylksek oldugunu

ozellikle Misir, Kuveyt ve Suudi Arabistan’da kasaplk gii¢
oraninin %70’lerin tzerinde ($ekil 2) bulunmasi, bu llkelerin
onemli miktarda canli deve ithal ederek kesim yaptigini
gostermektedir (Biilbiil, 2017). Kesilen deve sayisinin 2017
yih FAO verilerine gore 2.84 milyon bas oldugu ve 630,210
ton deve eti Uretildigi disiinildigiinde, develerde ortalama
karkas agirligi 221.7 kg olarak hesaplanabilir. Diinya
genelinde lretilen deve etinin %66.63’U Afrika’da, %33.34’u
Asya’da, %0.03’lii de Avrupa’da lretilmistir (Anonim, 2018).
Devenin toplam et liretimine katkisi diisiik olmasina karsin,
son yillarda sigir, koyun, manda ve at etinden daha fazla
bliyime oranina sahip olmus, 1961-2017 arasinda Afrika
kitasinda 6.0 kat, Asya kitasinda 3.9 kat artmistir (Anonim,
2018).

Devede kasaplik gii¢ oraninin iilkelere gére degisimi (%; FAO, 2014)
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Sekil 2. Devede kasaplik glic oraninin {ilkelere gore degisimi (Anonim, 2017)

Diinya genelinde entansif deve besi isletmeleri heniiz
yayginlasmamis, deve eti Uretimi siit Gretiminin bir yan
Urini iken, gelecekte gelisim gosterecek alanlardan birisinin
de deve eti pazarinin olacag ifade edilmistir (Faye, 2014).
Diger taraftan 36 aylktan kiiclik deve etine talebin yiiksek,
karkas derecelendirmenin ise subjektif unsurlardan objektif
unsurlara kaydig belirtilmistir (Swatland, 2014).

Develerde Kesim ve Karkas Ozellikleri

Deve eti Uretiminin az, kesim yapan tesisler sinirli, deve
kesiminin de oldukga zor oldugu belirtilmelidir. Develerin
¢ogu insana alisik olmasina ragmen, yikleme, nakil, kesim
oncesi ve sonrasi islemler gibi tim yontemler deneyim
gerektirmektedir.

Develer nakil sonrasinda sakin bir sekilde mezbahaya
yonlendirilmeli  ve  kesimden once et kalitesini
etkileyeceginden stres azaltilip dinlenmesi saglanmalidir.
Kesim icin tasinmasindan 12-24 saat once develere verilen
yemin kesilmesi, rumendeki potansiyel patojenlerin ve diski
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kaynakli bakterilerinin ¢ogalmasini engelleyecektir, ancak, su
icmesine imkan taninmasi kesimde kanamanin artmasini
saglayarak parlak, renkli, yagsiz karkas elde edilmesine ve
derinin yiizilmesine katki saglayacagl bildirilmektedir.
Develerde kesim igin en yaygin yontemin g¢omeltildikten
sonra diz ekleminden on bacaklari birbirine baglayip basin
bir tarafa yatirilarak kesilmesi oldugu belirtilmistir (Kadim et
al., 2014).

Geleneksel olarak, kesim oncesinde tek horgliclii develere
bayiltma islemi uygulanmaz. Ancak, biyiikbas hayvanlarda
kesim oncesinde kullanilan mekanik ve elektriksel bayiltma
yontemleri develerde de kullanilabilmektedir. Kesilecek
hayvanlara bayiltilma uygulanmadiginda kesim esnasinda aci,
korku, panik ve kanin akcigerlere kagmasi gibi
komplikasyonlar gorilebilmektedir (Kadim et al., 2014).
Diger tiirlerde oldugu gibi deve karkas ozellikleri de yasa,
cinsiyete, irka, saghk ve besleme durumuna gore
degismektedir. Deve eti kismen sigir etinin tadina ve



besleyici degerine benzer olmasinin yaninda yag ve E
Vitamini orani diisiiktiir (Swatland, 2014).

Diger ciftlik hayvani tiirlerine gore deve karkasi lizerinde
yapilan galismalar oldukga sinirlidir. Tek horgliglii develerin
karkas konformasyonu diger tiirlerden bazi agilardan
farklihk gostermektedir (Kadim ve Mahgoub, 2014).
Sirtindaki horglic disinda, butta bulunan kaslarin sinirh
olmasi da deve karkasinin diger et hayvanlarindan olan
onemli bir farklihgidir. Toplam satilabilir et (biftek, gogus,
fileto, yagsiz et) iyi konformasyona sahip deve karkaslarinda
daha yiiksektir.

Tek horgligli (Dromedary) develerde karkas agirhiginin 68.0
kg ile 393.7 kg arasinda degistigi, iran develerinde karkas
agirhginin  300-400 kg gibi olduk¢a yiiksek oldugu ifade
edilmisken (Kadim et al., 2008), develerde karkas agirliginin
125-400 kg, 15-50 aylik yaslar arasindaki erkek develerde
150-343 kg arasinda degistigi(Kadim ve Mahgoub, 2014),
Tunus’ta ise kasaplik develerin 250 kg canl agirliga ulasana
kadar  buyiitiildiikten sonra kesildigi (Faye, 2014)
bildirilmistir. Kitalara gore kesilen deve sayisi ve iretilen
deve eti rakamlar iizerinden deve karkas agirhginin Asya,
Afrika ve Avrupa’da sirasiyla 202.3 kg, 231.1 kg ve 241.4 kg
oldugu hesaplanabilir (Anonim, 2017).

Cinsiyet, kondisyon ve irka gore degisim gosteren karkas
randimant Dromedarlarda %47.4 ile %63.8 arasinda,
erkeklerde disilerden daha yiiksek, esas olarak yagdan
olusan horgiiciin  karkas agirh§ina oraninin ise %8.6
dolayinda oldugu ifade edilmistir (Kadim et al., 2008),
Boyutu nedeniyle, sigir karkasina benzer olarak, deve
karkaslari da hizli sogutulmasi icin ortadan ikiye ayrilir ve 2-
40C sicaklikta 12-24 saat bekletildikten sonra depolanabilir
ya da pargalama islemine gecilir. Deve karkasi sag ve sol
yarisi 12. kaburga ve |. bel omuru arasindan veya 8. ve 9.
kaburgalar arasindan tekrar ikiye ayrildiktan sonra
parcalanir. Arka geyrek, 6n ceyrege gore daha biyik ve
yumusak kaslara sahip oldugu icin degeri daha ylksektir
(Kadim et al., 2014).

Sigirla karsilastirildiginda deri ve ayaklarin agirhginin canli
agirhga orani daha yiiksek, bas agirhginin orani daha diisiik
oldugu belirtilerek, develerde karacigerin sigirlardan daha
agir oldugu ifade edilmistir (Kadim et al., 2014). Ayrica sigir,
koyun ve kegilerle karsilastirildiginda, develerin bobrek
agirhginin daha yiiksek, sindirim kanali ve bas agirliginin daha
az oldugu, develerde bobreklerin viicut agirli§ina oraninin
sigirin iki kati, koyunun ise dort kati kadar olmasinin kurak
alanlara adaptasyonunun onemli bir gostergesi oldugu
bildirilmistir. Develerde yenilebilir yan urinler olan yirek,
karaciger, akciger, iskembe, dalak, bobrek, dil ve beyinde
yag orani dusik, protein, B Vitaminleri, demir, ¢inko ve
bakir bakimindan ise zengindir (Kadim ve ark., 2014).

Diger ciftlik hayvani tiirlerinde oldugu gibi develerde
standart bir karkas pargalama yontemi bulunmamaktadir.
Genel olarak karkas ortadan ikiye ayrildiktan sonra, tekrar
ikiye bollinerek pargalanmaktadir. Karkasin on geyregi bes
parcaya (boyun, omuz ya da kiirek eti, dos, kaburga ve
karin), arka geyregi ise li¢ pargaya (bel ya da fileto, bogiir ya
da pengata ve but) ayrilmaktadir. Deve karkaslarinda on
ceyrek arka ceyrege gore daha agirdir ve bu farkliik boyun
ve horglicten kaynaklanmaktadir (Kadim et al., 2008). Bu
farkhlikta diger ciftlik hayvani tiirlerine gore develerde
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butlarin daha az gelismis olmasinin da onemli payi
bulunmaktadir.

Karkas Kompozisyonu: Develerde karkas kompozisyonu
yas, cinsiyet, irk ve besleme durumundan onemli derecede
etkilenmektedir. Diger ciftlik hayvani tiirlerine benzer
olarak, yash develer genglerden, disi develer de erkeklerden
daha fazla karkas yagina sahiptir. Beslenme durumuna gore
onemli degisim gostermekle birlikte, deve etinin yagsiz
olmasi esas olarak kas igi ve kaslar arasi yag oraninin daha
disiik olmasindan kaynaklanmaktadir. Deve karkasindaki
yagin en biyik kismi horglicte (%30), sonra bobrek
yataginda (%1 |) bulunur. Karin kaslarini kaplayan ve bobrek
yatagina dogru uzanan karin zeminindeki yag tabakasi ¢olde
sicak kumdan yayilan sicakliga karsi izolasyon saglamaktadir
(Bulbiil, 2017).

Deve karkaslarinda et oraninin %56, kemik oraninin %19,
yag oraninin %4 oldugu belirtilmistir (Kadim et al,, 2014).
Sigir karkasi ile karsilastirildiginda, deve karkasinda kemik

orani daha yiiksek, et:kemik orani daha dusiktiir.
Develerde, yenilebilir bir doku olmasa da kas ve yag gibi
karkastaki ~ diger  yenilebilir  dokularin  oranlarini
etkilediginden, kemik orani karkas kalitesinin

degerlendiriimesinde onemli bir olguttir (Biilbil, 2017).
Sudan develerinde et:kemik oraninin 3.0 dolayinda oldugy,
viicutta kaslarin dagiiminin anatomik bolgeye gore degistigi,
karkastaki en yuksek kas oraninin kaburga, omurga kemigi,
but, on bacak ve boyunda bulundugu belirtilmistir (Kadim et
al,, 2008).

Et kompozisyonu: Deve eti kompozisyonu irka, yasa,
cinsiyete, kondisyona ve karkas bolgesine gore degisiklik
gosterir. Deve eti %65.70-78.85 oraninda su (Bekhit ve
Farouk, 2014) ile kurak ve yari kurak alanlarda yasayan
insanlar igin iyi bir besin kaynag olarak %20-23 oraninda
protein igerir (Kadim et al., 2008). Deve etinde bulunan yag
orani yasla birlikte artarak goz kasinda %10’lar diizeyine
cikarken, mineral madde orami  %I.1-1.5 arasinda
degismektedir. Deve eti diger kirmizi etler gibi yiksek
miktarda K, P, Na, Mg ve Ca icerir. Deve etinde Ca oraninin
sigir etinden daha yliksek oldugu bildirilmistir (Kadim et al,,
2008).

Deve eti yag icerigi yas ve besleme durumuna gore
degismekle birlikte, dana ve kuzu etine gore daha diisiik
kolesterol igerdigi bildiriimis (Kadim et al, 2008), ancak
yuksek oranda degisim gosteren kolesterol oraninin
besleme, yas, cinsiyet ve analiz yontemine gore onemli
degisim gosterdigi vurgulanmistir (Kadim et al., 2008; Bekhit
ve Farouk, 2014). Deve etinin yag ve kolesterol igeriginin
disiik  olmasi, diger iftik hayvani etleri ile
karsilastirildiginda daha saglikli bir gida oldugu seklinde
degerlendirilebilir.

Deve etindeki yag asidi kompozisyonu izerine yapilmis
calismalarin ¢ok olmadigi gibi diger tirlerin yag asidi
kompozisyonu ile karsilastiran calismalar da
bulunmamaktadir.

Etteki yag asidi kompozisyonu hayvanin tiikettigi rasyondan
onemli derecede etkilenmektedir. Deve etinde bulunan ana
doymus, tekli doymamis ve coklu doymamis yag asitleri
sirasiyla C16:0, C18:1 ve C18:2 oldugu bildirilerek, deve
etindeki toplam doymus yag asidi orani bakimindan
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bir fikir birligi varken (%51.5-53), tekli (%29.9-41.4) ve ¢oklu
(%5.6-18.6) doymamis yag asitleri bakimindan arastirmalar
arasinda 6nemli farklilk bulunmaktadir (Bekhit ve Farouk,
2014).

Diger taraftan develerde %64.2-84.8 oraninda yag iceren
horgliciin onemli miktarda (%63) doymus yag asidi icerdigi
ve en fazla bulunan yag asitlerinin Palmiktik asit (CI6:0),
Stearik asit (CI8:1) ve Oleik asit (C18:2) oldugu ifade
edilmistir. Deve eti yag asidi kompozisyonunun hayvanin
yasindan etkilendigi de belirtilerek en fazla doymamis yag
asidi ve en az doymus yag asidinin bir yasindan kiigiik
hayvanlarin etinde bulundugu belirtilmistir (Bekhit ve
Farouk, 2014). Ayrica, deve etindeki linoleik asit
metabolitlerinin linolenik asit metabolitlerine oraninin 10.9
gibi dana, kuzu ve oglak etine (2.0, 2.4 ve 2.8) gore oldukga
yuksek oldugunu bildirilmistir (Kadim et al., 2008).

Deve etinin histidin, tryptofan, valin, 16sin ve isolosin gibi
bazi amino asitler (aa) bakimindan diisiik, lizin digindaki
diger aa bakimindan kuzu etine benzer ozellik gosterdigi
belirtilmistir (Kadim et al., 2008). Deve eti ve diger etlerde
en fazla bulunan aa’nin ise lizin, 16sin ve arginin oldugu
(Kadim et al, 2008; Bekhit ve Farouk, 2014), lizin ve
metiyoninin devekusu etinden daha zengin, metiyoninin
kuzu eti ile benzer olarak dana etinden diisiik oldugu ifade
edilmis, esansiyel olmayan aa’lar bakimindan ise deve eti
dana, kuzu, oglak ve devekusu etine benzer ozellik
gosterdigi belirtilmistir (Bekhit ve Farouk, 2014).

Et kalitesi: Etin kalitesinde subjektif degerlendirme
(goriinim, renk, sekil, bitiinlik) ve lezzet (tat, koku)
yaninda gevreklik, pH ve su tutma kapasitesi gibi nesnel
degerlendirmeler de s6z konusudur. Deve eti sert, kaba,
sulu, ahududu kirmizisindan kahverengi kirmiziya kadar
degisen renkte ve yiiksek glikojen iceriginden dolayi
tathmsidir. Deve kasi lifleri gapinin hayvanin saghk durumu,
irk, cinsiyet, yas ve besleme durumuna gore degistigi ve 10-
100 um capta oldugu, sigir, kegi, koyun, kopek ve atlara
gore daha biyiik ortalama kas lifi alanina sahip olmalarinin
diger tlrlere gore develerin clissesinin daha biyilk
olmasindan kaynaklandigi belirtilmistir (Kadim ve Mahgoub,
2014).

Etin kalite 6zellikleri kas yapis, kas lifi tipi, yapi, bag dokusu
ve yasa bagl olarak belirlenmektedir. Kas lifi tipinin deve eti
kalitesi lizerine etkisinin kas lifi biiyiikligiinden dolay:
oldugu bildirilerek, kas lifinin biiyiik olmasinin etin daha sert
olmasi anlamina geldigi belirtilmistir. Ikinci tip kas lifi (hizh
kasilan lif) glikojen metabolizmasiyla birinci tip kas lifinden
(yavas ve oksidatif kirmizi lif) daha biyiiktiir. Tip | lifleri
yagca zengin ve kirmizi renktedir ve bu ozelliginden dolayi
lezzet ve renk kalitesini olusturdugu bildirilirken, metabolik
farklilklarla da iliskili oldugu ifade edilmistir. pH, gevreklik,
su tutma kapasitesi ve renk gibi deve eti kalite parametreleri
kas lifi tipinden etkilenirler ve kasta B-kirmizi kas liflerine
gore O-beyaz lif orani arttik¢a bag doku artarken, kas igi yag
ve gevreklik azalmaktadir (Kadim ve Mahgoub, 2014).

Deve etinin dana etine gore oldukga diisiik sarkoplazmik
proteinlere sahip oldugu, yasin artmasiyla birlikte etin
sertliginin artmasinin yaninda lezzet ve kalitesinin diistugu,

)

optimum kalite igin deve kesim yasinin |-3 yas arasi olmasi
gerektigi vurgulanmistir (Kadim et al., 2008).

Kesim sonrasinda kaslarin metabolizma hizi ve siiresi
kaslardaki glikojenin bulunmasina, depolama sicakligina ve
metabolik reaksiyon hizina bagli oldugu belirtilerek, kesim
sonrasinda ilk 24-48 saat icerisinde kati ve sert olan kaslar
karkasin asilmasi ve bekletilmesiyle birlikte biraz yumusadigi
belirtilmistir (Kadim ve Mahgoub, 2014).

Kesim sonrasinda kasin ete donlisme siireci kasin sicakligi
ve pH’si tarafindan etkilenen fizyolojik, biyofiziksel ve
biyokimyasal degisiklikleri kapsar. Kasin ete donlsme
siirecinde kas hiicrelerindeki anaerobik metabolizma
gereklidir ve bu siirecte kaslarda gerceklesen glikolizis
kaslardaki glikojen miktari ve sicakliga baglidir. Hayvan
kesildikten sonra kaslardaki glikojen glikoliz yoluyla
parcalanarak laktik aside doniismesi nedeniyle kasin pH’si
diismekte ve kasin son pH’si et kalitesinde onemli bir kriter
olarak degerlendiriimektedir. Deve eti pH'si 5.7-6.0
arasinda degisirken (Kadim et al., 2008), kasin son pH’sinin
kesim oncesi kosullar, kesim sonrasi uygulamalar, kas
fizyolojisi ve kas glikojen diizeyi gibi bir¢ok faktorden
etkilendigi, son pH'daki degisimin 9%40-50'sinin glikojen
yogunlugu ile belirlendigi ve pH degerini 7.2’den 5.5’
disiirmek igin | kg'lik kasin 0.81 g/100 g glikojen igermesi
gerektigi belirtilmistir (Bilbiil, 2017).

Uzerinde durulan bir diger et kalite kriteri ise gevrekliktir.
Alkali-goziilmeyen proteinler, kesme kuvveti (shear force)
ve kas liflerinin gapi etin gevrekligi ile ters orantilidir. Kesim
yasi daha ge¢ oldugu icin diger iftlik hayvani etlerine gore
deve etinin sert, kesme kuvvetinin daha fazla, bag doku
miktarinin daha yiiksek oldugu soylenebilir.

Develerde yag ¢ogunlukla horgiicte depolandig§indan deri
alti yag tabakasi daha azdir ve kesim sonrasi karkasin soguk
hava deposunda hizli sogutulmasina, sogutma sirasinda daha
fazla kisalan sert etler elde edilmesine neden olmaktadir
(Kadim ve Mahgoub, 2014).

Etin rengi, tiiketicilerin et kalitesine iliskin dislincelerini
etkileyen en onemli gorsel ozelliklerden birisidir. Et renk
Olgimleri iki temel yontemi igerir: insanlarin gorsel
degerlendirmesi ve analiz. Her iki yontem da miyoglobin
konsantrasyonunun ve kimyasal formunun, kas yapisinin
morfolojisinin ve kasin 5181 absorbe etmesine iliskin bir
degerlendirmeyi igerir. Etin  pigmentasyon derecesi
dogrudan miyoglobin iceriginin kimyasal yapisi ile ilgilidir.
Genel olarak belirli bir kas igindeki miyoglobin
konsantrasyonu tiire veya yasa gore degisiklik gosterir ve
kas lifi tiplerinin oranlarina baghdir (Biilbil, 2017). Yash
hayvanlardan elde edilen etlerin geng hayvanlarin etlerine
gore daha koyu (diisiik L*) ve daha kirmizi (yiiksek a*)
olmasi, etin miyoglobin yogunlugunun yiiksek olmasindan
kaynaklanabilecegi belirtilerek, kas liflerinin tipi, etin son
pH’si ve sogutma hizinin da etin rengi lizerinde onemli bir
etkiye sahip oldugu bildirilmistir (Kadim et al., 2008).

Etin su tutma kapasitesi, depolama ya da buzdolabinda
bekletme sirasinda etteki suyunun disari atilmayip ette
tutunabilme kapasitesidir ve etteki minerallerin, vitaminlerin
ve su hacminin kalicihgini etkiler. Su tutma kapasitesi, besin
degeri, gorinim ve lezzet iizerindeki etkisi nedeniyle
onemli bir et kalitesi ozelligidir. Su tutma kapasitesi, et



proteinlerinin elektrostatik etkileri nedeniyle kas pH'sindan
etkilenir. Deve eti, alpaka gibi diger devegillere kiyasla, olasi
olarak daha diisiik yag iceriginden dolayr yliksek miktarda
aciga cikan su icermektedir. Su kaybinin miktari kasin nihai
pH's,, kas kompozisyonu ve proteinlerin dengesinin
bozulmasi, hiicre disi sivinin iyonik kuvveti ve lipidlerin
oksidasyonu ile olusur; bu da proteinlerin ¢oziinirliguni
azalur (Bilbiil, 2017). Geng hayvan etlerinin sululugunun
yash hayvan etlerinden daha yiiksek oldugu, etin su tutma
kapasitesinin yas ve etin yag icerigi ile birlikte azaldigi, deve
etinin 40 dk kaynatilmasi durumunda agirhginin yaklasik
yarisini kaybettigi belirtiimistir (Kadim et al., 2006).
Biyoaktif bilesikler: Ette besleme agisindan onemli olan
birkag biyoaktif bilesik belirlenmistir. Bunlar metabolik
aktiviteye, beslemeye ve kaslara gore degisen carnosine
(B-alanyl-1-histidine) ve tuirevi anserine B
-alanyl- [ -methyl- 1 -histidine) memelilerin ve kanathlarin kas
ve beyinlerinde yogun olarak bulunan onemli dipeptitdirler
ve beyinde antioksidanlar ve varsayilan noérotrasnmiterlar
olarak islev goriirler. Deve gluteal kasi (bacak kasi) taze
agirlik bazinda 181.7 mg carnosine/100 g ve 268.6 mg/100 g
anserine sahiptir (Bekhit ve Farouk, 2014).

Bir diger biyoaktif bilesik olan I-Carnitine (B
-hydroxy-y-trimethyl amino butyric acid) egzersiz sirasinda
enerji lUretiminde mitokondrinin i¢ zarlarindan uzun zincirli
yag asitlerinin  taginmasinda  onemli  fizyolojik  rol
oynamaktadir. Bu biyoaktif bilesik tavuk, domuz, dana, at ve
geyik etinde tespit edilmistir. Deve etinde de taze agirlikta
sirastyla 5.17, 2.60 ve 7.77 pmollg serbest carnitine,
acylcarnitine ve toplam carnitine bulundugu bildiriimis ve
kegi etinden sonra deve etinin |-Carnitine bakimindan en
zengin et olabilecegi ifade edilmistir (Bekhit ve Farouk,
2014). Ette bulunan diger biyoaktif bilesikler olan E Vitamini,
koenzim 10, B vitamini kompleksi ve glutatyon hakkinda
yeterli bilginin ise mevcut olmadigi bildirilmistir (Bekhit ve
Farouk, 2014).

SONUC

Diinya et lretiminde ¢ok az bir paya sahip olmasina ragmen
son yillarda kanath (tavuk, 6rdek ve hindi) eti lretiminden
sonra oransal olarak en fazla artis deve eti liretiminde
gergeklesmistir. Kurak-yari kurak alanlarda sigir, koyun,
kegi, manda ve domuz gibi diger ciftlik hayvani tiirlerinin
yetistirilmesinin =~ mimkin  olmamasindan  dolayr  bu
bolgelerde yasamini siirdiiren deveden elde edilen siit ve et
gibi Urinlerin buralarda yasayan insanlarin hayvansal protein
agigini kapatmada olduk¢a onemli bir rol oynadigi da bir
gergektir. Ancak, develerde uzun gebelik siiresi, dusik
dogum orani ve yiiksek ilkine dogurma yasindan
kaynaklanan diisiik dol verimi ve yavas biiylime hizindan
dolayi Uretilen et miktari da sinirlidir.

Ayrica, karkaslarinda yag oraninin disik olmasina karsin,
kemik oraninin yiiksek ve ge¢ kesime gonderilmesinden
dolay: diger ciftlik hayvani tiirlerine gore deve etinin daha
sert oldugu sdylenebilir. Ozellikle geng yasta kesilmesi
durumunda, deve etinin sigir eti ile benzer kalite
ozelliklerine sahip olacagi vurgulanmalidir. Deve etinin
kolesterol igeriginin diisiik olmasi ise gelecekte deve etine
potansiyel bir talebin olacaginin gostergesi olarak
degerlendirilebilir.

BULBUL A, KOC A

Baz iilkelerde ya da bolgelerde iklim degisikligine bagh
yagislarin  azalmasi  ve ¢ollesmenin  artmasi  deve
yetistiricili§inin her gegen giin yayginlasmasina ve buna bagh
olarak da deve eti Uretiminin artmasina katki yapacag
soylenebilir. Ancak, deve yetistiriciliginin diinya genelinde
¢ogunlukla ekstansif kosullarda yapilmasi ve diger tiirlere
gore daha az metan gazi Uretmesi bakimindan deve
yetistiriciliginin ve develerden elde edilen ve insanlarin
beslenmesinde kullanilan deve siitli ve etinin ¢evre dostu bir
lretim sonucunda gergeklesmesine yol agacag da
vurgulanmalidir.
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