GIDA (2011) 36 (5): 271-278 Arastirma / Research

FARKLI KASLARDAN ELDE EDIiLEN DEVEKUSU ETLERININ
BAZI FiZIKSEL VE BESINSEL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI*

Siimeyra S. Tiske'**, Mustafa Karakaya?

'Selcuk Universitesi, Aksehir Kadir Yallagdz Saglik Yiiksekokulu, Beslenme ve Diyetetik
Programi, Konya
*Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi Boliimii, Konya

Gelis tarihi / Received: 11.05.2011
Dizeltilerek Gelis tarihi / Received in revised form: 05.07. 2011
Kabul tarihi / Accepted: 23.09.2011
Ozet

Bu arastirmada devekusu karkaslarina ait alt but, tst but, sirt etlerinin bazi fiziksel ve besinsel ozellikleri
belirlenmistir. Bu orneklere ait renk degerleri (CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve &* (sarilik), Chroma
ve Hue angle), metmiyoglobin, hemedemir ve total pigment icerikleri ile et 6rneklerinin mineral madde
ve yag asidi kompozisyonlar: belirlenmistir. Et cesitleri arasinda en ylksek L* degeri st but etlerinde
olctilmus olup, en dustik I* degeri ise alt but etlerinde; en ytiksek a* ve &* degeri sirt etlerinde, en distk
a* ve b* degeri ise alt but etlerinde tespit edilmistir. Et 6rneklerinin yag asidi dagilimlart incelendiginde;
et ornekleri genel olarak palmitik, stearik, oleik ve linoleik yag asitlerince oldukc¢a zengin bir yapi
gostermekle birlikte ozellikle tist but etlerinin eikosapentaenoik asit (EPA), st etlerinin arasidonik yag
asitlerince zengin oldugu tespit edilmistir. Orneklerin; potasyum, fosfor, magnezyum ve demir iceriginin
ylksek oldugu belirlenmistir. Ayrica heme demir icerigi ve total pigmentlerce en zengin et cesidinin yine
sirt eti oldugu tespit edilmistir. Et cesitlerinin metmyoglobin icerikleri %19.96-24.75 arasinda degisim

gOstermistir.

Anahtar kelimeler: Devekusu eti, renk, metmyoglobin, mineral madde, yag 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 I* (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 I* values were obtained in top thigh and
bottom thigh, respectively. Highest and lowest a* and &* 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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GIRIiS

Dunya niifusundaki hizli artisin stirmesi beslenme
problemlerini de beraberinde getirmistir. Bu
durum alternatif gida maddelerine yoOnelik
arastirmalar1 gerekli kilmaktadir. Ozellikle insan
beslenmesinde hayvansal kokenli proteinlerin
yetersizligi cogu zaman zihinsel sorunlarin
yasanmasina yol ac¢cmaktadir. Zengin protein
kaynag: olan et, saglikli beslenme acisindan da
onem arz etmektedir. Guinimuzde kisi basina
tiketilen et miktart bir tilkenin sosyoekonomik
yonden gelismisligini gosteren onemli kriterlerden
birisi olarak degerlendirilmektedir. Bilinen
hayvansal protein kaynaklarina alternatif olmasi,
ozellikle tlkemizin hayvansal protein ac¢iginin
kapatilmasina katkida bulunacag: ve ekonomik
acidan onemli olmast nedeniyle devekusu
yetistiriciligi son zamanlarda 6nem kazanmistir
(D). Devekusu eti kirmizi etle kiyaslandiginda
kirmizi ete gore saglikli bir alternatif gida olmakla
birlikte ayni zamanda tiim dinyada ascilar, oteller,
restoranlar tarafindan da aranilan bir lezzettir (2).
Bu yogun ilginin asil nedeni kolayca fark edilebilen
az yagli gorinimu, zengin bir protein kaynagi
olmasi, dustik kalori ve kolesterol icerigine sahip
olmasindandir. Kalorisi diisiik olan devekusu eti
hem yag asitleri hem de kolesterol icerigi
bakimindan tavuk ve hindi etine nazaran daha
ustiindiir. Ayrica kendine 6zgti aromasi nedeniyle
tim az vyagli etlere karsi tercih edilebilir
durumdadir. Glnimiizde saglikli ve hafif
yiyeceklere olan egilim goz 6niine alindiginda
devekusu eti belirtilen tiim bu 6zellikleri ile ideal
bir et ¢esidini olusturmaktadir (3, 4). Bu calisma
ile son yillarda Turkiye’de tiretim artisina paralel
olarak tiiketimi de artan devekusu etinin (alt but,
ust but, sirt) renk degerleri, heme demir miktart,
metmyoglobin ve total pigment igerigi ile yag
asidi ve mineral madde kompozisyonlari
arastirilmustir. Ozellikle devekusu karkasini daha
iyi temsil edebilecek tg¢ farkli bolgedeki et
cesitleri tizerinde daha 6nceki calismalarda goz
onunde bulundurulmamis bazi analizlere de bu
calismada yer verilerek daha kapsamli bir sekilde
ele alinmast saglanmistir. Calismamizda elde
edilen verilerin ileriki arastirmalara katki saglamast
hususunda bazi sonuclara da ulasilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan devekusu
etleri (alt but, ust but, sirt) FarMAs Devekusu
Ciftligi (Yalova, Turkiye) tarafindan temin
edilmistir. Calismada Bursam Et-Entegre San. ve
Tic. Ltd. Sti. (Bursa) kesimhanesinde iki tekerrtrli
olarak yaslarit 10-14 ay arasinda degisen 3’er
farkli devekusunun alt but, st but ve sirt etleri
kullanilmistir. Tam askida kesimi yapilan
devekuslarindan temin edilen etlerden her bir
ornek icin yaklasik 1 kg alinarak kilitli polietilen
torbalar icerisinde yaklasik +4 °Cye sogutulmus
ve bu sicakligi muhafaza edecek sekilde buz
takviyeli kutularda (ice box) mimkiin olan en
kisa stirede analizlerin gerceklestirilecegi Selcuk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Et ve Et Uriinleri Arastirma Laboratuar'na
ulastiridmustir. Et 6rneklerinin renk degerlerinin
olcimleri yapildiktan sonra seri bir sekilde bu
etler laboratuar tipi kryma makinesinde 3mm
delik capli aynadan ayri ayn gecirilerek kiyma
haline getirilmistir. Krymalar1 homojen hale
getirmek amaciyla dustik devirli bir karistirici
yardimiyla 6rneklere ayri ayrt karistirma islemi
uygulanmistir. Boylece her bir et ¢esidine ait tim
ornegi temsil edecek sekilde ayri ayrt 6rnekler
elde edilmistir. Kiyma halindeki 6rnekler orta
yogunluktaki polietilen torbalar icerisine
yerlestirilip deneme stiresince buzdolabinin soguk
muhafaza bolmesinde (0-4°C) bekletilmistir. Tum
analizlerde analitik saflikta kimyasal maddeler
kullanilmustir.

Yontem
Renk Tayini

Et orneklerinin I*, a*, b* degerlerinin Olcimi
Minolta CR 400 renk tayin cihazi kullanilarak
gerceklestirilmistir (5). Olciimden énce cihaz beyaz
referans bir tabaka (No: 14533046) ile kalibre
edilmistir. Hue ve Chroma degerleri renk koordinatlart
kullanilarak hesaplanmistir (hue=(a**+5*$)0.5;
chroma=tan'(&#*/a*)).



Total Pigment ve Heme Demir Miktarlarinin
Belirlenmesi

Et 6rneklerinde, heme demir Hornsey (6) tarafindan
tanimlanan metot kullanilarak belirlenmistir. Total
pigmentler ekstraksiyon ¢ozeltisi ile ekstrakte
edilmis, 2 g'lik et 6rnekleri 50 m!'lik polipropilen
tipe aktarilmis ve tzerine 9 ml ekstraksiyon
cozeltisi (%90 aseton + %8 saf su + %2 HCD) ilave
edilmistir. Et ornekleri cam baget ile ezilmis ve oda
sticakliginda 1 saat bekletilmistir. Ekstrakt,
Whatman 42 filtre kagidindan stzilmis ve
absorbanst ekstraksiyon ¢ozeltisine karst 640 nm’de
okunmustur. Toplam pigment miktart hematin
olarak asagidaki formtle gore hesaplanmustir (7).

Toplam pigment miktar1 (ppm) = Ag, x 680 (1)

Heme demir degeri asagidaki formile gore
hesaplanmustir (6, 8).

Heme demir (ppm) = Toplam pigment miktari
(ppm) x 8.82/100 @)

Metmyoglobin Miktarlarinin Belirlenmesi

Et 6rnekleri (5 g), ayrt ayr1 50 mL’lik polipropilen
santrifiij test tiplerine aktarilnus ve tizerlerine 25
mL soguk fosfat buffer (pH 6.8, 40 mM) ilave
edilmistir. Karisimlar, Ultra-Turrax T25 doku
parcalayict ile 13500 rpm’de 10 saniye homojenize
edilmistir. Homojenize edilen ¢rnekler 4 °C’de 1
saat bekletilmis ve sogutmali bir santriftijde
(4 °C'de) 4500 g’'de 30 dakika santrifiij edilmistir.
Elde edilen supernatantlar Whatman 1 filtre
kagidindan stzilmis ve absorbanslari
spektrofotometre yardimi ile 525, 545, 565 ve 572
nm’lerde okunmustur.

Metmyoglobin miktarlar: asagidaki formiil
kullanilarak belirlenmistir (9).

MetMb (%) =
I'z ) 5 1(A3~2/A525)+O,777(A;65/A325)+0,8(A545/A52 5) + 1 ,098]X1 OO (5)

Yag Asidi Kompozisyonu Tayini

Orneklerin yag asidi kompozisyonlar, Yazicioglu
ve Karaali (10)'nin 6nerdigi metoda gore; boron
triflorid-metanol ile metillendirildikten sonra GC
kapillar kolon kullanilarak tespit edilmistir.
Orneklerin yaglar1 Soxhlet yag ekstraksiyon
yontemi uygulanarak elde edilmistir. Ekstraksiyonda
coziict olarak di-etileter kullanidmustir (11). Elde

edilen yaglar, metil esterlerine donustirildiikten
sonra, 1 pL’si gaz kromatografisi cihazina
(Shimadzu GC-2010) verilmistir. Dedektor olarak
Flame Ionizing Detector (FID) ve kolon olarak
erimis silika kapilar kolon (60 mx0.25 mm
i.d.; film kalinligi 0.20 pM) kullanilmistir. Gaz
kromatografisi cihazinin (GO) firin sicakligi, 6nce
7 dak. 90 °C'ye ayarlanmis daha sonra 5 °C/dak.
hizla 240 °C’ye ytkseltilmis ve bu sicaklikta 15
dakika tutulmustur. Enjektor sicakligt 260 °C,
dedektor sicaklign 260 °C, tastyict gaz, azot, (1.51
mL/dak.) split oran1 1/100°diir. Orneklerden elde
edilen yag asidi pikleri, standart pikleri ile
karsilastirilarak tanimlanmis ve tanimlanan
piklerin toplam alanlar1 dikkate alinarak yag
asitlerinin konsantrasyonlart (%) hesaplanmistir.

Mineral Madde Kompozisyonu Tayini

Arastirmada kullanilan et 6rneklerine ait mineral
madde kompozisyonlar "Indiiksiyonla Birlestirilmis
Plazma-Atomik Emisyon Spektroskopisi" (ICP-AES)
kullanilarak belirlenmistir (12).

istatistik Analizler

Arastirma sirasinda elde edilen veriler, deneme
desenine uygun olarak hazirlanan cizelgeler
halinde Minitab® paket programinda (one way
ANOVA) varyans analizine tabi tutulmustur. Her
bir uygulamadaki ortalamalarin karsilastirilmasi
ise Duncan coklu karsilastirma testi kullanilarak
yapimistir (13). Elde edilen istatistik analiz
sonuclart 6nemlilik derecelerini de belirten
cizelgeler seklinde verilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Renk Tayini, Total Pigment ve Heme demir
ve Metmyoglobin Miktarlari

Arastirmada kullanilan alti farkli devekusuna ait,
ti¢ farkli et cesidinin renk degisimlerini belirlemek
icin CIE I* (parlaklik), a* (kirmizilik), &* (sartik)
degerleri 6l¢tilmis ve bu degerler kullanilarak
Hue angle ve chroma degerleri tespit edilmistir
(Cizelge 1). Sonuclar istatistiki acidan 6nemli
(P<0.01) bulunmustur. En yliksek Z* degeri st
but etlerinde, en distiik Z* degeri alt but etlerinde
belirlenmistir. Devekusu et cesitleri arasinda en
ylksek a* ve b* degeri sirt etlerinde, en distik alt
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but etlerinde tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar
ile Bulut (2), Hoffman ve Fisher (14)’in yaptiklari
calismalarda bulunan degerler birbirlerine oldukca
yakin bulunmus fakat Otremba ve ark. (15)’nin
yapmis olduklari calismada tespit edilen I* ve a*
degerlerinin oldukca altinda; &* degerlerinin ise
olduke¢a ustiinde oldugu gorilmustir. Ayrica
Paleari ve ark. (16) yaptiklari calismada; devekusu,
sigir ve hindi etlerinin CIE ¥, a* ve &* degerlerini
hem c¢ig hem de pismis etlerde dl¢cmuslerdir. Cig
hindi etlerinde CIE I* degerini, devekusu ve sigir
etlerine gore daha yuksek bulmuslar, fakat a* ve
b* degerlerinin farkl: tiir etleri arasinda ¢ok fazla
degisiklik gostermedigini rapor etmislerdir.
Yapugimiz calismada elde ettigimiz CIE L* degerleri,
Paleari ve ark. (16) tarafindan bildirilen hindi
etlerine ait degerlerden dustk olup, a* ve b*
degerleri ise diger tur etlerinin a* ve ¥* degerlerine
olduk¢a yakin bulunmustur.

Etin kirmizi rengi yliksek pigment iceriginden
kaynaklanmakla birlikte ayrica ayni karkastaki
farkli kaslarin pigment iceriklerinin de degisiklik
gosterebilecegi bildirilmistir (17). Sigir etinin rengi
genellikle hafif kiraz kirmizisi renkten, orta
koyuluktaki kirmizi renge dogru degisebilmektedir.
Devekusu et renginin ise sigir etine gore biraz
daha koyu renkte oldugu rapor edilmistir (18).

Arastirmada  kullanillan devekusu et cesitleri
arasinda metmyoglobin icerigi en yiiksek tst but
etlerinde %24.75 olup, en disiik alt but etlerinde
9%19.96 olarak tespit edilmistir. Devekusu et
cesitleri arasinda en ylksek total pigment ve heme
demir igerigi sirt etlerinde belirlenmis olup total
pigment icerigi acisindan en dusik et cesidinin
ust but etleri oldugu belirlenmistir. Elde edilen
tim sonuclar arasindaki fark istatistiki acidan
onemli (£<0.01) bulunmustur.

Ramos ve ark. (19) yaptiklart calismada devekusu
ile ayni familyaya mensup bir kanatli olan Rhea,
devekusu, tavuk, sigir, kuzu ve domuz etlerinde

mineral madde, heme ve non-heme demir
iceriklerini belirlemisler ve Rhea etinin total
demir ve heme demir iceriginin devekusu, tavuk,
sigir, kuzu ve domuz etlerinden daha yiksek
oldugunu tespit etmislerdir. Ayni arastirmacilar
devekusu etinin heme demir icerigini 1.76
mg/100g olarak belirlemislerdir. Calismamizda
devekusunun farkli et cesitlerinden elde edilen
heme demir iceriklerinin, Boccia ve ark. (20) ile
Ramos ve ark. (19)'nin devekusu etlerine dair
rapor ettikleri degerlerden oldukca yiiksek oldugu
gortilmustir. Bu durumun muhtemel sebebinin
arastiricilarin ¢calismalarinda da belirttikleri gibi
hayvanlarnin tiir, ik, yas, cevre faktorleri ve besi
durumunun, etin bir kisim fizikokimyasal 6zellikleri
ile kimyasal kompozisyonu tizerine olan etkisinden
kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.

Yag Asidi Kompozisyonu

Devekusu alt but, tst but ve sirt etlerine ait yag
asidi kompozisyonlart belirlenmis ve sonuglar
Cizelge 2’de verilmistir. Devekusu et cesitleri
arasinda en yiiksek toplam doymus yag asidine
alt but etleri (%34.149) sahip olup, bunu sirastyla
tst but (9628.038) ve sut (%21.103) etleri izlemistir.
Toplam doymamis yag asitlerince en zengin
et cesidinin ust but etleri (%70.754) oldugu
belirlenmistir. Toplam tekli doymamis yag asidi
icerigince en zengin et cesidi devekusu alt but
etleri (%40.974) olup, bunu sirastyla tst but
(939.229 ve st (%30.111) etleri izlemistir.
Devekusu et cesitleri arasinda en yiiksek oranda
toplam coklu doymamis yag asidine ise sirt
etlerinin (%37.587) sahip oldugu tespit edilmistir.

Devekusu et cesitleri arasinda doymus yag
asitlerinden en fazla bulunan yag asidi palmitik
asit (C:16) olup; et cesitleri arasinda en fazla
devekusu alt but etlerinde (%25.440) belirlenmistir.
Stearik asit (C18:0) icerigi ise et cesitleri arasinda
cok fazla fark etmemekle birlikte miktar ytiksek
olan diger doymus yag asitlerinden biri olmustur.

Cizelge 1. Devekusu et gesitlerine ait bazi teknolojik 6zellikler ve renk degerleri (n=6)

Et Metmyoglobin Toplam Heme Demir

Gesidi (%) Pigment (ppm) L ar b* c H
miktari (ppm)

Alt but 19.96+1.34> 233.01£11.33* 20.55+1.00®  30.09+0.71° 16.72+0.76° 1.23+0.33° 16.77£0.78°  4.13+0.93°

Ust but 24.75+2.12*  203.32+4.81° 17.93£0.43° 32.58+0.44*  19.29+0.67°  3.03%0.78* 19.51£0.70* 8.85+2.13°

Sirt 22.57+3.91* 260.33£25.99° 22.96+2.30*  30.20+1.87°  22.79+2.40°  4.09+1.11®°  23.24+2.37° 10.52+3.00°

*:Ayni sutunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak (P<0.01) birbirinden farkhdir.



Cizelge 2. Devekusunun farkli et gesitlerine ait yaglarin yag asidi kompozisyonu (%).

Yag Asitleri (YA) Genel ismi

C14:0 Miristik Asit

C15:0 Pentadekanoik Asit
C16:0 Palmitik Asit

C17:0 Margarik Asit
C18:0 Stearik Asit

C22:0 Behenik Asit

C24:0 Lignoserik Asit

Y Doymus YA

C14:1 n-5 Miristoleik Asit
C16:1 n-7 Palmitoleik Asit
C18:1n-9 Oleik Asit

> Tekli Doymamis YA.

C18:2n-6 Linoleik Asit
C18:3n-3 Linolenik Asit
C20:2 Ekosadienoik Asit
C20:3 Eikosatrienoik Asit
C20:4 n-6 Arasidonik Asit
C20:5n-3 Eikosapentaenoik Asit
C22:6 n-3 Dokosahekzaenoik Asit
Y.Coklu Doymamis YA.

Y. Doymamis YA.

Doymamis YA/Doymus YA

Y. Tespit Edilen YA

> Tespit Edilemeyen YA

Alt But Ust But Sirt
0.353 -
0.518 - -
25.440 20.664 16.718
0.312 1.434 -
7.879 5.587 4.385
34.149 28.038 21.103
3.419 3.124 2.253
37.555 36.105 27.858
40.974 39.229 30.111
16.380 12.100 11.353
5.630 4.416 4.909
0.959 0.765 -
1.935 3.399
1.829 10.290 16.015
2.019 0.924
- 0.987
24.798 31.525 37.587
65.772 70.754 67.698
1.926 2.523 3.207
99.921 98.792 88.801
0.079 1.208 11.199

Tekli doymamis yag asitlerinden en fazla bulunan
yag asidi oleik asit (C18:1) olup; devekusu et
cesitleri arasinda en fazla alt but etlerinde
(%37.555) ve en az sirt etlerinde (%27.858)
bulunmustur. Coklu doymamis yag asitlerinden
en fazla bulunan yag asidi linoleik asit (C18:2)
olup; en yiiksek alt but etlerinde (%16.380) mevcut
olup, ayrica ¢coklu doymamis yag asitlerinden en
yuksek arasidonik asit (C20:4) icerigine sirt etlerinin
(%16.015) sahip oldugu belirlenmistir. Linolenik
asit (C18:3) icerigi ise et cesitleri arasinda cok
fazla fark etmemekle birlikte oransal olarak
miktari yliksek olan diger coklu doymamis yag
asitlerinden biri olmustur.

Bulut (2), yaptig1 calismada 10 farkli devekusuna
ait alt but ve Ust but etlerinin yag asidi dagilimlarini
incelemis, toplam tekli doymamis ve toplam
doymus yag asitlerinin miktarlarinin, toplam
coklu doymamis yag asitlerine gore alt but
etlerinde st but etlerinden daha ytksek oranda
oldugunu bulmustur. Bu calismada, genel olarak

alt but ve ust but etlerinde en fazla bulunan yag
asitlerinin tekli doymamis yag asitleri oldugu
belirtilmistir. Ayrica Bulut (2)'un belirledigi oleik
asit (C18:1) ve linoleik asit (C18:2) miktarlarina
iliskin degerler calismamizda elde ettigimiz
degerlerle oransal olarak paralellik gostermektedir.
Bu sonuclara dayanarak devekusu et cesitleri icin
palmitik, oleik ve linoleik yag asitlerinin en
karakteristik yag asitleri oldugu sonucuna
varilabilir.

Frontczak ve ark. (21), devekusu et yagi ile
domuz yaginin genel kimyasal kompozisyonlart
ile yag asidi dagilimlarini incelemisler ve devekusu
yagt ile domuz yaglarina iliskin sonuclar
karsilastirmiglardir. Devekusu et yaglarinda doymus
yag asitlerinden en fazla palmitik asit (C16:0) ve
doymamis yag asitlerinden en fazla oleik asidin
(C18:1) varlig: belirlenmis olup bu yag asitlerinin
miktarlarinin, calismamizda elde edilen degerlere
nazaran biraz daha disik oranlarda oldugu
gorilmustir.
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Calismamizda belirledigimiz linoleik asit icerikleri
ise Grompone ve ark. (22)nin belirledigi
degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Yapilan
bircok arastirmada hayvanin tard, ki, yas,
yetistirilme kosullart, besi durumu ve 6zellikle de
rasyon iceriginin etlerin yag asidi kompozisyonunu
etkiledigi bildirilmistir (14, 23, 24, 26). Bu durumun
muhtemel sebeplerinden birinin arastiricilarin
calismalarinda kullandiklart devekuslarinin
yetistirilme sartlarinin, besi durumlarinin ve
tikettikleri rasyonlarin bizim calismamizda
kullandigimiz  devekuslarininkinden  farkli
olmasindan otira ortaya ¢ikmasidir. Fakat genel
olarak yag asidi kompozisyonuna ait elde ettigimiz
sonuclarin, diger literatiir bulgulariyla (23-25)
uyumlu oldugu gorilmistiir.

Mineral Madde Kompozisyonu

Devekusu etlerinin mineral madde icerikleri
ICP-AES cihazi ile belirlenmis ve bulunan sonuclar
Cizelge 3'de verilmistir. Devekusu alt but etlerinde,
diger et cesitlerine gore en fazla bulunan mineral
maddenin potasyum (K) oldugu, bunu sirastyla
fosfor (P), sodyum (Na), magnezyum (Mg), cinko
(Zn) ve demir (Fe)'in ve izledigi gorilmustir.
Sodyum icerigi en disik (174.51 mg/100 g) sirt
etlerinde belirlenmistir. Magnezyum acisindan en
zengin et cesidi sirt etleri olup miktart 16.26

acisindan 6nemli olan bir diger mineral madde
demir olup, bu deger devekusu et cesitleri
arasinda en yuksek (4.30 mg/100 g) st etlerinde
ve en dusik (3.10 mg/100 g) st but etlerinde
bulunmustur. Kalsiyum acisindan ise en zengin
et cesidi 6.41 mg/100 g ile alt but etlerinde, en
disiik ise 0.40 mg/100 g ile sirt etlerinde tespit
edilmistir. Et cesitlerinin krom (Cr) icerikleri
hemen hemen birbirine yakin miktarlarda olup,
oransal olarak en fazla alt but etinde bulunmustur.
Ayrica bu et cesitlerinin selenyum (Se) icerikleri
oldukca dustk olup, oransal olarak yalnizca tst
but ve sirt etlerinde belirlenebilmistir.

Bulut (2), yaptigi ¢calismada devekusu alt but
etlerinde en fazla bulunan mineral maddenin
potasyum oldugunu ve daha sonra bunu sirasiyla
fosfor, sodyum magnezyum, demir ve cinkonun
izledigini bildirmistir. Calismamizda devekusu alt
but ve st but etleri icin belirledigimiz bu mineral
maddelere ait degerler, Bulut (2)’'un ve Haris ve
ark. (25)nin bildirdigi degerlerden nispeten daha
ylksek olmakla birlikte, alt but etlerinde oransal
olarak bu mineral maddelerin konsantrasyonlari
st but etlerine nazaran daha ylksek bulunmustur.
Hayvanlarin tir, irk, yas, yetistirme ve besi
durumlart gibi faktorlerin etin kimyasal
kompozisyonu tzerine etkili oldugu bircok
arastirmada rapor edilmistir (14, 26, 27). Bu

mg/100 g olarak tespit edilmistir. Beslenme durumun muhtemel sebebi arastiricilarin
Cizelge 3. Devekusunun farkli et gesitlerine ait mineral madde miktarlari (mg/100g).

Mineral Madde Alt but Ust but Sirt
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
Ginko (Zn) 8.02 6.95 6.56
Demir (Fe) 410 3.10 4.30
Bakir (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
Kursun (Pb) 0.16 0.17 0.16
Molibden (Mo) 0.01 0.02 0.02
Aliminyum (Al) 0.04 0.05 iz**
Kadmiyum (Cd) 0.07 0.07 0.05
Selenyum (Se) iz* 0.06 0.10

iz*: tespit limiti 5 pg/kg'dr.
1z**: tespit limiti 0.5 pg/kg'dir.



calismalarinda kullandiklar1 devekuslarinin
yetistirilme ve besi sartlarinin bizim calismamizda
kullandigimiz  devekuslarininkinden  farkli
olmasindan dolay1 olabilir.

SONUC VE ONERILER

Elde ettigimiz sonuclara gore, devekusu et cesitleri
icin palmitik, oleik ve linoleik yag asitleri en
karakteristik yag asitleridir. Devekusunun farkl
et cesitlerinin yag asitleri dagiliminin bilinmesi,
besleyicilik degeri acisindan 6nemlidir. Devekusu
et cesitleri ylksek oranda doymamis ve disik
oranda doymus yag asidi icerigine sahip olmast
sebebiyle saglikli beslenme ve tiiketim icin degerli
bir gida maddesi olarak tiiketiciye sunulabilir.
Gunimiuzde beslenme acisindan bu hususa
bakildiginda diyette doymus yag asidi iceriginin
azalulip doymamis yag asidi icerigi yuksek
gidalarin tercih edilmesine yonelik tavsiyeler de
g6z Online alinirsa "devekusu eti" bu acidan
gelecekte aranan bir Uriin olarak karsimiza
cikabilecektir.

Bir gida maddesinin yapisinda bulunan mineral
maddelerin bilinmesi, onun besleyicilik degeri
acisindan 6nemli bir kriterdir. Devekusu eti
mineral madde icerigi acisindan oldukca kiymetli
bir gidadir. Potasyum (K), fosfor (P), magnezyum
(Mg) ve demir (Fe) dzellikle de heme demir icerigi
acisindan diger tir etlerine gore oldukca zengin
olup, bu minerallerin viicuda sagladig: yararlar
diustnuldiginde devekusu etinin mineral
madde icerigi acisindan oldukc¢a 6nemli oldugu
gorulmektedir.

Devekusu karkasinin farkli kisimlarindaki et
cesitlerinin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi, hem
beslenme bilimi ve hem de gida teknolojisi
alaninda yeni bilgilere ulasilabilmesi acisindan
oldukca onemlidir. Yapilan bilimsel yaklasimli
degerlendirmeler, et bilimi ve teknolojisinin
gelismesine katki saglayacagindan bu tip
arastirmalarin gerceklestirilmesinde fayda vardir.
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