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Ozet

Devekusu eti kirmizi ete saglikli bir alternatif, aym1 zamanda tiim diinyadaki
agcilar, oteller ve restoranlar tarafindan aranilan bir lezzettir. Bu yogun ilginin asil
nedeni kolayca fark edilebilen yagsiz goriiniimii, diisiik kalori ve kolesterol icerigi
ile zengin bir protein kaynagi olmasidir. Devekusu etinin yag oraninin dolayisiyla
kalori degerinin diisiik olmas1 onu son yillarda et teknolojisinde odak noktalardan
biri haline getirmistir. Bu ¢alisma ile son yillarda Tiirkiye’de de iiretimine paralel
olarak tiiketimi de artan devekusu etinin besinsel 6zellikleri belirlenerek saglikli
beslenmeye katkis1 ortaya konulmustur.

Calismada 10-14 aylikken kesimi yapilan 10 devekusundan elde edilen alt ve iist
but etleri kullanilmistir. Besinsel 6zellikleri belirlemek amaciyla drneklerin nem,
yag, kiil, protein, mineral, kollagen ve kolesterol icerigi ile yag asidi dagilimi
belirlenmistir. Analizler sonucunda alt but etinin nem igeriginin iist but etine gore
daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Alt but etine gore daha diisiik nem
icerigine sahip olan {iist but etinin protein orani alt buta kiyasla yliksektir. Yag
icerigi acisindan alt ve {ist butlar arasindaki fark 6nemli bulunmus, yag alt butta iist
buta gore daha yiiksek olsa da (p<0,05) ortalama %2,20’lik yag icerigi ile diger tiir
hayvan etleri ile karsilastinldiginda olduk¢a diisiiktiir. Bu diisiik yag icerigi
beslenme acisindan yagin onemi diisliniildiigiinde devekusu etini avantajli hale
getirmekte ve devekusu etinin pazarlama stratejisindeki 6nemli 6zelliklerden birini
olusturmaktadir.

Devekusu alt ve iist but etlerinin kolesterol icerigi farkli olmayip (p>0,05) ortalama
58,95mg/100g ile diger farkli tiir hayvan etlerine gore oldukca diisiiktiir.

Calismada devekusu etinin doymamis yag asitleri miktari(alt butta %70,90, iist
butta %68,09) doymus yag asitlerinden (alt butta %?28,8, iist butta %31,49) fazla
bulunmusgtur. Doymamis yag asitlerinden tekli doymanus yag asitleri (alt butta
%46,51 iist butta %44,31) ¢oklu doymamis yag asitlerine (alt butta %24,39 iist
butta %23,78) gore daha yiiksektir (p<0,05). Saglikli beslenme icin onemli olan
yag asitlerinden linolenik(%1,22), linoleik(%?20,16), arasidonik(%2,51) ve oleik
asitce (%37,48) zengin olmas1 devekusu etinin beslenme icin 6nemini daha da 6n
plana cikarmaktadir.
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Deve kusunun alt ve iist but etlerinde en fazla bulunan mineraller ise potasyum,
fosfor, magnezyum, demir ve ¢inko olarak belirlenmistir.

Giinlimiizde saglikli ve hafif yiyeceklere olan egilim goz Oniine alindiginda
devekusu eti belirtilen tiim 6zellikleri ile ideal et tipini olusturmaktadir.
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