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Giriş

Dünya nüfusundaki hızlı artış ve yetersiz beslenen insanlar 
düşünüldüğünde, hayvansal kaynaklı gıdaya olan talep her ge-
çen gün artmaktadır. Dini inançlar, coğrafi ve iklim şartları ile 
ekonomik sebepler tüketicilerin tercihlerini etkilemede önemli 
rol oynamaktadır (Bülbül ve Koç, 2018). Develerin diğer çiftlik 
hayvanlarına uygun olmayan koşullarda da yetiştirilebilir olma-
ları önemli karakteristik özelliklerinden biridir. Bu nedenle, deve, 
dünyanın kurak ve yarı kurak bölgelerinde önemli bir yiyecek ve 
gelir kaynağıdır (Yousif ve Babiker, 1989). Deve aynı zamanda 
üreticiler için katma değeri yüksek, tüketiciler için önemli besle-
yici özellikleri olan, çok sert koşullarda süt, et ve yün üretebilen 
bir hayvandır (Faye, 2014).

Ülkelere göre değişmekle birlikte dünya genelinde yıllık ke-
silen deve sayısı 3,13 milyon baş, deve eti üretimi ise 703,407 
tondur (Bülbül ve Koç, 2018). Bu oran dünyada tüketilen toplam 
etin %0,22’sine tekabül etmektedir. Dünyada 1961-2014 yılla-
rı arasında kanatlılardan (tavuk, ördek ve hindi) sonra en yük-
sek artış 5,7 kat ile deve eti üretiminde gerçekleşmiştir. Kesilen 
deve sayısı ve deve eti üretimine yönelik istatistiklerin yetersizliği 
(Faye, 2014) üretimin bildirilenden daha yüksek olduğunu gös-
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