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ALTERNATİF BİR SÜT: EŞEK SÜTÜ

Özet

Son y›llarda, eflek sütüne karfl› artan bir ilgi gösterilmektedir. Bu durum, besleyici ve ifllevsel niteliklerinin
yan› s›ra, özellikle inek sütü proteini alerjisi bulunan bireylerin beslenmesinde alternatif bir kaynak
olmas›ndan ileri gelmektedir. Anne sütüne, özellikle lipit ve protein kompozisyonu bak›m›ndan
benzerlik göstermektedir. Düflük düzeydeki protein ve inorganik madde içeri¤i eflek sütünün, böbrekleri
fazla zorlamadan, yüksek düzeyde sindirilebilmesini sa¤lamaktad›r. Dolay›s›yla, emzirmenin yetersiz
oldu¤u durumlarda, yeni do¤an bebeklerin veya sütten kesilen çocuklar›n beslenmesi aç›s›ndan alternatif
bir g›da olarak düflünülmektedir. Bilefliminde yüksek oranda çoklu doymam›fl ya¤ asitleri ile A, B ve C
vitaminleri bulunmas›, kolesterol içeri¤inin düflük olmas› eflek sütüne farkl› biyolojik fonksiyonel
özellikler  kazand›rmaktad›r.  Kazein  ve  serum  proteinlerinin  dengeli  oranda  bulunmas›,  esansiyel
bileflenlerinin zengin bir düzey göstermesi ve lezzetli tat-aromas› bu sütü çocuklar›n, yafll›lar›n ve
iyileflmekte olan hastalar›n beslenmesi için uygun hale getirmektedir. Ayr›ca, yüksek düzeyde lizozim
ve laktoferrin içermesi nedeniyle do¤al antimikrobiyel özelli¤e sahiptir. ‹mmün-kökenli hastal›klar›n
tedavisinde ve damar sertli¤inin önlenmesinde yard›mc› oldu¤u bilinmektedir. 
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AN ALTERNATIVE MILK: DONKEY MILK

Abstract

In recent years, a growth interest has shown to donkeys’ milk. It sources from its main nutritional and
functional features, as well as taking part in the diet of patients affected by cow’s milk protein allergy.
It shows similarities to human milk especially in respect to lipid and protein composition. Low levels
of  protein  and  inorganic  substances  bring  donkeys’  milk  high  digestibility  and  low  renal  load.
Accordingly, when breast feeding is inadequate or after weaning, it can be a good alternative using
donkeys’ milk in nourishment of newborn babies or childrens. Its biological functions are also due to a
high concentration of polyunsaturated fatty acids, low cholesterol content and high levels of vitamins
A, B and C.  The good balance between casein and whey proteins, rich in essential nutrients and
palatability make donkeys’ milk suitable for the nutrition of children, elderly and convalescent. Besides
all of these, with high level of lysozyme and lactoferrin, it has an antimicrobial activity.  It is helpful in
the treatment of human immune-related diseases and in the prevention of atherosclerosis. 
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GİRİŞ

Süt, fizyolojik ve besinsel aç›dan dengeli bir salg›
olup, yeni do¤an canl›lar›n her türlü ihtiyaçlar›na
uygun bir besindir. Bu aç›dan bak›ld›¤›nda, sa¤l›kl›
annelerin sütü bebekler için en iyi g›dad›r. Ancak,
emzirmenin mümkün olmad›¤› durumlarda veya
bebe¤in sütten kesildikten sonraki yaflam›nda yeterli
bir alternatif beslenme zorunlu hale gelmektedir. 

‹nek sütü, anne sütü yerine genifl bir alanda
kullan›labilmekle birlikte, anormal ba¤›fl›kl›k
tepkilerine yol açt›¤› vakalar›n say›s›nda art›fl
gözlenmektedir. ‹nek sütü proteini, 0-3 yafl aras›
çocuklar›n yaklafl›k % 3’ünü etkileyen en yayg›n
g›da alerjenidir (1). Özellikle, immünoglobülin-E
(Ig-E)’nin arac›l›k etti¤i inek sütü proteini alerjisi
çocuklarda s›kl›kla görülebilmektedir. IgE, alerjiye
yatk›n kiflilerde bulunan ve kiflinin duyarl› oldu¤u
belirli bir alerjene karfl› oluflan bir antikor tipidir.
Böyle durumlarda, hidrolize mamalar, aminoasit
formülasyonlar› ve soya esas›na dayal› mamalar
inek  sütünün  yerine  önerilen  hipoalerjenik
alternatif kaynaklard›r (2). 

Son  y›llarda,  anne  sütüne  yak›n  bileflimi  ve
fonksiyonel özellikleri nedeniyle eflek sütüne
karfl› artan bir ilgi duyulmaktad›r. Temel besin
ö¤eleri aç›s›ndan zengin olmas›, yüksek düzeyde
sindirilebilme ve içilebilme nitelikleri sergilemesi
(3) ve özellikle Ig-E’nin arac›l›k etti¤i ciddi inek
sütü proteini alerjisi olan çocuklarda inek sütü
türevlerinin yerini alabilecek iyi bir besin kayna¤›
olarak düflünülmesi (4, 5) bu süte karfl› duyulan
ilginin nedenleri aras›nda say›lmaktad›r. Efle¤in
süt verimi düflük (1 L/gün/hayvan) düzeydedir,
bu da eflek sütü üretiminin pahal› bir faaliyet
oldu¤unu akla getirebilir. Ancak, meme hacminin
küçük ve buna ba¤l› olarak meme bafllar›n›n
enfeksiyona yakalanma riskinin düflük olmas›
nedeniyle mastitisin üretim aç›s›ndan önemli bir
faktör say›lmamas› (6), bilefliminde yüksek oranda
bulunan laktoferrin ve lizozimin etkisiyle bakteri
yükünün düflük (104 kob/ml) ve dayan›m›n›n
daha iyi olmas› (7) eflek sütü üretimini inek sütü
üretimine göre avantajl› k›lan yönlerdir.  

Dünyadaki toplam eflek varl›¤›n›n yar›s›na yak›n›
Çin’de bulunmaktad›r. Çin’in yan› s›ra, Afganistan,
Bolivya, Brezilya, Burkina Faso, M›s›r, Etiyopya,
Hindistan, Pakistan, ‹ran, M›s›r, Meksika, Peru,
Sudan gibi ülkeler de eflek varl›¤›n›n fazla oldu¤u

ülkeler aras›ndad›r. Bu ülkelerde eflek yetifltiricili¤i
geleneksel olarak, daha ziyade hayvan›n çeki
gücünden yararlanmak amac›yla sürdürülmektedir.
Eflek sütünün, 2009 y›l› dünya toplam süt üretimi
içerisindeki pay› çok düflük düzeyde, k›srak ve
yak sütleriyle birlikte % 0.1’in alt›ndad›r (8).
Eflek, süt hayvan› olarak görülmemekle birlikte,
sütünün yukar›da belirtilen baz› üstünlükleri
nedeniyle son y›llarda de¤er kazand›¤› ve ‹talya,
Yunanistan ve baz› Do¤u Avrupa ülkelerindeki
eflek çiftliklerinde üretilen sütlerin anne sütüne
alternatif  olarak  ya  da  kozmetik  ürünlerinde
kullan›ld›¤› bildirilmektedir (9, 10). Güney Afrika
ülkelerinden  Namibya'da  özellikle,  kimsesiz
çocuklar ve yetimlerin hayvansal protein ihtiyac›n›n
karfl›lanmas› amac›yla eflek yetifltiricili¤i yap›ld›¤›
ve sa¤›lan sütlerin okul sütü projesi kapsam›nda
de¤erlendirildi¤i belirtilmektedir (11). Dünyada
eflek  çiftli¤ine  sahip  ilk  ülke  olan  ‹talya’y›
takiben, ülkemizde de 2009 y›l›nda eflek çiftli¤i
kurulmas› konusunda bir proje bafllat›lm›flt›r (12).
Halen  180  bafl  hayvan  varl›¤›na  sahip  olan
K›rklareli’ndeki çiftli¤in, proje tamamland›¤›nda
1000 eflek kapasitesine sahip olaca¤› ve üretilen
sütün  kozmetik  endüstrisinde  kullan›m›n›n
planland›¤› aç›klanmaktad›r. 

Bu çal›flmada, eflek sütünün bileflimi, besin de¤eri,
sa¤l›¤a  yararl›  özellikleri  ve  antimikrobiyel
nitelikleri hakk›nda bilgi verilerek anne, k›srak
ve inek sütleri ile benzer ve benzer olmayan
yönleri  irdelenmifl  ve  bu  bilgilerin  ›fl›¤›nda,
fonksiyonel  ve  alternatif  ürün  gelifltirmede
kullan›labilme olanaklar›n›n ortaya konulmas›
amaçlanm›flt›r. 

EŞEK SÜTÜNÜN BİLEŞİMİ

Eflek sütü, inek sütünden daha düflük oranda
ya¤, protein ve inorganik tuz, fakat daha yüksek
oranda laktoz içermekte, bu nedenle anne sütüne
yak›n bir bileflim sergilemektedir. Çizelge 1’de
eflek sütünün genel bileflimi anne, k›srak ve inek
sütlerinin  bileflimi  ile  karfl›laflt›rmal›  olarak
verilmifltir.  

Eflek sütü yüksek düzeyde laktoz içermektedir (13).
Laktoz içeri¤inin yüksekli¤i, iyi bir lezzete sahip
olmas›n› sa¤lamakta, ayr›ca kemik mineralizasyonu
için  gerekli  olan  kalsiyumun  ba¤›rsaklarda
emilimini optimize etmektedir (14). 
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Eflek sütünde, anne ve inek sütündekine göre
çok  düflük  düzeyde  süt  ya¤›  mevcuttur.  Süt
ya¤›nda, lipit fraksiyonunun büyük bir k›sm›
triaçilgliserollerden oluflmakta, geri kalan k›s›m
esas  olarak  sterol  ve  fosfolipitlerden  ibaret
bulunmaktad›r. Ya¤ asitleri kompozisyonunda
(Çizelge 2), doymam›fl ya¤ asitleri, özellikle de
omega 3 ve omega 6 gibi çoklu doymam›fl ya¤
asitlerinin  anne  sütündekine  yak›n  bir  düzey
göstermesi, eflek sütünü anne sütüyle k›yaslanabilir
bir niteli¤e sahip k›lmaktad›r (15).  

Ya¤ asitlerinin trigliserit molekülündeki da¤›l›m›,
lipolitik enzimlerin çal›flmas›n›, dolay›s›yla ya¤

absorbsiyonunu etkileyen faktörlerden birisidir.
Anne  sütünde  palmitik  asit  (C16:0),  trigliserit
molekülünün sn-2 pozisyonunda yer almakta ve
bu  düzenlenme  bebeklerde  ya¤  asitlerinin
asimilasyonunu kolaylaflt›ran bir faktör olarak
görülmektedir (15). Palmitik asit, eflek ve k›srak
sütlerinde de tercihan sn-2 pozisyonunda yer
almakta, inek sütünde ise 1 ve 2 pozisyonunda
eflit da¤›l›m göstermektedir (16). 

Eflek sütünde inek sütündekinden daha düflük
oranda toplam protein bulunmaktad›r (Çizelge 1).
Süt proteinlerinin hipoalerjenitesinin belirlenmesinde
kazeinin serum proteinine oran› önemli bir faktör
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Çizelge 1. Eflek, anne, k›srak ve inek sütlerinin ortalama bileflimi (%) 

Eflek Anne K›srakc ‹nekd

Toplam kuru madde 9.53a-8.84b 12.4a 10.2 12.7

Ya¤ 1.82a-0.38b 3.80a-3.64d 1.21 3.70

Laktoz 5.87a-6.88b 7.00a-6.70d 6.37 4.80

Protein 1.74a-1.72b 0.94a-1.42d 2.14 3.40

Kül 0.41a-0.39b 0.20a-0.22d 0.42 0.70a

a Salimei ve ark. (2004)
b Chiavari ve ark. (2005)
c Miranda ve ark. (2004)
d Malacarne ve ark. (2002)

Çizelge 2. Eflek, anne, k›srak ve inek sütlerinin ya¤ asitleri kompozisyonu (g/100 g ya¤)

Eflek Anne K›srak ‹nek

Doymufl ya¤ asitleri 58.3a 39.5a-54.8c 55.8c 70.8c -68.0c

Bütirik asit (C4:0) 0.57a -2.1b 0.01a-0.1c 0.2c 3.77c-6.0b

Kaproik asit (C6:0) 1.16a -0.5b 0.02a-0.2c 0.4c 2.32c-2.9b

Kaprilik asit (C8:0) 2.33a -4.1b 0.10a-0.3c 3.3c 1.39c-1.7b

Kaprik asit (C10:0) 6.58a -9.5b 0.15a-2.0c 8.6c 3.34c -3.4b

Laurik asit (C12:0) 6.99a -8.9b 6.54a-6.8c 9.3c 4.15c -3.9b

Miristik asit (C14:0) 6.67a -7.5b 5.38a-10.4c 8.5c 11.3c -13.1b

Palmitik asit (C16:0) 26.3a -20.9b 20.0a-28.1c 23.8c 28.8c -31.6b

Stearik asit (C18:0) 2.68aa -1.5b 6.15a-6.9c 1.7c 14.c -6.6b

Doymam›fl ya¤ asitleri 42.7a 60.5a-45.2c 44.2c 29.2c-32.0c

Oleik asit (C18:1) 17.0a -19.8b 32.6a-33.6c 19.1c 20.7c-19.2b

Linoleik asit (C18:2) 9.50a -5.1b 12.2a-6.4c 9.6c 2.44c -1.9b

-linolenik asit (C18:3) 7.25a 1.14a-1.7c 9.4c 0.48c -0.2b

Omega 3 ya¤ asitleri 9.52d 1.82d 10.50d 0.78a

(toplam ya¤ asidinin %’si)
[dokosaheksaenoik asit (DHA),

-linolenik asit ve
eikosapentaenoik asit (EPA)] 

Omega 6 ya¤ asitleri 12.54d 12.89d 9.78d 2.84a

(toplam ya¤ asidinin %’si)
[linoleik asit, araflidonik asit]

aGastaldi ve ark (2010)
bBlasi ve ark (2008)
cMalacarne ve ark (2002)
dSalimei ve Fantuz (2012)



246

olarak kabul edilmekte (17) ve bu oran, k›srak
sütünde 1.2-1.5:1 aras›nda de¤iflim göstermekte
(16), eflek sütünde ise 0.9-1.1:1 aras›nda de¤iflen
optimum bir düzey sergilemektedir (18). Protein
içeri¤inin düflük olmas›, böbrekler için afl›r› çözme
yükü  yaratmamaktad›r.  Protein  fraksiyonu,
özellikle serum proteinleri aç›s›ndan zengin
olup, söz konusu proteinler eflek sütünde azot
fraksiyonunun % 35-50’ni olufltururken (19), inek
sütünde yaln›zca % 20’ni oluflturmaktad›r (20).
Çizelge 3’de eflek, anne, inek ve k›srak sütlerindeki
kazein   ve   serum   proteinlerinin   miktarlar›
karfl›laflt›rmal› olarak gösterilmifltir. 

Eflek sütünün serum proteinleri fraksiyonunda
inek  sütüne  k›yasla  daha  az  -laktoglobülin,
fakat daha fazla -laktalbümin ve immünoglobülin
mevcuttur (Çizelge 3). Anne ve inek sütlerinde

-laktalbüminin 2 genetik varyant›, eflek sütünde
ise 3 genetik varyant› bulunmaktad›r. Üç tür süt
aras›nda -laktalbüminin primer yap›s› yaln›zca
birkaç aminoasit yönünden farkl›l›k göstermektedir
(21). -laktoglobülin inek sütündeki bafll›ca serum
proteini olup, midede proteolitik enzimlerle
parçalanmaya karfl› çok dirençli oldu¤u için, yeni
do¤anlar ve çocuklar aç›s›ndan bafll›ca süt alerjeni
olarak  kabul  edilmektedir  (3, 22, 24).  Anne
sütünde -laktoglobülin bulunmamaktad›r (19,
25).  Eflek  sütünde  ise,  -laktoglobülinin  üç

genetik varyant› mevcuttur ve inek sütündeki
-laktoglobülinin aksine sindirim enzimleri ile

daha   fazla   düzeyde   parçalanabilmektedir,
bu  özellik  de  eflek sütünün hipoalerjen süt
ürünlerinde kullan›m›na olanak sa¤lamaktad›r
(26). Ayr›ca, inek sütündekinden farkl› olarak,

-laktoglobülinin yap›s›nda sülfidril grubunun yer
almamas› eflek sütünü ›s›yla denatürasyona karfl›
dayan›kl› hale getirmektedir ( 3, 27). 

Eflek sütünün, mineral madde içeri¤i, anne ve
k›srak sütlerinin mineral madde içeri¤ine çok
yak›n düzeyde olup, özellikle kalsiyum ve fosfor
bak›m›ndan zengin bir durum göstermektedir
(28). Salimei ve ark. taraf›ndan (21) belirtildi¤ine
göre, Ca:P oran› anne sütündekine çok yak›n bir
de¤ere sahip bulunmaktad›r.    

Lizozim,    bakteriyel    hücre    duvar›ndaki
mukopolisakkarit ba¤lar›n›n hidrolizini katalize
etti¤i için, do¤al antimikrobiyel bir madde olarak
bilinmektedir (16). Bu enzim, immünoglobülinler,
laktoferrin ve laktoperoksidazla birlikte bebe¤in
sindirim     sisteminde     ortaya     ç›kabilecek
enfeksiyonlar› azaltan bir ifllev görebilmektedir
(7). Eflek sütünün k›srak ve inek sütüne k›yasla
yüksek miktarda lizozim içermesi olas›l›kla
bakteri içeri¤inin de düflük bir düzey göstermesini
mümkün k›lmaktad›r (16, 19). De¤iflik tür sütlerinin
lizozim miktarlar› Tablo 3’de gösterilmifltir. 
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Çizelge 3. Eflek, anne, k›srak ve inek sütlerinin kazein ve serum proteini içerikleri (g/kg)  

Eflek Anne K›srak ‹nek

Toplam kazein 6.60a 2.4c-3.7d 13.56e -14.00c 25.1d-26.0e

s1-kazein - 0.77e -1.18d- 2.4e -4.65d 10.7e

s2-kazein - -d 0.2e 2.8e

-kazein - 6.48d-3.87e 4.56d-10.66e 3.58d-8.6e

-kazein - (<%15) 0.24e -0.71d 1.27d-3.1e

-kazein - -d -e 0.8e

Toplam serum proteini 7.50a 7.6d-6.2e 7.40c-8.3d 5.7d-6.3e

-laktoglobülin 3.75a -d 2.55e -3.75d 3.2e-5.08f

-laktalbumin 1.80a -2.26b 4.24d-2.5e 2.37e -2.85d- 1.2e

Serum albümini 0.62b 0.75d-0.48e 0.37e -0.45d 0.4e -0.62d

‹mmünoglobülinler 1.15b 1.82d-0.96e 1.63e 0.80e -1.17d

Lizozim 1.00a 0.30d-0.34e 0.87e iz miktardad

Laktoferrin 2.10b 1.66d-1.65e 0.58e 0.10e - 0.83d

a Vincenzetti ve ark. (2008) 
b Salimei ve ark. (2004), 
c Miranda ve ark. (2004) 
d Malacarne ve ark. (2002)  
e Uniacke-Lowe ve ark. (2010)
f Salimei ve Fantuz (2012)



EŞEK  SÜTÜNÜN  BİYOAKTİF  AMİNLER
BAKIMINDAN ÖNEMİ

Biyoaktif aminler, tüm canl› organizmalarda,
dolay›s›yla g›dalarda, normal metabolik faaliyet
s›ras›nda oluflan düflük molekül a¤›rl›kl› organik
bazlard›r (29). Poliaminler ve biyojen aminler
olarak s›n›fland›r›labilirler (30). Poliaminler
(spermin,  spermidin  ve  putresin)  tüm  canl›
hücrelerde do¤al olarak oluflan, her yerde var
olan organik polikatyonlard›r. Hücre yay›l›m› ve
farkl›laflmas› için gerekli faktörler olduklar›ndan,
DNA, RNA ve protein sentezinin neredeyse her
aflamas›na ifltirak ederler. Dolay›s›yla vücudumuzun
her hücresinin, say›s›z ifllevleri ve özellikleri yerine
getirmek, örne¤in DNA ve hücre membranlar›n›
radikal hasardan ve oksidatif stresten korumak
üzere (antioksidan etki) poliaminlere gereksinimi
vard›r (31). Sindirim sistemi mukozas› gibi h›zl›
geliflen dokularda bu organik aminlere en yüksek
düzeyde  ihtiyaç  duyulmaktad›r  (29, 32).  Süt
kaynakl› poliaminlerin, özellikle do¤um sonras›
büyümede ve süt bebeklerinin sindirim sistemi
mukozas›n›n   olgunlaflmas›nda   önemli   rol
oynad›¤› ileri sürülerek (32)  putresin, spermin
ve spermidin gibi poliaminlerin bu konuda ayr›
bir öneme sahip oldu¤u belirtilmektedir (33-35).
La Torre ve ark. (36)’n›n eflek sütünde mevcut
biyoaktif aminleri belirlemek üzere on üç farkl›
süt örne¤i ile gerçeklefltirdikleri bir çal›flmada,
analize   al›nan   örneklerde   biyoaminlerden
2-feniletilamin, kadaverin, tiramin, putresin,
spermidin ve sperminin saptand›¤› ve bunlardan
putresin, spermin ve spermidinin bafll›ca biyoaktif
poliaminler oldu¤u aç›klanm›flt›r. Eflek sütünün
bebekler taraf›ndan inek sütünden daha fazla ve
anne sütüne yak›n düzeyde sindirilmesinde
olas›l›kla bu bilefliklerin pay› bulunmaktad›r.  

EŞEK SÜTÜNÜN SAĞLIK YÖNÜNDEN ÖNEMİ 

Eflek sütünün sa¤l›k yönünden önemi çok eski
tarihlerden  beri  bilinmektedir.  Kozmetik  ve
terapötik etkilerinden dolay›, M›s›r kraliçesi
Kleopatra’n›n, düzgün ve yumuflak bir cilt için
süt banyosunda özellikle eflek sütünü tercih etti¤i
bilinmektedir. Vitamin ve mineral yönünden
zengin olan eflek sütü yafllanmay› geciktirici bir
özelli¤e sahip oldu¤u için, Avrupa piyasas›nda
krem, sabun ve flampuan gibi birçok kozmetik
ürünün üretiminde kullan›lmaktad›r (13). Yunanl›
fizikçi Hipokrat’›n eflek sütünü böbrek sorunlar›,

enfeksiyon  hastal›klar›,  atefl,  zehirlenme  gibi
durumlarda  yayg›n  flekilde  kulland›¤›  yaz›l›
kaynaklardan anlafl›lmaktad›r (21). Böbrekleri
yormamas›, özellikle kimyasal bilefliminin anne
sütüne benzerlik göstermesi ve kazeinle serum
proteinleri aras›nda iyi bir dengenin bulunmas›
eflek sütünü inek sütü proteini alerjisi bulunan
bebekler için alternatif bir besin kayna¤› haline
getirmektedir (4, 5, 22, 37-40). Baz› klinik deneylerin
sonuçlar›, inek sütünü tolere edemeyen bireylerin
eflek sütüne adaptasyonlar›n›n, inek sütü esas›na
dayal› bebek mamalar›ndan daha fazla oldu¤unu
göstermifltir (35, 41). Tafaro ve ark. taraf›ndan  (42)
efleklerin hem kolostrumunun hem de normal
sütlerinin immünolojik aktivite gösterdi¤i ileri
sürülerek,  insanlarda  ba¤›fl›kl›k  sistemiyle
ba¤lant›l›  hastal›klar›n  tedavisinde  ve  damar
t›kan›kl›¤›n›n önlenmesinde yararl› olabilecekleri
kaydedilmektedir. Baz› eflek sütü fraksiyonlar›n›n,
A549   tümör   hücrelerinin   ço¤almas›   ve
farkl›laflmas›n›  önleyen  belirli  sitokinlerin
üretimini uyarma kapasitesine sahip olduklar›
bildirilmektedir (43). Atgiller familyas›na dâhil
hayvanlar›n sütlerinin sa¤l›k aç›s›ndan faydalar›,
yukar›da belirtilen ba¤›fl›kl›k uyar›c› kapasiteden
kaynaklanmakta olup, son y›llardaki çal›flmalar
bu sütlerin antienflamatuvar bir etkiye de sahip
olabileceklerini göstermifltir (44, 45). Yüksek
miktarda lizozim ve laktoz içermesi nedeniyle,
probiyotik laktobasillerin geliflmesinde iyi bir
arac› oldu¤u kan›tland›¤›ndan, eflek sütünün ayn›
zamanda probiyotik amaçlarla kullan›labilece¤i
aç›klanmaktad›r (7, 46). 

‹nek  sütü  biyoaktif  peptitler  aç›s›ndan  iyi
bir   kaynak   olmas›   nedeniyle   antioksidan,
antimikrobiyel, antihipertansif özelliklere sahiptir
(13). Bu konuda yürütülen baz› çal›flmalarda,
eflek sütünün de anti-tümör ve anti-proliferatif
aktivite  gösterdi¤i  (42),  ayr›ca  çok  güçlü  bir
anjiyotensin dönüfltürücü enzim (ACE) aktivitesine
sahip oldu¤u belirlenmifltir (13). Toplam antioksidan
kapasitesi bak›m›ndan eflek sütünün keçi sütünden
sonra ikinci s›rada yer ald›¤› belirtilmektedir (47).

Ya¤ asitleri kompozisyonunda linoleik ve linolenik
asitlerin yüksek düzeyde bulunmas› eflek sütünün
kolesterol düflürücü bir aktiviteye sahip olmas›n›
sa¤lamakta ve bu da beslenmede eflek sütüne yer
verilmesi için önemli bir neden olarak görülmektedir
(13). Günlük olarak tüketilen besinlere linoleik
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asit eklenmesi baz› atopik (alerjik) dermatitlerin
tedavisinde faydal› görülmekte, dolay›s›yla bu tip
rahats›zl›¤› olan çocuklar için eflek sütünün iyi
bir kaynak olabilece¤i belirtilmektedir (18). Çoklu
doymam›fl ya¤ asitlerinden omega 3 ve omega 6
ya¤lar›n›n beyin ve zeka gelifliminde önemli etkiye
sahip oldu¤u bilinmektedir (48, 49). Eflek sütü bu
ya¤lar bak›mdan zengin oldu¤u için, özellikle
çocuklar›n zihinsel gelifliminde potansiyel bir
kaynak olarak görülmektedir.  

Eflek sütünde bulunan epidermal geliflme faktörü,
emzirmenin ilk dört ay›nda bebe¤in ba¤›rsak
mukozas›n›n geliflimini ve iyilefltirilmesini artt›r›c›
bir etkiye sahip bulunmaktad›r (50-52).

EŞEK SÜTÜNÜN ANTİMİKROBİYEL ETKİSİ

Eflek sütünün, di¤er memeli tür sütlerinden farkl›
bakterisit özelliklere sahip oldu¤u bilinmektedir
(42, 52). Hem sindirim faaliyeti s›ras›nda ortaya
ç›kan peptitler hem de bilefliminde yer alan lizozim
ve laktoferrin gibi di¤er do¤al inhibitör maddeler
eflek sütünün önemli bir antimikrobiyel madde
ifllevi görmesini sa¤lamaktad›r (24, 26, 53, 54).
‹mmün   sistemin   düzenlenmesinde   yararl›
biyofonksiyonel  özelliklere  sahip  olan  eflek
sütünün, özellikle çocuklar, yafll›lar ve iyileflme
döneminde   olan   hastalarda   bo¤az   sa¤l›¤›
bak›m›ndan    yararl›     etkileri     bulundu¤u
bildirilmektedir (55). 

SONUÇ 

Son  y›llarda,  süt  inekleri  d›fl›ndaki  memeli
hayvanlar›n (keçi, koyun, manda, eflek, deve,
k›srak) sütleri anne sütü yerine geçebilecek do¤al
besin kaynaklar› olarak dikkat çekmektedir. Bu
sütler aras›nda, eflek sütü, anne sütüne yak›n,
fakat inek sütünden farkl› bileflimi ve yap›sal
özellikleri nedeniyle anne sütü yerine geçebilecek
do¤ru bir alternatif olman›n yan› s›ra, alerji, sindirim
sistemi rahats›zl›klar› ve kalp-damar hastal›klar›n›n
tedavisinde kullan›labilecek potansiyel bir kaynak
olma niteli¤i ile öne ç›kmaktad›r. Bilefliminde
yüksek oranda bulunan esansiyel ya¤ asitleri,
laktoz, immünoglobülinler, laktoferrin ve lizozim
gibi bileflenler nedeniyle, besleyici ve sa¤l›¤a
yararl› ürünlerin d›fl›nda, yafllanmay› geciktirici
özelli¤ine  ba¤l›  olarak  kozmetik  ve  bak›m
ürünlerinin üretimi için de uygun bir hammadde
oldu¤u düflünülmektedir. 
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