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OZET

Gida ve farmasétik endistrisinde siitten elde edilen ylksek
dederli nutrasétiklerin tretimine olan ilgi hizla artmaktadir. Bu
nedenle biyolojik ve fonksiyonel avantajlara sahip stit proteini,
yadi ve diger bilesenlerine gok fazla ilgi gosterilmektedir.

Kegi sutl ve Urlnleri dusik alerjenik 6zellikleri ve yliksek
sindirilebilirligi nedeniyle insan beslenmesinde cok fazla
6nemli rol oynuyor.

Anahtar Kelimeler : Kegi stitui, Terapotik 6zellikler

GOAT MILK and ITS THERAPEUTIC PROPERTIES

ABSTRACT

Production of novel high value-added nutraceuticals
from milk has been the subject of increasing interest in the
pharmaceutical and food industries. Thus much attention has
been given to fractionating milk proteins, fat and other
components to take advantage of their biological or functional
properties.
Goat milk and derived foods are playing a more important role
in human nutrition, due to the low allergenic properties and
their high digestibility.
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GIRIS

St memeli hayvanlarda ve insanlarda ilk yasam periyodu
icinde gerekli olan tim gelisme ve beslenme faktorlerini
bilesiminde bulunduran tek gida maddesi olma &zelligini
tagimaktadir.

Keci sitlinin dederlendirilmesi, gerek beslenme fizyolojisi
bakimindan gerekse diizenli olarak tiiketilmesiyle bir gok
hastalik Uzerine olan terapdtik etkisi nedeniyle  ©6nem
kazanmaktadir.

KEGCi SUTUNUN BILESIMi

Kegi sitiiniin bilesimi tizerine, Irk, yem, laktasyon, mevsim vb.
faktorler etki etmekte olup, ortalama bilesimi sekil 1'de
gosterilmektedir

(su +88.6
Yag » 3.28)
Laktoz _-4.29“

Ca 011
P 0.08
{ Kiil wo 001 b 0.84 \8.13( 114
Ky | YEMS Na 004 | }
K 0.21
Protein —+13.20
\ \_ > ) Vi
k _—

Sekil 1. Kegi Siitiiniin Bilesimi
Kegi siittindeki yag globdillerinin gaplari (2 mikrometre) 21-31

mikrometre capa sahip olan inek siitline nazaran ¢ok kiiglktir.
Yag globillerinin gapinin kiigiik olmasi siitte yagin daha iyi bir
sekilde dadiimasini saglamasinin yani sira homojen bir yapi
kazandirarak kaymak baglama olasiligini da azaltmaktadir [1].
1 litresine 40 gram protein igeren kegi sttt inek siitline benzer
protein fraksiyonlarini(a, B, k kazein, B-laktoglobulin, a
laktalbumin) icermesine ragmen genetik olarak degisik
sekillerde farkliliklar géstermektedir [2, 3]. Son yillarda as1-
kazein Uzerine yapilan galismalar sonucunda bu kazein
fraksiyonunun A, B, C, E, F, ve “null” olmak Uzere alti farkli
tipinin bulundugu saptanmistir. Keci siitii inek stitiine nazaran
daha az as1-kazein fakat daha dazla as2-kazein ve B-kazein
icermektedir [4)].
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Sekil 2. Kegi Siitii Proteinleri

Kegci stitliniin, yiksek oranda A Vitamini, riboflavin, niasin,
kalsiyum, potasyum, magnezyum, fosfor, klor, manganez ve
selenyum icermesi besleyici 6zelligini daha da arttirmaktadir
[1].

KECI SUTUNUN TERAPOTIK OZELLIKLERI

Kegi slti yadinin capinin kiiclik olmasi nedeniyle
kimelenmeyerek  daha biyik yiizey alani olusturmasi
pankreatik lipaz aktivitesinin artmasiyla birlikte sindirilmesini
kolaylastirmaktadir [5, 6, 7]. Ayrica as1-kazein, peynir pihtisi
olusumu sirasinda ¢oktiigi icin bu kazein fraksiyonun distik
oranda bulunmasi yumusak pihti olusumu ile sonuclanmakta
ve bu olay kegi sitiinden yapilan Urinlerin daha kolay
sindirilmesine yardimci olmaktadir [8, 9].

Kegi sitli yadr inek sitline nazaran daha fazla kisa ve orta
zincirli yag asitlerini (C4:0-C12) icermektedir. Lipaz bu gibi yag
asitlerinin ester zincirlerine uzun zincirli yag asitlerininkinden
daha kolay saldirdidi igin kegi siti yadi daha hizli
sindirilmektedir. Safra kesesi tasi olusumu, akcigerlerde yogun
bir mukoz olusumu ile sekillenen kistik fibroz, gocukluk
epilepsisi, prematire bebeklerin beslenmesi, kanda
lipoproteinlerin asiri artmasi ya da vyadgh diski gibi
rahatsizliklarinn goriildiigi hastaliklarinin tedavisinde kaproik
(C6:0), kaprilik (8:0), kaprik (C10:0) ve kisa zincirli yag asitleri
kullanilabilmektedir. Bu yag asitleri, yagl dokularda
depolanmak yerine direkt enerji saglama yetenege sahip
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

olabilme 6zelligindedir. Hem gelisme cagindaki cocuklarda
enerji saglamada hem de  kolesterol depolanmasini
sinirlayarak ve engelleyerek serum kolesterol diizeyini
disirmede bu yag asitlerinin etkisi  bir ¢ok arastirmaci
tarafindan bildiriimektedir Kaprik ve kaprilik gibi yag asitleri
antimikrobiyal 6zellik gosterdiginden son vyillarda kegi sitii
bilesiminde yer alan kaprik ve kaprilik asitler Candida
albicans gibi maya tirlerinin gelismesini engellemek amaciyla
diyet katkilar olarak kullanilmaktadirlar [1, 3, 7, 10, 11].

Keci sitiniin  cok iyi tamponlama kapasitesi
nedeniyle gastrik {lser tedavisinde olumlu sonuglar verdigi
saptanmistir [5, 12, 13].

Inek siitii proteinlerine duyarli hastalarin %40'inin

kegi sttli proteinlerini tolere edebildigi bildirilmektedir. Ayrica
Fransa da yapilan klinik galigmalar sonucunda inek sttiine
alerjisi olan gocuklar kegi sutl tikettiklerinde gocuklarin
%93'linde pozitif sonuglar goriildtigii ve bu siitiin sindirimini
daha iyi oldugu saptanmistir. Yapilan bir ¢ok galisma ile kegi
stitlinlin hipoalerjenik 6zellikte oldugu desteklenmektedir [14,
15].
Yapilan c¢alismalarda sonucunda diyette kegi situ
bulunmasinin ¢inko ve selenyumun biyoyararhigininin
artmasinin yanisira kalsiyum, fosfor, protein ve magnezyumun
besinsel kullanimi (izerine olumlu etkilerinin oldugunu da
bildirmektedirler [16,17,18].

Cizelge 1. Kegi siitiiniin yag asidi bilesimi [1, 3, 5]

| Yag asitleri [[ (%) |
| Ca.o-Biltirik [[3 |
| Ce.o-Kaproik || 2 |
| Cg.p-Kaprilik [[3 |
| Cyp.0-Kaprik [[10 |
| Ciz.g-Laurik || 7 |
| Cya.q-Miristik [[13 |
| Cja.y-Miristoleik [ 1 |
| Cyg.0-Palmitik [[28 |
| Cyc.i-Palmitoleik [ 3 |
[ Cyg.9-Stearik |[ 6 |
| Cis.-Oleik [[ 21 |
| Cyg.o-Linoleik [[4 |
| Cq.5-Linolenik ve digerleri [ 1 |

Kegi siitt alkali 6zelikteki mineral maddelere sahip az bulunur
gidalardan biri olmasi nedeniyle badirsak sisteminde asit
Uretmemektedir. Asidik kan ve badirsak pH oranlar ile
bagdlantili olarak ortaya gikan asir yorgunluk, bas agnsi, kas
agnlan, asin kilo, kan sekeri dengesizligi ve genis maya
popiilasyonu gibi bir cok rahatsizidin tedavisinde yiiksek
orandaki L-glutamin amino asit icerigi ile kanin pH'sini arttirici
0zellik gosteren kegi siitiinin kullaniimasi beslenme ve diyet

uzmanlari tarafindan tavsiye edilmektedir [19].

Kegi sttiintn 6nemli bir diger 6zelligi, antioksidan
etkili bir mineral olan selenyum kaynadi (19.98 mg/ml)
olmasidir. Selenyum insan viicudunda yetersiz oranda bulunan
bir iz elementtir. HIV/AIDS ve dider viral hastaliklarin selenyum
yetersizligi ile ilgili olabilecedi saptanmistir. Bilesimindeki
selenyum nedeniyle dizenli kegi sitlu tiketilmesinin
bagisiklik sisteminin kontrol edilmesine yardimci olacadi
bildirilmektedir [20].
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