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Keçi Sütü ve Terapötik Özellikleri

ÖZET mikrometre çapa sahip olan inek sütüne nazaran çok küçüktür. 
Gıda ve farmasötik endüstrisinde sütten elde edilen yüksek Yağ globüllerinin çapının küçük olması sütte yağın daha iyi bir 
değerli nutrasötiklerin üretimine  olan ilgi hızla artmaktadır. Bu şekilde dağılmasını sağlamasının yanı sıra homojen bir yapı 
nedenle biyolojik ve fonksiyonel avantajlara sahip süt proteini, kazandırarak kaymak bağlama olasılığını da azaltmaktadır [1]. 
yağı ve diğer bileşenlerine çok fazla ilgi gösterilmektedir. 1 litresine 40 gram protein içeren keçi sütü inek sütüne benzer 
Keçi sütü ve ürünleri düşük alerjenik özellikleri ve yüksek protein fraksiyonlarını(α, β, κ kazein, β-laktoglobulin,  α 
sindirilebilirliği nedeniyle insan beslenmesinde çok fazla laktalbumin) içermesine rağmen genetik olarak değişik 
önemli rol oynuyor. şekillerde farklılıklar göstermektedir [2, 3]. Son yıllarda αs1-
Anahtar Kelimeler : Keçi sütü, Terapötik özellikler kazein üzerine yapılan çalışmalar sonucunda bu kazein 

fraksiyonunun A, B, C, E, F, ve “null” olmak üzere altı farklı 
GOAT MILK and ITS THERAPEUTIC PROPERTIES tipinin bulunduğu saptanmıştır. Keçi sütü inek sütüne nazaran 

daha az αs1-kazein fakat daha dazla αs2-kazein ve β-kazein 
ABSTRACT içermektedir [4)]. 

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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GİRİŞ
Süt memeli hayvanlarda ve insanlarda ilk yaşam periyodu 
içinde gerekli olan tüm gelişme ve beslenme faktörlerini 
bileşiminde bulunduran tek gıda maddesi olma özelliğini 
taşımaktadır. 
Keçi sütünün değerlendirilmesi, gerek beslenme fizyolojisi 
bakımından gerekse düzenli olarak tüketilmesiyle bir çok Şekil 2. Keçi Sütü Proteinleri
hastalık üzerine olan terapötik  etkisi nedeniyle  önem Keçi sütünün, yüksek oranda  A Vitamini, riboflavin, niasin, 
kazanmaktadır. kalsiyum, potasyum, magnezyum, fosfor, klor, manganez ve 

selenyum içermesi besleyici özelliğini daha da arttırmaktadır 
KEÇİ SÜTÜNÜN BİLEŞİMİ [1].
Keçi sütünün bileşimi üzerine, ırk, yem, laktasyon, mevsim vb. KEÇİ SÜTÜNÜN TERAPÖTİK ÖZELLİKLERİ
faktörler etki etmekte olup, ortalama bileşimi şekil 1'de Keçi sütü yağının çapının küçük olması nedeniyle 
gösterilmektedir kümelenmeyerek  daha büyük yüzey alanı oluşturması 

pankreatik lipaz aktivitesinin artmasıyla birlikte  sindirilmesini 
kolaylaştırmaktadır [5, 6, 7]. Ayrıca αs1-kazein, peynir pıhtısı 
oluşumu sırasında çöktüğü için bu kazein fraksiyonun düşük 
oranda bulunması yumuşak pıhtı oluşumu ile sonuçlanmakta 
ve bu olay keçi sütünden yapılan ürünlerin daha kolay 
sindirilmesine yardımcı olmaktadır [8, 9].
Keçi sütü yağı inek sütüne nazaran daha fazla kısa ve orta 
zincirli yağ asitlerini (C4:0-C12) içermektedir. Lipaz bu gibi yağ 
asitlerinin ester zincirlerine uzun zincirli yağ asitlerininkinden 
daha kolay saldırdığı için keçi sütü yağı daha hızlı 
sindirilmektedir. Safra kesesi taşı oluşumu, akciğerlerde yoğun 
bir mukoz oluşumu ile şekillenen kistik fibroz, çocukluk 
epilepsisi, prematüre bebeklerin beslenmesi, kanda 
lipoproteinlerin aşırı artması ya da yağlı dışkı gibi 
rahatsızlıklarınn görüldüğü hastalıklarının tedavisinde kaproik 
(C6:0), kaprilik (8:0), kaprik (C10:0) ve kısa zincirli yağ asitleri 

Şekil 1. Keçi Sütünün Bileşimi kullanılabilmektedir. Bu yağ asitleri, yağlı dokularda 
Keçi sütündeki yağ globüllerinin çapları (2 mikrometre) 21-31 depolanmak yerine direkt enerji sağlama yeteneğe sahip 
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olabilme özelliğindedir. Hem gelişme çağındaki çocuklarda uzmanları tarafından tavsiye edilmektedir [19].
enerji sağlamada  hem de  kolesterol depolanmasını Keçi sütünün önemli bir diğer özelliği,  antioksidan 
sınırlayarak ve engelleyerek serum kolesterol düzeyini etkili  bir mineral olan selenyum kaynağı (19.98 mg/ml) 
düşürmede bu yağ asitlerinin etkisi  bir çok araştırmacı olmasıdır. Selenyum insan vücudunda yetersiz oranda bulunan 
tarafından bildirilmektedir Kaprik ve kaprilik gibi yağ asitleri bir iz elementtir. HIV/AIDS ve diğer viral hastalıkların selenyum 
antimikrobiyal özellik gösterdiğinden son yıllarda keçi sütü yetersizliği ile ilgili olabileceği saptanmıştır. Bileşimindeki 
bileşiminde yer alan kaprik ve kaprilik asitler  Candida selenyum nedeniyle düzenli keçi sütü tüketilmesinin   
albicans gibi maya türlerinin gelişmesini engellemek amacıyla bağışıklık sisteminin kontrol edilmesine yardımcı olacağı 
diyet katkıları olarak kullanılmaktadırlar [1, 3, 7, 10, 11]. bildirilmektedir  [20].

Keçi sütünün  çok iyi tamponlama kapasitesi 
nedeniyle gastrik ülser tedavisinde olumlu sonuçlar verdiği KAYNAKLAR
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