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Özet – Eşek sütünün insan sütüne benzerliği, eşek sütünün birçok araştırmaya konu olmasını sağlamış ve 

insan diyetlerinde sağlığa olan etkisi incelenmiştir. Yüksek laktoz içeriği, eşek sütünün daha lezzetli 

kılmaktadır. Zengin aminoasit örgüsü, özellikle çocukluk çağında gelişimi desteklemekte ve glikoz 

metabolizmasını iyileştirerek Tip-2 Diyabet hastalığının önlenmesinde etkilidir. Peynir altı suyu 

proteini/kazenin oranı sindirilebilirliğini kolaylaştırmakta ve alerjik semptomların gelişmesini önlediği 

görülmektedir ancak daha fazla çalışmaya ihtiyaç vardır. Düşük yağ içeriği sayesinde kalp damar 

sağlığının korunmasında ve dislipideminin tedavisinde etkilidir. İçeriğindeki lizozim, laktoferrin, 

immünoglobülinlerin sinerji içerisinde çalışmasıyla mikrobiyata sağlığının korunmasında ve gelişmesinde 

etkilidir. Yüksek C vitamini içeriğinden dolayı iyi bir antioksidandır. İçerdiği birçok faydalı besin 

maddesinden dolayı insan beslenmesinde önemli bir yer tutmaktadır. 

 Anahtar Kelimeler – Eşek Sütü, Sağlık, Antioksidan, Mikrobiyata, Alerji, İnsan Sütü  

I. GİRİŞ 

Eşek sütü doğu ve batı kültürlerinde, tedavi edici 

özelliklerinden dolayı uzun yıllardır tüketilen ve 

kabul görmüş bir gıda haline gelmiştir [1]. Son 

yıllarda özellikle çocuklarda inek, manda, keçi sütü 

gibi diğer hayvansal sütlere karşı gelişen alerjiler; 

insanları daha düşük alerjik özellik gösteren ve 

insan sütüne benzerliğiyle dikkat çeken eşek sütü 

tüketimine itmiştir [2, 3]. Eşek sütünün insan 

sağlığı üzerindeki olumlu etkilerini doğrulayan çok 

sayıda klinik çalışma bulunmaktadır [4]. 

Geçtiğimiz birkaç on yılda eşek sütü kullanımı 

özellikle İtalya, Fransa, Hollanda, Çin, Hindistan 

gibi Avrupa ve Asya ülkelerinde artış göstermiştir 

[5]. Sırbistan'da eşek sütü geleneksel olarak astım 

ve bronşit tedavisinde doğal bir ilaç olarak 

kullanılmaktadır [6]. 

 

Süt besin içeriği sayesinde neredeyse mükemmel 

bir gıda olarak kabul edilmektedir [7]. Eşek sütü; 

su, karbonhidratlar, yağlar, proteinler ve 

hormonlar, vitaminler, mineraller, enzimler, 

sitokinler, nükleotidler, antimikrobiyal ajanlar ve 

spesifik bağışıklık hücreleri gibi bileşenlerden 

oluşmaktadır ve içeriğinin insan sütüne diğer 

hayvan sütlerinden daha yakın olduğu saptanmıştır 

[8,9-10]. Eşek sütünün insan sütüne biyolojik 

benzerliği, birçok araştırmacıyı özellikle bebekler 

üzerinde eşek sütü uygulamasının gelişime etkisini 

incelemeye itmiştir [11]. 

II. BESİN İÇERİĞİ VE SAĞLIĞA ETKİLERİ 

A. Karbonhidrat İçeriği ve Sağlığa Etkisi 

Eşek sütündeki laktoz konsantrasyonu, insan 

sütüne yakın; inek ve keçi gibi kullanımı yaygın 

sütlerden önemli ölçüde yüksektir [12,13]. Eşek 

sütünün laktoz içeriği %5,8-7,4 arasında 

değişmektedir ve yüksek laktoz sütü daha lezzetli 

hale getirmektedir [14]. Laktoz, kalsiyum ve 

fosforun bağırsaklardan emilimini uyarmaktadır 

kemik mineralizasyonu ve osteoporozun önlenmesi 

için önemlidir [15]. Laktoz, bağırsak 

enteroflorasının büyümesini teşvik etmektedir ve 

bağırsak mikropları üzerinde yararlı etki gösteren 

L. rhamnosus’un gelişmesi için ortam 

oluşturmaktadır [16,17].  Ayrıca yüksek laktoz 

içeriğinden dolayı önemli bir galaktoz kaynağı da 
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olan eşek sütünün fetal ve neonatal gelişim için 

oldukça önemli olduğu ve özellikle beyin 

hastalıklarında yararlı etkileri olduğu bildirilmiştir 

[12]. Son yıllarda yapılan bazı çalışmalar, eşek 

sütünün prebiyotik ve antimikrobiyal özellikler 

gösteren sialik asit açısından zengin 

oligosakkaritleri içerdiğini öne sürmektedir [18]. 

B. Protein İçeriği ve Sağlığa Etkileri 

Eşek sütünün protein içeriği yaklaşık %1,5 ile 

1,8 arasında değişmektedir ve bebek 

beslenmesinde altın standart olan insan sütü (%0,9-

1,7) ile benzer özellik göstermektedir [19]. Protein 

içeriğinin %56’sını kazein; %48’ini whey 

proteinler ve süt yağı globüler membran proteinleri 

oluşturmaktadır [20]. Whey protein içeriği esas 

olarak α-laktalbumin (%22,6), β-laktoglobulinler 

(%29,9), immünoglobulinler (%11,5), lizozim 

(%21), laktoferrin (%4,5) ve serum albümin 

(%6,2)’den oluşmaktadır [21]. Kazein/Whey 

Protein oranının diğer hayvan sütlerinden daha 

düşük olmakla birlikte insan sütüne yakın olması 

alerjik semptomların görülme sıklığını 

azaltmaktadır [20,22]. Eşek sütünün, özellikle 

çocukluk döneminde hayvan sütü bazlı formula 

mamalara karşı intoleransı ve süt proteini alerjisi 

(İSPA) olan bireylerde insan sütüne iyi bir 

alternatif olarak tüketebileceği aktarılmıştır 

[23,24]. Alerjik çocuklarda yapılan eşek sütü 

uygulamasında, deneklerin eşek sütünü tolere 

edebilirliği %82,6-98,5 arasında değişim gösterdiği 

kaydedilmiştir [25]. Buna ek olarak altı aydan 

küçük inek sütü alerjisi olan bebeklerde yapılan 

başka bir çalışmada eşek sütünün iyi tolere edildiği 

gözlenmiş, hiçbir katılımcıda alerjik reaksiyon 

saptanmamıştır [26]. Çoğu çalışmada özellikle 

çocuklarda eşek sütüne karşı bir reaksiyon 

gelişmediği gözlense de alerjik yetişkinlerde 

yapılan bazı çalışmalarda aşırı duyarlılık 

reaksiyonları oluştuğu bildirilmiş ve dikkatli 

olunması önerilmiştir [27,28]. 

İnsüline bağımlı olmayan diyabet olarak da 

bilinen Tip 2 diyabet, kronik aşırı kan şekeri 

(hiperglisemi) ile karakterize metabolik bir 

hastalıktır ve Tip 2 diyabetin önde gelen nedenleri 

arasında obezite, β hücrelerinin işlev bozukluğu, 

periferik doku ve hücrelerin insülin direnci yer alır 

[29]. Daha yüksek peynir altı suyu proteini içeriği 

nedeniyle eşek sütünün, glikoz metabolizmasını ve 

insülin direncini iyileştirerek diyabetin 

önlenmesine ve tedavi edilmesine yardımcı 

olabileceği bildirilmiştir [30]. 

Eşek sütünün içerdiği lizozim, laktoferrin ve 

immünoglobulinler, peynir altı suyu proteinleri ile 

sinerji içerisinde çalışarak mikrobiyata sağlığının 

korunmasında ve gastroinstestinal enfeksiyonların 

görülme sıklığının azalmasında rol oynadığı 

bildirilmiştir [49]. Güçlü bir antibakteriyel protein 

olarak reaksiyon gösteren lizozimin, sütün 

içerisindeki gram negatif bakterilere karşı etki 

göstererek raf ömrünü uzattığı, doğal bir koruyucu 

görevi gösterdiği, anjiyongenezi inhibe ettiği ve 

antitümör aktivite gösterdiği bildirilmiştir 

[7,31,32].  

Eşek sütü laktoferrini, bir dizi biyolojik 

aktivitede rol oynayan ve demir bağlayan çok 

işlevli bir glikoproteindir [7]. Sütün içerisindeki 

gram-pozitif ve gram-negatif bakterilerin 

engelleme yeteneğine sahiptir [33]. Eşek sütündeki 

immünoglobülinlerin miktarı, inek ve insan 

sütünden daha yüksektir ve vücutta humoral 

bağışıklığa ve bağışıklık düzenleyici etkilere 

sahiptir  [34].  

Eşek sütünde diğer hayvan sütlerine göre daha 

az miktarda bulunan laktoperoksidaz (LPO), bir 

oksidoredüktaz enzimidir ve mikroorganizmaların 

neden olduğu enfeksiyonlara karşı koruyucu bir 

işleve sahip olduğu bilinmektedir [12]. Özellikle 

Listeria monocytogenes'e karşı bakteriyostatik 

etkiye sahiptir [7,35]. 

C. Yağ İçeriği ve Sağlığa Etkileri 

Eşek sütünün yağ oranı %0,5 - 1,7 arasında 

değişmektedir [12]. Sütte bulunan lipitler;   yağ 

asitleri, gliserolipitler, gliserofosfolipitler ve 

sfingolipitler olarak sınıfladırılmaktadır [36]. Eşek 

sütündeki yağ globülleri, insan sütü ve diğer 

hayvan sütlerine göre daha küçüktür [37]. Küçük 

yağ globülleri lipaz enziminin daha etkin 

çalışmasını desteklediği için eşek sütünün daha 

sindirilebilir olduğu bildirilmiştir [38]. Diğer 

hayvan sütleri (inek %3,46; keçi %4,62) ile 

karşılaştırıldığında daha düşük yağ içeriğine de 
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sahip olması, düşük kalorili diyetlerde ve 

dislipideminin tedavisinde tercih edilebilirliğini 

arttırmaktadır [39]. Yağ asidi içeriği 

incelendiğinde, eşek sütünün doymuş yağ asidi 

bileşimi inek sütüne göre (sırasıyla 3,02 g/L; 26,27 

g/L) önemli ölçüde düşük; doymamış yağ asidi 

içeriği daha yüksektir [30,40]. Ayrıca eşek sütü, 

çiftlik hayvanı sütleri arasında alfa-linolenik asit 

(omega-3 yağ asidi) miktarı en fazla olan (yağ 

içeriğinin %7,25’i) süttür ve eşek sütü tüketiminin 

sağlık için faydalı olduğu bildirilmiştir [12].  

Önemli bir süt sterolü olan kolesterol, eşek 

sütünde ortalama 18,3 mg/L oranında 

bulunmaktadır [41]. Kolesterol içeriği insan ve 

diğer hayvan sütlerine oranla daha düşük 

miktardadır [42].  

Eşek sütünün bu özellikleri, bağışıklık sistemini 

uyarıcı özelliklere sahip kolesterol düşürücü 

maddeler olarak işlev görerek, hipertansiyon, 

koroner kalp hastalığı ve tromboz riskini azaltarak 

ve kan pıhtı oluşumunu engelleyerek insan 

diyetleri üzerinde iyi bir etkiye sahip olma 

eğilimindedir [43]. Ayrıca hayvanlar üzerinde 

yapılan bir çalışmada, eşek sütüyle beslenen 

deneklerin kan trigliserit seviyelerinde azalma, 

solunum kapasitelerinde ve yağ asidi 

oksidasyonunda artış olduğu gözlenmiştir [44].  

D. Vitamin-Mineral İçeriği ve Sağlığa Etkisi 

Eşek sütü diğer büyükbaş hayvan sütleriyle 

karşılaştırıldığında, yüksek düzeyde C vitamini, 

folik asit (B9) ve niasin (B3) içermekle beraber 

daha düşük miktarlarda riboflavin (B2) ve 

siyanokobalamin (B12) içermektedir [45,46]. 

Yağda çözünen vitamin bileşimi incelendiğinde; A 

ve E vitaminlerinin diğer hayvan sütlerine oranla 

daha az, D vitamininin daha fazla olduğu 

gözlenmiştir [12,31,46].  

Eşek sütü iyi bir kalsiyum, fosfor, sodyum, 

potasyum, magnezyum, demir, çinko ve bakır 

kaynağıdır [1,8]. Çinko, eşek sütündeki en yaygın 

mikro elementtir [8]. Eşek sütündeki kalsiyum, 

fosfor, sodyum ve magnezyum içeriği insan 

sütünden daha yüksek, inek, manda, keçi ve koyun 

sütünden daha düşüktür [31]. Eşek sütünün 

kalsiyum/fosfor oranı, insan beslenmesi için diğer 

sütlerden daha uygundur [47].  

Eşek sütünün antioksidan etkisi üzerine yapılan 

çalışmalarda, vücut metabolizması tarafından 

üretilen serbest radikallerin ortadan kaldırılmasında 

inek sütünden daha etkili olduğu ve antioksidatif 

etki gösteren başlıca moleküllerin kazein, ürik asit 

ve C vitamini olduğu bildirilmiştir [47,48]. 

III. SONUÇLAR 

Eşek sütünün, insan sağlığına faydalarına 

yönelik birçok çalışma yapılmıştır. Eşek sütünün 

biyolojik olarak insan sütüne benzemesi, özellikle 

çocukluk döneminde tamamlayıcı beslenmeye 

yönelik çalışmalara konu olmuştur. Birçok alerjik 

vakada eşek sütü uygulamasının etkili sonuçlar 

verdiği görülmüştür. Tip-2 Diyabet, dislipidemi, 

astım, bronşit, inek sütü alerjisi gibi birçok 

hastalığın önlenmesinde ve tedavisinde olumlu 

sonuçlar vermiştir. İçerdiği lizozim, laktoferrin, 

laktoperooksidaz ve immünoglobulinler ile 

mikrobiyatanın korunmasında ve gelişmesinde 

etkilidir. Antikarsinojenik ve antitümör özellik 

gösterir. Diğer hayvansal sütlerden daha fazla 

Çinko, C  ve D vitamin içerir ve iyi bir 

antioksidandır. Bağışıklığın korunmasında 

etkilidir. 
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