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Özet: Süt özellikle yaşamımızın ilk evresinde en yaygın tüketilen gıdalardan biridir. Sonraki evreler esnasında, 
süt ve süt ürünleri insan beslenmesi için önemini sürdürmektedir. Ancak, sütün aynı zamanda alerjenik olduğu 
da bilinmektedir. Bu derlemede, eşek sütü ile diğer türlere ait sütlerin bileşimi ve karşılaştırılması, gıda alerjile-
rine etkileri değerlendirilmiştir. 
Anahtar kelimeler: Eşek sütü, Özellikleri, Gıda alerjileri 
 

Laboratory Accreditation of Methods Used in Food Microbiology 
 

Abstract: Milk is one of the most widely consumed foods, especially during the earliest stages of our life. Dur-
ing later stages, both milk and milk-derived dairy products remain important for human nutrition. However, milk 
is also well known for being allergenic. In this review, comparisons and composition of ass and other species 
milk, and their effects in food allergies were evaluated. 
Key Words: Ass’s milk, Characteristics, Food allergies 
 

Giriş 

Süt ve süt ürünleri 7000 yıldan fazla sü-
redir insan diyetinde yer almakta ve özellikle 
inek sütü ve ürünleri beslenmede yaygın olarak 
kullanılmaktadır22. Fakat son zamanlarda, gıda 
alerjileri adı verilen başta inek sütü olmak üzere 
birçok gıdaya karşı ortaya çıkan normal olma-
yan immunolojik yanıtların arttığı bildirilmek-
tedir22. Gıda alerjilerinden korunmada en etkin 
yöntem, alerjenlerin diyetten çıkartılmasıdır. 
Bunun yerine çeşitli soya veya hidrolize proteini 
içeren ticari formuller ile çeşitli hayvan türlerine 
ait sütlerin diyete konulması önerilmiştir23. Son 
yıllarda yapılan birçok araştırma sonucunda 
eşek sütünün gıda alerjilerini tolere ettiği ve 
bileşimiyle insan tüketimine uygun olduğu gö-
rülmüştür. 

Bu derlemede, eşek sütünün bileşimi, di-
ğer memelilere ait sütlerle karşılaştırılması ve 
gıda alerjilerine sahip çocuklarda ve yetişkin-
lerde kullanımının etkileri değerlendirilmiştir. 

 

Gıda alerjilerinin tanımlanması ve eşek 
sütünün önemi 
Gıda alerjisi, gıdadaki spesifik bir protei-

ne veya proteinin bir kısmına karşı gelişen aşırı 
duyarlılık reaksiyonları ile ortaya çıkan normal 
olmayan immunolojik yanıtlardır2. İnek sütü, 
soya, balık, yumurta, kabuklu yemişler, fıstık, 
buğday alerjik reaksiyonlara en sık neden olan 
gıdalardandır. Gıdalardaki alerjenler protein, 
glikoprotein ya da polipeptid yapısındadır2. 
Alerjen vücuda alındığında, alerjene spesifik 
Immunglobulin E (IgE) antikorları oluşur ve 
bunlar mast hücreleri ve bazofillerin yüzeyinde-
ki reseptörlere tutunurlar. Daha sonra yeni gelen 
alerjen maddeler, mast hücreleri ve bazofil yü-
zeylerine tutunan iki adet antikor arasına çapraz 
bağlarla bağlanır ve alerjik reaksiyona yol açan 
kimyasal maddelerin (histamin, prostaglandin) 
dokulara ve kana serbest bırakılmasını sağlar-
lar27. Gıda alerjileri, bağışıklık sisteminin dav-
ranışına göre iki grupta incelenir. Birinci grup, 
anında gösterilen aşırı duyarlılık reaksiyonları-
dır. Belirtiler gıdanın vücuda alınmasından son-
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ra birkaç dakika veya bir saat içersinde ortaya 
çıkar. Bu tür reaksiyonlara çok sayıda gıda 
maddesi neden olmakta ve zaman zaman da 
ciddi sonuçlara yol açabilmektedir. Bağışıklık 
sistemi oluşturduğu alerjen-spesifik IgE antikor-
ları ile karşılık vermektedir. İkinci grup ise, 
gecikmiş aşırı duyarlılık reaksiyonlarıdır. Belir-
tiler gıdanın alınmasından sonra birkaç saat 
veya daha uzun süre sonra görülür ve genellikle 
belirtiler oldukça zayıftır. Bağışıklık sisteminde 
oluşan T-hücrelerinin normalin üzerindeki reak-
siyonuyla bu tip alerjenler meydana gelme 
dir27.İnek sütü alerjileri 3 yaş altı çocuklarda 
%0,3-7,5 oranında13,29, yetişkinlerde %0,1-0,5 
oranında tespit edilmiştir27. İnek sütü alerjile-
rinde deri semptomları atopik dermatit, ürtiker, 
egzama, ödem; gastrointestinal semptomlar 
bulantı, kusma, ishal; solunum sistemi semp-
tomları rinit, bronş tıkanmasına bağlı hırıltılı 
nefes alıp verme, astım; diğer semptomlar baş 
ağrısı, hipotansiyon, anafilaktik şok görülmek-
tedir26,27,29. İnek sütü alerjilerinin tedavisinde 
inek sütünün diyetten çıkartılması en etkin yön-
temdir26,29. Bunun yerine soya formülleri, kazein 
ve serum proteinlerinin hidrolize edilmesiyle 
elde edilen ürünler kullanılmaktadır. Ancak 
hidrolize edilmiş ürünlerin hoş olmayan tada 
sahip ve oldukça pahalı olmaları yanı sıra soya 
formüllerinin alerjik reaksiyonlara yol açtığı 
bildirilmektedir. Bundan dolayı inek sütlerinin 
yerine keçi sütü, eşek sütü ve kısrak sütü gibi 
diğer memeli sütlerinin kullanımı önerilmiştir29. 
Keçi sütünün inek sütü alerjisi olan çocuklarda 
güvenilir tolere edilebilir olduğu yönünde bilgi-
ler bulunmakla birlikte10, alerjisi olan çocuklar-
da anafilaktik reaksiyona, çapraz reaktiviteye ve 
folik asit eksikliğine neden olduğundan dolayı 
tüketimi uygun bulunmamaktadır2,20. Eşek sütü 
bileşiminin insan sütüne benzer olması yanı 
sıra, hidrolize edilmiş ürünlerden daha lezzetli 
ve daha ucuz olmasıyla inek sütü yerine geçme-
ye adaydır5,29. Eski uygarlıklardan beri, eşek 
sütünün besin değeri ve tedavi edici özellikleri 
bilinmesine rağmen18, ancak son zamanlarda 
yapılan çalışmalarla eşek sütünün insan sütüne 
benzemesi, hipoalerjik olması ve kozmetik 
ürünlerinde kullanılması ile daha da dikkat çe-
kici olmuştur6,13. Eşek sütünün sadece gıda aler-
jisi olan çocuklarda değil, aynı zamanda yetiş-
kinlerde de taze veya fermente olarak tüketilme-
si önerilmektedir24. Eşek sütünün osteogenez, 
arterioskleroz, koroner kalp rahatsızlığı, yangı-
ların, otoimmun hastalıkların tedavisinde ve 
yaşlanmaya karşı koruyucu olarak kullanılmakta 
olduğu bildirilmektedir5. Yapılan çalışmalarda 
atopik dermatitli ve inek sütü alerjili çocuklara 
eşek sütünün verilmesiyle gıda alerjisinin %100 
ile %82,6 oranları arasında tolere edilebildiği 

saptanmış ve eşek sütünün daha etkili ve güven-
li olduğu belirlenmiştir3,13,17,26. Iacono ve ark.13 
tarafından gıda alerjisi olan 9 sütten kesilmemiş 
bebeğe, 40 ml/l miktarında ki orta zincirli trigli-
serid eşek sütüne ilave edilerek 250 ml/kg/gün 
oranında verilmiştir. Tüm hastaların bu gıdayı 
iyi tolere ettiği, alerjik reaksiyonlar göstermedi-
ği ve ortalama ağırlıklarının 39,8 g/gün arttığı 
belirlenmiştir 

İnek sütü 20’den fazla protein içermekte 
ve alerjenik reaksiyonlara neden olmaktadır. 
Bunlar kazein (αs1-kazein, αs2-kazein, β-kazein, 
ɣ1-kazein, ɣ2-kazein, ɣ3-kazein, к-kazein) ve 
serum proteinleri (α-laktoalbumin, β-laktoglo-
bulin, Immunglobulin, Bovine Serum Albumin, 
Laktoferrin) olarak iki grupta sınıflandırılmış-
tır2,10. Kazein fraksiyonlarından αs1-kazein ve 
serum proteinlerinden β-laktoglobulin en önemli 
inek sütü alerjenlerindendir27. Bebeklerde ve 
çocuklarda görülen süt alerjilerinin %80’ini β-
laktoglobulinin oluşturduğu, yetişkinlerde ve 
dirençli alerjik hastalarda görülen süt alerjileri-
nin kazein fraksiyonlarından kaynaklandığı 
bildirilmektedir27. İnsan ve deve sütünde bu-
lunmayan β-laktoglobulin; inek, manda, koyun, 
keçi, kısrak ve eşek sütlerinde bulunmaktadır. 
Çapraz reaktivite genellikle hayvan türleri ara-
sındaki filogenetik ilişkiyi yansıtması ve prote-
inlerin evrimsel gelişimden korunmasından 
dolayı sıklıkla görülmektedir. İnek sütünün, 
farklı hayvan türleri ve insan sütüne ait süt pro-
teinleri arasındaki benzer dizilim yüzdeleri Tab-
lo 1’de verilmiştir. Süt proteinleri arasında en 
fazla benzerlik Bovidae familyasında yer alan 
sığır, koyun, keçi arasında bulunmaktadır. Bu 
hayvanların sütlerinin proteinleri, domuz, kıs-
rak, eşek ve deve sütlerinin proteinleriyle yapı 
olarak daha az benzerliğe sahiptir10. Bu türlerin 
sütlerinde bulunan kazeinin fraksiyon sayısı, 
poliakriamid jel’de ki elektroforotik davranışla 
rı, aminoasit bileşimi ve peptid haritası farklıdır. 
Süt proteinlerinin genetik polimorfizmi alerjik 
reaksiyonların farklı derecelerinin açığa çıkma-
sında önemli rol oynamaktadır8. Bu proteinlerin 
alerjinitesi, epitop olarak isimlendirilen protein-
lerin içinde spesifik aminoasit dizilimlerinin 
bulunması ve bunların lgE antikorlarını tanıma-
sıdır. Epitopların yapıları üç boyutlu (proteinle-
rin etki alanları bitişik olmayan aminoasitlerden 
oluşmaktadır) ve doğrusal (sadece primer yapı-
da bağlı olan kesintisiz aminoasit dizilimleri) 
olmaktadır. Serum proteinlerinin globuler yapı-
ları epitopların yapısıyla ayırt edici özellik ka-
zanırken, zayıf üç boyutlu kazein yapısı, doğru-
sal epitopları tutmaktadır ki buda ısrarlı devam 
eden alerjiye ortak olmaktadır27. 

Tek toynaklılar (Perissodacyla) takımın-
da, Equidae familyasında ve Equus cinsinde yer 
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alan eşek yarı kurak veya tam çorak bölgelere 
adapte olabilmiş önemli bir tür’dür18. Eski uy-
garlıklardan bugüne kadar tarımda, ticarette, 
orduda eşeğin iş gücünden, sütünden, etinden ve 
derisinden olmak üzere çeşitli amaçlarla yarar-
lanılmıştır. Eşek sütünün insan sütüne benzeme-
sinden dolayı son yıllarda Avrupa ülkelerinde 
özelliklede İtalya’da eşek sütüne ilginin arttığı3, 
eşek sütü, et ve et ürünlerinin özellikle İtalya, 
Hırvatistan’da marketlerde satılmasının yaygın-
laştığı bildirilmektedir15. Dünya’da 41 milyon 
eşek populasyonu bulunmaktadır ve 8 milyon 
eşek varlığı ile Çin başı çekmekte, bunu Pakis-
tan ve Etyopya takip etmektedir. Çin’de yıllık 
eşek sütü üretiminin 40,000 metrik ton olduğu 
bildirilmektedir12. Türkiye’de ise eşek sayısı bir 
önceki yıllara göre %14,4 azalarak 234,182 
adet’e düşmüştür, ancak süt üretimine ilişkin 
veri bildirilmemektedir28. Türkiye’de daha ziya-
de yük taşımak amacıyla kullanılan eşeğin, süt, 
et, deri ve gübre gibi ekonomik açıdan önemi 
bulunmamaktadır.  

Eşek sütü bileşimi ve diğer türlerin süt-
leri ile arasındaki farklar 
Eşek sütünün, çeşitli memeli türlerinin 

sütleriyle karşılaştırması Tablo 2’de ve 180 
günlük laktasyon periyodundaki bileşimi ve 
fizikokimyasal özellikleri Tablo 3’de verilmiş-
tir. Ruminantlardan farklı olarak laktasyon sıra-
sında süt verimi zaman içinde azalmakta, buna 
paralel olarak yağ ve protein içeriğinde de 
azalma görülmektedir11. Eşek sütü ile kısrak 
sütünün yağ içeriğinin paralel olduğu ve bu 
değerlerin insan sütü ile inek sütünden çok dü-
şük olduğu tespit edilmiştir12,23. Yavrulama 
zamanının yağ yüzdesini etkilemediği, hatta en 
az yağ düzeyinin ilkbaharda olduğu belirlenmiş-
tir11. Laktasyonun 15. gününde %0,5 olarak 
belirlenen yağ düzeyi 105. gününde pik yaparak 
%1,40’a ulaşmış ve daha sonraki günlerde be-
lirgin şekilde azalarak ve yeniden laktasyonun 
sonunda (180. günde) %1,70’e yükselmiştir12. 
Eşek sütünün yağ asidi içeriği Tablo 4’de ve-
rilmiştir. Buna göre, total doymuş yağ asidi’nin 
(%67,57) kısrak sütüyle (%61) benzer, koyun 
(%73) ve keçi (%77) sütlerinden düşük oranda 
olduğu saptanmıştır. Tekli doymamış yağ asitle-
ri miktarı, hem ruminatlar hem de ruminat ol-
mayanlardan daha düşük oranda bulunmuştur5. 
Çoklu doymamış yağ asitlerinden linoleik asit 
(C18:2, ɷ-6) ve linolenik asit (C18:3, ɷ-3) içeriği-
nin, ruminantlardan yüksek ve kısrak sütüyle 
uyumlu olduğu bildirilmiştir23. Eşek sütünün ɷ-
3:ɷ-6 çoklu yağ asitleri içeriği oranı %0,86 
olup, kısrak sütü ile uyumlu (%0,84), ruminant 
(%0,44-0,55) ve insan (%0,07) sütünden yüksek 
olduğu saptanmıştır5. 

Eşek sütünün protein içeriği insan sütüne 
benzemekle birlikte, inek sütünden çok daha 
düşük değere sahiptir. Eşek sütündeki serum 
proteinleri kısrak sütüne yakındır ve kazein 
içeriği ise insan sütünden düşüktür12,23. Eşek 
sütünün serum protein miktarının insan beslen-
mesi için uygun olduğu belirtilmektedir 4,13. 
Protein içeriği laktasyon periyodu süresince 
önemli ölçüde değişmektedir. Total proteinin 
doğumdan sonraki 120. güne kadar minumum 
azalma gösterdiği ve daha sonra laktasyonun 
sonuna kadar yükseldiği belirlenmiştir. Kış ve 
yaz doğumlarındaki süt protein içeriğinin, son-
bahar ve ilkbahar döneminden yüksek olduğu 
saptanmıştır11. Eşek sütünün aminoasit içeriği, 
kısrak ve inek sütüyle karşılaştırıldığında daha 
düşük düzeydedir. Bu durum, protein içeriğinin 
de paralel olarak düşmesine bağlanmaktadır. 
Ancak, eşek sütünde serin, glutein, arjinin, valin 
aminoasitleri yüksek, sistein daha düşük düzey-
de tespit edilmiştir. Sekiz adet esansiyel amino-
asit düzeyinin, kısrak ve inek sütünden çok daha 
yüksek olduğu saptanmıştır12. Taha ve 
Kielwein25 eşek sütündeki ortalama peptid bağlı 
aminoasitlerin, deve ve manda sütlerinde bulu-
nandan daha yüksek olduğunu rapor etmişlerdir. 
Eşek sütlerinin aminoasit içeriğinin insan tüke-
timi için diğer memeli sütlerinden daha uygun 
olduğu sonucuna varılmaktadır. 

Laktasyon boyunca Immunglobulin yüz-
desi yavaşca artmaktadır. β-laktaglobulin, lizo-
zim, α-laktalbumin seviyeleri önemli derecede 
değişmektedir. Doğum sonrası 90. veya 120. 
güne kadar minumum derecede azalarak devam 
etmekte ve daha sonra yükselmektedir. Ancak 
bunların aksine laktoferrin, serum albumin ve 
kazein düzeyleri laktasyon boyunca önemli bir 
değişim göstermemektedir12. Özellikle, eşek 
sütü ve kısrak sütlerinin hipoallerjik özellikleri-
nin kazein ve β-laktoglobulin içeriğinin, inek 
sütünden daha düşük olması ile ilişkili olduğu 
belirlenmiştir12,24. 

Eşek sütünde lizozim içeriğinin (3750 
mg/l) çok yüksek olduğu, bunu insan sütünün 
(40-200 mg/l) takip ettiği ve en az lizozim içeri-
ğinin inek sütünde (0,09g/l) bulunduğu bildiril-
mektedir3,4. Eşek sütünün yüksek oranda lizo-
zim içermesi çiğ süt ve ürünlerinin korunmasını 
olumlu yönde etkilemektedir30. Isıl işlem uygu-
lanmasının lizozim miktarını etkilemediği, an-
cak 121oC’de 10 dakikada ısıl işlem uygulan-
masından sonra bulunmadığı tespit edilmiştir6. 
Eşek sütlerinin 63oC’de 30 dakika pastörize 
edilmesinin lizozim miktarını ve antimikrobiyel 
aktivitesini etkilemediği4,6 ve bu bulguların 
kısrak sütleriyle uyumlu olduğu saptanmıştır24. 
Lizozim antibakteriyel etkili, infeksiyonlara 
karşı koruyucu ve aynı zamanda yeni 
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Tablo 1. Memelilerin Süt Protein Bileşimi ve Benzerliği10. 
Table 1. Milk protein composition and homology of mammalian10. 

 İnek Manda Koyun Keçi Domuz Deve Kısrak Eşek İnsan 
Protein(g %) 3,2 4,5 4,9 4,3 4,8 3,6 2,14 2,2 1,25 
Kazein (%) 80 82 84 84 58 74 56 58 40 

Serum proteinleri (%) 20 18 16 16 42 26 44 42 60 
Benzerlik          
αs1-kazein 100 95,3 88,3 87,9 47,2 44,2 43,3 − 31,9 
αs2-kazein 100 95,0 89,2 88,3 62,8 58,3 − 60,0 − 
β-kazein 100 97,8 92,0 91,1 67,0 69,2 60,5 − 56,5 
ɣ-kazein 100 92,6 84,9 84,9 54,3 58,4 57,4 − 53,2 

α-laktoalbumin 100 99,3 97,2 95,1 74,6 69,7 72,4(A) 69,1(B/C 71,5 73,9 
β-laktoglobulin 100 96,7 93,9 94,4 63,9 Yok 59,4(1) 56,9(1), 51,6(2) Yok 
Serum albumin 100 − 92,4 71,2 79,9 − 74,5 74,1 76,6 

Ortalama 100 96,1 91,1 87,6 64,2 60,0 62,4 62,8 58,4 
 

Tablo 2. Eşek, kısrak, insan ve inek sütlerinin bileşimi ve fiziksel özellikleri12. 
Table 2. Composition, and physical properties of ass, mare, human, and cow milk12. 

 Eşek sütü Kısrak sütü İnsan sütü İnek sütü 
Ph 7,0-7,2 7,18 7,0-7,5 6,6-6,8 

Protein, g/100g 1,5-1,8 1,5-2,8 0,9-1,7 3,1-3,8 
Yağ, g/100g 0,3-1,8 0,5-2,0 3,5-4,0 3,5-3,9 

Laktoz, g/100g 5,8-7,4 5,8-7,0 6,3-7,0 4,4-4,9 
Kül, g/100g 0,3-0,5 0,3-0,5 0,2-0,3 0,7-0,8 

Total kuru madde, g/100g 8,8-11,7 9,3-11,6 11,7-12,9 12,5-13,0 
Kazein, g/100g 0,64-1,03 0,94-1,2 0,32-0,42 2,46-2,80 

Serum proteinleri, g/100g 0,49-0,80 0,74-0,91 0,68-0,83 0,55-0,70 
NPN, g/100g 0,18-0,41 0,17-0,35 0,26-0,32 0,1-0,19 

Kazein, % 47,28 50 26,06 77,23 
Serum proteinleri, % 36,96 38,79 53,52 17,54 

NPN,% 15,76 11,21 20,42 5,23 
 
Tablo 3. Eşek sütünün 180 günlük laktasyon periyodundaki bileşimi ve fizikokimyasal özellikleri12. 
Table 3. Composition and physicochemical parameters of ass’s milk during the 180-d lactation 

period12. 
     Laktasyon süresi, gün     

Özellikleri 15 30 60 105 120 150 180 
Süt verimi (kg/gün) 1,22 1,20 1,54 1,35 1,21 1,30 1,16 

pH 7,21 7,22 7,16 7,14 7,16 7,15 7,20 
Protein (g/100g) 1,85 1,72 1,52 1,49 1,37 1,49 1,53 

Yağ (g/100g) 0,50 0,80 1,32 1,40 0,95 1,43 1,70 
Laktoz (g/100g) 6,01 6,07 6,37 6,46 6,60 6,45 6,38 

Kül (g/100g) 0,51 0,44 0,38 0,37 0,35 0,36 0,37 
Total Kuru Madde (g/100g) 9,26 8,94 9,62 9,54 9,69 9,73 9,93 

 
Tablo 4. Eşek sütünün yağ asidi bileşimi5. 
Table 4. Fatty acid composition of ass’s milk5. 

Yağ Asitleri Ortalama Değer(%) 
Total Doymuş Yağ Asidi (C4-C22) 67,58 

Total Tekli Doymamış Yağ Asitleri (C10-C20) 15,82 
Total Çoklu Doymamış Yağ Asidi (C18-C22) 16,60 

Çoklu Doymamış Yağ Asidi (ɷ-3) 7,45 
Çoklu Doymamış Yağ Asidi (ɷ-6) 8,65 

Çoklu Doymamış Yağ Asidi (ɷ-3:ɷ-6) 0,86 
 

enfeksiyonların elimine edilmesine katkıda bu-
lunmaktadır23. Pilla ve ark.21 Staphylococcus 
aureus, Streptococcus equi, Streptococcus equi-
similis enjekte edilen eşeklerin yarı memelerden 
sağılan sütlerin lizozim değerlerinin, sağlıklı 
bölümlerden sağılan taraftaki değerle aynı oldu-
ğunu saptamışlardır. Chiavari ve ark.4 tarafından 
Lactobacilli ile yapılan fermente içeceklerin 
lizozim aktivitesinin başlangıç değeri ile 30 gün 
muhafaza edildikten sonraki değerinin karşılaş-
tırıldığında değişmediği belirlenmiştir. 

Eşek sütü yüksek laktoz içeriğiyle kısrak 
sütü ile uyumluluk gösterirken, inek sütünden 

çok daha yüksek laktoz oranına sahip olduğu 
belirlenmiştir. Laktoz içeriğinin doğum sağım 
zamanı, laktasyon yılı ve safhası ile etkilenme-
diği bildirilmektedir12,23. Ancak, sütün ozmatik 
basıncının kanın ozmatik basıncına eşit olma-
sında laktozunda etkili bulunmasından dolayı, 
laktasyon sonunda kandan NaCl’ün süte geçme-
siyle laktoz içeriği azalmaktadır12. 

Eşek sütü demir dışında, ortalama kalsi-
yum, magnezyum ve bakır içeriği yönünden de 
insan sütüne benzemektedir9. Eşek sütünün mine-
ral madde içeriğinin kısrak sütünün mineral içe-
riği ile uyumlu olduğu tespit edilmiştir23. Eşek 



 

 

43 

sütünün Ca/P oranı 0,93-2,37 değerleri arasında 
ve ortalama 1,48 değerindedir. Bu değerler inek 
sütünden düşük ve insan sütünden yüksektir19. 

Eşek sütünün enerji değerinin, kısrak sü-
tünün enerji değerinden çok az düşük olduğu 
bildirilmektedir23. Eşek sütünün enerji değerleri 
laktasyonun 15, 30, 60, 105, 120, 150, 180’inci 
günlerinde sırasıyla ortalama 405, 440, 462, 
484, 455, 465, 490 cal/kg olarak tespit edilmiş-
tir. Eşek sütünün enerji değerinin yağ içeriği ile 
bağlantılı olduğu bildirilmiştir12. 

Ortalama 7,18 pH değerine sahip eşek sü-
tü, inek sütünün pH değerinden yüksektir. Lak-
tasyon periyodu boyunca pH değerinde deği-
şimlerin olmadığı tespit edilmiştir12,23. Eşek 
sütünün ortalama titre edilebilir asitliği 2,72oSH 
olup, kısrak sütü ile uyumludur. Bu, inek sütün-
den daha az kazein ve fosfat içeriğine sahip 
olmasıyla açıklanabilmektedir23. Laktasyon 
boyunca dansite’nin 1,032 olarak sabit kaldığı12 
ve bu değerin kısrak sütünden daha düşük oldu-
ğu tespit edilmiştir16. 

Eşek sütünün total kuru madde içeriğinin, 
kısrak sütü ile benzer olduğu bildirilmiştir23. 
Total kuru madde içeriğinin tüm laktasyon bo-
yunca arttığı, laktasyonun ilk ve ortasındaki süt 
verimi ile uyumlu olarak değiştiği belirlenmiş-
tir. Laktasyonun sonunda süt verimindeki azal-
maya, total kuru madde ve yağın artışı ile lakto-
zun azalması eşlik etmektedir12. 

Salimei ve ark.23 eşek sütlerindeki soma-
tik hücre sayısı ile total bakteri sayısının çok 
düşük olduğunu ve insan tüketimi için uygun 
bulunduğunu belirlemişlerdir. Ivankovic ve 
ark.14 eşek sütünün ortalama somatik hücre sa-
yısı (4,091 log10 kob/ml) ve total bakteri sayısı-
nın (3,58 log10 kob/ml); koyun, keçi, ve inek 
sütünün değerlerinden düşük olduğunu sapta-
mışlardır. Giosue ve ark.11 tarafından laktasyon 
boyunca somatik hücre sayısının aynı düzeyde 
kaldığı belirtilmektedir. Polidori ve ark.22 çiğ 
eşek sütünün bakteri sayısının düşük olduğunu 
ve Avrupa Birliği’nin 853/2004 sayılı Yönetme-
liğine göre total bakteri sayısının 30oC’de 
<1,500,000/ml’den az olması gerektiğini bil-
dirmiştir. Mikroorganizma sayının düşük olma-
sının, lizozim enziminin yüksek ve sabit oranda 
bulunmasına bağlanmaktadır14,22,30.  

Eşek sütlerinin verimi üzerine sağım 
süresinin ve sayısının etkisi 
Salimei ve ark.23 ilk yıl ortalama süt ve-

rimini 740 ml, ikinci yıl ise 606,5 ml olarak 
tespit etmişlerdir. Süt veriminin laktasyon bo-
yunca önemli bir değişiklik göstermediği ve 
eşeklerin yavrulamasının süt verimini etkileme-
diği bildirilmiştir. Araştırmacılar23 eşeklerin 
sabah ve öğleden sonra olmak üzere günde iki 

kere sağıldıklarında, ortalama sabah sütünün 
(549,2 ml), öğleden sonra elde edilen süt mikta-
rından (949,3 ml) düşük olduğunu belirlemiş-
lerdir. Alabiso ve ark.1 tarafından yapılan çalış-
mada günde üç kez sağılan eşeklerin, iki kez 
sağılanlara göre süt veriminin çok yüksek oldu-
ğu ve buna paralel olarak yağın da arttığı gö-
rülmüştür. D’Alessandro ve Martemucci7 tara-
fından günlük süt sağım sayısı ile sıklığı araştı-
rılmış, eşek sütünün günde üç saat aralıklarla üç 
kez sağılmasıyla süt miktarının arttığı, günde 
altı kez sağım yapıldığında ise süt miktarının 
artmadığı ve meme sağlığı için olumsuz etkisi-
nin olduğu tespit edilmiştir. 

Probiyotiklerin eşek sütündeki etkileri 
Chiavari ve ark.4 Lactobacillus rhamnosus 

AT194, CLT2/2 ve Lactobacillus casei LC88 
bakterilerinin eşek sütünde iyi gelişim gösterdi-
ğini, fermentasyonun son aşamasında ve 30 gün-
lük raf ömrü boyunca bakteri sayısının yüksek 
olduğunu ve üründeki aromanın iyi geliştiği be-
lirlemişlerdir. Üründeki lizozim içeriğinin de-
ğişmediği saptanmıştır. Coppola ve ark.6 tarafın-
dan Lactobacillus rhamnosus’un eşek sütüne 
inokule edilmesi ve gelişimi incelenmiştir. Fer-
mentasyon sırasında pH düzeyinde 8. ve 24. saat-
ler arasında güçlü bir azalma görülmüş, 48. saat-
ten sonra pH’nın 3,67-3,85 değerlerine indiği ve 
deney sonuna kadar bu değerlerin sabit kaldığı 
belirlenmiştir. Bu durum, sütteki lizozim varlığı-
na bağlanmıştır. Laktik asit bakterileri inkubas-
yon fazı esnasında az bir artış göstermiş ve mu-
hafaza sırasında sabit kaldığı bildirilmiştir. L. 
rhamnosus pH 3,67-3,85 değerlerinde ve 4oC’de 
15 gün muhafazası sırasında yaşayabilirliğini 
koruduğu ve bu nedenle probiyotik içecekler için 
iyi bir aday olduğu ifade edilmiştir. 

Sonuç 
Eşek sütünün bileşiminden kaynaklanan 

besleyici özelliklerinin yanı sıra başta gıda aler-
jisine sahip çocuklar ve her yaş grubundaki 
insanın sağlığı üzerine olumlu etkileri bilimsel 
olarak ortaya konmaktadır. Bu nedenle ve eşe-
ğin çorak alanlara adaptasyonunun kolay olma-
sından dolayı, ülkemizde de İtalya, Hırvatistan 
gibi ülkelerde olduğu gibi eşek sütü üretiminin 
devlet tarafından teşvik edilmesinin ve öncelikle 
gıda alerjisi olan çocuklar olmak üzere yer yaş-
taki insan tarafından tüketilmesinin ve buna 
yönelik çalışmaların yapılmasının faydalı olaca-
ğı değerlendirilmektedir. 
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