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Özet – Deve sütü, özellikle Ortadoğu ve Arap toprakları olmak üzere günlük yaşamda develerin sıklıkla 

kullanıldığı toplumlarda tüketimi yüksek olan önemli bir besindir. Bu çalışmada deve sütü ile ilgili besin 

içeriği ve insan sağlığına etkileri üzerine yapılan güncel araştırmalar derlenmiştir. Deve sütünün besin 

içeriği diğer sütler gibi dengeli ve besleyici olmakla birlikte içerdiği lizozim, laktoferrin, 

immünoglobülinler sayesinde bağışıklık destekleyici, antimikrobiyal ve antioksidan özellikler 

göstermektedir. Bileşimindeki α-laktalbümin ve laktoferrin oranının yüksek olması ve β-laktoglobulin 

bulunmaması, insanlar tarafından kolay sindirilmesini ve hipoalerjenik özellik göstermesini 

sağlamaktadır. İçerdiği yüksek oranda doymamış yağ asidi ve uzun zincirli yağ asidi bileşiminden dolayı 

kan lipid seviyelerinin düşürülmesinde etkili olabileceği bilinmektedir. Bileşimindeki düşük kazomorfin 

konsantresiyle birlikte laktozun uzun süre laktaz etkisine maruz kalmasını sağlamakta ve sindirimini 

kolaylaştırmaktadır. Peptit içeriğindeki peynir altı suyu proteinlerinin sindirimiyle ortaya çıkan 

bileşiklerin antidiyabetik ve hipoglisemik aktivitelere sebep olduğu düşünülmektedir.  

Anahtar Kelimeler – Deve Sütü, Hipoalerjenik, Laktoz İntoleransı, Antimikrobiyal, Antioksidan, Bağışıklık Destekleyici, 

Antidiyabetik

I. GİRİŞ 

Deve, Artiodactyla takımında Camelidae 

familyasına ait memeli bir hayvandır ve İki 

hörgüçlü Baktriya devesi (Camelus bactrianus) ile 

tek hörgüçlü deve (Camelus dromedarius) olarak 

iki türü vardır (1). Develer, özellikle Ortadoğu ve 

Arap topraklarındakiler olmak üzere birçok 

toplumun yaşam biçiminde önemli bir rol 

oynamaktadır (2). Develer çeşitli iklim koşullarına 

kolayca uyum sağlayabildikleri için yük taşıma, 

ulaşım, tarım, sütçülük, beslenme gibi alanlarda 

insanlar için ekonomik ve güvenli bir tercih olarak 

görülmektedir (3,4). 

Dünya çapında deve nüfusu, Gıda ve Tarım 

Örgütü (FAO) istatistiklerine göre yaklaşık 29 

milyondur; bunların yaklaşık %95'ini tek hörgüçlü 

(Arap) develeri oluşturur (5). Develerin laktasyon 

süresi 9 ila 18 ay arasında değişmekle birlikte elde 

edilen sütün miktarı ırk, hayvan sağlığı, laktasyon 

aşaması, yaşam koşulları gibi birçok faktöre bağlı 

olarak değişmektedir (4). Devenin süt verimi inek 

süt veriminden daha düşük ve kararsızdır ancak 

gelişmiş yem, su ve veterinerlik uygulamaları ile 

süt veriminin arttırılabileceği bildirilmiştir (6). 

Süt, iyi bir kalsiyum ve D vitamini kaynağı 

olduğundan küçük çocuklarda kemiklerin 

büyümesi ve gelişimi, yaşlılarda kalsiyum ve D 

vitamini eksikliğiyle karakterize olarak gelişen 

osteoporozun önlenmesinde ve tedavisinde 

muazzam besinsel faydaları nedeniyle dünya 

çapında milyonlarca insan her gün süt 
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tüketmektedir (7). Aynı zamanda gelişmekte olan 

ülkelerdeki çoğu insanın gelir kaynağı olan süt 

üreticiliği, dünya genelinde yaklaşık 150 milyon 

hane tarafından gerçekleştirilmektedir (8). Deve 

sütünün, insan için gerekli beslenmeyi sağlamakla 

birlikte tedavi edici faydalar da sunduğu 

belirtilmiştir (9). Deve sütü, sığır sütünden daha 

üstün bir besin değerine sahiptir ve insan sütüyle 

homologdur; bu nedenle insan sütünün elde 

edilmesinin sınırlı olduğu durumlarda insan sütüne 

mükemmel bir alternatif olarak kabul edilir 

(10,11). 

II. DEVE SÜTÜNÜN BESİN İÇERİĞİ 

Deve sütü opak beyaz renge, hafif tuzlu bir tada 

ve 6,2-6,5 aralığında inek sütünden daha düşük pH 

değerine sahiptir (7). Deve sütünün su içeriği %87-

90 arasında değişmekte; yoğunluğu inek sütünden 

biraz daha düşük olup  ortalama değeri 1,029 

g/cm3'tür (12). 

A. Protein İçeriği 

Deve sütünün toplam protein içeriği kazein ve 

whey proteinlerden oluşmakla birlikte %2,15-4,90 

arasında değişmektedir (6). Deve sütündeki 

kazeinler, toplam proteinin %61,8-88,5'ini 

oluşturur (13). Kazein içeriğinin %21'ini αS1-

kazein, %10'unu αS2-kazein, %65'ini β-kazein, 

%3,5'ini kappa-kazein oluşturur (11,14). İnsan 

sütüne benzer şekilde deve sütü, yüksek oranda β-

kazein içerir; β-kazein, peptit hidrolizine karşı αS-

kazeinden daha az dirençli olduğundan insanlar 

tarafından daha kolay sindirilmesinin ana 

nedenlerinden biri olarak kabul edilir (10,11). 

Genel olarak, deve sütündeki kazein misellerinin 

ortalama çapı daha büyük ve mineral yükü daha 

yüksektir (15). 

Deve sütünün içerdiği toplam proteinin %20-

25'ini peynir altı suyu proteinleri oluşturur (12). 

Deve sütü peynir altı suyu proteinleri temel olarak 

α-laktalbümin (2,01 mg/mL), serum albümini (0,40 

mg/mL), laktoferrin (1,74 mg/mL), lizozim ve 

immünoglobulinlerden oluşmaktadır (16). Deve 

sütünde α-laktalbümin ve laktoferrin içeriğinin 

yüksek olması ve β-laktoglobulin bulunmaması 

insan sütüne çok benzer yapıda olduğunu 

göstermektedir (17). β-laktoglobulin sığır 

sütündeki ana alerjenlerden biri olduğundan ve 

deve sütünde bulunmamasından dolayı, yeni nesil 

bebek mamalarında deve sütü kullanımıyla ilgili 

umut verici bir alternatif protein kaynağı 

olabileceği bildirilmiştir (18). 

Deve sütünde laktoferrin, GlyCAM-1, 

immünoglobulinler, laktoperoksidaz, peptidoglikan 

tanıma proteini (PGRP), lizozim ve peynir altı suyu 

asidik proteini dahil olmak üzere potansiyel 

antimikrobiyal aktiviteye sahip bir dizi biyoaktif 

protein tanımlanmıştır (14). Süt antimikrobiyal 

ajanı olan lizozim, deve sütünde yaklaşık 150 mg/L 

konsantrasyonuyla bulunur; bu da inek sütünden 

(70 mg/L) daha yüksektir (6). İmmünoglobulinler, 

yenidoğanların pasif bağışıklığında önemli rol 

oynayan peynir altı suyu proteinleridir ve deve 

sütündeki baskın immünglobulin 10-100 mg/L 

oranıyla IgG'dir (14). 

B. Yağ İçeriği 

Deve sütünün yağ içeriği %1,2 ile %4,5 

arasında değişmektedir (12). Deve sütündeki yağ 

profiline bakıldığında %35-50 oranında doymamış 

yağ asitlerinden; küçük miktarlarda kısa zincirli 

yağ asitlerinden (C4-C12), %92-99 oranında uzun 

zincirli yağ asitlerinden oluştuğu bildirilmiştir (6, 

19). Bu özelliğinden dolayı insan serumundaki 

lipid düzeyinin düşürülmesine etkili olabileceği 

söylenmektedir (20). 

Deve sütündeki yağ globüllerinin ortalama çapı 

2,99 μm'dir; küçük yağ kürecikleri lipolitik 

enzimlere karşı daha duyarlı olduğundan, deve 

sütünün insanlar tarafından daha kolay sindirildiği 

düşünülmektedir (21). 

C. Karbonhidrat İçeriği 

Deve sütündeki ana karbonhidrat laktozdur ve 

ortalama %4,6 oranında bulunmaktadır (22). 

Bunun yanında Bifidobacterium ortamının 

oluşumunu teşvik eden ve sinir sisteminin 

gelişmesine yardımcı olan az sayıda farklı 

oligosakkarit içermektedir (6).  

Deve sütü, içerdiği düşük kazomorfin 

konsantrasyonu ile birlikte bağırsak hareketliliğinin 

azalmasına neden olarak laktozun daha uzun süre 

laktaz enzimine maruz kalmasını sağlar; böylece 

laktoz intoleransı olan hastalar için sindirilebilirliği 
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yüksek, güvenli ve sağlıklı bir alternatif olarak 

karşımıza çıkmaktadır (23). 

Ayrıca diğer büyükbaş hayvan sütleriyle 

karşılaştırıldığında, çiğ deve sütünde 100 kat daha 

fazla olan L-laktat'ın laktoz intoleransı gelişme 

ihtimalini düşürdüğü bildirilmiştir (24). 

 

D. Vitamin ve Mineral İçeriği 

Deve sütünün mineral içeriği, sığır sütüne 

benzerdir ancak insan sütünden çok daha yüksek 

olmakla birlikte minerallerin ortalama değerleri 

(mg/100g); 111,4 mg kalsiyum, 6,7 mg 

magnezyum, 81,2 mg fosfor, 57,8 mg sodyum, 

156,3 mg potasyum olarak bildirilmiştir (2). Deve, 

sığır ve insan sütü için Ca/P oranları sırasıyla 

1,5;1,29 ve 2,1'dir ve bebek formülündeki yüksek 

düzeydeki fosfat, hiperfosfatemiye ve düşük serum 

kalsiyumuna neden olabileceğinden, deve sütü 

bazlı mamaların bebeklerin beslenmesi için daha 

iyi olduğu düşünülmektedir (25). Ayrıca deve 

sütündeki demir konsantrasyonu sığır sütüne 

kıyasla altı kat daha fazladır ve demir eksikliği 

anemisinin önlenmesinde etkili olabileceği 

bildirilmiştir (26). 

Deve sütü A, C, D, E vitaminleri ve B grubu 

vitaminleri de dahil olmak üzere çeşitli 

vitaminlerden zengindir (27). Askorbik asit içeriği 

sığır sütüne göre daha yüksek olduğundan daha 

fazla antioksidan ve antiradikal özelliklere sahip 

olduğu bildirilmiştir (20). Ayrıca deve sütü, inek 

sütüne kıyasla daha yüksek konsantrasyonda niasin 

içerir ancak B1, B2, A vitaminleri ile pantotenik 

asit ve folik asit açısından daha düşük; B6 ve B12 

vitaminleri açısından benzer değerlere sahiptir 

(27). 

III.  DEVE SÜTÜNÜN İNSAN SAĞLIĞINA FAYDALARI 

 

A. Antioksidan Aktivite 

 

Gıda oksidasyonu, gıda endüstrisinde büyük bir 

endişe kaynağıdır (29,30). Birçok çalışma, deve 

sütündeki kazein proteinlerinin gastrointestinal 

enzimlerle sindirildiğinde oluşan kazein 

hidrolizatlarının antioksidan kapasiteyi arttırdığını 

bildirmiştir (31,32). 

B. Antibakteriyel Aktivite 

Deve sütünün antibakteriyel aktivitesi içerisinde 

bulunan biyoaktif bileşiklerden; özellikle 

laktoferrin, lizozim ve immünoglobulinlere bağlı 

olduğu bildirilmiştir (33). Ayrıca, deve sütü peynir 

altı suyu proteinlerinin antimikrobiyal 

aktivitesinin, enzimatik hidrolizden sonra geliştiği 

görülmüş; bu da daha güçlü antimikrobiyal 

aktiviteye sahip bazı peptitlerin in vivo sindirimden 

sonra da salınabileceğini göstermiştir (34). 

Deve sütü, Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus, 

Salmonella typhimurium, Klebsiella pneumonia ve 

Clostridium perfringens gibi hem Gram pozitif 

hem de Gram negatif bakterilere karşı 

antibakteriyel aktivite gösterdiği görülmüştür 

(35,36). Deve sütünün, bağırsak mikrobiyatasında 

bulunan Allobacalum, Akkermansia ve 

Bifidobacterium gibi faydalı bakterilerin daha fazla 

gelişmesini desteklediği; Allobaculum cinsinin 

kolon sağlığını iyileştiren, obeziteyi önleyen, 

iltihapları azaltan kısa zincirli yağ asitlerinin 

üretimini arttırdığı ve fizyolojik fonksiyonu olumlu 

yönde etkilediği; Akkermansia cinsinin ise müsin 

parçalayıcı probiyotik etkisi ile obezite, metabolik 

bozukluklar, diyabet ve iltihaplanma üzerindeki 

yararlı etkileri bildirilmiştir (37). 

Deve sütünün tüberküloz (TB) ve Crohn 

hastalığı gibi bakteriyel enfeksiyonların neden 

olduğu hastalıklarda patojen bakterileri 

(Mycobacterium tuberculosis ve Mycobacterium 

avium - alt tür paratuberculosis) ortadan 

kaldırmanın yanı sıra içerdiği biyoaktif proteinler 

ile bağışıklığı arttırmaya yardımcı olabileceği öne 

sürülmüştür (38,39). Deve sütündeki laktoferrinin, 

hepatit C virüsü genotip 4'e karşı antiviral aktivite 

göstererek virüsün lökositlere girişini tamamen 

engellediği saptanmıştır (40). 

C. Antidiyabetik ve Hipoglisemik Etki 

Diyabetin tedavisinde deve sütü, deveden 

zengin bölgelerde uzun yıllardır tercih edilen bir 

yöntemdir (41). Hindistan'ın Rajasthan kentinde 

deve sütü tüketen bir toplulukta, tüketilmeyen 

diğer bir topluluğa kıyasla önemli ölçüde daha 

düşük bir diyabet prevalansı (sırasıyla %0; %5,5) 
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görülmüştür (42). Yapılan başka bir çalışmada tip I 

diyabet hastalarının üç ay boyunca deve sütü 

tüketiminden sonra %30 daha az insüline ihtiyaç 

duyduğunu ortaya konmuş, uzun vadeli etkinliğini 

araştırmak için yapılan devam çalışmaları 

sonucunda olumlu sonuçlara ulaşılmıştır (43). 

Ayrıca deve sütünün, tip II diyabetli hastaların 

insülin düzeylerine etkisi merak konusu olmuş, iki 

ay deve sütü tedavisiyle deneklerin insülin 

düzeylerinde önemli bir artış olduğu 

gözlemlenmiştir (44). 

Deve sütünün antidiyabetik özelliğinin esas 

olarak yüksek insülin ve insülin benzeri protein 

içeriğinden kaynaklandığı düşünülmüştür (45,46). 

Ancak yakın zamanda yapılan bir çalışmada deve 

sütünün in vitro sindirimi gerçekleştirilmiş ve 30 

dakikalık mide sindiriminden sonra hiçbir insülin 

aktivitesi görülmemiştir (47). 

Yapılan başka bir çalışmada tripsin ile 

sindirilmiş deve sütü protein hidrolizatlarında yeni 

DPP-IV inhibitör peptitler (Leu-ProVal-Pro-Gln ve 

Trp-Lys) tanımlanmış ve bu peptitler inek sütü 

protein hidrolizatında görülmemiştir (48). Bir diğer 

çalışmada tripsin ile sindirilmiş deve sütü 

hidrolizatında dokuz yeni DPP-IV inhibitör peptidi 

tanımlanmış; bunlardan ikisi LPVP ve MPVQA 

olup IC50 değerlerinin <100 µM olduğu 

bildirilmiştir (49). 

Deve sütü protein hidrolizatları üzerine yapılan 

bu çalışmalar, devenin peynir altı suyu protein 

fraksiyonunun hidroliz sonrasında etkili 

antidiyabetik aktivitelere sahip olabileceğine dair 

güçlü göstergelere sahiptir (50). 

D. Antikolesterolemik Etki 

Fermente sığır ve deve sütünün kolesterol 

düşürücü aktivitesi üzerine az sayıda çalışma rapor 

edilmiştir (51). Fermente inek sütünde bulunan 

Lactobacillus helveticus suşunun 

hiperkolesterolemik farelerde toplam kolesterol ve 

LDL düzeylerini azalttığı gösterilmiştir (51). Aynı 

bağlamda, çiğ deve sütünden izole edilen suşların 

(Lactococcus lactis KX881768, Lactobacillus 

plantarum KX881772, Lactococcus lactis 

KX881782 ve Lactobacillus plantarum 

KX881779) serum kolesterolünü düşürmede 

oldukça etkili olduğu tespit edilmiştir (52). 

E. Anjiyotensin-1 Dönüştürücü Enzim (ACE) 

Aktivitesi 

Süt biyoaktif peptitlerinin gösterdiği özellikler 

arasında, ACE inhibitör aktiviteleri geniş çapta 

rapor edilmiştir (53). Anjiyotensin-I dönüştürücü 

enzim (ACE), kan basıncını düzenleyen bir 

dipeptidil karboksipeptidazdır ve ACE 

inhibisyonu, kan basıncının düşmesine neden 

olmaktadır (54). Deve sütündeki ACE inhibitör 

peptitlerin, proteazlarla sindirimi ve ısıl işlem 

görmesiyle de aktivitesini koruduğu; fermente deve 

sütünde de bulunduğu ve antihipertansif 

potansiyelini koruduğu bildirilmiştir (55,56). 

IV. SONUÇLAR 

Deve sütü; kazein, peynir altı suyu proteinleri, 

tekli ve çoklu doymamış yağ asitleri, lizozim, 

laktoferrin, immünoglobulinler açısından zengin 

bir besin kaynağıdır. İçerdiği peptitlerin 

sindirimiyle birlikte meydana gelen biyoaktif 

bileşikler, insanlarda antioksidan, antimikrobiyal, 

antidiyabetik, bağışıklık düzenleyici ve serum lipit 

düşürücü ve hipotansif etkiler göstermektedir. 

Deve sütünün biyoaktif içeriğinin daha kapsamlı 

araştırılması için ek çalışmalara ihtiyaç 

duyulmaktadır. 
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