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Ozet — Deve siitii, 6zellikle Ortadogu ve Arap topraklar1 olmak iizere giinliik yasamda develerin siklikla
kullanildig1 toplumlarda tiiketimi yiiksek olan 6nemli bir besindir. Bu ¢alismada deve siitii ile ilgili besin
icerigi ve insan sagligina etkileri iizerine yapilan gilincel arastirmalar derlenmistir. Deve siitiiniin besin
icerigi diger siitler gibi dengeli ve besleyici olmakla birlikte icerdigi lizozim, laktoferrin,
immiinoglobiilinler sayesinde bagisiklik destekleyici, antimikrobiyal ve antioksidan Ozellikler
gostermektedir. Bilesimindeki a-laktalbiimin ve laktoferrin oraninin yiiksek olmasi ve B-laktoglobulin
bulunmamasi, insanlar tarafindan kolay sindirilmesini ve hipoalerjenik ozellik gostermesini
saglamaktadir. Igerdigi yiiksek oranda doymamis yag asidi ve uzun zincirli yag asidi bilesiminden dolay1
kan lipid seviyelerinin diistiriilmesinde etkili olabilecegi bilinmektedir. Bilesimindeki diisiik kazomorfin
konsantresiyle birlikte laktozun uzun siire laktaz etkisine maruz kalmasimi saglamakta ve sindirimini
kolaylagtirmaktadir. Peptit igerigindeki peynir alti suyu proteinlerinin sindirimiyle ortaya c¢ikan
bilesiklerin antidiyabetik ve hipoglisemik aktivitelere sebep oldugu diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler — Deve Siitii, Hipoalerjenik, Laktoz Intoleransu, Antimikrobiyal, Antioksidan, Bagisiklik Destekleyici,
Antidiyabetik

milyondur; bunlarin yaklagik %95'in1 tek horgiiclii
(Arap) develeri olusturur (5). Develerin laktasyon
stiresi 9 ila 18 ay arasinda degismekle birlikte elde
edilen siitlin miktar1 1rk, hayvan sagligi, laktasyon
asamasi, yasam kosullar1 gibi bir¢ok faktore bagh
olarak degismektedir (4). Devenin siit verimi inek
siit veriminden daha diisiik ve kararsizdir ancak
gelismis yem, su ve veterinerlik uygulamalar ile
slit veriminin arttirtlabilecegi bildirilmistir (6).

. GIRIS

Deve, Artiodactyla takiminda Camelidae
familyasma ait memeli bir hayvandir ve Iki
horgiiclii Baktriya devesi (Camelus bactrianus) ile
tek horgiiclii deve (Camelus dromedarius) olarak
iki tirdi vardir (1). Develer, 6zellikle Ortadogu ve
Arap topraklarindakiler olmak iizere bir¢ok
toplumun yasam bi¢iminde Onemli bir rol
oynamaktadir (2). Develer ¢esitli iklim kosullarma
kolayca uyum saglayabildikleri i¢in yiik tasima, Sit, 1yi bir kalsiyum ve D vitamini kaynagi
ulagim, tarim, siitciilik, beslenme gibi alanlarda ©ldugundan  kiigik  gocuklarda  kemiklerin

insanlar i¢in ekonomik ve giivenli bir tercih olarak biiytimesi ve gelisimi, yashlarda kalsiyum ve D
goriilmektedir (3,4). vitamini eksikligiyle karakterize olarak gelisen

osteoporozun  Onlenmesinde ve tedavisinde
muazzam besinsel faydalar1 nedeniyle diinya
capinda milyonlarca insan her giin  siit
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Diinya c¢apinda deve niifusu, Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) istatistiklerine gére yaklasik 29
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tilkketmektedir (7). Ayn1 zamanda gelismekte olan
iilkelerdeki ¢ogu insanin gelir kaynagi olan siit
iireticiligi, diinya genelinde yaklagik 150 milyon
hane tarafindan gerceklestirilmektedir (8). Deve
siitliniin, insan i¢in gerekli beslenmeyi saglamakla
birlikte tedavi edici faydalar da sundugu
belirtilmistir (9). Deve siitii, sigir siitinden daha
iistlin bir besin degerine sahiptir ve insan siitiiyle
homologdur; bu nedenle insan siitiiniin elde
edilmesinin sinirl oldugu durumlarda insan siitiine
mitkemmel bir alternatif olarak kabul edilir
(10,11).

I1. DEVE SUTUNUN BESIN ICERIGI

Deve siitii opak beyaz renge, hafif tuzlu bir tada
ve 6,2-6,5 araliginda inek siitiinden daha diisiik pH
degerine sahiptir (7). Deve siitliniin su igerigi %87-
90 arasinda degismekte; yogunlugu inek siitiinden
biraz daha diisiik olup ortalama degeri 1,029
glem>'tiir (12).

A. Protein Icerigi

Deve siitiiniin toplam protein igerigi kazein ve
whey proteinlerden olusmakla birlikte %2,15-4,90
arasinda degismektedir (6). Deve siitiindeki
kazeinler, toplam  proteinin  %61,8-88,5'ini
olusturur (13). Kazein igeriginin %?21'ini aS1-
kazein, %10unu aS2-kazein, %65'ini B-kazein,
%3,5'ini  kappa-kazein olusturur (11,14). Insan
siitline benzer sekilde deve siitii, yiiksek oranda -
kazein igerir; B-kazein, peptit hidrolizine kars1 oS-
kazeinden daha az direngli oldugundan insanlar
tarafindan daha kolay sindirilmesinin ana
nedenlerinden biri olarak kabul edilir (10,11).
Genel olarak, deve siitiindeki kazein misellerinin
ortalama cap1 daha biiyilk ve mineral yiikii daha
yuksektir (15).

Deve siitiiniin igerdigi toplam proteinin %20-
25'ini peynir alti suyu proteinleri olusturur (12).
Deve siitii peynir alt1 suyu proteinleri temel olarak
a-laktalbiimin (2,01 mg/mL), serum albiimini (0,40
mg/mL), laktoferrin (1,74 mg/mL), lizozim ve
immiinoglobulinlerden olusmaktadir (16). Deve
sitlinde o-laktalbiimin ve laktoferrin iceriginin
ylksek olmasi ve B-laktoglobulin bulunmamasi
insan siitiine ¢ok benzer yapida oldugunu
gostermektedir  (17).  B-laktoglobulin  sigir
siitindeki ana alerjenlerden biri oldugundan ve
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deve siitlinde bulunmamasindan dolay1, yeni nesil
bebek mamalarinda deve siitii kullanimiyla ilgili
umut verici bir alternatif protein kaynagi
olabilecegi bildirilmistir (18).

Deve stitiinde laktoferrin, GlyCAM-1,
immiinoglobulinler, laktoperoksidaz, peptidoglikan
tanima proteini (PGRP), lizozim ve peynir alt1 suyu
asidik proteini dahil olmak {izere potansiyel
antimikrobiyal aktiviteye sahip bir dizi biyoaktif
protein tanimlanmistir (14). Siit antimikrobiyal
ajani olan lizozim, deve siitiinde yaklasik 150 mg/L
konsantrasyonuyla bulunur; bu da inek siitiinden
(70 mg/L) daha yiiksektir (6). Immiinoglobulinler,
yenidoganlarin pasif bagisikliginda onemli rol
oynayan peynir alti suyu proteinleridir ve deve
stitiindeki baskin immiinglobulin 10-100 mg/L
orantyla IgG'dir (14).
B. Yag Icerigi

Deve siitliinlin yag icerigi %1,2 ile %4,5
arasinda degismektedir (12). Deve siitiindeki yag
profiline bakildiginda %35-50 oraninda doymamis
yag asitlerinden; kii¢iik miktarlarda kisa zincirli
yag asitlerinden (C4-C12), %92-99 oraninda uzun
zincirli yag asitlerinden olustugu bildirilmistir (6,
19). Bu ozelliginden dolayr insan serumundaki
lipid diizeyinin diisiiriilmesine etkili olabilecegi
sOylenmektedir (20).

Deve siitiindeki yag globiillerinin ortalama ¢ap1
2,99 upm'dir; kiigiik yag kiirecikleri lipolitik
enzimlere karsi daha duyarli oldugundan, deve
sttlinlin insanlar tarafindan daha kolay sindirildigi
distintilmektedir (21).

C. Karbonhidrat Igerigi

Deve siitiindeki ana karbonhidrat laktozdur ve
ortalama %4,6 oraninda bulunmaktadir (22).
Bunun yaninda  Bifidobacterium  ortaminin
olusumunu tesvik eden ve sinir sisteminin
gelismesine yardimcit olan az sayida farkh
oligosakkarit icermektedir (6).

Deve siitii, igerdigi disik kazomorfin
konsantrasyonu ile birlikte bagirsak hareketliliginin
azalmasina neden olarak laktozun daha uzun siire
laktaz enzimine maruz kalmasini saglar; boylece
laktoz intoleransi olan hastalar i¢in sindirilebilirligi
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yuksek, giivenli ve saglikli bir alternatif olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (23).

Ayrica diger biiyilkbas hayvan siitleriyle
karsilastirildiginda, ¢ig deve siitiinde 100 kat daha
fazla olan L-laktat'n laktoz intoleransi gelisme
thtimalini disiirdiigii bildirilmistir (24).

D. Vitamin ve Mineral Igerigi

Deve siitiiniin mineral igerigi, sigir siitiine
benzerdir ancak insan siitlinden ¢ok daha yiiksek
olmakla birlikte minerallerin ortalama degerleri
(mg/100g); 111,4 mg kalsiyum, 6,7 mg
magnezyum, 81,2 mg fosfor, 57,8 mg sodyum,
156,3 mg potasyum olarak bildirilmistir (2). Deve,
sigir ve insan siti i¢cin Ca/P oranlari sirasiyla
1,5;1,29 ve 2,1'dir ve bebek formiiliindeki yiiksek
diizeydeki fosfat, hiperfosfatemiye ve diisiik serum
kalsiyumuna neden olabileceginden, deve siitii
bazli mamalarin bebeklerin beslenmesi i¢in daha
iyi oldugu diisiiniilmektedir (25). Ayrica deve
siitindeki demir konsantrasyonu sigir siitiine
kiyasla alti kat daha fazladir ve demir eksikligi
anemisinin  Onlenmesinde  etkili  olabilecegi
bildirilmistir (26).

Deve siitii A, C, D, E vitaminleri ve B grubu
vitaminleri de dahil olmak tizere c¢esithi
vitaminlerden zengindir (27). Askorbik asit igerigi
sigir siitiine gore daha yiiksek oldugundan daha
fazla antioksidan ve antiradikal 6zelliklere sahip
oldugu bildirilmistir (20). Ayrica deve siitli, inek
stitline kiyasla daha yiiksek konsantrasyonda niasin
icerir ancak B1, B2, A vitaminleri ile pantotenik
asit ve folik asit agisindan daha diisiik; B6 ve B12
vitaminleri agisindan benzer degerlere sahiptir
(27).

1. DEVE SUTUNUN INSAN SAGLIGINA FAYDALARI
A. Antioksidan Aktivite

Gida oksidasyonu, gida endiistrisinde biiyiik bir
endise kaynagidir (29,30). Birgok calisma, deve
sitlindeki kazein proteinlerinin gastrointestinal
enzimlerle sindirildiginde olusan kazein
hidrolizatlarinin antioksidan kapasiteyi arttirdigini
bildirmistir (31,32).
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B. Antibakteriyel Aktivite

Deve siitlinlin antibakteriyel aktivitesi icerisinde
bulunan  biyoaktif  bilesiklerden;  Gzellikle
laktoferrin, lizozim ve immiinoglobulinlere bagl
oldugu bildirilmistir (33). Ayrica, deve siitli peynir
alt1 suyu proteinlerinin antimikrobiyal
aktivitesinin, enzimatik hidrolizden sonra gelistigi
goriilmiis; bu da daha giliglii antimikrobiyal
aktiviteye sahip bazi peptitlerin in vivo sindirimden
sonra da saliabilecegini gostermistir (34).

Deve siti, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Salmonella typhimurium, Klebsiella pneumonia ve
Clostridium perfringens gibi hem Gram pozitif
hem de Gram negatif bakterilere karsi
antibakteriyel aktivite gosterdigi  gorilmiistiir
(35,36). Deve siitiiniin, bagirsak mikrobiyatasinda
bulunan Allobacalum, Akkermansia ve
Bifidobacterium gibi faydali bakterilerin daha fazla
gelismesini  destekledigi; Allobaculum cinsinin
kolon saghgimi iyilestiren, obeziteyi Onleyen,
iltihaplar1 azaltan kisa zincirli yag asitlerinin
iretimini arttirdig1 ve fizyolojik fonksiyonu olumlu
yonde etkiledigi; Akkermansia cinsinin ise miisin
parcalayict probiyotik etkisi ile obezite, metabolik
bozukluklar, diyabet ve iltithaplanma iizerindeki
yararl etkileri bildirilmistir (37).

Deve siitiintin  tiiberkiiloz (TB) ve Crohn
hastalig1 gibi bakteriyel enfeksiyonlarin neden
oldugu hastaliklarda patojen bakterileri
(Mycobacterium tuberculosis ve Mycobacterium
avium alt tlir paratuberculosis) ortadan
kaldirmanin yam sira igerdigi biyoaktif proteinler
ile bagisiklig1 arttirmaya yardimci olabilecegi 6ne
stiriilmiistiir (38,39). Deve siitiindeki laktoferrinin,
hepatit C viriisii genotip 4'e kars1 antiviral aktivite
gostererek viriisiin 16kositlere girisini tamamen
engelledigi saptanmistir (40).

C. Antidiyabetik ve Hipoglisemik Etki

Diyabetin tedavisinde deve siitii, deveden
zengin bolgelerde uzun yillardir tercih edilen bir
yontemdir (41). Hindistan'in Rajasthan kentinde
deve siitii tiiketen bir toplulukta, tiiketilmeyen
diger bir topluluga kiyasla 6nemli 6Glgiide daha
diisiik bir diyabet prevalansi (sirastyla %0; %5,5)
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goriilmiistlir (42). Yapilan bagka bir ¢calismada tip I
diyabet hastalarinin {i¢ ay boyunca deve siitii
tilketiminden sonra %30 daha az insiiline ihtiyag
duydugunu ortaya konmus, uzun vadeli etkinligini
arastirmak icin yapilan devam ¢alismalari
sonucunda olumlu sonuglara ulasilmistir (43).
Ayrica deve siitiinlin, tip II diyabetli hastalarin
insiilin diizeylerine etkisi merak konusu olmus, iki

ay deve siiti tedavisiyle deneklerin insiilin
diizeylerinde  Onemli  bir artis  oldugu
gozlemlenmistir (44).

Deve siitliniin antidiyabetik 06zelliginin esas
olarak yiiksek insiilin ve insiilin benzeri protein
iceriginden kaynaklandig1 distinlilmiistiir (45,46).
Ancak yakin zamanda yapilan bir ¢calismada deve
siitlinlin in vitro sindirimi gergeklestirilmis ve 30
dakikalik mide sindiriminden sonra higbir insiilin
aktivitesi goriilmemistir (47).

Yapilan baska bir c¢alismada tripsin ile
sindirilmig deve siitli protein hidrolizatlarinda yeni
DPP-1V inhibitdr peptitler (Leu-ProVal-Pro-Gln ve
Trp-Lys) tanimlanmig ve bu peptitler inek siitii
protein hidrolizatinda goriilmemistir (48). Bir diger
calismada tripsin ile sindirilmis deve siitii
hidrolizatinda dokuz yeni DPP-IV inhibitor peptidi
tanimlanmis; bunlardan ikisi LPVP ve MPVQA
olup IC50 degerlerinin <100 pM oldugu
bildirilmistir (49).

Deve siitii protein hidrolizatlar {izerine yapilan
bu calismalar, devenin peynir alti suyu protein
fraksiyonunun hidroliz sonrasinda etkili
antidiyabetik aktivitelere sahip olabilecegine dair
giiclii gostergelere sahiptir (50).

D. Antikolesterolemik Etki

Fermente sigir ve deve siitiiniin kolesterol
diisiiriicti aktivitesi lizerine az sayida calisma rapor
edilmistir (51). Fermente inek siitiinde bulunan
Lactobacillus helveticus susunun
hiperkolesterolemik farelerde toplam kolesterol ve
LDL diizeylerini azalttig1 gosterilmistir (51). Aym
baglamda, ¢ig deve siitiinden izole edilen suslarin

(Lactococcus lactis KX881768, Lactobacillus
plantarum  KX881772, Lactococcus lactis
KX881782 ve Lactobacillus plantarum

41

KX881779) serum kolesteroliinii diisiirmede
oldukgca etkili oldugu tespit edilmistir (52).

E. Anjiyotensin-1  Doniistiiriicii
Aktivitesi

Enzim (ACE)

Siit biyoaktif peptitlerinin gosterdigi ozellikler
arasinda, ACE inhibitor aktiviteleri genis capta
rapor edilmistir (53). Anjiyotensin-I1 doniistiiriicii
enzim (ACE), kan basimncini dilizenleyen bir
dipeptidil karboksipeptidazdir ve ACE
inhibisyonu, kan basincinin diigmesine neden
olmaktadir (54). Deve siitlindeki ACE inhibitor
peptitlerin, proteazlarla sindirimi ve 1s1l islem
gormesiyle de aktivitesini korudugu; fermente deve
sitinde de bulundugu ve antihipertansif
potansiyelini korudugu bildirilmistir (55,56).

IV.SONUCLAR

Deve siitii; kazein, peynir alt1 suyu proteinleri,
tekli ve coklu doymamis yag asitleri, lizozim,
laktoferrin, immiinoglobulinler agisindan zengin
bir besin  kaynagidir. Igerdigi  peptitlerin
sindirimiyle birlikte meydana gelen biyoaktif
bilesikler, insanlarda antioksidan, antimikrobiyal,
antidiyabetik, bagisiklik diizenleyici ve serum lipit
diistirtici ve hipotansif etkiler gostermektedir.
Deve siitlinlin biyoaktif igeriginin daha kapsaml
arastirtlmast  icin ek  ¢alismalara  ihtiyag
duyulmaktadir.
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