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Biyoaktif peptitler

» Biyoaktif peptitler, her molekiiliinde genellikle 2 ila 20 aminoasit dizisi icermektedir. Bunlarin arasinda, insan viicudunda sentezlenemeyen ve yiiksek
biyoyararlanim gosteren esansiyel aminoasitler de bulunmaktadir.

*»* Gida kaynakli proteinlerden sindirim sisteminde yer alan pepsin, tripsin, kimotripsin, alkalaz, pankreatin, elastaz ve karboksipeptidaz gibi enzimlerin
etkisi ile proteoliz yoluyla biyoaktif 6zellikteki peptitler meydana gelmektedir (1).

»* Yapisal ozellikleri nedeniyle biyoaktif peptitler, insan saghgi lizerinde etkili bazi biyolojik aktiviteler (antioksidan, antimikrobiyal, antikanserojenik,
antiviral, antihipertansif, hipokolesterolemik ve immiin modiilator gibi) gostermektedir (2).

 Biyoaktif peptit kaynagi olarak, hayvansal ve bitkisel bircok gida bulunmaktadir. Ozellikle et ve et iiriinleri sahip olduklar yiiksek protein icerigi ile
biyoaktif peptitler icin iyi bir kaynaktirlar. Etlerde peptitlerin miktari post mortem olgunlasma ve depolanma siiresince artis gostermektedir (3).
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** Et ve et uUriunlerinde proteinlerin enzimatik hidrolizinde bir¢cok enzimden yararlaniimaktadir. Bunlara papain, bromelin, proteinaz K, notraz, alkalaz gibi bir¢ok
proteaz ornek verilebilir (4).

*» Enzimatik hidroliz sonucunda ¢ok sayida peptit aciga cikmaktadir. Ayrica et ve et iiriinleri kasin kendisi yapisinda var olan kalpainler ve katepsinler gibi endojenik
proteazlari icermektedirler. Bu enzimler kiiglik peptitlerin olusumuna katkida bulunmaktadirlar (5).

** Yapilan ¢alismalar irdelendiginde, yayin baligindan papaya ve alkalaz enzimlerini kullanarak, ikincil protein yapisinin bozularak daha kii¢lik molekil agirlikli

biyoaktif peptitlerin olustugunu, artan antioksidatif aktivite ile aciklamislardir (6). Baska bir ¢alismada ise, alkalaz, flavorenzim ve tripsin enzimlerinin 3’lu

kullanimiyla diisiik degerli hindi yan lriinlerinden, diisiik molekil agirlikh biyoaktif kollajen peptitlerinin Uretilebildigi gozlenmistir (7).

Enzimatik

(4

»* Proteinlerin asit hidrolizi i¢in kullanilan en
% lzoelektrik céktiirme, pH degisiklikleri ile Hidroliz vaygin asitler, HCl ve sulfonik asitlerdir.
proteinlerin geri kazanimini saglayan bir Alkali hidrolizi ise siklikla NaOH ile
islemdir. gerceklestiriimekle birlikte KOH da
* Yontem, proteinlerin alkali bir ortamda olduke¢a fazla kullanilmaktadir.
cozundirulmesi, saflastirilmasi, pH ayarl Alkali hidroliz sirasinda, peptit baglari
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bir ~ membran  sistem  yardimiyla Izoelektrik Bi ktif Asit/Alkali parcalanarak, diisiik molekil agirlikls
konsantre edilmesi ve  sonunda 5ktii lyoa I Hidrolizi peptitlerle serbest amino asitlerin
izoelektrik coktelti eldesi icin CO urme iarolizi sodyum ve potasyum tuzlar
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olusmaktadir.

** Bu yontem domuz kani (9) ve tavuk tiiyi
(10) gibi bazi hayvan yan iriinlerinden
biyoaktif peptit eldesinde kullaniimistir.

s Yontemin secici olmasi ve ozgulliginin
duiisuik olmasi, nadir kullanilma
sebepleridir.

santrifijlenmesini icermektedir.

» lzoelektrik c¢oktiirme yontemi, hindi
kafasidan biyoaktif peptit eldesinde
enzimatik hidrolize yardimci olarak (7) ve
tavuk  bagetlerinden protein geri
kazanimi (8) icin kullanilmistir.
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»* Subkritik su, normal kaynama sicakhigi (100 °C) ile kritik sicaklik (374 °C) arasindaki bir +<* Et ve et (lrinleri icerisinde oOzellikle fermentasyonun vyer aldigi {riinlerde

sicakhkta, basin¢h kosullar altinda elde edilen sivi haldeki sudur. fermentasyondan sorumlu en yaygin iki mikroorganizma grubu, laktik asit bakterileri
*» Yiiksek sicakliklarda uzun siireli subkritik su hidrolizi ile proteinler 6nce peptitlere, ve katalaz pozitif koklardir. Bu bakteriler asitlendirme, denitrifikasyon, lipoliz ve
daha sonra amino asitlere donusmekte ve sonunda organik asitlere kadar proteolizde onemli rol oynamaktadirlar (15). Et iiriinlerinde meydana gelen bu
parcalanmaktadir. Uygun kosullar saglanmasi (ozellikle sicakhik) fonksiyonel degisiklikler sonucunda fermente et Uuriinlerinde biyoaktif ozelliklerin gelistigi
peptitlerin uretilmesi icin cok 6nemlidir (11). bilinmektedir.
** Bu yontem ile hayvansal yan iiriinlerden (12), balik iiriinlerinden (13), hatta saf <* Bir calismada, starter kiiltiir olarak L. sakei, P. pentasaceus, S. xylosus ve S. carnosus
protein kaynakh iriinlerden (sigir serum albiimini, hemoglobin ve beta-kazein) basari kullanilan fermente sosislerde, peptit profilinin degistigi, biyoaktif peptitlerdeki artis,
ile biyoaktif peptitler elde edilmistir (14). artan ACE inhibitor etkisi ve antioksidatif aktiviteyle agiklanmistir (16).
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I Sonuclar I
: ¢ Biyoaktif peptitlerin, antimikrobiyal, antioksidatif, antitrombotik, antihipertansif, antikanserojenik ve immiinomodiilator aktivitelere sahip oldugu ve :
I kardiyovaskiiler, immiin, sinir ve sindirim sistemlerini etkileyebilecegi bilinmektedir. [
: *»* Gida proteinlerinden elde edilen biyoaktif peptitler, fonksiyonel gida iiretimi icin bliyiik bir potansiyel sunmaktadir. :
I < Ekstraksiyonu icin en ¢ok kullanilan yontemler, enzimatik hidroliz, subkritik su hidrolizi, asit/alkali hidrolizi, izoelektrik ¢oktiirme ve mikrobiyal I
: fermanyastondur. Bu yontemler icinde enzimatik hidroliz, biyoaktif peptit Uretiminde en yaygin kullanilandir ve gida ve ila¢ endiistrileri tarafindan ¢ok :
I tercih edilen bir yontemdir. I
: ¢ Sonug olarak, ozellikle et ve yan iiriinleri biyoaktif peptit acisindan olduk¢a zengindir. Bununla birlikte, et yan iiriinlerinin bu ama¢ dogrultusunda :
I kullanimi, su anda yetersiz kalmaktadir. Ek olarak, et veya baliktan liretilen biyoaktif peptitler iceren ¢ok az gida uiriinii ticari olarak mevcuttur, ancak bu 1
: biyoaktif maddeler buyiik bir potansiyele sahiptir ve gelistirilmesi gerekmektedir. :
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