PEYNIRLERDE ANTIDIYABETIK AKTIVITE VE
TURKIYE PEYNIRLERININ DURUMU
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OZET

Biyoaktif peptitler, protein dizisi icerisinde inaktif halde bulunan; enzimatik hidroliz ile aktif forma doniisebilen ve sonucta birtakim secici Ozellikleriyle insan sagligin1 olumiu
etkileyebilen protein tlrevleri olarak adlandirilirlar. St proteinleri, 6zellikle de kazeinler, 6nemli bir biyoaktif peptit kaynag: olarak gortlmektedirler. Bu acidan, kazeini ve proteoliz
urtnlerini bol miktarda iceren peynir, biyoaktif peptit acisindan zengin olma potansiyeline sahip bir tGrtinddr. Peynirde bulunan biyoaktif peptitlerin insan saglig: Uzerindeki etkilerine
dair cesitli calismalar yapilmis olup, bu kapsamdaki basliklardan birisi de peynirdeki biyoaktif peptitlerin antidiyabetik etkileridir. Diyabet, vicutta bulunan pankreas salgi bezinin
Insulin Uretiminde yetersiz kalmasi ya da iirettigi insulinin etkili sekilde kullanilamamasi sonucu olusan bir hastaliktir. Antidiyabetik aktivite, 1lgili bilesenin seker sindiriminde ve kan
seker dlzeyinin ayarlanmasinda rol oynayan a-amilaz, a-glukozidaz ve dipeptidil peptidaz-1V enzimlerini inhibe edilebilmesi ile belirlenebilmektedir. Farkl: Uretim parametreleriyle
tretilmis, cesitli tiplerdeki peynirlerin, farkli olgunlagma surelerinde gosterdikleri antidiyabetik aktiviteye dair literatlirde ¢esitli ¢calismalar bulunmaktadir. Bu calismada ise, peynirdeki
biyoaktif peptit temelli antidiyabetik aktivite ile ilgili literatir ¢calismalar1 derlenmis, TuUrkiye peynirlerinin konu ile ilgili durumu incelenmis ve peynirin diyetteki yeri ile antidiyabetik
potansiyeli tartisilmastir.

Antidiyabetik Aktivite

Diyabet, pankreasin insulin Uretimindeki yetersizligi veya salgilanan Instlinin
etkisizligi nedeniyle ortaya c¢ikan en yaygin bulasici olmayan hastaliktir. Bu tlr
bir yetersizlik kan sekerinin artmasima neden olur ve kan damarlar1 ve sinirler
basta olmak Uzere vicut dokusuna zarar verir. Dlnyadaki diyabetli hasta sayisi
1980°de 108 milyon iken, 2014°te 422 milyona ¢ikmustir [6].

Peynirde Biyoaktif Peptitler

Proteoliz peynirin olgunlasma surecindeki en onemli biyokimyasal olaydir ve proteinazlar araciligiyla
kazeinlerin peptitler ve amino asitlere degradasyonuna yol acar [1]. Peynir Uretimi sirasinda olusan
peptitler son UrlnUn tat, aroma ve teksturine katki saglarken ayni zamanda bu bilesenler peynirde - | Dt _ e
antihipertansif, opioid, antimikrobiyal ve antioksidan vb etkiler de olusturabilmektedir [2]. Uretimde = Farmakolojik mudahalelere onemli bir alternatif kan seker seviyesini duzenleyen
kullanilan starter Kiltir ve olgunlasma siresi peynirde biyoaktif peptitlerin konsantrasyonunu | a&nahtar enzimleri (6rnegin Dipeptidil peptitaz IV (DPP-1V), a-amilaz ve a-
etkileyen temel faktorlerdendir [3]. Peynir tiretiminde yiiksek proteolitik aktiviteye sahip laktik asit 9lukozidaz) inhibe etme ozelligine sahip biyoaktit peptitlerin kullaniimasidir.
bakterilerinin kullanimuyla biyoaktif peptit miktari attirilabilmektedir [4]. Ancak, peynirde optimal |DPPP-1V (EC 3.4.14.5) bagirsak sindirim ve absorpsiyon mekanizmalarinda
proteolitik aktivite icin dogru bakteri susunun ve bakteri kombinasyonun secilmesi de onemlidir. |anahtar enzimdir. Bu enzimin aktivitesi, glukagon benzeri peptit (GLP-1) ve
Cunkd, asir1 proteoliz ile, olusan biyoaktif peptitler parcalanarak inaktif forma doniisebilir [5]. gastrik inhibe edici peptit (GIP) gibi inkretinlerin yikimi ile iliskilidir. GLP-1 ve
Peynirde biyoaktif peptit konsantrasyonu peynirin olgunlasma derecesine bagli olarak | GIP peptitleri besin almmnin ilk dakikalarmda sindirim kanalinda glukoz
degisebilmektedir. Olgun peynirlerde yiiksek diizeyde proteolizden dolay: biyoaktif peptitlere daha homeostazimin duzenlenmesinde onemli rol oynarlar. Protein hidrolizatlarinda
fazla miktarda rastlanmaktadir. Bununla birlikte, peynirde yapilan bazi calismalarda peynirin PPP-IV7 In \{Itro_lnhlbe ed9b||(_9n_Ve In Vivo !Qn glikoz seviyesini disirebilen
olgunlasmasi sirasinda proteolitik enzimler aracihgiyla aciga cikan biyoaktif peptit miktarmn | Plyoaktf peptltle_rm varlig, antidiyabetl < al_<t|V|teye sahip hidrolizat uretimini
olgunlasmanin ilerleyen asamalarinda azaldigi tespit edilmistir [1, 3]. Aktivitedeki diisiis, artan  tesVik etmistir. Mikrobiyal, hayv_ansal e D'tk'fsel_prOteaZIar kullar_1arak DPP-IV'i
proteolizle beraber biyoaktif nitelikteki peptitlerin de parcalanarak serbest amino asitlere déniismesiyle | INhibe etme ozelligine sahip biyoaktif peptit iceren sut protein hidrolizatlar:

aciklanabilmektedir. tretilmigtir [7] _ _ - _
a-amilaz ve a-glukozidaz enzim aktivitelerinin inhibisyonu karbonhidrat

Literatiirdeki Calismalar hidrolizini azaltarak diyabeti kontrol etmek icin etkili bir yaklasimdir [10].
Apostolidis ve ark. (2007): Farkli bitki ve meyvelerle zenginlestirilmis 3 farkli peyniri (kasar [ Complex carbobydrates ]
peyniri, beyaz peynir ve ile zenginlestirmenin, a-glukosidaz ve a-amilaz inhibisyonu ile peynirin i.:,:ﬁa:;z*.f—~4§|
fonksiyonel degerinin artmasina neden olabilecegi belirtilmistir. ,
==
i& Mushtag ve ark. (2019): Lactobacillus plantarum (NCDC 012), Lactobacillus casei (NCDC - l - B b o iy TioHarier
297) ve Lactobacillus brevis (NCDC 021) isimli probiyotiklerin Kalari peynirine ilave edilmesi ile | |
Uretilen peynirlerdeki antidiyabetik aktivite degisimi incelenmistir. Sonu¢ olarak peynirlere eklenen / \ / \
probiyotiklerin proteolitik aktiviteleri ile biyoaktif peptitlerin arttig: ve eklenen probiyotiklerin miktari (| || || ||
arttikca a-amilaz ve a-glukozidaz inhibisyonlarinda artis oldugu belirlenmistirokfor peyniri) . l l l
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