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ÖZET
Biyoaktif peptitler, protein dizisi içerisinde inaktif halde bulunan; enzimatik hidroliz ile aktif forma dönüşebilen ve sonuçta birtakım seçici özellikleriyle insan sağlığını olumlu

etkileyebilen protein türevleri olarak adlandırılırlar. Süt proteinleri, özellikle de kazeinler, önemli bir biyoaktif peptit kaynağı olarak görülmektedirler. Bu açıdan, kazeini ve proteoliz

ürünlerini bol miktarda içeren peynir, biyoaktif peptit açısından zengin olma potansiyeline sahip bir üründür. Peynirde bulunan biyoaktif peptitlerin insan sağlığı üzerindeki etkilerine

dair çeşitli çalışmalar yapılmış olup, bu kapsamdaki başlıklardan birisi de peynirdeki biyoaktif peptitlerin antidiyabetik etkileridir. Diyabet, vücutta bulunan pankreas salgı bezinin

insülin üretiminde yetersiz kalması ya da ürettiği insülinin etkili şekilde kullanılamaması sonucu oluşan bir hastalıktır. Antidiyabetik aktivite, ilgili bileşenin şeker sindiriminde ve kan

şeker düzeyinin ayarlanmasında rol oynayan α-amilaz, α-glukozidaz ve dipeptidil peptidaz-IV enzimlerini inhibe edilebilmesi ile belirlenebilmektedir. Farklı üretim parametreleriyle

üretilmiş, çeşitli tiplerdeki peynirlerin, farklı olgunlaşma sürelerinde gösterdikleri antidiyabetik aktiviteye dair literatürde çeşitli çalışmalar bulunmaktadır. Bu çalışmada ise, peynirdeki

biyoaktif peptit temelli antidiyabetik aktivite ile ilgili literatür çalışmaları derlenmiş, Türkiye peynirlerinin konu ile ilgili durumu incelenmiş ve peynirin diyetteki yeri ile antidiyabetik

potansiyeli tartışılmıştır.

Peynirde Biyoaktif Peptitler
Proteoliz peynirin olgunlaşma sürecindeki en önemli biyokimyasal olaydır ve proteinazlar aracılığıyla

kazeinlerin peptitler ve amino asitlere degradasyonuna yol açar [1]. Peynir üretimi sırasında oluşan

peptitler son ürünün tat, aroma ve tekstürüne katkı sağlarken aynı zamanda bu bileşenler peynirde

antihipertansif, opioid, antimikrobiyal ve antioksidan vb etkiler de oluşturabilmektedir [2]. Üretimde

kullanılan starter kültür ve olgunlaşma süresi peynirde biyoaktif peptitlerin konsantrasyonunu

etkileyen temel faktörlerdendir [3]. Peynir üretiminde yüksek proteolitik aktiviteye sahip laktik asit

bakterilerinin kullanımıyla biyoaktif peptit miktarı attırılabilmektedir [4]. Ancak, peynirde optimal

proteolitik aktivite için doğru bakteri suşunun ve bakteri kombinasyonun seçilmesi de önemlidir.

Çünkü, aşırı proteoliz ile, oluşan biyoaktif peptitler parçalanarak inaktif forma dönüşebilir [5].

Peynirde biyoaktif peptit konsantrasyonu peynirin olgunlaşma derecesine bağlı olarak

değişebilmektedir. Olgun peynirlerde yüksek düzeyde proteolizden dolayı biyoaktif peptitlere daha

fazla miktarda rastlanmaktadır. Bununla birlikte, peynirde yapılan bazı çalışmalarda peynirin

olgunlaşması sırasında proteolitik enzimler aracılığıyla açığa çıkan biyoaktif peptit miktarının

olgunlaşmanın ilerleyen aşamalarında azaldığı tespit edilmiştir [1, 3]. Aktivitedeki düşüş, artan

proteolizle beraber biyoaktif nitelikteki peptitlerin de parçalanarak serbest amino asitlere dönüşmesiyle

açıklanabilmektedir.

Antidiyabetik Aktivite
Diyabet, pankreasın insülin üretimindeki yetersizliği veya salgılanan insülinin

etkisizliği nedeniyle ortaya çıkan en yaygın bulaşıcı olmayan hastalıktır. Bu tür

bir yetersizlik kan şekerinin artmasına neden olur ve kan damarları ve sinirler

başta olmak üzere vücut dokusuna zarar verir. Dünyadaki diyabetli hasta sayısı

1980’de 108 milyon iken, 2014’te 422 milyona çıkmıştır [6].

Farmakolojik müdahalelere önemli bir alternatif kan şeker seviyesini düzenleyen

anahtar enzimleri (örneğin Dipeptidil peptitaz IV (DPP-IV), α-amilaz ve α-

glukozidaz) inhibe etme özelliğine sahip biyoaktif peptitlerin kullanılmasıdır.

DPP-IV (EC 3.4.14.5) bağırsak sindirim ve absorpsiyon mekanizmalarında

anahtar enzimdir. Bu enzimin aktivitesi, glukagon benzeri peptit (GLP-1) ve

gastrik inhibe edici peptit (GIP) gibi inkretinlerin yıkımı ile ilişkilidir. GLP-1 ve

GIP peptitleri besin alımının ilk dakikalarında sindirim kanalında glukoz

homeostazının düzenlenmesinde önemli rol oynarlar. Protein hidrolizatlarında

DPP-IV’ü in vitro inhibe edebilen ve in vivo kan glikoz seviyesini düşürebilen

biyoaktif peptitlerin varlığı, antidiyabetik aktiviteye sahip hidrolizat üretimini

teşvik etmiştir. Mikrobiyal, hayvansal ve bitkisel proteazlar kullanarak DPP-IV’ü

inhibe etme özelliğine sahip biyoaktif peptit içeren süt protein hidrolizatları

üretilmiştir [7].

α-amilaz ve α-glukozidaz enzim aktivitelerinin inhibisyonu karbonhidrat

hidrolizini azaltarak diyabeti kontrol etmek için etkili bir yaklaşımdır [10].
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CLP = Lb. plantarum, CLC = Lb. casei, CLB = Lb. brevis, CTR = Probiyotiksiz peynir, 

4 °C'de 90 gün olgunlaşma sırasında düşük yağlı 

Cheddar peynirinin α-amilaz (A) ve α-glukosidazına (B) 

karşı inhibe edici aktiviteler. A = kontrol peyniri; B = 

saflaştırılmış ekzopolisakarit bileşeninin eklenmesiyle 

yapılan deneysel peynir; C = ekzopolisakkarit üreten 
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