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SÜT PROTEİNİ KAYNAKLI ACE-İNHİBİTÖR PEPTİTLERİ: 
OLUŞUMU, ETKİ MEKANİZMASI ve BİYOYARARLILIKLARI

Özet

Süt proteinleri, günümüzde biyoaktif peptitlerin temel kayna¤›n› oluflturmaktad›r. Biyoaktif peptitler,
ana protein sekans› içerisinde inaktif formda bulunmas›na karfl›n, laktik asit bakterileri taraf›ndan sütün
fermente edilmesi ve enzimatik hidroliz yoluyla aç›¤a ç›kabilmektedir. In vivo ve in vitro ortamda en
çok çal›fl›lan biyoaktif peptit grubunu anjiyotensin-dönüfltürücü enzim (ACE) inhibitör peptitleri
oluflturmaktad›r. Bu fonksiyona sahip peptitlerden valin-prolin-prolin (VPP) ve izolösin-prolin-prolin
(IPP)  peptitleri en çok izole edilen biyoaktif peptitler aras›nda yer almaktad›r. Süt proteini kaynakl›
peptitler, hipertansiyon tedavisinde ilaçlar kadar etkili olmasa da, bu tip peptitler do¤al ve yan etkisiz
alternatifler olarak görülmektedir. Bu makalede, süt kaynakl› antihipertansif peptitlerin yap›lar›,
oluflumlar› ve biyoyararl›l›klar› hakk›nda yap›lan baz› çal›flmalar tart›fl›lm›flt›r.

Anahtar kelimeler: Süt proteinleri, Antihipertansif peptitler, ACE, Süt ürünleri

MILK PROTEINS DERIVED ACE-INHIBITORY PEPTIDES: 
FORMATION, IMPACT MECHANISM and BIOAVAILABILITY

Abstract

Milk  proteins  are  currently  the  main  source  of  bioactive  peptides  which  are  inactive  within  the
sequence of native protein but can be released by proteolysis during milk fermentation with lactic acid
bacteria and by enzymatic hydrolysis. The most studied group of bioactive peptides in vivo and in vitro

up until now are angiotensin-converting enzyme (ACE) inhibitory peptides. The main peptides which
have been linked to this property are the tri peptides such as those having the amino acid sequence of
valin-prolin-prolin (VPP) and izolösin-prolin-prolin (IPP). The peptides derived from milk proteins are
not as potent as the drugs used for hypertension treatment, but hold a promise as safer and natural
therapeutic agents without any adverse effect. In this review, some studies related to with structure,
formation and bioavailability of milk derived antihypertensive peptides were discussed.  
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GİRİŞ
Biyoaktif peptitler, vücut fonksiyonlar› ve sa¤l›k
üzerinde  pozitif  etkileri  olan  spesifik  protein
k›s›mlar› olarak tan›mlanmaktad›r (1, 2). Ana
protein sekans› içinde inaktif durumda bulunan
bu peptitler (3), öncül proteinlerden sindirim
enzimleriyle enzimatik hidroliz, proteolitik starter
kültürler arac›l›¤›yla fermantasyon ve bitki ya da
mikroorganizma kaynakl› enzimler arac›l›¤›yla
proteoliz s›ras›nda aç›¤a ç›kmaktad›r (4-6). Ana
protein molekülünden aç›¤a ç›kan söz konusu
peptitler  (7),  vücut  içinde  hormon  benzeri
düzenleyici bileflen olarak görev alabilmekte (8),
amino  asit  boyutu  ve  içeri¤ine  ba¤l›  olarak
vücutta  antihipertansif,  antioksidatif,  opioid,
antimikrobiyel etki, ba¤›fl›kl›k sistemini düzenleme
gibi birçok biyolojik aktivite gösterebilmektedir
(8-10). 

Biyoaktif  peptitler için önemli bir kaynak  olarak
gösterilen  süt  proteinleri  bilim  adamlar›  için
yayg›n bir araflt›rma konusu olmufl  ve yap›lan
çal›flmalarda süt ve süt ürünlerinde fizyolojik ve
biyolojik pek çok fonksiyona sahip biyoaktif
peptidin varl›¤› tespit edilmifltir (7, 11-14). Bunlar
aras›nda;   anjiyotensin-dönüfltürücü   enzim
(ACE; EC 3.4.15.1) inhibitörleri olarak da bilinen
antihipertansif peptitler en fazla çal›flma konusu
olanlard›r (15).

Birçok ticari süt ürününün biyoaktif peptit içerdi¤i
bildirilmekte ve bu peptitlerin temel olarak starter
kültürler arac›l›¤›yla fermantasyon ve olgunlaflma
ifllemleri s›ras›nda aç›¤a ç›kt›¤› bilinmektedir (8).
Baz› ülkelerde, ACE-inhibitör peptitlerini içeren
baz› fonksiyonel g›dalar orta derecede hipertansiyon
tedavisinde  beslenmenin  bir  parças›  olarak
önerilmektedir (16). Bu fonksiyonel g›dalardan;
Evolus (Finlandiya), Calpis (Japonya), Casein
DP-Peptio (Japonya), Ameal S-120 (Japonya),
Danaten (Fransa) gibi ACE-inhibitör peptitlerini
içeren ticari süt ürünleri hipertansiyona ek ya da
alternatif tedavi yöntemi olarak kullan›labilmektedir
(17). Bunlar aras›nda Calpis ve Casein DP-Peptio,
Japonya’da "Sa¤l›k ‹çin Kullan›lan G›dalar" (Food
for Specified Health Uses, FOSHU) listesinde yer
almaktad›r (15).

ACE-İNHİBİTÖR PEPTİTLERİNİN ETKİ

MEKANİZMASI

ACE, kan bas›nc›n›n düzenlenmesinde önemli
rol oynayan renin-anjiyotensin sisteminde (RAS)
bulunan önemli bir enzim olarak tan›mlanmaktad›r

(18, 19).  Vücutta  ak›flkan  dengesinin  ve  kan
bas›nc›n›n düzenlenmesinde rol oynayan RAS,
proteolitik bir sistem olup, kardiyovasküler sistemin
kontrolünde etkili olan önemli metabolik yollardan
biridir (20, 21).

RAS’ta, karaci¤erden sentezlenen anjiyotensinojen
proteini, böbrekten salg›lanan renin enziminin
etkisiyle anjiyotensin-I’e dönüfltürülür. Anjiyotensin-I
ise akci¤erlerde üretilen ACE taraf›ndan damar
daralt›c›   özelli¤e   sahip   anjiyotensin-II’ye
dönüfltürülmektedir (20, 22). Anjiyotensin II varl›¤›
kan bas›nc›n›n yükselmesine neden olmakta ve
aldosteron salg›lanmas›n› uyarmaktad›r (23, 24).
Buna ek olarak, ACE; kallikrein-kinin sistemine
de  kat›larak  bu  sistemde  yer  alan  ve  damar
geniflletici fonksiyonu olan bradikinini inhibe
etmektedir (21). Sonuç olarak, ACE-inhibitörleriyle
anjiyotensin   II   oluflumunun   engellenmesi,
damarlar›n daralmas›n› önleyerek kan bas›nc›n›n
düflmesini sa¤lar (25). Bu nedenle ACE inhibisyon
aktivitesi, hipertansiyon tedavisinde yararl› bir
metot olarak görülmektedir (16, 26).

Dünya  genelinde  yayg›n  bir  rahats›zl›k  olan
hipertansiyon,  kardiyovasküler  hastal›klarla
ba¤lant›l› olan, kontrol edilebilir bir risk faktörüdür
(15).  Captopril, enalapril, alacepril, lisinopril gibi
ACE inhibisyonu sa¤layan birçok ilaç hipertansiyon
tedavisinde kullan›lmaktad›r (27).  Ancak, bu tür
sentetik  inhibitörlerin  kronik  kuru  öksürük,
hipotansiyon,   deri   döküntüleri,   böbrek
fonksiyonunda  bozulmalar  gibi  birçok  yan
etkileri oldu¤u bildirilmektedir (15). Hipertansiyon
tedavisinde  g›da  proteini  kaynakl›  do¤al ACE-
inhibitör  peptitlerinin  kullan›m›,  yan  etkileri
olmad›¤› için daha güvenli bir alternatif olarak
görülmektedir (15, 28). Bununla birlikte; do¤al
kaynakl› biyoaktif peptitlerin genellikle sentetik
benzerlerine göre daha yüksek konsantrasyonlarda
aktivite gösterdi¤i bildirilmekte ve bu peptitleri
içeren fonksiyonel g›dalar›n, hastal›¤›n tedavisinden
ziyade hastal›¤› önleme amac›yla kullan›lmas›
önerilmektedir (17). Baz› sentetik ve süt kaynakl›
ACE-inhibitör peptitlerinin %50 ACE inhibisyonu
sa¤lamak için gereken peptit konsantrasyonunu
ifade eden IC50 de¤erleri Çizelge 1’de verilmifltir. 

Süt  proteinlerinin  proteolitik  starter  kültürler
kullan›larak hidrolizi, biyoaktif peptitlerin aç›¤a
ç›kmas›nda genifl ölçüde kullan›lan bir tekniktir.
Bu  sayede  ACE-inhibitör  peptitlerini  içeren
fermente sütler, t›bbi g›dalar›n gelifltirilmesinde
önemli bir araç haline gelmifltir (28).

A. Koçak, T. Şanlı 



SÜT PROTEİNİ KAYNAKLI ACE-İNHİBİTÖR
PEPTİTLERİ

Kazeinin hidrolizi ile aç›¤a ç›kan kazokininler ve
serum   proteinlerinden   !-laktoalbumin   ve
"-laktoglobulinin hidrolizi sonucunda meydana
gelen  laktokininler  ACE-inhibisyon  aktivitesi
gösterebilmektedir (Çizelge 2) (19, 27). Kazein
hidrolizatlar›n›n serum proteini hidrolizatlar›na göre
daha yüksek ACE inhibisyon aktivitesi gösterdiklerinin
bilinmesine karfl›n, "-laktoglobülin’den aç›¤a ç›kan
Ala-Leu-Pro-Met-His-Ile-Arg gibi serum proteini
kaynakl› baz› peptitler de yüksek antihipertansif
etki gösterebilmektedir (9). Hipertansif farelerle
yap›lan bir çal›flmada, "-laktoglobülin’den izole
edilen  ve  ""-laktosin  B"  f(142-145)  olarak
adland›r›lan  bir  peptidin  farelere  oral  yolla
verildi¤inde, önemli ölçüde antihipertansif aktivite
gösterdi¤i tespit edilmifltir (34).

ACE-inhibitör peptitlerininin inhibisyon aktiviteleri
temelde spesifik C-terminali sekans›yla belirlenir.
C-terminalinin   inhibitör   peptitlerin   ACE’ye
ba¤lanmas› için gerekli olan bölge oldu¤u (25)
ve enzimin C-terminalinde hidrofobik aminoasit
bulunan  peptitleri  substrat  olarak  tercih  etti¤i
bildirilmektedir (36). Bundan dolay›, C-terminalinde
Arg, Trp, Tyr, Phe, Lys veya Pro bulunan peptitler
ACE’ye ba¤lanma ihtimali yüksek, inhibitör etkili

peptitlerdir (25, 37). Ayr›ca, moleküler a¤›rl›¤›n
da ACE inhibisyon etkisinde önemli bir özellik
oldu¤u ve genel olarak ACE-inhibitör peptitlerinin
hidrofobik   aminoasit   içeren   k›sa   zincirli,
düflük molekül a¤›rl›¤›na sahip peptitler oldu¤u
bildirilmektedir (17).

Süt kaynakl› ACE-inhibitör peptitleri aras›nda
VPP ["-CN f(84-86)] ve IPP ["-CN f(74-76)] en çok
çal›fl›lan peptitlerdir (25). Bu peptitler, FDA
(Food and Drug Administration) taraf›ndan
GRAS (Generally Recognized As Safe) statüsüne
al›nm›fl ve g›dalarda tansiyon düflürücü fonksiyonel
bileflen olarak kullan›lmas›na onay verilmifltir
(38). Hipertansif hastalar üzerinde yap›lan klinik
çal›flmalarda,  VPP  ve  IPP  peptitlerini  içeren
fermente  sütün  günlük  150  mL  tüketilmesi
sonucunda kan bas›nc›nda 1.5-10 mmHg aras›nda
bir  düflüfl  sa¤land›¤›  görülmüfltür  (39).  Hafif
hipertansiyonlu  hastalarla  yap›lan  bir  baflka
çal›flmada; 4 hafta boyunca günlük 95 mL VPP ve
IPP içeren Calpis içece¤i tüketen hastalar›n sistolik
kan bas›nc›nda 9.4±3.6 mmHg düflüfl oldu¤u
gözlemlenmifltir (40).

Yap›lan araflt›rmalarda, VPP ve IPP peptitlerinin
Asya kökenli hastalarda kan bas›nc›n› Kafkas
kökenli hastalara göre daha fazla düflürdü¤ü
belirlenmifltir. Buna ek olarak, Danimarkal› ve
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Çizelge 1. Baz› süt kaynakl› ve sentetik ACE-inhibitörlerinin IC50 de¤erleri   

Peptit Sekans› Peptit Bölgesi IC50 De¤eri (µmol) Kaynak

VPP "-Kazein f(84-86) 9 (29)
IPP "-Kazein f(74-76) 5 (29)
RYLGY !s1-Kazein f(90-94) 0.71 (30)
AYFYPEL !s1-Kazein f(143-149) 6.58 (30)
LHLPLP "-Kazein f(133-138) 5.5 (31)
Captopril Sentetik ACE-‹nhibitörü 0.022 (32)
YLAHK !-laktoalbumin f(104-108) ND* (33)
LQKW "-laktoglobulin f(58-61) 3.5 (33)
LLF "-laktoglobulin f(103-105) 82.4 (33)

*ND: Not Detected

Çizelge 2. Süt proteinlerinden aç›¤a ç›kan ACE-inhibitör peptitleri

Peptit Bölgesi Peptit Sekans› Kan Bas›nc›nda Elde edilifli Kaynak
Düflüfl (mmHg)

"-CN f(74–76) IPP -28.3 Lb. helveticus ve S. cerevisiae ile fermantasyon (29)
"-CN f(84–86) VPP -32.1 Lb. helveticus ve S. cerevisiae ile fermantasyon (29)
"-CN f(133–138) LHLPLP -21.9 E. faecalis ile fermantasyon (31)
"-CN f(133–139) LHLPLPL -7.7 E. faecalis ile fermantasyon (31)
!s1-CN f(90–94) RYLGY -25 Pepsin ile hidroliz (30)
!s1-CN f(143–149) AYFYPEL ≈ –21 Pepsin ile hidroliz (30)
"-Lg f(58–61) LQKW -18.1 Termolisin ile hidroliz (35)
"-Lg f(103–105) LLF ≈ –20 Termolisin ile hidroliz (35)

CN: Kazein  Lg:Laktoglobülin  Lb:Lactobacillus E: Enterococcus  S: Saccharomyces
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Flemenk hastalarda VPP ve IPP içeren fermente
süt tüketmeleri sonucu kan bas›nc›nda herhangi
bir etki gözlemlenmedi¤i tespit edilmifltir. Sonuçlar
genetik özelliklerin ve beslenme davran›fllar›n›n
VPP ve IPP peptitlerinin antihipertansif etkileri
üzerinde önemli rolü olabilece¤ini göstermektedir
(41, 42).

SÜT ÜRÜNLERİNDE ACE-İNHİBİTÖR PEPTİTLERİ

Süt proteinlerinden ACE-inhibitör aktivitesine sahip
peptitlerin aç›¤a ç›kmas›nda enzimatik hidroliz
en yayg›n kullan›lan metotdur (43). Biyoaktif
peptitlerin enzimatik yolla elde ediliflinde; tripsin,
pepsin ve kimotripsin gibi  pankreatik enzimler
etkilidirler (7, 18, 37). Tripsin’in  in vitro koflullarda
en etkili pankreatik enzim oldu¤u bilinmekle
birlikte, farkl› IC50 de¤erine sahip ACE-inhibitör
peptitlerinin, !-laktalbumin ve "-laktoglobülin
fraksiyonlar›n›n pepsin, tripsin, kimotripsin,
pankreatin,   elastaz   ve   karboksipeptidaz
kombinasyonlar›yla hidrolizi sonucu da üretilebildi¤i
bildirilmektedir (43).

Fermente süt ürünlerin üretiminde kullan›lan
proteolitik aktiviteye sahip çeflitli starter kültür
bakterileri, biyoaktif peptitlerin oluflumunda
önemli rol oynamaktad›r  (8, 18, 24, 43). Bu grubun
büyük bir k›sm›n› oluflturan laktik asit bakterileri
do¤ada  ve  ayn›  zamanda  insan›n  sindirim
sisteminde bulunup, biyoaktif peptitlerin üretiminde
etkilidirler (44). Yo¤urt, kefir gibi fermente süt
ürünlerinden aç›¤a ç›kan birçok ACE-inhibitör
peptidi tan›mlanm›flt›r (45-47).

Fermente süt ürünlerinin üretiminde kullan›lan
Lb. helveticus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus,

Str. thermophilus, Lc. lactis subsp. lactis, Lc. lactis

subsp. cremoris, Lc. lactis subsp. diacetylactis

(37), Lb. casei, Lb. plantarum, Lb. rhamnosus ve
Lb. acidophilus’un (15, 48) çeflitli sufllar›n›n süt
proteinlerinden ACE-inhibitör peptitlerin oluflumunu
sa¤lad›¤› bildirilmektedir (Çizelge 3). Bununla birlikte;

di¤er laktik asit bakterileriyle karfl›laflt›r›ld›¤›nda
Lb. helveticus yüksek proteolitik aktiviteye sahip
oldu¤undan daha yüksek ACE-inhibitör aktiviteli
ürün elde etmek için tercih edilen mikroorganizma
olmaktad›r (48).

Peynir, süt ürünleri aras›nda biyoaktif peptitlerce
zengin bir kaynak olarak görülmektedir.  Bu durum,
peynirin olgunlaflmas› süresince gerçekleflen
proteolitik aktiviteyle iliflkilendirilmektedir (8).
Bununla birlikte, süte uygulanan ›s›l ifllem normu,
kullan›lan starter kültür, olgunlaflma süresi ve
olgunlaflma koflullar› peynirde bu peptitlerin
konsantrasyonunu etkileyen temel faktörlerdir (51).

Peynirde biyoaktif peptit konsantrasyonunun
peynirin  olgunlaflma  derecesine  ba¤l›  oldu¤u
bildirilmektedir (7, 9). Yap›lan çal›flmalar, orta
derecede olgunlaflt›r›lm›fl peynirlerin en yüksek
ACE-inhibitör   aktivitesine   sahip   oldu¤unu
göstermektedir (52). Orta derecede olgunlaflt›r›lm›fl
Gouda peynirinde ACE-inhibitör aktivitesinin,
daha uzun süre olgunlaflt›r›lm›fl Gouda peynirinin
2 kat› oldu¤u belirlenmifltir (43). 

Uzun süren olgunlaflma periyodunda oluflan
peptitlerin yap›lar›n›n bozuldu¤u ve ACE inhibisyon
aktivitesinin etkilendi¤i belirlenmifltir (53). Yap›lan
bir  çal›flmada  6  ay  olgunlaflt›r›lm›fl  Parmesan
peynirinden  izole  edilen  !s1-kazein  kaynakl›
antihipertansif peptidin, 15 ay olgunlaflt›r›lm›fl
Parmesan’da bulunmad›¤› görülmüfltür (43).

ACE-inhibitör peptitlerin varl›¤›na iliflkin yap›lan
bir baflka çal›flmada, çeflitli starter kültürlerle
üretilen Manchego peynirinde ACE-inhibitör
aktivitesinin, olgunlaflman›n ilk 4 ay›nda düflük
oldu¤u, 8. ayda maksimum seviyeye geldi¤i ve
olgunlaflma süresi 12 aya ulaflt›¤›nda ise tekrar
düflüfl gösterdi¤i tespit edilmifltir (49).

Sonuç   olarak,   peynirde   biyoaktif   peptit
konsantrasyonu  ve  ACE-inhibitör  etkisinin
peynirin olgunlaflmas›yla art›fl gösterdi¤i (18), ancak;

A. Koçak, T. Şanlı 

Çizelge 3. Süt proteinlerinden ACE-inhibitör peptitlerini aç›¤a ç›karan baz› mikroorganizmalar

Kullan›lan Mikroorganizmalar Öncül Protein Peptit Sekans› Kaynak

Lb. helveticus "-CN, #-CN VPP, IPP (29)
S. cerevisiae

Lc. lactis subsp. lactis ve 
Leu. mesenteroides subsp. dextranicum !s1-CN, "-CN VRGPFP, VVAPFPE, VPSERYL (49)
Str. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. "-Lg ALPMHIR, IDALNENK, IIVTQTMK (50)
bulgaricus

Lb. delbrueckii subsp. lactis CRL 581 "-CN IPP, LGPVRGPFP, QEPVLGPVRGPFP (23)
Kluyveromyces marxianus Z17 !s1-CN, #-CN LRFF, VLSRYP (28)

Lb:Lactobacillus S: Saccharomyces Lc:Lactococcus  Leu:Leuconostoc Str: Streptococcus 



proteoliz belirli bir seviyeyi geçtikten sonra aktif
peptit k›s›mlar›n›n yap›s›n›n bozularak inaktif
forma dönüflmesi sonucunda azalmaya bafllad›¤›
bildirilmektedir (7). 

Peynirin olgunlaflmas› s›ras›nda probiyotik starter
kültürlerin de ACE-inhibitör aktivitesini artt›rd›¤›
görülmüfltür (19). Yap›lan çal›flmalarda probiyotik
kültür (Lb. casei 279 ve Lb. casei LAFTI® L26)
ilavesinin 4°C’de olgunlaflan peynirin ACE-inhibitör
aktivitesini önemli düzeyde artt›rd›¤› belirlenmifltir
(55). Çizelge 4’te baz› peynir çeflitlerinden izole
edilen ACE-inhibitör peptitleri verilmifltir.

ACE-İNHİBİTÖR PEPTİTLERİNİN 

BİYOYARARLILIĞI

Mide-ba¤›rsak   sindirimi,   biyoaktif   peptitlerin
bozulmas›na ya da inaktif öncüllerinden aktif
k›s›mlar›n oluflumuna yol açabilir (25). Peptidaz
aktivitesine karfl› direnç, ACE-inhibitör peptitlerin
oral  yolla  al›m›  s›ras›nda  antihipertansif  etki
gösterebilmesi için bir ön flart olarak görülmektedir
(27, 36). Bu peptitlerin oral yolla al›m›ndan sonra
antihipertansif  etki  gösterebilmesi  için  aktif
peptitlerin ba¤›rsaktan yap›s› bozulmam›fl flekilde
emilmesi   gerekmekte   ve   hedef   bölgelere
ulaflabilmesi için plazma peptidazlar›na karfl›
direnç göstermesi beklenmektedir (2, 18).

Yap›lan   çal›flmalarda   ACE-inhibitör   peptit
aktivitesinin mide-ba¤›rsak sindiriminden ciddi
bir  flekilde  etkilenmedi¤i  görülmüfltür  (54).
Hipertansif farelerle yap›lan bir çal›flmada, VPP
ve IPP peptitlerini içeren fermente sütün fareler
taraf›ndan oral yolla ald›ktan sonra kar›n ana
atardamarlar›nda bu peptitlerin belirlenmifl olmas›
bu durumu desteklemektedir (56).

Yap›lan  bir  baflka  çal›flmada,  ACE-inhibitör
aktivitesine sahip ticari fermente süt ve peynir
örneklerinin, pepsin ve korolaz PP enzimleri ile
mide-ba¤›rsak sindiriminden sonra ACE-inhibitör
aktivitelerinin   stabil   kald›¤›   ya   da   artt›¤›
görülmüfltür (57).

Birçok ACE-inhibitör peptidinin in vitro koflullarda
aktivite göstermesine ra¤men baz›lar›n›n oral
yolla al›nd›ktan sonra ayn› aktiviteyi göstermedi¤i
bilinmektedir (24). Örne¤in; !s1-kazeinden aç›¤a
ç›kan  peptit  f  (23-27)  in  vitro ortamda  etkili
bir  ACE-inhibitörü  iken,  in  vivo koflullarda
antihipertansif etki göstermemektedir (36).

SONUÇ

Süt proteinleri kaynakl› ACE-inhibitör peptitlerin
bilimsel aç›dan genifl çapl› bir ilgi alan› oluflturdu¤u
bilinmektedir. Bu peptitlerin antihipertansif etkileri,
insanlar  ve  hayvanlar  üzerinde  yap›lan  birçok
çal›flmayla incelenmifltir. Ancak, bu alanda hala
keflfedilmeyi bekleyen birçok nokta bulunmaktad›r.
Antihipertansif  peptitlerin,  sa¤l›k  üzerindeki
pozitif etkilerinden dolay› yak›n gelecekte birçok
fonksiyonel g›dan›n temel  ham maddelerinden
biri  haline  gelece¤i  öngörülmektedir.  Bunun
yan›nda, bu peptitlerin hipertansiyon tedavisinde
ilaçlar   kadar   etkili   olmad›¤›   bilindi¤inden,
antihipertansif peptitler genellikle günlük diyette
bulunmas› gerekli fonksiyonel bileflenler olarak
kabul edilmektedir.
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