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Özet 

Biyoaktif peptitler 2-20 aminoasit kalıntısı içeren düşük molekül ağırlıklı ve 

biyolojik olarak çeşitli aktivitelere sahip olan peptitlerdir. Oluşumları, proteinlerin 

enzimatik parçalanması ile de gerçekleşebilmektedir. Et ve et ürünleri yüksek 

protein içerikleri ile biyoaktif peptitler için iyi birer kaynaktırlar. Kesim sonrası 

endojenik enzimlerin aktivitesiyle birlikte ette başlayan proteolitik aktivite, 

fermente ürünlerde olgunlaştırma sürecinde mikrobiyal enzim aktivitesiyle daha 

ileri aşamalara taşınmaktadır. Et ürünlerinin fermantasyonunda birçok 

mikroorganizma yer almaktadır ve hakim florayı laktik asit bakterileri ve katalaz 

pozitif koklar oluşturmaktadır. Biyolojik olarak antikanserojenik, antihipertansif, 

antimikrobiyal, ACE inhibitörü aktivitelerden bir veya birkaçını gösterebilen et 

kaynaklı birçok biyoaktif peptit varlığı bilinir. Bu nedenle bu derlemede, et 

kaynaklı biyoaktif peptitlerin biyolojik aktiviteleri ve et ürünlerinin eldesinde 

biyokimyasal dönüşümleri baskın olduğu olgunlaştırma sürecinin biyoaktif peptit 

varlığı üzerine etkisini inceleyen çalışmalar derlenmiştir. Sonuç olarak, konu ile 

ilgili çalışmalar değerlendirildiğinde olgunlaştırma sürecinin et ürünlerinde 

biyoaktif peptit düzeyini etkilediği ve ürün bileşimi, başlatıcı kültür ve 

olgunlaştırma koşullarının bu durumu etkileyen değişkenler olduğu söylenebilir. 
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Abstract 

Bioactive peptides are low molecular weight peptides containing 2-20 amino acid 

residues and have biologically diverse activities. Their formation can also take 

place by enzymatic degradation of proteins. Meat and meat products are good 

sources of bioactive peptides with their high protein content. The proteolytic 

activity, which starts in meat with the activity of endogenic enzymes after 

slaughter, is carried to further stages with microbial enzyme activity in the ripening 

process of fermented products. Many microorganisms are involved in the 

fermentation of meat products and the dominant flora is lactic acid bacteria and 

catalase positive cocci. It is known that there are many bioactive peptides from 

meat that can show one or more of the biologically anticarcinogenic, 

antihypertensive, antimicrobial, ACE inhibitor activities. Therefore, in this review, 

studies examining the biological activities of meat-derived bioactive peptides and 

the effect of the ripening process, in which biochemical transformations are 

dominant in the production of meat products, on the presence of bioactive peptides 

are compiled. As a result, when the studies on the subject are evaluated, it can be 

said that the ripening process affects the bioactive peptide level in meat products 

and the product composition, starter culture and ripening conditions are the 

variables that affect this situation. 
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1 GİRİŞ 
 

Serbest aminoasitler ve amonyak gibi bileşenlerden oluşan düşük molekül ağırlıklı protein türevi parçalanma 

ürünlerine peptit adı verilir [1]. Peptitlerin aktivitesi molekül ağırlığına ve zincir uzunluğuna, aminoasit dizisine, 

N terminalinde ve C terminalinde bir aminoasidin tipi ve yüküne, hidrofilik ve hidrofobik özelliklere bağlıdır [2]. 

Biyoaktif peptitler ise besin değerlerinin yanı sıra vücutta fizyolojik etki gösterebilen gıda kaynaklı bileşenler 

olarak tanımlanır [3, 4]. Biyoaktif peptitler, molekül ağırlığı 6000 Da’ dan düşük, 2-20 aminoasit kalıntısı içeren 

zincire sahip ve kovalent bağlarla bağlanan organik maddelerdir [5].  Biyoaktif peptitler ana protein sekansı 

içinde inaktif halde bulunurlar ve serbest halde hormon benzeri düzenleyici bileşikler olarak davranırlar [6]. 

Fizyolojik etkilerini bağırsaktan emilerek veya sindirim kanalında bölgesel etkiler şeklinde gösterebilirler [7]. 

Bitkisel ve hayvansal kaynaklardan fermantasyon veya hidroliz yolu ile biyoaktif peptitler elde edilir [8]. 

Biyolojik aktiviteye sahip peptitler, öncül proteinlerden, sindirim enzimleriyle, fermente gıdalarda mikrobiyal 

aktiviteyle ve proteolitik mikroorganizmalardan üretilen enzimlerin etkisiyle elde edilmektedir [9, 10]. Biyoaktif 

peptitlerin üretimi gıdanın optimum fermantasyon koşulları sağlanarak yapılmalı ve fermantasyonda kullanılacak 

olan mikroorganizmalar, enzime etki eden maddeler, vb., önemli etkenlere dikkat edilmelidir [11]. Fermantasyon 

sürecinde, et ürünlerinde gerçekleşen proteoliz, mikrobiyal kökenli başlangıç kültürleri tarafından katalizlenen 

veya et dokularında bulunan katepsin gibi endojen enzimlerin katalizlediği biyokimyasal bir reaksiyondur [12, 

13]. Et proteinleri, olgunlaştırma esnasında endojen enzimler tarafından polipeptitlere ve sonra peptidazların 

etkisiyle peptitlere indirgenir [14, 15]. Proteoliz, et ürünlerinin olgunlaştırılmasında dehidrasyonun ve asitliğin 

etkisi ile meydana gelen protein denatürasyonu ile de desteklenir [16]. Proteolitik aktivite nedeniyle peptit ve 

aminoasit gibi ürünün lezzetine katkı sağlayan bileşikler oluşur [17]. Proteoliz sonucunda oluşan miyofibriller ve 

sarkoplazmik protein hidrolizatlarının, et ürünlerinin spesifik organoleptik kalite özellikleri üzerinde önemli 

seviyede etkili olduğu gibi biyolojik etkinlikleri üzerinde de etkileri söz konusudur [18]. Bu çalışmada et 

kaynaklı biyoaktif peptitlerin biyolojik etkilerine ve olgunlaştırma sürecinin biyoaktif peptit varlığına olan etkisi 

üzerine yapılan çalışmalara yer verilmiştir.  

 

2 BİYOAKTİF PEPTİTLERİN AKTİVİTELERİ 
 

Et ve et ürünlerinde peptitlerin aktivitesi ve sağlık üzerine etkisi nispeten daha az çalışılma alanı bulmuştur. Bu 

kapsamda yapılan çalışmalar neticesinde biyoaktif peptitlerin antioksidatif, antikanserojen, antihipertansif, 

antimikrobiyal, antidiyabetik, Anjiyotensin I dönüştürücü enzim (ACE) inhibitörü, hipokolesterolemik ve opioid 

agonistik etkileri gibi bazı etkileri tanımlanmıştır [8, 9, 19, 20]. 

 

Tablo 1. Bazı ürünlerden tanımlanan peptitler 

Peptit dizisi 
Elde edilen 

kaynak 
Biyoaktivite Referans 

KROKYD, EKERERQ Domuz eti ACE-I [21] 

KAPVA, PTPVP Domuz eti Antihipertansif [22] 

AKGANGAPGIAGAPGFPGARGPSGPQGPSGPP, 

PAGNPGADGQPGAKGANGAP 

Sığır aşil tendonu 

kolajeni 
ACE-I [23] 

ALTA, SLTA, VT 
Domuz iskelet kası 

aktomiyosininden 
Antioksidatif [24] 

GLSDGEWQ, GFHI, DFHING, FHG 
Sığır sarkoplazmik 

proteini 

Antimikrobiyal 

ve ACE-I 
[25] 

AAATP İspanyol Jambonu ACE-I [26] 

TKYRVP İspanyol Jambonu 
Antioksidatif, 

Antienflamatuvar 
[27] 

 

2.1. Antikanserojen Aktivite 

 

Et kaynaklarında bulunan bazı peptitlerin hücre çoğalmasını önleyerek ve tümör hücrelerine karşı sitotoksik 

etkileri ile kanser önleyici aktivite gösterdiği çeşitli çalışmalarda bildirilir [8, 20]. Antikanserojenik aktiviteye 

sahip olan peptitler hidrofobik kalıntılar içerirler ve 5-30 aminoasit uzunluğunda kısa zincirli peptitlerdir [5, 28]. 

Jang vd. [25], sığır sarkoplazmik proteinlerinden izole ettikleri Gly-Phe-His-Ile peptit zincirinin mide kanser 

hücrelerinin çoğalmasını önlediği ve göğüs kanser hücreleri üzerinde sitotoksik etki gösterdiğini bildirmişlerdir. 

Başka bir çalışmada keçi dalağından elde edilen protein hidrolizatının kanser önleyici özellikte olduğu ve elde 

edilen peptidin (ACBP) mide kanser hücrelerinin çoğalmasını önlediği tespit edilmiştir [29]. 
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2.2. Antioksidan Aktivite 

 

Oksidatif süreçler sırasında reaktif oksijen türleri ve serbest radikaller oluşur. Serbest radikaller proteinler, DNA 

ve lipit gibi biyolojik açıdan önemli moleküllerde hücre veya doku hasarına neden olur. Antioksidanlar okdidatif 

strese karşı koymada etkilidir [26]. Peptitler, antioksidan aktiviteye sahip olup bu özellikleri molekül ağırlıkları, 

aminoasit kompozisyonları ve sekanslarıyla ilişkilidir [26, 30-32]. Antioksidan peptitler radikal zincir 

reaksiyonlarını sonlandıran veya önleyen, serbest radikallerle etkileşime izin veren hidrojen/elektron verme veya 

metal şelatlama aktivitesine sahiptir [33]. Antioksidan aktiviteye sahip biyoaktif peptitler 500-1800 Da molekül 

ağırlığına sahiptir [5]. Peptitlerin antioksidan aktiviteleri, peptitleri ayırmada kullanılan çalışma şartları, izole 

edilen peptit yapısı ve aminoasit zincirinden, hidrolizde kullanılan proteaz çeşidinden ve peptit yoğunluğundan 

etkilenir [8]. Wang vd. [34], ördek etinde tespit ettikleri antioksidan aktiviteye sahip 2 farklı peptit zincirinin 

birinde DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) süpürme ve Fe+2 şelatlama aktivitesinin yüksek olduğunu bildirirken 

diğer peptit zincirinin ise hidroksil radikali giderme aktivitesinin yüksek olduğunu belirlemişlerdir. 

 

2.3. Antimikrobiyal Aktivite 

 

Antimikrobiyal aktivite gösteren peptitler kısa zincirli katyonik peptitler olup çoğunlukla 10.000 Da’ nın altında 

molekül ağırlığına sahip, aminoasit içeriği %50’ den az olan ve bu içeriğin yaklaşık yarısının hidrofobik 

özellikte olduğu peptitlerdir [35]. Antimikrobiyal peptitler vücutta farklı mekanizmalar ile işlev görmekte ve 

böylece mikrobiyal direnç ihtimalini azaltmaktadır [36]. Farklı kaynaklardan in vivo olarak elde edilen 

antimikrobiyal aktivite gösteren peptitlerin Gram pozitif ve negatif bakteriler, küfler ve virüslere karşı etki 

gösterdiği bilinir [37]. Antimikrobiyal peptitler bu aktivitelerini nükleik asit ve bakteriyel hücre duvarı sentezini 

inhibe ederek ve otolitik enzim sistemini teşvik ederek gösterirler [37, 38]. Aera Jang vd. [25], sığır 

sarkoplazmik proteinlerinden antihipertansif ve antimikrobiyal aktiviteye sahip dört peptit (GLSDGEWQ, GFHI, 

DFHING, FHG) belirlemiştir. Nejdar-Arroume vd. [39], sığır hemoglobininden antimikrobiyal aktivite gösteren 

4 adet peptit zincirinin (α107-141, α107-133, α133-141 ve α126-145) elde edildiğini ve peptitlerin Micrococcus 

luteus A270, Listeria innocua, Escherichia coli ve Salmonella enteritidis suşlarına karşı antimikrobiyal aktivite 

gösterdiği bildirilmiştir. Ticari enzimlerle hidrolize edilen peptitler GFHI, DFHING, FHG ve GLSDGEWQ 

olarak tanımlanmış ve bu peptitlerin antimikrobiyal özelliklerini araştırılmıştır. Her bir peptidin Salmonella 

typhimurium, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa ve Listeria 

monocytogenes' e karşı antimikrobiyal aktivite gösterdiği belirlenmiştir. 

 

2.4. ACE İnhibitör ve Antihipertansif Aktivite 

 

Anjiyotensin I dönüştürücü enzim (ACE) inhibitörleri, anjiyotensin I' in hipertansiyona neden olan anjiyotensin 

II' ye dönüşümünü katalizler. ACE inhibitörleri kan damarlarının genişlemesini sağlayan bir peptit olan kan 

plazma proteininin inaktive ettiği dipeptidil karboksipeptidazdır. ACE inhibitör enzimi kan basıncını azaltarak 

hipertansiyonu önleme yeteneğine sahiptir [40] ve antihipertansif peptitler anjiyotensin I-dönüştürücü enzimi 

inhibe ederek insan vücudunda elektrolit dengesinin ve kan basıncının düzenlenmesinde önemli bir rol alır [41, 

42]. Peptitlerin inhibisyon derecesi IC50 değeri ile tanımlanmakta olup ACE faaliyetinin %50’ sinin 

inhibisyonuna neden olan inhibitör konsantrasyonu olarak ifade edilmektedir [32]. Et kası ve yan ürün proteinleri 

hipertansiyon önleyici in vitro ve in vivo biyoaktivitelere sahip çok iyi ACE-I inhibitör peptit kaynağıdır [43]. 

Pepsin kullanılarak domuz kasından ACE-I inhibitör peptitlerin izole edildiği bir çalışmada [21], peptitler 

hipertansif sıçanlara oral yoldan uygulanmıştır. Uygulamadan üç ve altı saat sonra geçici bir hipotansif aktivite 

belirlenmiştir.  Banerjee & Shanthi [23] sığır aşil tendonundan bakteriyel kolajenaz ile kolajen hidrolize etmiş ve 

bu kolajen hidrolizatından ACE-I inhibitör özelliklere sahip iki biyoaktif peptit tanımlamışlardır. Saiga, Tanabe, 

& Nishimura [44], tavuk göğüs etinden gastrik proteaz kullanarak ACE inhibe edici peptitleri izole etmişlerdir. 

Di Bernardini vd. [45], çalışmalarında sığır göğüs eti hidrolizatlarının sarkoplazmik proteinlerin %49,82 ACE-I 

inhibisyon aktivitesi ve 3 kDa ultra filtrelenmemiş hidrasyon (UFH) %40,64 ACE-I inhibisyon aktivitesi 

gösterdiğini tespit etmişlerdir. Her iki örneğin de 20 mg / mL’ lik aynı konsantrasyonda analiz edildiği ve 

sarkoplazmik proteinlerin protein içeriğinin 12,68 μg / μL olduğu ve 3-kDa-UFH' nin protein içeriğinin 1,48 

olduğu göz önüne alındığında, 3-kDa filtratlar daha yüksek ACE-I inhibitör aktivitesine sahip olduğunu 

belirtmişlerdir. 

 

Fermente et ürünlerinde yaygın olarak kullanılan laktobasillerin birçoğu zayıf proteolitik aktiviteye sahip olup 

protein degradasyonunda etkin bir rol alamazken [19], pH düşüşüne neden olarak kas proteazlarının aktivitesini 

artırmakta, bu yolla protein degradasyonunu etkilemektedirler [46]. Castellano vd. [40], ACE inhibitör 

peptitlerin salınımının bazı laktik asit bakterileri (Lactobacillus sakei ve Lactobacillus curvatus) yoluyla 

sağlanabildiğini bildirilmişlerdir. Başka bir çalışmada, Gallego, vd. [47], Lactobacillus sakei, Pediococcus 

pentosaceus, Staphylococcus xylosus ve Staphylococcus carnosus kültürlerinden kullanılarak üretilen farklı tip 
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fermente sosis örneklerinden (İspanyol, İtalyan ve Belçika tipi), İspanyol ve Belçika tipi sosisler yaklaşık %85 

ACE inhibisyonu değerleri göstermiştir.  

 

2.5. Opioid Antagonistik Aktivite 

 

Bağışıklık sistemi ve merkezi sinir sistemi arasında bağlantı sağlayabilen opioid reseptörleri, insan T hücresi 

lenfositlerinde bulunur [48]. Opioid peptitler, opioid reseptörler ile etkileşime girer ve vücut sinir sistemi 

üzerindeki etkisinden dolayı opioid peptit adını alırlar [2]. Opioid peptitler sığır kazein ve peynir altı suyu 

proteinlerinden açığa çıkabilir [49, 50]. Opioid peptitlerin sinir sistemi üzerinde ve gastrointestinal fonksiyonlar 

üzerinde etki gösterdiği bilinmekle birlikte sinir sistemi üzerindeki etkilerini beyin bölgesine bağlı olarak kan 

dolaşımını teşvik etmek veya baskılamak, solunumu yavaşlatmak ve gıdaların sindirim sisteminden yavaş 

geçişini sağlamak şeklinde gösterirler [51]. Et proteinlerinden opioid peptitlerin oluşumu hakkında yeterli sayıda 

veri olmasa da kas proteinleri dizisinde bulunduğu ve proteolitik muamelelerle bulunabileceği belirtilmiştir [19]. 

Lanzer vd. [52], koyun beyninden izole edilen hemorfin ve hemorfin benzeri peptitlerin opioid aktiviteye sahip 

olmalarının yanı sıra, sıvı maddenin doğrudan damar yoluyla verilmesinden sonra sıçanlarda in vivo olarak kan 

plazma proteininin aktivitesini güçlendirdiğini bildirmişlerdir. Et proteinlerinden opioid peptitlerin üretimi 

üzerine yapılan bir çalışmada sığır hemoglobininden elde edilen hemorfinin (VV-hemorfin-7; Val-Val-Tyr-Pro-

TrpThr-Gln-Arg-Phe, LVV-hemorfin-7; Leu-Val-Val-TyrPro-Trp-Thr-Gln Arg-Phe) opioid aktivite gösterdiği 

bildirilmiştir [53]. 

 

3 BİYOAKTİF PEPTİT VARLIĞINA OLGUNLAŞTIRMA SÜRECİNİN ETKİSİ 
 

Olgunlaştırma, endojen enzimler ve mikrobiyal enzimlerin varlığına dayalı lipoliz, proteoliz gibi aktiviteler 

sonucunda oluşan bileşenler ile ürün özelliklerini etkileyen bir süreçtir [54]. Ölüm sonrası süreçte sarkoplazmik 

ve miyofibriller proteinlerin endojen enzimler ile proteolizi gerçekleşir [6] ve peptit miktarı artış gösterir. 

Üretilen biyoaktif peptitlerin miktarı ve proteoliz, kullanılan ham maddenin çeşidi, kas enzimlerinin aktivitesi ve 

çeşidi, işleme prosesinin koşulları gibi bazı değişkenlere bağlı olarak farklılık gösterir [55, 56]. Ayrıca kesim 

sonrası uygulanan işlemlerle beraber ortaya çıkan fizikokimyasal değişimler miyozin gibi proteinleri denatüre 

edebilen çeşitli streslere neden olur [57]. Kato [58], etin tadı üzerine serbest aminoasitlerin ve peptitlerin pişirme 

ve/veya olgunlaştırma sırasında katkı sağladığını, bu etkinin ise olgunlaşma süresi fazla olan ürünlerde daha 

fazla olduğunu bildirmiştir. Saiga, Tanabe, & Nishimura [44], sığır etlerinin 4 °C’ de bekletilmesi ile ACE 

inhibitör aktivitesinin arttığını bildirmişlerdir. Benzer şekilde, Bauchart vd. [59], taze sığır etini 14 gün 

olgunlaştırdıkları çalışmalarında peptit içeriğinin değiştiğini ve miktarının arttığını belirlemişlerdir. Fermente et 

ürünlerinde, olgunlaştırma süreci endojen enzimler ile sağlanan proteoliz ile sınırlı kalmamakta, mikrobiyal 

aktivite ile desteklenmektedir [54]. Fermantasyon laktik asit bakterileri gibi başlangıç kültürü ilavesi ve/veya 

doğal flora ile sağlanır. Başlangıç kültürleri gelişimleri sırasında şekerleri ve ortamda bulunan proteinleri 

hidrolize ederek aminoasitlere ve farklı aminoasit sekanslarına sahip peptitleri oluşturur. Fermantasyon işlemi 

sırasında proteinlerin parçalanması ile oluşan aminoasitler ve peptitler fermente ürünün biyolojik, duyusal, 

reolojik ve fonksiyonel özelliklerini etkiler [6]. Fermente et ürünlerinde olgunlaştırma sürecinde gerçekleşen en 

önemli biyokimyasal dönüşümlerden biri sarkoplazmik ve miyofibriller proteinlerin proteolizidir. Bu aşamada 

etin protein içeriği, başlangıç kültürü ve proses koşulları [60] proteoliz düzeyi üzerinde oldukça etkilidir. 

Proteolitik aktivite fermente sosislerde Micrococcus ve Staphylococcus gibi lezzete de katkı sağlayan birkaç türe 

atfedilir [61-63]. Ayrıca Leuconostoc, Pediococcus ve Lactobacillus cinsine ait bazı laktik asit bakteri türleri 

proteolitik aktiviteye sahip olduğu gibi küfler başta olmak üzere mantarlar da kas proteinlerini hidrolize edebilen 

enzimler içerir. Bu enzimler proteolize ve amino asitlerin endoproteolitik aktivite başladıktan sonra oluşmasına 

katkıda bulunur [64]. Mikrobiyal faaliyetlerin et ürünlerinin fonksiyonel biyopeptit varlığını etkilediğini gösteren 

çalışmalar mevcuttur. Konu ile ilgi çalışmalar değerlendirildiğinde, de Fernando & Fox [65], olgunlaşma 

süresince domuz sosisinde peptit varlığının farklı olgunlaştırma süresi ve sıcaklıklarından etkilendiği, 

fermantasyon sonunda 5 kDa’ dan düşük molekül ağırlıklı peptitlerin azaldığını belirtmişlerdir. Benzer bir 

çalışmada ise Hughes vd. [66], fermente sosislerin olgunlaşması boyunca peptit profillerinin 

değerlendirilmesiyle, olgunlaşmanın 3. gününden itibaren zamanla artan konsantrasyonda birçok peptidin 

oluştuğunu ancak olgunlaşma ilerledikçe yeni peptit oluşumunun olmadığını ve S. carnosus içeren örneklerde 

peptitlerin konsantrasyonunda azalmalar olduğunu belirlemişlerdir. Bu azalma peptitlerin mikrobiyal peptidazlar 

tarafından hidrolize edildiğinin göstergesi olarak ifade edilmiştir. Guan, vd.  [67], Actinomucor elegans ile 

fermente ettikleri soya sütünün (Okara), fermantasyon sırasında giderek artan bir indirgeme gücüne sahip 

olduğunu ve bu antioksidan aktivitenin, başlangıç kültürü peptitlerinden kaynaklanabileceğini ifade etmiştir. 

Palamutoğlu & Sarıçoban [10], sucuk numunelerinden ekstrakte ettikleri suda çözünür proteinlerin ACE inhibe 

edici aktivitesinin fermantasyon işleminin 3. gününe kadar arttığını olgunlaşma süresinin geri kalanında ise bu 

artışın istatistiksel olarak anlamlı bir artış olmadığını belirtmişlerdir. Vaštag, vd. [60], Petrovac sosislerinde 90 

gün olgunlaştırma sonrasında artan proteoliz ve ACE inhibitör aktivitenin yaklaşık %75’ e ulaştığını 
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belirtmişlerdir. Mora, Escudero, & Toldrá [68], olgunlaştırılmış farklı tip jambonlardan 14 ay olgunlaştırma 

süresine sahip İspanyol Teruel jambonlarının, Belçika (9 ay) ve İtalyan Parma (12 ay) jambonlarından daha 

yüksek ACE inhibitör aktivite sergilediğini bildirmişlerdir. Doğal bir antioksidan peptit kaynağı ve hipertansiyon 

önleyici olarak kuru kürlenmiş et ürünleri ilgi çekmesine rağmen fermente etlerden üretilen biyoaktif peptitler 

hakkında sınırlı sayıda bilgi bulunur [32]. 

 

4 SONUÇ 

 

Biyoaktif peptitleri elde etmenin bir yolu olan fermantasyon işleminde kullanılan mikroorganizmaların türü ve 

fermantasyon koşullarının optimum koşullarda kullanılmasıyla birçok kaynaktan sağlık üzerinde olumlu etkilere 

sahip biyoaktif peptitler elde edilebilir. Fermente et ürünlerindeki biyoaktif peptitlerin miktarı olgunlaştırma 

süreci daha uzun olan et ürünlerinde daha fazla olmaktadır. Aynı zamanda olgunlaştırma sürecinin uzunluğu 

ürünün tadı, biyolojik özellikleri vb. birçok özelliğine de katkı sağlar. Literatürde mikrobiyal fermantasyon yolu 

ile elde edilen biyoaktif peptit varlığı daha az çalışma alanı bulsa da yapılan bazı çalışmalar ile biyoaktif 

peptitlerin sağlık üzerinde olumlu etkileri belirlenmiştir. Biyoaktif özellikteki peptitlerin tanımlanması, peptit 

bileşiminin karakterize edilmesi, faydalı etkilerinin doğrulanması ve endüstriyel ölçekte kullanılabilmesi için bu 

konu da daha fazla çalışma yapılması gerekmektedir. 
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