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Ozet: Baliklardan elde edilen biyoaktif peptidler, yan {iriin protein hidrolizati, fonksiyonel gida bilesenleri olarak biiyiik bir potansiyele
sahiptir. Biyoaktif peptitler genellikle enzimatik hidroliz yontemiyle hazirlanir. Yiiksek segicilige, elde edilen tiriinde daha az kimyasal
kalint1 icermesine sahip olmasi ve genellikle hafif kosullarda islem gérmesinden dolay1 en ¢ok tercih edilen uygulamadir. Proteazlar gibi
cesitli enzimlerin kullanimi sektérde yayin olarak uygulanmaktadir. Alkalaz, flavour, pepsin, papain, bromelain gibi ¢esitli enzimler
kullanilarak, antimikrobiyal, antihipertansif ve antioksidan ozellikteki biyoaktivitelere sahip yeni peptitler tiretilmektedir. Biyoaktif
peptitlerin islevselligini ve karakterizasyonunu daha iyi anlamak i¢in bir¢ok ¢alismalar yapilmakta olup balik atiklarindan elde edilen
peptitlerin biyoaktivitesi ve stirdiirtilebilirligi nedeniyle yan iirtinlerin kullanimi her gegen giin daha fazla ilgi gormektedir.
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Protein Hydrolysate Production Studies from Fish Waste

Abstract: Bioactive peptides derived from fish, including by-product protein hydrolysate, have great potential as functional food
ingredients. Bioactive peptides are generally prepared by enzymatic hydrolysis. This is the most preferred method due to its high
selectivity, reduced chemical residue content, and generally mild processing conditions. The use of various enzymes, such as proteases,
is widely used in the industry. New peptides with antimicrobial, antihypertensive, and antioxidant bioactivities are being produced using
enzymes such as alcalase, flavor, pepsin, papain, and bromelain. Numerous studies are being conducted to better understand the
functionality and characterization of bioactive peptides, and the use of by-products derived from fish waste is gaining increasing interest
due to their bioactivity and sustainability.
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1. Giris

Balik insan beslenmesinde énemli bir protein kaynag kikirdak kisimlarindan izolasyonunda, tendon ve bag

olup, diinya niifusunun artisiyla birlikte bu kaynagin
sirdiirtilebilirligi daha da 6nem kazanmaktadir. Atik
iiriinii yiiksek olan iiriinlerden biri de bahktir. Ulkemizde
balik isleme yan tirtinleri; balik isleme siirecinde olusan
atiklarin tamamini kapsar ve bu siiregte olusan yan
driinlerin orani, baslangigtaki baligin agirhik olarak
%>50’sini olusturabilmektedir. Ac¢iga ¢ikan atiklar bas,
iskelet, deri, pul ve i¢ organlar olup bu atiklar1 yok etmek
oldukca maliyetlidir (Tiirkaslan ve Cakli, 2018). Bu durum
yalnizca maliyet ile degil ayn1 zamanda atiklarin etkili bir
sekilde yonetilememesiyle de ilgilidir. Bu atiklar ¢cevreye
atilarak su, atmosfer ve topragl kirletmekte ve bundan
kaynakl insan saghgini ciddi anlamda tehdit etmektedir.
Cevreye atilan bu atiklar protein, jelatin, kolajen, peptid,
yag, kitin, vitamin, mineral, enzim ve pigment gibi degerli
birlesenlerin kaynagini olusturmaktadir (Giindiiz vd.
2018). Protein hidrolizati olarak giibre eldesinde, ic¢
organlarin peptonlarin
biyoteknolojinin yardimiyla endiistri i¢in biiytik ve ucuz

hidrolizi ile uretiminde;

olusumunda, kozmetik ve gida alaninda; ayrica elde edilen
kolajenler 1s1l isleme tabi tutularak tutkal, mika ve jelatin
yapiminda kullanilmaktadir (Kiling, 2007; Coppola vd,,
2021). Balik atiklarindan balik pullar1 da yiiksek protein
icerigine sahip olduklar1 halde degerlendirilemedigi
takdirde atik olarak ¢evreyi ciddi anlamda kirletmektedir.
Bu pullarin geri doniistime kazandirilmasi i¢cin enzimatik
hidroliz islemiyle muamele sonucu hidrolize kolajen elde
edilmesi alternatif bir yol olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Elde edilen kolajenler doku miihendisligi gibi alanlarda
biyomalzeme olarak kullanilabilmektedir (Bozkurt ve
Yiiksel, 2019). Bag doku yoniinden diger hayvansal temelli
triinlere goére daha Kkaliteli oldugu i¢in jelatin,
yogunlastirici olarak bir¢ok tiriinde degerlendirilmektedir
(Aksungur, 2007).

Balik yan iirtinleri kuvvetli antihipertansif, antioksidatif
ve antikanser aktiviteleri gdsteren amino asit icerigi
kiiciik olan biyoaktif peptidlerin tiretimi i¢cin uygun olup
protein hidrolizatlarinin bu peptidlere déniistiiriilmesi
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miimkiindiir (Ishak ve Sarbon, 2018).

Balik isleme atiklarindan gesitli yontemlerle enzimler de
elde edilmektedir. Ozellikle enzim bakimindan oldukca
zengin olan balik i¢ organlar, pepsin, tripsin ve
kimotripsin iceren proteaz enzimlerin ticari iiretiminde
kullanilmaktadir. Elde peynir
iretiminde, besinlerde aciigin giderilmesinde, meyve
suyunun berraklastirilmasi gibi gida sanayisinin cesitli
alanlarinda kullanilmaktadir. Ayrica bu enzimler balik
kullanilmaktadir

edilen bu enzimler

soslarinin  fermente edilmesinde
(Colakoglu ve Kiinili, 2016). Bu incelemeler, geleneksel ve
gelismekte olan teknolojileri kullanarak balik atiklarinin
yonetimi ve degerlendirilmesinde gelecek c¢alismalara
bilimsel altyap1 saglayacaktir.

Uretim

2. Protein Hidrolizatlarinin

Yoéntemleri

Temel protein molekiilleri icerisinde biyoaktif peptidler
inaktif haldedir. Biyoaktif peptidlerin aktif olmasi i¢in
temel protein oOnciillerinden koparak serbest duruma
gecmeleri gerekir. Serbest hale gecmeleri icin cesitli
yontemlerle kullanilmaktadir (Shahidi ve Zhong, 2008).
Bu yontemler: 1s1 ve yiiksek basincin kullanildign gida
isleme, mikrobiyal fermantasyon, ¢6ziicli ekstraksiyonu,
rRNA aracihign ile konak hiicrelerdeki DNA dizisinin

protein yapilarina donistiriilmesi (gen ekspresyonu),
gastrointestinal sindirimi, asit veya alkali kullanimi iceren
kimyasal hidroliz ve enzimler tarafindan yapilan hidroliz
prosesiyle gerceklestirilmektedir. Uygulanan bu cesitli
yontemlerle farkli uzunluk ve molekiiler agirhga sahip,
aminoasit  zincirleri
(Tdystiz vd, 2019). Uygulanan

yontemlerden en yaygin olani ise avantajlari fazla oldugu

degisik  aktiviteleri  olan

uretilmektedir

icin enzimler tarafindan gerceklestirilen {retimdir.
Enzimatik hidroliz; dngoériilebilirliginin fazla olmasi, segici
ve 6zglin olmasi, aminoasitlere verdigi hasarin az olmasi,
ylksek verim ve stabilite saglamasi, kimyasal hidrolizata
gore parametrelerin kontrol edilmesinin kolay olmasi,
mikrobiyal fermantasyon yodntemine gore analizlerinin
kolay yapilmasi ve elde edilen son iiriinde kimyasal kalinti
birakmamasindan dolay1 tercih edilmektedir (Korhonen
ve Pihlanto, 2006). Enzimatik hidroliz isleminde
kullanilan enzim tirdi peptid baglarinin pargalanma
yapisini belirledigi i¢cin 6nemlidir. Proteinazlar, 6zellikle
protamex, notraz, tripsin, proteaz, pepsin, papain ve
bromelain gibi endopeptidazlarin beraberinde alkalaz ve
flavourzym gibi ticari proteazlar hidrolizat iiretmek
amaciyla kullanilan baslica enzimlerdir (Albenzio vd.
2017). Balik atiklarindan protein hidrolizati tretimine
yonelik calismalarda kullanilan bazi enzimler Tablo 1’ de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Balik atiklarindan protein hidrolizati iretimine yonelik ¢alismalarda kullanilan bazi enzimler

Yan Uriin Tir Enzim Hidroliz Kosullari
Alkal 2000U tein % E/S
) Kirpi balig1 (Takifugu aaz /g protein % E/
Deri flavoidus) Proteaz 5h,pH 8,pH 7 ve pH 2
Pepsin (Suvd,, 2021)
%1E/S
. Atlantik somon (Salmo . /1E/
I¢ organlar salar) Pepsin pH 2,8h,37°C
(Wang vd., 2020)
Coralase
Prot %1E/S
Somon balig1 (bilimsel ro arr.lex b1E/
Omurga L ) Papain 500C,2h
adi belirtilmemis) . .
Bromelain (Slizyte vd., 2016)
Tripsin
B %25E
a3 Kirmizi Tilapia % 2.5E/S
Gerceve (Oreochromis niloticus) Alkalaz 2h, 60-C
Kuyruk (Roslan vd., 2014)
30U tein,
Argentine croaker Alkalaz /g protein
Kas (Umbrina canosai) Protamex pH8,pH7,50°C
(Da Rocha vd., 2018)
%2,4ve6E/S
Yan tirtinleri Midilli baligy, Usk Papai
Gmami Sariiggi trevally Allolar 0°C,60-Cve 80°C,5 h
£128 y (Wisuthiphaet vd., 2015)
30,60 ve 90 dk
Kas Red lionfish Alkalaz 50°C,pH 8

(Chel-Guerrero vd., 2020)
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Tablo 1. Balik atiklarindan protein hidrolizati iretimine yonelik ¢alismalarda kullanilan bazi enzimler (devam ediyor)

Yan Uriin Tir Enzim Hidroliz Kosullar1
B H8,5,3h,60°C,
a3 Kalkan balig1 (Scophthalmus p
Cerceve maximus) Alkalaz %0,2 (w/v)
ic organ (Vazquez vd., 2020)
Bas %2 enzim, %0,5 (w/v)
Yiizgec Bigeye ton baligi (Thunnus obesus) Pepsin 37°C,5h
Omurga (Abd El-Rady vd., 2023)
Bromelain 55'C,pH 6,5
Yayin balig1 (Pangasius . 55°C,pH 7,5
Et Papain
hypothalamus) . 50°C,pH 6,5
Notraz
(Havd., 2017)
57°C,pH 8
Rainbow trout (Oncorhynchus Alkalaz 37°C,pH2
Yumurta . . .
mykiss) Pepsin 2h, %1, %2 ve %3 enzim.
(Golpaigani vd., 2023)
Kas Kiiltiir ¢ipura (Sparus aurata), Alkalaz 2h
Levrek (Dicentrarchus labrax) Flavour. (Ttrkaslan ve Cakli, 2018)
Cerceve Somon Papain %1 enzim, 40°C
Vi
¢ p (Sharma vd., 2023)
pH 2,5
H6,5
Pepsin b
Papain pH7.5
Yiizgeg Kolyoz (Scomber japonicus) Trip sin pH 6,5
P 37°C,0,3,6,9,12ve 24 h
Alkalaz .
%1 enzim
(Ediriweera vd., 2019)
%2 ve %4 enzim
Kas Kertenkele balig1 (Saurida tumbil) Alkalaz 1,5ve2h
(Bahram vd., 2020)
. pH 7,4,5 g/ml
Kemik Fl
Efml Glimiis sazan (Hipophthalmichthys Aﬁ::;:; pH 8,4,5 g/ml
. molitrix) . pH 6,7,5 g/ml
Deri Papain
(Agnes vd., 2022)
3. Protein Hidrolizatlarinin Kullanim  marsmelow gibi sekerli yiyeceklerde, jel olusumu,

Alanlan
Protein hidrolizatlari, sahip olduklar1 fonksiyonel ve
biyoaktif 6zelliklerinden dolay1 gida, eczacilik, tip, tekstil,
dis saghgi olmak flizere bir¢ok farkl alanda kullanima
sunulmaktadir. Bu proteinler antioksidan, anti-
kanserojen, anti-inflamatuvar, anti-diyabetik, anti-
mikrobiyal, anti-hipertansif, anti-viral, immiinomodiilator
ve mineral baglayic etkisinden dolay1 saghga faydal
ozellikler sergilemektedir.

ilaglara artan ilgi

Bu nedenle farmasotik
olmayan
acisindan biiyiik 6nem arz etmekte olup nutrasotik alanda
(Chakrabarti vd., 2018).
hidrolizat1 kolajen olarak derinin su tutma potansiyelini
artirdigy, cilt kusurlarinda iyilesme ve esneklik sagladigi,
fibroblast hiicrelerinin bliyimesini hizlandirdig, tirnak ve
sa¢ besledigi icin kozmetikte, dis olusumuna etkisinden

dolay1 dis saghiginda, dokulara dayaniklilik ve direng

de gida-ilag siirekliligi

kullanmaktadir Protein

kazandirdigy i¢in doku ve malzeme mihendisliginde

parlaklik saglama, kopiik olusumu ve agizda erime
amaciyla; siit iriinlerinde, esneklik kazandirma, kivam
artirma, emiilsiyon olusturma ve su tutma gibi fonksiyonel
ozelliklerinden dolay1 yapisal dayanikhlign saglamak;
meyve suyu ve sarapta filtrasyon ile durultmak; unlu
mamiillerinde dolgu materyallerinin yapisini korumak; et
ve balik lirtinlerinde protein bazl geri dontisiimlii ambalaj
olarak ve goriiniist iyilestirmek; ayrica gidalarda renk
koruyucu, tatlandiricy, lezzet artirma ve asidik diizenleyici
olarak; ila¢ kapsiilleri ve vitamin {riinlerinde oksijen,
karbondioksit gibi gazlar i¢in bariyer gorevi gormek ve
15181n zararl etkisinden koruyarak raf émriini uzatmak,
kalite kayiplarini dnlemek; fotograf iiriinlerinde film
gelistirilmesi, grafik film ve renkli fotograf kagidi
liretiminin yani sira renklerin parlak ve diizgiin ¢ikmasi
icin; kagittan yapilan tirtinlerde suya olan direnci artirmak
ve laboratuvarlarda Dbesiyeri iiretimi amaciyla
kullanilmaktadir (Tekle, 2022). Tutkal olarak ise boya,

kullanilmaktadir (Bilek ve Bayram, 2015). Tip, kozmetik detl’ .d'okuma . ve ciltgilik alanlarinda
i C s . . degerlendirilmektedir (Arslan, 2016).

ve miihendisligin yani1 sira jelatin, tutkal ve mika

yapiminda kullanilmakta olup jelatin olarak tatlilar ve
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4. Balik Protein Hidrolizatlarinin Biyoaktif

Ozellikleri

Biyoaktif peptid; biyolojik ve fizyolojik olumlu fonksiyonu
olan, dogal olarak bulunan ya da iiretilen gida kaynakl
protein parcalaridir (Kog, 2016). Biyoaktif peptidler 2-20
aminoasit uzunlugundadir yani en az 2 aminoasiti bir
peptid bag1 baglar. Biyolojik agidan olumlu fonksiyonu,
biyoaktif peptidlere baglanan bu aminoasitlerin dizisi ve
bilesimi ile ilgilidir (Korczek vd., 2018). Bu protein
pargalari bitkisel, hayvansal, bakteriyel ve fungal kaynakl
olabilmektedir. Farkli protein kaynaklarindan tiretilen
biyoaktif peptidlerin ¢ogu antihipertansif, antioksidan,
antitrombotik, antimikrobiyal, antikanser, probiyotik ve
immiin sistem diizenleyicisi olarak cesitli etkilere sahiptir
(Kocazorbaz vd., 2020). Baliklarda bulunan biyoaktif
peptidler kimyasal veya enzimatik yollarla ya da
gastrointestinal proteazlar araciligl ile elde edilir (Mora
vd., 2017).

4.1. Antioksidan Ozellikleri

Antioksidan Dbilesikler, molekiillerin  agsir1
miktarda iretilmesi durumunda organizmalarin dogal

oksidan

savunma sistemleri devreye girerek canlyi bu durumdan
kurtarmak ic¢in bilesikler
Antioksidanlar  6zellikle  bulunduklari
baslaticilar1 veya radikal ara maddeleri
oksidasyon reaksiyonlarini

antioksidan Uretir.
ortamdan
cikararak
zincir sonlandirirlar.
Boylelikle bir¢ok kronik hastaligin olusumunda rol
oynayan oksidatif stresle basa ¢ikmada o6nemli rol
oynarlar. Antioksidanlar bu isleviyle insan sagligini
yonetebilen, hastaliklar1 dnleyebilen ve tedavi edebilen
dogal olarak tiretilmis biyoaktif bilesik olarak kullanilirlar.
Diger 6nemli rolii ise toksik bilesiklerin ve istenmeyen
koku ve aromanin olusumunu engellemek icin gidalarda
olusan lipid oksidasyonunu 6nlemek ve gida {iriinlerinin
raf omriinii uzatmak icin fonksiyonel bilesenler olarak
kullanilmasidir (Azizi vd., 2021).

Antioksidan bilesikler dogal (katalaz, bilirubin, E vitamini,
flavonoid gibi) ve sentetik (biitillenmis hidroksitoluen
(BHT), biitillenmis hidroksianisol (BHA)) gibi olarak
siniflandirilir. Dogal
antioksidanlar toksisite gosterebilecegi, yliksek maliyet
gerektirdigi, yan etkilerinin olmasi ve etkisinin az
olmasindan dolay1 daha ¢ok tercih edilmektedir (Yavaser,
2011). Dogal antioksidanlar bitki ve hayvanlardan elde
edilmekte olup bu amacgla balik
kullanilabilmektedir. Bu amagla balik atiklarindan
iretilen hidrolizatlardan elde edilen antioksidanlar ilac,
saglikll yiyecek, gida isleme ve muhafaza sanayisi i¢in
sentetik antioksidanlarin yerini almaktadir (Babji vd.,
2019). Hidrolizatlar in vivo ve in vitro olarak giigli

antioksidanlar; sentetik

atiklar1  da

antioksidan aktivitesi gostermektedir. Yapilan bir
¢alismada Tilapia atiklarindan pepsin enzim kullanilarak
protein hidrolizat1 elde edilmistir. Hidrolizatin 0,5- 2,5 mg
DPPH degeri %29,48- 73,62, 20- 40 mg/ ml FRAP degeri
0,7-55,49 olarak tespit edilmistir (Tejpal vd., 2017). Bagka
bir calismada ise Indian mackerel (Rastrelliger kanagurta)

baliginin bas ve derisinden alkalaz ve flavour enzim

kullanilarak  peptidler  hazirlanmistir.  Hazirlanan
peptidlerin DPPH degeri %30,43-90,42, FRAP degeri ise
0,17-0,37 olarak gozlenmistir (Hasani vd., 2022).

4.2. Antimikrobiyal Ozellikleri

Antimikrobiyal 6zellik gosteren peptidler, cogunlukla kisa
zincirli katyonik peptidler olarak bilinen ¢ok boyutlu
ozelliklere sahip cesitli biyolojik olarak aktif molekiiller
grubudur. Antimikrobiyal bilesikler; bakteriler (gram
negatif ve gram pozitif), funguslar veya viriisler gibi
mikroorganizmalar: 6ldiiren ya da gelismesini yavaslatan
dolayisiyla gidalarin raf 6miirlerini uzatan molekiillerdir.
Antimikrobiyal ilaglar, insanlarda veya hayvanlarda
mikroorganizmalarin sebep oldugu hastaliklar1 tedavi
etmek ya da 6nlemek i¢in kullanilmakta olup salginlarin
ve pandeminin ortaya ¢ikisiyla bu antimikrobiyal
peptidlere duyulan ilgi her gegcen giin artmaktadir.
Ozellikle bu bilesikler bircok hayvan tiiriiniin konak
savunma sisteminin ilk hattinda 6énemli yer tutmaktadir
(Chandran vd., 2009). Antimikrobiyal bilesikler konak
savunma sisteminin ilk hattinda etki mekanizmalarini,
niikleik asit ve bakteriyel hiicre ¢eperi olusumunu inhibe
tesvik ederek
gostermektedir (Simsek ve Kilig, 2016). Bu mekanizmanin
birincil en 6nemli adimi, antimikrobiyal peptidlerin hedef
hiicresel

ederek ve otolitik enzim sistemini

membranlar1 tanimasidir. Bu peptidlerin
katyonik bir yilike sahip olmalar1 ve hidrofobikligi
sayesinde; anyonik lipitlerle, hedef hiicresel membranda
bulunan lipopolisakkarit ve teikoik asitler elektrostatik
cekimi kolaylastirir (Akbal ve Oner, 2021). Antimikrobiyal
peptidlerin  biiyiik  bir
mitojenik, bagisiklik modiilatorii ve sinyal molekiili
olarakta etki gosterdigi goriilmektedir (Pushpanathan vd.,
2013). Fakat antimikrobiyal bilesenlerin bu 6nemli

savunma mekanizmalarina ragmen, mikrobik direncin

kisminin  antikanserojenik,

artmas! antimikrobiyal ilaglarin etkinligi azalmaktadir.
Bir¢ok arastirmaci, daha az yan etki ile farmasétik ilaglar
gelistirmek icin biyoaktif dogal iirtinlerin arastirilmasina
odaklanmistir (Durgun, 2018). Dogal antimikrobiyal
peptidler; bitki, hayvan ve mikroorganizmalar gibi farklh
kaynaklardan elde edilmektedir. Ozellikle baliklardan
elde edilen antimikrobiyal peptidler; antitiimor, konak
savunma sistemi, bagisiklik sistemi ve adjuvanlar gibi az
bilinen 06zelliklere sahip oldugu ve ekstrem kosullara
(distik sicaklik, yiiksek basing, tuzluluk ve patojen
bakimindan zengin) daha uyumlu olduklar i¢cin balik
antimikrobiyal peptidleri umut verici bir potansiyel teskil
etmektedir (Valero vd. 2020; Erdem Biiyiikkiraz ve
Kesmen, 2022). Yapilan bir g¢alismada Gokkusagi
alabaligindan pepsin enzimi kullanilarak elde edilen
hidrolizatin en yiiksek antibakteriyel aktivitesi
Flavobacterium  psychrophilum  ve  Renibacterium
salmoninarum’a kars1 oldugu tespit edilmistir (Wald vd.,
2016). Yapilan bir diger calismada ise Atlantik somon
(Salmo salar) bahgimin karaciger, bagirsak ve mide
asidinden antimikrobiyal peptid elde edilmistir. Elde
edilen bu peptidlerin, yaygin olan E.coli bakterisinin
ylzeyi ile etkilesime girerek hasara ugrattig1 gézlenmistir
(Richards vd. 2001). Karabaliktan (Clarias gariepin)
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pepsin, tripsin ve proteaz enzimi kullanilarak firetilen
hidrolizatlarin Staphylococcus aureus, Aeromonas sobria
ve  Aeromonas  hydrophila karsi
antimikrobiyal etki gosterdigi tespit edilmistir (Li vd.,
2017).

4.3. Antihipertansif Ozellikleri

Yiiksek kan basinci, atardamar adi verilen kiicik kan

bakterilerine

damarlarinin daralmasi sonucu kanin damar duvarina
daha fazla basin¢ yapmasiyla olusur. Daralan damardan
kanin gegebilmesi icin kalp daha fazla ¢alisir ve genellikle
kalp yetmezligi sorunu ortaya ¢ikar. Yiikksek kan basinci
kalp disinda bir¢ok organa da zarar vermektedir. Kisacasi

yiksek tansiyon bircok  hastalifi = beraberinde
getirmektedir (Eroglu, 2016). Giiniimiizde yiiksek
tansiyonunun tedavisinde anjiyotensin-doniistiiriicii

enzim (ACE) inhibitorleri, beta-blokorleri ve kalsiyum
kanali bloke edicileri gibi bir¢ok ilag bulunmaktadir. Fakat
bu ilaglarin oldukga fazla yan etkileri olup hastanin yasam
kalitesini diisiirmektedir (Batibay, 2020). Bu yilizden
dogal ilag ya da etken madde iizerine yapilan calismalar
artmistir. Dogal olarak antihipertansif etkene sahip
madde; siit ve siit iiriinlerinden, soya, bezelye, mercimek
gibi bitkisel proteinlerden, alglerden ve balik atiklarindan
elde edilmektedir. Balik atiklarindan elde edilen peptidler
cok farkl sekilde etkilesime girerken, ilaglar ACE’nin
etkisine miidahale ederek ayrim yapmaksizin ACE’yi
bloke eder. Bu yiizden balik peptidleri daha ¢ok tercih
edilmektedir (Ishak ve Sarbon, 2018). Kirmizi Tilapia
(Oreochromis niloticus) balig1 iizerine yapilan bir
calismada alkalaz ve termolizin enzimleri kullanilarak
protein hidrolizat {iretimi gerceklestirilmistir. Uretilen
peptidlerin diisiik molekiil agirliginda oldugu ve ACE
inhibitor aktivitesine 6nemli derecede katki saglayacagi
dizilere sahip oldugu tespit edilmistir (Daud vd., 2015).
Yapilan diger bir ¢alismada Kizil orkinos (Katsuwana
pelamis) havyarindan alkalaz kullanilarak hidrolizat
iretimi gerceklestirilmistir. Hidrolizatin ACE (IC50)
degeri 2497,31pg /mL tespit edilmistir. En yiiksek ACE
inhibitér aktivitenin hekzapeptid (Met-Leu-Val-Phe-Ala-
Val) olan peptide ait oldugunu tespit etmis ve bu peptidin
inhibitor aktivitesi, yapay olanlara kiyasla diisiik olsa da
antihipertansif fonksiyonel bilesen
kullanilabilecegi belirtilmistir (Intarasirisawat vd., 2013).
Pangasius yayin balig1 (Pangasius sutchi) derisinden
alkalaz kullanilarak iiretilen hidrolizatin ACE (IC50)
degeri ise 1680 pug /mL olarak gézlenmistir (Mahmoodani
vd,, 2014).

olarak

5. Sonug

Diinyada genelinde balik iiretimi her gegen yil artis
gostermekte dolayisiyla balik isleme silireglerinden
kaynaklanan atik miktar1 da artmaktadir. Balik isleme
atiklar, icerdigi peptitler sayesinde biyoaktif bilesenler
Uretiminde kullanilacak bir hammadde olarak
degerlendirilmesi gerektigi on plana c¢ikmaktadir. Bu
amagla farkli enzim ve proses kosullarinin denenmesi ile
optimizasyon ¢alismalarinin yapilmasi biiyiik 6nem arz

etmektedir. Mevcut inceleme, ticari enzimler kullanilarak

hidrolize edilen balik atiklarindan elde edilebilecek yeni
biyoaktif peptidlerin, takviye edici gidalar kapsaminda
potansiyel bilesenler olarak degerlendirilebilecegine dair
bilgiler sunmaktadir.

Katki Orani Beyani
Yazarin katki
makaleyi incelemis ve onaylamistir.

yuzdeleri asagida verilmistir. Yazar

L.CK
K 100
T 100
Y 100
VTI 100
VAY 100
KT 100
YZ 100
KI 100
GR 100

K= kavram, T= tasarim, Y= yonetim, VTI= veri toplama ve/veya
isleme, VAY= veri analizi ve/veya yorumlama, KT= kaynak
tarama, YZ= Yazim, Kl= kritik inceleme, GR= gonderim ve
revizyon.

Catisma Beyani
Yazar bu ¢alismada higbir ¢ikar iliskisi olmadigini beyan
etmektedirler.
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