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Ozet

Siitten elde edilen ve bioaktif peptid olarak kabul edilen kazeinomakropeptidler
yeni fonksiyonel gidalarin iiretimi i¢in son yillarda beslenme ve gida biliminin
ilgisini cekmektedir. Kazeinomakropeptidler gida yapisini iyilestirici 06zellige
sahiptir. Ayn1 zamanda kopiik olusturma ve emiilsifiye etme ozellikleri tavsiye
edilmektedir. Saglik izerine olumlu etkileri bulunmaktadir.
Kazeinomakropeptidlerin liretimi icin cesitli teknikler gelistirilmigtir. Kullanilan
tekniklerin basinda membran ve kromatografik yontemler gelmektedir. Bu
makalede kazeinomakropeptidlerin 6nemi ve elde edilme yontemleri {izerinde
durulacaktir.
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Giris
Bioaktif peptidler viicut fonksiyonlar iizerinde pozitif etkiye sahip spesifik protein
fraksiyonlar1 olarak tanimlanmaktadir (1).

Kazeinomakropeptid ya da glikomakropeptid f-Ig ve o-la’ den sonra serum
proteinleri i¢inde en fazla bulunan proteindir (2). Peynir iiretimi sirasinda rennin
enziminin k-kazeinin phel05-met 106 zinciri arasina etki etmesiyle agiga
cikmaktadir. (3). K-kazeinin C-terminalindeki 64 aminoasitten olugsmaktadir (4). 3
adet glutamik asit ve 2 adet lisin kalintisin1 icermektedir. Her bir molekiilde 4 tane
seker kalintis1 oldugundan kismen hidrofilik karakterlidir. (5). Ist uygulamasindan
etkilenmez (2). Bu ylizden hem gida miihendislerinin hem de iiriin gelistiricilerin
kazeinomakropeptidlere ilgisi biiyiiktiir.

Kazeinomakropeptidlerin saghk iizerine etkileri

Kazeinomakropeptitlerin biyolojik aktiviteleri son zamanlarda oldukca dikkat
cekmektedir. (2) Kazeinomakropeptidler sadece bakteri gelisimi i¢cin gerekli olan
nitrojeni bulundurmakla kalmaz ayni1 zamanda sialik asit ve N-asetilgalaktozamin
gibi bifidobakteriler tarafindan fermente edilen amino sekerleri de igerir (6).
Boylelikle Bifidobakterilerin gelisimini tesvik etmektedir. Bakteriyel ve viral
bulagsmay1 Onlemekte, immun sistemini diizenlemekte ve dis yiizeyinde plak
olusumunu engellemektedir (3,6,7). A&z bosluguna  Streptococcus mutans,
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Streptococcus sobrinus gibi bakterilerin yapismasini 6nlediginden dis ¢iiriiklerine
kars1 kisisel hijyen iiriinlerinde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (6). ilaveten
aminoasit diziliminde fenilalanin bulunmadigi icin fenilketoniire (fenilalanini
metabolize edemeyen) hastalarinin diyetinde rahatlikla yer almaktadir (2,3). Buna
karsin yiiksek miktarda treonin amino asidi icerdiginden bebek mamalarinda
istenmemektedir. Yeni dogan bebeklerde eger bu tiir mamalar kullanilirsa
hipertreoninema’ ya neden olmakta ve beyin gelisimini olumsuz etkilemektedir (5).

Kazeinomakropeptidlerin fonksiyonel ozellikleri

Kazeinomakropeptidlerin fonksiyonel ozellikleri yeni gidalarin gelistirilmesinde
Oonem tasimaktadir. Proteinler gida yapisini iyilestirici bilesenlerdir. Bu yiizden
gidanin matriksi i¢inde yer aldiginda reolojiyi olumlu etkilemektedirler (2,5).

Kazeinomakropeptidler iyi bir emiilsifiye etme yetenegine sahiptir. Bu 6zellik 4,5-
5,5 pH degerinde minimum iken alkali pH da maksimumdur (2,7).
Kazeinomakropeptid ilavesi elastikiyeti artirmakta, faz ayrilmasini azaltmaktadir
(9). Bu baglamda serum protein konsantratlar ile karsilastirildiginda daha diizgiin
ve iyi yapil1 bir jel olusturdugu goriilmiistiir. Yine kopiik olusturma ozelliklerinden
dolay1 daha yiiksek hacim artisina neden oldugu belirlenmistir. Fakat ilk asamadaki
kopiik stabilitesinin yumurta aki soliisyonu ile karsilastirildiginda yiiksek olmadigi
saptanmustir (2).

Kazeinomakropeptidlerin izolasyonu ve elde edilmesi

Kazeinomakropeptitlerin iiretimi igin c¢esitli yOntemler bulunmaktadir. Son
zamanlardaki izolasyon teknikleri icinde baskin olanlar1 kromatografi ve membran
teknikleridir (5). Baslangic materyali olarak yagsiz siit veya rennin vasitasiyla elde
edilen kazein/kazeinat kullanilmaktadir (9).

Siitten kazeinomakropeptidlerin (CMP) elde edilme yoOntemleri Sekil 1° de
verilmistir. Buna gore:

a) Kromatografik yontemler: Tatli peyniralti suyundan kazeinomakropeptid elde
etme isleminde iyon degisim kromatografisi yaygin olarak kullanilmaktadir. Diigiik
pH araliginda (pH<4) calisilan bu yontemde, kazeinomakropeptid negatif yiiklii,
serum proteinleri de pozitif yiikli oldugu icin anyon degistiriciye
kazeinomakropeptidin adsorbsiyonu, katyon degistiriciye de serum proteinlerinin
adsorbsiyonu olmaktadir. Bu yontemin dezavantaji pahali olmast ve pH ayarlama
isleminin kapasiteyi sinirlamasidir. Kazeinomakropeptidin izolasyonunda ve
saflastirilmasinda en cok tercih edilen iyon degisim kromatografisi iken jel
kromatografisi ve hidrofobik interaksiyon kromatografisi de kullanilmaktadir (2).
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Sekil 1. Siitten kazeinomakropeptidin elde edilme yontemleri (2,5)

b) Serum proteinlerinin denatiirasyonu: Tatli peyniraltt suyu 90 C’ de 1 saat 1s1l
isleme tabi tutularak serum proteinleri denatiire edilmekte ve sonra mikrofiltrasyon
islemi uygulanarak denatiire serum proteinleri ve kazein partikiilleri retentatta,
kazeinomakropeptidce zengin kisim permeatta toplanmaktadir (2,5).

c¢) pH ayarlama: Hidroklorik asit ile pH’ s1 3,5 a ayarlanan peyniralti suyuna 90 C’
de 1 saat 1sil islem uygulandiktan sonra presipite olmus serum proteinlerini
uzaklastirmak icin santrifiigasyon ya da ultrafiltrasyon islemi yapilmaktadir. Elde
edilen siipernatantin (CMP solusyonu) pH’ s1 7° ye ayarlanmakta ve ikinci bir
ultrafiltrasyonla konsantre kazeinomakropeptid elde edilmektedir (2).

d) Membran teknikleri: Membran teknolojisi kullanilarak kazeinomakropeptid elde
edilmesinde yagsiz siit mikrofiltrasyon ile kazein ve serum proteinlerine
ayrilmaktadir. Kazein rennin enzimi ile pihtilastinlmakta ve olusan pihti
uzaklastirilmaktadir. Kazeinomakropeptidce zengin seruma
mikrofiltrasyon/diafiltrasyon uygulanarak saflastirilmakta ve son asamada
ultrafiltrasyon islemi ile konsantre kazeinomakropeptid elde edilmektedir. Bu
teknik diger yontemlerle karsilastirildiginda yiiksek kapasitede siirekli calisma
imkan1 sunmakta, siit proteinlerinin ayrilmasinda dogal 6zellikleri bozulmamakta
ayrica pH ayarlamasina gerek bulunmamaktadir (2,5).
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