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HYDROLIZATY BIALKOWE JAKO ZRODLO BIOLOGICZNIE AKTYWNYCH
PEPTYDOW - OTRZYMYWANIE I ZASTOSOWANIE
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

BUDOWA BIALEK

Biatka sa naturalnymi produktami, ktére
zbudowane sa z reszt a-L-aminokwasowych,
potaczonych w lancuchy polipeptydowe spe-
cyficznymi wigzaniami kowalencyjnymi. Po-
nadto, istnieje rowniez grupa zwiazkow zali-
czanych do peptydow, ktérych sktad i budo-
wa jest tozsama z biatkami, jednak réznica
dotyczy mniejszej liczby reszt aminokwaso-
wych, a co za tym idzie mniejszej wielko-
Sci czasteczek, o znacznie prostszej struktu-
rze przestrzennej. Pomimo tych roéznic, nie
ustalono oficjalnej granicy pomiedzy biatka-
mi a peptydami, jednak przyjeto umownie,
ze dany zwiazek mozna nazwac biatkiem,
kiedy sklada sie¢ z ponad 100 reszt amino-
kwasowych, a jego masa czasteczkowa jest
wieksza niz 10 kDa. Generalnie, liczba reszt
aminokwasowych w biatkach to 100-1000, a
masa czasteczkowa mieSci sie w granicach
10-100 kDa (BANKOWSKI 2000).

BIOLOGICZNIE AKTYWNE PEPTYDY

Peptydy biologicznie aktywne to zwiaz-
ki, ktéore wykazuja korzystne oddzialywane
na funkcjonowanie organizmu czlowieka.
Sa definiowane jako fragmenty biatek, kto-
re pozostaja nieaktywne w sekwencji swoich
prekursoréw, natomiast po uwolnieniu przez
enzymy proteolityczne moga oddzialywaé z
odpowiednimi receptorami oraz regulowac
funkcje fizjologiczne organizmu, wykazujac
dziatanie: przeciwutleniajace, antybakteryjne,
przeciwgrzybicze, przeciwwirusowe, immu-

nomodulujace, antyproliferacyjne, przeciw-
zakrzepowe, antykoagulacyjne, przeciwnad-
cisnieniowe; dzialaja réwniez jako inhibito-
ry konwertazy angiotensyny (ACE-inhibitor),
hemolityczne, opioidowe oraz wiazace wapn.
Ocene biatka jako prekursora bioaktywnych
peptydow przeprowadza sie¢ na podstawie
jego profilu potencjalnej aktywnosci i cze-
stosci wystepowania w sekwencji fragmen-
tow bioaktywnych (DAREWICZ i wspoétaut.
2013, SzERszUNOWICZ 2014, PIKUL i POSPIECH
2016). Podzial biologicznie aktywnych pep-
tydéw opiera sie na ich aktywnosci fizjolo-
gicznej, ktéra jest wieksza niz aktywnoscé
ich prekursorow, od ktérych maja mniejsza
mase czasteczkowa (SZERSzZUNOWICZ 2014).
Istnieje wiele klas biologicznie aktywnych
peptydow, wyizolowanych 2z bakterii, grzy-
bow, roslin i produktéw zwierzecych. W ich
obrebie wyréznia si¢ mono- i dipeptydy oraz
zwigzki zlozone: liniowe lub cykliczne oligo-
i polipeptydy (PIKUL i POSPIECH 2016). Pod-
stawa do okreslania aktywnosci peptydéow
jest ich sekwencja aminokwasowa. Peptydy,
ktore wykazuja aktywnosc¢ biologiczna, zbu-
dowane sa najczeSciej z 2 do 9 reszt ami-
nokwasowych, sjednak sa tez takie, ktore
maja ich w swoim sktadzie 20, a nawet wie-
cej (DAREWICZ i wspoétaut. 2013, SZERSZUNO-
wicz 2014). Z kolei inni badacze wskazuja
na liczbe reszt aminokwasowych w przedzia-
le od 3 do 16 (DArRewicz i DzmuBa 2009).
Badania wykazaly, ze najlatwiej wchlania-
ne w przewodzie pokarmowym sa peptydy
zbudowane z 2-6 aminokwasow (GRIMBLE i
wspotaut. 1986).
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BUDOWA PEPTYDOW
O WEASCIWOSCIACH
ANTYOKSYDACYJNYCH

Glownymi skladnikami peptydow antyok-
sydacyjnych sg reszty histydyny lub tyrozy-
ny, réwniez metioniny, cysteiny, tryptofanu i
lizyny, ktére w postaci wolnej takze wykazu-
ja aktywnos$¢ przeciwutleniajaca. W przypad-
ku tyrozyny, tryptofanu i histydyny dzieje
sie tak ze wzgledu na obecnoS$¢ pierscienia
aromatycznego w czasteczce. W przypadku
metioniny i cysteiny wplyw ma obecnosé
grupy tiolowej, natomiast lizyna ma w swo-
jej budowie dodatkowa grupe aminowsa (PIH-
LANTO I MAKINEN 2013, DAREWICZ i wspotaut.
2016). Peptydy o wlasciwoSciach przeciwu-
tleniajacych w pozycji N-koncowej zawieraja
zazwyczaj reszty aminokwaséw hydrofobo-
wych, a niekiedy reszty aminokwasow kwa-
$nych. Reszty hydrofobowe wspomagaja in-
terakcje peptydow, np. z kwasem linolowym
(PENA-RAMOS I XIONG 2003). Pierwszym Zro-
diem, z ktérego wyizolowano peptydy o wia-
Sciwosciach antyoksydacyjnych byly produk-
ty mleczarskie (BORAWSKA i wspétaut. 2014).

SUROWCE DO PRODUKCJI
HYDROLIZATOW BIALKOWYCH

Zwiagzki antyoksydacyjne otrzymuje sie
na drodze hydrolizy enzymatycznej produk-
tow pochodzenia zwierzecego takich jak:
mleko, krewetki, ostrobok, makrela, $ledz,
tunczyk czy mintaj, oraz pochodzenia ro-
§linnego, glownie z nasion roslin oleistych,
straczkowych i glonow, a takze bardzo cze-
sto z pszenicy i soi (BORAWSKA i wspoétaut.
2014, SzoOrTYsSIK i wspélaut. 2016). Roz-
wigzaniem opartym na recyklingu jest pro-
dukcja hydrolizatéw z surowcow ubocznych
przemyshu spozywczego. W taki sposob wy-
korzystuje sie: Sruty poekstrakcyjne, krew,
skory i kosci. Wyr6zni¢ mozna réwniez sze-
reg niekonwencjonalnych surowcéw, takich
jak owady i kryl, ktérym przypisuje sie po-
tencjalnie duzg wartos¢ ze wzgledu na ich
wysokowartoSciowe bialtko. Niewykluczone
jest, ze w przyszloSci surowce te nabiorg
innego, wickszego znaczenia wobec rosnag-
cej liczby ludnosci na sSwiecie i niewystar-
czajacej produkcji biatek konwencjonalnych
(SzorTyYSIK i wspoétaut. 2016).

ENZYMY PROTEOLITYCZNE

Proteazy stanowia duza i zlozona grupe
enzymoéw wystepujacych w kazdej komoérce
organizmu eukariotycznego i prokariotyczne-
go. Reprezentuja klase enzyméw majacych
podstawowe znaczenie fizjologiczne, ponie-
waz uczestnicza w procesach katabolicznych
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Rys. 1. Przebieg hydrolizy biatka pod wplywem (a)
endopeptydaz i (b) egzopeptydaz.

i regulatorowych. Ponadto, po wyizolowaniu
sa wykorzystywane w przemysle piekarskim,
mleczarskim, browarniczym i miesnym (RAO
i wspolaut. 1998). Enzymy proteolityczne,
z udzialem czasteczki wody, katalizuja roz-
rywanie wigzan peptydowych w biatkach i
peptydach. Peptydazy naleza do klasy hy-
drolaz, stanowiac podklase czwarta — hy-
drolazy peptydowe (EC 3.4). Ze wzgledu na
potozenie wigzania, ktore enzym hydrolizuje,
wyroznia sie endo- i egzopeptydazy, rozry-
wajace odpowiednio: wiazania wewnatrz tan-
cucha polipeptydowego i wigzania potozone
skrajnie (Ryc. 1).

Do egzopeptydaz zalicza sie enzymy od-
cinajace pojedyncze aminokwasy N-koncowe
- aminopeptydazy, badz C-koncowe - kar-
boksypeptydazy. Ponadto, do tej grupy na-
leza enzymy odszczepiajace jednostki dwu- i
tripeptydowe (KOrAKOWSKI 2005). Kryterium
podzialu w obrebie endopeptydaz jest ro-
dzaj reszt aminokwasowych zlokalizowanych
w centrum aktywnym. Wyréznia sie podkla-
sy: serynowe (EC 3.4.21), cysteinowe (EC
3.3.22), aspartylowe (EC 3.4.23), treoninowe
(EC 3.4.25), metaloproteinazy (EC 3.4.24)
oraz endopeptydazy o nieznanym mechani-
zmie katalitycznym (EC 3.4.99). Specyficz-
nos¢ peptydaz w stosunku do rozkladanego
substratu jest niska, jednak enzymy wyka-
zuja preferencje w odniesieniu do reszt ami-
nokwasowych, tworzacych wiazanie, na kto-
re dziala enzym (BANKOWSKI 2006).

OTRZYMYWANIE HYDROLIZATOW
BIALKOWYCH

Istnieje kilka sposobéw uzyskiwania bio-
logicznie aktywnych peptydéw stanowigcych
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produkty hydrolizy biatek. Najwazniejsza z
fizjologicznego punktu widzenia oraz naj-
bardziej znang i powszechna hydroliza en-
zymatyczna jest ta, ktéra zachodzi bezpo-
Srednio w przewodzie pokarmowym kazdego
czlowieka przy udziale enzyméw trawien-
nych (miedzy innymi: pepsyny, trypsyny i
chymotrypsyny), ale takze podczas prowa-
dzenia celowo zaprojektowanej analogicznej
hydrolizy z udzialem proteaz pochodzenia
zwierzecego, roslinnego i mikrobiologiczne-
go (MINKIEWICZ 1 DziuBa 2009, SZOLTYSIK i
wspoétaut. 2012). Biologicznie aktywne pep-
tydy moga rowniez w duzej mierze powsta-
waé w trakcie procesé6w technologicznych,
np. podczas dojrzewania serow czy fermen-
tacji mleka, nastepujacych przy zastosowa-
niu proteolitycznych kultur starterowych
(SzERSzuNOWICZ 2014).

Pozyskiwanie preparatéw biatkowych
zarowno z surowcow roslinnych, jak i
zwierzecych polega na ich ekstrakcji i wy-
tracaniu, czego efektem jest powstanie
izolatu bialkowego, nastepnie stosuje sie
hydrolize enzymatyczng (kwasowa lub za-
sadowg) do uzyskania hydrolizatow biatko-
wych. Jednak powstajaca mieszanina za-
wiera nie tylko spodziewane zwiazki, wyka-
zujace aktywnos¢ biologiczng. W jej sktad
wchodza réwniez niezhydrolizowane biatka,
polipeptydy, a nawet komérki bakterii oraz
enzymy i inne skladniki. Zatem w celu
uzyskania mozliwie jak najefektywniejszych
preparatow konieczne jest oczyszczanie
powstalych biologicznie aktywnych pepty-
dow (MINKIEWICZ i DzimuBa 2009). Surowe
hydrolizaty moga by¢é poddawane dalszej
obrobce, np. inaktywacji cieplnej, ultrafil-
tracji, filtracji, wirowaniu, zageszczaniu na
membranach i suszeniu. Metoda najcze-
Sciej wykorzystywana do uzyskiwania for-
my sproszkowanej jest suszenie rozpylowe.
Najczesciej wystepujaca i najwieksza wadg
gotowego produktu sa zmiany sensoryczne,
ktore w nim zachodza podczas hydrolizy.
Proces rozkladu enzymatycznego mozna
jednak kontrolowaé¢. Ponadto mozna pro-
gramowacé otrzymanie poszczegélnych frak-
cji o okreslonych masach czasteczkowych,
jak rowniez pozadanych zawartosci wol-
nych aminokwaséw, dobierajac odpowied-
nie preparaty enzymatyczne. Poprzez mo-
dyfikacje parametréw suszenia mozna roéw-
niez wplywac¢ na cechy fizyczne produktu
finalnego. Dobierajac wtasciwie parametry
procesu mozna modelowa¢ wlasciwosci
funkcjonalne uzyskanych preparatow. Wraz
z rozwojem technik separacji produktow
uzyskanych podczas hydrolizy, otrzymu-
je sie frakcje biologicznie aktywnych pep-
tydow o coraz wiekszym stopniu czystosci
(SzortysIK i wspotaut. 2016).

WYKORZYSTANIE HYDROLIZATOW
BIALKOWYCH W SRODKACH
SPECJALNEGO PRZEZNACZENIA

Badania nad znaczeniem réznorodnych
sktadnikow zywnosciowych wielokrotnie po-
twierdzily, ze rodzaj i sposéb, w jaki spozy-
wana jest zywnos$¢é niepodwazalnie wplywaja
na zdrowie ludzi. W zwigzku z udokumento-
wana zaleznoscig pomiedzy dieta a kondycja
ludzkiego organizmu, w wielu krajach roz-
poczeto i kontynuuje sie produkcje zywnosci
okres§lanej mianem funkcjonalnej, ktéra wy-
kazuje szczegdlng wartos¢ zdrowotna (SzAJ-
DEK I BOROWSKA 2004). Uzyskuje sie ja przez
sterowanie wtasciwosciami funkcjonalnymi i
biologicznymi (PIKUL i POSPIECH 2016). Coraz
wicksza czes¢ konsumentéw zwraca uwage
na wlasciwosci prozdrowotne artykuléw spo-
zywczych. Zywno$¢ o cechach funkcjonal-
nych gwarantuje nie tylko poprawe zdrowia,
ale réwniez jakosci zycia, co w obecnych
czasach jest bardzo waznym aspektem zwia-
zanym z higieng trybu zycia. Racjonalne wy-
daje sie by¢ sieganie po zywnos$¢ funkcjonal-
na ze wzgledu na jej korzystne oddziatywa-
nie udokumentowane w badaniach klinicz-
nych (DAREWICZ i wspélaut. 2013). Wlasciwie
kazde biatko moze by¢ surowcem do pro-
dukcji preparatow biatkowych, ktore wyka-
zuja wlasciwosci przeciwutleniajace. Znacz-
na czesS¢ produktow spozywczych, naturalnie
zawierajacych w swoim skladzie biologicznie
aktywne peptydy stanowia wyroby mleczar-
skie. Zasadne jest wykorzystanie hydroliza-
tow biatkowych w celu modyfikacji wartosci
odzywczej samych Srodkéw spozywczych, jak
i pochodzacych z nich potraw przez poprawe
jakosci, zwiekszenie ilosci biatka lub zmniej-
szenie zawartosci skladnikéw niekorzystnych
dla zdrowia. Z przyczyn ekonomicznych naj-
czeSciej stosuje sie hydrolizaty biatkowe za-
stepujace drogie lub deficytowe biatko. Wy-
korzystuje sie je réwniez z mys$la o grupach
ludzi wymagajacych specjalnego odzywienia
oraz przy projektowaniu mieszanek do po-
czatkowego i nastepnego zywienia niemow-
lat, a takze w produktach dla sportowcow,
ktérzy potrzebuja dobrze wchlanianego i
pelnowartosciowego biatka. Przykladem jest
rowniez stosowanie ich w produktach zaste-
pujacych standardowe positki wykorzystywa-
ne w dietach redukcyjnych, a takze w tych,
z ktérych usuwa sie fenyloalanine, stosowa-
nych u ludzi chorujacych na fenyloketonu-
rie (SzZOLTYSIK i wspélaut. 2016). Pomimo ze
stosowanie syntetycznych przeciwutleniaczy
jest zakazane w wielu grupach zywnosci,
to wciaz w przemysle spozywczym dominu-
ja one nad naturalnymi. W przypadku tych
drugich czesto wystepuja problemy zwigza-
ne z pojawianiem sie niepozadanych efektow
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lub zbyt slabag aktywnoscia. Samo wyod-
rebnienie przeciwutleniaczy w czystej posta-
ci, w szczegbolnosci z surowcow roslinnych,
wigze sie z trudnosciami. Sa one gorzej
rozpuszczalne, szczegélnie w olejach, sto-
sunkowo stabo oporne na podwyzszona tem-
perature i promieniowanie $wietlne. Moga
przyczyniac¢ sie do powstawania przebarwien,
zwlaszcza kiedy wystepuja w obecnosci me-
tali ciezkich, pochodzacych z zywnosci albo
z opakowan, powodujac zmiane barwy, sma-
ku i aromatu (SZAJDEK i BORAWSKA 2004).
Obecnie szuka sie mozliwosci wykorzystania
biologicznie aktywnych peptydow w celach
terapeutycznych, ze szczegdolnym uwzgled-
nieniem antybiotykoterapii i leczenia za po-
moca Srodkéw przeciwgrzybicznych, a takze
schorzen takich jak: zaburzenia neurologicz-
ne, kardiologiczne, systemu odpornosciowego
czy zapalenia wirusowe (CICHOSZ i CZECZOT
2013). Mozliwosci zastosowania biologicznie
aktywnych peptydéow o charakterze antyok-
sydacyjnym w zapobieganiu, a takze terapii
chor6b cywilizacyjnych, takich, jak: zaburze-
nia ukladu sercowo-naczyniowego i choroby
nowotworowe, wymaga dalszych badan, tak-
ze klinicznych. Jest to szczegdlnie istotne w
przypadku analizy uszkodzenn oksydacyjnych
w obrebie DNA (DAREwWICZ i DziuBa 2009).
Pomimo powszechnej opinii, ze najlepszym
sposobem zaspokajania potrzeb zywienio-
wych jest zbilansowana i racjonalna dieta
skladajaca sie z naturalnych produktow, ry-
nek suplementéw i odzywek przezywa okres
dynamicznego rozwoju. Duzy udzial w tym
rynku maja preparaty biatkowe i wedlug
prognoz beda mie¢ jeszcze wiekszy, poniewaz
spolteczenstwo jest coraz bardziej swiadome
podejmowania wtasciwych wyborow zywie-
niowych i preferuje zywnos¢ wygodna. Pro-
ducenci nieustannie staraja sie sprostaé¢ wy-
maganiom konsumentéw i poszukuja wciaz
nowych, wygodnych produktéw o korzyst-
nych wlasciwosciach funkcjonalnych. Istnie-
je juz wiele produktéw w postaci mieszanek
aminokwasow, ktore stuzg do karmienia pa-
renteralnego (pozajelitowego). Stosuje sie je
u pacjentow jest w okresie okolooperacyj-
nym, po ciezkich zabiegach chirurgicznych,
po silnych urazach lub w stanie $piaczki.
Aminokwasy w postaci zelu i tabletek do
podazy dojelitowej chetnie stosuja sportowcy
w celu wzbogacenia swojej diety i uzupel-
nienia standardowego odzywiania w okresie
wzmozonego wysitku fizycznego. Peptydy wy-
kazujace wtasciwosci antyoksydacyjne moga
by¢ traktowane jako potencjalne skladniki
suplementéw. Istotne znaczenie ma zdolnosc¢
wiazania kationow i udzial w ich transpor-
cie. Przykladem sa kazeinofosfopeptydy, kto-
re powstaja z kazeiny w obecnosci trypsyny
i wiaza jony metali dwuwartosciowych, ta-

kich jak: magnez, wapn, zelazo, cynk i se-
len. Okreslone fragmenty frakcji o, -kazeiny,
ag,-kazeiny, B-kazeiny oraz x-kazeiny wyka-
zuja takie zdolnosci. Te specyficzne peptydy
powoduja zwiekszenie biodostepnosci wspo-
mnianych jonéw dwuwartoSciowych oraz
biora udzial w procesie remineralizacji szkli-
wa zebow. P-kazeina, poddana hydrolizie za
pomoca trypsyny, zdolna jest do chelatowa-
nia jonoéw zelaza, dzieki czemu chroni wie-
lonienasycone kwasy tluszczowe przed utle-
nianiem. Aktywnos¢ in vitro peptydow po-
chodzacych z bialek mleka nie zawsze kore-
luje z ta, ktora wykazuje efekty biologiczne
in vivo. Zwiazane jest to z mechanizmami
molekularnej absorpcji i transportu, a tak-
ze z podatnoscia peptydow na degradacje w
przewodzie pokarmowym (SZOLTYSIK i wspol-
aut. 2016).

ZNACZENIE HYDROLIZATOW
BIALKOWYCH DODAWANYCH DO
PREPARATOW DLA OSOB Z ALERGIA
NA BIALKA MLEKA

Mleko krowie jest zrodiem okoto 20 bia-
tek, ktore sa potencjalnymi czynnikami wy-
zwalajacymi reakcje uczuleniowe. W przy-
padku atopii objawy kliniczne pochodza ze
strony ukladu pokarmowego, czesto tez z
oddechowego, a takze przybieraja postac
skorng (IWANIAK i DziuBa 2009). Czesc¢ bia-
tek mleka okreslana jest jako alergeny glow-
ne, do ktorych zalicza sie: a-laktoalbumine,
B-laktoglobuline, albumine surowicy bydle-
cej, laktoferryne bydleca i alergeny kaze-
iny (UKLEJA-SOKOLOWSKA 1 BARTUZI 2015).
W zwiazku z tym, ze zdarzaja sie sytuacje,
kiedy matka nie moze karmi¢ dziecka natu-
ralnie, rynek preparatéw mleko-zastepczych
wychodzi naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentéw i proponuje wiele réznych produk-
tow wytworzonych na bazie mleka krowie-
go, jednak z tak zmodyfikowanym sktadem,
aby w maksymalnym stopniu przypominaly
mleko matki. W mieszankach mleko-zastep-
czych znaczaca wiekszos¢ substancji azoto-
wych (£95%) stanowig peptydy o wielkosci
powyzej 1,5 kDa. Reszte tworza peptydy o
masie czasteczki ponizej 6 kDa. Jesli ogra-
niczenie w karmieniu naturalnym dodatkowo
wiaze sie z ryzykiem wystapienia u dziecka
alergii, korzystne jest sieganie po mieszanki
mleko-zastepcze okreslane mianem hipoaler-
gicznych (HA). Jest to wyjatkowa grupa pre-
paratow zawierajacych krotkie peptydy lub
wolne aminokwasy, przeznaczonych do kar-
mienia niemowlat i dzieci (SZOELTYSIK i wspol-
aut. 2016). Charakteryzuja sie one obnizona
zawartoscig peptydow o masie przekraczaja-
cej 6 kDa i stanowia jedynie niewielka czesc¢
wszystkich substancji biatkowych zawartych
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w preparacie. Zawartos¢ ta moze siegac
18%, ale wystepuja tez produkty o zawarto-
Sci 2% (Hozyasz 2004).

Oczekiwane efekty, czyli zmniejszenie im-
munogennosci mleka krowiego w prepara-
cie HA, nastepuja na skutek zmniejszenia
masy molekularnej biatek, a tym samym
zmniejszenia wlasciwosci alergennych (Uk-
LEJA-SOKOLOWSKA i BARTUZI 2015). Ponadto,
czesciowo zhydrolizowane biatka mleka po
strawieniu w Swietle naczyn limfatycznych w
obrebie jelit moga przyczyniaé¢ sie do wytwo-
rzenia sie tolerancji na bialka mleka krowie-
go (HAays 2005).

HYDROLIZATY BIALKOWE JAKO

. DODATEK DO WYROBOW

ZYWNOSCIOWYCH I ARTYKULOW
PRZEMYSEOWYCH

Wszystkie zwiazki wykazujace aktyw-
nos$¢ biologiczna moga by¢ wykorzystywane
jako naturalne dodatki przy modelowaniu
wlasciwosci funkcjonalnych produktéow zyw-
nosciowych. Wiele artykulow spozywczych
jest podatnych na zmiany zachodzace w ob-
rebie nienasyconych kwaséw thuszczowych
w wyniku dziatania tlenu atmosferycznego.
Zmiany te moga negatywie wplywaé¢ na ja-
kos¢ produktu, a szczegolnie na jego cechy
sensoryczne, ktore ulegaja znacznemu po-
gorszeniu nawet przy niewielkich zmianach
oksydacyjnych. Dodatkowo dochodzi do gro-
madzenia sie produktow utleniania lipidow,
a te moga wykazywac¢ dzialanie toksyczne
(Szortysik i wspotaut. 2012). Enzymatyczna
hydrolize biatek stosuje sie w celu uszla-
chetnienia surowcow spozywczych. Poza
rola, jaka maja do spelnienia w produktach
wysokottuszczowych, znajduja zastosowanie
w technologii przetworéw spozywczych, gdzie
poprzez ich dodatek mozna uzyska¢ produkt
o lepszej teksturze. Skladniki hydrolizatéw
bialkowych maja lepsze zdolnosci emulguja-
ce, pianotworcze i rozpraszajace, a takze od-
znaczaja sie lepsza rozpuszczalnoscia w po-
réwnaniu z biatkami macierzystymi. Dodat-
kowo uzyskuje sie produkty o bardziej po-
zadanym smaku, a takze korzystniejszej wo-
dochlonnosci (SzOrTYSIK i wspotaut. 2016).
Skrocenie tancuchéw biatkowych zwykle po-
prawia wartoS¢ odzywcza i wzmaga walory
smakowe. Nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze
zbyt intensywny rozktad biatek moze powo-
dowac pojawienie sie gorzkiego smaku. Naj-
bardziej gorzkie sa peptydy typu: Leu-Trp,
Ile-Trp, Phe-Gy-Phe-Gly i Phe-Gly-Gly-Phe.
Obecny stan wiedzy pozwala na uzyskanie
mieszanek o znanym, z gory zalozonym i
zaprojektowanym sktadzie hydrolizatu pod
wzgledem wielkosci peptydow, ich jakosci, a
takze udzialu wolnych aminokwasow (KOELA-

KOWSKI 2005). Z ekonomicznego punktu wi-
dzenia, wzgledne korzysci odnosi sie poprzez
przedtuzenie trwatosci produktow za pomoca
dodatku hydrolizatow bialkowych. Technika
ta wykorzystywana jest szczegélnie w prze-
tworstwie miesnym, gdzie dodatkowo zwiek-
szona jest dostepnos¢ i atrakcyjnosS¢ wyro-
bow dla konsumentow (DAREWICZ i DZzIUBA
2009). Jednak hydrolizaty bialkowe znajdu-
ja szersze zastosowanie i oprécz przemystu
zywno$ciowego, wykorzystywane sa réwniez
w przemysle paszowym, w ktérym spelniaja
okreslone funkcje, a zalicza sie do nich ko-
rzystne oddzialywanie na cechy uzytkowe i
dobrostan zwierzat w zwigzku z wplywem na
flore zoladkowo-jelitowa i stopien strawnosci
paszy. Z hydrolizatow korzysta takze prze-
myst kosmetyczny, farmaceutyczny (produk-
ty z duza zawartoscig lipidow) i papierniczy
(RADHA i wspoélaut. 2007). Ponadto stosuje
sie je w produkcji farb, materiatow ulegaja-
cych biodegradacji, klejow, spoiw, powlok o
szczegbdlnych wlasciwosciach mechanicznych
i barierowych, a takze nanomaterialow i bio-
polimeréw (SZOLTYSIK i wspoétaut. 20106).

Streszczenie

Biatko jest w niemal wszystkich surowcach i pro-
duktach zywnosciowych. Podczas skladowania lub prze-
twarzania zywnosci biatka czesto ulegaja rozkladowi na
mniejsze fragmenty, do peptydow zbudowanych z kilku
do kilkunastu aminokwaséw. Peptydy te moga wykazy-
wacé aktywnos$c biologiczna, korzystna dla zdrowia czlo-
wieka. Dlatego tez coraz wiekszym zainteresowaniem
cieszy sie zywnos¢ z dodatkiem hydrolizatéw biatkowych.
Obecnie najczesciej wykorzystuje sie wlasciwosci prze-
ciwutleniajace peptydéw. Wilasciwosci biologicznie aktyw-
nych peptydow zaleza od surowcow i enzymow uzytych
do produkcji hydrolizatow. Sa to surowce pochodzenia
zwierzecego, jak mleko i ryby, oraz roslinnego, jak na-
siona roslin oleistych, straczkowych lub zbdz. Tanim
zrodtem biatka do produkcji hydrolizatow sa réwniez
owady. Dzieki bioaktywnym peptydom, hydrolizaty biat-
kowe pozwalaja réowniez tworzy¢é nowa zywnosc projekto-
wana dla grupy oséb o specjalnych potrzebach zywienio-
wych, np. dla alergikéw.
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PROTEIN HYDROLYSATES AS A SOURCE OF BIOLOGICALLY ACTIVE PEPTIDES - PREPARATION AND
APPLICATION IN THE FOOD INDUSTRY

Summary

Proteins are found in almost all raw materials and food products. During the storage or processing of food,
proteins are often divided into smaller fragments to peptides built from a few to a dozen of amino acids. These
peptides may have biological activity that is beneficial to human health. Therefore, protein hydrolysates and foods
with the addition of these hydrolysates are becoming more and more popular. Currently, the antioxidant properties
of peptides are most commonly used. The properties of biologically active peptides depend on the raw materials and
enzymes used to produce the hydrolysates. These are raw materials of animal origin, such as milk and fish, as well
as vegetable ingredients such as oilseeds, legumes or cereals. Insects are also a cheap source of protein for the pro-
duction of hydrolysates. Due to the bioactive peptides, protein hydrolysates also allow to create new foods designed

for people with special nutritional needs.

Key words: antioxidant activity, biologically active peptides, functional foods, protein hydrolysates



