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ایی و مشکلات سلامتی انسان اد سبب تخریب اکسیداتیو مواد غذهاي آزتولید غیرقابل کنترل رادیکال
سنتزي در صنایع غذایی و دارویی به منظور پیشگري و ) Antioxidant(ترکیبات ضداکسایندهاز . دشومی

میزان استفاده ،زاییشود ولی به دلیل اثرات احتمالی سمیت و سرطانممانعت از اکسیداسیون استفاده می
شوند، منبع موجودات دریایی که تقریبا نصف تنوع زیستی جهان را شامل می. دشوکنترل میها به شدت آن

هاي غذایی توانند در تولید فرآوردهکه میهستندفعال از جمله پپتیدها ارزشمندي از ترکیبات زیست
پپتیدهاي با مطالعه حاضر مروري بر مطالعات صورت گرفته در رابطه.فراسودمند مورد استفاده قرار گیرند

ها، ساختار و سازي و شناسایی آنهاي مورد استفاده براي خالصضداکسایشی از منابع دریایی، روش
مطالعه نشان داد که این.داشته استها در شرایط آزمایشگاهی و در موجود زندهگذاري آنمکانیسم اثر

اي را در محیط آزمایشگاهی، پپتیدهاي استخراج شده از منابع دریایی خاصیت ضداکسایشی بالقوه
اندازه پپتیدها، نوع اسیدهاي آمینه، قرارگیري . دهندهاي غذایی و همچنین موجود زنده نشان میسامانه

که بر مکانیسم هستندمهمترین عواملی قابلیت آبگریزيهاي مختلف زنجیره و اسیدهاي آمینه در موقعیت
برايعنوان ترکیبات فراسودمند ه توانند بي ضداکسایشی میپپتیدها. گذارندضداکسایشی پپتیدها تأثیر می

یندهاي اکسایشی آاین پپتیدها فر. شوندممانعت از اکسیداسیون چربی و پروتئین محصولات غذایی استفاده 
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مقدمه
کنندگانمصرفتوجهاخیرهايسالطیدر

نسبت به رابطه غذاي مصرفی با سلامتی جلب 
Kim and Mendis, 2006; Giri(شده است 

and Ohshima, 2012; Harnedy and

FitzGerald, 2012 .( افزایش نگرانی
شان و دگان در رابطه با سلامتیکننمصرف

سبک زندگی جدید که مردم را از رژیم غذایی 
صنایع است سبب شده تا کردهسالم دور 

باشد که از یهایبه دنبال تولید فرآوردهغذایی
,Venugopal(کندها نیز پیشگیري بیماري

در این رابطه، تقاضاي زیادي از طرف ). 2008
بات فراسودمند کنندگان به افزودن ترکیمصرف

. بخش به مواد غذایی وجود داردو سلامت
) Functional Foods(غذاهاي فراسودمند 

مین نیازهاي اولیه غذایی سبب ارتقا اعلاوه بر ت
د شونکننده نیز میسلامتی در مصرف

)Shahidi and Alasalvar, 2011 .( تجارت
سال گذشته 5جهانی غذاهاي فراسودمند در 

بینی د داشته است و پیشدرصد رش6سالانه 
میلیارد دلار 54به 2017شود در سال می

Khairallah et(برسد  al., 2016.(
وآبثیر براتبرعلاوهها و دریاهااقیانوس

نقل و ارتباطات، مخزنوجهانی، حملهواي
به شمار غیرزندهوزندهموجوداتازغنی

بیشتر و سطحدلیلبهاین منابع آبی. روندمی
تشعشعاتازعظیمیدر نتیجه جذب بخش

بهغذایی نسبتمنابعخورشیدي، از نظر
هامیکروجلبکفتوسنتز. تر هستندغنیخشکی

ها، نرمتنان، ماهیبرايراغذاییمنابع
هاي ردههمچنین موجوداتوپوستانسخت

موجودات . کندمیفراهمانسانجملهبالاتر از
منبع ایی انسان، مین نیاز غذادریایی علاوه بر ت

فعال را فراهم ارزشمندي از ترکیبات زیست
در بیوتکنولوژي دریا علاوه بر مطالعه . کنندمی

ذخایر زیستی دریا، سعی بر آن است تا با 
هاي هاي جدید استفادهاستفاده از روش

تکنولوژیکی بهتري از این ذخایر به عمل آید 
)Venugopal, 2008 .( برخی از ترکیبات

،داراي ماهیت پروتئینی بودهعال آبزیان فزیست
ها، پپتیدها و اسیدهاي آمینه شامل پروتئین

علاوه بر این که منبع غنی از آبزیان. هستند
،هستندفعالزیستپپتیدهايوهاپروتئین

پپتیدهايتولیدبراياولیهمادهعنوانبه
کاربهنیزانساندریفیزیولوژیکاهمیتبا

Raghavan et(شوند برده می al., 2008.(
هاي خاصی از توالیفعالزیستپپتیدهاي 

تا زمانیوهستند) Motifs(اسیدهاي آمینه 
که با دیگر اسیدهاي آمینه موجود در ساختار 
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صورت غیرفعال ه بباشنداولیه پروتئین متصل 
,Harnedy and FitzGerald(مانند می

علاوه بر ارزش فعال زیستپپتیدهاي ). 2012
غذایی از حیث در اختیار گذاشتن اسیدهاي 

در بدن انسان یثیر فیزیولوژیکاآمینه، ت
به عنوان ترکیبات از این رو،گذارندمی

Sampath(اندشدهمعرفیفراسودمند Kumar

et al., تا 2این پپتیدها که معمولا از). 2011
که اند تا زمانیاسید آمینه تشکیل شده20

فرآیند تخمیر آزاد نشوند، توسط آنزیم و یا طی
شدهآزادشکل.هستندغیرفعالصورتبه

هايویژگیدلیل داشتن به این پپتیدها 
یداراي عملکردهاي فیزیولوژیکیفعالزیست

Agyei and(متعددي همانند تحریک ایمنی 

Danquah, 2012( ، ضدمیکروبی اثر)Tang

et al., 2015( ،ضداکسایشی)Athmani et

al., Erdmann(، کاهندگی فشار خون )2015

et al., 2006; Murray and FitzGerald,

و کاهندگی کلسترول خون )2007
)Athmani et al., هاي ویژگی. هستند) 2015

پپتیدها در مقایسه با پروتئین شناختیزیست
سبب شده تا به عنوان ترکیبات فراسودمند 

استخراج و استفادهبرايو تلاش شوندمطرح 
در صنایع غذایی براي تولید محصولات هاآناز 

Agyei and(فراسودمند صورت گیرد 

Danquah, 2011 .(فعالی هاي زیستویژگی
پپتیدها به طول زنجیره پپتید، نوع اسیدهاي 
آمینه، توالی اسیدهاي آمینه و قرارگیري در 

انتهایی زنجیره یا نزدیک Nو Cهاي موقعیت
Giri and(رد ها بستگی دابه این موقعیت

Ohshima, 2012 .( عواملی چون نوع بستر
پروتئینی، تیمار ماده اولیه، نوع و غلظت آنزیم، 
درجه حرارت، مدت واکنش و تراکم پروتئین 

عملکرد آن در نتیجهروي ساختار پپتید و رب
Mills et(گذارند ثیر میات al., اگرچه ). 2011

هاي مختلف ماهیپپتیدهاي متعددي از گونه
)Andersen and Jorgensen, 2004; Hoyle

and Merritt, 2006; Kim et al., 2007;
Eymard et al., 2009; Cheung et al.,
2012; Intarasirisawat et al., 2012; Chi
et al., 2014; Nikoo et al., 2014; Chi et
al., 2015; Girgih et al., 2015;

Karnjanapratum and Benjakul, 2015 (
ولی از سایر موجودات ،استگزارش شده

پوستان نیز دریایی همانند نرمتنان و سخت
ها و ساختار آنشدهتعدادي پپتید استخراج 

Mendis et(شناسایی شده است  al., 2005;

Sudhakar and Nazeer, صیدآبزیان).2015
ضمنی و ضایعات حاصل از فرآوري آبزیان نیز 

عی فراوان و ارزان قیمت توانند به عنوان منبمی
. به کار روند،فعالبراي تولید پپتیدهاي زیست



1395، )3(4:فیزیولوژي و بیوتکنولوژي آبزیانو همکاران                                               نیکو]102[

سالانه حجم عظیمی از ضایعات شامل گوشت 
غیراستاندارد، سر، امعا و احشا، پوست، باله و 

هاي فرآوري آبزیان تولید اسکلت در کارخانه
مجموع ضایعات حاصل از فرآوري . شوندمی

این . رسدمیمیلیون تن در سال 64آبزیان به 
ضایعات اغلب دور ریخته شده یا به عنوان 

گیرند غذاي دام و کود مورد استفاده قرار می
)Pfeiffer, 2003 .( تبدیل ضایعات شیلاتی به

راه حلی را براي ،با ارزش افزودهیترکیبات
هاي قانونی، هزینه بالا و مقابله با محدودیت

ها محیطی مرتبط با دفع آنمسائل زیست
Guerard et(کند هم میفرا al., 2010 .(

مطالعه حاضر مروري بر پپتیدهاي 
به ویژهضداکسایشی گزارش شده از آبزیان 

ها و ضایعات پوستان، ماهینرمتنان، سخت
علاوه بر این .داردهاحاصل از فرآوري آن

هاي مورد گذاري پپتیدها و روشمکانیسم اثر
نیزهاسازي و شناسایی آناستفاده براي خالص
.گیردمورد بحث قرار می

تولید پپتیدهاي ضداکسایشی 
موجودات دریایی غنی از ترکیبات 

فعال با ساختار و فعالیت زیستی متفاوت زیست
هستند و به عنوان یکی از منابع اصلی 

روند پپتیدهاي ضداکسایشی به شمار می

)Kim and Wijesekara, شواهد ). 2010
رد که بسیاري از علمی روزافزونی وجود دا

مشتق شدههاي هیدرولیزپپتیدها و پروتئین
، نرمتنان، انشده از منابع دریایی شامل ماهی

هستند پوستان و ضایعات شیلاتی قادرسخت
سلامتی انسان را ارتقا داده و از بروز 

Aneiros(هاي مزمن جلوگیري کنند بیماري

and Garateix, پپتیدهاي ). 2004
الی پروتئین مادري خود ضداکسایشی در تو

هاي مختلف غیرفعال هستند و باید توسط روش
توان پپتیدهاي به طور کلی می. ندشوآزاد 

ساز توسط ضداکسایشی را از پروتئین پیش
آنزیمی هیدرولیزهاي تخمیر میکروبی و روش
).Agyei and Danquah, 2011(کردجدا 

تخمیر میکروبی
هایی است ترین روشتخمیر یکی از قدیمی

در . رودمیکاربه که براي نگهداري مواد غذایی 
کشورهاي شرق آسیا همانند چین، ژاپن و کره 

پوستان و محصولات تخمیر شده ماهی، سخت
نرمتنان به عنوان اقلام خوراکی اصلی یا 

. گیرندچاشنی غذایی مورد استفاده قرار می
محصولات تخمیر شده حاوي اسیدهاي آمینه و 

ی به صخایی هستند که طعم و بوي تیدهاپپ
یند تخمیر تجزیه آطی فر. دهندمحصول می
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هاي ها و آنزیموسیله میکروببه ها پروتئین
-ییها سبب افزایش ارزش غذاپروتئولیتیک آن

دشودارویی و ماندگاري محصول می
)Rajapakse et al., 2005a; Faithong et

al., ادهمطالعات آزمایشگاهی نشان د). 2010
هاي تخمیري همانند وردهآکه برخی فراست

Rajapakse et(سس تخمیر شده ماسل  al.,

2005b ( و خمیر میگو و کریل)Faithong et

al., حاوي مقادیر بالایی از پپتیدهاي ) 2010
.هستندضداکسایشی 

آنزیمیهیدرولیز
ترین روش مورد آنزیمی متداولهیدرولیز

اي ضداکسایشی از استفاده براي تولید پپتیده
باعث تولید هیدرولیزیند آفر. استمنابع آبزیان 

هاي فعال با عملکرد و ویژگیپپتیدهاي زیست
هاي ویژگیفرآینداین . شودزیستی مطلوب می

ظرفیت پروتئین همانند حلالیت، عملکردي
، ظرفیت نگهداري آب و ون کنندگیامولسی

این علاوه بر . بخشدتشکیل ژل را نیز بهبود می
زایی برخی گزارش شده که خاصیت آلرژي

در لبومین ها همانند بتاگلوبولین و اواپروتئین
,Kim(یابد آنزیمی کاهش میهیدرولیزاثر 

آنزیمی توسط پروتئازهاي هیدرولیز). 2013
اتولیز صورت فرآیندتجاري و همچنین 

پروتئازهاي تجاري از در حال حاضر . گیردمی
ی، جانوري و میکروبی گیاهمنشابامختلفی 

شامل تریپسین، کموتریپسین، پپسین، آلکالاز، 
براي تولید ،پاپائین، پروناز، کلاژناز و بروملئین

ستفاده اپپتیدهاي ضداکسایشی از منابع آبزي 
فرآیندنوع آنزیم مورد استفاده در . دشومی

ها الگوي زیرا آن.استبسیار مهم هیدرولیز
کنند تعیین میشکستن باندهاي پپتیدي را

)Shahidi and Alasalvar, عملکرد ).  2011
اختصاصی پروتئاز اندازه، نوع و ترکیب اسید 

اي پپتیدها و در نتیجه فعالیت زیستی آمینه
شرایط . دهدثیر قرار میاها را تحت تآن

و pHهمانند زمان واکنش، دما، هیدرولیز
نسبت آنزیم به سوبسترا نیز تعیین کننده بازده

ست او خواص ضداکسایشی پپتیدها
)Najafian and Babji, 2014; Najafian

and Babji, 2015 .( علاوه بر پروتئازهاي
هاي اتولیز توسط آنزیمفرآیندتجاري، 

اتولیتیک یا گوارشی نیز براي تولید پپتیدهاي 
بسته . گیردضداکسایشی مورد استفاده قرار می

زا همانند رونبه ماده خام اولیه، پروتئازهاي د
تریپسین، کموتریپسین و پپسین از سیستم 

و کاتپتیک از یهاي لیزوزومگوارشی یا آنزیم
هاي عضلانی با تجزیه پروتئین طی سلول
اتولیز سبب تولید پپتیدهایی با خواص فرآیند
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در مطالعه . شوندمنحصر به فرد می
Nalinanon پپسین از که)2011(و همکاران

براي تولید پپتیدهاي ماهی هور مسقطی
ضداکسایشی از عضله ماهی گوازیم استفاده 
شد، پپتیدهاي تولیدي خواص ضداکسایشی 

in(سلولی در محیط برونراايقابل ملاحضه

vitro (نشان دادند .

فعالمکانیسم ضداکسایشی پپتیدهاي زیست
فعال فعالیت ضداکسایشی پپتیدهاي زیست
هاي اد و سایر گونههاي آزقوي در برابر رادیکال

مکانیسمی که . دارند1(ROS)اکسیژن فعال 
پپتیدها از طریق آن اثرات ضداکسایشی خود را 

کنند به طور کامل آشکار نشده است، ایفا می
که انددادهمختلف نشان يهاهشوپژهرچند 

ه با شدهاي هیدرولیزپپتیدها و پروتئین
کردنهاي آزاد و شلاتهکردن رادیکالحذف

هاي فلزي از اکسیداسیون آنزیمی و یون
Sarmadi and(کنند غیرآنزیمی ممانعت می

Ismail, 2010 .( ضداکسایشیپپتیدهاي
و ) γ-Glu-Cys-Gly(همانند گلوتاتیون 

که به طور ) β-alanyl-L-histidine(کارنوزین 
دارند با دادن وجودطبیعی در بافت عضله 

و محدود هاي فلزيکردن یونالکترون، شلاته

1- Reactive Oxygen Species

کنند ساختن اکسیداسیون لیپیدها عمل می
)De Castro and Sato, علاوه به ). 2015

Met-Tyrپپتید گزارش شده است که دي

بیان ،جداسازي شده از عضله ماهی ساردین
زاي درونهايضداکسایندههاي مرتبط با ژن

غیرآنزیمی همانند همواکسیژناز و فریتین را 
Erdmann(دادافزایش  et al., ثیر ات). 2006

وزن مولکولی پپتیدها بر فعالیت ضداکسایشی 
کید قرار اها در تعدادي از مطالعات مورد تآن

Mendis et(گرفته است  al., 2005; Kim et

al., 2007; Nalinanon et al., در .)2011
ثیر ترکیب ابه ت،حالی که برخی دیگر

بر ه شدآمینواسیدي پپتید و پروتئین هیدرولیز
ها اشاره دارند میزان خواص ضداکسایشی آن

)Raghavan et al., 2008; Tang et al.,

2009.(Cheung و همکاران)بیان ) 2012
هشدهیدرولیزکردند که وزن مولکولی پروتئین

هاي آن بر ماهی هیک اقیانوس آرام و فراکشن
ABTSهاي کنندگی رادیکالفعالیت حذف

ها آمینواسیدي آناثرگذار بود ولی توالی 
تا حد ) وابسته به نوع پروتئاز مورد استفاده(

زیادي بر ممانعت از اکسیداسیون لیپید در 
Cheung et(بودثر وسیستم اسید لینولئیک م

al., هرچند ارتباط ساختار پپتید با ). 2012
خواص ضداکسایشی آن به طور دقیق تعیین 
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نشده ولی نوع، موقعیت و آبگریزي اسیدهاي 
Harnedy(کنند ایفا میرامینه نقش مهمیآ

and FitzGerald, 2012 .(Najafian و
Babji)2014 ( عنوان کردند که پپتیدهاي

ضداکسایشی جدا شده از پروتئین میوفیبریل 
آبگریزماهی پاتین داراي اسیدهاي آمینه 

زنجیره و Nهمانند والین و لوسین در موقعیت
دین، تیروزین، اسیدهاي آمینه پرولین، هیست

تریپتوفان، متیونین و سیستئین در داخل 
). Najafian and Babji, 2014(بودندزنجیره 

ها در مطالعه دیگر خود بیان کردند که آن
جداسازي شدهپپتیدهاي ضداکسایشی 

پروتئین سارکوپلاسمی عضله ماهی پاتین 
آبگریزداراي مقادیر بالایی از اسیدهاي آمینه 

دوستآب، )و فنیل آلانینلوسین، والین (
تیروزین و (و آروماتیک ) هیستیدین و پرولین(

,Najafian and Babji(هستند ) فنیل آلانین

هاي آزاد محلول به طور کلی رادیکال). 2015
که طی روند ) هاي پروکسیلرادیکال(در چربی 

اکسیداسیون اسیدهاي چرب غیراشباع تولید 
ریز همانند شوند توسط اسیدهاي آمینه آبگمی

شوند لوسین، والین، آلانین و پرولین خنثی می
)Kim and Mendis, 2006 .( اسیدهاي

مثل هیستیدین، لوسین، تیروزین، ايآمینه
ن به ومتیونین و سیستئین از طریق دادن پروت

کنند ها را غیرفعال میهاي آزاد، آنرادیکال
)Mendis et al., اسیدهاي آمینه ). 2005

) فنیل آلانین، تریپتوفان و تیروزین(آروماتیک 
هاي آزاد را به با دادن الکترون، رادیکال

Sarmadi(کنند هاي پایدار تبدیل میمولکول

and Ismail, 2010 .(که استگزارش شده
هستندپپتیدهایی با وزن مولکولی کوچک قادر

هاي اکسیژن یگانه را با به دام انداختن مولکول
رفعال کنند یا برقراري اتصال غی

)Intarasirisawat et al., اکسیژن ). 2013
استدوست مولکول غیررادیکالی الکترون،یگانه

پذیري که در حضور نور تشکیل شده و واکنش
با اسیدهاي چرب غیراشباع دارد بالاییبسیار

)Choe and Min, 2005 .( نه تنها حضور
برخی اسیدهاي آمینه بلکه توالی و ترکیب 

بر خاصیت ضداکسایشی پپتیدها ها نیزآن
De(اثرگذار است  Castro and Sato, 2015.(

مطالعات انجام شده بر اثرات ضداکسایشی 
فعالپپتیدهاي زیست

) ROS(هاي فعال اکسیژنی تولید گونه
، )OH°(هاي هیدروکسیل همانند رادیکال

، هیدروژن پروکسید ).O(سوپراکسید 
)H2O2( هیدروپروکسیل ،)HO.( لیپید ،

و ) LO°(، آلوکسیل )LOO°(پروکسیل 
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ناپذیر مدهاي اجتنابآاز پی) .O(اکسیژن یگانه 
Nikoo et(استتنفس در موجودات هوازي 

al., ) OH°(رادیکال هیدروکسیل ). 2014
که بهاست ناپایدارترین گونه اکسیژنی فعال 

محض تولید در نزدیکی محل تولید با همه 
، DNAاي سلول زنده شامل همولکول

و اسیدهاي آمینهها، ها، پروتئینفسفولیپید
,Min and Ahn(شود قندها وارد واکنش می

هاي آزاد و به منظور مقابله با رادیکال). 2005
هاي دفاع هاي فعال اکسیژن، مکانیسمگونه

طراحی شده است تا اثرات زیانبار ضداکسایشی
یا به حداقل کنداین عوامل مهاجم را خنثی 

ماننددفاعیسیستمایناجزايازبرخی.برساند
هاي سوپراکسید دیسموتاز، گلوتاتیون آنزیم

و برخی نیز هستندزادرون،پراکسیداز و کاتالاز
شود مین میااز طریق مواد غذایی مختلف ت

)Harnedy and FitzGerald, استرس).2012
لید شود که بین تواکسیداتیو زمانی ایجاد می

هاي فعال اکسیژن از هاي آزاد و گونهرادیکال
از سوي ضداکسایشییک سو و سیستم دفاع 

استرس. دیگر تعادل وجود نداشته باشد
تعدادي از بروزاکسیداتیو نقش اساسی در 

هاي انسان شامل آترواسکلروزیس، بیماري
کنندهتخریبهايبیماريمزمن،التهابدیابت،

Nasri et(دارد سیستم اعصاب و سرطان  al.,

از همچنین، ،اکسیداسیون لیپیدها).2015
دلایل اصلی کاهش کیفیت مواد غذایی پرچرب

. استدر طی نگهداري ) طعموبافت، رنگ(
هاي آزاد به عنوان اي رادیکالواکنش زنجیره

مکانیسم اکسیداسیون لیپیدها پیشنهاد شده 
هاي اکسیژنی فعال همانند و گونهاست 
هاي هیدروکسیل و هیدروپراکسیل از لرادیکا

اي به شمار ترین آغازگرهاي واکنش زنجیرهمهم
Min(روندمی and Ahn, هايرادیکال).2005

آزاد و هیدروپراکسیدهاي تولید شده در اثر 
و سبب هستند اکسیداسیون لیپیدها غیرپایدار 

ها، ترکیبات طعماکسیداسیون بعدي رنگدانه
Thanonkaew(ند شوا میهو ویتامیندهنده

et al., 2006 .( تجزیه محصولات اکسیداسیون
ها سبب ها، آلدهیدها و کتونلیپیدها به الکل

ایجاد بوي نامطبوع، طعم تند و تغییر رنگ 
علاوه این ترکیبات از ه ب. شودمحصول می

هاپروتئینباعرضیاتصالاتایجادطریق
و ارزش عملکرديهايویژگیسبب کاهش 

Benjakul and(شوند ایی محصول میغذ

Visessanguan, 2010 .(ها در اثر پروتئین
هاي رادیکالی همانند فعل و انفعالات با گونه

ROSهیدروژنهمانندغیررادیکالیهايگونهو
شوند پراکسید و هیدروپراکسید دناتوره می

)Karnjanapratum and Benjakul, 2015.(
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نند بوتیلیتید هاي سنتزي هماضداکساینده
بوتیلیتید،)BHT(هیدروکسی تولوئن 

، ترشیاري بوتیل )BHA(هیدروکسی آنیزول 
سالیان متمادي در ) TBHQ(هیدروکینون 

صنایع غذایی و دارویی به منظور پیشگیري و 
اکسیداسیون استفاده فرآیندممانعت از 

ولی به دلیل مسائل ایمنی میزان اندهشدمی
و باید به دقت است ود ها محدآناز استفاده 

نسبتعمومیگرایشطرفیاز.شودکنترل
هاي به کاهش و محدود ساختن نگهدارنده

سنتزي سبب شده تولیدکنندگان، مراجع 
هاي غذایی وردهآکنندگان فرقانونی و مصرف

حاوي ترکیبات طبیعی را ترجیح دهند
)Rabiei et al., 2013a,b, 2014a,b.(

گوارشیهضمطولدرکهفعالزیستپپتیدهاي
شوند نقش یا فرآوري ماده غذایی تولید می

هاي مهمی در تنظیم و مدولاسیون واکنش
توانند به عنوان ترکیبات و میدارندیمتابولیک

فرآیندفراسودمند به منظور جلوگیري از 
کننده به اکسیداسیون و ارتقاي سلامتی مصرف

3تا1هايدر جدول. مواد غذایی اضافه شوند
تعدادي از مطالعات انجام شده بر روي اثرات 

در محیط فعال زیستضداکسایشی پپتیدهاي 
آزمایشگاهی، سامانه غذایی و موجود زنده 

. آورده شده است

ضداکسایشی پپتیدهايتاکنون اثر
از فیله ماهی هیک به دست آمده فعالزیست

)Cheung et al., 2012( عضله ماهی کروکر ،
)Chi et al., ، امعا و احشاي ماهی )2015

، )Sampath Kumar et al., 2011(ماکرل 
Najafian(پروتئین میوفیبریلی ماهی پاتین 

and Babji, 2015( تخم ماهی هوور ،
)Intarasirisawat et al., 2013( عضله ،

Lophiusماهی litulon)Chi et al., 2014( ،
Mustelus griseus)Wang etعضله ماهی 

al., 2014(،کوسهپوستژلاتین
)Kittiphattanabawon et al., عضله،)2012

، ژلاتین )Kim et al., 2007(ماهی هوکی 
و عضله ) Mendis et al., 2005(اسکوئید 

در حذف ) Girgih et al., 2015(ماهی کاد 
و، هیدروکسلDPPH ،ABTSهاي رادیکال

کنندگی سوپراکسید، کاهندگی و شلاته
ممانعت از پراکسیداسیون هاي فلزي و یون

شده مشخصلینولئیک لیپید در مدل اسید
علاوه بر این، اثرات ضداکسایشی . است

پپتیدهاي اسکلت ماهی هوکی در ممانعت از 
هايتوسط رادیکالDNAآسیب اکسیداتیو 

Kim(هیدروکسیل et al., و پپتیدهاي )2007
ضایعات ماهی فیتوفاگ در ممانعت از آسیب 

هاي اپیتلیال روده انسان در اثر سلولاکسیداتیو 
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شده است مشخصپراکسیدهیدروژن نیز 
)Dong et al., 2008 .( علاوه بر این گزارش

پپتیدهاي ضداکسایشی استخراج شده است که 
شده از منابع دریایی یا ضایعات فرآوري آبزیان 

هاپروتئینولیپیدهاپراکسیداسیونهستندقادر
Qiu(تنیماهفیلهسامانهدررا et al., 2014(،

Nikoo(شانکماهیشدهچرخگوشت et

al., 2014; Nikoo et al., 2015a; Nikoo

et al., 2015b(کادماهی، سوریمی
)Kittiphattanabawon et al., 2012( ،

Zhang(هاي میوفیبریل ماهی لیزارد پروتئین

et al., 2002 ( و گوشت چرخ شده خوك
)Kittiphattanabawon et al., در ) 2012

انجمادزدایی - هاي انجمادطول انجماد یا سیکل
هرچند مطالعات بسیاري در . به تعویق اندازند

رابطه با اثرات ضداکسایشی پپتیدهاي آبزیان 
هاي و سامانه) in vitro(در محیط برون سلولی 

ها غذایی انجام شده ولی اثرات ضداکسایشی آن
توجهبا.استهشدبررسیکمترزندهموجوددر

فعال به این که ممکن است پپتیدهاي زیست
هاي آنزیمی بدن و کبد متابولیزه فرآیندتحت 
ها نو در نتیجه ساختار و اثرگذاري آشوند

شود فعالیت توصیه میاز این رو تغییر یابد، 
ضداکسایشی پپتیدهاي استخراج شده پیش از 

دموجودر،فراسودمندترکیباتعنوانبهمعرفی

in(زنده vivo(شودبررسینیز)Harnedy

and FitzGerald, 2012 .( به منظور نشان
، پپتیدهاي هاي عملکرديویژگیدادن 

نخوردهدستصورتبهبایدفعالزیست
و در دسترس کنندلوله گوارشی عبور از

ها قرار گیرند و سلولزیستیها، مایعات بافت
)De Castro and Sato,2015 .(شدهگزارش

پپتیدهایی که حاوي مقادیر بالایی از است
اسیدهاي آمینه پرولین و هیدروکسی پرولین 

هاي باشند مقاومت بالایی نسبت به آنزیم
دهند و شانس بیشتري براي هضمی نشان می

عبور از لوله گوارش به صورت دست نخورده 
). Sarmadi andIsmail, 2010(دارند

Kittiphattanabawon2012(انو همکار(
100، دماي )pH)9-1نشان دادند که دامنه 

دقیقه و 3-120به مدت گراد سانتیدرجه
داري بر فعالیت اثر معنی،مدل هضم گوارشی

ضداکسایشی ژلاتین هیدرولیز شده پوست 
تواند به دلیل حضور این امر می. شتکوسه ندا

مقادیر بالایی از اسیدهاي آمینه پرولین و 
باشدآنپپتیدهايین درهیدروکسی پرول

)Kittiphattanabawon et al., 2012 .(تا
کنون فعالیت ضداکسایشی تعدادي از

فعال هاي هیدرولیز و پپتیدهاي زیستپروتئین
Kim et(یید شده استاهاي حیوانی تدر مدل
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al., 2013; Ktari et al., 2014; Athmani

et al., 2015 ( ،و نیاز است میزان استفاده
عات استفاده و فواصل زمانی آن با آنالیز دف

شودها پس از بلع تعیین و بافتزیستی مایعات 
)Agyei and Danquah, ییداتازپس).2011

فعالیت ضداکسایشی در مطالعات انسانی و اخذ 
فعال زیستتوان پپتیدهاي مجوزهاي لازم، می

را به صورت تجاري تولید و در غذاهاي 
.کردفراسودمند استفاده 

in(سلولیبرونمحیطدرفعالزیستايپپتیدهضداکسایشیاثراتبرشدهانجاممطالعات:1جدول vitro(

منبععملکردتوالی پپتیدامنشعلمینامگونه
ماهی 
هیک

Merluccius
productus

هاي حذف کنندگی رادیکال-فیله ماهی
DPPH،ABTS،یون کاهندگی

سیون اکسیداآهن و ممانعت از
لیپید در سیستم لینولئیک اسید

(Cheung et al.,
2012)

Loligoاسکوئید
duvauceli

-Trp-Cys-Thr-Ser-Valخوراکیبخش
Ser

هاي آزاد، کنندگی رادیکالحذف
کاهندگی کنندگی وشلاته

هاي فلزي، ممانعت از آسیب یون
DNA ممانعت از استرس ،

اکسیداتیو القا شده توسط 
H2O2لولیدر سطح س

(Sudhakar and
Nazeer, 2015)

ماهی 
کروکر

Pseudosciaena
crocea

Met-Ile-Leu-Met-Argعضله
Tyr-Leu-Met-Ser-Arg

Leu-Tyr-Glu-Glu

هاي حذف کنندگی رادیکال
DPPH،ABTSهیدروکسیل، و

کاهندگی یون آهن و ممانعت از 
اکسیداسیون لیپید در سیستم 

لینولئیک اسید

(Chi et al.,
2015)

ماهی 
ماکرل

Magalaspis
cordyla

هاي کنندگی رادیکالحذفAla-Cys-Phe-Leuامعا و احشا
DPPH هیدروکسیل و ممانعت ،

سیستم درلیپیدپراکسیداسیوناز
اسید لینولئیک

(Sampath
Kumar et al.,
2011)

ماهی 
پاتین

Pangasius
sutchi

پروتئین 
میوفیبریلی

VPKNYFHDIV
FVNQPYLLYSVHMK
LVMFLDNQHRVIRH

هاي حذف کنندگی رادیکال
DPPH ،ABTS و کاهندگی
یون آهن

(Najafian and
Babji, 2015)
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منبععملکردتوالی پپتیدامنشعلمینامگونه

هوور 
مسقطی

Katsuwonus
pelamis

هاي حذف کنندگی رادیکالDLDLRKDLYANتخم ماهی
ABTS اکسیژن یگانه و شلاته ،

آهنکنندگی یون

(Intarasirisawat
et al., 2013)

قورباغه
ماهی

Lophius
litulon

Glu-Trp-Pro-Ala-Glnعضله ماهی
Phe-Leu-His-Arg-Pro
Leu-Met-Gly-Gln-Trp

هاي حذف کنندگی رادیکال
DPPH،،سوپراکسید

هیدروکسیل و ممانعت از 
اکسیداسیون لیپید در سیستم 

لینولئیک اسید

(Chi et al.,
2014)

کوسه 
پوزه پخ

Mustelus
griseus

Gly-Ala-Alaعضله
Gly- Phe-Val- Gly

Gly-Ile-Ile-Ser-His-Arg
Glu-Leu-Leu-Ile
Lys-Phe-Pro-Glu

هاي حذف کنندگی رادیکال
ABTS ،هیدروکسیل ،

سوپراکسید و ممانعت از 
اکسیداسیون لیپید در سیستم 

لینولئیک اسید

(Wang et al.,
2014)

ماهی 
ريخاویا

Acipenser
schrenckii

هاي حذف کنندگی رادیکالPro-Ala-Gly-Tyrپوست
DPPH ،ABTSهیدروکسیل ،

(Nikoo et al.,
2014)

Mesopodopsisکریل
orientalis

عضله تخمیر 
شده

هاي حذف کنندگی رادیکال-
DPPHوABTS،شلاته

هاي کنندگی و کاهندگی یون
فلزي

(Faithong et
al., 2010)

هاي حذف کنندگی رادیکال-عضلهGadus morhuaاهی کادم
DPPHشلاته . و سوپراکسید

هاي کنندگی و کاهندگی یون
فلزي

(Girgih et al.,
2015)

هاي حذف کنندگی رادیکالHFGBPFHعضلهMytilus edulisماسل
DPPH و سوپراکسید و

هیدروکسل

(Rajapakse et
al., 2005b)

PIIVYWKعضلهMytilus edulisماسل

FSVVPSPK

سمیت اثرات حفاظتی در برابر
شدهالقااکسیداتیوآسیبوکبدي
هايسلولدر2O2Hتوسط 

انسانیهپاتوماي

(Park et al.,
2016)
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فعال در مدل غذاییر اثرات ضداکسایشی پپتیدهاي زیستمطالعات انجام شده ب: 2جدول 

منبععملکردتوالی پپتیدامنشعلمینامگونه

Acipenserماهی خاویاري
schrenckii

-Pro-Ala-Glyپوست
Tyr

کاهش اکسیداسیون لیپیدها 
ها در و دناتوراسیون پروتئین

مینس ماهی

(Nikoo et al.,
2014)

Acipenserماهی خاویاري
schrenckii

ژلاتین هیدرولیز پوست
شده

کاهش اکسیداسیون لیپیدها، 
جلوگیري از دناتوراسیون 

کاهشازممانعتباهاپروتئین
هاي تیول و افزایش گروه
هاي کربونیل در مینس گروه
ماهی

(Nikoo et al.,
2015b)

Unicorn
leatherjacket

Aluterus monocerosژلاتین هیدرولیز پوست
شده

اهش اکسیداسیون لیپیدها ک
ها در مینس شسته و پروتئین
شده ماهی

(Karnjanapratum
and Benjakul,
2015)

Carcharhinusکوسه
limbatus

ژلاتین هیدرولیز پوست
شده

جلوگیري از اکسیداسیون 
لیپیدها در مدل گوشت چرخ 

شده خوك

(Kittiphattanaba
won et al., 2012)

ماهی هیک 
ماقیانوس آرا

Merluccius
Productus

پروتئین هیدرولیز عضله
شده

جلوگیري از اکسیداسیون 
لیپیدها و دناتوراسیون 

ها در مینس ماهی پروتئین
کاد

(Cheung et al.,
2012)

منبععملکردتوالی پپتیدامنشعلمینامگونه

Dosidicusاسکوئید
gigas

FDSGPAGVLپوست
NGPLQAGQPGER

هاي الکنندگی رادیکحذف
DPPH وABTS،شلاته

هاي کنندگی وکاهندگی یون
فلزي

(Mendis et al.,
2005)

Dosidicusاسکوئید
gigas

NADFGLNGLEGLAعضله
NGLEGLK

هاي کنندگی رادیکالحذف
DPPH وABTSشلاته ،

هاي کاهندگی یونکنندگی و
فلزي

(Rajapakse et
al., 2005a)
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منبععملکردتوالی پپتیدامنشعلمینامگونه

Hypophthalmichthysماهی کپور
molitrix

پروتئین هیدرولیز عضله
شده

گیري از اکسیداسیون جلو
لیپیدها در فیله ماهی

(Qiu et al., 2014)

پوست کوسه 
آبی

ژلاتین هیدرولیز پوست-
شده

جلوگیري از اکسیداسیون و 
ها در دناتوراسیون پروتئین

سوریمی ماهی

(Limpisophon et
al., 2014)

پروتئین هیدرولیز سرPrionace glaucaمار ماهی
شده

جلوگیري از اکسیداسیون و 
ها در دناتوراسیون پروتئین
سوریمی ماهی کپور

(Yanan et al.,
2012)

فعال در موجود زندهمطالعات انجام شده بر اثرات ضداکسایشی پپتیدهاي زیست: 3جدول 

منبععملکردتوالی پپتیدمنشأعلمینامگونه

Zosterisessorگاو ماهی
ophiocephalus

وتئین هیدرولیز پرعضله
شده

کاهش پارامترهاي استرس اکسیداتیو، 
هیپرگلایسمی و اختلال عملکرد کلیه 
ایجاد شده در اثر جیره غذایی غنی از 
فروکتوز و چربی در موش صحرایی نر

(Nasri et al.,
2015)

Sardinellaماهی ساردین
aurita

پروتئین هیدرولیز عضله
شده

داتیو و کاهش پارامترهاي استرس اکسی
هیپرکلسترولمی ایجاد شده در اثر جیره 
غذایی غنی از چربی در موش صحرایی

(Athmani et al.,
2015)

Mytilusماسل
coruscus

-Ser-Leu-Proعضله
Ile-Gly-Leu-
Met-Ile-Ala-

Met

هاي سرم، افزایش آنزیمMDAکاهش 
هاي آلبینوضداکسایشی در رت

(Kim et al.,
2013)

Salariaماهی زبرا
basilisca

پروتئین هیدرولیز عضله
شده

هاي سرم و افزایش آنزیمMDAکاهش 
هاي دیابتیضداکسایشی در رت

(Ktari et al.,
2014)

شناساییوسازيخالصجداسازي،هايروش
فعالپپتیدهاي زیست

هاي مورد هاي مختلف برخی تکنیکویژگی
اییشناسوسازيخالصجداسازي،براياستفاده

پپتیدهاي زیست فعال شامل مکانیسم عملکرد، 
خلاصه4جدولدرهاآنهايمحدودیتومزایا

De(شده است  Castro and Sato, 2015(.
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فعالزیستسازي و شناسایی پپتیدهاي هاي جداسازي، خالصبرخی از تکنیک: 4جدول 

هامحدودیتمزایامکانیسمتکنیک

کروماتوگرافی مایع فاز 
-RP(وس با کارایی بالا معک

HPLC(

بر اساس آبگریزي پروتئین یا 
که تمایل فعالزیستهاي پپتید

را آبگریزجذب شدن به فاز ثابت 
دارند 

مفید براي جداسازي مخلوط 
اي از پپتیدهاپیچیده

، هاي قطبیعدم بازداري مولکول
، انتشار آهسته نمونه بین ذرات

فعل و انفعالات ثانویه ماده حل 
نده با فاز ساکنشو

کروماتوگرافی تبادل یونی 
)IEC(

فعالزیستبر اساس توانایی پپتید 
باردار براي ایجاد جاذبه یونی با 
ماده جاذب باردار با بار مخالف 

جداسازي مخلوط پپپتیدي 
حاوي پپتیدهایی آنیونی و 

کاتیونی

مندجداسازي انتخابی کم، نیاز
مراحل تکمیلی براي جداسازي

توگرافی تعامل کروما
)HILIC(هیدروفیل 

دوستیآببر اساس قطبیت و 
توسط فاز ،فعالزیستپپتیدهاي 

70(آلیمتحركفازوقطبیثابت
درصد حلال آلی و مقدار کمی 

) حلال آبی یا قطبی

پتانسیل بالا براي شناسایی 
5کمتر از (پپتیدهاي کوچک 

و بهبود شناسایی ) هآمیناسید
جرمیسنجیطیفتوسطهاآن

پذیري و کاربرد کمتر در انعطاف
مقایسه با کروماتوگرافی فاز 

مشکل حلالیت نمونه، ، معکوس
مکانیسم بازداري به خوبی 

مشخص نشده 

کروماتوگرافی میل ترکیبی 
)Affinity

Chromatography(

برفعالزیستجداسازي پپتیدهاي 
پذیر کنش برگشتاساس برهم

ده با ها با لیگاند باند شآن
ماتریکس کروماتوگرافی

ازاستفاده از انواع مختلفی
لیگاند براي جداسازي 

پپتیدهاي مختلف

محدودیت در جداسازي مخلوط 
ناشناختهپپتیدهايازايپپیچیده

کروماتوگرافی مایع با کارایی 
)UHPLC(فوق بالا 

بر اساس عبور آنالیت از ستون 
حاوي ذرات بسیار ریز غیرمتخلخل 

ار خیلی بالاتحت فش

افزایش حساسیت، وضوح و 
خروجی در جداسازي مخلوط 

پپتیدي پیچیده

پهن شدن باند و کاهش کارایی
اثردرتولیديحرارتسبببه

استفاده از ذرات بسیار ریز و فشار 
بالا 

ایزوالکتریک فوکوسینگ 
)IEF(

پروتئین /بر اساس جداسازي پپتید
بر اساس نقطه ایزوالکتریک

اي از مخلوط پیچیدهجداسازي 
پپتیدها بر اساس نقطه 

ایزوالکتریک

آبگریزبسیارپپتیدهايفقدان
هاي در نمونه، رسوب پروتئین

خنثی در نقطه ایزوالکتریک و 
همپوشانی پپتیدهاي مختلف

ايکروماتوگرافی اندازه

)Size Exclusion

Chromatography(

بر فعالزیستجداسازي پپتیدهاي 
ازداري در فاز ثابت اساس زمان ب

حاوي ذرات با اندازه معین که 
امکان جداسازي پپتیدها بر اساس 

کندوزن مولکولی را فراهم می

ثیر بر ساختار و اتکمترین
خواص پروتئین

برايطویلستونمندنیاز
جداسازي ترکیب پپتیدي 

پیچیده



1395، )3(4:فیزیولوژي و بیوتکنولوژي آبزیانو همکاران                                               نیکو]114[

هامحدودیتمزایامکانیسمتکنیک

/یونیزاسیون افشانه الکترونی
سنجی جرمی طیف

)ESI/MS(

بر اساس تبدیل محلول آبی با 
چگالی الکتریکی یکنواخت به 

هاي فاز گازي با اعمال تحریک یون
الکتریکی و سپس انتقال به 

تعیین برايسنج جرمی طیف
نسبت جرم به بار

با تعیین دقیق وزن مولکولی 
بار یا بار هاي تکتولید یون
چندگانه

اط ارتب،کارایی شناسایی
با روش کروماتوگرافی یمستقیم

مورد استفاده براي جداسازي 
هاي روشباید پپتیدها دارد و 

جداسازي مختلفی براي 
شودشناسایی دقیق استفاده 

سنجی جرمی طیف
MALDI-TOF

ي بلوري آنالیت در شبکهتبدیل 
هاي گازي باردار به یونماتریکس 

تعیین لیزر و تحت تابش اشعه
m/zنسبت ) TOF(زمان پرواز 

گر جرمیتجزیهتوسط 

هیچ محدودیتی براي نسبت 
m/z وجود ندارد که سبب

شناسایی مخلوط پپتیدي با 
هاي مولکولی مختلف وزن
دشومی

-

در تعدادي از مطالعات غشاهاي فراپالایش 
کروماتوگرافی ازبا وزن مولکولی مختلف

معکوسفازمایعکروماتوگرافیژلی،فیلتراسیون
سنجی و طیف) RP-HPLC(کارایی بالا با

جرمی به منظور جداسازي و شناسایی توالی 
آبزيمنابعازضداکسایشیپپتیدهاي

,Wang et al., 2012(استفاده شده است 

2014; Intarasirisawat et al., 2012;
Intarasirisawat et al., 2013; Najafian

and Babji, 2014; Chi et al., براي). 2015
کروماتوگرافی ،مطالعاتاز در برخی ،این منظور

، کروماتوگرافی مایع )FPLC(سریع پروتئین 
سنجی جرمی و طیف) HPLC(با کارایی بالا 

MALDI-TOFاستشدهبردهکاربه)Nikoo

et al., 2014; Nikoo et al., 2015a.(
Sampath Kumar 2011(و همکاران(

داکسایشی با بیشترین خاصیت ضیهایفراکشن
Magalaspis(ماکرلماهیاحشايوامعاازرا

cordyla ( توسط کروماتوگرافی سریع پروتیئن
)FPLC ( و کروماتوگرافی ژل فیلتراسیون

ها را توسطتوالی آن،جداسازي کرده
برخی . تعیین کردندESI/MSسنجی طیف

از غشاهاي فراپالایش، کرماتوگرافی پژوهشگران
معکوسفازمایعتوگرافیکرومایونی،تبادیل

سنجیو طیف) RP-HPLC(با کارایی بالا 
ESI/MSسازي و شناسایی به منظور خالص

توالی پپتیدهاي ضداکسایشی آبزیان استفاده 
Intarasirisawat et(کردند  al., 2012;

Intarasirisawat et al., 2013; Najafian

and Babji, به طور کلی در رابطه با ). 2014
،ها و پپتیدهااي از پروتئینط پیچیدهمخلو

مشکل اصلی جداسازي پپتیدهایی با اندازه و 
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که است فیزیکوشیمیایی متفاوت هايویژگی
ها را دچار مشکل روند شناسایی توالی آن

سازد که با استفاده از چندین تکنیک می
سنج جداسازي پیش از تزریق نمونه به طیف

De(د شوجرمی این مشکل حل می Castro

and Sato, 2015(

گیرينتیجه
پپتیدهاي ضداکسایشی از منابع آبزي 

آنزیمی و میکروبی هیدرولیزهاي توسط روش
به منظور جداسازي، . دشونجداسازي می

سازي و شناسایی پپتیدهایی با بیشترین خالص
- ضداکسایشی از غشاهاي اولتراخاصیت 

، فیلتراسیون ژل(فیلتراسیون، کروماتوگرافی 
) UHPLC ،FPLCتبادل یونی، فاز معکوس، 

اندازه . دشوسنجی جرمی استفاده میو طیف
پپتیدها، نوع اسیدهاي آمینه، قرارگیري 

هاي مختلف زنجیره اسیدهاي آمینه در موقعیت
که هستند مهمترین عواملی قابلیت آبگریزيو 

ثیرابر مکانیسم ضداکسایشی پپتیدها ت
آبزیانپپتیدهايیضداکسایشاثرات.گذارندمی

توان را می) in vitro(در محیط برون سلولی 
کدام فعالیت که هرکردچندین روش تعیین با

علاوه .گیرنداي را اندازه میو مکانیسم جداگانه

بر مطالعات برون سلولی، فعالیت ضداکسایشی 
in(پپتیدهاي آبزیان در بدن موجود زنده 

vivo (ختلفی همانند با استفاده از فاکتورهاي م
هاي آلدهید و فعالیت آنزیمديسطح مالون

. دشومیها تعیین ضداکسایشی سرم و بافت
براي نشان دادن خواص ضداکسایشی در بدن 
موجود زنده، پپتیدها باید از دستگاه گوارش 

هاي جذب شده، توسط گردش خون به بخش
زیستیمایعاتها،بافتدروشوندحملمختلف
به منظور تعیین . شوندزیع و حفظ ها توو سلول
توان و مدت مصرف پپتیدها نیز میغلظت

زیستیمایعاتآنالیزباراهاآنزیستیدسترسی
پپتیدهایی با .  کردها پس از بلع تعیین و بافت

بیشترین خاصیت ضداکسایشی در بدن موجود 
توانند هاي غذایی میزنده و همچنین سامانه
در محصولات ،ز شدهپس از تعیین توالی سنت

فراسودمندونگهدارندهترکیباتعنوانبهغذایی
از این ترکیبات پیش از استفاده . استفاده شوند

ضداکسایشیخاصیتدر مواد غذایی، نیاز است
،یید شدهاپپتیدها در مطالعات انسانی ت

، FDA(مجوزهاي قانونی از مراجع مرتبط 
EFSA وFOSHU ( در ایران نیز .شوداخذ

محصولاتوایرانیهايشرکتاخیرا ثبت
.استگردیدهمجازFDAسازماندرتولیدي
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Abstract
Uncontrolled generation of free radicals can lead to oxidative damage of

food and human health problems. Synthetic antioxidants are commonly used in
the food and pharmaceutical industries to retard lipid oxidation but their
application is strictly controlled due to toxicity and carcinogenicity. Marine
organisms that comprise half of the world's diversity are rich sources of
bioactive compounds such as peptides, which can be used in the production of
functional food. This study reviewed the studies conducted on the antioxidant
peptides from marine sources, methods used for their purification and
identification and their structures and mechanisms of antioxidant activity, both
in vitro and in vivo .Review of studies showed that peptides derived from
marine sources show potential antioxidant activity in vitro, in animal models
and in food systems. Peptides size, type of amino acids, position of amino acids
within peptides and hydrophobicity can influence antioxidant activity of
peptides. Antioxidant peptides can be used as functional ingredients to control
oxidation of fat and protein in food products. These peptides control the
oxidation processes and have potential impact in the treatment and control of
human diseases.
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