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کاربردبیوپپتید در صنعت 

روش های تولید بیوپپتید 

Down stream 
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بازار جهانی

بیوپپتید های گوشت

میکروارگانیسم ها

مواد و محیط کشت

Mean stream

Up stream

نمونه های تجاری

رویکرد اینده 

نتیجه گیری و منابع  

بیوپپتید چیست

22,23

روش های تلخی زدایی



بیوپپتید چیست؟

پپتیدهای فعال زیستی مشتق شده از مواد 

غذایی به عنوان ترکیبات عملکردی مهم برای 

غذاها و مواد مغذی ارتقا دهنده سلامت در 

زمان های اخیر به منظور پیشگیری و مدیریت 

ی چندین بیماری به لطف فعالیت های بیولوژیک

شان استفاده می شود

اصی پپتیدهای فعال زیستی بخش پروتئینی خ

هستند که کاربردهای گسترده ای در لوازم 

آرایشی افزودنی های غذایی مواد مغذی و 

دارویی به عنوان مواد ضد میکروبی و آنتی 

اکسیدان دارند
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کاربرد 

بیوپپتید در 

صنعت

ارامش بخش 1.

کاهش فشارخون 2.

(تاثیر بر هورمون ها)کاهش چربی و عضله سازی3.

انتی اکسیدان4.

ضد پیری 5.

ضد سرطان 6.
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روش های تولید بیوپپتید ها
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جوانه ،سویا،بیوپپتیدها از منشا حیوانی و گیاهی مانند گوشت 

تخم مرغ و،محصولات لبنی،آجیل،سیب زمینی ،غلات 

پروتئین ها به دست می آید
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بازار جهانی 

بیوپپتید 
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گوشت
گوشت خوکپروتئین

لاکتوباسیلوس

پلانتوروم

و

استافیلوکوکوس سیمولانس

بیو پپتید هاباکتری

P1: MDLR
P2: PYLR
P3: FDLR
P4: 
EAAPYLRL
P5: EAAPYLR
P6: AAPYLR
P7: LALLS
P8: VLAR
P9: LPLL
P10: ALLPA
P11: 
VNGFGR
P12: LLPA
P13: YGRAL
P14: VVFL
P15: APARLF
P16: LPVSPL
P17: THLDT
P18: FLSNH
P19: VLVG

P20: 
AALLPA
P21: 
LLAAP
P22: 
LPVSPLL
P23: 
LLVFH
P24: 
LPVSPLLL
P25: 
VLLFH

منبع
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MDLR

DOWN

stream

MAIN

stream

UP

stream
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لاکتوباسیلوس ها باسیل های 
مثبت منظم و بلند هستند -گرم

۱۰به طوری که طول آن ها به 
هوازی . میکرون می رسد

.اختیاری هستند

01 02

میکرو ارگانیسم های استفاده شده

لاکتوباسیلوس پلانتاروم. 1  

استافیلوکوکوس سیمولانس. 2

استافیلوکوک ها، جنس مهمی 

از باکتری های گرم مثبت 

شکل کوکسی . هستند

می باشند، به شکل خوشه دیده 

.می شوند
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gr10.0...........................پروتئوزپپتون •

10.0gr ...........................عصاره گاوی•

gr5.0............................عصاره مخمر•

20.0gr................................دکستروز•

gr1.0..............................پلی سوربات•

2.0gr..........................سیترات امونیوم•

5.0gr............................استات سدیوم •

0.1gr...........................سولفات منیزیم•

gr0.05...........................سولفات منگنز•

2.0gr....................دی پتاسیوم سولفات •
15.0gr......................................اگار•

محیط کشت  مورد استفاده در 

(درلیتر)بیوراکتور

مولار0.02فسفات سدیم 

عصاره گوشت خوک 

مولار 0.03فسفات %0.1با تریتون 

pH7.4

حاوی  pH 6.5مولار با 0.1فسفات            

مولار 7.0پتاسیم یدید 

 Ph 6.5مولار با 0.02فسفات 

لاکتوباسیلوس پلانتاروم: باکتری 

استافیلوکوکوس سیمولانس

اگار نگهداری میشود  SRM در محیط کشت

: درمحیط کشت موجود

(گرم درلیتر)

MAN-ROGOSA-SHARPE
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ایزوله شدن دو نوع باکتری از سوسیس و نگهداری در  

محیط کشت srmبرای رشد  و انکوباتور گذاری مجدد

درجه به 30در دمای ( دوبار صورت میگیرد)

ساعت 18مدت 

تغیر محیط از اگار به براث  بعد انکوباتورگذاری 

سپس سانتریفیوژ سپس برداشت باکتری رشد کرده

مولار برای خالص 0.2شستشو با محلول فسفات سدیم 

سازی 

pH 6.5همگن سازی  گوشت خوک با فسفات با 
دور 12000دقیقه  سپس سانتریفیوژ 3به مدت 

درجه 4دقیقه در دمای 20در دقیقه مدت 

فیلتراسیون مایع بالایی و همگن سازی با 

Ph 7.4با % 1فسفات  حاوی تریتون 

سانتریفیوژ مجدد با همان دور و دما 

پس  سه مرتبه مایع بالایی با فسفات شسته س

مولار حاوی 0.1همگن سازی با فسفات 

ن پتاسیم یدید  و سانتریفیوژ مجدد و شست

مایع بالایی با اب استریل 

1

2

3

4

5

مرحله اماده سازی

Up steam
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ایزوله شدن دو نوع باکتری از سوسیس و نگهداری در  

محیط کشت srmبرای رشد  و انکوباتور گذاری مجدد

درجه به 30در دمای ( دوبار صورت میگیرد)

ساعت 18مدت 

pH 6.5همگن سازی  گوشت خوک با فسفات با 
دور در 1200دقیقه  سپس سانتریفیوژ 3به مدت 

درجه 4دقیقه در دمای 20دقیقه مدت 

فیلتراسیون مایع سوپرناتانت و همگن سازی با 

Ph 7.4با % 1فسفات  حاوی تریتون 

سانتریفیوژ مجدد با همان دور و دما 

ته سه مرتبه مایع سوپرتانت با فسفات شس

مولار 0.1سپس  همگن سازی با فسفات 

حاوی پتاسیم یدیده و سانتریفیوژ مجدد و 

شستن مایع سوپرتانت با اب استریل 

عصاره گیری گوشت و افزودن باکتری 

به ان  

درجه30انکوباتورگذاری در 

نمونه برداری در لحظه 

روز بعد از 4و3و2و1صفر،

انکوباتور گذاری 

1

2

3
مرحله رشد

Main steam
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میلی لیتر از عصاره 10همگن سازی 

بدست امده با اتانول 

درجه به 4انگوباتور کذاری در دمای 

دقیقه 20مدت 

جمع اوری مایع بالایی و  تبخیر 

کردن اتانول با سانتریفیوژ کردن

20در دقیقه به مدت 12000با 

درجه 4دقیقه در دمای 

جمع اوری پپتید بدست امده و 

10شستشو در آب به حجم 

میلی لیتر  

1

2

3

4

استخراج

Down stream 
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01

02

03

ها چالش هایی که در رابطه با بیوپپتیدها با آن

مواجه می شویم

ه به طور کلی بیوپپتیدها طعم تلخی دارند ک

بر ویژگی های تامین محصول فرموله شده 

تاثیر می گذارد 

علاوه بر این هزینه های تولید بالایی در 

ارتباط با تولید پپتید وجود دارد که باعث

می شود این فرایند از نظر اقتصادی چندان 

امکان پذیر نباشد

جداسازی پپتیدهای تلخ 

درمان آنزیمی 

کپسوله سازی

روش های تلخی زدایی 

بیوپپتید ها

چالش ها
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نمونه تجاری  

2024
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رویکردهای اینده

برای بهبود طعم غذاهای حاوی بیو پپتید عوامل پوشاننده مانند 

مونو سدیم گلوتامات واستات سدیم،ساکاروز،فروکتوز

.استفاده کرد

استفاده از منابع پروتئینی ارزان قیمت مانند گوشت و 

محصولات جانبی نه تنها مقرون به صرفه خواهد بود بلکه در 

عین حال هزینه های دفع یا سوزاندن زباله را نیز کاهش می دهد
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:نتیجه گیری

با توجه به  در  دسترس بودن  منابع 

پروتئینی و ایمن بودن بیوپپتید ها و

خاصیت ارتقا دهندگی ایمنی غذا تولید 

روز افزون بیوپپتید ها بسیار مفید و

بسیار حائز اهمیت است
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Front. Sustain. Food Syst., 17 November 2021
Sec. Sustainable Food Processing
Volume 5 - 2021

Yu D, Feng MQ, Sun J, Xu XL, Zhou GH. Protein 
degradation and peptide formation with 
antioxidant activity in pork protein extracts 
inoculated with Lactobacillus plantarum and 
Staphylococcus simulans. Meat Sci. 2020 Feb;

1-20 . SID. https://sid.ir/paper/394031/fa
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