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Inhibicija angiotenzinskog pretvorbenog enzima pomocu peptida nastalih
tijekom apsorpcije fermentiranog graha Canavalia ensiformis (tempeh) u

tankom crijevu

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Visoki krvni tlak je naj¢es¢i uzrok smrti u svijetu. Neki fermentirani
prehrambeni proizvodi sadrzavaju peptide koji inhibiraju angiotenzinski pretvorbeni enzim i mogu
pomocdi u borbi protiv te bolesti. Svojstvo fermentiranog graha vrste Canavalia ensiformis (tempeh) da
inhibira angiotenzinski pretvorbeni enzim dosad nije prikazano. U ovom su radu identificirani i
okarakterizirani peptidi iz tempeha $to inhibiraju angiotenzinski pretvorbeni enzim, nastali tijekom
apsorpcije u tankom crijevu u modelu izvinute crijevne vrecice.

Eksperimentalni pristup. Ekstrakti proteina fermentiranog (tempeh) i nefermentiranog graha
vrste Canavalia ensiformis hidrolizirani su pomocu pepsina i pankreatina tijekom 240 min. Zatim je
mjerena apsorpcija hidroliziranih peptida u izvinutoj crijevnoj vrecici podijeljenoj u tri dijela (duodenum,
jejunum Tileum). Apsorbirani peptidi iz sve tri vrecice pomijeSani su u tankom crijevu.

Rezultati i zakljucci. Rezultati pokazuju da se apsorpcija peptida iz tempeha i nefermentiranog
graha odvija na isti nacin, pri ¢emu se najveci postotak peptida apsorbira u jejunumu, nesto manje u
duodenumuinajmanje uileumu. Apsorbirani peptidiiz tempeha izoliraniiz sva tri dijela izvrnute crijevne
vrec¢ice imali su jednaku sposobnost inhibicije angiotenzinskog pretvorbenog enzima, dok je
nefermentirani grah imao to svojstvo izrazeno samo u jejunumu. Mjesavina peptida apsorbiranih u
tankom crijevu iz tempeha imala je vecu aktivnost (81,09 %) inhibicije angiotenzinskog pretvorbenog
enzima od onih iz nefermentiranog graha (72,22 %). Peptidi proizvedeni u tempehu identificirani su kao
prolijekovi koji inhibiraju angiotenzinski pretvorbeni enzim i imaju svojstvo inhibicije mjesovitog tipa.
MjeSavina iz tempeha sadrzavala je sedam tipova peptida molekulske mase 826,86-978,20 Da
(DLGKAPIN, GKGRFVYG, PFMRWR, DKDHAEI, LAHLYEPS, KIKHPEVK i LLRDTCK).

Novina i znanstveni doprinos. U istrazivanju je otkriveno da nakon konzumiranja fermentiranog
graha vrste Canavalia ensiformis (tempeh) u tankom crijevu nastaju peptidi koji u¢inkovitije inhibiraju
angiotenzinski pretvorbeni enzim od onih iz kuhanog graha. Apsorbirani peptidi iz tempeha imaju

izrazenu sposobnost inhibicije angiotenzinskog pretvorbenog enzima.
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