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Er hægt að lækka blóðþrýsting 
með fiskpeptíðum? 
Lífvirk fiskpeptíð
Neysla á markfæði sem inniheldur niður-

brotsefni próteina – peptíð – er talin geta 

lækkað blóðþrýsting. Á markaði eru afurðir 

unnar úr mjólkurpróteinum sem hafa þessi 

áhrif. Rannsóknir benda til að niðurbrotin 

fiskprótein – fiskpeptíð – geti haft jafnvel 

ennþá meiri áhrif á blóðþrýsting. Hjá Matís er 

unnið að nokkrum verkefnum þar sem stefnt 

er að því að vinna markfæði sem inniheldur 

peptíð sem hafa blóðþrýstingslækkandi áhrif. 

Þessi verkefni geta aukið þekkingu og fram-

legð íslensks matvælaiðnaðar ásamt því að 

hafa jákvæð áhrif á heilsu almennings. 

Verkefnin
Hjarta- og æðasjúkdómar eru algengir hér á 

landi eins og annars staðar í vestrænum 

ríkjum og er ein helsta dánarorsökin. Hæk-

kaður blóðþrýstingur er einn helsti áhæt-

tuþátturinn. Heilsusamleg áhrif ómega-3 

fitusýra hafa lengi verið kunn, en í seinni tíð 

hefur athyglin einnig beinst í auknum mæli á 

niðurbrotsefnum próteina í fiski, þ.e. 

peptíðum.

Í rannsóknum á peptíðum unnum úr ýmsum 

matvælapróteinum hafa fundist peptíð með 

blóðþrýstingslækkandi eiginleika. Prótein úr 

íslensku hráefni gætu hugsanlega orðið 

mikilvæg uppspretta slíkra peptíða sem nýta 

mætti til þróunar verðmætra afurða og 

heilsufæðis. Á þetta bæði við prótein úr fiski 

og öðru sjávarfangi en ekki síður úr öðrum 

próteinríkum afurðum eins og t.d. íslenskri 

kúamjólk 

Hjá Matís er unnið að nokkrum verkefnum á 

þessu sviði. 

Þar á meðal eru verkefnin „Einangrun, 

hreinsun og rannsóknir á blóðþrýstinglæk-

kandi peptíðum úr fiskpróteinum“ og “Lífvirk 

bragðefni unnin úr íslensku sjávarfangi “ 

styrkt af AVS og “Heilsuvörur úr fiski” styrkt 

af tækniþróunarsjóði Rannís. 

Virkni mæld í tilraunaglösum
Prótein eru sett saman úr keðju amínósýra. 

Þegar prótein er brotið niður í smærri agnir 

sem innihalda nokkrar amínósýrur hver 

nefnast agnirnar peptíð. Í rannsóknum Matís 

hafa mismunandi ensím verið notuð til að 

brjóta niður stór prótein einangruð úr fiski og 

leysa þar með úr læðingi peptíð sem geta 

haft blóðþrýstingslækkandi áhrif sem órofið 

próteinið hafði ekki. Blóðþrýstingslækkandi 

áhrif eru mæld með því að fylgjast með virkni 

peptíða til að hindra virkni ensíms sem kallast 

ACE (Angiotensin I Converting Enzyme) en 

það ensím tekur þátt í stjórnun blóðþrýstings 

í mannslíkamanum. Þessar tilraunir eru 

framkvæmdar í tilraunaglasi (in vitro). 

Niðurstöður rannsókna á Matís sýna að 

peptíð unnin úr þorski (sjá mynd) hafa mesta 

hindravirkni, þ.e.a.s. minnst magn þarf af 

þorskpeptíðum til að lækka blóðþrýsting 

mælt sem ACE hindrun. Fisktegundin er þó 

ekki allsráðandi þar sem vinnslutækni við 

niðurbrot próteinanna hefur einnig áhrif. 

Virkni í tilraunaglasi er hins vegar ekki það 

sama og virkni í mannslíkamanum (in vivo). 

Til að peptíð geti haft blóðþrýstingslækkandi 

áhrif þarf það að komast óbreytt í gegnum 

meltingarstarfsemina og vera tekið upp í 

líkamanum. Í samstarfi við aðila í Bandaríkju-

num, Svíþjóð og á Íslandi er stefnt að því að 

kanna blóðþrýstingslækkandi áhrif peptíða 

framleiddra af vísindamönnum Matís í 

gervimaga en einnig í mönnum og dýrum. 
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Tilraunir Matís geta leitt til nýrra 
verðmætra afurða úr íslensku 
hráefni og aukinnar þekkingar á 
sviði matvæla og næringarfræði. 

ACE (Angiotensin converting 
enzyme) hindravirkni peptíða 
unnin úr kolmunna og þorsk 
próteinum. Próteinin voru brotin 
mismikið (%DH; Degree of 
hydrolysis) niður með ensím-
blöndunum Alcalase (kolmunni) 
og Protamex (þorskur) frá 
Novozymes. 
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Can fish peptides control 
blood pressure?
Bioactive fishpeptides
Consumption of functional foods that 
contain peptides derived from food proteins 
have been shown to have bioactive functions 
in humans including blood pressure-lowering 
effects. Currently most of those products 
originate from milk. Research indicates that 
processed fish proteins, i.e. peptides, can 
have even more lowering blood pressure 
effect. At Matis several projects aim at 
processing bioactive food ingredients and 
functional foods with blood pressure lower-
ing effect. This research and development 
effort is aimed at having a positive impact on 
the Icelandic food industry and leading to 
novel and highly valuable products which can 
have a positive effect on the state of health 
of the general public. 

The research and development projects
Coronary heart disease is one the primary 
causes of premature death in Western 
countries where increased blood pressure is 
one of the main risk factors. Positive effects 
of fish omega-3 fatty acids on health have 
been known for some time but in the past 
years increased interest has been on peptides 
derived from various aquatic sources.   

Various enzymatically hydrolyzed food 
proteins have been reported to include 
peptides that may exert an antihypertensive 
effect. Proteins from unique Icelandic raw 
materials are a potential source for such 
blood pressure-lowering peptides that might 
be used to develop valuable products and 
nutraceuticals. This relates to both proteins 
from fish and other aquatic foods as well as 
other protein rich products like Icelandic 
bovine milk. 

At Matis several projects are ongoing in this 
field including “Isolation, purification and 

investigation of peptides from fish proteins 
with blood pressure decreasing properties” 
and “Bioactive flavors produced from Icelan-
dic seafood’s” funded by the AVS Research 
Fund for the Fish Industry and “Health 
products from fish” funded by The Technical 
Development Fund of the Icelandic Research 
Council. 

Activities measured in vitro
Proteins are made from a chain of amino 
acids. When broken down in smaller units of 
several amino acids they are named peptides. 
At Matis different enzymes have been used 
to break down proteins isolated from fish 
down to smaller units. This releases peptides 
that have potential blood pressure lowering 
effect that the parent protein did not have. 
Blood pressure-lowering effects have been 
measured by following the activity of 
peptides to inhibit the enzyme Angiotensin I 
Converting Enzyme (ACE) that participates in 
blood pressure control. Those trials are made 
in vitro, i.e. in test tubes. Research at Matis 
has for example shown that peptides from 
cod (see figure) have higher inhibition activity 
compared to Blue whiting, i.e. lowest amount 
of cod peptides are needed to inhibit ACE. The 
specific fish species is though not be the only 
factor as the enzyme used and degree of 
breakdown (%Degree of hydrolysis; %DH) has 
also a significant effect on the peptide 
function. It should also be kept in mind that 
activity in vitro is not the same as in vivo, i.e. 
in a living organism. For a peptide to be able 
to have an ACE inhibitation effect it needs to 
reach unaffected through the digestion and 
into the body. In collaboration with partners 
in the USA, Sweden and Iceland the aim is to 
investigate peptides processed at Matis in 
stomach simulators as well as animals and 
humans. 

B
C
c
h
i
e
o
p
h
e

The ultimate goal is the 
production of new valuable 
products from Icelandic raw 
material and increased 
knowledge in Food Science and 
Nutrition. 

ACE (Angiotensin converting 
enzyme) inactivation activity of 
peptides processed from blue 
whiting and cod. Proteins 
hydrolyzed to a different Degree 
of Hydrolysis (%DH) with 
Alcalase (Blue whiting) and 
Protamex (Cod) from 
Novozymes. 

Matís ohf. · Borgartún 21 · 105 Reykjavík · Tel. +354 422 50 00 · Fax +354 422 50 01 · matis@matis.is · www.matis.is 

•  Vinnsla og vöruþróun

•  Matvælaöryggi

•• Líftækni

•  Processing and Product Development 

• Biotechnology
•  Food Safety  


