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1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2, laktoz içeren sü t ve sü t tü revi
formü lasyonlarda laktozu glukoz ve galaktoza parçalamaya yö nelik kullanılan bir laktaz
enzim tozu ü rü nü dü r. Enzymes.bio tarafından 1 kg birimler halinde çevrim içi doğrudan
satışa sunulur; Enzymes.bio bu ü rü n için ü retici veya laboratuvar değ il, tedarikçidir ve CoA
ile SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Laktaz Enzimi Nedir ve Süt Ürünlerinde Neden Kullanılır?

Laktaz, sü t şekeri olarak bilinen laktozun parçalanmasını katalizleyen enzimdir. Laktoz iki şeker
biriminden oluşur: glukoz ve galaktoz. Laktaz enzimi, laktoz molekü lü ndeki bağ lantının su katılımıyla
kırılmasını hızlandırır; bö ylece laktoz daha kü çü k ve daha kolay işlenebilir şekerlere dö nü şü r. İnsan
bağ ırsak epitelinde laktazın fırçamsı kenar bö lgesinde yer alması ve laktoz sindirimindeki gö revi,
hü cresel modellerde laktaz enzimatik işlevinin incelendiğ i çalışmalarda da temel biyolojik bağ lam olarak

ele alınmıştır [1].

Gıda uygulamalarında laktazın değ eri, bu mekanizmanın proses ö lçeğ inde yö netilebilir olmasıdır.
Laktoz içeren bir sü t matrisi, uygun koşullarda laktazla temas ettiğ inde laktoz içeriğ i azalır; buna
karşılık glukoz ve galaktoz oranı artar. Bu dö nü şü m, laktozsuz sü t, dü şü k laktozlu sü t ü rü nleri, sü t bazlı
içecekler ve bazı tatlı sü t formü lasyonlarında istenen ü rü n profilini oluşturmak için kullanılır. Gıda
endü strisinde enzimlerin temel rolü , hammaddelerdeki belirli bileşenleri hedefli şekilde dö nü ştü rerek

kalite, verimlilik ve ü rü n çeşitliliğ i sağ lamaktır [2].

CAS 9031-11-2 ifadesi, ticari ü rü n tanımlamasında laktaz enzim materyalini ayırt etmek için kullanılan
kayıt bilgisidir. Enzymes.bio ü rü n sayfasında “Lactase Enzyme Powder Food Grade 1 kg CAS 9031-11-2”
olarak konumlandırılan ü rü n, teknik ve ticari bağ lamda laktoz yö netimine yö nelik bir enzim tozu
formatıdır . Bu dokü mandaki açıklamalar, ü rü nü n pratik kullanım mantığ ını ve laktazın gıda
proseslerindeki işlevini açıklamak içindir; belirli bir ü retim prosesi veya laboratuvar hizmeti sunulduğ u
anlamına gelmez.
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Laktozun Enzimatik Hidrolizi: Mekanizma Somut Olarak Nasıl İşler?

Laktoz hidrolizini basitçe “iki parçalı bir şekerin kontrollü  şekilde ayrılması” olarak dü şü nebilirsiniz.
Laktoz molekü lü , glukoz ve galaktoz birimlerinden oluşur. Laktaz enzimi, laktozu aktif bö lgesine uygun
biçimde bağ lar; suyun reaksiyona katılmasıyla iki şeker birimi arasındaki bağ  kırılır ve serbest glukoz ile
galaktoz oluşur. Bu mekanizma, endü striyel açıdan ö nemlidir çü nkü  ü rü n içindeki laktoz miktarını

kimyasal sert koşullar yerine enzimatik bir işlemle azaltma olanağ ı verir [2].

Bu dö nü şü mü n ü ç pratik sonucu vardır. Birincisi, laktoz dü zeyi azalır; bu, dü şü k laktozlu veya laktozsuz
ü rü n hedefleri için temel çıktıdır. İkincisi, glukoz ve galaktoz ortaya çıktığ ı için ü rü nü n algılanan tatlılığ ı
değ işebilir. Ü çü ncü sü , formü lasyonda laktozun kristallenme, ağ ız hissi veya fermantasyon davranışı gibi
dolaylı etkileri farklılaşabilir. Bu sonuçların derecesi ise sü t tipi, yağ -protein yapısı, toplam kuru madde,
sıcaklık profili, pH, temas sü resi ve proses akışına bağ lıdır; gıda enzimlerinde performans

optimizasyonunun ü rü n matrisiyle birlikte dü şü nü lmesi gerektiğ i ö zellikle vurgulanmaktadır [2].

Figure 1. 락타아제는 물을 이용해 유당을 가수분해하여 포도당과 갈락토스를

생성하며, 온전한 유당의 양을 줄이는 동시에 단맛과 결정화 특성을 변화시킨
다.

Laktazın çalışması “sınırsız ve koşuldan bağ ımsız” bir reaksiyon değ ildir. Enzimler biyokatalizö rdü r;
belirli çevresel koşullarda daha iyi, bazı koşullarda daha zayıf performans gö sterebilirler. Sü t bazlı
sistemlerde proteinler, mineraller, yağ  globü lleri, çö zü nmü ş şekerler ve ısıl işlem geçmişi enzimin
laktoza erişimini etkileyebilir. Bu nedenle laktaz kullanımı, yalnızca “ü rü ne enzim eklemek” değ il,
laktozun enzime erişebildiğ i ve reaksiyonun hedeflenen ö lçü de ilerleyebildiğ i bir proses tasarımı

meselesidir [3].
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Laktozsuz ve Düşük Laktozlu Ürünlerde Başlıca Uygulama Alanları

Laktazın en yaygın uygulaması, laktozsuz veya dü şü k laktozlu sü t ü rü nleri ü retimidir. İçme sü tü , aromalı
sü t, kahve kreması, yoğ urt bazlı içecekler, sü tlü  tatlılar, dondurma bazları ve peynir altı suyu içeren
içecekler, laktozun ü rü n tasarımında dikkate alınabileceğ i başlıca kategorilerdir. Sü t işleme alanında
enzim immobilizasyonu ve enzim uygulamaları ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirmeler, laktazın sü t
endü strisindeki ö nemli enzimlerden biri olduğ unu ve laktoz hidroliziyle doğ rudan ilişkili proseslerde

değ erlendirildiğ ini gö stermektedir [3].

İçme sü tü nde laktaz kullanımı genellikle laktoz içeriğ ini azaltma hedefiyle ilişkilidir. Sü t matrisinde
laktoz çö zü nmü ş halde bulunduğ undan, enzimin homojen dağ ılımı ve yeterli temas sü resi ö nem kazanır.
Proses yaklaşımı, ü rü nü n pastö rize, UHT veya başka bir ısıl işlem akışına sahip olmasına gö re
değ işebilir. Burada amaç, nihai ü rü nü n raf ö mrü , duyusal profil ve etiket beklentileriyle uyumlu olacak

şekilde laktoz dö nü şü mü nü  yö netmektir [3].

Fermente sü t ü rü nlerinde laktaz kullanımı daha çok formü lasyon ve proses entegrasyonu açısından
değ erlendirilir. Yoğ urt, içilebilir yoğ urt veya fermente sü t içeceklerinde starter kü ltü rlerin asitlik
gelişimi, ü rü n viskozitesi ve tat dengesi zaten dinamik bir sistem oluşturur. Laktaz, bu sistemde laktozun
bir kısmını ö nceden veya proses sırasında parçalayarak şeker profilini değ iştirir. Ancak fermente
ü rü nlerde sonuç, sadece laktazdan değ il kü ltü r seçimi, inkü basyon koşulları ve formü lasyon

bileşenlerinden de etkilenir [2].

Dondurma ve sü tlü  tatlılarda laktazın etkisi yalnızca laktoz azaltımıyla sınırlı değ ildir. Laktozun
hidroliziyle oluşan glukoz ve galaktoz, ü rü nü n tatlılık algısını ve donma davranışıyla ilişkili bazı fiziksel
ö zelliklerini etkileyebilir. Bu etki ü rü n bazında değ erlendirilmelidir; çü nkü  yağ  oranı, stabilizatö r
sistemi, kuru madde, aroma profili ve hedeflenen servis sıcaklığ ı duyusal sonucu belirler. Sü t işlemeye
yö nelik enzim teknolojilerinde ü rü n matrisi ve proses koşullarının birlikte ele alınması, bu yü zden

merkezi bir uygulama ilkesidir [3].
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Figure 2. 일반적인 가용성 락타아제 유제품 공정에서는 유당을 함유한 액체에
효소를 첨가하고, 가수분해가 일어나도록 일정 시간 접촉시킨 뒤, 목표 용도에

맞게 제품을 완성한다.

Laktoz İntoleransı Bağlamı: Teknik Ürün Geliştirme İçin Pazar Mantığı

Laktoz yö netiminin ticari ö neminin arkasında, insanların laktaz ü retimini yaşam boyunca aynı dü zeyde
sü rdü rmemesi yatar. Laktaz persistansı, yani yetişkinlikte laktozu sindirme kapasitesinin korunması,
genetik ve epigenetik temelleri olan bir ö zelliktir. Bu alandaki gü ncel literatü r, laktaz persistansının
insan popü lasyonları arasında farklılık gö sterdiğ ini ve LCT gen bö lgesinin dü zenlenmesiyle ilişkili

karmaşık bir biyolojik ö zellik olduğ unu açıklar [4].

Bu biyolojik çeşitlilik, sü t ü rü nleri kategorisinde tek tip tü ketici varsayımını zayıflatır. Bazı tü keticiler
laktoz içeren ü rü nleri rahatlıkla tü ketebilirken, bazıları laktoz yü kü ne duyarlıdır. Gıda ü reticileri için
laktaz kullanımı, bu farklı tü ketici ihtiyaçlarına teknik bir cevap verme yö ntemidir. Ancak bu, her laktaz
uygulamasının otomatik olarak belirli bir sağ lık beyanı taşıyabileceğ i anlamına gelmez; nihai ü rü n

iletişimi hedef pazarın etiketleme ve beyan kurallarıyla uyumlu olmalıdır [5].

Laktoz intoleransı semptomları yalnızca gıdadaki laktoz miktarına bağ lı değ ildir; bağ ırsak mikrobiyotası,
tü ketilen porsiyon, ü rü nü n yağ -protein matrisi, fermentasyon dü zeyi ve bireysel tolerans gibi faktö rler
de rol oynar. Prebiyotik ve probiyotik mü dahaleler ü zerine kontrollü  çalışmaların sistematik derlemesi,
laktoz intoleransı ve laktaz eksikliğ i alanında klinik sonuçların mü dahaleye ve çalışmanın tasarımına

bağ lı değ işebildiğ ini gö sterir [5]. Bu nedenle laktaz enzimi, B2B dokü mantasyonda en doğ ru şekilde
“laktozun enzimatik hidrolizi için kullanılan proses aracı” olarak konumlandırılmalıdır.
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Tatlılık, Formülasyon ve Duyusal Profil Üzerindeki Etkiler

Laktoz, glukoz ve galaktoza gö re daha dü şü k tatlılık algısına sahip bir disakkarittir. Laktaz laktozu
parçaladığ ında, ü rü nü n toplam şeker miktarı aynı yö nde dü şü nü lse bile şeker tü rlerinin dağ ılımı
değ işir. Bu nedenle bazı sü t bazlı formü lasyonlarda tatlılık algısı artabilir. Bu etki, ö zellikle aromalı
sü tler, sü tlü  kahve içecekleri, içilebilir yoğ urtlar ve dondurma bazlarında duyusal dengeyi etkileyebilir
[2].

Bu noktada dikkat edilmesi gereken konu, tatlılık etkisinin mekanik bir “şeker azaltma garantisi”
olmadığ ıdır. Glukoz ve galaktozun oluşumu algılanan tatlılığ ı artırabilir; fakat nihai algı aroma
bileşenleri, asitlik, yağ  oranı, protein yapısı, servis sıcaklığ ı ve tü ketici beklentisiyle birlikte şekillenir.
Ö rneğ in fermente bir ü rü nde asitlik, tatlılık algısını baskılayabilir; dondurma gibi soğ uk tü ketilen
ü rü nlerde ise sıcaklık tat algısının yoğ unluğ unu değ iştirebilir. Gıda enzimlerinin ü rü n kalitesine katkısı,

bu tü r matris etkileşimleriyle birlikte değ erlendirildiğ inde daha gerçekçi anlaşılır [2].

Figure 3. 락타아제는 우유, 요구르트, 냉동 유제품, 분유, 베이커리 시스템, 유청

공정 등에서 사용되며, 이는 동일한 유당 전환이 각 식품 매트릭스에서 서로 다
른 제품상의 이점을 만들어내기 때문이다.

Laktoz hidrolizi, bazı ü rü nlerde ağ ız hissi ve stabiliteyle ilgili dolaylı sonuçlar da doğ urabilir. Laktozun
kristallenme davranışı, ö zellikle yoğ unlaştırılmış sü t sistemleri veya dondurulmuş tatlılar gibi su fazı ve
çö zü nmü ş katılar dengesinin ö nemli olduğ u ü rü nlerde teknik bir konudur. Laktaz kullanımı bu dengeyi
değ iştirebilir; ancak sonuç, formü lasyonun tamamına bağ lıdır. Bu nedenle laktaz, tek başına nihai ü rü n
kalitesini belirleyen bir katkı değ il, formü lasyon ekosistemi içinde çalışan hedefli bir biyokatalizö r

olarak dü şü nü lmelidir [3].
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Laktaz, Fermentasyon ve İmmobilize Enzim Yaklaşımlarının Karşılaştırılması

Sü t endü strisinde laktoz yö netimi yalnızca tek bir yö ntemle sınırlı değ ildir. Serbest enzim tozu olarak
laktaz kullanımı, fermentasyon kü ltü rleriyle laktoz tü ketimi veya immobilize enzim sistemleri gibi
yaklaşımlar farklı proses mantıklarına sahiptir. İmmobilize enzim teknolojileri, enzimin bir taşıyıcıya
tutturularak tekrar kullanılabilir veya proses içinde daha kontrollü  hale getirilebilir sistemler
oluşturmayı hedefler; gıda endü strisindeki immobilize enzim uygulamaları ü zerine derlemeler bu

alanın endü striyel ilgi gö rdü ğ ü nü  belirtmektedir [6].

Yaklaşım Temel mekanizma Tipik avantaj
Dikkat edilmesi gereken
nokta

Serbest laktaz
enzimi tozu

Laktozun glukoz ve galaktoza
hidrolizi

Formülasyona doğrudan
entegre edilebilir; sıvı süt
sistemlerinde homojen dağıtım
hedeflenir

Reaksiyon derecesi
matris, temas süresi,
sıcaklık ve pH koşullarına
bağlıdır

Fermentasyon
kültürleri

Mikroorganizmaların laktozu
metabolize etmesi

Asitlik, aroma ve tekstür
gelişimiyle birlikte çalışır

Laktoz azalması kültür
davranışı ve proses
akışına bağlıdır

İmmobilize
laktaz sistemleri

Enzimin taşıyıcı üzerinde
sabitlenerek laktozla temas
ettirilmesi

Sürekli proses veya tekrar
kullanım mantığına uygun
olabilir

Sistem tasarımı, taşıyıcı
seçimi ve kütle transferi
kritik hale gelir

Kombine
yaklaşımlar

Enzimatik hidroliz ile
fermentasyon veya diğer
işlemlerin birlikte kullanılması

Tat, laktoz düzeyi ve proses
süresi birlikte optimize edilebilir

Her ürün kategorisi için
ayrı proses doğrulaması
gerekir

İmmobilize enzimler, ö zellikle sü rekli proses dü şü ncesinin ö ne çıktığ ı uygulamalarda ilgi gö rü r; ancak
her ü rü n için en uygun yaklaşım olduğ u varsayılamaz. Taşıyıcı materyal, enzimin bağ lanma şekli, sü t
bileşenlerinin yü zeyle etkileşimi, temizlenebilirlik ve kü tle transferi gibi unsurlar sistemi
karmaşıklaştırabilir. Sü t işlemeye yö nelik immobilize enzim çalışmalarında, bu teknolojilerin potansiyeli

kadar ö lçeklenebilirlik ve uygulama uyumu da tartışılmaktadır [3].

Serbest toz formdaki laktaz ise pratik olarak formü lasyon içine dozlanabilen ve karıştırmayla
dağ ıtılabilen bir yaklaşım sunar. Bu belge kapsamındaki 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2
ü rü nü , Enzymes.bio ü zerinden 1 kg birimler halinde çevrim içi satın alınabilen bir tedarik ü rü nü dü r;
ü rü nü n kullanım değ erlendirmesi, nihai uygulamanın proses koşullarına gö re yapılmalıdır .
Enzymes.bio bu ü rü nü  tedarik eder; ü retim prosesi yü rü ttü ğ ü  veya uygulama laboratuvarı hizmeti
verdiğ i şeklinde değ erlendirilmemelidir.
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Proses Değişkenleri: Laktaz Performansını Ne Etkiler?

Laktazın hedefi laktozdur; bu nedenle laktozun enzimle temas edebilmesi uygulamanın temel
koşuludur. Sıvı sü t sistemlerinde bu genellikle karıştırma ve homojen dağ ılım ile ilişkilidir. Daha viskoz
ü rü nlerde veya yü ksek kuru maddeli bazlarda enzim dağ ılımı daha dikkatli yö netilmelidir. Gıda
enzimlerinin performans optimizasyonunda ü rü n matrisi, sıcaklık, pH, su aktivitesi ve proses sü resi gibi

faktö rlerin birlikte dü şü nü lmesi gerektiğ i gıda enzimi mü hendisliğ i literatü rü nde vurgulanır [2].

Figure 4. 냉동 유제품 시스템에서는 유당을 가수분해함으로써 거친 식감을 유
발하는 결정으로 형성될 수 있는 온전한 유당의 양을 줄인다.

Sıcaklık, enzimatik reaksiyon hızını ve enzimin yapısal bü tü nlü ğ ü nü  etkileyen ana faktö rlerden biridir.
Çok dü şü k sıcaklıklarda reaksiyon yavaşlayabilir; çok yü ksek sıcaklıklarda ise enzim yapısal olarak zarar
gö rebilir. Ancak bu ilişki ü rü n tipine, enzimin formü lasyonuna ve proses sırasına bağ lıdır. Bu nedenle
bu dokü man, belirli sıcaklık veya sü re değ erleri vermek yerine, laktazın her uygulamada ü rü n ve proses

koşullarıyla birlikte değ erlendirilmesi gerektiğ ini belirtir [2].

pH da laktaz uygulamalarında kritik bir değ işkendir. Sü t, fermente sü t, peynir altı suyu içeceğ i veya
asidik sü t bazlı içecekler aynı pH aralığ ında değ ildir. Enzimlerin ü ç boyutlu yapısı ve aktif bö lge kimyası
pH’dan etkilendiğ i için, laktazın performansı ü rü nü n asitlik dü zeyine gö re değ işebilir. Fermente
ü rü nlerde bu durum ö zellikle ö nemlidir; çü nkü  fermentasyon ilerledikçe pH dü şer ve enzimatik

hidroliz ile mikrobiyal metabolizma aynı sistemde etkileşebilir [3].

Isıl işlem sırası da proses tasarımında dikkate alınır. Bazı ü retim akışlarında laktaz, ısıl işlemden ö nce
veya sonra farklı amaçlarla konumlandırılabilir; ancak her senaryoda mikrobiyal gü venlik, raf ö mrü ,
ü rü n stabilitesi ve enzimatik dö nü şü m hedefi birlikte değ erlendirilmelidir. Gıda enzimleri, proses
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verimliliğ i ve ü rü n kalitesini artırmak için kullanılsa da, nihai etki proses tasarımına bağ lıdır [2].

Güvenlik, Alerjenite ve Sorumlu Ürün İletişimi

Laktaz, gıda proseslerinde yaygın kullanılan bir enzim olmakla birlikte, “enzim” ifadesi gü venlik
değ erlendirmesini gereksiz kılmaz. Enzim proteinleri, işleme ortamında solunma veya cilt teması gibi
mesleki maruziyet bağ lamlarında dikkatle yö netilmelidir. Bu nedenle ü rü nle birlikte sağ lanan SDS,
gü venli taşıma, depolama ve iş sağ lığ ı uygulamaları açısından temel dokü mandır. Enzymes.bio siparişle
birlikte SDS ve CoA sağ lar; bu belgeler ü rü nü n gü venli ve izlenebilir şekilde ele alınmasına destek olur .

Figure 5. 동일한 락타아제 반응도 유제품 매트릭스가 액상 우유, 발효 유제품,
냉동 디저트, 분말, 베이커리 제품 또는 유청인지에 따라 서로 다른 결과를 낼
수 있다.

Takviye formundaki laktazla ilgili literatü rde nadir fakat ciddi alerjik reaksiyon bildirimleri de yer alır.
Oral laktaz enzimi kullanımı sonrası anafilaksi vakasını bildiren yayın, enzim proteinlerine karşı bireysel

duyarlılıkların gö z ardı edilmemesi gerektiğ ini hatırlatır [7]. Bu vaka, gıda proseslerinde kullanılan
laktazın aynı şekilde risk oluşturacağ ı anlamına gelmez; ancak protein bazlı enzim materyallerinin
gü venlik dokü mantasyonu ve iş hijyeni uygulamalarıyla yö netilmesi gerektiğ ini gö sterir.

B2B iletişimde laktazın rolü  açık ve teknik şekilde tanımlanmalıdır: laktozun enzimatik hidrolizine
yardımcı olan bir gıda proses bileşeni. “Laktozsuz”, “dü şü k laktozlu”, “sindirimi kolay” veya benzeri nihai
ü rü n beyanları ise ü lkeye ve ü rü n kategorisine gö re değ işen mevzuatla ilişkilidir. Laktoz intoleransı
ü zerine kontrollü  çalışmaların sistematik değ erlendirmeleri, klinik sonuçların mü dahale tü rü ne ve
bireysel koşullara bağ lı olduğ unu gö sterdiğ inden, proses enzimi ile sağ lık beyanı arasında dikkatli

ayrım yapılmalıdır [5].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 13



Endüstriyel Enzim Üretimi ve Kaynak Konusuna Teknik Bakış

Gıda enzimleri modern endü stride çoğ unlukla kontrollü  biyoteknolojik sü reçlerle elde edilir.
Endü striyel gıda enzimi ü retiminde mikroorganizmalar, rekombinant sistemler ve seçilmiş ü retim
organizmaları ö nemli yer tutar. Genetiğ i değ iştirilmiş mikroorganizmaların endü striyel gıda enzimi
ü retimindeki kullanımı ü zerine yapılan derlemeler, bu alanın uzun sü redir gıda biyoteknolojisinin

ö nemli bir parçası olduğ unu ve gü venlik değ erlendirmeleriyle birlikte ele alındığ ını belirtir [8].

Bununla birlikte, genel endü stri bilgisini belirli bir ticari ü rü nü n kaynağ ıyla karıştırmamak gerekir. Bir
laktaz ü rü nü nü n kaynağ ı, ü retim organizması, taşıyıcı sistemi veya proses geçmişi ancak ilgili ü rü n
dokü mantasyonu kapsamında değ erlendirilir. Enzymes.bio bu ü rü nde tedarikçi konumundadır; ü retici
veya laboratuvar gibi konumlandırılmamalıdır. Siparişle birlikte sağ lanan CoA, ilgili partiye ait
dokü mantasyon çerçevesini; SDS ise gü venli kullanım bilgilerini destekler .

Rekombinant teknoloji ve enzim mü hendisliğ i, gıda enzimlerinin performansını artırma, daha geniş
proses koşullarına uyarlama ve endü striyel ö lçekte daha tutarlı ü retim sağ lama hedefleriyle
gelişmektedir. Gıda endü strisinde rekombinant teknolojilerin uygulamalarını inceleyen gü ncel
derlemeler, bu teknolojilerin ifade sistemleri, uygulama alanları ve gelecekteki zorluklarıyla birlikte

değ erlendirilmesi gerektiğ ini vurgular [9]. Bu bağ lam, laktaz gibi yerleşik enzimlerin neden teknik
dokü mantasyon ve dü zenleyici çerçeveyle birlikte ele alınması gerektiğ ini açıklar.

Figure 6. 분말 형태의 가용성 락타아제는 직접 첨가하여 사용되는 반면, 고정화

락타아제 시스템은 효소를 지지체에 고정해 재사용하거나 연속 공정에 활용한
다.
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Enzymes.bio Ürün Konumlandırması: 1 kg Çevrim İçi Satış ve Dokümantasyon

1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2, Enzymes.bio ü rü n sayfasında 1 kg formatında sunulan
bir laktaz enzim tozu ü rü nü dü r. Ü rü n, laktoz içeren gıda ve proses uygulamalarında laktoz hidrolizi
amacıyla değ erlendirilebilir. Satın alma işlemi çevrim içi ü rü n sayfası ü zerinden yapılır; Enzymes.bio bu
kapsamda ü rü nü  tedarik eder, ü retici veya test laboratuvarı olarak konumlandırılmaz .

Siparişle birlikte sağ lanan CoA ve SDS, B2B kullanıcılar için iki farklı ihtiyaca cevap verir. CoA, ilgili ü rü n
partisine ait dokü mantasyon çerçevesini destekler. SDS ise depolama, taşıma, kişisel koruyucu ö nlemler
ve iş gü venliğ i açısından temel başvuru belgesidir. Enzim tozları protein bazlı materyaller olduğ undan,
toz oluşumu, soluma maruziyeti ve nem kontrolü  gibi konular SDS ile uyumlu şekilde yö netilmelidir .

Ü rü nü n 1 kg birimler halinde sunulması, kü çü k ve orta ö lçekli ü rü n geliştirme, pilot proses veya belirli
ü retim partileri için pratik bir ambalaj mantığ ı sağ lar. Bununla birlikte, bu dokü man herhangi bir
kullanım miktarı, aktivite değ eri, analiz yö ntemi veya ö zel proses reçetesi vermez. Laktaz
uygulamalarında uygun proses tasarımı, nihai ü rü n matrisi ve hedeflenen laktoz dö nü şü mü yle birlikte

değ erlendirilmelidir [2].

B2B Ürün Geliştirme İçin Gerçekçi Faydalar

Laktazın ilk faydası, sü t bazlı ü rü n portfö yü nü  laktoz yö netimi açısından genişletmesidir. Laktozsuz veya
dü şü k laktozlu içme sü tü , sü tlü  içecek, fermente sü t ü rü nü  veya tatlı sü t bazı geliştirmek isteyen
formü lasyon ekipleri için laktaz, doğ rudan hedef molekü l ü zerinde çalışan bir araç sunar. Bu hedeflilik,
laktazı genel proses katkılarından ayırır; çü nkü  reaksiyonun ana konusu açıkça laktozun

parçalanmasıdır [3].

İkinci fayda, tat profili yö netimidir. Laktoz hidrolizi sonrası oluşan glukoz ve galaktoz, bazı ü rü nlerde
daha belirgin tatlılık algısına yol açabilir. Bu, formü lasyon ekiplerine şeker dengesi, aroma taşıma ve
tü ketici kabulü  açısından ek esneklik sağ layabilir. Ancak bu fayda ü rü n kategorisine bağ lıdır ve tek

başına standardize edilebilecek bir sonuç olarak gö rü lmemelidir [2].
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Figure 7. 분말 효소 제제는 분진 노출과 불필요한 피부, 눈 또는 흡입 접촉을 최
소화하도록 취급해야 한다.

Ü çü ncü  fayda, prosesin biyokatalitik doğasından gelir. Enzimler, belirli kimyasal dö nü şü mleri daha
hedefli ve genellikle daha yumuşak koşullarda gerçekleştirebilen biyolojik katalizö rlerdir. Gıda
endü strisindeki enzim mü hendisliğ i ve uygulama çalışmaları, enzimlerin kalite, verimlilik ve proses

optimizasyonu için geniş bir araç seti sunduğ unu gö stermektedir [2]. Laktaz bu araç setinde, sü t şekeri
yö netimi için ö zelleşmiş bir rol ü stlenir.

Dö rdü ncü  fayda, ü rü n erişilebilirliğ ini artırma potansiyelidir. Yetişkinlikte laktaz ü retiminin
popü lasyonlar arasında değ işmesi, laktoz içeriğ i yö netilmiş ü rü nlere olan ilgiyi açıklayan biyolojik

zemini oluşturur [4]. Ancak bu potansiyel, nihai ü rü nü n mevzuata uygun etiketlenmesi ve tü keticiye
abartısız, doğ ru mesaj verilmesiyle birlikte anlam kazanır.

Sonuç: Laktazı Doğru Konumlandırmak

1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2, laktoz içeren sü t ve sü t tü revi sistemlerde laktozu
glukoz ve galaktoza hidrolize etmeye yö nelik teknik bir enzim tozu ü rü nü dü r. Başlıca uygulaması,
laktozsuz veya dü şü k laktozlu sü t ü rü nleri geliştirme sü reçlerinde laktoz yö netimini desteklemektir.
Enzymes.bio tarafından 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satılır; CoA ve SDS siparişle birlikte
sağ lanır .

Bu ü rü nü n değ eri, açık ve iyi anlaşılmış bir mekanizmaya dayanır: laktozun enzimatik olarak
parçalanması. Ancak sonuçlar ü rü n matrisi, proses koşulları, temas sü resi, pH, sıcaklık ve nihai ü rü n
hedefleriyle birlikte şekillenir. Bu nedenle laktaz, abartılı sağ lık iddialarıyla değ il; laktoz hidrolizi, ü rü n
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portfö yü  genişletme, duyusal profil yö netimi ve sü t bazlı formü lasyonlarda teknik esneklik sağ layan bir

proses enzimi olarak değ erlendirilmelidir [2].

1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 satın alın →
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Enzymes.bio ile iletişime geçin
Siparişinizle ilgili sorularınız mı var? Ekibimiz yardımcı olmaktan memnuniyet duyar.
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400+ B2B müşteriler 60+ üniversite araştırma ortakları 54 dünya genelinde hizmet

© 2026 Enzymes.bio · Endüstriyel ve gıda işleme enzim tedariki · İnsan tüketimi veya perakende satış için değildir.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 13

mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

