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1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 ile Laktozsuz
Sut Uriinleri Uretimi

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2, laktoz igeren siit ve siit tiirevi
formiilasyonlarda laktozu glukoz ve galaktoza parcalamaya yonelik kullanilan bir laktaz
enzim tozu urunidur. Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan
satisa sunulur; Enzymes.bio bu {iriin i¢in iiretici veya laboratuvar degil, tedarik¢idir ve CoA

ile SDS siparisle birlikte saglanir .

Laktaz Enzimi Nedir ve Siit Urlinlerinde Neden Kullanilir?

Laktaz, siit sekeri olarak bilinen laktozun pargalanmasini katalizleyen enzimdir. Laktoz iki seker
biriminden olusur: glukoz ve galaktoz. Laktaz enzimi, laktoz molekiiliindeki baglantinin su katilimiyla
kirilmasini hizlandirir; béylece laktoz daha kiiciik ve daha kolay islenebilir sekerlere déniisiir. Insan
bagirsak epitelinde laktazin fircamsi kenar bolgesinde yer almasi ve laktoz sindirimindeki gorevi,

hiicresel modellerde laktaz enzimatik islevinin incelendigi ¢calismalarda da temel biyolojik baglam olarak

ele almmstir (11,

Gida uygulamalarinda laktazin degeri, bu mekanizmanin proses 6lgeginde yonetilebilir olmasidir.
Laktoz iceren bir siit matrisi, uygun kosullarda laktazla temas ettiginde laktoz igerigi azalir; buna
karsilik glukoz ve galaktoz orani artar. Bu doniistim, laktozsuz siit, diistiik laktozlu siit iirtinleri, siit bazh
icecekler ve bazi tath siit formiilasyonlarinda istenen triin profilini olusturmak i¢in kullanilr. Gida

endiistrisinde enzimlerin temel rolii, hammaddelerdeki belirli bilesenleri hedefli sekilde donitistiirerek

kalite, verimlilik ve {iriin cesitliligi saglamaktir [2],

CAS 9031-11-2 ifadesi, ticari iiriin tanimlamasinda laktaz enzim materyalini ayirt etmek i¢in kullanilan
kayit bilgisidir. Enzymes.bio iiriin sayfasinda “Lactase Enzyme Powder Food Grade 1 kg CAS 9031-11-2"
olarak konumlandirilan turtn, teknik ve ticari baglamda laktoz yonetimine yonelik bir enzim tozu
formatidir . Bu dokiimandaki ac¢iklamalar, tirtintin pratik kullanim mantigini ve laktazin gida
proseslerindeki islevini aciklamak icindir; belirli bir iiretim prosesi veya laboratuvar hizmeti sunuldugu

anlamina gelmez.
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Laktozun Enzimatik Hidrolizi: Mekanizma Somut Olarak Nasil isler?

Laktoz hidrolizini basitce “iki parcali bir sekerin kontrollii sekilde ayrilmasi” olarak diistinebilirsiniz.
Laktoz molekiilii, glukoz ve galaktoz birimlerinden olusur. Laktaz enzimi, laktozu aktif bélgesine uygun
bicimde baglar; suyun reaksiyona katilmasiyla iki seker birimi arasindaki bag kirilir ve serbest glukoz ile

galaktoz olusur. Bu mekanizma, endiistriyel acidan énemlidir ¢linki tiriin igindeki laktoz miktarini

kimyasal sert kosullar yerine enzimatik bir islemle azaltma olanagi verir 2],

Bu doéniistimiin ti¢ pratik sonucu vardir. Birincisi, laktoz diizeyi azalir; bu, diisiik laktozlu veya laktozsuz
tiriin hedefleri icin temel giktidir. Ikincisi, glukoz ve galaktoz ortaya ¢iktig1 i¢in {iriiniin algilanan tatlilig:

degisebilir. Ugiinciisii, formiilasyonda laktozun kristallenme, agiz hissi veya fermantasyon davranisi gibi
dolayh etkileri farklilasabilir. Bu sonuglarin derecesi ise siit tipi, yag-protein yapisi, toplam kuru madde,

sicaklik profili, pH, temas siiresi ve proses akisina baghdir; gida enzimlerinde performans

optimizasyonunun {iriin matrisiyle birlikte diisiiniilmesi gerektigi 6zellikle vurgulanmaktadir [,
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Laktazin ¢alismasi “sinirsiz ve kosuldan bagimsiz” bir reaksiyon degildir. Enzimler biyokatalizordiir;
belirli cevresel kosullarda daha iyi, baz1 kosullarda daha zayif performans gosterebilirler. Stit bazh
sistemlerde proteinler, mineraller, yag globiilleri, ¢6ziinmiis sekerler ve 1s1l islem ge¢cmisi enzimin
laktoza erisimini etkileyebilir. Bu nedenle laktaz kullanimj, yalnizca “liriine enzim eklemek” degil,

laktozun enzime erisebildigi ve reaksiyonun hedeflenen 6l¢iide ilerleyebildigi bir proses tasarimi

meselesidir 3]
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Laktozsuz ve Diisiik Laktozlu Uriinlerde Baslica Uygulama Alanlari

Laktazin en yaygin uygulamasi, laktozsuz veya diisiik laktozlu siit iriinleri iiretimidir. icme siitii, aromah
sut, kahve kremasi, yogurt bazh icecekler, siitlii tatlilar, dondurma bazlar1 ve peynir alt1 suyu iceren
icecekler, laktozun tliriin tasariminda dikkate alinabilecegi baslica kategorilerdir. Siit isleme alaninda
enzim immobilizasyonu ve enzim uygulamalari lizerine yapilan giincel degerlendirmeler, laktazin siit
endiistrisindeki 6nemli enzimlerden biri oldugunu ve laktoz hidroliziyle dogrudan iliskili proseslerde

degerlendirildigini gostermektedir 31,

Icme siitiinde laktaz kullanimi genellikle laktoz icerigini azaltma hedefiyle iliskilidir. Siit matrisinde
laktoz ¢6ziinmiis halde bulundugundan, enzimin homojen dagilimi ve yeterli temas siiresi 6nem kazanir.
Proses yaklasimy, iiriinlin pastorize, UHT veya baska bir 1s1l islem akisina sahip olmasina gore

degisebilir. Burada amag, nihai liriiniin raf 6mrii, duyusal profil ve etiket beklentileriyle uyumlu olacak

sekilde laktoz doniisiimiinii yonetmektir 131,

Fermente siit Girtinlerinde laktaz kullanimi daha ¢ok formiilasyon ve proses entegrasyonu acisindan
degerlendirilir. Yogurt, icilebilir yogurt veya fermente siit iceceklerinde starter kiiltiirlerin asitlik
gelisimi, liriin viskozitesi ve tat dengesi zaten dinamik bir sistem olusturur. Laktaz, bu sistemde laktozun
bir kismini 6nceden veya proses sirasinda pargalayarak seker profilini degistirir. Ancak fermente

tiriinlerde sonug, sadece laktazdan degil kiiltiir secimi, inkiibasyon kosullar1 ve formiilasyon

bilesenlerinden de etkilenir 21,

Dondurma ve stitlii tathlarda laktazin etkisi yalnizca laktoz azaltimiyla sinirh degildir. Laktozun
hidroliziyle olusan glukoz ve galaktoz, lirliniin tathlik algisin1 ve donma davranisiyla iligkili bazi fiziksel
ozelliklerini etkileyebilir. Bu etki iirtin bazinda degerlendirilmelidir; ¢linkii yag orani, stabilizator
sistemi, kuru madde, aroma profili ve hedeflenen servis sicakligi duyusal sonucu belirler. Siit islemeye

yonelik enzim teknolojilerinde liriin matrisi ve proses kosullariin birlikte ele alinmasi, bu ytizden

merkezi bir uygulama ilkesidir I,
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Laktoz intoleransi Baglami: Teknik Uriin Gelistirme i¢in Pazar Mantig

Laktoz yonetiminin ticari 6neminin arkasinda, insanlarin laktaz iiretimini yasam boyunca ayni diizeyde
stirdiirmemesi yatar. Laktaz persistansi, yani yetiskinlikte laktozu sindirme kapasitesinin korunmasi,
genetik ve epigenetik temelleri olan bir 6zelliktir. Bu alandaki giincel literatiir, laktaz persistansinin

insan popiilasyonlar1 arasinda farklilik gosterdigini ve LCT gen bolgesinin diizenlenmesiyle iliskili

karmasik bir biyolojik ézellik oldugunu agiklar I,

Bu biyolojik ¢esitlilik, siit tirtinleri kategorisinde tek tip tiiketici varsayimini zayiflatir. Bazi tiiketiciler
laktoz iceren triinleri rahatlikla tiiketebilirken, bazilari laktoz yiikiine duyarhdir. Gida iireticileri icin
laktaz kullanimi, bu farkl tiiketici ihtiyaclarina teknik bir cevap verme yontemidir. Ancak bu, her laktaz

uygulamasinin otomatik olarak belirli bir saglik beyani tasiyabilecegi anlamina gelmez; nihai tirtin

iletisimi hedef pazarim etiketleme ve beyan kurallariyla uyumlu olmaldir [,

Laktoz intoleransi semptomlari yalnizca gidadaki laktoz miktaria bagh degildir; bagirsak mikrobiyotasi,
tliketilen porsiyon, lirliniin yag-protein matrisi, fermentasyon diizeyi ve bireysel tolerans gibi faktorler
de rol oynar. Prebiyotik ve probiyotik miidahaleler iizerine kontrollii calismalarin sistematik derlemesi,

laktoz intoleransi ve laktaz eksikligi alaninda klinik sonuc¢larin miidahaleye ve calismanin tasarimina

bagl degisebildigini gosterir [°. Bu nedenle laktaz enzimi, B2B dokiimantasyonda en dogru sekilde

“laktozun enzimatik hidrolizi i¢in kullanilan proses arac1” olarak konumlandirilmaldir.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 13



Tathlik, Formiilasyon ve Duyusal Profil Uzerindeki Etkiler

Laktoz, glukoz ve galaktoza gore daha diisiik tathlik algisina sahip bir disakkarittir. Laktaz laktozu
parcaladiginda, tirtiniin toplam seker miktar1 ayni yonde distiniilse bile seker tiirlerinin dagilimi
degisir. Bu nedenle baz siit bazli formiilasyonlarda tatlilik algis1 artabilir. Bu etki, 6zellikle aromal
stitler, stitlii kahve icecekleri, igilebilir yogurtlar ve dondurma bazlarinda duyusal dengeyi etkileyebilir
[2]

Bu noktada dikkat edilmesi gereken konu, tatlilik etkisinin mekanik bir “seker azaltma garantisi”
olmadigidir. Glukoz ve galaktozun olusumu algilanan tathhg artirabilir; fakat nihai algi aroma
bilesenleri, asitlik, yag orani, protein yapisy, servis sicakligi ve tiiketici beklentisiyle birlikte sekillenir.
Ornegin fermente bir tiriinde asitlik, tathlik algisim baskilayabilir; dondurma gibi soguk tiiketilen

tirtinlerde ise sicaklik tat algisinin yogunlugunu degistirebilir. Gida enzimlerinin tiriin kalitesine katkisi,

bu tiir matris etkilesimleriyle birlikte degerlendirildiginde daha gercekgi anlasilir 2],
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Laktoz hidrolizi, bazi iirtinlerde agiz hissi ve stabiliteyle ilgili dolayl sonuglar da dogurabilir. Laktozun

kristallenme davranis, 6zellikle yogunlastirilmis siit sistemleri veya dondurulmus tatlilar gibi su fazi ve
¢ozlinmiis katilar dengesinin 6nemli oldugu tiriinlerde teknik bir konudur. Laktaz kullanimi bu dengeyi
degistirebilir; ancak sonug, formiilasyonun tamamina baghdir. Bu nedenle laktaz, tek basina nihai liriin

kalitesini belirleyen bir katki degil, formiilasyon ekosistemi icinde ¢alisan hedefli bir biyokatalizor

olarak diistiniilmelidir 3!,
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Laktaz, Fermentasyon ve immobilize Enzim Yaklasimlarinin Karsilastiriimasi

Siit endiistrisinde laktoz yonetimi yalnizca tek bir yontemle sinirh degildir. Serbest enzim tozu olarak

laktaz kullanimi, fermentasyon kiiltiirleriyle laktoz tiiketimi veya immobilize enzim sistemleri gibi

yaklasimlar farkli proses mantiklarina sahiptir. immobilize enzim teknolojileri, enzimin bir tasiyiciya

tutturularak tekrar kullanilabilir veya proses icinde daha kontrollii hale getirilebilir sistemler

olusturmay1 hedefler; gida endiistrisindeki immobilize enzim uygulamalari iizerine derlemeler bu

alanin endiistriyel ilgi gordiigiinii belirtmektedir (¢,

Yaklasim

Serbest laktaz

enzimi tozu

Fermentasyon
kaltlrleri

immobilize

laktaz sistemleri

Kombine

yaklasimlar

Temel mekanizma

Laktozun glukoz ve galaktoza
hidrolizi

Mikroorganizmalarin laktozu
metabolize etmesi

Enzimin tasiyici Gzerinde
sabitlenerek laktozla temas

ettirilmesi

Enzimatik hidroliz ile
fermentasyon veya diger
islemlerin birlikte kullaniimasi

Tipik avantaj

Formilasyona dogrudan
entegre edilebilir; sivi sit
sistemlerinde homojen dagitim
hedeflenir

Asitlik, aroma ve tekstlr
gelisimiyle birlikte ¢alsir

Surekli proses veya tekrar
kullanim mantigina uygun
olabilir

Tat, laktoz diizeyi ve proses

suresi birlikte optimize edilebilir

Dikkat edilmesi gereken
nokta

Reaksiyon derecesi
matris, temas sliresi,
sicaklik ve pH kosullarina
baglidir

Laktoz azalmasi kaltar
davranisi ve proses
akisina baglidir

Sistem tasarimi, tastyici
secimi ve kitle transferi
kritik hale gelir

Her Grlin kategorisi igin
ayri proses dogrulamasi
gerekir

Immobilize enzimler, 6zellikle siirekli proses diisiincesinin éne ¢iktig1 uygulamalarda ilgi goriir; ancak

her iiriin i¢in en uygun yaklasim oldugu varsayilamaz. Tasiyici materyal, enzimin baglanma seklj, stit

bilesenlerinin ytlizeyle etkilesimi, temizlenebilirlik ve kiitle transferi gibi unsurlar sistemi

karmasiklastirabilir. Siit islemeye yonelik immobilize enzim ¢alismalarinda, bu teknolojilerin potansiyeli

kadar 6lgeklenebilirlik ve uygulama uyumu da tartisiimaktadir 31,

Serbest toz formdaki laktaz ise pratik olarak formiilasyon icine dozlanabilen ve karistirmayla

dagitilabilen bir yaklasim sunar. Bu belge kapsamindaki 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2

triini, Enzymes.bio tizerinden 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satin alinabilen bir tedarik tiriintidiir;

urinin kullanim degerlendirmesi, nihai uygulamanin proses kosullarina gére yapilmalidir .

Enzymes.bio bu uirtinii tedarik eder; tiretim prosesi yuruttiigli veya uygulama laboratuvari hizmeti

verdigi seklinde degerlendirilmemelidir.
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Proses Degiskenleri: Laktaz Performansini Ne Etkiler?

Laktazin hedefi laktozdur; bu nedenle laktozun enzimle temas edebilmesi uygulamanin temel
kosuludur. Sivi siit sistemlerinde bu genellikle karistirma ve homojen dagilim ile iliskilidir. Daha viskoz
triinlerde veya ytksek kuru maddeli bazlarda enzim dagilimi daha dikkatli yonetilmelidir. Gida

enzimlerinin performans optimizasyonunda tiriin matrisi, sicaklik, pH, su aktivitesi ve proses siiresi gibi

faktorlerin birlikte diisiiniilmesi gerektigi gida enzimi miihendisligi literatiiriinde vurgulanir 21,

Figure 4. 45 K| E AlA B0 A
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Sicaklik, enzimatik reaksiyon hizini ve enzimin yapisal biitiinliigiinii etkileyen ana faktorlerden biridir.
Cok diistik sicakliklarda reaksiyon yavaslayabilir; ¢ok yliksek sicakliklarda ise enzim yapisal olarak zarar
gorebilir. Ancak bu iligki tirtin tipine, enzimin formiilasyonuna ve proses sirasina baghdir. Bu nedenle

bu dokiiman, belirli sicaklik veya siire degerleri vermek yerine, laktazin her uygulamada trtin ve proses

kosullariyla birlikte degerlendirilmesi gerektigini belirtir [21.

pH da laktaz uygulamalarinda kritik bir degiskendir. Siit, fermente siit, peynir alt1 suyu icecegi veya
asidik siit bazh icecekler ayni pH araliginda degildir. Enzimlerin ti¢ boyutlu yapisi ve aktif bolge kimyasi
pH’dan etkilendigi icin, laktazin performansi tiriintin asitlik diizeyine gore degisebilir. Fermente

tiriinlerde bu durum 6zellikle 6nemlidir; ¢linkli fermentasyon ilerledik¢e pH diiser ve enzimatik

hidroliz ile mikrobiyal metabolizma ayni sistemde etkilesebilir 3.

Isil islem sirasi da proses tasariminda dikkate alinir. Bazi iiretim akislarinda laktaz, 1s1l islemden 6nce
veya sonra farkli amaglarla konumlandirilabilir; ancak her senaryoda mikrobiyal giivenlik, raf 6mru,

urin stabilitesi ve enzimatik doniisiim hedefi birlikte degerlendirilmelidir. Gida enzimleri, proses
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verimliligi ve iiriin kalitesini artirmak icin kullanilsa da, nihai etki proses tasarimma baghdir 2,
Giivenlik, Alerjenite ve Sorumlu Uriin iletisimi

Laktaz, gida proseslerinde yaygin kullanilan bir enzim olmakla birlikte, “enzim” ifadesi giivenlik
degerlendirmesini gereksiz kilmaz. Enzim proteinleri, isleme ortaminda solunma veya cilt temasi gibi
mesleki maruziyet baglamlarinda dikkatle yonetilmelidir. Bu nedenle iiriinle birlikte saglanan SDS,
glivenli tasima, depolama ve is saghgi uygulamalari acisindan temel dokiimandir. Enzymes.bio siparisle

birlikte SDS ve CoA saglar; bu belgeler tiriiniin giivenli ve izlenebilir sekilde ele alinmasina destek olur .
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Takviye formundaki laktazla ilgili literatiirde nadir fakat ciddi alerjik reaksiyon bildirimleri de yer alir.

Oral laktaz enzimi kullanimi sonrasi anafilaksi vakasini bildiren yayin, enzim proteinlerine karsi bireysel

duyarhliklarin goz ardi edilmemesi gerektigini hatirlatir 7], Bu vaka, gida proseslerinde kullanilan
laktazin ayni sekilde risk olusturacagi anlamina gelmez; ancak protein bazli enzim materyallerinin

glivenlik dokiimantasyonu ve is hijyeni uygulamalariyla yonetilmesi gerektigini gosterir.

B2B iletisimde laktazin roli agik ve teknik sekilde tanimlanmalidir: laktozun enzimatik hidrolizine
yardimci olan bir gida proses bileseni. “Laktozsuz”, “dlisiik laktozlu”, “sindirimi kolay” veya benzeri nihai
uriin beyanlari ise tllkeye ve liriin kategorisine gore degisen mevzuatla iliskilidir. Laktoz intoleransi
uzerine kontrolli calismalarin sistematik degerlendirmeleri, klinik sonuglarin miidahale tiiriine ve

bireysel kosullara bagh oldugunu gosterdiginden, proses enzimi ile saglik beyani arasinda dikkatli

ayrim yapilmahdir 1,
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Endiistriyel Enzim Uretimi ve Kaynak Konusuna Teknik Bakis

Gida enzimleri modern endiistride cogunlukla kontrollii biyoteknolojik siireclerle elde edilir.
Endistriyel gida enzimi iretiminde mikroorganizmalar, rekombinant sistemler ve se¢ilmis liretim
organizmalar1 6nemli yer tutar. Genetigi degistirilmis mikroorganizmalarin endiistriyel gida enzimi

tiretimindeki kullanimi iizerine yapilan derlemeler, bu alanin uzun siiredir gida biyoteknolojisinin

onemli bir parcas1 oldugunu ve giivenlik degerlendirmeleriyle birlikte ele alindigini belirtir [,

Bununla birlikte, genel endiistri bilgisini belirli bir ticari irtintin kaynagiyla karistirmamak gerekir. Bir
laktaz tirtiniinlin kaynagj, liretim organizmasi, tasiyici sistemi veya proses ge¢misi ancak ilgili tirtin
dokiimantasyonu kapsaminda degerlendirilir. Enzymes.bio bu tiriinde tedarik¢i konumundadir; {iretici
veya laboratuvar gibi konumlandirilmamalidir. Siparisle birlikte saglanan CoA, ilgili partiye ait

dokiimantasyon cercevesini; SDS ise glivenli kullanim bilgilerini destekler .

Rekombinant teknoloji ve enzim miihendisligi, gida enzimlerinin performansini artirma, daha genis
proses kosullarina uyarlama ve endiistriyel 6lgekte daha tutarl iiretim saglama hedefleriyle
gelismektedir. Gida endtustrisinde rekombinant teknolojilerin uygulamalarini inceleyen giincel

derlemeler, bu teknolojilerin ifade sistemleri, uygulama alanlar1 ve gelecekteki zorluklariyla birlikte

degerlendirilmesi gerektigini vurgular [°!. Bu baglam, laktaz gibi yerlesik enzimlerin neden teknik

dokiimantasyon ve diizenleyici ¢cerceveyle birlikte ele alinmasi gerektigini aciklar.

\ VA
s’

L

Figure 6. = & HEf2| 7184 SEIOLH = X H7I5H0] ArE &= BHH, 073}
SELORA| Al &' 2 225 XXM 78 YA SHAL & SFO ot
Ct.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 13



Enzymes.bio Uriin Konumlandirmasi: 1 kg Cevrim i¢i Satis ve Dokiimantasyon

1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2, Enzymes.bio iiriin sayfasinda 1 kg formatinda sunulan
bir laktaz enzim tozu tiriiniidiir. Uriin, laktoz iceren gida ve proses uygulamalarinda laktoz hidrolizi
amaciyla degerlendirilebilir. Satin alma islemi ¢evrim igi lirtin sayfasi iizerinden yapilir; Enzymes.bio bu

kapsamda iiriinii tedarik eder, liretici veya test laboratuvari olarak konumlandirilmaz .

Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, B2B kullanicilar i¢in iki farkl ihtiyaca cevap verir. CoA, ilgili tirtiin
partisine ait dokiimantasyon ¢ercgevesini destekler. SDS ise depolama, tasima, kisisel koruyucu énlemler
ve is glivenligi acisindan temel basvuru belgesidir. Enzim tozlari protein bazli materyaller oldugundan,

toz olusumu, soluma maruziyeti ve nem kontrolu gibi konular SDS ile uyumlu sekilde yonetilmelidir .

Uriiniin 1 kg birimler halinde sunulmasy, kiiciik ve orta élgekli iiriin gelistirme, pilot proses veya belirli
tretim partileri icin pratik bir ambalaj mantig1 saglar. Bununla birlikte, bu dokiiman herhangi bir
kullanim miktari, aktivite degeri, analiz yontemi veya 6zel proses recetesi vermez. Laktaz

uygulamalarinda uygun proses tasarimy, nihai tirtin matrisi ve hedeflenen laktoz dontisiimiiyle birlikte

degerlendirilmelidir 2],
B2B Uriin Gelistirme icin Gergekgi Faydalar

Laktazin ilk faydasy, siit bazl tirtin portféytinii laktoz yonetimi agisindan genisletmesidir. Laktozsuz veya
diisiik laktozlu igme siitii, siitlii icecek, fermente siit irlinii veya tath siit bazi gelistirmek isteyen
formiilasyon ekipleri i¢in laktaz, dogrudan hedef molekiil lizerinde ¢alisan bir ara¢ sunar. Bu hedeflilik,

laktaz1 genel proses katkilarindan ayirir; ¢linkii reaksiyonun ana konusu ac¢ikea laktozun

parcalanmasidir 1,

Ikinci fayda, tat profili yonetimidir. Laktoz hidrolizi sonrasi olusan glukoz ve galaktoz, bazi iiriinlerde
daha belirgin tathlik algisina yol acabilir. Bu, formiilasyon ekiplerine seker dengesi, aroma tasima ve

tliketici kabulii acisindan ek esneklik saglayabilir. Ancak bu fayda iiriin kategorisine baghdir ve tek

basina standardize edilebilecek bir sonug olarak gériilmemelidir 2/,
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Uciincii fayda, prosesin biyokatalitik dogasindan gelir. Enzimler, belirli kimyasal doniisiimleri daha
hedefli ve genellikle daha yumusak kosullarda gerceklestirebilen biyolojik katalizoérlerdir. Gida

endustrisindeki enzim miihendisligi ve uygulama ¢alismalari, enzimlerin kalite, verimlilik ve proses

optimizasyonu icin genis bir arac seti sundugunu gostermektedir [?l. Laktaz bu arac setinde, siit sekeri

yonetimi icin 6zellesmis bir rol tistlenir.

Dordiunci fayda, trin erisilebilirligini artirma potansiyelidir. Yetiskinlikte laktaz tiretiminin
poptlasyonlar arasinda degismesi, laktoz icerigi yonetilmis tirtinlere olan ilgiyi aciklayan biyolojik
zemini olusturur 1. Ancak bu potansiyel, nihai iiriiniin mevzuata uygun etiketlenmesi ve tiiketiciye

abartisiz, dogru mesaj verilmesiyle birlikte anlam kazanir.
Sonug: Laktazi Dogru Konumlandirmak

1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2, laktoz igeren siit ve siit tiirevi sistemlerde laktozu
glukoz ve galaktoza hidrolize etmeye yonelik teknik bir enzim tozu iirtinidur. Baslica uygulamas;,
laktozsuz veya diisiik laktozlu siit iriinleri gelistirme siire¢lerinde laktoz yonetimini desteklemektir.
Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satilir; CoA ve SDS siparisle birlikte

saglanir .

Bu tlriinin degeri, acik ve iyi anlagilmis bir mekanizmaya dayanir: laktozun enzimatik olarak
parc¢alanmasi. Ancak sonuglar Uiriin matrisi, proses kosullari, temas siiresi, pH, sicaklik ve nihai tiriin
hedefleriyle birlikte sekillenir. Bu nedenle laktaz, abartil saghk iddialariyla degil; laktoz hidrolizi, tirtin
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portfoyl genisletme, duyusal profil yonetimi ve stit bazh formiilasyonlarda teknik esneklik saglayan bir

proses enzimi olarak degerlendirilmelidir [?],

1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 iiriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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