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Acid protease, soya sosu ve sirke gibi asidik veya asitleşen gıda fermantasyonlarında
proteinleri daha kü çü k peptitlere ve amino asitlere parçalamayı destekleyen bir proses
enzimidir. Enzymes.bio tarafından 1 kg birimler halinde çevrim içi tedarik edilen bu gıda
uygun acid protease ü rü nü , ö zellikle soya bazlı çeşnilerde ve protein içeren sirke
hammaddelerinde azotlu lezzet ö ncü llerinin oluşumunu desteklemek için konumlandırılır .
Proteazların gıda proseslerindeki temel teknik değeri, ham maddedeki protein fraksiyonunu

mikroorganizmalar ve sonraki aroma reaksiyonları için daha erişilebilir hale getirmesidir [1].

Acid protease nedir ve bu üründe teknik rolü nedir?

Acid protease, dü şü k pH koşullarında proteinlerin peptit bağ larını hidrolize ederek daha kısa
peptitlerin ve serbest amino asitlerin oluşmasına yardımcı olan bir proteazdır. Soya sosu, tahıl bazlı
fermente çeşniler, protein içeren sirke ara ü rü nleri ve benzeri proseslerde amaç enzimin “lezzet
eklemesi” değ il, hammaddedeki proteinlerin çö zü nü r ve reaksiyona açık azotlu bileşenlere dö nü şmesini

desteklemesidir [1].

Enzymes.bio bu ü rü nü  bir ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi tedarikçi olarak sunar. Ü rü n
1 kg birimler halinde doğ rudan çevrim içi satın alınır; siparişle birlikte Analiz Sertifikası ve Gü venlik
Bilgi Formu sağ lanır .

Soya sosu ve sirke gibi fermantasyonlarda protein hidrolizi, tek başına nihai kaliteyi belirleyen faktö r
değ ildir; ancak mikroorganizma metabolizması, amino asit oluşumu, kü çü k peptit birikimi, organik asit
gelişimi ve aroma ö ncü lleri açısından temel bir hazırlık adımıdır. Gıda endü strisinde enzimlerin
kullanımı ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirmeler, proteazların ö zellikle protein yapısını dö nü ştü rme,
tekstü r ve lezzet gelişimini destekleme gibi işlevleri nedeniyle gıda işleme uygulamalarında yaygın

teknik araçlar olduğ unu belirtir [1].
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Bu dokü manda ü rü nü n aktivite beyanı, analiz yö ntemi veya ö lçü m tanımı tekrarlanmaz; çü nkü  ticari
ü rü n dokü mantasyonunda bu tü r teknik ayrıntılar siparişle sağ lanan parti belgelerinde yer alır.
Buradaki odak, acid protease’in soya sosu ve sirke fermantasyonundaki proses mantığ ını,
sınırlamalarını ve gerçekçi kullanım beklentilerini açıklamaktır .

Soya sosunda protein hidrolizi neden kritik kabul edilir?

Soya sosu ü retiminde soya fasulyesi ve buğ day, yalnızca karbonhidrat ve protein kaynağ ı değ ildir; aynı
zamanda fermantasyon boyunca amino asit, peptit, şeker, organik asit ve aroma bileşiklerine dö nü şen
bir biyokimyasal havuz sağ lar. Enzim teknolojisi literatü rü , gıda fermantasyonlarında proteazların
proteinleri daha kü çü k fraksiyonlara parçalayarak lezzet, çö zü nü rlü k ve besinsel erişilebilirlik ü zerinde

etkili olduğ unu vurgular [1].

Klasik soya sosu prosesinde koji ve moromi aşamaları birbirini tamamlar. Koji aşamasında kü f kaynaklı
enzim ü retimi artar; moromi aşamasında ise tuzlu ortamda laktik asit bakterileri, mayalar ve diğ er
mikroorganizmalar daha uzun sü reli dö nü şü mleri yü rü tü r. Geleneksel fermantasyon başlatıcıları
ü zerine yapılan çalışmalar, bu tü r çok mikroorganizmalı sistemlerde enzimatik parçalanmanın sonraki

mikrobiyal metabolizma için temel substratları oluşturduğ unu gö sterir [2].

Protein hidrolizi sonucunda oluşan serbest amino asitler ve kü çü k peptitler, soya sosunda umami,
gö vde, ağ ız hissi ve dengeli tuzluluk algısına katkı sağ layabilir. Bu katkı doğ rudan “enzim = lezzet”
şeklinde dü şü nü lmemelidir; daha doğ ru açıklama, enzimin ham madde proteinini, lezzet gelişimine

katılabilecek daha kü çü k azotlu molekü llere dö nü ştü rmesidir [1].

Acid protease’in burada ö zel ö nemi, prosesin asidik veya asitleşen bö lü mlerinde proteolitik desteğ in
sü rdü rü lmesine yardımcı olabilmesidir. Bununla birlikte moromi gibi tuzlu, yoğ un ve uzun sü reli
fermantasyon sistemlerinde enzim performansı yalnızca pH ile açıklanamaz; tuz, sıcaklık, su aktivitesi,

karıştırma, substrat erişilebilirliğ i ve mikrobiyal rekabet de sonucu etkiler [1].

Sirke fermantasyonunda acid protease’in anlamı

Sirke ü retiminde temel biyokimyasal eksen, ö nce fermente edilebilir karbon kaynaklarının alkole,
ardından alkolü n asetik aside dö nü şmesidir. Meyve, tahıl, hurma, ü zü m ve benzeri hammaddelerle
yapılan sirke çalışmalarında asetik asit içeriğ i ve gü venlik değ erlendirmeleri, sirkenin asit ü retimine

dayalı bir fermantasyon ü rü nü  olduğ unu gö sterir [3].
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Acid protease, asetik asit bakterilerinin yerini almaz ve sirke oluşumunu tek başına gerçekleştirmez.
Enzimin rolü , ö zellikle tahıl, bakliyat, soya, pirinç yan ü rü nü  veya protein içeren meyve/tahıl
karışımlarında protein fraksiyonunu daha kü çü k peptitlere ve amino asitlere ayırarak ortamın azotlu

bileşen profilini desteklemektir [1].

Figure 1. 산성 프로테아제는 산성이거나 산이 생성되는 기질에서 식품 단백질
을 분해해 수용성 펩타이드, 아미노산, 아미노태 질소를 증가시킨다.

Bu destek, pratikte ü ç alanda anlamlı olabilir: mikroorganizmaların yararlanabileceğ i azot kaynaklarının
artması, kompleks hammaddelerde çö zü nü r fraksiyonun yü kselmesi ve tat/aroma ö ncü llerinin
çoğalması. Ancak nihai asetik asit seviyesi, asetik asit bakterilerinin metabolizmasına, oksijenlenmeye,

alkol içeriğ ine ve fermantasyon yö netimine bağ lıdır [4].

Bu nedenle sirke uygulamalarında acid protease, “sirke yapıcı enzim” olarak değ il, proteinli
hammaddelerde fermantasyon ö ncesi veya erken fermantasyon sırasında hidroliz desteğ i sağ layan bir
proses yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir. Farklı meyve sirkeleri ü zerine yapılan toksisite ve asetik
asit değ erlendirmeleri, sirke kalitesinin yalnızca bir bileşene değ il, hammadde ve proses koşullarının

bü tü nü ne bağ lı olduğ unu gö sterir [5].

Mekanizma: Acid protease protein zincirinde neyi değiştirir?

Bir proteini uzun, katlanmış ve çoğ u zaman çö zü nü rlü ğ ü  sınırlı bir zincir gibi dü şü nebiliriz. Acid
protease, suyun katıldığ ı hidroliz reaksiyonlarıyla bu zincirdeki belirli peptit bağ larını keser; sonuçta

bü yü k protein yapıları daha kısa peptitlere ve zamanla serbest amino asitlere doğ ru parçalanır [1].
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Bu dö nü şü mü n ilk pratik sonucu, protein fraksiyonunun fiziksel erişilebilirliğ inin artmasıdır. Bü yü k
proteinler hü cre duvarı, nişasta matrisi, lifli yapı veya ısı ile denatü re olmuş agregatlar içinde sıkışmış
olabilir; proteolitik kesim bu yapıları kısaltarak çö zü nü r azotlu bileşenlerin sıvı faza geçmesini

kolaylaştırabilir [6].

İkinci sonuç, mikroorganizmaların metabolik olarak kullanabileceğ i daha kü çü k bileşenlerin
oluşmasıdır. Fermantasyonda mayalar ve bakteriler çoğ u zaman serbest amino asitleri veya kısa
peptitleri bü yü k proteinlere gö re daha kolay kullanır; bu da organik asit, uçucu aroma bileşikleri ve yan

metabolit ü retimi ü zerinde dolaylı etki yaratabilir [7].

Ü çü ncü  sonuç, duyusal profil için ö nemlidir. Bazı amino asitler umami veya tatlımsı algıya, bazı peptitler
gö vde ve ağ ız hissine, bazı azotlu bileşenler ise ısıl işlem veya olgunlaşma sırasında renk ve aroma
reaksiyonlarına katkı sağ layabilir. Protein hidroliziyle oluşan peptitlerin biyolojik ve duyusal etkileri,

farklı gıda proteinlerinin enzimatik hidroliz çalışmalarında da gö sterilmiştir [8].

Acid protease tek başına neyi yapamaz?

Acid protease proteinleri parçalayabilir; ancak nişastayı şekere, alkolü  asetik aside veya tü m aroma
sistemini nihai ü rü ne tek başına dö nü ştü rmez. Soya sosu ve sirke gibi ü rü nlerde enzimatik hidroliz,

mikrobiyal fermantasyon, hammadde bileşimi, tuz, pH, sıcaklık, oksijenlenme ve sü re birlikte çalışır [1].

Soya sosunda proteaz desteğ i, dü şü k protein kullanımı veya zayıf amino azot oluşumu gibi sorunlara
yardımcı olabilir; fakat tuz yoğ unluğ u, hammadde ısıl işlemi ve koji kalitesi gibi faktö rler hidroliz hızını
sınırlayabilir. Gıda fermantasyonlarında starter kü ltü rlerin ve doğal mikrobiyal toplulukların çeşitliliğ i,

aynı enzim girdisinin farklı tesislerde farklı sonuçlar vermesine neden olabilir [2].

Sirke tarafında ise acid protease, asetik asit bakterilerinin metabolik işlevini ü stlenmez. Asetik asit
oluşumu için uygun alkol ara ü rü nü , aktif asetik asit bakterileri, oksijen transferi ve proses kontrolü
gerekir; meyve sirkesi çalışmalarında kalite ve gü venlik değ erlendirmelerinin asetik asit içeriğ iyle

birlikte ele alınması bu nedenle ö nemlidir [3].
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Figure 2. 단백질 분해는 기질의 일부를 불용성의 매트릭스 결합 단백질에서 미
생물과 풍미 형성 반응이 활용할 수 있는 수용성 질소 화합물로 전환한다.

Bu sınırlar, acid protease’in değ erini azaltmaz; aksine doğ ru beklentiyi netleştirir. Enzim, protein
hidrolizinde teknik bir kaldıraçtır; nihai ü rü n kalitesi ise çok değ işkenli bir fermantasyon sisteminin

sonucudur [1].

Proses aşamalarına göre acid protease kullanımı

Acid protease’in anlamlı olduğ u nokta, enzimin protein substratıyla temas edebildiğ i ve asidik koşulların
hidrolize izin verdiğ i aşamadır. Soya bazlı proseslerde bu, hammadde hazırlama sonrası, koji sonrası
geçiş, moromi başlangıcı veya proses tasarımına gö re belirlenen kontrollü  bir hidroliz penceresi olabilir
[1].

Erken aşamalarda substrat erişilebilirliğ i genellikle daha yü ksektir; protein yapısı henü z yoğ un tuz,
uzun olgunlaşma veya yü ksek viskozite nedeniyle tamamen sınırlanmamış olabilir. Bu nedenle birçok
fermantasyonda enzimatik parçalanmanın erken dö nemde oluşturduğ u bileşenler, sonraki mikrobiyal

metabolizmanın temelini oluşturur [2].

Daha geç aşamalarda ise acid protease’in katkısı proses koşullarına daha duyarlı hale gelir. Tuz, dü şü k
su aktivitesi, değ işen pH, sıcaklık dalgalanması ve karıştırma yetersizliğ i enzimin proteinle temasını ve

reaksiyon hızını sınırlandırabilir [1].

Sirke uygulamalarında acid protease için en mantıklı kullanım alanı, protein içeren hammaddenin asetik
asit fermantasyonuna girmeden ö nce veya fermantasyonun uygun bir erken aşamasında kısmi hidrolize
edilmesidir. Bu yaklaşım, enzimi asetik asit ü retiminin yerine koymaz; sadece azotlu bileşen profilini
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destekleme amacı taşır [4].

Karşılaştırmalı proses değerlendirmesi

Aşağ ıdaki tablo, acid protease destekli protein hidrolizinin soya sosu ve sirke bağ lamında nerede teknik
anlam taşıdığ ını, hangi faydaların beklenebileceğ ini ve hangi sınırların dikkate alınması gerektiğ ini
ö zetler.

Proses bağlamı Acid protease’in ana rolü Beklenen teknik katkı Başlıca sınırlama

Soya sosu, erken
hidroliz veya koji
sonrası geçiş

Soya ve buğday proteinlerini
daha küçük azotlu
bileşenlere parçalamak

Peptit ve amino asit
öncüllerinin artması; daha
erişilebilir fermantasyon matrisi

Hammadde ısıl geçmişi ve
substrat erişilebilirliği
sonucu belirgin etkiler

Soya sosu, tuzlu
moromi

Asidikleşen ortamda
tamamlayıcı proteoliz
desteği

Gövde, umami öncülleri ve
çözünür azot fraksiyonuna katkı
potansiyeli

Tuz, viskozite ve uzun süreli
mikrobiyal rekabet enzimi
sınırlayabilir

Proteinli tahıl veya
bakliyat bazlı sirke

Fermantasyon öncesi azotlu
bileşenleri serbestleştirmek

Mikroorganizmalar için daha
erişilebilir azot kaynakları ve
lezzet öncülleri

Asetik asit üretimi
enzimden değil, asetik asit
bakterilerinden gelir

Yan ürün veya posa
bazlı fermantasyon

Proteinli yan akışların
değerini artırmak

Çözünür fraksiyon ve potansiyel
biyoaktif peptit oluşumu

Hammadde değişkenliği
yüksek olduğu için sonuç
proses bazlıdır

Gıda atıklarının ve tarımsal yan ü rü nlerin değ erli bileşenlere dö nü ştü rü lmesi ü zerine yapılan
çalışmalar, enzimatik parçalamanın kompleks biyolojik materyallerde çö zü nü r ve kullanılabilir

fraksiyonları artırmak için ö nemli bir yaklaşım olduğ unu gö sterir [6]. Bu mantık, protein içeren sirke ara
ü rü nleri ve alternatif soya sosu hammaddeleri için de teknik olarak geçerlidir.

Soya sosunda acid protease, diğer enzimatik dönüşümlerle nasıl birlikte çalışır?

Soya sosu yalnızca protein hidrolizine dayalı bir ü rü n değ ildir. Buğ day ve soya içeren sistemlerde
karbonhidratların parçalanması, şeker oluşumu, maya metabolizması, laktik asit oluşumu, tuz toleransı

ve uzun olgunlaşma birlikte nihai lezzeti oluşturur [2].

Proteaz desteğ i bu sistemde azot eksenini gü çlendirir. Proteinlerden oluşan peptit ve amino asit havuzu,
maya ve bakterilerin metabolizmasına girerek alkol, organik asit, ester, aldehit ve diğ er aroma

bileşenlerinin oluşumuna dolaylı katkı sağ layabilir [7].
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Acid protease, ö zellikle asidik koşullarda protein hidrolizini desteklediğ i için prosesin pH yö nelimiyle
uyumlu bir araçtır. Ancak soya sosunda protein dö nü şü mü  tek bir proteaz tü rü ne indirgenemez; farklı

enzimler ve mikroorganizmalar zaman içinde farklı substratları hedefler [1].

Figure 3. 간장식 발효에서 산성 프로테아제는 단백질이 풍부한 원료가 펩타이
드, 아미노산, 아미노태 질소, 그리고 숙성된 감칠맛으로 이어지는 핵심 공정을

뒷받침한다.

Bu nedenle pratik hedef, “tek enzimle tü m kaliteyi değ iştirmek” değ il, mevcut fermantasyon sisteminde
protein hidrolizi darboğazını azaltmaktır. Enzim teknolojisi incelemeleri, gıda uygulamalarında en
başarılı kullanımın enzimin proses koşullarına ve hedef substrata uygun konumlandırılmasıyla elde

edildiğ ini vurgular [1].

Sirke ve asidik fermantasyonlarda azot yönetimi

Sirke fermantasyonu çoğ u zaman karbon dö nü şü mü  ü zerinden anlatılır: şekerden alkol, alkolden asetik
asit. Ancak protein içeren hammaddelerde azotlu bileşenler de maya ve bakteri gelişimi, yan metabolit

oluşumu ve duyusal profil açısından ö nemlidir [3].

Protein hidrolizi, ö zellikle pirinç, tahıl, soya, bakliyat veya posa gibi kompleks hammaddelerde ortamın
besinsel dengesini iyileştirebilir. Bu etki, doğ rudan asetik asit verimi olarak garanti edilemez; daha çok

fermantasyon ortamının mikrobiyal ve kimyasal gelişim kapasitesini destekleyen bir altyapı etkisidir [6].

Meyve sirkeleri ü zerine yapılan gü venlik ve asetik asit değ erlendirmeleri, sirke ü rü nlerinde hammadde
tü rü nü n ve proses koşullarının son kompozisyon ü zerinde belirgin etkisi olduğ unu gö sterir. Dolayısıyla
acid protease kullanımı da her sirke reçetesinde aynı sonucu vermek yerine, protein içeriğ i yü ksek
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hammaddelerde daha anlamlı hale gelir [4].

Acid protease’in bu bağ lamdaki en gerçekçi faydası, asit fermantasyonuna girecek proteinli matrisi daha
parçalanmış ve erişilebilir hale getirmesidir. Son ü rü nde istenen asitlik, aroma ve gü venlik hedefleri ise

fermantasyon yö netimi ve yasal gıda gereklilikleriyle birlikte değ erlendirilmelidir [5].

Alternatif protein hammaddeleri ve yan ürünlerde olası değer

Gıda endü strisinde sü rdü rü lebilirlik baskısı arttıkça, tarımsal yan ü rü nlerin ve protein içeren artık
akışların değ erlendirilmesi daha fazla ö nem kazanıyor. Tarımsal-gıda atık akışları ü zerine yapılan
derlemeler, bu materyallerin biyoaktif molekü ller, peptitler ve fonksiyonel bileşenler açısından

potansiyel taşıdığ ını belirtir [6].

Acid protease, protein içeren bu tü r materyallerde çö zü nü r azot fraksiyonunu artırmak için
kullanılabilecek araçlardan biridir. Bu uygulama soya sosu veya sirkeye birebir aynı şekilde aktarılmaz;
ancak protein hidrolizi mekanizması ortaktır: bü yü k proteinlerin kü çü k peptitlere ve amino asitlere

dö nü şmesi [1].

Balık, bakliyat, tahıl posası veya yağ lı tohum kü spesi gibi hammaddelerde proteaz kullanımı, tat profili
ve peptit oluşumu açısından farklı sonuçlar doğ urabilir. Ö rneğ in protein hidroliziyle elde edilen

peptitlerin antioksidan veya biyolojik etkileri farklı gıda proteinleri ü zerinde araştırılmıştır [8].

Bu noktada acid protease için doğ ru B2B beklenti, ü rü nü n alternatif hammaddelerde potansiyel bir
proses desteğ i sağ lamasıdır; fakat her yan ü rü nü n protein yapısı, yağ  içeriğ i, lif matrisi ve pH

tamponlama kapasitesi farklı olduğ undan sonuçlar reçete ve proses koşullarına bağ lıdır [6].

Kanıt düzeyi: Güçlü, dolaylı ve ürün özelinde sınırlı alanlar

Proteazların gıda proteinlerini hidrolize ederek peptit ve amino asit oluşumunu desteklediğ ine dair
kanıt gü çlü dü r. Enzim teknolojisi literatü rü , proteazların gıda işleme, fermantasyon, protein

modifikasyonu ve lezzet gelişimi açısından ö nemli biyokatalizö rler olduğ unu tutarlı biçimde belirtir [1].
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Figure 4. 산성 프로테아제는 식초 기질에서 단백질 가수분해를 돕지만, 에탄올

을 아세트산으로 산화시키는 역할은 여전히 초산균이 담당한다.

Soya sosu ve geleneksel fermente gıdalarda enzimatik parçalanmanın merkezi rolü  de iyi
desteklenmiştir. Geleneksel fermantasyon başlatıcıları ü zerine yapılan değ erlendirmeler, kompleks
mikrobiyal toplulukların salgıladığ ı enzimlerin hammaddeleri daha kü çü k metabolitlere dö nü ştü rerek

ü rü n karakterini belirlediğ ini açıklar [2].

Sirke tarafında acid protease’e ilişkin kanıt daha dolaylıdır. Sirke çalışmalarında asetik asit içeriğ i,
toksisite ve gü venlik gibi konular daha sık ele alınırken, protein hidrolizi ö zellikle proteinli veya yan

ü rü n bazlı sirke hammaddelerinde destekleyici bir ö n işlem mantığ ıyla değ erlendirilmelidir [3].

Bu spesifik Enzymes.bio ü rü nü nü n bağ ımsız, hakemli bir soya sosu veya sirke denemesinde test
edildiğ ini gö steren bir kaynak bu dokü manda kullanılmamaktadır. Bu nedenle ü rü n ö zelindeki
değ erlendirme, Enzymes.bio’nun ü rü n konumlandırması ile proteazların gıda fermantasyonlarındaki
genel bilimsel rolü nü n birlikte okunmasına dayanır .

Kalite beklentileri: Ne beklenebilir, ne beklenmemelidir?

Acid protease kullanımından beklenebilecek ilk teknik fayda, proteinli hammaddelerde daha fazla
çö zü nü r peptit ve amino asit ö ncü lü  oluşmasıdır. Bu ö ncü ller, soya sosunda umami, gö vde ve aroma

gelişimine katkı verebilecek bileşenlerin temelini oluşturabilir [1].

İkinci beklenti, fermantasyon ortamının mikroorganizmalar için daha erişilebilir azot kaynakları
içermesidir. Mayalar ve bakteriler, serbest amino asitleri ve kısa peptitleri bü yü me ve metabolit ü retimi

için kullanabildiğ inden, proteoliz fermantasyon ekolojisini dolaylı olarak etkileyebilir [7].
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Ü çü ncü  beklenti, kompleks veya alternatif hammaddelerde proses verimliliğ inin iyileşmesidir. Proteinli
yan ü rü nlerin enzimatik olarak parçalanması, gıda atıklarının ve tarımsal yan akışların daha değ erli

bileşenlere dö nü ştü rü lmesi yaklaşımıyla uyumludur [6].

Buna karşılık acid protease’in tek başına sabit bir lezzet profili, belirli bir asetik asit dü zeyi, tü m
proseslerde aynı hidroliz derecesi veya fermantasyon sü resinde garantili kısalma sağ layacağ ı
varsayılmamalıdır. Enzim etkisi pH, tuz, sıcaklık, su aktivitesi, hammadde parçacık yapısı, karıştırma ve

mikrobiyal sistemle birlikte belirlenir [1].

Proses uyumu ve pratik konumlandırma

Soya sosu prosesinde acid protease için en uygun değ erlendirme, onu mevcut proteolitik aktiviteye
tamamlayıcı bir araç olarak gö rmektir. Koji kaynaklı doğal enzim sistemi zaten gü çlü  bir hidroliz
altyapısı sağ lar; acid protease ise ö zellikle asidik koşullarda ek protein parçalanması hedeflendiğ inde

anlam kazanır [2].

Sirke prosesinde ise ü rü n, karbon dö nü şü mü nü  yö neten ana biyolojik sistemi değ iştirmez. Asetik asit
bakterileri alkolü  asetik aside dö nü ştü rü rken acid protease, protein içeren hammaddelerin azotlu

fraksiyonunu daha erişilebilir hale getirme yö nü nde destekleyici rol oynayabilir [4].

Figure 5. 산성 프로테아제는 대두박, 유지종자 압착박, 콩류, 곡물 부산물, 막걸
리박 및 기타 단백질이 풍부한 발효 기질에 활용될 수 있다.

Protein hidrolizi hedeflenen proseslerde enzimin substrata temas edebilmesi esastır. Çok iri parçacıklı,
yoğ un lifli, aşırı viskoz veya homojen karışmayan sistemlerde teorik enzim uygunluğ u olsa bile pratik

hidroliz sınırlı kalabilir [1].
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Isı, pH değ işimi veya fiziksel işlem gibi proses adımları da enzim performansını etkileyebilir. Gıda
işlemede çevresel koşulların enzim aktivitesi ü zerinde belirleyici olduğ u, farklı işleme teknolojilerinin

enzim yapısı ve fonksiyonu ü zerinde değ işiklik yaratabildiğ i bildirilmiştir [9].

Enzymes.bio tedarik bilgisi

Bu acid protease ü rü nü  Enzymes.bio tarafından çevrim içi doğ rudan satın alma modeliyle sunulur.
Enzymes.bio bir ü retici veya analiz laboratuvarı değ ildir; ü rü n 1 kg birimler halinde satılır ve siparişle
birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

Ü rü n, soya sosu ve sirke fermantasyonu gibi gıda proseslerinde protein hidrolizi desteğ i amacıyla
konumlandırılmıştır. Bu konumlandırma, proteazların gıda endü strisinde protein dö nü şü mü , lezzet

ö ncü lü  oluşumu ve proses verimliliğ i için kullanılmasına ilişkin genel literatü rle uyumludur [1].

Ticari kullanımda sonuçlar ü rü n etiketindeki genel tanımdan daha çok proses ortamına bağ lıdır.
Hammadde proteini, pH profili, tuz, sıcaklık, temas sü resi ve mikrobiyal kü ltü r seçimi birlikte

yö netilmediğ inde proteaz desteğ i sınırlı kalabilir [2].

Bu nedenle acid protease, soya sosu ve sirke ü retiminde “nihai kaliteyi tek başına belirleyen katkı”
olarak değ il, doğ ru aşamada kullanıldığ ında protein hidrolizini gü çlendirebilecek teknik bir proses

yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir [1].

Sonuç: Acid protease hangi durumda doğru araçtır?

Acid protease, soya sosu ve sirke fermantasyonlarında protein içeren hammaddelerin daha kü çü k
peptitlere ve amino asitlere parçalanmasını desteklemek için teknik olarak anlamlı bir enzimdir. En
gü çlü  kullanım gerekçesi, proteazların gıda fermantasyonlarında azotlu lezzet ö ncü lleri ve çö zü nü r

protein fraksiyonu oluşumundaki yerleşik rolü dü r [1].

Soya sosunda ü rü nü n değ eri, soya ve buğ day proteinlerinin daha erişilebilir peptit ve amino asit
havuzuna dö nü ştü rü lmesine katkı potansiyelinden gelir. Sirke tarafında ise acid protease, ö zellikle
proteinli tahıl, bakliyat, soya, pirinç posası veya yan ü rü n içeren sistemlerde fermantasyon ortamını

destekleyen bir hidroliz aracı olarak daha anlamlıdır [6].

En gerçekçi beklenti; daha iyi protein parçalanması, azotlu lezzet ö ncü llerinin desteklenmesi ve proses
koşullarına bağ lı duyusal katkı potansiyelidir. Nihai sonuç pH, tuz, sıcaklık, hammadde yapısı, mikrobiyal
topluluk ve temas sü resiyle birlikte belirlendiğ inden, acid protease gü çlü  fakat tek başına yeterli

olmayan bir fermantasyon destek enzimidir [2].
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Acid Protease (Food Grade, 100,000 U/G) – Specialized Enzyme For Soy Sauce And
Vinegar Fermentation 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.

Acid Protease (Food Grade, 100,000 U/G) – Specialized Enzyme For Soy Sauce And Vinegar
Fermentation satın alın →
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Safety.

Enzymes.bio ile iletişime geçin
Siparişinizle ilgili sorularınız mı var? Ekibimiz yardımcı olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057 Bize ulaşın →

400+ B2B müşteriler 60+ üniversite araştırma ortakları 54 dünya genelinde hizmet
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