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Acid Protease, asidik kosullarda proteinlerdeki peptit baglarini hidrolize ederek daha kiigiik
peptitler ve amino asitler olusturan bir proteazdir. B2B proseslerde baslica degeri;
fermantasyon hammaddelerinde protein par¢alanmasini desteklemek, iceceklerde protein
kaynakli bulaniklig1 azaltmaya yardimci olmak ve protein hidrolizati iiretiminde daha
kontrollii bir biyokatalitik yol saglamaktir [}, Enzymes.bio, Acid Protease iiriiniinii cevrim ici

olarak 1 kg birimler halinde tedarik eder; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir .

Acid Protease nedir ve neden asidik proseslerde kullanilir?

Acid Protease, proteinleri daha kii¢iik peptitlere ayiran proteaz ailesi icinde, asidik ortamda ¢alismak
uizere secilen bir enzim tipidir. Proteazlarin endiistriyel 6nemi, protein matrislerini sert kimyasal

parcalama yerine su aracil enzimatik hidrolizle dontistiirebilmesinden gelir; bu nedenle gida, icecek,

yem, deri ve biyoproses alanlarinda yaygin uygulama bulurlar 1,

“Asidik” vurgusu, enzimin protein hidrolizi i¢in diisiik pH kosullarinda kullanima uygun oldugunu
gosterir. Bu 0zellik, soy sosu, sirke, bazi alkolli igecekler, meyve bazh sistemler, asidik protein

hidrolizleri ve deri proseslerinin belirli asamalari1 gibi dogal olarak diisiik pH’l1 veya asitle ayarlanan

sistemlerde teknik agidan énemlidir [2],

Enzymes.bio baglaminda Acid Protease, bir liretim iddias1 olarak degil, cevrim ici tedarik edilen bir
enzim {iriinii olarak degerlendirilmelidir. Uriin sayfasi, Acid Protease’i Aspergillus niger kaynakl asit
proteaz hazirligi olarak konumlandirir ve fermantasyon, icecek isleme, protein hidrolizi, deri prosesi,

tlitiin yapragi isleme ve protein bazli kalintilarin giderilmesi gibi kullanim alanlariyla iliskilendirir .

Bu enzimin pratik avantaji, prosesin protein kaynakl bir darbogaz icerdigi durumlarda ortaya ¢ikar.
Hammadde i¢indeki ¢6ziinmeyen, bulaniklik olusturan, filtrasyonu zorlastiran veya sindirilebilirligi

sinirlayan protein fraksiyonlari, uygun kosullarda daha kisa peptitlere déntstiiriilebilir; ancak bu etki

nisasta, pektin, yag veya seliiloz gibi protein disi bilesenleri dogrudan hedeflemez .
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Calisma mekanizmasi: Acid Protease proteini nasil pargalar?

Acid Protease’in temel reaksiyonu, protein zincirindeki peptit baginin hidrolizidir. Enzim 6nce protein
substratinin belirli bir béliimiini aktif bolgesine alir; peptit baginin karbonil bolgesini reaksiyona

uygun bicimde konumlandirir; ardindan su molekiiliiniin baga saldirmasini kolaylastirarak uzun

protein zincirini daha kisa peptitlere ayrir 21,
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Bu mekanizma, mekanik pargalama veya kimyasal yakma degildir; belirli baglarin katalitik olarak

kirilmasidir. Enzim reaksiyonda tiiketilmez, bu nedenle uygun pH, sicaklik, su aktivitesi ve substrat

erisilebilirligi devam ettigi siirece yeni protein molekiilleri iizerinde tekrar ¢ahsabilir ],

Asidik proteazlarin diisiik pH kosullarindaki islevi, gida ve icecek prosesleri agisindan 6zellikle
degerlidir. Mikrobiyal asidik proteazlar lizerine yapilan derlemeler, bu enzimlerin peynir olgunlagmasj,

icecek prosesleri, protein hidrolizi ve fermente iiriinlerdeki proteoliz gibi alanlarda 6nem tasidigini

belirtir 2],

2021 yilinda filament6z bir mantardan asit proteaz iiretimi, optimizasyonu ve karakterizasyonu tlizerine
yayimlanan bir ¢alisma, asit proteaz performansinin pH, sicaklik ve proses ortami gibi degiskenlere
duyarl oldugunu gosterir. Bu bulgu, endiistriyel kullanimda “enzim eklendiginde sonug¢ sabittir”

yaklasimi yerine, proses penceresinin dogru okunmasi gerektigini destekler [31,
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Acid Protease’in baslica uygulama alanlan

Fermantasyonda protein hidrolizi ve azot erisilebilirligi

Fermantasyon ortamlari ¢cogu zaman tahil, soya, baklagil, meyve, malt veya diger bitkisel
hammaddelerden gelen proteinleri icerir. Bu proteinler dogal mikrobiyal enzimlerle zaman icinde

parcalanabilir, ancak prosesin hedefi daha kisa siirede daha erisilebilir azot fraksiyonlar1 olusturmaksa

Acid Protease destekleyici bir biyokatalizor olarak kullanilabilir I,

Soy sosu, sirke ve benzeri fermente tUrtinlerde protein hidrolizi yalnizca besin erisilebilirligi agisindan
degil, aroma Onciileri agisindan da 6nemlidir. Mikrobiyal asidik proteazlarin gida ve icecek

endiistrilerindeki roliinii inceleyen kaynaklar, proteolizin tat gelisimi, peptit olusumu ve fermente iiriin

karakteriyle baglantih oldugunu vurgular 21,
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Burada beklenen etki, proteinlerin daha kisa peptitlere ve bazi durumlarda serbest amino asitlere
dogru parcalanmasidir. Bu dontlisiim, maya veya bakteri metabolizmasinin kullanabilecegi azot

kaynaklarmin artmasina katki saglayabilir; ancak sonug, hammaddenin protein igerigine, fermantasyon

siiresine, pH profiline ve mevcut mikrobiyal topluluga baghdir 1.
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Bitkisel proteinlerin ve soya bazli hammaddelerin islenmesi

Soya kiispesi ve benzeri bitkisel protein kaynaklari, gida ve yem uygulamalarinda ekonomik acidan
onemlidir; ancak protein erisilebilirligi ve baz1 matriks etkileri proses performansini siirlayabilir. 2024
yllinda ytiksek diizeyde salgilanan bir asit proteazin soya kiispesi protein bozunmasinda kullanildigi bir

calisma, asit proteazlarin bitkisel protein hidrolizi i¢in teknik olarak anlaml bir ara¢ oldugunu

gostermektedir [°,

Bu tip uygulamalarda Acid Protease’in amaci, bitkisel proteinlerin tamamini “amino asit ¢ézeltisine”
dontistiirmek degil, hedeflenen hidroliz derecesine dogru kontrollii pargalanmayi1 desteklemektir. Peptit

boyutu dagihmi, ¢6ziintrlik, acilik, viskozite ve besinsel islevsellik gibi kalite parametreleri proses

tasarimina bagh olarak degisebilir [°1,

Protein hidrolizatlarinda asidik kosul tercihi, hammadde stabilitesi, mikrobiyal kontrol, tat profili veya
sonraki proses asamalariyla iliskili olabilir. Bu nedenle Acid Protease, 6zellikle diisiik pH ortaminda

proteoliz istenen bitkisel protein proseslerinde, notr veya alkali proteazlardan farklh bir teknik

konumda degerlendirilir 2],

iceceklerde protein kaynakli bulanikhigin azaltiimasi

Meyve suyu, sarap, bira ve bazi fermente iceceklerde bulaniklik her zaman ayni nedenden
kaynaklanmaz. Proteinler, polifenoller, pektinler, nisasta kalintilar1 veya mineral bilesenler farkl

bulaniklik mekanizmalari olusturabilir; Acid Protease yalnizca protein fraksiyonunu hedefledigi i¢in

problem dogru tanimlandiginda anlamhdir [°,

Protein kaynakl bulaniklikta proteazin etkisi, bliytik ve ¢ozliniirligu sinirh proteinleri daha kiigtik,
¢Oziinebilir veya filtrasyonda daha kolay yonetilebilir peptitlere dontistiirmesidir. Mikrobiyal

proteazlarin icecek endtustrilerindeki kullanimi, 6zellikle berraklik, stabilite ve isleme kolayligi

baglaminda literatiirde yer bulmustur 2],
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Meyve bazl proseslerde pektin de 6nemli bir rol oynar; pektin kaynakl viskozite veya jel benzeri yap1
icin pektinaz gibi farkli enzimler gerekir. Pektin ekstraksiyonu ve endiistriyel uygulamalarini ele alan

glncel derlemeler, pektinin meyve matrisindeki ayr1 bir biyopolimer oldugunu gésterdiginden, proteaz

ve pektinaz islevlerinin karistirlmamasi gerekir (6],

Siit iriinleri, peynir aromasi ve kontrollii proteoliz

Proteazlar siit Urtlinlerinde 6zellikle kazein fraksiyonlarinin parcalanmasi, peynir olgunlasmasi ve
aroma gelisimiyle iliskilidir. 2023 yi1linda enzim modifiye peynir liretiminde proteaz veya lipaz

eklenmesini degerlendiren bir ¢alisma, proteazlarin kalite 6zellikleri tizerinde etkili olabilecegini

gostermistir 1],

Bu uygulamada Acid Protease’in rolii, pH ve triin tipine bagl olarak protein par¢alanmasini
hizlandirmak veya belirli peptit profillerinin olusumuna katki saglamaktir. Ancak peynir ve stit

uriinlerinde proteoliz asir1 ilerlerse acilik, doku zayiflamasi veya istenmeyen tatlar olusabilecegi i¢in

enzim etkisi kontrollii proses baglaminda degerlendirilmelidir [7].

2024 yilinda yayimlanan bir ¢alisma, enzim sistemleri ve hiicresiz ekstraktlarin cheddar tipi enzim
modifiye peynirde lezzet telafisi mekanizmalarina katkisini incelemistir. Bu, proteolizin tek basina degil,
lipoliz, mikrobiyal metabolizma ve olgunlasma kimyasiyla birlikte tirtin karakterini etkiledigini gosterir
[8]
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Yem, sindirilebilirlik ve protein kullaniminin desteklenmesi

Proteazlar yem endiistrisinde, protein fraksiyonlarinin daha erisilebilir peptitlere doniistiirtilmesi

amaciyla kullanilir. Genel proteaz derlemeleri, bu enzimlerin hayvan besleme uygulamalarinda protein

kullanimini destekleyen biyokatalizorler olarak degerlendirildigini belirtir [*],
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Acid Protease burada 6zellikle asidik 6n islem veya mide benzeri diisiik pH kosullarini taklit eden

sistemler agisindan teknik ilgi tasir. Bununla birlikte yem uygulamalarinda sonug; tiir, hammadde

kompozisyonu, peletleme veya 1s1l islem ge¢misi ve rasyon formiilasyonuna baghdir 1,

Bitkisel yem hammaddelerinde protein erisilebilirligi kadar fitik asit gibi diger antinutrisyonel faktorler
de 6nemlidir. Fitik asit ve fitaz uygulamalari lizerine yapilan derlemeler, mineral baglama ve fitat

parcalanmasinin proteazdan farkli bir enzimatik hedef oldugunu ortaya koyar; bu nedenle Acid

Protease protein sorunlarina, fitaz ise fitat sorunlarina yoneliktir [°].

Deri prosesi ve protein bazl kalintilarin uzaklastiriimasi

Deri islemede proteazlar, kolajen disi proteinlerin, interfibriler maddelerin veya istenmeyen protein
kalintilarinin uzaklastirilmasina yardimci olabilir. Proteazlarin ¢ok endiistrili uygulamalarini inceleyen

kaynaklar, deri proseslerinde enzim kullaniminin daha kontrollii islem ve kimyasal yiikiin azaltilmasi

bakimindan degerlendirildigini belirtir [],
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Acid Protease’in bu alandaki 6zel degeri, asidik asamalarda protein bazh kalintilarin

hedeflenebilmesidir. Ancak deri prosesi; tuz, asit, mekanik islem, deri tipi, siire ve sicaklik gibi bircok

degisken icerdiginden, proteaz etkisi yalnizca enzime degil tiim proses matrisine baghdir I,

Deri uygulamalarinda kritik ayrim sudur: Acid Protease proteinleri hedefler, yaglari1 veya mineral

kalintilar1 ¢ozmek icin tasarlanmis bir ajan degildir. Bu nedenle proses sonucunun dogru

yorumlanmasi, hangi bilesenin kalite sorununa yol actiginin anlasilmasima baghdir [,
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Titiin yapragi ve 6zel protein giderme uygulamalari

Enzymes.bio iirtin baglaminda Acid Protease, tiitlin yapragi isleme ve protein bazh kalintilarin

giderilmesi gibi 6zel uygulamalarla da iliskilendirilir. Bu uygulamalarda temel mantik, yaprak veya ytlizey
matrisindeki proteinlerin daha kii¢iik parcalara ayrilmasi ve protein kaynakl olumsuz etkilerin
azaltilmasina katki saglanmasidir .

Bu alanlarda kanit diizeyi, genel protein hidrolizi veya gida fermantasyonu kadar genis degildir. Bu

nedenle tiitiin ve 6zel ylizey uygulamalari, proteaz mekanizmasiyla uyumlu olmakla birlikte, proses

ozelinde daha degisken sonug verebilecek kullanim alanlari olarak ele almmaldir [,
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Acid Protease, noétr ve alkali proteazlardan nasil ayrilir?

Proteaz sec¢imi yalnizca “protein parcalama” ihtiyacina gore yapilmaz; prosesin pH kosulu, hammadde

yapisi ve hedef kalite etkisi de belirleyicidir. Acid Protease diistiik pH ortamlarinda anlamliyken, nétr

veya alkali kosullarda calisan proteazlar farkl endiistriyel alanlarda tercih edilebilir .

Proteaz

Tipik proses ortami

tipi

Asidik fermantasyonlar,

Acid
Protease

meyve bazli sistemler, asidik

protein hidrolizi

Notr

Yaklasik nétr prosesler

proteaz

Alkali Alkalin deterjan, bazi deri ve

proteaz atik isleme uygulamalari

Baslica teknik kullanim

Proteinleri dusiik pH
kosullarinda peptitlere

ayirma

Genel protein modifikasyonu,
bazi gida ve biyoproses
uygulamalari

Protein lekesi giderme,
deterjan uyumlulugu, alkali
proseslerde proteoliz

Acid Protease’e gore farki

Asidik pH’da islev gormesi nedeniyle
fermente gida, icecek ve asidik 6n

islem uygulamalarinda 6ne ¢ikar 2]

Asit ayari gerekmeyen sistemlerde
kullanilabilir; dislik pH odakli degildir
[1]

Asidik icecek veya fermantasyon yerine
yiksek pH proseslerinde teknik avantaj

saglar [10]

Alkali proteazlar 6zellikle deterjan ve yiiksek pH kosullarinda arastirilmistir. Ornegin Bacillus

paramycoides kaynakl alkali proteaz iizerine yapilan giincel bir ¢alisma, bu tip enzimlerin yesil deterjan

endustrisiyle iliskilendirildigini gosterir; bu Acid Protease’in degil, pH uyumlu proteaz se¢iminin

onemini ortaya koyar 191,

Benzer sekilde balik atiklarini substrat olarak kullanan alkali proteaz ¢alismalari, farkl proteazlarin

farkl pH ortamlar1 ve hammaddelerde degerlendirildigini gosterir. Bu nedenle Acid Protease, her

proteaz uygulamasinin yerine gecen genel bir ¢6ziim degil, asidik proseslerde protein hidrolizi i¢in

uygun bir segenektir [,
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Proses performansini etkileyen teknik faktorler

Acid Protease’in performansiy, yalnizca iiriiniin varhigina degil, proteinin enzime ne kadar erisilebilir

olduguna baghdir. Kat1 partikiil yapisy, protein denatiirasyonu, su miktari, karigtirma ve proses stiresi

gibi faktorler, enzim-substrat temasini dogrudan etkiler 31,

pH, asit proteaz kullaniminda temel degiskendir. Enzim asidik kosullarda islev gormek tlizere secilse de,

her protein substrati ve proses matrisi ayni yaniti vermez; fazla diisiik veya proses dis1 pH kosullar1

hem protein yapisin1 hem de enzim konformasyonunu etkileyebilir 2],

Sicaklik da ¢ift yonli bir parametredir. Ilmh sicaklik artisi reaksiyon hizini ytikseltebilir, fakat enzim

yapisini bozacak kosullarda aktivite kaybi goriilebilir; bu nedenle sicaklik yalnizca hizlandirici degil,

stabiliteyi smirlayan bir degisken olarak da degerlendirilmelidir 1.

Tuz, seker, polifenol, organik asit veya diger katkilar gibi matris bilesenleri, proteinin ¢6ziintirligiini ve

enzimin erisimini degistirebilir. Fermente gida ve icecek sistemlerinde bu bilesenler dogal olarak

bulundugu icin Acid Protease etkisi saf protein ¢ozeltisindeki davranistan farkli olabilir 2,

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



Bilimsel kanitin giiglii ve sinirli oldugu noktalar

En gli¢li bilimsel temel, proteazlarin proteinlerdeki peptit baglarini hidrolize etmesidir. Bu mekanizma

iyi tanimlanmistir ve proteazlarin gida, yem, deri, deterjan ve biyoteknolojik proseslerde genis kullanim

alani bulmasimin ana nedenidir [,

Asidik proteazlarin gida ve icecek uygulamalarindaki roli de giiclii bicimde desteklenir. Mikrobiyal

asidik proteazlar lizerine yapilan derleme, bu enzimlerin peynir, icecek, protein hidrolizi ve fermente

tiriinler gibi alanlarda énemli oldugunu belirtir 2],

Bitkisel protein hidrolizi acisindan kanit giderek giiclenmektedir. 2024 tarihli calisma, asit proteazin

soya kiispesi proteinlerinin par¢alanmasinda uygulanabilirligini gostermesi bakimindan 6zellikle
bitkisel hammadde isleme perspektifi icin énemlidir [*].
Daha sinirl yorumlanmasi gereken alanlar ise tiitiin yapragi isleme ve 6zel ylizey protein giderme gibi

uygulamalardir. Bu uygulamalarda temel proteaz mekanizmasi gegerli olsa da, performans gostergeleri

iiriin tipine, proses kosullarina ve hedef kalite tanimina gére daha fazla degiskenlik gdsterebilir .
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Enzymes.bio Acid Protease lriiniiniin B2B kullanim perspektifi

Enzymes.bio, Acid Protease’i iiretici veya laboratuvar iddiasiyla degil, cevrim ici tedarik edilen bir enzim
lirtinii olarak sunar. Uriin, 1 kg birimler halinde dogrudan ¢evrim ici siparis edilebilir ve siparisle
birlikte CoA ile SDS saglanir .

B2B kullanici i¢in temel soru, uygulamanin gergekten protein kaynakl bir proses sorununa sahip olup
olmadigidir. Eger sorun protein bulanikligy, protein ¢oziiniirliigii, fermantasyon hammaddesinde

proteoliz, protein hidrolizati iiretimi veya protein bazli kalint1 giderimi ise Acid Protease teknik olarak

anlaml bir secenek olabilir ™.

Buna karsilik pektin kaynakl viskozite, nisasta kaynakli bulaniklik, yagh kir veya mineral tortu gibi

problemler Acid Protease’in birincil hedefi degildir. Bu ayrim, yanls enzim se¢imini 6nlemek ve proses

sonucunu dogru yorumlamak icin énemlidir [°],
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Acid Protease’in proses degeri, proteinleri daha yonetilebilir peptitlere doniistiirmesinden gelir. Bu
doniisiim fermantasyonda azot erisilebilirligini, iceceklerde filtrasyon davranisini, protein

hidrolizatlarinda ¢6ziintirliik ve peptit profilini, deri proseslerinde ise protein bazh kalinti kontrolini

destekleyebilir [,
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Givenli, gergekei ve uygulamaya doniik sonug

Acid Protease, asidik kosullarda protein hidrolizi gereken proseslerde kullanilan teknik bir

biyokatalizordiir. En gliclii ve en genel etkisi, proteinlerdeki peptit baglarini parcalayarak daha kisa

peptitler ve amino asit fraksiyonlar1 olusturmasidir [,

Fermantasyon, icecek isleme, bitkisel protein hidrolizi, siit iirlinleri, yem ve deri proseslerinde kullanim
gerekcesi, bu ortak mekanizmaya dayanir. Ancak sonugclar her zaman pH, sicaklik, siire, hammadde

yapisi ve proses matrisine bagh oldugundan Acid Protease, standart bir “her kosulda ayni sonug”

katkis1 degil, protein hedefli bir proses aracidir 31,

Enzymes.bio lizerinden tedarik edilen Acid Protease, ¢cevrim ici olarak 1 kg birimler halinde siparis
edilebilen, siparisle CoA ve SDS saglanan bir enzim urtnudir. En dogru kullanim perspektifi, enzimi
asidik protein hidrolizi gereken net uygulamalarda degerlendirmek ve etkisini protein kaynakl proses

hedefleriyle iliskilendirmektir .

Acid Protease uriiniinii 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.

Acid Protease satin alin >
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