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Acid Protease, asidik koşullarda proteinlerdeki peptit bağlarını hidrolize ederek daha kü çü k
peptitler ve amino asitler oluşturan bir proteazdır. B2B proseslerde başlıca değeri;
fermantasyon hammaddelerinde protein parçalanmasını desteklemek, içeceklerde protein
kaynaklı bulanıklığ ı azaltmaya yardımcı olmak ve protein hidrolizatı ü retiminde daha

kontrollü  bir biyokatalitik yol sağ lamaktır [1]. Enzymes.bio, Acid Protease ü rü nü nü  çevrim içi
olarak 1 kg birimler halinde tedarik eder; siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır .

Acid Protease nedir ve neden asidik proseslerde kullanılır?

Acid Protease, proteinleri daha kü çü k peptitlere ayıran proteaz ailesi içinde, asidik ortamda çalışmak
ü zere seçilen bir enzim tipidir. Proteazların endü striyel ö nemi, protein matrislerini sert kimyasal
parçalama yerine su aracılı enzimatik hidrolizle dö nü ştü rebilmesinden gelir; bu nedenle gıda, içecek,

yem, deri ve biyoproses alanlarında yaygın uygulama bulurlar [1].

“Asidik” vurgusu, enzimin protein hidrolizi için dü şü k pH koşullarında kullanıma uygun olduğ unu
gö sterir. Bu ö zellik, soy sosu, sirke, bazı alkollü  içecekler, meyve bazlı sistemler, asidik protein
hidrolizleri ve deri proseslerinin belirli aşamaları gibi doğal olarak dü şü k pH’lı veya asitle ayarlanan

sistemlerde teknik açıdan ö nemlidir [2].

Enzymes.bio bağ lamında Acid Protease, bir ü retim iddiası olarak değ il, çevrim içi tedarik edilen bir
enzim ü rü nü  olarak değ erlendirilmelidir. Ü rü n sayfası, Acid Protease’i Aspergillus niger kaynaklı asit
proteaz hazırlığ ı olarak konumlandırır ve fermantasyon, içecek işleme, protein hidrolizi, deri prosesi,
tü tü n yaprağ ı işleme ve protein bazlı kalıntıların giderilmesi gibi kullanım alanlarıyla ilişkilendirir .

Bu enzimin pratik avantajı, prosesin protein kaynaklı bir darboğaz içerdiğ i durumlarda ortaya çıkar.
Hammadde içindeki çö zü nmeyen, bulanıklık oluşturan, filtrasyonu zorlaştıran veya sindirilebilirliğ i
sınırlayan protein fraksiyonları, uygun koşullarda daha kısa peptitlere dö nü ştü rü lebilir; ancak bu etki

nişasta, pektin, yağ  veya selü loz gibi protein dışı bileşenleri doğ rudan hedeflemez [1].
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Çalışma mekanizması: Acid Protease proteini nasıl parçalar?

Acid Protease’in temel reaksiyonu, protein zincirindeki peptit bağ ının hidrolizidir. Enzim ö nce protein
substratının belirli bir bö lü mü nü  aktif bö lgesine alır; peptit bağ ının karbonil bö lgesini reaksiyona
uygun biçimde konumlandırır; ardından su molekü lü nü n bağa saldırmasını kolaylaştırarak uzun

protein zincirini daha kısa peptitlere ayırır [2].

Figure 1. 산성 프로테아제는 조절된 단백질 가수분해가 유용한 산성 식품, 양
조, 제빵, 가죽, 식물성 단백질, 사료 공정 전반에 사용됩니다.

Bu mekanizma, mekanik parçalama veya kimyasal yakma değ ildir; belirli bağ ların katalitik olarak
kırılmasıdır. Enzim reaksiyonda tü ketilmez, bu nedenle uygun pH, sıcaklık, su aktivitesi ve substrat

erişilebilirliğ i devam ettiğ i sü rece yeni protein molekü lleri ü zerinde tekrar çalışabilir [1].

Asidik proteazların dü şü k pH koşullarındaki işlevi, gıda ve içecek prosesleri açısından ö zellikle
değ erlidir. Mikrobiyal asidik proteazlar ü zerine yapılan derlemeler, bu enzimlerin peynir olgunlaşması,
içecek prosesleri, protein hidrolizi ve fermente ü rü nlerdeki proteoliz gibi alanlarda ö nem taşıdığ ını

belirtir [2].

2021 yılında filamentö z bir mantardan asit proteaz ü retimi, optimizasyonu ve karakterizasyonu ü zerine
yayımlanan bir çalışma, asit proteaz performansının pH, sıcaklık ve proses ortamı gibi değ işkenlere
duyarlı olduğ unu gö sterir. Bu bulgu, endü striyel kullanımda “enzim eklendiğ inde sonuç sabittir”

yaklaşımı yerine, proses penceresinin doğ ru okunması gerektiğ ini destekler [3].
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Acid Protease’in başlıca uygulama alanları

Fermantasyonda protein hidrolizi ve azot erişilebilirliği

Fermantasyon ortamları çoğ u zaman tahıl, soya, baklagil, meyve, malt veya diğ er bitkisel
hammaddelerden gelen proteinleri içerir. Bu proteinler doğal mikrobiyal enzimlerle zaman içinde
parçalanabilir, ancak prosesin hedefi daha kısa sü rede daha erişilebilir azot fraksiyonları oluşturmaksa

Acid Protease destekleyici bir biyokatalizö r olarak kullanılabilir [1].

Soy sosu, sirke ve benzeri fermente ü rü nlerde protein hidrolizi yalnızca besin erişilebilirliğ i açısından
değ il, aroma ö ncü leri açısından da ö nemlidir. Mikrobiyal asidik proteazların gıda ve içecek
endü strilerindeki rolü nü  inceleyen kaynaklar, proteolizin tat gelişimi, peptit oluşumu ve fermente ü rü n

karakteriyle bağ lantılı olduğ unu vurgular [2].

Figure 2. 산성 프로테아제는 물을 이용해 펩타이드 결합을 끊어 단백질 사슬을

더 작은 펩타이드와 아미노산 함유 조각으로 가수분해합니다.

Burada beklenen etki, proteinlerin daha kısa peptitlere ve bazı durumlarda serbest amino asitlere
doğ ru parçalanmasıdır. Bu dö nü şü m, maya veya bakteri metabolizmasının kullanabileceğ i azot
kaynaklarının artmasına katkı sağ layabilir; ancak sonuç, hammaddenin protein içeriğ ine, fermantasyon

sü resine, pH profiline ve mevcut mikrobiyal topluluğa bağ lıdır [4].
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Bitkisel proteinlerin ve soya bazlı hammaddelerin işlenmesi

Soya kü spesi ve benzeri bitkisel protein kaynakları, gıda ve yem uygulamalarında ekonomik açıdan
ö nemlidir; ancak protein erişilebilirliğ i ve bazı matriks etkileri proses performansını sınırlayabilir. 2024
yılında yü ksek dü zeyde salgılanan bir asit proteazın soya kü spesi protein bozunmasında kullanıldığ ı bir
çalışma, asit proteazların bitkisel protein hidrolizi için teknik olarak anlamlı bir araç olduğ unu

gö stermektedir [5].

Bu tip uygulamalarda Acid Protease’in amacı, bitkisel proteinlerin tamamını “amino asit çö zeltisine”
dö nü ştü rmek değ il, hedeflenen hidroliz derecesine doğ ru kontrollü  parçalanmayı desteklemektir. Peptit
boyutu dağ ılımı, çö zü nü rlü k, acılık, viskozite ve besinsel işlevsellik gibi kalite parametreleri proses

tasarımına bağ lı olarak değ işebilir [5].

Protein hidrolizatlarında asidik koşul tercihi, hammadde stabilitesi, mikrobiyal kontrol, tat profili veya
sonraki proses aşamalarıyla ilişkili olabilir. Bu nedenle Acid Protease, ö zellikle dü şü k pH ortamında
proteoliz istenen bitkisel protein proseslerinde, nö tr veya alkali proteazlardan farklı bir teknik

konumda değ erlendirilir [2].

İçeceklerde protein kaynaklı bulanıklığın azaltılması

Meyve suyu, şarap, bira ve bazı fermente içeceklerde bulanıklık her zaman aynı nedenden
kaynaklanmaz. Proteinler, polifenoller, pektinler, nişasta kalıntıları veya mineral bileşenler farklı
bulanıklık mekanizmaları oluşturabilir; Acid Protease yalnızca protein fraksiyonunu hedeflediğ i için

problem doğ ru tanımlandığ ında anlamlıdır [6].

Protein kaynaklı bulanıklıkta proteazın etkisi, bü yü k ve çö zü nü rlü ğ ü  sınırlı proteinleri daha kü çü k,
çö zü nebilir veya filtrasyonda daha kolay yö netilebilir peptitlere dö nü ştü rmesidir. Mikrobiyal
proteazların içecek endü strilerindeki kullanımı, ö zellikle berraklık, stabilite ve işleme kolaylığ ı

bağ lamında literatü rde yer bulmuştur [2].
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Figure 3. 산성, 중성, 알칼리성 및 특수 프로테아제는 주로 공정 pH 적합성, 기질
에 미치는 영향, 과도하거나 부적절한 가수분해의 위험에서 차이가 납니다.

Meyve bazlı proseslerde pektin de ö nemli bir rol oynar; pektin kaynaklı viskozite veya jel benzeri yapı
için pektinaz gibi farklı enzimler gerekir. Pektin ekstraksiyonu ve endü striyel uygulamalarını ele alan
gü ncel derlemeler, pektinin meyve matrisindeki ayrı bir biyopolimer olduğ unu gö sterdiğ inden, proteaz

ve pektinaz işlevlerinin karıştırılmaması gerekir [6].

Süt ürünleri, peynir aroması ve kontrollü proteoliz

Proteazlar sü t ü rü nlerinde ö zellikle kazein fraksiyonlarının parçalanması, peynir olgunlaşması ve
aroma gelişimiyle ilişkilidir. 2023 yılında enzim modifiye peynir ü retiminde proteaz veya lipaz
eklenmesini değ erlendiren bir çalışma, proteazların kalite ö zellikleri ü zerinde etkili olabileceğ ini

gö stermiştir [7].

Bu uygulamada Acid Protease’in rolü , pH ve ü rü n tipine bağ lı olarak protein parçalanmasını
hızlandırmak veya belirli peptit profillerinin oluşumuna katkı sağ lamaktır. Ancak peynir ve sü t
ü rü nlerinde proteoliz aşırı ilerlerse acılık, doku zayıflaması veya istenmeyen tatlar oluşabileceğ i için

enzim etkisi kontrollü  proses bağ lamında değ erlendirilmelidir [7].

2024 yılında yayımlanan bir çalışma, enzim sistemleri ve hü cresiz ekstraktların cheddar tipi enzim
modifiye peynirde lezzet telafisi mekanizmalarına katkısını incelemiştir. Bu, proteolizin tek başına değ il,
lipoliz, mikrobiyal metabolizma ve olgunlaşma kimyasıyla birlikte ü rü n karakterini etkilediğ ini gö sterir
[8].
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Yem, sindirilebilirlik ve protein kullanımının desteklenmesi

Proteazlar yem endü strisinde, protein fraksiyonlarının daha erişilebilir peptitlere dö nü ştü rü lmesi
amacıyla kullanılır. Genel proteaz derlemeleri, bu enzimlerin hayvan besleme uygulamalarında protein

kullanımını destekleyen biyokatalizö rler olarak değ erlendirildiğ ini belirtir [1].

Figure 4. 산성 가죽 베이팅 공정에서 산성 프로테아제는 주요 콜라겐 네트워크
를 보존하면서 콜라겐 섬유 주변의 단백질성 물질을 느슨하게 할 수 있습니다.

Acid Protease burada ö zellikle asidik ö n işlem veya mide benzeri dü şü k pH koşullarını taklit eden
sistemler açısından teknik ilgi taşır. Bununla birlikte yem uygulamalarında sonuç; tü r, hammadde

kompozisyonu, peletleme veya ısıl işlem geçmişi ve rasyon formü lasyonuna bağ lıdır [5].

Bitkisel yem hammaddelerinde protein erişilebilirliğ i kadar fitik asit gibi diğ er antinutrisyonel faktö rler
de ö nemlidir. Fitik asit ve fitaz uygulamaları ü zerine yapılan derlemeler, mineral bağ lama ve fitat
parçalanmasının proteazdan farklı bir enzimatik hedef olduğ unu ortaya koyar; bu nedenle Acid

Protease protein sorunlarına, fitaz ise fitat sorunlarına yö neliktir [9].

Deri prosesi ve protein bazlı kalıntıların uzaklaştırılması

Deri işlemede proteazlar, kolajen dışı proteinlerin, interfibriler maddelerin veya istenmeyen protein
kalıntılarının uzaklaştırılmasına yardımcı olabilir. Proteazların çok endü strili uygulamalarını inceleyen
kaynaklar, deri proseslerinde enzim kullanımının daha kontrollü  işlem ve kimyasal yü kü n azaltılması

bakımından değ erlendirildiğ ini belirtir [1].
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Acid Protease’in bu alandaki ö zel değ eri, asidik aşamalarda protein bazlı kalıntıların
hedeflenebilmesidir. Ancak deri prosesi; tuz, asit, mekanik işlem, deri tipi, sü re ve sıcaklık gibi birçok

değ işken içerdiğ inden, proteaz etkisi yalnızca enzime değ il tü m proses matrisine bağ lıdır [3].

Deri uygulamalarında kritik ayrım şudur: Acid Protease proteinleri hedefler, yağ ları veya mineral
kalıntıları çö zmek için tasarlanmış bir ajan değ ildir. Bu nedenle proses sonucunun doğ ru

yorumlanması, hangi bileşenin kalite sorununa yol açtığ ının anlaşılmasına bağ lıdır [1].

Figure 5. 양조 및 발효에서 조절된 산성 프로테아제 처리는 효모가 이용할 수
있는 질소를 증가시킬 수 있지만, 과도한 단백질 분해는 거품 형성에 유리한 단
백질을 감소시킬 수 있습니다.

Tütün yaprağı ve özel protein giderme uygulamaları

Enzymes.bio ü rü n bağ lamında Acid Protease, tü tü n yaprağ ı işleme ve protein bazlı kalıntıların
giderilmesi gibi ö zel uygulamalarla da ilişkilendirilir. Bu uygulamalarda temel mantık, yaprak veya yü zey
matrisindeki proteinlerin daha kü çü k parçalara ayrılması ve protein kaynaklı olumsuz etkilerin
azaltılmasına katkı sağ lanmasıdır .

Bu alanlarda kanıt dü zeyi, genel protein hidrolizi veya gıda fermantasyonu kadar geniş değ ildir. Bu
nedenle tü tü n ve ö zel yü zey uygulamaları, proteaz mekanizmasıyla uyumlu olmakla birlikte, proses

ö zelinde daha değ işken sonuç verebilecek kullanım alanları olarak ele alınmalıdır [1].
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Acid Protease, nötr ve alkali proteazlardan nasıl ayrılır?

Proteaz seçimi yalnızca “protein parçalama” ihtiyacına gö re yapılmaz; prosesin pH koşulu, hammadde
yapısı ve hedef kalite etkisi de belirleyicidir. Acid Protease dü şü k pH ortamlarında anlamlıyken, nö tr

veya alkali koşullarda çalışan proteazlar farklı endü striyel alanlarda tercih edilebilir [1].

Proteaz
tipi

Tipik proses ortamı Başlıca teknik kullanım Acid Protease’e göre farkı

Acid
Protease

Asidik fermantasyonlar,
meyve bazlı sistemler, asidik

protein hidrolizi

Proteinleri düşük pH
koşullarında peptitlere
ayırma

Asidik pH’da işlev görmesi nedeniyle
fermente gıda, içecek ve asidik ön

işlem uygulamalarında öne çıkar [2]

Nötr
proteaz

Yaklaşık nötr prosesler
Genel protein modifikasyonu,
bazı gıda ve biyoproses
uygulamaları

Asit ayarı gerekmeyen sistemlerde
kullanılabilir; düşük pH odaklı değildir
[1]

Alkali
proteaz

Alkalin deterjan, bazı deri ve
atık işleme uygulamaları

Protein lekesi giderme,
deterjan uyumluluğu, alkali
proseslerde proteoliz

Asidik içecek veya fermantasyon yerine
yüksek pH proseslerinde teknik avantaj

sağlar [10]

Alkali proteazlar ö zellikle deterjan ve yü ksek pH koşullarında araştırılmıştır. Ö rneğ in Bacillus
paramycoides kaynaklı alkali proteaz ü zerine yapılan gü ncel bir çalışma, bu tip enzimlerin yeşil deterjan
endü strisiyle ilişkilendirildiğ ini gö sterir; bu Acid Protease’in değ il, pH uyumlu proteaz seçiminin

ö nemini ortaya koyar [10].

Benzer şekilde balık atıklarını substrat olarak kullanan alkali proteaz çalışmaları, farklı proteazların
farklı pH ortamları ve hammaddelerde değ erlendirildiğ ini gö sterir. Bu nedenle Acid Protease, her
proteaz uygulamasının yerine geçen genel bir çö zü m değ il, asidik proseslerde protein hidrolizi için

uygun bir seçenektir [11].
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Figure 6. 산성 반죽 시스템에서 부분적인 단백질 분해는 글루텐 단백질을 짧게
만들어 가스 보유력을 완전히 파괴하지 않으면서 반죽의 신장성을 높일 수 있
습니다.

Proses performansını etkileyen teknik faktörler

Acid Protease’in performansı, yalnızca ü rü nü n varlığ ına değ il, proteinin enzime ne kadar erişilebilir
olduğ una bağ lıdır. Katı partikü l yapısı, protein denatü rasyonu, su miktarı, karıştırma ve proses sü resi

gibi faktö rler, enzim-substrat temasını doğ rudan etkiler [3].

pH, asit proteaz kullanımında temel değ işkendir. Enzim asidik koşullarda işlev gö rmek ü zere seçilse de,
her protein substratı ve proses matrisi aynı yanıtı vermez; fazla dü şü k veya proses dışı pH koşulları

hem protein yapısını hem de enzim konformasyonunu etkileyebilir [3].

Sıcaklık da çift yö nlü  bir parametredir. Ilımlı sıcaklık artışı reaksiyon hızını yü kseltebilir, fakat enzim
yapısını bozacak koşullarda aktivite kaybı gö rü lebilir; bu nedenle sıcaklık yalnızca hızlandırıcı değ il,

stabiliteyi sınırlayan bir değ işken olarak da değ erlendirilmelidir [3].

Tuz, şeker, polifenol, organik asit veya diğ er katkılar gibi matris bileşenleri, proteinin çö zü nü rlü ğ ü nü  ve
enzimin erişimini değ iştirebilir. Fermente gıda ve içecek sistemlerinde bu bileşenler doğal olarak

bulunduğ u için Acid Protease etkisi saf protein çö zeltisindeki davranıştan farklı olabilir [2].
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Bilimsel kanıtın güçlü ve sınırlı olduğu noktalar

En gü çlü  bilimsel temel, proteazların proteinlerdeki peptit bağ larını hidrolize etmesidir. Bu mekanizma
iyi tanımlanmıştır ve proteazların gıda, yem, deri, deterjan ve biyoteknolojik proseslerde geniş kullanım

alanı bulmasının ana nedenidir [1].

Asidik proteazların gıda ve içecek uygulamalarındaki rolü  de gü çlü  biçimde desteklenir. Mikrobiyal
asidik proteazlar ü zerine yapılan derleme, bu enzimlerin peynir, içecek, protein hidrolizi ve fermente

ü rü nler gibi alanlarda ö nemli olduğ unu belirtir [2].

Figure 7. 산성 프로테아제는 치밀한 대두 및 식물성 단백질을 더 작은 펩타이드

로 전환하여 용해성, 분산성, 풍미 전구체 형성 가능성을 변화시킬 수 있습니
다.

Bitkisel protein hidrolizi açısından kanıt giderek gü çlenmektedir. 2024 tarihli çalışma, asit proteazın
soya kü spesi proteinlerinin parçalanmasında uygulanabilirliğ ini gö stermesi bakımından ö zellikle

bitkisel hammadde işleme perspektifi için ö nemlidir [5].

Daha sınırlı yorumlanması gereken alanlar ise tü tü n yaprağ ı işleme ve ö zel yü zey protein giderme gibi
uygulamalardır. Bu uygulamalarda temel proteaz mekanizması geçerli olsa da, performans gö stergeleri
ü rü n tipine, proses koşullarına ve hedef kalite tanımına gö re daha fazla değ işkenlik gö sterebilir .
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Enzymes.bio Acid Protease ürününün B2B kullanım perspektifi

Enzymes.bio, Acid Protease’i ü retici veya laboratuvar iddiasıyla değ il, çevrim içi tedarik edilen bir enzim
ü rü nü  olarak sunar. Ü rü n, 1 kg birimler halinde doğ rudan çevrim içi sipariş edilebilir ve siparişle
birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

B2B kullanıcı için temel soru, uygulamanın gerçekten protein kaynaklı bir proses sorununa sahip olup
olmadığ ıdır. Eğ er sorun protein bulanıklığ ı, protein çö zü nü rlü ğ ü , fermantasyon hammaddesinde
proteoliz, protein hidrolizatı ü retimi veya protein bazlı kalıntı giderimi ise Acid Protease teknik olarak

anlamlı bir seçenek olabilir [1].

Buna karşılık pektin kaynaklı viskozite, nişasta kaynaklı bulanıklık, yağ lı kir veya mineral tortu gibi
problemler Acid Protease’in birincil hedefi değ ildir. Bu ayrım, yanlış enzim seçimini ö nlemek ve proses

sonucunu doğ ru yorumlamak için ö nemlidir [6].

Figure 8. Enzymes.bio 구매 절차는 1kg 단위 온라인 주문 후 결제, 주문 처리, 배
송, COA 및 SDS 문서 제공 순으로 진행됩니다.

Acid Protease’in proses değ eri, proteinleri daha yö netilebilir peptitlere dö nü ştü rmesinden gelir. Bu
dö nü şü m fermantasyonda azot erişilebilirliğ ini, içeceklerde filtrasyon davranışını, protein
hidrolizatlarında çö zü nü rlü k ve peptit profilini, deri proseslerinde ise protein bazlı kalıntı kontrolü nü

destekleyebilir [2].
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Güvenli, gerçekçi ve uygulamaya dönük sonuç

Acid Protease, asidik koşullarda protein hidrolizi gereken proseslerde kullanılan teknik bir
biyokatalizö rdü r. En gü çlü  ve en genel etkisi, proteinlerdeki peptit bağ larını parçalayarak daha kısa

peptitler ve amino asit fraksiyonları oluşturmasıdır [1].

Fermantasyon, içecek işleme, bitkisel protein hidrolizi, sü t ü rü nleri, yem ve deri proseslerinde kullanım
gerekçesi, bu ortak mekanizmaya dayanır. Ancak sonuçlar her zaman pH, sıcaklık, sü re, hammadde
yapısı ve proses matrisine bağ lı olduğ undan Acid Protease, standart bir “her koşulda aynı sonuç”

katkısı değ il, protein hedefli bir proses aracıdır [3].

Enzymes.bio ü zerinden tedarik edilen Acid Protease, çevrim içi olarak 1 kg birimler halinde sipariş
edilebilen, siparişle CoA ve SDS sağ lanan bir enzim ü rü nü dü r. En doğ ru kullanım perspektifi, enzimi
asidik protein hidrolizi gereken net uygulamalarda değ erlendirmek ve etkisini protein kaynaklı proses
hedefleriyle ilişkilendirmektir .

Acid Protease 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 satın alın →
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