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Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis, ö nceden parçalanmış proteinlerden oluşan
peptit karışımlarında N-terminal uçtan amino asitleri kademeli olarak ayıran bir enzimdir.
Protein hidrolizatlarında ö zellikle ikincil hidroliz, acılık azaltma, serbest amino asit profilini

artırma ve daha dengeli tuzlu/umami karakter oluşturma hedefleriyle değerlendirilir [1].
Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, protein hidrolizi uygulamalarına
yö nelik B2B enzim tedarikçisi olarak 1 kg birimler halinde çevrim içi doğrudan satış
modeliyle sunar; CoA ve SDS belgeleri siparişle birlikte sağ lanır.

Aminopeptidazın protein hidrolizindeki özel rolü

Aminopeptidazlar, protein hidrolizinde “ana parçalama” yapan enzimlerden farklı bir yerde konumlanır.
Endoproteazlar protein zincirinin iç bö lgelerindeki peptit bağ larını keserek bü yü k proteinleri daha kısa
peptitlere bö lerken, aminopeptidazlar bu peptitlerin N-terminal ucundan amino asitleri ardışık biçimde
uzaklaştırır; bu nedenle hidrolizatın son duyusal, besinsel ve peptit dağ ılımı ö zelliklerini ince ayarlamak

için kullanılır [2].

Bu fark pratikte ö nemlidir: Soya, bezelye, whey, balık, kolajen, jelatin veya yumurta proteini gibi
hammaddeler ö nce daha kü çü k peptitlere ayrıldığ ında, aminopeptidazın erişebileceğ i uç sayısı artar.
Enzimin etkisi bö ylece “bü tü n proteini tek başına sindirmekten” çok, daha ö nce oluşmuş peptit
karışımını rafine ederek serbest amino asit miktarını ve kısa peptit oranını değ iştirmek şeklinde gö rü lü r
[3].

Protein hidrolizatları gıda, beslenme, yem ve teknik formü lasyonlarda yalnızca protein kaynağ ı olarak
değ il; çö zü nü rlü k, tat, emilim, fonksiyonellik ve biyoaktif peptit potansiyeli nedeniyle de kullanılır. Genel
protein hidrolizatı literatü rü , enzimatik hidrolizin peptit profili, molekü ler bü yü klü k dağ ılımı ve biyolojik

aktivite ü zerinde belirleyici olduğ unu gö sterir [1].
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Mekanizma: N-terminalden adım adım amino asit ayırma

Aminopeptidazın çalışma prensibi, bir peptit zincirinin açık N-terminal ucunu tanımasıyla başlar. Enzim,
terminal amino asidin bulunduğ u bö lgeyi aktif merkezine yerleştirir, ilk peptit bağ ını hidroliz için
hizalar ve su aracılığ ıyla bu bağ ı kopararak tek bir amino asidi serbest bırakır; kalan peptit daha kısa

hâ le gelir ve uygun ise dö ngü  tekrar eder [4].

Bu mekanizma hidrolizatın bileşimini somut biçimde değ iştirir. Uzun veya orta uzunlukta peptitlerin
uçlarından amino asit koparıldıkça peptitlerin hidrofobikliğ i, yü k dağ ılımı, çö zü nü rlü k davranışı ve tat
algısına katkısı değ işebilir; bu nedenle aminopeptidaz etkisi yalnızca “daha fazla hidroliz” değ il, peptit

karışımının duyusal ve fonksiyonel yeniden dü zenlenmesidir [3].

Bazı aminopeptidaz sistemlerinde aktif merkez mimarisi ve hareketli yapısal bö lgeler substrat erişimini
kontrol eder. TET aminopeptidaz kompleksi ü zerine yapılan yapısal çalışmalar, bü yü k enzim
komplekslerinde bile peptit erişimi ve katalitik işlevin belirli yapısal kapılar ve esnek bö lgelerle

dü zenlenebildiğ ini gö stermiştir [5].

Aminopeptidaz P gibi belirli aminopeptidaz tipleri, ö zellikle N-terminal prolin içeren peptitlerde yapısal
olarak zor kesilebilen bağ lara yö nelik ilgi gö rü r. Bakteriyel Aminopeptidaz P ü zerine yapılan yapı-işlev
değ erlendirmeleri, bu enzim grubunun endü striyel açıdan ö nemsenmesinin nedenlerinden birinin

seçici peptit uç işleme kapasitesi olduğ unu vurgular [2].

Figure 1. 아미노펩티다아제는 펩타이드의 N-말단에서 아미노산을 순차적으로

제거하여 단백질 가수분해물의 조성을 개선합니다.
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Aminopeptidaz neden genellikle ikincil hidroliz enzimi olarak kullanılır?

Protein hammaddeleri doğal hâ lleriyle katlanmış, agregasyon eğ ilimli veya matriks içinde bağ lı olabilir.
Endoproteazlar bu yapıyı açıp iç bağ lardan kesim yaptığ ında peptit uçlarının sayısı artar;
aminopeptidazın çalışabileceğ i N-terminal uçlar da çoğalır. Bu nedenle aminopeptidaz çoğ u proses
tasarımında birincil parçalama basamağ ından sonra “bitirme” veya “rafine etme” enzimi olarak

değ erlendirilir [1].

Bu yaklaşım ö zellikle yü ksek hidroliz derecesi hedeflenen ü rü nlerde yararlıdır. Bir hidrolizat çok sayıda
kısa peptit içerdiğ inde, tat algısı ve çö zü nü rlü k yalnızca toplam protein parçalanmasına değ il, hangi
peptitlerin ve hangi serbest amino asitlerin oluştuğ una bağ lıdır; aminopeptidaz bu son profil ü zerinde

doğ rudan etki eder [6].

Aminopeptidazın tek başına her proteini aynı hız ve sonuçla parçalaması beklenmemelidir. Substratın
ö nceki hidroliz geçmişi, peptitlerin uç dizilimi, hidrofobik amino asitlerin konumu, protein kaynağ ının

yapısı ve proses matrisinin bileşimi enzim etkisini sınırlandırabilir veya gü çlendirebilir [3].

Endoproteaz, aminopeptidaz ve kombine hidroliz yaklaşımı

Aminopeptidazın değ erini anlamanın en pratik yolu, onu endoproteazlarla karşılaştırmaktır.
Endoproteazlar peptit zincirlerinin iç kısımlarını keserek hızlı molekü ler kü çü lme sağ lar;
aminopeptidazlar ise uçtan ilerleyerek serbest amino asit oluşumunu ve tat profilini daha kontrollü

biçimde etkiler [2].

Özellik Endoproteaz ağırlıklı hidroliz
Aminopeptidaz ağırlıklı ikincil
hidroliz

Kombine proses yaklaşımı

Ana kesim
noktası

Protein veya peptit zincirinin
iç bölgeleri

Peptitlerin N-terminal ucu
Önce iç kesim, sonra uçtan
rafinasyon

Başlıca sonuç
Büyük proteinlerin daha
küçük peptitlere ayrılması

Serbest amino asitlerin ve daha
kısa peptitlerin artması

Hedefe daha yakın peptit ve
tat profili

Duyusal etki
Bazı hidrofobik peptitler acılık
oluşturabilir

Acı peptit uçlarının
dönüştürülmesine yardımcı olabilir

Acılık yönetimi ve
umami/tuzlu profil dengesi

Uygun
kullanım yeri

Birincil protein parçalama
Bitirme, tat düzenleme, peptit
profil rafinasyonu

Gıda, beslenme, yem ve
teknik hidrolizatlar

Kritik
sınırlama

Aşırı veya kontrolsüz hidroliz
acılığı artırabilir

Yeterli peptit ucu oluşmamışsa
etkisi sınırlı kalabilir

Matrise ve hedef ürüne göre
proses tasarımı gerekir
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Bu karşılaştırma, aminopeptidazın “daha gü çlü  proteaz” gibi değ il, farklı bir kesim mantığ ına sahip
tamamlayıcı biyokatalizö r olarak değ erlendirilmesi gerektiğ ini gö sterir. Protein hidrolizatlarının ü retimi
ve uygulanmasına ilişkin derlemeler de hidroliz koşulları, enzim seçimi ve peptit profilinin ü rü n işlevi

ü zerinde birlikte etkili olduğ unu vurgular [1].

Acılık azaltma: hidrofobik peptitlerden daha dengeli profile

Protein hidrolizatlarında acılık, ö zellikle hidrofobik amino asitlerce zengin kısa ve orta uzunlukta
peptitlerden kaynaklanabilir. Balık proteini hidrolizatları ü zerine yapılan değ erlendirmelerde de
hidrolizatların fonksiyonel potansiyeline rağ men acılık, koku, renk ve stabilite gibi duyusal ve teknolojik

zorlukların endü striyel kabulü  etkileyebildiğ i belirtilir [6].

Figure 2. 산업용 아미노펩티다아제 가수분해는 단백질 기질을 식품, 영양, 발효

및 사료 용도에 적합한 아미노산이 풍부한 가수분해물로 전환합니다.

Aminopeptidaz burada peptitlerin uç yapısını değ iştirerek devreye girer. Eğ er acı algısına katkı yapan
peptitlerin N-terminal tarafında enzim tarafından erişilebilir kalıntılar varsa, bu kalıntıların serbest

amino asitlere dö nü ştü rü lmesi peptidin tat karakterini ve reseptö rlerle etkileşimini değ iştirebilir [2].

Bu etki “acılığ ı her koşulda sıfırlama” anlamına gelmez. Acılığ ın şiddeti peptit dizisine, hidrofobik
kalıntıların konumuna, toplam hidroliz seviyesine, diğ er tat bileşenlerine ve gıda matrisine bağ lıdır; bu
nedenle aminopeptidaz en gerçekçi biçimde acılık yö netimi ve peptit profil dü zeltme aracı olarak

konumlandırılmalıdır [6].
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Aminopeptidazın avantajı, acılığ a neden olabilen peptitleri tamamen rastgele parçalamaya çalışmak
yerine uçtan kademeli dö nü şü m sağ lamasıdır. Bu, ö zellikle ö nceden endoproteazla oluşturulmuş
hidrolizatlarda serbest amino asit artışı, daha kısa peptit oluşumu ve duyusal yumuşama hedefleri için

anlamlıdır [3].

Lezzet, umami ve serbest amino asit oluşumu

Protein hidrolizatlarının gıdalardaki lezzet katkısı yalnızca protein parçalanmasından değ il, ortaya çıkan
peptitler ve serbest amino asitlerden kaynaklanır. Genel hidrolizat literatü rü , enzimatik hidrolizle
oluşan peptitlerin gıda sistemlerinde tat, çö zü nü rlü k ve fonksiyonellik gibi ö zellikleri etkileyebildiğ ini

gö stermektedir [1].

Aminopeptidaz, N-terminalden amino asit ayırdığ ı için serbest amino asit havuzunu artırmaya yö nelik
proseslerde tamamlayıcıdır. Bu, ö zellikle tuzlu, fermente, etimsi, sos bazlı veya maya benzeri tat

profillerinde peptit-amino asit dengesinin hedeflendiğ i uygulamalarda ö nem kazanır [2].

Umami veya savoury karakter tek bir enzimle garanti edilen bir sonuç değ ildir. Protein kaynağ ının
amino asit kompozisyonu, ö n hidrolizde oluşan peptitler, tuz, asitlik, ısıl işlem ve aroma sistemleri
birlikte çalışır; aminopeptidaz bu bü tü n içinde peptit uçlarını işleyerek tat profilinin daha rafine hâ le

gelmesine katkıda bulunabilir [1].

Sindirilebilirlik ve besinsel kullanım açısından değerlendirme

Protein hidrolizi, bü yü k proteinleri daha kü çü k peptitlere ve amino asitlere dö nü ştü rerek sindirim
açısından daha erişilebilir fraksiyonlar oluşturabilir. Hidrolizat ve biyoaktif peptit derlemeleri, enzimatik
hidrolizin gıda ve sağ lık odaklı uygulamalarda peptitlerin biyolojik ve teknolojik ö zelliklerini ortaya

çıkarmak için yaygın bir yaklaşım olduğ unu belirtir [1].
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Figure 3. 아미노펩티다아제는 단백질 유래 원료의 맛, 소화성 및 유리 아미노산
함량을 조절하는 데 사용됩니다.

Whey proteinleri bu konuda sık çalışılan bir ö rnektir. Whey proteininin beslenme, kas proteini desteğ i,
bağ ışıklık ve metabolik sağ lıkla ilişkili uygulamaları literatü rde geniş biçimde tartışılmıştır; hidrolize

fraksiyonlar ise formü lasyonda sindirim ve fonksiyonellik hedefleriyle ayrıca ö nem kazanır [7].

Aminopeptidazın bu alandaki rolü , peptitleri tamamen serbest amino aside dö nü ştü rmekten ziyade
hidrolizatın kısa peptit-serbest amino asit dengesini etkilemektir. Son ü rü nü n besinsel performansı ise
protein kaynağ ı, toplam hidroliz profili, formü lasyon ve hedef kullanıcı grubuna gö re

değ erlendirilmelidir [1].

Bitkisel protein hidrolizatlarında aminopeptidaz kullanımı

Bitkisel proteinler, sü rdü rü lebilir gıda sistemleri ve alternatif protein formü lasyonları için gü çlü  bir
odak alanıdır. Bitki kaynaklı peptitler ü zerine gü ncel derlemeler, baklagiller, tahıllar, yağ lı tohumlar ve

yan akımların enzimatik hidrolizle fonksiyonel ve biyoaktif peptitlere dö nü ştü rü lebileceğ ini vurgular [8].

Bitkisel proteinlerde tat yö netimi ö zellikle kritiktir. Soya, bezelye, bakla, pirinç veya yaprak proteinleri
gibi kaynaklar ham maddeye ö zgü  yeşil, baklagilimsi, buruk veya acı notalar taşıyabilir; hidroliz bu

notaları bazen azaltırken bazen yeni acı peptitler oluşturabilir [9].

Aminopeptidaz, bitkisel protein hidrolizatlarında bu nedenle ikincil rafinasyon aracı olarak
değ erlendirilebilir. Ö n hidrolizle oluşan peptitlerin uçlarından amino asit koparılması, serbest amino
asit miktarını ve duyusal dengeyi etkileyerek daha kullanılabilir bir bitkisel protein bileşeni

geliştirilmesine yardımcı olabilir [10].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 16



Yaprak proteinleri ve tarımsal yan akımlar gibi yeni kaynaklarda ise zorluk yalnızca hidroliz değ ildir.
Ekstraksiyon verimi, renk, aroma, polifenol-protein etkileşimleri ve formü lasyon stabilitesi de sonucu
belirler; aminopeptidaz bu zincirde peptit profilini dü zenleyen bir araçtır, tü m ham madde

problemlerini tek başına çö zmez [11].

Balık, deniz ürünü ve yan ürün hidrolizatları

Balık proteini hidrolizatları, yü ksek besin değ eri ve biyoaktif peptit potansiyeli nedeniyle gıda, yem, pet
food ve fonksiyonel bileşen alanlarında ilgi gö rü r. Ancak balık kaynaklı hidrolizatlarda acılık, balıksı

koku, oksidasyon ve kalite tutarlılığ ı gibi zorluklar uygulama alanını sınırlayabilir [6].

Figure 4. 강한 화학적 가수분해와 비교해, 아미노펩티다아제 처리는 더 온화하

고 선택적인 단백질 가수분해를 제공하여 제품 품질을 향상시킵니다.

Somon işleme yan ü rü nleri gibi kaynaklar, dö ngü sel ekonomi açısından değ erli protein hammaddeleri
olarak gö rü lmektedir. Atlantic salmon yan ü rü nleri ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirmeler, bu
fraksiyonların biofonksiyonel protein hidrolizatları için kaynak olabileceğ ini, fakat ü retim ve uygulama

zorluklarının da dikkatle yö netilmesi gerektiğ ini belirtir [12].

Aminopeptidaz, bu tü r hidrolizatlarda ö zellikle acı peptitlerin uçtan modifikasyonu ve serbest amino
asit profilinin artırılması açısından tamamlayıcıdır. Balık hidrolizatlarının pet food formü lasyonlarında
kullanımını ele alan derlemeler de sindirilebilirlik, palatabilite ve fonksiyonel peptit profili gibi

konuların birlikte değ erlendirilmesi gerektiğ ini gö sterir [13].
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Deniz yosunu proteinleri de gelişen bir alandır. Seaweed kaynaklı protein ve peptitlerin hazırlanması,
sanal tarama, sağ lıkla ilişkili etkileri ve endü striyel uygulamaları ü zerine gü ncel literatü r, deniz kaynaklı

proteinlerin klasik balık dışı seçenekler olarak ö nem kazandığ ını gö stermektedir [14].

Yumurta, spirulina ve diğer özel protein kaynakları

Yumurta proteinleri, dengeli amino asit profili ve fonksiyonel ö zellikleri nedeniyle hidrolizat
çalışmalarında sık kullanılan protein kaynaklarındandır. Yumurta kaynaklı peptitler ü zerine yapılan
derlemeler, hazırlama yö ntemleri, biyolojik aktiviteler ve potansiyel uygulamaların peptit dizisi ve

hidroliz koşullarıyla ilişkili olduğ unu belirtir [15].

Aminopeptidaz, yumurta proteini hidrolizatlarında da duyusal dü zenleme ve peptit profil ince ayarı için
dü şü nü lebilir. Ö zellikle acı veya kü kü rtlü  algıların formü lasyon kabulü nü  etkilediğ i ü rü nlerde, uçtan

amino asit ayrılması toplam tat dengesinin bir parçası hâ line gelebilir [1].

Spirulina proteinleri ise mikroalg kö kenli sü rdü rü lebilir protein kaynakları içinde ö ne çıkar.
Spirulina’dan tü retilen biyoaktif peptitlere ilişkin derlemeler, antioksidan, antihipertansif ve diğ er
fonksiyonel potansiyelleri tartışırken hidroliz koşullarının peptit oluşumu ü zerindeki etkisine dikkat

çeker [16].

Figure 5. pH에 따른 단백질 가수분해용 아미노펩티다아제 효소의 상대 활성으

로, pH 7.0–8.0에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Bu ö zel kaynaklarda aminopeptidazın rolü , iddia edilen biyolojik aktiviteleri tek başına ü retmek veya
garanti etmek değ ildir. Daha doğ ru ifade, enzimin peptit havuzunu değ iştirerek son hidrolizatın tat,

çö zü nü rlü k ve kısa peptit/serbest amino asit dengesine katkıda bulunabileceğ idir [16].
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Fonksiyonellik: çözünürlük, emülsiyon ve proses davranışı

Protein hidrolizi, proteinlerin yalnızca besinsel değ erini değ il, teknik fonksiyonlarını da değ iştirebilir.
Sü rdü rü lebilir bitkisel protein hidrolizatları ü zerine yapılan çalışmalar, atık veya yan akım
proteinlerinin enzimatik modifikasyonla tekno-fonksiyonel uygulamalarda değ erlendirilebileceğ ini

gö stermektedir [9].

Aminopeptidazın fonksiyonellik ü zerindeki etkisi daha dolaylıdır. Bü yü k yapısal değ işimi çoğ unlukla
endoproteazlar başlatır; aminopeptidaz ise peptitlerin uç kompozisyonunu değ iştirerek yü k,

hidrofobiklik ve molekü ler boyut dağ ılımında ikincil ayarlamalar oluşturabilir [3].

Bu nedenle aminopeptidaz kullanımı çö zü nü rlü k veya emü lsiyon performansı için tek başına yeterli bir
reçete olarak gö rü lmemelidir. Ancak hedeflenen hidrolizat profilinde kısa peptit ve serbest amino asit
oranı ö nemliyse, kombine enzim yaklaşımının formü lasyon davranışını etkileyebileceğ i dikkate

alınmalıdır [1].

Proses yaklaşımı: hedef profil ile uyumlu ikincil hidroliz

Endü striyel protein hidrolizinde temel soru “ne kadar parçalayalım?” değ il, “hangi peptit profilini
hedefliyoruz?” olmalıdır. Aynı protein kaynağ ı, farklı enzim kombinasyonları ve işlem sıralarıyla acı,
nö tr, savoury, yü ksek çö zü nü rlü klü  veya belirli fonksiyonel ö zelliklere sahip hidrolizatlara

yö nlendirilebilir [1].

Pratik bir proses mantığ ında ö nce protein yapısını açan ve iç bağ lardan kesen proteazlarla birincil
hidroliz yapılır. Daha sonra aminopeptidaz, oluşan peptitlerin N-terminal uçlarını işleyerek serbest

amino asit havuzunu genişletir ve acı peptitlerin duyusal etkisini azaltmaya yardımcı olabilir [2].

Aminopeptidaz ekleme noktası, hedef hidrolizatın duyusal ve fonksiyonel profilini belirler. Çok erken
kullanımda yeterli kısa peptit ve erişilebilir uç oluşmamış olabilir; çok geç veya aşırı kullanımda ise

istenenden fazla serbest amino asit karakteri ve farklı tat dengeleri ortaya çıkabilir [3].
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Figure 6. 온도에 따른 단백질 가수분해용 아미노펩티다아제 효소의 상대 활성

으로, 45–55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성으로 인한
전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Bu nedenle aminopeptidaz, kontrollü  hidroliz stratejisinin bir bileşeni olarak değ erlendirilmelidir.
Protein kaynağ ı, ö n hidroliz enzimi, reaksiyon sü resi, proses ortamı, inaktivasyon veya sonraki işlem

adımları ve son formü lasyon birlikte ele alındığ ında enzimin katkısı daha ö ngö rü lebilir olur [1].

Uygulama alanlarına göre aminopeptidaz katkısı

Aminopeptidaz, gıda ve yem formü lasyonlarında aynı mantıkla çalışsa da hedeflenen çıktı uygulamaya
gö re değ işir. İnsan gıdasında duyusal kabul ve etiketlenebilir bileşen performansı ö ne çıkarken, pet
food ve yem alanında sindirilebilirlik, palatabilite ve hammadde değ erlendirme daha belirgin hedefler

olabilir [13].

Uygulama alanı Tipik protein kaynağı Aminopeptidazın olası katkısı Kanıt sınırı

Bitkisel protein
içecekleri ve tozları

Soya, bezelye, pirinç,
baklagil proteinleri

Acı peptitlerin azaltılması, daha
dengeli tat profili

Etki ham madde kokusu ve

formülasyona bağlıdır [8]

Savoury bazlar,
soslar, çorbalar

Bitkisel, maya benzeri,
et veya balık
proteinleri

Serbest amino asit ve kısa peptit
dengesinin geliştirilmesi

Umami karakter yalnızca

enzimle belirlenmez [1]

Whey ve süt
protein
hidrolizatları

Whey, kazein
fraksiyonları

Sindirilebilirlik odaklı hidrolizatlarda
tat düzenleme

Besinsel sonuç ürün

tasarımına bağlıdır [7]
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Uygulama alanı Tipik protein kaynağı Aminopeptidazın olası katkısı Kanıt sınırı

Balık ve deniz
ürünü hidrolizatları

Balık eti, deri, baş,
iskelet, yan ürünler

Acılık ve palatabilite yönetimine katkı
Koku ve oksidasyon ayrıca

yönetilmelidir [6]

Pet food ve yem
bileşenleri

Balık, tavuk, bitkisel
yan akımlar

Peptit/amino asit profilinin
palatabilite ve sindirilebilirlik
hedeflerine uyarlanması

Tür, yaş ve formülasyon

farkları önemlidir [13]

Özel protein
kaynakları

Spirulina, yumurta,
deniz yosunu

Peptit profil rafinasyonu ve duyusal
dengeleme

Biyoaktivite iddiaları ayrıca

değerlendirilmelidir [16]

Bu tablo, aminopeptidazın her sektö rde aynı “fayda cü mlesiyle” anlatılmaması gerektiğ ini gö sterir. En
gü venilir konumlandırma, enzimi hidrolizatın peptit uçlarını işleyen, serbest amino asitleri artırabilen

ve acılık yö netimine yardımcı olabilen ikincil hidroliz aracı olarak tanımlamaktır [2].

Biyoaktif peptitler ve kanıtların doğru yorumlanması

Protein hidrolizatları genellikle antioksidan, antihipertansif, antimikrobiyal veya metabolik etki
potansiyeli taşıyan biyoaktif peptitlerle ilişkilendirilir. Ancak bu etkiler peptit dizisine, sindirim
stabilitesine, biyoyararlanıma ve doz bağ lamına bağ lıdır; yalnızca hidroliz yapılmış olması biyolojik etki

garantisi anlamına gelmez [1].

Bitkisel protein peptitleri ü zerine yapılan gü ncel derlemeler, sü rdü rü lebilir gıda sistemlerinde bu
peptitlerin ö nemli fırsatlar sunduğ unu, ancak ü retim, saflaştırma, stabilite ve uygulama ö lçeklendirme

konularında zorluklar bulunduğ unu belirtir [8].

Aminopeptidaz bu bağ lamda iki yö nlü  etki oluşturabilir. Bir yandan bazı acı veya bü yü k peptitleri daha
kü çü k fraksiyonlara dö nü ştü rerek hidrolizatın kullanımını kolaylaştırabilir; diğ er yandan belirli bir

biyoaktif dizinin N-terminalini keserek o peptidin ö zgü n aktivitesini değ iştirebilir [1].

Bu nedenle biyoaktif peptit hedeflenen uygulamalarda aminopeptidaz kullanımı dikkatli bir proses
tasarımı konusu olarak gö rü lmelidir. Amaç genel tat iyileştirmeyse daha geniş bir hidroliz penceresi
mü mkü n olabilir; hedef belirli peptit dizilerini korumaksa ikincil hidrolizin kapsamı daha sınırlı

tutulmalıdır [10].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.05–0.5% w/w)에서 단백질 가수분해용 아미노펩티다

아제 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Endüstriyel enzim perspektifi: tutarlılık, güvenlik ve belge yönetimi

Endü striyel enzimler gıda, yem ve biyoteknoloji sü reçlerinde reaksiyonları daha seçici, ılımlı ve verimli
yü rü tmek için kullanılır. Mikrobiyal, bitkisel veya ekstrem çevrelerden elde edilen enzimler ü zerine
yapılan geniş literatü r, endü striyel uygulamalarda enzim kaynağ ı, stabilite ve proses uyumunun kritik

olduğ unu gö stermektedir [17].

Protein hidrolizi için aminopeptidaz kullanırken ü rü nü n kendi teknik dokü mantasyonu, ilgili mevzuat ve
tesis içi kalite sistemiyle uyumlu hareket edilmelidir. Enzim preparatları biyolojik aktivite taşıyan
konsantre teknik ü rü nler olduğ undan, depolama, toz veya aerosol maruziyeti ve çalışma alanı hijyeni

gibi konular profesyonel uygulama standardının parçasıdır [18].

Enzymes.bio, bu ü rü nü  ü retici veya analiz laboratuvarı olarak değ il, B2B enzim tedarikçisi olarak sunar.
Ü rü n, protein hidrolizi enzimleri kategorisi kapsamında çevrim içi doğ rudan satın alma modelinde yer
alır; siparişle birlikte CoA ve SDS belgeleri sağ lanır .

Bu yapı, teknik kullanıcılar için iki açıdan pratiktir: ü rü n kü çü k deneme sö ylemleri veya ö zel teklif
sü reçlerine yö nlendirilmeden 1 kg birimler halinde satın alınabilir ve sipariş dokü mantasyonu kalite
kayıtlarına eklenebilir. Nihai kullanım uygunluğ u ise mü şterinin kendi proses, mevzuat ve formü lasyon

bağ lamında değ erlendirmesi gereken bir konudur [18].
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Kullanımda beklenen sonuçlar ve gerçekçi sınırlar

Aminopeptidaz kullanımıyla beklenebilecek en makul sonuçlar; serbest amino asit içeriğ inde artış, kısa
peptit profilinde değ işim, bazı hidrofobik acı peptitlerin etkisinde azalma ve savoury/umami algısını

destekleyebilecek daha dengeli bir hidrolizat yapısıdır [2].

Bununla birlikte tü m protein kaynaklarında aynı duyusal iyileşme beklenmemelidir. Balık
hidrolizatlarında koku ve oksidasyon, bitkisel proteinlerde ham madde aroması ve polifenol
etkileşimleri, whey hidrolizatlarında ise sü t kaynaklı tat dengesi gibi faktö rler aminopeptidaz etkisinin

algılanmasını değ iştirebilir [6].

Figure 8. 단백질 가수분해용 아미노펩티다아제 효소의 예시적 열 안정성 감소
로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Aminopeptidazın etkisi ayrıca ö n hidroliz basamağ ına bağ lıdır. Endoproteaz seçimi ve hidroliz kapsamı
farklı peptit uçları oluşturduğ undan, aynı aminopeptidaz farklı ö n hidrolizatlarda farklı serbest amino

asit ve tat profili sonuçları verebilir [3].

En doğ ru konumlandırma bu nedenle “tek enzimle tü m kalite sorunlarını giderme” değ il, “protein
hidrolizatlarında peptit uçlarını işleyerek duyusal ve kompozisyonel rafinasyon sağ lama”dır. Bu ifade

hem mekanizmaya hem de literatü rdeki kanıt sınırlarına daha uygundur [1].

Enzymes.bio üzerinden ürün konumlandırması

Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis, protein hidrolizatlarında ikincil hidroliz ve peptit profil
rafinasyonu amacıyla değ erlendirilebilecek teknik bir enzim ü rü nü dü r. Enzymes.bio bu ü rü nü  çevrim içi
doğ rudan satışa uygun şekilde 1 kg birimler halinde tedarik eder; ü retici veya laboratuvar gibi
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konumlanmaz .

Ü rü n ö zellikle bitkisel protein hidrolizatları, whey ve sü t protein hidrolizatları, balık ve deniz ü rü nü
hidrolizatları, kolajen/jelatin bazlı sistemler, savoury aroma bazları, pet food ve yem proteinleri gibi

alanlarda proses geliştiren B2B kullanıcıların teknik değ erlendirmesine uygundur [1].

Satın alma sonrası CoA ve SDS belgelerinin sağ lanması, ü rü nü n kalite ve gü venli kullanım
dokü mantasyonunun sipariş kayıtlarıyla birlikte yö netilmesine yardımcı olur. Uygulama performansı ise
protein kaynağ ı, ö n hidroliz stratejisi, hedef duyusal profil ve son formü lasyon bağ lamında

değ erlendirilmelidir [18].

Ö zetle aminopeptidaz, protein hidrolizinde uçtan amino asit ayırma mekanizması sayesinde acılık
yö netimi, serbest amino asit oluşumu ve tat profili rafinasyonu için gü çlü  bir tamamlayıcıdır. En yü ksek
değ erini, endoproteazlarla başlatılan kontrollü  hidroliz sü reçlerinde son peptit profilini hedef ü rü ne

yaklaştırmak için kullanıldığ ında gö sterir [2].

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis 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.

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis 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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