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Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis: Protein
Hidrolizatlarinda Acilik Azaltma ve Peptit Profil Rafinasyonu

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

Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis, dnceden par¢alanmis proteinlerden olusan
peptit karisimlarinda N-terminal u¢tan amino asitleri kademeli olarak ayiran bir enzimdir.
Protein hidrolizatlarinda 6zellikle ikincil hidroliz, acilik azaltma, serbest amino asit profilini
artirma ve daha dengeli tuzlu/umami karakter olusturma hedefleriyle degerlendirilir ™I,
Enzymes.bio bu triinii Uretici veya laboratuvar olarak degil, protein hidrolizi uygulamalarina
yonelik B2B enzim tedarikgisi olarak 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satis

modeliyle sunar; CoA ve SDS belgeleri siparisle birlikte saglanir.

Aminopeptidazin protein hidrolizindeki 6zel rolii

Aminopeptidazlar, protein hidrolizinde “ana par¢alama” yapan enzimlerden farkl bir yerde konumlanir.
Endoproteazlar protein zincirinin i¢ bolgelerindeki peptit baglarini keserek biiytik proteinleri daha kisa
peptitlere bolerken, aminopeptidazlar bu peptitlerin N-terminal ucundan amino asitleri ardisik bicimde

uzaklastirir; bu nedenle hidrolizatin son duyusal, besinsel ve peptit dagilimi 6zelliklerini ince ayarlamak

icin kullanihr 21,

Bu fark pratikte 6nemlidir: Soya, bezelye, whey, balik, kolajen, jelatin veya yumurta proteini gibi
hammaddeler 6nce daha kii¢iik peptitlere ayrildiginda, aminopeptidazin erisebilecegi u¢ sayisi1 artar.
Enzimin etkisi boylece “biitiin proteini tek basina sindirmekten” ¢ok, daha 6nce olusmus peptit
karisimini rafine ederek serbest amino asit miktarini ve kisa peptit oranini degistirmek seklinde goriilir
[3]

Protein hidrolizatlar1 gida, beslenme, yem ve teknik formiilasyonlarda yalnizca protein kaynagi olarak
degil; ¢oziintrlik, tat, emilim, fonksiyonellik ve biyoaktif peptit potansiyeli nedeniyle de kullanilir. Genel

protein hidrolizati literatiirii, enzimatik hidrolizin peptit profili, molekiiler biiytikliik dagilimi ve biyolojik

aktivite iizerinde belirleyici oldugunu gosterir I,
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Mekanizma: N-terminalden adim adim amino asit ayirma

Aminopeptidazin ¢calisma prensibi, bir peptit zincirinin agik N-terminal ucunu tanimasiyla baslar. Enzim,
terminal amino asidin bulundugu bolgeyi aktif merkezine yerlestirir, ilk peptit bagini hidroliz icin

hizalar ve su araciiiyla bu bagi kopararak tek bir amino asidi serbest birakir; kalan peptit daha kisa

hale gelir ve uygun ise dongii tekrar eder [,

Bu mekanizma hidrolizatin bilesimini somut bicimde degistirir. Uzun veya orta uzunlukta peptitlerin
uclarindan amino asit koparildik¢a peptitlerin hidrofobikligi, yiik dagilimi, ¢6ziintirliik davranisi ve tat

algisina katkis1 degisebilir; bu nedenle aminopeptidaz etkisi yalnizca “daha fazla hidroliz” degil, peptit

karisiminin duyusal ve fonksiyonel yeniden diizenlenmesidir 31,

Bazi aminopeptidaz sistemlerinde aktif merkez mimarisi ve hareketli yapisal bolgeler substrat erisimini
kontrol eder. TET aminopeptidaz kompleksi iizerine yapilan yapisal calismalar, biiyiik enzim

komplekslerinde bile peptit erisimi ve katalitik islevin belirli yapisal kapilar ve esnek bolgelerle

diizenlenebildigini gostermistir [°],

Aminopeptidaz P gibi belirli aminopeptidaz tipleri, 6zellikle N-terminal prolin iceren peptitlerde yapisal
olarak zor kesilebilen baglara yonelik ilgi goriir. Bakteriyel Aminopeptidaz P lizerine yapilan yapi-islev

degerlendirmeleri, bu enzim grubunun endistriyel acidan 6nemsenmesinin nedenlerinden birinin

secici peptit uc isleme kapasitesi oldugunu vurgular 21,
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Aminopeptidaz neden genellikle ikincil hidroliz enzimi olarak kullanilir?

Protein hammaddeleri dogal halleriyle katlanmis, agregasyon egilimli veya matriks icinde bagh olabilir.

Endoproteazlar bu yapiy1 a¢ip i¢ baglardan kesim yaptiginda peptit uglarinin sayisi artar;

aminopeptidazin ¢alisabilecegi N-terminal uclar da ¢ogalir. Bu nedenle aminopeptidaz ¢ogu proses

tasariminda birincil par¢calama basamagindan sonra “bitirme” veya “rafine etme” enzimi olarak

degerlendirilir [,

Bu yaklasim 6zellikle yiiksek hidroliz derecesi hedeflenen iiriinlerde yararhdir. Bir hidrolizat cok sayida

kisa peptit icerdiginde, tat algis1 ve ¢oziintirliik yalnizca toplam protein parcalanmasina degil, hangi

peptitlerin ve hangi serbest amino asitlerin olustuguna baghdir; aminopeptidaz bu son profil tizerinde

dogrudan etki eder [©],

Aminopeptidazin tek basina her proteini ayni hiz ve sonucla pargcalamasi beklenmemelidir. Substratin

onceki hidroliz gecmisi, peptitlerin u¢ dizilimi, hidrofobik amino asitlerin konumu, protein kaynaginin

yapisl ve proses matrisinin bilesimi enzim etkisini smirlandirabilir veya giiglendirebilir 21,

Endoproteaz, aminopeptidaz ve kombine hidroliz yaklasimi

Aminopeptidazin degerini anlamanin en pratik yolu, onu endoproteazlarla karsilastirmaktir.

Endoproteazlar peptit zincirlerinin i¢ kisimlarini keserek hizli molekiiler kii¢iilme saglar;

aminopeptidazlar ise uctan ilerleyerek serbest amino asit olusumunu ve tat profilini daha kontrolli

bicimde etkiler 2],
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Bu karsilastirma, aminopeptidazin “daha gii¢lii proteaz” gibi degil, farkl bir kesim mantigina sahip
tamamlayici biyokatalizor olarak degerlendirilmesi gerektigini gosterir. Protein hidrolizatlarinin tiretimi

ve uygulanmasina iliskin derlemeler de hidroliz kosullari, enzim se¢imi ve peptit profilinin iiriin islevi

iizerinde birlikte etkili oldugunu vurgular M1,
Acilik azaltma: hidrofobik peptitlerden daha dengeli profile

Protein hidrolizatlarinda acilik, 6zellikle hidrofobik amino asitlerce zengin kisa ve orta uzunlukta
peptitlerden kaynaklanabilir. Balik proteini hidrolizatlar: iizerine yapilan degerlendirmelerde de
hidrolizatlarin fonksiyonel potansiyeline ragmen acilik, koku, renk ve stabilite gibi duyusal ve teknolojik

zorluklari endiistriyel kabulii etkileyebildigi belirtilir 6],

YT e
3\
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Aminopeptidaz burada peptitlerin ug yapisini degistirerek devreye girer. Eger aci algisina katki yapan

peptitlerin N-terminal tarafinda enzim tarafindan erisilebilir kalintilar varsa, bu kalintilarin serbest

amino asitlere doniistiiriilmesi peptidin tat karakterini ve reseptérlerle etkilesimini degistirebilir [2],

Bu etki “aciligl her kosulda sifirlama” anlamina gelmez. Aciigin siddeti peptit dizisine, hidrofobik
kalintilarin konumuna, toplam hidroliz seviyesine, diger tat bilesenlerine ve gida matrisine baghdir; bu

nedenle aminopeptidaz en gercekei bicimde acilik yonetimi ve peptit profil diizeltme araci olarak

konumlandirilmalidir [¢].

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 16



Aminopeptidazin avantajy, aciliga neden olabilen peptitleri tamamen rastgele parcalamaya calismak
yerine uctan kademeli doniisiim saglamasidir. Bu, 6zellikle 6nceden endoproteazla olusturulmus

hidrolizatlarda serbest amino asit artisi, daha kisa peptit olusumu ve duyusal yumusama hedefleri i¢in

anlamlidir 1,
Lezzet, umami ve serbest amino asit olusumu

Protein hidrolizatlarinin gidalardaki lezzet katkisi yalnizca protein pargalanmasindan degil, ortaya cikan
peptitler ve serbest amino asitlerden kaynaklanir. Genel hidrolizat literatiirii, enzimatik hidrolizle
olusan peptitlerin gida sistemlerinde tat, ¢6ziiniirliik ve fonksiyonellik gibi 6zellikleri etkileyebildigini

gostermektedir [,

Aminopeptidaz, N-terminalden amino asit ayirdig1 i¢in serbest amino asit havuzunu artirmaya yonelik

proseslerde tamamlayicidir. Bu, 6zellikle tuzlu, fermente, etimsi, sos bazl veya maya benzeri tat

profillerinde peptit-amino asit dengesinin hedeflendigi uygulamalarda énem kazanir 21,

Umami veya savoury karakter tek bir enzimle garanti edilen bir sonu¢ degildir. Protein kaynaginin
amino asit kompozisyonu, 6n hidrolizde olusan peptitler, tuz, asitlik, 1s1l islem ve aroma sistemleri

birlikte ¢alisir; aminopeptidaz bu biitiin icinde peptit uglarini isleyerek tat profilinin daha rafine hale

gelmesine katkida bulunabilir ™1,
Sindirilebilirlik ve besinsel kullanim agisindan degerlendirme

Protein hidrolizi, biiylik proteinleri daha kiiciik peptitlere ve amino asitlere doniistlirerek sindirim
acisindan daha erisilebilir fraksiyonlar olusturabilir. Hidrolizat ve biyoaktif peptit derlemeleri, enzimatik

hidrolizin gida ve saghk odakli uygulamalarda peptitlerin biyolojik ve teknolojik 6zelliklerini ortaya

cikarmak igin yaygm bir yaklasim oldugunu belirtir [,
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Whey proteinleri bu konuda sik ¢alisilan bir 6rnektir. Whey proteininin beslenme, kas proteini destegi,

bagisiklik ve metabolik saglikla iliskili uygulamalari literatiirde genis bicimde tartisilmistir; hidrolize

fraksiyonlar ise formiilasyonda sindirim ve fonksiyonellik hedefleriyle ayrica nem kazanir [],

Aminopeptidazin bu alandaki rolii, peptitleri tamamen serbest amino aside doniistiirmekten ziyade
hidrolizatin kisa peptit-serbest amino asit dengesini etkilemektir. Son lirliniin besinsel performansi ise

protein kaynagi, toplam hidroliz profili, formiilasyon ve hedef kullanici grubuna goére

degerlendirilmelidir [,
Bitkisel protein hidrolizatlarinda aminopeptidaz kullanimi

Bitkisel proteinler, siirdiirtilebilir gida sistemleri ve alternatif protein formiilasyonlar i¢in giiclii bir

odak alanidir. Bitki kaynakl peptitler {izerine giincel derlemeler, baklagiller, tahillar, yagh tohumlar ve

yan akimlarin enzimatik hidrolizle fonksiyonel ve biyoaktif peptitlere déniistiiriilebilecegini vurgular [,

Bitkisel proteinlerde tat yonetimi 6zellikle kritiktir. Soya, bezelye, bakla, pirin¢ veya yaprak proteinleri
gibi kaynaklar ham maddeye 6zgii yesil, baklagilimsi, buruk veya aci1 notalar tasiyabilir; hidroliz bu

notalar1 bazen azaltirken bazen yeni aci peptitler olusturabilir [].

Aminopeptidaz, bitkisel protein hidrolizatlarinda bu nedenle ikincil rafinasyon araci olarak
degerlendirilebilir. On hidrolizle olusan peptitlerin u¢larindan amino asit koparilmasi, serbest amino

asit miktarini ve duyusal dengeyi etkileyerek daha kullanilabilir bir bitkisel protein bileseni

gelistirilmesine yardimci olabilir [1%1,
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Yaprak proteinleri ve tarimsal yan akimlar gibi yeni kaynaklarda ise zorluk yalnizca hidroliz degildir.
Ekstraksiyon verimi, renk, aroma, polifenol-protein etkilesimleri ve formiilasyon stabilitesi de sonucu
belirler; aminopeptidaz bu zincirde peptit profilini diizenleyen bir aragtir, tiim ham madde

problemlerini tek basina ¢ozmez 11,

Balik, deniz Uriinii ve yan liriin hidrolizatlar

Balik proteini hidrolizatlary, yiiksek besin degeri ve biyoaktif peptit potansiyeli nedeniyle gida, yem, pet
food ve fonksiyonel bilesen alanlarinda ilgi goriir. Ancak balik kaynakli hidrolizatlarda acilik, baliksi

koku, oksidasyon ve Kalite tutarhlig1 gibi zorluklar uygulama alanini smirlayabilir [©],

Somon isleme yan tiriinleri gibi kaynaklar, dongiisel ekonomi agisindan degerli protein hammaddeleri
olarak gorulmektedir. Atlantic salmon yan iirtnleri tizerine yapilan giincel degerlendirmeler, bu

fraksiyonlarin biofonksiyonel protein hidrolizatlari i¢in kaynak olabilecegini, fakat tiretim ve uygulama

zorluklarmin da dikkatle yonetilmesi gerektigini belirtir 121,

Aminopeptidaz, bu tiir hidrolizatlarda 6zellikle ac1 peptitlerin ugtan modifikasyonu ve serbest amino
asit profilinin artirilmasi agisindan tamamlayicidir. Balik hidrolizatlarinin pet food formiilasyonlarinda

kullanimini ele alan derlemeler de sindirilebilirlik, palatabilite ve fonksiyonel peptit profili gibi

konularmn birlikte degerlendirilmesi gerektigini gésterir 31,
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Deniz yosunu proteinleri de gelisen bir alandir. Seaweed kaynakl protein ve peptitlerin hazirlanmasi,

sanal tarama, saglikla iliskili etkileri ve endiistriyel uygulamalari iizerine gilincel literatiir, deniz kaynakl

proteinlerin klasik balik dis1 secenekler olarak 6nem kazandigimi géstermektedir [*4],
Yumurta, spirulina ve diger 6zel protein kaynaklari

Yumurta proteinleri, dengeli amino asit profili ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle hidrolizat
calismalarinda sik kullanilan protein kaynaklarindandir. Yumurta kaynakl peptitler tizerine yapilan

derlemeler, hazirlama yontemleri, biyolojik aktiviteler ve potansiyel uygulamalarin peptit dizisi ve

hidroliz kosullariyla iliskili oldugunu belirtir [*°],

Aminopeptidaz, yumurta proteini hidrolizatlarinda da duyusal diizenleme ve peptit profil ince ayar1 i¢in

diisiiniilebilir. Ozellikle ac1 veya kiikiirtlii algilarin formiilasyon kabuliinii etkiledigi tiriinlerde, uctan

amino asit ayrilmasi toplam tat dengesinin bir parcasi haline gelebilir 1.

Spirulina proteinleri ise mikroalg kokenli stirdirtlebilir protein kaynaklari icinde 6ne cikar.
Spirulina’dan tiretilen biyoaktif peptitlere iliskin derlemeler, antioksidan, antihipertansif ve diger

fonksiyonel potansiyelleri tartisirken hidroliz kosullarinin peptit olusumu tlizerindeki etkisine dikkat

ceker 161,
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Bu 6zel kaynaklarda aminopeptidazin roli, iddia edilen biyolojik aktiviteleri tek basina liretmek veya

garanti etmek degildir. Daha dogru ifade, enzimin peptit havuzunu degistirerek son hidrolizatin tat,

¢oziiniirliik ve kisa peptit/serbest amino asit dengesine katkida bulunabilecegidir [,
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Fonksiyonellik: ¢6ziiniirliik, emiilsiyon ve proses davranisi

Protein hidrolizi, proteinlerin yalnizca besinsel degerini degil, teknik fonksiyonlarini da degistirebilir.
Siirdirilebilir bitkisel protein hidrolizatlari tizerine yapilan ¢alismalar, atik veya yan akim

proteinlerinin enzimatik modifikasyonla tekno-fonksiyonel uygulamalarda degerlendirilebilecegini

gostermektedir [°],

Aminopeptidazin fonksiyonellik tizerindeki etkisi daha dolayhdir. Biliyiik yapisal degisimi cogunlukla

endoproteazlar baslatir; aminopeptidaz ise peptitlerin u¢ kompozisyonunu degistirerek yiik,

hidrofobiklik ve molekiiler boyut dagiliminda ikincil ayarlamalar olusturabilir 131,

Bu nedenle aminopeptidaz kullanimi ¢6ziintirliik veya emiilsiyon performansi i¢in tek basina yeterli bir
recete olarak goriilmemelidir. Ancak hedeflenen hidrolizat profilinde kisa peptit ve serbest amino asit

orani 6nemliyse, kombine enzim yaklasiminin formiilasyon davranisini etkileyebilecegi dikkate

almmahdir [,
Proses yaklasimi: hedef profil ile uyumlu ikincil hidroliz

Endiistriyel protein hidrolizinde temel soru “ne kadar pargalayalim?” degil, “hangi peptit profilini
hedefliyoruz?” olmalidir. Ayni protein kaynagj, farkli enzim kombinasyonlar1 ve islem siralariyla aci,

notr, savoury, yiiksek ¢oziintirliklii veya belirli fonksiyonel 6zelliklere sahip hidrolizatlara

yonlendirilebilir [,

Pratik bir proses mantiginda 6nce protein yapisini acan ve i¢ baglardan kesen proteazlarla birincil

hidroliz yapilir. Daha sonra aminopeptidaz, olusan peptitlerin N-terminal uglarini isleyerek serbest

amino asit havuzunu genisletir ve aci peptitlerin duyusal etkisini azaltmaya yardimci olabilir 2],

Aminopeptidaz ekleme noktasi, hedef hidrolizatin duyusal ve fonksiyonel profilini belirler. Cok erken

kullanimda yeterli kisa peptit ve erisilebilir u¢ olusmamis olabilir; cok ge¢ veya asir1 kullanimda ise

istenenden fazla serbest amino asit karakteri ve farkh tat dengeleri ortaya ¢ikabilir 1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 16
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Bu nedenle aminopeptidaz, kontrollii hidroliz stratejisinin bir bileseni olarak degerlendirilmelidir.

Protein kaynagi, 6n hidroliz enzimi, reaksiyon siiresi, proses ortamy, inaktivasyon veya sonraki islem

adimlar1 ve son formiilasyon birlikte ele alindiginda enzimin katkis1 daha éngériilebilir olur M1,
Uygulama alanlarina gére aminopeptidaz katkisi

Aminopeptidaz, gida ve yem formiilasyonlarinda ayni mantikla ¢calissa da hedeflenen ¢ikti uygulamaya
gore degisir. Insan gidasinda duyusal kabul ve etiketlenebilir bilesen performansi éne ¢ikarken, pet
food ve yem alaninda sindirilebilirlik, palatabilite ve hammadde degerlendirme daha belirgin hedefler

olabilir 3],

Uygulama alani Tipik protein kaynagi Aminopeptidazin olasi katkisi Kanit siniri
Bitkisel protein Soya, bezelye, piring, Aci peptitlerin azaltiimasi, daha Etki ham madde kokusu ve
icecekleri ve tozlari baklagil proteinleri dengeli tat profili formilasyona baglhdir (8]

Bitkisel, maya benzeri,

Savoury bazlar, . balik Serbest amino asit ve kisa peptit Umami karakter yalnizca
etveya ball . s .

soslar, corbalar . . dengesinin gelistirilmesi enzimle belirlenmez [
proteinleri

Whey ve siit ) . L . -

. Whey, kazein Sindirilebilirlik odakli hidrolizatlarda Besinsel sonug driin

protein ) ~ -

fraksiyonlari tat diizenleme tasarimina baghdir 7]

hidrolizatlari
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Uygulama alani

Balik ve deniz

Grund hidrolizatlari

Pet food ve yem

bilesenleri

Ozel protein

kaynaklari

Tipik protein kaynagi

Balik eti, deri, bas,
iskelet, yan Grilinler

Balik, tavuk, bitkisel

yan akimlar

Spirulina, yumurta,

deniz yosunu

Aminopeptidazin olasi katkisi

Acihk ve palatabilite yonetimine katki

Peptit/amino asit profilinin
palatabilite ve sindirilebilirlik

hedeflerine uyarlanmasi

Peptit profil rafinasyonu ve duyusal

dengeleme

Kanit siniri

Koku ve oksidasyon ayrica

yonetilmelidir (6]

Tur, yas ve formilasyon

farklar 6nemlidir [13!

Biyoaktivite iddialari ayrica

degerlendirilmelidir [16]

Bu tablo, aminopeptidazin her sektdrde ayni “fayda ciimlesiyle” anlatiilmamasi gerektigini gosterir. En

glvenilir konumlandirma, enzimi hidrolizatin peptit uclarini isleyen, serbest amino asitleri artirabilen

ve acilik yonetimine yardimcei olabilen ikincil hidroliz araci olarak tanimlamaktir 21,

Biyoaktif peptitler ve kanitlarin dogru yorumlanmasi

Protein hidrolizatlar1 genellikle antioksidan, antihipertansif, antimikrobiyal veya metabolik etki

potansiyeli tasiyan biyoaktif peptitlerle iligkilendirilir. Ancak bu etkiler peptit dizisine, sindirim

stabilitesine, biyoyararlanima ve doz baglamina baghdir; yalmzca hidroliz yapilmis olmasi biyolojik etki

garantisi anlamima gelmez 11,

Bitkisel protein peptitleri tizerine yapilan giincel derlemeler, siirdiirtilebilir gida sistemlerinde bu

peptitlerin 6nemli firsatlar sundugunu, ancak tiretim, saflastirma, stabilite ve uygulama 6lgeklendirme

konularinda zorluklar bulundugunu belirtir 81,

Aminopeptidaz bu baglamda iki yonlii etki olusturabilir. Bir yandan bazi ac1 veya biiyiik peptitleri daha

kiiciik fraksiyonlara dontistiirerek hidrolizatin kullanimini kolaylastirabilir; diger yandan belirli bir

biyoaktif dizinin N-terminalini keserek o peptidin 6zgiin aktivitesini degistirebilir [*],

Bu nedenle biyoaktif peptit hedeflenen uygulamalarda aminopeptidaz kullanimi dikkatli bir proses

tasarimi konusu olarak gorilmelidir. Amag genel tat iyilestirmeyse daha genis bir hidroliz penceresi

miimkiin olabilir; hedef belirli peptit dizilerini korumaksa ikincil hidrolizin kapsami daha sinirh

tutulmahdir (191,
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Endiistriyel enzim perspektifi: tutarhilik, glivenlik ve belge yonetimi

Endiistriyel enzimler gida, yem ve biyoteknoloji siireclerinde reaksiyonlar: daha secici, limh ve verimli
yuritmek icin kullanilir. Mikrobiyal, bitkisel veya ekstrem cevrelerden elde edilen enzimler lizerine

yapilan genis literatiir, endiistriyel uygulamalarda enzim kaynagj, stabilite ve proses uyumunun kritik

oldugunu gostermektedir [*7],

Protein hidrolizi icin aminopeptidaz kullanirken tiriiniin kendi teknik dokiimantasyonu, ilgili mevzuat ve
tesis ici kalite sistemiyle uyumlu hareket edilmelidir. Enzim preparatlari biyolojik aktivite tasiyan

konsantre teknik tirtinler oldugundan, depolama, toz veya aerosol maruziyeti ve calisma alani hijyeni

gibi konular profesyonel uygulama standardmin parcasidir 8],

Enzymes.bio, bu tirtinii tiretici veya analiz laboratuvari olarak degil, B2B enzim tedarikgisi olarak sunar.
Uriin, protein hidrolizi enzimleri kategorisi kapsaminda ¢evrim ici dogrudan satin alma modelinde yer

alir; siparisle birlikte CoA ve SDS belgeleri saglanir .

Bu yapi, teknik kullanicilar i¢in iki agidan pratiktir: tirtin kiiciik deneme sdylemleri veya 6zel teklif
stureclerine yonlendirilmeden 1 kg birimler halinde satin alinabilir ve siparis dokiimantasyonu kalite

kayitlarina eklenebilir. Nihai kullanim uygunlugu ise miisterinin kendi proses, mevzuat ve formiilasyon

baglaminda degerlendirmesi gereken bir konudur &I,
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Kullanimda beklenen sonuglar ve gergekgi sinirlar

Aminopeptidaz kullanimiyla beklenebilecek en makul sonuglar; serbest amino asit iceriginde artis, kisa

peptit profilinde degisim, baz1 hidrofobik ac1 peptitlerin etkisinde azalma ve savoury/umami algisini

destekleyebilecek daha dengeli bir hidrolizat yapisidir [2],

Bununla birlikte tiim protein kaynaklarinda ayni duyusal iyilesme beklenmemelidir. Balik
hidrolizatlarinda koku ve oksidasyon, bitkisel proteinlerde ham madde aromasi ve polifenol

etkilesimleri, whey hidrolizatlarinda ise siit kaynakl tat dengesi gibi faktérler aminopeptidaz etkisinin

algilanmasini degistirebilir 6],

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis — residual activity ove|
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Aminopeptidazin etkisi ayrica 6n hidroliz basamagina baghdir. Endoproteaz se¢imi ve hidroliz kapsami

farkh peptit uclar1 olusturdugundan, ayni aminopeptidaz farkli 6n hidrolizatlarda farkl serbest amino

asit ve tat profili sonuclari verebilir 31,

En dogru konumlandirma bu nedenle “tek enzimle tiim kalite sorunlarini giderme” degil, “protein

hidrolizatlarinda peptit uclarini isleyerek duyusal ve kompozisyonel rafinasyon saglama”dir. Bu ifade

hem mekanizmaya hem de literatiirdeki kanit sinirlarina daha uygundur I,

Enzymes.bio lizerinden iiriin konumlandirmasi

Aminopeptidase Enzyme for Protein Hydrolysis, protein hidrolizatlarinda ikincil hidroliz ve peptit profil
rafinasyonu amaciyla degerlendirilebilecek teknik bir enzim tirtiniidiir. Enzymes.bio bu tiriini ¢evrim igi

dogrudan satisa uygun sekilde 1 kg birimler halinde tedarik eder; liretici veya laboratuvar gibi
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konumlanmaz .

Uriin 6zellikle bitkisel protein hidrolizatlari, whey ve siit protein hidrolizatlari, balik ve deniz iiriinii

hidrolizatlari, kolajen/jelatin bazh sistemler, savoury aroma bazlari, pet food ve yem proteinleri gibi

alanlarda proses gelistiren B2B kullanicilarin teknik degerlendirmesine uygundur ™1,

Satin alma sonrasi CoA ve SDS belgelerinin saglanmasi, Urtniin kalite ve giivenli kullanim
dokiimantasyonunun siparis kayitlariyla birlikte yonetilmesine yardimci olur. Uygulama performansi ise

protein kaynagi, 6n hidroliz stratejisi, hedef duyusal profil ve son formiilasyon baglaminda

degerlendirilmelidir 181,

Ozetle aminopeptidaz, protein hidrolizinde ugtan amino asit ayirma mekanizmasi sayesinde acilik
yonetimi, serbest amino asit olusumu ve tat profili rafinasyonu i¢in giiclii bir tamamlayicidir. En ytiksek

degerini, endoproteazlarla baslatilan kontrollii hidroliz siireclerinde son peptit profilini hedef trtine

yaklastirmak i¢in kullanildiginda gosterir 21,

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis 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 Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis satin alin -

Kaynaklar

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

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.
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