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Aminopeptidase, peptit zincirlerinin serbest N-terminal ucundan amino asitleri kademeli
olarak ayıran bir ekzopeptidazdır; bu nedenle en gü çlü  kullanım alanı, proteinlerin ilk
parçalanmasından sonra oluşan peptit havuzunu lezzet açısından rafine etmektir. Protein
hidrolizatları, maya ekstraktları, fermente savoury bazlar, sü t/peynir lezzet sistemleri ve
bitki proteinli ü rü nlerde serbest amino asit ve kısa peptit profilini değ iştirmek için kullanılır.
Enzymes.bio, Aminopeptidase ü rü nü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi
doğrudan satın alınabilen 1 kg birimler halinde tedarik eder; CoA ve SDS siparişle birlikte
sağlanır .

Aminopeptidase nedir ve neden lezzet teknolojisinde önemlidir?

Aminopeptidase, protein veya peptit zincirinin iç kısımlarından rastgele kesimler yapmak yerine,
peptidin serbest amino ucunda çalışan bir peptidaz grubudur. Bu ö zellik, onu proteinleri baştan sona
“agresif” biçimde parçalamak için değ il, daha ö nce oluşmuş peptitleri uçtan kısaltmak ve serbest amino
asit oluşumunu artırmak için uygun hale getirir. Leucine aminopeptidase ve farklı mikrobiyal
aminopeptidazlar ü zerinde yapılan mekanizma çalışmaları, bu enzimlerin peptit bağ ının hidrolizini aktif

bö lgedeki dü zenli bağ lanma ve katalitik geometriyle gerçekleştirdiğ ini gö stermiştir [1].

Gıda uygulamalarında bu mekanizma ö zellikle ö nemlidir; çü nkü  lezzet yalnızca toplam protein
parçalanmasına değ il, ortaya çıkan peptitlerin uzunluğ una, terminal amino asitlerine, serbest amino asit
havuzuna ve sonraki ısıl reaksiyonlara katılabilecek kü çü k molekü l profiline bağ lıdır. Gıda endü strisinde
mikrobiyal enzimlerin kullanımını değ erlendiren çalışmalar, enzimlerin gıda proseslerinde hedefli
biyokimyasal dö nü şü mler sağ layarak kalite, işlem verimliliğ i ve ü rü n ö zellikleri ü zerinde belirgin etkiler

oluşturabildiğ ini vurgular [2].

Aminopeptidase bu bağ lamda bir “lezzet enzimi” olarak gö rü lse de tek başına aroma maddesi değ ildir.
Enzim, formü lasyonda zaten bulunan protein ve peptitleri dö nü ştü rü r; sonuçta duyusal değ işim,
substratın yapısına, daha ö nceki hidroliz derecesine, proses akışına ve ü rü n matrisine bağ lıdır. Enzim
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teknolojisinin gıda endü strisindeki gü ncel değ erlendirmeleri, enzimlerin kontrollü  ve sü rdü rü lebilir
proses adımları olarak kullanılabildiğ ini, ancak etkinin her zaman matrise ve proses koşullarına bağ lı

yorumlanması gerektiğ ini belirtir [3].

Mekanizma: N-terminalden kademeli peptit işleme

Aminopeptidase’i pratik olarak anlamanın en iyi yolu, protein hidrolizini iki katmanlı dü şü nmektir. İlk
katmanda endoproteazlar, fermantasyon sırasında oluşan proteazlar veya proses kaynaklı proteolitik
adımlar bü yü k proteinleri peptitlere ayırır. İkinci katmanda aminopeptidase, bu peptitlerin N-terminal
uçlarını tanır ve amino asitleri sırayla serbestleştirir. Aeromonas proteolytica aminopeptidase ü zerine
yapılan kuantum mekanik/molekü ler mekanik çalışma, peptit bağ ının hidrolizinde aktif bö lge dü zeninin

ve metal destekli katalitik ortamın mekanizma açısından belirleyici olduğ unu incelemiştir [4].

Bu uçtan işleme davranışı, enzimin neden ö zellikle hidrolizatlarda, fermente protein bazlarında ve
peptitçe zengin sistemlerde anlamlı olduğ unu açıklar. Bü yü k, katlanmış veya agregat haldeki
proteinlerde erişilebilir uç sayısı sınırlı olabilir; buna karşılık ö n hidrolizle daha kü çü k ve çö zü nü r
peptitler oluştuğ unda aminopeptidase için daha fazla erişilebilir N-terminal bö lge bulunur. Bovine lens
leucine aminopeptidase mekanizmasına ilişkin çalışmalar, substratın aktif bö lgeye uygun

konumlanmasının ve katalitik adımın hassas bir molekü ler dü zen içinde gerçekleştiğ ini gö stermiştir [1].

Figure 1. 아미노펩티다아제는 펩타이드 절편의 N-말단에서 아미노산을 순차적
으로 방출하는 엑소펩티다아제로 작용한다.

Metalloenzim davranışı da aminopeptidase mekanizmasında sık karşılaşılan bir temadır. Klasik leucine
aminopeptidase çalışmaları, metal iyonunun enzim fonksiyonundaki rolü nü  ve peptit bağ ının
hidrolizine katkısını değ erlendirmiştir. Bu bilgi, gıda prosesi açısından enzimin “kimyasal olarak her
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ortamda aynı çalışan” bir madde olmadığ ını; aktif yapısını koruması, substrata bağ lanması ve katalitik

dü zenini sü rdü rebilmesi gerektiğ ini hatırlatır [5].

Dipeptidyl aminopeptidase gibi ilgili uçtan işleyen peptidazlarda inhibitö rler, amino asit tü revleri,
aminler ve aromatik bileşiklerle etkileşimlerin incelenmiş olması, aminopeptidazların yalnızca basit bir
kesme aracı olmadığ ını; aktif bö lge etkileşimlerine duyarlı biyokatalizö rler olduğ unu gö sterir. Gıda
sistemlerinde bu durum, tuz, pH, çö zü nü rlü k, peptit bileşimi ve kü çü k molekü llerin enzim

performansını etkileyebileceğ i anlamına gelir [6].

Birincil proteazlardan farkı: Aminopeptidase neyi değiştirir?

Aminopeptidase’in değ eri, protein parçalanmasını başlatmasından çok, parçalanmış protein havuzunu
yeniden dü zenlemesinden gelir. Birincil proteazlar protein zincirinin iç bö lgelerindeki bağ ları kırarak
peptitlerin oluşmasını sağ lar; aminopeptidase ise oluşan peptitlerin uçlarından amino asit
serbestleştirerek daha kısa peptitler ve daha yü ksek serbest amino asit oranı oluşturur. Bu ayrım,
protein hidrolizatlarında acılık, gö vde, tuzluluk algısı, fermentatif karakter ve ısıl aroma ö ncü sü

potansiyeli açısından ö nemlidir [2].

Proses adımı Ana etki noktası Tipik sonuç Aminopeptidase ile ilişkisi

Birincil proteoliz
Protein zincirinin iç
bağları

Büyük proteinlerden çeşitli
uzunluklarda peptitler

Aminopeptidase için erişilebilir
peptit havuzu oluşturur

Aminopeptidase adımı
Peptitlerin N-terminal
uçları

Serbest amino asit artışı ve
peptit kısalması

Lezzet rafinasyonu, acılık
kontrolü ve savoury derinlik için
kullanılır

Isıl lezzet geliştirme
Amino asitler, indirgen
şekerler ve diğer
öncüller

Reaksiyon aromaları,
kavrulmuş veya broth
benzeri notalar

Aminopeptidase tarafından
artırılan amino asit havuzu katkı
sağlayabilir

Fermantasyon/olgunlaşma
Enzimatik ve
mikrobiyal
dönüşümler

Olgun, fermente,
kompleks tat profili

Peptit ve amino asit
metabolizmasına tamamlayıcı
olabilir

Bu tablo, aminopeptidase’in “proteaz yerine geçen” değ il, proteaz sonrası daha ince ayar sağ layan bir
enzim olduğ unu gö sterir. Protein hidrolizatlarında veya fermente bileşenlerde istenen duyusal hedef,
yalnızca toplam azot çö zü nü rlü ğ ü  değ il; hangi peptitlerin kaldığ ı, hangi amino asitlerin serbestleştiğ i ve
ü rü nü n sonunda nasıl algılandığ ıdır. Enzim teknolojisi literatü rü , gıda proseslerinde enzimlerin bu tü r

hedefli dö nü şü mlerle ü rü n ö zelliklerini geliştirmek için kullanıldığ ını belirtir [3].
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Figure 2. 단백질 가수분해는 일반적으로 엔도프로테아제에 의한 단백질 절단
개시에서 시작해, 아미노펩티다아제에 의한 펩타이드 마무리 분해와 선택적인

최종 디펩타이드 분해로 진행된다.

Protein hidrolizatlarında peptit profili yönetimi

Protein hidrolizatları; çorba bazları, bulyonlar, sos sistemleri, marinasyon bileşenleri, besinsel protein
karışımları ve reaksiyon aroması ö ncü lleri gibi çok farklı uygulamalarda kullanılabilir. Bu ü rü nlerde
hidrolizatın yalnızca çö zü nü r olması yeterli değ ildir; acılık, ağ ızda kalan sertlik, umami yö nlü  derinlik,
tuzluluk algısı ve aromatik bü tü nlü k de ö nemlidir. Aminopeptidase, hidrolizat içindeki peptit uçlarını

işleyerek bu duyusal dengenin ayarlanmasına yardımcı olabilir [2].

Acılık açısından mekanizma ö zellikle somuttur. Proteinlerin birincil hidrolizi sırasında bazı hidrofobik
peptitler açığa çıkabilir ve bunlar hidrolizata acı, sert veya kaba bir profil verebilir. Aminopeptidase bu
peptitlerin uçlarından amino asitleri uzaklaştırarak peptit uzunluğ unu ve terminal yapıyı değ iştirir;
bö ylece bazı sistemlerde acı algıya katkıda bulunan peptitlerin etkisi azalabilir. Agave americana
kaynaklı bir aminopeptidase ü zerine yapılan kinetik, ö zgü llü k ve inhibisyon çalışması, substrat
ö zgü llü ğ ü nü n aminopeptidase davranışında belirleyici olduğ unu gö stermesi bakımından bu matrise

bağ lı yaklaşımı destekler [7].

Bununla birlikte “aminopeptidase acılığ ı her zaman ortadan kaldırır” demek teknik olarak doğ ru
değ ildir. Acılığ ın kaynağ ı peptitlerden, fenoliklerden, oksidasyon ü rü nlerinden, minerallerden veya
proses kaynaklı bileşiklerden gelebilir. Aminopeptidase yalnızca peptit tarafındaki değ işimi yö netebilir;
protein dışı acılık ve off-note kaynakları için formü lasyon, yağ  oksidasyonu kontrolü , fermantasyon
tasarımı veya aroma dengelemesi gibi başka araçlar gerekebilir. Bu nedenle enzim, tek başına mucize

çö zü m değ il, peptit profili ü zerinde çalışan hedefli bir biyokimyasal adımdır [3].
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Savoury, umami ve fermente tat profillerinde rolü

Savoury ve umami yö nlü  ü rü nlerde serbest amino asitler, kısa peptitler ve peptit tü revleri tat
derinliğ ine katkı verebilir. Aminopeptidase, protein hidrolizatlarında veya fermente bazlarda serbest
amino asit oluşumunu artırdığ ı için bu tü r profilleri destekleyen bir proses aracı olarak değ erlendirilir.
Gıda endü strisinde mikrobiyal enzimlerin kullanımı ü zerine yapılan gü ncel derlemeler, enzimlerin lezzet
geliştirme, tekstü r dü zenleme ve besinsel ö zellikleri iyileştirme gibi alanlarda uygulama bulduğ unu

belirtir [2].

Maya ekstraktları, fermente bitki proteinleri, sü t/peynir lezzet bazları ve et/deniz ü rü nü  ekstraktları bu
yaklaşımın pratik gö rü ldü ğ ü  alanlardır. Ortak nokta, bu sistemlerin zaten protein, peptit ve amino asit
içeren kompleks matrisler olmasıdır. Aminopeptidase burada sıfırdan tat oluşturmaz; mevcut peptit
havuzunu daha kısa peptitler ve serbest amino asitler yö nü nde yeniden dengeler. Enzim teknolojisinin
gıda uygulamalarına ilişkin kapsamlı değ erlendirmeler, bu tü r kontrollü  biyokatalitik adımların ü rü n

geliştirme ve proses iyileştirme stratejilerinde rol alabildiğ ini vurgular [3].

Figure 3. 아미노펩티다아제, 트립신형 엔도프로테아제, 카르복시펩티다아제,
디펩티다아제는 주로 펩타이드 기질을 절단하는 위치가 서로 다르다.

Isıl reaksiyon aromalarında da aminopeptidase dolaylı katkı sağ layabilir. Isıl işlem sırasında amino
asitler ve diğ er reaksiyon ö ncü leri, kavrulmuş, etsi, broth benzeri veya fermente algılanan bileşiklerin
oluşumuna katkıda bulunabilir. Aminopeptidase’in gö revi burada reaksiyonu doğ rudan yü rü tmek değ il,
peptitlerden serbest amino asit havuzunu artırarak sonraki ısıl aşamanın ö ncü l kompozisyonunu
etkilemektir. Bu nedenle enzim kullanımı, ö zellikle hidrolizatın daha sonra ısıl lezzet geliştirme adımına

gireceğ i sistemlerde teknik olarak anlamlıdır [2].
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Bitki proteinlerinde aminopeptidase kullanımı

Bitki bazlı et alternatifleri, çorba ve sos bazları, baklagil proteinli karışımlar ve fermente bitki
proteinleri, aminopeptidase uygulaması açısından dikkat çekici matrislerdir. Soya, bezelye, nohut,
buğ day ve diğ er baklagil proteinleri yü ksek fonksiyonel potansiyele sahip olsa da bazı uygulamalarda
fasulyemsi, otsu, buruk veya acı algılarla karşılaşılabilir. Nohutun besinsel ö nemi, sağ lık potansiyeli,
teknolojik fonksiyonları ve gıda uygulamalarını ele alan kapsamlı bir derleme, baklagillerin çok yö nlü

gıda bileşenleri olarak ö nemini ortaya koymaktadır [8].

Bu ü rü nlerde aminopeptidase’in katkısı, peptit kaynaklı duyusal sertliğ i azaltma ve savoury derinlik
oluşturma yö nü ndedir. Ancak bitki proteinlerindeki tü m off-note kaynakları peptit değ ildir; lipit
oksidasyonu, fenolik bileşikler, uçucu aldehitler veya hammaddenin doğal bileşenleri de duyusal profili
belirleyebilir. Bu nedenle aminopeptidase, bitki bazlı formü lasyonlarda protein/peptit tarafını
iyileştiren bir araç olarak dü şü nü lmeli; yağ  yö netimi, maskeleme, fermantasyon ve ısıl proses

stratejilerinin yerine geçmemelidir [3].

Bitki proteinlerinde substrat erişilebilirliğ i ayrıca ö nemlidir. Protein izolatı, konsantresi, un veya
fermente hamur gibi farklı formlar, enzime sunulan peptit uçları bakımından aynı değ ildir. Ö n
hidratasyon, ö nceki proteoliz adımı, partikü l yapısı ve çö zü nü rlü k, aminopeptidase’in çalışabileceğ i
peptit havuzunu belirler. Bu nedenle pratik sonuç, yalnızca enzimin varlığ ına değ il, enzimin

çalışabileceğ i erişilebilir substratın oluşmasına bağ lıdır [7].

Süt, peynir ve dairy flavour sistemlerinde kullanım mantığı

Peynir ve sü t bazlı lezzet sistemleri, proteolizin duyusal gelişimdeki rolü nü  anlamak için gü çlü
modellerdir. Olgunlaşma sırasında proteinler peptitlere, peptitler daha kısa peptitlere ve amino asitlere
dö nü şü r; bu dö nü şü mler tat, aroma ve ağ ız hissi ü zerinde etkili olur. Aminopeptidase bu zincirde

ö zellikle peptitlerin uçtan kısaltılması ve serbest amino asit oluşumu noktasında anlamlıdır [3].
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Figure 4. 아미노펩티다아제는 미생물, 동물, 인간 및 극한환경 생물계에 존재하
며, 식품 효소 생산에서는 일반적으로 미생물 유래 효소가 중점적으로 활용된

다.

Dairy flavour uygulamalarında hedef her zaman daha fazla hidroliz değ ildir; hedef, kontrollü
hidrolizdir. Aşırı parçalanma, istenmeyen acılık, keskinlik veya dengesiz fermantatif algı oluşturabilir.
Yetersiz parçalanma ise zayıf lezzet gelişimi veya dü z profil verebilir. Aminopeptidase bu nedenle
birincil proteoliz veya fermantasyon sonrasında, peptit profilinin daha ince ayarlandığ ı tamamlayıcı bir

adım olarak konumlandırılır [2].

Sü t işleme alanında enzim immobilizasyonu gibi yenilikçi yaklaşımlar ü zerine yapılan çalışmalar,
enzimlerin sü t proseslerinde seçici ve kontrollü  dö nü şü mler için değ erlendirildiğ ini gö stermektedir. Bu
tü r literatü r, aminopeptidase ö zelinde her formü lasyon için aynı sonucu garanti etmez; ancak gıda

enzimlerinin sü t matrisi içinde hedefli kalite değ işimleri yaratma potansiyelini destekler [9].

Et, deniz ürünü ve broth benzeri sistemler

Et, deniz ü rü nü  ve broth bazlı ü rü nlerde lezzet; amino asitler, kü çü k peptitler, nü kleotidlerle ilişkili tat
bileşenleri, lipit oksidasyon ü rü nleri ve ısıl reaksiyon aromalarının birleşimiyle oluşur. Aminopeptidase
bu kompleks yapıda ö zellikle protein/peptit tarafını etkiler. Hidrolizat veya ekstrakt sistemlerinde peptit

uçlarını işleyerek daha kısa peptit ve serbest amino asit profili oluşturabilir [2].

Bu uygulamalarda enzim ö zellikle reaksiyon aroması ö ncü sü  hazırlama, çorba-bulyon bazları, sos
tabanları ve marinasyon sistemleri için değ erlendirilebilir. Ö rneğ in ö nceden proteazla hidrolize edilmiş
bir et veya balık proteini hidrolizatında aminopeptidase adımı, serbest amino asit havuzunu artırarak
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daha yuvarlak, olgun veya savoury algıya katkı verebilir. Ancak nihai tat, yağ  fraksiyonu, tuz, indirgen

şekerler, ısıl işlem ve ü rü nü n pH ortamı gibi başka faktö rlerle birlikte şekillenir [3].

Figure 5. 아미노펩티다아제는 접근 가능한 펩타이드 말단을 잘라 가수분해물
을 더 짧은 펩타이드와 유리 아미노산 쪽으로 전환시킴으로써 쓴맛을 줄일 수
있다.

Broth benzeri profillerde aşırı yoğ unluk da bir risktir. Serbest amino asitlerin artması istenen savoury
derinliğ i destekleyebilir; fakat kontrolsü z proses, acılık, keskinlik veya dengesiz fermente notalar
yaratabilir. Bu nedenle aminopeptidase uygulaması, duyusal hedefe gö re sınırlı ve kontrollü  bir peptit

rafinasyon adımı olarak ele alınmalıdır [6].

Proses tasarımında dikkat edilmesi gereken bilimsel değişkenler

Aminopeptidase performansını belirleyen ilk değ işken substratın fiziksel ve kimyasal erişilebilirliğ idir.
Enzimin çalışabilmesi için peptit uçlarına ulaşması gerekir; bu nedenle iyi hidratlanmış, çö zü nü r ve
ö nceden kısmen hidrolize edilmiş sistemler genellikle daha uygun bir başlangıç noktası sunar.
Mekanizma çalışmalarında aktif bö lgeye doğ ru substrat yerleşiminin kataliz için kritik gö rü lmesi, proses

ö lçeğ inde de “erişilebilir peptit havuzu” fikrini destekler [4].

İkinci değ işken pH, sıcaklık, tuz ve proses sü resinin birleşik etkisidir. Bu parametreler enzimin ü ç
boyutlu yapısını, aktif bö lge dü zenini, substrat çö zü nü rlü ğ ü nü  ve peptitlerin iyonlaşma durumunu
etkileyebilir. Burada tek bir evrensel koşul vermek doğ ru olmaz; farklı aminopeptidase kaynakları ve
ticari preparatlar farklı davranabilir. Genel ilke, enzimin çalışabileceğ i yumuşak proses penceresini,

nihai ü rü nü n gü venliğ i ve stabilitesiyle uyumlu şekilde kurgulamaktır [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 13



Ü çü ncü  değ işken, aminopeptidase’in proses akışındaki zamanlamasıdır. Enzimin çok erken eklenmesi,
ortamda yeterli erişilebilir peptit yoksa dü şü k etki yaratabilir. Çok geç eklenmesi ise ü rü nü n sonraki
stabilizasyon adımıyla uyumsuz olabilir veya duyusal hedef kaçırılabilir. Bu nedenle aminopeptidase
çoğ u zaman birincil proteoliz, fermantasyon veya ö n hidroliz adımından sonra, peptit havuzunun rafine

edildiğ i aşama olarak dü şü nü lü r [2].

Dö rdü ncü  değ işken, hedef duyusal sonucun tanımlanmasıdır. Bazı formü lasyonlarda amaç acılığ ın
azaltılmasıdır; bazılarında daha yoğ un savoury gö vde, bazılarında ise ısıl reaksiyon aroması için amino
asit ö ncü llerinin artırılması hedeflenir. Aynı enzimatik dö nü şü m, farklı matrislerde farklı duyusal
sonuçlar verebilir. Bu nedenle aminopeptidase, formü lasyon hedefi net olduğ unda daha gü çlü  bir

proses aracına dö nü şü r [3].

Figure 6. 발효 및 숙성 식품에서 아미노펩티다아제가 방출한 아미노산은 맛에

직접 기여하고 향기 성분 생성 반응의 전구체로 작용할 수 있다.

Bilimsel kanıt: Güçlü alanlar ve sınırlar

Aminopeptidase için gü çlü  kanıt alanı, temel biyokimyasal fonksiyonudur. Leucine aminopeptidase,
Aeromonas aminopeptidase ve ilgili peptidazlar ü zerine yapılan mekanizma çalışmaları, bu enzimlerin
peptit bağ larını belirli aktif bö lge etkileşimleriyle hidrolize ettiğ ini ve uçtan işleme davranışının

molekü ler temele dayandığ ını gö stermiştir [4].

İkinci gü çlü  alan, gıda enzimlerinin protein işleme ve lezzet geliştirme uygulamalarındaki genel rolü dü r.
Mikrobiyal enzimlerin gıda endü strisindeki başlıca uygulamalarını inceleyen derlemeler, enzimlerin
protein, karbonhidrat ve lipit dö nü şü mlerinde kalite geliştirme, işlem verimliliğ i ve ü rü n farklılaştırma
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için kullanıldığ ını bildirir. Aminopeptidase bu geniş çerçevede protein/peptit tarafında hedefli bir rol

ü stlenir [2].

Daha sınırlı alan ise belirli bir formü lasyonda beklenen duyusal sonucun nicel olarak ö ngö rü lmesidir.
Aminopeptidase mekanizması iyi bilinse de, belirli bir hidrolizatta ne kadar acılık azalacağ ı, hangi amino
asitlerin baskın artacağ ı veya son ü rü nü n nasıl algılanacağ ı doğ rudan substrat ve proses tasarımına
bağ lıdır. Substrat ö zgü llü ğ ü , inhibisyon ve kinetik davranış ü zerine yapılan aminopeptidase çalışmaları,

farklı protein ve peptit yapılarına verilen yanıtın değ işebileceğ ini gö stermektedir [7].

Farmasö tik ve biyomedikal aminopeptidase araştırmaları da bu enzimlerin aktif bö lge dinamiğ inin
ö nemini gö sterir; ö rneğ in insulin-regulated aminopeptidase için 400.000 ilaç benzeri bileşiğ in tarandığ ı
bir çalışma, kü çü k molekü llerin enzim konformasyonu ve aktivitesiyle etkileşebileceğ ini ortaya
koymuştur. Bu çalışma gıda uygulaması değ ildir; ancak aminopeptidazların yapısal olarak seçici ve

etkileşime duyarlı enzimler olduğ unu gö stermesi bakımından mekanistik arka plan sağ lar [10].

Uygulama alanlarına göre teknik konumlandırma

Aminopeptidase’in en doğal uygulama alanı, ö nceden proteolize edilmiş protein hidrolizatlarıdır. Bu
sistemlerde enzim, birincil proteazların oluşturduğ u peptit havuzunu daha kısa peptitler ve serbest
amino asitler yö nü nde dü zenleyebilir. Bö ylece hidrolizat; çorba, sos, bulyon, baharat karışımı veya

savoury baz olarak daha dengeli bir duyusal profile yaklaşabilir [2].

Figure 7. 아미노펩티다아제의 성능은 접근 가능한 N-말단의 존재와 pH, 온도,
염, 금속 이온, 압력, 기질 용해도와 같은 매트릭스 조건에 따라 달라진다.
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Maya ekstraktları ve fermente savoury bileşenlerde aminopeptidase, olgunlaşmış ve fermente algıyı
destekleyen peptit-amino asit dengesine katkı sağ layabilir. Bu ü rü nler genellikle kompleks hü cresel
bileşenler, peptitler ve amino asitler içerdiğ inden, uçtan peptit işleme adımı duyusal derinliğ i
etkileyebilir. Ancak son profil, fermantasyon organizması, hammaddenin kompozisyonu ve downstream

prosesle birlikte belirlenir [3].

Bitki bazlı savoury ü rü nlerde aminopeptidase daha çok acılık kontrolü  ve yuvarlak lezzet geliştirme
aracı olarak dü şü nü lü r. Bitki proteinlerinin yü kselen gıda uygulamaları, protein fonksiyonelliğ iyle
birlikte duyusal iyileştirme ihtiyacını da artırmıştır. Nohut ve diğ er baklagillerin gıda uygulamalarına
ilişkin literatü r, bitki proteinlerinin geniş ü rü n geliştirme potansiyeline sahip olduğ unu; ancak matrise

ö zgü  teknolojik tasarım gerektirdiğ ini gö stermektedir [8].

Dairy flavour ve peynir benzeri sistemlerde aminopeptidase, olgunlaşma kimyasını taklit eden veya
hızlandıran proses yaklaşımlarının bir parçası olabilir. Burada amaç, proteinleri tamamen parçalamak
değ il; peptitleri kontrollü  biçimde işleyerek istenen olgun, kremamsı, peynirsi veya fermente algıya katkı

sağ layabilecek bir amino asit-peptit dengesi oluşturmaktır [9].

Enzymes.bio tedarik modeli ve ürün konumu

Enzymes.bio, Aminopeptidase için ü retici veya analiz laboratuvarı olarak değ il, B2B odaklı çevrim içi
tedarikçi olarak konumlanır. Ü rü n çevrim içi doğ rudan satın alınabilir ve 1 kg birimler halinde sunulur;
sipariş sü reci çevrim içi satın alma akışı ü zerinden ilerler. CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Figure 8. 아미노펩티다아제의 응용 분야에는 단백질 가수분해물, 육류 및 가금
류 가공, 유제품 숙성, 식물성 부산물 고부가가치화, 발효 조미료, 영양 제품, 사
료 원료가 포함된다.
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Bu konumlandırma teknik açıdan ö nemlidir: Enzymes.bio’nun rolü , ü rü nü  tedarik etmek ve siparişle
birlikte ilgili dokü manları sağ lamaktır; ü rü nü n belirli bir gıda matrisindeki duyusal sonucunu ü retici
gibi garanti eden veya laboratuvar doğ rulaması sunan bir ifade kullanılmamalıdır. Aminopeptidase’in
pratik performansı, kullanıldığ ı protein kaynağ ına, proses sırasına, pH-sıcaklık geçmişine ve hedeflenen

duyusal profile gö re değ erlendirilmelidir [3].

Sonuç: Aminopeptidase ne zaman doğru araçtır?

Aminopeptidase, protein bazlı lezzet geliştirme çalışmalarında en gü çlü  etkisini, peptitlerin zaten
oluştuğ u sistemlerde gö sterir. Birincil proteoliz veya fermantasyon sonrasında peptit uçlarını işleyerek
serbest amino asit oluşumunu artırır, peptit profilini kısaltır ve bazı hidrolizatlarda acılık veya sert
peptit notalarının yumuşamasına katkıda bulunabilir. Bu rol, aminopeptidazların uçtan peptit hidrolizi

mekanizmasına ilişkin biyokimyasal çalışmalarla uyumludur [1].

Enzim ö zellikle protein hidrolizatları, savoury bazlar, maya ekstraktları, dairy flavour sistemleri,
et/deniz ü rü nü  ekstraktları ve bitki bazlı savoury ü rü nlerde teknik olarak anlamlıdır. Ancak etkisi
evrensel değ ildir; protein dışı off-note kaynaklarını çö zmez, her hidrolizatta aynı duyusal sonucu
vermez ve proses koşullarından bağ ımsız çalışmaz. Bu nedenle aminopeptidase, formü lasyonun hedef

lezzet profilini destekleyen kontrollü  bir peptit rafinasyon enzimi olarak değ erlendirilmelidir [2].

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen Aminopeptidase ü rü nü , çevrim içi olarak 1 kg birimler halinde
doğ rudan satın alınabilir; siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır. Doğ ru teknik beklenti, enzimi bitmiş
aroma yerine protein ve peptit matrisini dö nü ştü ren bir biyokatalizö r olarak gö rmek; nihai lezzet
sonucunu ise substrat, proses ve formü lasyon bağ lamında değ erlendirmektir .

Aminopeptidase 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 satın alın →

Kaynaklar

İlk atıf sırasına gö re numaralandırılmıştır. Açık erişimli kaynaklardır; her birinin yayım sırasında erişilebilir olduğu
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