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Aminopeptidase ile Protein Bazli Lezzet Gelistirme: Peptit
Profili, Acilik Kontrolii ve Savoury Uygulamalar

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

Aminopeptidase, peptit zincirlerinin serbest N-terminal ucundan amino asitleri kademeli
olarak ayiran bir ekzopeptidazdir; bu nedenle en gliclii kullanim alani, proteinlerin ilk
par¢alanmasindan sonra olusan peptit havuzunu lezzet agisindan rafine etmektir. Protein
hidrolizatlari, maya ekstraktlari, fermente savoury bazlar, siit/peynir lezzet sistemleri ve
bitki proteinli tirtinlerde serbest amino asit ve kisa peptit profilini degistirmek i¢in kullanihir.
Enzymes.bio, Aminopeptidase liriiniinii tiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i
dogrudan satin alinabilen 1 kg birimler halinde tedarik eder; CoA ve SDS siparisle birlikte

saglanir .

Aminopeptidase nedir ve neden lezzet teknolojisinde 6nemlidir?

Aminopeptidase, protein veya peptit zincirinin i¢ kisimlarindan rastgele kesimler yapmak yerine,
peptidin serbest amino ucunda ¢alisan bir peptidaz grubudur. Bu 6zellik, onu proteinleri bastan sona
“agresif” bicimde parcalamak icin degil, daha 6nce olusmus peptitleri ugtan kisaltmak ve serbest amino
asit olusumunu artirmak icin uygun hale getirir. Leucine aminopeptidase ve farkli mikrobiyal

aminopeptidazlar iizerinde yapilan mekanizma ¢alismalari, bu enzimlerin peptit baginin hidrolizini aktif

bolgedeki diizenli baglanma ve Katalitik geometriyle gerceklestirdigini gostermistir 1,

Gida uygulamalarinda bu mekanizma 6zellikle 6nemlidir; ¢linkii lezzet yalnizca toplam protein
parcalanmasina degil, ortaya ¢ikan peptitlerin uzunluguna, terminal amino asitlerine, serbest amino asit
havuzuna ve sonraki 1s1l reaksiyonlara katilabilecek kii¢lik molekiil profiline baghdir. Gida endiistrisinde
mikrobiyal enzimlerin kullanimini degerlendiren ¢alismalar, enzimlerin gida proseslerinde hedefli

biyokimyasal dontisimler saglayarak kalite, islem verimliligi ve tirtin 6zellikleri tizerinde belirgin etkiler

olusturabildigini vurgular [,

Aminopeptidase bu baglamda bir “lezzet enzimi” olarak goriilse de tek basina aroma maddesi degildir.
Enzim, formiilasyonda zaten bulunan protein ve peptitleri donistiiriir; sonuc¢ta duyusal degisim,

substratin yapisina, daha 6nceki hidroliz derecesine, proses akisina ve iirtin matrisine baghdir. Enzim
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teknolojisinin gida endistrisindeki giincel degerlendirmeleri, enzimlerin kontrollii ve sturdiriilebilir

proses adimlari olarak kullanilabildigini, ancak etkinin her zaman matrise ve proses kosullarina bagh

yorumlanmasi gerektigini belirtir B3I,
Mekanizma: N-terminalden kademeli peptit isleme

Aminopeptidase’i pratik olarak anlamanin en iyi yolu, protein hidrolizini iki katmanl diisiinmektir. {lk
katmanda endoproteazlar, fermantasyon sirasinda olusan proteazlar veya proses kaynakl proteolitik
admmlar biiyiik proteinleri peptitlere ayirir. ikinci katmanda aminopeptidase, bu peptitlerin N-terminal
uclarini tanir ve amino asitleri sirayla serbestlestirir. Aeromonas proteolytica aminopeptidase lizerine

yapilan kuantum mekanik/molekiiler mekanik ¢alisma, peptit baginin hidrolizinde aktif bolge diizeninin

ve metal destekli katalitik ortamin mekanizma agisindan belirleyici oldugunu incelemistir 1,

Bu uctan isleme davranisi, enzimin neden 6zellikle hidrolizatlarda, fermente protein bazlarinda ve
peptitce zengin sistemlerde anlamli oldugunu agiklar. Biiyiik, katlanmis veya agregat haldeki
proteinlerde erisilebilir ug¢ sayisi siirh olabilir; buna karsilik 6n hidrolizle daha kiigtik ve ¢oziiniir
peptitler olustugunda aminopeptidase icin daha fazla erisilebilir N-terminal bélge bulunur. Bovine lens

leucine aminopeptidase mekanizmasina iliskin ¢alismalar, substratin aktif bolgeye uygun

konumlanmasimin ve katalitik adimimn hassas bir molekiiler diizen icinde gerceklestigini gostermistir [*I,
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Metalloenzim davranisi da aminopeptidase mekanizmasinda sik karsilasilan bir temadir. Klasik leucine
aminopeptidase calismalari, metal iyonunun enzim fonksiyonundaki roliinii ve peptit baginin

hidrolizine katkisin1 degerlendirmistir. Bu bilgi, gida prosesi agisindan enzimin “kimyasal olarak her
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ortamda ayni ¢alisan” bir madde olmadiginy; aktif yapisin1 korumasi, substrata baglanmasi ve katalitik

diizenini siirdiirebilmesi gerektigini hatirlatir [°/,

Dipeptidyl aminopeptidase gibi ilgili uctan isleyen peptidazlarda inhibitorler, amino asit tlirevleri,
aminler ve aromatik bilesiklerle etkilesimlerin incelenmis olmasi, aminopeptidazlarin yalnizca basit bir
kesme araci olmadiginy; aktif bolge etkilesimlerine duyarl biyokatalizorler oldugunu gosterir. Gida

sistemlerinde bu durum, tuz, pH, ¢oziintrliik, peptit bilesimi ve kiiciik molekiillerin enzim

performansini etkileyebilecegi anlamina gelir (6],
Birincil proteazlardan farki: Aminopeptidase neyi degistirir?

Aminopeptidase’in degeri, protein par¢calanmasini baslatmasindan ¢ok, parcalanmis protein havuzunu
yeniden diizenlemesinden gelir. Birincil proteazlar protein zincirinin i¢ bolgelerindeki baglari kirarak
peptitlerin olusmasini saglar; aminopeptidase ise olusan peptitlerin u¢larindan amino asit
serbestlestirerek daha kisa peptitler ve daha yiliksek serbest amino asit orani olusturur. Bu ayrim,

protein hidrolizatlarinda acilik, gévde, tuzluluk algisi, fermentatif karakter ve 1sil aroma 6nctist
potansiyeli agcisindan énemlidir 2],
Proses adimi Ana etki noktasi Tipik sonug Aminopeptidase ile iligkisi

L . Protein zincirinin i¢ Blylik proteinlerden gesitli Aminopeptidase igin erisilebilir
Birincil proteoliz . ] )
baglari uzunluklarda peptitler peptit havuzu olusturur

Lezzet rafinasyonu, acilik

) ) Peptitlerin N-terminal Serbest amino asit artisi ve . o
Aminopeptidase adimi ) kontrolii ve savoury derinlik igin
uglari peptit kisalmasi
kullantlir
Amino asitler, indirgen Reaksiyon aromalari, Aminopeptidase tarafindan
Isil lezzet gelistirme sekerler ve diger kavrulmus veya broth artirilan amino asit havuzu katki
onclller benzeri notalar saglayabilir
Enzimatik ve Peptit ve amino asit
. ) Olgun, fermente, ]
Fermantasyon/olgunlasma mikrobiyal . metabolizmasina tamamlayici
o kompleks tat profili -
donuastmler olabilir

Bu tablo, aminopeptidase’in “proteaz yerine gecen” degil, proteaz sonrasi daha ince ayar saglayan bir
enzim oldugunu gosterir. Protein hidrolizatlarinda veya fermente bilesenlerde istenen duyusal hedef,
yalnizca toplam azot ¢oziintirliigii degil; hangi peptitlerin kaldigi, hangi amino asitlerin serbestlestigi ve

urinin sonunda naslil algilandigidir. Enzim teknolojisi literatiirii, gida proseslerinde enzimlerin bu tiir

hedefli déniigiimlerle iiriin 6zelliklerini gelistirmek i¢in kullanildigini belirtir 1,
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Protein hidrolizatlarinda peptit profili yonetimi

Protein hidrolizatlari; ¢orba bazlari, bulyonlar, sos sistemleri, marinasyon bilesenleri, besinsel protein
karisimlari ve reaksiyon aromasi dnctilleri gibi ¢ok farkli uygulamalarda kullanilabilir. Bu iirtinlerde
hidrolizatin yalmzca ¢oziiniir olmasi yeterli degildir; acilik, agizda kalan sertlik, umami yonli derinlik,

tuzluluk algis1 ve aromatik biitiinliik de 6nemlidir. Aminopeptidase, hidrolizat icindeki peptit uglarini

isleyerek bu duyusal dengenin ayarlanmasina yardimci olabilir [2],

Acilik agcisindan mekanizma 6zellikle somuttur. Proteinlerin birincil hidrolizi sirasinda bazi hidrofobik
peptitler agiga cikabilir ve bunlar hidrolizata ac, sert veya kaba bir profil verebilir. Aminopeptidase bu
peptitlerin uclarindan amino asitleri uzaklastirarak peptit uzunlugunu ve terminal yapiy1 degistirir;
bdylece bazi sistemlerde aci algiya katkida bulunan peptitlerin etkisi azalabilir. Agave americana
kaynakl bir aminopeptidase lizerine yapilan kinetik, 6zgiilliik ve inhibisyon ¢alismasi, substrat

ozgilligiiniin aminopeptidase davranisinda belirleyici oldugunu géstermesi bakimindan bu matrise

bagl yaklasimi destekler [7],

Bununla birlikte “aminopeptidase acilig1 her zaman ortadan kaldirir” demek teknik olarak dogru
degildir. Acihigin kaynagi peptitlerden, fenoliklerden, oksidasyon turtinlerinden, minerallerden veya
proses kaynakl bilesiklerden gelebilir. Aminopeptidase yalnizca peptit tarafindaki degisimi yonetebilir;
protein dis1 acilik ve off-note kaynaklari icin formiilasyon, yag oksidasyonu kontrolii, fermantasyon

tasarimi veya aroma dengelemesi gibi baska araclar gerekebilir. Bu nedenle enzim, tek basina mucize

¢oziim degil, peptit profili tizerinde ¢ahsan hedefli bir biyokimyasal adimdir [31,
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Savoury, umami ve fermente tat profillerinde rolii

Savoury ve umami yonli iirtinlerde serbest amino asitler, kisa peptitler ve peptit tiirevleri tat
derinligine katki verebilir. Aminopeptidase, protein hidrolizatlarinda veya fermente bazlarda serbest
amino asit olusumunu artirdigi icin bu tiir profilleri destekleyen bir proses araci olarak degerlendirilir.
Gida endiistrisinde mikrobiyal enzimlerin kullanimi tizerine yapilan giincel derlemeler, enzimlerin lezzet

gelistirme, tekstiir diizenleme ve besinsel 6zellikleri iyilestirme gibi alanlarda uygulama buldugunu

belirtir 1?1,

Maya ekstraktlari, fermente bitki proteinleri, siit/peynir lezzet bazlar1 ve et/deniz liriinii ekstraktlari bu
yaklasimin pratik goriildigi alanlardir. Ortak nokta, bu sistemlerin zaten protein, peptit ve amino asit
iceren kompleks matrisler olmasidir. Aminopeptidase burada sifirdan tat olusturmaz; mevcut peptit
havuzunu daha kisa peptitler ve serbest amino asitler yoniinde yeniden dengeler. Enzim teknolojisinin

gida uygulamalarina iliskin kapsamli degerlendirmeler, bu tiir kontrollii biyokatalitik adimlarin tirtin

gelistirme ve proses iyilestirme stratejilerinde rol alabildigini vurgular 31,
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Is1l reaksiyon aromalarinda da aminopeptidase dolayh katki saglayabilir. Isil islem sirasinda amino
asitler ve diger reaksiyon onciileri, kavrulmus, etsi, broth benzeri veya fermente algilanan bilesiklerin
olusumuna katkida bulunabilir. Aminopeptidase’in gérevi burada reaksiyonu dogrudan ytriitmek degil,
peptitlerden serbest amino asit havuzunu artirarak sonraki 1si1l asamanin 6nciil kompozisyonunu

etkilemektir. Bu nedenle enzim kullanim, 6zellikle hidrolizatin daha sonra 1s1l lezzet gelistirme adimina

girecegi sistemlerde teknik olarak anlamhdir 21,
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Bitki proteinlerinde aminopeptidase kullanimi

Bitki bazl et alternatifleri, corba ve sos bazlari, baklagil proteinli karisimlar ve fermente bitki
proteinleri, aminopeptidase uygulamasi acisindan dikkat ¢ekici matrislerdir. Soya, bezelye, nohut,
bugday ve diger baklagil proteinleri yiiksek fonksiyonel potansiyele sahip olsa da bazi1 uygulamalarda
fasulyemsi, otsu, buruk veya aci algilarla karsilasilabilir. Nohutun besinsel 6nemi, saglik potansiyeli,
teknolojik fonksiyonlar1 ve gida uygulamalarini ele alan kapsaml bir derleme, baklagillerin ¢cok yonlii

gida bilesenleri olarak énemini ortaya koymaktadir (8],

Bu tiriinlerde aminopeptidase’in katkisi, peptit kaynakli duyusal sertligi azaltma ve savoury derinlik
olusturma yoniindedir. Ancak bitki proteinlerindeki tiim off-note kaynaklar1 peptit degildir; lipit
oksidasyonu, fenolik bilesikler, ugucu aldehitler veya hammaddenin dogal bilesenleri de duyusal profili
belirleyebilir. Bu nedenle aminopeptidase, bitki bazli formiilasyonlarda protein/peptit tarafini

iyilestiren bir arag olarak diisiiniilmeli; yag yonetimi, maskeleme, fermantasyon ve 1sil proses

stratejilerinin yerine gegmemelidir 3],

Bitki proteinlerinde substrat erisilebilirligi ayrica 6nemlidir. Protein izolati, konsantresi, un veya
fermente hamur gibi farkh formlar, enzime sunulan peptit uglar1 bakimindan ayni degildir. On
hidratasyon, 6nceki proteoliz adimi, partikiil yapisi ve ¢6ziiniirliik, aminopeptidase’in ¢alisabilecegi

peptit havuzunu belirler. Bu nedenle pratik sonug, yalnizca enzimin varligina degil, enzimin

calisabilecegi erisilebilir substratin olusmasma baghdir [7],
Siit, peynir ve dairy flavour sistemlerinde kullanim mantig

Peynir ve siit bazl lezzet sistemleri, proteolizin duyusal gelisimdeki roliinti anlamak i¢in gli¢li
modellerdir. Olgunlasma sirasinda proteinler peptitlere, peptitler daha kisa peptitlere ve amino asitlere

dontisir; bu doniistimler tat, aroma ve agiz hissi lizerinde etkili olur. Aminopeptidase bu zincirde

ozellikle peptitlerin uctan kisaltilmasi ve serbest amino asit olusumu noktasinda anlamhdir .
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Dairy flavour uygulamalarinda hedef her zaman daha fazla hidroliz degildir; hedef, kontrolli
hidrolizdir. Asir1 par¢alanma, istenmeyen acilik, keskinlik veya dengesiz fermantatif alg1 olusturabilir.
Yetersiz parcalanma ise zayif lezzet gelisimi veya diiz profil verebilir. Aminopeptidase bu nedenle

birincil proteoliz veya fermantasyon sonrasinda, peptit profilinin daha ince ayarlandigi tamamlayici bir

adim olarak konumlandirilir 1,

Siit isleme alaninda enzim immobilizasyonu gibi yenilik¢i yaklasimlar lizerine yapilan ¢alismalar,
enzimlerin siit proseslerinde secici ve kontrollii dontistimler i¢in degerlendirildigini gostermektedir. Bu

tlr literatiir, aminopeptidase 6zelinde her formiilasyon i¢in ayni sonucu garanti etmez; ancak gida

enzimlerinin siit matrisi icinde hedefli kalite degisimleri yaratma potansiyelini destekler ],

Et, deniz Uirlinii ve broth benzeri sistemler

Et, deniz lirtini ve broth bazh triinlerde lezzet; amino asitler, kiictlik peptitler, niikleotidlerle iliskili tat
bilesenleri, lipit oksidasyon tritinleri ve 1s1l reaksiyon aromalarinin birlesimiyle olusur. Aminopeptidase

bu kompleks yapida 6zellikle protein/peptit tarafini etkiler. Hidrolizat veya ekstrakt sistemlerinde peptit

uclarini isleyerek daha kisa peptit ve serbest amino asit profili olusturabilir 2],

Bu uygulamalarda enzim 6zellikle reaksiyon aromasi 6nctsii hazirlama, corba-bulyon bazlari, sos
tabanlar1 ve marinasyon sistemleri icin degerlendirilebilir. Ornegin énceden proteazla hidrolize edilmis

bir et veya balik proteini hidrolizatinda aminopeptidase adimi, serbest amino asit havuzunu artirarak
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daha yuvarlak, olgun veya savoury algiya katki verebilir. Ancak nihai tat, yag fraksiyonu, tuz, indirgen

sekerler, 1s1l islem ve {iriiniin pH ortami gibi baska faktorlerle birlikte sekillenir 3],

Figure 5. O} 0| .= B E|CLOLR|= T2 7H5 3t BEIO| S 2EHS ot IR0l
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Broth benzeri profillerde asir1 yogunluk da bir risktir. Serbest amino asitlerin artmasi istenen savoury
derinligi destekleyebilir; fakat kontrolsiiz proses, acilik, keskinlik veya dengesiz fermente notalar

yaratabilir. Bu nedenle aminopeptidase uygulamasi, duyusal hedefe gore sinirl ve kontrollli bir peptit

rafinasyon adimi olarak ele alinmalidir €],
Proses tasariminda dikkat edilmesi gereken bilimsel degiskenler

Aminopeptidase performansini belirleyen ilk degisken substratin fiziksel ve kimyasal erisilebilirligidir.
Enzimin ¢alisabilmesi i¢in peptit uclarina ulasmasi gerekir; bu nedenle iyi hidratlanmis, ¢éziintr ve
onceden kismen hidrolize edilmis sistemler genellikle daha uygun bir baslangi¢ noktasi sunar.

Mekanizma ¢alismalarinda aktif bolgeye dogru substrat yerlesiminin kataliz icin kritik goriilmesi, proses

dlceginde de “erisilebilir peptit havuzu” fikrini destekler [*],

ikinci degisken pH, sicaklik, tuz ve proses siiresinin birlesik etkisidir. Bu parametreler enzimin iig
boyutlu yapisini, aktif bolge diizenini, substrat ¢éziliniirliiglinii ve peptitlerin iyonlasma durumunu
etkileyebilir. Burada tek bir evrensel kosul vermek dogru olmaz; farkli aminopeptidase kaynaklari ve

ticari preparatlar farkli davranabilir. Genel ilke, enzimin ¢alisabilecegi yumusak proses penceresini,

nihai iiriiniin giivenligi ve stabilitesiyle uyumlu sekilde kurgulamaktir [*],
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Uclincii degisken, aminopeptidase’in proses akisindaki zamanlamasidir. Enzimin ¢ok erken eklenmesi,
ortamda yeterli erisilebilir peptit yoksa diisiik etki yaratabilir. Cok ge¢ eklenmesi ise tiriiniin sonraki
stabilizasyon adimiyla uyumsuz olabilir veya duyusal hedef kacgirilabilir. Bu nedenle aminopeptidase

cogu zaman birincil proteoliz, fermantasyon veya 6n hidroliz adimindan sonra, peptit havuzunun rafine

edildigi asama olarak diisiiniiliir 21,

Dordunci degisken, hedef duyusal sonucun tanimlanmasidir. Bazi formilasyonlarda amag aciligin
azaltilmasidir; bazilarinda daha yogun savoury govde, bazilarinda ise 1s1l reaksiyon aromasi icin amino
asit onciillerinin artirilmasi hedeflenir. Ayni enzimatik doniisiim, farkl matrislerde farkli duyusal

sonuclar verebilir. Bu nedenle aminopeptidase, formiilasyon hedefi net oldugunda daha giiclii bir

proses aracina dontusur 131,
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Bilimsel kanit: Giiglii alanlar ve sinirlar

Aminopeptidase icin gliclii kanit alani, temel biyokimyasal fonksiyonudur. Leucine aminopeptidase,
Aeromonas aminopeptidase ve ilgili peptidazlar lizerine yapilan mekanizma ¢alismalari, bu enzimlerin

peptit baglarmi belirli aktif bolge etkilesimleriyle hidrolize ettigini ve uctan isleme davranisinin

molekiiler temele dayandigini géstermistir [],

Ikinci giiclii alan, gida enzimlerinin protein isleme ve lezzet gelistirme uygulamalarindaki genel rolidir.
Mikrobiyal enzimlerin gida endistrisindeki baslica uygulamalarini inceleyen derlemeler, enzimlerin

protein, karbonhidrat ve lipit dontsiimlerinde kalite gelistirme, islem verimliligi ve trtn farkhlastirma
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icin kullanildigini bildirir. Aminopeptidase bu genis cercevede protein/peptit tarafinda hedefli bir rol

tistlenir 21,

Daha sinirl alan ise belirli bir formiilasyonda beklenen duyusal sonucun nicel olarak 6ngoriilmesidir.
Aminopeptidase mekanizmasi iyi bilinse de, belirli bir hidrolizatta ne kadar acilik azalacagi, hangi amino
asitlerin baskin artacagi veya son uriiniin nasil algilanacagi dogrudan substrat ve proses tasarimina

baghdir. Substrat 6zgiilliigl, inhibisyon ve kinetik davranis lizerine yapilan aminopeptidase calismalary,

farkh protein ve peptit yapilarma verilen yanitin degisebilecegini gostermektedir [],

Farmasotik ve biyomedikal aminopeptidase arastirmalari da bu enzimlerin aktif bélge dinamiginin
Onemini gosterir; 6rnegin insulin-regulated aminopeptidase i¢cin 400.000 ila¢ benzeri bilesigin tarandigi
bir ¢alisma, kii¢lik molekiillerin enzim konformasyonu ve aktivitesiyle etkilesebilecegini ortaya

koymustur. Bu ¢alisma gida uygulamasi degildir; ancak aminopeptidazlarin yapisal olarak secici ve

etkilesime duyarh enzimler oldugunu géstermesi bakimmdan mekanistik arka plan saglar 191,
Uygulama alanlarina gore teknik konumlandirma

Aminopeptidase’in en dogal uygulama alani, 6nceden proteolize edilmis protein hidrolizatlaridir. Bu
sistemlerde enzim, birincil proteazlarin olusturdugu peptit havuzunu daha kisa peptitler ve serbest
amino asitler yoniinde diizenleyebilir. Boylece hidrolizat; ¢orba, sos, bulyon, baharat karisimi veya

savoury baz olarak daha dengeli bir duyusal profile yaklasabilir [2],

Figure 7. OO .= B E|CtOHN| o] §52 B2 7t N-Z EH| EX{2tpH, 2=
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Maya ekstraktlar1 ve fermente savoury bilesenlerde aminopeptidase, olgunlasmis ve fermente algiy1
destekleyen peptit-amino asit dengesine katki saglayabilir. Bu tirtinler genellikle kompleks hiicresel
bilesenler, peptitler ve amino asitler icerdiginden, uctan peptit isleme adimi duyusal derinligi

etkileyebilir. Ancak son profil, fermantasyon organizmasi, hammaddenin kompozisyonu ve downstream

prosesle birlikte belirlenir I,

Bitki bazli savoury tiriinlerde aminopeptidase daha ¢ok acilik kontroli ve yuvarlak lezzet gelistirme
araci olarak dustuniilir. Bitki proteinlerinin yiikselen gida uygulamalari, protein fonksiyonelligiyle
birlikte duyusal iyilestirme ihtiyacini da artirmistir. Nohut ve diger baklagillerin gida uygulamalarina

iliskin literatiir, bitki proteinlerinin genis iiriin gelistirme potansiyeline sahip oldugunu; ancak matrise

6zgii teknolojik tasarim gerektirdigini gostermektedir 181,

Dairy flavour ve peynir benzeri sistemlerde aminopeptidase, olgunlasma kimyasini taklit eden veya
hizlandiran proses yaklasimlarinin bir parc¢asi olabilir. Burada amag, proteinleri tamamen parcalamak

degil; peptitleri kontrollii bicimde isleyerek istenen olgun, kremamsj, peynirsi veya fermente algiya katki

saglayabilecek bir amino asit-peptit dengesi olusturmaktir 1,
Enzymes.bio tedarik modeli ve liriin konumu

Enzymes.bio, Aminopeptidase i¢in iiretici veya analiz laboratuvari olarak degil, B2B odakl ¢evrim ici
tedarikgi olarak konumlanir. Uriin ¢evrim i¢ci dogrudan satin alinabilir ve 1 kg birimler halinde sunulur;

siparis siireci ¢evrim ici satin alma akisi tizerinden ilerler. CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .
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Bu konumlandirma teknik acidan énemlidir: Enzymes.bio’'nun roli, tiriinii tedarik etmek ve siparisle
birlikte ilgili dokiimanlari saglamaktir; Girtiniin belirli bir gida matrisindeki duyusal sonucunu iiretici
gibi garanti eden veya laboratuvar dogrulamasi sunan bir ifade kullanilmamaldir. Aminopeptidase’in

pratik performansi, kullanildig1 protein kaynagina, proses sirasina, pH-sicaklik ge¢misine ve hedeflenen

duyusal profile gore degerlendirilmelidir 1.
Sonug¢: Aminopeptidase ne zaman dogru aragtir?

Aminopeptidase, protein bazl lezzet gelistirme ¢alismalarinda en giiclii etkisini, peptitlerin zaten
olustugu sistemlerde gosterir. Birincil proteoliz veya fermantasyon sonrasinda peptit uglarini isleyerek
serbest amino asit olusumunu artirir, peptit profilini kisaltir ve bazi hidrolizatlarda acilik veya sert

peptit notalarinin yumusamasina katkida bulunabilir. Bu rol, aminopeptidazlarin u¢tan peptit hidrolizi

mekanizmasma iliskin biyokimyasal ¢alismalarla uyumludur ™1,

Enzim 6zellikle protein hidrolizatlari, savoury bazlar, maya ekstraktlari, dairy flavour sistemleri,
et/deniz liriinii ekstraktlari ve bitki bazh savoury iiriinlerde teknik olarak anlamhdir. Ancak etkisi
evrensel degildir; protein dis1 off-note kaynaklarini ¢6zmez, her hidrolizatta ayni1 duyusal sonucu

vermez ve proses kosullarindan bagimsiz calismaz. Bu nedenle aminopeptidase, formiilasyonun hedef

lezzet profilini destekleyen kontrollii bir peptit rafinasyon enzimi olarak degerlendirilmelidir 2],

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Aminopeptidase iiriinti, ¢evrim i¢i olarak 1 kg birimler halinde
dogrudan satin alinabilir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir. Dogru teknik beklenti, enzimi bitmis
aroma yerine protein ve peptit matrisini dontistiiren bir biyokatalizor olarak gérmek; nihai lezzet

sonucunu ise substrat, proses ve formulasyon baglaminda degerlendirmektir .

Aminopeptidase 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 satin alin -

Kaynaklar

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

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglant1 verir.
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