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Asparaginase, L-asparagine’i L-aspartate ve ammonia’ya dö nü ştü ren bir enzimdir; gıda
proseslerinde başlıca değeri, kızartma, fırınlama veya kavurma ö ncesinde serbest L-
asparagine havuzunu azaltarak akrilamid oluşum potansiyelini dü şü rmesidir. Enzim
akrilamidi sonradan “temizlemez”; Maillard koşullarında akrilamide dö nü şebilecek ö ncü l
maddeyi hedefler. Enzymes.bio, Asparaginase’i teknik ve endü striyel kullanım için 1 kg
birimler halinde çevrim içi tedarik eder; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır.

Asparaginase nedir ve neden önemlidir?

“Asparaginase nedir?” veya “L-asparaginase nedir?” sorusunun kısa teknik yanıtı şudur: Asparaginase,
L-asparagine molekü lü nü n amid bağ ını hidrolizleyen ve ü rü n olarak L-aspartate ile ammonia oluşturan
bir biyokatalizö rdü r. Bu basit gö rü nen reaksiyon, iki ayrı alanda ö nem kazanır: gıdada akrilamid
ö ncü lü nü n azaltılması ve biyomedikal literatü rde asparagine metabolizmasının hedeflenmesi. Gıda
teknolojisi açısından bu dokü manın odağ ı, yü ksek sıcaklıkta işlenen nişastalı ve tahıl bazlı ü rü nlerde

akrilamid oluşum riskini proses ö ncesinde yö netmektir [1].

Akrilamid, ö zellikle patates, tahıl ve benzeri karbonhidratça zengin gıdaların yü ksek sıcaklıkta işlenmesi
sırasında oluşabilen bir proses kontaminantıdır. Serbest L-asparagine ve indirgen şekerler, Maillard
reaksiyonu ortamında akrilamid oluşumuna katkıda bulunabilir; bu nedenle asparaginase, akrilamidi
oluştuktan sonra parçalayan bir katkı gibi değ il, reaksiyon zincirinin başındaki L-asparagine havuzunu

azaltan bir proses yardımcısı gibi anlaşılmalıdır [2].

Literatü rde L-asparaginase, mikrobiyal, fungal, mayasal ve rekombinant kaynaklarla ilişkilendirilmiştir.
Gıda enzimleri bağ lamında Aspergillus niger ve Saccharomyces cerevisiae gibi ü retim organizmalarıyla
ilgili gü venlik değ erlendirmeleri yayımlanmış; araştırma tarafında ise Aspergillus terreus, endofitik
mantarlar, deniz kö kenli mantarlar, actinomycetes ve bakteriyel sistemler ü zerinde çalışmalar

yapılmıştır [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14

https://enzymes.bio/


Enzymes.bio bağ lamında Asparaginase, farmasö tik bir “l-asparaginase ilaç” veya “peg asparaginase
ilaç” ü rü nü  olarak değ il, teknik kullanıcıların değ erlendirebileceğ i bir enzim hammaddesi olarak
konumlandırılmalıdır. Enzymes.bio bir ü retici veya laboratuvar değ ildir; ü rü n 1 kg birimler halinde
çevrim içi doğ rudan satışa sunulur ve siparişle birlikte Analiz Sertifikası ile Gü venlik Bilgi Formu
sağ lanır.

Asparaginase’in temel mekanizması: L-asparagine’den L-aspartate’e

“Asparaginase mechanism of action” veya “L-asparaginase mechanism of action” aramalarında
karşılaşılan temel prensip, enzimin L-asparagine’i su varlığ ında hidrolizlemesidir. Reaksiyonda amid
fonksiyonel grubu ayrılır; karbon iskeleti L-aspartate’e dö nü şü r, azotlu grup ise ammonia olarak açığa
çıkar. Gıda prosesi açısından kritik sonuç, serbest L-asparagine konsantrasyonunun ısıl işlem ö ncesinde

azalmasıdır [4].

Figure 1. 아스파라기나아제는 물을 이용해 유리 L-아스파라긴을 가수분해하여

L-아스파르트산과 암모니아를 생성함으로써, 아크릴아마이드 형성의 핵심 전
구체를 줄입니다.

Bu dö nü şü mü n akrilamid açısından ö nemi, akrilamidin doğ rudan enzimatik parçalanmasından değ il,
ö ncü l sınırlamasından kaynaklanır. Enzim etkili olduğ unda L-asparagine havuzu kü çü lü r; ardından
kızartma, fırınlama veya kavurma sırasında Maillard reaksiyonuna katılabilecek L-asparagine miktarı
daha dü şü k olur. Bu nedenle asparaginase uygulaması, ö zellikle akrilamid azaltımı hedeflenen

proseslerde “ö n işlem” mantığ ıyla değ erlendirilir [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Mekanizmanın pratik yö nü  temas gereksinimidir. Enzim, substratına erişebildiğ i ö lçü de etki gö sterebilir.
Hamur gibi karıştırılabilir sistemlerde L-asparagine daha homojen dağ ılabildiğ i için enzim-substrat
teması gö rece kolaydır; patates dokusu gibi hü cresel yapısı belirgin matrislerde ise enzim yü zeyden iç
bö lgelere sınırlı nü fuz edebilir. Patates kızartma yö ntemleri ü zerine yapılan çalışmalar, ö n işlem

koşullarının akrilamid oluşumu ü zerindeki etkisini bu nedenle ö zellikle vurgular [2].

Asparaginase protein yapısında bir enzim olduğ u için proses penceresi, enzimin çalışabileceğ i ılımlı
koşullar ile nihai yü ksek sıcaklık işlemi arasına yerleştirilir. Başka bir ifadeyle, enzim genellikle kızartma
veya fırınlama tamamlandıktan sonra değ il, bu aşamalardan ö nce gıda matrisiyle temas ettirilir. Bö ylece
ısıl işlemde akrilamid oluşumuna katılabilecek L-asparagine daha erken aşamada dö nü ştü rü lmü ş olur
[1].

Gıdada akrilamid azaltımı için asparaginase kullanımı

Gıda endü strisinde asparaginase’in en gö rü nü r uygulaması, patates ü rü nleri, fırıncılık ü rü nleri, tahıl
bazlı atıştırmalıklar ve bazı kavrulmuş ü rü nlerde akrilamid oluşumunu azaltmaya yardımcı olmasıdır.
Gü ncel derlemeler, L-asparaginase ü retimi ve formü lasyon geliştirme çalışmalarının ö nemli bir

bö lü mü nü n gıda işleme sırasında akrilamid azaltımı hedefiyle bağ lantılı olduğ unu gö stermektedir [1].

Akrilamid azaltımında asparaginase’in avantajı, Maillard reaksiyonunun tamamını durdurmaya
çalışmamasıdır. Maillard reaksiyonu renk, aroma ve pişmiş ü rü n karakteri açısından istenen sonuçlar
da ü retir; bu nedenle tü m reaksiyonu baskılamak çoğ u ü rü nde kalite kaybı yaratabilir. Asparaginase
daha dar bir noktaya, yani L-asparagine ö ncü lü ne odaklanır ve bu yö nü yle proses tasarımına seçici bir

mü dahale alanı sağ lar [2].

Ancak enzimin etkisi her matriste aynı değ ildir. Ü rü nü n nemi, pH ortamı, parçacık boyutu, hamur veya
doku yapısı, temas sü resi ve ısıl işlem profili sonucu belirler. Bu nedenle asparaginase, tek başına her
koşulda aynı performansı veren evrensel bir çö zü m olarak değ il, ü rü n formü lasyonu ve proses akışıyla

birlikte çalışan bir biyokatalizö r olarak değ erlendirilmelidir [1].
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Figure 2. 아스파라기나아제는 굽기, 튀기기 또는 로스팅 전에 적용되어 고온 마
이야르 반응이 시작되기 전에 전구체 풀을 낮춥니다.

Aşağ ıdaki tablo, gıda uygulamalarında asparaginase mantığ ını başlıca ü rü n grupları ü zerinden ö zetler.

Ürün / proses grubu
Akrilamid açısından kritik
nokta

Asparaginase’in teknik rolü
Uygulamada dikkat
edilmesi gereken proses
mantığı

Patates kızartması,
patates cipsi, patates
bazlı atıştırmalıklar

L-asparagine patates
dokusu içinde bulunur;
yüksek sıcaklıkta akrilamid
oluşumu tetiklenebilir

Isıl işlem öncesinde erişilebilen
L-asparagine’i L-aspartate’e
dönüştürmeye yardımcı olur

Kesit yüzeyi, ön işlem, nem
ve temas süresi enzimin
substrata ulaşmasını etkiler

Bisküvi, kraker,
crispbread, ekmek
benzeri fırıncılık
ürünleri

Hamurda serbest L-
asparagine ve indirgen
şekerler Maillard
koşullarında reaksiyona
girebilir

Hamur aşamasında L-
asparagine havuzunu azaltarak
pişirme sonrası akrilamid
potansiyelini düşürür

Karıştırma homojenliği, su
bulunabilirliği ve
dinlendirme aşaması
önemlidir

Kavrulmuş veya ısıl
işlem görmüş bitkisel
ürünler

Kavurma sırasında Maillard
kimyası yoğunlaşabilir

Kavurma öncesi uygun
nemlendirme/ön işlem varsa L-
asparagine azaltımı
hedeflenebilir

Enzimin çalışabileceği ılımlı
pencere ile kavurma adımı
ayrı düşünülmelidir

Biyoteknolojik
araştırma ve proses
geliştirme

Enzim kaynağı, stabilite ve
matris uyumu araştırma
konusudur

Farklı mikrobiyal veya fungal
kaynakların teknik performansı
incelenir

Bulgular ürün ve proses
bağlamına göre
yorumlanmalıdır
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Patates ürünlerinde asparaginase: temas, doku ve ısıl işlem

Patates ü rü nleri, akrilamid azaltımı çalışmalarında sık değ erlendirilen bir gruptur. Bunun nedeni,
patatesin serbest L-asparagine içerebilmesi ve kızartma gibi yü ksek sıcaklık işlemlerinde akrilamid
oluşumu için uygun koşulların meydana gelmesidir. Microwave, hava ile kızartma ve derin yağ da
kızartma gibi farklı ısıl işlem tü rlerinde L-asparaginase ö n işleminin etkisinin karşılaştırıldığ ı çalışmalar,

proses yö nteminin nihai sonucu etkileyebileceğ ini gö stermektedir [2].

Patates uygulamalarında temel zorluk, enzimin substrata erişimidir. Hamur sistemlerinde enzim ve L-
asparagine karışım içinde daha kolay buluşurken, patates dokusunda hü cre yapısı ve parça geometrisi
temas alanını sınırlar. Bu nedenle kesim şekli, yü zey alanı, ö n ıslatma veya benzeri proses adımları,

enzimin L-asparagine’e ulaşma olasılığ ını değ iştirir [2].

Patates çeşitleri ve depolama koşulları da L-asparagine dü zeyi açısından ö nemlidir. Farklı patates
çeşitlerinde L-asparagine miktarının ve depolama değ işkenlerinin izlenmesine yö nelik çalışmalar,
hammaddenin tek tip kabul edilmemesi gerektiğ ini gö sterir. Asparaginase uygulaması bu değ işkenliğ i
tamamen ortadan kaldırmaz; ancak yü ksek sıcaklık ö ncesinde hedeflenen ö ncü lü n azaltılması için

anlamlı bir araç sunar [5].

B2B gıda prosesleri açısından sonuç şudur: patates ü rü nlerinde asparaginase kullanımı, yalnızca
enzimin varlığ ına değ il, enzimin patates dokusuyla nasıl ve ne kadar etkin temas ettiğ ine bağ lıdır. Bu
nedenle ü rü n geliştirmenin odağ ı, enzimin sıcaklık, nem ve sü re açısından çalışabileceğ i aşamayı, nihai

kızartma veya pişirme adımından ö nce doğ ru konumlandırmaktır [2].

Figure 3. 효소는 열과 건조로 효소적 가수분해가 제한되기 전에, 수분이 있는
매트릭스에서 용해된 L-아스파라긴과 접촉해야 합니다.
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Fırıncılık ve tahıl bazlı ürünlerde uygulama mantığı

Fırıncılık ü rü nleri, asparaginase uygulamasına yapısal olarak daha uygun sistemler sunabilir; çü nkü
hamur, karıştırma ve dinlendirme gibi aşamalarda enzimin serbest L-asparagine ile temas etmesine
olanak tanır. Biskü vi, kraker, ekmek ve crispbread gibi ü rü nlerde akrilamid oluşumu, yü ksek sıcaklıkta

pişirme sırasında L-asparagine ve indirgen şekerlerin reaksiyon koşullarına girmesiyle ilişkilidir [1].

Bu ü rü nlerde asparaginase’in rolü , hamur veya ö n karışım aşamasında L-asparagine’i dö nü ştü rmektir.
Enzimin çalışabilmesi için matriste yeterli su bulunabilirliğ i gerekir; ancak su miktarı nihai ü rü n
tekstü rü nü , yayılmasını, kuruma hızını veya gevrekliğ ini etkileyebileceğ i için enzim uygulaması ü rü n

formü lasyonundan bağ ımsız dü şü nü lmemelidir [1].

Fırıncılıkta ö nemli bir başka nokta, kalite dengesidir. Akrilamid azaltımı hedeflenirken ü rü nü n rengi,
aroma profili, kabuk karakteri ve tekstü rü  korunmak istenir. Asparaginase’in seçici olarak L-
asparagine’i hedeflemesi bu nedenle değ erlidir; çü nkü  amaç, tü m kızarma ve aroma reaksiyonlarını

ortadan kaldırmak değ il, akrilamid oluşumuna katkı veren bir ö ncü lü n miktarını azaltmaktır [2].

Bu çerçevede asparaginase, reformü lasyon, pişirme profili optimizasyonu ve hamur işleme
stratejileriyle birlikte değ erlendirilebilir. En iyi yorum, enzimin tek başına tü m kalite hedeflerini
çö zdü ğ ü  değ il, proses tasarımına entegre edildiğ inde akrilamid yö netiminde teknik bir seçenek

sunduğ udur [1].

Kahve ve kavrulmuş ürünlerde değerlendirme

Kahve ve diğ er kavrulmuş bitkisel ü rü nlerde akrilamid oluşumu, kavurma sırasında gerçekleşen yoğ un
Maillard kimyasıyla ilişkilidir. Asparaginase açısından bu grup, patates veya hamur sistemlerine gö re
daha karmaşık olabilir; çü nkü  enzimin çalışabilmesi için kavurma ö ncesinde L-asparagine’e

erişebileceğ i nemli ve ılımlı bir işlem penceresi gerekir [1].

Kavrulmuş ü rü nlerde temel tasarım sorusu, enzimin nihai yü ksek sıcaklık aşamasından ö nce matrise
nasıl ulaştırılacağ ıdır. Kahve çekirdeğ i gibi yoğ un yapılı hammaddelerde enzim erişimi yü zeyle sınırlı
kalabilir veya ö n işlem gerektirebilir. Bu nedenle bu uygulamalarda temas, nemlendirme ve işlem sırası

ö zellikle belirleyicidir [1].
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Figure 4. 주요 식품 적용 분야에는 베이커리 제품, 시리얼 스낵, 튀기거나 구운
감자 제품, 그리고 수화된 원료의 전처리가 포함됩니다.

Kahvede veya benzer ü rü nlerde asparaginase kullanımına ilişkin değ erlendirme yapılırken, akrilamid
azaltımı ile duyusal kalite arasındaki ilişki dikkatle ele alınmalıdır. Kavurma, aroma oluşumunun
merkezinde yer alır; dolayısıyla hedef, kavurmayı ortadan kaldırmak değ il, kavurmadan ö nce uygun

koşullarda L-asparagine’i azaltma olasılığ ını değ erlendirmektir [1].

Biyomedikal literatürle karıştırılmaması gereken alanlar

L-asparaginase, biyomedikal literatü rde ö zellikle belirli lö semi tedavileriyle ilişkilendirilmiş bir enzimdir.
Bazı farmasö tik preparatlar, kan dolaşımındaki asparagine dü zeyini dü şü rme prensibiyle çalışır; bu
durum, asparagine sentezi veya dışarıdan asparagine temini bakımından hassas hü cre popü lasyonlarını

etkileyebilir [4].

Bu bilgi, “l-asparaginase ilaç”, “l-asparaginase for injection”, “pegylated asparaginase” veya “peg
asparaginase ilaç” aramalarıyla karşılaşan kullanıcılar için bağ lam ayrımı açısından ö nemlidir.
Farmasö tik asparaginase ü rü nleri; klinik kalite, ilaç ruhsatı, hasta gü venliğ i, doz protokolleri ve tıbbi
uygulama gereklilikleri olan ayrı bir kategoridir. Teknik gıda enzimiyle farmasö tik enjeksiyon ü rü nü  aynı

kabul edilmemelidir [6].

Pegylated asparaginase ve Erwinia kö kenli farmasö tik preparatlar ü zerine yapılan çalışmalar, saklama
koşulları ve enzim aktivitesinin korunması gibi klinik kullanım açısından kritik konuları ele alır. Bu
çalışmalar, asparaginase ailesinin biyolojik ö nemini gö sterse de gıda prosesinde kullanılan teknik

enzimlerin tıbbi kullanım için uygun olduğ u anlamına gelmez [6].
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Bu nedenle “peg asparaginase ilaç fiyatı”, “l-asparaginase injection price” veya “l asparaginase dose”
gibi arama niyetleri bu dokü manın kapsamı dışındadır. Enzymes.bio tarafından çevrim içi satılan
Asparaginase, 1 kg birimlerde tedarik edilen teknik bir enzim hammaddesidir; tıbbi doz, enjeksiyon
kullanımı veya ilaç fiyatlandırması hakkında yö nlendirme sağ lamaz.

Figure 5. 식품 가공용 아스파라기나아제, 연구용 효소, 인간 종양학 치료제, 수
의약품 관련 제품은 핵심 반응은 같지만 목적, 관리 기준, 적절한 사용 방식이

다릅니다.

Kaynak ve üretim araştırmaları: mikrobiyal, fungal ve rekombinant çalışmalar

Asparaginase ü zerine araştırmalar, enzimin farklı biyolojik kaynaklardan elde edilebilmesi nedeniyle
geniştir. Aspergillus terreus ile submerged fermentation koşullarının optimize edildiğ i çalışmalar, fungal

kaynakların endü striyel enzim geliştirme açısından araştırıldığ ını gö sterir [7].

Fungal asparaginase ü retiminde proses koşullarının modellenmesi ve optimizasyonu için yapay zekâ  ve
makine ö ğ renmesi tekniklerinin karşılaştırıldığ ı çalışmalar da vardır. Bu tü r çalışmalar, pH, besin ortamı,
sıcaklık, inkü basyon ve proses değ işkenlerinin birlikte değ erlendirilmesi gerektiğ ini gö sterir; ancak bu

bulgular, doğ rudan herhangi bir ticari ü rü nü n performans garantisi olarak yorumlanmamalıdır [8].

Mikrobiyal çeşitlilik tarafında endofitik mantarlar, deniz kö kenli Beauveria bassiana ve actinomycetes
kaynaklı L-asparaginase ü retimi ü zerine çalışmalar yayımlanmıştır. Bu çalışmaların ortak mesajı,
asparaginase’in biyoteknolojik olarak ilgi çekici bir enzim ailesi olduğ u ve farklı kaynakların farklı

teknik ö zellikler sunabileceğ idir [9].
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Rekombinant çalışmalar da asparaginase araştırmalarında ö nemli yer tutar. E. coli dizilerine dayalı
mü hendislik yaklaşımları ve rekombinant insan asparaginase ü retimi ü zerine çalışmalar, enzimin yapı-

fonksiyon ilişkisini, ü retilebilirliğ ini ve biyolojik etkilerini anlamaya yö neliktir [10].

Gıda güvenliği değerlendirmeleri ve regülasyon bağlamı

Asparaginase’in gıda uygulamalarında değ erlendirilmesi, yalnızca enzimatik etkinlikten ibaret değ ildir;
ü retim organizması, proses kalıntıları, toksikolojik değ erlendirme ve kullanım bağ lamı da dikkate alınır.
Aspergillus niger kaynaklı gıda enzimleri için yayımlanan gü venlik değ erlendirmeleri, gıda enzimi

alanında ü rü n-ö zel ve kaynak-ö zel incelemelerin ö nemini ortaya koyar [3].

Genetiğ i değ iştirilmiş Aspergillus niger suşlarından elde edilen asparaginase gıda enzimleri için ayrı
gü venlik değ erlendirmeleri bulunması, aynı enzim adının tek başına tü m ü rü nleri eşdeğ er kılmadığ ını
gö sterir. Kaynak organizma, ü retim sü reci ve son ü rü n ö zellikleri, gıda enzimi değ erlendirmesinde

birlikte ele alınır [11].

Figure 6. 미생물 유래 아스파라기나아제는 다양한 원천 생물에서 얻을 수 있으
며, 원천에 따라 특성이 달라지므로 제품들이 자동으로 서로 대체 가능한 것은

아닙니다.

Saccharomyces cerevisiae kaynaklı, genetiğ i değ iştirilmemiş suşlardan elde edilen asparaginase gıda
enzimlerine ilişkin değ erlendirmeler de aynı noktayı destekler. Bu çalışmalar, asparaginase’in gıdada
kullanımının bilimsel ve dü zenleyici olarak ü rü n bağ lamında incelendiğ ini gö sterir; yani “asparaginase”

adı tek başına kalite, kullanım amacı veya uygunluk anlamına gelmez [12].
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Enzymes.bio’nun rolü  bu noktada tedarikçi rolü dü r. Şirket, ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi
doğ rudan satışa sunar; ü retici veya laboratuvar gibi konumlanmaz. Siparişle birlikte sağ lanan CoA ve
SDS, ü rü nü n sevkiyat ve gü venlik dokü mantasyonu açısından değ erlendirilmelidir.

Teknik performansı belirleyen proses faktörleri

Asparaginase performansını belirleyen ilk faktö r, enzimin L-asparagine’e erişimidir. Hamur, pü re veya
sulu ö n işlem ortamlarında enzim-substrat teması daha kolay kurulabilir; yoğ un dokulu, dü şü k nemli
veya bü yü k parçalı matrislerde temas sınırlayıcı olabilir. Patates uygulamalarında gö zlenen proses

bağ ımlılığ ı bu nedenle şaşırtıcı değ ildir [2].

İkinci faktö r, enzimin çalışabileceğ i zaman penceresidir. Enzim, yü ksek sıcaklıkta inaktive olabileceğ i için
asıl işi pişirme veya kızartma sırasında değ il, bu işlemlerden ö nce yapmalıdır. Bu yaklaşım, enzimatik ö n

işlem ile nihai ısıl işlem arasında net bir ayrım gerektirir [1].

Ü çü ncü  faktö r, ü rü n kalitesiyle uyumdur. Akrilamid azaltımı hedeflenirken renk, aroma, tekstü r, nem
kaybı ve pişirme davranışı değ işebilir. Asparaginase’in teknik avantajı, L-asparagine’e odaklanmasıdır;
fakat uygulama koşulları ü rü n kalitesini yine de etkileyebileceğ inden proses bü tü ncü l

değ erlendirilmelidir [2].

Figure 7. 식품 매트릭스에서 아스파라기나아제는 전분, 당류, 지방, 글루텐 또
는 온전한 세포벽이 아니라 접근 가능한 유리 L-아스파라긴에 특이적으로 작용
합니다.
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Dö rdü ncü  faktö r, hammadde değ işkenliğ idir. Patates çeşidi, depolama koşulları, tahıl hammaddesinin
protein ve serbest amino asit profili veya formü lasyondaki şeker tü rleri gibi değ işkenler, akrilamid
oluşum potansiyelini etkileyebilir. Bu nedenle aynı enzim uygulaması farklı hammaddelerde farklı

sonuçlar verebilir [5].

Asparaginase, L-asparaginase ve pegylated asparaginase arasındaki kavramsal
ayrım

“Asparaginase” genel bir enzim adıdır; “L-asparaginase” ifadesi, reaksiyonun L-asparagine substratı
ü zerine odaklandığ ını belirtmek için kullanılır. Gıda literatü rü nde L-asparaginase çoğ unlukla akrilamid

azaltımıyla birlikte anılır; çü nkü  hedef ö ncü l L-asparagine’dir [1].

“Pegylated asparaginase” ise farklı bir bağ lamdır. Pegilasyon, farmasö tik proteinlerin dolaşımdaki
davranışını değ iştirmek için kullanılan bir ilaç geliştirme yaklaşımıdır; bu konu daha çok klinik
asparaginase preparatlarıyla ilişkilidir. Gıda prosesinde kullanılan teknik asparaginase ile pegylated

asparaginase aynı satın alma veya kullanım kategorisinde dü şü nü lmemelidir [6].

Benzer biçimde “l-asparaginase ilaç” ve “peg asparaginase ilaç” aramaları, tıbbi ü rü n bağ lamına aittir.
Enzymes.bio ü rü n sayfası ise teknik enzim hammaddesine odaklanır; tıbbi endikasyon, enjeksiyon
kullanımı, klinik doz veya ilaç fiyatı bilgisi sağ lamaz.

Enzymes.bio ürün bağlamı

Enzymes.bio, Asparaginase’i 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan tedarik eder. Ü rü n, teknik ve
endü striyel kullanıcıların gıda prosesi, enzimatik ö n işlem, akrilamid azaltımı veya biyoteknolojik
değ erlendirme bağ lamında inceleyebileceğ i bir enzim hammaddesi olarak ele alınmalıdır.

Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır. CoA, ü rü n partisine ilişkin tedarik dokü mantasyonunu; SDS ise
gü venli taşıma, depolama ve elleçleme bilgilerini içerir. Enzymes.bio ü retici veya laboratuvar değ ildir;
bu nedenle ü rü n anlatımı, ü retim iddiası veya laboratuvar hizmeti izlenimi vermeyecek şekilde
değ erlendirilmelidir.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 14



Figure 8. Enzymes.bio는 아스파라기나아제를 1kg 단위로 온라인 공급하며, 주문
처리, 배송, 성적서 및 안전보건자료를 제공합니다.

Bu dokü man, Asparaginase’in ne yaptığ ına, hangi proses sorununu hedeflediğ ine ve bilimsel literatü rde
hangi uygulama alanlarıyla ilişkilendirildiğ ine odaklanır. Ü rü nü n performansı, her zaman kullanım
matrisi, hammadde, proses akışı ve uygulama koşullarıyla birlikte değ erlendirilmelidir.

Sonuç: akrilamid yönetimi için hedefli bir biyokatalizör

Asparaginase, L-asparagine’i L-aspartate ve ammonia’ya dö nü ştü ren, gıda proseslerinde ö zellikle
akrilamid azaltımıyla ilişkilendirilen bir enzimdir. En ö nemli teknik değ eri, akrilamid oluştuktan sonra
mü dahale etmek yerine, akrilamide dö nü şebilecek serbest L-asparagine ö ncü lü nü  ısıl işlem ö ncesinde

azaltmasıdır [1].

Patates ü rü nleri, fırıncılık ü rü nleri, tahıl bazlı atıştırmalıklar ve kavrulmuş ü rü nler gibi matrislerde
asparaginase uygulaması, temas, nem, zamanlama ve hammadde değ işkenliğ iyle yakından bağ lantılıdır.
Bu nedenle enzim, abartılı ve evrensel bir çö zü m olarak değ il, doğ ru proses noktasına yerleştirildiğ inde

akrilamid yö netimine katkı sağ layabilen seçici bir biyokatalizö r olarak gö rü lmelidir [2].

Enzymes.bio tarafından 1 kg birimlerde çevrim içi tedarik edilen Asparaginase, teknik ve endü striyel
kullanım bağ lamında değ erlendirilecek bir enzim hammaddesidir. Farmasö tik L-asparaginase veya
pegylated asparaginase ü rü nleriyle karıştırılmamalı; tıbbi kullanım, enjeksiyon, ilaç fiyatı veya doz
konuları bu ü rü n bağ lamının dışında tutulmalıdır.
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Asparaginase 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.

Asparaginase satın alın →
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