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Gelatin Hydrolase Gida Enzimi: Jelatin Hidrolizati ve
Viskozite Kontrolii icin Bulk Food Additive Uygulamasi
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Gelatin hydrolase, jelatin zincirlerindeki peptit baglarinin su varliginda par¢alanmasini
hizlandiran protein hidroliz enzimi olarak kullanilir; pratik hedef, jelatinin jel olusturma ve
yiiksek viskozite davranisini kontrollii bicimde daha kisa peptit fraksiyonlarina
doniistiirmektir. Gida proseslerinde bu yaklasim; jelatin hidrolizati tiretimi, akiskanlik ayari,
cozunurlik iyilestirme ve kolajen/jelatin kaynakli yan akislarin daha islenebilir bilesenlere
dontistiirilmesi i¢in uygulanabilir. Jelatin, gida alaninda jel olusturma, su tutma,
emiilsiyon/kopiik stabilizasyonu ve film olusturma gibi ¢ok yonlii islevlere sahip kolajen
tiirevli bir biyopolimer oldugundan, hidroliz derecesinin kontrolii dogrudan tirtin dokusunu

ve proses davranisim etkiler [,

Gelatin Hydrolase Nedir ve Gida Proseslerinde Neyi Degistirir?

Gelatin hydrolase, jelatin gibi kolajen tiirevli proteinleri daha kii¢iik peptitlere ayirmaya yonelik bir
enzim preparasyonu olarak degerlendirilir. Jelatin; kolajenin kismi hidroliziyle elde edilen, 1siya duyarh
jel olusturma 6zelligi gosteren ve gidalarda yapj, elastikiyet, agiz hissi, su baglama ve stabilizasyon

amaciyla kullanilan bir proteindir; bu nedenle jelatin lizerinde yapilacak her kontrollii modifikasyon,

{iriiniin reolojik ve fonksiyonel davranisini etkileyebilir 1.

“Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase” ifadesi, gida endiistrisinde jelatin iceren sistemlere yonelik
Olgeklenebilir bir proses girdisini tanimlar; ancak burada kritik nokta, enzimin nihai tirtinde tek basina
“fonksiyon beyani” tasiyan bir bilesen gibi degil, cogu senaryoda jelatin matrisini doniistiiren
biyokatalitik bir ara¢ olarak diisiintilmesidir. Gida katkilar1 ve proses yardimcilari icin giivenlik,

etiketleme ve kullanim kosullari iilkeye ve uygulamaya gore degisebildiginden, bu tip enzimlerin

kullanimi teknik performans kadar mevzuat baglaminda da degerlendirilmelidir [21.

Bu enzimin hedefi jelatini ortadan kaldirmak degildir; jelatin zincir uzunlugunu ve buna bagh
makroskopik davranisi degistirmektir. Uzun protein zincirleri ti¢ boyutlu jel ag1 ve yliksek viskozite

olusturabilirken, enzimatik hidroliz sonucunda olusan daha kisa peptitler genellikle daha akiskan, daha
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kolay dagilabilen ve farkl tekstiir profiline sahip sistemler meydana getirir; bu mekanizma jelatinin

gidadaki yap1 olusturucu roliiyle dogrudan iliskilidir I,
Jelatin Substratinin Teknik Onemi

Jelatin, memeli veya balik kaynakli kolajenden elde edilebilen, amino asit dizilimi ve molekiil agirlig
dagihimina bagh olarak jel kuvveti, erime davranisy, viskozite ve su tutma kapasitesi degisen bir
biyopolimerdir. Balik isleme atiklarindan elde edilen jelatin iizerine yapilan ¢alismalar, kaynagin ve

ekstraksiyon kosullarinin fizikokimyasal ve tekno-fonksiyonel 6zellikleri etkiledigini gostermektedir; bu

da gelatin hydrolase uygulamalarinda substrat degiskenliginin neden énemli oldugunu agiklar [*],

Jelatinin gida uygulamalarindaki degeri, yalnizca jel olusturmasindan kaynaklanmaz; emiilsiyon
stabilizasyonu, kopiik yapis, film/kaplama olusumu ve nem yonetimi gibi farklh gérevler de ayni protein
zincirlerinin suyla, yag faziyla ve diger makromolekiillerle etkilesimine baghdir. Modifiye jelatin tizerine

yapilan giincel derlemeler, fiziksel, kimyasal ve enzimatik yaklasimlarla jelatin 6zelliklerinin gida

alaninda farkli amaglar icin ayarlanabildigini vurgulamaktadir I,

Bu nedenle gelatin hydrolase kullanimy, “jelatini daha kii¢iik hale getirme” isleminden daha genis bir
teknik sonu¢ dogurur. Kismi hidroliz, jel aginin zayiflamasina, ¢éziintr fraksiyonlarin artmasina,

pompalanabilirligin iyilesmesine veya peptit bazli formiilasyonlara gec¢ise yardimci olabilir; fakat fazla

hidroliz, hedeflenen jel dokusunu, su tutma kapasitesini veya film biitiinliigiint azaltabilir 151,
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Enzimatik Mekanizma: Peptit Baglarinin Kontrollii Hidrolizi

Gelatin hydrolase’in temel biyokimyasal etkisi, jelatin protein zincirindeki peptit baglarinin hidrolizini
hizlandirmaktir. Bu siirecte su molekiilii reaksiyona katilir; protein zinciri daha kisa peptit
segmentlerine ayrilir ve boylece molekiil boyutu dagilimi degisir. Enzim, reaksiyonu hizlandiran

biyokatalizor olarak ¢alisir; hidrolizin yonii ve kapsamu ise jelatinin yapisina, ortam kosullarina, temas

siiresine ve {iriin matrisine baghdir 2],

Mekanizma makro 6lcekte li¢ ana sonug tiretir. Birincisi, zincir uzunlugu kisaldik¢a molekiiller arasi ag
kurma kapasitesi azalabilir. [kincisi, ¢oziiniir veya diisiik viskoziteli fraksiyonlarin orani artabilir.
Uciinciisii, olusan peptitlerin yiizey aktivitesi, suyla etkilesimi ve diger bilesenlerle baglanma davranisi
degisebilir. Tavuk eti isleme ¢alismasinda sigir derisi jelatin hidrolizatlarinin antioksidan 6zellikler,

tekstiir ve renk tizerinde etkiler olusturmasi, hidrolizatlarin yalnizca “parcalanmis jelatin” degil, tiriin

matrisinde islevsel davranabilen peptit karisimlar: oldugunu gostermektedir [,

Bu mekanizma kimyasal hidrolizle ayni nihai kategoriye, yani protein baglarinin pargalanmasina, hizmet
edebilir; ancak enzimatik yaklasim cogu proses tasariminda daha hedefli ve daha yumusak kosullarla
iliskilendirilir. Bununla birlikte “daha yumusak” ifadesi otomatik olarak her formiilasyonda daha iyi

sonu¢ anlamina gelmez; 6zellikle yliksek seker, tuz, yag, diisiik su aktivitesi veya kompleks

protein/polisakkarit sistemlerinde hidroliz davranisi iiriin matrisi tarafindan smirlandirilabilir ™1,
intakt Jelatin ve Enzimatik Jelatin Hidrolizati Arasindaki Fark

Asagidaki tablo, jelatin iceren bir sistemde gelatin hydrolase kullaniminin neden farkli proses sonuglari

dogurabilecegini 6zetler. Degerler iirtin spesifikasyonuna bagh degildir; teknik karsilastirma, literatiirde

tamimlanan jelatin fonksiyonlari ve hidrolizat davranisi mantigina dayanir [,

. i . Gelatin Hydrolase ile
Intakt veya Az Hidrolize

Ozellik Daha ileri Hidrolize Proses Agisindan Anlami
Jelatin i
Jelatin
o . Daha uzun protein Daha kisa peptit ) ) . o
Zincir uzunlugu o ) Viskozite ve jel agl davranisi degisir
zincirleri baskindir fraksiyonlari artar
Jel olusturma Kismi veya belirgin Tatli, sekerleme, kapsil, film gibi
o Daha belirgin olabilir ) . . . . .
egilimi sekilde azalabilir sistemlerde dikkatli kontrol gerekir
Coziinarlik ve Daha kolay dagilma icecek, sos, beslenme (iriinii ve sivi

. Kaynak ve sicakliga baghdir o - R -
dagihm potansiyeli artabilir bazlarda avantaj saglayabilir

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 15



. Gelatin Hydrolase ile
Intakt veya Az Hidrolize

Ozellik ) Daha ileri Hidrolize Proses Agisindan Anlami
Jelatin i
Jelatin
. Kivam ve elastikiyet Daha akiskan profil Pompalama, karistirma ve
Reolojik davranis . . . .
kazandirabilir olusturabilir dozajlama kolaylagabilir
Fonksiyonel peptit ) . ) — Hidrolizat bazli formilasyonlara
o Sinirh serbest peptit profili Peptit cesitliligi artar . .
potansiyeli zemin saglar
) Ag ve film olusturma o ) Ambalaj veya kaplama amach
Film/kaplama o L Asiri hidrolizde film . . S
L kapasitesi daha guigli N kullanimlarda hidroliz seviyesi kritik
bltunlaga labil dayanimi zayiflayabilir |
olabilir olur

Jelatin bazli filmler ve kaplamalar, gida ambalaji arastirmalarinda biyobozunur ve protein temelli
materyaller arasinda 6nemli bir yer tutar. Bu alanda jelatinin zincir yapisi, plastifiyanlar,
polisakkaritlerle etkilesim ve suya duyarlhlik gibi degiskenler nihai mekanik ve bariyer 6zellikleri

belirlediginden, gelatin hydrolase ile yapilacak hidroliz film performansini iyilestirebilecegi gibi

zayiflatabilir de ¢,
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Baslica Uygulama: Jelatin Hidrolizati Uretimi
Gelatin hydrolase i¢cin en dogrudan uygulama, jelatin hidrolizati tiretimidir. Bu uygulamada hedef,

kolajen tiirevli jelatini daha kisa peptit fraksiyonlarina donitistiirerek sivi formiilasyonlara, beslenme

tirtinlerine, soslara, corbalara, aromal bazlara veya fonksiyonel gida tasarimlarina daha uygun bir
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protein bileseni elde etmektir [°1,

Jelatin hidrolizatlari, tamamen intakt jelatine kiyasla daha diisiik jel olusturma egilimi ve farkh
coziinlrlik davranisi gosterebilir. Bu 6zellik, tirtinde yliksek protein igerigi istenirken giiclii jel

dokusunun istenmedigi uygulamalarda énemlidir; ancak tat, ag1z hissi ve renk gibi duyusal

parametreler hidroliz derecesine ve hammadde kaynagmna bagh olarak degisebilir [*],

Jelatin kaynakl peptitler lizerine yapilan arastirmalar, hidrolizatlarin sadece reolojik agidan degil, bazi
biyoaktivite hedefleri agisindan da incelendigini gostermektedir. Ornegin Sipunculus nudus jelatin
hidrolizatindan elde edilen tirozinaz inhibitdr peptit lizerine yapilan ¢alisma, belirli peptit dizilerinin

tanimlanabilecegini ve mekanistik olarak arastirilabilecegini géstermistir; bu, tiim jelatin

hidrolizatlarmn ayni biyolojik etkiyi saglayacagi anlamina gelmez [1.
Viskozite Kontrolii ve Akiskanlik Yonetimi

Jelatin, sicaklik dustiigiinde jel ag1 olusturabilen ve konsantrasyon arttik¢a karisimin akiskanhgini
azaltabilen bir bilesendir. Bu 6zellik bazi tirtinlerde istenen doku ve agiz hissini saglarken, bazi

proseslerde karistirma, pompalama, dolum, filtrasyon veya homojen dagilim gibi islemleri

zorlastirabilir 131,

Gelatin hydrolase, jelatin zincirlerini daha kisa pargalara ayirarak bu ytiksek viskozite davranisini
azaltmaya yardimci olabilir. Pratikte bu, daha diisiik direncli karistirma, daha homojen protein dagilimi

veya sivl Uriinlerde daha temiz akis profili anlamina gelebilir; ancak hidroliz kontrolsiiz ilerlerse,

hedeflenen kivam veya jel yapisi kaybedilebilir [,

Viskozite yonetiminde 6nemli nokta, enzimin yalnizca jelatini etkileyen bir diigme gibi
distiinilmemesidir. Formiilasyonda seker, tuz, asitlik, diger proteinler, polisakkaritler, yag fazi ve 1s1l
islem gibi faktorler jelatin agin1 ve peptit davranisini degistirir; 6zellikle jelatin-protein veya jelatin-
polisakkarit etkilesimleri, nihai reolojiyi tek basina zincir uzunlugundan daha karmasik hale getirebilir
[8]
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Et, Deniz Uriinleri ve Kolajen Kaynakl Yan Akislarda Kullanim Mantig

Kolajen ve jelatin, et, balik ve diger hayvansal isleme akislarinda bulunan degerli protein kaynaklaridir.
Hayvansal kemik isleme ve dongiisel biyoekonomi lizerine yapilan giincel degerlendirmeler, bu tiir yan

akislarin gida, yem, biyomalzeme ve diger uygulamalar icin katma degerli liriinlere doniistiiriilmesinin

siirdiiriilebilirlik agisindan énemini vurgulamaktadir 1,

Deniz Urtnleri isleme atiklar: da jelatin, kolajen, protein hidrolizati ve biyofilm gibi trtinlere
dontstiiriilebilen kaynaklar olarak incelenmektedir. Bu baglamda gelatin hydrolase, 6nce ekstrakte

edilmis veya jelatinlesmis kolajen tiirevlerinin daha islenebilir peptit karisimlarina doniistiiriilmesinde

yardimci bir biyokatalitik arac olarak konumlandirilabilir 191,

Balik jelatini 6zelinde kaynak farkliliklar1 daha belirgindir; soguk su baliklarindan elde edilen
jelatinlerin jel 6zellikleri, memeli jelatinlerine gore farkl davranis gésterebilir. Soguk su balik derisi

jelatini ve sodyum aljinat ile hazirlanan yenilebilir filmler tizerine ¢alismalar, balik jelatininin kaplama ve

film sistemlerinde ayr1 bir teknik profil sundugunu géstermektedir [*!1,
Film, Kaplama ve Ambalaj Materyali Arastirmalarinda Kismi Hidroliz

Jelatin, yenilebilir film ve kaplama sistemlerinde protein bazli ag olusturucu olarak degerlendirilen bir
materyaldir. Siirdiirtilebilir balik jelatin filmleri izerine ¢alismalar, gida isleme atiklarindan elde edilen
jelatinin kompostlanabilir veya biyobozunur materyal tasarimlarinda arastirilabildigini géstermektedir

[12]

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 15



Gelatin hydrolase bu alanda nihai film performansini otomatik olarak artiran bir katki gibi ele
alinmamalidir. Kismi hidroliz, ¢6ziintirlik ve film ¢ozeltisinin islenebilirligini degistirebilir; fakat zincir
uzunlugu fazla kisalirsa film biitiinliigii, cekme dayanimi veya suya dayanim olumsuz etkilenebilir.

Protein bazl filmler ve aktif gida ambalaji tizerine derlemeler, mekanik ve bariyer 6zelliklerin protein

yapisl, capraz baglanma, plastifiyan ve cevresel kosullara bagh oldugunu ortaya koymaktadir ¢,

Bu nedenle film ve kaplama Ar-Ge’sinde gelatin hydrolase’in roli, jelatin zincir dagilimini ayarlayan 6n
islem araci olarak diisiintilmelidir. Hedef daha iyi dokiilebilirlik, daha diistiik ¢ozeltisel viskozite veya

farkli kuruma davranisi olabilir; fakat nihai materyal performansi yalnizca enzim kullanimina

baglanamaz 1.
Enkapsiilasyon ve Tasiyici Sistemlerle iliski

Jelatin, gida ve beslenme uygulamalarinda enkapsiilasyon sistemlerinde de kullanilan bir protein
matrisidir. Deve stitii kaynakli probiyotik suslarin deve kazeini ve jelatin kompleks mikrokapstilleri

icinde incelendigi calisma, jelatinin protein bazh koruyucu mikrogevre olusturmada

degerlendirilebildigini gostermektedir 181,

Bu tiir sistemlerde gelatin hydrolase kullanimi iki yonlii etki yaratabilir. Hafif hidroliz, jelatin ¢6zeltisinin

islenebilirligini ve bazi karisimlarla uyumlulugunu degistirebilir; asir1 hidroliz ise kapsiil duvarinin

biitiinliigiinii, bariyer etkisini veya sindirim kosullarindaki dayanimii zayiflatabilir 131,
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Hyaluronik asit, jelatin, sodyum aljinat ve protamin iceren sistemlerde probiyotik hiicre stabilitesinin
incelenmesi, jelatinin ¢ok bilesenli biyopolimer aglarinda tek basina degil, diger polimerlerle birlikte

davrandigini gosterir. Bu nedenle gelatin hydrolase ile yapilan her modifikasyon, yalnizca jelatini degil,

sistemdeki tiim polimer-protein etkilesim dengesini etkileyebilir [*3],
Gida Giivenligi, Katki Algisi ve Mevzuat Baglami

Gida katkilar: ve proses yardimcilary, tiiketici algisi agisindan ¢ogu zaman teknik islevlerinden daha
genis bir tartismanin pargasidir. Gida katkilarinin giivenligi, kurallari, algis1 ve rolii lizerine giincel
degerlendirmeler, katki maddelerinin tek bir risk kategorisi gibi ele alinmasinin bilimsel agidan yetersiz

oldugunu; her maddenin kullanim diizeyi, maruziyet ve kanit temeliyle degerlendirilmesi gerektigini

belirtmektedir 4,

JECFA gibi uluslararasi uzman komiteler, gida katkilari icin giivenlik degerlendirme yaklagimlarinin
gelismesinde merkezi rol oynamistir. Bu genel cergeve, gelatin hydrolase gibi gida proseslerinde

kullanilan enzimler i¢cin de 6nemlidir; ¢iinki teknik performansin yaninda saflik, kullanim amac;,

maruziyet ve yerel mevzuat uygunlugu da degerlendirilir 2/,

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs pH
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Gida katkilar1 hakkinda yapilan toksikolojik derlemeler, katki siniflar1 arasinda risklerin ayni olmadigini
ve giivenlik tartismalarinda spesifik madde, doz ve baglam ayriminin zorunlu oldugunu vurgular. Bu
nedenle gelatin hydrolase icin dogru yaklasim, “enzim oldugu i¢in otomatik giivenlidir” ya da “katki

oldugu icin risklidir” gibi genellemeler yerine, uygulama ve mevzuat bazh degerlendirmedir 51,
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Proses Tasariminda Dikkate Alinan Teknik Degiskenler

Gelatin hydrolase uygulamalarinda temel degiskenler jelatin kaynagy, jelatinin 6n islem gec¢misi,
hidratasyon durumu, sicaklik profili, pH araligi, temas siiresi ve formiilasyondaki diger bilesenlerdir.

Balik isleme atiklarindan elde edilen jelatinin fizikokimyasal 6zellikleri iizerine ¢alismalar, ayni “jelatin”

adinin altinda kaynak ve proses ge¢misine gére farkli davranislar gériilebilecegini gostermektedir [*],

Hidroliz siirecinin kontrolii, hedef tiriine gore ayarlanir. Bir icecek bazinda amac diisiik viskozite ve
berraklik olabilirken, bir sos veya et lirtinti uygulamasinda kontrollii agiz hissi ve su tutma daha 6nemli
olabilir. Sigir derisi jelatin hidrolizatlarinin tavuk eti isleme sisteminde tekstiir ve renk gibi

parametreleri etkilemesi, hidrolizatin liriin matrisine gore farkh fonksiyonlar gosterebildigini ortaya

koyar [°],

Enzim uygulamasi genellikle jelatinin suyla temasinin saglandigy, yeterince sistigi veya ¢oziindiigi bir
asamada daha etkili olur; ¢linkii enzim ve substratin temas etmesi gerekir. Bununla birlikte bu

dokiiman, belirli bir aktivite birimi, analiz tanimi veya lot bazli performans degeri vermez; tiriinle ilgili

lot dokiimantasyonu siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS iizerinden degerlendirilir [2],
Uygulama Alanlarina Gore Teknik Beklenti Tablosu

Asagidaki tablo, gelatin hydrolase’in gida ve gidaya yakin teknik gelistirme alanlarinda nasil

konumlandirilabilecegini 6zetler. Tablo, belirli bir formiilasyonda garanti edilen sonugclar1 degil, jelatin

hidrolizinin mekanizmasina dayah makul proses hedeflerini gésterir 1.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs temperat
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Uygulama Alani

Jelatin hidrolizati

Sivi gida bazlari

Sos ve gorba

sistemleri

Et ve tavuk Grinleri

Balik/deniz Grind

yan akislari

Film ve kaplama Ar-

Ge'si

Enkapsilasyon
sistemleri

Teknik Hedef

Peptit fraksiyonlari

olusturmak

Viskoziteyi azaltmak, dagilimi
iyilestirmek

Daha purtzsiz akis ve

protein katkisi
Tekstir ve su etkilesimini

degistirmek

Katma degerli protein

fraksiyonlari

Cozeltisel islenebilirligi

ayarlamak

Matris ¢6zUnirlGgini ve
islenebilirligi degistirmek

Gelatin Hydrolase’in Rolii

Jelatin zincirlerini kontrolli

pargalamak

Daha kisa zincirli fraksiyonlar

olusturmak

Jelatin kaynakli yogunlugu

ayarlamak

Hidrolizat bazl fonksiyonel
etki saglamak

Jelatinlesmis kolajen
tlrevlerini peptitlere
donustirmek

Zincir uzunlugu ve viskoziteyi

duslirmek

Jelatin agini kismi modifiye

etmek

Dikkat Edilecek Sinir

Asiri hidroliz tat ve agiz
hissini degistirebilir
Faz ayrimi veya istenmeyen

incelme olusabilir

Nisasta, tuz ve yag fazi

sonuglari degistirebilir

Renk, tat ve baglanma
davranisi izlenmelidir

Hammadde kokusu ve

mineral igerigi etkili olabilir

Film dayanimi asiri

hidrolizle azalabilir

Kapsil bariyeri ve stabilitesi
zayiflayabilir

Bu tablo, enzimin ¢ok amach bir “performans artiric1” olarak degil, jelatin zincir yapisini degistiren

spesifik bir biyokatalizor olarak ele alinmasi gerektigini gosterir. Jelatin iceren her sistemde hedeflenen

sonuc farkli oldugundan, ayni hidroliz yaklasimi bir iirtinde avantaj, baska bir iirtinde kusur

olusturabilir [¢],

Duyusal ve Fonksiyonel Sonuglarin Dengelenmesi

Protein hidrolizatlarinda sik goriilen teknik konu, reolojik avantaj ile duyusal profil arasindaki dengedir.

Zincirlerin kisalmasi ¢6ziiniirliik ve akiskanlik saglayabilir; ancak peptit profili degistik¢e acilik, etsi

notalar, renk reaksiyonlarina yatkinlik veya agizda farkli kaplama hissi ortaya ¢ikabilir. Jelatin

hidrolizatlarinin et iiriinlerinde tekstiir, renk ve antioksidan ozellikler lizerinde etkili olabilmesi, bu

dengenin iiriin matrisine bagh oldugunu gosterir [°I,

Fonksiyonel agidan bakildiginda, jelatin hidrolizati bazi formiilasyonlarda emiilsiyon, su baglama veya

ylzey aktivitesi gibi 6zellikler gosterebilir. Ancak intakt jelatinin gii¢lii jel ag1 olusturan yapisi

parcalandikga, klasik jelatin fonksiyonlarinin bir kismi azalabilir; bu nedenle “daha fazla hidroliz” her

zaman “daha iyi fonksiyon” anlamina gelmez [,
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Bu dengenin 6zellikle protein icecekleri, yliksek proteinli sivilar, medikal beslenme benzeri tiriinler,
soslar ve sicak/soguk servis edilen sistemlerde 6nemli oldugu soylenebilir. Gida katkilarinin tiiketici

algis1 tizerine ¢alismalar, teknik olarak dogru secilmis bilesenlerin bile ac¢ik kullanim amaci ve iiriin

baglami icinde degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir 4],
Sirdiiriilebilirlik ve Yan Uriin Degerlendirme Agisindan Anlami

Jelatin ve kolajen kaynaklari, et ve deniz trtiinleri endiistrilerinde olusan yan akislarin
degerlendirilmesinde 6nemli rol oynar. Deniz iiriinleri isleme atiklarinin farkl degerli tirtinlere

donistiirilmesini inceleyen derlemeler, protein hidrolizatlari, kolajen, jelatin ve biyomalzemelerin

siirdiiriilebilirlik agisindan dikkat cektigini belirtmektedir 01,

Gelatin hydrolase bu baglamda, ekstrakte edilmis veya proseslenmis jelatin fraksiyonlarini daha kolay
formiile edilebilen peptit karisimlarina dontstiirmek i¢in kullanilabilir. Bu, hammadde verimliligi, atik
azaltimi ve daha ytiksek katma degerli protein bilesenleri gelistirme hedefleriyle uyumludur; ancak
stirdiriilebilirlik iddiasi yalnizca enzim kullanimina degil, tiim tedarik zinciri ve proses verimine baghdir
[9]

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — dose-response (diminishing re

100 A

80 -

60 A

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.1-0.8% w/w

O T T T T T
0.0 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 1.2

Enzyme dose (% w/w)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. 2 & AFE B 9/(0.1-0.8% w/w)Oll Al 23 MEHIIEZE H~ELEl 7t &
SHE A0 OAIN 82

Balik jelatini filmleri ve kompostlanabilir materyaller lizerine yapilan arastirmalar, gida isleme yan
tirtinlerinin yalnizca protein katkisi olarak degil, ambalaj ve biyomalzeme alanlarinda da
degerlendirilebildigini gostermektedir. Gelatin hydrolase burada dogrudan nihai stirdiirilebilirlik

¢oziimii degil, jelatin bazh akislarin islenebilirligini ayarlayabilen teknik bir aractir 121,
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Enzymes.bio Uzerinden Uriin Konumlandirmasi

Enzymes.bio, enzim turtnlerini ¢evrim ici olarak sunan bir tedarikgidir; tiretici veya laboratuvar olarak
konumlandirilmamaldir. Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase {iriinii, 1 kg birimler halinde ¢evrim ici

dogrudan siparise uygun bir gida enzimi olarak degerlendirilebilir; siparisle birlikte CoA ve SDS
saglanir .

Bu tedarik modelj, iiriin sayfasinda teknik mekanizmanin, uygulama mantiginin ve kullanim smirlarinin
acik anlatilmasini 6nemli hale getirir. Ozellikle gelatin hydrolase gibi substrat ve proses kosullarina

duyarh enzimlerde, iiriiniin genel biyokatalitik roliinii aciklamak ile belirli bir formiilasyonda garanti

edilmis sonuc iddia etmek arasinda net ayrim korunmahdir 21,

Enzymes.bio baglaminda bu dokiimanin amaci, miisteriye jelatin hidrolizinin neden kullanildigini, hangi
teknik sonuglarin beklenebilecegini ve hangi smirlarin gercekei oldugunu anlatmaktr. Uriin

performansy; jelatin kaynagi, proses matrisi ve kullanim senaryosuna bagh oldugundan, metin belirli

aktivite degerleri veya analiz yontemi tanimlar1 yerine mekanizma ve uygulama alanlarina odaklanir [,
Sinirlar: Ne Soylenebilir, Ne Soylenmemelidir?

Gelatin hydrolase icin giiclii bicimde sdylenebilecek temel gercek, enzimin jelatin protein zincirlerini
hidrolize ederek molekiil boyutu dagilimini degistirdigi ve bunun viskozite, jel davranisi, ¢éziintirliik ve
islenebilirlik tizerinde etkiler olusturabilecegidir. Jelatinin gidadaki ¢ok yonlii fonksiyonlari ve

modifikasyon yontemleri literatiirde kapsaml bicimde ele almmustir [,

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — residual activity over tim
100 A

80 -

~50% at 8 h

/

60 -

401

Residual activity (%)
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O T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. 23 A/ B X712 8 M2t Jp2of 520l O AN & oHE 2 —
IS 2 =0 A AIZHO| X|hof T2t FHE 20| ZABICY,
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Daha dikkatli ifade edilmesi gereken alanlar ise belirli saglik etkileri, spesifik biyoaktivite, duyusal
sonuglar ve son turiin performansidir. Belirli bir jelatin hidrolizatindan tanimlanmais bir peptit elde

edilmesi veya belirli bir biyolojik mekanizmanin gosterilmesi, biitiin gelatin hydrolase uygulamalarinin

ayni sonucu iiretecegi anlamina gelmez 71,

Ayni sekilde, bir et lirtinli ¢alismasinda jelatin hidrolizatinin tekstiir, renk veya antioksidan 6zellikleri
etkilemesi, farkl bir icecek veya sekerleme formiilasyonunda ayni etkinin olusacagini kanitlamaz. Bu

nedenle teknik dokiimantasyonda en giivenilir dil, “yardimc1 olabilir”, “hedeflenebilir”, “uygulamaya

baghdir” ve “kontrollii hidroliz gerektirir” gibi mekanizmaya dayali fakat abartisiz ifadelerdir [°1.
Sonug: Jelatin Bazli Sistemlerde Kontrollii Hidroliz icin Teknik Bir Arag

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase, jelatin ve kolajen tiirevli protein sistemlerinde zincir uzunlugunu
azaltarak hidrolizat tiretimi, viskozite kontroli, ¢éziiniirliik iyilestirme ve formiilasyon esnekligi
saglamaya yonelik bir gida enzimi olarak konumlandirilir. Jelatinin gida alanindaki jel olusturma, su

tutma, emiilsiyon stabilizasyonu, kdpiik yapisi ve film olusturma rolleri diisiiniildiigiinde, bu zincirlerin

kontrollii hidrolizi dogrudan iiriin dokusunu ve proseslenebilirligi etkileyen teknik bir miidahaledir [,

Enzimatik yaklasimin degeri, jelatini rastgele parcalamaktan ¢ok, hedeflenen proses sonucuna uygun
bir hidroliz diizeyi olusturmaya dayanir. Hidroliz yetersiz kalirsa viskozite veya jel davranisi istenen
Olciide degismeyebilir; asir1ilerlerse kivam, film biitiinliigi, kapsiil stabilitesi veya duyusal profil zarar

gorebilir. Bu nedenle gelatin hydrolase, liriin gelistirme ve proses tasariminda giiclii fakat dikkatli

yonetilmesi gereken bir biyokatalitik aractir 6],

Enzymes.bio lizerinden ¢evrim i¢i olarak 1 kg birimler halinde tedarik edilen iiriin, jelatin hidrolizaty,
siv1 ve yar1 swvi gida bazlari, kolajen kaynakli yan akislarin degerlendirilmesi ve jelatin bazl materyal
calismalari i¢in teknik olarak anlamli bir secenektir. Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir; bu dokiiman
ise Urtlinlin mekanizmasini, uygulama alanlarini ve bilimsel sinirlarini acik bicimde 6zetleyen giivenilir

bir teknik referans olarak kullanilabilir .

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase iiriiniinii 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.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase satin alin =
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