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Chicken Liver Hydrolysis Enzyme ile Tavuk Karacigeri
Hidrolizi: Protein Hidrolizati ve Aroma Bazi Uygulamalani

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

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme, tavuk karacigerindeki protein matrisini kontrollii
proteoliz yoluyla daha kii¢tik peptitlere ve ¢oziiniir azotlu fraksiyonlara doniistiirmek igin
kullanilan proses odakl1 bir enzim preparasyonudur. Baslica uygulamasi; tavuk karacigeri
hidrolizati, hayvansal protein hidrolizati, pet food/yem bileseni, etsi-umami aroma bazi ve
baz1 lipid/fosfolipid ekstraksiyon siire¢clerinde hammadde islenebilirligini artirmaktir.
Enzymes.bio bu uirtinii tretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i
dogrudan satisa sunan bir enzim tedarikgisi olarak saglar; CoA ve SDS siparisle birlikte

verilir.

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme nedir?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme, tavuk karacigerindeki proteinlerin peptit baglarini hedefleyen
proteaz temelli bir hidroliz yardimcisi olarak degerlendirilir. Tavuk karacigeri gibi organ dokulars;
protein, lipid, fosfolipid, mineral ve aroma 6nctillerini ayn1 matriste tasidigi icin yalnizca 6giitme veya
151l islemle homojen ve yonetilebilir bir akisa doniistiirtilmesi zor olabilir. Enzimatik hidroliz, bu
kompleks yapinin protein kismini parcalayarak daha akiskan, daha ¢6ziinebilir ve sonraki ayirma veya
formiilasyon adimlarina daha uygun bir hidrolizat olusumunu destekler; protein hidrolizatlarinin yan

uriun degerlendirme ve biyoaktif bilesen tiretimindeki roli, su tirtinleri yan akislari gibi hayvansal

kaynaklarda genis bicimde incelenmistir ™1,

Bu iiriintin ticari baglami, “tavuk karacigeri hidrolizi i¢in enzim” ifadesinin ¢agristirdigi nihai tirtin
vaadinden daha dar ve daha tekniktir: Enzim, proseste protein par¢alanmasini kolaylastiran bir
biyokatalizordiir; nihai hidrolizatin tads, kokusu, ¢ozinirligi, yag faz1 davranisy, renk stabilitesi ve
peptit profili ise hammadde kalitesi ile proses tasariminin ortak sonucudur. Balik ve diger hayvansal
yan urinlere yonelik literatiirde, protein hidrolizatlarinin gida dis1 endiistriyel uygulamalara kadar

uzanan farkl kullanim alanlar1 bulundugu; ancak tirtin fonksiyonunun ham madde, hidroliz kosullar1 ve

sonraki isleme adimlarma bagh oldugu vurgulanmaktadir 121,
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Tavuk karacigeri hidrolizinde temel hedefler

Tavuk karacigeri isleme acisindan degerli fakat zor bir hammaddedir. Yumusak doku yapisy, yiiksek su
icerigi, lipid /fosfolipid fraksiyonu, dogal pigmentleri ve yogun organ aromasi, karacigerin dogrudan
kurutulmus toz veya sivi bilesen haline getirilmesini proses agisindan hassas kilar. Chicken Liver
Hydrolysis Enzyme, bu matristeki protein agini1 kismen pargalayarak karisim viskozitesinin
yonetilmesine, ¢oziiniir peptit olusumuna ve daha tutarh bir hidrolizat akis1 elde edilmesine yardimci

olabilir. Enzimatik hidroliz yaklasimi, farkli hayvansal yan akislarda katma deger yaratma ve atik

azaltma amaciyla kullanilan biyoisleme stratejilerinden biridir 31,

Tavuk karacigeri hidrolizinde birinci hedef genellikle protein fraksiyonunun daha kii¢iik peptitlere
donistirilmesidir. Bu dontistiim, hidrolizatin sulu faza gegen azotlu bilesenlerini artirabilir,
c¢ozlinmeyen doku parcalarinin ayrilmasini kolaylastirabilir ve sivi, konsantre veya toz bilesen liretimi
icin daha islenebilir bir ara iirtin saglar. Protein hidrolizatlari tizerine yapilan ¢alismalar, proteazla

parcalanmis proteinlerin gida, yem ve teknik formiilasyonlarda farkl islevsel roller listlenebilecegini

gostermektedir; ancak her kaynak materyalin hidroliz davranisi ayr1 degerlendirilmelidir 1.

Ikinci hedef, aroma ve lezzet dnciillerinin kontrollii sekilde agiga ¢ikarilmasidir. Karaciger dokusu, dogal
olarak etsi ve yogun aromatik karakter tasiyan bilesenler icerir; proteoliz sirasinda olusan peptitler ve
serbest amino asitler, daha sonra formiilasyon veya 1sil reaksiyon adimlarinda lezzet profilinin
gelismesine katki saglayabilir. Tavuk karacigerinin enzimatik hidroliziyle iliskili patent kayitlari, bu

hammaddeyi protein hidrolizati ve aroma/verici bilesen perspektifinden ele alan endiistriyel proses

fikirlerinin bulundugunu goésterir [1,

Uciincii hedef, karaciger dokusundaki lipid ve fosfolipid fraksiyonlarmin daha erisilebilir hale gelmesini
desteklemektir. Proteazlar dogrudan lipidleri par¢alamaz; ancak protein matrisini gevseterek

lipid /fosfolipid iceren fazlarin ayrilmasini veya sonraki ekstraksiyon adimlarina hazirlanmasini
kolaylastirabilir. Hayvansal yan trtn biyorefineri yaklasimlarinda, protein, lipid, mineral ve diger

degerli bilesenlerin tek bir “atik” akisi1 olarak degil, ayrilabilir tirtin akislar: olarak diisiiniilmesi

siirdiiriilebilirlik agisindan énem kazanmgtir 31,
Mekanizma: proteoliz tavuk karacigerinde neyi degistirir?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme’in islevi, proteaz aktivitesine dayali kontrollii proteolizdir. Proteazlar,
protein zincirlerindeki peptit baglarini keserek biiyiik proteinleri daha kisa peptitlere doniistiirtr.
Tavuk karacigerinde bu etki, hiicresel ve baglayici proteinlerden olusan matrisin gevsemesi, partikiil

boyutu ve siispansiyon davranisinin degismesi, sulu faza gecebilen azotlu bilesenlerin artmasi ve
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cokelti/yag/swv1 faz ayrimlarinin daha yonetilebilir hale gelmesi seklinde gozlenebilir. Proteazlarin

endustriyel uygulamalarda protein parcalama, atik degerlendirme ve biyoproses verimliligi acisindan

kullanilabildigi farkh mikrobiyal ve enzimatik sistemlerde gésterilmistir [°],

Figure 1. Z2H|OtX| 7t+=Zdl= 22 0| 8o & 2 Y E AtES H A2 E
EtO|E, ot0| =4, 7188 E4 220 2 FEotht,

Bu mekanizma “tam sindirim” anlamina gelmez. Endiistriyel hidrolizde amag¢ ¢ogu zaman proteini
tamamen serbest amino asitlere kadar parcalamak degil, belirli bir islev i¢in uygun peptit dagilimina
ulasmaktir. Kisa peptitlerin artmasi ¢ozliniirligi ve lezzet yogunlugunu destekleyebilir; buna karsilik
asir1 hidroliz bazi uygulamalarda acilik, metalik tat, renk koyulasmasi veya istenmeyen koku algisini

artirabilir. Protein hidrolizatlarinda fonksiyonel ve duyusal sonugclarin hidroliz derecesiyle yakindan

iliskili oldugu, farkh kaynaklardan elde edilen hidrolizat literatiiriinde sik¢a vurgulanan bir noktadir 61,

Karaciger dokusu 6zelinde, protein parcalanmasi yalnizca “doku yumusatma” etkisi olarak
diistinilmemelidir. Karaciger, hiicresel enzimler, yapisal proteinler, tasiyici proteinler, membran
bilesenleri ve lipid damlaciklar: gibi cok katmanl bir yapi i¢erir. Hidroliz ilerledikce proteinlerin su
tutma davranisi degisebilir, emiilsiyon benzeri karisimlarin stabilitesi farklilasabilir ve yag fazinin
ayrilmasi kolaylasabilir veya zorlasabilir. Bu nedenle tavuk karacigeri hidrolizinde enzim, prosesin

merkezindeki araclardan biridir; fakat karistirma, 1s1 gecmisi, pH araligi ve faz ayirma stratejisiyle

birlikte diigiintilmelidir ™1,
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Enzimatik hidroliz ile alternatif isleme yaklagimlarinin karsilagtirmasi

Tavuk karacigerinin degerlendirilmesinde mekanik pargalama, 1s1l islem, kimyasal hidroliz ve enzimatik
hidroliz farkli amaclarla kullanilabilir. Enzimatik hidrolizin avantaji, protein matrisini daha secici ve
daha yumusak kosullarda déniistiirme potansiyelidir; ancak bu, her uygulamada tek basina yeterli
oldugu anlamina gelmez. Hayvansal yan trtin biyorefineri literatiiri, stirdiiriilebilir stire¢lerin ¢cogu

zaman tek bir islemden degil, uygun 6n islem, biyokataliz, ayirma ve stabilizasyon adimlarinin

birlesiminden olustugunu ortaya koymaktadir [,

. Tavuk karacigerinde o Tipik kullanim
Isleme yaklagimi . Guiglii yon Sinirlihk .
temel etki mantigi
) . o ) Protein baglarini Enzim temasini
Mekanik Doku partikullerini Hizli 6n islem . L
L o o . kimyasal olarak artirmak igin 6n
o6gutme/homojenizasyon kicultar saglar
parcalamaz hazirlik

Mikrobiyal yik ve . . .
. L . Asiriisi koku, renk Hidroliz 6ncesi veya
] enzim aktivitesini Stabilizasyon o
Isil islem L . . ve ¢Ozlinlrlik sonrasi kontrol
yonetir; proteinleri saglar .
. kaybi olusturabilir adimi
denatiire eder

Daha sert kosullar,

. . Hizlh ve giigll . Belirli teknik
) ) Proteinleri asit/alkali tuz yuki ve o
Kimyasal hidroliz parcalama . hidrolizatlarda
kosullarda pargalar . - duyusal yan etkiler
saglayabilir . kullanilir
olusturabilir
) y Sonuglar o )
Peptit baglarini Daha kontrollii ve Protein hidrolizat,
o s s hammadde ve
Enzimatik hidroliz biyokatalitik olarak secici dontisim aroma bazi, pet
o proses kosullarina ] )
keser potansiyeli sunar food/yem bileseni
duyarhdir

Bu karsilastirmada enzimatik hidrolizin ayirt edici noktasi, proteinin pargalanma diizeyinin proses
icinde daha kontrollii yonetilebilmesidir. Farkli proteazlarin substrat 6zgiilliigii, endo- veya ekzo-
peptidaz karakteri ve ¢alisma kosullarina yaniti degisebilir; bu nedenle ayn1 hammadde tizerinde farkh
enzim aileleri farkl peptit profilleri ve duyusal sonuglar dogurabilir. Yarrowia tiirleri gibi mikrobiyal
kaynaklardan proteolitik enzimlerin incelendigi calismalar, proteazlarin endiistriyel uygulamalarda

farkh pH ve proses ortamlari i¢in secilebildigini; ancak uygulama performansinin enzime ve substrata

bagli oldugunu gostermektedir [,
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Kanit zemini: dogrudan, dolayl ve dikkatli yorumlanmasi gereken veriler

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme icin en saglam teknik dayanak, proteinlerin proteazlarla hidrolize
edilebilmesi ve hayvansal yan akislarin bu yolla daha degerli iiriin akislarina dontstiiriilebilmesidir.
Balik yan iiriinlerinden biyoaktif protein hidrolizatlari iiretimine iliskin derlemeler, bas, deri, kemik, i¢

organ ve diger yan akislarin enzimatik hidrolizle peptitce zengin trtinlere doniistiiriilebildigini; bu

{iriinlerin gida, yem, nutrasotik ve teknik bilesen alanlarinda arastirildigini belirtmektedir [,

Tavuk karacigeri 6zelindeki kanit zemini daha dar fakat uygulama agisindan anlamhdir. Tavuk
karacigeriyle iliskili patent kaydi, bu hammaddenin proteaz kullanilarak hidrolize protein veya aroma
bileseni elde etme fikriyle ele alindigini gosterir. Patentler akademik kontrollii ¢calismalarla ayni kanit

diizeyinde degildir; buna ragmen endiistriyel uygulanabilirlik acisindan, belirli bir hammadde-proses

kombinasyonunun pratikte tasarlanmis oldugunu gosteren faydal teknik isaretler saglar 1.

Dolayh kanitlar da 6nemlidir; ¢iinki tavuk karacigeri, diger hayvansal yan turiinlerden tamamen
bagimsiz bir proses diinyasina ait degildir. Balik, deniz hiyari, kanath tiyii, bitkisel protein artiklar: ve
diger proteinli yan akislarda enzimatik hidroliz; ¢6ziintr peptit tiretimi, kollajen hidrolizat,, biyoaktif
peptit veya fonksiyonel gida bileseni elde etmek i¢in kullanilmistir. Ornegin deniz hiyar1 kollajen

hidrolizat1 hazirlanmasina yonelik calismalar, kontrollii protein par¢alanmasinin spesifik fonksiyonel

ozellikler icin tasarlanabilecegini gostermektedir [,
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Bununla birlikte, dolayli kanit dogrudan tiriin iddiasina dontistirilmemelidir. Balik yan tirtnit, susam
proteini artig1 veya kollajen hidrolizati iizerinde gosterilen antioksidan, emiilsifiye edici, kivam
diizenleyici veya biyoaktif etkiler, tavuk karacigeri hidrolizatina otomatik olarak aktarilmaz. Enzimatik
hidrolizat literatiirii, kaynak proteinin amino asit dizisinin, hidroliz diizeyinin ve sonraki isleme

kosullarinin nihai fonksiyon tizerinde belirleyici oldugunu gésterdigi icin, her tavuk karacigeri

hidrolizati kendi iiriin baglaminda degerlendirilmelidir [°],

Uygulama alanlan

Hayvansal protein hidrolizat iiretimi

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme’in en dogrudan uygulamasi, tavuk karacigerinden sivi veya
kurutulabilir hayvansal protein hidrolizati iiretmektir. Bu hidrolizat, ¢6ziliniir peptitler, daha kiigiik
protein pargalari ve serbest amino azot bilesenleri iceren bir ara tiriin olarak diistintilebilir. Hayvansal
yan urun hidrolizatlari, yalnizca diisiik degerli atig1 bertaraf etme araci degil; besleme, teknik

formiilasyon ve fonksiyonel bilesen gelistirme acisindan katma degerli akislar olarak

degerlendirilmektedir 31,

Tavuk karacigeri hidrolizatinda hedeflenen tiriin karakteri, kullanim alanina goére degisir. Pet food i¢in
lezzet yogunlugu ve formiilasyon uyumu 6ne ¢ikarken, yem bilesenlerinde sindirilebilir protein
fraksiyonu ve proses stabilitesi daha 6nemli olabilir. Aroma bazi icin ise peptit dagilimi, serbest amino
asit profili, yag fazi kontrolii ve son 1s1l islemle olusacak reaksiyon aromalari belirleyici hale gelir.

Protein hidrolizatlarinin farkl kaynaklardan farkl fonksiyonel 6zellikler gosterebildigi, hayvansal yan

{iriin degerlendirme literatiiriinde temel bir bulgudur I,

Pet food ve yem bilesenleri

Tavuk karacigeri, evcil hayvan mamasi sektoriinde lezzet yogunlugu nedeniyle bilinen bir hammaddedir.
Enzimatik hidroliz, karacigerin sivi kaplama, palatant, yari sivi aroma bazi veya kurutulmus bilesen
formatlarina daha uygun hale gelmesine yardimci olabilir. Hidroliz sonucunda proteinlerin daha kiiglik
peptitlere ayrilmasi, karisimin pompalanabilirligini, karistirilabilirligini ve farkl tasiyicilarla formiile

edilebilirligini etkileyebilir. Hayvansal protein hidrolizatlarinin yem ve pet food alanlarinda kullanim;,

yan akislarin daha degerli iiriinlere doniistiiriilmesi yaklasimiyla uyumludur 21,

Bu alanda dikkat edilmesi gereken nokta, “enzim kullanildi” bilgisinin tek basina besleme performansi
veya lezzet kabulii garantisi olmamasidir. Tavuk karacigerinin tazeligi, soguk zincir ge¢misi, yag

oksidasyonu, 1s1l islem diizeyi ve kurutma kosullar1 nihai duyusal sonucu giicli bicimde etkiler.
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Enzimatik hidroliz, bu sistemde protein pargalama islevini tistlenir; ancak triin kalitesi, ham madde ve

proses hijyeni dahil olmak iizere tiim iiretim zincirinin sonucudur .

Etsi ve umami karakterli aroma bazlari

Karaciger hidrolizatlar, etsi, kavrulmus, umami veya yogun hayvansal karakterli aroma sistemlerinde
ara bilesen olarak degerlendirilebilir. Proteoliz sirasinda olusan peptitler ve serbest amino asitler, daha
sonraki formiilasyon veya kontrollii 1s1 islemlerinde aroma gelistirme i¢in uygun onciiller saglayabilir.

Tavuk karacigerinin enzimatik hidroliziyle iliskili patent kayitlarinin aroma ve hidrolize protein

baglaminda ele alinmasi, bu uygulama yéniiniin pratik bir endiistriyel ilgi alani oldugunu destekler 41,

Aroma uygulamalarinda hidroliz derecesi 6zellikle hassastir. Yetersiz hidroliz, karaciger dokusunun agir
ve ham karakterini yeterince doniistiirmeyebilir; asir1 hidroliz ise acilik, keskinlik veya dengesiz umami
algis1 yaratabilir. Protein hidrolizatlarinin duyusal 6zelliklerinde peptit uzunlugu, hidrofobik amino

asitlerin agiga ¢ikmasi ve isleme kosullarinin etkili oldugu bilinmektedir; bu nedenle aroma bazlarinda

proses tasarimi, yalnizca “daha fazla hidroliz” yaklasimiyla degil, hedef profile gore yapilmaldir (6],

Fosfolipid ve degerli fraksiyonlarin islenmesine destek

Tavuk karacigeri, protein yaninda lipid ve fosfolipid icerigiyle de dikkat ¢ceker. Chicken Liver Hydrolysis
Enzyme, lipidleri hedefleyen bir enzim olarak konumlandirilmamahdir; fakat protein matrisini

gevseterek lipid /fosfolipid iceren fraksiyonlarin ayrilmasini veya sonraki ekstraksiyon adimlarina
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hazirlanmasini kolaylastirabilir. Yan iirtin biyorefineri yaklasiminda, protein ve lipid fraksiyonlarinin

ayr1 deger akislari olarak ele alinmasi siirdiiriilebilir proses tasarimmin énemli bir parcasidir B1.

Bu kullanimda mekanizma dolayhdir: Proteaz, lipid molekiiliinii pargalamaz; doku icinde lipidleri
fiziksel olarak tutan veya emiilsiyon davranisini etkileyen protein yapilarini degistirir. Sonug olarak yag
faz, sulu peptit fazi ve ¢6ziinmeyen kalintilar farkli davranabilir. Bu nedenle lipid veya fosfolipid odakl

proseslerde enzimatik hidroliz, ekstraksiyonun yerine gecen bir islem degil, matris hazirlama ve

ayrilabilirligi artirma amaci tasiyan bir proses adimi olarak diisiiniilmelidir [,

Yan akis degerlendirme ve siirdiriilebilirlik

Kanatlh isleme tesislerinde karaciger gibi organ akislari, dogru yonetilmediginde diisiik degerli yan
irin veya atik olarak kalabilir. Enzimatik hidroliz, bu akislarin daha yiiksek katma degerli siv1 hidrolizat,
kurutulmus protein bileseni, yem girdisi veya aroma bazi haline getirilmesi icin kullanilabilecek

biyoisleme seceneklerinden biridir. Balik atig1 biyorefinerisi literatiirtinde de benzer mantikla, protein

ve lipid zengini yan akislarin siirdiiriilebilir endiistriyel iiriinlere déniistiiriilmesi hedeflenmektedir 3,

Surdirulebilirlik agisindan enzimatik hidrolizin degeri, yalnizca “dogal” veya “biyolojik” bir islem
olmasindan kaynaklanmaz. Asil deger, uygun tasarlandiginda daha secici doniisiim saglamasi, sert
kimyasal kosullara duyulan ihtiyac1 azaltabilmesi ve hammadde i¢indeki farkl fraksiyonlarin daha

verimli degerlendirilmesine katkida bulunabilmesidir. Ancak enerji kullanimy, su orani, kurutma ytikij,

atik su yonetimi ve {iriin stabilizasyonu da toplam cevresel etkinin parcasidir 21,
Proses mantigi: tavuk karacigeri hidrolizi nasil kurgulanir?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme genellikle tavuk karacigerinin pargalanmis, 6giitiilmiis veya
homojenize edilmis bir siispansiyon haline getirildigi asamada kullanilir. Hedef, enzimin protein
substratina temasini artirmak ve karisim icinde esit hidroliz saglamaktir. Mekanik 6n islem enzim i¢in
yuzey alanini artirir; su veya uygun proses siwisy, kitle transferini kolaylastirir; karistirma ise enzimin

hammaddeyle temasini strdiirir. Protein hidrolizatlarinin tiretiminde hammadde hazirligi ve hidroliz

kosullarinin sonug iizerinde belirleyici oldugu, farkh yan iiriin sistemlerinde gosterilmistir [*I,

Genel proses akis;; hammadde hazirlama, stispansiyon olusturma, enzimle kontrollii hidroliz, hidrolizin
durdurulmasi veya bir sonraki prosese aktarilmasi, faz ayirma, konsantrasyon ve stabilizasyon
adimlarindan olusabilir. Bu asamalarin sirasi ve siddeti, nihai tirtiniin siv1 hidrolizat, konsantre,
kurutulmus toz, aroma bazi veya yem bileseni olmasina gore degisir. Enzimatik hidroliz, bu akisin

yalnizca protein parcalama boliimiidir; kurutma, yag ayrimy, filtrasyon ve 1s1l stabilizasyon gibi adimlar

{iriin kalitesini en az hidroliz kadar etkileyebilir 31,
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Hidroliz sirasinda kontrol edilmesi gereken temel degiskenler sicaklik, pH, siire, karistirma, hammadde-
su orani ve enzimin proses ortamina dagihmidir. Bu degiskenlerin her biri proteoliz hizini, peptit
dagilhiminy, ¢oziinlrliigi ve duyusal profili etkileyebilir. Farkli proteazlarin farkli kosullarda etkin olmas;,
endiistriyel uygulamalarda proses tasariminin tek bir evrensel receteye indirgenemeyecegini gosterir
[5]

Hidroliz tamamlandiktan sonra proses genellikle enzimin etkisini sinirlayan veya durduran bir
stabilizasyon adimina ihtiya¢ duyar. Bunun amaci, hidrolizatin hedef peptit araliginin 6tesine ge¢gmesini,
depolama sirasinda istenmeyen tat degisimlerini veya protein par¢alanmasinin kontrolstiz siirmesini
onlemektir. Enzimatik reaksiyonlarin iiriin fonksiyonunu belirli bir hedefe gore yonlendirdigi; fakat bu

hedefin korunmasi i¢in sonraki isleme adimlarinin 6nemli oldugu, protein hidrolizati galismalarinda

sikca vurgulanir 6],
Beklenen performans etkileri ve sinirlarn

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme kullanimindan beklenen baslica proses etkileri; protein matrisinin
parcalanmasi, ¢ozliniir peptit olusumu, karisimin daha homojen hale gelmesi, faz ayirmanin daha
yonetilebilir olmasi ve lezzet/aroma onciillerinin agiga ¢ikmasidir. Bu etkiler, proteazin peptit baglarim

kesme mekanizmasiyla uyumludur ve hayvansal protein hidrolizatlari literatiirtinde genel olarak

desteklenmektedir [,
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Bununla birlikte, nihai tirtin performansi garanti edilebilecek tek bir parametreye indirgenemez. Ayni
enzim, farkli tazelikteki karacigerlerde, farkl yag oranlarinda veya farkl 1s1l ge¢mise sahip
hammaddelerde farkli sonuc¢ verebilir. Okside olmus yag, yliksek mikrobiyal yiik, asir1 pihtilasmis

protein veya dengesiz su orani gibi faktorler, proteolizin olumlu etkilerini sinirlayabilir. Biyorefineri

yaklasimi bu nedenle hammadde standardizasyonunu ve tiim proses zincirini birlikte ele alr I,

Enzimatik hidroliz ayrica her durumda duyusal iyilesme anlamina gelmez. Karaciger gibi gli¢lii aromali
hammaddelerde hidroliz, istenen etsi/umami notalar1 gii¢clendirebilecegi gibi, uygunsuz kosullarda
acilik veya agir organ kokusunu da belirginlestirebilir. Protein hidrolizatlarinda acilik ve duyusal denge,

peptit kompozisyonu ve hidroliz derecesiyle yakindan iligkilidir; bu nedenle aroma bazh uygulamalarda

hedef profilin proses tasarimiyla uyumlu olmasi gerekir 61,

Uygulama alanlarina gore teknik oncelikler

Uygulama

Sivi tavuk
karacigeri
hidrolizat

Pet food/palatant

Yem bileseni

Aroma bazi

Fosfolipid/lipid
fraksiyon destegi

Hidrolizde ana
hedef

Protein matrisini

parcalamak

Lezzet onclllerini

aciga cikarmak

Sindirilebilir protein
fraksiyonu

olusturmak

Etsi/umami
karakteri
desteklemek

Protein matrisini
gevsetmek

Kritik Griin ozelligi

Akiskanlik,
¢Ozlnur azot,
stabilite

istah uyandirici
aroma, kaplama

uyumu

Homojenlik,
depolama
stabilitesi

Peptit ve amino

asit profili

Faz ayrilabilirligi

Enzimin katkisi

Peptit olusumunu

destekler

Karaciger proteinini
daha reaktif peptitlere

dontstrir

Proteinleri daha kiiguk

fraksiyonlara boler

Isil aroma
reaksiyonlari igin dncal

saglar

Protein engelini
azaltabilir

Dikkat edilmesi

gereken sinir

Yag ayrimi ve koku
kontroli prosesle

yonetilir

Asiri hidroliz aciligi
artirabilir

Nihai uygunluk
mevzuata ve

formilasyona baglidir

Hedef tat profili
prosesle
dogrulanmalidir

Lipidleri dogrudan
hidrolize etmez

Bu tablo, Chicken Liver Hydrolysis Enzyme’in farkli uygulamalarda ayni mekanizmayla ¢calistigini; fakat

basari 6l¢iitiinlin uygulamaya gore degistigini gosterir. Protein hidrolizati i¢in ¢6ziintirliik 6ncelik

olabilirken, palatant uygulamasinda koku ve lezzet baskin hale gelir; fosfolipid odakli bir proseste ise

faz ayrilabilirligi daha 6nemli olabilir. Proteinli yan akislarin farkli son trtinlere yonlendirilebildigi,

hayvansal yan iiriin degerlendirme literatiiriiniin temel bulgularindan biridir [,
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Kalite, glivenlik ve dokiimantasyon ¢ergevesi

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme profesyonel ve endiistriyel kullanim baglaminda degerlendirilmelidir.
Enzimler protein yapili biyokatalizérler oldugundan, toz veya aerosol olusumunun 6nlenmesi, uygun
kisisel koruyucu ekipman kullanimj, kapali tasima ve iyi endiistriyel hijyen uygulamalar1 6nemlidir.
Enzimlerin endistriyel kullanimindaki giivenlik yaklagimy, tirtiniin biyokatalitik faydasindan ayri olarak

maruziyet ve proses hijyeni yonetimini gerektirir [,

Enzymes.bio bu iiriinii liretici veya laboratuvar olarak degil, tedarikgi olarak sunar. Uriin 1 kg birimler
halinde ¢evrim ici dogrudan satin alinabilir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir. CoA, siparis edilen
partiye iligkin kalite dokiimantasyonunu; SDS ise giivenli tasima, depolama ve kullanim bilgilerini
destekler. Bu dokiimanlar, endiistriyel kullanicilarin kendi kalite ve giivenlik sistemlerinde tirlini uygun
sekilde ele almasina yardimci olur.

Uriiniin kullanimy, nihai hidrolizatin pazarlanacag kategoriye gore yerel mevzuat, gida/yem giivenligi
gereklilikleri ve etiketleme kurallariyla birlikte degerlendirilmelidir. Enzimin varhgi, nihai tirtiniin
otomatik olarak gida, yem veya teknik bilesen olarak uygun oldugu anlamina gelmez; uygunluk,
hammadde kaynagi, proses hijyeni, 1s1l islem, kontaminant kontroli, stabilite ve hedef pazar
diizenlemeleriyle birlikte belirlenir. Hayvansal yan tirtinlerin katma degerli tiriinlere

dontstirilmesinde bu ¢ok asamali uygunluk yaklasimi stirdiiriilebilir biyorefineri literatiiriinde de 6ne

cikar 131,
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Teknik sonug: Chicken Liver Hydrolysis Enzyme ne zaman anlamhidir?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme, tavuk karacigerini yalnizca 6giitilmis organ dokusu olarak degil,
kontrollii peptit fraksiyonlarina donitistiiriilebilecek bir protein hammaddesi olarak islemek isteyen
prosesler icin anlamhdir. Hidrolizat, pet food palatanti, yem bileseni, aroma bazi veya daha ileri
fraksiyonlama siire¢lerinde kullanilabilecek bir ara tiriin haline getirilebilir. Bu yaklasim, hayvansal yan
akislarin daha ytliksek degerli iiriinlere dontistiiriilmesine yonelik genel endiistriyel egilimle uyumludur
[1]

En gliclii teknik gerekee, proteazlarin protein matrisini kontrollii bicimde pargalayabilmesi ve hayvansal
yan Urun hidrolizatlarinin farkl uygulamalarda deger tasimasidir. Tavuk karacigeri 6zelindeki patent
kayitlary, bu hammadde i¢in enzimatik hidroliz ve hidrolize protein/aroma bileseni yaklasiminin

endiistriyel olarak ele alindigini gosterir; ancak her nihai tiriin icin duyusal, fonksiyonel ve mevzuatsal

uygunlugun ayrica degerlendirilmesi gerekir 4],

Ozetle, Chicken Liver Hydrolysis Enzyme bir “nihai iiriin garantisi” degil, tavuk karacigeri proteinlerini
daha islenebilir peptit akislarina dontstiirmek i¢in kullanilan teknik bir biyokatalizérdiir. Dogru proses
tasarimiyla; ¢ozlintirlik, akiskanlik, lezzet dnciilii olusumu, yan akis degerlendirme ve bazi faz ayirma
hedeflerine katki saglayabilir. Enzymes.bio iirtinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satisa sunan bir

enzim tedarikgisidir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme 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.

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme satin alin -

Kaynaklar

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

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.

1. Nirmal, N., Santivarangkna, C., Rajput, M., Benjakul, S., & Magsood, S. (2022). Valorization of fish byproducts: Sources

to end-product applications of bioactive protein hydrolysate.. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 13


https://enzymes.bio/?p=92242
https://www.semanticscholar.org/paper/0a9f52d3c0f92e32a97bf999ac0cf0ea66006ffa
https://www.semanticscholar.org/paper/0a9f52d3c0f92e32a97bf999ac0cf0ea66006ffa

4

5.

. Sarkar, M. S. I., Hasan, M. M., Hossain, M. S., Khan, M., Islam, A., Paul, S., Rasul, M. G, ... et al. (2023). Exploring fish in

a new way: A review on non-food industrial applications of fish. Heliyon, 9.

. Gill, J. M., Hussain, S. M., Ali, S., Ghafoor, A., Adrees, M., Nazish, N., Naeem, A., ... et al. (2025). Fish waste biorefinery:

A novel approach to promote industrial sustainability.. Bioresource Technology, 132050 .

. En. Google.

Ciurko, D., Neuvéglise, C., Szwechtowicz, M., Lazar, Z., & Janek, T. (2023). Comparative Analysis of the Alkaline

Proteolytic Enzymes of Yarrowia Clade Species and Their Putative Applications. International Journal of Molecular

Sciences, 24.

.Ahmed, S. A., Abdella, M. A. A, & Ibrahim, O. A. (2025). Bioactive protein hydrolysate from Sesamum indicum L.

residue as a novel fat substitute by protease: production optimization and application in low-fat yogurt production.
Microbial Cell Factories, 24.

. Xu, Z., Yan, X., Qin, Z., Zhang, R., Dong, X., Li, T., Zhang, Z., ... et al. (2025). Preparation of sea cucumber collagen

hydrolysate and its inhibitory effect on a-glucosidases. Food chemistry: X, 33.

. Vega-Portalatino, E. J., Rosales-Cuentas, M. M., Valdiviezo-Marcelo, J., Arana-Torres, N. M., Espinoza-Espinoza, L. A,,

Moreno-Quispe, L. A., & Cornelio-Santiago, H. P. (2023). Antimicrobial and production of hydrolytic enzymes potentials

of bacteria and fungi associated with macroalgae and their applications: a review. Frontiers in Marine Science, 10.

Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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