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Chicken Liver Hydrolysis Enzyme, tavuk karaciğerindeki protein matrisini kontrollü
proteoliz yoluyla daha kü çü k peptitlere ve çö zü nü r azotlu fraksiyonlara dö nü ştü rmek için
kullanılan proses odaklı bir enzim preparasyonudur. Başlıca uygulaması; tavuk karaciğeri
hidrolizatı, hayvansal protein hidrolizatı, pet food/yem bileşeni, etsi-umami aroma bazı ve
bazı lipid/fosfolipid ekstraksiyon sü reçlerinde hammadde işlenebilirliğ ini artırmaktır.
Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, 1 kg birimler halinde çevrim içi
doğrudan satışa sunan bir enzim tedarikçisi olarak sağ lar; CoA ve SDS siparişle birlikte
verilir.

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme nedir?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme, tavuk karaciğ erindeki proteinlerin peptit bağ larını hedefleyen
proteaz temelli bir hidroliz yardımcısı olarak değ erlendirilir. Tavuk karaciğ eri gibi organ dokuları;
protein, lipid, fosfolipid, mineral ve aroma ö ncü llerini aynı matriste taşıdığ ı için yalnızca ö ğ ü tme veya
ısıl işlemle homojen ve yö netilebilir bir akışa dö nü ştü rü lmesi zor olabilir. Enzimatik hidroliz, bu
kompleks yapının protein kısmını parçalayarak daha akışkan, daha çö zü nebilir ve sonraki ayırma veya
formü lasyon adımlarına daha uygun bir hidrolizat oluşumunu destekler; protein hidrolizatlarının yan
ü rü n değ erlendirme ve biyoaktif bileşen ü retimindeki rolü , su ü rü nleri yan akışları gibi hayvansal

kaynaklarda geniş biçimde incelenmiştir [1].

Bu ü rü nü n ticari bağ lamı, “tavuk karaciğ eri hidrolizi için enzim” ifadesinin çağ rıştırdığ ı nihai ü rü n
vaadinden daha dar ve daha tekniktir: Enzim, proseste protein parçalanmasını kolaylaştıran bir
biyokatalizö rdü r; nihai hidrolizatın tadı, kokusu, çö zü nü rlü ğ ü , yağ  fazı davranışı, renk stabilitesi ve
peptit profili ise hammadde kalitesi ile proses tasarımının ortak sonucudur. Balık ve diğ er hayvansal
yan ü rü nlere yö nelik literatü rde, protein hidrolizatlarının gıda dışı endü striyel uygulamalara kadar
uzanan farklı kullanım alanları bulunduğ u; ancak ü rü n fonksiyonunun ham madde, hidroliz koşulları ve

sonraki işleme adımlarına bağ lı olduğ u vurgulanmaktadır [2].
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Tavuk karaciğeri hidrolizinde temel hedefler

Tavuk karaciğ eri işleme açısından değ erli fakat zor bir hammaddedir. Yumuşak doku yapısı, yü ksek su
içeriğ i, lipid/fosfolipid fraksiyonu, doğal pigmentleri ve yoğ un organ aroması, karaciğ erin doğ rudan
kurutulmuş toz veya sıvı bileşen haline getirilmesini proses açısından hassas kılar. Chicken Liver
Hydrolysis Enzyme, bu matristeki protein ağ ını kısmen parçalayarak karışım viskozitesinin
yö netilmesine, çö zü nü r peptit oluşumuna ve daha tutarlı bir hidrolizat akışı elde edilmesine yardımcı
olabilir. Enzimatik hidroliz yaklaşımı, farklı hayvansal yan akışlarda katma değ er yaratma ve atık

azaltma amacıyla kullanılan biyoişleme stratejilerinden biridir [3].

Tavuk karaciğ eri hidrolizinde birinci hedef genellikle protein fraksiyonunun daha kü çü k peptitlere
dö nü ştü rü lmesidir. Bu dö nü şü m, hidrolizatın sulu faza geçen azotlu bileşenlerini artırabilir,
çö zü nmeyen doku parçalarının ayrılmasını kolaylaştırabilir ve sıvı, konsantre veya toz bileşen ü retimi
için daha işlenebilir bir ara ü rü n sağ lar. Protein hidrolizatları ü zerine yapılan çalışmalar, proteazla
parçalanmış proteinlerin gıda, yem ve teknik formü lasyonlarda farklı işlevsel roller ü stlenebileceğ ini

gö stermektedir; ancak her kaynak materyalin hidroliz davranışı ayrı değ erlendirilmelidir [1].

İkinci hedef, aroma ve lezzet ö ncü llerinin kontrollü  şekilde açığa çıkarılmasıdır. Karaciğ er dokusu, doğal
olarak etsi ve yoğ un aromatik karakter taşıyan bileşenler içerir; proteoliz sırasında oluşan peptitler ve
serbest amino asitler, daha sonra formü lasyon veya ısıl reaksiyon adımlarında lezzet profilinin
gelişmesine katkı sağ layabilir. Tavuk karaciğ erinin enzimatik hidroliziyle ilişkili patent kayıtları, bu
hammaddeyi protein hidrolizatı ve aroma/verici bileşen perspektifinden ele alan endü striyel proses

fikirlerinin bulunduğ unu gö sterir [4].

Ü çü ncü  hedef, karaciğ er dokusundaki lipid ve fosfolipid fraksiyonlarının daha erişilebilir hale gelmesini
desteklemektir. Proteazlar doğ rudan lipidleri parçalamaz; ancak protein matrisini gevşeterek
lipid/fosfolipid içeren fazların ayrılmasını veya sonraki ekstraksiyon adımlarına hazırlanmasını
kolaylaştırabilir. Hayvansal yan ü rü n biyorefineri yaklaşımlarında, protein, lipid, mineral ve diğ er
değ erli bileşenlerin tek bir “atık” akışı olarak değ il, ayrılabilir ü rü n akışları olarak dü şü nü lmesi

sü rdü rü lebilirlik açısından ö nem kazanmıştır [3].

Mekanizma: proteoliz tavuk karaciğerinde neyi değiştirir?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme’in işlevi, proteaz aktivitesine dayalı kontrollü  proteolizdir. Proteazlar,
protein zincirlerindeki peptit bağ larını keserek bü yü k proteinleri daha kısa peptitlere dö nü ştü rü r.
Tavuk karaciğ erinde bu etki, hü cresel ve bağ layıcı proteinlerden oluşan matrisin gevşemesi, partikü l
boyutu ve sü spansiyon davranışının değ işmesi, sulu faza geçebilen azotlu bileşenlerin artması ve
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çö kelti/yağ /sıvı faz ayrımlarının daha yö netilebilir hale gelmesi şeklinde gö zlenebilir. Proteazların
endü striyel uygulamalarda protein parçalama, atık değ erlendirme ve biyoproses verimliliğ i açısından

kullanılabildiğ i farklı mikrobiyal ve enzimatik sistemlerde gö sterilmiştir [5].

Figure 1. 프로테아제 가수분해는 물을 이용해 닭 간 단백질 사슬을 더 작은 펩
타이드, 아미노산, 가용성 질소 분획으로 절단한다.

Bu mekanizma “tam sindirim” anlamına gelmez. Endü striyel hidrolizde amaç çoğ u zaman proteini
tamamen serbest amino asitlere kadar parçalamak değ il, belirli bir işlev için uygun peptit dağ ılımına
ulaşmaktır. Kısa peptitlerin artması çö zü nü rlü ğ ü  ve lezzet yoğ unluğ unu destekleyebilir; buna karşılık
aşırı hidroliz bazı uygulamalarda acılık, metalik tat, renk koyulaşması veya istenmeyen koku algısını
artırabilir. Protein hidrolizatlarında fonksiyonel ve duyusal sonuçların hidroliz derecesiyle yakından

ilişkili olduğ u, farklı kaynaklardan elde edilen hidrolizat literatü rü nde sıkça vurgulanan bir noktadır [6].

Karaciğ er dokusu ö zelinde, protein parçalanması yalnızca “doku yumuşatma” etkisi olarak
dü şü nü lmemelidir. Karaciğ er, hü cresel enzimler, yapısal proteinler, taşıyıcı proteinler, membran
bileşenleri ve lipid damlacıkları gibi çok katmanlı bir yapı içerir. Hidroliz ilerledikçe proteinlerin su
tutma davranışı değ işebilir, emü lsiyon benzeri karışımların stabilitesi farklılaşabilir ve yağ  fazının
ayrılması kolaylaşabilir veya zorlaşabilir. Bu nedenle tavuk karaciğ eri hidrolizinde enzim, prosesin
merkezindeki araçlardan biridir; fakat karıştırma, ısı geçmişi, pH aralığ ı ve faz ayırma stratejisiyle

birlikte dü şü nü lmelidir [1].
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Enzimatik hidroliz ile alternatif işleme yaklaşımlarının karşılaştırması

Tavuk karaciğ erinin değ erlendirilmesinde mekanik parçalama, ısıl işlem, kimyasal hidroliz ve enzimatik
hidroliz farklı amaçlarla kullanılabilir. Enzimatik hidrolizin avantajı, protein matrisini daha seçici ve
daha yumuşak koşullarda dö nü ştü rme potansiyelidir; ancak bu, her uygulamada tek başına yeterli
olduğ u anlamına gelmez. Hayvansal yan ü rü n biyorefineri literatü rü , sü rdü rü lebilir sü reçlerin çoğ u
zaman tek bir işlemden değ il, uygun ö n işlem, biyokataliz, ayırma ve stabilizasyon adımlarının

birleşiminden oluştuğ unu ortaya koymaktadır [3].

İşleme yaklaşımı
Tavuk karaciğerinde
temel etki

Güçlü yön Sınırlılık
Tipik kullanım
mantığı

Mekanik
öğütme/homojenizasyon

Doku partiküllerini
küçültür

Hızlı ön işlem
sağlar

Protein bağlarını
kimyasal olarak
parçalamaz

Enzim temasını
artırmak için ön
hazırlık

Isıl işlem

Mikrobiyal yük ve
enzim aktivitesini
yönetir; proteinleri
denatüre eder

Stabilizasyon
sağlar

Aşırı ısı koku, renk
ve çözünürlük
kaybı oluşturabilir

Hidroliz öncesi veya
sonrası kontrol
adımı

Kimyasal hidroliz
Proteinleri asit/alkali
koşullarda parçalar

Hızlı ve güçlü
parçalama
sağlayabilir

Daha sert koşullar,
tuz yükü ve
duyusal yan etkiler
oluşturabilir

Belirli teknik
hidrolizatlarda
kullanılır

Enzimatik hidroliz
Peptit bağlarını
biyokatalitik olarak
keser

Daha kontrollü ve
seçici dönüşüm
potansiyeli sunar

Sonuçlar
hammadde ve
proses koşullarına
duyarlıdır

Protein hidrolizatı,
aroma bazı, pet
food/yem bileşeni

Bu karşılaştırmada enzimatik hidrolizin ayırt edici noktası, proteinin parçalanma dü zeyinin proses
içinde daha kontrollü  yö netilebilmesidir. Farklı proteazların substrat ö zgü llü ğ ü , endo- veya ekzo-
peptidaz karakteri ve çalışma koşullarına yanıtı değ işebilir; bu nedenle aynı hammadde ü zerinde farklı
enzim aileleri farklı peptit profilleri ve duyusal sonuçlar doğ urabilir. Yarrowia tü rleri gibi mikrobiyal
kaynaklardan proteolitik enzimlerin incelendiğ i çalışmalar, proteazların endü striyel uygulamalarda
farklı pH ve proses ortamları için seçilebildiğ ini; ancak uygulama performansının enzime ve substrata

bağ lı olduğ unu gö stermektedir [5].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 13



Kanıt zemini: doğrudan, dolaylı ve dikkatli yorumlanması gereken veriler

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme için en sağ lam teknik dayanak, proteinlerin proteazlarla hidrolize
edilebilmesi ve hayvansal yan akışların bu yolla daha değ erli ü rü n akışlarına dö nü ştü rü lebilmesidir.
Balık yan ü rü nlerinden biyoaktif protein hidrolizatları ü retimine ilişkin derlemeler, baş, deri, kemik, iç
organ ve diğ er yan akışların enzimatik hidrolizle peptitçe zengin ü rü nlere dö nü ştü rü lebildiğ ini; bu

ü rü nlerin gıda, yem, nutrasö tik ve teknik bileşen alanlarında araştırıldığ ını belirtmektedir [1].

Tavuk karaciğ eri ö zelindeki kanıt zemini daha dar fakat uygulama açısından anlamlıdır. Tavuk
karaciğ eriyle ilişkili patent kaydı, bu hammaddenin proteaz kullanılarak hidrolize protein veya aroma
bileşeni elde etme fikriyle ele alındığ ını gö sterir. Patentler akademik kontrollü  çalışmalarla aynı kanıt
dü zeyinde değ ildir; buna rağ men endü striyel uygulanabilirlik açısından, belirli bir hammadde-proses

kombinasyonunun pratikte tasarlanmış olduğ unu gö steren faydalı teknik işaretler sağ lar [4].

Figure 2. 효소 가수분해는 영양소는 풍부하지만 처리하기 어려운 장기 원료를
보다 균일한 액상 가수분해물 흐름으로 전환한다.

Dolaylı kanıtlar da ö nemlidir; çü nkü  tavuk karaciğ eri, diğ er hayvansal yan ü rü nlerden tamamen
bağ ımsız bir proses dü nyasına ait değ ildir. Balık, deniz hıyarı, kanatlı tü yü , bitkisel protein artıkları ve
diğ er proteinli yan akışlarda enzimatik hidroliz; çö zü nü r peptit ü retimi, kollajen hidrolizatı, biyoaktif
peptit veya fonksiyonel gıda bileşeni elde etmek için kullanılmıştır. Ö rneğ in deniz hıyarı kollajen
hidrolizatı hazırlanmasına yö nelik çalışmalar, kontrollü  protein parçalanmasının spesifik fonksiyonel

ö zellikler için tasarlanabileceğ ini gö stermektedir [7].
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Bununla birlikte, dolaylı kanıt doğ rudan ü rü n iddiasına dö nü ştü rü lmemelidir. Balık yan ü rü nü , susam
proteini artığ ı veya kollajen hidrolizatı ü zerinde gö sterilen antioksidan, emü lsifiye edici, kıvam
dü zenleyici veya biyoaktif etkiler, tavuk karaciğ eri hidrolizatına otomatik olarak aktarılmaz. Enzimatik
hidrolizat literatü rü , kaynak proteinin amino asit dizisinin, hidroliz dü zeyinin ve sonraki işleme
koşullarının nihai fonksiyon ü zerinde belirleyici olduğ unu gö sterdiğ i için, her tavuk karaciğ eri

hidrolizatı kendi ü rü n bağ lamında değ erlendirilmelidir [6].

Uygulama alanları

Hayvansal protein hidrolizatı üretimi

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme’in en doğ rudan uygulaması, tavuk karaciğ erinden sıvı veya
kurutulabilir hayvansal protein hidrolizatı ü retmektir. Bu hidrolizat, çö zü nü r peptitler, daha kü çü k
protein parçaları ve serbest amino azot bileşenleri içeren bir ara ü rü n olarak dü şü nü lebilir. Hayvansal
yan ü rü n hidrolizatları, yalnızca dü şü k değ erli atığ ı bertaraf etme aracı değ il; besleme, teknik
formü lasyon ve fonksiyonel bileşen geliştirme açısından katma değ erli akışlar olarak

değ erlendirilmektedir [3].

Tavuk karaciğ eri hidrolizatında hedeflenen ü rü n karakteri, kullanım alanına gö re değ işir. Pet food için
lezzet yoğ unluğ u ve formü lasyon uyumu ö ne çıkarken, yem bileşenlerinde sindirilebilir protein
fraksiyonu ve proses stabilitesi daha ö nemli olabilir. Aroma bazı için ise peptit dağ ılımı, serbest amino
asit profili, yağ  fazı kontrolü  ve son ısıl işlemle oluşacak reaksiyon aromaları belirleyici hale gelir.
Protein hidrolizatlarının farklı kaynaklardan farklı fonksiyonel ö zellikler gö sterebildiğ i, hayvansal yan

ü rü n değ erlendirme literatü rü nde temel bir bulgudur [1].

Pet food ve yem bileşenleri

Tavuk karaciğ eri, evcil hayvan maması sektö rü nde lezzet yoğ unluğ u nedeniyle bilinen bir hammaddedir.
Enzimatik hidroliz, karaciğ erin sıvı kaplama, palatant, yarı sıvı aroma bazı veya kurutulmuş bileşen
formatlarına daha uygun hale gelmesine yardımcı olabilir. Hidroliz sonucunda proteinlerin daha kü çü k
peptitlere ayrılması, karışımın pompalanabilirliğ ini, karıştırılabilirliğ ini ve farklı taşıyıcılarla formü le
edilebilirliğ ini etkileyebilir. Hayvansal protein hidrolizatlarının yem ve pet food alanlarında kullanımı,

yan akışların daha değ erli ü rü nlere dö nü ştü rü lmesi yaklaşımıyla uyumludur [2].

Bu alanda dikkat edilmesi gereken nokta, “enzim kullanıldı” bilgisinin tek başına besleme performansı
veya lezzet kabulü  garantisi olmamasıdır. Tavuk karaciğ erinin tazeliğ i, soğ uk zincir geçmişi, yağ
oksidasyonu, ısıl işlem dü zeyi ve kurutma koşulları nihai duyusal sonucu gü çlü  biçimde etkiler.
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Enzimatik hidroliz, bu sistemde protein parçalama işlevini ü stlenir; ancak ü rü n kalitesi, ham madde ve

proses hijyeni dahil olmak ü zere tü m ü retim zincirinin sonucudur [3].

Etsi ve umami karakterli aroma bazları

Karaciğ er hidrolizatları, etsi, kavrulmuş, umami veya yoğ un hayvansal karakterli aroma sistemlerinde
ara bileşen olarak değ erlendirilebilir. Proteoliz sırasında oluşan peptitler ve serbest amino asitler, daha
sonraki formü lasyon veya kontrollü  ısı işlemlerinde aroma geliştirme için uygun ö ncü ller sağ layabilir.
Tavuk karaciğ erinin enzimatik hidroliziyle ilişkili patent kayıtlarının aroma ve hidrolize protein

bağ lamında ele alınması, bu uygulama yö nü nü n pratik bir endü striyel ilgi alanı olduğ unu destekler [4].

Figure 3. 가수분해 정도는 제한적 절단, 최적화된 절단, 과도한 절단에 따라 용
해도와 풍미가 달라질 수 있으므로 반드시 제어해야 한다.

Aroma uygulamalarında hidroliz derecesi ö zellikle hassastır. Yetersiz hidroliz, karaciğ er dokusunun ağ ır
ve ham karakterini yeterince dö nü ştü rmeyebilir; aşırı hidroliz ise acılık, keskinlik veya dengesiz umami
algısı yaratabilir. Protein hidrolizatlarının duyusal ö zelliklerinde peptit uzunluğ u, hidrofobik amino
asitlerin açığa çıkması ve işleme koşullarının etkili olduğ u bilinmektedir; bu nedenle aroma bazlarında

proses tasarımı, yalnızca “daha fazla hidroliz” yaklaşımıyla değ il, hedef profile gö re yapılmalıdır [6].

Fosfolipid ve değerli fraksiyonların işlenmesine destek

Tavuk karaciğ eri, protein yanında lipid ve fosfolipid içeriğ iyle de dikkat çeker. Chicken Liver Hydrolysis
Enzyme, lipidleri hedefleyen bir enzim olarak konumlandırılmamalıdır; fakat protein matrisini
gevşeterek lipid/fosfolipid içeren fraksiyonların ayrılmasını veya sonraki ekstraksiyon adımlarına
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hazırlanmasını kolaylaştırabilir. Yan ü rü n biyorefineri yaklaşımında, protein ve lipid fraksiyonlarının

ayrı değ er akışları olarak ele alınması sü rdü rü lebilir proses tasarımının ö nemli bir parçasıdır [3].

Bu kullanımda mekanizma dolaylıdır: Proteaz, lipid molekü lü nü  parçalamaz; doku içinde lipidleri
fiziksel olarak tutan veya emü lsiyon davranışını etkileyen protein yapılarını değ iştirir. Sonuç olarak yağ
fazı, sulu peptit fazı ve çö zü nmeyen kalıntılar farklı davranabilir. Bu nedenle lipid veya fosfolipid odaklı
proseslerde enzimatik hidroliz, ekstraksiyonun yerine geçen bir işlem değ il, matris hazırlama ve

ayrılabilirliğ i artırma amacı taşıyan bir proses adımı olarak dü şü nü lmelidir [1].

Yan akış değerlendirme ve sürdürülebilirlik

Kanatlı işleme tesislerinde karaciğ er gibi organ akışları, doğ ru yö netilmediğ inde dü şü k değ erli yan
ü rü n veya atık olarak kalabilir. Enzimatik hidroliz, bu akışların daha yü ksek katma değ erli sıvı hidrolizat,
kurutulmuş protein bileşeni, yem girdisi veya aroma bazı haline getirilmesi için kullanılabilecek
biyoişleme seçeneklerinden biridir. Balık atığ ı biyorefinerisi literatü rü nde de benzer mantıkla, protein

ve lipid zengini yan akışların sü rdü rü lebilir endü striyel ü rü nlere dö nü ştü rü lmesi hedeflenmektedir [3].

Sü rdü rü lebilirlik açısından enzimatik hidrolizin değ eri, yalnızca “doğal” veya “biyolojik” bir işlem
olmasından kaynaklanmaz. Asıl değ er, uygun tasarlandığ ında daha seçici dö nü şü m sağ laması, sert
kimyasal koşullara duyulan ihtiyacı azaltabilmesi ve hammadde içindeki farklı fraksiyonların daha
verimli değ erlendirilmesine katkıda bulunabilmesidir. Ancak enerji kullanımı, su oranı, kurutma yü kü ,

atık su yö netimi ve ü rü n stabilizasyonu da toplam çevresel etkinin parçasıdır [2].

Proses mantığı: tavuk karaciğeri hidrolizi nasıl kurgulanır?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme genellikle tavuk karaciğ erinin parçalanmış, ö ğ ü tü lmü ş veya
homojenize edilmiş bir sü spansiyon haline getirildiğ i aşamada kullanılır. Hedef, enzimin protein
substratına temasını artırmak ve karışım içinde eşit hidroliz sağ lamaktır. Mekanik ö n işlem enzim için
yü zey alanını artırır; su veya uygun proses sıvısı, kü tle transferini kolaylaştırır; karıştırma ise enzimin
hammaddeyle temasını sü rdü rü r. Protein hidrolizatlarının ü retiminde hammadde hazırlığ ı ve hidroliz

koşullarının sonuç ü zerinde belirleyici olduğ u, farklı yan ü rü n sistemlerinde gö sterilmiştir [1].

Genel proses akışı; hammadde hazırlama, sü spansiyon oluşturma, enzimle kontrollü  hidroliz, hidrolizin
durdurulması veya bir sonraki prosese aktarılması, faz ayırma, konsantrasyon ve stabilizasyon
adımlarından oluşabilir. Bu aşamaların sırası ve şiddeti, nihai ü rü nü n sıvı hidrolizat, konsantre,
kurutulmuş toz, aroma bazı veya yem bileşeni olmasına gö re değ işir. Enzimatik hidroliz, bu akışın
yalnızca protein parçalama bö lü mü dü r; kurutma, yağ  ayrımı, filtrasyon ve ısıl stabilizasyon gibi adımlar

ü rü n kalitesini en az hidroliz kadar etkileyebilir [3].
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Figure 4. 일반적인 공정은 닭 간을 물과 혼합해 슬러리를 만들고, 조건을 조정
한 뒤 프로테아제로 가수분해하고, 효소를 불활성화한 다음 불용물을 분리하

고 가수분해물을 농축하거나 건조하는 순서로 진행된다.

Hidroliz sırasında kontrol edilmesi gereken temel değ işkenler sıcaklık, pH, sü re, karıştırma, hammadde-
su oranı ve enzimin proses ortamına dağ ılımıdır. Bu değ işkenlerin her biri proteoliz hızını, peptit
dağ ılımını, çö zü nü rlü ğ ü  ve duyusal profili etkileyebilir. Farklı proteazların farklı koşullarda etkin olması,
endü striyel uygulamalarda proses tasarımının tek bir evrensel reçeteye indirgenemeyeceğ ini gö sterir
[5].

Hidroliz tamamlandıktan sonra proses genellikle enzimin etkisini sınırlayan veya durduran bir
stabilizasyon adımına ihtiyaç duyar. Bunun amacı, hidrolizatın hedef peptit aralığ ının ö tesine geçmesini,
depolama sırasında istenmeyen tat değ işimlerini veya protein parçalanmasının kontrolsü z sü rmesini
ö nlemektir. Enzimatik reaksiyonların ü rü n fonksiyonunu belirli bir hedefe gö re yö nlendirdiğ i; fakat bu
hedefin korunması için sonraki işleme adımlarının ö nemli olduğ u, protein hidrolizatı çalışmalarında

sıkça vurgulanır [6].

Beklenen performans etkileri ve sınırları

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme kullanımından beklenen başlıca proses etkileri; protein matrisinin
parçalanması, çö zü nü r peptit oluşumu, karışımın daha homojen hale gelmesi, faz ayırmanın daha
yö netilebilir olması ve lezzet/aroma ö ncü llerinin açığa çıkmasıdır. Bu etkiler, proteazın peptit bağ larını
kesme mekanizmasıyla uyumludur ve hayvansal protein hidrolizatları literatü rü nde genel olarak

desteklenmektedir [1].
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Bununla birlikte, nihai ü rü n performansı garanti edilebilecek tek bir parametreye indirgenemez. Aynı
enzim, farklı tazelikteki karaciğ erlerde, farklı yağ  oranlarında veya farklı ısıl geçmişe sahip
hammaddelerde farklı sonuç verebilir. Okside olmuş yağ , yü ksek mikrobiyal yü k, aşırı pıhtılaşmış
protein veya dengesiz su oranı gibi faktö rler, proteolizin olumlu etkilerini sınırlayabilir. Biyorefineri

yaklaşımı bu nedenle hammadde standardizasyonunu ve tü m proses zincirini birlikte ele alır [3].

Enzimatik hidroliz ayrıca her durumda duyusal iyileşme anlamına gelmez. Karaciğ er gibi gü çlü  aromalı
hammaddelerde hidroliz, istenen etsi/umami notaları gü çlendirebileceğ i gibi, uygunsuz koşullarda
acılık veya ağ ır organ kokusunu da belirginleştirebilir. Protein hidrolizatlarında acılık ve duyusal denge,
peptit kompozisyonu ve hidroliz derecesiyle yakından ilişkilidir; bu nedenle aroma bazlı uygulamalarda

hedef profilin proses tasarımıyla uyumlu olması gerekir [6].

Uygulama alanlarına göre teknik öncelikler

Uygulama
Hidrolizde ana
hedef

Kritik ürün özelliği Enzimin katkısı
Dikkat edilmesi
gereken sınır

Sıvı tavuk
karaciğeri
hidrolizatı

Protein matrisini
parçalamak

Akışkanlık,
çözünür azot,
stabilite

Peptit oluşumunu
destekler

Yağ ayrımı ve koku
kontrolü prosesle
yönetilir

Pet food/palatant
Lezzet öncüllerini
açığa çıkarmak

İştah uyandırıcı
aroma, kaplama
uyumu

Karaciğer proteinini
daha reaktif peptitlere
dönüştürür

Aşırı hidroliz acılığı
artırabilir

Yem bileşeni
Sindirilebilir protein
fraksiyonu
oluşturmak

Homojenlik,
depolama
stabilitesi

Proteinleri daha küçük
fraksiyonlara böler

Nihai uygunluk
mevzuata ve
formülasyona bağlıdır

Aroma bazı
Etsi/umami
karakteri
desteklemek

Peptit ve amino
asit profili

Isıl aroma
reaksiyonları için öncül
sağlar

Hedef tat profili
prosesle
doğrulanmalıdır

Fosfolipid/lipid
fraksiyon desteği

Protein matrisini
gevşetmek

Faz ayrılabilirliği
Protein engelini
azaltabilir

Lipidleri doğrudan
hidrolize etmez

Bu tablo, Chicken Liver Hydrolysis Enzyme’in farklı uygulamalarda aynı mekanizmayla çalıştığ ını; fakat
başarı ö lçü tü nü n uygulamaya gö re değ iştiğ ini gö sterir. Protein hidrolizatı için çö zü nü rlü k ö ncelik
olabilirken, palatant uygulamasında koku ve lezzet baskın hale gelir; fosfolipid odaklı bir proseste ise
faz ayrılabilirliğ i daha ö nemli olabilir. Proteinli yan akışların farklı son ü rü nlere yö nlendirilebildiğ i,

hayvansal yan ü rü n değ erlendirme literatü rü nü n temel bulgularından biridir [2].
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Figure 5. 닭 간 가수분해물은 감칠맛 베이스, 수용성 분말, 반려동물 사료 기호
성 향상제, 사료 원료, 기능성 펩타이드 개발에 활용될 수 있다.

Kalite, güvenlik ve dokümantasyon çerçevesi

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme profesyonel ve endü striyel kullanım bağ lamında değ erlendirilmelidir.
Enzimler protein yapılı biyokatalizö rler olduğ undan, toz veya aerosol oluşumunun ö nlenmesi, uygun
kişisel koruyucu ekipman kullanımı, kapalı taşıma ve iyi endü striyel hijyen uygulamaları ö nemlidir.
Enzimlerin endü striyel kullanımındaki gü venlik yaklaşımı, ü rü nü n biyokatalitik faydasından ayrı olarak

maruziyet ve proses hijyeni yö netimini gerektirir [8].

Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, tedarikçi olarak sunar. Ü rü n 1 kg birimler
halinde çevrim içi doğ rudan satın alınabilir; siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır. CoA, sipariş edilen
partiye ilişkin kalite dokü mantasyonunu; SDS ise gü venli taşıma, depolama ve kullanım bilgilerini
destekler. Bu dokü manlar, endü striyel kullanıcıların kendi kalite ve gü venlik sistemlerinde ü rü nü  uygun
şekilde ele almasına yardımcı olur.

Ü rü nü n kullanımı, nihai hidrolizatın pazarlanacağ ı kategoriye gö re yerel mevzuat, gıda/yem gü venliğ i
gereklilikleri ve etiketleme kurallarıyla birlikte değ erlendirilmelidir. Enzimin varlığ ı, nihai ü rü nü n
otomatik olarak gıda, yem veya teknik bileşen olarak uygun olduğ u anlamına gelmez; uygunluk,
hammadde kaynağ ı, proses hijyeni, ısıl işlem, kontaminant kontrolü , stabilite ve hedef pazar
dü zenlemeleriyle birlikte belirlenir. Hayvansal yan ü rü nlerin katma değ erli ü rü nlere
dö nü ştü rü lmesinde bu çok aşamalı uygunluk yaklaşımı sü rdü rü lebilir biyorefineri literatü rü nde de ö ne

çıkar [3].
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Teknik sonuç: Chicken Liver Hydrolysis Enzyme ne zaman anlamlıdır?

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme, tavuk karaciğ erini yalnızca ö ğ ü tü lmü ş organ dokusu olarak değ il,
kontrollü  peptit fraksiyonlarına dö nü ştü rü lebilecek bir protein hammaddesi olarak işlemek isteyen
prosesler için anlamlıdır. Hidrolizat, pet food palatantı, yem bileşeni, aroma bazı veya daha ileri
fraksiyonlama sü reçlerinde kullanılabilecek bir ara ü rü n haline getirilebilir. Bu yaklaşım, hayvansal yan
akışların daha yü ksek değ erli ü rü nlere dö nü ştü rü lmesine yö nelik genel endü striyel eğ ilimle uyumludur
[1].

En gü çlü  teknik gerekçe, proteazların protein matrisini kontrollü  biçimde parçalayabilmesi ve hayvansal
yan ü rü n hidrolizatlarının farklı uygulamalarda değ er taşımasıdır. Tavuk karaciğ eri ö zelindeki patent
kayıtları, bu hammadde için enzimatik hidroliz ve hidrolize protein/aroma bileşeni yaklaşımının
endü striyel olarak ele alındığ ını gö sterir; ancak her nihai ü rü n için duyusal, fonksiyonel ve mevzuatsal

uygunluğ un ayrıca değ erlendirilmesi gerekir [4].

Ö zetle, Chicken Liver Hydrolysis Enzyme bir “nihai ü rü n garantisi” değ il, tavuk karaciğ eri proteinlerini
daha işlenebilir peptit akışlarına dö nü ştü rmek için kullanılan teknik bir biyokatalizö rdü r. Doğ ru proses
tasarımıyla; çö zü nü rlü k, akışkanlık, lezzet ö ncü lü  oluşumu, yan akış değ erlendirme ve bazı faz ayırma
hedeflerine katkı sağ layabilir. Enzymes.bio ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi satışa sunan bir
enzim tedarikçisidir; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır.

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme 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.

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme satın alın →
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