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Deaminase gida enzimi ile maya ekstrakti ¢cesnilendirme:
umami ve savory lezzet icin niikleotit odakl islem

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

Deaminase, maya ekstrakti bazli ¢esni sistemlerinde adenilat-tipi niikleotitlerin inosinat-tipi
bilesiklere yonlendirilmesini destekleyen hedefli bir gida isleme enzimidir. Bu dontsiim,
maya ekstraktinin umami ve tuzlu-lezzetli karakterini yalnizca genel protein

parcalanmasiyla degil, niikleotit fraksiyonunun kimyasal olarak yeniden diizenlenmesiyle
giiclendirmeyi amaglar *l. Enzymes.bio bu iiriinde iiretici veya laboratuvar degil, iiriinii 1 kg
birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satisa sunan tedarikeidir; CoA ve SDS siparisle birlikte

saglanir .

Deaminase’in maya ekstrakti ¢esnilendirmedeki rolii

Maya ekstrakti, ¢orba, bulyon, sos, noodle ¢cesni paketi, atistirmalik kaplamasi, marinasyon karisimi,
hazir yemek ve bitki bazl tirtinlerde kullanilan yogun bir savory lezzet bilesenidir. Bu matriksin lezzet
katkis1 tek bir molekiil grubuna indirgenemez: peptitler agiz dolgunluguna, amino asitler temel tat ve
reaksiyon aromalarina, niikleotitler ise umami algisina katki verir. Gida enzimleri bu tiir karmasik

matrikslerde belirli biyokimyasal doniistimleri daha segici ytiriitmek icin kullanilir; mikrobiyal

enzimlerin gida endiistrisindeki yaygmligi da bu segicilik ve proses verimliligiyle iliskilidir 2!,

Deaminase’in bu baglamdaki teknik degeri, maya kaynakli materyaldeki uygun adenilat-tipi bilesiklerin
daha umami-relevan inosinat-tipi bilesiklere doniistiirtilmesini desteklemesidir. Bu, “daha fazla hidroliz”
veya “daha yogun 1sil aroma” anlamina gelmez; hedef, niikleotit havuzunun belirli bir yoéniiniin
ayarlanmasidir. AMP deaminase gibi gida enzimleri tizerine yapilan giivenlik degerlendirmelerinde

reaksiyonun temel olarak AMP’'nin IMP’ye dontstirtlmesiyle iliskili oldugu belirtilir; bu bilgi

deaminasyonun maya ekstrakti lezzet tasariminda neden anlamli bir adim oldugunu agiklar [,

Maya ekstrakti tiretiminde niikleotit odakli enzim kullanimi yalnizca teorik bir yaklasim degildir.

Endistriyel uygulama 6rneklerinde, maya ekstrakti proseslerine yonelik enzim ¢éziimlerinin inosinik

asit ve guanilik asit bakimmdan zengin ekstraktlar tiretmeye yardimci oldugu belirtilir 31, Bununla
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birlikte, tek bir deaminase lriiniini tim lezzet profilini tek basina belirleyen bir ¢6ziim gibi
konumlandirmak dogru degildir; niikleotit diizeyi, maya hammaddesi, hiicre agma yontemi, 6nceki

hidroliz adimlari, pH, sicaklik, siire ve son kurutma/isil islem ge¢misiyle birlikte sekillenir.

Mekanizma: amino grubunun uzaklastirilmasi ve IMP olusumu

Deaminase enzimlerinin ortak biyokimyasal mantigi, uygun substrattan bir amino grubunun
uzaklastirilmasidir. Maya ekstrakti cesnilendirme baglaminda en ¢ok 6nem tasiyan agiklama, AMP
benzeri adenilat-tipi bir ntikleotitin deaminasyonla IMP benzeri inosinat-tipi bir bilesige dontismesidir.
Basitlestirilmis ifade ile reaksiyon, niikleotit yapisindaki amino grubunun hidrolitik olarak
uzaklastirilmasi ve amonyak olusumu ile inosinat yoniinde ilerleyen bir dontisiim olarak diisiintlebilir
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Bu mekanizma, proteaz hidrolizinden belirgin bicimde ayrilir. Proteazlar proteinleri daha kisa peptitlere
ve amino asitlere parcalayarak govde, acilik, umami 6nctileri veya reaksiyon aromasi potansiyeli
tizerinde etkili olabilir. Deaminase ise protein omurgasini hedeflemez; etkisi, erisilebilir niikleotit

substratlariyla sinirhdir. Bu nedenle deaminase adimi, maya ekstrakti prosesinde protein hidroliziyle

rekabet eden degil, ona farkl bir kimyasal diizlemde eslik eden niikleotit ayarlama adimdir 51,

Pratik acidan kritik nokta “substrat erisilebilirligi"dir. Eger adenilat-tipi bilesikler hala hiicre i¢cinde, RNA
polimeri iginde veya enzimin temas edemeyecegi bicimde bagliysa, deaminase’in etkisi sinirh kalir. Maya
hiicresinin parg¢alanmasi, RNA'nin daha kiigiik niikleotit bilesenlerine dontstiiriilmesi ve sulu fazda
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enzimin substrata temas edebilmesi, deaminasyonun lezzet sonucuna yansimasi icin temel 6n

kosullardir. Maya bazl iirtinlerde hedefe yonelik enzim se¢iminin, nihai ekstraktin islevsel ve duyusal

ozelliklerini belirledigi 6zellikle vurgulanmaktadir 61,

Deaminasyonun lezzet agisindan 6nemi, IMP'nin savory/umami sistemlerde giiclii bir lezzet sinerjisi

bileseni olarak davranmasindan gelir. Bu etki, 6zellikle glutamat, peptitler ve tuzla birlikte algilanan

“dolgun”, “etsi”, “brothy” veya “derin” profilin gliclenmesi seklinde formiilasyonlarda hissedilebilir.

Ancak deaminase tek basina glutamat liretmez, protein hidrolizini artirmaz ve GMP olusumunu garanti

etmez; bu ayrimlar proses tasarimida dogru beklenti olusturmak icin gereklidir [,

Deaminase, proteaz, niikleaz ve isil islem arasindaki fark

Maya ekstrakti lezzet sistemi genellikle birkag islem tipinin birlesimiyle olusur. Deaminase bu zincirin

yalnizca niikleotit dontisiimii b6liimiine odaklanir. Asagidaki karsilastirma, deaminase’in hangi role

sahip oldugunu ve hangi rolleri iistlenmedigini teknik olarak ayirir.

Figure 2. YHHX Ol S7HO| M= 7
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Isil islem / Sekerler, amino bilesenler Kavrulmus, etsi, kahverengi, Enzimatik segicilige sahip degildir;
Maillard ve Isi etkisiyle aroma-renk karamelimsi veya yogun aroma asiri uygulama nikleotit veya
reaksiyonlari gelisimi notalari olusturabilir aroma dengesini bozabilir

Gida isleme literatiirii, enzimlerin meyve suyu berraklastirma, firincilik, siit tirtinleri, nisasta

modifikasyonu ve lezzet gelistirme gibi ¢cok farkli alanlarda segici biyokatalizorler olarak

degerlendirildigini gosterir [?l. Bu genel cercevede deaminase, maya ekstrakt: iiretiminde “her seyi
donustiiren” bir katki degil, belirli bir kimyasal adimi hizlandiran ve proses icinde dogru noktaya

yerlestirildiginde deger tureten bir aractir.

Bu ayrim 6zellikle trtn gelistirme ekipleri icin 6nemlidir. Eger hedef daha yiiksek peptit govdesi ise
proteaz sistemi daha merkezi olabilir; eger hedef daha yogun kavrulmus karakter ise 1s1l islem veya
reaksiyon aromasi tasarimi 6ne c¢ikar. Eger hedef maya ekstraktinin niikleotit tarafindaki umami
katkisini gliclendirmekse deaminase daha dogrudan iliskili aractir. Enzimlerin gida proseslerinde

kaliteyi yonlendiren teknolojik yardimcilar olarak kullanilmasi, bu tiir hedefe yonelik se¢im mantigini

destekler %I,

Maya ekstrakti prosesinde deaminase adimi nasil dusiiniilmeli?

Deaminase adimi, genellikle maya kaynakli materyalin sulu fazda oldugu ve niikleotit substratlarinin
enzime erisebildigi bir noktada anlam kazanir. Bu nokta, otoliz, hidroliz, hiicre agma veya niikleotit
serbestlestirme adimlarindan sonra olabilir; ancak her prosesin akis semasi farkli oldugundan tek ve

evrensel bir yerlesimden s6z etmek dogru degildir. Gida enzimlerinde etkinlik; pH, sicaklik, su aktivitesi,

tuz, katt madde orani ve matriks bilesimi gibi degiskenlerle yakindan iligkilidir [71.

Bu {riin, nihai gidaya “baharat gibi” dogrudan tat vermek icin degil, maya ekstrakti veya maya bazh
cesni bileseninin islenmesi sirasinda ntikleotit doniisimuni desteklemek icin degerlendirilmelidir.

Enzim reaksiyonu tamamlandiktan sonra iiriin akisi konsantrasyon, karistirma, pastoérizasyon,
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sterilizasyon, sprey kurutma, vakum kurutma veya formilasyon i¢cine alma gibi adimlarla devam

edebilir. Yiikksek basing, 1s1 veya diger proses kosullarinin enzim yapisi ve aktivitesi tizerinde degisken

etkiler gosterebildigi gida prosesi literatiiriinde ayrmtih bicimde ele alinmaktadir 71,
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Nihai duyusal sonug, yalnizca IMP diizeyine bagh degildir. Maya ekstraktinin glutamat igerigi, tuz
seviyesi, peptit dagilimy, kiikiirtlii aroma 6nciileri, sekerler, 1s1l islemde olusan bilesikler ve hedef gida
matriksinin yag/su dengesi de algiy1 degistirir. Bu nedenle deaminase kullanimi, “tek adimda lezzet

¢oziimi” olarak degil, savory lezzet mimarisinin ntikleotit ayagini diizenleyen teknik bir basamak olarak

ele almmalidir [¢],

Uygulama alanlari: hangi lirtinlerde anlamhdir?

Corba, bulyon ve sos bazlari

Corba, bulyon, gravy, sos konsantresi ve broth sistemlerinde maya ekstrakti cogunlukla tuzly, etsi,
pismis ve dolgun bir baz olusturmak icin kullanilir. Deaminase ile islenmis bir maya ekstrakt, bu tiir
uriinlerde 6zellikle glutamat, tuz ve peptitlerle birlikte umami algisinin daha belirgin olmasina yardimci

olabilir. Gida enzimlerinin secici reaksiyonlar yoluyla trtn kalitesini sekillendirme roli, bu tiir lezzet

bazlarinda niikleotit odakli yaklasimi teknik olarak anlasilir kilar [,

Bu uygulamalarda deaminase’in katkis, formiilasyonda tuz miktarini otomatik olarak diisiirmek veya et
aromasl yaratmak seklinde tanimlanmamalidir. Daha dogru ifade, maya ekstrakti kaynakh niikleotit

profilinin savory sistemlerde daha islevsel kullanilmasina yardim etmesidir. Tuz azaltma, etsi aroma,
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agiz dolgunlugu ve renk gibi hedefler ayrica formiilasyon ve proses tasarimi gerektirir.

Noodle ¢esni paketleri ve kuru karisimlar

Instant noodle ¢esni paketleri, kuru ¢orba karisimlari ve toz sos bazlari genellikle yogun tuz, maya
ekstrakty, hidrolizat, baharat, yag tozu ve aroma bilesenleri igerir. Bu sistemlerde kiiciik niikleotit
farkliliklar: bile algilanan “brothy” karakteri etkileyebilir. Deaminase, bu kuru karisimlarin icinde aktif

calismasi beklenen bir bilesen olarak degil, karisima giren maya ekstraktinin énceki tiretim/hazirhk

asamasinda kullanilan bir proses yardimcisi olarak diisiiniilmelidir 51,
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Kuru sistemlerde son lezzet performansi ayrica tasiyici, nem, paketleme, tuz kristal yapisy, yag
oksidasyonu ve sicak suyla yeniden ¢6ziinme davranisindan etkilenir. Bu nedenle deaminase’in teknik
etkisi, kuru karisimda degil, o karisimin bilesenlerinden biri olan maya ekstraktinin kimyasal profilinde

aranmalidir.

Atistirmalik kaplamalari ve savory baharat sistemleri

Cips, kraker, ekstriide atistirmalik, patlamis misir kaplamasi veya kuruyemis ¢esnisi gibi sistemlerde
maya ekstrakti yogun umami ve govde saglamak i¢in kullanilabilir. Deaminase ile ntikleotit profili
yonlendirilmis maya ekstrakti, bu tiir kaplamalarda peynir, barbekii, et, tavuk, mantar, soya sosu veya
fermente-stil tatlarla birlikte kullanilabilecek bir lezzet yapi tasi olusturabilir. Enzimlerin gida

endlstrisinde proses verimini ve kalite 6zelliklerini artiran biyokatalizérler olarak kullanilmasi, bu tiir

ara bilesen optimizasyonlarini destekler 21,
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Bu uygulamalarda asir1 beklenti olusturulmamalidir: Deaminase kavrulmus aroma tiretmez, baharat
notasini yiikseltmez ve yag fazindaki aromatik bilesenlerin stabilitesini saglamaz. Katkis1 daha ¢ok, maya

ekstraktinin umami sinerjisi icindeki payini niikleotit doniisiimii tizerinden iyilestirme potansiyelidir.

Bitki bazli et alternatifleri ve protein iiriinleri

Bitki bazl burger, nugget, kiyma alternatifi, sosis alternatifi ve hazir yemek bilesenlerinde en zor
alanlardan biri “etimsi” derinligi, pismis karakteri ve kalict umamiyi dengelemektir. Bezelye, soya,
bugday, nohut veya mantar proteinleri farkl yesil, baklagilimsi, tahils1 veya fermente notalar tasiyabilir;
maya ekstrakti bu profilleri yuvarlamak icin sik kullanilir. Deaminase burada, maya ekstraktinin

niikleotit fraksiyonunu daha etkin héale getirerek savory tabani destekleyen bir islem adimi olarak

konumlanir (8],

Bitki bazl sistemlerde lezzet yalnizca suda ¢éziinen bilesenlerle belirlenmez. Yag tipi, oksidasyon,
protein tekstiirt, pH, 1s1l islem, aroma kapsiilasyonu ve tuz dagilimi da 6nemlidir. Bu nedenle
deaminase’in katkis, bitki bazli tirltiniin tiim duyusal profilini tek basina doniistiirmekten ziyade, maya

ekstrakti bileseninin umami kapasitesini daha hedefli kullanmaya yardim etmek olarak agiklanmahdir.
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Bilimsel kanit zemini: guglu, iliskili ve sinirli noktalar
Deaminase’in gida prosesindeki mantigini destekleyen en giiclii kanit diizeyi, gida enzimlerinin segici

biyokatalizorler olarak yaygin bicimde kullanilmasidir. Giincel derlemeler, mikrobiyal enzimlerin gida

endlstrisinde proses verimliligi, kalite gelistirme ve belirli biyokimyasal doniisiimleri kontrol etme
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amaciyla 6nemli yer tuttugunu vurgular 2!, Bu genel bilimsel zemin, maya ekstraktinda niikleotit

doniisiimiiniin enzimatik olarak hedeflenmesini teknik agidan makul kilar.

Daha dogrudan kanit, AMP deaminase’in gida enzimi olarak bilimsel giivenlik degerlendirmelerine
konu olmasidir. Streptomyces murinus kaynakli AMP deaminase i¢in yapilan degerlendirmeler, bu

enzim tipinin gida uygulamasi baglaminda ele alindigini gésterir; ancak bu, piyasadaki her ticari tirtiniin

ayni1 kaynak, ayni iiretim siireci veya ayni teknik 6zelliklere sahip oldugu anlamima gelmez [*I. Bu ayrimi
korumak 6nemlidir: kaynaklar enzim kategorisini ve reaksiyon mantigin1 destekler, belirli bir ticari

partinin performansini garanti etmez.

Glincellenmis degerlendirmeler ve farkl liretim organizmalarina ait AMP deaminase raporlari, gida

enzimi guvenligi baglaminda tretim organizmasi, proses, kullanim amaci ve maruziyet gibi unsurlarin

ayr1 ayr1 ele alindigini gosterir [l Bu nedenle deaminase kullanan gida isletmeleri i¢in dogru teknik
yaklasim, enzimi genel “gida enzimi” kategorisi icinde gormekle birlikte, kendi uygulama matriksinde

proses uyumlulugunu ve duyusal sonucu ayrica degerlendirmektir.

Maya ekstrakti 6zelinde kanit zemini daha uygulamalidir. Endiistriyel enzim tedarikgilerinin maya

ekstrakt icin nukleotit zenginlestirme odakl ¢éziimler sunmasi, IMP/GMP odakl proses yaklasiminin

gida sektériinde karsiligi oldugunu gosterir 1. Bununla birlikte, yayinlanmis genel bilgiler ¢cogu zaman
belirli ticari formiilasyonlarin ayrintilarini icermez; bu nedenle “deaminase kullanimi her zaman ayni

lezzet artisini saglar” gibi kesin sonugclar ¢ikarilamaz.

000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme — relative aci
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Guvenlik ve gida prosesi baglami

Gida enzimleri genellikle nihai triinde besleyici ana bilesen olarak degil, belirli tiretim adimlarini
kolaylastiran proses yardimcilari olarak degerlendirilir. AMP deaminase giivenlik degerlendirmelerinde
enzim preparatinin kaynagj, iiretim mikroorganizmasi, hedef kullanim alani ve tiiketici maruziyeti gibi

unsurlarin ele alinmasi, gida enzimi giivenlik mantiginin iirtin adindan daha genis bir cerceveye

dayandigini gosterir [,

Bu trin i¢in teknik dokiimantasyon ac¢isindan 6nemli olan nokta, Enzymes.bio’nun iiretici veya analiz
laboratuvari gibi konumlandirilmamasidir. Enzymes.bio, liriinii ¢gevrim i¢ci magaza tizerinden 1 kg
birimlerle dogrudan satisa sunan tedarikcidir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir . Bu belgeler,
lirtinilin siparise bagl dokiimantasyonunu destekler; ancak bu metin herhangi bir analiz yontemi,

aktivite birimi tanimi1 veya partiye 6zgii laboratuvar sonucu yerine gecmez.

Gida uygulamalarinda nihai uygunluk, yerel mevzuat, iiriin kategorisi, etiketleme gereklilikleri ve
isletmenin HACCP /kalite sistemi icinde degerlendirilmelidir. Enzim tedarik dokiimani, prosesin bilimsel
mantigini ve kullanim baglamini aciklar; nihai tirtin iddiasi, saghk beyani veya mevzuat karari yerine

gecmez. Gida enzimleri lizerine yapilan derlemeler, bu araglarin teknolojik faydasini vurgularken,

uygulama sonucunun matriks ve proses kosullarma bagh oldugunu da ortaya koyar [°I.
Proses tasariminda gercekg¢i performans beklentisi

Deaminase kullaniminda en iyi sonug, enzimin hedef substratla temas ettigi, reaksiyon kosullarinin
enzimin ¢alismasina izin verdigi ve sonraki proses adimlarinin istenen lezzet profilini korudugu
durumlarda beklenir. Eer maya materyalinde yeterli adenilat-tipi substrat yoksa, substratlar erisilebilir
degilse veya islem kosullar1 enzimi hizla inaktive ediyorsa beklenen niikleotit dontistimii sinirli kalabilir.
Enzimlerin basing, sicaklik ve matriks kosullarina duyarlilig1 gida proseslerinde iyi bilinen bir konudur
(7]

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 13



) U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme — dose-respons:

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.02-0.15% %

0.00 0.05 0.10 0.15 0.20 0.25
Enzyme dose (% %)

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

Figure 7. ¥ & A2 B 2((0.02~0.15%) 01| A C|OFO|L}OLA|| 20,000 U/g B2 =&

= Z=0|8 4F S HIOIR 220 A EF-EHS 2HA Y LICH.

Ayrica duyusal performans, yalnizca analitik niikleotit dontisiimiiyle agiklanamaz. Ayni1 IMP diizeyi,
diisiik tuzlu bir ¢orbada, yagh bir atistirmalik kaplamasinda veya yiiksek proteinli bitki bazlh bir {iriinde
farkl algilanabilir. pH, tuz, glutamat, seker, yag ve aroma bilesenleri umami algisini birlikte belirler. Bu

nedenle deaminase’in degerlendirilmesi, yalnizca kimyasal doniisim agisindan degil, hedef

formiilasyonun tamami iginde yapimaldir (6],

Baska bir sinirlama da GMP tarafidir. Deaminase, uygun adenilat-tipi bilesikleri inosinat yoniinde
doniistiirmeye odaklanir; guanilat-tipi niikleotitlerin olusumu veya korunmasi ayri substrat ve islem

adimlarina baghdir. Maya ekstrakti sektoriinde IMP ve GMP bakimindan zengin triinlerden s6z

edilmesi, genellikle birden fazla enzimatik ve proses basamagmnin birlikte tasarlanmasiyla iliskilidir I,

Enzymes.bio’dan tedarik edilen uriiniin konumlandirilmasi

Enzymes.bio, Deaminase gida enzimini maya ekstrakti cesnilendirme uygulamalari i¢in ¢evrim igi
tedarik edilen bir iiriin olarak sunar. Uriin, 1 kg birimler hilinde dogrudan satin alinabilir; bu tedarik
modeli, numune, teklif veya toptan satis siirecine yonlendirme gerektirmeyen standart ¢gevrim igi siparis
akisina dayanir . Enzymes.bio'nun roli tedarikgiliktir; tiretim, laboratuvar analizi veya parti dis1 teknik

dogrulama hizmeti sundugu seklinde yorumlanmamaldir.

Bu konumlandirma, B2B miisteriler i¢in iki agidan énemlidir. Birincisi, tirtin maya ekstrakti bazl savory
sistemlerde niikleotit odakli bir proses adimi olarak anlagilmahdir. Ikincisi, ticari tiriin ad teknik bir
kategoriye isaret etse de nihai proses performansi her zaman miisterinin kendi maya hammaddesi,
proses akisi ve formiilasyon hedefiyle birlikte sekillenir. Uriin sayfas: ve iliskili dokiimantasyon, bu

baglami aciklayan destek bilgisi saglar .
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Sonug: hedefli niikleotit doniisiimii i¢in teknik bir arag

Deaminase, maya ekstrakti cesnilendirme proseslerinde adenilat-tipi niikleotitleri inosinat-tipi
bilesiklere yonlendirmeyi amaglayan, dar hedefli bir gida isleme enzimidir. En gii¢lii teknik degeri,

proteaz hidrolizi veya 1s1l aroma gelistirme gibi genis etkili islemlerden farkl olarak, niikleotit

fraksiyonunu segici bicimde diizenlemesidir 1.

Maya ekstrakti bazli ¢orba, bulyon, sos, noodle ¢esnisi, atistirmalik kaplamasi ve bitki bazl tiriinlerde bu
yaklasim, umami ve savory derinligi destekleyen bir proses basamagi olarak degerlendirilebilir. Ancak
sonug; substrat erisilebilirligi, maya hammaddesi, enzim adiminin proses i¢indeki yeri, sonraki 1sil
islemler ve nihai formiilasyon kompozisyonuna baghdir. Bu nedenle deaminase, tek basina tam lezzet

¢6zUmi degil, maya ekstraktinin niikleotit potansiyelini daha hedefli kullanmaya yardimci olan teknik

bir biyokatalizor olarak konumlandirilmahdir [©],

Enzymes.bio bu tirlinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i dogrudan satis yapan tedarikgi
olarak sunar; iiriin 1 kg birimlerle satin alinir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir . Bu ¢ercevede
deaminase, maya ekstrakti bazl savory formiilasyonlarda ntikleotit odakl proses kontrolii arayan gida

isletmeleri i¢in pratik ve teknik olarak anlasilir bir enzim se¢enegidir.
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Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme uriiniini
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.

Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme satin alin =

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

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

E-POSTA Wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ B2B miisteriler < 60+ lniversite arastirma ortaklari @ 54 diinya genelinde hizmet

© 2026 Enzymes.bio - Endiistriyel ve gida isleme enzim tedariki - insan tiiketimi veya perakende satis icin degildir.
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