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Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 ile Gida
Lezzet Gelistirme ve Protein Hidrolizati Rafinasyonu

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

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4, proteinlerden olusmus peptitlerin N-
terminal ucundan amino asitleri kademeli olarak ayirmaya yardimci olan bir aminopeptidaz
preparatidir. Gida ve fermantasyon uygulamalarinda temel degeri, dogrudan aroma
eklemekten ziyade mevcut protein/peptit havuzunu serbest amino asitler ve daha kisa
peptitler yoninde doniistirerek savoury, umami, olgunlasmis veya fermente lezzet
profillerinin gelistirilmesine katki saglamasidir ['\. Enzymes.bio bu iiriinii 1 kg birimler

halinde ¢evrim ici dogrudan tedarik eder; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Aminopeptidazin gida prosesindeki rolii

Aminopeptidazlar, peptit zincirlerinin serbest N-terminal ucundan baslayarak amino asitleri ardisik
bicimde uzaklastiran peptit isleme enzimleridir. Bu 6zellik, onlar1 biiytik proteinleri rastgele pargalayan

ana hidroliz arac¢larindan farkli konumlandirir: aminopeptidaz daha ¢ok 6nceden olusmus peptit

havuzunu “sonradan diizenleyen” veya “rafine eden” bir enzim olarak diisiiniilmelidir 2],

Gida sistemlerinde bu ayrim 6nemlidir. Proteinler ¢ogu zaman dogrudan gii¢lii tat vermez; buna
karsilik kisa peptitler, serbest amino asitler ve bunlarin 1sil islem ya da fermantasyon sirasinda
doniistiigii aroma onciileri lezzet algisinda belirleyici olabilir. Mikrobiyal fermantasyon ve enzim katalizi

lizerine yapilan glincel degerlendirmeler, proteinlerin peptitlere ve amino asitlere déniismesini gida

lezzetinin diizenlenmesinde temel biyokimyasal yollardan biri olarak agiklar 1.

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 bu nedenle 6zellikle protein hidrolizatlari, fermente
bitkisel proteinler, peynir ve siit iriinii lezzet sistemleri, maya ekstrakti benzeri savoury bazlar, et/deniz
trini ekstraktlar: ve bitki bazh tuzlu iiriin gelistirme ¢alismalarinda teknik olarak anlamhdir. Etki,
enzimin tek basina “tat verici” olmasindan degil, peptit u¢larindan amino asit salimini yonlendirerek

matriksin kendi lezzet potansiyelini degistirmesinden kaynaklanir .
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Mekanizma: N-terminalden kademeli amino asit salimi

Aminopeptidazin calisma mantigy, bir peptit zincirinin agik N-terminal ucunu tanima ve bu ugtaki ilk

amino asidi ayirma tizerine kuruludur. Uctaki amino asit ayrildiktan sonra yeni bir N-terminal olusur;

uygun kosullarda enzim bu yeni uca tekrar erisebilir ve islem kademeli olarak devam eder .

Bu mekanizma, protein hidrolizi akisinda ¢cogunlukla ikinci bir diizenleme basamagina karsilik gelir.
Once endoproteazlar, fermantasyon sirasinda olusan mikrobiyal proteazlar veya dogal olgunlasma

strecleri biiytlik proteinleri daha kisa peptitlere ayirir. Ardindan aminopeptidaz, bu peptitlerin uglarin

isleyerek serbest amino asit/kisa peptit dengesini degistirir 1.

Molekiiler diizeyde aminopeptidaz etkinligi, substratin u¢ yapisinin enzim tarafindan taninmasi, peptit
baginin katalitik bolgede uygun sekilde konumlanmasi ve bagin hidrolizi ile agiklanir. Farkh
aminopeptidazlar farkl N-terminal amino asitlere, peptit uzunluklarina ve komsu dizilere farkl tolerans

gosterebilir; bu nedenle ayni enzim farkh protein kaynaklarinda ayni serbest amino asit profilini

tiretmeyebilir 1,

Figure 1. OfO| . B E[CHOLA| = 1A EHH & Vh-Eoi2 H 2 7hset 7|20l dd
= 7, BEIO[ =2 N-Z T Ot0| e ths FHEfL = OtF 2| 222 K& Tt

Bu noktada aminopeptidazi basit bir “protein pargalayic1” olarak gérmek yaniltici olur. En dogru teknik
tanim, proteoliz sonrasinda olusmus peptit havuzunun terminal yapisini isleyerek tat aktif bilesiklerin

ve aroma onciillerinin dagilimim etkileyen bir peptit rafinasyon enzimi oldugudur [2],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 13



Aminopeptidaz, proteaz ve fermantasyon arasindaki fark

Gida proseslerinde “proteaz” ve “peptidaz” terimleri cogu zaman birlikte anilir; ancak islevsel ayrim

formiilasyon gelistirme ac¢isindan 6nemlidir. Aminopeptidaz, protein substratini sifirdan ¢6zmekten cok,

mevcut peptit uglarmi isleyerek lezzetle iliskili kiigiik molekiil havuzunu degistirir 31,

Proses araci Baslica hedef  Tipik biyokimyasal sonug Lezzet agisindan anlami
Endoproteaz tipi Bliylk protein Daha fazla peptit ucu ve farkli Substrati aminopeptidaz i¢in daha
hidroliz zincirlerinin ic baglari uzunlukta peptitler erisilebilir hale getirebilir

o ) ) ] Umami, tathlik, acilik, olgunlagmis
. . Peptitlerin N-terminal  Serbest amino asitler ve daha . .
Aminopeptidaz ) veya savoury alglyi etkileyebilecek
ucu kisa peptitler o o
bilesik havuzunu degistirir

Protein, karbonhidrat Enzimatik hidroliz, organik o
Mikrobiyal Daha karmasik, canli kiiltlre ve

ve diger besin asitler, ugucu bilesikler, amino

fermantasyon matrikse bagli lezzet gelisimi saglar [1]
Y bilesenleri asit dontsimleri & gells &

Bu karsilastirma, aminopeptidazin tek basina tiim fermantasyon karakterini olusturmadigini gésterir.
Fermantasyonda asitlik, redoks kosullari, mikrobiyal metabolitler, ugucu aroma bilesikleri ve tekstiir

degisimleri de rol oynar; aminopeptidaz ise 6zellikle peptit ve amino asit tarafindaki déniistime katki

verir [°1,
Lezzet olusumuyla baglanti: amino asitler, peptitler ve aroma onciileri

Serbest amino asitler gida lezzetinde iki yoldan 6nem kazanir: bazilari dogrudan tat algisina katki verir,
bazilari ise 1s1l islem veya fermantasyon sirasinda aroma aktif bilesiklere dontsiir. Mikrobiyal

fermantasyon ve enzim katalizi literatiirii, amino asitlerin gida aromasy, tat karakteri ve lezzet

yogunlugunun diizenlenmesindeki merkezi roliinii vurgular 1.

Glutamat ve aspartat gibi amino asitler savoury/umami algiyla iliskilendirilirken, bazi kiigiik amino
asitler tath izlenim verebilir; hidrofobik 6zellik gdésteren bazi amino asitler ve peptitler ise matrikse
baglh olarak aciliga katkida bulunabilir. Bu nedenle aminopeptidaz kullanimi her zaman “daha fazla

amino asit = daha iyi lezzet” seklinde okunmamalidir; hedef, uygun amino asit ve peptit dengesidir .

Kisa peptitler de yalnizca ara iirtin degildir. Baz1 peptitler govde, agiz dolgunlugu, kokumi benzeri
sureklilik veya acilik algisiyla iliskilendirilebilir. Aminopeptidazin etkisi, bu peptitlerin ug yapisini

degistirerek hem dogrudan duyusal algiy1 hem de sonraki reaksiyonlarda olusabilecek bilesik

havuzunu etkileyebilmesidir [,
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Is1l islem iceren gidalarda amino asitler aroma 6nciisii olarak ayrica 6nemlidir. Pisirme, kavurma,
sterilizasyon veya konsantrasyon gibi asamalarda amino asitler indirgen sekerler ve diger karbonil

bilesikleriyle reaksiyona girerek kavrulmus, etsi, maltimsi, soganimsi veya findiks1 notalara katkida

bulunan ugucu bilesiklerin olusumuna zemin hazirlayabilir 1,

Protein hidrolizatlarinda duyusal rafinasyon

Protein hidrolizatlari, besinsel deger, ¢c6ziintirliik, fonksiyonellik veya lezzet gelistirme amaciyla
kullanilabilir; ancak primer hidroliz sonucunda olusan peptit karisimi her zaman istenen duyusal

sonucu vermez. Fazla uzun peptitler, dengesiz acilik, zayif savoury derinlik veya yetersiz ag1z

dolgunlugu, 6zellikle bitkisel protein ve maya benzeri bazlarda gelistirme konusu olabilir [¢],

Aminopeptidaz, bu noktada hidrolizatin “ikinci asama” islenmesinde deger kazanir. On hidrolizle aci3a
cikmis peptit uglarindan amino asit ayirarak serbest amino asit diizeyini ve peptit dagilimini degistirir;

boylece ayni protein kaynagindan daha farkh bir tat profili elde edilmesine yardimci olabilir .

Bitkisel proteinlerde bu yaklasim daha da énemlidir. Susam tohumu kiispesi gibi bitki bazl protein
kaynaklarina iliskin gida endiistrisi incelemeleri, bitkisel proteinlerin teknolojik ve besinsel

potansiyelinin yiiksek oldugunu ancak hazirlama, isleme ve fonksiyonel performansin uygulamaya gore

yonetilmesi gerektigini gosterir 6],
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Patates kabugu, bezelye kabugu ve benzeri yan akislarin gida bileseni olarak degerlendirilmesine
yonelik calismalar da protein, lif ve fitokimyasal bilesenlerin islenme kosullarina bagh olarak farkl
fonksiyonel degerler sunabilecegini bildirir. Bu tiir stirdiiriilebilir ham madde yaklasimlarinda

enzimatik islem, ham maddenin dogrudan kullanimini degil, kontrollii doniuistiiriilmiis bilesen

gelistirmeyi destekleyen araglardan biridir 1.
Fermente ve olgunlasmis lezzet profilleri

Fermente gidalarda lezzet, tek bir bilesigin degil, cok sayida biyokimyasal doniisiimiin sonucudur.
Mikroorganizmalar proteinleri peptitlere ve amino asitlere doniistiiriir; amino asitler daha sonra

organik asitler, aldehitler, alkoller, esterler ve kiikiirtlii bilesikler gibi aroma aktif maddelerin

olusumuna katki verebilir ™1,

Lactobacillus tiirlerinin gida endiistrisindeki yeni uygulamalarini inceleyen literatiir, bu

mikroorganizmalarin yalnizca asit liretimiyle degil, protein ve peptit dontlisiimleriyle de {iriin kalitesi,

lezzet ve fonksiyonel 6zellikler iizerinde etkili olabildigini belirtir [51.

o . W

Aminopeptidaz bu dogal fermantasyon mantigini tek basina kopyalamaz; ¢linkii canl kiiltiir
metabolizmasinin tUrettigi asitlik, ugucu bilesikler, redoks degisimleri ve matriks modifikasyonlar1 daha
genis bir biyokimyasal agdir. Ancak aminopeptidaz, 6zellikle peptit ve serbest amino asit tarafindaki

dontusimi hedefledigi icin fermente profil gelistirme stratejilerinde tamamlayici bir proses bileseni

olarak degerlendirilebilir 1.
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Peynir gibi olgunlasmis tiriinlerde proteoliz, lezzet gelisiminin ana eksenlerinden biridir. Model peynir

calismalarinda proteolizin hizlandirilmasi ve lezzet gelisiminin desteklenmesi, enzimce zengin

sistemlerin olgunlagma karakterini sekillendirebildigini géstermektedir [81.
Peynir ve siit lirlinii lezzet sistemleri

Peynir olgunlasmasinda kazeinlerin pargalanmasi, peptitlerin daha kii¢tik bilesiklere donlismesi ve

amino asitlerin ileri metabolizmasj, lirtiniin karakteristik lezzetinin olusmasina katki verir.

Aminopeptidaz, bu zincirde 6zellikle peptitlerden amino asit salimi asamasiyla iliskilidir 81,

Kiiflii peynir slurry modeli iizerinde yapilan optimizasyon c¢alismasi, proteolizin hizlanmasiyla lezzet
gelisimi ve biyolojik aktivite gostergelerinin degisebildigini bildirmistir. Bu sonug, kontrollii enzimatik
peptit doniisiimiiniin peynir benzeri sistemlerde duyusal ve bilesimsel profili etkileyebilecegini
destekler; ancak her ticari aminopeptidaz preparati i¢cin birebir performans garantisi anlamina gelmez
[8]

Siit tirtint lezzet sistemlerinde aminopeptidaz kullanimi genellikle “olgunlasma siiresini dogrudan
ikame etme” iddiasiyla degil, belirli bir peptit havuzunu daha amino asitce zengin ve olgunlasmis profile

yakin hale getirme amaciyla degerlendirilmelidir. Sonug; siit proteininin durumu, 6n proteoliz, yag faz,

tuz, pH ve 1s1l islem ge¢misi gibi degiskenlere baghdir [,
Bitki bazli savoury liriinlerde kullanim mantigi

Bitki bazl gida gelistirmede protein kaynaginin besinsel degeri kadar duyusal profili de kritik
onemdedir. Baklagil, yagh tohum kiispesi veya tahil kaynakh proteinler; beany, yesil, topraksi, aci veya

buruk notalar tasiyabilir. Enzimatik islem, bu ham maddeleri daha islenebilir ve duyusal olarak daha

uyumlu hale getirmek igin kullanilan araglardan biridir [°l.
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Aminopeptidazin katkisi, bitki proteinlerinin 6nceden hidrolize edilmis veya fermantasyonla kismen
parcalanmis peptitlerini isleyerek serbest amino asit ve kisa peptit profilini degistirmesidir. Bu, et
benzeri ¢esni bazlarinda, tuzlu atistirmalik kaplamalarinda, vegan peynir aromalarinda, ¢corba/sos
tabanlarinda ve fermente bitkisel protein karisimlarinda lezzet gévdesi olusturma ¢alismalarina destek

olabilir .

Ancak bitki bazlh sistemlerde aminopeptidaz etkisinin sinirsiz oldugu diisiiniilmemelidir. Protein
cozunurliugu dustikse, peptit uclari matriks icinde erisilemez durumdaysa veya islem kosullar1 enzimin

calismasina uygun degilse beklenen lezzet dontistiimii sinirh kalabilir. Ayrica bazi amino asitlerin artis,

hedef iiriine bagh olarak olumlu veya olumsuz duyusal sonug verebilir [¢],

Bu nedenle aminopeptidaz, bitki bazh formiilasyonda tek basina off-flavour giderici degil; protein

hazirhgi, fermantasyon, yag fazi tasarimy, tuz/asit dengesi ve 1s1l islemle birlikte ¢alisan bir lezzet

rafinasyon aracidir I,

Umami, kokumi ve diisiik sodyumlu formiilasyonlarla iliskisi

Sodyum azaltma ¢alismalari, gida endiistrisinde yalnizca tuz miktarini diisiirme meselesi degildir; ayni

zamanda lezzet govdesini, stirekliligi ve tat yogunlugunu koruma problemidir. Amino asitler ve kii¢iik

peptitler, bu alanda dolayl katki saglayabilecek bilesik gruplaridir ™1,
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Aminopeptidaz, uygun protein/peptit substratlarinda serbest amino asit olusumunu artirarak savoury
ve umami karaktere destek verebilir. Bu etki, tirtiniin tuz azaltma stratejisinde lezzet karmasikligini

korumaya yardimci olabilir; ancak aminopeptidaz sodyum klortriin birebir ikamesi degildir .

Kokumi benzeri algilar ac¢isindan da kiigiik peptitlerin 6nemi vardir. Kokumi, tek basina belirgin bir
temel tat olmaktan ¢ok agiz dolgunlugu, stireklilik ve lezzet yogunlugu hissiyle iligkilendirilir.
Aminopeptidazin peptit dengesini degistirmesi bu tiir algilar etkileyebilir; fakat sonug peptit dizisine,

matrikse ve diger formiilasyon bilesenlerine baghdir 11,

Figure 5. A= Z2HOtN = =2 W F 2 E S SOl BEIO|E =25 =1, OF
O] ' E[CHORM| = BEFO| = 2 EHOI M OfO| = ihS EEHHO] O =252 FH|

otCt.
Et, deniz iiriinii ve maya ekstrakti benzeri sistemler

Et ve deniz iirtinii ekstraktlarinda lezzet, amino asitler, niikleotidler, peptitler, yag oksidasyon iirtinleri

ve 151l islem reaksiyonlarinin ortak sonucudur. Aminopeptidaz bu karmasik agda 6zellikle

protein/peptit kaynakli amino asit dnciil havuzuna etki eder 1,

Maya ekstrakti benzeri savoury bazlarda da serbest amino asitler ve peptitler 6nemlidir. Hidroliz ve
fermantasyonla olusan peptit karisimi, aminopeptidaz etkisiyle daha kiiciik bilesiklere kaydirilabilir; bu
da corba, sos, ¢esni, hazir yemek ve atistirmalik sistemlerinde daha yuvarlak veya daha belirgin savoury

karakter arayisina katki saglayabilir .

[s1l islem uygulanacak sistemlerde aminopeptidazin etkisi iki asamali diistiniilebilir: 6nce peptitlerden
amino asit salimi, ardindan bu amino asitlerin 1s1l reaksiyonlarda aroma aktif bilesiklere doniisme

potansiyeli. Bu yaklasim 6zellikle kavrulmus, etsi veya koyu savoury notalarin hedeflendigi proseslerde
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teknik olarak anlamldir M.
Proses degiskenleri: etkiyi belirleyen pratik faktorler

Aminopeptidaz performansi, yalnizca enzimin varhigina degil, enzimin peptit substrata erisip
erisememesine baghdir. Protein ¢cok kompakt, ¢oziintrligi diisiik veya peptit uclar1 matriks icinde

gomiilii ise enzim-substrat temasi sinirlanir. On hidroliz, hidrasyon ve dispersiyon bu nedenle kritik

proses degiskenleridir [©],

pH ve sicaklik da enzimatik donlisiimiin yoniini ve hizini etkiler. Her enzim proteini belirli bir yapisal
kararhlik araliginda ¢alisir; asir1 kosullar enzimin ti¢ boyutlu yapisini bozabilir veya substratin

erisilebilirligini degistirebilir. Bu nedenle proses tasarimi, hedef lezzet profilinin yaninda enzimin

matriks icindeki calisma kosullarini da dikkate almalidir ],

Tuz, seker, yag fazi, polifenoller, metal baglayici bilesenler ve yogun kuru madde de etkiyi degistirebilir.

Ornegin yiiksek katil sistemlerde difiizyon smirl olabilir; yag bakimindan zengin iiriinlerde ise su

fazinda bulunan peptitlere erisim, karistirma ve emiilsiyon yapisina bagh hale gelebilir [°],

Temas stiresi ayrica 6nemlidir. Aminopeptidaz kademeli ¢alisan bir enzim oldugundan, kisa temas
sureleri siirli amino asit salimi saglayabilir; cok uzun islem ise hedeflenmeyen acilik, asir1 serbest

amino asit birikimi veya duyusal dengesizlik olusturabilir. Bu nedenle uygulama gelistirme, hedef

{iriiniin duyusal profiliyle birlikte degerlendirilmelidir I,

B ’
S =~ N
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Kanit diizeyi: ne giiglii, ne sinirh?

Aminopeptidazin temel biyokimyasal islevi giiclii bicimde tanimlanmistir: bu enzim grubu peptitlerin N-

terminal ucundan amino asit salimiyla iligkilidir. Escherichia coli ve insan metiyonin aminopeptidazlari

lizerine yapilan ¢alismalar, N-terminal isleme ve substrat 6zgiilliigliniin aminopeptidaz biyolojisinde

temel konu oldugunu ortaya koyar 2],

Farkli aminopeptidazlarin substrat seciciligi de literatiirde net bicimde gosterilmistir. Escherichia coli

PepN lizerine yapilan calisma, bu enzimin 6nemli bir aminopeptidaz aktivitesi tasidigini ve substrat

ozgiilliigiiniin peptit yapisina gore degistigini bildirir I,

Gida lezzeti tarafinda gli¢lii kanit, amino asitler ve peptitlerin tat/aroma olusumunda merkezi rol

oynadig1 yoniindedir. Mikrobiyal fermantasyon ve enzim katalizi lizerine yapilan gida odakli

degerlendirme, protein pargalanmasi, amino asit salimi ve aroma olusumu arasindaki baglantiy1 acik¢a

ortaya koyar [,

Orta dizey kanit, aminopeptidazin belirli gida matrikslerinde savoury, fermente veya olgunlasmis

profilleri destekleyebilecegi yoniindedir. Peynir slurry modeli gibi uygulamali calismalar proteolizin

hizlandirilmasiyla lezzet gelisiminin etkilenebildigini gosterir; ancak bu bulgular her iiriin

formiilasyonunda ayni1 duyusal sonucu garanti etmez 81,

Sinirli olan nokta, tek bir aminopeptidaz preparatinin tiim protein kaynaklarinda ayni tat profilini

olusturacag iddiasidir. Substrat dizisi, matris yapisi, 6n islem, su aktivitesi, pH, sicaklik ve sonraki 1s1l

adimlar sonucu degistirir. Bu nedenle tirtn, bilimsel mekanizmasi net olan fakat uygulama sonucu

matrikse bagh bir proses bileseni olarak degerlendirilmelidir [I.

Gida kategorilerine gore uygulama degerlendirmesi

Uygulama alani

Protein hidrolizatlari

Peynir ve sut Grinu

lezzet sistemleri

Fermente bitkisel

proteinler
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Aminopeptidazin teknik katkisi

On hidroliz sonrasi peptit havuzunu serbest
amino asitler ve kisa peptitler yoniinde rafine
eder

Olgunlasma benzeri peptit/amino asit

donltsimini destekler

Savoury, umami ve olgunlasmis profil gelistirmeye

yardimci olabilir

Dikkat edilmesi gereken sinirlama

Asiri hidroliz veya uygun olmayan peptit

profili acihg artirabilir

Dogal olgunlasmanin tiim mikrobiyal ve
fiziksel etkilerini tek basina saglamaz

Bitkisel off-flavour’larin tamamini

dogrudan ortadan kaldirmaz
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Uygulama alani

Maya ekstrakt
benzeri bazlar

Et/deniz Grunu

Aminopeptidazin teknik katkisi

Amino asit ve kisa peptit yogunlugunu

yonlendirerek gévdeyi etkileyebilir

Isil aroma reaksiyonlari igin amino asit oncl

Dikkat edilmesi gereken sinirlama

Son profil, baslangi¢ substrati ve isil
islemle birlikte olusur

Yag oksidasyonu, niikleotidler ve proses

havuzuna katki verebilir kosullari da belirleyicidir (1]

ekstraktlan
Bu tablo, aminopeptidazin ¢ok yonli ama matrikse bagiml bir ara¢ oldugunu 6zetler. En iyi teknik
yaklasim, enzimi mevcut protein kaynaginin 6zellikleri, hedeflenen lezzet ve proses akisi icinde

konumlandirmaktir .

*° o e
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Enzymes.bio lizerinden tedarik bilgisi

Enzymes.bio, Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 {iriinlni ¢evrim ici olarak dogrudan
tedarik eden bir B2B enzim tedarikgisidir; tretici veya test laboratuvari olarak konumlandirilmamalidir.
Uriin 1 kg birimler halinde ¢cevrim ici siparise sunulur ve siparisle birlikte Analiz Sertifikas ile Giivenlik

Bilgi Formu saglanir .

Bu dokiiman, triini satin alma kontrol listesi veya laboratuvar test kilavuzu olarak degil,
aminopeptidazin gida lezzet gelistirme, protein hidrolizati rafinasyonu ve fermantasyonla iligkili
uygulamalardaki roliinii agiklayan teknik bir arka plan metni olarak sunar. Belirli proses sonuglari, her

zaman hedef gida matriksi ve liretim akis1 icinde degerlendirilmelidir .
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Sonug: aminopeptidazi dogru konumlandirmak

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4, protein veya peptit iceren gida sistemlerinde N-
terminal peptit islemesini hedefleyen bir lezzet gelistirme aracidir. Temel degeri, mevcut peptit

havuzunu serbest amino asitler ve daha kisa peptitler yoniinde degistirerek savoury, umami, fermente

veya olgunlasmis lezzet profillerinin biyokimyasal temelini desteklemesidir 21,

Bilimsel dayanak iki katmandan olusur: aminopeptidazlarin peptit uclarini isleyen enzimler oldugu iyi

tanimlanmistir; amino asitler ve peptitlerin gida lezzetinde 6nemli rol oynadig1 da gida bilimi literatiirii

tarafindan desteklenmektedir [*. Buna karsilik her matrikste ayni1 duyusal sonucun beklenmesi dogru

degildir; protein kaynagy, 6n hidroliz, pH, sicaklik, hidrasyon, tuz, yag faz ve sonraki 1s1l islem sonucu

belirler [,

Bu nedenle aminopeptidaz, “aroma katkis1” gibi degil, protein bazli lezzet mimarisini dontistiiren hedefli
bir enzimatik proses bileseni olarak kullanilmalidir. Protein hidrolizatlari, peynir ve siit liriinti lezzet
sistemleri, fermente bitkisel proteinler, maya ekstrakti benzeri savoury bazlar ve et/deniz iiriini
ekstraktlarinda teknik olarak en anlamli rolii, mevcut peptit altyapisini daha kontrollii bir lezzet dnciilii

havuzuna doéniistiirmesidir .

Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 uiriinunii 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 Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 satin alin -

Kaynaklar

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

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 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

EI] 400+ B2B miusteriler < 60+ Universite arastirma ortaklari @ 54 diinya genelinde hizmet

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