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Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis, alkali koşullarda proteinlerdeki
peptit bağlarını keserek büyü k protein molekü llerini daha kısa peptitlere ve uygun
proseslerde amino asitçe zengin fraksiyonlara dö nü ştü rmek için kullanılan gıda sınıfı bir
proteaz preparatıdır. Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar hizmeti olarak değ il,
çevrim içi tedarikçi olarak sunar; ü rü n 1 kg birimler halinde doğrudan satın alınır ve siparişle
birlikte CoA ile SDS sağ lanır . Bu enzim ö zellikle bitkisel protein modifikasyonu, protein
hidrolizatları, fonksiyonel peptit geliştirme, et-deniz ü rü nü  tekstü r yö netimi ve gıda

proteinlerinin çö zü nü rlü k/işlenebilirlik iyileştirmesi için değerlendirilir [1].

Alkaline protease nedir ve protein hidrolizinde neden kullanılır?

Alkaline protease, protein zincirlerinde amino asitleri birbirine bağ layan peptit bağ larının su aracılığ ıyla
parçalanmasını hızlandıran bir proteaz tipidir. “Alkaline” ifadesi, enzimin pratik değ erinin ö zellikle
nö trü n ü zerindeki proses ortamlarında ortaya çıktığ ını anlatır; bu nedenle bitkisel protein bulamaçları,
protein ekstraksiyon akımları, et veya deniz ü rü nü  marinasyon sistemleri ve peptit ü retimi gibi

uygulamalarda teknik olarak ilgi gö rü r [1].

Protein hidrolizinde amaç proteini rastgele “yok etmek” değ il, molekü l boyutunu, yü zey ö zelliklerini,
çö zü nü rlü ğ ü , viskozite davranışını ve bazen de duyusal profili kontrollü  biçimde değ iştirmektir. Bü yü k
proteinler daha kısa peptitlere ayrıldığ ında suyla etkileşimleri, arayü zeyde konumlanmaları, jel
oluşturma eğ ilimleri veya sindirilebilirlik profilleri değ işebilir; bu etki gıda formü lasyonlarında hem

fayda hem de risk yaratabildiğ i için kontrollü  hidroliz yaklaşımı ö nemlidir [2].

Gıda endü strisinde proteaz kullanımı tek bir ü rü ne veya tek bir hammaddeye ö zgü  değ ildir. Literatü rde
mikrobiyal alkaline proteazların gıda, deterjan, deri, atık değ erlendirme ve çeşitli endü striyel
biyoproseslerde kullanıldığ ı; bu geniş kullanımın temel nedeninin proteinin kimyasal yapısını nispeten

hedefli şekilde değ iştirebilmeleri olduğ u vurgulanır [1].
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Enzymes.bio’nun sunduğ u Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis ü rü nü , gıda
proteinlerinin hidrolizi ve modifikasyonu için konumlandırılmıştır. Ü rü n çevrim içi olarak 1 kg birimler
halinde satılır; Enzymes.bio bu ü rü nde tedarikçi rolü ndedir ve siparişle birlikte Analiz Sertifikası ile
Gü venlik Bilgi Formu sağ lar .

Mekanizma: protein zincirinden kontrollü peptit karışımına

Bir protein molekü lü , belirli sırayla dizilmiş amino asitlerden oluşan katlanmış bir zincir gibi
dü şü nü lebilir. Alkaline protease, uygun su aktivitesi, pH, sıcaklık, temas sü resi ve karıştırma koşulları
altında bu zincirdeki bazı peptit bağ larını keser; bö ylece yü ksek molekü l kü tleli proteinler daha kısa

polipeptitlere, peptitlere ve proses ilerledikçe daha kü çü k azotlu bileşenlere dö nü şü r [1].

Bu kesim işlemi protein fonksiyonelliğ ini birkaç yoldan değ iştirir. Ö ncelikle zincir kısaldığ ı için
molekü lü n hidrodinamik boyutu azalabilir; ikinci olarak proteinin katlanmış yapısında gö mü lü  kalan
hidrofilik veya hidrofobik bö lgeler açığa çıkabilir; ü çü ncü  olarak parçalanmış zincirlerin arayü zeylere,

suya veya diğ er gıda bileşenlerine bağ lanma davranışı farklılaşabilir [2].

Figure 1. 알칼리성 프로테아제는 단백질의 펩타이드 결합을 절단하여 잔류 단
백질, 펩타이드, 유리 아미노산이 혼합된 가수분해물을 생성한다.

Protein hidrolizi bu nedenle sadece “çö zü ndü rme” işlemi değ ildir. Ö rneğ in soya proteini izolatı ü zerinde
yapılan çalışmalarda alkaline protease hidrolizi ile yü ksek hızlı kesme/homojenizasyonun birlikte
kullanılması, partikü l boyutu ve protein yapısı ü zerinden fonksiyonel ö zellikleri değ iştiren bir

mikronizasyon yaklaşımı olarak incelenmiştir [2].
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Hidroliz ilerledikçe her zaman daha iyi sonuç alınacağ ı varsayılmamalıdır. Sınırlı hidroliz çö zü nü rlü ğ ü
veya dispersiyonu iyileştirebilirken, aşırı hidroliz acılık, fazla yumuşama, zayıf jel oluşumu, dü şü k gö vde

hissi veya hedeflenen emü lsiyon yapısının kaybı gibi istenmeyen sonuçlara neden olabilir [3].

Gıda proteinlerinde temel uygulama alanları

Bitkisel protein modifikasyonu

Soya, bezelye, pirinç, buğ day, yer fıstığ ı ve benzeri bitkisel proteinler sü rdü rü lebilirlik ve maliyet
açısından cazip olsa da çö zü nü rlü k, dispersiyon, ağ ız hissi, aroma ve fonksiyonel performans
bakımından işleme zorlukları yaratabilir. Alkaline protease, bu proteinlerde sınırlı hidroliz yoluyla
molekü l boyutunu kü çü ltmek, protein-su etkileşimini değ iştirmek ve formü lasyon içinde daha

yö netilebilir bir protein fraksiyonu oluşturmak için kullanılır [2].

Soya proteini izolatı ü zerine yapılan çalışmalar, seçici enzimatik hidrolizin protein yapısını ve jel
ö zelliklerini değ iştirebildiğ ini gö stermektedir. Bu bulgu, bitkisel bazlı et analogları, yü ksek proteinli
içecekler, soslar, fırıncılık ara ü rü nleri ve protein tozları gibi alanlarda hidrolizin yalnızca besinsel değ il,

yapısal bir proses aracı olarak da değ erlendirilebileceğ ini gö sterir [3].

Yer fıstığ ı proteiniyle yapılan bir çalışmada alkaline protease ve başka bir proteaz kombinasyonu ile
işlenen proteinlerin biyolojik etkileri hayvan modeli ü zerinden incelenmiştir. Bu tü r çalışmalar, bitkisel
protein hidrolizinin sadece çö zü nü rlü k değ il, protein parçalanması sonrası oluşan peptit profilinin
biyolojik yanıtlarla ilişkisi bakımından da araştırıldığ ını gö sterir; ancak bu sonuçlar doğ rudan her gıda

formü lü ne genellenmemelidir [4].

Bitkisel proteinlerde asıl uygulama mantığ ı, hammaddeyi tamamen parçalamaktan çok hedeflenen
fonksiyonel davranışa yaklaştırmaktır. Ö rneğ in içecek uygulamalarında tortu ve kumluluk azaltımı
ö nemli olabilirken, et analoğ u uygulamalarında fazla hidroliz lifsi yapı veya jel dayanımı açısından

istenmeyen sonuç verebilir [3].

Süt ve peynir altı suyu protein hidrolizatları

Sü t proteinleri ve peynir altı suyu proteinleri, yü ksek besinsel değ erleri nedeniyle hidrolizat ü retiminde
yaygın biçimde araştırılır. Yak whey protein konsantreleri ü zerinde yapılan optimizasyon ve biyoaktivite
değ erlendirmesi çalışması, enzimatik hidrolizin farklı peptit fraksiyonları oluşturduğ unu ve bu

fraksiyonların biyolojik aktivite açısından değ erlendirilebildiğ ini gö stermektedir [5].
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Figure 2. 알칼리 조건은 단백질의 전하와 접근성을 높여 프로테아제 절단을 통
해 응집된 단백질을 더 작고 분산되기 쉬운 조각으로 전환할 수 있다.

Bu alanda alkaline protease kullanımı, proteinleri daha kısa peptitlere dö nü ştü rerek çö zü nü rlü k,
sindirilebilirlik ve formü lasyon davranışını değ iştirme hedefiyle dü şü nü lü r. Bununla birlikte sü t
proteinleri farklı fraksiyonlardan oluştuğ u için hidroliz sonucu oluşan peptit profili, kullanılan

proteazın seçiciliğ ine ve proses koşullarına bağ lı olarak değ işir [5].

Hidrolizat geliştirme çalışmalarında ö zellikle acılık yö netimi kritik bir parametredir. Kısa peptitler
besinsel ve fonksiyonel açıdan yararlı olabilir; ancak hidrofobik amino asitçe zengin bazı peptitler
duyusal acılık yaratabileceğ inden hedef ü rü n içecek, toz karışım veya besinsel bileşen olduğ unda

hidrolizin sınırı dikkatle yö netilir [1].

Et, kanatlı ve deniz ürünü proteinleri

Et ve deniz ü rü nü  uygulamalarında alkaline protease, kas proteinleri ve bağ  dokusu bileşenlerinin
kontrollü  parçalanması ü zerinden tekstü r, marinasyon etkisi, protein ekstraksiyonu veya hidrolizat
ü retimi için değ erlendirilebilir. Deniz ü rü nlerinde protein yapısı ö zellikle jel kalitesi, su tutma, ağ ız hissi

ve işlem verimi ü zerinde belirleyicidir [6].

Gazami yengeci hepatopankreasından tanımlanan alkaline protease ü zerine yapılan çalışma, bu tip
proteazların miyofibriler proteinleri hidroliz edebildiğ ini gö stermiştir. Miyofibriler proteinlerin
parçalanması, deniz ü rü nü  kas yapısının yumuşaması veya hidrolizat ü retimi gibi sonuçlarla

ilişkilendirilebilir; ancak bu bulgular kaynak enzime ve hammaddeye bağ lı olarak yorumlanmalıdır [6].
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Et ve deniz ü rü nleri için en kritik teknik sınır aşırı hidrolizdir. Hafif protein parçalanması daha yumuşak
bir doku veya daha iyi ekstraksiyon sağ layabilirken, kontrolsü z hidroliz ü rü nü n lapalaşmasına, su

salmasına veya hedeflenen kesit yapısını kaybetmesine neden olabilir [1].

Nişasta ve bitkisel matrislerden protein uzaklaştırma

Proteazlar sadece protein hidrolizatı ü retmek için değ il, proteinlerin başka bir ana bileşenden
ayrılmasını kolaylaştırmak için de kullanılabilir. Kırık pirinçten nişasta ekstraksiyonunda gıda sınıfı
proteazın dondur-çö z infü zyon yaklaşımıyla birlikte kullanıldığ ı bir çalışma, proteazların nişasta-protein
matrisindeki protein bileşenlerini parçalayarak ekstraksiyon verimini veya saflığ ını etkileyebileceğ ini

gö stermektedir [7].

Figure 3. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 공정 pH, 기질의 특성, 가수분해
속도와 제품 기능성 간의 원하는 균형에 따라 선택된다.

Bu mantık, pirinç, tahıl, baklagil veya benzeri bitkisel hammaddelerde proteinlerin nişasta ya da
polisakkarit fraksiyonlarından ayrılmasının istendiğ i proseslerde ö nemlidir. Alkaline protease burada
hedef protein bileşenini çö zü nü r veya ayrılabilir hale getirerek ana fraksiyonun ö zelliklerini korumaya

yardımcı olan bir proses yardımcısı gibi çalışabilir [7].

Benzer biçimde welan gum ekstraksiyonu ve saflaştırmasında lysozyme ile alkaline protease
kullanımının incelendiğ i çalışma, proteazların protein safsızlıklarını azaltmak veya biyopolimer
proseslerini iyileştirmek için de değ erlendirildiğ ini gö sterir. Bu uygulama doğ rudan protein hidrolizatı
ü retimi olmasa da proteazın matristeki protein bileşenlerini hedeflemesi bakımından mekanik olarak

ilişkilidir [8].
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Uygulama hedeflerine göre teknik karşılaştırma

Aynı alkaline protease preparatı farklı proses hedeflerinde farklı işlev gö rü r. Aşağ ıdaki tablo, gıda
protein hidrolizi ve ilgili proseslerde başlıca kullanım senaryolarını karşılaştırmalı olarak ö zetler.

Uygulama hedefi Hedeflenen protein etkisi Beklenen pratik çıktı Kontrol edilmesi gereken sınır

Bitkisel protein
modifikasyonu

Protein zincirlerinin sınırlı
parçalanması, partikül ve
yapı değişimi

Daha iyi dispersiyon,
çözünürlük veya yüzey
davranışı

Aşırı hidrolizle acılık veya zayıf
jel yapısı oluşması

Protein hidrolizatı
üretimi

Büyük proteinlerin peptit
karışımına dönüştürülmesi

Besinsel veya fonksiyonel
peptit fraksiyonları

Peptit profilinin duyusal ve
proses etkileri

Et ve deniz ürünü
tekstür yönetimi

Kas ve bağ dokusu
proteinlerinde kısmi
hidroliz

Yumuşama, marinasyon
etkisi, ekstraksiyon desteği

Fazla yumuşama, su salma
veya doku kaybı

Nişasta/biyopolimer
saflaştırma

Matristeki protein
bileşenlerinin parçalanması

Protein safsızlıklarının
azalması veya fraksiyon
ayrımının kolaylaşması

Ana ürün yapısının istenmeyen
şekilde etkilenmesi

Fonksiyonel peptit
geliştirme

Biyoaktif potansiyeli olan
kısa peptitlerin oluşması

Antioksidan, sindirim veya
diğer araştırma odaklı
peptit fraksiyonları

Laboratuvar bulgularının
doğrudan ürün iddiasına
dönüştürülmemesi

Bu karşılaştırma, alkaline protease’in tek bir “protein parçalayıcı” olarak değ il, hedef ü rü n mimarisine
gö re yö netilen bir biyokatalitik proses girdisi olarak dü şü nü lmesi gerektiğ ini gö sterir. Soya proteini
izolatında enzimatik hidrolizle gö zlenen yapı ve jel değ işimleri, hidroliz derecesinin ü rü n fonksiyonelliğ i

ü zerindeki belirleyici rolü nü  açıkça destekler [3].

Bilimsel literatürden çıkarılabilecek güvenilir sonuçlar

Literatü rü n en gü çlü  tarafı, proteazların peptit bağ larını hidroliz ederek protein yapısını değ iştirdiğ i
temel mekanizmadır. Mikrobiyal alkaline proteazlar ü zerine yapılan derleme, bu enzimlerin çok sayıda
endü striyel alanda kullanılmasının nedenini yü ksek protein dö nü ştü rme kapasitesi, geniş uygulama

alanı ve proses koşullarına uyarlanabilirlik ü zerinden açıklar [1].

Gıda proteini ö zelinde, soya proteini izolatı ü zerinde alkaline protease hidrolizi ve yü ksek hızlı kesme
homojenizasyonunun birlikte kullanıldığ ı çalışma, proteinlerin mikronizasyonu ve fonksiyonel ö zellik
iyileştirmesi açısından somut bir ö rnek sunar. Bu çalışma, protein hidrolizinin fiziksel işlemle birlikte
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tasarlanabildiğ inde partikü l yapısı ve fonksiyonel davranış ü zerinde ö lçü lebilir değ işiklikler

yaratabileceğ ini gö stermektedir [2].

Peynir altı suyu proteini konsantrelerinde yapılan hidroliz optimizasyonu çalışması, enzimatik
parçalanmanın ultrafiltrasyonla ayrılan peptit fraksiyonları ve biyoaktivite değ erlendirmesiyle birlikte
ele alınabileceğ ini ortaya koyar. Bu, protein hidrolizinin sadece bir karıştırma adımı değ il, çoğ u zaman

fraksiyonlama ve son ü rü n hedefiyle birlikte tasarlanan bir proses olduğ unu gö sterir [5].

Figure 4. 식물, 유제품, 생선, 육류, 콜라겐, 종자, 버섯 기질은 모두 용도별 펩타

이드 프로파일을 가진 가수분해물로 전환될 수 있다.

Deniz ü rü nü  tarafında, alkaline protease’in miyofibriler protein hidrolizi ü zerindeki etkilerini inceleyen
çalışma, kas proteinlerinin enzimatik parçalanmasının tekstü r ve protein fonksiyonelliğ i açısından
ö nemli olabileceğ ini destekler. Bu bulgu ö zellikle balık, kabuklu deniz ü rü nleri ve surimi benzeri

sistemlerde kontrollü  hidrolizin neden dikkat gerektirdiğ ini açıklar [6].

Bununla birlikte literatü rdeki bulguların tamamı ü rü n-spesifik performans garantisi olarak
okunmamalıdır. Enzim kaynağ ı, protein hammaddesi, işlem koşulları, hidroliz seviyesi ve nihai
formü lasyon farklılaştığ ında sonuçlar da değ işir; bu nedenle bilimsel kanıtlar mekanizmayı ve olası
uygulama yö nü nü  destekler, fakat her ticari proseste aynı çıktının oluşacağ ını otomatik olarak garanti

etmez [1].
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Proses değişkenleri: sonucu belirleyen teknik faktörler

Protein hidrolizinde sonuç, yalnızca enzimin varlığ ıyla değ il, enzimin proteinle nasıl temas ettiğ iyle
belirlenir. pH, sıcaklık, sü re, karıştırma, substratın çö zü nü rlü ğ ü , protein konsantrasyonu, tuzlar, yağ  fazı,
karbonhidratlar ve işlem sonrası durdurma adımı peptit profilini ve ü rü n fonksiyonelliğ ini etkileyebilir
[2].

Alkaline protease genellikle alkaliye yakın veya alkali proses ortamlarında anlamlıdır; ancak her
hammadde kendi tamponlama kapasitesine ve protein yapısına sahiptir. Bitkisel protein konsantreleri,
et emü lsiyonları, sü t proteinleri veya deniz ü rü nü  hamurları aynı koşullarda aynı hızda hidroliz olmaz;
çü nkü  proteinlerin katlanma yapısı, denatü rasyon geçmişi ve matristeki diğ er bileşenler enzimin

erişimini değ iştirir [3].

Sü re, hidroliz yö netiminde en kritik değ işkenlerden biridir. Kısa temas sınırlı modifikasyon sağ layabilir;
uzun temas ise daha geniş peptit dağ ılımı oluşturur ve istenmeyen duyusal notaları artırabilir. Bu
nedenle ü rü n hedefi “çö zü nü rlü ğ ü  artırılmış protein” ise farklı, “peptit hidrolizatı” ise farklı bir hidroliz

derinliğ i gerekir [5].

İşlem sonunda enzimin etkisinin durdurulması veya yavaşlatılması da proses tasarımının parçasıdır.
Gıda proseslerinde bu genellikle ısıl işlem, pH ayarı, kurutma, fraksiyonlama veya sonraki ü retim
adımlarıyla ilişkilidir; amaç hedeflenen hidroliz seviyesini korumak ve ü rü n depolama sırasında

kontrolsü z protein parçalanmasını ö nlemektir [1].

Figure 5. 서로 다른 단백질 원료도 공통적인 효소 가수분해 개념을 거치면서 각
기 다른 원료 형태에 적합한 가수분해물을 생산할 수 있다.
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Fonksiyonel peptit üretimi: fırsat ve temkin

Protein hidrolizatları, kısa peptitler içerdikleri için besinsel ve fonksiyonel gıda geliştirme
çalışmalarında ö nemli yer tutar. Enzimatik hidroliz, yü ksek molekü l ağ ırlıklı proteinlerden daha kü çü k
peptit fraksiyonları elde etmenin kontrollü  yollarından biridir ve peynir altı suyu, soya, deniz ü rü nü

veya diğ er protein kaynaklarında araştırılır [5].

Fonksiyonel peptit alanında dikkat edilmesi gereken nokta, araştırma bulgularının ü rü n iddiasına
dö nü ştü rü lmesinde bilimsel ve mevzuatsal sınırların bulunmasıdır. Bir çalışmada belirli peptit
fraksiyonlarının antioksidan, antitrombotik veya başka biyolojik aktivite gö stermesi, aynı etkinin tü m

hidrolizatlarda veya nihai gıda ü rü nü nde otomatik olarak bulunacağ ı anlamına gelmez [9].

Food-grade mikroorganizma kaynaklı proteazlar ü zerine yapılan çalışmalar, enzimatik parçalanma ve
oluşan protein/peptit fraksiyonlarının biyolojik aktivite yö nü nden incelenebildiğ ini gö stermektedir. Bu
tü r bulgular, hidrolizat geliştirme için araştırma yö nü  sunar; ancak ticari formü lasyonlarda duyusal

kalite, stabilite, mevzuat ve proses tekrarlanabilirliğ i ayrı ayrı ele alınmalıdır [9].

Alkaline protease bu nedenle fonksiyonel peptit geliştirmede “tek başına iddia yaratan” bir bileşen
değ il, uygun protein kaynağ ı ve proses tasarımıyla peptit profilini oluşturan bir araç olarak
değ erlendirilmelidir. En gü venilir yaklaşım, enzimin mekanistik rolü nü  protein bağ larını hidroliz etmek

olarak tanımlamak ve peptitlerin nihai etkilerini kullanılan hammaddeye bağ lamaktır [1].

Gıda güvenliği ve elleçleme yaklaşımı

Enzim preparatları konsantre biyokatalizö rlerdir; bu nedenle proses değ erleri kadar gü venli elleçleme
de ö nemlidir. Enzymes.bio ü rü n sayfası, Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis
ü rü nü nü n gıda işleme amaçlı konumlandırıldığ ını ve siparişle birlikte SDS sağ landığ ını belirtir .

Enzim tozları veya konsantre preparatlar ile çalışırken temel yaklaşım, solunabilir toz veya aerosol
oluşumunu sınırlamak, gö z ve cilt temasından kaçınmak ve iş yeri gü venlik prosedü rlerine uygun kişisel
koruyucu ekipman kullanmaktır. SDS, ü rü nü n gü venli depolanması, taşınması ve elleçlenmesi için
siparişle birlikte sağ lanan temel dokü mandır .
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Figure 6. 일반적인 알칼리성 단백질 가수분해 공정에는 기질 수화, pH 조정, 효
소 첨가, 시간-온도 제어, 종말점 선정, 효소 불활성화, 후속 처리가 포함된다.

Gıda sınıfı ifadesi, enzimin gıda işleme uygulamalarında kullanılmak ü zere konumlandırıldığ ını anlatır;
bu, ü rü nü n doğ rudan tü ketilecek bir son gıda olduğ u anlamına gelmez. Enzymes.bio’nun rolü  bu ü rü nü
1 kg birimler halinde çevrim içi tedarik etmek ve sipariş dokü mantasyonunu sağ lamakla sınırlıdır .

Enzymes.bio’dan tedarik formatı

Enzymes.bio, Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis ü rü nü nü  çevrim içi doğ rudan satış
modeliyle sunar. Ü rü n 1 kg birimler halinde satın alınır; sipariş sü recinde ü rü n çevrim içi olarak seçilir,
ö deme tamamlanır ve sipariş işlenerek sevke hazırlanır .

Enzymes.bio bu bağ lamda ü retici, test laboratuvarı veya ö zel proses geliştirme hizmeti sunan bir
kuruluş olarak konumlandırılmamalıdır. Ü rü n sayfasındaki tedarik modeli, alıcının standart ü rü n
formatını çevrim içi satın almasına ve siparişle birlikte CoA ile SDS almasına dayanır .

Bu dokü mantasyon, ticari alıcıların ü rü n kimliğ i, parti dokü mantasyonu ve gü venli elleçleme bilgilerini
kendi kalite ve iş gü venliğ i sistemlerine dahil edebilmesi için ö nemlidir. CoA ve SDS’nin siparişle birlikte
sağ lanması, ü rü nü n tedarik sü recinde teknik belgelendirme ihtiyacını destekler .

Gerçekçi faydalar ve sınırlar

Food-Grade Alkaline Protease’in temel faydası, proteinleri kontrollü  biçimde daha kü çü k peptitlere
dö nü ştü rerek hammaddenin proses davranışını değ iştirmesidir. Bu değ işim çö zü nü rlü k, dispersiyon,

ekstraksiyon, tekstü r, protein modifikasyonu veya hidrolizat ü retimi gibi hedeflere hizmet edebilir [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 13



Bitkisel proteinlerde bu fayda çoğ u zaman daha iyi suyla karışma, azaltılmış partikü l hissi veya
değ iştirilmiş jel/emü lsiyon davranışı şeklinde aranır. Ancak soya proteini ü zerine yapılan çalışmalar,
enzimatik hidrolizin jel ö zelliklerini değ iştirdiğ ini ve bunun her zaman aynı yö nde avantaj

sağ lamayabileceğ ini gö sterdiğ i için hedef ü rü n yapısı belirleyicidir [3].

Sü t, peynir altı suyu ve diğ er yü ksek değ erli proteinlerde hidroliz, peptit fraksiyonları oluşturma ve
besinsel formü lasyonlar geliştirme amacıyla ele alınabilir. Yak whey protein konsantreleri ü zerinde
yapılan çalışma, hidroliz ve peptit fraksiyonlarının birlikte değ erlendirildiğ i bir araştırma ö rneğ i sunar
[5].

Figure 7. 효소 가수분해는 단백질이 풍부한 부산물 흐름을 식품 및 원료 용도에
더 활용하기 쉬운 수용성 펩타이드 분획으로 전환할 수 있다.

Et ve deniz ü rü nlerinde ise kontrollü  hidroliz tekstü r ve protein ekstraksiyonu bakımından faydalı
olabilir; fakat fazla hidroliz ü rü n bü tü nlü ğ ü nü  bozabilir. Miyofibriler protein hidrolizi ü zerine yapılan
deniz ü rü nü  çalışması, kas proteinlerinin proteazlara duyarlı olduğ unu ve bu nedenle proses

kontrolü nü n kritik olduğ unu gö stermektedir [6].

Alkaline protease, bu nedenle “her protein sorununu çö zen” evrensel bir katkı olarak değ il, belirli
protein matrislerinde belirli etki penceresi olan bir proses enzimi olarak değ erlendirilmelidir. En iyi
sonuçlar, hammadde yapısı, ü rü n hedefi ve işlem koşullarının aynı tasarım içinde ele alındığ ı

uygulamalarda beklenir [2].
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Son değerlendirme

Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis, gıda proteinlerinin kontrollü  hidrolizi için pratik
ve teknik olarak anlamlı bir enzim preparatıdır. Peptit bağ larını keserek bü yü k proteinleri daha kısa
peptitlere dö nü ştü rü r; bu mekanizma bitkisel protein modifikasyonu, protein hidrolizatı ü retimi, et ve
deniz ü rü nü  tekstü r yö netimi, nişasta veya biyopolimer proseslerinde protein uzaklaştırma gibi

alanlarda uygulanabilir [1].

Bilimsel literatü r, alkaline protease ve diğ er proteazların protein yapısını, partikü l davranışını, jel
ö zelliklerini, miyofibriler protein parçalanmasını ve peptit fraksiyonlarını değ iştirebildiğ ini
gö stermektedir. Ancak her hammadde ve her ticari formü lasyon aynı yanıtı vermediğ i için sonuçlar

proses koşullarına ve hedeflenen hidroliz seviyesine bağ lıdır [2].

Enzymes.bio ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satışla tedarik eder; Enzymes.bio ü retici
veya laboratuvar değ ildir. Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır; bu da ü rü nü  gıda protein hidrolizi,
ü rü n geliştirme ve endü striyel protein modifikasyonu için teknik dokü mantasyonla desteklenen bir
tedarik seçeneğ i haline getirir .

Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis 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.

Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis satın alın →
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