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Food-Grade Alkaline Protease ile Protein Hidrolizi: Gida
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Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis, alkali kosullarda proteinlerdeki
peptit baglarin keserek biiyiik protein molekiillerini daha kisa peptitlere ve uygun
proseslerde amino asit¢e zengin fraksiyonlara doniistiirmek icin kullanilan gida sinifi bir
proteaz preparatidir. Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar hizmeti olarak degil,
cevrim ici tedarikci olarak sunar; trtiin 1 kg birimler halinde dogrudan satin alinir ve siparisle
birlikte CoA ile SDS saglanir . Bu enzim 6zellikle bitkisel protein modifikasyonu, protein

hidrolizatlari, fonksiyonel peptit gelistirme, et-deniz tiriinii tekstiir yonetimi ve gida

proteinlerinin ¢oziiniirliik/islenebilirlik iyilestirmesi i¢in degerlendirilir [,

Alkaline protease nedir ve protein hidrolizinde neden kullanilir?

Alkaline protease, protein zincirlerinde amino asitleri birbirine baglayan peptit baglarinin su araciliiyla
parcalanmasini hizlandiran bir proteaz tipidir. “Alkaline” ifadesi, enzimin pratik degerinin 6zellikle
notrun tizerindeki proses ortamlarinda ortaya ¢iktigini anlatir; bu nedenle bitkisel protein bulamaclarsi,

protein ekstraksiyon akimlari, et veya deniz Urlini marinasyon sistemleri ve peptit tiretimi gibi

uygulamalarda teknik olarak ilgi goriir [,

Protein hidrolizinde amag proteini rastgele “yok etmek” degil, molekiil boyutunu, ytizey 6zelliklerini,
cozlnirligl, viskozite davranisini ve bazen de duyusal profili kontrollii bicimde degistirmektir. Bliytik
proteinler daha kisa peptitlere ayrildiginda suyla etkilesimleri, araytizeyde konumlanmalary, jel

olusturma egilimleri veya sindirilebilirlik profilleri degisebilir; bu etki gida formiilasyonlarinda hem

fayda hem de risk yaratabildigi icin kontrollii hidroliz yaklasimi énemlidir 2],

Gida endiistrisinde proteaz kullanimi tek bir triine veya tek bir hammaddeye 6zgii degildir. Literatiirde
mikrobiyal alkaline proteazlarin gida, deterjan, deri, atik degerlendirme ve ¢esitli endiistriyel

biyoproseslerde kullanildigy; bu genis kullanimin temel nedeninin proteinin kimyasal yapisini nispeten

hedefli sekilde degistirebilmeleri oldugu vurgulanir 11,
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Enzymes.bio’nun sundugu Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis tirtinti, gida
proteinlerinin hidrolizi ve modifikasyonu i¢in konumlandirilmistir. Uriin ¢evrim ici olarak 1 kg birimler
halinde satilir; Enzymes.bio bu triinde tedarikgi roliindedir ve siparisle birlikte Analiz Sertifikasi ile

Guvenlik Bilgi Formu saglar .
Mekanizma: protein zincirinden kontrollii peptit karisimina

Bir protein molekiilii, belirli sirayla dizilmis amino asitlerden olusan katlanmis bir zincir gibi
diistintlebilir. Alkaline protease, uygun su aktivitesi, pH, sicaklik, temas stiresi ve karistirma kosullari

altinda bu zincirdeki baz1 peptit baglarini keser; boylece yiiksek molekiil kiitleli proteinler daha kisa

polipeptitlere, peptitlere ve proses ilerledikce daha kiiciik azotlu bilesenlere déniisiir ™.

Bu kesim islemi protein fonksiyonelligini birka¢ yoldan degistirir. Oncelikle zincir kisaldig1 icin
molekiiliin hidrodinamik boyutu azalabilir; ikinci olarak proteinin katlanmis yapisinda gomiili kalan

hidrofilik veya hidrofobik bdlgeler a¢iga c¢ikabilir; ticiinct olarak parcalanmis zincirlerin arayiizeylere,

suya veya diger gida bilesenlerine baglanma davranisi farklilasabilir 121,

Protein hidrolizi bu nedenle sadece “¢6ziindiirme” islemi degildir. Ornegin soya proteini izolati iizerinde
yapilan calismalarda alkaline protease hidrolizi ile yliksek hizli kesme /homojenizasyonun birlikte

kullanilmasi, partikiil boyutu ve protein yapisi iizerinden fonksiyonel 6zellikleri degistiren bir

mikronizasyon yaklasimi olarak incelenmistir 21,
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Hidroliz ilerledik¢e her zaman daha iyi sonu¢ alinacagi varsayilmamalidir. Sinirh hidroliz ¢ozinurligi

veya dispersiyonu iyilestirebilirken, asir1 hidroliz acilik, fazla yumusama, zayif jel olusumu, diisiik govde

hissi veya hedeflenen emiilsiyon yapisinin kayb1 gibi istenmeyen sonuglara neden olabilir 1.

Gida proteinlerinde temel uygulama alanlan

Bitkisel protein modifikasyonu

Soya, bezelye, piring, bugday, yer fistig1 ve benzeri bitkisel proteinler stirdiiriilebilirlik ve maliyet
acisindan cazip olsa da ¢oziiniirlik, dispersiyon, agiz hissi, aroma ve fonksiyonel performans
bakimindan isleme zorluklari yaratabilir. Alkaline protease, bu proteinlerde sinirli hidroliz yoluyla

molekiil boyutunu kiigiiltmek, protein-su etkilesimini degistirmek ve formiilasyon icinde daha

yonetilebilir bir protein fraksiyonu olusturmak i¢in kullanilir 21,

Soya proteini izolati izerine yapilan ¢alismalar, secici enzimatik hidrolizin protein yapisini ve jel
ozelliklerini degistirebildigini gostermektedir. Bu bulgu, bitkisel bazh et analoglari, yiiksek proteinli

icecekler, soslar, firincilik ara tiriinleri ve protein tozlari gibi alanlarda hidrolizin yalnizca besinsel degil,

yapisal bir proses araci olarak da degerlendirilebilecegini gosterir I,

Yer fistig1 proteiniyle yapilan bir calismada alkaline protease ve baska bir proteaz kombinasyonu ile
islenen proteinlerin biyolojik etkileri hayvan modeli iizerinden incelenmistir. Bu tiir ¢alismalar, bitkisel
protein hidrolizinin sadece ¢ozliniirliik degil, protein pargalanmasi sonrasi olusan peptit profilinin

biyolojik yanitlarla iliskisi bakimindan da arastirildigini gosterir; ancak bu sonuc¢lar dogrudan her gida

formiiliine genellenmemelidir 4],

Bitkisel proteinlerde asil uygulama mantil, hammaddeyi tamamen par¢alamaktan ¢ok hedeflenen
fonksiyonel davranisa yaklastirmaktr. Ornegin icecek uygulamalarinda tortu ve kumluluk azaltimi

onemli olabilirken, et analogu uygulamalarinda fazla hidroliz lifsi yap1 veya jel dayanimi acisindan

istenmeyen sonug verebilir 31,

Siit ve peynir alt1 suyu protein hidrolizatlar

Siit proteinleri ve peynir alt1 suyu proteinleri, yliksek besinsel degerleri nedeniyle hidrolizat liretiminde
yaygin bicimde arastirilir. Yak whey protein konsantreleri tizerinde yapilan optimizasyon ve biyoaktivite

degerlendirmesi ¢alismasi, enzimatik hidrolizin farkh peptit fraksiyonlari olusturdugunu ve bu

fraksiyonlarin biyolojik aktivite acisndan degerlendirilebildigini géstermektedir [,
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Bu alanda alkaline protease kullanimi, proteinleri daha kisa peptitlere doniistiirerek ¢oziintrliik,
sindirilebilirlik ve formiilasyon davranisini degistirme hedefiyle diistiniliir. Bununla birlikte stit

proteinleri farkl fraksiyonlardan olustugu i¢in hidroliz sonucu olusan peptit profili, kullanilan

proteazin segiciligine ve proses kosullarina bagh olarak degisir [°1,

Hidrolizat gelistirme ¢alismalarinda 6zellikle acilik yonetimi kritik bir parametredir. Kisa peptitler
besinsel ve fonksiyonel agidan yararl olabilir; ancak hidrofobik amino asitge zengin bazi peptitler

duyusal acilik yaratabileceginden hedef iiriin icecek, toz karisim veya besinsel bilesen oldugunda

hidrolizin simnir1 dikkatle yonetilir 11,

Et, kanath ve deniz lirlinii proteinleri

Et ve deniz iiriinii uygulamalarinda alkaline protease, kas proteinleri ve bag dokusu bilesenlerinin
kontrollii parcalanmasi tizerinden tekstiir, marinasyon etkisi, protein ekstraksiyonu veya hidrolizat

tretimi icin degerlendirilebilir. Deniz tiriinlerinde protein yapisi 6zellikle jel kalitesi, su tutma, agiz hissi

ve islem verimi tizerinde belirleyicidir [¢,

Gazami yengeci hepatopankreasindan tanimlanan alkaline protease lizerine yapilan calisma, bu tip
proteazlarin miyofibriler proteinleri hidroliz edebildigini gostermistir. Miyofibriler proteinlerin

parcalanmasi, deniz liriini kas yapisinin yumusamasi veya hidrolizat tiretimi gibi sonuclarla

iliskilendirilebilir; ancak bu bulgular kaynak enzime ve hammaddeye bagh olarak yorumlanmahdir ¢,
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Et ve deniz tirtinleri icin en kritik teknik siir asir1 hidrolizdir. Hafif protein pargalanmasi daha yumusak

bir doku veya daha iyi ekstraksiyon saglayabilirken, kontrolsiiz hidroliz tirtiniin lapalasmasina, su

salmasina veya hedeflenen kesit yapisini kaybetmesine neden olabilir [,

Nisasta ve bitkisel matrislerden protein uzaklastirma

Proteazlar sadece protein hidrolizati iretmek i¢cin degil, proteinlerin baska bir ana bilesenden
ayrilmasini kolaylastirmak icin de kullanilabilir. Kirik pirin¢ten nisasta ekstraksiyonunda gida sinifi
proteazin dondur-¢6z inflizyon yaklasimiyla birlikte kullanildig1 bir ¢alisma, proteazlarin nisasta-protein

matrisindeki protein bilesenlerini pargalayarak ekstraksiyon verimini veya safligini etkileyebilecegini

gostermektedir [7],
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Bu mantik, piring, tahil, baklagil veya benzeri bitkisel hammaddelerde proteinlerin nisasta ya da
polisakkarit fraksiyonlarindan ayrilmasinin istendigi proseslerde 6nemlidir. Alkaline protease burada

hedef protein bilesenini ¢oziiniir veya ayrilabilir hale getirerek ana fraksiyonun 6zelliklerini korumaya

yardimci olan bir proses yardimcisi gibi calisabilir [71.

Benzer bicimde welan gum ekstraksiyonu ve saflastirmasinda lysozyme ile alkaline protease
kullaniminin incelendigi ¢alisma, proteazlarin protein safsizliklarini azaltmak veya biyopolimer
proseslerini iyilestirmek i¢in de degerlendirildigini gdsterir. Bu uygulama dogrudan protein hidrolizati

liretimi olmasa da proteazin matristeki protein bilesenlerini hedeflemesi bakimindan mekanik olarak

iliskilidir 81,
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Uygulama hedeflerine goére teknik karsilastirma

Ayni alkaline protease preparati farkl proses hedeflerinde farkl islev goriir. Asagidaki tablo, gida

protein hidrolizi ve ilgili proseslerde baslica kullanim senaryolarini karsilastirmal olarak 6zetler.

Uygulama hedefi

Bitkisel protein

modifikasyonu

Protein hidrolizati

Uretimi

Et ve deniz Grlind

tekstlir yonetimi

Nisasta/biyopolimer
saflastirma

Fonksiyonel peptit
gelistirme

Hedeflenen protein etkisi

Protein zincirlerinin sinirli
parcalanmasi, partikil ve

yapi degisimi

Blylik proteinlerin peptit

karisimina donustirilmesi

Kas ve bag dokusu
proteinlerinde kismi
hidroliz

Matristeki protein
bilesenlerinin pargalanmasi

Biyoaktif potansiyeli olan
kisa peptitlerin olusmasi

Beklenen pratik ¢ikt

Daha iyi dispersiyon,
¢Ozlinlrlik veya ylzey
davranisi

Besinsel veya fonksiyonel

peptit fraksiyonlari

Yumugama, marinasyon
etkisi, ekstraksiyon destegi

Protein safsizliklarinin
azalmasi veya fraksiyon

ayriminin kolaylasmasi

Antioksidan, sindirim veya
diger arastirma odakh

peptit fraksiyonlari

Kontrol edilmesi gereken sinir

Asiri hidrolizle acilik veya zayif

jel yapisi olusmasi

Peptit profilinin duyusal ve

proses etkileri

Fazla yumusama, su salma
veya doku kaybi

Ana Urin yapisinin istenmeyen
sekilde etkilenmesi

Laboratuvar bulgularinin
dogrudan drin iddiasina

donustirilmemesi

Bu karsilastirma, alkaline protease’in tek bir “protein pargalayic1” olarak degil, hedef {irtin mimarisine

gore yonetilen bir biyokatalitik proses girdisi olarak diisiiniilmesi gerektigini gosterir. Soya proteini

izolatinda enzimatik hidrolizle gozlenen yapi1 ve jel degisimleri, hidroliz derecesinin liriin fonksiyonelligi

iizerindeki belirleyici roliinii acikca destekler 131,

Bilimsel literatiirden gikarilabilecek giivenilir sonuglar

Literatiirtin en giicli tarafi, proteazlarin peptit baglarini hidroliz ederek protein yapisini degistirdigi

temel mekanizmadir. Mikrobiyal alkaline proteazlar tlizerine yapilan derleme, bu enzimlerin ¢ok sayida

endistriyel alanda kullanilmasinin nedenini yiiksek protein doniistiirme kapasitesi, genis uygulama

alani ve proses kosullarma uyarlanabilirlik tizerinden aciklar [,

Gida proteini 6zelinde, soya proteini izolat1 lizerinde alkaline protease hidrolizi ve yliksek hizli kesme

homojenizasyonunun birlikte kullanildig1 calisma, proteinlerin mikronizasyonu ve fonksiyonel 6zellik

iyilestirmesi acisindan somut bir 6rnek sunar. Bu ¢alisma, protein hidrolizinin fiziksel islemle birlikte
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tasarlanabildiginde partikiil yapisi ve fonksiyonel davranis tizerinde 6lgtlebilir degisiklikler

yaratabilecegini gostermektedir [2],

Peynir alt1 suyu proteini konsantrelerinde yapilan hidroliz optimizasyonu ¢alismasi, enzimatik
parcalanmanin ultrafiltrasyonla ayrilan peptit fraksiyonlari ve biyoaktivite degerlendirmesiyle birlikte

ele alinabilecegini ortaya koyar. Bu, protein hidrolizinin sadece bir karistirma adimi degil, cogu zaman

fraksiyonlama ve son iiriin hedefiyle birlikte tasarlanan bir proses oldugunu gosterir [°l.

Figure 4. 2 =,
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Deniz Urinu tarafinda, alkaline protease’in miyofibriler protein hidrolizi tizerindeki etkilerini inceleyen
calisma, kas proteinlerinin enzimatik parcalanmasinin tekstiir ve protein fonksiyonelligi agisindan

onemli olabilecegini destekler. Bu bulgu 6zellikle balik, kabuklu deniz iirtinleri ve surimi benzeri

sistemlerde kontrollii hidrolizin neden dikkat gerektirdigini agiklar (6],

Bununla birlikte literatiirdeki bulgularin tamamu tiriin-spesifik performans garantisi olarak
okunmamaldir. Enzim kaynagi, protein hammaddesi, islem kosullari, hidroliz seviyesi ve nihai
formiilasyon farklilastiginda sonuclar da degisir; bu nedenle bilimsel kanitlar mekanizmay1 ve olasi

uygulama yontini destekler, fakat her ticari proseste ayni ¢iktinin olusacagini otomatik olarak garanti

etmez 1,
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Proses degiskenleri: sonucu belirleyen teknik faktorler

Protein hidrolizinde sonug, yalnizca enzimin varhgiyla degil, enzimin proteinle nasil temas ettigiyle
belirlenir. pH, sicaklik, siire, karistirma, substratin ¢6ziintirliigii, protein konsantrasyonu, tuzlar, yag faz,
karbonhidratlar ve islem sonrasi durdurma adimi peptit profilini ve iiriin fonksiyonelligini etkileyebilir
[2]

Alkaline protease genellikle alkaliye yakin veya alkali proses ortamlarinda anlamhdir; ancak her
hammadde kendi tamponlama kapasitesine ve protein yapisina sahiptir. Bitkisel protein konsantreleri,
et emiilsiyonlary, siit proteinleri veya deniz tirtinii hamurlar1 ayni kosullarda ayni hizda hidroliz olmaz;

clinkii proteinlerin katlanma yapisi, denatiirasyon ge¢misi ve matristeki diger bilesenler enzimin
erisimini degistirir 31,
Siire, hidroliz yonetiminde en kritik degiskenlerden biridir. Kisa temas siirli modifikasyon saglayabilir;

uzun temas ise daha genis peptit dagilimi olusturur ve istenmeyen duyusal notalar1 artirabilir. Bu

nedenle tiriin hedefi “¢oziiniirliigu artirilmis protein” ise farkly, “peptit hidrolizat1” ise farkl bir hidroliz
derinligi gerekir [°1,
Islem sonunda enzimin etkisinin durdurulmasi veya yavaslatilmasi da proses tasarimmin parcasidir.

Gida proseslerinde bu genellikle 1s1l islem, pH ayari, kurutma, fraksiyonlama veya sonraki tiretim

adimlariyla iliskilidir; amac¢ hedeflenen hidroliz seviyesini korumak ve iiriin depolama sirasinda

kontrolsiiz protein parcalanmasini 6nlemektir [,
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Fonksiyonel peptit liretimi: firsat ve temkin

Protein hidrolizatlary, kisa peptitler icerdikleri icin besinsel ve fonksiyonel gida gelistirme
calismalarinda 6nemli yer tutar. Enzimatik hidroliz, yliksek molekiil agirlikh proteinlerden daha kiiciik

peptit fraksiyonlari1 elde etmenin kontrollii yollarindan biridir ve peynir alti suyu, soya, deniz tiriint

veya diger protein kaynaklarinda arastirihr 51,

Fonksiyonel peptit alaninda dikkat edilmesi gereken nokta, arastirma bulgularinin iiriin iddiasina
dontistiiriilmesinde bilimsel ve mevzuatsal sinirlarin bulunmasidir. Bir calismada belirli peptit

fraksiyonlarinin antioksidan, antitrombotik veya baska biyolojik aktivite gdstermesi, ayni etkinin tiim

hidrolizatlarda veya nihai gida iiriiniinde otomatik olarak bulunacagi anlamma gelmez [°I,

Food-grade mikroorganizma kaynakli proteazlar iizerine yapilan calismalar, enzimatik par¢alanma ve
olusan protein/peptit fraksiyonlarinin biyolojik aktivite ydoniinden incelenebildigini gostermektedir. Bu

tir bulgular, hidrolizat gelistirme i¢in arastirma yonii sunar; ancak ticari formiilasyonlarda duyusal

kalite, stabilite, mevzuat ve proses tekrarlanabilirligi ayr1 ayr1 ele almmahdir 1,

Alkaline protease bu nedenle fonksiyonel peptit gelistirmede “tek basina iddia yaratan” bir bilesen
degil, uygun protein kaynagi ve proses tasarimiyla peptit profilini olusturan bir ara¢ olarak

degerlendirilmelidir. En giivenilir yaklasim, enzimin mekanistik roliinii protein baglarini hidroliz etmek

olarak tanimlamak ve peptitlerin nihai etkilerini kullanilan hammaddeye baglamaktir 1.

Gida giivenligi ve ellecleme yaklagimi

Enzim preparatlari konsantre biyokatalizorlerdir; bu nedenle proses degerleri kadar giivenli ellecleme
de 6nemlidir. Enzymes.bio tiriin sayfasi, Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis

triiniiniin gida isleme amach konumlandirildigini ve siparisle birlikte SDS saglandigini belirtir .

Enzim tozlar1 veya konsantre preparatlar ile ¢calisirken temel yaklasim, solunabilir toz veya aerosol
olusumunu sinirlamak, goz ve cilt temasindan kaginmak ve is yeri giivenlik prosediirlerine uygun Kkisisel
koruyucu ekipman kullanmaktir. SDS, tirtiniin giivenli depolanmasj, tasinmasi ve elleglenmesi i¢in

siparisle birlikte saglanan temel dokiimandir .
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Gida smifi ifadesi, enzimin gida isleme uygulamalarinda kullanilmak tizere konumlandirildigini anlatir;
bu, irtiniin dogrudan tiiketilecek bir son gida oldugu anlamina gelmez. Enzymes.bio’nun rolii bu trtni

1 kg birimler halinde ¢evrim ici tedarik etmek ve siparis dokiimantasyonunu saglamakla siirhdir .
Enzymes.bio’dan tedarik formati

Enzymes.bio, Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis liriinlinii ¢cevrim ici dogrudan satis
modeliyle sunar. Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir; siparis siirecinde iiriin ¢evrim i¢i olarak secilir,

0deme tamamlanir ve siparis islenerek sevke hazirlanir .

Enzymes.bio bu baglamda tretici, test laboratuvari veya 6zel proses gelistirme hizmeti sunan bir
kurulus olarak konumlandirilmamahdir. Uriin sayfasindaki tedarik modeli, alicinin standart tirtin

formatini cevrim ici satin almasina ve siparisle birlikte CoA ile SDS almasina dayanir .

Bu dokiimantasyon, ticari alicilarin tiriin kimligi, parti dokiimantasyonu ve giivenli ellecleme bilgilerini
kendi kalite ve is giivenligi sistemlerine dahil edebilmesi icin 6nemlidir. CoA ve SDS’nin siparisle birlikte

saglanmasj, uiriiniin tedarik siirecinde teknik belgelendirme ihtiyacini destekler .
Gergekgi faydalar ve sinirlar

Food-Grade Alkaline Protease’in temel faydasi, proteinleri kontrollii bicimde daha kiigtik peptitlere

dontistiirerek hammaddenin proses davranisini degistirmesidir. Bu degisim ¢oziintirlik, dispersiyon,

ekstraksiyon, tekstiir, protein modifikasyonu veya hidrolizat iiretimi gibi hedeflere hizmet edebilir 1.
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Bitkisel proteinlerde bu fayda ¢ogu zaman daha iyi suyla karisma, azaltilmis partikul hissi veya
degistirilmis jel/emiilsiyon davranisi seklinde aranir. Ancak soya proteini tizerine yapilan ¢alismalar,

enzimatik hidrolizin jel 6zelliklerini degistirdigini ve bunun her zaman ayni yénde avantaj

saglamayabilecegini gosterdigi icin hedef iiriin yapis1 belirleyicidir 131,

Siit, peynir alt suyu ve diger yliksek degerli proteinlerde hidroliz, peptit fraksiyonlar: olusturma ve
besinsel formiilasyonlar gelistirme amaciyla ele alinabilir. Yak whey protein konsantreleri lizerinde
yapilan ¢alisma, hidroliz ve peptit fraksiyonlarinin birlikte degerlendirildigi bir arastirma 6rnegi sunar

[5]
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Et ve deniz iirtinlerinde ise kontrolli hidroliz tekstiir ve protein ekstraksiyonu bakimindan faydal
olabilir; fakat fazla hidroliz tirtin biittinliiglinti bozabilir. Miyofibriler protein hidrolizi tizerine yapilan

deniz Urini ¢alismasi, kas proteinlerinin proteazlara duyarlh oldugunu ve bu nedenle proses

kontroliiniin kritik oldugunu géstermektedir (6],

Alkaline protease, bu nedenle “her protein sorununu ¢6zen” evrensel bir katki olarak degil, belirli
protein matrislerinde belirli etki penceresi olan bir proses enzimi olarak degerlendirilmelidir. En iyi

sonuglar, hammadde yapisy, tiriin hedefi ve islem kosullarinin ayni tasarim iginde ele alindig:

uygulamalarda beklenir [2],
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Son degerlendirme

Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis, gida proteinlerinin kontrolli hidrolizi icin pratik
ve teknik olarak anlaml bir enzim preparatidir. Peptit baglarini keserek biiyiik proteinleri daha kisa
peptitlere doniistiirtir; bu mekanizma bitkisel protein modifikasyonu, protein hidrolizati iretimi, et ve

deniz iiriinii tekstlir yonetimi, nisasta veya biyopolimer proseslerinde protein uzaklastirma gibi

alanlarda uygulanabilir [,

Bilimsel literatiir, alkaline protease ve diger proteazlarin protein yapisini, partikiil davranisiny, jel
0zelliklerini, miyofibriler protein pargalanmasini ve peptit fraksiyonlarini degistirebildigini

gostermektedir. Ancak her hammadde ve her ticari formitilasyon ayni yaniti vermedigi i¢in sonuglar

proses kosullarina ve hedeflenen hidroliz seviyesine baghdir 21,

Enzymes.bio iirtinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satisla tedarik eder; Enzymes.bio liretici
veya laboratuvar degildir. Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir; bu da trtni gida protein hidrolizi,
iriin gelistirme ve endiistriyel protein modifikasyonu icin teknik dokiimantasyonla desteklenen bir
tedarik secenegi haline getirir .

Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis liriiniinii 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.

Food-Grade Alkaline Protease For Protein Hydrolysis satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

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