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Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme, proteinleri daha kiictik peptitlere
parcalayarak botanik ekstraktlar, icecek ara triinleri ve protein iceren sivi gida proseslerinde
filtrasyon direncini azaltmaya yardimci olan nétr proteaz bazl bir proses yardimcisidir.
Enzymes.bio bu uirtinii tretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i
dogrudan satis modeliyle tedarik eden bir platform olarak sunar; CoA ve SDS siparisle
birlikte saglanir . Enzimin teknik degeri, filtrenin kendisini degistirmesinden degil, filtrasyona
giren s1vl matrisin protein ve kolloidal davranisini enzimatik olarak doniistiirmesinden

kaynaklanir.

Notr Proteaz Filtrasyon Yardimcisi Nedir?

Food-grade neutral protease filtration aid enzyme, gida uygulamalarina uygun olarak
konumlandirilmis, nétr pH ¢evresindeki proseslerde protein hidrolizini desteklemek i¢in kullanilan bir
proteaz preparatidir. Bu trtin, 6zellikle botanik ekstraksiyon sonrasinda veya protein igeren sivi
fazlarda filtrasyonun yavaslamasina katkida bulunan protein fraksiyonlarini par¢calamaya yonelik bir

proses yardimcisi olarak degerlendirilir .

“Notr proteaz” ifadesi, enzimin kullanim mantigin1 anlamak a¢isindan énemlidir: hedef, yiiksek asit veya
yliksek alkali islem uygulamadan protein zincirlerindeki peptit baglarinin kontrollii bicimde hidrolize
edilmesidir. Gida endiistrisinde enzim teknolojileri; protein, karbonhidrat ve lipit gibi makromolekiilleri

daha yonetilebilir yapilara doniistiirmek icin yaygin bicimde kullanilir ve bu yaklasim proses verimliligi,

kalite tutarhlig: ve daha iliml islem kosullari agisindan énem tagir 1.

Filtrasyon yardimcisi olarak notr proteazin islevi, mekanik bir filtre ortami gibi partikiilleri tutmak
degildir. Enzim, filtrasyondan 6nce veya filtrasyonla baglantili bir proses noktasinda proteinleri daha

kiiciik peptitlere ayirarak filtre ylizeyinde direng olusturan veya sivi fazda kolloidal bulanikhigi

destekleyen protein aglarini zayiflatmaya yardimeai olabilir 21,
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Bu trtniin Enzymes.bio baglamindaki tedarik konumu da net tutulmahdir. Enzymes.bio bir tiretici,
fermentasyon tesisi veya analiz laboratuvari olarak sunulmamalidir; trtin ¢evrim ici kanalda 1 kg
birimler halinde dogrudan satin alinir ve siparisle birlikte partiye iliskin CoA ile giivenli kullanim

bilgileri iceren SDS saglanir .
Filtrasyonda Proteinler Neden Sorun Olusturur?

Siv1 gida ve bitkisel ekstraksiyon sistemlerinde filtrasyonun zorlasmasi yalnizca iri partikiillerden
kaynaklanmaz. C6ziinmis proteinler, kismen denatiire olmus protein agregatlari, protein-polifenol
kompleksleri, pektin-protein etkilesimleri ve hiicresel ince partikiiller birlikte filtre ylizeyinde siki bir

kek tabakasi olusturabilir; meyve suyu berraklastirma literatiiriinde enzimatik islemlerin bu tiir

bulaniklik ve ayrim sorunlarmi azaltmak i¢in kullanildig1 agiklanir 21,

Botanik ekstraktlar bu agidan 6zellikle karmasik matrislerdir. Bitki dokusundan gelen proteinler, lif
parcalari, fenolik bilesikler, dogal polisakkaritler ve mineral fraksiyonlar ayni s fazda bulunabilir.

Filtrasyon yavasladiginda sorun her zaman tek bir bilesenden kaynaklanmaz; fakat protein ytiku

belirginse nétr proteaz, ¢éziimiin rasyonel bir parcasi olabilir 1.

Figure 1. 45 S5 4 Z2HOIN= 282 rEole HHES H AL =
£ BEO|EZ 7h+Z8lot ot d55 AL

Icecek proseslerinde proteinler iki yonlii davranir: bazi sistemlerde agiz hissi, besinsel deger veya
koplik yapisi icin yararh olabilirken, baska sistemlerde bulaniklik, tortu veya membran kirlenmesine
katki saglayabilir. Gida ve siit endiistrisinde membran prosesleri tizerine yapilan degerlendirmeler,
filtrasyon performansinin besleme akisindaki makromolekiil bilesimi ve kirlenme egilimiyle dogrudan

iliskili oldugunu gostermektedir I,
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Meyve suyu, cay, bitki ekstrakti, tahil bazl icecek, maya 6ziitii veya protein hidrolizati gibi tirtinlerde
proteinlerin davranisi proses kosullarina gore degisebilir. Isil islem, pH degisimi veya ekstraksiyon

¢ozlclisi proteinlerin ¢oziintrliigini azaltabilir ve bu durum filtrasyondan énce kolloidal ytiki

artirabilir [°1,
Mekanizma: Protein Hidrolizi Filtrasyonu Nasil Destekler?

Notr proteazin temel mekanizmasi protein hidrolizidir. Proteinler amino asitlerden olusan uzun
zincirlerdir; bu zincirlerdeki peptit baglarinin bir b6liimi enzim tarafindan kesildiginde daha kiigiik
peptitler olusur. Proteazla iiretilen peptitlerin farkli molekiiler biiytikliik ve fonksiyonel 6zellikler

gosterebildigi, balik ve diger protein kaynaklarindan elde edilen hidrolizat ¢alismalarinda ayrintil

bicimde gosterilmistir 6],

Filtrasyon acgisindan 6nemli olan nokta, biiytik proteinlerin ve protein agregatlarinin filtrenin tizerinde
veya gozenek girislerinde yiiksek direncli tabakalar olusturabilmesidir. Enzimatik hidroliz, bu biiytlik

yapilarin bir kismini daha kii¢iik ve daha hareketli bilesenlere donitistlirerek kek tabakasinin

yogunlugunu azaltabilir veya filtrasyon éncesi sivi fazin akis davranismi iyilestirebilir 21,

Bu mekanizma, “protein tamamen yok olur” anlamina gelmez. Proteaz proteinleri mineralize etmez;
onlar1 peptitlere ve daha kiigiik azotlu bilesenlere dontstiiriir. Dolayisiyla filtrasyon sonucu, hidroliz

derecesine, proteinin matris igindeki konformasyonuna, polifenol ve polisakkaritlerle etkilesimine,

sicaklik ve pH kosullarina baghdir [,

Protein-polifenol etkilesimleri 6zellikle bitkisel ve meyve bazl sistemlerde 6nemlidir. Polifenoller
antioksidan deger ve duyusal karakter acisindan istenebilir bilesenlerdir; ancak bazi kosullarda
proteinlerle kompleks olusturarak bulanikliga veya ¢okelmeye katkida bulunabilirler. Gida

endiistrisinde gallik asit gibi fenolik bilesiklerin islevsel degerleri incelenirken, bu bilesiklerin gida

matrislerindeki stabilite ve etkilesim davranislarinin da dikkate alinmasi gerektigi vurgulanir 71,
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Notr proteazin filtrasyon yardimcisi olarak etkisi bu nedenle iki katmanhdir: birincisi, protein
zincirlerini daha kiiciik parcalara ayirmak; ikincisi, proteinlerin diger makromolekiillerle olusturdugu

biiyiik kolloidal yapilarin stabilitesini zayiflatmak. Bu etki filtrasyon, santrifiijleme veya membran

ayirma dncesinde daha éngoriilebilir bir sivi faz davranisi saglayabilir [*],

Uygulama Alanlari: Hangi Proseslerde Anlamhidir?

Botanik Ekstraksiyon ve Bitki Bazli Ekstraktlar

Bu {iriliniin baslica uygulamasi botanik ekstraksiyonlarda filtrasyon destegidir. Bitkisel
hammaddelerden elde edilen ekstraktlar genellikle protein, lif, polisakkarit, fenolik bilesik ve ince
askida katilarin karisimini icerir; bu karisim filtrasyon ekipmaninda hizh basing artisi, diisiik akis veya

sik filtre degisimi gibi sorunlara yol acabilir .

Notr proteaz, bu sistemlerde protein fraksiyonunu hedefleyerek toplam kolloidal ytikiin bir béliimiini
azaltmaya yardima olur. Ornegin bitkisel ekstraksiyon sonrasinda proteinler 1s1 veya ¢céziicii degisimiyle

kismen ¢6ziinmez hale geldiyse, enzimatik 6n islem bu proteinlerin filtre lizerinde daha az direng

olusturacak peptitlere parcalanmasina katkida bulunabilir 1.

Ancak botanik ekstraktlarda filtrasyon sorunlarinin tamam protein kaynakl degildir. Pektin, nisasta,
seliilozik lif, yagh fraksiyon veya mineral partikiil baskinsa yalnizca proteaz kullanimi simirli sonug

verebilir. Meyve suyu berraklastirma alaninda pektin giderimi tizerine yapilan ¢alismalar, farkl

bulaniklik bilesenlerinin farkli enzimatik veya fiziksel yaklasimlar gerektirdigini gosterir 81,
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Meyve Suyu ve icecek Berraklastirma

Meyve suyu berraklastirmada enzimatik islemler uzun siiredir kullanilir; amag¢ bulaniklik olusturan
polimerlerin pargalanmasi, pres veriminin veya filtrasyonun iyilestirilmesi ve daha stabil bir {liriin elde

edilmesidir. Bu alandaki derlemeler, enzim destekli ekstraksiyon ve berraklastirmanin meyve suyu

proseslerinde énemli bir teknoloji alan1 oldugunu belirtir [2],

Notr proteaz, bu genel enzimatik berraklastirma mantiginda protein kaynakl kismi hedefler. Pektinazlar
pektik maddeleri, diger enzimler belirli polisakkaritleri hedeflerken, proteazlar proteinleri hidrolize

eder. Bu ayrim 6nemlidir ¢linkii icecek matrislerinde bulaniklik ¢ok bilesenli olabilir ve her enzim ayni

hedefe etki etmez 8],

Nar suyu tizerinde yapilan giincel bir calismada tannaz, laktonaz ve papain kombinasyonu ile kusur
giderimi ve kalite iyilestirme hedeflenmistir; bu calisma, icecek berraklastirmada tek bir bulanikhik
nedeninden ziyade coklu bilesik gruplarinin birlikte ele alinabildigini gostermesi acisndan énemlidir [°],
Notr proteaz da benzer sekilde, protein bileseninin belirgin oldugu sistemlerde enzimatik stratejinin

protein odakl pargasi olarak diistiniilebilir.

Bira, Fermente igecekler ve Stabilizasyon

Bira ve fermente iceceklerde proteinler proses acisindan hassas bilesenlerdir. Bir yandan maya
beslenmesi, kopiik yapisi ve govde algisi icin rol oynayabilirler; diger yandan soguk bulaniklik ve

filtrasyon ytkiine katkida bulunabilirler. Lager bira berraklastirma ve stabilizasyonunda enzimatik
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islem, santrifiijleme, PVPP ve capraz akis mikrofiltrasyonun ardisik kullanildigi bir prosediiriin

incelenmis olmasi, berraklastirmanin ¢ogu zaman ¢ok adimli bir proses oldugunu gésterir 191,

Notr proteaz bu tiir uygulamalarda proteinlerin asir1 pargcalanmasini degil, hedeflenen diizeyde
modifikasyonunu amaglamalidir. Kontrolsiiz hidroliz, duyusal 6zellikleri, kopiik stabilitesini veya tiriin

govdesini etkileyebilir. Bu nedenle fermentasyon iceceklerinde proteaz kullanimy, tirtin stiline ve proses

hedeflerine gore dikkatli konumlandirilmasi gereken bir enzimatik miidahaledir 1%,

Seker Kamisi, Bitkisel icecekler ve Termal Olmayan Yaklagimlar

Seker kamisi suyu ve benzeri bitki bazl iceceklerde berraklik, mikrobiyal gtivenlik, besinsel kalite ve
duyusal stabilite birlikte degerlendirilir. Seker kamisi suyunun berraklastirilmasi ve termal olmayan

islenmesi tizerine yapilan giincel degerlendirmeler, stirdiiriilebilir ve kaliteyi koruyan proseslerin

giderek daha fazla 6nem kazandigini géstermektedir 111,

Notr proteaz bu baglamda ihimh kosullarda protein hidrolizi saglayabilen bir ara¢ olarak
degerlendirilebilir. Termal ytiki artirmak yerine protein kaynakli kolloidal ytikii enzimatik olarak

azaltma yaklasimi, bazi siv1 bitkisel sistemlerde proses tasarimina katki saglayabilir; ancak mikrobiyal

giivenlik veya raf omrii gibi hedeflerin tek basina proteazla saglanmasi beklenmemelidir [,

Protein Hidrolizatlari, Maya Oziitii ve Savoury Bazlar

Notr proteazlar yalnizca filtrasyon i¢in degil, protein hidrolizatlar: ve lezzet bazlari Uiretiminde de
kullanilir. Proteinlerin peptitlere ayrilmasi, ¢oziintrlik, tat profili, azot fraksiyonu ve fonksiyonel
ozellikleri degistirebilir. Glimiis sazan proteininin enzimatik hidroliziyle antioksidan peptitlerin
incelendigi calisma, proteaz isleminin protein yapisini yalnizca par¢alamakla kalmayip yeni peptit

profilleri olusturdugunu gosterir 121,
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Maya 6zitl, soya bazh savoury tirilinler veya bitkisel protein hidrolizatlarinda filtrasyon sorunlari ile

lezzet gelisimi bazen ayni proses icinde kesisir. Proteaz, proteinleri ¢éziiniir peptitlere dontustiirerek

hem sivi faz davranisinit hem de tUrtiniin peptit dagilimini etkileyebilir. Bu etki istenen tUrtin profiline

gdre avantaj veya smirlama olusturabilir [,

Karsilastirmali Bakis: NGtr Proteaz Nerede Konumlanir?

Asagidaki tablo, notr proteaz filtrasyon yardimcisinin diger yaygin proses yaklasimlariyla teknik farkini

ozetler. Amac bir yontemi digerine mutlak olarak tstiin gostermek degil, hangi mekanizmanin hangi

sorun tiirtine daha dogrudan etki ettigini netlestirmektir.

Ana hedef bilesen

Yaklagim

veya sorun
Notr proteaz Proteinler, protein
filtrasyon agregatlari, protein-
yardimcisi kolloid yapilari
Pektin odakh Pektik maddeler, jel
enzimatik benzeri meyve suyu
berraklastirma yapilari
Santrifjleme Askida katilar ve

yogunluk farki olan
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Temel mekanizma

Peptit baglarinin
hidroliziyle daha
kiiglk peptit
olusumu

Pektik
polimerlerin

parcalanmasi

Yogunluk farkina
dayali fiziksel

Giiglii oldugu durum

Protein kaynakl
tikanma, bulanikhk
veya filtrasyon direnci

belirginse

Meyve suyu viskozitesi
ve pektin kaynakh
bulaniklik baskinsa

Bliylik veya yogun
partikiller varsa

Sinirli kaldigi durum

Tikanma esas olarak lif,
pektin, nisasta, yag veya
mineral partikilden

kaynaklaniyorsa

Protein kaynakh
bulanikhk tek basina

¢ozllmeyebilir

Coziinms proteinler ve
ince kolloidler kalabilir
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Ana hedef bilesen

Yaklagim Temel mekanizma Giiclii oldugu durum Sinirh kaldigi durum
veya sorun
partikiller ayirma
. Belirli molekil/partikiil Makromolekiil
Membran B Gozenek veya ) ) )
) Boyuta gore ayirma . fraksiyonlarinin kirlenmesi akisi
filtrasyon membran segiciligi o
ayrilmasi dusdrebilir

Mikrobiyal yik,

enzim Glvenlik veya Protein ¢okelmesini
) ] ) Sicaklikla yapi N )
Isil islem inaktivasyonu, deisimi stabilizasyon artirarak filtrasyon
. egisimi . e .
protein hedeflerinde ylkini yikseltebilir
denatiirasyonu

Meyve suyu berraklastirma literatiirii, pektin gibi polisakkaritlerin filtrasyon ve berraklik tizerinde

gliclii etkileri oldugunu goésterdiginden, proteazin dogru konumlandirilmasi i¢in bulaniklik nedeninin

protein agirlikli olup olmadig: teknik olarak énemlidir (8,

Membran ve ¢apraz akis sistemlerinde ise besleme akisinin makromolekiiler yapisi kritik rol oynar.
Proteinlerin parcalanmasi, bazi sistemlerde membran ytizeyinde olusan kirlenme tabakasini azaltmaya

yardimci olabilir; fakat membran performansi ayni zamanda partikil boyutu, viskozite, sicaklik, akis

rejimi ve toplam ¢oziinmiis madde yiikiinden etkilenir I,
Proses Tasarimi: Notr Proteaz Nasil Diistiinilmelidir?

Notr proteaz filtrasyon yardimcisi genellikle filtrasyondan 6nceki hazirlik veya 6n islem mantigiyla

degerlendirilir. Enzim, hedef siv1 veya ekstraktla temas ederek proteinleri hidrolize eder; ardindan

filtrasyon, santrifiijleme, dekantasyon veya membran ayirma gibi fiziksel bir adim uygulanir 2],

Bu yaklasimda ii¢ degisken 6zellikle 6nemlidir: matrisin protein igerigi, islem kosullarinin enzim igin

uygunlugu ve istenen son tiriin 6zellikleri. Enzimatik hidroliz yalnizca akiskanhgi degil, tat, govde,

berraklik, renk stabilitesi ve peptit profilini de etkileyebileceginden, proses hedefi agik olmalidir 31,
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Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — relative activity
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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pH ve sicaklik, tiim enzimatik uygulamalarda oldugu gibi nétr proteazin davranisini etkiler. Ancak bu

dokiiman belirli bir aktivite degeri, analiz yontemi veya kullanim protokolii sunmaz; amag, lirtinii bir

proses yardimcisi olarak hangi biyokimyasal mantikla degerlendirmek gerektigini agiklamaktir [*],

Temas siiresi de hidroliz derecesini etkileyen bir degiskendir. Kisa temas protein yapisini yeterince
degistirmeyebilir; asir1 uzun islem ise daha fazla peptit olusumuna ve {iriin duyusal 6zelliklerinde

istenmeyen degisimlere neden olabilir. Enzimatik protein hidrolizi ¢alismalarinda, proses kosullarinin

peptit profili ve fonksiyonel etki iizerinde belirleyici oldugu gosterilmistir 2],

Matris bilesimi ayrica kritiktir. Fenolik bilesikler, tuzlar, yag damlaciklari, ¢éziinmeyen lifler veya
polisakkaritler proteinin erisilebilirligini ve filtrasyon davranigin etkileyebilir. Bitkisel kaynaklardan

biyoaktif bilesiklerin yesil ekstraksiyonu tizerine ¢alismalar, bitki matrislerinin ¢ok bilesenli dogasinin

ekstraksiyon ve sonraki uygulama performansini sekillendirdigini vurgular 131,

Beklenen Faydalar ve Gergekgi Sinirlar

Notr proteaz filtrasyon yardimcisinin en gercekei faydasi, protein kaynakli filtrasyon direncinin

azaltilmasina katki saglamasidir. Biiytik proteinlerin daha kiictik peptitlere dontismesi, filtre yiizeyinde

daha az siki bir tabaka olusmasina veya sivi fazin daha kolay ayrilmasina yardimci olabilir 21,

Ikinci fayda, protein kaynakh bulaniklik ve tortu riskinin azaltilmasina destek olmasidir. Ozellikle icecek
ve ekstrakt sistemlerinde proteinler polifenollerle veya diger makromolekiillerle kompleks

olusturdugunda bulaniklik daha belirgin hale gelebilir; enzimatik protein parcalama bu komplekslerin

stabilitesini azaltabilir 7.
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Ugiincii fayda, prosesin daha 1limli kosullarda yiiriitiilmesine katkida bulunabilmesidir. Enzim teknolojisi
genel olarak daha diisiik kimyasal ytik, secici reaksiyonlar ve enerji acisindan daha verimli proses

tasarimlariyla iliskilendirilir; ancak bu avantajlar her uygulamada proses biitiiniiniin tasarimina

baghdir M.

I-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — relative activity vs te

100 A Optimum 45-55 °C
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thermal denaturatio
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Sinirlar da ayni 6l¢ctide agiktir. Eger filtrasyon problemi esas olarak pektin, nisasta, ¢ézlinmeyen lif,
mineral tortu veya yag emiilsiyonundan kaynaklaniyorsa notr proteaz tek basina siirl etki gosterebilir.

Bu durum meyve suyu pektin giderimi literatiirtinde goriilen hedef-bilesen yaklasimiyla uyumludur:

dogru enzim, dogru problem bilesenine yénelmelidir (8],

Ayrica proteazin iiriin kalitesine etkisi her zaman yalnizca “berraklik” iizerinden
degerlendirilmemelidir. Baz iiriinlerde proteinler agiz hissi, kdpiik, besleyici deger veya stabil

emiilsiyon icin islevsel olabilir. Bu nedenle proteaz kullanimy, istenen son tiriin 6zellikleriyle uyumlu bir

proses adimi olarak konumlandiriimalhdir [,

Gida Sinifi Enzimlerde Giivenlik ve Dokiimantasyon

Gida smifi proteazlar gida ve icecek proseslerinde kullanilan yerlesik enzim gruplarindandir. Bununla
birlikte enzim preparatlari protein yapisinda oldugu i¢in toz formda solunma, g6z temasi veya uzun

sureli cilt temasi agisindan kontrollii galisma uygulamalari gerektirir; enzim teknolojisi literatiiriinde

endiistriyel enzimlerin giivenli kullaniminin proses tasariminin ayrilmaz pargasi oldugu vurgulanir [,
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Food-grade ifadesi, enzimin gida proseslerinde kullanim amacina uygun konumlandirildigini belirtir;
ancak nihai tiriin uygunlugu her zaman formiilasyon, kullanim noktasi, bolgesel mevzuat ve proses
kosullariyla birlikte degerlendirilir. Enzymes.bio, tiriinle birlikte CoA ve SDS saglar; bu belgeler parti

bilgisi ve glivenli ellecleme acisindan siparise eslik eden temel dokiimanlardir .

Mikrobiyal enzim kaynaklar1 gida endiistrisinde yaygin olsa da kaynak organizma, liretim gecmisi ve
giivenlik degerlendirmesi 6nemlidir. Filament6z mantarlarin gida endiistrisindeki yararh kullanimlari ve

riskleri iizerine yapilan giincel degerlendirmeler, enzim iiretiminde mikrobiyal biyoteknolojinin degerli

oldugunu, ancak Kalite ve giivenlik gergevesinin net tutulmasi gerektigini géstermektedir 41,

Bu dokiimanda Enzymes.bio’nun rolii bu nedenle tedarikei platform olarak tanimlanir. Uretim,
laboratuvar analizi veya 6zel proses validasyonu gibi faaliyetler Enzymes.bio’ya atfedilmez; {iriin ¢evrim
ici dogrudan satin alma modeliyle 1 kg birimler halinde sunulur .

rade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — dose-response (diminis
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Bilimsel Kanitin Kapsami

Proteazlarin proteinleri peptitlere parcaladigi ve gida proseslerinde protein modifikasyonu icin
kullanildigi giiclii bicimde desteklenir. Gida endiistrisinde enzim teknolojileri iizerine giincel calismalar,

proteazlarin protein isleme, fonksiyonel 6zelliklerin degistirilmesi ve siirdiirtilebilir proses gelistirme

acisindan onemli biyokatalizorler oldugunu aciklar ™,

Farkli kaynaklardan elde edilen proteazlarin tretimi ve uygulamalari tizerine ¢alismalar, bu enzim
grubunun gida sanayisi icin pratik deger tasidigini géstermektedir. Ornegin Bacillus subtilis kaynakl

proteaz iiretiminin gida endiistrisi atiklarindan yararlanilarak incelenmesi, proteazlarin endiistriyel
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onemine ve proses ekonomisiyle iliskisine isaret eder 51,

Aspergillus oryzae ile asit proteaz iliretiminin gida endiistrisi baglaminda ele alindigi calisma da
proteazlarin farkh pH alanlarinda ve farkl gida uygulamalarinda kullanilabildigini gésterir. Bu kaynak

dogrudan notr proteaz filtrasyon yardimcisini tanimlamaz; fakat proteaz ailesinin gida proseslerindeki

genis teknik roliinii destekler 6],

Filtrasyonla dogrudan baglantil kanitlar, 6zellikle meyve suyu berraklastirma, membran prosesleri ve
icecek stabilizasyonu alanlarindan gelir. Enzim destekli meyve suyu ekstraksiyonu ve berraklastirmasi

lizerine derlemeler, enzimlerin bulaniklik bilesenlerini pargalayarak filtrasyon ve kalite hedeflerine

katki saglayabilecegini ortaya koyar [2].

Bira berraklastirma ve stabilizasyon ¢alismalari ise protein ve kolloidal stabilitenin yalnizca tek bir
islemle degil, ardisik ve tamamlayici proseslerle yonetildigini gosterir. Bu, nétr proteazin filtrasyon

yardimcisi olarak en iyi sekilde fiziksel ayirma adimlarinin yerine degil, onlar1 destekleyen bir 6n islem

veya yardimcl islem olarak konumlandirilmasi gerektigini dogrular [°I,
Uygulama Degerinin Degerlendirilmesi

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme icin en uygun kullanim senaryosu, filtrasyon
sorununun anlamh bir kisminin proteinlerden veya protein iceren kolloidal yapilardan kaynaklandigi
sistemlerdir. Botanik ekstraktlar, protein iceren icecek ara iirlinleri, fermente sivilar, bitkisel protein
hidrolizatlar1 ve savoury bazlar bu a¢idan tipik aday matrislerdir .

>od-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme — residual activity o
100 A

80 -

~50% at 8 h
60 - / &

40 A

Residual activity (%)

20 A

0 T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30

Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. 4 & S5 S8 Z2H|OMH oot Bz 249 OfA| X E HE8d da

o
2,53 20|M A[ZFO] X|Eof mhef THE 2hg 0] gL L.
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Elde edilecek sonug, hammaddenin protein profiline, ekstraksiyon kosullarina, 1s1l ge¢mise, pH
ortamina, kati madde yiikiine ve sonraki filtrasyon teknolojisine baghdir. Bu nedenle enzim bir “her

tikanmay1 ¢6zen katki” olarak degil, protein kaynakl filtrasyon direncini azaltmay1 hedefleyen segici bir

biyokatalitik arac olarak degerlendirilmelidir I,

Bu yaklasim, sturdiiriilebilir gida prosesleriyle de uyumludur. Enzimler, hedef bilesenleri secici olarak
donustiirebildigi icin kimyasal veya asir1 1s1l islemlere gore daha iliml alternatifler sunabilir; ancak

surdurilebilirlik avantaji yalnizca enzimin varligindan degil, tim prosesin enerji, su, atik ve kalite

dengesi icinde tasarlanmasmdan dogar [,
Sonug: Dogru Konumlandirilmis Bir Protein Hidrolizi Araci

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme, botanik ekstraksiyon ve sivi gida filtrasyonunda
protein kaynakl titkanma, bulaniklik ve kolloidal diren¢ sorunlarini azaltmaya yardimci olabilecek notr
proteaz bazl bir proses yardimcisidir. Enzim, proteinleri daha kii¢iik peptitlere donitistiirerek

filtrasyona giren sivi fazin davranisini degistirmeyi hedefler; fiziksel filtrasyon ekipmaninin yerine

gecmez 121,

Bilimsel temel nettir: proteazlar protein hidrolizini katalize eder, gida endiistrisinde protein
modifikasyonu i¢in yaygin bicimde kullanilir ve enzim destekli berraklastirma uygulamalari meyve suyu,

icecek ve membran prosesleri baglaminda literatiirde genis yer bulur [, Uygulama sonucu ise matris
bilesimine baghdir; proteaz en iyi, problemin protein fraksiyonuyla iliskili oldugu sistemlerde deger

uretir.

Enzymes.bio bu tirinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, ¢cevrim i¢i enzim tedarik platformu olarak

sunar. Uriin 1 kg birimler halinde dogrudan ¢evrim ici satin alinir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme iiriiniinii 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 Neutral Protease Filtration Aid Enzyme satin alin -
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Kaynaklar

[lk atif sirasina gore numaralandirilmistit. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.
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