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Gida sinifi proteaz, sivi yumurta, yumurta aki, yumurta sarisi veya sivi tam yumurtadaki
proteinleri kontrollii sekilde daha kisa peptit fraksiyonlarina ayirarak ¢ézuntrlik,
kopiiklenme, emiilsiyon davranisi, jelasyon ve 1s1l islem sonrasi akiskanlik gibi fonksiyonel
ozellikleri yonetmeye yardimci olur. Bu uygulama bir mikrobiyal glivenlik islemi degildir;
pastorizasyon, hijyen ve mevzuata uygun proses kontrollerinin yerine ge¢cmez. Enzymes.bio,
bu proteazi 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satin alinabilen bir tedarik {iriinii olarak sunar;
CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.

Sivi yumurta hidrolizinde proteazin teknik rolii

Sivi yumurta endiistride pratik bir ara bilesendir: dozlanabilir, pompalanabilir, recetelere homojen
sekilde karistirilabilir ve kabuk yumurtaya gore daha standart islenebilir. Ancak bu kolaylik,
proteinlerin 1s1, pH, tuz, mekanik kesme ve depolama kosullarina duyarli olmasi nedeniyle teknik bir
zorlukla birlikte gelir. Yumurta aki agirlikhi olarak protein bazlh bir sistemken, yumurta sarisi protein-
lipit kompleksleri, fosfolipitler ve emiilsifiye edici bilesenler igerir; sivi tam yumurta ise bu iki davranisi

ayn1 matrikste birlestirir. Bu nedenle “sivi yumurta hidrolizi” tek bir reaksiyon degil, yumurta

fraksiyonuna ve nihai iiriin hedefine goére degisen bir protein modifikasyonu yaklasimdir [,

Proteazlarin temel islevi, protein zincirlerindeki peptit baglarini keserek daha kiiciik peptitler
olusturmaktir. Sivi yumurta 6zelinde bu kesilme, ovalbumin, ovotransferrin, ovomukoid, lizozim ve sar1
fraksiyonundaki lipoprotein benzeri yapilarin yiizey yiikiint, esnekligini, suyla etkilesimini ve
birbirleriyle agregasyon egilimini degistirebilir. Mekanizma pratik olarak soyle 6zetlenebilir: uzun ve
katlanmis protein molekiilleri kismen agilir veya daha kisa parcalara ayrilir; bu parc¢alarin suya temas

eden ylizeyleri ve hidrofobik bolgeleri yeniden dengelenir; sonugta viskozite, ¢ozliniirlik, koptk filmi

olusumu, jel ag1 ve emiilsiyon arayiiz davranis1 degisebilir 2],

Bu etkinin yonii her zaman “daha fazla hidroliz daha iyi sonu¢” seklinde degildir. Hafif veya kontrollii
hidroliz proteinlerin yiizeye yerlesmesini, ¢oziinmesini veya 1s1l islemde daha az topaklanmasini
destekleyebilirken, asir1 hidroliz zayif jel yapisi, diisiik ko piik stabilitesi, fazla akiskan tekstiir veya aci
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peptit olusumu ile sonuglanabilir. Protein hidrolizatlarinda acilik 6zellikle hidrofobik peptitlerin aciga

cikmasiyla iligkilendirilir; bu nedenle proteaz uygulamasi duyusal profil ve fonksiyonel performansla

birlikte degerlendirilmelidir 1.
Sivi yumurta proseslerinde neden kontrollii hidroliz gerekir?

Swv1 yumurta tUrtinleri genellikle gida giivenligi agisindan 1s1l islem veya esdeger dogrulanmis koruma
adimlarina ihtiya¢ duyar. Isi, mikroorganizma ytkiiniin azaltilmasina katki saglarken yumurta
proteinlerinde denatiirasyon, agregasyon ve ag olusumunu tetikleyebilir. Yumurta akinda bu durum
koplik kapasitesi ve koplik stabilitesi tizerinde etkili olabilir; sar1 fraksiyonunda ise akiskanlik,
emiilsiyon stabilitesi ve partikiil yapisi1 degisebilir. Sterilize sivi yumurtada yumurta aki hidrolizatinin

kopiik o6zellikleri ve stabilite tizerindeki etkisini inceleyen ¢alismalar, protein hidrolizatlarinin 1sil islem

sonrasi fonksiyonel Kaliteyi ayarlamak icin kullanilabildigini gostermektedir 4],

Swvi yumurta bazl iirtinlerde teknik hedef ¢ogu zaman proteinleri tamamen parcalamak degil, belirli bir
fonksiyonel pencereye getirmektir. Ornegin firincilikta ¢ok giiclii jelasyon baz iiriinlerde hacim ve yap:
icin istenirken, soslarda asir1 jelasyon pitiirlenme veya pompalama zorlugu yaratabilir. Koptik
uygulamalarinda proteinlerin hava-su arayiiziine hizla tasinmasi gerekir; fakat kopiigltin ¢okmeden
kalmasi icin arayiiz filminin yeterince dayanikli olmasi1 da 6nemlidir. Enzimatik hidroliz, bu iki ihtiyaci

ayni anda etkileyebildigi icin dozajdan bagimsiz genel bir “¢c6ziim” degil, kontrolli bir proses araci

olarak goriilmelidir [,

Swv1 yumurtanin farkl bilesenleri proteaza farkli yanit verir. Yumurta aki proteinleri kopiik, 1s1l jelasyon
ve su tutma agisindan belirleyicidir. Sar1 proteinleri ve lipoproteinleri ise emiilsiyon, agiz hissi, renk ve
yag fazi ile etkilesim a¢isindan 6nemlidir. Tam yumurta siwvisinda bu iki sistem birlikte bulundugu i¢in
hidroliz; protein-protein, protein-lipit ve protein-su etkilesimlerini ayni1 anda degistirir. Bu nedenle ayni1

proteaz yaklasimi yumurta akinda kopugii iyilestirirken, sar1 agirlikh bir sistemde viskozite veya

emiilsiyon davranisini daha belirgin etkileyebilir [°1,
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Proteazin yumurta proteinlerinde olusturdugu mekanizma

Peptit boyutunun kiigiilmesi ve ¢oziiniirliik

Proteinler ¢ok biiytik kaldiginda veya 1s1-tuz etkisiyle agregat olusturdugunda sivi matrikste
putirlenme, ¢okelme veya yeniden ¢oziinme zorlugu gorilebilir. Proteaz, bu biiyiik molektlleri veya
kismen agregasyon egilimli bolgeleri daha kiictlik peptitlere ayirarak suyla temas eden yiizey alanini
artirabilir. Bu, 6zellikle tuzlu yumurta tirtinleri, yumurta tozu ara urtinleri, yeniden ¢éziindiirme
gereken karisimlar ve yliksek kati maddeli sos bazlarinda teknik deger tasir. Tuzdan arindirilmis 6rdek
yumurta akinin enzimatik hidrolizi tizerine yapilan arastirmalar, hidrolizin sindirim davranisi ve

antioksidan yanitlar gibi sonuglari etkiledigini; bunun protein parg¢alanmasinin fonksiyonel ve

biyokimyasal profili degistirebildigini gosterdigini bildirmektedir [°],

Coéziiniirliik artis1 tek basina kalite anlamina gelmez; hedef {iriine baghdir. Ornegin icecek veya sivi sos
uygulamalarinda daha iyi dispersiyon avantaj olabilirken, giiclii yapi gerektiren firincilik sistemlerinde
fazla ¢oziiniirliik jel aginmi zayiflatabilir. Bu nedenle sivi yumurta hidrolizinde amac, proteinleri miimkiin

oldugunca kiiciik parcalara ayirmak degil, istenen partikiil dagilimy, akiskanlik ve yap1 dengesini elde

etmektir [,
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Yiizey aktivitesi, kopiik ve arayiiz davranisi

Yumurta aki proteinleri dogal olarak iyi kdptik olusturabilir; ¢linkii hava-su araytiziine tasinir, agilir ve
ince bir film olusturur. Kontrollii proteaz hidrolizi bu davranisi iki sekilde degistirebilir: daha kiiciik
peptitler arayiize daha hizl ulasabilir, ancak ¢ok kii¢iik veya fazla hidrolize olmus peptitler dayanikl
film olusturmakta yetersiz kalabilir. Bu nedenle kopiik kapasitesi ile kopiik stabilitesi ayni yonde
degismek zorunda degildir. Yumurta aki proteinlerinde enzimatik hidrolizin kdptik 6zelliklerini
iyilestirebildigini ve bunun yapisal-fizikokimyasal degisimlerle iliskili oldugunu inceleyen calismalar bu

dengenin 6nemini géstermektedir 21,

Desalte edilmis 6rdek yumurta aki nanogelleri lizerinde yapilan calismada, enzimatik hidrolizin k6 piik
ozelliklerini yeniden kazandirdig: bildirilmistir. Bu tir sonuclar, proteinlerin yalnizca
“parcalanmadigin1”, ayni1 zamanda partikiil/kolloid davranisinin ve araytizdeki organizasyonunun
degistigini gosterir. Sivi yumurta uygulamalarinda bu mekanizma, kek hamuru, mereng benzeri

sistemler, kopiik bazh tathlar, kaplamalar ve aerasyon gerektiren endiistriyel receteler acisindan

onemlidir 1.,

Jelasyon ve tekstiir kontrolii

Yumurta proteinleri isiildiginda acilir, birbirine baglanir ve li¢ boyutlu jel aglar1 olusturabilir. Bu ag;
suyu hapsedebilir, yapiy1 sertlestirebilir veya tliriline kesilebilir bir tekstiir kazandirabilir. Proteaz
uygulamasi protein zincirlerini kisalttigi icin jelasyon davranisini dogrudan etkiler. Kismi hidroliz, cok
siki veya piitiirli ag olusumunu azaltabilir; ancak fazla hidroliz, jel aginin kurulmasi icin gerekli protein
uzunlugunu ve etkilesim kapasitesini diistirebilir. Gida protein hidrolizatlarinin fonksiyonel profili

lizerine degerlendirmeler, hidroliz derecesinin ¢oziintirliik, emiilsifikasyon, kopiik ve jelasyon tizerinde

farkli yonlerde sonugclar dogurabilecegini vurgular 1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Figure 2. A& A 2o 7t-E o= 2 A 37|, 28 = F, HEO[E Z2 0t 8
E Hso| A Hets Sof T

Swv1 tam yumurta gibi ¢cok bilesenli sistemlerde jelasyon yalnizca protein miktarina bagh degildir.
Saridaki lipitler, tuz, seker, pH, 1s1l islem ge¢cmisi ve mekanik karigtirma jel aginin yapisini degistirir.
Proteaz bu agin kurulacagi protein altyapisini degistirdigi icin nihai tekstiir iizerinde giiclii ama
formiilasyona bagiml bir etkiye sahiptir. Bu nedenle proteaz, yumurta bazh puding, noodle, firincilik

karisimy, 1sitilan sos veya hazir yemek bilesenlerinde yapi diizenleyici bir proses yardimcisi olarak

degerlendirilebilir [°].

Emiilsiyon ve yumurta sarisi davranisi

Yumurta sarisi, dogal emiilsiyon yapisi ve fosfolipit icerigi nedeniyle mayonez, sos, dolgu ve hazir
yemek formiilasyonlarinda kritik bir bilesendir. Proteaz, saridaki protein-lipit komplekslerini kismen
parcalayarak araytizdeki protein organizasyonunu, yag damlaciklari etrafindaki kaplamay ve 1s1l islem
sonrasi partikiil olusumunu etkileyebilir. Yumurta sarisi protein hidrolizatlarinin enzimatik ve subkritik

su hidroliziyle elde edildigi calismalarda, hidrolizatlarin antioksidan aktivite gibi biyofonksiyonel

ozellikler agisindan farkli profiller gosterebildigi rapor edilmistir 8],

Ardisik enzimatik hidroliz tizerine yapilan yumurta sarisi ¢calismalari, kinetik, fonksiyonellik ve
biyoaktivite ¢iktilarinin hidroliz tasarimina gore degistigini gostermektedir. Bu bulgu, sar1 bazh
sistemlerde proteazin yalnizca viskozite azaltic1 bir ara¢ olmadigini; lipoprotein pargalanmasi, peptit

profili, ylizey aktivitesi ve potansiyel biyoaktif fraksiyon olusumu gibi cok katmanl sonuglar

dogurabilecegini gosterir [°],
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Uygulama alanlarina gore proteaz etkisi

Asagidaki tablo, sivi yumurta hidrolizinde gida sinifi proteaz kullanimini farkh yumurta fraksiyonlar: ve
proses hedefleri acisindan 6zetler. Tablo, nihai tirtin iddias1 degil; literatiirde bildirilen mekanizmalara

dayal teknik bir konumlandirmadir.

Yumurta
matriksi

Sivi yumurta aki

Sivi yumurta

sarisi

Sivi tam yumurta

Tuzlu veya
konsantre
yumurta

sistemleri

Firincilik ve
hamur sistemleri

Proteazla hedeflenen
teknik degisim

Proteinlerin kismi hidrolizi,
araylz hareketliliginin
artmasi

Protein-lipit
komplekslerinin

modifikasyonu

Akl ve sari proteinlerinin

birlikte modifikasyonu

Agregasyon egiliminin
azaltilmasi, dispersiyonun
iyilestiriimesi

Hidrofilik peptit olusumu,
su dagihminin degismesi

Beklenen proses etkisi

K6pilik olusumu, aerasyon ve bazi
formulasyonlarda kopuik
stabilitesinin ayarlanmasi

Emdlsiyon davranisi, akiskanlk ve
isil islem sonrasi partikdil

yapisinin yonetimi

Jelasyon, viskozite, tekstir ve
Istya bagh agregasyonun
ayarlanmasi

Yeniden ¢ézlinme, homojen
karisim ve proses akisinin
desteklenmesi

Hamur reolojisi, hacim, yapi ve
agiz hissinin ayarlanmasi

Dikkat edilmesi gereken sinir

Asiri hidroliz film dayanimini
dasirebilir ve kopik ¢cokmesini
hizlandirabilir

Fazla parcalanma emdiilsiyon
govdesini veya agiz hissini
zayiflatabilir

Sonug, formulasyondaki tuz,
seker, yag ve isil gegmise giicli
sekilde baglidir

Tuz ve katt madde seviyesi
hidroliz etkisini maskeleyebilir
veya degistirebilir

Fazla hidroliz zayif yapi veya
istenmeyen yumusaklik

yaratabilir

Bu karsilastirma, proteazin sivi yumurta uygulamalarinda tek bir faydaya indirgenmemesi gerektigini
gosterir. Ayni enzimatik prensip, yumurta akinda képiik davranisina, sarida emiilsiyona, tam yumurtada

ise jelasyon ve 1s1l islem performansina yansiyabilir. Bu nedenle iriin gelistirme yaklasimi, hedef gida

uygulamasmin fonksiyonel gereksinimine gore kurulmahdir [,
Kopliklenme uygulamalarinda gida sinifi proteaz

Kopiiklenme, 6zellikle yumurta aki kullanilan kek, pandispanya, mereng, sufle, kopiik tathlar ve bazi
kaplama sistemleri i¢in kritik bir kalite parametresidir. Képiik olusumunda proteinlerin hava-su

arayuziine tasinma hizi, arayiizde acilma kabiliyeti ve film olusturma dayanimi birlikte rol oynar.
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Kontrolli proteaz hidrolizi, proteinlerin hareketliligini artirarak araytize daha hizli yerlesmesini

saglayabilir; ancak hidroliz ilerledikce film olusturacak yeterli molekiiler uzunluk azalabilir. Bu nedenle

kopiik hacmi artarken stabilite azalabilir veya uygun kontrolle her ikisi de dengelenebilir 121,

Figure 3. tHel, Hef, M 2t2 CHlE X E, HE g, 2% 3 Rt #x7t M2

Ct27| =0 Z2H[OFA|of CHet 8BS = Ch2L,

Sterilize sivi yumurtada yumurta aki hidrolizat1 kullanimi lizerine yapilan ¢alisma, hidrolizatlarin koptiik
karakteristigi ve stabilite lizerinde uygulanabilir bir arag¢ olabilecegini gdstermektedir. Bu bulgu
ozellikle 1s1l islem gérmiis sivi yumurta sistemleri icin 6nemlidir; ¢iinki 1s1 ge¢misi proteinleri kismen
denatiire ederek kopiik performansini degistirebilir. Proteaz temelli yaklagim, 1s1l islem sonrasi

fonksiyonel kayiplar: tamamen ortadan kaldirmaz, ancak protein arayiiz davranisini yeniden

diizenleyerek belirli recetelerde performansi destekleyebilir 1,

Ultrason ve yliksek basingh karbondioksit islemlerinin yumurta aki proteinlerinin enzimatik hidrolizi
tizerindeki etkisini inceleyen arastirmalar, 6n islem ve proses kosullarmin hidroliz verimini ve protein
davranisini degistirebildigini gostermektedir. Bu, sivi yumurta hidrolizinde proteazin tek basina izole

bir degisken olmadigini; mekanik enerji, basing, sicaklik ve matriks yapisiyla birlikte degerlendirilmesi

gerektigini ortaya koyar 01,
Isil islem, viskozite ve agregasyon yonetimi

Swv1 yumurta turtnleri 1s1l islemden gectiginde proteinler acilir ve birbirleriyle yeni etkilesimler kurar. Bu
etkilesimler kontrollii oldugunda arzu edilen tekstiir olusturabilir; kontrolsiiz oldugunda ise pihtilasma,

topaklanma, viskozite artis1 veya pompalama zorlugu dogurabilir. Proteaz, protein zincirlerini kismen
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kisaltarak 1s1 sirasinda olusabilecek buiyiik agregatlarin yapisini degistirebilir. Bu, 6zellikle siv1 sari, sos

bazlari, 1s1l islem goren dolgular ve homojen akiskanlik gerektiren iiriinlerde énemlidir [°1,

Yiiksek hidrostatik basing teknolojisi ile gida proteinlerinin enzimatik hidrolizinin artirilmasi tizerine
yapilan degerlendirmeler, protein yapisinin proses kosullariyla acilmasinin enzim erisilebilirligini
etkileyebildigini belirtir. Bu bilgi, yumurta gibi kompakt ve etkilesimli protein matrikslerinde proteaz
uygulamasinin sadece enzim eklemekten ibaret olmadigini gosterir: proteinin enzime ne kadar
erisilebilir oldugu, reaksiyonun yoniinii ve hizini belirleyen temel faktorlerden biridir [**,

Siv1 tam yumurtanin yiiksek basincla islenmesi lizerine giincel ¢alismalar, reolojik, kopiik ve emiilsifiye
edici 6zelliklerin prosesle degisebildigini gostermektedir. Bu tiir ¢alismalar proteaz uygulamasini
dogrudan tarif etmese de, sivi yumurtanin fiziksel islem kosullarina hassas bir fonksiyonel matriks

oldugunu ortaya koyar. Proteaz kullanimi bu hassas matrikste protein uzunlugu ve ytzey 6zelliklerini

degistirdigi icin, 1s1l veya basing temelli proses adimlariyla birlikte diisiiniilmelidir [/,

Figure 4. 5| 7t=25 &l A
7185 AHe PG E 5=

Yumurta sarisi, firincilik ve hamur sistemleri

Yumurta sarisi hidrolizi firincilikta yalnizca protein pargalanmasi olarak gorilmemelidir. Sar1
fraksiyonundaki lipoproteinler ve fosfolipitler hamur icinde yag dagilimy, su baglama, gevreklik, yayilma
ve agi1z hissi lizerinde etkilidir. Proteaz bu yapilarin protein kismini degistirdiginde, suyun hamur iginde
nasil tutuldugu ve yag fazinin matrikse nasil dagildigi da degisebilir. Ardisik yumurta sarisi protein

hidrolizi tizerine yapilan arastirmalar, hidrolizatlarin fonksiyonellik ve biyoaktivite acisindan farkl

profiller olusturabildigini géstermektedir [°1.
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Glutensiz ve 6zel firincilik tirtinlerinde yumurta bazl hidrolizatlar 6zellikle ilgi ¢ekicidir. Gluten ag1
bulunmadiginda hamurun gaz tutma kapasitesi, su dagilimi ve yapi stabilitesi farkli bilesenlerle saglanir.
Yumurta sarisi proteinlerinin kontrolli hidrolizi, daha hidrofilik peptitler olusturarak suyun hamur
icinde yeniden dagihmini destekleyebilir; lipoprotein pargalanmasi ise yag fazinin plastiklestirici etkisini

degistirebilir. Bu tiir mekanizmalar, glutensiz biskiivi, kek, pancake, kaplama hamuru ve yiiksek proteinli

firncilik recetelerinde proteazin neden degerlendirildigini agiklar [°1,

Buna karsin firincilik sistemlerinde fazla hidroliz risklidir. Protein aginin asir1 zayiflamasi iirtin hacmini,
kirint1 yapisini veya kesilebilirligi olumsuz etkileyebilir. Ayrica kisa ve hidrofobik peptitlerin birikmesi
aci tat algisini artirabilir. Bu nedenle sivi yumurta hidrolizi firincilikta “daha yumusak hamur” hedefiyle

sinirh degildir; hedef, su yonetimi, yag dagilimi, yap1 dayanimi ve duyusal kalite arasinda dengeli bir

sonuc elde etmektir 31,
Alerjenite ve biyoaktif peptitler: dikkatli konumlandirma

Yumurta proteinleri bazi tiiketici gruplarinda alerjenik yanitla iligkilidir. Enzimatik hidroliz, potansiyel
epitop bolgelerini parcalayarak proteinlerin bagisiklik sistemi tarafindan taninma bicimini degistirebilir.
Yumurta kaynakl hedef proteinlerin, isleme ve ekstraksiyon yontemlerinin alerjenite ve biyoaktif

peptitlerle iliskisini ele alan degerlendirmeler, prosesin alerjenik protein miktari ve peptit profili

iizerinde etkili olabilecegini géstermektedir 121,

Ancak proteaz kullanimi, nihai trtin icin otomatik olarak “alerjen icermez”, “hipoalerjenik” veya “alerji
riskini ortadan kaldirir” anlamina gelmez. Yumurta alerjenleri mevzuat ve etiketleme acisindan kritik
bilesenlerdir; hidroliz sonrasi kalabilecek protein pargalary, tiriin matriksi ve tiiketici duyarhlig birlikte
degerlendirilmelidir. Bu nedenle gida sinifi proteaz, alerjenite azaltma arastirmalarinda veya 6zel tirtin

gelistirme calismalarinda bir arag olabilir; fakat dogrulanmamis saglk veya alerjen iddialarinin temeli

olarak kullanilmamahdir 2,

Yumurta protein hidrolizatlar1 antioksidan aktivite gibi biyoaktif 6zellikler agisindan da incelenmektedir.
Yumurta sarisi protein hidrolizatlarinin enzimatik hidrolizle elde edildigi calismalarda antioksidan
aktivite raporlanmasj, hidrolizin yalnizca teknolojik degil, potansiyel biyoaktif peptit profili agcisindan da
arastirma konusu oldugunu gosterir. Bununla birlikte biyoaktivite sonugclari, kullanilan matrikse,
hidroliz tasarimina ve nihai iiriin kosullarina baghdir; dogrudan triin iddiasina déntstiiriilmemelidir
[8]

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



St 4 QUX|DH DR T ol s TS
AL 2 M S £U S YODR, BE I|54S Dot %0l 52
stet,

Yumurta yan liriinleri ve dongiisel degerlendirme

Siv1 yumurta hidrolizi gogunlukla aki, sar1 veya tam yumurta sivisi lizerinden diisiiniilse de yumurta
endiistrisinde kabuk zari gibi protein iceren yan triinler de degerlendirilmektedir. Yumurta kabuk zari,
kolajen benzeri ve silfiir iceren protein fraksiyonlari nedeniyle fonksiyonel hidrolizat tiretimi agisindan
arastirilmistir. Ultrason destekli ekstraksiyon ve enzimatik hidrolizle tavuk yumurta kabuk zarindan

fonksiyonel protein hidrolizatlar1 elde edilmesine yonelik ¢alismalar, yumurta yan tiriinlerinin katma

degerli bilesenlere doniistiiriilebilecegini gdstermektedir 3,

Yumurta yan lriinlerinin bilesimi, biyoaktif potansiyeli ve donglisel ekonomi iginde kullanimi lizerine
glincel degerlendirmeler, yumurta endiistrisinin yalnizca ana sivi fraksiyonlardan ibaret olmadigini
vurgular. Proteaz temelli hidroliz, bu yan tiriinlerin protein fraksiyonlarini daha kullanilabilir hale
getirme stratejilerinden biri olarak degerlendirilebilir. Ancak bu alan, sivi yumurta hidrolizinden farkh
proses gereksinimleri icerir; kabuk zar1 veya diger yan turiinlerin gida uygulamasina uygunlugu ayrica

degerlendirilmelidir 4],

Enzymes.bio i¢in Uriin konumlandirmasi

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis, sivi yumurta
proteinlerinin kontrollii modifikasyonu i¢in kullanilan gida sinifi bir proteaz ¢éztiimu olarak

konumlandirilabilir. Enzymes.bio bir liretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i satin almaya uygun
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enzim tedarikgisi olarak ele alinmahdir. Uriin 1 kg birimler halinde dogrudan ¢evrim ici satin almabilir;

siparisle birlikte CoA ve SDS dokiimanlari saglanir .

Bu triiniin teknik degeri, sivi yumurtayi tek basina “daha iyi” hale getirmesi degil, belirli proses
hedeflerinde protein davranisini daha yonetilebilir kilmasidir. Képtliklenme gereken trtinlerde arayiiz
davranisy, 1s1l islem goren tirtinlerde agregasyon egilimi, sar1 bazh soslarda emiilsiyon yapisy, firincilikta
su dagilimi ve tekstiir gibi parametreler proteaz hidrolizinden etkilenebilir. Arastirma literatiirt,

yumurta aki, yumurta sarisi ve tam yumurta sistemlerinde enzimatik hidrolizin fonksiyonel 6zellikleri

degistirdigini gostermektedir 121,

Satin alma ve kullanim agisindan iiriin, endiistriyel veya tirtin gelistirme 6lgekli gida proseslerinde
protein hidrolizi hedefleyen ekipler i¢in pratik bir bilesendir. Bununla birlikte, proteaz uygulamasi nihai
iriin performansini garanti eden tek degisken degildir; matriks bilesimi, 1s1l gecmis, pH, tuz, seker, yag,

karistirma ve sonraki proses adimlari sonug iizerinde belirleyicidir. Bu nedenle iiriin, regete ve proses

tasariminin bir parcasi olarak degerlendirilmelidir .
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Giivenlik, mevzuat ve kalite sinirlari

Proteaz, sivi yumurta uriinlerinde mikrobiyal giivenlik adimi degildir. Stvi yumurta gibi besin agisindan
zengin uriinlerde hijyen, soguk zincir, pastorizasyon veya uygun sekilde dogrulanmis alternatif koruma

prosesleri ayri olarak yonetilmelidir. Proteazin gorevi proteinleri modifiye etmektir; patojen kontroli,

raf émrii validasyonu veya mevzuata uygun gida giivenligi programlarinin yerine gecmez 121,
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Duyusal kalite de teknik performans kadar 6nemlidir. Hidroliz ilerledik¢e ac1 peptit olusumu,
yumurtamsi tadin degismesi, agizda kuruluk veya istenmeyen arka tatlar goriilebilir. Protein
hidrolizatlarinda aciik mekanizmasini ve acilik giderme yaklasimlarini inceleyen ¢alismalar, 6zellikle

hidrofobik peptitlerin duyusal risk olusturabildigini belirtmektedir. Bu nedenle sivi yumurta

hidrolizinde fonksiyonel iyilesme ile duyusal kabul birlikte izlenmelidir 1,

Son lrin iddialar1 dikkatli kurulmahdir. “Daha iyi koptrir”, “daha stabil emiilsiyon verir” veya
“alerjeniteyi azaltir” gibi ifadeler ancak ilgili nihai trtn, proses ve hedef kalite kriterleri 6zelinde
dogrulandiginda kullanilmaldir. Literatiirdeki ¢calismalar mekanizmay1 ve potansiyeli destekler; fakat

her ticari formiilasyon kendi bilesenleri, proses gecmisi ve depolama kosullar1 nedeniyle farkli sonug

verebilir [,
Sonug: sivi yumurtada kontrollii protein modifikasyonu icin pratik bir arag

Gida sinifi proteaz, sivi yumurta hidrolizinde proteinlerin boyutunu, ytlizey 6zelliklerini ve etkilesim
bigcimini degistirerek ¢oziintirlik, kopiiklenme, jelasyon, emiilsiyon davranisi, viskozite ve 1s1l islem
sonrasi agregasyon lizerinde etkili olabilen bir proses yardimcisidir. Etki, yumurta aki, yumurta sarisi
ve sivl tam yumurtada ayni sekilde ortaya ¢cikmaz; her matriks protein-lipit-su dengesine gore farkh

yanit verir. Bu nedenle proteaz uygulamasi, hedef iiriiniin teknik gereksinimine gore kontrollt hidroliz

mantigiyla degerlendirilmelidir 121,

Enzymes.bio’'nun tedarik ettigi Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis, 1 kg birimler halinde
cevrim ici satin alinabilen, siparisle birlikte CoA ve SDS saglanan bir enzim tirtinidiir. En uygun
konumlandirma, tiriini sivi yumurta proteinlerinin proses sirasinda daha 6ngoriilebilir davranmasina
yardimci olan arastirma destekli bir protein modifikasyon araci olarak tanimlamaktir. Proteaz, gida
glvenligi proseslerinin yerine gecmez; fakat dogru formilasyon ve proses baglaminda sivi yumurta

bazl gidalarda fonksiyonel kaliteyi yonetmek icin teknik olarak anlaml bir segenektir .

Food-Grade Protease For Liquid Egg Hydrolysis uiriiniinii 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 Protease For Liquid Egg Hydrolysis satin alin =
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