
Food-Grade Protease Proline Protease Liquid Brewing
Additive ile bira soğuk bulanıklığı ve kolloidal stabilite
yönetimi
Enzymes.bio Araştırma Ekibi · Wellington, Yeni Zelanda · June 21, 2026

Food-Grade Protease Proline Protease Liquid Brewing Additive, bira ve benzeri içeceklerde
protein kaynaklı soğuk bulanıklık riskini azaltmaya yö nelik gıda sınıfı sıvı bir prolin proteaz
preparatıdır. Enzim, ö zellikle prolin içeren protein/peptit bö lgelerinin kontrollü  hidrolizini
destekleyerek protein–polifenol agregasyonu eğ ilimini dü şü rmeye yardımcı olur; bu nedenle
“bulanıklığ ı sü zen” bir ajan değ il, bulanıklık oluşmadan ö nce protein yapısını değ iştiren
proses yardımcısı olarak değerlendirilmelidir . Enzymes.bio ü rü nü  ü retici veya laboratuvar
olarak değ il tedarikçi olarak sunar; ü rü n çevrim içi olarak 1 kg birimler halinde satın alınır
ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

Ürünün teknik konumu: prolin proteaz nedir ve bira üretiminde neden kullanılır?

Food-Grade Protease Proline Protease Liquid Brewing Additive, bira ü retimi bağ lamında prolin içeren
protein bö lgelerine odaklanan sıvı proteaz preparatı olarak konumlandırılır. Proteazlar genel olarak
peptit bağ larının hidrolizini katalizleyen enzimlerdir; gıda ve endü striyel proseslerde proteinlerin
çö zü nü rlü k, doku, berraklık, aroma ö ncü lleri veya işlenebilirlik gibi ö zelliklerini değ iştirmek için

kullanılırlar [1]. Bu ü rü nü n bira uygulamasındaki ayırt edici yö nü , toplam proteini rastgele azaltma
hedefinden çok, soğ uk bulanıklığ a katkı verebilen prolin açısından zengin protein bö lgelerinin kontrollü
biçimde parçalanmasına odaklanmasıdır .

Bira ü retiminde proteinler tek başına “istenmeyen” bileşenler değ ildir. Kö pü k kalıcılığ ı, gö vde, ağ ız hissi
ve duyusal denge, belirli protein ve polipeptit fraksiyonlarından etkilenebilir. Bu nedenle teknik amaç,
içecekteki bü tü n proteinleri mü mkü n olduğ unca ortadan kaldırmak değ il, bulanıklık oluşturmaya yatkın
fraksiyonları içecek kalitesiyle uyumlu dü zeyde modifiye etmektir. Proteaz aileleri ve etki mekanizmaları
ü zerine literatü r, proteazların substrat tanıma bö lgeleri ve katalitik dü zenekleri bakımından farklı
davrandığ ını; bu nedenle “proteaz” adının tek başına enzimin proses sonucunu tanımlamak için yeterli

olmadığ ını gö sterir [2].
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Prolin proteazın kullanım alanı ö zellikle berrak gö rü nü mü n ticari kalite kriteri olduğ u lager, pilsner,
filtre edilmiş bira ve berrak içecek segmentlerinde anlamlıdır. Bu tü r ü rü nlerde soğ uk depolama,
dağ ıtım sıcaklık değ işimleri veya raf ö mrü  boyunca gelişen kolloidal kararsızlık tü ketici tarafından
tazelik kaybı gibi algılanabilir. Gıda proseslerinde enzim kullanımı, daha dü şü k fiziksel mü dahale ile
hedef bileşenleri dö nü ştü rme yaklaşımının bir ö rneğ idir; ancak bu yaklaşımın başarısı her zaman hedef

substratın varlığ ına, proses koşullarına ve ü rü n matrisine bağ lıdır [3].

Soğuk bulanıklık mekanizması: protein–polifenol agregasyonu nasıl gelişir?

Bira berraklığ ını etkileyen ö nemli yollardan biri, çö zü nü r durumdaki protein veya peptit
fraksiyonlarının polifenollerle birleşerek daha bü yü k kolloidal kompleksler oluşturmasıdır. Bu
kompleksler başlangıçta gö rü nmez veya geri dö nü şü mlü  olabilir; soğ utma, depolama, oksijen etkisi, pH
değ işimi ve bileşimsel streslerle bü yü dü klerinde ışık saçılımı artar ve tü ketici tarafından “chill haze”
veya soğ uk bulanıklık olarak fark edilir. Ü rü n açıklamasında prolin proteaz, bu tip protein kaynaklı
bulanıklık riskini azaltmaya yö nelik proses yardımcısı olarak konumlandırılır .

Figure 1. 맥주의 프롤린이 풍부한 단백질이 폴리페놀과 상호작용하고, 냉각이
나 저장 중 빛을 산란시키는 응집체로 커지면서 저온 혼탁이 형성됩니다.

Prolin açısından zengin bö lgeler bu mekanizmada ö nemlidir çü nkü  prolin, peptit zincirinde yapısal
kırılma ve ö zel konformasyon davranışı oluşturabilen bir amino asittir. Bazı proteazlar prolin
komşuluğ undaki bağ ları daha sınırlı verimle parçalayabilir; prolin odaklı proteazlarda ise substrat
tanıma dü zeni bu tü r bö lgelerde hidrolizi destekleyecek şekilde çalışır. Prolinin proteaz substrat
tanımadaki rolü , farklı biyolojik proteaz sistemlerinde yapılan çalışmalarda da gö sterilmiş; belirli

pozisyonlardaki prolin kalıntılarının enzim–substrat etkileşiminde belirleyici olabildiğ i bildirilmiştir [4].
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Bu mekanizmayı proses diliyle ifade etmek gerekirse, enzim bulanıklığ ı oluştuktan sonra fiziksel olarak
“toplamaz”; protein zincirlerini daha erken aşamada değ iştirerek polifenollerle bü yü k agregat
oluşturma olasılığ ını azaltır. Hidroliz sonrasında ortaya çıkan daha kü çü k peptitler, başlangıçtaki bü yü k
veya çok bağ lanma noktalı protein fraksiyonlarına gö re daha dü şü k agregasyon eğ ilimi gö sterebilir.
Proteazların temel işlevi, polipeptit zincirlerindeki peptit bağ larını su katılımıyla kırmak olduğ undan, bu

etki kimyasal bir maskeleme değ il enzimatik protein modifikasyonudur [2].

Prolin proteazın bira prosesindeki işlevi: berraklaştırıcı değil, protein modifiye
edici

Prolin proteazı PVPP, silika jel, karragenan, santrifü j veya filtrasyonla aynı kategoride dü şü nmek teknik
olarak eksik olur. Fiziksel stabilizasyon yardımcıları ve ayırma prosesleri, belirli bileşenleri adsorpsiyon,
çö ktü rme veya mekanik uzaklaştırma ile azaltır. Prolin proteaz ise hedef protein bö lgelerinin molekü ler
yapısını değ iştirir; ü rü n matrisinde kalan bileşenlerin kolloidal davranışını etkiler. Bira ü retiminde
enzimlerin mayşeleme ve sonraki proses adımlarında belirli substratlara bağ lı olarak çalıştığ ını
açıklayan teknik kaynaklar, enzimlerin “genel katkı” değ il koşula bağ lı biyokatalizö rler olduğ unu

vurgular [5].

Bu ayrım ö zellikle reçete ve kalite hedefleri açısından ö nemlidir. Ö rneğ in kö pü k performansı kritik olan
birada aşırı veya kontrolsü z proteoliz istenmez; çü nkü  kö pü k pozitif protein fraksiyonları da duyusal ve
gö rsel kaliteye katkı verebilir. Prolin proteaz uygulamasında teknik hedef, haze-aktif protein bö lgelerini
yeterli ö lçü de dö nü ştü rmek, ancak biranın gö vde ve kö pü k karakterini gereksiz yere zayıflatmamaktır.
Gıda proteazlarının endü stride farklı sonuçlar vermesinin temel nedeni de substrat, sıcaklık, pH, sü re

ve matris bileşenlerinin birlikte enzimin etkisini belirlemesidir [1].
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Figure 2. 프롤린 특이적 엔도프로테아제는 일반적인 여러 프로테아제로는 잘
분해되지 않는, 프롤린과 관련된 내부 펩타이드 부위를 절단합니다.

Aşağ ıdaki tablo, prolin proteazın diğ er berraklık ve stabilite yaklaşımlarıyla proses mantığ ı bakımından
farkını ö zetler. Tablo bir satın alma listesi veya reçete ö nerisi değ ildir; yalnızca teknik karşılaştırma
amacı taşır .

Yaklaşım Temel etki şekli
Hedeflenen
problem

Güçlü olduğu durum Sınırlı olduğu durum

Prolin proteaz

Prolin içeren
protein/peptit
bölgelerinin
enzimatik hidrolizi

Protein–polifenol
kaynaklı kolloidal
bulanıklık eğilimi

Haze-aktif protein
bölgelerinin proses içinde
modifiye edilmesi
istendiğinde

Bulanıklık protein
kaynaklı değilse temel
nedeni çözmeyebilir

Filtrasyon
Partikül ve bazı
kolloidal yapıların
fiziksel ayrılması

Askıda katı, maya,
kaba bulanıklık

Görünür partikül veya
maya yükü baskınsa

Çözünür haze öncüllerini
tamamen
engellemeyebilir

Adsorptif
stabilizasyon
yardımcıları

Belirli bileşenlerin
bağlanması veya
uzaklaştırılması

Polifenol veya
protein
fraksiyonlarının
azaltılması

Hedef bileşen seçici
biçimde
uzaklaştırılabiliyorsa

Duyusal bileşenlere veya
proses kayıplarına etkisi
değerlendirilmelidir

Soğuk
bekletme /
olgunlaştırma

Düşük sıcaklıkta
çökelme ve denge
değişimi

Soğukta çöken
fraksiyonların
azaltılması

Zaman ve tank kapasitesi
uygunsa

Haze öncüllerinin
tamamını dönüştürmez;
proses süresini uzatabilir
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Hangi bulanıklık tiplerinde anlamlıdır?

Prolin proteazın en uygun olduğ u alan, protein–polifenol etkileşimiyle ilişkili soğ uk bulanıklık veya raf
ö mrü  boyunca gelişen protein kaynaklı kolloidal kararsızlıktır. Bu tü r durumda enzimin hedefi, çö zü nü r
halde bulunan ama zamanla polifenollerle ağ  yapısı oluşturabilecek protein bö lgelerinin hidrolizidir.
Ü rü n sayfasındaki teknik konumlandırma da bira ve içecek stabilitesinde bu protein modifikasyonu
mantığ ına dayanır .

Buna karşılık her bulanıklık proteazla açıklanamaz. Maya taşınması, mikrobiyal bozulma, nişasta
bulanıklığ ı, beta-glukan kaynaklı filtrasyon zorluğ u, hop partikü lleri, meyve pulpu, mineral çö kelmesi
veya pektin gibi nedenler farklı mekanizmalara dayanır. Bu tü r durumlarda prolin proteaz kullanımı
içecekteki protein fraksiyonlarını değ iştirse bile temel bulanıklık kaynağ ı devam edebilir. Proteaz
literatü rü  de enzim etkisinin hedef substrata bağ lı olduğ unu; uygun substrat yoksa katalitik kapasitenin

proses faydasına dö nü şmeyebileceğ ini gö sterir [2].

Pratikte bu, ü rü nü n “her bulanıklığ ı gideren genel berraklaştırıcı” olarak değ il, doğ ru tanımlanmış
protein kaynaklı stabilite sorunlarında kullanılan hedefli bir enzimatik araç olarak değ erlendirilmesi
gerektiğ i anlamına gelir. Bira prosesinde enzim seçimi, mayşe bileşimi, malt kalitesi, adjunct kullanımı,
şerbetçiotu yü kü , fermantasyon profili ve soğ uk depolama koşullarıyla birlikte dü şü nü lmelidir. Bira
ü retiminde enzim faaliyetinin sıcaklık ve pH gibi değ işkenlerden etkilendiğ i genel teknik kaynaklarda

açıkça belirtilir [5].

Figure 3. 프롤린 특이적 프로테아제는 전체 단백질을 무차별적으로 줄이는 것
이 아니라, 프롤린이 풍부하고 혼탁을 유발하는 펩타이드 부위를 표적으로 한
다는 점에서 더 넓은 작용 범위의 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제와 다릅니

다.
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Proses koşullarının etkisi: sıcaklık, pH, temas süresi ve matris

Enzimler biyokatalizö r oldukları için aktiviteleri proses koşullarına duyarlıdır. Sıcaklık arttıkça reaksiyon
hızı belirli bir noktaya kadar artabilir; ancak aşırı sıcaklık protein yapısını bozarak enzimi
etkisizleştirebilir. pH ise hem enzimin aktif bö lgesindeki iyonlaşma durumunu hem de substrat
proteinin çö zü nü rlü k ve konformasyonunu etkiler. Proteazların endü striyel kullanımında stabilite ve
etkinlik değ erlendirmesinin bu nedenle proses koşullarından ayrı dü şü nü lemeyeceğ i çok sayıda

proteaz derlemesinde vurgulanır [6].

Bira matrisinde etanol, çö zü nmü ş karbon dioksit, polifenol profili, protein fraksiyonları, metal iyonları,
acılık bileşenleri ve proses yardımcıları enzimin gerçek performansını etkileyebilir. Aynı enzim farklı
bira stillerinde aynı sonucu vermeyebilir; çü nkü  hedef proteinlerin miktarı ve erişilebilirliğ i değ işebilir.
Enzimlerin endü striyel biyoteknolojide kullanılabilirliğ ini belirleyen ana unsurlardan biri, yalnızca

katalitik yetenekleri değ il, gerçek proses ortamındaki dayanıklılıklarıdır [7].

Temas sü resi de kritik bir değ işkendir. Yetersiz temas sü resi hedef protein bö lgelerinde sınırlı hidrolizle
sonuçlanabilir; aşırı uzun veya uygunsuz koşullar ise istenmeyen derecede proteoliz riskini artırabilir.
Bu belge belirli doz, aktivite birimi veya analiz metodu tanımlamaz; çü nkü  tedarikçi konumundaki
Enzymes.bio ü retici laboratuvarı gibi spesifik aktivite tanımı veya proses reçetesi sunmaz. Ü rü nle
birlikte sağ lanan CoA ve SDS, siparişe eşlik eden ü rü n dokü mantasyonu olarak değ erlendirilmelidir .

Glutenle ilişkili protein parçacıkları konusunda dikkatli teknik çerçeve

Prolin bakımından zengin tahıl proteinleri, glutenle ilişkili peptitlerin yapısında da ö nemli rol oynar. Bu
nedenle prolin odaklı proteazlar, yalnızca chill haze değ il, bazı glutenle ilişkili protein parçacıklarının
hidrolizi bağ lamında da araştırma ilgisi gö rmü ştü r. Ancak “glutenle ilişkili proteinlerin enzimatik
parçalanması” ile “bitmiş ü rü nü n glutensiz olarak etiketlenmesi” aynı şey değ ildir. Proteazların substrat

ö zgü llü ğ ü  ve parçalanma ü rü nleri, hedef proteinin dizisine ve matris koşullarına bağ lıdır [2].
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Figure 4. 양조 공정에서는 이후 단계에서 효소 활성이 더 이상 지속되기 어려워
지기 전에, 곡물 단백질과 접촉할 시간이 확보되는 지점에 프롤린 프로테아제

를 투입할 수 있습니다.

Birada gluten beyanları mevzuat, bitmiş ü rü n doğ rulaması ve pazar gerekliliklerine bağ lıdır. Prolin
proteaz kullanımı, glutenle ilişkili bazı peptitlerin azaltılmasına katkı sağ layabilir; fakat tek başına
tü keticiye yö nelik sağ lık veya etiket beyanı için yeterli kabul edilmemelidir. Gıda kaynaklı proteaz
inhibitö rleri ve sindirim fizyolojisi ü zerine literatü r, protein parçalanmasının biyolojik etkilerinin
bağ lama ve bileşen dü zeyine bağ lı olduğ unu gö stererek, gıda proteinleriyle ilgili iddialarda ö lçü lü  ve

kanıta dayalı dil kullanımının ö nemini destekler [8].

Bu nedenle teknik dokü manda doğ ru ifade şudur: prolin proteaz, prolin içeren tahıl protein
bö lgelerinin hidrolizini destekleyebilir ve bazı proseslerde glutenle ilişkili protein fraksiyonlarının
azaltılması hedefiyle değ erlendirilebilir. Ancak bitmiş ü rü nü n mevzuata uygunluğ u, yalnızca enzim
kullanılmış olmasına değ il, nihai ü rü nü n kendi doğ rulama sü recine bağ lıdır. Enzymes.bio bu ü rü nü
tedarik eder; bitmiş içecek için etiketleme veya uygunluk beyanı ü retmez .

Gıda sınıfı proteazların endüstrideki yeri

Proteazlar deterjan, deri, yem, gıda, ilaç ve atık işleme gibi çok farklı sektö rlerde kullanılan geniş bir
enzim grubudur. Gıda uygulamalarında proteazların değ eri, protein yapısını kontrollü  şekilde
değ iştirerek çö zü nü rlü k, viskozite, aroma ö ncü lleri, doku veya stabilite ü zerinde proses faydası
sağ layabilmelerinden gelir. Gü ncel bir derleme, proteazları çok endü strili ve çevreyle daha uyumlu

biyokatalizö rler arasında değ erlendirir [1].
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Mikrobiyal proteazlar, ü retilebilirlik ve proses dayanıklılığ ı nedeniyle endü striyel kullanımda ö zellikle
ö nemlidir. Alkalin proteazlar ü zerine yapılan derlemeler, mikrobiyal kaynaklı proteazların farklı pH ve
sıcaklık koşullarında kullanılabilme potansiyelinin endü striyel uygulamaları desteklediğ ini açıklar; ancak

her enzimin performansı kendi stabilite profiline ve hedef substrata bağ lıdır [6]. Bira uygulamasında da
bu genel ilke geçerlidir: ü rü nü n “gıda sınıfı proteaz” olması yararlı bir başlangıç bilgisidir, fakat gerçek
sonuç bira matrisinde hedeflenen protein fraksiyonlarıyla etkileşimine bağ lıdır.

Figure 5. 양조 기술 문헌에서는 혼탁을 유발하는 단백질을 줄이기 위해, 특히
당화와 같은 초기 생산 단계에서 프롤린 특이적 엔도프로테아제를 사용하는

방법을 설명합니다.

Prolinle ilişkili peptit bağ larına odaklanan enzimlerin gıda bağ lamındaki ö nemi yalnızca bira ile sınırlı
değ ildir. Ö rneğ in prolin iminopeptidaz gibi prolinle ilişkili proteolitik aktivitelerin et ü rü nlerinde tekstü r
ve protein modifikasyonu bağ lamında araştırılması, prolin çevresindeki peptit kimyasının gıda

proteinlerinde ö zel bir teknik alan oluşturduğ unu gö sterir [9]. Bu, bira uygulamasındaki prolin proteaz
mantığ ını dolaylı olarak destekler: prolin içeren bö lgeler, protein davranışını belirgin biçimde
etkileyebilir.

Bira kalitesi üzerindeki beklenen etkiler ve sınırlar

Doğ ru koşullarda kullanılan prolin proteazın beklenen ana katkısı, depolama ve soğ utma sırasında
gelişebilen protein–polifenol kaynaklı bulanıklık eğ ilimini azaltmaya yardımcı olmasıdır. Bu etki,
içecekteki haze-aktif protein bö lgelerinin daha kü çü k peptitlere parçalanmasıyla açıklanır. Ü rü n
açıklaması da enzimi bira ve içecek stabilitesi için kullanılan sıvı brewing additive olarak konumlandırır .
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Kö pü k ve gö vde açısından beklenti daha temkinli kurulmalıdır. Kontrollü  proteoliz yararlı olabilirken,
hedef dışı veya aşırı protein parçalanması bazı bira stillerinde duyusal dengeyi etkileyebilir.
Proteazların gıda sistemlerinde hem istenen hem de istenmeyen etkiler yaratabilmesinin nedeni,
proteinin yalnızca bulanıklık ö ncü lü  değ il aynı zamanda yapı ve duyusal kalite bileşeni olmasıdır. Gıda
işleme teknolojileri ü zerine çok disiplinli değ erlendirmeler, işlem teknolojilerinin ü rü n kalitesine

etkisinin yalnızca tek bir parametreyle ö lçü lemeyeceğ ini vurgular [3].

Raf ö mrü  gö rü nü mü  bakımından prolin proteaz, stabilizasyon programının tek unsuru olarak değ il,
malt kalitesi, kaynatma verimi, sıcak ve soğ uk tortu ayrımı, fermantasyon sağ lığ ı, oksijen yö netimi,
filtrasyon ve ambalajlama ile birlikte dü şü nü lmelidir. Enzim, protein kaynaklı riski azaltabilir; ancak
oksidatif tat bozulması, mikrobiyal stabilite veya ambalaj oksijeni gibi farklı raf ö mrü  sorunlarını
çö zmez. Bira ü retiminde enzimlerin belirli biyokimyasal reaksiyonları hızlandırdığ ı, genel kalite

yö netiminin yerini almadığ ı temel proses bilgisidir [5].

Figure 6. 프롤린이 풍부한 펩타이드를 표적으로 하는 동일한 원리는 투명 맥주,
글루텐 저감 맥주 공정, 단백질 혼탁이 있는 음료 시스템, 특수한 쓴맛 펩타이

드 가수분해에도 적용될 수 있습니다.

Uygulama alanları: bira ve berrak içecek stabilitesi

Ana uygulama, berrak biralarda soğ uk bulanıklık riskini azaltmak ve raf ö mrü  boyunca gö rsel stabiliteyi
desteklemektir. Lager, pilsner ve filtre edilmiş bira gibi gö rsel berraklığ ın kalite beklentisi olduğ u
ü rü nlerde protein–polifenol etkileşimlerinin kontrolü  daha belirgin ö nem taşır. Food-Grade Protease
Proline Protease Liquid Brewing Additive, bu amaçla prolin içeren protein bö lgelerini hedefleyen sıvı
proteaz çö zü mü  olarak sunulur .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 12



İkinci uygulama alanı, mevcut kolloidal stabilite programlarına enzimatik destek sağ lamaktır. Bazı
ü retim hatlarında fiziksel stabilizasyon yardımcıları, soğ uk bekletme veya filtrasyonla birlikte enzimatik
protein modifikasyonu değ erlendirilebilir. Buradaki mantık, her aracın farklı bir noktaya etki etmesidir:
filtrasyon partikü lleri azaltır, adsorptif yardımcılar belirli bileşenleri bağ lar, prolin proteaz ise protein
zincirlerinin agregasyon davranışını değ iştirir. Proteazların endü striyel ö lçekteki değ eri de bu hedefe

yö nelik biyokatalitik dö nü şü m kapasitesinden gelir [1].

Ü çü ncü  alan, bira dışındaki berrak içeceklerde protein kaynaklı bulanıklık yö netimidir. Ancak bu
kullanımda dikkatli teknik değ erlendirme gerekir; çü nkü  meyve bazlı içeceklerde pektin, posa, mineral
dengesi veya mikrobiyal yü k gibi bulanıklık nedenleri baskın olabilir. Prolin proteazın beklenen etkisi,
protein/peptit kaynaklı kolloidal kararsızlık varsa anlamlıdır. Enzimlerin substrata bağ ımlı çalıştığ ını

gö steren temel proteaz mekanizması, bu sınırı açıklamak için yeterlidir [2].

Enzymes.bio üzerinden tedarik ve dokümantasyon

Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi tedarikçi olarak sunar. Ü rü n 1 kg
birimler halinde doğ rudan satın alınır; numune, teklif, toptan satış veya bü yü k hacimli sipariş
yö nlendirmesi bu dokü manın kapsamına girmez. Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır; bu belgeler
alıcının kabul, gü venli kullanım ve iç kayıt sü reçlerini destekleyen temel ü rü n dokü mantasyonudur .

Figure 7. 프롤린 프로테아제는 혼탁이 단백질과 관련되어 있고, 프롤린이 풍부
한 곡물 단백질 분획이 불안정성의 원인일 때 가장 적합합니다.

Bu tedarik çerçevesi, teknik sorumlulukların doğ ru anlaşılması açısından ö nemlidir. Enzymes.bio
ü rü nü n ticari erişimini ve siparişle birlikte ilgili dokü manları sağ lar; bitmiş biranın proses validasyonu,
etiket beyanları, ü lke mevzuatına uygunluk ve ü retim hattına ö zgü  kalite değ erlendirmeleri ise içecek
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ü reticisinin kendi kalite sistemi içinde ele alınmalıdır. Gıda işleme teknolojilerinde sü rdü rü lebilir ve
gü venilir uygulama, yalnızca katkı veya proses yardımcısının seçimine değ il, bü tü n prosesin kontrolü ne

bağ lıdır [3].

Sonuç: prolin proteaz hangi durumda doğru araçtır?

Food-Grade Protease Proline Protease Liquid Brewing Additive, protein–polifenol kaynaklı soğ uk
bulanıklık riskini azaltmak isteyen bira ve içecek ü reticileri için hedefli bir enzimatik proses
yardımcısıdır. Mekanizma, prolin içeren protein/peptit bö lgelerinin hidrolizine dayanır; bu sayede haze-
aktif protein fraksiyonlarının bü yü k kolloidal agregatlar oluşturma eğ ilimi dü şü rü lebilir. Proteazların
peptit bağ larını katalitik olarak parçalayan enzimler olduğ u ve substrat tanıma ö zelliklerinin sonuçları

belirlediğ i literatü rde açık biçimde gö sterilmiştir [2].

Ü rü nü n teknik değ eri, genel berraklaştırıcı gibi davranmasında değ il, doğ ru bulanıklık mekanizması
mevcut olduğ unda protein yapısını molekü ler dü zeyde değ iştirmesindedir. Bu nedenle en uygun
kullanım alanı, berraklık ve raf ö mrü  gö rü nü mü  kritik olan, protein kaynaklı kolloidal stabilite riski
taşıyan bira ve benzeri içeceklerdir. Enzymes.bio ü zerinden ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi satın
alınır; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Food-Grade Protease Proline Protease Liquid Brewing Additive 100G 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 Protease Proline Protease Liquid Brewing Additive 100G satın alın →
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Enzymes.bio ile iletişime geçin
Siparişinizle ilgili sorularınız mı var? Ekibimiz yardımcı olmaktan memnuniyet duyar.

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