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Meat Protein Hydrolysis Enzyme ile Et Protein Hidrolizati
Uretimi ve Yan Uriin Degerlendirme
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme, et, kanatli, balik ve deniz iirtinii kaynakli proteinleri
kontrollii bicimde daha kiigiik peptit fraksiyonlarina dontiistiirmek icin kullanilan proteolitik
bir gida proses yardimcisidir. Baglica uygulamasi, et isleme yan trtinlerinden ¢oziintirliugi ve
proseslenebilirligi artirilmis protein hidrolizatlar1 elde etmek; bu fraksiyonlar1 gida bileseni,
fermantasyon azot kaynagi veya fonksiyonel peptit potansiyeli tasiyan ara triin olarak
degerlendirmektir. Enzymes.bio bu tiriinii uiretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler
halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis yapan bir enzim tedarikgisi olarak sunar; CoA ve SDS

siparisle birlikte saglanir .

Meat Protein Hydrolysis Enzyme nedir?

Meat Protein Hydrolysis Enzyme, hayvansal protein matrislerinde bulunan kas proteinleri, bag dokuya
yakin proteinler, kollajen acisindan zengin fraksiyonlar, balik ve kabuklu deniz {iriinii yan akimlar gibi
proteinli hammaddelerde peptit baglarinin kontrollii par¢alanmasini destekleyen bir proteaz
preparasyonu olarak konumlandirilir. Bu tiir enzimatik protein hidrolizi islemleri, biiyiik ve yapisal
proteinlerin daha kisa peptitlere dontstiiriilmesi yoluyla ¢oziiniirliik, ekstraksiyon verimi,
sindirilebilirlik gostergeleri ve teknofonksiyonel 6zellikler izerinde degisiklik olusturabilir; et

atiklarinin proteazlarla degerlendirilmesine iliskin calismalar da bu yaklasimi protein geri kazanimi ve

yan {iriin valorization agisindan incelemistir 1.

Et proteini hidrolizi, “proteini tamamen amino asitlere parcalama” islemi degildir; cogu gida prosesinde
hedef, hammaddeye ve nihai kullanima uygun sinirh veya kontrollii hidrolizdir. Peptit boyu, molekiil
agirhig1 dagilimi, hidrofobik amino asitlerin agiga ¢ikmasi, ¢éziintir azot fraksiyonu ve duyusal profil
birlikte degistigi icin ayn1 hammadde farkl hidroliz kosullarinda farkl tuiriin karakteri verebilir; balik

protein hidrolizatlar iizerine yapilan giincel degerlendirmeler de biyoaktif ve teknofonksiyonel

ozelliklerin bu peptit profiline bagh oldugunu vurgular 21,
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Enzymes.bio ac¢isindan uriiniin rolii, B2B kullanicilarin kendi proseslerinde degerlendirebilecegi bir
enzim bileseni saglamaktir. Sirket, burada tretici veya analiz laboratuvari gibi konumlandirilmamahdir;
iriin, ¢cevrim ici satin alinabilen 1 kg birim halinde sunulur ve siparis dokiimantasyonu kapsaminda

Analiz Sertifikasi ile Giivenlik Bilgi Formu saglanir .
Uygulamanin ana amaci: yan akimlari protein hidrolizatina doniistirmek

Et, kanath ve balik isleme stireclerinde kirpinti, mekanik ayrilmis et fraksiyonlari, kemik iizerinde kalan
protein, deriyle iliskili proteinler, sakatat ve deniz trilini yan urunleri gibi dogrudan yiiksek degerli
bilesen olarak kullanilmayan akimlar olusur. Bu akimlar protein bakimindan zengin olsa da yag,
mineral, bag doku, pigment, oksidasyon gecmisi ve mikrobiyal yiik gibi degiskenler nedeniyle standart
bir ingredient gibi davranmayabilir; enzimatik hidroliz, protein fraksiyonunu daha ¢6ziiniir ve
ayrilabilir hale getirerek bu akimlarin katma degerli hidrolizatlara donitistiriilmesini destekleyen

yontemlerden biridir 11,

Balik sektoriinde de benzer bir mantik goriiliir: fileto iretimi, mekanik ayirma ve kabuklu deniz tiriint
isleme sirasinda kalan fraksiyonlar, protein hidrolizati tiretimi i¢in arastirilan hammaddelerdir. Balik
protein hidrolizatlarinin antioksidan kapasite, emiilsifikasyon, kopiirme, su tutma ve beslenme

uygulamalarinda kullanilabilirlik gibi farkl 6zellikler gosterebildigi; ancak bu 6zelliklerin hammadde

tiirii, hidroliz siddeti ve proses sonrasi fraksiyonlamaya bagh oldugu bildirilmektedir [2],
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Kabuklu deniz tirtinii yan trtinleri de bu yaklasimin disinda degildir. Mavi yengec yan triinlerinin
protein hidrolizatlarina doniistiirtilmesi lizerine yapilan ¢alisma, deniz liriinii isleme yan akimlarinin
antioksidan potansiyel tasiyan hidrolizatlara cevrilebilecegini gosteren giincel 6rneklerden biridir; bu,

et proteini hidrolizi uygulamasinin yalnizca kirmizi et veya kanatl ile sinirh olmadigini, daha genis bir

hayvansal protein geri kazanimi cercevesine oturdugunu gosterir 131,

Mekanizma: proteaz proteini nasil “islenebilir” hale getirir?

Et proteinleri, amino asitlerin peptit baglariyla baglandig1 uzun zincirlerden olusur; bu zincirler kas
dokusunda miyofibriler proteinler, sarkoplazmik proteinler ve bag dokuda kollajen ag1 gibi farkh
yapilarda bulunur. Proteolitik enzimler, suyun katildig1 hidroliz reaksiyonunu katalizleyerek bu peptit

baglarmin belirli noktalardan kirilmasini hizlandirir; sonugta biiytik proteinler daha kisa peptitlere,

daha kiiciik peptit parcalarma ve smirh miktarda serbest amino aside doniisir 1,

Bu déniisiimiin ilk pratik sonucu, proteinin fiziksel erisilebilirliginin degismesidir. Ogiitme, karistirma,
151 6n islemi veya homojenizasyon gibi islemler protein yiizeyini enzime daha ag¢ik hale getirdiginde,
proteazin baglanabilecegi bolgeler artar; pH ve sicaklik ise hem enzimin aktif bélgesinin yiik durumunu

hem de substrat proteininin konformasyonunu etkileyerek hidroliz hizini ve olusan peptit profilini

belirler [5,

Ikinci sonug ¢oziinirliikle ilgilidir. Bilyiik kas veya bag doku proteinleri sulu fazda siirh ¢oziintirliik
gosterebilirken, kontrollii par¢alanma sonrasinda olusan daha kisa peptitler suyla daha iyi etkilesebilir;
bu durum santrifiij, filtrasyon, konsantrasyon veya kurutma gibi sonraki islemlerde sivi protein
fraksiyonunun yonetimini kolaylastirabilir. Mekanik ayrilmis Nil tilapyasi protein konsantresinin

enzimatik hidrolizi lizerine yapilan ¢alisma, balik kaynakli protein fraksiyonlarinda hidroliz sonrasi

karakterizasyonun iiriin degerini belirlemede énemli oldugunu gostermektedir 61,
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Ugiincii sonuc fonksiyonel ve duyusal profilin degismesidir. Peptit boyu kiiciildiikce ¢éziiniirliik ve baz
biyoaktivite gostergeleri artabilir; ancak asir1 hidroliz, 6zellikle hidrofobik peptitlerin agiga ¢ikmasiyla
acilik ve istenmeyen tat riskini artirabilir. Bu nedenle et protein hidrolizi prosesinde amag, “en yiiksek
parcalanma” degil, hedeflenen {liriin uygulamasina uygun peptit dagilimini elde etmektir; balik protein

hidrolizatlari iizerine yapilan derlemeler de bu dengeyi uygulama basarisinin temel unsurlarindan biri

olarak ele alir 21,
Hammadde tiiriine gére beklenen proses davranisi

Kirmizi et ve kanath yan iirtinleri, protein yapisi ve yag icerigi bakimindan heterojendir. Kirpintilar ve
mekanik ayrilmis fraksiyonlar daha fazla kas proteini icerebilirken, deri ve bag dokuya yakin
fraksiyonlarda kollajen orani artabilir; bu fark, hidroliz sirasinda viskozite, ¢6ziinlir azot gecisi ve peptit
profili tizerinde belirleyici olur. Et atiklarinin farkh proteazlarla hidrolizini inceleyen calisma,

hammadde tiirili ve proses degiskenlerinin protein geri kazanimi agisindan birlikte degerlendirilmesi

gerektigini gostermistir 11,

Balik ve deniz iirtinii proteinleri, genellikle daha hizli denatiire olabilen ve daha hassas oksidatif
degisim gosterebilen yapilara sahiptir. Bu nedenle hidrolizat kalitesinde yalnizca enzim secimi degil,
hammadde tazeligi, yag oksidasyonu ve islem 6ncesi depolama kosullari da 6nem tasir; balik protein

hidrolizatlarinin uygulamalari tizerine yapilan degerlendirmelerde tat, koku, oksidasyon ve

standardizasyonun endiistriyel kullanimda baslica zorluklar arasinda yer aldig1 belirtilir 2],
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Kollajen ve bag doku agisindan zengin fraksiyonlarda mekanizma daha farkli algilanmaldir. Kollajen

ucli sarmal yapisi ve ¢apraz baglari nedeniyle siradan kas proteinlerine kiyasla daha direngli

davranabilir; bu tiir materyallerde 6n islem ve proses kosullari, enzimin protein zincirlerine erismesini

dogrudan etkiler. Tiiylerin biyoprosesle protein hidrolizatlarina doniistiiriilmesini inceleyen ¢alisma,

keratin gibi direncli protein yapilarin déniistiiriilmesinde protein mimarisi ve erisilebilirligin kritik

oldugunu gésteren ug bir 6rnek sunar 1,

Karsilastirmali uygulama alanlari

Asagidaki tablo, Meat Protein Hydrolysis Enzyme kullaniminin farkl hayvansal protein akimlarinda neyi

hedefledigini ve hangi tiriin 6zelliklerinin 6ne ¢iktigini 6zetler. Degerler regete niteliginde degildir;

hammaddeye ve isletme prosesine gore degisen teknik degerlendirme basliklaridir.

Hammadde / yan
akim

Et kirpintilari ve
disuk degerli kas

fraksiyonlari

Kanatli yan Grinleri
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Hidrolizle hedeflenen ana

doniisiim

Biiyuk kas proteinlerinin daha

¢OzUnUr peptitlere ayrilmasi

Protein geri kazanimi ve peptit

fraksiyonlarinin olusturulmasi

Tipik {irlin yonelimi

Protein hidrolizati, lezzet
bazlari, yliksek proteinli ara

drdn

Gida ingredienti, fermantasyon
besin bileseni, fonksiyonel

peptit arastirmalari

Teknik dikkat noktasi

Yag orani, oksidasyon
gecmisi ve duyusal

profil

Hammadde

heterojenligi ve isil

gecmis
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Hammadde / yan Hidrolizle hedeflenen ana

o Tipik {iriin yonelimi Teknik dikkat noktasi
akim déniisiim
Protein konsantresi veya
Mekanik ayrilmis ) i ) o Balik protein hidrolizati, Koku, lipid oksidasyonu
) hidrolizatin islenebilirligini ) ] ) )
balik eti beslenme bileseni ve mineral fraksiyonlari
artirma
o Proteinli fraksiyonlarin . ]
Kabuklu deniz Grind o o Nutrasotik arastirma alani, Kabuk/mineral ayrimi
o antioksidan potansiyelli ) ) .
yan Urinleri . . o . fonksiyonel bilesen aday ve renk-koku kontroli
hidrolizatlara donistirilmesi
Bag dokuya yakin Kollajen agina bagh proteinlerin Jelatinimsi veya peptitce On islem, ¢dziinurliik
fraksiyonlar kismi parcalanmasi zengin fraksiyonlar ve viskozite yonetimi

Bu karsilastirmada gortilen ortak nokta, hidrolizin hammaddeyi tek tip bir tirtine dontlistiirmemesidir.
Ornegin deniz iiriinii yan akimlarinda antioksidan peptit potansiyeli 6n plana cikabilirken, et
kirpintilarinda ¢oziiniir protein geri kazanimi veya lezzet tasiyici ara turin daha énemli olabilir; mavi

yengec yan urtinleri iizerine yapilan ¢alisma, kabuklu deniz iiriint fraksiyonlarinin antioksidan

hidrolizat iiretimi agisindan ayrica degerlendirilebildigini gostermektedir 31,
Protein hidrolizatlarinin fonksiyonel degeri

Et proteini hidrolizatlarinin fonksiyonel degeri, peptitlerin yalnizca besinsel azot saglamasindan degil,
ayni zamanda suyla, yag faziyla, mineral iyonlarla veya oksidatif bilesenlerle etkilesme biciminden gelir.
Peptitler, molekiil boyu ve amino asit dizilimine bagh olarak emiilsiyon stabilitesi, kopiirme, ¢oziiniirluk,

su tutma veya antioksidan kapasite gibi 6zelliklerde farkli davranis gosterebilir; balik protein

hidrolizatlar1 bu teknofonksiyonel ¢esitliligin iyi incelenmis érneklerinden biridir 21,

Biyoaktif peptit potansiyeli de bu alanda sik arastirilir. Tavsan eti protein hidrolizatindan anjiyotensin
dontistiiriicii enzim inhibisyonu gésteren bir peptidin tanimlandig1 ¢alisma, et kaynakl hidrolizatlarin
belirli biyokimyasal hedeflerle iliskilendirilebilen peptitler icerebilecegini gostermistir; ancak bu tiir

bulgular iiriin gelistirme agisindan bilimsel potansiyel anlamina gelir, dogrudan tedavi veya saglik

iddias1 olarak yorumlanmamalidir 8],

Deniz tirtini kaynakl hidrolizatlarda da benzer sekilde antioksidan, mineral baglama veya metabolik
enzimlerle etkilesim gibi 6zellikler arastirilmaktadir. Bebek istiridye eti protein hidrolizatinin demir
baglama kapasitesi ve antidiyabetik aktivite gostergeleri acisindan incelenmesi, peptitlerin yalnizca

protein kaynagi degil, ayni1 zamanda belirli in vitro fonksiyonlar tasiyan fraksiyonlar olarak da

degerlendirildigini gosterir [°1.
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Siit ve yumurta gibi et dis1 hayvansal proteinlerde yapilan calismalar, genel proteaz-hidrolizat mantigini
anlamak icin yararhdir. Ornegin peynir alti suyu protein hidrolizatlari iizerine yapilan ¢calisma, biyoaktif
peptitlerin stt isleme uygulamalarindaki potansiyelini ele alirken; yumurta sarisi protein

hidrolizatlarinda iki asamali hidroliz sonrasi immiinomodiilatér aktivite ve sindirim stabilitesi

arastirimgtir [0, (111,

Sindirilebilirlik ve peptit profili iliskisi

Protein hidrolizi, sindirilebilirlik agisindan “6n pargalama” etkisi yaratabilir; daha kisa peptitler, sindirim
enzimlerinin erisimi bakimindan biiytik ve katlanmis proteinlere kiyasla farkl davranir. Sibirya mersin
balig1 icin tiir-spesifik enzimlerle in vitro pH-stat hidroliz derecesi lizerinden goriiniir protein

sindirilebilirligini tahmin etmeye ¢alisan ¢alisma, hidroliz derecesi ile sindirim performansi arasindaki

iliskinin uygulama baglamina gore 6lgiilmesi gerektigini gostermektedir [*2],

Bununla birlikte hidroliz derecesi tek basina kalite gostergesi degildir. Ayni toplam parcalanma
diizeyine sahip iki hidrolizat, peptit dizilimleri ve hidrofobik/hidrofilik amino asit dagilimlari farkh

oldugu icin tat, ¢ozliniirliik ve biyolojik aktivite acisindan farkli sonug verebilir; bu nedenle et protein

hidrolizat1 gelistirmede hammadde ve proses gecmisi, enzimatik reaksiyon kadar énemlidir [21.

Diistik tuzlu veya kurutulmus et iirtinlerinde protein oksidasyonu ve hidroliz siireclerinin birlikte
degerlendirilmesi de bu agidan 6nemlidir. Hava kurutulmus tavuk etinde diisiik sodyumlu tuz

ikamesinin duyusal kalite, protein oksidasyonu ve hidroliz tizerindeki etkilerini proteomik diizeyde
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inceleyen calisma, et sistemlerinde protein parcalanmasinin oksidasyon ve duyusal kaliteyle baglantii

oldugunu gostermektedir [*3,
Proses degiskenleri: neden kontrolli hidroliz gerekir?

Et protein hidrolizinde pH, sicaklik, stire, karisirma, hammadde partikiil boyutu ve enzim-substrat
temasi birlikte ¢alisir. pH, hem proteinin yiik dagilimini hem de enzimin aktif bolgesinin durumunu

degistirir; sicaklik, reaksiyon hizini artirabilir ancak enzimin stabilitesini ve protein denatiirasyonunu

da etkiler; siire uzadik¢a daha kiiciik peptitler olusabilir fakat duyusal riskler de artabilir [°1,

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — relative activity vs pH

100 Optimum pH 6.5-7.2

80 A
optimum plateau

60 -

401

Relative activity (%)

20 A

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| (12 S 7 CHHA T2 ol 240 A0 2
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2, pH 6.5~7.20]

Ultrason destekli enzimatik protein hidrolizi tizerine yapilan mekanizma incelemesi, fiziksel 6n
islemlerin protein yapisini gevseterek enzimin substrata erisimini artirabilecegini; ancak asir1 enerji
girdisinin protein oksidasyonu, istenmeyen yap1 degisimi veya proses kontrolii acisindan dikkatle
degerlendirilmesi gerektigini aciklar. Bu, Meat Protein Hydrolysis Enzyme kullaniminda yalnizca
enzimin degil, reaktor geometrisi, karistirma ve 6n islem stratejisinin de peptit profilini etkileyebilecegi

anlamina gelir 151,

[s1l islem de iki yonludiir. Reaksiyon 6ncesinde kontrollii 1sitma proteini denatiire ederek enzime
erisilebilirligi artirabilir; reaksiyon sonunda ise enzim aktivitesini durdurmak ve {iriin profilini
sabitlemek i¢in uygulanabilir. Fakat yiiksek 1s1 ve uzun islem siiresi, 6zellikle et ve balik matrislerinde

renk, koku, oksidasyon ve istenmeyen reaksiyon tiriinleri agisindan dikkat gerektirir; et kirpintisi
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atiklarindan elde edilen protein ekstraktlar: ve hidrolizatlarda heterosiklik aromatik amin icerigini farkl

proses kosullarinda inceleyen calisma, siddetli proses kosullarinin giivenlik ve kalite agisindan ayrica

izlenmesi gereken sonuclar dogurabilecegini gostermektedir 141,
Et kirpintisi, balik ve kabuklu deniz iirlinii igin 6rnek iiriin yonelimleri

Et kirpintis1 ve kanath fraksiyonlarinda hidrolizat tiretimi, protein geri kazanimi ile baslar. Bu tip
hammaddelerde hedef, ¢6ziiniir protein fraksiyonunu artirmak, kati kalintiy1 azaltmak ve daha homojen
bir swv1 veya kurutulabilir ara lrtin elde etmektir; et atiklarinin proteazlarla hidrolizi iizerine yapilan
calisma, farkh proteaz tiplerinin bu geri kazanim yaklasiminda degerlendirilebildigini gostermektedir

[1]

Mekanik ayrilmis balik eti ve balik isleme yan iirtinlerinde ise hidrolizatin koku, renk ve yag
oksidasyonu gibi 6zellikleri 6zellikle 6nemlidir. Nil tilapyasinin mekanik ayrilmis etinden elde edilen
protein konsantresinin enzimatik hidrolizi ve karakterizasyonu, balik kaynakl hidrolizatlarda yalnizca
protein kazaniminin degil, iiriin 6zelliklerinin de sistematik olarak incelenmesi gerektigini ortaya koyar
[6]

Kabuklu deniz iiriinlerinde protein fraksiyonu ¢ogu zaman mineral, pigment ve kabuk bilesenleriyle
birlikte bulunur. Mavi yenge¢ yan Urtinlerinden antioksidan protein hidrolizatlar1 elde edilmesine
yonelik calisma, bu tiir yan akimlarin nutrasétik uygulamalar i¢in arastirilabildigini gosterse de pratik

iriin gelistirmede ayristirma, duyusal kalite ve mevzuat uyumu gibi baslklarin proses tasarimina dahil

edilmesi gerekir 31,

Meat Protein Hydrolysis Enzyme — relative activity vs temperatur

100 - Optimum 50-55 °C

80 A

thermal denaturation!

60 -

40 A

Relative activity (%)

20

0 T T T T T
30 40 50 60 70

Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Fermantasyon besini ve kiltiir ortami girdisi olarak hidrolizatlar

Protein hidrolizatlari, mikroorganizmalar i¢in amino azot ve peptit kaynagi olarak pepton benzeri
girdilerde degerlendirilebilir. Et veya balik kaynakli hidrolizatlar, maya, bakteri veya hiicre kiltiirii

ortamlarinda pahali azot kaynaklarina alternatif potansiyel tasiyabilir; ancak bu kullanimda tuz, yag

kalintisi, renk, sterilizasyon davranisi ve lotlar arasi degiskenlik gibi parametreler belirleyici olur ™1,

Kiiltiirlenmis et alaninda da protein hidrolizatlar: ve diistik maliyetli azot kaynaklari tizerine ilgi
artmaktadir. Agro-endistriyel atiklardan elde edilen hayvansal olmayan protein hidrolizatlarini
kiiltiirlenmis et girdileri icin inceleyen ¢alismalar, peptit ve amino asit bakimindan zengin hidrolizatlarin
biiylime ortami maliyetleri agisindan arastirildigini géstermektedir; bu literatiir dogrudan et proteini
enzimiyle sinirl olmasa da hidrolizat manti§inin biyoproses girdisi olarak neden ilgi gérdiiglinii agiklar
[15]

Bitkisel agro-endiistriyel atiklardan diisiik maliyetli protein ekstraktlar: ve hidrolizatlar: tizerine yapilan
calisma da ayni ekonomik motivasyonu destekler. Buradaki ¢ikarim, hayvansal veya bitkisel kaynaktan

bagimsiz olarak, hidrolizatlarin yalnizca gida ingredienti degil, ayn1 zamanda kontrollii azot profili

gerektiren biyoteknolojik siireclerde de degerlendirilebilen ara iiriinler oldugudur 16,
Kalite, glivenlik ve mevzuat ¢ergevesi

Et protein hidrolizati gelistirmede kalite yalnizca protein ytizdesiyle 6l¢iilmez. Mikrobiyolojik gtivenlik,
hammadde izlenebilirligi, yag oksidasyonu, acilik, renk, koku, ¢éziintirliik, mineral icerigi, alerjen beyani
ve hedef lilke mevzuati birlikte degerlendirilmelidir; balik protein hidrolizatlar1 iizerine yapilan

degerlendirmelerde de standartlastirma, duyusal kabul ve giivenlik baslklari endiistriyel uygulamanin

temel zorluklari arasinda sayilir [2],

Hidroliz prosesi gida giivenligi sorunlarini tek basina ortadan kaldiran bir sterilizasyon yontemi olarak
gorulmemelidir. Hammadde kabulii, soguk zincir, uygun 1s1l islem, hijyenik ekipman tasarimi ve son
urin stabilizasyonu, enzimatik reaksiyondan bagimsiz olarak yonetilmesi gereken bashklardir; et
kirpintisi ekstraktlari ve hidrolizatlarinda proses kosullarinin heterosiklik aromatik amin olusumu

acisindan incelenmesi, protein hidrolizati iiretiminde kimyasal giivenlik perspektifinin de 6nemli

oldugunu hatirlatir 4,
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme — dose-response (diminishing retul

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.1-0.8% %

0 T T T T T T T
0.0 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 1.2

Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Toz enzim preparasyonlari aktif proteinlerdir; kullanilirken gereksiz toz olusumunu azaltmak,
inhalasyon ve g6z-cilt temasindan kacinmak, kaplari kapal tutmak ve iiriinle birlikte saglanan SDS’deki
onlemlere uymak gerekir. Bu yaklasim, enzimin gida proses yardimcisi olarak kullanilmasindan

bagimsiz bicimde standart is saghgi ve giivenligi pratiginin pargasidir .
Papain ve diger proteazlarla baglam

Et proteini hidrolizi alaninda papain, alkalin proteazlar ve farkli mikrobiyal proteazlar gibi bir¢ok enzim
sinifi ¢alisilmistir. Papainin gida endiistrisindeki tarihsel basarisi iizerine yapilan derleme, bu enzimin et
yumusatma ve protein modifikasyonu gibi uygulamalarda uzun siiredir bilinen bir biyoteknolojik arag

oldugunu gosterir; bu, proteazlarin et proteinleriyle calismadaki koklii roliinti anlamak icin yararh bir

baglam sunar [*7],

Bununla birlikte her proteaz ayni peptit profilini olusturmaz. Bir proteaz belirli amino asit ¢cevrelerinde
daha etkin kesim yaparken baska bir proteaz daha genis veya farkh 6zgilliik gosterebilir; bu nedenle
hidrolizatin tady, ¢6ziintlirligii ve fonksiyonel 6zellikleri kullanilan enzim tipine gore degisebilir. Et

atiklarmin farkh proteazlarla hidrolizi tizerine yapilan ¢alisma, proteaz segiminin liriin kazanimi ve

hidrolizat karakteri tizerinde etkili oldugunu gosteren dogrudan bir érnektir [,

Bitkisel kokenli proteolitik enzimlerin protein metabolizmasini hizlandirmadaki etkinligini inceleyen in
vitro ¢alisma, papain ve benzeri enzimlerin protein pargalama kapasitesinin uygulamaya gore
degerlendirildigini gostermektedir. Bu tiir calismalar, Meat Protein Hydrolysis Enzyme gibi ticari

preparasyonlarin da tek bir “genel proteaz” olarak degil, hedef uygulamaya gore proses icinde optimize

edilen aktif bilesenler olarak ele ahnmasi gerektigini destekler 8],
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Meat Protein Hydrolysis Enzyme — residual activity over time
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Enzymes.bio’dan ¢evrim i¢i tedarik

Enzymes.bio, Meat Protein Hydrolysis Enzyme uiriiniini ¢evrim i¢ci dogrudan satin alma modeliyle
sunan bir tedarikcidir; tiriin 1 kg birimler halinde listelenir. Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir; bu
dokiimanlar trtin kimligi, lot bilgisi ve giivenli kullanim a¢isindan isletme kayitlarina dahil edilebilecek

temel belgelerdir .

Bu tedarik modeli, tirtin gelistirme, pilot proses, yan iiriin degerlendirme ve gida prosesi denemeleri
yapan B2B kullanicilarin enzim bilesenine dogrudan erismesine yoneliktir. Enzymes.bio'nun rolg,
liretici iddias1 tasimadan iiriinii satisa sunmak ve siparis dokiimantasyonunu saglamaktir; proses
performansi ise hammadde, ekipman, reaksiyon kosullari ve son iiriin hedefleriyle birlikte

degerlendirilmelidir .
Sonug: gergekei deger onerisi

Meat Protein Hydrolysis Enzyme’in temel degeri, et ve deniz liriinl proteinlerini kontrollii sekilde daha
kiictlik peptit fraksiyonlarina déniistiirerek yan iiriin degerlendirme, ¢oziintirliik artirma, protein geri
kazanimi ve fonksiyonel hidrolizat gelistirme hedeflerini desteklemesidir. Literatiir, et atiklari, balik

proteinleri, mekanik ayrilmis balik eti ve kabuklu deniz {iriinii yan tirtinlerinin enzimatik hidrolizle farkh

{iriin potansiyelleri kazanabildigini gostermektedir [, [],

Bu {riin, nihai trin kalitesini tek basina garanti eden bir ¢6ziim olarak degil, iyi tasarlanmis bir gida
prosesinin aktif bileseni olarak degerlendirilmelidir. Hammadde se¢imi, 6n islem, pH-sicaklik-stire

dengesi, oksidasyon kontrolii, duyusal hedefler ve proses sonrasi ayirma/kurutma adimlar1 birlikte
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yonetildiginde, Meat Protein Hydrolysis Enzyme et protein hidrolizati tiretimi ve yan akim valorization

icin pratik bir B2B ara¢ haline gelir %],

Meat Protein Hydrolysis 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.

Meat Protein Hydrolysis Enzyme 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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