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Neutral Protease Enzyme for Distillation Products, distilasyon ö ncesi mayşe, şıra veya
fermantasyon ortamındaki proteinleri daha kü çü k peptit fraksiyonlarına parçalamaya
yardımcı olan bir nö tral proteaz enzim hazırlığ ıdır. Distile içki ü retiminde başlıca rolü  alkolü
doğrudan ü retmek değ il; protein kaynaklı bulanıklık, filtrasyon yü kü  ve fermantasyon besin

dengesi gibi proses değ işkenlerini yö netilebilir hale getirmektir [1]. Enzymes.bio bu ü rü nü  1
kg birimler halinde çevrim içi doğrudan tedarik eder; Analiz Sertifikası ve Güvenlik Bilgi
Formu siparişle birlikte sağ lanır .

Ürünün Distilasyon Prosesindeki Yeri

Neutral Protease Enzyme for Distillation Products, protein içeren distilasyon hammaddelerinde
kullanılmak ü zere konumlandırılan bir nö tral proteazdır. Nö tral proteaz terimi, enzimin nö tre yakın
proses koşullarında protein hidrolizi için uygun bir işlevsel profil sunduğ unu ifade eder; pratik açıdan
bu, tahıl bazlı mayşeler, fermantasyon ö ncesi karışımlar ve bazı ara sıvı akışlar gibi çok asidik veya çok

alkalin olmayan ortamlarda kullanım mantığ ını açıklar [1].

Distilasyon prosesinde proteinler nihai distilatın ana bileşeni değ ildir; çü nkü  proteinler uçucu değ ildir
ve distilasyonla buhar fazına taşınmaları beklenmez. Buna rağ men proteinler, distilasyon ö ncesi
aşamalarda viskozite, kolloidal davranış, tortu oluşumu, filtrasyon direnci ve fermantasyon ortamının
besin dengesi ü zerinde etkili olabilir; nö tral proteazın teknik değ eri de bu erken proses

basamaklarında ortaya çıkar [1].

Enzymes.bio, ü rü nü  çevrim içi sipariş edilebilen bir B2B enzim tedarik ü rü nü  olarak sunar; bu
metindeki açıklamalar ü retim, laboratuvar hizmeti veya proses validasyonu iddiası değ ildir. Ü rü n 1 kg
birimler halinde doğ rudan satın alınabilir ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lanır; bu dokü manlar
ü rü nü n ilgili sipariş partisine ait temel kalite ve gü venlik bilgilerini içerir .
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Nötral Proteaz Nedir ve Ne Yapar?

Proteazlar, proteinlerdeki peptit bağ larını hidroliz eden enzimlerdir. Bu hidroliz, bü yü k protein
zincirlerinin daha kısa peptitlere ve daha kü çü k azotlu fraksiyonlara ayrılması anlamına gelir; gıda,
fermantasyon, deri işleme, deterjan ve biyoteknoloji gibi çok farklı endü strilerde proteazların

kullanılmasının temel nedeni bu biyokimyasal işlevdir [1].

Nö tral proteazı distilasyon bağ lamında ö nemli kılan nokta, hedefinin nişasta veya şeker değ il protein
olmasıdır. Tahıl, malt, buğ day, mısır, pirinç, baklagil veya protein içeren diğ er hammaddelerle çalışan
tesislerde protein fraksiyonları, mayşe hazırlama ve fermantasyon koşullarına bağ lı olarak çö zü nmü ş,
kolloidal veya askıda formda bulunabilir; proteaz bu fraksiyonların molekü ler boyutunu ve davranışını

değ iştirebilir [2].

Bu mekanizma, “berraklık” açısından dolaylı fakat somut bir yolla çalışır. Bü yü k ve kolloidal protein
yapıların daha kü çü k peptitlere parçalanması, bazı proseslerde bulanıklık ve tortu potansiyelini
azaltabilir; ancak etkinin bü yü klü ğ ü  hammadde bileşimi, pH, sıcaklık, temas sü resi, karıştırma ve

prosesin hangi aşamasında uygulandığ ı gibi değ işkenlere bağ lıdır [2].

Figure 1. 중성 프로테아제는 전분 전환 효소를 대체하는 것이 아니라 곡물 기반

증류 공정 흐름의 단백질 분획에 작용한다.

Distilasyon Ürünlerinde Protein Kaynaklı Sorunlar

Distile içki ü retiminde protein problemi genellikle nihai alkol fazından ö nce fark edilir. Mayşe hazırlama
sırasında proteinler nişasta, lif, fenolik bileşenler, mineral fraksiyonlar ve diğ er kolloidal maddelerle
birlikte karmaşık bir matris oluşturabilir; bu matris bazı ü retim hatlarında filtrasyon gecikmesi, tortu
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oluşumu veya ara ü rü n bulanıklığ ı olarak gö rü lebilir [1].

Tahıl bazlı distile içkilerde proteinlerin etkisi ö zellikle fermantasyon ö ncesi ve fermantasyon sırasındaki
akışkanlık, ayrılabilirlik ve besin dengesiyle ilişkilidir. Proteaz uygulaması, proteinleri hidroliz ederek bu
matrisi daha kü çü k fraksiyonlara dö nü ştü rü r; bu dö nü şü m, filtrasyon davranışını ve mayanın

erişebileceğ i bazı azotlu bileşenlerin oluşumunu etkileyebilir [3].

Bu noktada nö tral proteazı bir “genel dü zeltici” gibi gö rmek doğ ru değ ildir. Eğ er proses sorunu nişasta
dö nü şü mü , maya canlılığ ı, kontaminasyon, distilasyon kesimleri, ekipman tasarımı veya olgunlaştırma
koşullarından kaynaklanıyorsa proteaz tek başına çö zü m sağ lamaz; proteazın teknik hedefi protein ve

protein kö kenli kolloidal fraksiyonlardır [1].

Çalışma Mekanizması: Peptit Bağı Hidrolizi

Nö tral proteazın çalışma prensibi, protein zincirindeki belirli peptit bağ larının su katılımıyla kırılmasıdır.
Enzim, protein substratına bağ lanır, bağ ın kırılmasını katalizler ve daha kısa peptitler oluşur;
reaksiyonun ö zü , proteinin fiziksel ve kimyasal davranışını değ iştirecek kadar molekü ler boyutun

kü çü ltü lmesidir [1].

Distilasyon ö ncesi bir mayşede bu etki ü ç açıdan ö nem kazanabilir. Birincisi, bü yü k protein fraksiyonları
daha kü çü k parçalara ayrıldığ ında kolloidal stabilite değ işebilir; ikincisi, bazı peptit ve amino asit
fraksiyonları fermantasyon ortamındaki azot havuzuna katkı sağ layabilir; ü çü ncü sü , protein kaynaklı

tortu veya filtre yü kü  bazı proseslerde daha yö netilebilir hale gelebilir [3].

Proteazların gıda ve biyoproseslerde yaygın kullanılmasının nedeni de bu dö nü ştü rü cü  etkidir. Derleme
literatü rü nde proteazların protein modifikasyonu, protein hidrolizatları, fermantasyonla ilişkili
uygulamalar ve çeşitli endü striyel akışlarda biyokatalizö r olarak kullanıldığ ı vurgulanır; distilasyon

uygulaması bu geniş protein hidrolizi mantığ ının ö zel bir proses alanıdır [1].

Nötral Proteazın Distilasyon İş Akışında Uygulanabileceği Noktalar

Distilasyon iş akışında nö tral proteazın en anlamlı olduğ u aşama, proteinin hâ lâ  sıvı veya yarı katı
proses matrisi içinde erişilebilir olduğ u dö nemdir. Bu genellikle mayşe hazırlama, fermantasyon ö ncesi
bekletme, fermantasyonun erken aşamaları veya filtrasyon/ayırma ö ncesi ara işlem basamakları

anlamına gelir [2].
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Figure 2. 중성 프로테아제는 물을 이용해 펩타이드 결합을 가수분해하여 큰 단
백질을 더 작은 펩타이드와 아미노산 함유 조각으로 분해한다.

Nihai distilata enzim eklemek teknik olarak aynı mantığ ı taşımaz; çü nkü  distilat, protein yö netimi için
uygun bir matris değ ildir ve proteinler distilasyon sırasında esas olarak uçucu olmayan kısımda kalır.
Bu nedenle nö tral proteaz, bitmiş içkiye aroma veya alkol ekleyen bir bileşen gibi değ il, distilasyon

ö ncesi hammaddenin işlenmesini destekleyen bir işlem yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir [1].

Uygulama noktasının seçimi ü retim hedefiyle ilişkilidir. Eğ er hedef fermentasyon ortamındaki azotlu
fraksiyonları desteklemekse enzim erken aşamada değ erlendirilebilir; hedef filtrasyon yü kü  veya ara
ü rü n berraklığ ı ise proteinlerin filtrasyondan ö nce parçalanmasına imkâ n veren bir temas sü resi daha

anlamlı olabilir [3].

Başlıca Proses Faydaları

Neutral Protease Enzyme for Distillation Products için beklenen ilk fayda, protein kaynaklı bulanıklık ve
kolloidal yü kü n azaltılmasına yardımcı olmasıdır. Proteazların bü yü k proteinleri daha kü çü k peptitlere
dö nü ştü rmesi, bu fraksiyonların çö zü nü rlü k, agregasyon ve tortu oluşturma davranışını değ iştirebilir;

bu nedenle berraklık yö netimi protein hidroliziyle mekanistik olarak ilişkilidir [2].

İkinci fayda, fermantasyon ortamındaki azot dengesine katkı potansiyelidir. Maya yalnızca karbon
kaynağ ına değ il, azotlu besinlere de ihtiyaç duyar; proteazın proteinleri parçalaması sonucunda oluşan
kü çü k peptitler ve amino asit benzeri fraksiyonlar, uygun koşullarda fermantasyon besin havuzunun bir

parçası olabilir [3].
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Ü çü ncü  fayda, filtrasyon ve katı-sıvı ayrım sü reçlerinde gö rü lebilir. Proteinlerin kolloidal veya agregat
yapılar halinde kalması filtre yü zeyinde yü k oluşturabilir; hidroliz sonrası molekü ler yapının değ işmesi
bazı proseslerde filtrelenebilirliğ i iyileştirmeye yardımcı olabilir, ancak bu etki hammadde ve ekipman

tasarımına gö re değ işir [1].

Dö rdü ncü  fayda, proses tutarlılığ ıdır. Protein içeriğ i hammaddeden hammaddeye değ işebilir; nö tral
proteaz, protein fraksiyonlarını daha ö ngö rü lebilir şekilde dö nü ştü rerek partiler arası işlem davranışını

yö netmeye yardımcı olabilir, fakat bu etki standart proses kontrolü nü n yerine geçmez [2].

Figure 3. 단백질 가수분해는 공정에 따라 효모 영양, 거품 거동, 부유 고형물, 침
전물, 증류 잔액 조성에 영향을 줄 수 있다.

Distilasyon, Bira ve Diğer Fermantasyon Uygulamaları Arasındaki Fark

Nö tral proteazın distilasyon uygulamasını bira veya diğ er fermente içecek uygulamalarıyla
karıştırmamak gerekir. Bira ü retiminde proteinler doğ rudan nihai ü rü nde kö pü k, gö vde, bulanıklık ve
stabilite gibi kalite ö zellikleriyle daha belirgin şekilde ilişkilidir; distilasyonda ise protein etkisi daha çok

distilasyon ö ncesi mayşe ve fermantasyon ortamında gö rü lü r [2].

Distile içkilerde nihai ü rü n uçucu bileşenlerin ayrılmasıyla elde edildiğ i için protein yö netiminin amacı
bitmiş distilatın protein içeriğ ini dü zenlemek değ ildir. Amaç, fermentasyonun daha yö netilebilir
ilerlemesi, ara sıvıların daha stabil davranması ve filtre/ayırma basamaklarındaki yü kü n azaltılmasına

katkı sağ lamaktır [1].

Aşağ ıdaki tablo, nö tral proteazın farklı proses alanlarında nasıl konumlandığ ını ö zetler:
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Proses alanı
Proteinlerin başlıca
etkisi

Nötral proteazın teknik rolü Beklenen sonuç türü

Distilasyon öncesi
mayşe

Kolloid, tortu, viskozite
ve filtre yükü

Proteinleri daha küçük peptitlere
hidroliz etmek

Daha yönetilebilir ara akış,
berraklık ve filtrasyon desteği

Fermantasyon
ortamı

Maya için azotlu
fraksiyonların sınırlı
kalması

Proteinlerden küçük peptit ve
azotlu fraksiyon oluşumunu
desteklemek

Fermantasyon besin
dengesine katkı potansiyeli

Bira/fermente
içecekler

Nihai ürün bulanıklığı ve
stabilite

Protein fraksiyonlarının davranışını
değiştirmek

Kolloidal stabilite ve berraklık
yönetimi

Proteinli yan
akışlar

Ayrılması zor organik
matris

Protein yapısını parçalayarak matrisi
dönüştürmek

İşlenebilirlik ve ayrılabilirlik
desteği

Bu ayrım, enzimin yanlış beklentilerle kullanılmasını ö nler. Nö tral proteazın ana işlevi protein
hidrolizidir; dolayısıyla nişasta parçalama, şeker oluşumu veya alkol verimini doğ rudan artırma gibi

işlevler bu enzimin temel etki alanı olarak gö rü lmemelidir [1].

Viski, Votka ve Tahıl Bazlı Distile Ürünlerde Kullanım Mantığı

Viski ve votka gibi tahıl bazlı distile ü rü nlerde hammadde proteinleri, maltlama, pişirme, mayşeleme,
sakkarifikasyon ve fermantasyon koşullarına bağ lı olarak farklı formlarda bulunur. Nö tral proteazın bu
proseslerdeki mantığ ı, ö zellikle protein kaynaklı bulanıklık, tortu veya filtrasyon yü kü nü n belirgin

olduğ u ara akışlarda protein fraksiyonlarını daha kü çü k yapılara dö nü ştü rmektir [2].

Viski ü retiminde malt veya tahıl kö kenli proteinler, mayşe ve fermantasyon sıvısının yapısını
etkileyebilir. Nö tral proteaz burada bitmiş viskinin karakterini tek başına belirleyen bir bileşen değ il,

distilasyon ö ncesi protein yö netimine katkı sağ layan bir işlem yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir [1].

Votka gibi daha nö tr profil hedeflenen distilatlarda ise prosesin temiz, kontrol edilebilir ve filtrelenebilir
ilerlemesi ö nem kazanabilir. Protein hidrolizi, distilasyon ö ncesi sıvı fazdaki bazı kolloidal yü klerin
azaltılmasına yardımcı olabilir; ancak berraklık ve proses verimliliğ i aynı zamanda hammadde ö ğ ü tme,

ısıl işlem, nişasta dö nü şü mü , fermentasyon ve ayırma ekipmanına da bağ lıdır [3].
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Figure 4. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 단백질 가수분해 활성이 가장 유
용하게 작용하는 공정 pH 환경에 따라 구분된다.

Fermantasyon Performansı ile İlişki

Proteazların fermantasyondaki rolü , doğ rudan alkol ü retmekten ziyade mayanın içinde bulunduğ u
besin ortamını etkilemesidir. Protein hidroliziyle oluşan kü çü k peptitler ve amino asit fraksiyonları, bazı
fermantasyon sistemlerinde mayanın kullanabileceğ i azot kaynaklarına katkı sağ layabilir; bu,

proteazların fermantasyon proseslerinde neden ilgi gö rdü ğ ü nü  açıklar [3].

Bununla birlikte “daha fazla proteaz, daha iyi fermantasyon” gibi bir genelleme doğ ru değ ildir. Aşırı
veya uygunsuz protein hidrolizi, prosesin hedeflediğ i gö vde, kö pü k, aroma ö ncü leri veya yan ü rü n
dengesi gibi parametreleri etkileyebilir; distilasyon uygulamalarında bile mayşe kompozisyonu ve maya

metabolizması bir bü tü n olarak değ erlendirilmelidir [1].

Nö tral proteaz kullanımı bu nedenle bir besin yö netimi aracıdır, ancak maya seçimi, sıcaklık kontrolü ,
hijyen, çö zü nmü ş oksijen yö netimi, şeker profili ve mineral dengesi gibi temel fermantasyon
değ işkenlerinin yerine geçmez. Enzim yalnızca protein fraksiyonlarına etki ederek bu sistemin belirli bir

bö lü mü nü  değ iştirir [3].

Filtrasyon ve Berraklaştırma Açısından Değerlendirme

Proteinler bazı sıvı proses akışlarında filtre tıkanmasına, yavaş sü zü lmeye veya bulanık ara ü rü nlere
katkıda bulunabilir. Nö tral proteaz, bu proteinleri daha kü çü k peptitlere hidroliz ederek filtrasyon
ö ncesi matrisi değ iştirebilir; bu mekanizma, protein kaynaklı filtre yü kü  bulunan sistemler için teknik

olarak anlamlıdır [1].
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Ancak filtrasyon performansı yalnızca proteinlere bağ lı değ ildir. Nişasta kalıntıları, beta-glukanlar, lifler,
hü cre duvarı parçaları, yağ lar, mineral çö keltiler ve mikrobiyal biyokü tle de filtre davranışını

etkileyebilir; nö tral proteaz bu bileşenlerin tamamını hedeflemez [2].

Bu nedenle enzimin filtrasyona etkisi, proteinlerin gerçekten sınırlayıcı faktö r olduğ u sistemlerde daha
belirgin beklenir. Eğ er tıkanma nişasta veya lif ağ ırlıklı bir sorundan kaynaklanıyorsa farklı proses
ayarlamaları veya farklı enzim tipleri gerekebilir; nö tral proteazın ana gö revi protein hidroliziyle

sınırlıdır [1].

Figure 5. 상업용 중성 프로테아제는 일반적으로 세균과 곰팡이 같은 미생물 원
료에서 생산된다.

Bilimsel Kanıtların Gücü ve Sınırları

Proteazların protein hidrolizi yaptığ ına dair kanıt gü çlü  ve temeldir. Geniş endü striyel uygulama
literatü rü , proteazların proteinleri peptitlere dö nü ştü ren biyokatalizö rler olarak kullanıldığ ını ve gıda

işleme dâ hil birçok sektö rde proses ö zelliklerini değ iştirmek için değ erlendirildiğ ini gö sterir [1].

Nö tral proteazların içecek ve gıda matrislerinde kullanılabilirliğ ine dair daha doğ rudan ö rnekler de
vardır. Bacillus amyloliquefaciens kaynaklı yeni bir metallo-nö tral proteazın bira ü retimi bağ lamında
saflaştırılması ve karakterizasyonu ü zerine çalışma, nö tral proteazların protein içeren içecek

proseslerinde teknik açıdan anlamlı olabileceğ ini gö stermektedir [2].

Buna karşılık, belirli bir ticari nö tral proteaz ü rü nü nü n belirli bir viski, votka veya başka bir distile içki
tesisinde kontrollü  endü striyel denemeyle aynı sonucu verdiğ ini gö steren kapsamlı, ü rü n-spesifik
akademik veri burada sunulmamaktadır. Bu nedenle distilasyon ö zelindeki faydalar, ü rü n
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konumlandırması, proteaz biyokimyası ve benzer gıda/fermantasyon uygulamalarından tü retilen
proses beklentileri olarak değ erlendirilmelidir .

Gıda ve Biyoproses Literatüründen Destekleyici Bulgular

Proteazlar gıda proteinlerinin fonksiyonel ö zelliklerini değ iştirmek, çö zü nü rlü ğ ü  dü zenlemek, protein
hidrolizatları ü retmek ve kompleks organik matrisleri işlemek için uzun sü redir incelenmektedir. Bu
geniş kullanım alanı, distilasyon hammaddelerinde protein yö netimi için proteaz seçiminin biyokimyasal

olarak tutarlı olduğ unu destekler [1].

Alkalin ve nö tral karakterli proteazlar ü zerine derleme literatü rü , bu enzimlerin gıda, deterjan, deri
işleme, atık dö nü şü mü  ve biyoteknolojik uygulamalarda ö nemini vurgular. Distilasyon prosesi bu

alanlardan yalnızca biridir; ortak nokta, protein yapısının kontrollü  şekilde parçalanmasıdır [3].

Nö tral proteazın gıda matrisi içindeki etkisine dair başka bir ö rnek, Auricularia auricula-judae
mantarından polisakkarit hazırlanmasında nö tral proteaz kullanımını inceleyen çalışmadır. Bu çalışma
distile içki ü retimi ü zerine değ ildir, fakat nö tral proteazın karmaşık biyolojik matrislerde proteinleri

uzaklaştırma veya matrisi dö nü ştü rme amacıyla kullanılabildiğ ini gö sterir [4].

Figure 6. 중성 프로테아제의 성능은 기질 접근성, 적합한 pH와 온도, 수화 상태,
혼합, 미네랄, 접촉 시간에 따라 달라진다.
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Proses Değişkenleri: Neden Sonuçlar Her Tesiste Aynı Olmaz?

Nö tral proteazın etkisi, enzimin temas ettiğ i proteinlerin erişilebilirliğ ine bağ lıdır. Proteinler ısıl işlem,
pH, tuz, alkol, fenolik bileşenler veya diğ er matris ö ğ eleriyle farklı yapılar oluşturabilir; bu nedenle aynı

enzim farklı hammaddelerde farklı derecede hidroliz etkisi gö sterebilir [1].

Sıcaklık ve pH, enzimatik reaksiyonlarda belirleyici değ işkenlerdir; fakat bu dokü manda belirli aktivite
değ erleri, analiz yö ntemleri veya aktivite birimi tanımları verilmez. Profesyonel kullanımda ü rü nle
birlikte sağ lanan CoA ve SDS, sipariş edilen ü rü n partisiyle ilgili temel dokü mantasyon olarak
değ erlendirilmelidir .

Temas sü resi ve karıştırma da ö nemlidir. Enzim proteinle yeterince temas etmezse hidroliz sınırlı
kalabilir; aşırı kısa işlem sü releri beklenen protein modifikasyonunu sağ lamayabilir, aşırı uzun veya

prosesle uyumsuz uygulamalar ise istenmeyen matris değ işikliklerine yol açabilir [3].

Diğer Enzimlerden Farkı

Distilasyon proseslerinde farklı enzimler farklı substratları hedefler. Amilazlar nişastayı, glukanazlar
bazı polisakkaritleri, pektinazlar pektinleri, proteazlar ise proteinleri parçalar; bu nedenle nö tral
proteazın değ eri, proteinlerin proses sorununun anlamlı bir parçası olduğ u durumlarda ortaya çıkar
[1].

Aşağ ıdaki tablo, nö tral proteazın benzer proses enzimlerinden temel farkını ö zetler:

Enzim tipi Hedef substrat Distilasyon öncesi olası rol Nötral proteazdan farkı

Nötral
proteaz

Proteinler ve
polipeptitler

Protein hidrolizi, berraklık ve
filtrasyon desteği

Ana hedef protein fraksiyonlarıdır

Amilaz Nişasta Şekerleşme ve nişasta dönüşümü Proteinleri hedeflemez

Glukanaz Bazı glukan yapıları
Viskozite ve lif kaynaklı akış
sorunlarına destek

Protein hidrolizi yapmaz

Pektinaz Pektinler
Meyve bazlı matrislerde pektin
parçalanması

Tahıl proteinlerini hedefleyen ana
enzim değildir

Bu farklar, nö tral proteazın doğ ru proses problemine eşleştirilmesi için ö nemlidir. Protein kaynaklı
bulanıklık veya filtre yü kü  sö z konusuysa proteaz mantıklıdır; nişasta dö nü şü mü  eksikse proteaz yerine

nişastayı hedefleyen başka bir enzim ailesi gerekir [1].
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Güvenli ve Uygun Konumlandırma

Neutral Protease Enzyme for Distillation Products, doğ rudan tü ketim için değ il, profesyonel gıda ve
endü striyel proseslerde işlem yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir. Enzymes.bio bu ü rü nü  çevrim içi
tedarik eder; ü rü nü n kullanımı, ilgili tesisin proses koşulları ve geçerli mevzuat çerçevesinde ele
alınmalıdır .

Figure 7. 증류용 효소 프로그램에서 아밀라아제는 전분을, 섬유 분해 효소는 비
전분 다당류를, 중성 프로테아제는 단백질을 표적으로 한다.

Bu dokü man teknik açıklama amaçlıdır ve ü rü nü n belirli bir tesiste belirli bir performans sonucunu
garanti ettiğ i şeklinde okunmamalıdır. Enzimlerin etkisi proses koşullarına, hammaddeye ve uygulama
noktasına bağ lıdır; proteaz biyokimyası gü çlü  biçimde desteklense de distilasyon uygulamasındaki

pratik sonuçlar matris ö zelinde değ işebilir [1].

Siparişle birlikte sağ lanan CoA ve SDS, ü rü nü n dokü mantasyon paketinin bir parçasıdır. CoA, ü rü n
partisine ait temel kalite bilgisini; SDS ise gü venli taşıma, depolama ve kullanım bilgilerini içerir; bu
belgeler, profesyonel proses yö netimi için pratik referans sağ lar .

Sonuç: Distilasyon İçin Nötral Proteazın Teknik Değeri

Neutral Protease Enzyme for Distillation Products, distile içki ü retiminde ö zellikle distilasyon ö ncesi
protein yö netimi için kullanılan bir işlem yardımcısıdır. Temel mekanizması proteinlerdeki peptit
bağ larını hidroliz etmek, bü yü k proteinleri daha kü çü k peptit fraksiyonlarına dö nü ştü rmek ve bö ylece
mayşe, fermantasyon veya filtrasyon aşamalarında protein kaynaklı sorunları daha yö netilebilir hale

getirmektir [1].
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Ü rü nü n en anlamlı uygulama alanları tahıl bazlı mayşeler, fermantasyon ö ncesi protein içeren sıvılar,
filtre yü kü  yü ksek ara akışlar ve berraklık yö netimi gerektiren proses noktalarıdır. Beklenen faydalar;
bulanıklık ve tortu eğ iliminin azaltılmasına destek, fermantasyon ortamındaki azotlu fraksiyonlara katkı

potansiyeli ve filtrasyon davranışının iyileştirilmesine yardımcı olma şeklinde ö zetlenebilir [2].

Enzymes.bio, Neutral Protease Enzyme for Distillation Products ü rü nü nü  1 kg birimler halinde çevrim
içi doğ rudan tedarik eder ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lar. Ü rü n, bitmiş içkiye eklenen bir tü ketim
bileşeni olarak değ il, protein içeren distilasyon hammaddelerinde proses kontrolü nü  destekleyen
profesyonel bir enzim çö zü mü  olarak değ erlendirilmelidir .

Neutral Protease Enzyme For Distillation Products 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.

Neutral Protease Enzyme For Distillation Products satın alın →
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