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Papain, Carica papaya lateksinden elde edilen ve protein zincirlerindeki peptit baglarini
hidroliz ederek daha kisa peptitler olusturan bir sistein endopeptidaz kompleksidir; bitkisel
protein hidrolizi uygulamalarinda ¢ozintrlik, viskozite, peptit profili ve islenebilirlik
lizerinde hedefli degisiklikler saglamak i¢cin kullamlir [}, Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya
laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satis yapan bir tedarikci

olarak sunar; CoA ve SDS belgeleri siparisle birlikte saglanir .

Papain nedir ve bitkisel protein hidrolizinde neden kullanilir?

Papain, papaya bitkisinin (Carica papaya L.) lateksinden elde edilen proteolitik bir enzimdir ve

literatiirde gida enzimi olarak “papain” ya da “sistein endopeptidaz kompleksi” seklinde giivenlik

degerlendirmelerine konu olmustur 2], “Proteolitik” ifadesi, enzimin proteinleri parcalama islevini
anlatir: papain, protein zincirindeki belirli peptit baglarini su katihmiyla kirarak yiiksek molekiil agirlikli

proteinleri daha kii¢lik peptitlere dontusturir.

Bitkisel protein hidrolizi agisindan bu islev dogrudan 6nemlidir; ¢linki soya, bezelye, nohut, piring,
bugday, yulaf, arpa, kuruyemis ve yagh tohum proteinleri formiilasyonda her zaman ayni davranisi
gostermez. Ornegin baklagil proteinleri beslenme agisindan degerli olsa da kaynak, izolasyon yontemi,
1s1l gecmis ve matriks bilesimine gore ¢6ziintirliik, dispersiyon, viskozite ve duyusal alg1 acisindan farkh

performans verebilir; nohut gibi baklagillerin besinsel bilesimi ve biyoaktif icerikleri de bu ¢esitliligin

parcasidir 31,

Papainin B2B gida uygulamalarindaki degeri, “proteini tamamen parcalamak” degil, kontrolli hidroliz
yoluyla hedeflenen islevsel araliga ulasmaktir. Hidroliz derecesi yiikseldik¢e peptit boyutu, ¢6ziintiir
fraksiyon, tat profili ve proses davranisi degisebilir; bu nedenle bitkisel protein hidrolizatlari i¢in enzim

secimi, lirliniin icecek, toz karisim, aroma bazi, beslenme bileseni veya fermente iiriin bileseni olarak

kullanilmasina gore degerlendirilir 4],
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Papainin molekiiler ¢alisma mekanizmasi

Papain, sistein proteaz ailesinin tipik mekanizmasiyla ¢alisir: aktif bolgede bulunan niikleofilik sistein
kalintisy, protein zincirindeki peptit baginin karbonil karbonuna saldirir; gecici bir acil-enzim ara tiriini
olusur ve ardindan su molekiilii bu ara iiriinii pargalayarak peptit zincirini iki daha kisa fragmana
ayirir. Bu mekanizma, papainin protein substratlarini daha kiiciik peptitlere dontistiirmesini aciklar ve
papayanin lateksinden elde edilen papainin ekstraksiyon ve karakterizasyon ¢alismalarinda proteaz

isleviyle tanimlanmasiyla uyumludur [51,

Bu reaksiyonun pratik sonucu, biiyiik ve katlanmis protein yapilarin kismen acilmasi, kesilmesi ve daha
kiiclik peptit dagihimlarina dontismesidir. Bitkisel proteinlerde bu déniisiim; ¢6ziiniirliik artisy, viskozite
diisiisii, emiilsiyon davranisinda degisim, tortu egiliminde azalma veya daha hizli hidrasyon gibi

formiilasyonla ilgili sonuglar dogurabilir; ancak bu etkilerin yonii ve biiyiikliigii protein kaynagina, 6n

isleme ve proses kosullarma baghdir ],

Papainin spesifikligi tamamen rastgele degildir; fakat tek bir kisa amino asit dizisine sinirli, dar hedefli
bir kesim enzimi gibi de diisiiniilmemelidir. Bu nedenle hidroliz ¢iktis1 tek bir peptitten olusmaz; farkl
uzunluklarda peptitlerin ve daha diisiik miktarda serbest amino asidin bulundugu bir dagilim olusur.

Endtstriyel acidan bu dagilim, tirtintin ¢oziniirligiini ve duyusal profilini belirleyen ana

degiskenlerden biridir [°l.
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Bitkisel protein hidrolizinde papainin ¢ozdiigi teknik problemler

Bitkisel protein konsantreleri ve izolatlar, 6zellikle notr icecek sistemlerinde, yliksek kati madde iceren
toz karisimlarda veya protein zenginlestirilmis gidalarda dispersiyon zorlugu yaratabilir. Papainle
kontrollii hidroliz, protein molekiillerini daha kii¢lik peptitlere ayirarak suyla etkilesimi degistirebilir ve

bazi sistemlerde daha diistik viskozite, daha hizli ¢6ziinme veya daha homojen bir protein faz1 elde

edilmesine yardimci olabilir [*],

Bir diger 6nemli konu, bitkisel proteinlerin tekstiir tizerindeki etkisidir. Cok az hidroliz, protein yapisini
yeterince degistirmeyebilir; asir1 hidroliz ise govde kaybs, ince/sulu agiz hissi veya aci tat gibi
istenmeyen sonuglar dogurabilir. Bu nedenle papain uygulamasinda proses hedefi, hammaddenin
tamamen pargalanmasi degil, nihai tirtin fonksiyonuna uygun peptit boyutu araliginin olusturulmasidir
[6]

Bitkisel protein hidrolizi ayn1 zamanda biyoaktif peptit arastirmalarinin da konusudur. Enzim teknolojisi
literatiirii, gida proteinlerinin kontrolli hidroliz yoluyla antioksidan, antihipertansif veya diger

biyofonksiyonel potansiyele sahip peptitler icin incelendigini belirtir; ancak bu tiir etkiler nihai {irtin

icin dogrudan saglhk iddias1 anlamina gelmez ve her formiilasyonda ayrica degerlendirilmesi gerekir 4],

Duyusal kalite, papain hidrolizinin hem firsat hem de risk yaratan tarafidir. Hidroliz baz1 sistemlerde
umami veya daha dolgun tat algisina katki saglayabilecek peptitleri aciga ¢ikarabilir; buna karsilik
hidrofobik peptitlerin artis1 acilik yaratabilir. Bu nedenle bitkisel protein hidrolizatlarinda tat yonetimi,

prosesin sonradan ¢o6zilecek ikincil bir konusu degil, enzimatik tasarimin merkezindeki kalite

parametresidir ],
Gida sinifi papain ve giivenlik baglami

Papain, gida enzimi olarak ayri giivenlik degerlendirmelerine konu olmus bir enzimdir; mevcut

degerlendirme baslklarinda papainin Carica papaya L. lateksinden elde edilen bir sistein endopeptidaz

kompleksi oldugu acikea belirtilir !, Bu tiir degerlendirmeler, papainin gida teknolojisindeki yerlesik
kullaniminin bilimsel ve diizenleyici baglamda ele alindigini gésterir; ancak her uygulamada yerel

mevzuat ve Urin kategorisine 6zgi gereklilikler ayrica dikkate alinmahdir.
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Gida glvenligi yalnizca enzimin kendisiyle sinirh degildir; hammadde kabulii, capraz temas yonetimi,
alerjen kontroli, hijyen, depolama ve proses dogrulamasi gibi isletme uygulamalari nihai giivenlik
profilini belirler. Gida giivenligi uygulamalarinin benimsenmesinde organizasyonel ve operasyonel

faktorlerin etkili oldugunu vurgulayan ¢alismalar, teknik bilesenlerin tek basina yeterli olmadigini

gosterir (81,

Alerjen yonetimi 6zellikle bitkisel protein hidrolizatlarinda dikkat gerektirir. Hidroliz protein yapisini
degistirir; fakat bu, alerjen riskinin otomatik olarak ortadan kalktig1 anlamina gelmez. Modern kantitatif

gida alerjeni risk degerlendirmesi yaklasimlary, alerjen yonetiminin lirtin matriksi, maruziyet, esik

degerler ve endiistriyel uygulamalarla birlikte ele alinmasi gerektigini vurgular 1,

Papain toz formda kullanilan bir proteaz oldugundan, isyeri uygulamalarinda toz kontroli, kisisel
koruyucu uygulamalar ve SDS talimatlarina uyum 6nemlidir. Enzymes.bio tarafindan saglanan
uriinlerde CoA ve SDS belgelerinin siparisle birlikte sunulmasji, alici isletmenin gelen malzeme

dokiimantasyonu ve i¢ kalite sistemi acisindan pratik bir kayit zemini saglar .
Bitkisel protein kaynaklarinda beklenen etkiler

Bezelye ve soya gibi baklagil proteinlerinde papain, globiiler protein fraksiyonlarinin kismi hidroliziyle
¢cozlunur peptit oranini degistirebilir. Bu etki, protein yapisinin suyla temas eden ytizeylerini, yiik
dagihmini ve agregasyon egilimini etkileyebilir; sonucta dispersiyon ve viskozite davranisi degisebilir.

Bununla birlikte her baklagil proteini ayni kesim paternini vermez; kaynak ve 6n islem, hidroliz profilini

belirleyen temel degiskenlerdir [*],
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Nohut gibi gida formiilasyonlarinda giderek daha fazla kullanilan baklagiller, protein, karbonhidrat, lif
ve fitokimyasallarin birlikte bulundugu kompleks matrislerdir. Boyle bir matrikste papain yalnizca
proteine etki eder; nisasta, lif ve yag fazi ise hidrolizatin reolojisini ve duyusal profilini ayrica

etkileyebilir. Bu nedenle nohut veya benzeri baklagil proteinlerinde papainin etkisi, protein safligina ve

eslik eden bilesenlere bagh olarak degisir [/,
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Tahil proteinlerinde durum daha farkhdir. Arpa, bugday, piring veya yulaf kaynakli proteinler, baklagil
proteinlerine gore farkli amino asit kompozisyonu, ¢oziiniirliik ve yap1 gosterir. Enzim teknolojisi
calismalarinda farkli proteazlarin tahil ve diger gida proteinleri tizerinde karsilastirmali olarak

incelenmesi, papainin genel bir proteaz ¢éziimii olmakla birlikte her substratta ayni performans

sirasini vermeyecegini gosterir 4],

Yagh tohum ve kuruyemis proteinlerinde papainin etkisi, protein-lipit araytizleriyle de iliskili olabilir.
Proteinler emiilsiyon stabilitesine katkida bulunuyorsa, proteaz hidrolizi arayiiz proteinlerini
zayiflatabilir ve emiilsiyon davranisini degistirebilir. Bu yaklasim, bitkisel yag proseslerinde protein
yapilarinin pargalanmasi yoluyla faz ayriminin kolaylasabilecegi uygulamalarla teknik olarak iligkilidir
[9]

Papain, diger protein modifikasyon yaklasimlariyla nasil karsilastirilir?

Papainle enzimatik hidroliz, asit/alkali hidroliz veya yalnizca 1s1l islem gibi daha genis etkili
yontemlerden farkl olarak protein baglarini biyokatalitik yolla parcalar. Bu, daha secici ve daha

yumusak bir doniistim imkani saglar; ancak enzimatik prosesler de kontrolsiiz birakildiginda asir1
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hidroliz, acilik veya fonksiyon kaybi yaratabilir [*],

Yaklasim Temel etki Bitkisel proteinlerde potansiyel avantaj Baslica sinirlama
Papainle Kontrollu peptit dagilimi, ¢éziiniirlik ve Sonug substrata ve proses
. . Peptit baglarinin . .
enzimatik viskozite yonetimi; gida uygulamalarinda kosullarina duyarhdir; aci
. . proteaz aracil kirllmasi 4 -
hidroliz yerlesik enzim teknolojisiyle uyum 4] peptit olusabilir[ ]
Denatlirasyon, Asiri 1si gozunurluéu
) i Mikrobiyal glivenlik ve tekstir yonetimiyle e
Isil islem agregasyon veya kismi disurebilir veya agregasyon
birlikte kullanilabilir 4
yap! agiimasi yaratabilir [4]
) ) Kimyasal bag kirilmasi o ) _ Daha sert kosullar, yan
Asit/alkali Hizli ve genis 6lcekli protein pargalanmasi )
o ve glicli matriks . - reaksiyonlar ve duyusal
hidroliz oo saglayabilir 4
degisimi kalite riski olugturabilir[ ]

En uygun enzim, hedef

Diger Enzime 6zgl kesim Belirli protein kaynaklarinda papain yerine
& & P 4 papainy Urline ve substrata gore

proteazlar profili daha uygun peptit profili verebilir 6
deéisir[ ]

Bu karsilastirma, papainin “her durumda en iyi” proteaz oldugu anlamina gelmez; dogru mesaj,
papainin bitkisel protein hidrolizi icin giicli ve yerlesik bir biyokatalizor oldugudur. Farkl proteazlarin

substrat seciciligi ve peptit profili farkli oldugundan, iirtin hedefi ¢6ziintirliikse, tat gelistirmeyse veya

diisiik viskoziteli protein icerigi olusturmaksa karar kriterleri de farklilasir [©1.
Proses tasariminda kritik degiskenler

Papain uygulamasinda en 6nemli degiskenler protein kaynagi, protein konsantrasyonu, pH, sicaklik,
stire, karistirma, su orani ve enzimin prosesin hangi asamasinda eklendigidir. Bu degiskenler tek tek

degil, birlikte ¢alisir: ayni enzim miktar: farkl kati madde oranlarinda farkh peptit dagilimi olusturabilir;

ayni siire farkh pH kosullarinda farkl hidroliz profili verebilir ],
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On islem de sonucu belirler. Protein hammaddesi daha 6nce 1s1l islem gormiis, ekstriide edilmis,
izoelektrik ¢coktiirmeyle izole edilmis veya kurutma sirasinda agregasyona ugramissa, papainin

erisebildigi kesim boélgeleri degisebilir. Denatiire olmus proteinler bazi durumlarda enzim i¢in daha

erisilebilir hale gelirken, yogun agregasyon enzimin substrata temasini sinirlayabilir [°].

Hidroliz hedefinin a¢ik tanimlanmasi gerekir. Diistik viskoziteli icecek bazi icin istenen hidroliz seviyesi,
aroma bileseni icin istenen peptit profiliyle ayn1 olmayabilir. Beslenme bilesenlerinde amag hizh

dispersiyon ve daha yumusak agiz hissi olabilirken, vegan et analoglarinda asir1 hidroliz tekstiir kayb1

yaratabilir; bu nedenle papain kullanimi iiriin mimarisine gére ayarlanir I,

Enzimin inaktivasyonu veya prosesin sonlandirilmasi da tasarimin pargasidir. Hidroliz devam ederse
peptit boyutu kiigiilmeye devam edebilir ve trtn, baslangicta hedeflenen fonksiyonel araligin disina

cikabilir. Bu nedenle papain kullanilan sistemlerde reaksiyonun ne zaman durdurulacagy, nihai tirtin

kalitesi acisindan enzimin ne zaman eklenecegi kadar énemlidir (¢,
Duyusal profil: acilik, umami ve agiz hissi

Protein hidrolizatlarinda acilik cogunlukla hidrofobik amino asit iceren kisa ve orta uzunlukta
peptitlerle iliskilendirilir. Papain, protein yapisini etkili bicimde parcaladigi icin duyusal profil lizerinde
gliclii etki yaratabilir; ancak bu etkinin olumlu ya da olumsuz olmasji, ortaya ¢ikan peptit dagilimina ve

{iriin matriksinin tat dengeleme kapasitesine baghdir [],
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Bitkisel proteinlerde acilik yonetimi 6zellikle 6nemlidir; ¢linkii bezelye, soya ve tahil proteinleri kendi

dogal “yesil”, “fasulyemsi”, “tahilims1” veya buruk notalarini da tasiyabilir. Hidroliz bu notalar1 azaltabilir,

degistirebilir veya bazi durumlarda daha belirgin hale getirebilir. Bu nedenle papainle hidroliz, aroma

maskeleme ya da tat gelistirme adimlarindan ayr1 diisiiniilmemelidir [*],

Ote yandan kontrollii hidroliz, tat aktif peptitlerin agiga ¢ikmasina da katki saglayabilir. Protein
hidrolizatlari izerine yapilan arastirmalar, enzimatik hidrolizin antioksidan veya antihipertansif
potansiyel gibi biyofonksiyonel 6zelliklerin yani sira duyusal nitelikleri de etkileyebildigini

gostermektedir; ancak bu ¢alismalarin sonuglar1 dogrudan her bitkisel protein formiilasyonuna

genellenmemelidir 191,
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Ag1z hissi agisindan papainin etkisi iki yonlii olabilir. Biiytlik protein agregatlarinin pargalanmasi daha
puriizsiz ve daha az viskoz bir yapi saglayabilir; fakat asir1 hidroliz govde kaybina veya ince bir duyusal
algiya yol agabilir. Yogurt gibi farkh gida matrislerinde papain kullaniminin tekstiir ve fonksiyonel

ozelliklerle birlikte degerlendirilmesi, proteazlarin yalnizca “¢oziindiirme” degil, yap1 tasarimi araci

oldugunu gésterir [,
Bitkisel protein hidrolizatlarinda uygulama alanlari

Papainle hazirlanmis bitkisel protein hidrolizatlari, protein zenginlestirilmis icecek tozlarinda daha hizh
dispersiyon ve daha diisiik topaklanma hedefiyle degerlendirilebilir. Bu tiir formiilasyonlarda hidroliz,

partikiil davranisini, ¢6ziintir protein fraksiyonunu ve suyla temas hizini etkileyebilir; ancak nihai

performans kurutma, tasiyici sistem ve aroma bilesenleriyle birlikte belirlenir [*],
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Beslenme karisimlari ve sporcu gidalari da papain hidrolizinin degerlendirilebilecegi alanlardir. Burada
teknik hedef ¢cogu zaman yiiksek protein icerigini kabul edilebilir viskozite, iyi ¢ozlniirliik ve

yonetilebilir tat profiliyle birlestirmektir. Hidroliz bu hedeflere katki saglayabilir; fakat nihai triinde

herhangi bir saglik etkisi iddiasi, yalnizca papain kullanilmis olmasina dayandirilamaz 71,

Bitkisel bazli aroma sistemlerinde papain, proteinlerden daha kii¢lik peptitler ve amino asit dnciilleri
olusturarak lezzet gelistirme adimlarina zemin hazirlayabilir. Bu yaklasim, maya ekstrakti benzeri tuzlu

tat profilleri, bitkisel et analoglarinda temel lezzet yapilar1 veya umami destekli formiilasyonlar icin ilgi

cekicidir; yine de acilik riski nedeniyle kontrollii hidroliz kritik kalir [41,

Bitkisel yag ve emiilsiyon proseslerinde papainin rolii, protein-stabilize araytizleri par¢alamak olabilir.
Hindistan cevizi yag: tiretimi gibi uygulamalarda papain kullaniminin incelenmesi, proteazlarin yalnizca

protein hidrolizat: iretiminde degil, proteinlerin faz ayrimi ve proses verimi iizerindeki etkilerini

yonetmede de kullanilabilecegini gosterir [],

ZH|OFH| 2 A Chfet CH & = Ehof
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Fermente bitkisel iirtinlerde papain, fermantasyon dncesi protein yapisini degistirerek mikroorganizma
erisimini, peptit havuzunu ve nihai tekstiirt etkileyebilir. Bu kullanimda papain, starter kiiltiirtin

metabolizmasi ve Urtin asitligiyle birlikte distintilmelidir; ¢iinkii proteoliz ve fermantasyon birbirini

giiclendirebilir veya duyusal olarak dengesiz sonuglar yaratabilir 1,
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Papainin stabilitesi ve formiilasyonla iligkisi

Papainin performansj, yalnizca ilk aktivitesine degil, proses boyunca yapisal stabilitesini
koruyabilmesine de baghdir. Papain stabilitesinin kapsiilleme sistemleriyle artirilmasini ele alan

calismalar, enzimin cevresel kosullara duyarh biyolojik bir molekiil oldugunu ve stabilite yonetiminin

uygulama performansi i¢in 6nemli oldugunu gosterir 121,

Immobilizasyon ¢alismalar: da papainin farkl tasiyic1 sistemler iizerinde yeniden kullanilabilirlik,
stabilite ve proses kontrolii agisindan arastirildigini ortaya koyar. Gida iiretiminde serbest enzim

kullanimi daha yaygin olsa da immobilizasyon literatiirii, papainin sadece tek bir kullanim bicimine

sahip olmadigini ve proses miihendisligi agisindan genis bir arastirma alan1 bulundugunu gosterir [©l,

Asidik kosullarda papainin stabilitesi lizerine ¢alismalar, enzimin yapisal davranisinin pH ortamindan
etkilendigini gosterir. Bu bilgi bitkisel protein hidrolizinde 6nemlidir; ¢linkii bazi icecek bazlari, meyve-

protein karisimlari veya fermente trtinler asidik kosullar icerebilir ve enzimin proses i¢cindeki

zamanlamasi bu nedenle dikkatle kurgulanmaldir 3],

Depolama tarafinda papainin kuru, uygun sekilde kapal ve etiket talimatlarina uygun kosullarda
tutulmasi beklenir. Enzymes.bio’nun tirtinle birlikte CoA ve SDS saglamasi, lot bazli dokiimantasyon ve
glvenli kullanim bilgileri acisindan isletmelerin i¢ kayit sistemlerine destek verir; bu ifade lirtiniin

tiretici tarafindan degil, tedarikei kanaliyla saglandigi gergegini degistirmez .

Figure 7. 2EHH QI IOl b 2ol Y2 Al2d HHES ot aa8
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Kanitlarin dengeli yorumu

Papainin protein hidrolizi kapasitesi gii¢lii bir bilimsel zemine sahiptir; papaya lateksinden elde edilen

papainin karakterizasyonu, gida enzimi giivenlik degerlendirmeleri ve enzim teknolojisi literatiirii bu

proteazin protein modifikasyonundaki yerini destekler [*). Bu nedenle papain, bitkisel protein hidrolizi

icin teorik degil, pratik ve endiistriyel olarak anlamh bir secenektir.

Bununla birlikte, bitkisel protein hidrolizatlarinda sonuclar “enzim ad1” ile tek basina 6ngdériilemez.
Ayni papain uygulamasi farkl protein kaynaklarinda farkl ¢oziiniirlilk, peptit profili, acilik veya

emiilsiyon davranisi verebilir. Bu durum, proteazlarin substrat erisimi, amino asit dizisi, protein

katlanmasi ve matriks bilesenlerine bagh calismasindan kaynaklanir 61,

Gida glvenligi ve kalite acisindan papain, nihai tiriin sisteminin yalnizca bir bilesenidir. Hidrolize edilmis
bitkisel protein iceren iiriinlerde alerjen degerlendirmesi, etiketleme, capraz temas kontrolii ve proses

hijyeni ayrica ele alinmalidir; cagdas gida alerjeni risk degerlendirmesi yaklasimlari da bu ¢ok

degiskenli bakisi destekler 7],

Bu nedenle en gercekci B2B konumlandirma sudur: papain, bitkisel proteinleri daha kisa peptitlere
dontstiirerek islenebilirligi ve formiilasyon davranisini degistirebilen gida sinifi bir proteazdir; ancak
iriin basarisi, hedeflenen hidroliz diizeyi, protein kaynagi, proses tasarimi ve duyusal dengeye baghdir
[4]

Enzymes.bio lizerinden liriin konumlandirmasi

Enzymes.bio, papain triiniini 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satisa sunan bir tedarikgidir;

iirtin sayfasi bitkisel protein hidrolizi icin gida sinifi yiiksek aktivite papain konumlandirmasini belirtir .
Bu dokiimandaki teknik agiklamalar, enzimin uygulama mantigini ve bilimsel baglamini anlatmak i¢indir;
Enzymes.bio’nun tiretici, analiz laboratuvari veya proses validasyon hizmeti saglayicisi oldugu anlamina

gelmez.

Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, gelen tiriiniin kalite ve glivenli kullanim dokiimantasyonu
acisindan isletme kayitlarina dahil edilebilir. CoA lot bilgileri ve trin dokiimantasyonu i¢in, SDS ise
glvenli tasima, depolama ve kullanim 6nlemleri i¢in temel belgedir; bu belgelerin siparisle birlikte

saglanmasi 6zellikle B2B gida bileseni yonetiminde pratik 6nem tasir .
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Uriiniin teknik degeri, yiiksek aktivite ifadesinden ziyade papainin kontrollii protein hidrolizindeki
biyokimyasal islevinden gelir. Bitkisel proteinleri daha kiiciik peptitlere dontistiirme yetenegi, icecek

tozlary, beslenme bilesenleri, bitkisel bazli aroma sistemleri ve protein modifikasyonu gereken gida

formiilasyonlari icin uygulanabilir bir proses araci sunar 1.

Sonug: Papain ne zaman dogru tercihtir?

Papain, bitkisel protein hidrolizi i¢in dogru tercih oldugunda, hedef genellikle protein ¢oziniirligiini
degistirmek, viskoziteyi yonetmek, peptit profilini ayarlamak veya formitilasyonda daha islenebilir bir
protein bileseni elde etmektir. Enzim, protein zincirlerini daha kii¢lik peptitlere ayiran net bir

mekanizmaya sahiptir ve bu mekanizma gida enzimi olarak degerlendirilen papain literatiiriiyle

uyumludur P,

En uygun kullanim alanlary; kontrolli hidrolizat tiretimi, bitkisel protein icecek bazlari, beslenme
karisimlar, lezzet 6nciilii peptitlerin olusturulmasi, protein-stabilize emiilsiyonlarin yénetimi ve protein
yapisinin proses gerekliliklerine gore modifiye edilmesidir. Buna karsilik acilik, asir1 hidroliz, alerjen

yonetimi ve substrata bagh performans farklari géz ardi edilmemelidir [71.

Kisa degerlendirme su sekilde yapilabilir: papain, bitkisel proteinleri islevsel olarak yeniden
sekillendiren gii¢li bir gida sinifi proteazdir; fakat basarili sonug, enzimin yalnizca eklenmesine degil,
hidrolizin kontrolli tasarlanmasina baghdir. Enzymes.bio lizerinden 1 kg birimlerle ¢evrim i¢i temin
edilen iirtin, CoA ve SDS dokiimantasyonu ile birlikte bitkisel protein hidrolizi projelerinde teknik bir

enzim bileseni olarak konumlanir .
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Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food
Grade uriinilinii 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 Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food Grade satin alin >

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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