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Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis, buğday gluten unu ile mısır ve pirinç bazlı tahıl matrislerinde proteinlerin
kontrollü  hidrolizi için kullanılan bitkisel proteolitik enzim odaklı bir proses yardımcısıdır.
Uygulamanın teknik amacı, gluten ve diğer tahıl proteinlerini daha kü çü k peptit
fraksiyonlarına ayırarak çö zü nü rlü k, dispersiyon, hamur davranışı veya hidrolizat karakteri
ü zerinde kontrol sağ lamaktır; bu ü rü n nişasta hidrolizi için kullanılan amilolitik enzimlerin
yerine geçen bir enzim olarak değerlendirilmemelidir. Enzymes.bio ü rü nü  1 kg birimler
halinde çevrim içi doğrudan satışa sunan bir tedarikçidir; siparişle birlikte CoA ve SDS
sağlanır .

Ürünün teknik konumu: protein hidrolizi için bitkisel proteolitik enzim

Bu ü rü nü n merkezindeki teknoloji, proteolitik enzimlerin protein zincirlerindeki peptit bağ larını
hidrolize etmesine dayanır. Buğ day gluten ununda hedef, gliadin ve glutenin fraksiyonlarının
oluşturduğ u viskoelastik protein ağ ının kontrollü  şekilde zayıflatılması veya daha kü çü k peptitlere
dö nü ştü rü lmesidir; mısır ve pirinç bazlı sistemlerde ise hedef, tahıl proteinlerinin çö zü nü rlü k,
dispersiyon veya hidrolizat kalitesi bakımından yeniden şekillendirilmesidir. Bu yaklaşım, buğ day
ununda gluten ağ ının erişte, hamur ve unlu mamul ö zellikleri ü zerinde belirleyici olduğ unu gö steren

gıda bilimi literatü rü yle uyumludur [1].

“Corn and rice hydrolysis” ifadesi pratikte dikkatli yorumlanmalıdır. Mısır ve pirinç ağ ırlıklı proseslerde
nişasta hidrolizi çoğ unlukla amilolitik enzimlerle yü rü tü lü r; proteolitik enzimler ise protein fazını
parçalayarak matrisin fiziksel davranışını değ iştirebilir, protein bariyerlerini azaltabilir veya protein
hidrolizatları oluşturabilir. Glukoz şurubu ü retimi ü zerine yapılan sistematik değ erlendirmeler, farklı
nişasta kaynaklarının enzimatik veya asit hidroliziyle işlenebildiğ ini; ancak nişasta dö nü şü mü nü n

temelinde nişasta parçalayıcı enzimlerin bulunduğ unu ortaya koyar [2].
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Bu nedenle ü rü n, “mısır veya pirinç nişastasını tek başına şekere dö nü ştü ren enzim” olarak değ il, mısır
ve pirinç bazlı ham maddelerde protein fraksiyonunu hedefleyen bir proses bileşeni olarak
konumlandırılmalıdır. Tahıl taneleri yalnızca nişastadan oluşmaz; protein, lipid, lif ve mineral
fraksiyonları nişasta granü llerinin erişilebilirliğ ini ve proses viskozitesini etkileyebilir. Pirinç ve mısır
nişastalarının mikroskobik ve spektroskopik karakterizasyonu, bu iki kaynağ ın granü l yapısı ve bileşim

bağ lamında farklı davrandığ ını gö stermiştir [3].

Figure 1. 이 제품은 밀 글루텐, 옥수수 단백질 분획, 쌀 단백질을 더 잘 분산되는
펩타이드 함유 시스템으로 개질하는 프로테아제로 포지셔닝됩니다.

Buğday gluten ununda proteolitik hidrolizin işlevi

Buğ day gluten unu, yü ksek protein içeriğ i ve gü çlü  ağ  oluşturma kapasitesi nedeniyle değ erli fakat
proses açısından zorlu bir ham maddedir. Gluten proteinleri suyla temas ettiğ inde elastik ve kohesif bir
yapı oluşturabilir; bu yapı ekmek ve noodle gibi ü rü nlerde istenebilirken, protein hidrolizatı, içecek
benzeri dispersiyonlar veya dü şü k viskoziteli tahıl sü spansiyonlarında sınırlayıcı olabilir. Buğ day
proteinlerinin ve diğ er gıda bileşenlerinin gluten ağ ına etkisini inceleyen gü ncel çalışmalar, glutenin

nihai ü rü n tekstü rü  ü zerinde merkezi rol oynadığ ını vurgular [1].

Proteolitik enzim kullanımı bu ağ ın belirli noktalardan kesilmesini sağ lar. Bü yü k protein polimerleri
daha kısa peptit zincirlerine ayrıldığ ında suyla etkileşimleri, yü zey ö zellikleri ve agregasyon eğ ilimleri
değ işebilir. Bu, daha kolay karıştırılan sü spansiyonlar, daha homojen dispersiyonlar veya belirli
uygulamalarda daha yumuşak hamur davranışı anlamına gelebilir. Buğ day ve çavdar unlarının
teknolojik ö zelliklerini inceleyen çalışmalar, un tipinin ve protein yapısının proses davranışını belirleyen

ana değ işkenlerden biri olduğ unu gö stermektedir [4].
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Ancak glutenin proteolitik parçalanması her zaman “daha iyi” sonuç vermez. Ekmek hacmi, elastikiyet
veya çiğ nenebilirlik gibi ö zelliklerin gluten ağ ının bü tü nlü ğ ü ne bağ lı olduğ u ü rü nlerde aşırı proteoliz
istenmeyen zayıflama yaratabilir. Bu nedenle bu enzim, gluten gü cü nü  artıran bir katkı gibi değ il, gluten
yapısını kontrollü  olarak modifiye eden bir proses yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir. Enzim ve
ultrason gibi işlemlerin gliadin–glutenin kompleksi ve jel ö zellikleri ü zerinde değ iştirici etkilere sahip
olduğ unu gö steren gü ncel çalışma, gluten fonksiyonelliğ inin işlem koşullarına duyarlı olduğ unu

destekler [5].

Figure 2. 단백질분해효소는 곡물 단백질의 펩타이드 결합을 절단하여 사슬 길
이를 줄이고 수화성, 용해도, 점도 및 계면 거동을 변화시킵니다.

Mısır bazlı protein hidrolizi ve tahıl polimerleriyle etkileşim

Mısır, endü striyel hidroliz proseslerinde çoğ u zaman nişasta kaynağ ı olarak ele alınsa da, mısır gluten
unu ve mısır protein fraksiyonları da ö nemli proses bileşenleridir. Proteolitik enzimler bu proteinleri
daha kü çü k peptitlere ayırarak protein hidrolizatı, besleyici bileşen veya proses akışkanlığ ını iyileştiren
ara ü rü nler oluşturmak için kullanılabilir. Buğ day ve mısır tanesi polimerlerinin dö nü şü mü nde fitolitik
ve proteolitik enzimlerin etkisini değ erlendiren çalışma, karma tahıl matrislerinde protein ve diğ er

biyopolimerlerin birlikte ele alınmasının proses açısından ö nemli olduğ unu gö stermektedir [6].

Mısır bazlı sü spansiyonlarda protein fazı, nişasta granü llerinin çevresinde veya matris içinde fiziksel
engel oluşturabilir. Proteoliz, bu engelin bir kısmını parçalayarak karıştırma, pompalama veya sonraki
enzimatik aşamalar için daha erişilebilir bir yapı oluşturabilir; fakat bu, proteazın doğ rudan nişastayı
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hidrolize ettiğ i anlamına gelmez. Granü ler nişastanın fungal amilolitik enzimlerle hidrolizinde yağ
uzaklaştırmanın hidrolizi iyileştirebildiğ ini gö steren çalışma, nişasta dö nü şü mü nde protein dışı matris

bileşenlerinin dahi erişilebilirliğ i değ iştirebildiğ ini ortaya koyar [7].

Mısır hidrolizatlarında beklenen sonuç, kullanılan ham maddenin kompozisyonuna bağ lıdır. Mısır gluten
unu gibi protein yoğ un materyallerde peptit oluşumu daha belirgin olabilirken, rafine nişasta ağ ırlıklı
materyallerde proteazın etkisi daha sınırlı kalır. Geleneksel olmayan nişastalı materyallerin glukoz
şurubuna enzimatik dö nü şü mü  ü zerine yapılan derleme, nişasta bazlı ham maddelerde kaynak, ö n

işlem ve matris ö zelliklerinin dö nü şü m verimini belirlediğ ini belirtir [8].

Pirinç bazlı matrislerde proteazın rolü

Pirinç doğal olarak buğ day gluteni içermez; bu nedenle pirinç uygulamalarında “gluten hidrolizi” yerine
“pirinç proteinlerinin modifikasyonu” ve “karma tahıl matrisinde protein fazının azaltılması” daha
doğ ru teknik ifadelerdir. Pirinç unu ve pirinç protein fraksiyonları, nö tr tat profili ve gıda
formü lasyonlarındaki yaygın kullanımı nedeniyle hidrolizat geliştirme veya tekstü r ayarlama
çalışmalarında değ erlendirilebilir. Farklı pirinç çeşitlerinde nişasta hidrolizinin glisemik indeks
tahminiyle ilişkilendirildiğ i çalışma, pirinç matrisinin çeşit ve bileşim dü zeyinde değ işken olduğ unu

gö stermektedir [9].

Figure 3. 부분적인 단백질분해는 연속적인 글리아딘-글루테닌 네트워크를 약
화시켜 밀 글루텐 분말이 더 쉽게 수화되고 분산되도록 할 수 있습니다.

Pirinç bazlı sistemlerde proteaz kullanımı, nişasta sindirilebilirliğ i veya şeker ü retimi iddiasından ziyade
protein parçalanması ekseninde ele alınmalıdır. Nişasta tipinin ve viskozitenin in vitro nişasta
sindirilebilirliğ ini etkilediğ ini gö steren jel çalışması, pirinç benzeri nişastalı sistemlerde fiziksel yapı ve
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akış davranışının enzim erişimi ü zerinde belirleyici olduğ unu ortaya koyar [10]. Proteoliz, bu fiziksel
yapıya dolaylı katkı sağ layabilir; fakat nişasta bağ larını hedefleyen ana reaksiyon proteaz tarafından
yü rü tü lmez.

Pirinç bazlı ekmek ve unlu mamul sistemlerinde protein, nişasta ve lif fraksiyonlarının birlikte davranışı
ö nemlidir. Kahverengi pirinç ekmeklerinde çimlenmenin besin değ eri ve biyoaktif bileşenler ü zerindeki
etkisini inceleyen çalışma, pirinç bazlı ü rü nlerin işlem geçmişine gö re farklı besinsel ve fonksiyonel

ö zellikler gö sterebildiğ ini bildirmiştir [11]. Bu, pirinç uygulamalarında tek bir enzim etkisini tü m
formü lasyonlara genellemeden, matris ve ü rü n hedefi ü zerinden değ erlendirme yapılması gerektiğ ini
gö sterir.

Mekanizma: proteolitik enzim protein zincirini nasıl değiştirir?

Proteolitik enzim, protein zinciri ü zerinde erişebildiğ i peptit bağ larını hidroliz eder. Hidroliz sırasında
su molekü lü  reaksiyona katılır ve uzun protein zinciri daha kısa peptitlere bö lü nü r. Bü yü k protein
agregatlarının parçalanması, molekü l boyutu dağ ılımını değ iştirir; bu da su bağ lama, çö zü nü rlü k,
viskozite, kö pü rme, emü lsiyon davranışı veya jel yapısı gibi fonksiyonel ö zelliklere yansıyabilir. Gıda
protein hidrolizinde proline ö zgü l peptidazlar gibi farklı peptidaz yaklaşımlarının incelenmesi, kesim

noktasının ve protein dizisinin nihai peptit profilini etkilediğ ini gö sterir [12].

Figure 4. 프로테아제 처리는 제인(zein)이 풍부한 옥수수 단백질의 분자 크기를
줄이고 소수성 및 친수성 표면의 균형을 변화시킬 수 있습니다.

Buğ day gluteninde mekanizma daha karmaşıktır çü nkü  gliadin ve glutenin fraksiyonları farklı rollere
sahiptir. Gliadin daha çok akışkanlık ve uzayabilirlik, glutenin ise elastik ağ  ve dirençle ilişkilendirilir;
proteolitik kesimler bu fraksiyonların oluşturduğ u ağ ın sü rekliliğ ini azaltabilir. Buğ day proteinleri
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ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirmeler, gluten ağ ının yalnızca protein miktarına değ il, proteinlerin

etkileşim biçimine ve diğ er gıda bileşenleriyle ilişkisine bağ lı olduğ unu belirtir [1].

Mısır ve pirinç sistemlerinde mekanizma, proteinlerin çö zü nü rlü ğ ü  ve matris içindeki konumu
ü zerinden okunmalıdır. Proteinlerin kısmi hidrolizi, sü spansiyonun topaklanma eğ ilimini azaltabilir veya
sonraki işlem aşamalarında daha homojen karışım sağ layabilir. Ancak bu sonuçlar ham maddeye gö re
değ işir; mısır ve pirinç nişastalarının yapısal farklılıkları, proteaz etkisinin gö zlenme biçimini de

değ iştirebilir [3].

Nişasta hidroliziyle karıştırılmaması gereken noktalar

Mısır ve pirinç uygulamalarında sık yapılan hata, proteolitik enzimi nişasta hidroliz enzimi gibi
yorumlamaktır. Nişasta, glukoz birimlerinden oluşan bir polisakkarittir; protein ise amino asitlerden
oluşur. Proteazların hedefi proteinlerdeki peptit bağ larıdır, nişastadaki glikozidik bağ lar değ ildir.
Enzimatik glukoz şurubu ü retimi literatü rü , nişasta kaynaklarının şekere dö nü ştü rü lmesinde amilolitik

enzimlerin veya asit hidrolizinin temel rol oynadığ ını gö stermektedir [2].

Figure 5. 쌀 시스템에서 이 효소는 쌀 단백질을 개질하며, 아밀라아제처럼 전분
을 전환하는 역할은 수행하지 않습니다.

Buna rağ men proteazlar nişasta bazlı proseslerde faydasız değ ildir. Ö zellikle tam tane, un, kepekli
fraksiyon veya protein içeriğ i yü ksek yan ü rü nlerde protein fazının parçalanması, kü tle transferini,
karıştırmayı veya sonraki enzimlerin erişimini etkileyebilir. Sonifikasyon destekli nişasta hidrolizi gibi

çalışmalar, fiziksel yapı değ işikliklerinin enzimatik hidroliz davranışını değ iştirebildiğ ini gö stermiştir [13].
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Bu nedenle doğ ru teknik ifade şudur: proteolitik enzim, mısır ve pirinç hidroliz proseslerinde protein
fraksiyonunu modifiye ederek genel matris davranışını etkileyebilir; ancak nişasta dö nü şü mü
hedefleniyorsa sistemde ayrıca nişasta parçalayıcı yaklaşım gerekir. Nişasta tipi ve ortam viskozitesinin
sindirilebilirlik ü zerindeki etkisini inceleyen çalışma, bu tü r proseslerde tek bir bileşenin değ il, tü m

sistem mimarisinin belirleyici olduğ unu gö stermektedir [10].

Uygulama alanlarına göre teknik beklenti tablosu

Uygulama
matrisi

Proteolitik enzimin
hedefi

Beklenen teknik etki Dikkat edilmesi gereken sınır

Buğday gluten
unu

Gliadin ve glutenin
gibi gluten
proteinleri

Gluten ağının kontrollü
zayıflaması, peptit oluşumu,
çözünürlük ve dispersiyon
değişimi

Aşırı proteoliz hamur yapısını
zayıflatabilir; “glutensiz” iddiası için
yeterli değildir

Buğday unu veya
hamur sistemi

Un proteinleri ve
gluten ağı

Hamur direnci, uzayabilirlik ve
işlem davranışında değişim

Etki un kalitesine, su oranına ve
proses geçmişine bağlıdır

Mısır gluten unu
Mısır protein
fraksiyonları

Protein hidrolizatı ve peptit
havuzu oluşumu

Biyolojik aktivite veya sağlık etkisi
ürün bazında doğrulanmadan iddia
edilmemelidir

Mısır bazlı
nişastalı matris

Protein fazı ve
protein kaynaklı
fiziksel bariyerler

Karıştırma ve erişilebilirlikte
dolaylı iyileşme potansiyeli

Proteaz nişastayı doğrudan şekere
dönüştürmez

Pirinç unu veya
pirinç protein
fraksiyonu

Pirinç proteinleri
Protein modifikasyonu,
dispersiyon ve hidrolizat
karakterinde değişim

Pirinç glutensiz bir tahıl olduğundan
uygulama gluten değil pirinç proteini
modifikasyonu olarak ele alınmalıdır

Bu karşılaştırma, ü rü nü n en doğ ru kullanım dilinin “kontrollü  protein hidrolizi” olduğ unu gö sterir.
Buğ dayda gluten ağ ının parçalanması daha gö rü nü r bir teknolojik sonuç doğ ururken, mısır ve pirinçte
etki çoğ u zaman protein fazının çö zü nü rlü ğ ü , fiziksel engel etkisi veya hidrolizat karakteri ü zerinden
değ erlendirilir. Karma tahıl polimerleri ü zerine yapılan çalışma, buğ day ve mısır gibi ham maddelerde

farklı biyopolimerlerin birlikte dö nü şü mü nü n proses sonucunu etkilediğ ini destekler [6].
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Figure 6. 효소 종류에 따라 표적으로 하는 곡물 기질이 다르며, 프로테아제는
단백질에 작용하는 반면 아밀라아제, 셀룰라아제, 자일라나아제 및 피타아제

는 곡물의 다른 성분을 처리합니다.

Gluten modifikasyonu, immünojenisite ve doğru iddia sınırı

Gluten hidrolizi ile glutenin tamamen ortadan kaldırılması aynı şey değ ildir. Proteolitik işlem protein
zincirlerini daha kü çü k parçalara ayırabilir; fakat kalan peptitlerin miktarı, dizisi ve biyolojik ö nemi
proses koşullarına bağ lıdır. Prolyl endoproteaz ile buğ day ununda gluten proteinlerinin hedefli
parçalanmasını inceleyen çalışma, dü şü k immü nojenik makarna geliştirme bağ lamında umut verici

sonuçlar bildirmiştir; ancak bu tü r sonuçlar belirli enzim, proses ve ü rü n doğ rulamasıyla sınırlıdır [14].

Bitkisel enzimler de gluten immü nojenisitesini azaltma amacıyla araştırılmıştır. Bromelain ve papain gibi
bitki enzimlerinin buğ day kepeğ indeki gluten immü nojenisitesini azaltmada araç olarak incelendiğ i

çalışma, bitkisel proteazların bu alanda bilimsel ilgi gö rdü ğ ü nü  ortaya koyar [15]. Ancak bu bulgu, tü m
bitkisel proteolitik enzim ü rü nlerinin her koşulda aynı etkiyi vereceğ i anlamına gelmez.

Laktik asit bakterileriyle buğ day unundaki alerjenik proteinlerin hidrolizi ü zerine yapılan araştırma da
glutenle ilişkili protein azaltma stratejilerinin çok değ işkenli olduğ unu gö sterir. Mikroorganizma seçimi,

enzim repertuvarı ve proses koşulları sonuç ü zerinde belirleyici olabilir [16]. Bu nedenle bu ü rü n için en
gü venli ve teknik olarak doğ ru ifade, “gluten proteinlerinin kontrollü  hidrolizi ve gluten ağ ının
modifikasyonu için kullanılabilir” şeklindedir; “çö lyak hastaları için uygun ü rü n ü retir” veya “gluteni
garanti olarak ortadan kaldırır” gibi ifadeler kullanılmamalıdır.
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Figure 7. 제어된 곡물 단백질 가수분해에는 일반적으로 기질 수화, 적합한 조건
설정, 효소 첨가, 가수분해 정도 모니터링, 그리고 기능성에 대한 후속 검증이

필요합니다.

Proses değişkenleri: sonuç neden matristen matrise değişir?

Proteolitik hidrolizin sonucu yalnızca enzimin varlığ ıyla belirlenmez. Ham maddenin protein içeriğ i,
proteinlerin denatü rasyon durumu, nişasta ve lif oranı, su dağ ılımı, karıştırma şiddeti ve proses geçmişi
hidrolizin gö rü nü r etkisini değ iştirir. Geliştirilmiş buğ day unlarının enzimatik, ekstrü zyon ve hibrit
işlemlerle kompozisyon ve teknofonksiyonel ö zellikler bakımından değ iştiğ ini gö steren çalışma, işlem

geçmişinin un fonksiyonelliğ ini gü çlü  biçimde etkilediğ ini ortaya koyar [17].

Ö rneğ in ısıl işlem gö rmü ş veya ekstrü de edilmiş bir tahıl matrisi, doğal una gö re daha farklı protein
erişilebilirliğ i gö sterebilir. Proteinler kısmen açılmış, agregat oluşturmuş veya nişasta jelatinizasyonu
içinde gö mü lü  hale gelmiş olabilir. Bu nedenle aynı proteolitik enzim, farklı ham maddelerde farklı
çö zü nü rlü k veya viskozite etkisi oluşturabilir. Enzim ve ultrason kombinasyonlarının gluten kompleksi
ve jelleşme ö zellikleri ü zerindeki etkisini inceleyen çalışma, fiziksel ve enzimatik işlemlerin birlikte

protein mimarisini değ iştirebildiğ ini gö stermektedir [5].

Viskozite de ö nemli bir değ işkendir. Yoğ un sü spansiyonlarda enzim ve substrat arasındaki temas
sınırlanabilir; daha akışkan sistemlerde ise hidroliz daha homojen ilerleyebilir. Nişasta jellerinde
viskozite ve nişasta tipinin sindirilebilirlik ü zerindeki etkisini inceleyen çalışma, enzimatik

reaksiyonlarda fiziksel ortamın kimyasal bileşim kadar ö nemli olabileceğ ini gö sterir [10].
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Figure 8. 적당한 가수분해는 분산성과 표면 활성을 개선할 수 있지만, 과도한
가수분해는 조직감을 약화시키거나 쓴맛을 유발할 수 있습니다.

Ürün geliştirme açısından beklenen faydalar

İlk pratik fayda, protein çö zü nü rlü ğ ü  ve dispersiyon davranışının iyileştirilmesidir. Bü yü k ve hidrofobik
protein agregatlarının daha kısa peptitlere ayrılması, bazı formü lasyonlarda topaklanmayı azaltabilir ve
karışım homojenliğ ini artırabilir. Bu etki ö zellikle gluten hidrolizatı, protein bazlı aroma taşıyıcıları, tahıl
kaynaklı içecek ö n karışımları ve yü ksek katılı sü spansiyonlarda değ erlidir. Buğ day proteini ve un

teknolojisi literatü rü , protein yapısının ü rü n davranışında belirleyici olduğ unu destekler [4].

İkinci fayda, tekstü r ve reoloji kontrolü dü r. Gluten ağ ı gü çlü  olduğ unda hamur dirençli ve elastik hale
gelir; proteoliz bu direnci azaltarak daha yumuşak veya daha kolay işlenen sistemler oluşturabilir.
Ancak aynı etki bazı ü rü nlerde kalite kaybı anlamına gelebilir. Buğ day proteinleri ve noodle ö zellikleri
ü zerine yapılan değ erlendirme, gluten ağ ındaki değ işikliklerin nihai ü rü n kalitesini doğ rudan

etkileyebileceğ ini gö stermektedir [1].

Ü çü ncü  fayda, peptit bazlı bileşen geliştirme potansiyelidir. Mısır gluten unu veya buğ day gluten unu
gibi protein açısından yoğ un ham maddeler, proteolitik hidrolizle daha kü çü k peptit fraksiyonlarına
dö nü ştü rü lebilir. Burada dikkat edilmesi gereken nokta, “peptit oluşumu” ile “belirli sağ lık etkisi”nin
aynı anlama gelmemesidir. Prolyl-spesifik peptidazlar ve gıda protein hidrolizi ü zerine yapılan

değ erlendirmeler, peptit profilinin enzim seçimi ve substrat dizisine bağ lı olduğ unu ortaya koyar [12].
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Kalite, güvenlik dokümantasyonu ve Enzymes.bio’nun rolü

Enzymes.bio bu ü rü nü  tedarik eden çevrim içi satış kanalıdır; ü retici veya laboratuvar olarak
konumlandırılmamalıdır. Ü rü n, 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satın alma için sunulur ve
siparişle birlikte ilgili partiye ait CoA ile gü venli kullanım için SDS sağ lanır . Bu belgeler, B2B kullanımda
ü rü n kimliğ i, parti izlenebilirliğ i, taşıma, depolama ve iş gü venliğ i değ erlendirmeleri için temel referans
niteliğ indedir.

Figure 9. 프로테아제는 글루텐 유래 단백질을 개질할 수 있지만, 완제품을 글루
텐 프리로 포지셔닝하려면 적절한 검증과 시장별 규정 준수가 필요합니다.

CoA ve SDS’nin varlığ ı, ü rü nü n her uygulamada aynı performansı otomatik olarak vereceğ i anlamına
gelmez; bu belgeler kalite ve gü venlik dokü mantasyonunun parçasıdır. Enzim performansı nihai
formü lasyon, proses koşulları ve ham madde ö zellikleriyle birlikte değ erlendirilmelidir.
Enzymes.bio’nun hizmet ve satış koşulları, çevrim içi tedarik sü recinin ticari çerçevesini belirler .

Yanlış konumlandırmadan kaçınma

Bu ü rü n “gluten yok edici”, “glutensiz ü rü n garantisi veren” veya “nişastayı doğ rudan glukoza
dö nü ştü ren” bir çö zü m olarak anlatılmamalıdır. Teknik olarak doğ ru konumlandırma, protein
zincirlerini hidrolize eden bitkisel proteolitik enzim odaklı proses yardımcısıdır. Gluten
immü nojenisitesinin azaltılması ü zerine yapılan çalışmalar değ erli olmakla birlikte, bu sonuçlar belirli

enzimler, prosesler ve doğ rulama koşullarıyla ilişkilidir [15].
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Aynı şekilde mısır ve pirinç için “hidroliz” ifadesi kullanılırken hedef fraksiyon açıkça belirtilmelidir.
Nişasta hidrolizi amaçlanıyorsa amilolitik sü reçler devreye girer; proteaz ise protein fazını hedefler ve
matris davranışını dolaylı olarak etkileyebilir. Glukoz şurubu ü retimine ilişkin sistematik literatü r,
nişasta kaynaklarının dö nü şü mü nde uygun enzim sisteminin seçilmesinin zorunlu olduğ unu

gö stermektedir [2].

Figure 10. 주요 적용 분야는 밀 글루텐 분말 개질, 옥수수 글루텐 밀 또는 제인

풍부 단백질의 가수분해, 쌀 단백질 개질, 발효용 질소원 지원입니다.

Sonuç: kontrollü protein hidrolizi için güvenilir teknik kullanım dili

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis, buğ day
gluten unu, mısır protein fraksiyonları ve pirinç bazlı protein matrislerinde kontrollü  proteoliz amacıyla
değ erlendirilecek bir proses yardımcısıdır. Buğ dayda gluten ağ ının modifikasyonu, mısırda protein
hidrolizatı oluşumu ve pirinçte protein fazının daha yö netilebilir hale getirilmesi başlıca teknik kullanım
alanlarıdır. Bu kullanım yaklaşımı, gluten ağ ının gıda yapısındaki rolü nü  ve tahıl matrislerinde

proteinlerin proses davranışına etkisini gö steren literatü rle uyumludur [1].

En doğ ru beklenti, çö zü nü rlü k, dispersiyon, tekstü r, viskozite ve peptit profili gibi teknik sonuçlar
ü zerinden kurulmalıdır. Glutenle ilişkili sağ lık veya mevzuat iddiaları, yalnızca uygun ü rü n doğ rulaması
ve yerel dü zenleme çerçevesinde yapılmalıdır; nişasta hidrolizi ise proteazdan ayrı değ erlendirilmesi
gereken bir enzimatik dö nü şü m alanıdır. Enzymes.bio ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan
satışa sunan tedarikçidir ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lar .
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Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis 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.

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis satın
alın →
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