enzymes.bio

Plant Proteolytic Enzyme: Bugday Gluten Unu, Misir ve
Pirin¢ Hidrolizinde Kontrollii Protein Modifikasyonu

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis, bugday gluten unu ile misir ve pirin¢ bazl tahil matrislerinde proteinlerin
kontrollii hidrolizi icin kullanilan bitkisel proteolitik enzim odakl: bir proses yardimcisidir.
Uygulamanin teknik amaci, gluten ve diger tahil proteinlerini daha kii¢iik peptit
fraksiyonlarina ayirarak ¢oziiniirlik, dispersiyon, hamur davranisi veya hidrolizat karakteri
tizerinde kontrol saglamaktir; bu iirtin nisasta hidrolizi i¢in kullanilan amilolitik enzimlerin
yerine gecen bir enzim olarak degerlendirilmemelidir. Enzymes.bio tirtinii 1 kg birimler
halinde ¢evrim ici dogrudan satisa sunan bir tedarikgidir; siparisle birlikte CoA ve SDS

saglanir .

Uriiniin teknik konumu: protein hidrolizi igin bitkisel proteolitik enzim

Bu iiriintin merkezindeki teknoloji, proteolitik enzimlerin protein zincirlerindeki peptit baglarini
hidrolize etmesine dayanir. Bugday gluten ununda hedef, gliadin ve glutenin fraksiyonlarinin
olusturdugu viskoelastik protein aginin kontrollii sekilde zayiflatilmasi veya daha kiiciik peptitlere
dontustirilmesidir; misir ve piring bazl sistemlerde ise hedef, tahil proteinlerinin ¢éztiniurlik,
dispersiyon veya hidrolizat kalitesi bakimindan yeniden sekillendirilmesidir. Bu yaklasim, bugday

ununda gluten aginin eriste, hamur ve unlu mamul 6zellikleri tizerinde belirleyici oldugunu gosteren

gida bilimi literatiiriiyle uyumludur [,

“Corn and rice hydrolysis” ifadesi pratikte dikkatli yorumlanmalidir. Misir ve piring agirlikli proseslerde
nisasta hidrolizi cogunlukla amilolitik enzimlerle yturttulir; proteolitik enzimler ise protein fazini
parcalayarak matrisin fiziksel davranisini degistirebilir, protein bariyerlerini azaltabilir veya protein
hidrolizatlar1 olusturabilir. Glukoz surubu iiretimi tizerine yapilan sistematik degerlendirmeler, farkl

nisasta kaynaklarinin enzimatik veya asit hidroliziyle islenebildigini; ancak nisasta doniisiimiiniin

temelinde nisasta parcalayici enzimlerin bulundugunu ortaya koyar 21,
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Bu nedenle iiriin, “misir veya piring nisastasini tek basina sekere doniistiiren enzim” olarak degil, misir
ve pirin¢ bazli ham maddelerde protein fraksiyonunu hedefleyen bir proses bileseni olarak
konumlandirilmahdir. Tahil taneleri yalnizca nisastadan olusmaz; protein, lipid, lif ve mineral
fraksiyonlari nisasta graniillerinin erisilebilirligini ve proses viskozitesini etkileyebilir. Pirin¢ ve misir

nisastalarinin mikroskobik ve spektroskopik karakterizasyonu, bu iki kaynagin graniil yapisi ve bilesim

baglaminda farkl davrandigini géstermistir 131,
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Bugday gluten ununda proteolitik hidrolizin islevi

Bugday gluten unu, yiiksek protein icerigi ve gli¢lii ag olusturma kapasitesi nedeniyle degerli fakat
proses agisindan zorlu bir ham maddedir. Gluten proteinleri suyla temas ettiginde elastik ve kohesif bir
yap1 olusturabilir; bu yap1 ekmek ve noodle gibi lirtinlerde istenebilirken, protein hidrolizaty, icecek
benzeri dispersiyonlar veya diisiik viskoziteli tahil siispansiyonlarinda sinirlayici olabilir. Bugday

proteinlerinin ve diger gida bilesenlerinin gluten agina etkisini inceleyen giincel ¢alismalar, glutenin

nihai iiriin tekstiirii tizerinde merkezi rol oynadigmi vurgular 11,

Proteolitik enzim kullanimi bu agin belirli noktalardan kesilmesini saglar. Bliyiik protein polimerleri
daha kisa peptit zincirlerine ayrildiginda suyla etkilesimleri, ylizey 6zellikleri ve agregasyon egilimleri
degisebilir. Bu, daha kolay karistirilan stispansiyonlar, daha homojen dispersiyonlar veya belirli
uygulamalarda daha yumusak hamur davranisi anlamina gelebilir. Bugday ve cavdar unlarinin

teknolojik 6zelliklerini inceleyen calismalar, un tipinin ve protein yapisinin proses davranisini belirleyen

ana degiskenlerden biri oldugunu gostermektedir I,
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Ancak glutenin proteolitik par¢alanmasi her zaman “daha iyi” sonu¢ vermez. Ekmek hacmi, elastikiyet
veya cignenebilirlik gibi 6zelliklerin gluten aginin biitiinliigiine bagh oldugu tirtinlerde asir1 proteoliz
istenmeyen zayiflama yaratabilir. Bu nedenle bu enzim, gluten giiclinii artiran bir katki gibi degil, gluten
yapisini kontrollii olarak modifiye eden bir proses yardimcisi olarak degerlendirilmelidir. Enzim ve
ultrason gibi islemlerin gliadin-glutenin kompleksi ve jel 6zellikleri tizerinde degistirici etkilere sahip

oldugunu gosteren giincel ¢alisma, gluten fonksiyonelliginin islem kosullarina duyarli oldugunu

destekler %I,
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Misir bazh protein hidrolizi ve tahil polimerleriyle etkilesim

Misir, endiistriyel hidroliz proseslerinde ¢ogu zaman nisasta kaynagi olarak ele alinsa da, misir gluten
unu ve misir protein fraksiyonlar:1 da énemli proses bilesenleridir. Proteolitik enzimler bu proteinleri
daha kugtk peptitlere ayirarak protein hidrolizaty, besleyici bilesen veya proses akiskanlhgini iyilestiren
ara urtnler olusturmak icin kullanilabilir. Bugday ve misir tanesi polimerlerinin déntistimiinde fitolitik

ve proteolitik enzimlerin etkisini degerlendiren ¢alisma, karma tahil matrislerinde protein ve diger

biyopolimerlerin birlikte ele alinmasinin proses agisindan énemli oldugunu géstermektedir (61,

Misir bazli siispansiyonlarda protein fazi, nisasta graniillerinin ¢cevresinde veya matris icinde fiziksel
engel olusturabilir. Proteoliz, bu engelin bir kismini par¢alayarak karistirma, pompalama veya sonraki

enzimatik asamalar icin daha erisilebilir bir yap1 olusturabilir; fakat bu, proteazin dogrudan nisastay1
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hidrolize ettigi anlamina gelmez. Grantiler nisastanin fungal amilolitik enzimlerle hidrolizinde yag

uzaklastirmanin hidrolizi iyilestirebildigini gdsteren ¢alisma, nisasta doniisiimiinde protein dis1 matris

bilesenlerinin dahi erisilebilirligi degistirebildigini ortaya koyar "1,

Misir hidrolizatlarinda beklenen sonug, kullanilan ham maddenin kompozisyonuna baghdir. Misir gluten
unu gibi protein yogun materyallerde peptit olusumu daha belirgin olabilirken, rafine nisasta agirhikl
materyallerde proteazin etkisi daha siirli kalir. Geleneksel olmayan nisastali materyallerin glukoz

surubuna enzimatik donlisiimii lizerine yapilan derleme, nisasta bazli ham maddelerde kaynak, 6n

islem ve matris 6zelliklerinin déniisiim verimini belirledigini belirtir (8],
Piring bazli matrislerde proteazin rolii

Piring dogal olarak bugday gluteni icermez; bu nedenle pirin¢ uygulamalarinda “gluten hidrolizi” yerine
“piring¢ proteinlerinin modifikasyonu” ve “karma tahil matrisinde protein fazinin azaltilmasi1” daha
dogru teknik ifadelerdir. Piring unu ve piring protein fraksiyonlari, notr tat profili ve gida
formiilasyonlarindaki yaygin kullanimi nedeniyle hidrolizat gelistirme veya tekstiir ayarlama
calismalarinda degerlendirilebilir. Farkl piring ¢esitlerinde nisasta hidrolizinin glisemik indeks
tahminiyle iliskilendirildigi ¢alisma, pirin¢ matrisinin ¢esit ve bilesim diizeyinde degisken oldugunu

gostermektedir [°],
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Piring bazl sistemlerde proteaz kullanimy, nisasta sindirilebilirligi veya seker tiretimi iddiasindan ziyade
protein parcalanmasi ekseninde ele alinmaldir. Nisasta tipinin ve viskozitenin in vitro nisasta

sindirilebilirligini etkiledigini gosteren jel calismasi, pirin¢g benzeri nisastal sistemlerde fiziksel yap1 ve
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akis davranisinin enzim erisimi iizerinde belirleyici oldugunu ortaya koyar 9. Proteoliz, bu fiziksel
yapiya dolayl katki saglayabilir; fakat nisasta baglarini hedefleyen ana reaksiyon proteaz tarafindan

yuritilmez.

Piring bazli ekmek ve unlu mamul sistemlerinde protein, nisasta ve lif fraksiyonlarinin birlikte davranisi
onemlidir. Kahverengi pirin¢ ekmeklerinde ¢cimlenmenin besin degeri ve biyoaktif bilesenler tizerindeki

etkisini inceleyen calisma, pirin¢ bazh tirtinlerin islem ge¢cmisine gore farkl besinsel ve fonksiyonel

ozellikler gosterebildigini bildirmistir 11, Bu, pirin¢ uygulamalarinda tek bir enzim etkisini tiim
formiilasyonlara genellemeden, matris ve liriin hedefi lizerinden degerlendirme yapilmasi gerektigini

gosterir.
Mekanizma: proteolitik enzim protein zincirini nasil degistirir?

Proteolitik enzim, protein zinciri lizerinde erisebildigi peptit baglarini hidroliz eder. Hidroliz sirasinda
su molekiilii reaksiyona katilir ve uzun protein zinciri daha kisa peptitlere bélliniir. Biiytlik protein
agregatlarinin pargalanmasi, molekiil boyutu dagilimini degistirir; bu da su baglama, ¢éziintirlik,
viskozite, kopiirme, emiilsiyon davranisi veya jel yapisi gibi fonksiyonel 6zelliklere yansiyabilir. Gida

protein hidrolizinde proline 6zgiil peptidazlar gibi farkh peptidaz yaklasimlarinin incelenmesi, kesim

noktasinin ve protein dizisinin nihai peptit profilini etkiledigini gésterir 2],

Bugday gluteninde mekanizma daha karmasiktir ciinkii gliadin ve glutenin fraksiyonlari farkl rollere
sahiptir. Gliadin daha ¢ok akiskanlik ve uzayabilirlik, glutenin ise elastik ag ve direncle iliskilendirilir;

proteolitik kesimler bu fraksiyonlarin olusturdugu agin siirekliligini azaltabilir. Bugday proteinleri
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tizerine yapilan giincel degerlendirmeler, gluten aginin yalnizca protein miktarina degil, proteinlerin

etkilesim bicimine ve diger gida bilesenleriyle iliskisine bagh oldugunu belirtir [],

Misir ve piring sistemlerinde mekanizma, proteinlerin ¢éziintrligli ve matris icindeki konumu
tizerinden okunmaldir. Proteinlerin kismi hidrolizi, siispansiyonun topaklanma egilimini azaltabilir veya
sonraki islem asamalarinda daha homojen karisim saglayabilir. Ancak bu sonuclar ham maddeye gore

degisir; misir ve piring nisastalariin yapisal farkliliklari, proteaz etkisinin gézlenme bicimini de

degistirebilir 3],
Nisasta hidroliziyle karistirilmamasi gereken noktalar

Misir ve piring uygulamalarinda sik yapilan hata, proteolitik enzimi nisasta hidroliz enzimi gibi
yorumlamaktir. Nisasta, glukoz birimlerinden olusan bir polisakkarittir; protein ise amino asitlerden
olusur. Proteazlarin hedefi proteinlerdeki peptit baglaridir, nisastadaki glikozidik baglar degildir.

Enzimatik glukoz surubu iiretimi literatiirii, nisasta kaynaklarinin sekere doniistiiriilmesinde amilolitik

enzimlerin veya asit hidrolizinin temel rol oynadigim gostermektedir 21,
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Buna ragmen proteazlar nisasta bazli proseslerde faydasiz degildir. Ozellikle tam tane, un, kepekli
fraksiyon veya protein icerigi yliksek yan iiriinlerde protein fazinin parcalanmasi, kiitle transferini,

karistirmay1 veya sonraki enzimlerin erigsimini etkileyebilir. Sonifikasyon destekli nisasta hidrolizi gibi

cahismalar, fiziksel yap1 degisikliklerinin enzimatik hidroliz davranisi degistirebildigini géstermistir 131,
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Bu nedenle dogru teknik ifade sudur: proteolitik enzim, misir ve pirin¢ hidroliz proseslerinde protein
fraksiyonunu modifiye ederek genel matris davranisini etkileyebilir; ancak nisasta doniisimi
hedefleniyorsa sistemde ayrica nisasta parcalayic yaklasim gerekir. Nisasta tipi ve ortam viskozitesinin

sindirilebilirlik tizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma, bu tiir proseslerde tek bir bilesenin degil, tiim

sistem mimarisinin belirleyici oldugunu gostermektedir [*°I,

Uygulama alanlarina gore teknik beklenti tablosu

Uygulama Proteolitik enzimin

Beklenen teknik etki Dikkat edilmesi gereken sinir

matrisi hedefi

o . Gluten aginin kontrolli .
. Gliadin ve glutenin ] Asiri proteoliz hamur yapisini
Bugday gluten . zayiflamasi, peptit olusumu,
gibi gluten e , .
unu o ¢6zunUrlik ve dispersiyon
proteinleri

zayiflatabilir; “glutensiz” iddiasi igin

oo yeterli degildir
degisimi

Bugday unu veya Un proteinleri ve Hamur direnci, uzayabilirlik ve Etki un kalitesine, su oranina ve

hamur sistemi gluten agi islem davranisinda degisim proses ge¢cmisine baghdir

. o . . Biyolojik aktivite veya saglik etkisi
Misir protein Protein hidrolizat1 ve peptit o . o
Misir gluten unu . Uriin bazinda dogrulanmadan iddia
fraksiyonlari havuzu olusumu

edilmemelidir

Protein fazi ve
Misir bazl

nisastall matris

Piring unu veya
piring protein
fraksiyonu

protein kaynakli

fiziksel bariyerler

Piring proteinleri

Karistirma ve erisilebilirlikte

dolayl iyilesme potansiyeli

Protein modifikasyonu,
dispersiyon ve hidrolizat

karakterinde degisim

Proteaz nisastayl dogrudan sekere

donustlirmez

Pirin¢ glutensiz bir tahil oldugundan
uygulama gluten degil piring proteini
modifikasyonu olarak ele alinmalidir

Bu karsilastirma, tirtiniin en dogru kullanim dilinin “kontrollii protein hidrolizi” oldugunu gésterir.
Bugdayda gluten aginin pargalanmasi daha gortniir bir teknolojik sonu¢ dogururken, misir ve piringte
etki cogu zaman protein fazinin ¢éziintrligy, fiziksel engel etkisi veya hidrolizat karakteri tizerinden

degerlendirilir. Karma tahil polimerleri tizerine yapilan ¢alisma, bugday ve misir gibi ham maddelerde

farkl biyopolimerlerin birlikte déniisiimiiniin proses sonucunu etkiledigini destekler 61,
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Gluten modifikasyonu, immiinojenisite ve dogru iddia sinir

Gluten hidrolizi ile glutenin tamamen ortadan kaldirilmasi ayni sey degildir. Proteolitik islem protein
zincirlerini daha kiigiik pargalara ayirabilir; fakat kalan peptitlerin miktari, dizisi ve biyolojik 6nemi
proses kosullarina baghdir. Prolyl endoproteaz ile bugday ununda gluten proteinlerinin hedefli

parcalanmasini inceleyen calisma, diisiik immiinojenik makarna gelistirme baglaminda umut verici

sonuglar bildirmistir; ancak bu tiir sonuglar belirli enzim, proses ve iiriin dogrulamasiyla smirhdir 141,

Bitkisel enzimler de gluten immiinojenisitesini azaltma amaciyla arastirilmistir. Bromelain ve papain gibi
bitki enzimlerinin bugday kepegindeki gluten immiinojenisitesini azaltmada arac¢ olarak incelendigi
calisma, bitkisel proteazlarim bu alanda bilimsel ilgi gérdiigiinii ortaya koyar [*°l. Ancak bu bulgu, tiim

bitkisel proteolitik enzim iiriinlerinin her kosulda ayni etkiyi verecegi anlamina gelmez.

Laktik asit bakterileriyle bugday unundaki alerjenik proteinlerin hidrolizi tizerine yapilan arastirma da

glutenle iligkili protein azaltma stratejilerinin ¢ok degiskenli oldugunu gosterir. Mikroorganizma se¢imi,

enzim repertuvari ve proses kosullar1 sonug iizerinde belirleyici olabilir [*¢l. Bu nedenle bu iiriin i¢in en
giivenli ve teknik olarak dogru ifade, “gluten proteinlerinin kontrollii hidrolizi ve gluten aginin
modifikasyonu i¢in kullanilabilir” seklindedir; “¢olyak hastalari igin uygun {irtn lretir” veya “gluteni

garanti olarak ortadan kaldirir” gibi ifadeler kullanilmamahdir.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



Figure 7. MO &l 5= CH & 7t-Eo0l= Y22 7|2 2, Mt =
23, 22 %, 7t 8 2LEHE, A2(1 7|5 80| et 25 HSO|

‘é‘ﬂgﬂ—l Ct.
Proses degiskenleri: sonu¢ neden matristen matrise degisir?

Proteolitik hidrolizin sonucu yalnizca enzimin varligiyla belirlenmez. Ham maddenin protein icerigi,
proteinlerin denatlirasyon durumu, nisasta ve lif orani, su dagilimi, karistirma siddeti ve proses ge¢misi
hidrolizin goriiniir etkisini degistirir. Gelistirilmis bugday unlarinin enzimatik, ekstriizyon ve hibrit

islemlerle kompozisyon ve teknofonksiyonel 6zellikler bakimindan degistigini gosteren calisma, islem

gecmisinin un fonksiyonelligini gii¢lii bicimde etkiledigini ortaya koyar [7],

Ornegin 1s1l islem gérmiis veya ekstriide edilmis bir tahil matrisi, dogal una gore daha farkh protein
erisilebilirligi gosterebilir. Proteinler kismen agilmis, agregat olusturmus veya nisasta jelatinizasyonu
icinde gomdiilii hale gelmis olabilir. Bu nedenle ayni proteolitik enzim, farkli ham maddelerde farkh
cozunurliik veya viskozite etkisi olusturabilir. Enzim ve ultrason kombinasyonlarinin gluten kompleksi

ve jellesme 6zellikleri lizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma, fiziksel ve enzimatik islemlerin birlikte

protein mimarisini degistirebildigini gdstermektedir [,

Viskozite de dnemli bir degiskendir. Yogun siispansiyonlarda enzim ve substrat arasindaki temas
sinirlanabilir; daha akiskan sistemlerde ise hidroliz daha homojen ilerleyebilir. Nisasta jellerinde

viskozite ve nisasta tipinin sindirilebilirlik tizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma, enzimatik

reaksiyonlarda fiziksel ortamin kimyasal bilesim kadar énemli olabilecegini gosterir [1°l,
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Uriin gelistirme acisindan beklenen faydalar

Ilk pratik fayda, protein ¢oziiniirliigii ve dispersiyon davranisinin iyilestirilmesidir. Bilyiik ve hidrofobik
protein agregatlarinin daha kisa peptitlere ayrilmasi, baz formiilasyonlarda topaklanmay1 azaltabilir ve
karisim homojenligini artirabilir. Bu etki 6zellikle gluten hidrolizaty, protein bazli aroma tasiyicilary, tahil
kaynakl icecek 6n karisimlari ve ytiksek katili siispansiyonlarda degerlidir. Bugday proteini ve un

teknolojisi literatiirii, protein yapismin iiriin davranisinda belirleyici oldugunu destekler 1,

Ikinci fayda, tekstiir ve reoloji kontroliidiir. Gluten ag gii¢lii oldugunda hamur direncli ve elastik hale
gelir; proteoliz bu direnci azaltarak daha yumusak veya daha kolay islenen sistemler olusturabilir.
Ancak ayni etki baz tiriinlerde kalite kayb1 anlamina gelebilir. Bugday proteinleri ve noodle 6zellikleri

lizerine yapilan degerlendirme, gluten agindaki degisikliklerin nihai tiriin kalitesini dogrudan

etkileyebilecegini gostermektedir [,

Ugiincii fayda, peptit bazh bilesen gelistirme potansiyelidir. Misir gluten unu veya bugday gluten unu
gibi protein agisindan yogun ham maddeler, proteolitik hidrolizle daha kii¢ilik peptit fraksiyonlarina
dontstiirilebilir. Burada dikkat edilmesi gereken nokta, “peptit olusumu” ile “belirli saghk etkisi’nin

ayni anlama gelmemesidir. Prolyl-spesifik peptidazlar ve gida protein hidrolizi tizerine yapilan

degerlendirmeler, peptit profilinin enzim secimi ve substrat dizisine bagh oldugunu ortaya koyar 21,
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Kalite, glivenlik dokiimantasyonu ve Enzymes.bio’nun rolii

Enzymes.bio bu trtni tedarik eden cevrim ici satis kanahdir; liretici veya laboratuvar olarak
konumlandirilmamahdir. Uriin, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satin alma i¢in sunulur ve
siparisle birlikte ilgili partiye ait CoA ile giivenli kullanim i¢in SDS saglanir . Bu belgeler, B2B kullanimda
triin kimligi, parti izlenebilirligi, tasima, depolama ve is giivenligi degerlendirmeleri i¢in temel referans

niteligindedir.
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CoA ve SDS’nin varhgy, Griiniin her uygulamada ayni performansi otomatik olarak verecegi anlamina
gelmez; bu belgeler kalite ve giivenlik dokiimantasyonunun parcasidir. Enzim performansi nihai
formiilasyon, proses kosullar1 ve ham madde 6zellikleriyle birlikte degerlendirilmelidir.

Enzymes.bio’nun hizmet ve satis kosullari, ¢evrim ici tedarik siirecinin ticari ¢ercevesini belirler .

Yanlis konumlandirmadan kaginma

NS

Bu trtn “gluten yok edici”, “glutensiz triin garantisi veren” veya “nisastay1 dogrudan glukoza
dontistiiren” bir ¢6ziim olarak anlatilmamalidir. Teknik olarak dogru konumlandirma, protein
zincirlerini hidrolize eden bitkisel proteolitik enzim odakl proses yardimcisidir. Gluten

immiinojenisitesinin azaltilmasi tizerine yapilan ¢alismalar degerli olmakla birlikte, bu sonuglar belirli

enzimler, prosesler ve dogrulama kosullariyla iliskilidir 51,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 14



Ayni sekilde misir ve piring icin “hidroliz” ifadesi kullanilirken hedef fraksiyon acikca belirtilmelidir.
Nisasta hidrolizi amaglaniyorsa amilolitik stirecler devreye girer; proteaz ise protein fazini hedefler ve
matris davranisini dolayh olarak etkileyebilir. Glukoz surubu liretimine iliskin sistematik literatiir,

nisasta kaynaklarinin déniistimiinde uygun enzim sisteminin secilmesinin zorunlu oldugunu

gostermektedir 2,

Figure 10. 72 M8 20H= 2 228 2L T, 344 32U YT 9
B8 CHTO| T o, M T N, wa g WA X YL

Sonug: kontrollii protein hidrolizi igin glivenilir teknik kullanim dili

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis, bugday
gluten unu, misir protein fraksiyonlari ve piring bazh protein matrislerinde kontrollii proteoliz amaciyla
degerlendirilecek bir proses yardimcisidir. Bugdayda gluten aginin modifikasyonu, misirda protein
hidrolizat1 olusumu ve pirincte protein fazinin daha yonetilebilir hale getirilmesi baslica teknik kullanim

alanlaridir. Bu kullanim yaklasimi, gluten aginin gida yapisindaki roliinti ve tahil matrislerinde

proteinlerin proses davranisina etkisini gosteren literatiirle uyumludur M1,

En dogru beklenti, ¢oziintirliik, dispersiyon, tekstiir, viskozite ve peptit profili gibi teknik sonuclar
tzerinden kurulmalidir. Glutenle iliskili saghk veya mevzuat iddialari, yalnizca uygun trtn dogrulamasi
ve yerel diizenleme ¢ercevesinde yapilmalidir; nisasta hidrolizi ise proteazdan ayr1 degerlendirilmesi
gereken bir enzimatik doniistim alanidir. Enzymes.bio trtini 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan

satisa sunan tedarikcidir ve siparisle birlikte CoA ile SDS saglar .
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Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice
Hydrolysis 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 Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Plant Proteolytic Enzyme Wheat Gluten Flour Special Enzyme For Corn And Rice Hydrolysis satin
alin >

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar buraya baglant1 verir.
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