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Protein Hydrolysate Enzyme — Neutral Protease CAS 9040-
76-0 ile Kontrollii Protein Hidrolizati Uretimi

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

Dogrudan yanit: Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0,
proteinlerin kontrollii bigimde daha kisa peptitlere ve serbest amino asitlere doniistiirtilmesi
icin kullanilan bir notr proteaz preparatidir; baslica uygulamasi bitkisel, hayvansal ve deniz
kaynakli proteinlerden protein hidrolizati ve peptit bazli bilesen tliretimidir . Enzymes.bio bu
urini tretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i dogrudan satis modeliyle ¢alisan bir
enzim tedarikcisi olarak konumlandirir; tirtin 1 kg birimler halinde sunulur ve siparisle
birlikte CoA ile SDS saglanir .

Uriin konumu: nétr proteazin protein hidrolizatindaki rolii

Protein Hydrolysate Enzyme — Neutral Protease CAS 9040-76-0, Enzymes.bio’nun proteaz portfoyiinde
protein hidrolizati tiretimiyle iliskilendirilen bir enzim tiriintidiir. Notr proteazlar, protein zincirlerindeki
peptit baglarini hidrolize ederek daha kisa peptitler ve bazi kosullarda serbest amino asitler olusturan

proteolitik biyokatalizorlerdir; bu nedenle gida isleme, aroma bazi, yem, fermantasyon ve fonksiyonel

bilesen siireglerinde protein yapisini hedefli bicimde degistirmek i¢in kullanilir [1,

“Notr” ifadesi, enzimin kullanim mantiginin asir1 asidik veya asir1 alkalin ortamlardan ¢ok nétr ¢evre
kosullarinda protein hidrolizi yiiriitmeye uygun olmasina isaret eder; ancak bu, her ticari preparatin
tlim protein kaynaklarinda ayni peptit profilini verecegi anlamina gelmez. Literatiirde proteaz tiiriiniin,

ayni protein substrati tizerinde dahi molekil agirligi dagilimi, arayiiz davranisi ve képtlirme gibi

fonksiyonel 6zellikleri degistirebildigi gosterilmistir 21,

Enzymes.bio’nun tirtlin sayfasi bu notr proteazi protein hidrolizati iiretimi, hidrolize bitkisel proteinler
ve peptit odakl gida isleme uygulamalariyla iliskilendirir. Bu konumlandirma, enzimatik hidrolizin
proteinlerin ¢oziintrliik, emilsifikasyon, ko piirme, tat profili ve biyolojik aktivite potansiyeli gibi

ozelliklerini degistirmek i¢in yaygin bicimde ¢alisildig1 gtincel literatiirle uyumludur .
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Enzymes.bio bir tretici, analiz laboratuvari veya proses gelistirme tesisi degildir; tirtinleri endiistriyel
ve arastirma odakli kullanim icin tedarik eden ¢evrim ici bir platform olarak ¢alisir. Bu nedenle bu
dokiiman, belirli bir iretim prosesi recetesi veya laboratuvar yontemi yerine, notr proteazin hangi
teknik problemleri ¢bzebilecegini ve literatiirdeki kanitlarin hangi sinirlar icinde okunmasi gerektigini

aciklar .

Notr proteaz mekanizmasi: biiyiik proteinleri yonetilebilir peptitlere
donustiirmek

Proteinleri uzun ve katlanmis amino asit zincirleri olarak diisiinmek yararhdir. Proteaz enzimi, bu
zincirdeki belirli peptit baglarina eristiginde suyun katildig: bir hidroliz reaksiyonunu katalizler; bag
kirilir, zincir kisalir ve daha kiigiik peptit pargalari olusur. Klasik enzim mekanizmasi yaklasiminda

katalitik etkinlik, enzimin substrati baglamasi, ge¢is durumunu stabilize etmesi ve reaksiyon tliriinlerinin

salinmasi adimlarina dayanir 21,
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Bu reaksiyonun endiistriyel degeri, “proteini tamamen pargalamak”tan ¢ok protein yapisini istenen
islevsel araliga tasimaktir. Ornegin biiyiik globiiler proteinler smirli ¢oziiniirliige veya yiiksek
viskoziteye sahipken, siirli hidroliz sonrasi olusan orta uzunlukta peptitler daha iyi ¢6ziiniirliik, daha
kolay karistirilabilirlik veya daha dengeli araytiz davranisi gosterebilir; bitkisel proteinlerin enzimatik

hidrolizi tizerine yapilan derlemeler bu yapisal degisimlerin gida bileseni fonksiyonelligini belirgin

bicimde etkileyebildigini 6zetler 1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Hidroliz sonucunu yalnizca enzim degil, protein matrisinin erisilebilirligi de belirler. Katlanmis protein
yapisy, disulfit baglari, agregasyon, 1s1l islem ge¢misi, yag ve karbonhidratlarla etkilesim, tuz ve kati
madde igerigi, enzimin peptit baglarina ulasmasini kolaylastirabilir veya sinirlandirabilir. Baklagil ve

pulse proteinleri lizerine yapilan ¢alismalar, 6n islem ve proses se¢iminin hidroliz sonrasi ¢éziintrluk,

emiilsiyon ve kopiirme davranisini degistirdigini gostermektedir [°1,

Notr proteaz kullanildiginda pratik hedef, hidroliz derecesini tirtiniin kullanim amacina uygun noktada
tutmaktir. Cok diisiik hidroliz ¢éziliniirliik veya tat etkisi i¢in yetersiz kalabilir; asir1 hidroliz ise acilik, ¢ok
diisiik molekiil agirlikl peptit fazlasi veya istenmeyen duyusal notalar olusturabilir. Gida

proteinlerinden antioksidan peptit liretimine iliskin derlemeler, peptit boyu ve amino asit diziliminin

biyolojik aktivite ve duyusal 6zellikler i¢in belirleyici oldugunu vurgular [©l,

Hangi uygulama sorunlarina yanit verir?

Bitkisel proteinlerde ¢oziiniirliik, akiskanlik ve islevsellik

Soya, bezelye, fasulye, nohut, mercimek ve diger baklagil proteinleri siirdiiriilebilir gida
formiilasyonlarinda giderek daha ¢ok kullanilir; ancak bu proteinler ham halleriyle diistik ¢oziintrliik,
kumlu agiz hissi, yliksek viskozite veya simirli emiilsifikasyon gibi proses sorunlari olusturabilir. Pulse
proteinlerinin enzimatik hidrolizi lizerine yapilan bir inceleme, kontrolli hidrolizin ¢6ziintrliik,

kopiliklenme ve emiilsiyon 6zelliklerini iyilestirmek icin kullanilan temel araglardan biri oldugunu

bildirir 1],

Notr proteaz bu baglamda, protein zincirlerini kisaltarak suyla etkilesimi artirabilir ve protein
agregalarinin dagilmasina yardimci olabilir. Ancak beklenen sonuc¢ substrata baghdir: ayni proteaz
bezelye proteininde ¢6ziintrliik avantaji saglayabilirken, baska bir bitkisel proteinde acilik veya yetersiz
arayuiz dayanimi ortaya ¢ikabilir. Bitkisel proteinlerin enzimatik hidrolizi (izerine giincel

degerlendirmeler, proses kosullarinin ve hedef peptit profilinin iirtin performansiyla birlikte ele

alinmasi gerektigini vurgular 1,
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Hidrolize bitkisel protein ve savory aroma bazlari

Hidrolize bitkisel proteinler, ¢corba, sos, et alternatifi, baharat karisimi, fermente aroma bazi ve tuzlu
lezzet sistemlerinde yaygin olarak kullanilan peptit ve amino asit karisimlaridir. Proteazlar,

proteinlerden glutamik asitce zengin fraksiyonlar, kisa peptitler ve Maillard reaksiyonlarina girebilecek

amino bilesenler olusturarak umami, etimsi veya maya benzeri tat profillerine zemin hazrlayabilir [,

Susam pastasi lizerinde proteaz hidrolizinin incelendigi bir ¢calismada hidrolizin fizikokimyasal
ozellikleri, depolama stabilitesini ve aroma profilini etkiledigi rapor edilmistir. Bu sonug, proteaz

kullaniminin yalnizca protein ¢oziintrliigiini degil, yagh ve kompleks gida matrislerinde lezzet salinimi

ile {iriin stabilitesini de etkileyebilecegini gosterir [8l,

Hayvansal ve deniz kaynakli yan uiriinlerin degerlendirilmesi

Balik, kabuklu deniz tirting, stit isleme yan akimlar1 ve diger hayvansal protein yan turtinleri yiiksek
besinsel degere sahip olsa da koku, dayaniklilik, ¢oziniirlik veya standartlastirma zorlugu nedeniyle
dogrudan formiilasyonlarda smirli kullanilabilir. Enzimatik hidroliz, bu proteinleri daha y6netilebilir

peptit karisimlarina dontistiirerek dongiisel ekonomi ve katma degerli bilesen tliretimi agisindan 6nemli

bir yéntemdir [,

Deniz kaynakli protein ve peptitler tizerine yapilan derlemeler, enzimatik hidrolizin antioksidan,
antihipertansif, antimikrobiyal veya mineral baglama potansiyeli olan peptitlerin a¢iga ¢ikarilmasi icin

yaygin bicimde incelendigini bildirir. Bu biyolojik etkilerin ¢cogu arastirma diizeyinde ve matrise

baghdir; bu nedenle ticari iiriinde dogrudan saglik iddiasina déniistiiriilmemelidir 1,
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Yem, fermentasyon ve proses verimliligi

Yem ve fermentasyon uygulamalarinda proteinlerin kismen pargalanmasi, azot erisilebilirligi,
sindirilebilirlik veya filtrasyon davranisi agisindan yararh olabilir. Proteazlar, kompleks proteinleri daha

kisa peptitlere dontuistiirdiigiinde mikroorganizmalar i¢in kullanilabilir azot havuzu degisebilir ve yem

matrisinde enzimatik 6n islem sindirilebilirlik hedeflerine katki saglayabilir [*],

4, AR 228 Y,

Bu alanlarda notr proteazin avantajy, cok sert kimyasal kosullara gerek kalmadan protein
modifikasyonu saglayabilmesidir. Proteazlarin ¢ok endiistrili kullanimina iliskin derlemelerde gida, yem,

deri, deterjan, atik degerlendirme ve biyoteknolojik proseslerde ¢evreyle daha uyumlu biyokatalitik

alternatifler sundugu belirtilir [11.
Substrata gore beklenen teknik etki: karsilastirmali goriiniim

Asagidaki tablo, nétr proteazin farkh protein kaynaklarinda hangi teknik hedeflerle

degerlendirilebilecegini 6zetler. Tablo, tek bir sonu¢ garantisi degil, literatiirdeki uygulama mantigini ve

proses tasariminda izlenmesi gereken teknik iliskileri gostermeyi amaglar [,

Protein kaynagi / Nétr proteazla hedeflenen . Dikkat edilmesi gereken
Olasi teknik ¢ikti

matris doniisiim sinirlama

ozundrlik, emdilsiyon veya . .
Soya, bezelye, Bliylik depo proteinlerinin C._ i y y Asiri hidroliz acilik ve zayif
. . . . . képlirme davranisinda
baklagil proteinleri kismi peptitlere ayrilmasi i jel yapisi olusturabilir [71
iyilesme
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Protein kaynag: /
matris

Susam, yagli tohum
pastalari

Balik ve deniz yan

Urunleri

Sut proteinleri

Bocek proteinleri

Fermantasyon ve

yem matrisleri

NoOtr proteazla hedeflenen
donilisim

Protein pargalanmasi ve
matriste bagli aroma

oncdllerinin agiga ¢ikmasi

Kas veya bag dokusu
proteinlerinin peptitlere

donistlrilmesi

Antijenik epitoplari tagiyan
protein bolgelerinin
parcalanmasi

Yeni protein kaynaklarinin
sindirilebilir peptitlere

donlsturilmesi

Protein azotunun daha kisa
peptitlere donlstirilmesi

Olasi teknik ¢ikt

Lezzet gelisimi, stabilite ve
akiskanhk degisimi

Peptit bazl bilesen, aroma
bazi veya fonksiyonel

fraksiyon Gretimi

Daha dusik antijeniklik

potansiyeli olan hidrolizatlar

Besinsel ve biyoaktif peptit
potansiyeli

Sindirilebilirlik ve
kullanilabilir azot profilinde

degisim

Bitkisel protein hidrolizatlarinda kanit diizeyi

Dikkat edilmesi gereken
sinirlama

Yag-protein etkilesimi
hidroliz erisilebilirligini

etkileyebilir [8]

Koku, oksidasyon ve tuz

icerigi proses sonucunu

etkiler [°]

Tam etki enzim

kombinasyonu ve hidroliz

diizeyine baghdir [10]

Kitin ve matris bilesenleri

enzime erisimi sinirlayabilir
[11]

Sonug¢ hammadde ve isil

islem geg¢misine baghdir [1]

Pulse proteinlerinin enzimatik hidrolizi izerine yapilan calismalar, proteaz kullaniminin proteinlerin

tekno-fonksiyonel 6zelliklerini degistirmek icin gii¢lii bir ara¢ oldugunu géstermektedir. Hidroliz,

protein ylizeyindeki hidrofobik bolgeleri agiga ¢ikarabilir, yiik dagilimini degistirebilir ve peptitlerin

suyla etkilesimini artirabilir; bu etkiler ¢oziiniirliik, emiilsiyon, kdpiiklenme ve jelasyon davranisinda

olciilebilir degisikliklere yol acar 71,

Bununla birlikte bitkisel proteinlerde “daha fazla hidroliz her zaman daha iyi sonug verir” yaklasimi

dogru degildir. Kontrollii hidroliz fonksiyonel 6zellikleri iyilestirebilirken, asir1 peptit kiiciilmesi arayiiz

filmlerinin dayanimini azaltabilir veya istenmeyen tatlara neden olabilir. Soya proteini izolati ve mas

fasulyesi proteini lizerinde yapilan proteaz karsilastirmalari, enzim tiiriiniin yap1 ve kdplirme

ozelliklerini farkl yonlerde etkiledigini géstermistir 121,

Baklagil proteinlerinin laktik asit bakterileriyle fermentasyonu ve enzimatik par¢alanmasi tizerine

giincel calismalar, protein kompozisyonu, yap1 ve fonksiyonel 6zellikler arasindaki bagin ¢ok faktorli

oldugunu vurgular. Bu, notr proteazin tek basina degil; pH yonetimi, 1s1l islem, fermentasyon veya

kurutma gibi proses adimlariyla birlikte diisiiniilmesi gerektigi anlamina gelir [*2,
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Biyoaktif peptit potansiyeli: firsat ve sinir

Enzimatik protein hidroliziyle olusan peptitlerin antioksidan, ACE inhibitor, anti-inflamatuvar veya
metabolik etkilerle iliskilendirilmesi literatiirde yaygindir. Baklagil protein hidrolizatlari izerine yapilan
bir derleme, hidrolizatlarin saglikla iligkili ¢esitli biyoaktivite potansiyelleri gosterebildigini; ancak
etkinin peptit dizilimi, molekiil biiytikliigii, sindirim stabilitesi ve biyoyararlanim gibi faktorlere bagh

oldugunu belirtir [*3],

Bu ayrim ticari dokiimantasyon icin 6nemlidir. Bir n6tr proteaz, uygun protein substratinda biyoaktif
potansiyeli olan peptitlerin olusmasina katki saglayabilir; fakat bu, nihai tirtinde belirli bir fizyolojik
etkinin otomatik olarak ortaya ¢ikacagi anlamina gelmez. Gida proteinlerinden antioksidan peptit

tiretimi lizerine yapilan giincel incelemeler, in vitro sonuglarin iiriin iddiasina déntstiiriilmesi i¢in ek

dogrulama gerektigini agik¢a ortaya koyar [©l,

Ornegin defatted Antheraea pernyi pupa proteinlerinin kombine nétr proteaz kullanimiyla hidroliz
edildigi bir calismada antioksidan aktiviteye sahip peptitlerin elde edildigi bildirilmistir. Bu bulgu, notr
proteazin alisilmis bitkisel ve hayvansal proteinlerin disinda yenilebilir bocek proteinleri gibi yeni

kaynaklarda da peptit tiretimi i¢cin arastirldigimi gosterir 141,
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Siit proteini ve antijeniklik azaltimi baglami

Siit proteinlerinde enzimatik hidroliz, bebek formiilleri, 6zel beslenme iirtlinleri ve hassas tiiketici
gruplari icin antijenik protein bolgelerinin pargcalanmasi amaciyla uzun siiredir incelenmektedir. Stit
proteini antijenikliginin enzimatik hidroliz ve fermentasyonla azaltilmasina iliskin bir derleme, protein

epitoplarinin peptitlere ayrilmasinin antijenik yanit potansiyelini diistirebilecegini, ancak sonuclarin

hidroliz kapsamina ve kullanilan biyolojik sisteme bagh oldugunu bildirir 191,

Bu bilgi nétr proteaz icin dogrudan bir saglik iddiasi olarak okunmamalidir; iiriin, nihai tiiketiciye
yonelik tibbi veya klinik amagh bir preparat degildir. Teknik acidan ¢ikarilacak sonug¢ sudur: proteazla
peptit baglarimin kirilmasi, proteinlerin immiinolojik taninabilirligini etkileyebilen yapisal bolgeleri

degistirebilir; fakat boyle bir uygulama, ilgili liriin kategorisinin mevzuatina ve dogrulama

gerekliliklerine tabidir [°],

drolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 — relat

100 A Optimum pH 6.5-7.5
9 80 A
2
.E 60 - optimum plateau
@
4]
>
b 40 A
a
o
20 A
0 T T T T T
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pH

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

Figure 5. pHO|| [CF= Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas
9040-76-02| AT EH 22, pH 6.5~7.50 A XX 2 F7+S LIEHL|CF

Bocek, deniz ve alternatif proteinlerde yeni kullanim alanlari

Alternatif protein kaynaklari, yiiksek protein icerigi ve siirdiiriilebilirlik argiimanlar1 nedeniyle gida
teknolojisinde 6nemli hale gelmistir. Yenilebilir bocek proteinlerinin enzimatik hidrolizi iizerine yapilan
bir derleme, proteazlarin bu hammaddelerden besinsel ve biyoaktif potansiyeli olan peptitler aciga

cikarmak i¢in kullanilabilecegini, ancak Kkitin, yag ve mineral icerigi gibi matris faktorlerinin proses

performansini etkileyebilecegini belirtir [,
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Deniz kaynakl proteinler de benzer bicimde enzimatik hidroliz i¢in zengin substratlar sunar. Deniz
proteinleri ve peptitleri iizerine glincel bir degerlendirme, balik, kabuklu deniz tirtinleri ve yan

akimlarin hidroliz yoluyla fonksiyonel peptitlere donitstiiriilebildigini ve bu alanin gida, nutrasotik

arastirma ve biyomalzeme eksenlerinde biiyiidiigiinii vurgular 1.

Bu uygulamalarda notr proteaz, yeni protein kaynaklariin standartlastirilmasi icin bir arag olarak
degerlendirilebilir. Ancak bocek, deniz veya yan tirtin kaynakli proteinlerde mikrobiyal kalite,

oksidasyon, alerjenite, koku ve mevzuat gibi parametreler enzim se¢cimi kadar 6nemlidir; proteaz

hidrolizi bu sorunlari tek bagina ortadan kaldiran bir ¢6ziim degildir [,
Notr proteaz, alkalin proteaz ve diger proteazlarla nasil karsilastirilir?

Proteazlar ayni genel reaksiyonu ytritiir: peptit baglarini hidrolize eder. Fakat katalitik yapi, substrat
tercihi ve ¢alisma ¢evresi degistigi icin her proteazin olusturdugu peptit profili farkhdir. Endiistriyel

proteaz derlemeleri, notr, alkalin, asidik ve spesifik proteazlarin gida, deterjan, deri, farmasotik ve atik

degerlendirme gibi alanlarda farkl teknik nislere sahip oldugunu belirtir ™I,

Notr proteaz genellikle protein hidrolizati, aroma bazi ve hassas gida matrislerinde kontrollii
parcalanma icin tercih edilen bir yaklasim sunarken, alkalin proteazlar daha yiiksek alkaliniteye sahip
proseslerde, deterjan ve bazi endiistriyel uygulamalarda daha sik incelenir. Alkalin proteazlarin

endiistriyel uygulamalari iizerine yapilan derlemeler, bu enzimlerin 6zellikle gii¢lii protein kirlerinin

parcalanmasi, deri isleme ve temizlik sistemlerinde 6ne ¢iktigini gosterir [°1,

sate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 — relative a«
100 Optimum 45-50 °C

80 -

60 -

40 1

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.

Figure 6. = = 0]l [[}-2 Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G
Cas 9040-76-02| & 592, 45~50°CO| A X[ & &2 20| [ 2% O]
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Gida proteinlerinde hedef ¢ogu zaman protein yapisini yeterince agmak, fakat tirtintin duyusal ve
fonksiyonel dengesini bozmamaktir. Bu nedenle notr proteaz, 6zellikle nétr ¢cevreye yakin
formiilasyonlarda, protein hidrolizati tiretiminde ve savory lezzet bazlarinda pratik bir baslangi¢

noktasi olarak goriiliir; yine de en uygun proteaz se¢imi hedef peptit profiliyle birlikte

degerlendirilmelidir 21,
Enzymes.bio tedarik modeli ve dokiimantasyon

Protein Hydrolysate Enzyme — Neutral Protease CAS 9040-76-0, Enzymes.bio lizerinden ¢evrim igi
olarak 1 kg birimler halinde dogrudan satilan bir iirtindiir. Enzymes.bio’nun rolii, miisteriye enzimi
tedarik etmek ve siparisle birlikte ilgili tirtin dokiimanlarini saglamakla sinirlidir; platform kendisini

endistriyel ve arastirma odakli enzim tedarikgisi olarak tanimlar .

Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, triliniin parti bilgisi, temel kalite izlenebilirligi, giivenli tasima ve
is saghgi giivenligi bakimindan 6nemlidir. Bu dokiimanlar, miisterinin kendi kalite sistemi icinde liriini
tanimlamasina yardimci olur; ancak Enzymes.bio'nun iiretici veya bagimsiz analiz laboratuvari oldugu

anlamina gelmez .

Uriin sayfasindaki bilgiler, enzimin protein hidrolizati ve gida isleme uygulamalarindaki kullanim
yoniini aciklar. Bu dokiimanda yer alan literatiir degerlendirmesi ise tirtiniin hangi bilimsel ilkelere
dayandigini ve benzer proteaz ¢alismalarinin hangi sonuclari gosterdigini 6zetler; her isletmede nihai
performans hammadde, proses ve hedef lirtin baglaminda degisebilir .

Proses tasariminda teknik dikkat noktalari

Notr proteaz uygulamasinda ilk teknik karar, hedefin ne oldugudur: ¢6ziintirliigii artirmak, peptit bazh
aroma olusturmak, aciig1 sinirlamak, filtrasyonu kolaylastirmak, biyoaktif peptit potansiyeli gelistirmek

veya sindirilebilirligi artirmak. Bitkisel protein hidrolizi tizerine glincel derlemeler, ayni hidroliz

isleminin bir parametreyi iyilestirirken baska bir kalite niteligini zayiflatabilecegini vurgular [*].

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



te Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 — dose-respon
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Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. H & A8 B 2((0.05~0.5%) % A Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral
Protease 100000U/G Cas 9040-76-02| 0| A| A 2F.HH2 2HA|.

Ikinci karar, substratin enzime erisilebilir hale getirilmesidir. Proteinlerin énceden 1sitilmasi, 6giitiilmesi,
hidratasyonu veya dispersiyonu, enzim i¢in kesilebilir baglarin agiga ¢ikmasini etkileyebilir; ancak asir1

denatiirasyon veya agregasyon ters etki de yaratabilir. Pulse protein isleme literatiirii, 6n islem

secimlerinin enzimatik hidroliz sonucunu dogrudan etkiledigini gostermektedir [°1.

Ugiincii unsur, hidrolizin durdurulacag: noktadir. Kisa hidroliz daha biiyiik peptitler ve giiclii arayiiz
davranisi saglayabilirken, daha ileri hidroliz daha ytiksek ¢oziintirliik ve daha belirgin tat etkisi
olusturabilir; ancak acilik riski artabilir. Antioksidan peptit liretimi lizerine yapilan incelemeler, peptit

buytikliigii ve amino asit kompozisyonunun etkinlik ile duyusal sonuclar tizerinde belirleyici oldugunu

belirtir 6],

Son olarak, hidrolizatin nihai kullanimi kurutma, pastérizasyon, fermentasyon, filtrasyon veya lezzet
formiilasyonu gibi sonraki adimlarla birlikte diisiiniilmelidir. Proteazla olusan peptit profili, sonraki 1s1l
islemlerde Maillard reaksiyonlarina, ¢oziintirliik degisimlerine veya aroma gelisimine katki saglayabilir;

susam pastasi hidrolizi calismasi bu ¢ok adiml etkinin gida matrislerinde gozlenebilecegini

gostermektedir (8],
Gergekgi fayda cergevesi

Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease CAS 9040-76-0 i¢in en gercekgi fayda cergevesi, onu
“kontrollii protein parcalama araci1” olarak gérmektir. Dogru matriste ve uygun proses hedefiyle
kullanildiginda proteinleri daha kisa peptitlere doniistiirerek ¢oziintrliik, akiskanlik, lezzet 6nciili

olusumu ve peptit bazh fonksiyonellik agisindan katki saglayabilir .
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Bununla birlikte notr proteaz, her protein kaynaginda en yiiksek verimi veya en iyi duyusal profili
otomatik olarak veren evrensel bir ¢6ziim degildir. Farkli proteaz tiirlerinin soya ve mas fasulyesi

proteinlerinde yapi, arayliz davranisi ve kopiirme 6zellikleri tizerinde farkh etkiler olusturmasi, enzim

seciminin iiriin hedefiyle birlikte ele alinmasi gerektigini acik bicimde gosterir 2],

olysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 — residus
100 A

80 A

~50% at 8 h

/

60

401

Residual activity (%)

20

0 T T T T T T
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Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. 2 & 2= O A A|ZHO| X| E0f| [t & 2 0[] Z2-B}= Protein

Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-02| Gf| A| & & ©F
Hd da

Biyoaktif peptit, diistik antijeniklik veya antioksidan kapasite gibi kavramlar teknik agidan 6nemli olsa
da ticari iletisimde dikkatli kullanilmaldir. Literatiir bu potansiyelleri destekler; ancak ¢ogu sonug belirli
substrat, belirli hidroliz kosulu ve belirli degerlendirme sistemine baghdir. Bu nedenle nétr proteazla

tiretilen hidrolizatlar i¢in fonksiyon iddialari, nihai tirtin 6zelinde dogrulanmis verilerle

sinirlandirilmahdir 31,
Sonug: protein hidrolizati icin esnek ama matrise duyarh bir enzim araci

Protein Hydrolysate Enzyme — Neutral Protease CAS 9040-76-0, protein hidrolizati, hidrolize bitkisel
protein, savory aroma bazi, hayvansal ve deniz kaynakl yan iirtin degerlendirme, yem ve fermentasyon
uygulamalarinda kullanilabilecek pratik bir nétr proteaz secenegidir. Enzymes.bio iiriint ¢evrim igi
dogrudan satis modeliyle 1 kg birimler halinde tedarik eder; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Bilimsel literatiir, proteaz temelli hidrolizin protein yapilarini peptitlere déntstiirerek ¢oziinurliik,
fonksiyonellik, lezzet profili ve biyoaktif peptit potansiyeli lizerinde anlaml etkiler olusturabilecegini

gosterir. Ayni zamanda bu sonuglarin proteaz tiirii, substrat yapisi, 6n islem, hidroliz kapsami ve nihai

{iriin matrisi tarafindan belirlendigini de acgik¢a ortaya koyar [,
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Bu nedenle notr proteazi dogru konumlandirmak 6nemlidir: tirtin, belirli bir saghk etkisi veya her
matriste ayni performansi garanti eden bir bilesen degil; proteinleri kontrolli olarak daha kuigiik
peptitlere doniistiirmeye yarayan teknik bir proses yardimcisidir. Bu 6l¢ilii yaklasim, hem literatiirdeki

kanit diizeyiyle hem de Enzymes.bio’nun tedarikgi roliiyle uyumludur .

Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 uriniini
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.

Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 satin alin >
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[lk atif sirasina gére numaralandirilmistin. A1k erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglanti verir.
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