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Doğrudan yanıt: Protein Hydrolysate Enzyme – Neutral Protease CAS 9040-76-0,
proteinlerin kontrollü  biçimde daha kısa peptitlere ve serbest amino asitlere dö nü ştü rü lmesi
için kullanılan bir nö tr proteaz preparatıdır; başlıca uygulaması bitkisel, hayvansal ve deniz
kaynaklı proteinlerden protein hidrolizatı ve peptit bazlı bileşen ü retimidir . Enzymes.bio bu
ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi doğrudan satış modeliyle çalışan bir
enzim tedarikçisi olarak konumlandırır; ü rü n 1 kg birimler halinde sunulur ve siparişle
birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

Ürün konumu: nötr proteazın protein hidrolizatındaki rolü

Protein Hydrolysate Enzyme – Neutral Protease CAS 9040-76-0, Enzymes.bio’nun proteaz portfö yü nde
protein hidrolizatı ü retimiyle ilişkilendirilen bir enzim ü rü nü dü r. Nö tr proteazlar, protein zincirlerindeki
peptit bağ larını hidrolize ederek daha kısa peptitler ve bazı koşullarda serbest amino asitler oluşturan
proteolitik biyokatalizö rlerdir; bu nedenle gıda işleme, aroma bazı, yem, fermantasyon ve fonksiyonel

bileşen sü reçlerinde protein yapısını hedefli biçimde değ iştirmek için kullanılır [1].

“Nö tr” ifadesi, enzimin kullanım mantığ ının aşırı asidik veya aşırı alkalin ortamlardan çok nö tr çevre
koşullarında protein hidrolizi yü rü tmeye uygun olmasına işaret eder; ancak bu, her ticari preparatın
tü m protein kaynaklarında aynı peptit profilini vereceğ i anlamına gelmez. Literatü rde proteaz tü rü nü n,
aynı protein substratı ü zerinde dahi molekü l ağ ırlığ ı dağ ılımı, arayü z davranışı ve kö pü rme gibi

fonksiyonel ö zellikleri değ iştirebildiğ i gö sterilmiştir [2].

Enzymes.bio’nun ü rü n sayfası bu nö tr proteazı protein hidrolizatı ü retimi, hidrolize bitkisel proteinler
ve peptit odaklı gıda işleme uygulamalarıyla ilişkilendirir. Bu konumlandırma, enzimatik hidrolizin
proteinlerin çö zü nü rlü k, emü lsifikasyon, kö pü rme, tat profili ve biyolojik aktivite potansiyeli gibi
ö zelliklerini değ iştirmek için yaygın biçimde çalışıldığ ı gü ncel literatü rle uyumludur .
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Enzymes.bio bir ü retici, analiz laboratuvarı veya proses geliştirme tesisi değ ildir; ü rü nleri endü striyel
ve araştırma odaklı kullanım için tedarik eden çevrim içi bir platform olarak çalışır. Bu nedenle bu
dokü man, belirli bir ü retim prosesi reçetesi veya laboratuvar yö ntemi yerine, nö tr proteazın hangi
teknik problemleri çö zebileceğ ini ve literatü rdeki kanıtların hangi sınırlar içinde okunması gerektiğ ini
açıklar .

Nötr proteaz mekanizması: büyük proteinleri yönetilebilir peptitlere
dönüştürmek

Proteinleri uzun ve katlanmış amino asit zincirleri olarak dü şü nmek yararlıdır. Proteaz enzimi, bu
zincirdeki belirli peptit bağ larına eriştiğ inde suyun katıldığ ı bir hidroliz reaksiyonunu katalizler; bağ
kırılır, zincir kısalır ve daha kü çü k peptit parçaları oluşur. Klasik enzim mekanizması yaklaşımında
katalitik etkinlik, enzimin substratı bağ laması, geçiş durumunu stabilize etmesi ve reaksiyon ü rü nlerinin

salınması adımlarına dayanır [3].

Figure 1. 중성 프로테아제는 중성에 가까운 조건에서 단백질의 펩타이드 결합
을 가수분해하여 수용성 펩타이드와 아미노산을 생성합니다.

Bu reaksiyonun endü striyel değ eri, “proteini tamamen parçalamak”tan çok protein yapısını istenen
işlevsel aralığ a taşımaktır. Ö rneğ in bü yü k globü ler proteinler sınırlı çö zü nü rlü ğ e veya yü ksek
viskoziteye sahipken, sınırlı hidroliz sonrası oluşan orta uzunlukta peptitler daha iyi çö zü nü rlü k, daha
kolay karıştırılabilirlik veya daha dengeli arayü z davranışı gö sterebilir; bitkisel proteinlerin enzimatik
hidrolizi ü zerine yapılan derlemeler bu yapısal değ işimlerin gıda bileşeni fonksiyonelliğ ini belirgin

biçimde etkileyebildiğ ini ö zetler [4].
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Hidroliz sonucunu yalnızca enzim değ il, protein matrisinin erişilebilirliğ i de belirler. Katlanmış protein
yapısı, disü lfit bağ ları, agregasyon, ısıl işlem geçmişi, yağ  ve karbonhidratlarla etkileşim, tuz ve katı
madde içeriğ i, enzimin peptit bağ larına ulaşmasını kolaylaştırabilir veya sınırlandırabilir. Baklagil ve
pulse proteinleri ü zerine yapılan çalışmalar, ö n işlem ve proses seçiminin hidroliz sonrası çö zü nü rlü k,

emü lsiyon ve kö pü rme davranışını değ iştirdiğ ini gö stermektedir [5].

Nö tr proteaz kullanıldığ ında pratik hedef, hidroliz derecesini ü rü nü n kullanım amacına uygun noktada
tutmaktır. Çok dü şü k hidroliz çö zü nü rlü k veya tat etkisi için yetersiz kalabilir; aşırı hidroliz ise acılık, çok
dü şü k molekü l ağ ırlıklı peptit fazlası veya istenmeyen duyusal notalar oluşturabilir. Gıda
proteinlerinden antioksidan peptit ü retimine ilişkin derlemeler, peptit boyu ve amino asit diziliminin

biyolojik aktivite ve duyusal ö zellikler için belirleyici olduğ unu vurgular [6].

Hangi uygulama sorunlarına yanıt verir?

Bitkisel proteinlerde çözünürlük, akışkanlık ve işlevsellik

Soya, bezelye, fasulye, nohut, mercimek ve diğ er baklagil proteinleri sü rdü rü lebilir gıda
formü lasyonlarında giderek daha çok kullanılır; ancak bu proteinler ham halleriyle dü şü k çö zü nü rlü k,
kumlu ağ ız hissi, yü ksek viskozite veya sınırlı emü lsifikasyon gibi proses sorunları oluşturabilir. Pulse
proteinlerinin enzimatik hidrolizi ü zerine yapılan bir inceleme, kontrollü  hidrolizin çö zü nü rlü k,
kö pü klenme ve emü lsiyon ö zelliklerini iyileştirmek için kullanılan temel araçlardan biri olduğ unu

bildirir [7].

Nö tr proteaz bu bağ lamda, protein zincirlerini kısaltarak suyla etkileşimi artırabilir ve protein
agregalarının dağ ılmasına yardımcı olabilir. Ancak beklenen sonuç substrata bağ lıdır: aynı proteaz
bezelye proteininde çö zü nü rlü k avantajı sağ layabilirken, başka bir bitkisel proteinde acılık veya yetersiz
arayü z dayanımı ortaya çıkabilir. Bitkisel proteinlerin enzimatik hidrolizi ü zerine gü ncel
değ erlendirmeler, proses koşullarının ve hedef peptit profilinin ü rü n performansıyla birlikte ele

alınması gerektiğ ini vurgular [4].
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Figure 2. 산업용 중성 프로테아제 공정은 단백질이 풍부한 원료를 식품, 사료,
발효 및 화장품 용도의 펩타이드 가수분해물로 전환합니다.

Hidrolize bitkisel protein ve savory aroma bazları

Hidrolize bitkisel proteinler, çorba, sos, et alternatifi, baharat karışımı, fermente aroma bazı ve tuzlu
lezzet sistemlerinde yaygın olarak kullanılan peptit ve amino asit karışımlarıdır. Proteazlar,
proteinlerden glutamik asitçe zengin fraksiyonlar, kısa peptitler ve Maillard reaksiyonlarına girebilecek

amino bileşenler oluşturarak umami, etimsi veya maya benzeri tat profillerine zemin hazırlayabilir [8].

Susam pastası ü zerinde proteaz hidrolizinin incelendiğ i bir çalışmada hidrolizin fizikokimyasal
ö zellikleri, depolama stabilitesini ve aroma profilini etkilediğ i rapor edilmiştir. Bu sonuç, proteaz
kullanımının yalnızca protein çö zü nü rlü ğ ü nü  değ il, yağ lı ve kompleks gıda matrislerinde lezzet salınımı

ile ü rü n stabilitesini de etkileyebileceğ ini gö sterir [8].

Hayvansal ve deniz kaynaklı yan ürünlerin değerlendirilmesi

Balık, kabuklu deniz ü rü nü , sü t işleme yan akımları ve diğ er hayvansal protein yan ü rü nleri yü ksek
besinsel değ ere sahip olsa da koku, dayanıklılık, çö zü nü rlü k veya standartlaştırma zorluğ u nedeniyle
doğ rudan formü lasyonlarda sınırlı kullanılabilir. Enzimatik hidroliz, bu proteinleri daha yö netilebilir
peptit karışımlarına dö nü ştü rerek dö ngü sel ekonomi ve katma değ erli bileşen ü retimi açısından ö nemli

bir yö ntemdir [9].

Deniz kaynaklı protein ve peptitler ü zerine yapılan derlemeler, enzimatik hidrolizin antioksidan,
antihipertansif, antimikrobiyal veya mineral bağ lama potansiyeli olan peptitlerin açığa çıkarılması için
yaygın biçimde incelendiğ ini bildirir. Bu biyolojik etkilerin çoğ u araştırma dü zeyinde ve matrise

bağ lıdır; bu nedenle ticari ü rü nde doğ rudan sağ lık iddiasına dö nü ştü rü lmemelidir [9].
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Yem, fermentasyon ve proses verimliliği

Yem ve fermentasyon uygulamalarında proteinlerin kısmen parçalanması, azot erişilebilirliğ i,
sindirilebilirlik veya filtrasyon davranışı açısından yararlı olabilir. Proteazlar, kompleks proteinleri daha
kısa peptitlere dö nü ştü rdü ğ ü nde mikroorganizmalar için kullanılabilir azot havuzu değ işebilir ve yem

matrisinde enzimatik ö n işlem sindirilebilirlik hedeflerine katkı sağ layabilir [1].

Figure 3. 중성 프로테아제는 단백질 가수분해물, 풍미 생성, 사료 소화율 개선,
발효 영양원, 가죽 가공, 세제 및 화장품용 펩타이드 원료에 사용됩니다.

Bu alanlarda nö tr proteazın avantajı, çok sert kimyasal koşullara gerek kalmadan protein
modifikasyonu sağ layabilmesidir. Proteazların çok endü strili kullanımına ilişkin derlemelerde gıda, yem,
deri, deterjan, atık değ erlendirme ve biyoteknolojik proseslerde çevreyle daha uyumlu biyokatalitik

alternatifler sunduğ u belirtilir [1].

Substrata göre beklenen teknik etki: karşılaştırmalı görünüm

Aşağ ıdaki tablo, nö tr proteazın farklı protein kaynaklarında hangi teknik hedeflerle
değ erlendirilebileceğ ini ö zetler. Tablo, tek bir sonuç garantisi değ il, literatü rdeki uygulama mantığ ını ve

proses tasarımında izlenmesi gereken teknik ilişkileri gö stermeyi amaçlar [4].

Protein kaynağı /
matris

Nötr proteazla hedeflenen
dönüşüm

Olası teknik çıktı
Dikkat edilmesi gereken
sınırlama

Soya, bezelye,
baklagil proteinleri

Büyük depo proteinlerinin
kısmi peptitlere ayrılması

Çözünürlük, emülsiyon veya
köpürme davranışında
iyileşme

Aşırı hidroliz acılık ve zayıf

jel yapısı oluşturabilir [7]
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Protein kaynağı /
matris

Nötr proteazla hedeflenen
dönüşüm

Olası teknik çıktı
Dikkat edilmesi gereken
sınırlama

Susam, yağlı tohum
pastaları

Protein parçalanması ve
matriste bağlı aroma
öncüllerinin açığa çıkması

Lezzet gelişimi, stabilite ve
akışkanlık değişimi

Yağ-protein etkileşimi
hidroliz erişilebilirliğini

etkileyebilir [8]

Balık ve deniz yan
ürünleri

Kas veya bağ dokusu
proteinlerinin peptitlere
dönüştürülmesi

Peptit bazlı bileşen, aroma
bazı veya fonksiyonel
fraksiyon üretimi

Koku, oksidasyon ve tuz
içeriği proses sonucunu

etkiler [9]

Süt proteinleri
Antijenik epitopları taşıyan
protein bölgelerinin
parçalanması

Daha düşük antijeniklik
potansiyeli olan hidrolizatlar

Tam etki enzim
kombinasyonu ve hidroliz

düzeyine bağlıdır [10]

Böcek proteinleri
Yeni protein kaynaklarının
sindirilebilir peptitlere
dönüştürülmesi

Besinsel ve biyoaktif peptit
potansiyeli

Kitin ve matris bileşenleri
enzime erişimi sınırlayabilir
[11]

Fermantasyon ve
yem matrisleri

Protein azotunun daha kısa
peptitlere dönüştürülmesi

Sindirilebilirlik ve
kullanılabilir azot profilinde
değişim

Sonuç hammadde ve ısıl

işlem geçmişine bağlıdır [1]

Bitkisel protein hidrolizatlarında kanıt düzeyi

Pulse proteinlerinin enzimatik hidrolizi ü zerine yapılan çalışmalar, proteaz kullanımının proteinlerin
tekno-fonksiyonel ö zelliklerini değ iştirmek için gü çlü  bir araç olduğ unu gö stermektedir. Hidroliz,
protein yü zeyindeki hidrofobik bö lgeleri açığa çıkarabilir, yü k dağ ılımını değ iştirebilir ve peptitlerin
suyla etkileşimini artırabilir; bu etkiler çö zü nü rlü k, emü lsiyon, kö pü klenme ve jelasyon davranışında

ö lçü lebilir değ işikliklere yol açar [7].

Bununla birlikte bitkisel proteinlerde “daha fazla hidroliz her zaman daha iyi sonuç verir” yaklaşımı
doğ ru değ ildir. Kontrollü  hidroliz fonksiyonel ö zellikleri iyileştirebilirken, aşırı peptit kü çü lmesi arayü z
filmlerinin dayanımını azaltabilir veya istenmeyen tatlara neden olabilir. Soya proteini izolatı ve maş
fasulyesi proteini ü zerinde yapılan proteaz karşılaştırmaları, enzim tü rü nü n yapı ve kö pü rme

ö zelliklerini farklı yö nlerde etkilediğ ini gö stermiştir [2].

Baklagil proteinlerinin laktik asit bakterileriyle fermentasyonu ve enzimatik parçalanması ü zerine
gü ncel çalışmalar, protein kompozisyonu, yapı ve fonksiyonel ö zellikler arasındaki bağ ın çok faktö rlü
olduğ unu vurgular. Bu, nö tr proteazın tek başına değ il; pH yö netimi, ısıl işlem, fermentasyon veya

kurutma gibi proses adımlarıyla birlikte dü şü nü lmesi gerektiğ i anlamına gelir [12].
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Figure 4. 가혹한 화학적 가수분해와 비교할 때, 중성 프로테아제는 더 온화하고
제어된 단백질 분해를 가능하게 하며 분해 부산물이 더 적습니다.

Biyoaktif peptit potansiyeli: fırsat ve sınır

Enzimatik protein hidroliziyle oluşan peptitlerin antioksidan, ACE inhibitö r, anti-inflamatuvar veya
metabolik etkilerle ilişkilendirilmesi literatü rde yaygındır. Baklagil protein hidrolizatları ü zerine yapılan
bir derleme, hidrolizatların sağ lıkla ilişkili çeşitli biyoaktivite potansiyelleri gö sterebildiğ ini; ancak
etkinin peptit dizilimi, molekü l bü yü klü ğ ü , sindirim stabilitesi ve biyoyararlanım gibi faktö rlere bağ lı

olduğ unu belirtir [13].

Bu ayrım ticari dokü mantasyon için ö nemlidir. Bir nö tr proteaz, uygun protein substratında biyoaktif
potansiyeli olan peptitlerin oluşmasına katkı sağ layabilir; fakat bu, nihai ü rü nde belirli bir fizyolojik
etkinin otomatik olarak ortaya çıkacağ ı anlamına gelmez. Gıda proteinlerinden antioksidan peptit
ü retimi ü zerine yapılan gü ncel incelemeler, in vitro sonuçların ü rü n iddiasına dö nü ştü rü lmesi için ek

doğ rulama gerektiğ ini açıkça ortaya koyar [6].

Ö rneğ in defatted Antheraea pernyi pupa proteinlerinin kombine nö tr proteaz kullanımıyla hidroliz
edildiğ i bir çalışmada antioksidan aktiviteye sahip peptitlerin elde edildiğ i bildirilmiştir. Bu bulgu, nö tr
proteazın alışılmış bitkisel ve hayvansal proteinlerin dışında yenilebilir bö cek proteinleri gibi yeni

kaynaklarda da peptit ü retimi için araştırıldığ ını gö sterir [14].
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Süt proteini ve antijeniklik azaltımı bağlamı

Sü t proteinlerinde enzimatik hidroliz, bebek formü lleri, ö zel beslenme ü rü nleri ve hassas tü ketici
grupları için antijenik protein bö lgelerinin parçalanması amacıyla uzun sü redir incelenmektedir. Sü t
proteini antijenikliğ inin enzimatik hidroliz ve fermentasyonla azaltılmasına ilişkin bir derleme, protein
epitoplarının peptitlere ayrılmasının antijenik yanıt potansiyelini dü şü rebileceğ ini, ancak sonuçların

hidroliz kapsamına ve kullanılan biyolojik sisteme bağ lı olduğ unu bildirir [10].

Bu bilgi nö tr proteaz için doğ rudan bir sağ lık iddiası olarak okunmamalıdır; ü rü n, nihai tü keticiye
yö nelik tıbbi veya klinik amaçlı bir preparat değ ildir. Teknik açıdan çıkarılacak sonuç şudur: proteazla
peptit bağ larının kırılması, proteinlerin immü nolojik tanınabilirliğ ini etkileyebilen yapısal bö lgeleri
değ iştirebilir; fakat bö yle bir uygulama, ilgili ü rü n kategorisinin mevzuatına ve doğ rulama

gerekliliklerine tabidir [10].

Figure 5. pH에 따른 Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas
9040-76-0의 상대 활성으로, pH 6.5~7.5에서 최적 활성 구간을 나타냅니다.

Böcek, deniz ve alternatif proteinlerde yeni kullanım alanları

Alternatif protein kaynakları, yü ksek protein içeriğ i ve sü rdü rü lebilirlik argü manları nedeniyle gıda
teknolojisinde ö nemli hale gelmiştir. Yenilebilir bö cek proteinlerinin enzimatik hidrolizi ü zerine yapılan
bir derleme, proteazların bu hammaddelerden besinsel ve biyoaktif potansiyeli olan peptitler açığa
çıkarmak için kullanılabileceğ ini, ancak kitin, yağ  ve mineral içeriğ i gibi matris faktö rlerinin proses

performansını etkileyebileceğ ini belirtir [11].
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Deniz kaynaklı proteinler de benzer biçimde enzimatik hidroliz için zengin substratlar sunar. Deniz
proteinleri ve peptitleri ü zerine gü ncel bir değ erlendirme, balık, kabuklu deniz ü rü nleri ve yan
akımların hidroliz yoluyla fonksiyonel peptitlere dö nü ştü rü lebildiğ ini ve bu alanın gıda, nutrasö tik

araştırma ve biyomalzeme eksenlerinde bü yü dü ğ ü nü  vurgular [9].

Bu uygulamalarda nö tr proteaz, yeni protein kaynaklarının standartlaştırılması için bir araç olarak
değ erlendirilebilir. Ancak bö cek, deniz veya yan ü rü n kaynaklı proteinlerde mikrobiyal kalite,
oksidasyon, alerjenite, koku ve mevzuat gibi parametreler enzim seçimi kadar ö nemlidir; proteaz

hidrolizi bu sorunları tek başına ortadan kaldıran bir çö zü m değ ildir [11].

Nötr proteaz, alkalin proteaz ve diğer proteazlarla nasıl karşılaştırılır?

Proteazlar aynı genel reaksiyonu yü rü tü r: peptit bağ larını hidrolize eder. Fakat katalitik yapı, substrat
tercihi ve çalışma çevresi değ iştiğ i için her proteazın oluşturduğ u peptit profili farklıdır. Endü striyel
proteaz derlemeleri, nö tr, alkalin, asidik ve spesifik proteazların gıda, deterjan, deri, farmasö tik ve atık

değ erlendirme gibi alanlarda farklı teknik nişlere sahip olduğ unu belirtir [1].

Nö tr proteaz genellikle protein hidrolizatı, aroma bazı ve hassas gıda matrislerinde kontrollü
parçalanma için tercih edilen bir yaklaşım sunarken, alkalin proteazlar daha yü ksek alkaliniteye sahip
proseslerde, deterjan ve bazı endü striyel uygulamalarda daha sık incelenir. Alkalin proteazların
endü striyel uygulamaları ü zerine yapılan derlemeler, bu enzimlerin ö zellikle gü çlü  protein kirlerinin

parçalanması, deri işleme ve temizlik sistemlerinde ö ne çıktığ ını gö sterir [15].

Figure 6. 온도에 따른 Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G
Cas 9040-76-0의 상대 활성으로, 45~50°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이
상에서는 열 변성에 따른 특징적인 활성 감소가 나타납니다.
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Gıda proteinlerinde hedef çoğ u zaman protein yapısını yeterince açmak, fakat ü rü nü n duyusal ve
fonksiyonel dengesini bozmamaktır. Bu nedenle nö tr proteaz, ö zellikle nö tr çevreye yakın
formü lasyonlarda, protein hidrolizatı ü retiminde ve savory lezzet bazlarında pratik bir başlangıç
noktası olarak gö rü lü r; yine de en uygun proteaz seçimi hedef peptit profiliyle birlikte

değ erlendirilmelidir [2].

Enzymes.bio tedarik modeli ve dokümantasyon

Protein Hydrolysate Enzyme – Neutral Protease CAS 9040-76-0, Enzymes.bio ü zerinden çevrim içi
olarak 1 kg birimler halinde doğ rudan satılan bir ü rü ndü r. Enzymes.bio’nun rolü , mü şteriye enzimi
tedarik etmek ve siparişle birlikte ilgili ü rü n dokü manlarını sağ lamakla sınırlıdır; platform kendisini
endü striyel ve araştırma odaklı enzim tedarikçisi olarak tanımlar .

Siparişle birlikte sağ lanan CoA ve SDS, ü rü nü n parti bilgisi, temel kalite izlenebilirliğ i, gü venli taşıma ve
iş sağ lığ ı gü venliğ i bakımından ö nemlidir. Bu dokü manlar, mü şterinin kendi kalite sistemi içinde ü rü nü
tanımlamasına yardımcı olur; ancak Enzymes.bio’nun ü retici veya bağ ımsız analiz laboratuvarı olduğ u
anlamına gelmez .

Ü rü n sayfasındaki bilgiler, enzimin protein hidrolizatı ve gıda işleme uygulamalarındaki kullanım
yö nü nü  açıklar. Bu dokü manda yer alan literatü r değ erlendirmesi ise ü rü nü n hangi bilimsel ilkelere
dayandığ ını ve benzer proteaz çalışmalarının hangi sonuçları gö sterdiğ ini ö zetler; her işletmede nihai
performans hammadde, proses ve hedef ü rü n bağ lamında değ işebilir .

Proses tasarımında teknik dikkat noktaları

Nö tr proteaz uygulamasında ilk teknik karar, hedefin ne olduğ udur: çö zü nü rlü ğ ü  artırmak, peptit bazlı
aroma oluşturmak, acılığ ı sınırlamak, filtrasyonu kolaylaştırmak, biyoaktif peptit potansiyeli geliştirmek
veya sindirilebilirliğ i artırmak. Bitkisel protein hidrolizi ü zerine gü ncel derlemeler, aynı hidroliz

işleminin bir parametreyi iyileştirirken başka bir kalite niteliğ ini zayıflatabileceğ ini vurgular [4].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.05~0.5%)에서 Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral
Protease 100000U/G Cas 9040-76-0의 예시적 용량-반응 관계.

İkinci karar, substratın enzime erişilebilir hale getirilmesidir. Proteinlerin ö nceden ısıtılması, ö ğ ü tü lmesi,
hidratasyonu veya dispersiyonu, enzim için kesilebilir bağ ların açığa çıkmasını etkileyebilir; ancak aşırı
denatü rasyon veya agregasyon ters etki de yaratabilir. Pulse protein işleme literatü rü , ö n işlem

seçimlerinin enzimatik hidroliz sonucunu doğ rudan etkilediğ ini gö stermektedir [5].

Ü çü ncü  unsur, hidrolizin durdurulacağ ı noktadır. Kısa hidroliz daha bü yü k peptitler ve gü çlü  arayü z
davranışı sağ layabilirken, daha ileri hidroliz daha yü ksek çö zü nü rlü k ve daha belirgin tat etkisi
oluşturabilir; ancak acılık riski artabilir. Antioksidan peptit ü retimi ü zerine yapılan incelemeler, peptit
bü yü klü ğ ü  ve amino asit kompozisyonunun etkinlik ile duyusal sonuçlar ü zerinde belirleyici olduğ unu

belirtir [6].

Son olarak, hidrolizatın nihai kullanımı kurutma, pastö rizasyon, fermentasyon, filtrasyon veya lezzet
formü lasyonu gibi sonraki adımlarla birlikte dü şü nü lmelidir. Proteazla oluşan peptit profili, sonraki ısıl
işlemlerde Maillard reaksiyonlarına, çö zü nü rlü k değ işimlerine veya aroma gelişimine katkı sağ layabilir;
susam pastası hidrolizi çalışması bu çok adımlı etkinin gıda matrislerinde gö zlenebileceğ ini

gö stermektedir [8].

Gerçekçi fayda çerçevesi

Protein Hydrolysate Enzyme – Neutral Protease CAS 9040-76-0 için en gerçekçi fayda çerçevesi, onu
“kontrollü  protein parçalama aracı” olarak gö rmektir. Doğ ru matriste ve uygun proses hedefiyle
kullanıldığ ında proteinleri daha kısa peptitlere dö nü ştü rerek çö zü nü rlü k, akışkanlık, lezzet ö ncü lü
oluşumu ve peptit bazlı fonksiyonellik açısından katkı sağ layabilir .
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Bununla birlikte nö tr proteaz, her protein kaynağ ında en yü ksek verimi veya en iyi duyusal profili
otomatik olarak veren evrensel bir çö zü m değ ildir. Farklı proteaz tü rlerinin soya ve maş fasulyesi
proteinlerinde yapı, arayü z davranışı ve kö pü rme ö zellikleri ü zerinde farklı etkiler oluşturması, enzim

seçiminin ü rü n hedefiyle birlikte ele alınması gerektiğ ini açık biçimde gö sterir [2].

Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 Protein
Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0의 예시적 열 안
정성 감소.

Biyoaktif peptit, dü şü k antijeniklik veya antioksidan kapasite gibi kavramlar teknik açıdan ö nemli olsa
da ticari iletişimde dikkatli kullanılmalıdır. Literatü r bu potansiyelleri destekler; ancak çoğ u sonuç belirli
substrat, belirli hidroliz koşulu ve belirli değ erlendirme sistemine bağ lıdır. Bu nedenle nö tr proteazla
ü retilen hidrolizatlar için fonksiyon iddiaları, nihai ü rü n ö zelinde doğ rulanmış verilerle

sınırlandırılmalıdır [13].

Sonuç: protein hidrolizatı için esnek ama matrise duyarlı bir enzim aracı

Protein Hydrolysate Enzyme – Neutral Protease CAS 9040-76-0, protein hidrolizatı, hidrolize bitkisel
protein, savory aroma bazı, hayvansal ve deniz kaynaklı yan ü rü n değ erlendirme, yem ve fermentasyon
uygulamalarında kullanılabilecek pratik bir nö tr proteaz seçeneğ idir. Enzymes.bio ü rü nü  çevrim içi
doğ rudan satış modeliyle 1 kg birimler halinde tedarik eder; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Bilimsel literatü r, proteaz temelli hidrolizin protein yapılarını peptitlere dö nü ştü rerek çö zü nü rlü k,
fonksiyonellik, lezzet profili ve biyoaktif peptit potansiyeli ü zerinde anlamlı etkiler oluşturabileceğ ini
gö sterir. Aynı zamanda bu sonuçların proteaz tü rü , substrat yapısı, ö n işlem, hidroliz kapsamı ve nihai

ü rü n matrisi tarafından belirlendiğ ini de açıkça ortaya koyar [4].
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Bu nedenle nö tr proteazı doğ ru konumlandırmak ö nemlidir: ü rü n, belirli bir sağ lık etkisi veya her
matriste aynı performansı garanti eden bir bileşen değ il; proteinleri kontrollü  olarak daha kü çü k
peptitlere dö nü ştü rmeye yarayan teknik bir proses yardımcısıdır. Bu ö lçü lü  yaklaşım, hem literatü rdeki
kanıt dü zeyiyle hem de Enzymes.bio’nun tedarikçi rolü yle uyumludur .

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

Protein Hydrolysate Enzyme - Neutral Protease 100000U/G Cas 9040-76-0 satın alın →
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