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Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4, proteinlerdeki
peptit bağlarının kontrollü  hidrolizini desteklemek için kullanılan nö tral proteaz temelli bir
enzim preparatıdır. Başlıca uygulama alanı; bitkisel ve hayvansal proteinlerden daha kü çü k
peptitler, amino asitçe zengin fraksiyonlar ve proses açısından daha işlenebilir protein
hidrolizatları elde etmektir. Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, 1 kg
birimler halinde çevrim içi doğrudan satış yapan B2B enzim tedarikçisi olarak sunar; CoA ve
SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Ürünün B2B bağlamı: nötral proteaz ne için kullanılır?

Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4, protein zincirlerinin daha kısa
peptitlere bö lü nmesini hedefleyen proseslerde kullanılır. Enzymes.bio ü rü n ve kategori açıklamalarında
nö tral proteazlar; bitkisel proteinler, hayvansal proteinler, gıda işleme, hidrolizat ü retimi ve benzeri
endü striyel uygulamalarla ilişkilendirilir .

B2B kullanım açısından ü rü nü n ana değ eri, ham protein kaynağ ını “tamamen farklı bir maddeye”
dö nü ştü rmesi değ il, protein yapısını proses hedeflerine daha uygun hâ le getirmesidir. Bu hedefler;
çö zü nü rlü ğ ü n artırılması, viskozite ve filtrasyon davranışının iyileştirilmesi, fermantasyon için
kullanılabilir azot fraksiyonlarının desteklenmesi, biyoaktif peptit araştırmaları veya yem

hammaddelerinde sindirilebilirliğ in geliştirilmesi olabilir [1].

Nö tral proteazın uygulama mantığ ı ö zellikle protein hidrolizatları için ö nemlidir. Sü t proteinleriyle
yapılan sü rekli hidroliz çalışmalarında membran reaktö r konfigü rasyonlarının hidroliz sü reci ve ü rü n
akışı ü zerinde belirleyici olduğ u gö sterilmiştir; bu, enzimatik hidrolizin yalnızca enzime değ il, temas

sü resi, ayırma, ü rü n geri bildirimi ve proses tasarımına da bağ lı olduğ unu gö sterir [2].
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Mekanizma: protein zincirinde hangi bağ hedeflenir?

Proteinler, amino asitlerin peptit bağ larıyla bağ landığ ı uzun zincirlerdir. Nö tral proteaz, suyun katıldığ ı
bir hidroliz reaksiyonuyla bu peptit bağ larının belirli bö lgelerde kırılmasını katalizler; sonuçta aynı
protein hammaddesinden daha kısa peptitler ve koşullara bağ lı olarak serbest amino asitler oluşur.
Proteaz-substrat komplekslerinin modellenmesi ü zerine yapılan çalışmalar, katalitik olayın enzimin aktif

bö lgesi ile peptit substratının geometrik ve kimyasal uyumuna bağ lı olduğ unu gö sterir [3].

Bu sü reçte “kontrollü  hidroliz” kavramı kritiktir. Hidroliz çok sınırlı kalırsa bü yü k proteinlerin
çö zü nü rlü k veya filtrasyon sorunları devam edebilir; aşırı ilerlerse acı peptit oluşumu, fonksiyonel
ö zellik kaybı veya hedeflenmeyen tat değ işimleri ortaya çıkabilir. Bovin plazma proteinlerinin
hidrolizine ilişkin kinetik-kavramsal modelleme, ü rü n oluşumunun reaksiyonun ilerleyişini
etkileyebileceğ ini ve hidrolizin basitçe “enzim eklendikçe doğ rusal artan” bir olay olmadığ ını

gö stermiştir [4].

Figure 1. 중성 프로테아제는 온화한 조건에서 물을 이용해 펩타이드 결합을 가
수분해하여 큰 단백질을 더 짧은 펩타이드와 아미노산으로 분해한다.

Nö tral proteaz kullanımında pratik amaç, protein yapısını “parçalamak”tan çok, belirli bir ü rü n profiline
yaklaşmaktır. Ö rneğ in bir içecek prosesinde hedef protein kaynaklı bulanıklığ ı azaltmak olabilirken, bir
yem hammaddesinde hedef daha erişilebilir peptit fraksiyonları oluşturmak olabilir. Su ü rü nleri yemleri
için protein hammaddelerinde enzimatik hidroliz ve mikrobiyal fermantasyon teknolojilerinin
incelendiğ i derleme, bu tü r proseslerin yem kalitesi ve hammadde değ erlendirme açısından ilgi

gö rdü ğ ü nü  ortaya koyar [1].
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Protein hidrolizinde beklenen proses etkileri

Çözünürlük ve dispersiyonun iyileştirilmesi

Bü yü k protein molekü lleri bazı gıda, yem ve teknik formü lasyonlarda sınırlı çö zü nü rlü k, çö kelme,
bulanıklık veya yü ksek viskozite gibi sorunlara neden olabilir. Enzimatik hidroliz, proteinleri daha kısa
peptitlere ayırarak suyla etkileşimi ve dispersiyon davranışını değ iştirebilir; bu etki ö zellikle hidrolizat

bazlı ü rü nlerde ö nemlidir [5].

Peynir altı suyu protein hidrolizatları ü zerine yapılan çalışmalar, hidroliz ve kurutma koşullarının nihai
hidrolizat ö zelliklerini ve in vitro antioksidatif davranışı etkilediğ ini gö stermiştir. Bu bulgu, nö tral
proteaz gibi hidroliz enzimleriyle elde edilen sonucun yalnızca “protein parçalandı mı?” sorusuyla değ il,
ü rü nü n sonraki kurutma, ısıtma ve formü lasyon adımlarıyla birlikte değ erlendirilmesi gerektiğ ini

gö sterir [5].

Bitkisel proteinlerde de benzer bir mantık geçerlidir. Fasulye proteinlerinin proteaz karışımıyla hidrolizi
ü zerine yapılan çalışma, enzimatik hidrolizin antioksidan ve antidiyabetik ö zelliklerle ilişkilendirilen
peptit fraksiyonlarını etkileyebileceğ ini gö stermiştir; ancak sonuçlar kullanılan protein kaynağ ına,

enzim yaklaşımına ve hidroliz koşullarına bağ lıdır [6].

Fermantasyon süreçlerinde kullanılabilir azot fraksiyonları

Fermantasyon sistemlerinde mikroorganizmaların azot ihtiyacı, yalnızca toplam protein miktarıyla değ il,
proteinin ne kadar erişilebilir olduğ uyla da ilişkilidir. Nö tral proteazla ö n hidroliz, bü yü k proteinleri
daha kısa peptitlere ayırarak fermantasyon ortamındaki azot fraksiyonlarının kullanılabilirliğ ini
destekleyebilir; bu yaklaşım bira, şarap, distilasyon ve protein bazlı fermantasyon ortamlarında proses
hedeflerine gö re değ erlendirilebilir .

Burada ö nemli nokta, nö tral proteazın her fermantasyon sisteminde aynı sonucu vereceğ ini
varsaymamaktır. Mikroorganizma tü rü , hammadde proteini, pH profili, ısıl işlem, tuz seviyesi ve proses
sü resi gibi değ işkenler peptit dağ ılımını ve fermantasyon performansını etkiler. Protein
hammaddelerinin enzimatik hidrolizi ve fermantasyonla değ erlendirilmesini inceleyen su ü rü nleri yemi

literatü rü , bu değ işkenlerin birlikte ele alınması gerektiğ ini vurgular [1].
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Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 일반적으로 가장 유용하게 작용하
는 공정의 pH 환경이 주로 다르다.

Filtrasyon, berraklık ve kolloidal yük

Proteinler, ö zellikle içecekler ve bitkisel ekstraktlarda kolloidal bulanıklığ a veya filtrasyon yü kü ne
katkıda bulunabilir. Nö tral proteaz, protein bileşenini daha kü çü k parçalara ayırarak filtrasyon
davranışını iyileştirmeye yardımcı olabilir; ancak bu etki, matristeki polisakkaritler, fenolikler, tuzlar ve

diğ er kolloidal bileşenlerle birlikte değ erlendirilmelidir [7].

Buğ day kepeğ inde enzim seçimi ve hidroliz koşullarını inceleyen çalışma, enzimatik işlemin fenolik asit
çö zü nü rlü ğ ü  ile antioksidan ve anti-inflamatuvar aktivite gö stergelerini etkileyebileceğ ini bildirmiştir.
Bu sonuç, bitkisel matrislerde proteaz kullanımının yalnızca protein bileşenini değ il, bü tü n ekstraksiyon

ve çö zü nü rlü k dengesini etkileyebileceğ ini gö steren daha geniş bir ö rnektir [7].

Uygulama alanları: nerede teknik anlam taşır?

Bitkisel protein hidrolizatları

Soya, bezelye, buğ day, fasulye ve benzeri bitkisel proteinler; gıda bileşenleri, yem hammaddeleri, aroma
bazları ve teknik hidrolizat ü retiminde yaygın olarak kullanılır. Nö tral proteaz, bu hammaddelerde
protein zincirlerini daha kü çü k peptitlere dö nü ştü rerek çö zü nü rlü k, dispersiyon ve proses akışı

ü zerinde olumlu etki hedefleyen uygulamalarda değ erlendirilebilir [6].

Bitkisel proteinlerde hidroliz sonucu ortaya çıkan peptit profili, protein kaynağ ının amino asit dizilimine
ve proses koşullarına bağ lıdır. Bu nedenle nö tral proteaz kullanımı, “tek tip hidrolizat” ü retmekten çok,
belirli bir hammadde ve hedef ü rü n için peptit dağ ılımını yö nlendiren bir proses aracı olarak
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dü şü nü lmelidir [7].

Hayvansal protein ve yan ürünlerin değerlendirilmesi

Balık, et, sü t ve diğ er hayvansal protein kaynakları yü ksek besleyici değ er taşısa da yan ü rü n
akımlarında çö zü nü rlü k, koku, stabilite veya işlenebilirlik sorunları gö rü lebilir. Somon iskelet
proteinlerinin ardışık kesikli hidroliz stratejisiyle işlenmesine ilişkin çalışma, enzimatik hidrolizin su

tutma kapasitesi gibi fonksiyonel ö zellikler ü zerinde iyileştirme sağ layabileceğ ini gö stermiştir [8].

Figure 3. 제어된 가수분해는 응집을 줄이고 단백질 소재가 물에 분산되는 방식

을 개선할 수 있다.

Bu tü r uygulamalarda nö tral proteazın rolü , yan akım proteinlerini daha değ erli hidrolizatlara
dö nü ştü rme stratejisinin bir parçası olabilir. Ancak nihai kalite; hammadde tazeliğ i, yağ  içeriğ i, ısıl

geçmiş, hidroliz sü resi, enzim inaktivasyonu ve kurutma gibi adımların toplam sonucudur [8].

Süt proteinleri ve biyoaktif peptit araştırmaları

Sü t proteinleri, biyoaktif peptit araştırmalarında sık çalışılan protein kaynakları arasındadır. Deve sü tü
proteinlerinin biyoaktif peptit potansiyelini inceleyen derleme, sü t proteinlerinden elde edilen
peptitlerin nutrasö tik ö zellikler açısından araştırıldığ ını gö stermektedir; bu tü r çalışmalar, proteaz

aracılı hidrolizin peptit ü retimindeki bilimsel temelini destekler [9].

Bununla birlikte, sü t proteinleri ö zelinde alerjenite, tat, fonksiyonellik ve stabilite birlikte
değ erlendirilmelidir. İnek sü tü  alerjeni kazeinin belirli enzimlerle hedeflenerek alerjenitesinin
azaltılmasına yö nelik çalışma, peptit bağ larının seçici olarak parçalanmasının epitop yapısını
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değ iştirebileceğ ini gö sterir; ancak bu sonuç belirli enzimler ve belirli deney koşulları için geçerlidir [10].

Yem hammaddeleri ve su ürünleri besleme

Yem endü strisinde protein hammaddelerinin sindirilebilirliğ i ve peptit fraksiyonları ekonomik ve
besleme açısından ö nemlidir. Protein hammaddelerinde enzimatik hidroliz ve mikrobiyal fermantasyon
teknolojilerini değ erlendiren derleme, ö zellikle su ü rü nleri yemlerinde bu yaklaşımların araştırma ve

uygulama ilgisi taşıdığ ını ortaya koyar [1].

Nö tral proteaz burada protein kaynağ ını daha kü çü k peptitlere ayırarak hammadde değ erlendirme
stratejisine katkı sağ layabilir. Ancak yem performansı yalnızca hidroliz derecesine değ il, amino asit
dengesi, antinutrisyonel bileşenler, palatabilite, kurutma koşulları ve formü lasyonun tamamına bağ lıdır
[1].

Atık su ve protein yükü yüksek teknik akımlar

Protein içeriğ i yü ksek atık su veya yan akım proseslerinde proteaz kullanımı, organik yü kü n yö netilmesi
ve proteinlerin daha kü çü k fraksiyonlara ayrılması açısından araştırılmaktadır. Metagenom kaynaklı
proteazın immobilizasyonuyla protein hidrolizinin atık su bağ lamında incelendiğ i çalışma, proteazların

gıda dışı teknik akımlarda da proses aracı olarak değ erlendirildiğ ini gö stermektedir [11].

Figure 4. 가수분해가 진행됨에 따라 온전한 단백질은 중간 크기의 펩타이드, 더
작은 펩타이드, 일부 유리 아미노산으로 전환된다.
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Bu uygulama alanı, nö tral proteazın her atık su sistemi için doğ rudan çö zü m olduğ u anlamına gelmez.
Atık su matrisinde deterjanlar, yağ lar, tuzlar, ağ ır metaller, pH dalgalanmaları ve mikrobiyal yü k gibi çok

sayıda değ işken bulunabilir; bu nedenle proteazın etkisi prosesin tamamı içinde dü şü nü lmelidir [11].

Nötral proteaz hidrolizi diğer protein işleme yaklaşımlarına göre nasıl
konumlanır?

Aşağ ıdaki tablo, nö tral proteaz temelli enzimatik hidrolizin bazı yaygın protein işleme yaklaşımlarıyla
teknik açıdan nasıl farklılaştığ ını ö zetler. Bu karşılaştırma, belirli bir yö ntemin her durumda ü stü n

olduğ unu değ il, proses hedefinin hangi yaklaşımı daha anlamlı kılabileceğ ini gö sterir [2].

Yaklaşım Temel etki Güçlü yön Sınırlama
Tipik değerlendirme
alanı

Nötral proteazla
enzimatik hidroliz

Peptit bağlarının
kontrollü kırılması

Daha ılımlı proses
koşullarında peptit
profili oluşturma

Sonuç
hammadde ve
koşullara
duyarlıdır

Protein hidrolizatı,
yem, gıda bileşeni,
fermantasyon desteği

Isıl işlem
Protein denatürasyonu
ve mikrobiyal yük
azaltımı

Proses güvenliği ve
yapı değişimi

Peptit bağlarını
seçici biçimde
hedeflemez

Pişirme, pastörizasyon,
ön işlem

Asit veya alkali
kimyasal hidroliz

Kimyasal bağ kırılması
Güçlü parçalama
etkisi

Tat, tuz yükü ve
yan reaksiyon
riski

Teknik hidrolizatlar,
özel prosesler

Fermantasyon
Mikroorganizma
metabolizmasıyla
dönüşüm

Aroma ve kompleks
biyodönüşüm
potansiyeli

Süre ve
mikrobiyal
kontrol gerektirir

Gıda fermentleri, yem
ön işlemleri

Mekanik
parçalama

Parçacık boyutu
azaltımı

Hızlı fiziksel boyut
küçültme

Protein zincirini
seçici olarak
hidrolize etmez

Öğütme, dispersiyon,
ekstraksiyon öncesi
hazırlık

Tabloda gö rü ldü ğ ü  gibi nö tral proteazın ayrıştığ ı nokta, proteinin fiziksel boyutunu değ il molekü ler
peptit bağ larını hedeflemesidir. Bu nedenle mekanik parçalama ile birlikte kullanılabilir, ısıl işlemden
ö nce veya sonra konumlandırılabilir ya da fermantasyon ö ncesi azot fraksiyonlarını değ iştirmek için

değ erlendirilebilir [2].
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Proses değişkenleri: performansı ne belirler?

Nö tral proteaz uygulamasında performans, yalnızca enzimin varlığ ına bağ lı değ ildir. Protein
konsantrasyonu, sıcaklık profili, pH bö lgesi, karıştırma, temas sü resi, substratın ö n işlem geçmişi ve

reaksiyon sonrası inaktivasyon gibi değ işkenler peptit dağ ılımını ve son ü rü n ö zelliklerini belirler [4].

Ü rü n inhibisyonu veya reaksiyon sırasında oluşan peptitlerin enzimin ilerleyen performansını
etkilemesi de dikkate alınmalıdır. Bovin plazma proteinleriyle yapılan modelleme çalışması, hidroliz
ü rü nlerinin reaksiyon kinetiğ inde rol oynayabileceğ ini gö stermiştir; bu nedenle proses tasarımı
yalnızca başlangıç koşullarına değ il, hidroliz ilerledikçe değ işen ortam kompozisyonuna da bakmalıdır
[4].

Figure 5. 중성 프로테아제는 식물성 단백질 개질, 발효, 감칠맛 시스템, 부산물

고부가가치화, 제빵, 가죽, 세제, 화장품 분야에 걸쳐 사용된다.

Kurutma ve sonraki işlemler de enzimatik hidrolizatın ö zelliklerini değ iştirebilir. Peynir altı suyu protein
hidrolizatlarında hidroliz ve kurutma koşullarının ü rü n karakteristikleriyle ilişkili olduğ u gö sterilmiştir;
bu, nö tral proteazla oluşturulan peptit profilinin son ü rü ne kadar korunması veya değ işmesi açısından

ö nemlidir [5].

Kalite ve sonuç beklentisi: ne beklenmeli, ne abartılmamalı?

Nö tral proteazdan beklenebilecek makul etkiler; proteinlerin daha kısa peptitlere ayrılması,
çö zü nü rlü ğ ü n ve dispersiyonun iyileşmesi, bazı sistemlerde filtrasyon yü kü nü n azalması, fermantasyon
için daha erişilebilir azot fraksiyonlarının oluşması ve protein hidrolizatı ü retiminin desteklenmesidir.
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Somon protein hidrolizi, sü t protein hidrolizi ve bitkisel protein çalışmaları, enzimatik hidrolizin farklı

hammaddelerde ö lçü lebilir ü rü n ö zelliklerini değ iştirebildiğ ini gö stermektedir [8].

Abartılmaması gereken nokta, nö tral proteazın tek başına her ü rü nde aynı biyoaktiviteyi, aynı tadı veya
aynı fonksiyonel sonucu vermeyeceğ idir. Ortak fasulye proteinlerinde proteaz karışımıyla elde edilen
antioksidan ve antidiyabetik ö zellikler, belirli bir protein kaynağ ı ve belirli işlem yaklaşımıyla ilişkilidir;

bu bulgular bü tü n protein hammaddelerine doğ rudan taşınamaz [6].

Alerjenite veya sağ lık etkisi gibi iddialar için ayrıca dikkat gerekir. Kazein epitoplarını hedefleyen enzim
çalışması, proteolizin protein yapısındaki bağ ışıklıkla ilişkili bö lgeleri değ iştirebileceğ ini gö stermiştir;
ancak bu, her nö tral proteaz uygulamasının alerjeniteyi azaltacağ ı veya sağ lık yararı sağ layacağ ı

anlamına gelmez [10].

Biyoaktif peptitler ve fonksiyonel hidrolizatlar

Protein hidrolizi literatü rü nde biyoaktif peptitler ö nemli bir araştırma alanıdır. Deve sü tü  proteinleri
ü zerine derleme, sü t proteinlerinden tü reyen peptitlerin farklı nutrasö tik ö zellikler açısından
incelendiğ ini bildirir; bu tü r bulgular enzimatik hidrolizin yalnızca çö zü nü rlü k değ il, peptit

fonksiyonelliğ i açısından da araştırıldığ ını gö sterir [9].

Figure 6. 부분적인 단백질 분해는 글루텐 네트워크를 완화하고 반죽의 취급성

과 씹는 질감을 변화시킬 수 있다.

Ancak biyoaktif peptit ü retimi, yalnızca “proteaz kullanımı” ile garanti edilemez. Peptit dizisi, molekü l
boyutu, sindirim stabilitesi, fraksiyonlama, kurutma ve nihai formü lasyon gibi çok sayıda değ işken
sonuç ü zerinde etkilidir. Bu nedenle nö tral proteaz, biyoaktif peptit hedefli geliştirme çalışmalarında bir
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hidroliz aracı olarak gö rü lmeli; nihai iddialar ü rü n bazında kanıtlanmalıdır [9].

İçecek, ekstrakt ve berraklaştırma süreçlerinde dikkat edilmesi gerekenler

İçecek ve botanik ekstrakt proseslerinde proteinler, polifenoller ve polisakkaritlerle birlikte bulanıklık
veya tortu oluşturabilir. Nö tral proteaz, protein kısmını hidrolize ederek bu dengeyi değ iştirebilir;

ancak berraklık sonucu yalnızca protein parçalanmasına değ il, kolloidal sistemin tamamına bağ lıdır [7].

Sü t ve içecek sistemlerinde proteazların kaliteye etkisi bazen istenen, bazen istenmeyen sonuçlar
doğ urabilir. Sü tte proteaz ve lipazların depolama kalitesi ü zerindeki etkisini inceleyen derleme,
enzimatik aktivitenin kalite, stabilite ve raf ö mrü  açısından yakından izlenmesi gereken bir değ işken

olduğ unu gö sterir [12].

Bu nedenle içecek veya ekstrakt uygulamalarında nö tral proteazın amacı açık tanımlanmalıdır:
bulanıklık azaltma, filtrasyon hızını destekleme, azot fraksiyonunu değ iştirme veya ekstraksiyon
verimini artırma gibi hedefler birbirinden farklıdır. Aynı enzim, farklı matrislerde farklı kalite sonuçları

verebilir [12].

Güvenlik, belge ve tedarik konumu

Enzymes.bio, Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4 ü rü nü nü  çevrim içi
doğ rudan satış formatında sunan bir tedarikçidir; ü rü n 1 kg birimler hâ linde sipariş edilebilir.
Enzymes.bio’nun rolü  ü retim, analiz geliştirme veya laboratuvar hizmeti sunmak değ il, B2B enzim
tedarikini çevrim içi ü rü n sayfası ü zerinden kolaylaştırmaktır .

Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır. Bu belgeler, alıcının kendi kalite, iş gü venliğ i, depolama ve proses
değ erlendirmeleri için temel referans dokü manlarıdır; ü rü nü n kullanım amacına uygunluğ u ise nihai
formü lasyon, yerel mevzuat ve tesis içi kalite sistemleri bağ lamında değ erlendirilmelidir .
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Figure 7. 기질 상태와 공정 변수는 효소의 접근성과 최종 가수분해 정도에 영향
을 미친다.

Ü rü n kişisel tü ketim amaçlı bir bileşen olarak değ il, endü striyel ve profesyonel proseslerde kullanılacak
bir enzim preparatı olarak ele alınmalıdır. Ö zellikle protein hidrolizi, yem işleme, gıda bileşeni ü retimi
veya teknik proseslerde enzim kullanımı; proses kontrolü , uygun personel eğ itimi ve ilgili gü venlik
dokü manlarının dikkate alınmasını gerektirir .

Sonuç: nötral proteazın teknik değeri

Protein Hydrolysis Enzyme – Neutral Protease Enzyme CAS 232-642-4, protein hidrolizi hedefleyen
B2B uygulamalarda pratik ve teknik olarak anlamlı bir enzim preparatıdır. Temel işlevi, proteinlerdeki
peptit bağ larını kontrollü  biçimde hidrolize ederek daha kü çü k peptit fraksiyonları ve amino asitçe

zenginleşebilen ü rü n akımları oluşturmaktır [3].

Literatü r, enzimatik protein hidrolizinin sü t, bitkisel protein, balık yan ü rü nleri, yem hammaddeleri ve
teknik protein akımları gibi farklı alanlarda araştırıldığ ını ve proses ö zelliklerini değ iştirebildiğ ini
gö stermektedir. Buna karşın nihai performans; hammadde, proses koşulları, hidroliz dü zeyi, sonraki

işlemler ve hedeflenen kalite parametrelerine bağ lıdır [2].

Bu nedenle nö tral proteaz, tü m protein sorunlarını otomatik olarak çö zen evrensel bir katkı gibi değ il,
kontrollü  protein hidrolizi için kullanılan proses odaklı bir biyokatalizö r olarak değ erlendirilmelidir.
Enzymes.bio ü zerinden 1 kg birimlerle çevrim içi sipariş edilebilmesi ve CoA ile SDS’nin siparişle
birlikte sağ lanması, ü rü nü  profesyonel protein işleme uygulamaları için erişilebilir bir tedarik seçeneğ i
hâ line getirir .
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Protein Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 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 Hydrolysis Enzyme - Neutral Protease Enzyme Cas 232-642-4 satın alın →
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