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Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase: Protein
Hidrolizi, Acilik Azaltma ve Lezzet Gelistirme

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

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase, protein ve peptitlerin N-terminal ucundan
amino asitleri kademeli olarak serbestlestiren bir protein hidrolizi enzimidir. Bu mekanizma,
ozellikle protein hidrolizatlarinda acilik yonetimi, serbest amino asit olusumu, lezzet
gelistirme ve peptit profilinin inceltilmesi gibi B2B uygulamalarda énemlidir. Enzymes.bio
urini Uretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis

yapan tedarikgi olarak sunar; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.

Aminopeptidazin protein hidrolizindeki yeri

Aminopeptidazlar, protein veya peptit zincirlerinin serbest N-terminal ucundan amino asitleri ayiran
ekzopeptidazlardir. Endoproteazlarin zincirin i¢ bolgelerindeki peptit baglarini keserek daha kisa
peptitler olusturdugu bir sistemde, aminopeptidaz bu peptitlerin uclarindan ilerleyerek son trtiniin
serbest amino asit, kisa peptit ve tat bileseni profilini degistirebilir. Bu nedenle aminopeptidaz, protein

hidrolizi proseslerinde “ana parcalama enzimi’nden ¢ok, hidroliz profilini tamamlayan ve ince ayar

saglayan bir biyokatalizor olarak degerlendirilmelidir [,

Protein hidrolizi, gida bilesenleri, aroma bazlari, fermente iirtinler, yem bilesenleri ve biyoteknolojik
protein isleme alanlarinda yalnizca molekiil boyutunu kiictiltmek icin yapilmaz. Prosesin hedefi cogu
zaman ¢ozlnirlik, duyusal profil, sindirilebilirlik, serbest amino asit olusumu veya belirli peptit
gruplarinin azaltilmasi gibi ¢cok boyutlu performans kriterleridir. Mikrobiyal proteaz literatiirt,

proteolitik enzimlerin gida, deterjan, deri, yem ve biyoteknoloji gibi farkl sektérlerde genis kullanim

buldugunu; ancak her uygulamada substrat ve proses baglaminin belirleyici oldugunu vurgular 21,

Aminopeptidazlarin ayirt edici tarafi, hidrolizi zincirin basindan adim adim ytriitmeleridir. Bir peptit
zincirinde N-terminal amino asit serbestlestiginde, geride kalan peptit yeni bir N-terminal kazanir;
enzim uygun kosullarda bu yeni uca da etki edebilir. Bu ardisik mekanizma, serbest amino asit icerigini

artirirken hidrofobik kisa peptitlerin duyusal etkisini azaltmaya yardimc olabilir; bu 6zellikle aci tat

kontroliinde énemlidir 13!,
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Uriiniin B2B baglami ve Enzymes.bio tedarik modeli

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase, Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimler halinde ¢evrim igi
dogrudan satilan bir enzim triinidir. Enzymes.bio iiretici veya laboratuvar degildir; tiriiniin tedarik ve
siparis strecini yonetir. Siparisle birlikte Analiz Sertifikas1 (CoA) ve Giivenlik Bilgi Formu (SDS) saglanir;
bu belgeler tirtn kimligi, parti bilgisi ve giivenli kullanim ¢ergevesi agisindan ticari uygulamalarda temel
dokiimantasyon islevi gortr.

Bu dokiimanin amaci, aminopeptidazin bilimsel olarak ne yaptigini ve protein hidrolizi uygulamalarinda
neden kullanildigini agiklamaktir. Buradaki bilgiler, belirli bir {iretim hattindaki performans sonucunu
garanti etmez; ¢uinki protein kaynagi, 6n hidroliz seviyesi, pH-sicaklik profili, islem stresi, tuz/metal
iyonu ortami ve diger proteazlarla kombinasyon son iiriin 6zelliklerini birlikte belirler. Enzim

uygulamalarinda bu tir proses bagimllig, gida protein hidrolizi ve mikrobiyal proteaz literatiiriinde sik

vurgulanan temel bir noktadir [,

Mekanizma: N-terminalden adim adim hidroliz

Proteinler amino asitlerin peptit baglariyla birbirine baglanmasindan olusur. Zincirin bir ucunda
serbest amino grubu tasiyan N-terminal, diger ucunda karboksil grubu tasiyan C-terminal bulunur.
Aminopeptidaz, N-terminaldeki ilk amino asidin peptit bagini hidroliz eder; boylece tek bir amino asit

serbestlesir ve peptit zinciri bir kalint1 kisalir. Bu ugtan isleyen mekanizma, aminopeptidazi

endoproteazlardan ve C-terminalden ¢alisan karboksipeptidazlardan ayimrir ],

Figure 1. Ot0| . H E|CHOHA]| = I EFO| = = ZtQ| Abi N-ZEHO| A TH7| & THA|
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Bu fark pratikte 6nemlidir. Endoproteaz kullanimy, bliytik proteinleri daha kiiciik peptitlere hizla

dontstiirir; fakat bu peptitlerin bir bélimii hidrofobik karakterliyse aci tat olusturabilir.

Aminopeptidaz ise bu peptitlerin N-terminal u¢larindan amino asitleri ayirarak peptit boyunu ve ug

kompozisyonunu degistirir. Dolayisiyla protein hidrolizatinin yalnizca “ne kadar parcalandig1” degil,

~ 0

“hangi peptit ve amino asit dagilimina ulastig1” da degisebilir 3],

Aminopeptidazlarin hepsi ayni substrat tercihini gostermez. Leusil aminopeptidaz olarak tanimlanan

enzimler 6zellikle N-terminalde 16sin gibi kalintilarin ayrilmasiyla iliskilendirilirken, farkli mikrobiyal

aminopeptidazlar daha genis veya daha sinirh 6zgiilliikk gosterebilir. Aspergillus oryzae kaynakl

ekstraseliiler leusil aminopeptidazin karakterizasyonu, bu enzim grubunun gida biyoteknolojisi

agisindan énemli fungal kaynaklarda ayrintih bicimde incelendigini gostermektedir [°1,

Bakteriyel aminopeptidazlar da protein hidrolizi ve biyoteknolojik prosesler agisindan arastirilmistir.

Bacillus subtilis aminopeptidazi lizerine yapilan ¢alismalar, enzimin salgilanmasi, biyokimyasal

karakterizasyonu ve yapi analizi gibi baslklari ele alarak mikrobiyal kaynakli aminopeptidazlarin

endiistriyel ilgiye sahip oldugunu ortaya koyar [¢l. Bu cesitlilik, “aminopeptidaz” ifadesinin tek bir sabit

davranisa sahip molekiilden ziyade, ortak u¢tan hidroliz mekanizmasina sahip bir enzim grubunu

anlattigini gosterir.

Endoproteaz, aminopeptidaz ve ilgili peptidazlarin karsilastiriimasi

Aminopeptidazin degerini anlamanin en kisa yolu, onu protein hidrolizinde kullanilan diger proteolitik

enzimlerle karsilastirmaktir. Endoproteazlar peptit zincirinin i¢ baglarina etki ederek hizli molekiil

kiiciltme saglar; aminopeptidazlar ise olusan peptitlerin N-terminal u¢larindan ilerleyerek serbest

amino asit olusumunu artirir. Prolin iceren peptitlerde ise prolyl-spesifik peptidazlar gibi daha 6zel

enzimler, gida protein hidrolizinde tamamlayici rol oynayabilir [1.

Enzim tipi Temel etki noktasi
Peptit zincirinin i¢
Endoproteaz .

baglari

Aminopeptidaz N-terminal ug

Karboksipeptidaz C-terminal ug

Prolyl-spesifik Prolin iceren

peptidaz baglar veya
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Protein hidrolizindeki pratik rol

Blylik proteinleri daha kisa

peptitlere boler

Peptitlerden tek tek amino asit
serbestlestirir

Zincirin karsi ucundan amino asit

uzaklastirir

Prolin agisindan direngli peptitlerin

pargalanmasina destek olur

Tipik B2B hedef

Cozundrlik, viskozite kontrold, 6n
hidroliz

Acilik azaltma, lezzet gelistirme,
serbest amino asit artisi

Peptit profilinin farkli yonden

inceltilmesi

Gluten, sit ve diger prolin zengin

proteinlerde 6zel hidroliz stratejileri
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Enzim tipi Temel etki noktasi Protein hidrolizindeki pratik rol Tipik B2B hedef

motifler

Bu karsilastirma, aminopeptidazin neden ¢ogu zaman tek basina degil, hidroliz kurgusunun bir pargasi
olarak degerlendirildigini aciklar. Bir endoproteaz 6n hidrolizle peptit havuzu olusturdugunda,
aminopeptidaz bu havuzun uglarindan islem yaparak serbest amino asit igerigini ve duyusal sonucu

etkileyebilir. Mikrobiyal proteaz uygulamalarina iliskin derlemeler, proteazlarin endiistride cogu zaman

proses hedeflerine gore birlikte veya ardisik olarak kullanildigini belirtir [,
Acilik azaltma: aminopeptidazin en somut uygulamalarindan biri

Protein hidrolizatlarinda acilik, 6zellikle hidrofobik amino asitlerce zengin kisa peptitlerle iliskilendirilir.
Bu durum, peynir alti suyu proteini, soya proteini, balik proteini, et tiirevleri veya bitkisel protein
hidrolizatlar: gibi farkl matrislerde iirtin kabuliinii sinirlayabilir. Aminopeptidazin N-terminalden amino

asit ayirmasi, bu hidrofobik peptitlerin yapisini degistirerek aci tat algisinin azaltilmasina katki

saglayabilir 31,

Aspergillus oryzae lizerinde yapilan ve leusil aminopeptidaz aktivitesinin artirilmasini hedefleyen
calisma, bu enzimin “debittering” yani acilik giderme potansiyeliyle iliskilendirildigini agik¢a ortaya
koyar. Calisma, aminopeptidaz aktivitesinin gelistirilmesini protein hidrolizatlarinda acihigin
azaltilmasiyla baglantil bir uygulama hedefi olarak ele alir 31, Bu bulgu, gida hidrolizatlarinda
aminopeptidaz kullaniminin yalnizca teorik degil, uygulama odakli arastirmalara konu oldugunu

gosterir.
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Bununla birlikte acilik kontrolu, tek degiskenli bir stire¢ degildir. Hidrolizatin ac1 algisy; protein kaynagi,
on hidroliz seviyesi, hidrofobik peptit miktari, serbest amino asit kompozisyonu, tuz igerigi ve son urin

formiilasyonuyla birlikte sekillenir. Aminopeptidaz bu sistemde giiclii bir arag¢ olabilir; ancak her

hidrolizatta ayn1 duyusal sonucu iiretmesi beklenmemelidir [/,

Lezzet gelistirme ve serbest amino asit olusumu

Aminopeptidazlarin lezzet gelistirme etkisi, yalnizca aci peptitleri azaltmalariyla sinirh degildir. Serbest
amino asitler dogrudan tat karakteri olusturabilir; bazilar1 umami, tathlik veya hafif acilik katkisi
verirken, bazilari 1s1l islem veya fermantasyon sirasinda aroma bilesiklerinin dnciilii olabilir. Bu nedenle

aminopeptidaz, protein hidrolizinin son asamalarinda aroma ve tat profilini bicimlendiren bir proses

yardimcisi olarak goriilebilir (8],

Balik proteini gibi yliksek degerli fakat duyusal agidan hassas hammaddelerde bu konu 6zellikle
onemlidir. Morina protein izolati lizerinde enzim-mikrop sistemiyle yapilan ¢alisma, protein isleme
stratejilerinin lezzet ve fonksiyonel 6zellikleri birlikte etkileyebildigini gostermektedir ®l. Her ne kadar

bu tiir calismalar belirli bir tirtiniin performansini dogrudan temsil etmese de, protein hidrolizi

yaklasiminin duyusal ve fonksiyonel kaliteyle yakin iliskisini destekler.

Peynir ve fermente gidalarda aminopeptidazlarin rolii de bu ¢ercevede anlasilabilir. Fermentasyon
sirasinda proteinlerin pargalanmasi, kiiciik peptitler ve serbest amino asitlerin olusmasina yol a¢ar; bu

molekiiller olgunlasma aromasinin gelisiminde ara iiriin veya dogrudan tat bileseni olabilir. Aspergillus
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oryzae gibi gida biyoteknolojisinde yaygin arastirilan kaynaklardan elde edilen aminopeptidazlar, bu

nedenle protein hidrolizi ve lezzet gelistirme baglaminda dikkate alinir [°1,
Protein hidrolizatlarinda fonksiyonel 6zellikler

Protein hidrolizi yalnizca tat icin yapilmaz; ¢6ziintrliik, emilsiyon davranisi, kopiiklenme, su baglama ve
viskozite gibi fonksiyonel 6zellikler de hidroliz profiline bagh olarak degisebilir. Endoproteazla olusan
peptit boyu dagilimi ve aminopeptidazla artan serbest amino asit seviyesi, nihai bilesenin uygulamadaki

davranisini etkileyebilir. Balik ve diger protein kaynaklarinda hidroliz yoluyla fonksiyonel 6zelliklerin

gelistirilmesi, protein isleme literatiiriinde 6nemli bir arastirma alanidir [°1,

Sardalya yan tirtinlerinden proteolitik enzimlerle konsantre hidrolizat elde edilmesine iliskin calisma,
protein iceren yan akislarin daha degerli hidrolizatlara doniistiiriilebilecegini gosterir. Bu tiir

uygulamalarda aminopeptidaz tek basina tiim hidroliz sistemini temsil etmez; ancak peptitlerin daha

ileri par¢alanmasi ve serbest amino asit olusumu agisindan tamamlayici rol oynayabilir 1.

Ol L NOGIC]C)
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Fonksiyonel sonuglar, hidrolizin derecesiyle dogrusal bicimde iyilesmez. Asir1 hidroliz, baz1 sistemlerde
istenen emiilsiyon veya tekstiir davranisini azaltabilir; yetersiz hidroliz ise ¢oziintirliik veya lezzet

hedeflerine ulasmayabilir. Bu nedenle aminopeptidaz kullanimi, son {iriiniin duyusal ve fonksiyonel

gereksinimleriyle birlikte diistiniilmelidir ™I,
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Uygulama alanlari: gida, yem ve biyoteknolojik protein isleme

Protein hidrolizatlari ve aroma bazlari

Protein hidrolizatlary; ¢orba, sos, ¢esni, sporcu beslenmesi, medikal beslenme ve fonksiyonel bilesen
pazarlarinda farkh teknik hedeflerle kullanilir. Aminopeptidaz, bu hidrolizatlarda serbest amino asit

diizeyini artirarak tat profilini yumusatma, hidrofobik peptit etkisini azaltma ve aroma 6nctllerini

zenginlestirme yoniinde degerlendirilebilir 3],

Aroma bazlarinda aminopeptidazin etkisi 6zellikle N-terminalden serbestlesen amino asitlerle iligkilidir.
Bu serbest amino asitler, formiilasyona dogrudan tat katkisi verebilir veya sonraki proseslerde aroma

bilesikleri olusumuna katilabilir. Enzim-mikrop kombinasyonlariyla protein izolatlarinin lezzet

ozelliklerinin iyilestirilebildigini gosteren ¢alismalar, bu yaklasimin uygulama potansiyelini destekler [8],

Peynir, siit Uriinleri ve fermantasyon sistemleri

Peynir olgunlasmasinda proteoliz, yap1 ve lezzet gelisiminin merkezindedir. Starter ve yardimci
kiiltiirlerden gelen peptidazlar, kazeinlerden olusan peptitlerin daha kiiciik bilesenlere parcalanmasina

katkida bulunur. Aminopeptidazlarin N-terminal uclardan amino asit serbestlestirme 6zelligi, 6zellikle

olgunlasma sirasinda peptit profilinin ve serbest amino asit havuzunun gelismesinde 6nemlidir [/,

Fungal ve bakteriyel aminopeptidazlarin gida biyoteknolojisindeki 6nemi, farkli mikroorganizmalardan
elde edilen enzimlerin karakterizasyonuyla desteklenir. Bacillus subtilis aminopeptidazinin salgilanmasi
ve yapisal 6zellikleri lizerine yapilan ¢alisma, bakteriyel kaynaklarin da protein isleme agisindan
incelendigini gosterir [¢l. Bu, siit iiriinleri ve fermente gidalarda kullanilan peptidaz stratejilerinin

kaynak ve substrat uyumuna bagh oldugunu hatirlatir.

Balik, et ve yan liriin proteinleri

Balik ve et bazl hidrolizatlarda amag, protein kaynaklarini daha ¢éziinebilir, daha lezzetli veya
formiilasyona daha uygun bilesenlere dontustiirmek olabilir. Sardalya yan trtinlerinden enzimatik

yollarla hidrolizat elde edilmesi, protein yan akislarinin degerlendirilmesinde proteazlarin 6nemini

gosterir [°l. Aminopeptidaz, bu tiir sistemlerde 6zellikle acilik kontrolii ve serbest amino asit olusumu

icin tamamlayici bir aractir.

Morina protein izolati lizerinde yapilan ¢alisma, protein isleme sistemlerinin hem lezzet hem de

fonksiyonel 6zellikleri etkileyebilecegini ortaya koyar [8l. Balik proteinlerinde hidrofobik peptitlerin ve
deniz kaynakl aromalarin duyusal etkisi yiiksek olabildiginden, aminopeptidazla ugtan hidroliz

yaklasimi bu matrislerde dikkat ¢ekici bir proses secenegidir.
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Bitkisel proteinler

Bitkisel protein hidrolizatlarinda acilik ve baklagil kaynakl istenmeyen tatlar, liriin gelistirmede sik
goriilen sinirlayici faktorlerdir. Aminopeptidaz, 6zellikle endoproteazla olusmus kisa peptitlerin N-
terminal u¢larindan amino asitleri ayirarak hidrolizatin tat profilini yeniden sekillendirebilir. Acilik

azaltma potansiyeline yonelik aminopeptidaz arastirmalari, bu yaklasimin bitkisel protein bilesenleri

icin de teknik olarak anlamli oldugunu destekler 1.

Bitkisel matrislerde protein yapisi, nisasta, lif, fenolik bilesikler ve tuz icerigi gibi faktorlerle birlikte
degerlendirilmelidir. Bu nedenle aminopeptidaz uygulamasindan beklenen sonug, yalnizca enzimin
varligina degil, hidroliz 6ncesi hammaddenin islenme bicimine ve {iriin formiilasyonuna da baghdir.

Mikrobiyal proteaz derlemeleri, uygulama sonuglarinin proses kosullari ve substrat 6zellikleriyle

yakindan iliskili oldugunu vurgular 1,

Yem ve beslenme bilesenleri

Proteinlerin daha kii¢iik peptitlere ve serbest amino asitlere dontstiirtilmesi, yem ve beslenme
bilesenlerinde yararlanilabilirlik acisindan ilgi cekebilir. Aminopeptidaz burada toplam proteoliz
sisteminin son asamalarindan birini temsil eder; endoproteazlarin olusturdugu peptitleri daha ileri

parcalayarak serbest amino asit havuzunu artirabilir. Mikrobiyal proteazlarin yem ve gida

uygulamalarindaki genis kullanimi bu yaklasimin endiistriyel zeminini olusturur 21,
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Yem uygulamalarinda hedef, her zaman maksimum hidroliz degildir; sindirilebilirlik, maliyet, proses

stabilitesi ve son tirtin kabulii birlikte degerlendirilir. Aminopeptidazin katkisi, protein kaynaginin

yapisina ve diger enzimlerle kurulan hidroliz stratejisine bagh olarak degisir 1.
Kaynak cesitliligi ve bilimsel dayanak

Aminopeptidazlar mikrobiyal, bitkisel ve hayvansal kaynaklarda bulunabilir. Gida ve biyoteknoloji
acisindan mikrobiyal kaynaklar, iiretim ve uygulama arastirmalarinda 6ne cikar; ciinkii fungal ve

bakteriyel enzimler farkl pH, sicaklik ve substrat kosullarinda incelenebilir. Aspergillus oryzae leusil

aminopeptidazi, bu cesitliligin iyi cahsilmis érneklerinden biridir [°1.

Bitkisel aminopeptidazlar da enzimoloji acisindan 6nemlidir. Patates yumrusundan leusil

aminopeptidazin karakterizasyonu, bu enzim grubunun yalnizca mikroorganizmalara 6zgii olmadigini

gosterir %, Ancak endiistriyel protein hidrolizi baglaminda bir iiriiniin pratik performansi, kaynaktan

cok o uriiniin formulasyonu, kullanim amaci ve proses kosullariyla birlikte degerlendirilmelidir.

Figure 5. YA QI 7h=2 35 IFH0| M= A= Z 2 H|OtN| 2 BEIO|E =22
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Bakteriyel aminopeptidazlarin yapisal diizeyde incelenmesi, substrat baglanmasi ve kataliz
mekanizmasinin daha iyi anlasilmasina yardimci olur. Legionella pneumophila LapB aminopeptidazi

tizerine kristal yap1 ve biyokimyasal karakterizasyon ¢alismasi, bu enzimlerin aktif bolge organizasyonu

ve molekiiler isleyisinin ayrintil arastirmalara konu oldugunu gosterir [*l. Bu tiir temel bilgiler,

endustriyel uygulamalarda enzim davranisini yorumlamak i¢in bilimsel arka plan saglar.
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Guvenlik ve diizenleyici degerlendirme baglami

Gida enzimlerinde giivenlik degerlendirmesi, enzimin kaynagina, tiretim susuna, saflik profilindeki
istenmeyen bilesenlere ve kullanim baglamina baghdir. EFSA tarafindan leusil aminopeptidaz iceren
gida enzimleri i¢in yapilan degerlendirmeler, belirli tiretim suslar1 ve belirli dosyalar tizerinden

yuritilir; bu nedenle bir giivenlik sonucu tiim aminopeptidaz iiriinlerine otomatik olarak

genellenmemelidir 'Y,

Ornegin, genetik olarak modifiye edilmemis Lichtheimia ramosa susundan elde edilen leusil
aminopeptidaz icin giivenlik degerlendirmesi yayimlanmistir [}, Benzer sekilde, genetik olarak
modifiye edilmemis Aspergillus tiirt bir sustan elde edilen leusil aminopeptidaz icin revize edilmis bir
giivenlik degerlendirmesi bulunmaktadir 21, Bu ¢alismalar, aminopeptidazlarin gida enzimi baglaminda
diizenleyici incelemeye konu oldugunu gosterir; ancak her ticari tiriin kendi dokiimantasyonu ve

kullanim alani kapsaminda degerlendirilmelidir.

Enzymes.bio siparisle birlikte CoA ve SDS saglar. CoA partiye ait temel iirtin dokiimantasyonunu, SDS
ise giivenli depolama, tasima ve kullanim bilgilerini destekler. Bu belgeler, tirtintin bir tiretim hattinda

degerlendirilmesi sirasinda kalite ve is saghgi-giivenligi siireclerinin pargasi olarak kullanilabilir.

Proses kosullarina duyarlilik: neden tek regete yoktur?

Aminopeptidaz performansi pH, sicaklik, siire, substrat yapisi, tuz ytikii, metal iyonlari, inhibitor
bilesenler ve diger enzimlerle etkilesim gibi degiskenlerden etkilenebilir. Farkl kaynaklardan elde

edilen aminopeptidazlarin biyokimyasal karakterizasyon calismalari, enzim davranisinin tek bir

evrensel kosulla agiklanamayacagini géstermektedir 61,

Baz1 aminopeptidazlar metal iyonlariyla iligkili katalitik mekanizmalara sahip olabilir. Yapisal ve
biyokimyasal ¢calismalar, aminopeptidaz aktif bolgelerinde metal baglanmasinin kataliz i¢cin 6nemli
olabilecegini gésterir 1. Bu bilgi, proses ortamimnda selatlayici bilesenler, tuzlar veya mineral
iceriklerinin enzim performansini etkileyebilecegi anlamina gelir; ancak etkinin yonii ve biiyukligu

tiriin ve matris 0zelinde degisir.
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Substrat erisilebilirligi de kritik bir faktordiir. Kat1 veya az ¢6ziintir protein sistemlerinde
aminopeptidazin N-terminal uglara erismesi sinirh olabilir; 6n islem veya endoproteazla 6n hidroliz,

daha fazla peptit ucu olusturarak aminopeptidaz etkisini artirabilir. Protein hidrolizi uygulamalarinda

enzim kombinasyonlarinmn kullanilmasi, bu nedenle yaygin bir proses mantigidir 2],

Endoproteazlarla birlikte kullanim mantig

Aminopeptidazin gili¢lii oldugu alan, peptit u¢larini islemek ve serbest amino asit olusturmaktir; biyiik,
katlanmig proteinlerde erisilebilir N-terminal sayis1 sinirli oldugunda etki hizi diistik kalabilir.
Endoproteaz ise ¢ok sayida ic bag keserek yeni peptit uclari olusturur. Bu iki etki bir araya geldiginde,

hidroliz sistemi hem molekiil boyutunu kiiciiltebilir hem de peptit u¢larindan daha ileri pargalanma

saglayabilir 1.

Bu yaklasim 6zellikle acilik azaltma ve lezzet gelistirme i¢in 6nemlidir. Endoproteaz tek basina

proteinleri kiiciik peptitlere indirgerken, bazi hidrofobik peptitler aci tat olusturabilir. Aminopeptidazin

eklenmesi, bu peptitlerin ug¢ yapisini degistirerek duyusal profilin dengelenmesine katki saglayabilir 3],

Prolyl-spesifik peptidazlar gibi 6zel enzimler de bazi sistemlerde tamamlayici olabilir. Prolin iceren

peptit baglar: bircok genel proteaz icin zorlayici olabilir; gida protein hidrolizinde prolyl-spesifik

peptidazlarin incelenmesi, peptit kompozisyonuna gére hedefli enzim se¢iminin dnemini gosterir 71,

Aminopeptidaz bu ¢ercevede, uctan hidroliz saglayan tamamlayici bilesen olarak konumlanir.
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Siirdirilebilirlik ve biyokataliz perspektifi

Enzimler, kimyasal proseslere kiyasla daha secici kosullarda ¢alisabildikleri i¢in biyokataliz ve
sturdirilebilir tiretim tartismalarinda 6nemli yer tutar. Cok basamakl enzim kaskatlari izerine yapilan

calismalar, biyokatalizin yesil ve daha stirdiiriilebilir sentez yollar i¢in gii¢lii bir arag¢ olabilecegini

vurgular 131, Protein hidrolizi dogrudan farmasotik sentezle ayni alan olmasa da, enzimlerin segici ve

daha kontrollii dontlisiim saglamasi agisindan ortak bir biyokatalitik mantik tasir.

Enzim immobilizasyonu, bazi endiistriyel siireclerde tekrar kullanim, proses stabilitesi ve operasyonel

kontrol i¢in arastirilan bir yaklasimdir. Enzim immobilizasyonu tlizerine giincel derlemeler, farkl

baglama ve tasiyici stratejilerinin biyokataliz performansini etkileyebilecegini agiklar [*4],
Aminopeptidaz uygulamalarinda immobilizasyon her proses icin gerekli degildir; ancak biyokataliz
alanindaki genel gelismeler, enzimlerin daha kontrolli iiretim sistemlerine entegre edilme potansiyelini

gostermektedir.
B2B uygulamada beklenen faydalar ve sinirlar

Aminopeptidazin bashca B2B faydasi, protein hidrolizatlarinin son 6zelliklerini daha kontrollii bicimde
yonlendirmeye yardimci olmasidir. Acilik azaltma, lezzet gelistirme, serbest amino asit olusumu ve
peptit profilinin inceltilmesi en belirgin uygulama hedefleridir. Aspergillus oryzae leusil

aminopeptidazinin debittering potansiyeli lizerine yapilan ¢alisma, bu faydanin uygulama odakl

arastirmalarda Karsilik buldugunu gosterir 3,
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Sinirlar1 da ayni derecede nettir. Aminopeptidaz, diisiik kaliteli bir hammaddeyi tek basina yiiksek
performansh bilesene donitistiiren sihirli bir katki degildir. Substratin protein yapisy, 6n hidroliz
seviyesi, proses kosullar1 ve son iliriin formiilasyonu basarinin temel belirleyicileridir. Mikrobiyal

proteaz literatiiri, enzim performansinin uygulama baglamindan bagimsiz degerlendirilemeyecegini

acikca ortaya koyar ™,

Bu nedenle aminopeptidaz, en iyi sekilde “hidroliz profilini ayarlayan teknik ara¢” olarak
diistiniilmelidir. Uriin gelistirmede hedef; acilig1 azaltmak, lezzeti artirmak veya serbest amino asit

icerigini yiikseltmek olabilir, ancak her hedef icin hidroliz stratejisinin farkh kurgulanmasi gerekir.

Proteazlarin gida ve endiistri uygulamalarindaki cesitliligi, bu proses tasarim yaklasimini destekler 21,
Enzymes.bio iiriin sayfasi icin teknik 6zet

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase, protein ve peptitlerin N-terminal ucundan amino asitleri
kademeli olarak serbestlestiren bir protein hidrolizi enzimidir. Bu mekanizma, endoproteazlarla olusan

peptitlerin daha ileri islenmesini ve hidrolizatin serbest amino asit, kisa peptit ve duyusal profilinin

ayarlanmasini destekler 1,

Baslica uygulama alanlari protein hidrolizatlari, aroma bazlari, fermente {iriinler, siit ve peynir
sistemleri, balik/et proteinleri, bitkisel protein bilesenleri ve yem-beslenme formiilasyonlaridir. En

glicli teknik deger, acilik azaltma ve lezzet gelistirme hedeflerinde goriliir; bu etki 6zellikle hidrofobik

peptitlerin uctan par¢alanmasi ve serbest amino asit olusumuyla iliskilidir 31,

Enzymes.bio bu iiriinii 1 kg birimler halinde cevrim i¢ci dogrudan satis modeliyle tedarik eder. Uriinle
birlikte CoA ve SDS saglanir. Bu dokiiman, aminopeptidazin bilimsel mekanizmasini ve literatiirde
desteklenen uygulama alanlarini agiklamak i¢in hazirlanmistir; belirli bir tiretim prosesindeki sonuglar

hammadde, proses kosullar1 ve nihai tirtin hedeflerine bagh olarak degisebilir.

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase liriiniinii 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 Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase satin alin -
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