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Soy Peptide Production Enzyme ile Soya Proteinlerinden
Kontrollii Peptit Uretimi

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

Soy Peptide Production Enzyme, soya proteini iceren hammaddelerin kontrollii enzimatik
hidroliziyle daha kisa peptit fraksiyonlarina doniistiiriilmesini destekleyen bir proses
yardimcisidir. Baslica uygulamasi; soya protein izolati, konsantresi, yagi alinmis soya unu,
soya kiispesi veya soya bazli sivi matrislerde ¢6ziiniirliik, proseslenebilirlik, lezzet dengesi ve
fonksiyonel peptit potansiyelini iyilestirmeye yonelik peptit liretimidir. Enzymes.bio bu
urini tedarikgi olarak 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satisa sunar; CoA ve SDS siparisle

birlikte saglanir.

Soya Peptit Uretimi Neden Kontrollii Bir Enzimatik Proses Gerektirir?

Soya proteini, bitkisel protein pazarinda ytliksek hacimli, ekonomik ve iyi bilinen bir hammaddedir;
ancak tretim ortaminda her zaman dogrudan formiilasyona uygun davranmaz. Biiyiik protein yapilari
sulu sistemlerde sinirh ¢ézinirlik, yiiksek viskozite, tortu olusumu, 1s1l islem sirasinda stabilite kaybi
veya duyusal acidan kaba bir agiz hissi olusturabilir. Enzimatik hidroliz, bu biiyiik proteinleri daha kisa
peptitlere dontstiirerek protein matrisinin fiziksel ve fonksiyonel davranisini degistirmek i¢in kullanilan
temel yaklagimlardan biridir; bitkisel proteinlerin enzimatik hidrolizi izerine yapilan giincel

degerlendirmeler de bu yontemin fonksiyonellik kazandirma ve gida uygulamalarini genisletme

amaciyla kullanildigini vurgular [,

Kontrollii peptit liretiminde amag yalnizca proteini “parcalamak” degildir; hedeflenen son trtine gore
belirli bir ¢oziiniirliik, belirli bir peptit boyutu dagilimy, yonetilebilir tat profili ve proses
tekrarlanabilirligi elde etmektir. Ayni soya hammaddesi, hidrolizin siddetine ve prosesin nasil
yonetildigine bagh olarak icecek bazh formiilasyonlarda ¢éziinebilen bir bilesene, soslarda umami
destekleyici bir ara iiriine, yem uygulamalarinda sindirilebilir protein kaynagina veya fonksiyonel gida

bilesenine donistirtlebilir. Soya proteinlerinin enzimatik modifikasyonu ve gida uygulamalarindaki

yapisal-fonksiyonel etkileri, giincel literatiirde ayr1 bir teknik baslik olarak ele alinmaktadir 21,
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Soya bazli iirtinlerde fermantasyon, hidroliz ve protein modifikasyonu uzun siiredir birlikte
degerlendirilen teknolojilerdir. Fermente soya tiriinleri tizerine yapilan incelemeler, soya proteinlerinin

ve bunlardan tiireyen bilesenlerin beslenme ve potansiyel saglik yararlari acisindan arastirildigini
gostermektedir; ancak bu yararlar nihai iiriin, proses ve dogrulama diizeyine baghdir [31. Bu nedenle

Soy Peptide Production Enzyme, saghk iddiasi Ureten bir bilesen gibi degil, soya proteininden kontrolli

peptit profilleri elde etmeye yardimci olan teknik bir proses araci olarak degerlendirilmelidir.
Enzimatik Hidroliz Mekanizmasi: Protein Zincirinden Peptit Fraksiyonuna

Soya proteinleri, amino asitlerin peptit baglariyla baglandig1 biliyiik makromolekiillerdir. Soy Peptide
Production Enzyme, sulu ortamda bu peptit baglarinin kontrolli sekilde hidrolizini destekler; sonucta
yuksek molekil agirlikh protein yapilarindan daha kisa peptitler ve sinirli 6l¢iide serbest amino asitler
olusur. Bitkisel protein hidrolizinde bu dontisiim; ¢6ziintirliik, emiilsiyon davranisi, koptiklenme, jel

olusumu, sindirilebilirlik ve duyusal 6zellikler gibi uygulama acisindan kritik parametreleri

degistirebildigi icin gida endiistrisinde yaygin bir modifikasyon stratejisi olarak incelenmektedir 1.
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Mekanizma pratik olarak dért asamada diisiiniilebilir. ilk asamada soya proteinli hammadde su i¢inde
disperse edilir ve protein yiizeyleri enzimin erisimine acilir. ikinci asamada enzim, protein zincirleri
tizerinde erisilebilir baglara temas eder ve kademeli kesimler baslatir. Ugiincii asamada biiyiik globiiler
yapilar daha kisa peptit fraksiyonlarina ayrildikca sistemin akis, ¢6ziinme ve tat 6zellikleri degisir.

Dordiincii asamada hedeflenen hidroliz profiline ulasildiginda reaksiyon sonlandirilir ve iiriin
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filtrasyon, konsantrasyon, kurutma veya dogrudan formiilasyona katma gibi sonraki adimlara alinabilir;

soya proteinlerinin yapisal ve fonksiyonel 6zelliklerinin enzimle degistirilebilmesi bu yaklasimin teknik

temelini olusturur 21,

Bu mekanizmada kritik nokta, hidrolizin “az” veya “cok” yapilmasinin her zaman iyi ya da kotii olarak
siniflandirilamamasidir. Dustik dizeyde hidroliz ¢éziintirliigl artirirken protein yapisinin bazi
fonksiyonlarini koruyabilir; daha ileri hidroliz ise daha kiiciik peptitler olusturabilir fakat acilik, asir1
amino azotu veya istenmeyen duyusal yogunluk riskini artirabilir. Peptitlerin gida uygulamalarinda
kullanilabilirligi, yalnizca olusup olusmadiklarina degil, boyut dagilimi ve matris icindeki etkilesimlerine

de baghdir; bitkisel protein hidrolizi izerine yapilan degerlendirmeler, proses kosullarinin son

ozellikleri belirledigini acikca gostermektedir [,
Soya Hammaddeleri ve Proses Matrisleri

Soy Peptide Production Enzyme, soya proteini igeren farkli matrislerde kullanilmak tlizere
konumlandirilabilir. Tipik hammaddeler arasinda soya protein izolaty, soya protein konsantresi, yagi
alinmis soya unu, soya kiispesi ve soya siitii benzeri sulu protein dispersiyonlari bulunur. Bu
hammaddeler protein orani, yag kalintisy, lif icerigi, karbonhidrat yapisi ve énceki 1s1l islem gecmisi
bakimindan farklilik gosterir; bu farkliliklar enzimin proteine erisimini ve peptit profilini etkileyebilir.

Soya bazl yan triinlerin ekstraksiyon, modifikasyon, etkilesim ve gida uygulamalari acisindan

degerlendirildigi giincel calismalar, bu matris ¢esitliliginin endiistriyel nemini ortaya koymaktadir 1.

Soya protein izolat1 genellikle daha yiiksek protein yogunlugu ve daha kontrollii kompozisyon sundugu
icin standartlastirilmis peptit tiretimi acisindan avantajhdir. Buna karsilik yagi alinmis un veya kiispede
lif, karbonhidrat ve minér bilesenlerin varligi hidroliz davranigsini daha karmasik hale getirebilir; ancak
bu hammaddeler yan triin degerlendirme ve maliyet dengesi acisindan degerlidir. Soya isleme yan

driinlerinin gida endistrisinde degerlendirilmesine yonelik literatiir, proteinli fraksiyonlarin yalnizca

atik azaltimi icin degil, fonksiyonel bilesen gelistirme acisindan da ele alindigini gostermektedir 41,
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Soya sosu, fermente ¢esniler ve benzeri uiriinlerde ise protein parcalanmasi daha genis bir metabolit
aglicinde gerceklesir. Fermentasyon sirasinda mikroorganizma aktivitesi, amino asit olusumu, peptit
dontstmleri, ugucu ve ugucu olmayan metabolitlerin gelisimi birlikte ilerler. Kanton usulii soya
sosunda farkl fermentasyon asamalarinda karakteristik metabolitlerin olusum mekanizmasini

inceleyen metagenomik ve metabolomik arastirmalar, soya bazli matrislerde peptit ve metabolit

olusumunun ¢ok bilesenli bir siire¢ oldugunu gostermektedir [°1,
Coziinurliik, Viskozite ve Formiilasyon Davranisi

Soya proteinlerinin en yaygin teknik sinirlamalarindan biri, 6zellikle pH, tuz, 1s1 ve mekanik islem
kosullarina bagl olarak degisen ¢oziiniirliik davranisidir. Protein yapisi biiyiik ve kompakt oldugunda
suyla etkilesim sinirlanabilir; bu durum icecek tozlarinda topaklanma, hazir iceceklerde tortu, soslarda
kumluluk veya beslenme tirtinlerinde agizda kaplama hissi olarak goriilebilir. Enzimatik hidroliz,
proteinleri daha kisa ve daha hareketli peptitlere dontistiirerek suyla temas eden ytizeyleri

degistirebilir ve formitlasyon icinde daha iyi dispersiyon davranisi saglayabilir; bitkisel proteinlerin
hidrolizi bu nedenle fonksiyonellik gelistirme araci olarak incelenmektedir [,

Viskozite yonetimi de 6nemli bir uygulama alanidir. Biiylk proteinler ve protein-agregat yapilari,
ozellikle ytiksek kati madde iceren karisimlarda pompalama, karistirma ve kurutma davranisini

zorlastirabilir. Kismi hidroliz, bu yapilar1 daha kii¢iik fraksiyonlara ayirarak akis davranisini

iyilestirebilir; ancak asir1 hidroliz tiriin govdesini ve istenen tekstiirii zayiflatabilir. Bu nedenle Soy
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Peptide Production Enzyme ile yiiriitillen proseslerde hedef, nihai uygulamaya uygun bir denge noktasi

bulmaktir; soya proteinlerinin enzimatik modifikasyonu tlizerine yapilan ¢alismalar da yapisal degisim

ile fonksiyonel sonuclarin birlikte degerlendirilmesi gerektigini vurgular [21,

Cozunirlik artisi, 6zellikle bitkisel protein icecekleri, sporcu beslenmesi, yash beslenmesi, hazir ¢orba
ve sos bazlari gibi uygulamalarda ticari deger tasir. Boyle iirtinlerde protein icerigi kadar triintin
homojen kalmasi, agiz hissi ve isleme stabilitesi de 6nemlidir. Soya protein hidrolizatinin liposomal
sistemler i¢cinde enkapsiilasyonu tlizerine yapilan ¢alismalar, soya protein hidrolizatlarinin yalnizca
serbest bilesen olarak degil, tasima ve formiilasyon sistemlerinde de degerlendirildigini gostermektedir

[61
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Lezzet Gelistirme: Umami, Govde ve Acilik Dengesi

Soya peptit liretiminde duyusal sonuglar, teknik basariy1 dogrudan belirler. Hidroliz sirasinda olusan
bazi kisa peptitler umami, etsi tat, govde ve tuzluluk algisina katki saglayabilir; bazi hidrofobik peptitler
ise acilik olusturabilir. Bu nedenle enzimatik prosesin kontroli, yalnizca protein verimi veya ¢oziintirlik
acisindan degil, tat mimarisi agisindan da kritiktir. Fermente soya tirtinleri tizerine yapilan

degerlendirmeler, soya bazh tiriinlerin karakteristik duyusal profilinin protein parcalanmasi ve

metabolit olusumuyla yakindan iliskili oldugunu gostermektedir 3.

Soya sosu gibi trtinlerde peptitler, amino asitler, organik asitler, seker tiirevleri ve ugucu bilesikler bir
arada lezzet profili olusturur. Kanton usulii soya sosunda farkl fermentasyon asamalarinda

karakteristik metabolitlerin olusumunu inceleyen ¢alisma, proses zamaninin ve mikrobiyal ekolojinin
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metabolit profilini degistirdigini ortaya koyar; bu bulgu, enzimatik hidrolizle iiretilen peptitlerin de

{iriin matrisi icinde daha genis bir lezzet sistemi parcasi olarak ele alinmasi gerektigini gosterir [,

Acilik yonetimi 6zellikle soya hidrolizatlarinda énemlidir. Peptit zinciri kisaldik¢a bazi hidrofobik amino
asit dizileri tat reseptorleriyle daha belirgin etkilesime girebilir. Bu ylizden “daha fazla hidroliz” her
zaman “daha iyi lezzet” anlamina gelmez. Uygulamada hedef, ¢oziiniirliik ve sindirilebilirlik gibi
avantajlar1 artirirken aci notalarin kontrol altinda tutuldugu bir hidroliz diizeyine ulasmaktir. Soya sosu
kalitesini fermentasyon sirasinda iyilestiren mikroorganizmalar lizerine yapilan giincel arastirmalar,

protein parcalanmasi ve tat kalitesi arasindaki iliskinin endtstriyel acidan hala aktif bicimde

incelendigini gostermektedir 71,
Biyoaktif Peptit Potansiyeli ve Sinirlari

Soya proteinlerinden tiireyen peptitler, antioksidan 6zellik, anjiyotensin doniistiirticii enzimle iligkili in
vitro aktivite, metal baglama, hiicresel yanitlar veya metabolik etkilesimler gibi cok sayida fonksiyonel
baslik altinda arastirilmaktadir. Soybean proteininden antihipertansif peptitlerin izolasyonu ve
karakterizasyonuna yonelik calismalar, soya peptitlerinin kardiyovaskiiler arastirma alaninda ilgi
gordiigiini gosterir 81, Bununla birlikte, bu tiir calismalarm ¢ogu belirli peptit dizileri, saflastirilmis
fraksiyonlar veya model sistemler {izerinden yiirttiliir; ticari bir hidrolizatin ayni1 sonucu otomatik

olarak saglayacagi varsayllmamalidir.

Figure 4. K| O &l 7 =l
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ACE inhibitor peptit literatiirti, mekanizmanin nasil anlasilmasi gerektigine dair yararl bir ¢erceve
sunar. Ornegin siit kazeininden tiiretilen KYIPIQ peptidinin insan endotelyal hiicrelerinde nitrik oksit
tiretimini etkiledigi ve Caco-2 monolayer modelinde transseliiler mekanizmayla tasinabildigi
bildirilmistir °!. Bu ¢alisma soya peptitleri icin dogrudan kanit degildir; ancak biyoaktif peptit
arastirmalarinda yalnizca enzim inhibisyonunun degil, hiicresel tasinma ve endotelyal yanit gibi

mekanizmalarin da degerlendirildigini gostermesi bakimindan 6nemlidir.

Benzer sekilde, Ulva prolifera proteininden elde edilen ACE inhibitér peptitlerin vazodilatasyon

mekanizmasini inceleyen ¢alisma, peptitlerin biyolojik etkilerinin hedef enzim, damar gevsemesi ve

hiicresel sinyal yollar1 gibi cok katmanl siireglerle iliskili olabilecegini gosterir [*%], Bu tiir veriler, soya
peptit Uretimi yapan firmalar icin beklenti yonetimi agisindan degerlidir: Enzimatik hidroliz potansiyel

olarak ilging peptitler olusturabilir, ancak saglik beyani icin iirtin bazinda dogrulama gerekir.

Soya dis1 bitkisel veya hayvansal kaynakl peptit calismalari da peptit arastirmalarinin genel yontini
anlamaya yardima olur. Ornegin badem bazl siit alternatifi sistemlerinde laktik asit fermentasyonu ve
enzim destekli hidrolizle protein kalitesi ve biyoaktif peptit liretiminin optimize edilmesi iizerine yapilan

calisma, bitkisel protein hidrolizatlarinin kardiyovaskiiler saglkla iliskili arastirmalarda

degerlendirildigini gostermektedir 111, Ancak bu kanitlar kategori diizeyindedir; belirli bir soya peptit

iriinline dogrudan klinik etki atfetmek icin yeterli degildir.
Gida, Beslenme ve Yem Uygulamalarinda Kullanim Alanlari

Fonksiyonel gida ve 6zel beslenme uygulamalarinda soya peptitleri, protein icerigini artirirken daha iyi
coziinme ve daha hafif agiz hissi saglama potansiyeli nedeniyle degerlidir. Sporcu beslenmesi, yash
beslenmesi, bitkisel proteinli icecekler, corba ve sos bazlary, protein bar dolgular1 ve hazir karisimlar bu
yaklasimin degerlendirilebilecegi alanlardir. Bitkisel protein hidrolizinin gida endiistrisindeki

uygulamalari lizerine yapilan degerlendirmeler, hidrolizin yalnizca besinsel degil, tekstiirel ve teknolojik

fonksiyonlar1 da degistirebildigini belirtir 1,

Soya sosu, ¢cesni ve lezzet sistemlerinde peptit liretiminin amaci farkhdir: burada ¢éziintrliikten ¢ok tat
derinligi, umami, ag1z dolgunlugu ve acilik dengesi 6ne c¢ikar. Fermente soya tirtinleri iizerine yapilan

calismalar, bu tirtinlerin duyusal ve potansiyel besinsel 6zelliklerinin fermentasyonla olusan peptitler

ve diger metabolitlerle iliskili oldugunu gostermektedir 3]. Soy Peptide Production Enzyme bu
baglamda, kontrollii hidrolizat tiretimi i¢cin kullanilabilecek bir proses yardimcisi olarak

konumlandirilabilir.
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Yem uygulamalarinda soya peptitleri, gen¢ hayvanlar veya hassas sindirim sistemine sahip tiirler icin
daha erisilebilir protein fraksiyonlar: olusturma amaciyla degerlendirilebilir. Bu alanda nihai
performans; yem formiilasyonu, hayvan tiirt, yas, bagirsak saghgi, protein kaynagi ve proses
kosullarinin birlesimine baghdir. Soya bazl fermente gidalardan elde edilen mikroorganizmalarin

trettigi fibrinolitik enzimler iizerine yapilan degerlendirmeler, soya bazli biyoproseslerin yalnizca insan

gidasi degil, daha genis biyolojik uygulamalar acisindan da arastirildigini géstermektedir 21,

Yan iiriin degerlendirme de biiytliyen bir uygulama alanidir. Soya kiispesi, okara ve diger soya isleme
yan Urlnleri, dogru 6n islem ve hidroliz stratejileriyle proteinli fonksiyonel fraksiyonlara
dontistiiriilebilir. Soya bazl yan iiriinlerin ekstraksiyon ve modifikasyon yoluyla gida uygulamalarinda

degerlendirilmesine iliskin giincel incelemeler, bu yaklasimin siirdiiriilebilirlik ve katma deger tiretimi

acisindan 6nemini vurgular 1,
Enzimatik Hidroliz ile Diger Yaklasimlarin Karsilastiriimasi

Soya peptit Uiretiminde enzimatik hidroliz, fermentasyon, kimyasal hidroliz ve fiziksel 6n islem gibi
yaklasimlarla karsilastirilir. Her yontemin avantaji ve sinir1 farkhdir; uygulamada bazen tek bir yontem
degil, kontrollii kombinasyonlar kullanilir. Bitkisel protein modifikasyonu literatiirti, enzimatik hidrolizin

ozellikle secicilik, gida uyumlulugu ve fonksiyonel 6zellikleri ayarlama kapasitesi nedeniyle 6ne ¢iktigini

gostermektedir 1,
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Fermentasyonun gii¢lii tarafi, peptit olusumunu aroma ve metabolit gelisimiyle birlestirmesidir. Soya

sosu kalitesinin fermentasyon sirasinda nasil korundugu ve gelistirildigi lizerine yapilan arastirmalar,

mikroorganizmalarin lezzet, kalite ve metabolit dengesi iizerindeki etkisini géstermektedir [7). Buna

karsilik enzimatik hidroliz, daha kisa siireli ve daha dogrudan protein-peptit doniisimu hedefleyen

proseslerde daha pratik bir yol sunabilir.
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Fiziksel 6n islemler ise cogu zaman tek basina nihai ¢6ziim olmaktan ¢ok, enzimin proteine erisimini
artiran destekleyici adimlar olarak diisiintiliir. Protein yapisinin agilmasi, agregatlarin dagilmasi veya
matrisin daha homojen hale gelmesi hidroliz verimliligini etkileyebilir. Soya proteinlerinin yapisal ve

fonksiyonel modifikasyonu tizerine yapilan giincel inceleme, farkli modifikasyon stratejilerinin gida

uygulamalarinda birlikte degerlendirilebildigini gostermektedir 2],
Proses Kontroliinde Dikkat Edilmesi Gereken Teknik Degiskenler

Soy Peptide Production Enzyme ile ¢calisirken sonug iizerinde en fazla etkili olan degiskenler hammadde
tipi, protein konsantrasyonu, su orani, pH, sicaklik, karistirma yogunlugu, reaksiyon siiresi ve enzim
inaktivasyon adimidir. Bu degiskenler, olusan peptitlerin boyut dagilimini ve duyusal profilini birlikte
belirler. Bitkisel protein hidrolizi lizerine yapilan ¢alismalar, hidroliz kosullarinin fonksiyonel 6zellikler

tizerinde belirleyici oldugunu ve tek bir proses regetesinin her matris icin ayni sonucu vermeyecegini

gostermektedir [,

Hammadde ge¢misi 6zellikle 6nemlidir. Daha 6nce 1s1l islem géormiis veya ekstriizyondan ge¢mis soya
proteinlerinde denatiirasyon, agregasyon veya ¢oziinmeyen fraksiyon orani degismis olabilir. Bu durum
enzimin protein zincirlerine erisimini artirabilir veya azaltabilir. Soya yan iiriinlerinin modifikasyon ve

etkilesim 6zelliklerine iliskin literatiir, soya matrislerinin yalnizca protein icerigiyle degil, isleme ge¢cmisi

ve eslik eden bilesenlerle birlikte degerlendirilmesi gerektigini ortaya koyar [,
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Hidroliz siiresi, peptit profilinin en pratik kontrol noktalarindan biridir. Kisa siireli hidroliz daha biiytik
peptitlerin baskin oldugu bir profil birakabilir; uzun stireli hidroliz daha kiiciik peptitlerin ve serbest
amino asitlerin artmasina yol agabilir. Ancak bu degisim dogrusal olarak “daha iyi” sonuca ilerlemez;
clunkt lezzet, tekstiir ve fonksiyonellik ayni yonde degismeyebilir. Soya proteinlerinin enzimatik

modifikasyonu tizerine yapilan incelemeler, yapisal degisimlerin fonksiyonel performansa uygulamaya

bagh sekilde yansidigini vurgular 2],

Figure 7. 7t =&0ll= &=
=
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Enzim inaktivasyonu da proses giivenilirligi agisindan gereklidir. Hedeflenen peptit profiline ulasildiktan
sonra hidrolizin devam etmesi, liriintin depolama veya sonraki islem asamalarinda beklenenden farkl
tat ve ¢oziinlirliik davranisi géstermesine neden olabilir. Bu nedenle kontrollii iiretimde reaksiyonun ne
zaman durdurulacagi ve sonrasinda triiniin nasil stabilize edilecegi tanimlanmalhdir. Bitkisel protein

hidrolizatlarinin gida uygulamalarinda kullanilabilmesi, prosesin yalnizca baslangi¢c asamasina degil,

son islem ve stabilizasyona da baghdir 11,
Nihai Uriin Performansini Belirleyen Kalite Parametreleri

Soya peptit hidrolizatinda beklenen performans uygulamaya gore degisir. icecek ve beslenme
triinlerinde distk tortu, iyi ¢6ziintrlik, nétr veya yonetilebilir tat ve stabil agiz hissi 6ne ¢ikar. Sos ve
cesni sistemlerinde umami, tuzluluk algisi, gévde ve acilik dengesi daha 6nemlidir. Yem uygulamalarinda
ise sindirilebilirlik, protein kullanilabilirligi ve formiilasyon uyumu 6n plandadir. Soya bazl iiriinlerin
potansiyel yararlarini ele alan incelemeler, bu {irtinlerin ¢ok farkl kullanim alanlarinda

degerlendirildigini ancak her alanin kendi dogrulama gereksinimine sahip oldugunu gosterir 1,
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Peptit boyutu, hidrolizat performansinin merkezindeki parametrelerden biridir. Daha kii¢lik peptitler
genellikle ¢oziiniirliik ve hizli dispersiyon agisindan avantaj saglayabilir; ancak acilik ve asir1 yogun tat
riski artabilir. Daha biiytk peptitler ise bazi tekstiirel 6zellikleri koruyabilir, fakat ¢6ziiniirliik hedefi

acisindan yetersiz kalabilir. Gida endiistrisinde bitkisel protein hidrolizatlarinin kullanimj, bu tiir denge

noktalarinin iiriin bazinda ayarlanmasini gerektirir 11,

Biyoaktif potansiyel hedefleniyorsa degerlendirme daha da dikkatli yapilmaldir. Soybean proteininden
antihipertansif peptitlerin izolasyonu ve karakterizasyonu tlizerine yapilan ¢alismalar, belirli peptitlerin

arastirilabilecegini gosterir; ancak karmasik bir hidrolizat icinde bu peptitlerin miktari, stabilitesi,

sindirim sonrasi korunumu ve biyoyararlanimi ayrica degerlendirilmelidir 1. Bu nedenle teknik
dokiimantasyonda in vitro veya model sistem bulgulari, insanlarda kesin etki iddiasi1 gibi

sunulmamalidir.

Figure 8. M| O] &l Ol = HEIO[ = S T2 N2 S F4MA|7|1, H Aot
ZAOM Z2H[OHH & H7t =
f

ot &5, Ax, 2oL

o
ot F, 7t 3l E SXI5tD
, 2 T o[

Enzymes.bio Uriin Konumlandirmasi

Soy Peptide Production Enzyme, soya proteinlerinden peptit liretimini desteklemek amaciyla kullanilan
bir enzim preparatidir. Enzymes.bio bu trtni tedarikgi olarak sunar; iiretici veya laboratuvar degildir.
Uriin, ¢evrim ici olarak 1 kg birimler halinde dogrudan satin alinabilir ve siparis tamamlandiktan sonra
teslimat siireci baslatilir. CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.
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Bu urtniin degeri, soya proteinli hammaddeleri daha uygulanabilir peptit fraksiyonlarina déntistiirme

potansiyelinden gelir. Soya proteinlerinin enzimatik modifikasyonu; ¢6ziintrlik, lezzet, fonksiyonel

ozellikler ve gida uygulamalarindaki performans acisindan literatiirde aktif olarak incelenmektedir [/,
Ancak nihai sonu¢ hammaddeye, proses kosullarina ve formiilasyon hedeflerine baghdir; tek basina

enzim kullanimy, belirli bir saglik etkisini veya standart duyusal sonucu garanti etmez.

Enzymes.bio iizerinden temin edilen Soy Peptide Production Enzyme, B2B kullanicilar icin kontrolli
soya peptit liretiminde pratik bir proses araci olarak degerlendirilebilir. Gida, beslenme, cesni, bitkisel
protein ve yem uygulamalarinda hidroliz stratejisinin bir parcasi olarak kullanilabilir; soya proteinleri

ve soya bazl yan trtiinlerin katma degerli bilesenlere doniistiiriilmesi, giincel gida endiistrisi

arastirmalarinda 6nemli bir alan olarak éne cikmaktadir I,

Soy Peptide Production Enzyme iiriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Soy Peptide Production Enzyme satin alin

Kaynaklar

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

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglant1 verir.
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