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Transglucosidase, nişasta hidrolizatları, maltoz ağ ırlıklı şeker karışımları ve benzeri
karbonhidrat sistemlerinde glikoz birimlerini yeniden dü zenlemek için kullanılan bir proses
enzimidir. Temel değeri, yalnızca glikozidik bağları parçalamakla sınırlı kalmaması; uygun
alıcı şekerler bulunduğunda glikoz transferiyle farklı oligosakkarit dağ ılımlarının oluşmasına

katkı sağ layabilmesidir [1]. Enzymes.bio, Transglucosidase’i ü retici veya laboratuvar olarak
değ il, 1 kg birimler halinde çevrim içi doğrudan sipariş edilebilen bir B2B enzim ü rü nü  olarak
tedarik eder; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır.

Transglucosidase Nedir?

Transglucosidase, karbonhidrat proseslerinde glikoz içeren substratlar ü zerinde çalışan ve ö zellikle
glikoz birimlerinin başka şeker molekü llerine aktarılmasıyla ilişkilendirilen bir enzimdir. Ticari teknik
açıklamalarda bu enzim, α-glukozidaz karakteriyle; α-glukozidik bağ ların hidrolizi ve glikozun uygun

alıcılara transferi ü zerinden tanımlanır [1].

Bu çift yö nlü  davranış, transglucosidase’i klasik “şekeri parçalayan” enzimlerden ayırır. Bir nişasta veya
maltoz sisteminde yalnızca daha kü çü k şekerlere doğ ru ilerleyen bir hidroliz sü reci yerine, ortamda
oluşan glikoz birimlerinin yeniden bağ lanması ve oligosakkarit kompozisyonunun değ işmesi

hedeflenebilir [1].

Endü striyel açıdan bu ayrım ö nemlidir; çü nkü  gıda ve içecek proseslerinde karbonhidrat fazı yalnızca
tatlılık kaynağ ı değ ildir. Şeker dağ ılımı, fermente edilebilirlik, viskozite, ağ ız hissi, çö zü nü r katı karakteri

ve son ü rü n stabilitesi ü zerinde doğ rudan etkili olabilir [2].

Transglucosidase bu nedenle tek başına bir “nihai ü rü n iddiası” değ il, proses tasarımında kullanılan bir
biyokatalizö r olarak değ erlendirilmelidir. Enzimin performansı; substratın yapısına, su içeriğ ine,
reaksiyon sü resine, sıcaklık profiline, pH ortamına ve aynı hatta kullanılan diğ er enzimlerle etkileşimine

bağ lıdır [3].
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Temel Uygulama Alanı: Glikoz Transferiyle Oligosakkarit Profilini Değiştirme

Transglucosidase’in başlıca uygulaması, glikoz veya maltoz tü revli sistemlerde glikoz birimlerinin yeni
bağ larla yeniden dü zenlenmesine katkı sağ lamaktır. Ticari açıklamalarda, enzimin glikoz birimlerini
başka glikoz veya maltoz alıcılarına aktararak α-1,6 bağ lı oligosakkaritlerin oluşumuna destek olabildiğ i

belirtilir [1].

Bu durum ö zellikle nişasta bazlı şuruplar, maltoz içeren hidrolizatlar ve ö zel karbonhidrat bileşenleri
için ö nemlidir. Klasik sakkarifikasyonda hedef çoğ u zaman glikoz veya maltoz gibi daha basit şekerlerin
artırılmasıyken, transglucosidase kullanılan bir yaklaşımda hedef karışımın molekü ler dağ ılımını

yeniden şekillendirmek olabilir [2].

Oligosakkarit profilindeki değ işim, ü rü nü n yalnızca kimyasal bileşimini değ il, proses davranışını da
etkileyebilir. Daha yü ksek oranda kü çü k şeker içeren bir sistem ile daha fazla kısa zincirli oligosakkarit

içeren bir sistem; fermantasyon hızı, tatlılık algısı ve gö vde bakımından farklı davranabilir [1].

Bu nedenle transglucosidase, fonksiyonel karbonhidrat bileşenleri, ö zel şurup tasarımları, fermente
ü rü n bazları ve kontrollü  şeker profili istenen gıda sistemlerinde değ erlendirilen bir enzimdir. Ancak bu
kullanım, otomatik olarak belirli bir sağ lık, prebiyotik veya glisemik etki iddiası anlamına gelmez; bö yle

iddialar nihai formü lasyon ve geçerli mevzuat dü zeyinde ayrıca değ erlendirilmelidir [3].

Figure 1. 트랜스글루코시다아제는 효소에 결합된 글루코실 단위를 물로 보내

가수분해를 일으키거나, 다른 탄수화물 수용체로 보내 트랜스글루코실화를 일
으킬 수 있다.
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Çalışma Mekanizması: Hidroliz ve Transglikozilasyon Nasıl Birlikte İşler?

Transglucosidase’in mekanizmasını pratik olarak ü ç aşamada dü şü nmek yararlıdır: substrat tanıma,
glikozidik bağ ın kırılması ve glikoz biriminin uygun bir alıcıya aktarılması. Bu basitleştirilmiş model,

enzimin neden hem hidroliz hem de transglikozilasyon bağ lamında tartışıldığ ını açıklar [1].

İlk aşamada enzim, glikoz içeren karbonhidrat zincirleriyle temas eder. Bunlar nişasta hidrolizatları,
maltoz ağ ırlıklı karışımlar veya α-glukozidik bağ lar içeren daha kısa karbonhidrat yapıları olabilir;

substratın erişilebilirliğ i reaksiyonun yö nü  açısından belirleyicidir [2].

İkinci aşamada enzim, belirli glikozidik bağ ların kırılmasına aracılık eder. Hidroliz baskın olduğ unda
sonuç, daha kü çü k şekerlerin veya serbest glikozun artması yö nü nde olur; bu davranış nişasta işleme

enzimlerinin genel çalışma mantığ ıyla uyumludur [2].

Ü çü ncü  aşamada ise ortamda uygun alıcı şeker molekü lleri varsa, glikoz birimi yalnızca serbest ü rü n
olarak kalmak yerine başka bir molekü le aktarılabilir. Bu transfer, yeni glikozidik bağ ların oluşmasına

ve karışımda farklı oligosakkarit tü rlerinin artmasına yol açabilir [1].

Bu dengenin hangi yö ne kayacağ ı proses koşullarına bağ lıdır. Su fazının baskın olduğ u koşullar hidroliz
yö nü nü  gü çlendirebilirken, uygun şeker yoğ unluğ u ve alıcı molekü l varlığ ı transglikozilasyon olasılığ ını

artırabilir; ancak bu ilişki her matris için ayrı değ erlendirilmelidir [3].

Transglucosidase, Amilaz ve Diğer Karbonhidrat Enzimlerinden Nasıl Ayrılır?

Karbonhidrat işleme proseslerinde farklı enzimler birbirinin yerine değ il, farklı hedefler için kullanılır.
α-Amilazlar genellikle nişasta zincirlerini daha kısa dekstrinlere bö lme yö nü yle ö ne çıkar; bu yaklaşım

sıvılaştırma ve viskozite dü şü rme gibi işlemlerde ö nemlidir [2].

Transglucosidase ise aynı karbonhidrat havuzuna farklı bir işlevle yaklaşır. Ö nceden parçalanmış veya
maltoz ağ ırlıklı hale gelmiş bir sistemde, glikoz birimlerinin yeniden bağ lanması ve oligosakkarit

profilinin değ iştirilmesi için kullanılabilir [1].

Aşağ ıdaki tablo, transglucosidase’in karbonhidrat prosesindeki rolü nü  diğ er yaygın enzim
yaklaşımlarıyla kavramsal olarak karşılaştırır. Tablo, spesifik ü rü n performansı veya aktivite değ eri

değ il, proses hedefi dü zeyinde okunmalıdır [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 14



Figure 2. 동일한 활성 부위의 화학 반응이라도 수용체 분자에 따라 포도당을 방
출하거나 재배열된 올리고당을 생성할 수 있다.

Enzim yaklaşımı Ana proses rolü Tipik hedef Transglucosidase’den farkı

α-Amilaz
Nişasta zincirlerini
daha kısa parçalara
ayırma

Sıvılaştırma, viskozite
düşürme, dekstrin
oluşturma

Ağırlıklı olarak zincir kırma yönünde
düşünülür; oligosakkarit yeniden
bağlama ana hedef değildir

Glukoamilaz benzeri
sakkarifikasyon
yaklaşımı

Uçlardan glikoz
salımını artırma

Fermente edilebilir
şeker veya glikoz üretimi

Daha fazla basit şeker hedefleyebilir;
transglucosidase ise yeniden
bağlanma yoluyla profili değiştirebilir

β-Galaktosidaz benzeri
transfer reaksiyonları

Laktoz gibi
substratlarda hidroliz
ve bazı koşullarda
transfer

Süt ve laktoz bazlı
uygulamalarda şeker
dönüşümü

Substrat ailesi farklıdır;
transglucosidase glikoz/maltoz ağırlıklı
sistemlere odaklanır

Transglucosidase
Glikoz birimlerini
uygun şeker alıcılarına
transfer etme

Oligosakkarit dağılımını
değiştirme, şeker
profilini düzenleme

Yalnızca parçalama değil, yeniden
bağlama etkisiyle ayrışır

β-Galaktosidaz literatü rü , bazı gıda enzimlerinin yalnızca hidroliz değ il, uygun koşullarda şeker
transferiyle de ilişkilendirilebildiğ ini gö steren paralel bir ö rnek sağ lar. Bu durum transglucosidase için
doğ rudan eşdeğ erlik anlamına gelmez; ancak gıda biyokatalizinde hidroliz-transfer dengesinin proses

tasarımında ö nemli olduğ unu gö sterir [4].
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Gıda ve İçecek Proseslerinde Kullanım Mantığı

Gıda ve içecek uygulamalarında transglucosidase’in değ eri, son ü rü ne “tek bir ö zellik” eklemesinden
çok, karbonhidrat fazını daha yö netilebilir hale getirmesinden gelir. Tatlılık, fermente edilebilirlik ve

gö vde gibi kalite değ işkenleri çoğ u zaman aynı şeker profilinden birlikte etkilenir [1].

Ö rneğ in maltoz açısından zengin bir şurup sistemi, transglucosidase ile işlendiğ inde glikoz birimlerinin
bir kısmı farklı oligosakkarit yapılara yö nlenebilir. Bu, başlangıç matrisine bağ lı olarak daha farklı bir

çö zü nü r karbonhidrat dağ ılımı oluşturabilir [1].

Fermente ü rü nlerde bu yaklaşım ö zellikle dikkat çekicidir. Maya veya bakterilerin doğ rudan
kullanabileceğ i kü çü k şekerlerin oranı, fermentasyon hızı ve metabolit oluşumu ü zerinde etkilidir;

oligosakkaritlerin artması ise karbonhidratların biyolojik kullanılabilirliğ ini değ iştirebilir [2].

Bununla birlikte, transglucosidase kullanımı her zaman daha yavaş fermantasyon veya daha yü ksek
gö vde anlamına gelmez. Aynı enzim farklı substratlarda farklı ü rü n dağ ılımları oluşturabilir; bu nedenle

mekanizma bilinse bile nihai formü lasyon etkisi proses bağ lamında değ erlendirilmelidir [3].

Şurup ve Tat Profili Yönetimi

Şurup ü retiminde yalnızca tatlılık derecesi değ il, kristallenme eğ ilimi, viskozite, ağ ızda kalıcılık ve proses
stabilitesi de ö nem taşır. Transglucosidase’in glikoz birimlerini farklı bağ larla yeniden dü zenleyebilmesi,

şurup kompozisyonunu daha kompleks hale getirmek isteyen uygulamalar için anlamlıdır [1].

Bu karmaşıklık, bazı formü lasyonlarda daha dengeli bir tat algısı veya daha yuvarlak bir ağ ız hissi
sağ layabilir. Ancak bu tü r duyusal sonuçlar; kuru madde, şeker dağ ılımı, asitlik, aroma bileşenleri ve ısıl

işlem geçmişi gibi faktö rlerle birlikte ortaya çıkar [3].
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Figure 3. 전분 가공 효소는 사슬을 액화하는지, 포도당을 방출하는지, 가지를
도입하는지, 맥아당을 생성하는지, 또는 글루코실 단위를 전이하는지에 따라

서로 다르다.

Transglucosidase’in burada rolü , proses tasarımcısına karbonhidrat havuzunu yalnızca “parçalanmış
şekerler” olarak değ il, yeniden bağ lanabilir bir substrat sistemi olarak ele alma imkâ nı vermesidir. Bu
yaklaşım, ö zellikle ö zel şurup, içecek bazları ve dü şü k basit şeker hedefli formü lasyonlarda

değ erlendirilebilir [1].

Şeker profili yö netimi, raf ö mrü  veya beslenme iddialarıyla karıştırılmamalıdır. Bir enzimin oligosakkarit
oluşumuna katkı sağ laması, tek başına belirli bir etiket beyanını veya tü keticiye yö nelik sağ lık sonucunu

garanti etmez [3].

Fonksiyonel Karbonhidrat Bileşenleri ve Oligosakkarit Odaklı Formülasyonlar

Transglucosidase, izomalto-oligosakkarit benzeri α-1,6 bağ lı yapıların oluşturulması bağ lamında sıkça

anılır. Bu, enzimin glikoz transferiyle yeni bağ lar kurabilme ö zelliğ inin doğ rudan bir sonucudur [1].

Bu tü r oligosakkaritler, basit şekerlerden farklı sindirilebilirlik veya fermentasyon davranışı
gö sterebilir; ancak nihai fizyolojik etki, molekü l dağ ılımı, tü ketim miktarı, ü rü n matrisi ve yasal
değ erlendirme çerçevesine bağ lıdır. Bu nedenle teknik dokü mantasyonda proses işlevi ile sağ lık iddiası

net biçimde ayrılmalıdır [3].

Fonksiyonel karbonhidrat geliştirmede transglucosidase genellikle tek başına başlangıç enzimi olarak
değ il, ö nceki nişasta işleme adımlarından sonra gelen bir profil dü zenleme aracı olarak dü şü nü lü r. Ö n

işlem, substratı enzimin transfer yapabileceğ i daha uygun bir şeker havuzuna dö nü ştü rebilir [2].
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Bu yaklaşımda kalite hedefi genellikle “daha fazla reaksiyon” değ il, “istenen reaksiyon dağ ılımı”dır. Ü rü n
içinde hangi oligosakkaritlerin baskın hale geldiğ i, yalnızca enzimin varlığ ıyla değ il, hammadde ve

proses akışıyla belirlenir [3].

Bitki Bazlı Gıda, Fermentasyon ve Temiz Etiket Bağlamı

Bitki bazlı gıda sistemlerinde nişasta, lif, protein ve şeker fazları aynı anda ü rü n dokusunu ve duyusal
algıyı etkiler. Transglucosidase, protein yapısını doğ rudan hedefleyen bir enzim değ ildir; esas rolü

karbonhidrat fazının molekü ler dü zenlenmesidir [1].

Bitki bazlı içecekler, tahıl bazlı fermente ü rü nler veya baklagil/tahıl karışımları gibi matrislerde
karbonhidrat profili fermantasyonun hızını, asit oluşumunu ve gö vde algısını etkileyebilir. Bu nedenle
transglucosidase, karbonhidrat dö nü şü mü nü n ü rü n kalitesinde kritik olduğ u formü lasyonlarda dikkate

alınabilir [2].

Figure 4. IMO 지향 가공은 일반적으로 전분이 풍부한 원료를 접근 가능한 맥아
당 또는 덱스트린 기질로 전환한 뒤, 트랜스글루코시다아제가 혼합물을 α-1,6
결합 올리고당 쪽으로 이동시키는 방식으로 진행된다.

“Temiz etiket” tartışmalarında enzimler çoğ u zaman proses yardımcısı veya fonksiyonel işlem aracı
olarak değ erlendirilir; ancak etiketleme kuralları ü lkeye ve uygulamaya gö re değ işir. Bu nedenle

transglucosidase’in kullanımı, nihai ü rü n beyanı yerine proses hedefi ü zerinden tanımlanmalıdır [3].

Bitki bazlı sistemlerde ö zellikle dikkat edilmesi gereken konu, substrat karmaşıklığ ıdır. Proteinler,
fenolik bileşikler, mineraller ve lif fraksiyonları enzim erişilebilirliğ ini dolaylı olarak etkileyebilir; bu
nedenle nişasta veya maltoz çö zeltisinde gö rü len davranış aynı şekilde kompleks gıda matrisine
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taşınmayabilir [5].

Endüstriyel Biyokataliz Bağlamında Transglucosidase

Modern endü striyel biyokataliz, enzimleri yalnızca doğal reaksiyonların hızlandırıcısı olarak değ il, ü rü n
kompozisyonunu seçici biçimde yö nlendiren araçlar olarak ele alır. Protein mü hendisliğ i literatü rü ,
enzimlerin fiziksel ve katalitik ö zelliklerinin belirli endü striyel uygulamalara gö re ayarlanabildiğ ini

vurgular [3].

Transglucosidase ö zelinde bu, enzimin mekanizmasının proses koşullarıyla birlikte dü şü nü lmesi
gerektiğ i anlamına gelir. Aynı katalitik prensip, farklı şeker yoğ unluklarında veya farklı karbonhidrat

kaynaklarında farklı ü rü n dağ ılımlarına neden olabilir [1].

Endü striyel sü reçlerde immobilizasyon, membran biyoreaktö rleri ve faz sistemleri gibi teknolojiler de
enzim kullanımını etkileyebilir. Bu teknolojiler genel olarak enzim stabilitesi, tekrar kullanım, ayırma
kolaylığ ı veya reaksiyon kontrolü  gibi hedeflerle geliştirilmiştir; ancak bunlar transglucosidase

ü rü nü nü n standart kullanım talimatı olarak değ il, endü striyel biyokataliz bağ lamı olarak okunmalıdır [6].

Membran biyoreaktö r literatü rü , enzimlerin değ erli ü rü n sentezinde reaksiyon ve ayırma adımlarını
entegre edecek şekilde kullanılabildiğ ini gö sterir. Bu yaklaşım, oligosakkarit gibi çö zü nü r ü rü nlerin
kontrollü  ü retiminde teorik olarak ilgi çekici olsa da her uygulama ayrı mü hendislik değ erlendirmesi

gerektirir [7].

Kaynak Organizmalar ve Endüstriyel Enzim Üretimi Bağlamı

Transglucosidase gibi gıda proses enzimleri çoğ u zaman mikrobiyal kaynaklı enzim aileleriyle
ilişkilendirilir. Aspergillus oryzae, endü striyel biyoteknolojide uzun geçmişe sahip bir hü cre fabrikası

olarak; gıda fermantasyonları ve enzim ü retimiyle bağ lantılı çalışmalarda geniş biçimde ele alınmıştır [8].

Bu bilgi, belirli bir ticari ü rü nü n kaynağ ına veya ü retim koşullarına dair otomatik bir beyan oluşturmaz.
Enzymes.bio, Transglucosidase’i tedarik eden bir platformdur; ü retici veya laboratuvar olarak
konumlanmaz ve ü rü nü n siparişe bağ lı dokü mantasyonu CoA ve SDS ü zerinden sağ lanır.
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Figure 5. 트랜스글루코시다아제 처리는 전분의 패킹, 수화, 팽윤, 노화 경향 및
페이스트 안정성 변화에 기여할 수 있다.

Mikrobiyal enzimlerin endü striyel değ eri, ö lçeklenebilir ü retim, substrat seçiciliğ i ve proses uyumluluğ u
gibi faktö rlerden gelir. Selü lazlar ve amilazlar gibi diğ er mikrobiyal enzim gruplarına ilişkin çalışmalar,

gıda dışı alanlar dâ hil geniş endü striyel kullanım potansiyelini gö stermektedir [5].

Aynı çerçevede transglucosidase, karbonhidrat biyodö nü şü mü  hedefleyen proseslerde spesifik bir rol
ü stlenir. Onu değ erli kılan şey, genel “enzim kullanımı” değ il, glikoz transferi ü zerinden karbonhidrat

dağ ılımını değ iştirme kapasitesidir [1].

Proses Tasarımında Dikkat Edilen Değişkenler

Transglucosidase etkisi, reaksiyon ortamındaki donö r ve alıcı şekerlerin varlığ ına bağ lıdır. Eğ er
sistemde uygun glikoz içeren substratlar veya alıcı molekü ller yeterli değ ilse, transglikozilasyon yö nlü

ü rü n oluşumu sınırlı kalabilir [1].

Su aktivitesi ve şeker yoğ unluğ u, hidroliz ile transfer arasındaki dengeyi etkileyebilen temel proses
değ işkenleridir. Bu ilişki nitel olarak bilinse de, her ü rü n matrisinde aynı sonucu verecek basit bir kural

olarak ele alınmamalıdır [3].

Sıcaklık ve pH da enzim davranışını etkiler; ancak teknik dokü mantasyon açısından ö nemli olan nokta,
enzimi ü rü n kalitesini koruyacak ve katalitik işlevi destekleyecek bir proses penceresinde
değ erlendirmektir. Spesifik değ erler ü rü n dokü mantasyonuna ve uygulama tasarımına bağ lıdır.
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Diğ er karbonhidrat enzimleriyle birlikte kullanımda sıralama ö nem kazanır. Ö rneğ in nişasta ö nce daha
kısa zincirli ve maltoz ağ ırlıklı hale getirildiğ inde, transglucosidase’in transfer edebileceğ i substrat

havuzu değ işebilir [2].

Kalite, Dokümantasyon ve Enzymes.bio Tedarik Konumu

Enzymes.bio, Transglucosidase’i ü retici veya analiz laboratuvarı gibi değ il, B2B enzim tedarikçisi olarak
sunar. Ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan sipariş edilebilir; siparişle birlikte CoA ve SDS
sağ lanır.

Figure 6. 인용된 개 연구에서 덱스트린과 함께 사용한 트랜스글루코시다아제

는 대조 조건보다 더 완만한 식후 혈당 패턴을 보였으며, 시험 조건에서는 맥아
당보다 우수한 결과를 나타냈다.

Bu konumlandırma, teknik metinlerde kullanılan dil açısından ö nemlidir. Enzymes.bio adına ü retim
yaptığ ını, analiz yö ntemi geliştirdiğ ini veya laboratuvar validasyonu sunduğ unu ima eden ifadeler
kullanılmamalıdır; ü rü n, profesyonel proses kullanımı için tedarik edilen bir enzim bileşeni olarak
değ erlendirilmelidir.

CoA ve SDS, ü rü n kimliğ i, gü venli kullanım ve teslimat sonrası dokü mantasyon açısından ticari işlemle
birlikte ele alınan belgelerdir. Bu belgeler, burada verilen mekanizma açıklamalarının yerine geçmez;
proses tasarımı ise kullanıcı tarafındaki uygulama koşullarına gö re şekillenir.

Enzim tedarikinde gü venilirlik yalnızca ü rü n adından değ il, kullanım amacının doğ ru tanımlanmasından
da gelir. Transglucosidase için doğ ru teknik çerçeve, “karbonhidrat profilini dö nü ştü ren glikoz transfer

enzimi” ifadesidir; “her formü lasyonda aynı etkiyi veren katkı” değ ildir [1].
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İmmobilizasyon, Membran Sistemleri ve Gelişmiş Kullanım Yaklaşımları

Endü striyel enzim teknolojilerinde immobilizasyon, enzimin bir destek ü zerine tutturulması veya belirli
bir fazda korunması yoluyla tekrar kullanım ve proses kontrolü  gibi hedeflerle incelenir. Gü ncel
derlemeler, immobilizasyonun gıda, biyoteknoloji ve endü striyel biyokatalizde yaygın bir araştırma ve

uygulama alanı olduğ unu vurgular [9].

Transglucosidase için bu tü r yaklaşımlar, standart ü rü n kullanım beyanı olarak değ il, proses
mü hendisliğ i perspektifi olarak gö rü lmelidir. Ö zellikle sü rekli ü retim, ü rü n ayrımı veya enzim geri

kazanımı gibi hedefler varsa immobilizasyon teorik olarak gü ndeme gelebilir [6].

Membran enzim biyoreaktö rleri de biyodö nü şü m ve değ erli ü rü n sentezinde reaksiyon ortamının daha
kontrollü  yö netilmesi için incelenen sistemlerdir. Bu sistemler, enzimin tutulması ile ü rü nlerin geçişi

arasında tasarım dengesi kurmayı amaçlar [7].

Sulu iki fazlı sistemler ise enzim ekstraksiyonu, saflaştırma ve biyotransformasyon sü reçlerinde
incelenen başka bir platformdur. Bu literatü r, enzimlerin yalnızca katalizö r olarak değ il, aynı zamanda

proses akışı içinde ayrılması ve korunması gereken biyomolekü ller olarak ele alındığ ını gö sterir [10].

Sınırlamalar: Hangi Sonuçlar Genellenmemelidir?

Transglucosidase’in mekanizması net olsa da, ü rü n bazlı performans genellemeleri sınırlıdır. Aynı
enzim, farklı nişasta kaynakları, farklı hidrolizat profilleri veya farklı gıda matrislerinde farklı

oligosakkarit dağ ılımları oluşturabilir [3].
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Figure 7. 트랜스글루코시다아제의 응용은 IMO 생성, 탄수화물 조성 조절, 전분
페이스트 안정화, 변성 전분 기능성, 영양 지향 연구 시스템을 중심으로 이루어

진다.

Bu nedenle “transglucosidase kullanımı her zaman daha fazla gö vde sağ lar” veya “her zaman fermente
edilebilir şekeri azaltır” gibi mutlak ifadeler teknik olarak doğ ru değ ildir. Bu tü r sonuçlar, başlangıç

şeker profili ve proses koşullarıyla birlikte ortaya çıkar [1].

Benzer şekilde, oligosakkarit oluşumu doğ rudan sağ lık iddiası anlamına gelmez. Beslenme veya
fonksiyonel gıda beyanları, nihai ü rü n kompozisyonu, hedef pazar mevzuatı ve ilgili kanıt standardı ile

değ erlendirilmelidir [3].

Enzimin katkı sağ layabileceğ i alan, karbonhidratların molekü ler dü zenini değ iştirme potansiyelidir. Bu
potansiyelin ticari ü rü ne nasıl yansıyacağ ı; formü lasyon, proses akışı ve kalite hedefleriyle birlikte

belirlenir [1].

Uygulama Odaklı Özet

Transglucosidase, nişasta hidrolizatları ve maltoz ağ ırlıklı şeker sistemlerinde glikoz birimlerinin
yeniden bağ lanmasına katkı sağ layan, karbonhidrat profil yö netimi için kullanılan bir enzimdir. Ana
teknik değ eri, hidroliz ile transglikozilasyon dengesini kullanarak oligosakkarit dağ ılımını

değ iştirebilmesidir [1].

Gıda ve içecek proseslerinde bu ö zellik; ö zel şurup tasarımları, kontrollü  tatlılık/gö vde dengesi,
fermente ü rü n bazları ve fonksiyonel karbonhidrat bileşenleri için ö nem taşır. Ancak etki, her zaman

substrat ve proses koşullarıyla birlikte değ erlendirilmelidir [2].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



Endü striyel biyokataliz perspektifinden bakıldığ ında transglucosidase, ü rü n kompozisyonunu seçici
olarak yö nlendirmek isteyen proseslerde anlamlı bir araçtır. Protein mü hendisliğ i, immobilizasyon ve
membran biyoreaktö rleri gibi alanlardaki gelişmeler, enzimlerin sanayide yalnızca reaksiyon

hızlandırıcı değ il, proses mimarisinin parçası olarak gö rü ldü ğ ü nü  gö stermektedir [9].

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen Transglucosidase, 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan
sipariş edilen bir B2B enzim ü rü nü dü r. Enzymes.bio ü retici veya laboratuvar değ ildir; CoA ve SDS
siparişle birlikte sağ lanır ve ü rü n profesyonel endü striyel/gıda işleme bağ lamında değ erlendirilmelidir.

Transglucosidase 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.

Transglucosidase satın alın →
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