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Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme, maya biyokü tlesi ve ö zellikle kullanılmış bira mayası
gibi proteinli yan akımlardaki proteinleri daha kü çü k peptitlere dö nü ştü rmek için kullanılan
bir proses enzimidir. Amaç, maya proteinlerini daha çö zü nebilir, formü lasyona daha uygun ve
yem, fermantasyon besleyicisi veya peptitçe zengin içerik geliştirme gibi uygulamalarda daha
kullanılabilir bir forma yaklaştırmaktır. Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar
olarak değ il, çevrim içi satış yapan bir tedarikçi olarak sunar; ü rü n 1 kg birimler halinde satın
alınır ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme nedir?

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme, adından da anlaşılacağ ı gibi maya proteinlerinin hidrolizine yö nelik
bir enzim girdisidir. Buradaki “maya” ifadesi, pratik uygulamada çoğ unlukla maya biyokü tlesi, maya
ekstraktı ü retim akımları, kurutulmuş maya fraksiyonları veya bira ü retiminden çıkan kullanılmış maya
gibi protein içeren hammaddeleri ifade eder. Kullanılmış bira mayası ü zerine yayımlanan genel
değ erlendirmeler, ö zellikle Saccharomyces cerevisiae kö kenli bu yan akımın biyoaktif peptitler için

potansiyel bir kaynak olarak incelendiğ ini gö stermektedir [1].

Bu enzimin proses içindeki temel rolü , bü yü k protein molekü llerindeki peptit bağ larının kontrollü
şekilde kırılmasına yardımcı olmaktır. Proteinler daha kısa peptitlere ayrıldığ ında çö zü nü rlü k,
dispersiyon, sindirilebilirlik, tat profili, ısıya ve matrikse bağ lı davranış gibi ö zellikler değ işebilir; ancak
bu değ işimlerin yö nü  ve bü yü klü ğ ü  hammadde, hidroliz seviyesi ve son ü rü n formü lasyonuna bağ lıdır.
Gıda endü strisinde mikrobiyal enzimlerin geniş kullanım alanı, proteinlerin, karbonhidratların ve diğ er
biyopolimerlerin hedeflenen fonksiyonel dö nü şü mlerinde enzim tabanlı proseslerin yerleşik bir

yaklaşım olduğ unu gö sterir [2].
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Bu dokü man, ü rü nü  bir “nihai etki vaadi” olarak değ il, maya proteinlerini işlemek için kullanılabilecek
teknik bir proses girdisi olarak ele alır. Enzymes.bio’nun rolü  tedariktir; ü rü nü n belirli bir ü retim
prosesi, laboratuvar analizi veya aktivite tanımı burada tarif edilmez. Ü rü n çevrim içi olarak 1 kg
birimler halinde satın alınabilir; CoA ve SDS belgeleri siparişle birlikte sağ lanır .

Maya protein hidrolizi hangi problemi çözer?

Maya biyokü tlesi protein, peptit, nü kleotit, vitamin benzeri bileşenler ve hü cresel azot kaynakları
bakımından değ erli olabilir; ancak “değ erli” olması doğ rudan her formü lasyonda kolay kullanılacağ ı
anlamına gelmez. Tam veya kısmen parçalanmamış proteinler, bazı uygulamalarda sınırlı çö zü nü rlü k,
zor dispersiyon, yavaş sindirim veya proses sırasında değ işken davranış gö sterebilir. Kullanılmış bira
mayasının biyoaktif peptit kaynağ ı olarak incelenmesi, bu yan akımın doğ rudan atık yö netimi konusu

olmaktan çok daha geniş bir değ erlendirme potansiyeline sahip olduğ unu ortaya koyar [1].

Enzimatik protein hidrolizi bu soruna mekanik olarak doğ rudan yanıt verir: protein zincirleri daha kısa
peptitlere ayrılır, bö ylece bü yü k molekü ler yapıların matriks içindeki davranışı değ işir. Bu, ö zellikle yem
katkıları, fermantasyon ortamları ve peptitçe zengin ara ü rü nler için ö nemlidir; çü nkü  bu
uygulamalarda azotun “mevcut olması” kadar, hedef sistem tarafından erişilebilir ve kullanılabilir
formda bulunması da ö nem taşır. Enzimlerle ü retilen maya hidrolizatları ü zerine yapılan çalışma, maya
proteinlerinin enzimatik parçalanma sonrası fizyolojik açıdan ilgi çekebilecek peptit fraksiyonlarına

dö nü ştü rü lebileceğ ini gö stermiştir [3].

Kullanılmış bira mayası gibi yan akımlar için bir başka sorun ise hacim ve sü rekliliktir. Bira ü retimi
dü zenli olarak maya yan akımı oluşturur; bu materyal protein açısından ilgi çekici olsa da mikrobiyal,
duyusal ve proses kaynaklı değ işkenlikler nedeniyle doğ rudan kullanımı her zaman en uygun yol
değ ildir. Bu nedenle maya proteinlerini peptitçe zengin hidrolizatlara dö nü ştü rme yaklaşımı, yan akım

değ erlendirme ve daha yü ksek katma değ erli bileşen ü retimi açısından literatü rde ö ne çıkmaktadır [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 13



Figure 1. 단백질 가수분해는 효모 단백질을 더 짧은 펩타이드와 아미노산이 풍
부한 수용성 분획으로 분해하여 회수와 제형화를 더 쉽게 한다.

Mekanizma: maya proteinleri nasıl peptitlere dönüşür?

Protein hidrolizinin merkezinde peptit bağ larının kırılması vardır. Maya hü crelerinde bulunan
proteinler amino asit zincirlerinden oluşur; bu zincirler katlanmış yapılar, hü cresel kompleksler veya
diğ er makromolekü llerle etkileşimler içinde bulunabilir. Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme, uygun sulu
proses ortamında bu protein zincirlerinin erişilebilir bö lgelerinde parçalanmayı başlatır ve zamanla
daha kısa peptit fraksiyonlarının oluşmasına katkı sağ lar. Bu mekanizma, gıda endü strisindeki
mikrobiyal enzim uygulamalarının temel prensibiyle uyumludur: enzim, hedef biyopolimer ü zerinde

seçici dö nü şü m sağ layan bir proses aracıdır [2].

Maya protein hidrolizinde sonuç yalnızca “protein miktarının azalması” değ ildir. Tam tersine, toplam
azot bü yü k ö lçü de sistemde kalabilir; değ işen şey azotun molekü ler dağ ılımıdır. Bü yü k proteinler daha
kü çü k peptitlere ve bazı koşullarda daha kısa azotlu bileşenlere ayrıldığ ında, bu fraksiyonların suda
dağ ılma davranışı, sindirim enzimlerine erişimi ve diğ er formü lasyon bileşenleriyle etkileşimi
farklılaşabilir. Kullanılmış bira mayasının biyoaktif peptit kaynağ ı olarak ele alınması, bu molekü ler
dö nü şü mü n yalnızca çö zü ndü rme değ il, potansiyel fonksiyonel peptit ü retimi açısından da

değ erlendirildiğ ini gö sterir [1].

Pratik açıdan en kritik nokta, hidrolizin tek tip bir sonuç ü retmemesidir. Aynı hammadde farklı ö n
işlemlerden geçmişse, proteinler farklı ö lçü de erişilebilir olabilir; aynı proses farklı sü relerde
yü rü tü lü rse peptit dağ ılımı da değ işebilir. Enzimatik olarak ü retilen maya hidrolizatlarıyla yapılan
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çalışma, maya proteinlerinden elde edilen hidrolizatların biyolojik açıdan incelenebilir sonuçlar
verebildiğ ini gö sterse de, bu sonuçların proses koşullarına ve oluşan peptit profiline bağ lı

değ erlendirilmesi gerekir [3].

Kullanılmış bira mayası ve diğer maya yan akımları

Kullanılmış bira mayası, maya protein hidrolizi için en gö rü nü r hammaddelerden biridir. Bira ü retimi
sırasında maya çoğalır, fermantasyonda gö rev yapar ve proses sonunda ayrılan biyokü tle protein,
hü cre duvarı bileşenleri ve çeşitli hü cresel maddeler içerir. Bu biyokü tlenin Saccharomyces cerevisiae
kaynaklı olması, onu hem geleneksel gıda ve içecek biyoprosesleriyle ilişkili hem de protein geri

kazanımı açısından araştırmaya değ er bir materyal haline getirir [1].

Bu yan akımın doğ rudan kullanımı ile hidrolize edilerek kullanımı arasında ö nemli fark vardır.
Doğ rudan kullanımda hü cre yapısı, proteinlerin erişilebilirliğ i ve ü rü n matriksindeki dispersiyon
sınırlayıcı olabilir. Hidroliz yaklaşımında ise hedef, proteinleri daha kü çü k peptitlere dö nü ştü rerek sıvı
fazda taşınabilirliğ i, formü lasyon uyumunu veya yem uygulamalarındaki sindirim erişimini
iyileştirmektir. Kullanılmış bira mayasının biyoaktif peptit ü retimi için potansiyel kaynak olarak

değ erlendirilmesi, bu ayrımı teknik olarak anlamlı kılar [1].

Figure 2. 효모 단백질 회수는 세포 내 물질이 액상으로 이동하는 것을 제한하는

세포 구조와 매트릭스 때문에 한계가 있다.

Maya protein hidrolizi yalnızca bira mayasıyla sınırlı değ ildir. Kurutulmuş maya, maya ekstraktı yan
fraksiyonları, fermantasyon biyokü tlesi veya proteinçe zengin maya tü revleri de benzer proses
mantığ ıyla ele alınabilir. Bununla birlikte her hammadde aynı değ ildir: hü cre bü tü nlü ğ ü , ö nceki ısıl
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işlem, kurutma geçmişi, tuz içeriğ i ve matriks yoğ unluğ u enzim-hammadde temasını etkileyebilir. Bu
nedenle maya hidrolizatı literatü rü ndeki bulgular bir proses mantığ ı sağ lar; fakat her ticari

formü lasyonun aynı çıktıyı vereceğ i varsayılmamalıdır [3].

Başlıca uygulama: yem ve hayvan besleme bileşenleri

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme için en somut uygulama alanlarından biri yem ve hayvan besleme
tarafıdır. Maya, çeşitli hayvan tü rlerinde alternatif veya yardımcı protein kaynağ ı olarak incelenmiştir;
ö rneğ in Atlantik somonunda smoltifikasyon dö neminde maya protein kaynağ ı olarak değ erlendirilmiş,

performans ve sağ lıkla ilişkili parametrelerin modü lasyonu araştırılmıştır [4]. Bu tü r çalışmalar, mayanın
yalnızca fermantasyon organizması değ il, aynı zamanda besleme stratejilerinde değ erlendirilebilen bir
biyokü tle kaynağ ı olduğ unu gö sterir.

Hidroliz edilmiş maya proteini, tam maya biyokü tlesinden farklı bir kategori olarak dü şü nü lmelidir. Tam
biyokü tlede proteinler hü cre yapısı içinde veya daha bü yü k molekü ler kompleksler halinde bulunurken,
hidrolizatta hedef daha erişilebilir peptit fraksiyonlarıdır. Bu yaklaşım, yem formü lasyonunda azot
kaynağ ının sindirim sisteminde nasıl erişileceğ i sorusuyla ilişkilidir; proteinlerin ö nceden kısmen
parçalanması, bazı uygulamalarda sindirilebilirlik veya hızlı kullanılabilirlik açısından istenen bir ö zellik
olabilir. Maya hidrolizatlarının enzimatik ü retimi ve hayvan modelinde incelenmesi, bu alanın deneysel

literatü rde karşılığ ı olduğ unu gö sterir [3].

Yem uygulamalarında dikkat edilmesi gereken teknik sınır, “maya hidrolizatı” ifadesinin tek bir standart
ü rü nü  temsil etmemesidir. Peptit dağ ılımı, serbest amino azot içeriğ i, tat ve koku profili, çö zü nü r katı
oranı ve matriks uyumu proses koşullarına gö re değ işebilir. Bu nedenle Yeast Protein Hydrolyzing
Enzyme, yem hammaddesini otomatik olarak belirli bir performans seviyesine taşıyan bir garanti olarak
değ il, maya proteinini hedeflenen formü lasyon mantığ ına gö re dö nü ştü ren bir proses aracı olarak

değ erlendirilmelidir [1].

Fermantasyon besleyicileri ve biyoproses kullanımı

Maya hidrolizatları, fermantasyon ortamlarında organik azot, peptit ve bü yü meyi destekleyici kompleks
bileşenler sağ lamak için de değ erlendirilebilir. Fermantasyon mikroorganizmaları çoğ u zaman yalnızca
inorganik azota değ il, peptitler ve kompleks azot kaynakları gibi daha zengin besin formlarına da yanıt
verebilir. Bu nedenle protein hidrolizi, biyoproseslerde maya bazlı ham maddeleri daha erişilebilir
besleyici fraksiyonlara dö nü ştü rmenin pratik bir yoludur. Mikrobiyal enzimlerin gıda ve
biyoproseslerdeki geniş kullanımı, bu yaklaşımın endü striyel enzim mantığ ıyla uyumlu olduğ unu

destekler [2].
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Bu alanda temel değ er, besin bileşeninin daha homojen ve çö zü nü r bir forma yaklaşmasıdır. Tam maya
biyokü tlesi bazı sistemlerde partikü l yü kü , tortu, filtrasyon zorluğ u veya değ işken çö zü nü rlü k
yaratabilir; hidrolize fraksiyonlar ise proses akışına daha uyumlu olabilir. Ancak fermantasyon
besleyicisi olarak kullanılacak hidrolizatın uygunluğ u hedef mikroorganizmaya, prosesin sterilite
gereksinimlerine, ü rü n saflaştırmasına ve son ü rü n dü zenlemelerine bağ lıdır. Maya protein
kaynaklarının besleme ve biyolojik sistemlerde değ erlendirilebilmesi ü zerine yapılan çalışmalar,

mayanın çok yö nlü  bir biyokü tle platformu olduğ unu gö sterir [4].

Figure 3. 순차적 프로테아제 시스템은 단일 효소 작용에 비해 추가 절단 부위를
노출시키고 펩타이드 프로파일을 더 다양하게 확장할 수 있다.

Burada ö nemli bir kavramsal ayrım vardır: Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme bir fermantasyon
besiyeri değ ildir; fermantasyon besiyeri ü retiminde kullanılabilecek protein hidrolizi adımına katkı
sağ layan bir girdidir. Yani enzimin değ eri, nihai besiyerinin tü m bileşimini belirlemesinden değ il, maya
protein fraksiyonlarının peptitçe zengin bir profile dö nü ştü rü lmesine yardım etmesinden gelir.
Enzimlerle oluşturulan maya hidrolizatlarının biyolojik etkilerinin incelenmiş olması, bu proses

yö nü nü n bilimsel olarak anlamlı olduğ unu gö sterir [3].

Fonksiyonel peptit potansiyeli

Protein hidrolizi literatü rü nde “biyoaktif peptit” kavramı, belirli protein kaynaklarından enzimatik
parçalanma yoluyla oluşan ve hedef sistemlerde ö lçü lebilir biyolojik ö zellikler gö sterebilen kısa
peptitleri ifade eder. Kullanılmış bira mayasının biyoaktif peptit kaynağ ı olarak değ erlendirilmesi, maya
proteinlerinin bu açıdan yalnızca besinsel azot değ il, aynı zamanda fonksiyonel peptit geliştirme için de

araştırıldığ ını ortaya koyar [1].
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Maya hidrolizatlarıyla yapılan çalışmalarda, enzimatik olarak elde edilen fraksiyonların antihipertansif
aktivite bağ lamında hayvan modelinde incelendiğ i bildirilmiştir. Bu tü r bulgular, maya hidrolizatlarının
fonksiyonel potansiyeline işaret eder; ancak doğ rudan belirli bir ticari ü rü nü n aynı etkiyi sağ layacağ ı
anlamına gelmez. Peptit dizilimi, molekü ler boyut dağ ılımı, doz, uygulama yolu ve matriks gibi

değ işkenler biyolojik sonuçları belirler [3].

Benzer şekilde, balık işleme yan akımlarından peptitçe zengin protein hidrolizatları ü retimi ü zerine
yapılan çalışmalar, protein hidrolizinin farklı endü striyel yan akımları daha değ erli peptit kaynaklarına
dö nü ştü rmek için genel bir strateji olarak kullanıldığ ını gö sterir. Bu kaynak maya değ il, balık yan
akımıdır; buna rağ men peptitçe zengin hidrolizat geliştirme mantığ ının daha geniş bir biyoekonomi

çerçevesinde yer aldığ ını gö stermesi açısından yararlıdır [5].

Karşılaştırmalı değerlendirme: tam maya, maya ekstraktı ve hidrolize maya
proteini

Aşağ ıdaki tablo, Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme kullanımının pratikte hangi ayrımı yarattığ ını ö zetler.
Tablo bir ü rü n spesifikasyonu veya proses reçetesi değ ildir; maya bazlı bileşenlerin formü lasyondaki

olası teknik farklarını kavramsal olarak karşılaştırır [1].

Bileşen
yaklaşımı

Tipik yapı Teknik avantaj Sınırlayıcı nokta
Yeast Protein
Hydrolyzing Enzyme
ile ilişkisi

Tam maya
biyokütlesi

Hücre yapısı
büyük ölçüde
korunmuş maya
materyali

Protein, hücre duvarı
bileşenleri ve doğal
maya bileşenlerini
birlikte taşır

Protein erişilebilirliği ve
dispersiyon her
uygulamada yeterli
olmayabilir

Hidroliz öncesi
hammadde olarak
değerlendirilebilir

Maya
ekstraktı

Çözünür maya
bileşenleri ve
hücresel ekstrakt
fraksiyonları

Fermantasyon ve aroma
uygulamalarında
çözünürlük avantajı
sağlayabilir

Ürün profili üretim
geçmişine bağlıdır

Protein fraksiyonları
daha ileri peptit
dönüşümü için
işlenebilir

Hidrolize
maya proteini

Daha kısa
peptitler ve
çözünür azotlu
fraksiyonlar

Yem, fermantasyon
besleyicisi ve peptitçe
zengin içerik
geliştirmede esneklik
sağlayabilir

Peptit profili proses
koşullarına bağlıdır

Enzimin doğrudan
hedeflediği dönüşüm
budur

Diğer protein
hidrolizatları

Bitkisel,
hayvansal veya

Geniş fonksiyonel peptit
literatürüyle ilişkilidir

Kaynak ve
alerjen/düzenleyici profil

Maya hidroliziyle aynı
genel hidroliz
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Bileşen
yaklaşımı

Tipik yapı Teknik avantaj Sınırlayıcı nokta
Yeast Protein
Hydrolyzing Enzyme
ile ilişkisi

deniz kaynaklı
peptit
fraksiyonları

değişir mantığını paylaşır [5]

Bu karşılaştırma, “maya proteini” ifadesinin tek bir formu anlatmadığ ını gö sterir. Tam maya biyokü tlesi,
maya ekstraktı ve hidrolize maya proteini aynı hammaddenin farklı işlenmiş halleri olabilir; ancak
çö zü nü rlü k, peptit profili ve kullanım amacı bakımından farklı değ erlendirilmelidir. Kullanılmış bira
mayası ü zerine yapılan incelemeler, ö zellikle hidroliz yaklaşımının bu yan akımı biyoaktif peptit ü retimi

açısından daha anlamlı hale getirebildiğ ini gö stermektedir [1].

Figure 4. 자가분해, 기계적 파쇄, 화학적 가수분해, 열처리, 효소적 단백질분해
는 선택성, 처리 강도, 펩타이드 형성 제어 측면에서 서로 다르다.

Proses içinde nasıl konumlandırılır?

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme genellikle maya proteini içeren bir hammaddenin sulu proses
ortamında enzimle temas ettirildiğ i bir hidroliz adımında dü şü nü lü r. Tipik akışta hammadde hazırlanır,
enzimle temas sağ lanır, kontrollü  karıştırma altında hidroliz ilerler ve hedeflenen proses noktasında
sonraki ayırma, yoğ unlaştırma, kurutma veya formü lasyon adımlarına geçilir. Bu, gıda ve biyoproses
endü strilerinde enzimlerin substratı istenen teknik forma dö nü ştü rmek için kullanılmasıyla uyumlu

genel bir yaklaşımdır [2].
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Burada amaç her zaman “en ileri parçalanma” değ ildir. Bazı uygulamalarda daha kısa peptitler
istenebilir; bazı formü lasyonlarda ise orta dü zeyde hidroliz, tat, çö zü nü rlü k ve işlevsellik arasında daha
dengeli bir sonuç verebilir. Hidroliz çok ileri gittiğ inde duyusal profil, acılık veya formü lasyon davranışı
değ işebilir; yetersiz hidrolizde ise tam proteinin sınırlamaları devam edebilir. Maya hidrolizatlarının
biyolojik ve fonksiyonel açıdan incelenmesi, peptit profilinin yalnızca miktarsal değ il niteliksel olarak da

ö nemli olduğ unu dü şü ndü rü r [3].

Maya hammaddesinin fiziksel durumu da ö nemlidir. Kurutulmuş maya, taze maya kreması, kullanılmış
bira mayası veya ekstrakt yan fraksiyonu aynı enzim temasına aynı şekilde yanıt vermeyebilir. Hü cre
bü tü nlü ğ ü , ö nceki ısıl işlem, katı madde yoğ unluğ u ve karıştırma davranışı hidroliz sonucunu
etkileyebilir. Kullanılmış bira mayasının biyoaktif peptit potansiyeli ü zerine yapılan değ erlendirmeler, bu
materyalin değ erli olabileceğ ini gö sterirken aynı zamanda hammadde karakterinin proses tasarımında

dikkate alınması gerektiğ ini de ima eder [1].

Kanıt düzeyi: ne güçlü, ne sınırlı?

Maya proteini ve kullanılmış bira mayasıyla ilgili en gü çlü  kanıt alanı, bu materyallerin protein ve peptit
kaynağ ı olarak değ erlendirilebilmesidir. Kullanılmış bira mayasının biyoaktif peptitler için potansiyel
kaynak olarak incelenmesi, hidroliz yaklaşımının yalnızca teorik değ il, literatü rde açıkça çalışılmış bir

konu olduğ unu gö sterir [1].

İkinci gü çlü  alan, enzimatik maya hidrolizatlarının biyolojik model sistemlerde incelenmiş olmasıdır.
Bacillus kaynaklı enzimlerle ü retilen maya hidrolizatlarının antihipertansif aktivite bağ lamında sıçan
modelinde araştırılması, maya protein hidrolizinin fonksiyonel peptit geliştirme açısından deneysel
karşılığ ı olduğ unu gö sterir. Bununla birlikte bu bulgu, doğ rudan her maya hidrolizatının aynı etkiyi

gö stereceğ i şeklinde yorumlanmamalıdır [3].

Destekleyici kanıt alanı, protein hidrolizatlarının başka endü striyel yan akımlardan da ü retilebilmesidir.
Balık işleme yan akımlarından peptitçe zengin protein hidrolizatları elde edilmesi, enzimatik hidrolizin
yan akım değ erlendirme ve peptit ü retiminde daha geniş bir teknoloji ailesine ait olduğ unu gö sterir. Bu
kaynak maya olmadığ ı için doğ rudan maya spesifik kanıt sayılmaz; ancak hidrolizat ü retiminin

endü striyel mantığ ını destekler [5].
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Figure 5. 제어된 효모 가수분해 공정은 슬러리 준비, 효소 첨가, 반응 제어, 분
리, 후속 농축 또는 건조 단계를 연결한다.

Daha sınırlı alan ise nihai ü rü n performansıdır. Bir maya hidrolizatının yem performansı, fermantasyon
verimi, duyusal etkisi veya fonksiyonel aktivitesi; yalnızca enzimin varlığ ıyla değ il, tü m proses ve
formü lasyonla belirlenir. Atlantik somonunda maya proteininin besleme bağ lamında araştırılması,
mayanın hayvan besleme alanındaki potansiyelini gö sterir; fakat hidrolize maya proteininin her tü r ve

her rasyonda aynı sonucu vereceğ i sonucunu tek başına desteklemez [4].

Endüstriyel değer: neden enzimatik hidroliz?

Endü striyel açıdan Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme’in değ eri, maya hammaddesini daha yö netilebilir
bir molekü ler forma dö nü ştü rmesidir. Yan akım olarak ortaya çıkan proteinli materyal, hidroliz
sayesinde peptitçe zengin bir ara ü rü ne dö nü ştü rü lebilir; bu da yem bileşeni, fermantasyon besleyicisi
veya ö zel peptit fraksiyonları geliştirme gibi farklı kullanım yollarını açabilir. Kullanılmış bira mayasının
biyoaktif peptit kaynağ ı olarak değ erlendirilmesi, bu yaklaşımın yan akım yö netimiyle katma değ er

ü retimini birleştirdiğ ini gö sterir [1].

Bu değ er aynı zamanda sü rdü rü lebilirlik mantığ ıyla ilişkilidir. Gıda, içecek ve biyoproses
endü strilerinde proteinli yan akımların daha yü ksek değ erli bileşenlere dö nü ştü rü lmesi, bertaraf
baskısını azaltabilir ve mevcut biyokü tleden daha fazla fayda elde edilmesini sağ layabilir. Balık işleme
yan akımlarından protein hidrolizatları ü retilmesi gibi ö rnekler, protein hidrolizinin yalnızca maya için
değ il, farklı endü striyel yan akımlar için de dö ngü sel kaynak kullanımına hizmet eden bir yaklaşım

olduğ unu gö sterir [5].
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Formü lasyon açısından bakıldığ ında hidrolize maya proteinleri, tam proteinlere gö re farklı davranır.
Daha kü çü k peptitler, sıvı sistemlerde daha iyi dağ ılabilir veya belirli besleme uygulamalarında daha
erişilebilir azot sağ layabilir; ancak bu olumlu beklentiler uygulamaya gö re doğ rulanmalıdır. Enzimatik
olarak ü retilen maya hidrolizatlarının deneysel olarak incelenmesi, bu potansiyeli desteklerken proses

ve hedef uygulama arasındaki ilişkinin ö nemini de vurgular [3].

Enzymes.bio üzerinden tedarik konumlandırması

Enzymes.bio, Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme ü rü nü nü  tedarikçi olarak sunar; ü retici veya
laboratuvar rolü  ü stlenmez. Ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi satın alınabilir ve çevrim içi sipariş
sü reci tamamlandıktan sonra teslimat işlemleri yü rü tü lü r. Siparişle birlikte Analiz Sertifikası ve Gü venlik
Bilgi Formu sağ lanır .

Figure 6. 효모 단백질 가수분해 효소는 폐효모 고부가가치화, 효모 추출물 및
풍미 소재, 대체 단백질 분획, 발효 영양원, 기능성 가수분해물 등 다양한 분야
에 사용된다.

Bu dokü man, ü rü nü n bilimsel ve teknik kullanım mantığ ını açıklamak için hazırlanmıştır; belirli aktivite
birimi, aktivite sınıfı, analiz yö ntemi, reaktif protokolü  veya proses reçetesi sunmaz. Bö yle bir çerçeve,
ü rü nü  gerçekçi biçimde bir B2B proses girdisi olarak konumlandırır: hedef, maya proteinlerini peptitçe
zengin fraksiyonlara dö nü ştü rmek isteyen işletmeler için karar sü recinde teknik arka plan sağ lamaktır .

Satın alma sonrasında ü rü nü n hangi proses kurgusuna yerleştirileceğ i, işletmenin hammaddesine ve
son ü rü n hedeflerine bağ lıdır. Yem bileşeni geliştiren bir işletme, fermantasyon besleyicisi hazırlayan
bir tesis veya kullanılmış bira mayasını değ erlendirmek isteyen bir yan akım işleyicisi aynı enzimi farklı
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proses hedefleriyle kullanabilir. Literatü rde maya biyokü tlesinin besleme ve peptit ü retimi bağ lamında

incelenmesi, bu çoklu kullanım alanlarını teknik olarak anlamlı kılar [4].

Sonuç: maya proteinlerini daha kullanılabilir peptit fraksiyonlarına dönüştürme
aracı

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme, maya proteinlerini daha kü çü k peptitlere dö nü ştü rmeye yö nelik
pratik bir enzimatik proses girdisidir. Ö zellikle kullanılmış bira mayası, maya biyokü tlesi ve proteinçe
zengin maya fraksiyonlarının yem, fermantasyon ve peptitçe zengin ara ü rü n geliştirme
uygulamalarında değ erlendirilmesi için teknik bir kö prü  gö revi gö rü r. Kullanılmış bira mayasının
biyoaktif peptit kaynağ ı olarak incelenmiş olması, bu yaklaşımın literatü rde gü çlü  bir karşılığ ı

bulunduğ unu gö sterir [1].

Ü rü nü n gerçek değ eri, tek başına bir “nihai performans vaadi” sunmasında değ il, maya proteinlerinin
molekü ler formunu dö nü ştü rmesindedir. Bu dö nü şü m; çö zü nü rlü k, erişilebilir azot, peptit profili ve
formü lasyon uyumu gibi alanlarda uygulamaya bağ lı avantajlar sağ layabilir. Enzimatik maya
hidrolizatları ü zerine yapılan çalışmalar, bu dö nü şü mü n biyolojik ve fonksiyonel açıdan incelenmeye

değ er çıktılar oluşturabildiğ ini gö stermektedir [3].

Enzymes.bio ü zerinden 1 kg birimler halinde sunulan Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme, maya protein
hidrolizi yapmak isteyen işletmeler için çevrim içi tedarik edilebilen bir ü rü ndü r; CoA ve SDS siparişle
birlikte sağ lanır. Ü rü n, ü retim veya analiz hizmeti olarak değ il, maya proteinlerini hidrolize etmeye
yö nelik B2B enzim girdisi olarak değ erlendirilmelidir .

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme 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.

Yeast Protein Hydrolyzing Enzyme satın alın →
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