zimlerin Endustriyel Uygulama Alanlan

C

HUcre icin gerekli bilesikleri uygun miktarda ve zamanda olusturmak icin enzimatik kataliz denen olagan Ustu bir
sistem tasarlanmistir. Canli organizmalardaki tum kimyasal reaksiyonlarin meydana gelmesinden enzimlerin
sorumlu oldugu bilinmektedir.

Enzimler, spesifikligi, man kosullarda olaganustu katalitik gucleri ve aktivitelerinin kontrol edilebiiir olmasi gibi
ozellikleri ile diger klasik katalizOrlerden ayriimaktadir. Cogu protein yapisinda olan enzimler, s6z konusu olagan
Ustu Ozelliklerinden dolayi farkl amaclar icin endUstride yaygin bir sekilde kullaniimaktadir

Insanoglu, neredeyse tarihin baslangicindan bu yana enzimleri farkinda olmadan ekmek ve peynir yapimi gibi
cesitl amaclar icin kullanmistir.

Enzimlerin bilincli olarak endUstride ik uygulanmasi, buzagr midesinden izole edilen rennin enziminin peynir
yapiminda kullaniimasidir.

kullanilarak sindirimin kolaylasmasi saglanur.
Karbonhidraz ucuz nisasta surubunu pahali olan

Proteaz, biskuvi Uretiminde

seker surubuna donusturur.

Fungal alfa amilaz, normal

hamur ve ekmek hamurunun hacmini ve ekmek
ici yapisini degistirerek kalitesini arttirir. Amilaz

bayatlamayi engeller.

ENDUSTRI ENZIM KULLANIM ALANLARI
Peynir imalati (Renin uretimi sadece geng
Hayvan turevli renin hayvanlardan elde edilebilir. Yaglaninca uretim
SUT URUNLERI Mikrobiyal renin Hayvan tarevli reninin yerini hizli bir sekilde
almaktadir.
. Penicillum roquoferti'den izole edilen hucre
Lipaz . ) . A
disi lipaz ozel bir peynir uretiminde.
Arpadaki amilaz ve proteaz, Nisasta ve protein, seker ve aa’lerin yikimi
endustride (malt olusumu sirasinda), malttaki proteinlerin
_ ) . uretilen amilaz proteaz, glukanaz ve polisakkaritlerin yikimi.
BIRA ENDUSTRISI Maya hicre duvarinin yikimi ve biranin
B-glukanaz
berraklastiriimasi.
Proteaz Mayanin parcalanmasi ve biranin
berraklastiriimasi.
Proteaz Biskuvi uretimi icin dusuk proteinli un uretimi.

EKMEK ve PASTA

Undaki nigastanin sekerlere yikilmasi ve

ENDUSTRISI Maya a-amilazi
mayanin kullanima hazir olmasi.
Trinsin Kan pihtilarinin eritiimesinde ve yaralarin
TIP P temizlenmesi.
esitli enzimler aboratuvar tanilarinda.
Cesitli im| Laborat tanilarind
DETERJAN Ekstrasgl?uﬁlerrlgreclteazlar Organik lekelerin uzaklastiriimasi.
SEKERLEME B.subtilis a-amilazi Tatlandirici olarak glukoz surubu eldesi.
Odunsu atiklardaki lignoselulozik yapidaki
L. selulozun hayvanlarin kullanmasini saglamak
TARIM VE ORMAN Ligninaz ve endustriyel organik substrat olarak
kullanmak.
: . . Dokumadan once nisasta banyosuna batirilan
TEKSTIL Bakterlyel amilaz Ipliklerden nisastanin uzaklastiriimasi.
DERI Mikrobiyal tripsin Deriden tuy veya killarin uzaklastiriimasi.
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A Bazi deterjanlar alkali kosullarda aktivite

Bakteriyel protezler, deri dokusu disindaki
proteinlerin ve yaglarin temizlenmesinde ve bazi proteazlar
deriden killarin ayrilmasinda ve derinin yumusatilmasinda
kullaniimaktadir..

Amilaz enzimi kagida sekil verilmesini ve
kaplanmasini olanak verir. Seltlaz enzimi murekkebin silinmesine
yardimci olur. Ksilenaz ise kagit hamurunu beyazlatir.

Katalaz enzimi hidrojen peroksiti
parcalayarak stinger kaucuk imal etme imkani verir.

Proteaz enzimi elde kalan fotograf
filmlerinin icindeki giimusu elde etmek icin jelatini cozer.

Lipaz adli enzim mavi kufli Rokfor peynirinin
olusumu esnasinda yeterli olgunluga erismesini saglar.

Sindirimi kolaylastiran ilaglarin temel maddesi ola
proteini parcalamak icin proteaz, nisastayi parcalamak icin sellla
ve yaglari parcalamak icin lipaz kullanilir.

Rekombinant-DNA teknolojisine paralel olarak, yeni ve
istenilen 6zellikteki enzim elde edilmesi mimkin
olmaktadir.

gosteren alkali-protez enzimlerini icerirler,bazi deterjanlarin
yapiminda da amilaz ve lipazlar kullanilmaktadir. Bu
enzimlerin etkisi ile 6zellikle protein, yag ve nisastanin
tesiriyle olusan kirlilik etkisi bir sekilde temizlenir.

Selulazlar berraklastirmada kullanilir.
Papain adli enzim etin pisirilecegi esnada
yumusamasi icin kullantlir.




