
Ekmek endüstrisi: Fungal alfa amilaz, normal 
hamur ve ekmek hamurunun hacmini ve ekmek 
içi yapısını değistirerek kalitesini arttırır. Amilaz 

bayatlamayı engeller. 

Bebek gıdaları: Proteaz, bisküvi üretiminde 
kullanılarak sindirimin kolaylaşması sağlanır. 

Karbonhidraz ucuz nişasta şurubunu pahalı olan 
şeker şurubuna dönüştürür.

Meyve suları: Selulazlar berraklaştırmada kullanılır.
Et endüstrisi: Papain adlı enzim etin pişirileceği esnada 

yumuşaması için kullanılır.

Kâğıt endüstrisi: Amilaz enzimi kâğıda şekil verilmesini ve 
kaplanmasını olanak verir. Selülaz enzimi mürekkebin silinmesine 

yardımcı olur. Ksilenaz ise kağıt hamurunu beyazlatır.

Kauçuk endüstrisi: Katalaz enzimi hidrojen peroksiti
parçalayarak sünger kauçuk imal etme imkanı verir.

Fotoğraf endüstrisi: Proteaz enzimi elde kalan fotoğraf 
filmlerinin içindeki gümüşü elde etmek için jelâtini çözer.

Süt endüstrisi: Lipaz adlı enzim mavi küflü Rokfor peynirinin 
oluşumu esnasında yeterli olgunluğa erişmesini sağlar.

Eczacılık: Sindirimi kolaylaştıran ilaçların temel maddesi olan 
proteini parçalamak için proteaz, nişastayı parçalamak için selülaz

ve yağları parçalamak için lipaz kullanılır.

Rekombinant-DNA Teknolojisinde Kullanımı: 
Rekombinant-DNA teknolojisine paralel olarak, yeni ve 

istenilen özellikteki enzim elde edilmesi mümkün 
olmaktadır.

Deri endüstrisi: Bakteriyel protezler, deri dokusu dışındaki 
proteinlerin ve yağların temizlenmesinde ve  bazı proteazlar
deriden kılların ayrılmasında ve derinin yumuşatılmasında 
kullanılmaktadır..

Deterjan endüstrisi: Bazı deterjanlar alkali koşullarda aktivite 
gösteren alkali-protez enzimlerini içerirler,bazı deterjanların 

yapımında da amilaz ve lipazlar kullanılmaktadır. Bu 
enzimlerin etkisi ile özellikle protein , yağ ve nişastanın 

tesiriyle oluşan kirlilik etkisi bir şekilde temizlenir.
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İnsanoğlu, neredeyse tarihin başlangıcından bu yana enzimleri farkında olmadan ekmek ve peynir yapımı gibi 
çeşitli amaçlar için kullanmıştır. 

Enzimlerin bilinçli olarak endüstride ilk uygulanması, buzağı midesinden izole edilen rennin enziminin peynir 
yapımında kullanılmasıdır.

Hücre için gerekli bileşikleri uygun miktarda ve zamanda oluşturmak için enzimatik kataliz denen olağan üstü bir 
sistem tasarlanmıştır.  Canlı organizmalardaki tüm kimyasal reaksiyonların meydana gelmesinden enzimlerin 
sorumlu olduğu bilinmektedir. 

Enzimler, spesifikliği, ılıman koşullarda olağanüstü katalitik güçleri ve aktivitelerinin kontrol edilebilir olması gibi 
özellikleri ile diğer klasik katalizörlerden ayrılmaktadır. Çoğu protein yapısında olan enzimler, söz konusu olağan 
üstü özelliklerinden dolayı farklı amaçlar için endüstride yaygın bir şekilde kullanılmaktadır
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