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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase ist ein Enzymprodukt zur gezielten Hydrolyse von
Gelatine: Es spaltet Gelatine-Proteinketten in kiirzere Peptidfragmente und kann dadurch
Gelierkraft, Viskositat, Loslichkeit und Textur gelatinehaltiger Systeme verandern. Der
technische Kern ist gut nachvollziehbar, weil Gelatine selbst ein aus Kollagen gewonnenes,

hydrolysierbares Protein ist und ihre Gelbildung stark von der Lange und Struktur der

Proteinfraktionen abhangt 1.

Enzymes.bio liefert dieses Produkt fiir B2ZB-Anwender in 1-kg-Einheiten direkt online; Enzymes.bio ist

dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.
Was Gelatin Hydrolase in der Praxis leisten soll

Gelatine ist in Lebensmitteln erwiinscht, wenn sie Struktur, Elastizitat, Stabilitit oder ein bestimmtes
Mundgefiihl erzeugen soll. In der Produktion kann dieselbe Funktion aber zum Problem werden: Ein
Ansatz geliert zu stark, eine Zwischenstufe lasst sich schlecht pumpen, eine Proteinformulierung wird
zu viskos, oder ein kollagenbasiertes Material soll bewusst in weniger gelierende Fraktionen tiberfiihrt

werden. Gelatin Hydrolase wird genau fiir diesen Fall eingesetzt: nicht um Gelatine ,wegzuzaubern®,

sondern um ihre Proteinstruktur kontrolliert zu verkiirzen .

Der wichtigste praktische Effekt ist eine Funktionsverschiebung. Klassische Gelatine bildet beim
Abkiihlen ein thermoreversibles Gel; hydrolysierte Gelatine beziehungsweise kollagennahe
Peptidfraktionen verhalten sich typischerweise weniger gelbildend und sind in fliissigen oder
pulverférmigen Anwendungen einfacher zu integrieren. Dass Hydrolyse die Gelatinefunktion

verandert, ist auch aus der thermischen Behandlung bekannt: Liangeres Erhitzen tiber etwa 80 °C kann

Gelatine hydrolysieren und die Gelierkraft verringern 2,

Fir B2B-Anwender bedeutet das: Gelatin Hydrolase ist ein Prozesswerkzeug zur Modifikation von
gelatinehaltigen Matrices. Das Enzym kann besonders dort relevant sein, wo Gelatine als Proteinquelle,

Texturkomponente oder kollagenbasierte Zutat vorhanden ist, die volle Gelierleistung aber nicht
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gewtlinscht wird. Die tatsdachliche Wirkung hangt von Rohstoff, Rezeptur, pH-Wert, Temperaturfithrung,

Wasserverfiigbarkeit, Mischintensitit und Verweilzeit ab [,
Technischer Hintergrund: Gelatine als Substrat

Gelatine ist kein einzelnes, exakt definiertes Molekiil, sondern ein Gemisch aus wasserloslichen
Proteinfraktionen, die durch partielle Hydrolyse von Kollagen entstehen. Industriell wird sie aus

kollagenhaltigem Material wie Haut, Knochen und Bindegewebe gewonnen; je nach Rohstoff und

Aufschlussverfahren entstehen Gelatinen mit unterschiedlichen funktionellen Eigenschaften 1,
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Bei Rindergelatine stammt das Ausgangsmaterial aus Rinderkollagen, typischerweise aus Knochen,
Haut oder Bindegewebe. Die besondere technologische Bedeutung liegt in der Fahigkeit, Wasser zu
binden, viskose Losungen zu bilden und beim Abktihlen elastische Gele zu erzeugen; dadurch wird

Gelatine in Siifdwaren, Desserts, Molkereiprodukten, Fleischwaren, Kapseln und weiteren

Anwendungen eingesetzt 31,

Die Gelbildung entsteht, weil die Gelatineketten in wassriger Losung beim Abkiihlen teilweise
geordnete Zonen ausbilden und ein dreidimensionales Netzwerk erzeugen. Dieses Netzwerk halt
Wasser fest und verleiht dem Produkt Festigkeit, Elastizitit und Schnittfahigkeit. Wird die Kettenldnge

durch Hydrolyse reduziert, sinkt die Fahigkeit, solche stabilen Netzwerkbereiche aufzubauen [?],
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Fir die enzymatische Hydrolyse ist entscheidend, dass Gelatine in Wasser quillt und sich beim
Erwdrmen lost. In der Fachbeschreibung wird Gelatine als in kaltem Wasser quellfahig und in warmem
Wasser l6slich beschrieben; haufig wird eine Losung ab etwa 50 °C angegeben. Erst wenn Gelatine
ausreichend hydratisiert und zuganglich ist, kann ein Enzym gleichmaf3ig mit dem Substrat reagieren

11
Wie Gelatin Hydrolase mechanistisch wirkt

Eine Gelatin Hydrolase wirkt auf Peptidbindungen innerhalb der Gelatinefraktionen. Diese Bindungen
verknlipfen Aminosauren zu langen Protein- beziehungsweise Polypeptidketten. Durch Hydrolyse

werden einzelne Bindungen unter Beteiligung von Wasser gespalten; aus langen Ketten entstehen

kiirzere Peptide und kleinere Proteinfragmente 1,

Die Folgen sind nicht nur chemisch, sondern direkt technologisch sichtbar. Lange Gelatineketten
besitzen ein hohes hydrodynamisches Volumen und kénnen beim Abkiihlen Netzwerkstrukturen
ausbilden. Kiirzere Fragmente tragen weniger zur Vernetzung bei, erhéhen die Beweglichkeit der
Matrix und kénnen die Viskositdt senken. Deshalb fiihrt fortschreitende Hydrolyse in der Regel weg

von klassischer Gelatinefunktion und hin zu hydrolysierter Gelatine oder kollagendhnlichen

Peptidfraktionen 2],
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Man kann den Effekt als kontrollierte Kiirzung der ,,Bausteine” eines Gelnetzwerks verstehen. Wenn die
Bausteine lang genug sind, konnen sie viele Kontaktpunkte bilden und ein elastisches Gel aufbauen.

Werden sie enzymatisch verkiirzt, fehlen zunehmend diese Kontaktpunkte; das System fliefst leichter,
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geliert schwacher oder bleibt bei vergleichbarer Rezeptur eher fliissig. Diese Logik entspricht der

bekannten Beobachtung, dass Hydrolyse die Gelierkraft von Gelatine verringert [,

Wichtig ist dabei die Dosierungs- und Prozesslogik, ohne dass daraus ein universelles Rezept folgt. Ein

kurzer, milder enzymatischer Eingriff kann eine teilweise Texturkorrektur bewirken; eine starkere

Hydrolyse verschiebt das Material deutlicher in Richtung Peptidfraktionen. Welche Auspragung

technisch sinnvoll ist, hangt vom Zielprodukt ab: Ein Dessert erfordert andere Restgelierung als ein

Proteingetrank oder ein kollagenbasiertes Pulverprodukt 131,

Gelatine, hydrolysierte Gelatine und Gelatin Hydrolase im Vergleich

Die folgende Tabelle ordnet die Begriffe technisch ein. Sie ersetzt keine produktspezifische

Prozessbewertung, hilft aber bei der Abgrenzung der Materialfunktionen.

Begriff

Gelatine

Rindergelatine

Hydrolysierte
Gelatine /
Kollagenhydrolysat

Gelatin Hydrolase
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Technische Rolle

Substrat und
funktionelle Zutat

Gelatine aus

Rinderkollagen

Reaktionsprodukt
oder Zielmaterial

Enzymatisches

Prozesswerkzeug

Typische Struktur/Funktion

Wasserldsliche Proteinfraktionen
aus Kollagen; quillt in Wasser, 10st
sich beim Erwarmen und bildet

beim Abkihlen thermoreversible

Gele 1]

Aus Rinderhaut, Knochen oder
Bindegewebe gewonnen;
technologisch dhnlich als

gelierende und stabilisierende

Proteinfraktion einsetzbar (3!

Kirzere Peptidfraktionen; von
klassischer Gelatine abzugrenzen,
weil die Gelierfunktion durch

Hydrolyse verandert wird (3]

Spaltet Gelatine-Proteinketten in
kirzere Fragmente; Wirkung

abhangig von Matrix und

Prozessfiihrung 4]

Relevanz fur

Lebensmittelprozesse

Textur, Gelierung,
Stabilisierung, Wasserbindung,
Mundgefihl

SuBwaren, Desserts, Kapseln,
funktionelle Produkte,
technische Formulierungen

Protein- und kollagenbasierte
Anwendungen, bei denen
starke Gelbildung unerwiinscht

ist

Anpassung von Viskositat,
Gelierkraft und
Verarbeitbarkeit
gelatinehaltiger Systeme
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Prozessrelevante Faktoren ohne Laborjargon

Hydration und Zuganglichkeit der Gelatine

Gelatin Hydrolase kann nur dort wirken, wo Gelatine fiir das Enzym erreichbar ist. In trockenen, stark
konzentrierten oder ungleichméfig dispergierten Systemen ist der Kontakt begrenzt; in hydratisierten,

gut durchmischten wassrigen Phasen ist die Reaktionsflache grofder. Das passt zur Materialeigenschaft

der Gelatine, die zuniachst Wasser aufnimmt, quillt und sich beim Erwarmen in Losung bringen lasst [1],
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Fir die Praxis ist deshalb weniger die abstrakte Anwesenheit von Gelatine entscheidend als ihr
Zustand im Prozess. Eine vollstindig geloste Gelatinephase reagiert anders als ein teilhydratisierter
Gelklumpen, ein festes Rework-Stiick oder eine komplexe Matrix mit Zucker, Fett, Sdure, Salzen und

weiteren Hydrokolloiden. Diese Begleitstoffe konnen die Zuganglichkeit, Wasseraktivitat, Viskositit und

Diffusion beeinflussen 2.

Temperaturfiihrung zwischen Léslichkeit und Schonung

Temperatur ist bei Gelatine doppelt wichtig. Einerseits erleichtert Warme die Losung und Verteilung
der Gelatine; andererseits kann zu starke oder zu lange thermische Belastung selbst zur Hydrolyse

beitragen. Fachquellen beschreiben, dass langeres Erhitzen liber etwa 80 °C die Gelatine hydrolysieren

und die Gelierkraft vermindern kann [2],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



Ein enzymatischer Ansatz wird deshalb haufig als milderes Prozesswerkzeug betrachtet als eine rein
thermische Zerstorung der Gelstruktur. Das bedeutet jedoch nicht, dass jede Temperatur automatisch
geeignet ist. Enzyme besitzen eigene Stabilitits- und Wirkbereiche, und die Matrix kann sich gleichzeitig

durch Erwarmung, Abkiihlung, Gelierung oder Phasentrennung verdndern. Fiir das Endergebnis zdhlt

die Kombination aus Gelatinelésung, Enzymkontakt und Prozesszeit [,

pH-Wert, Ladung und Matrixeffekte

Gelatine ist amphoter, tragt also je nach pH-Wert unterschiedliche Ladungen. Der isoelektrische
Bereich hangt vom Herstellungsverfahren ab; in der Nahe dieses Bereichs kann Gelatine weniger gut
16slich sein oder zur Triibung und Aggregation neigen. Fiir eine Hydrolase-Anwendung ist das relevant,
weil aggregierte oder schlecht geloste Gelatineketten dem Enzym weniger gleichmaf3ig zugdnglich sind
[2]

Auch die Herstellungsart beeinflusst die Gelatine. Bei saurer oder alkalischer Vorbehandlung entstehen
unterschiedliche Gelatinetypen, und die resultierenden Eigenschaften kénnen sich in Loslichkeit,
Ladungsverhalten und Gelstarke unterscheiden. Daher kann dieselbe enzymatische Behandlung in

einer Rindergelatine, Schweinegelatine, Fischgelatine oder in einer bereits verarbeiteten Gelatinematrix

unterschiedlich ausfallen 1,
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Zeit und gewiinschter Hydrolysegrad

Die Reaktion ist zeitabhadngig: Je langer Gelatin Hydrolase unter geeigneten Bedingungen mit
zuganglicher Gelatine in Kontakt bleibt, desto starker kann sich die Proteinstruktur verandern.
Technologisch ist das kein Selbstzweck. Fiir manche Anwendungen gentigt eine teilweise Verringerung

der Viskositat; fur andere ist eine deutliche Umwandlung in weniger gelierende Peptidfraktionen

erwiinscht 3],

Der passende Endpunkt wird nicht allein durch das Enzym bestimmt, sondern durch das Produktziel.
Ein Geleeprodukt darf nicht vollstindig seine Struktur verlieren, wiahrend eine kollagenbasierte

Getrankematrix moglichst wenig nachgelieren soll. Diese Unterscheidung ist wichtig, weil ,mehr

Hydrolyse“ nicht automatisch ,besseres Produkt* bedeutet [?],

Typische B2B-Anwendungen

Herstellung hydrolysierter Gelatine und kollagennaher Peptidfraktionen

Die naheliegendste Anwendung ist die gezielte Herstellung hydrolysierter Gelatine. Kollagenhydrolysat

wird in der Fachbeschreibung als von Gelatine abzugrenzendes Material beschrieben; es entsteht

durch Hydrolyse und wird unter anderem in erndhrungsbezogenen Produkten verwendet [3],

Fiir Herstellerformulierungen ist der funktionelle Unterschied entscheidend. Klassische Gelatine bringt
Struktur und Gelierfahigkeit ein; hydrolysierte Gelatine liefert eher l6sliche Protein- oder
Peptidfraktionen mit reduzierter Gelbildung. Gelatin Hydrolase kann daher in Prozessen relevant sein,
die kollagenbasierte Zutaten erzeugen oder gelatinehaltige Rohstoffe in weniger gelierende

Proteinfraktionen iiberfithren sollen ],

Viskositdts- und Texturmanagement in gelatinehaltigen Zwischenprodukten

In Produktionslinien kann Gelatine zu hoher Viskositit, unerwiinschter Standfestigkeit oder
schwieriger Pumpbarkeit fithren. Besonders bei warm-kalt gefiihrten Prozessen kann ein Material
wahrend kurzer Wartezeiten oder in Leitungen Struktur aufbauen. Eine enzymatische Teilhydrolyse

kann helfen, die Netzwerkbildung zu reduzieren und den Fliefdcharakter eines Zwischenprodukts zu

verandern [%],
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Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs pH

100 Optimum pH 6.5-7.5

80 A
optimum plateau

60 -

401

Relative activity (%)

20
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Das ist keine pauschale Garantie fiir jede Rezeptur. Zucker, Sduren, Fruchtsysteme, Milchproteine, Salze,
Fette, Emulgatoren und andere Hydrokolloide verdandern das Gelverhalten. Dennoch ist der

mechanistische Ansatz robust: Wenn Gelatineketten verkiirzt werden, sinkt ihr Beitrag zur

Gelnetzwerkbildung; daraus kann eine niedrigere Gelstirke oder besser steuerbare Textur folgen [,

Funktionelle Lebensmittel, Proteinformulierungen und Getranke

Rindergelatine und verwandte Kollagenprodukte werden in Lebensmitteln und funktionellen

Formulierungen eingesetzt, weil sie Proteinfunktion, Textur und Stabilitit liefern konnen [31. In
Getranken, Shakes oder fliissigen Nahrstoffsystemen ist starke Gelierung jedoch haufig unerwiinscht.

Hier kann eine hydrolysierte Fraktion technologisch besser passen als klassische Gelatine.

Fiir solche Anwendungen sind sensorische Effekte besonders wichtig. Kiirzere Peptide konnen
Loslichkeit und Fliefdverhalten verbessern, aber auch Mundgefiihl, Klarheit oder Geschmackseindruck

verandern. Deshalb sollte Gelatin Hydrolase nicht nur als Mittel zur , Viskositdatssenkung“ verstanden

werden, sondern als Werkzeug zur strukturellen Umformung eines Proteinrohstoffs 21,

Rework und gelatinehaltige Nebenstrome

Gelatinehaltige Rework-Strome kénnen in Stfdwaren, Desserts oder anderen gelierenden Produkten
anfallen. Wenn ein Material bereits ein festes oder zdhes Gel bildet, kann die Weiterverarbeitung
erschwert sein. Eine Hydrolase-Behandlung kann technologisch interessant sein, wenn das Ziel nicht

die Wiederherstellung der urspriinglichen Gelatinefunktion ist, sondern eine kontrollierte

Umwandlung in besser verarbeitbare Fraktionen [,
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Solche Anwendungen miissen besonders sorgfaltig auf das Endproduktziel abgestimmt werden.
Rework enthilt meist nicht nur Gelatine, sondern auch Zucker, Sduren, Aromen, Farben, Fette oder

andere Bestandteile. Die Hydrolase greift primar an der Gelatinekomponente an; die iibrige Matrix

bleibt technologisch wirksam und kann das Ergebnis begrenzen 21,

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — relative activity vs temperat

100 A Optimum 50-55 °C

80 A

thermal denaturation'

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T T

Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Grenzen der Evidenz und realistische Erwartung

Die starkste Evidenz betrifft die Gelatinechemie selbst: Gelatine ist ein aus Kollagen gewonnenes,

hydrolysierbares Protein; ihre Fahigkeit zur Gelbildung hangt von Proteinstruktur, Kettenldnge und

Prozessbedingungen ab [*l. Daraus folgt plausibel, dass eine enzymatische Spaltung der Gelatineketten
Gelierkraft und Viskositdt verandern kann.

Ebenfalls gut begriindet ist die Abgrenzung zwischen Gelatine und hydrolysierten Kollagen-

beziehungsweise Gelatinefraktionen. Rindergelatine wird als vielseitige funktionelle Zutat beschrieben,

wihrend hydrolysierte Kollagenprodukte andere Eigenschaften und Anwendungen haben 1. Die
enzymatische Hydrolyse ist damit ein technologisch sinnvoller Weg, um von einer gelierenden

Proteinmatrix zu weniger gelierenden Fraktionen zu gelangen.

Begrenzter ist die 6ffentlich verfiigbare Evidenz fiir konkrete Leistungswerte dieses Handelsprodukts
in einer bestimmten Kundenmatrix. Aus allgemeinen Gelatineeigenschaften ldsst sich nicht exakt
vorhersagen, wie schnell oder wie stark eine bestimmte Rezeptur reagiert. Ein saures Fruchtsystem,

eine hochzuckerhaltige Siiffwarenmasse, ein milchproteinreiches Getrank und ein neutraler

Gelatineansatz kénnen sich deutlich unterscheiden 2.
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Deshalb sollte Gelatin Hydrolase in der Kommunikation nicht als universeller Problemléser dargestellt
werden. Die realistische Aussage lautet: Das Enzym kann Gelatine hydrolysieren und dadurch die
technologische Funktion gelatinehaltiger Systeme verdndern; die konkrete Prozesswirkung ist

matrixabhangig. Diese Formulierung ist belastbarer als pauschale Versprechen zu Textur, Ausbeute,

Klarheit oder sensorischer Qualitit [],

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — dose-response (diminishing re
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Relative effect (%)
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Recommended 0.1-0.8% w/w
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lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Sicherheit, Herkunft und Deklarationsnahe

Gelatine ist tierischen Ursprungs. Sie wird aus kollagenhaltigem Material gewonnen und ist daher nicht

fiir vegetarische oder vegane Produktkonzepte geeignet [1l. Bei Rindergelatine ist die Herkunft aus

Rinderkollagen zentral; bei anderen Gelatinequellen, etwa Schwein, Fisch oder Gefliigel, konnen

religiose, allergologische oder deklaratorische Anforderungen zusitzlich relevant werden [,

Eine Gelatin Hydrolase andert nicht die grundlegende Herkunft der Gelatinefraktion. Wenn ein Produkt
tierische Gelatine enthalt oder daraus hydrolysierte Peptidfraktionen erzeugt werden, bleibt die
Rohstoffherkunft fiir Spezifikation, Kennzeichnung und Kundenkommunikation relevant. Das ist

besonders wichtig bei Anwendungen, die als proteinreich, kollagenbasiert oder funktionell positioniert

werden M,

Fir das Enzymprodukt selbst gelten die tiblichen Anforderungen an sichere Handhabung und
bestimmungsgemafie Verwendung in der vorgesehenen Anwendung. Enzymes.bio liefert CoA und SDS

bei der Bestellung mit; diese Dokumente begleiten das gelieferte Produkt, ersetzen aber keine
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kundenseitige Bewertung des jeweiligen Endprodukts, der Rezeptur oder der regulatorischen
Einordnung.

Einordnung des Produkts von Enzymes.bio

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase von Enzymes.bio ist fliir Anwender gedacht, die Gelatine in
Lebensmittelprozessen oder angrenzenden technischen Anwendungen gezielt hydrolysieren mochten.

Die Anwendung passt vor allem dann, wenn Gelierkraft reduziert, Viskositdt angepasst,

Verarbeitbarkeit verbessert oder eine hydrolysierte Gelatinefraktion erzeugt werden soll [*],

Enzymes.bio ist Lieferant dieses Handelsprodukts, nicht Hersteller und nicht Priiflabor. Das Produkt
wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. Nach Bestellung werden CoA und SDS mitgeliefert, sodass
die Ware mit den tiblichen Begleitdokumenten in den internen Wareneingang und die weitere
Bewertung tiberfiihrt werden kann.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase — residual activity over tim
100 A

80 A

~50% at 8 h

/

60 -

40 A

Residual activity (%)

20 -

0 T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

lllustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Fiir technische Teams ist die entscheidende Botschaft einfach: Gelatin Hydrolase greift nicht an der
Rezeptur als Ganzes an, sondern an der Gelatinekomponente. Wenn Gelatine die Ursache fiir Gelierung,
hohe Viskositat oder schwierige Verarbeitung ist, kann enzymatische Hydrolyse ein geeignetes
Werkzeug sein; wenn andere Bestandteile die Struktur dominieren, bleibt der Effekt entsprechend

begrenzt 21,
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Kurzfazit fiir die technische Bewertung

Gelatin Hydrolase ist besonders interessant, wenn Gelatine nicht nur als Zutat, sondern als steuerbarer
Proteinrohstoff betrachtet wird. Durch enzymatische Spaltung der Peptidketten kann aus einer

gelierenden Gelatinematrix ein weniger gelierendes, leichter fliefiendes oder starker hydrolysiertes

Proteinmaterial entstehen [,

Die beste technische Begriindung liegt in drei Punkten: Gelatine stammt aus Kollagen und ist

hydrolysierbar; Hydrolyse reduziert die Fahigkeit zur Gelnetzwerkbildung; hydrolysierte Kollagen- und

Gelatinefraktionen unterscheiden sich funktionell von klassischer Gelatine [3]. Fiir B2B-Prozesse ergibt

sich daraus ein klarer Nutzen, aber keine pauschale Einheitswirkung.

Wer Gelatin Hydrolase einsetzt, sollte das Enzym als prazises Strukturwerkzeug verstehen: Es
verandert die Gelatineketten, nicht automatisch jedes Merkmal des Endprodukts. Genau diese
niichterne Einordnung macht das Produkt technisch sinnvoll — fiir Anwendungen, in denen Gelatine

gezielt abgebaut und ihre Gelier- oder Flief3eigenschaften verandert werden sollen.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Bulk Food Additive Gelatin Hydrolase kaufen -

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Gelatine. Wikipedia.

2. Gelatine. Chemie.
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enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 13


https://enzymes.bio/?p=41852
https://de.wikipedia.org/wiki/Gelatine
https://www.chemie.de/lexikon/Gelatine.html
https://fdcm.eu/de/rindergelatine-ein-naturlicher-inhaltsstoff-mit-vielseitigen-anwendungsmoglichkeiten/?srsltid=AfmBOoqUzAwPAThrtFAG4F77GHgTRV6gFewwqNf1QV5qMdG-Iw6Jfq6s
https://www.alibaba.com/product-detail/Best-Price-Hydrolase-Enzyme-Powder-Gelatin_1601648196381.html

Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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