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Chymosin ist das zentrale Labenzym der Kaseherstellung: Es spaltet k-Casein gezielt an der
Oberflache der Caseinmizellen und leitet dadurch die Bildung eines festen Kasebruchs ein. Fiir
industrielle Anwender ist Chymosin kein Aromazusatz, sondern ein Prozessenzym zur

reproduzierbaren Dicklegung von Milch in Hartkase-, Weichkase-, Mozzarella-, Quark- und

Frischkaseprozessen 1,

Enzymes.bio liefert Chymosin als Enzymprodukt fiir die Lebensmittel- und Milchverarbeitung.
Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor; das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt

online verkauft, CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.
Chymosin-Definition: Was ist Chymosin?

Chymosin, haufig auch als Rennin oder Labenzym bezeichnet, ist eine milchgerinnende Protease. Die
praktische Chymosin-Definition lautet: ein Enzym, das k-Casein in Milch so spezifisch spaltet, dass
Caseinmizellen ihre kolloidale Stabilitit verlieren und ein Gel bilden kénnen. In der Kaseherstellung

wird ,Lab“ oft als Sammelbegriff verwendet; Chymosin ist dabei der entscheidende enzymatische

Bestandteil, der die eigentliche Labgerinnung auslést 1,

Biochemisch gehdrt Chymosin zu den Proteasen, also zu Enzymen, die Peptidbindungen in Proteinen
hydrolysieren. Sein technologischer Wert liegt nicht darin, Milchprotein breit abzubauen, sondern

darin, k-Casein an einer sehr eng definierten Stelle zu spalten. In den einschldgigen technischen

Beschreibungen wird die Spaltung der Phe105-Met106-Bindung im k-Casein als Kernreaktion genannt;

dadurch entsteht para-k-Casein auf der Mizellenoberflache und ein 16sliches Makropeptid, wodurch die

Schutzwirkung des k-Caseins verloren geht [21,

Der Begriff ,chymosin enzyme“ oder ,chymosin enzym*“ wird vor allem im internationalen B2B-Kontext
genutzt, wahrend deutschsprachige Molkereien meist von Chymosin, Labenzym oder mikrobiellem Lab
sprechen. Fiir die Anwendung ist weniger die Begriffswahl entscheidend als die Funktion: Chymosin
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macht aus fliissiger Milch keinen fertigen Kase, sondern erzeugt den verarbeitbaren Bruch, auf dem

Schneiden, Molkenabzug, Formen, Salzen und Reifung aufbauen 1.
Warum Chymosin in der Kaseherstellung eingesetzt wird

Milch ist ein stabiles kolloidales System. Caseine liegen nicht als freie Einzelproteine vor, sondern
liberwiegend in Caseinmizellen, die in der wassrigen Phase verteilt bleiben. Diese Stabilitat ist fiir

Trinkmilch erwiinscht, fiir die Kaseherstellung jedoch ein Hindernis: Die Proteine miissen kontrolliert

aus der stabilen Dispersion in ein zusammenhingendes Gel iiberfiihrt werden 21,

Chymosin 16st genau dieses Problem. Es entfernt funktionell die sterische und elektrostatische
Stabilisierung durch k-Casein, ohne die gesamte Proteinmatrix sofort unspezifisch zu hydrolysieren.
Sobald ausreichend k-Casein gespalten ist und Prozessbedingungen wie Temperatur, pH-Wert und
Calciumverfiigbarkeit passen, lagern sich die Caseinmizellen zusammen. Daraus entsteht ein Gel, das
Fett, Wasser und Milchbestandteile einschliefst und anschlief3end als Kdsebruch weiterbearbeitet wird
[2]
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Fiir die industrielle Chymosin-Kaseherstellung ist diese frithe Gerinnungsphase qualitatsbestimmend.
Ein zu weicher oder ungleichmafiiger Bruch kann beim Schneiden zu Feinstoffverlusten fiihren; ein zu
festes oder zu schnell gebildetes Gel kann die Entwasserung, Textur und Ausbeute beeinflussen.
Chymosin ist deshalb kein isolierter ,Gerinnungsschalter®, sondern ein Baustein eines kontrollierten

Prozesses aus Milchvorbehandlung, Sauerung, Temperaturfithrung, Calciumhaushalt, Schneidzeitpunkt

und weiterer Bruchbearbeitung .
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Mechanismus: Chymosin, Casein und die Bildung des Kasebruchs

Caseinmizellen und die Rolle von k-Casein

Caseinmizellen bestehen aus mehreren Caseinfraktionen und sind in Milch als nanoskalige Protein-
Calciumphosphat-Komplexe verteilt. An ihrer Oberflache sitzt k-Casein, das wie eine hydrophile Biirste

wirkt: Es ragt in die wassrige Phase, halt Mizellen voneinander auf Abstand und verhindert

unkontrollierte Aggregation. Solange diese Schicht intakt ist, bleiben die Mizellen stabil suspendiert [?],

Chymosin greift an genau dieser Stabilisierung an. Die Spaltung von k-Casein an der Phe105-Met106-
Bindung trennt den hydrophilen Teil des Molekiils ab. Zurtick bleibt para-k-Casein, das die
Mizellenoberflache weniger stark abschirmt. Die Mizellen verlieren ihre gegenseitige Abstofdung und

konnen sich bei passenden Bedingungen anndhern, vernetzen und ein dreidimensionales Gerinnsel

bilden [,

Dieser Mechanismus erklart, warum Chymosin in der Praxis so stark auf Prozessbedingungen reagiert.
Temperatur beeinflusst die Beweglichkeit und Aggregationsgeschwindigkeit der Mizellen; pH-Wert
beeinflusst Ladungen und Calciumgleichgewichte; Calciumionen férdern die Anndherung und

Vernetzung der Caseinpartikel. Technische Quellen nennen als typische Einflussgréfien unter anderem

Temperatur, pH-Wert und Calciumionenkonzentration 21,

Zwei Phasen der Labgerinnung

Die Labgerinnung lasst sich funktionell in zwei Phasen gliedern. In der ersten Phase spaltet Chymosin
k-Casein. Diese enzymatische Phase ist zunachst nicht zwingend als makroskopische Gelbildung
sichtbar, weil die Mizellen erst eine kritische Destabilisierung erreichen miissen. In der zweiten Phase

aggregieren die destabilisierten Mizellen und bilden ein Netzwerk, das als Gel oder Bruch erkennbar

wird [2],

Fiir Anwender ist diese Unterscheidung praktisch wichtig. Eine Milch kann bereits enzymatisch weit
fortgeschritten sein, ohne dass der Bruch schon die gewliinschte Festigkeit hat. Umgekehrt hangt die

spatere Schneidbarkeit nicht nur von der Enzymreaktion ab, sondern auch davon, wie schnell und wie

homogen die aggregierten Caseinmizellen ein tragfihiges Netzwerk ausbilden [,
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Chymosin ist daher besonders wertvoll, weil es die Gerinnung tiber einen klaren molekularen
Angriffspunkt einleitet. Andere Proteasen konnen Milch ebenfalls destabilisieren, spalten aber oft
breiter und erzeugen starkere Nebenproteolyse. Diese kann Textur, Bitterkeit und Reifungsverhalten

beeinflussen. Die Spezifitdt von Chymosin gegeniiber k-Casein ist der Grund, warum es als

Standardenzym fiir viele Kiseprozesse etabliert ist [1.
Chymosin structure: Was die Struktur uiber die Funktion erklart

Unter ,chymosin structure” wird meist die molekulare Form des Enzyms und sein aktives Zentrum
verstanden. Chymosin ist eine Protease mit einer Bindungstasche, die das k-Casein-Substrat so
positioniert, dass die relevante Peptidbindung gespalten werden kann. Diese Substraterkennung ist der

strukturelle Grund dafiir, dass Chymosin im Vergleich zu vielen anderen Proteasen eine besonders

niitzliche Milchgerinnungsaktivitit zeigt [2].

Fiir die industrielle Anwendung ist dabei weniger eine dreidimensionale Strukturabbildung
entscheidend als die funktionelle Konsequenz: Die Enzymstruktur begiinstigt eine gerichtete Spaltung
am k-Casein statt eines schnellen, breiten Abbaus vieler Milchproteine. Genau diese Balance — hohe
Gerinnungswirkung bei begrenzter unerwiinschter Proteolyse — ist fiir Kdsehersteller relevant, weil

der Bruch stabil entstehen soll, ohne dass Textur und Geschmack durch tibermafdige Proteinspaltung

beeintrachtigt werden [,
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Die Struktur-Funktions-Beziehung erklart auch, warum ,chymosin und pepsin“ in der Praxis
differenziert betrachtet werden. Traditionelles tierisches Lab kann neben Chymosin auch Pepsin
enthalten; Pepsin besitzt proteolytische Aktivitat, ist aber weniger auf die k-Casein-Spaltung als

alleinige Zielreaktion fokussiert. Je nach Kdsetyp und Prozess kann das erwiinscht oder unerwiinscht

sein, weil zusatzliche Proteolyse Reifung, Textur und sensorisches Profil mitpragen kann 3.
Chymosin und Pepsin: technologische Unterschiede

Traditionelles Kalberlab enthdlt Chymosin als wesentlichen Gerinnungsfaktor, kann aber auch
Pepsinanteile aufweisen. Bei Jungtieren dominiert Chymosin, weil es biologisch darauf ausgelegt ist,
Milch im Magen zu gerinnen; Pepsin ist allgemeiner proteolytisch aktiv. In der Kaseherstellung bedeutet

das: Chymosin treibt die gezielte k-Casein-Spaltung, wahrend Pepsin starker zur allgemeinen

Proteolyse beitragen kann [31,

Diese Unterscheidung ist vor allem bei gereiften Kdsen relevant. Eine gewisse Proteolyse ist fiir Reifung
und Texturentwicklung notwendig, sie soll aber kontrolliert stattfinden. Wenn unspezifische Spaltung
zu stark wird, konnen Bitterpeptide entstehen oder die Textur weicher werden als vorgesehen. Daher

werden moderne Chymosin-Praparate haufig danach beurteilt, wie gut sie Milch gerinnen lassen, ohne

unnotige Nebenproteolyse einzubringen 1,

Im B2B-Sprachgebrauch ist ,chymosin casein“ deshalb kein abstrakter Suchbegriff, sondern die
zentrale Prozessbeziehung: Chymosin wirkt primér iiber k-Casein, nicht iiber Fett, Lactose oder

Molkenproteine. Die spateren Produkteigenschaften entstehen aber aus dem Zusammenspiel dieser

Gerinnung mit Sduerung, Calciumhaushalt, Bruchbearbeitung, Salz und Reifungsflora (2]
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Herkunft und Chymosin-Herstellung: tierisch, mikrobiell und rekombinant

Historisch wurde Lab aus den Magen geschlachteter Kidlber gewonnen. Diese Quelle ist technologisch
wirksam, aber an Schlachtung, Tieralter und Rohstoffverfiigbarkeit gebunden. Die Quellenlage
beschreibt, dass die Verfiigbarkeit traditioneller tierischer Labquellen nicht ausreicht, um den weltweit
steigenden Kdsebedarf allein zu decken; deshalb haben sich mikrobielle und fermentative Herstellwege

etabliert 31,

Mikrobielles Lab bezeichnet Labenzyme, die mithilfe von Mikroorganismen erzeugt werden. Dabei
konnen Pilze, Hefen oder Bakterien als Produktionsorganismen dienen. Der Begriff ,mikrobielles Lab“
sagt jedoch nicht automatisch, ob es sich um klassisch mikrobielle Proteasen oder um rekombinant
hergestelltes Chymosin handelt; diese Unterscheidung ist fiir Kennzeichnung, Produktpositionierung
und bestimmte Marktanforderungen relevant.

Recombinant chymosin, auf Deutsch rekombinantes Chymosin oder fermentativ hergestelltes
Chymosin, wird hergestellt, indem Mikroorganismen mit der genetischen Information fiir Chymosin
ausgestattet werden. Sie produzieren das Enzym im Fermentationsprozess; anschlief3end wird das

Chymosin von der Kultur getrennt und aufbereitet. Technische Beschreibungen heben hervor, dass

solche Praparate sehr gezielt auf Chymosin als wirksames Enzym ausgerichtet sein konnen ™,

In Suchanfragen taucht gelegentlich ,,chymosin pfizer” auf. Gemeint ist meist der historische Kontext
frither kommerzieller rekombinanter Labfermente und deren regulatorischer Einfiihrung. Fiir heutige

Anwender ist dieser Suchbegriff weniger als Beschaffungsinformation wichtig, sondern als Hinweis
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darauf, dass recombinant chymosin seit Jahrzehnten Teil der technologischen Entwicklung in der

Kaseherstellung ist [,

Vergleich: tierisches Lab, mikrobielles Lab, rekombinantes Chymosin und
pflanzliche Alternativen

Die folgende Tabelle ordnet die wichtigsten Lab- und Gerinnungsoptionen technologisch ein. Sie ersetzt

keine produktspezifische Bewertung, zeigt aber, warum Chymosin in der industriellen Kaseproduktion

eine besondere Stellung einnimmt 31,

Option

Tierisches Lab

Mikrobielles Lab

Rekombinantes

Chymosin

Pflanzliche

Gerinnungsenzyme

Ursprung

Madgen junger
Wiederkauer,
traditionell vor
allem Kalb

Enzyme aus
Mikroorganismen
wie Pilzen, Hefen
oder Bakterien

Fermentation mit
Mikroorganismen,
die Chymosin
bilden

Pflanzenproteasen
aus bestimmten
Pflanzenquellen

Technologischer
Schwerpunkt

Chymosin-
basierte
Milchgerinnung,
teils mit
Pepsinanteilen

Milchgerinnung
durch mikrobielle
Proteasen oder
Chymosin-
ahnliche Aktivitat

Sehr gezielte k-
Casein-Spaltung
durch Chymosin

Milchgerinnung

durch Proteolyse

Typische Starken

Bewdhrte
Kaseherstellung,
traditionelles
Profil

Nicht aus
Kalbermagen;
industriell
verflgbar

Skalierbare
Alternative zu
tierischem Lab;
potenziell hohe
Spezifitat

Fiir spezielle
traditionelle
Produkte nutzbar

Grenzen und Einordnung

Rohstoffverfiigbarkeit
begrenzt; tierischer Ursprung
relevant flr vegetarische,

koschere oder Halal-Konzepte
3]

Begriff allein sagt nicht immer,
welches Herstellverfahren
oder welche
Enzymzusammensetzung

zugrunde liegt

Fir Bio-, ,,ohne Gentechnik"-
und bestimmte Labelkonzepte
gelten gesonderte

Anforderungen

Kénnen starker unspezifisch
wirken; mogliche
Nebenreaktionen und
Geschmacksveranderungen
werden als Grund fiir

begrenzte Nutzung genannt
[3]

Diese Gegentberstellung zeigt: Die Frage ist nicht nur, ob Milch gerinnt, sondern wie selektiv und
reproduzierbar sie gerinnt. Ein Enzym kann technisch , dicklegen®, aber gleichzeitig unerwiinschte

Proteolyse verursachen. Chymosin ist deshalb besonders relevant, weil es die Gerinnung tiber k-Casein
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fokussiert und damit eine klare technologische Grundlage fiir standardisierte Kiseprozesse bietet [2],
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Typische Anwendungen: Chymosin Kase, Mozzarella, Quark und Frischkase

Hartkase und Schnittkase

Bei Hartkdse und Schnittkase ist eine definierte Bruchfestigkeit entscheidend. Der Bruch wird nach der
Gerinnung geschnitten, geriihrt, erwarmt, gepresst und tiber langere Zeit gereift. Schon kleine
Unterschiede in der Gerinnung beeinflussen Korngréfie, Molkenabgabe und Feuchtigkeitsverteilung.

Chymosin liefert hier den enzymatischen Startpunkt fiir eine Bruchstruktur, die mechanische

Bearbeitung und Reifung tragen kann [,

Bei Kasetypen wie Gouda-, Cheddar- oder parmesanartigen Verfahren ist die Gerinnung nur der erste
Schritt, aber ein sehr folgenreicher. Wird der Bruch zu friih geschnitten, verliert er Fett und Feinstoffe;
wird zu spat geschnitten, kann die Entwasserung zu langsam oder ungleichmaf3ig verlaufen. Deshalb ist

Chymosin in solchen Prozessen immer zusammen mit Schneidzeitpunkt, Temperaturprofil und

Sauerungsverlauf zu betrachten [2],

Weichkase

Weichkase stellt andere Anforderungen. Der Bruch ist meist feuchter und empfindlicher, die spatere
Textur hangt starker von Oberflachenreifung, Salz, Wasseraktivitit und mikrobieller Flora ab. Dennoch

bleibt die Chymosin-Wirkung entscheidend, weil sie die erste Proteinmatrix erzeugt, in der Wasser und
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Fett gehalten werden und die anschlieRend in Formen abtropfen kann [,

Bei Brie-, Camembert- oder dhnlichen Weichkdseprozessen kann eine zu starke mechanische Belastung
des jungen Gels zu Strukturverlust fiihren. Eine gleichmafdige Chymosin-Verteilung und ein passender

Gerinnungszeitpunkt unterstiitzen daher eine homogene Bruchbildung, auch wenn die spatere

Produktidentitit vor allem durch Reifungsorganismen und Prozessfiihrung entsteht [2],

Mozzarella und Pasta-filata-Kadse

Mozzarella bendotigt eine Gerinnung, die den spateren Pasta-filata-Schritt vorbereitet. Der Bruch muss
sich nach Sduerung und Erwarmung ziehen lassen, ohne dass die Proteinmatrix zu schwach oder zu
stark abgebaut ist. Chymosin tragt dazu bei, die Caseinmatrix aufzubauen; die Fadenbildung beim

Ziehen entsteht jedoch erst aus dem Zusammenspiel von pH-Wert, Calciumgleichgewicht,

Wirmebehandlung und mechanischer Bearbeitung [,

Gerade bei Mozzarella zeigt sich, warum Chymosin nicht isoliert bewertet werden sollte. Ein gutes
Gerinnsel ist notwendig, aber nicht ausreichend: Wenn Sduerung, Entkalkung und Bruchfiithrung nicht

passen, kann der Kase trotz korrekter enzymatischer Dicklegung schlechte Dehnung, Bruch oder

ungleichmafige Textur zeigen [%],

Figure 5. 7| &
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Quark und Frischkase

Bei Quark und Frischkase kann die Dicklegung durch Sduerung, Chymosin oder eine Kombination
beider Mechanismen erfolgen. Sdure senkt die Ladungsstabilitidt der Caseine, wahrend Chymosin k-

Casein enzymatisch spaltet. Je nach Rezeptur entstehen dadurch unterschiedliche Geltypen,

Molkenabgabeverhalten und Mundgefiihle 1.

Fiir Frischkdseanwendungen ist besonders relevant, wie viel Wasser in der Proteinmatrix gehalten
wird. Eine starkere enzymatische Komponente kann Struktur und Schneid- oder Abfillverhalten

verandern, wahrend starker sdaurebetonte Gelierung andere Texturen erzeugt. Chymosin ist hier ein

Werkzeug zur Einstellung der Gelbildung, nicht alleiniger Qualitatsfaktor 2],
Prozessfenster: Temperatur, pH-Wert und Calcium

Technische Quellen nennen fir die Chymosinwirkung typische Prozessparameter wie Temperatur, pH-
Wert und Calciumionenkonzentration. Als allgemeines technologisches Fenster werden moderat
warme Milchtemperaturen beschrieben; hdufig wird ein Bereich um etwa 28-34 °C genannt. Der pH-

Wert liegt in vielen Labprozessen im leicht sauren bis nahezu neutralen Bereich, beispielsweise um pH

6,4-6,6 21,

Diese Zahlen sind keine universelle Vorschrift. Warmebehandelte Milch, unterschiedliche Fett- und
Proteingehalte, Starterkulturaktivitat, Salz- und Calciumverfiigbarkeit sowie Kasetyp verandern das
Verhalten deutlich. Pasteurisierung kann beispielsweise das Gleichgewicht loslicher und kolloidaler

Calciumformen beeinflussen; dies wirkt sich darauf aus, wie schnell destabilisiertes Casein aggregiert

und welche Bruchfestigkeit entsteht [],

Die Calciumionenkonzentration ist besonders wichtig, weil Calcium die Aggregation der Caseinmizellen
unterstitzt. Mehr verfiigbares Calcium kann die Gerinnung beschleunigen und die Gelbildung
beeinflussen. Gleichzeitig ist der Calciumhaushalt eng mit pH-Wert und Warmehistorie verbunden; eine

isolierte Betrachtung eines einzelnen Parameters fiihrt daher in der Praxis selten zu stabilen

Ergebnissen [2,

Fir industrielle Anwender bedeutet das: Chymosin sollte in einem dokumentierten Prozessfenster
eingesetzt werden, in dem Milchstandardisierung, Temperaturfiihrung, Sduerung und

Bruchbearbeitung zusammenpassen. Die Enzymreaktion liefert die gezielte Spaltung, aber die sichtbare

Gerinnungsleistung ist das Ergebnis eines Systems ],
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Chymosin halal, koscher, vegetarisch und ,,ohne Gentechnik”

Die Frage ,Ist Chymosin halal?“ ldsst sich nicht allein aus dem Wort Chymosin beantworten.
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Entscheidend sind Ursprung, Herstellverfahren, Hilfsstoffe und Zertifizierungskontext. Mikrobielles

oder fermentativ hergestelltes Chymosin wird haufig eingesetzt, wenn tierisches Lab vermieden

werden soll; ob ein konkretes Produkt fiir Halal-, koschere oder vegetarische Konzepte geeignet ist,

hingt jedoch von der jeweiligen Produktdokumentation und dem Zertifizierungsrahmen ab [*],

Fiir vegetarische Kdsekonzepte ist der Unterschied zwischen Kalberlab und nicht-tierisch gewonnenem

Lab zentral. Mikrobielles Lab enthailt kein Lab aus Kédlbermagen und kann daher fiir vegetarische

Positionierungen relevant sein. Gleichzeitig weist die Fachinformation darauf hin, dass die Angabe

,mikrobielles Lab“ nicht automatisch offenlegt, ob gentechnisch verdnderte Produktionsorganismen

oder andere moderne Verfahren beteiligt waren .

Bei Bio-Produkten und Produkten mit ,ohne Gentechnik“-Auslobung gelten strengere Anforderungen.

Laut Quelle ist Lab, das mithilfe gentechnisch veranderter Mikroorganismen gewonnen wurde, fiir

solche Produktkonzepte nicht ohne Weiteres zulassig; die konkrete Bewertung hangt vom jeweiligen

Rechts- und Labelrahmen ab. Hersteller sollten diese Einordnung in ihre eigene lebensmittelrechtliche

Prifung integrieren .
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Kennzeichnung und regulatorischer Kontext

Lebensmittelenzyme werden rechtlich haufig als Verarbeitungshilfsstoffe betrachtet. Das bedeutet,
dass sie nicht immer in der Zutatenliste erscheinen miissen, wenn sie im Endprodukt keine
technologische Wirkung mehr ausiiben. Bei Chymosin ist die Einordnung jedoch differenziert, weil

seine technologische Wirkung fiir die Milchgerinnung zentral ist und in der Praxis viele Hersteller Lab

oder mikrobielles Lab freiwillig deklarieren [°I,

In der EU miissen Enzympraparate ein Zulassungs- und Sicherheitsbewertungsumfeld durchlaufen, bei
dem auch das Herstellungsverfahren betrachtet wird. Fiir Anwender ist dabei wichtig, zwischen
allgemeiner Verkehrsfahigkeit eines Enzyms, produktspezifischer Dokumentation und eigener

Kennzeichnungspflicht zu unterscheiden. Ein Enzym kann technologisch geeignet sein, aber fiir eine

bestimmte Auslobung oder Zielmarkte zusitzliche Nachweise erfordern [°l,

CoA und SDS sind bei Enzymes.bio Bestandteil der Bestellunterlagen. Sie unterstiitzen die interne
Wareneingangs- und Sicherheitsdokumentation des Kéaufers, ersetzen jedoch keine eigene rechtliche

Bewertung des Endprodukts und keine betriebliche Validierung des Kaseprozesses.

Chymosin kaufen: Rolle von Enzymes.bio

Wer Chymosin kaufen mochte, sucht in der Regel nicht nur ein Enzym, sondern eine reproduzierbare
Losung fiir die Milchgerinnung. Enzymes.bio liefert Chymosin als Produkt fiir Anwendungen in der
Lebensmittel- und Milchverarbeitung. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft; nach

der Online-Bestellung werden CoA und SDS mitgeliefert.
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Wichtig ist die Rollenabgrenzung: Enzymes.bio ist kein Hersteller und kein Labor. Das bedeutet, dass
produkt- und chargenbezogene Herstellerinformationen nicht als eigene Laborleistung von
Enzymes.bio zu verstehen sind. Flir Anwender bleibt die betriebliche Validierung im eigenen Prozess

entscheidend, weil Milchzusammensetzung, Rezeptur, Anlagengeometrie und Prozessfiihrung die

tatsachliche Gerinnungsleistung beeinflussen 21,

Die Online-Verfiigbarkeit ist besonders fiir Betriebe relevant, die standardisierte Beschaffung in
kleineren B2B-Einheiten bevorzugen. Gleichzeitig sollte Chymosin nicht als austauschbarer Rohstoff

ohne Prozessbezug behandelt werden. Die Wirksamkeit im Kiseprozess hangt davon ab, ob das Enzym

in ein geeignetes Temperatur-, pH- und Calciumfenster eingebettet wird 1.
Praktische Anwendung im Prozess

In der Praxis wird Chymosin in der frithen Phase der Kaseherstellung eingesetzt, nachdem Milch
vorbereitet und auf das gewiinschte Prozessfenster eingestellt wurde. Entscheidend ist eine
gleichmaflige Verteilung in der Milch, bevor die Gerinnung einsetzt. Zu starke Bewegung nach Beginn

der Gelbildung kann das entstehende Netzwerk mechanisch stéren und zu ungleichméfiigem Bruch

fithren [6],

Nach der Zugabe folgt eine Ruhephase, in der die enzymatische k-Casein-Spaltung und die
anschlief3ende Mizellenaggregation ablaufen. Der optimale Schneidzeitpunkt richtet sich nicht nur nach

der Uhr, sondern nach der Zielbruchfestigkeit des jeweiligen Kasetyps. Ein Frischkdseprozess benotigt
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eine andere Gelstruktur als ein Schnittkdse, und Mozzarella stellt andere Anforderungen als ein

weichgereifter Kise 1.

Bei Prozessumstellungen ist eine dokumentierte Anpassung sinnvoll: gleiche Milchbasis, definierte
Temperaturfiihrung, kontrollierte Sduerung und vergleichbare mechanische Bearbeitung. Nur so ldsst

sich erkennen, ob beobachtete Unterschiede tatsachlich aus der Chymosinwirkung stammen oder aus

Anderungen in Milchqualitit, Starteraktivitit, Calciumhaushalt oder Anlagenfiihrung 21,

Grenzen der Ubertragbarkeit wissenschaftlicher Daten

Der Mechanismus von Chymosin ist gut beschrieben: k-Casein-Spaltung, Destabilisierung der
Caseinmizellen und Aggregation zum Gel. Was sich jedoch nicht ohne Weiteres tlibertragen lasst, ist ein
universelles Prozessrezept. Rohmilchzusammensetzung, Warmebehandlung, Jahreszeit, Fiitterung,
Protein- und Mineralstoffprofil sowie Starterkulturaktivitit konnen die Gerinnung sichtbar verandern
[2]

x|
,M8sh 25, 7|AH XMelof ofs 278 E Lt

Auch die Zielprodukte unterscheiden sich deutlich. Hartkdse verlangt eine Bruchstruktur, die
intensivere Bearbeitung und langere Reifung erlaubt; Weichkdse braucht oft ein empfindlicheres,
feuchteres Gel; Quark und Frischkdse kdnnen starker saurebetont sein; Mozzarella bendotigt eine

Matrix, die spater dehnbar wird. Chymosin ist in allen Fallen ein zentrales Werkzeug, aber nicht

alleiniger Produktgestalter [,
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Diese Einordnung schiitzt vor zwei Fehlannahmen: Chymosin ist weder ein unspezifischer
Proteinabbauer noch ein Garant fiir jedes gewiinschte Endprodukt. Es liefert eine prazise enzymatische

Startreaktion. Die Kasequalitat entsteht erst durch die kontrollierte Verbindung dieser Reaktion mit

Rezeptur, Prozessfithrung und Reifung 2],
Fazit: Chymosin als prazises Prozessenzym fiir Kase

Chymosin ist das Schliisselenzym der Labgerinnung. Es spaltet k-Casein gezielt, destabilisiert

Caseinmizellen und erméglicht dadurch die Bildung eines verarbeitbaren Kdsebruchs. Diese Mechanik

macht Chymosin fiir Kiseherstellung, Quark, Frischkise und Mozzarella technologisch zentral [,

Fiir B2ZB-Anwender liegt der Nutzen in Reproduzierbarkeit und Prozesskontrolle. Ob tierisches Lab,
mikrobielles Lab oder recombinant chymosin eingesetzt wird, hangt von technologischen,
regulatorischen und marktbezogenen Anforderungen ab. Chymosin sollte dabei immer als Teil eines

Gesamtprozesses verstanden werden, in dem Temperatur, pH-Wert, Calciumverfiigbarkeit, Milchqualitat

und Bruchbearbeitung zusammenwirken [2],

Enzymes.bio liefert Chymosin in 1-kg-Einheiten direkt online und stellt CoA sowie SDS bei der
Bestellung bereit. Als Lieferant — nicht Hersteller und nicht Labor — bietet Enzymes.bio damit Zugang
zu einem etablierten Molkerei-Enzym, wahrend die konkrete Prozessvalidierung und

lebensmittelrechtliche Einordnung beim Anwender verbleiben.

Chymosin online bestellen

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

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Chymosin kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 2000.Labferment Chymosin. Transgen.

2.3211884F1124Aa8Dab4567226Dbf8Aa9869E1Db9. Semantic Scholar.

3. F73A6F99Ab5Bcad13BalFOE8C04198Cach7C921A. Semantic Scholar.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 15 of 16


https://enzymes.bio/?s=chymosin&post_type=product
https://www.transgen.de/datenbank/enzyme/2000.labferment-chymosin.html
https://www.semanticscholar.org/paper/3211884f1124aa8dab4567226dbf8aa9869e1db9
https://www.semanticscholar.org/paper/f73a6f99ab5bcad13ba1f0e8c04198cacb7c921a

4.4C4662De136E9D6E99CA3ENCI14205801Eab3Cd1. Semantic Scholar.

5. C33B33C06A7988A02010B274D89Efba910719B58. Semantic Scholar.

6. 8A3697615F56Ce88Faeb9C3453Ef98D61E6Cc092. Semantic Scholar.

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+ universitare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fur Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fir den

Einzelverkauf.
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